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Bratkartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln 4 EL Olivenol 2 Schalotten
300 ml Gefliigelbrithe 3 EL siifler Senf 1 EL Estragonessig
Salz, Pfeffer 1 Bund Radieschen 1/2 Bund Schnittlauch

Kartoffeln waschen und gut biirsten. Dann in gleichméflige Scheiben schneiden und in einer Pfan-
ne mit 1 EL Olivenol langsam goldgelb braten. Schalotten schilen, fein wiirfeln und kurz vor
Ende der Garzeit mit zu den Kartoffeln geben und anbraten. Alles aus der Pfanne nehmen und
in eine Schiissel geben. Fiir die Vinaigrette die Gefliigelbriihe erwérmen. Den siiflen Senf und das
restliche Olivendl einriihren und mit Estragonessig, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing
warm iiber die Kartoffelscheiben geben und eine halbe Stunde ziehen lassen. Dann nochmals ab-
schmecken. Radieschen waschen und in Stifte schneiden. Schnittlauch in feine R6llchen schneiden
und zusammen mit den Radieschen unter den Salat heben.

Michael Kempf Freitag, 19. September 2008
Fladenbrot

Fiir 2 Personen
150 g Mehl 40 ml Olivenol 5 g Hefe
Pfeffer, Meersalz 2 EL Schwarzkiimmel

Mehl, Olivendsl, Hefe und 50 ml Wasser vermengen und gut verkneten. Den Teig eine Stunde
ruhen lassen, dann auf einer bemehlten Fliche hauchdiinn ausrollen, mit einer Kaffeetasse Kreise
ausstechen und diese mit etwas Wasser bepinseln.

Die Teigkreise pfeffern, salzen, mit etwas Schwarzkiimmel bestreuen und im vorgeheizten Ofen
bei ca. 220 Grad (Umluft: 200 Grad / Gasherd: Stufe 3 ) ca. 5 Minuten ausbacken.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Juli 2008

Gratinierte Schwarzwurzeln

Fiir 2 Personen

50 g weifle Zwiebeln 1 EL Olivensl 25 g Schwarzwilder Schinken
4 Thymianzweige 130 g Butter 10 ml Kalbsjus

20 g geriebenes Weiflbrot 20 g Parmesan Salz, Pfeffer

4 Schwarzwurzeln 250 ml Milch 1 Spritzer Zitronensaft

1 Lorbeerblatt

Die Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen. Schin-
ken ebenfalls fein wiirfeln und zugeben, dann alles in eine Schiissel umfiillen. Blattchen von 3
Thymianzweigen abzupfen und zugeben. Ebenfalls 80 g weiche Butter und Kalbsjus, alles gut
vermengen. Zum Schluss Weiflbrotbrésel und frisch geriebenen Parmesan untermischen und ab-
schmecken. Die Masse zwischen zwei Blatt Backpapier 3 mm diinn ausrollen und einfrieren. Die
Schwarzwurzeln abwaschen und evtl. abbiirsten. 50 g Butter in einem Topf braun schmelzen,
Milch, Zitronensaft, Lorbeerblatt und einen Thymianzweig zugeben und aufkochen. Die Schwarz-
wurzeln schilen und im Sud langsam gar ziehen lassen. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und
kalt stellen.

Jorg Sackmann Montag, 08. Dezember 2008



Kdse-Spatzle

Fiir 4 Personen

400 g Mehl Milch 3 Eier

4 Figelb Salz, Muskat 2 grofle Zwiebeln

ca. 30 g Butter 100 g Emmentaler 50 g Gouda

200 ml Rinderbrithe Pfeffer 1 kl. Bund gemischte Krauter

Fiir den Teig Mehl, Wasser (oder Milch), Eier, Eigelb, Salz und Muskat zu einen zéhfliissigen
Teig vermengen. Den Spitzleteig mit einem Holzkochloffel oder mit der Hand so lange schlagen
bis er Blasen zieht. Salzwasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen. Die Zwiebeln schélen,
in Ringe schneiden, 1 EL Butter in einer Pfanne schmelzen und die Zwiebelringe darin unter
Riihren briunen. Den Spétzleteig durch ein Knopflisieb oder Abtropfsieb in das leicht kochende
Wasser geben und sobald die Spétzle oben schwimmen, mit einem Schaumléffel herausnehmen,
mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. In einer Pfanne die restliche Butter
zerlassen und die Spétzle dazugeben. Den Kise reiben, mit etwas Spétzlewasser und der Rin-
derbrithe unter die Spétzle mengen, gut durchmischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Krauter waschen, trocknen, fein schneiden und unter die Spitzle geben. Die Késespéitzle auf
vorgewdrmten Teller mittig anrichten, die Réstzwiebeln dariiber geben.

Karlheinz Hauser Montag, 17. November 2008

Kartoffel-Kroketten

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln, mehlig Salz 4 Eigelb
Pfeffer, Muskat 5 EL Mehl 2 Eier
3 EL Semmelbrosel ca.1/2 1 Olivenol

Die Kartoffeln schilen, in gleichgrofle Stiicke schneiden und in reichlich Salzwasser weich ko-
chen. Das Wasser abschiitten und die Kartoffeln gut ausdampfen lassen. (Den Topf dabei immer
wieder schiitteln, damit die Kartoffeln durch das Ausdampfen moglichst viel Wasser verlieren.)
Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse geben, mit Eigelb verriihren und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Die Kartoffelmasse auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche zu gleichmé-
Bigen Rollen von circa 1,5 cm Durchmesser formen und diese in Stiicke von circa 4 cm Lénge
schneiden. Die einzelnen Rollen erst in Mehl wenden, dann durch geschlagenes Ei ziehen und
mit Semmelbroseln panieren. Die Kroketten in einem Topf mit erhitztem Olivendl goldbraun
frittieren.

Vincent Klink Donnerstag, 18. September 2008



Kartoffel-Roulade

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Zwiebel

100 g gerducherter Bauchspeck 1/2 Bund glatte Petersilie 2,5 EL Butterschmalz
4 Figelb 60 g weiche Butter 50 g Mehl

100 g Semmelbrosel Muskat Pfeffer

Fiir die Kartoffelroulade die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. In der Zwi-
schenzeit Zwiebel schilen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. Petersilie fein hacken. Speck
und Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 TL Butterschmalz anschwitzen. Pfanne vom Herd ziehen
und Petersilie untermischen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die
noch warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die Presse
driicken, schnell Eigelb untermischen. 50 g weiche Butter, Mehl und Brosel untermischen, mit
einer Prise Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut verkneten. Auf ein sauberes Kiichen-
tuch ein Pergamentpapier legen und dieses mit weicher Butter einfetten. Die Kartoffelmasse
darauf verstreichen und mit der Speck-Zwiebel- Masse bestreuen. Mit Hilfe des Pergamentpa-
piers vorsichtig aufrollen. Dann das Papier entfernen und die Roulade in daumendicke Scheiben
schneiden. Diese in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten bei mittlere Hitze
jeweils ca. 3 Minuten braten.

Vincent Klink Donnerstag, 20. November 2008

Reis-Pldtzchen
Fiir 2 Personen
50 g Reis Salz 1 Ei
100 g Mehl 50 ml Milch 1/2 Bund Petersilie
Pfeffer 1 EL Butterschmalz

Fiir die Reispldatzchen den Reis in viel Salzwasser gar kochen, abspiilen und auf ein Sieb geben.
Fi, Mehl und Milch zu einem Teig verrithren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Den gekochten, gut abgetropften Reis mit dem Teig und der Petersilie mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, mit einem Essloffel Reisteigmasse
zu kleinen Pldtzchen in die Pfanne geben und diese von beiden Seiten ausbacken.

Vincent Klink Donnerstag, 11. Dezember 2008



Fisch



Auberginen-Knoblauch-Créme mit gebratener Dorade

Fiir 4 Personen

3 Auberginen 2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel
2 rote Paprika 4 EL Olivenol Salz
Zucker 300 ml Gemiisebrithe 4 Doradenfilets

Die Auberginen waschen, mehrfach mit einer Gabel einstechen und im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad ( Umluft 160 Grad / Gas: Stufe 2-3) ca. 40 Minuten backen. Knoblauch und Zwiebel
schélen, in feine Stiicke schneiden und die Paprika waschen, entkernen und ebenfalls in Stiicke
schneiden. Die gegarten Auberginen aus dem Ofen nehmen, das Fruchtfleisch herauskratzen, fein
hacken und mit Knoblauch, 2 EL Olivendl und etwas Salz gut vermengen. Paprika und Zwiebel in
einem Topf mit 1 EL Olivendl anbraten, mit Salz und Zucker abschmecken und die Gemiisebriihe
zugeben. Alles weich diinsten, piirieren und durch ein Sieb passieren. Die Fischfilets mit etwas
Olivenodl in einer Grill- oder normalen Pfanne braten mit Salz und Thymianblédtter wiirzen, mit
der Paprikasoffle und Auberginen- Knoblauchcreme anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 26. August

Bach-Saibling im Pfeffer-Mantel mit Chili-SoRe, Rettich

Fiir 2 Personen

1 Bachsaibling ca. 1,2 kg Salz, Pfeffer 20 g schw. Pfeffer,grob
20 g Szechuan-Pfeffer,grob 10 g Honig 10 ml Sojasofle

10 g Ketjab Manois 2 weile Rettiche, mittelgrol ca. 2 EL Sonnenblumendl
2 Knoblauchzehen 1-2 Chilischoten (10 g) 30 g Zucker

10 ml Reisessig 1 kleine Salatgurke 1/2 Bund Lauchzwiebeln

Den Backofen auf 150 Grad (Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Den Bachsaibling wa-
schen und filetieren. Mit einer Pinzette sorgfiltig die Griiten ziehen und anschliefend von der
Haut 16sen. Die Filets nun in vier Teile schneiden und iibereinander legen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fiir den Pfeffermantel die beiden geschroteten Pfeffersorten in eine Schiissel geben und
mit Honig, Sojasofle und dem Ketjab Manis vermengen. Rettich schélen und léngs in Scheiben
schneiden. Vier grofle Scheiben davon mit dem Pfefferlack bestreichen und die zusammengeleg-
ten Bachsaiblingfilets darin einrollen und diese mit etwas Sonnenblumenél im Ofen bei 150 Grad
unter Zugabe von etwas Wasserdampf ca. 5-7 Minuten garen. Der Kern sollte noch etwas glasig /
saftig sein. Fiir die Sofle Knoblauch schélen und fein schneiden. Chili halbieren, die Kerne entfer-
nen und das Fruchtfleisch sehr fein schneiden. Den Zucker in einem Topf leicht karamellisieren,
Chilischoten und Knoblauch zusammen mit 50 ml Wasser und dem Reisessig zugeben und mit
dem Zucker verkochen. Den Rest des Rettichs in ganz feine, lange Streifen schneiden und kurz
in Eiswasser legen. Die Gurke schélen und in diinne Scheiben schneiden. Lauchzwiebeln in feine
Scheiben schneiden. Die Teller mit den Gurkenscheiben kreisformig auslegen, das Rettichstroh
oben auflegen. Die Bachsaiblingstiicke in zwei Teile schneiden und hochkant auf dem Rettich
anrichten. Mit der Chilisofle, etwas Meersalz und den Zwiebellauchscheiben anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 21. Juli 2008



Blumenkohl -Chili- Mousse mit gebratener Dorade

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 2 EL Pflanzensl 1 Blumenkohl (ca. 400 g)
250 ml Kokosmilch Salz 2 Blatt Gelatine

300 ml Gemiisebrithe 2 rote Chilischoten 1 griine Chilischote

1 rote Paprika Pfeffer brauner Zucker

2 Doradenfilets 1 EL Butterschmalz

Fiir das Mousse die Zwiebeln schiilen, fein hacken und eine Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Ol
anschwitzen. Den Blumenkohl waschen, in kleine Stiicke schneiden, in der Pfanne mit anbraten,
dann alles mit Kokosmilch abléschen und weich diinsten. Mit Salz abschmecken, piirieren und
durch ein Sieb passieren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken, in moglichst
wenig Gemiisebrithe auflésen und unter den Blumenkohl riithren. Die Chilischoten entkernen,
sehr fein hacken, von der Roten die Hélfte zuriickhalten und den Rest zu dem Blumenkohl
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Mousse in kleine Formchen fiillen. Fiir die
Sofle die restlichen Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Ol anschwitzen, die Paprika waschen,
entkernen und mit der restlichen Chili dazugeben. Alles andiinsten und mit Salz und braunem
Zucker abschmecken. Die restliche Gemiisebriihe zugeben, alles weich kochen, piirieren und durch
ein Sieb passieren. Die Doradenfilets salzen, von beiden Seiten circa 3 Minuten in Butterschmalz
anbraten und mit der Sofle und dem Blumenkohl-Chilimousse anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 22. Juli 2008

Forelle blau mit Petersilien-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 1 Karotte

1/2 Stange Lauch 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke 100 ml WeiBweinessig 1 TL Pfefferk6rner
2 ganze Forellen 1/2 Bund Blattpetersilie 100 g Butter

Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. Karotte schélen, Lauch putzen und beides
in diinne Scheiben schneiden. In einem grofien Topf (die Forellen sollten hineinpassen) ca. 4 1
Wasser und das Gemiise aufkochen. Die Zwiebel schilen, mit dem Lorbeerblatt und der Nelke
spicken und mit ins Kochwasser geben. Essig, Pfefferkorner und etwas Salz hinzufiigen. Das
Wasser aufkochen, die Forellen hineingeben und ca. 10 Minuten darin sieden lassen. In der
Zwischenzeit die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Butter in einen
Topf geben und zerlaufen lassen. Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten und mit wenig
Butter und der Petersilie vermischen. Restliche Butter in eine Sauciere geben und am Tisch zur
Forelle reichen. Die Forellen aus dem Sud nehmen und anrichten. Mit den Kartoffeln servieren.

Otto Koch Freitag, 19. Dezember 2008



Gebackener Goldbarsch mit Gurken-Schmand

Fiir 2 Personen

300 g frische Gartengurke 150 g saure Sahne Salz, Pfeffer

1 Bund Dill 2 Goldbarschfilets a 150 g 2 EL Mehl

1-2 Eier ca. 100 g Semmelbrosel 1 EL Butterschmalz
1 Zitrone

Die Gurke waschen und nur streifenweise schélen, dann in diinne Scheiben hobeln. saure Sahne
untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Dill fein hacken und unter die Gurken mi-
schen. Fischfilet entgréaten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann in Mehl wenden, durchs verquirlte
Ei ziehen und in den Semmelbréseln wenden. Mit der Hand die Panade festdriicken. In einer
Pfanne mit Butterschmalz die Fischfilets goldbraun braten. Zitrone in Spalten schneiden. Fisch
mit dem Gurkenschmand anrichten und servieren.

Otto Koch Freitag, 1. August

Gefiillte Rotbarbe mit provenzalischem Gemdise

Fiir 4 Personen
4 Rotbarben a 300 g 8 Gambas (Grofle (8/12) 6 Schalotten

2 gelbe Paprika 2 rote Paprika 3 kleine Zucchini
120 ml Olivensl 60 g Tomatenmark Salz, Pfeffer
1 Knoblauchzehe 100 g Rucola 80 g getrocknete Ol-Tomaten

2 Zweige Basilikum

Fiir das Pesto:

100 g Basilikum 80 g Parmesan 2 Knoblauchzehen
40 g Pinienkerne Salz ca. 200 ml Olivenol

Die Rotbarben ausnehmen, schuppen und filetieren. Dabei darauf achten, dass die Filets am
Schwanzende nicht durchgeschnitten werden. Die Bauchgréiten mit einer Pinzette herausziehen.
Die Gambas aus der Schale brechen und mit Hilfe eines spitzen Messers den Darm herausziehen.
Gambas und Fischfilets kalt stellen. Schalotten schélen, Paprikaschoten halbieren, die Sténgel-
ansitze und die Kerne entfernen und die Zucchini waschen. Alles in kleine Wiirfel schneiden.
Etwa 80 ml Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und die Gemiise darin anbraten. Das Toma-
tenmark unterrithren, kriftig anschwitzen, salzen und pfeffern und bei schwacher Hitze weich
schmoren. Falls notig etwas Wasser hinzufiigen. Eine Knoblauchzehe schélen und fein reiben.
Die Gambas mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen und in 3 EL Olivendl scharf anbraten. In
kleine Stiicke schneiden und unter das Gemiise mischen. Abkiihlen lassen. Den Backofen auf 180
Grad vorheizen. Die Rotbarben mit dem Ratatouille fiillen und wieder zusammenklappen. 2 EL
Olivendl in eine ldngliche Form gieflen, die Fische Kopf an Schwanz hineinlegen und im heiflen
Ofen ca. 8 Minuten garen. Fiir das Pesto die Basilikumblédtter abzupfen. Parmesan fein reiben.
Knoblauch schilen. Einige schone Blatter Basilikum zur Seite stellen. Restliche Blédtter mit dem
Parmesan, den Pinienkernen, den klein geschnittenen Knoblauchzehen und Salz in einen Mixer
geben und bei kleiner Geschwindigkeit vorsichtig unter langsamer Zugabe des Oliventls mixen.
Die nun fertig gegarten Rotbarben auf Tellern anrichten, mit ein paar Bliattern Rucola und mit
Pesto, getrockneten Tomaten und Basilikumbléttern garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 25. August



Gemiise-Zander-Pfanne

Fir 2 Personen
8 getrocknete Mu-Err-Pilze 3 Wasserkastanien (Dose) 200 g Zuckerschoten

1 Schalotte 150 g Zanderfilet 2 EL Sesamol, gerostet
80 g Bambussprossen (Dose) 80 ml Sojasofle 80 ml Hiithnerbriihe
Salz

Die Mu Err Pilze ca. 1 Stunde in Wasser einweichen und dann in feine Scheiben schneiden. Die
Wasserkastanien fein hacken. Zuckerschoten putzen. Schalotte schéilen und fein schneiden und
das Zanderfilet in Streifen schneiden. In einem Wok Sesamdl erhitzen und die Schalotte und
Zuckerschoten darin anbraten. Mu Err Pilze, Wasserkastanien und Bambussprossen zugeben
und alles gut durchmischen. Die Fischstreifen zugeben und mit anbraten. Mit Sojasofle und
Hithnerbrithe abléschen und kurz garen, bis der Fisch durch ist. Mit Salz abschmecken und
servieren. Dazu passt gut Klebereis.

Otto Koch Freitag, 08. August

Kabeljau gebraten mit Pommery-Senf - Sofe und Blatt-Spinat

Fir 4 Personen

12 kleine neue Kartoffeln 3 Schalotten 20 g Staudensellerie

7 EL Butter 1 Lorbeerblatt 2 Zweige Thymian

5 Pfefferkorner 200 ml Weiflwein 100 ml Fischfond

50 ml Sahne 2 EL Pommery-Senf Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 3 Stiele glatte Petersilie 4 Kabeljaufilets mit Haut a 160 g
2 EL Olivenol 500 g Blattspinat 1/2 Knoblauchzehe

1 Prise Muskat 1 Zweig Dill

Kartoffeln gut abwaschen und mit der Schale weich kochen. Fiir die Sofle eine Schalotte schilen
und fein schneiden. Staudensellerie waschen, evtl. abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In
einem Topf mit 2 EL Butter Schalotte und Sellerie farblos anschwitzen. Den Lorbeer, 1 Thy-
mianzweig und die Pfefferkérner hinzugeben. Mit Weilwein und Sekt abléschen und um die
Flissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen. Dann mit dem Fischfond auffiillen und noch-
mals etwas einkochen. Die Sahne hinzugeben und einmal aufkochen. Alles durch ein feines Sieb
passieren. Den Senf untermischen und mit Salz, Pfeffer und wenig Zitronensaft abschmecken.
Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die weich gekochten
Kartoffeln abschiitten und schélen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit Oli-
venol auf der Hautseite anbraten und dann ca. 4 Minuten im vorgeheizten Ofen garziehen, so dass
er noch schon glasig im Kern ist. Aus dem Ofen nehmen. 1 EL Butter und 1 Thymianzweig in
die Pfanne geben und den Fisch darin noch mal nachbraten. Die Kartoffeln in einer Pfanne mit 2
EL Butter schwenken. Mit Salz wiirzen und Petersilie untermischen. Spinat putzen, gut waschen
und abtropfen lassen. Die restlichen Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem
Topf mit 2 EL Butter farblos anschwitzen. Die Spinatbliatter hinzugeben und zusammenfallen
lassen. Mit Salz, Pfeffer, etwas Knoblauch und Muskat abschmecken. Spinat auf vorgewéarmten
Tellern anrichten, den Kabeljau darauf geben, mit Dill garnieren und mit der Pommery-Senf
Sofle vollenden. Kartoffeln dazu reichen.

Karlheinz Hauser Montag, 08. September 2008



Lachs-Tatar in Limetten-Marinade

Fiir 2 Personen

300 g Lachs 3 Limetten, unbehandelt Salz, Pfeffer
2 EL Olivenol 100 g Créme-fraiche 1 Zwiebel
500 g Kartoffeln, mehlig 2 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

Den Lachs sorgféltig von Gréten und vom Fett befreien und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die
Limettenschale abreiben und mit Salz, Pfeffer, ca. 2 EL Olivenol und dem Saft von ein bis zwei
Limetten unter den Lachs geben und alles kalt stellen. Créeme-fraiche mit dem restlichen Limet-
tensaft verrithren, mit Salz abschmecken und ebenfalls kalt stellen. Die Zwiebel schéilen und fein
wiirfeln. Die Kartoffeln auf einer groben Reibe reiben, salzen, einige feine Zwiebelwiirfel zuge-
ben, die Masse gut ausdriicken und in einer Pfanne mit Butterschmalz kleine Rosti ausbacken.
Den Schnittlauch waschen, trocknen, fein schneiden unter das Lachstatar geben und alles noch
mal abschmecken. Lachstatar mit Creme-fraiche servieren, dazu passt gut griiner Blattsalat.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 12. August
Marinierte bunte Linsen mit Rdaucher-Forellen- Mousse

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 1 gerduchertes Forellenfilet ca. 500 ml Gemiisebriithe
20 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer 50 g rote Linsen

50 g griine Linsen (Le-Puy) 50 g braune Berglinsen 3 Knoblauchzehen

3 Zweige Thymian 2 EL Sherry-Essig 1 TL Senf

3 EL Olivensl 1/2 Bund Schnittlauch

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Von der Raucherforelle 2 ca. 1 cm breite Stiicke fiir die
Garnitur beiseite legen. Restliches Fischfilet fein hacken. 20 ml Gemiisebriihe erhitzen und die
ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Mit der Créme-fraiche vermischen, gehackte Fischstiicke
unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt werden lassen. Die Linsen getrennt in
kaltem Wasser einweichen. Dann abgieflen und getrennt in einem Topf mit Gemiisebrithe weich
kochen. Jeweils eine angedriickte geschélte Knoblauchzehe und einen Zweig Thymian mit in die
Briihe geben. Die weich gekochten Linsen abschiitten und auf einem Sieb abkiihlen lassen. Essig,
Senf und 3 EL Ol zu einer Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch fein
schneiden. Linsen mit der Vinaigrette anmachen, den Schnittlauch untermischen und nochmals
abschmecken. In Dessertgldser o.4. etwas Linsensalat geben, 1 EL Réaucherfischmousse darauf
geben und mit dem zuriickbehaltenen Forellenfilet garnieren. Evtl. noch mit Schnittlauchréllchen
bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30. Dezember 2008
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Mat jes-Tatar auf Rote-Bete Carpaccio

Fiir 2 Personen

1-2 Knollen Rote-Bete 1 Zitrone 1 kleine rote Zwiebel
1 Apfel 1 EL Kapern 4 frische Matjesfilets
Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol 2 EL saure Sahne

1/2 Bund Dill

Rote-Bete mit der Schale weich kochen. Etwas auskiihlen lassen und schélen. Von der Zitrone
den Saft auspressen Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Apfel waschen, vierteln, das Kerngehause
entfernen und dann die Apfelvierteln in feine Wiirfel schneiden. Kapern hacken. Matjes ebenfalls
sehr fein schneiden. Alle gewiirfelten Zutaten mischen und mit Salz, Pfeffer, 2 EL Olivensl und
1 -2 TL Zitronensaft abschmecken. Die Rote-Bete Knolle in diinne Scheiben schneiden und zwei
Teller damit auslegen. 2 EL Olivendl, 1 TL Zitronensaft, Salz und Pfeffer gut vermischen und
iiber die Rote Bete Scheiben triufeln. In die Mitte des Carpaccios einen runden Ausstecher
stellen. Diesen mit Matjestatar fiillen, leicht andriicken, dann den Ausstecher abziehen. Mit
einem Klecks saurer Sahne verzieren. Dill fein hacken und dariiber streuen.

Otto Koch Freitag, 04. Juli 2008
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Zander im Reis-Blatt auf Schnittlauch-Butter-Sofie

Fiir 2 Personen
Fiir den Zander im Reisblatt:

4 Reisblatter 20 g Toastbrot ohne Rinde  ca. 5 EL Butter

2 Tomaten 150 g Zanderfilet ohne Haut 40 g Spinatblatter

etwa Salz 1 Knoblauchzehe Pfeffer

1 Zweig Koriander frisch 1 Prise Zucker 1 EL Zitronensaft

1 Eiweif3

Fiir die Sofle:

1 Schalotte 50 g Butter 20 ml trockener Wermut
40 ml trockener Weifiwein 1/4 1 Frischfisch 1 Bund Schnittlauch

1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Cayennepfeffer

Die Reisblétter in feuchte Tiicher einschlagen und ca. 20 bis 30 Minuten einweichen lassen. Das
Toastbrot in Wiirfelchen schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter knusprig braun résten.
Dann auf ein Kiichenkrepp geben.

Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbrithen, dann die Haut und die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Das Zanderfilet in Wiirfel bzw. kleine Stiicke schneiden. Spinatblétter waschen, in kochendem
Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Spinatblétter gut ausdriicken und in
einer Pfanne mit 1 EL Butter trocken andiinsten. Mit etwas Knoblauch, Salz und Pfeffer wiir-
zen und vorsichtig den Tomaten und den Brotwiirfeln vermengen. Koriander fein hacken und
untermischen. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und etwas Zitronensaft abschmecken.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.Vorbereitete Brotwiirfel-
masse zum Zander geben, die Menge vierteln und jeweils eine Portion in die Mitte eines Reisblatts
héufen und ldnglich formen. Die Rénder des Reisblatts mit Eiweify bestreichen, zusammenrollen
und auflen nochmals mit Eiweifl bepinseln. In einer Pfanne mit reichlich Butter auf allen Seiten
goldbraun anbraten, dann 5 Minuten im vorgeheizten Ofen knusprig braten.

Fiir die Sofle Schalotte schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit
Wermut und Weiiwein abléschen und um etwa die Hélfte einkochen. Den Fischfond angielen
und nochmals etwas einkochen lassen.

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Die Sofle mit restlicher kalter Butter binden, mit Zi-
tronensaft und Cayennepfeffer abschmecken und den Schnittlauch untermischen.

Auf vorgewédrmte Teller einen Soflenspiegel gieflen und die knusprigen Zanderreisbldtter hinein-
legen.

Jorg Sackmann Montag, 29. September 2008
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Zander mit Vanille-Mdhren

Fiir 2 Personen

500 g Mohren 1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz
Salz 1 Prise Zucker 1 Vanilleschote

30 ml Gemiisebrithe 300 g Zanderfilet mit Haut Pfeffer

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Lauchzwiebeln 50 ml WeiBBwein

50 ml Sahne 2 Zweige Thymian

Mohren schilen und in schréige ca. 3 mm starke Scheiben schneiden. Zwiebel schilen und fein
schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel anschwitzen, Mohren zugeben
und mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die Vanilleschote lings halbieren und das Mark
herausstreichen. Das Mark und auch die ausgekratzte Schote mit zu den M6hren geben. Gemii-
sebriihe angieflen und zugedeckt, das Gemiise ca. 15 Minuten diinsten. Den Backofen auf 180
Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Fischfilet in 2 Teile schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Knoblauch schéilen und andriicken. In einer Pfanne mit hitzestabilem Griff 1 EL
Butterschmalz erhitzen, die Fischfilets von beiden Seiten kurz braten, Knoblauchzehe zugeben
und im vorgeheizten Ofen fertig garen (ca. 3 Minuten). In der Zwischenzeit die Lauchzwiebeln
fein schneiden. Fisch und Knoblauch aus der Pfanne nehmen und im Bratfett Lauchzwiebeln
anschwitzen. Mit Weilwein und Sahne abléschen, kurz aufkochen. Thymianblétter untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fisch anrichten, die Sofle angielen und das Mohrenge-
miise dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 9. Dezember 2008

Zander und gefiillter Paprika mit Frischkdse

Fiir 2 Personen

70 ml Olivendl 2 EL Weiflweinessig 50 ml Fischfond
Salz, Pfeffer 300 g Zanderfilet 2 kleine rote Paprika
40 g Karotte 40 g Sellerie 1/4 Bund glatte Petersilie

1/4 Bund Basilikum 100 g Frischkése

50 ml Olivendl mit Weillweinessig und Fischfond mischen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das Zanderfilet in 4 Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
mit 1 EL Olivendl die Zanderstiicke von beiden Seiten braten. In eine kleine Schiissel legen und
mit der abgeschmeckten Vinaigrette iibergiefen. Gut gekiihlt mindestens 30 Minuten ziehen
lassen. Den Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Paprika halbieren
und die Kerne und den Fruchtansatz ausbrechen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, Pa-
prikahélften darauf legen mit Olivenol betrdufeln, mit Salz und Pfeffer bestreuen. Im Ofen ca.
15 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen, kurz erkalten lassen und die Haut abziehen. Karotte
und Sellerie putzen bzw. schéilen, in feine Wiirfel schneiden und diese in Salzwasser blanchieren.
Herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Frischkise mit den Gemiisewiirfeln und den Krautern vermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Paprikahélften mit der Frischkésemasse fiillen. Fischstiicke mit dem
Paprika servieren.

Otto Koch Freitag, 22. August
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Gefligel



Enten-Brust mit Essig-Kirschen

Fiir 4 Personen
4 EL Schattenmorellen 100 ml Rotweinessig 200 ml Wasser

50 g Zucker 4 Entenbriiste a 150 g  Salz, Pfeffer
2 EL Butterschmalz 500 g Karotten 1 kleiner Brokkoli
200 ml Rotwein 200 ml Gefliigelfond 4 EL Butter

Die Kirschen aus dem Glas nehmen und abtropfen lassen. Essig mit Wasser und Zucker auf-
kochen, die Kirschen in den kochenden Sud legen, abkiihlen und iiber Nacht abgedeckt im
Kiihlschrank ziehen lassen. Den Backofen auf 80 Grad (Umluft 75 Grad, Gas Stufe 1-2) vor-
heizen. Von den Entenbriisten die Sehnen entfernen und auch die Haut vorsichtig ablésen. Wer
Mochte kann die Haut in feine Streifen schneiden, in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen
und vor dem Servieren iiber das Gericht streuen. Entenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, in
einer Pfanne mit hitzestabilem Griff mit 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten anbraten und
anschliefend im 80 Grad heiflen Ofen ca. 20 Minuten garen. Karotten schélen, evtl. in Stifte
schneiden, in Salzwasser blanchieren, herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen. Brok-
koli in Roschen teilen, ebenfalls blanchieren, herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen.
Fiir die Sofle den Rotwein mit Gefliigelfond und 100 ml Essigkirschensud aufkochen. Um die
Halfte einkochen lassen und anschlieend 2 EL kalte Butter unterrithren. Die Kirschen in der
Sofle erwérmen und abschmecken. Gemiise in einer Pfanne mit 2 EL Butter schwenken, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Entenbriiste aufschneiden, mit dem Gemiise anrichten und mit
der Essigkirschsofe umgiefien.

Otto Koch Freitag, 14. November
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Enten-Brust mit schwarzer Johannisbeer-Sofie

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste a 150 g Salz, Pfeffer 200 g Zuckerschoten
100 ml Rotwein 100 ml Gefliigelfond 1 EL kalte Butter

50 ml Cassislikor 50 g schwarze Johannisbeeren 300 g Kartoffeln, mehlig
100 ml Milch 50 g Mehl 1 Ei

1 Eiweif3 1 Prise Muskat 2 EL Butterschmalz

1 EL Butter

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen. Die Haut der Entenbriiste rautenférmig ein-
schneiden, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne die Entenbriiste zuerst auf der
Hautseite 3 Minuten anbraten. Dann wenden, weitere 3 Minuten braten und mit der Hautseite
nach Oben in vorgeheizten Ofen geben und ca. 10 Minuten weiter garen. (Die Briiste sollen innen
noch leicht rosa sein.) Den Ofen abschalten und die Briiste bis zum Anrichten warm halten. Die
Zuckerschoten kurz in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Fiir die Sofle Rotwein und Gefliigelfond in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Kalte
Butter unterrithren und mit Cassislikor, Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Anrichten
die Johannisbeeren zugeben und noch ca. 3 Minuten kécheln lassen. Kartoffeln schilen, vierteln
und in Salzwasser weich kochen. Das Wasser abschiitten, die Kartoffeln im Topf kurz auf der
heilen Herdplatte ausdampfen lassen, dann durch eine Presse driicken. Mit Milch, Mehl und Ei
vermischen. Das Eiweif3 steif schlagen und unter die Kartoffelmasse heben. Mit Salz und einer
Prise Muskat abschmecken. Aus der Masse in einer Pfanne mit Butterschmalz kleine Crepes
ausbacken. Vor dem Servieren die Zuckerschoten in einer Pfanne mit 1 EL Butter schwenken,
salzen. Entenbriiste aufschneiden und mit den Kartoffelcrepes und den Zuckerschoten anrichten,
mit der Sofle umgiefen.

Otto Koch Freitag, 18. Juli 2008
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Enten-Roulade mit Rotkraut und Knédel

Fiir 4 Personen
Fir die Entenroulade:

400 g Rotkohl 400 ml kriftiger Rotwein 2 EL Rotweinessig

250 ml Apfelsaft 2 EL Johannisbeergelee 2 EL Preiselbeerkonfitiire
1 Msp Piment, gemahlen 1 Msp Koriander, gemahlen 1 Msp Zimt, gemahlen
Salz und Pfeffer 4 Entenbriiste a ca. 180 g 2 EL Butterschmalz

1 EL Butter

Fir die Knodel:

500 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier 40 g Grie

30 g Mehl Muskat, Salz, Pfeffer

Vom Kohl Strunk entfernen, dann fein hobeln. Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd:
Stufe 3) Die Kohlstreifen mit 250 ml Rotwein, Rotweinessig, Apfelsaft, Johannisbeergelee, Prei-
selbeerkonfitiire sowie Piment, Koriander und Zimt in einem geschlossenen Topf ca. 50 Minuten
durchkochen. Den Kohl abschiitten, den entstandenen Fond in eine heifle Pfanne gielen und zu
Sirup einkochen. Den gegarten Kohl in den Sirup geben, untermischen und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Die Entenbrust enthduten. Die Haut in kleine Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne rosten bis die Wiirfelchen kross sind. Warmstellen. Die Brust horizontal, flach fast ganz
durchschneiden, aufklappen. In Butterbrotpapier oder Klarsichtfolie diinn plattieren. Pfeffern
und salzen, mit dem Rotkohl belegen, die gebratene Entenhaut dariiber streuen. Zusammen-
rollen und evtl. mit Kiichenfaden fixieren. Die Entenbrustroulade sanft von beiden Seiten bei
geschlossenem Deckel sanft braten (10 Min.). Ca. 150 ml Rotwein angieen, kurz kocheln, die
Rouladen herausnehmen, die Sofle mit Butter binden und abschmecken. Fiir die Knédel Kartof-
feln schélen und in Salzwasser weich kochen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten und zuriick
auf die noch warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die
Presse driicken, schnell Eier, Griefl und Mehl untermengen. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und
Salz wiirzen und zu kleinen Knédeln formen. Die Knodel ca. 15 Minuten in siedenden Salzwasser
garen.

Vincent Klink Mittwoch, 17. Dezember
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Exotisch gewiirzter Rotkohl, Enten-Briiste

Fiir 2 Personen

1 kleiner Rotkohl (ca. 600 g) 1 rote Zwiebel 1/2 TL Korianderkorner
2 Kaffirlimettenblétter 1/2 getrocknete Chili 1/2 TL Anis

2 EL Génseschmalz Salz 1 TL brauner Zucker

2 EL Rotweinessig 250 ml Ananassaft Sojasofle

150 g frische Ananas 400 Entenbrust 250 ml Gefliigelbriihe
1-2 EL kalte Butter ca. 20 Erdniisse, gehackt

Den Rotkohl halbieren, Strunk entfernen und den Rest in feine Streifen schneiden oder hobeln.
Zwiebel schilen und in feine Scheiben schneiden. Korianderkorner, Limettenblatter, Chili und
Anis in einem Morser zerstoen. In einen breiten Topf mit 2 EL Génseschmalz erst die gemor-
serten Gewiirze geben, dann den Rotkohl und die Zwiebelringe dazu geben und anbraten. Mit
wenig Salz und braunem Zucker wiirzen, mit Essig, Ananassaft und Sojasofle abloschen. Bei
mittlere Hitze zugedeckt ca. 20 Minuten diinsten. Ananas schélen, den Strunk entfernen, das
Fruchtfleisch wiirfeln. Unter das Kraut mischen und noch ca. 10 Minuten weiterdiinsten. Noch-
mals abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die
Entenbrust auf der Hautseite vorsichtig einritzen, dann auf der Hautseite in eine kalte Pfanne
(mit hitzestabilem Griff) legen und die Pfanne erhitzen. Wenn die Haut braun ist und das Fett
ausgetreten ist, das Fleisch wenden und die Fleischseite braun braten. Dann im vorgeheizten
Ofen je nach Grofle der Entenbrust noch 5 bis 8 Minuten fertig garen. Fleisch herausnehmen,
das Fett abgielen und den Bratensatz in der Pfanne mit einem Spritzer Sojasofle und Brii-
he abloschen. Kurz aufkochen, mit kalter Butter binden und abschmecken. Rotkohl auf Teller
geben, aufgeschnittene Entenbrust drauflegen , Sofle angielen und mit gehackten Erdniissen be-
streuen. Dazu passt Kartoffel-Erdnuss-Piiree. Dafiir das Kartoffel-Piiree mit Erdnussbutter und
gehackten Erdniissen abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 4. November
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Feld-Salat mit gebratener Ente und Artischocken

Fiir 4 Personen

200 g Feldsalat 2 Entenbriiste Salz, Pfeffer
1 EL Pflanzenol 2 Zweige Thymian 8 Artischocken (klein)
2 EL Olivendl 1 Zweig Rosmarin 50 ml Sekt

25 ml Champagner-Essig 5 ml Estragonessig 20 ml Weiwein
20 ml Weiler Portwein 50 ml Traubenkernsl 1 TL Dijon-Senf
1 TL Honig Salz, Zucker

Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad ( Umluft
170, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Entenbriiste von Filet und Sehnen befreien, die Haut mit einem
scharfen Messer leicht einschneiden, salzen, pfeffern und kurz in einer Pfanne mit Ol von beiden
Seiten anbraten. Ein Zweig Thymian dazugeben und im Ofen bei 180 Grad ca. 8 Minuten mit der
Hautseite nach oben garen, anschlieBend 5 Minuten ruhen lassen. Die Entenbrust sollte innen
noch rosa sein. Die Artischocken schilen, den Stiel dran lassen. Mit einem Kugelausstecher
vorsichtig das Heu im Innern herausnehmen, die Artischocken dann halbieren. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, die Artischocken zun#chst anbraten, dann bei méafliger Hitze fertig garen. Ein
Zweig Thymian und Rosmarin zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das Dressing den
Sekt, die Essige und die Weine vermengen, das Traubenkerndl nach und nach reintraufeln und
alles mit einem Mixstab oder einem Schneebesen verriihren bis es emulgiert ist. Senf und Honig
hinzufiigen und mit Salz und Zucker abschmecken. Feldsalat auf dem Teller anrichten, mit dem
Dressing marinieren. Entenbriiste in Tranchen schneiden und mit den gebratenen Artischocken
auf den Salat legen. Wer mag kann noch gerostete Pinienkerne dariiber streuen.

Karlheinz Hauser Montag, 22. Dezember

Garnelen mit gebratener Enten-Brust

Fiir 2 Personen

2 kleine Entenbriiste Salz, Pfeffer 1 EL Pflanzendl

100 g Ingwer 1 Stange Zitronengras 4 Garnelen

1 kleine Chilischote 600 ml Gemiisebrithe 1 Bund frischer Koriander
1 Bund Thai-Basilikum 1 kleine Kartoffel 60 g Karotte

60 g Zucchini ca. 20 ml Sojasofe Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die
Entenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Ol von beiden Seiten
anbraten. Dann auf der Hautseite in den Ofen geben und ca. 10 Minuten weitergaren. Ingwer
schilen und grob schneiden. Vom Zitronengras die dufleren harten Blédtter entfernen, Zitro-
nengrasstange grob schneiden. Garnelen schilen und die Dérme entfernen. Chili halbieren und
die Kerne ausstreichen. Gemiisebrithe mit Ingwer, Zitronengras, Chili, Garnelenschalen und der
Hilfte des Korianders und Thai-Basilikums aufkochen und etwas einkochen lassen. Kartoffel und
Karotte schélen und in feine Wiirfel schneiden. Zucchini ebenfalls fein wiirfeln. Brithe durch eine
Sieb passieren, mit Sojasofle und einer Prise Zucker abschmecken. Die Garnelen, Kartoffeln und
Gemiise zugeben und kurz in der Briithe ziehen lassen. Restliche Kréuter fein hacken. Die Ente
aus dem Ofen nehmen, wenden und in Tranchen schneiden. Diese in Suppentellern anrichten,
Garnelen Pot au feu darauf geben und mit den Krautern bestreuen.

Frank Heppner Montag, 24. November 2008

20



Gelbes Hahnchen-Curry mit Spitzkohl

Fir 2 Personen

100 g Basmatireis Salz 1 Sténgel Zitronengras
30 g Ingwer 1 EL Pflanzenol 1 EL gelbe Currypaste

2 Limettenblatter 150 ml Kokosmilch 100 ml Hithnerbriihe

1/2 Karotte 1 rote Zwiebel 3 Thai-Auberginen

je 1/2 rote und gelbe Paprika 1/2 Spitzkohl (ca.400 g) 300 g Hahnchenbrustfilet
3 EL Butterschmalz 50 g Sojasprossen 10 Blatter Basilikum

frischer Koriander

Den Reis in Salzwasser kochen. Wenn vorhanden, kann der Reis natiirlich auch in einem Reis-
kocher gekocht werden. Fiir die Sofle vom Zitronengras die dufleren harten Blétter entfernen.
Ingwer schilen und grob schneiden. 1 EL Ol in einem Topf erhitzen, Currypaste, Limettenbliit-
ter, Ingwer und dem Zitronengras zugeben und anschwitzen. Mit Kokosmilch und Hithnerbriihe
aufgieflen und 20 Minuten leicht kdcheln lassen. Anschlieend durch ein Sieb passieren und ab-
schmecken. Karotte und Zwiebel schilen und in Streifen schneiden. Thai-Auberginen waschen
und vierteln. Paprika in feine Streifen schneiden. Vom Kohl den Strunk entfernen und Kohl in
Streifen oder Rauten schneiden. Héhnchenbrust in feine Streifen schneiden und in einem Wok
mit 1 EL Schmalz von allen Seiten anbraten. Fleisch aus dem Wok nehmen und beiseite stel-
len. Das Gemiise und die Sojasprossen im Wok mit 1-2 EL Schmalz anbraten, die Kokos-Sofle
zugeben und kurz aufkochen. Das Gemiise sollte noch knackig sein. Fleisch wieder zugeben und
erwarmen. Basilikum unter das Curry mischen und abschmecken. Den Reis und das Curry auf
einen Teller geben und mit Koriander garnieren

Karlheinz Hauser Montag, 3. November
Hdhnchen-Geschnetzeltes mit Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 100 g junge Karotten 100 g Champignons
300 g Hiahnchenbrustfilet 1,5 EL Butterschmalz 100 g TK-Erbsen

50 ml trockener Weilwein 100 ml Sahne 50 ml Kalbsfond

1 TL Mehlbutter Salz, Pfeffer 3 Stiele glatte Petersilie

2 EL geschlagene Sahne

Schalotten schilen und fein schneiden, Karotte schilen und in feine Scheiben hobeln oder schnei-
den. Champignons in feine Scheiben. Hahnchenbrust in feine Streifen schneiden und diese in einer
heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz kurz und kréftig anbraten. Fleisch aus der Pfanne neh-
men, in ein Sieb geben und den Fleischsaft abtropfen lassen und auffangen. In der Fleischpfanne
mit 1 TL Butterschmalz die Schalotten anschwitzen, Pilze zugeben und kurz anbraten. Dann
Karotten und Erbsen zugeben, kurz anschwenken und mit Weilwein abléschen. Mit Sahne und
Kalbsfond auffiillen und die Fliissigkeit ca. um die Hélfte einkochen lassen. Dann den abge-
tropften Fleischsaft zugeben und die Sofle mit Mehlbutter binden. Kurz aufkochen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren das Fleisch zum erwérmen in die Sofle geben,
alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Kurz vor dem Servieren wird das Fleisch in der Sofle erwéirmt. Zuletzt die geschlagene Sahne
unterheben und mit Petersilie bestreuen. Dazu passen Nudeln oder Reis.

Otto Koch Freitag, 24. Oktober

21



Kartoffel-Kastanien-Piiree und Enten-Briiste

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln, fest Salz 200 g Maronen, vorgegart
1/2 1 Milch 2 Zwiebeln 2 EL Butter

1 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 Zwiebel

2 Entenbriiste a ca. 150 g  Pfeffer, Salz 1/8 1 Rotwein

50 ml Sahne 1/2 Bund Petersilie  1/2 Bund Schnittlauch

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, in grofie Stiicke schneiden und in Salzwasser garen, kurz
vor Ende der Garzeit die Maronen dazu geben. Wenn die Kartoffeln weich sind, alles abgie-
Ben und den Topf nochmals zuriick auf den Herd stellen, damit die tiberschiissige Fliissigkeit
verdampft. In einem kleinen Topf Milch erhitzen. Die Kartoffeln und Maronen durch die Presse
driicken und die Milch mit einem Schneebesen oder Riihrgerit unterschlagen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Die Zwiebeln schilen, klein schneiden, in einem Topf mit 1 EL Butter
andiinsten, mit 1 EL Mehl bestéduben, leicht briunen und unter das Kartoffel-Kastanienpiiree
ziehen. Vor dem Servieren mit Salz und Muskat abschmecken und wer mag kann noch etwas
Butter unterziehen. Fiir die Entenbrust die Zwiebel schiilen und fein schneiden. Die Entenbriiste
von der Haut befreien, in Streifen schneiden, pfeffern, salzen und in einer Pfanne mit 1 TL Butter
kurz anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller zur Seite stellen. Die
Zwiebeln mit der restlichen Butter in die Pfanne geben, anrdsten und mit Rotwein abldschen.
Alles einkocheln lassen, mit der Sahne auffiillen, einmal kurz aufkochen, das Fleisch in die Pfanne
geben und darin anschwenken. Petersilie und Schnittlauch waschen, trocknen und fein hacken
bzw. fein schneiden. Das Piiree mit dem Fleisch und der Sofle anrichten und mit Petersilie und
Schnittlauch bestreut servieren.

Tipp: Es lassen sich auch Esskastanien fiir den Auflauf verwenden. Die Kastanien kreuzweise
iiber die Spitze einritzen auf einem Backblech bei 180 Grad (circa eine halbe Stunde résten, bis
die Schale abplatzt. Die Schale entfernen und die gegarten Kastanien zum Schluss mit den Kar-
toffeln kochen. Das Piiree kann man auch in Auflaufférmchen fiillen und im Ofen mit geriebenem
Bergkise iiberbacken.

Vincent Klink Mittwoch, 17.September
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Mais-Poularden-Brust mit zweierlei Pfeffer-Sofen

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfeffersofle:

1 TL griine Pfefferkérner 2 Schalotten 2 EL Butter

50 ml Cognac 30 ml Portwein 200 ml Kalbsfond

Salz 1 TL weile Pfefferkérner 50 ml weifler Portwein

200 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne

Fiir die Maispoularde:

3 Tomaten 1 Limette 4 Maispoulardenbriiste a ca. 180 g
Salz, Pfeffer 2 EL Pflanzencl 1 TL Butter

1 Stiel Basilikum

Fiir die Soflen die griinen Pfefferkérner mit kaltem Wasser abwaschen. Schalotten schilen und
fein schneiden. In einem Topf eine gewiirfelte Schalotte mit 1 EL Butter anschwitzen, griine
Pfefferkorner zugeben mit dem Cognac und dann mit dem Portwein abléschen und nahezu ein-
kochen lassen. Dann mit Kalbsfond auffiillen und die Sofle nochmals zur gewiinschten Konsistenz
einkochen. Die Sofle mit Salz abschmecken. Fiir die helle Pfeffersofie restliche Schalotte mit den
weilen Pfefferkérnern in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit dem weiflen Portwein und
Gefliigelfond abloschen und nahezu einkochen lassen. Dann Sahne hinzufiigen, kurz einkochen
und mit Salz die Sofle abschmecken. Den Ofen auf 170 Grad Ober-Unterhitze (160 Grad Umluft,
Gas Stufe 2-3) vorheizen. Tomaten kurz in kochendes Wasser geben und dann sofort in Eiswasser
geben, die Haut abziehen und das Kerngehéuse entfernen. Die Tomatenfilets in Streifen schnei-
den. Limette groBziigig schélen und die Fruchtfilets herausschneiden. Die Maispoularde mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL Ol anbraten so das sie leicht goldbraun sind, dann
fiir ca. 6-7 Minuten im vorgeheizten Ofen gar ziehen lassen. Tomatenstreifen und Limettenfilets
in einer Pfanne mit 1 TL Butter leicht anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Ba-
silikumbléttern verfeinern. Maispoulardenbriiste aufschneiden mit den Tomaten-Limettenfilets
garnieren und mit den beiden Pfeffersoffen anrichten. Dazu passt sehr gut Kartoffel-Piiree.

Karlheinz Hauser Montag, 10. November
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Pochierte Ganse-Brust mit lauwarmem Rote-Bete-Salat

Fir 2 Personen

1 Génsebrust 1 1 Hithnerbriihe 2 Wacholderbeeren

2 Pimentkorner 600 g kl. Rote-Bete Meersalz

Honig 2 Zweige Rosmarin 10 Maronen, ungegart,ungeschélt
1Boskoop-Apfel 1 rote Zwiebel 1 TL Senf

2 EL Apfelessig 1 EL Walnussol 4 EL Rapsol

Pfeffer

Die Génsebrust falls noétig vom Knochen 16sen, dann in einer Panne ohne Fett von allen Sei-
ten kurz anbraten (zuerst auf der Hautseite). Mit der Brithe bedecken, Wacholderbeeren und
Pimentkorner zerdriicken und zugeben. Alles ca. 1 Stunde kocheln lassen (der Fond sollte nicht
stark kochen, sondern nur leicht simmern). Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas
Stufe 3) vorheizen. Die Rote-Bete waschen, nicht schilen. Einzeln die Rote-Bete Knollen in
Alufolie einpacken und zuvor mit Meersalz, je 1/2 TL Honig und etwas Rosmarin bedecken.
Im Ofen die eingepackte Rote-Bete ca. 45 Minuten (je nach Grofle) garen. In der Zwischenzeit
die Maronen an der Schale einritzen, vom Apfel das Kerngehéuse ausstechen. In den letzte 20
Minuten Maronen und Apfel mit in den Ofen geben. Die Zwiebel schéilen und fein wiirfeln.
Senf, Essig und Ol zu einer Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Zwiebel
untermischen. Rote-Bete auspacken, schilen und in Scheiben schneiden. Die Maronen schilen
und ebenfalls in Scheiben schneiden. Rote-Bete mit der Vinaigrette anmachen. Vom Apfel einen
Essloffel gebackenes Fruchtfleisch herausnehmen und auf den Salat geben, die Maronenscheiben
dariiber streuen. Die Génsebrust in Tranchen schneiden und mit dem Salat servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 11. November
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Poularde im Brot-Mantel, Mandel-Risotto, Apfel-Spalten

Fiir 2 Personen
Fir das Mandelrisotto:

1 Schalotte 1 EL Butter 1 kleiner Thymianzweig
1 kleines Lorbeerblatt 50 g Risottoreis 50 ml trockenen Riesling
125 ml Gefliigelfond 10 ml Mandelol 20 g geschilte Mandeln
10 g Parmesan, frisch gerieben 1 EL geschlagene Sahne 15 ml trockener Sekt
Fiir den Mandelschaum:

400 ml Milch 1 Blatt Gelatine 25 ml Mandeldl

1/2 Prise Agar-Agar 1 Prise Salz

Fiir die Poularde:

2 Maispoulardenbriiste Salz, Pfeffer 60 g getrocknete Aprikosen
4 Scheiben Toastbrot ohne Rinde 60 g zerlassene Butter 2 EL Olivendol

Fiir die karamellisierte Apfelspalten:

1 Apfel (z.B. Elstar) 1 EL Butter 1 TL Puderzucker

50 ml Apfelsaft 1 Spritzer Zitronensaft

Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter farblos anschwitzen, Thy-
mian und Lorbeerblatt zugeben. Reis zugeben, mit Weilwein abloschen und kécheln lassen.
Nach und nach mit Fond auffiillen und unter stindigem Riihren, den Reis bissfest kochen (dies
dauert ca. 15 Minuten). Dann Mandel6l und Mandeln zugeben, frisch geriebenen Parmesan und
geschlagene Sahne unterziehen und mit Sekt abrunden. Fiir den Mandelschaum die Milch in
einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen (auf 150 ml) lassen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Dann in der eingekochte Milch die Gelatine auflésen. Mandelol, Agar
Agar und eine Prise Salz zugeben und alles in eine kleine Espumaflasche fiillen und kalt stellen.
Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Poulardenbriiste innen
ldngs einschneiden, aufklappen, etwas flach klopfen ( am besten zwischen einer Frischhaltefolie)
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Aprikosen auflegen und die Brust stramm einrollen, die
Spitze einschlagen. Die Brotscheiben mit der zerlassenen Butter bestreichen, die Roulade darauf
geben und einrollen. Poulardenbriiste in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol rund herum goldbraun
anbraten. Dann im Ofen ca. 5 Minuten weiterbraten, herausnehmen und 5 Minuten ruhen las-
sen. Apfel halbieren und jede Hélfte in 3 Spalten schneiden, das Kerngehduse entfernen. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter die Apfelstiicke anschwitzen, mit Puderzucker bestduben und karamelli-
sieren. Zuletzt mit Apfelsaft und einem Spritzer Zitronensaft abléschen. Die Maispoulardenbrust
in Scheiben schneiden und auf dem Risotto anrichten. Apfelspalten und den Mandel-Espuma-
Schaum zugeben. Risotto nach Belieben mit Mandeldl betrdufeln und evtl. mit Mandelkernen
bestreuen.

Jorg Sackmann Montag, 1. Dezember
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Riesling-Hdhnchen

Fiir 4 Personen

1 frisches Héhnchen 1 Bund Suppengemiise 12 kleine frische Silberzwiebeln
1 EL Butterschmalz 300 ml Riesling 2 Zweige Thymian

100 ml Sahne 150 g Champignons 1 TL Mehlbutter

1/2 TL abgerieben Zitronenschale Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Das Hiahnchen innen und auflen waschen, die Briiste auslésen, die Keulen und Fliigel abtrennen.
Suppengemiise putzen bzw. schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Knochen mit den Fliigeln
und dem Suppengemiise in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und ca. 1 Stunde auskochen.
Dann durch ein Sieb passieren. Kleine Zwiebeln schilen und evtl. halbieren. In einem Topf mit
1 EL Butterschmalz die Gefliigelteile mit den Zwiebeln rundum anbraten. Mit Wein und 200
ml vom zuvor gekochten Gefliigelfond abléschen. Thymian zufiigen und ca. 10 Minuten kochen.
Dann die Briiste aus dem Topf nehmen und die Keulen noch weitere 10 Minuten kochen. Dann
die Keulen herausnehmen und das Fleisch vom Knochen 16sen. Den Kochfond passieren und um
die Hilfte einkochen, Sahne zugeben. Die Champignons vierteln, mit dem Fleisch in den Fond
geben und nochmals kurz aufkochen. Den Fond mit Mehlbutter binden und mit abgeriebener
Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie fein hacken und untermischen. Dazu passen
gut diinne Bandnudeln.

Vincent Klink Mittwoch, 12. November

26



Sandwich vom Sesam-Radsti mit Poularden-Brust

Fir 2 Personen

200 g Poulardenbrust Salz, Pfeffer ca.100 ml Erdnussol

300 g Kartoffeln 1 Fi 1 EL Weizengrief3

30 g Sesam Muskat 1 griiner Apfel

5 g Ingwer 4 EL Creme-fraiche 1 Msp. geriebener Meerrettich
ca. 30 g Butter 1 EL weifler Balsamico 1 Banane

1 TL Curry 1 Prise Zucker 8 Basilikumblatter

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Poulardenbrust mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit 1 EL Erdnussol anbraten, ca. 3 Minuten im heiflen
Ofen garen und dann bei ca. 70 Grad im Ofen warm halten. Die Kartoffeln schélen, reiben und
mit Ei, Grieff und Sesam gut vermengen. Die Rostimasse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,
zu vier Puffern formen und in einer Pfanne mit Erdnussél sehr knusprig ausbacken. Die fertigen
Rosti mit einem Kiichentuch warm halten. Den Apfel schilen, den Kern ausstechen und den
Apfel in vier ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Den Rest in feine Wiirfel schneiden. Den
Ingwer schilen, reiben und mit Créme-fraiche, Meerrettich und den Apfelwiirfeln vermengen.
Die Apfelscheiben in einer Pfanne mit 2 EL Butter leicht anbraten, mit Balsamico abléschen
und herausnehmen. Balsamico reduzieren, auskiihlen lassen und zur Créme-fraiche geben. Die
Banane schélen, schréig in Scheiben schneiden, mit etwas Curry und Zucker bestreuen und die
Scheiben in Butter leicht anbraten. Die Poulardenbrust schrig in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Jeweils ein Rosti auf einen Teller geben, darauf eine Apfelscheibe, Basilikumblétter,
1 EL Créme-fraiche, Poulardenscheiben und Bananen geben und mit dem zweiten Rosti bede-
cken.

Tipp: Wenn es mal schnell gehen soll, kann man anstatt dem Rosti auch einfach ein Sesambrot-
chen oder Bagel verwenden.

Jorg Sackmann Montag, 18. August
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Bohnen-Salat mit Lamm-Frikadellen

Fir 2 Personen

200 g griine Bohnen 2 Brotchen vom Vortag 2 Tomaten

1 Bund Frithlingszwiebeln 300 g Lammhackfleisch ~ 1-2 Eier

Salz, Pfeffer Kreuzkiimmel 4 EL Olivendol
1 EL Weiflweinessig 3 Thymianzweige 3 Schalotten

200 g Creme-fraiche

Die Bohnen putzen, circa 7 Minuten in Salzwasser kochen und in Eiswasser abschrecken. Die
Brotchen in Stiicke schneiden und mit etwas Wasser einweichen. Die Tomaten enthéuten, entker-
nen und in Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln waschen und fein hacken. Das Lammhack
mit dem eingeweichten Brotchen, Ei, der Hilfte der Friihlingszwiebeln und Tomatenwiirfel ver-
mischen, mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel abschmecken und kleine Frikadellen daraus formen.
Diese in etwas Olivendl ca. 4 Minuten von beiden Seiten braten. Bohnen, Tomatenwiirfel und
Friihlingszwiebeln mischen. Mit Essig, 3 EL Ol, Salz und Pfeffer abschmecken. Thymian wa-
schen, gut trocknen und Thymianbldtter dazugeben. Die Schalotten schilen, auf einer Reibe
fein reiben, mit Creme-fraiche vermischen und mit Salz abschmecken. Den Dipp zu den Lamm-
frikadellen und dem Salat servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 01. Juli 2008
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Gerostete Maultaschen

Fiir 4 Personen
Fiir den Maultaschenteig:

200 g Mehl 3 Eier 1 TL Olivenol
1 Prise Salz Mehl zum Ausrollen

Fiir die Maultaschenfiillung;:

2 Brotchen vom Vortag ca. 100 ml Milch 1 Zwiebel

100 g durchwachsener Speck 1 Bund glatte Petersilie 500 g Spinat
2 EL Butterschmalz 250 g Hackfleisch 2 FEier

Salz und Pfeffer 1 Prise Muskat

zusétzlich:

4 Eier 50 ml Milch Pfeffer, Salz

ca. 4 EL Butterschmalz

Fiir den Teig das Mehl auf ein Brett haufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Die Eier, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten. Den Teig in
Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Fiir die Fiillung die
Brotchen in Scheiben schneiden, mit etwas heifler Milch begieen und einweichen (am besten
Schiissel mit einem Deckel abdecken). Zwiebel schillen und fein schneiden, Speck fein wiirfeln.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Spinat waschen, putzen, blanchieren,
abschiitten, gut ausdriicken und fein hacken. Zwiebel, Speck und Petersilie in einer Pfanne mit
Butterschmalz gut anschwitzen. Dann zu den eingeweichten Brotchen geben. Spinat, Hackfleisch
und ein Ei hinzufiigen. Mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen und alles gut durchmengen, damit
die Farce eine gute Bindung bekommt. Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig
sehr diinn ausrollen und in zehn Zentimeter lange Rechtecke schneiden. Auf die Hélfte der Recht-
ecke Fleischfarce geben, die Rénder mit etwas verquirltem Ei bepinseln und mit einem weiteren
Teigstiick abdecken. Die Réander gut andriicken und mit der flachen Hand die Maultaschen platt
driicken, dass sich die Fiillung gut verteilt. In leicht kochendem Salzwasser die Maultaschen ca.
5 Minuten ziehen lassen. Die Eier mit der Milch verquirlen und mit Pfeffer und Salz abschme-
cken. Die Maultaschen (kénnen auch schon am Vortag zubereitet sein) in Scheiben schneiden. In
einer Pfanne (ca. 20 cm Durchmesser) je 1 EL Butterschmalz, einige Maultaschenscheiben darin
kurz schwenken, und etwas verquirltes Ei dariiber gieflen und wie ein Omelett stocken lassen.
Insgesamt 4 Portionen ausbacken. Dazu passt sehr gut Blattsalat

Vincent Klink Mittwoch, 24. September
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Kirsch-Reis mit Hack-Bdllchen vom Rind

Fir 2 Personen
200 g Basmatireis 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 TL Butterschmalz

150 g Siiflkirschen  Salz, Pfeffer, Zucker 1 Brétchen vom Vortag
1 Zwiebel 300 g Rinderhack 1-2 Eier
Salz, Pfeffer Olivenol 1 EL Mandelstifte

1 El Pistazienkerne

Den Reis in Salzwasser bissfest garen und mit kaltem Wasser abspiilen. Die Friihlingszwiebeln
waschen, fein schneiden und mit Butterschmalz anbraten. Die Kirschen waschen, entsteinen,
dazu geben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den abgetropften Reis zugeben, alles
gut durchmischen und bei kleiner Hitze circa 10 Minuten ziehen lassen. Das Brotchen in Stiicke
schneiden und mit etwas Wasser einweichen. Die Zwiebel schélen, fein schneiden und mit dem
Brotchen und Hackfleisch gut vermengen. Das Hackfleisch mit eingeweichten Brotchen, Eiern
und gehackter Zwiebel mischen mit Salz und Pfeffer abschmecken, zu kleinen runden Béllchen
formen und diese mit Olivendl in der Pfanne rundum gar braten. Zum Schluss die Mandelstifte
und gehackte Pistazien mit in die Pfanne geben und kurz anrtsten. Den Kirschreis mit den
Hackbéllchen anrichten und mit Madelstiften und Pistazien bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15. Juli 2008

Lamm im Spitzkohl-Blatt

Fiir 2 Personen

500 g Spitzkohl Salz 1 Zwiebel

1 rote Paprika 4 Zweige Thymian 300 g Lammhack

2 EL Olivenol 1 TL Kreuzkiimmel Pfeffer

3 EL Butterschmalz 60 ml Sahne 150 ml Gemiisebriihe

1 Schalotte

Vom Spitzkohl 4 schéne Bléitter vorsichtig abmachen und diese in Salzwasser blanchieren, her-
ausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen. Restlichen Kohlkopf halbieren, den Strunk aus-
schneiden und den Kohl in feine Streifen schneiden. Zwiebel schélen, Paprika vom Kerngehéuse
befreien. Thymian fein schneiden. Zwiebel und Paprika durch die feine Scheibe des Fleischwolfs
drehen oder ganz fein hacken. Mit Lammhack, Thymian, Olivenol und Kreuzkiimmel in eine
Schiissel geben, gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die blanchierten Spitz-
kohlblédtter auf der Arbeitsfliche ausbreiten, die Hackmasse darauf verteilen und zigarrendhnlich
aufwickeln. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Krautwickel bei mittlerer Hitze anbraten.
Dann mit der Sahne und Briihe abléschen und bei geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten fertig
garen. In der Zwischenzeit die Schalotte schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. In
einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die Schalotte anschwitzen, die Kohlstreifen zugeben und
goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. (Kiimmel nach Belieben zugeben.) Der
Kohl darf noch Biss haben, sollte aber nicht mit Wasser abgeloscht werden. Die Kohlrouladen
mit dem gerosteten Kohlstreifen anrichten, die Sofle angieffen. Dazu passt gut Kartoffel-Piiree.

Vincent Klink Mittwoch, 01. Oktober
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Peperoni-Schweine-Hack-Steak mit gebackenen Kartoffeln

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 4 Zweige Thymian

1/8 1 Milch 1 Brotchen 1 Peperoni

1 Zwiebel 1/2 Bund Petersilie 300 g Hackfleisch vom Schweinehals
1 TL scharfer Senf 1 Ei 1/2 TL Paprikapulver, scharf

Fiir die Kartoffeln den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad/ Gas: Stufe 3) vorheizen. Kar-
toffeln gut abwaschen und in Viertel schneiden. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit 2 EL Olivenol betrdufeln. Eine angedriickte Knoblauchzehe,
Rosmarin und 2 Thymianzweige dazwischen legen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten ga-
ren, bis die Kartoffeln weich sind. Fiir die Hacksteaks die Milch in einen Topf geben und erhitzen.
Das Brotchen in Scheiben schneiden und mit heifler Milch iibergieflen. Die Peperoni entkernen
und ganz fein schneiden. Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch
schélen, pressen und mit den Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Petersilie
und Thymian waschen, trocknen und fein hacken. Die Zwiebelmasse in eine Schiissel geben und
mit Hackfleisch, Senf, Ei, Peperoni, Petersilie, Thymian und eingeweichtem Broétchen gut ver-
mischen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Aus der Hackfleischmasse Frikadellen
formen und diese mit 1 EL Olivendl bei kleiner Hitze in einer Pfanne langsam braten.

Vincent Klink Donnerstag, 24. Juli

Schafskdse-Kofte vom Rind mit Couscous

Fiir 2 Personen

150 g fester Fetakise 1 Scheibe Toastbrot 100 g Rinderhackfleisch
1 Eigelb Salz, Pfeffer 3 EL Olivenol

1 Bund Lauchzwiebeln 2 Tomaten Kreuzkiimmel

ca. 300 ml Hithnerbrithe 100 g Instant-Couscous

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Den Schafskése in
daumendicke ca. 6 cm lange Stifte schneiden. Das Toastbrot in etwas Wasser einweichen und
anschliefend gut ausdriicken. Hackfleisch mit ausgedriicktem Brot, Eigelb gut vermengen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hackfleischmasse mit angefeuchteten Hénden diinn um die Kése-
stifte geben und in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit 2 EL Olivenol vorsichtig von allen
Seiten anbraten. Dann im Backofen noch ca. 5 Minuten garen. Lauchzwiebeln und Tomaten in
Stiicke schneiden, in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten. Mit Salz und Kreuzkiimmel wiir-
zen, Hithnerbrithe angieflen und diese aufkochen lassen. Dann Couscous unterriihren, die Hitze
reduzieren und alles ca. 5 Minuten ziehen lassen, dabei immer wieder umriihren. Die Koéfte mit
dem Couscous servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 21. Oktober
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Gefliigel-Leber-Parfait mit Honigkuchen, Physalis-Kompott

Fiir 2 Personen
Fiir das Physaliskompott:

150 g Physalis 1 EL Zucker 100 ml Lychéesaft
100 ml Muscatwein 1 g Xanthan 1 Msp. Safran

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Gewiirznelke
1/2 Sternanis 1/2 Zimtstange

Fiir das Gefliigelparfait:

200 g Butter Prise Muskat, Majoran Prise Thymian, weifler Pfeffer
200 g Gefliigelleber 1 Ei Salz, Pfeffer

6 diinne Speckscheiben 3 Blatt Gelatine 40 ml Portwein
250 ml Gefliigelbriihe 8 Scheiben Honigkuchenbrot

Fiir den Salat:

50 g Feldsalat 2 Champignons 1 EL Balsamico

2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Kompott Physalis aus der Hiille und vierteln. Zucker in einem Topf karamellisieren, mit
Lychéesaft und Muscat auffiillen und um die Hélfte einkochen. Den Fond mit Xanthan binden,
die Gewiirze und Krauter zufiigen und mit den Physalis heif} in ein kleines Weckglas von 25 cl
fiillen. Uber Nacht durchziehen lassen. (Das Kompott hélt sich gekiihlt einige Tage.) Den Ofen
auf 95 Grad (Umluft 85 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. In den Ofen eine mit Wasser gefiillte
Auflaufform stellen fiir ein Wasserbad. (In die Auflaufform sollte eine Terrinenform passen.)
Die Butter mit den Kridutern und weilem Pfeffer aufkochen und wiirzen. Die Leber und das
Fi in den Mixer geben, gut vermischen und anschlieBend die Butter langsam untermischen.
Dann die Masse durch ein feines Sieb passieren, die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Eine Terrinenform (ca. 500 ml Inhalt) mit Speckstreifen auslegen, die Lebermasse einfiillen und
im Wasserbad im Ofen ca. 35 Minuten pochieren. Dann herausnehmen, etwas abkiihlen lassen
und anschlieBend kalt stellen. Fiir das Gelee die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den
Portwein in einen Topf geben und um die Hilfte einkochen. Die Briihe zugeben und erwidrmen.
Die Gelatine ausdriicken und in der warmen Brithe auflésen. Dann am besten auf Eiswasser
abkiihlen lassen. Kurz vor dem Festwerden das Gelee ca. 1 cm hoch iiber das Leberparfait fiillen
und mindestens 6 Stunden gut kiithlen. Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.
Die Champignons putzen und in feine Streifen schneiden. Balsamico mit Olivendl, einer Prise
Salz und Pfeffer mischen und den Feldsalat kurz vor dem Seriveren damit anmachen, mit den
Champignonstreifen bestreuen. Das Parfait aus der Form nehmen und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden, die diinnen Honigkuchenscheiben an die Parfaitscheiben driicken und je 2 ,,Sandwich®
auf den Teller setzen, Physaliskompott zugeben. Den Salat dazu reichen.

Jorg Sackmann Montag, 29. Dezember
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Kartoffel-Mais-Crépes mit Kalb-Leber und Madeira-Sofe

Fiir 2 Personen

150 g Kartoffeln 100 g Mais 2 EL Mehl

2 Eier ca. 100 ml Milch Salz, Pfeffer

1 Eiweif3 ca. 2 EL Butterschmalz 100 ml Kalbsfond
100 ml Madeira 100 ml Rotwein 1 TL kalte Butter

2 Scheiben Kalbsleber a 150 g 3 EL Biskuitbrosel

Kartoffeln schélen, in Salzwasser weich kochen, abschiitten und gut ausdampfen lassen. Dann die
Kartoffeln durch die Presse driicken. Kartoffeln mit dem Mais in einen Mixer geben, 1 EL Mehl, 1
Ei und Milch zufiigen und kurz aufmixen. (Der Mais sollte dabei nicht géinzlich glatt gemixt sein,
sondern noch erkennbar sein.) Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Eiweif} steif schlagen
und untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig kleine Kiichlein ausbacken.
In der Zwischenzeit den Kalbsfond mit Madeira und Rotwein in einen Topf geben und um die
Halfte einkochen lassen. Zuletzt die Sofle mit kalter Butter montieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Leber mit Mehl bestduben und auf einer Seite durch das durch das verquirlte
Ei ziehen, dann auf dieser Seite mit den Broseln panieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz
kurz von beiden Seiten braten und anschlieend salzen. Zum Anrichten die gebratene Kalbsleber
mit der nicht panierten Seite auf die Sofle legen und mit den Maiscrepes servieren. Dazu passen
in Butter geschwenkte Karotten.

Otto Koch Freitag, 05. September
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Kalb-Filet mit gebrannten Mandeln

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 2 TL Butter 300 g Kalbsfilet

50 g gebrannte Mandeln 3 Scheiben Toastbrot 50 g weiche Butter
Salz, Pfeffer 3 EL Butterschmalz 50 ml Kalbsfond
50 ml Sahne 1 Zweig frischer Majoran 400 g Spitzkohl

1 kleine Zwiebel

Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Das Fleisch
parieren, d.h. alle Sehnen und Fett entfernen, dann in zwei Medaillons schneiden. Die gebrannten
Mandeln fein hacken (z.B. mit dem Blitzhacker oder Zauberstab). Toastbrot fein reiben. Die
weiche Butter mit den Schalotten, Mandeln und dem Toastbrot gut vermischen. Das Fleisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten
braten, dann aus der Pfanne nehmen. Die Mandelmasse aufstreichen und ca. 7 Minuten im Ofen
bei Oberhitze gratinieren, bis die Kruste schén goldbraun ist. Den Bratensatz in der Pfanne
mit Kalbsfond abléschen, Sahne zugeben und um etwa die Hilfte einkochen lassen. 1 TL kalte
Butter untermischen und die Sofle damit binden, mit Majoran, Salz und Pfeffer abschmecken.
Vom Spitzkohl den Strunk entfernen, Kohl in feine Streifen schneiden. Zwiebel schilen und fein
schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL. Butterschmalz Zwiebel anschwitzen, Spitzkohl zugeben und
braun rosten. Spitzkohl mit den Kalbsmedaillons und der Sofle anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. Dezember

Kalb-Ragout im Yufka-Teig mit Mohren-Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 Mohren 100 g Sellerie
500 g Kalbfleisch 2 EL Butterschmalz Pfeffer, Salz
2 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt ca. 1 1 Hithnerbriihe

2 gr. Blatter Yufkateig ca. 50 g fliissige Butter

Zwiebel schilen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Mthre und Sellerie schilen und wiirfeln.
Das Fleisch in gulaschgrofie Wiirfel schneiden. Fleisch in einem grofien Topf mit 2 EL Butter-
schmalz scharf anbraten und mit Pfeffer und Salz wiirzen. (Die Fleischstiicke sollten méglichst
nicht iibereinander liegen, wenn das Fleisch angebraten ist.) Thymian und Lorbeerblatt zuge-
ben. Zwiebel und Gemiise zugeben und mit anbraten. Dann soviel Briithe angieflen, dass das
Gargut zu 2/3 mit Fliissigkeit bedeckt ist. Zugedeckt ca. 45 Minuten schmoren lassen. Dabei
immer wieder umriithren und evtl. noch etwas Briithe angieflen. Wenn das Fleisch weich ist, dieses
herausnehmen und warm stellen. Die Briithe im Topf zum gréfiten Teil durch ein Sieb passieren
und die Sofle nochmals etwas einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise
mit der restlichen Fliissigkeit mit einem Kartoffelstampfer zu einem Piiree zerdriicken, zuvor
Lorbeer und Thymian entfernen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3)
vorheizen. 2 groflie Yufkateigblétter mit fliissiger Butter bestreichen, etwas Gemiisepiiree und
Fleisch darauf geben. Zu einer dekorativen Knolle verschlieen, mit fliilssiger Butter bepinseln
und im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten goldbraun backen. Die Péckchen auf Tellern anrichten
und mit der Sofle servieren. Dazu passen gut griine Bohnen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30. September
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Millefoglie vom Kalb-Riicken mit Steinpilzen, Bohnen

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsriicken Salz, Pfeffer 1 Rosmarinzweig
1 Knoblauchzehe Olivenol 1 Liter Kalbsfond
8 breite griine Bohnen 300 g frische Steinpilze 1EL Knoblauchél
einige Petersilienstéingel

Den Kalbsriicken salzen und pfeffern. Zusammen mit dem Rosmarin und der Knoblauchzehe in
Olivenol auf allen Seiten circa fiinf bis sieben Minuten anbraten. Dann im Ofen bei 80 Grad
ungefihr 15-20 Minuten ruhen lassen. Den Kalbsfond auf die Hélfte einreduzieren. Die Bohnen
putzen und in Salzwasser weich kochen, anschlieSend in Olivendl schwenken. Die Steinpilze in
Scheiben schneiden und in Olivendl ansautieren. Die Petersilie fein hacken und die Steinpilze mit
Knoblauchol, Salz, Pfeffer und der gehackten Petersilie abschmecken. Den Kalbsriicken in diinne
Scheiben schneiden. Drei Bohnen auf dem Teller verteilen. Anschliefend mit den Kalbfleisch-
scheiben und den Steinpilzen belegen. Diesen Vorgang noch einmal wiederholen, zum Schluss
die Millefoglie mit dem reduzierten Kalbsfond betréufeln.

Josefa Pircher Mittwoch, 15. Oktober 2008

Nudeln mit Nuss-SoBe und Kalb-Piccata

Fiir 2 Personen

30 g Walnusskerne 60 g Gruyére 5 Stiele glatte Petersilie
150 g breite Bandnudeln Salz 1 Schalotte feingeschnitten
1 EL Butter 1 TL Mehl 1/4 1 Milch

4 Kalbsschnitzel a 70 g = Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Kése fein reiben. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen, anschliefend
abschiitten. Schalotte schiilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen.
Mit Mehl bestduben und mit der Milch aufgieen. Mit dem Schneebesen alles glatt rithren und
die Sofle ca. 4 Minuten kocheln lassen. Die Schnitzel diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten je ca. 3 Minuten braten. Unter
die Sofle die Niisse und den geriebenen Kése mischen, abschmecken und die Nudeln untermischen.
Mit Petersilie bestreuen. Kalbspiccata mit den Nudeln anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 4. Dezember
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Ossobuco

Fir 2 Personen

1 Bund Rostgemiise 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 Tomaten 1 Zweig Rosmarin 4 Kalbshaxenscheiben a 200 g
Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol 1 Msp abgeriebene Zitronenschale
250 ml Rotwein 500 g Petersilienwurzeln 2 EL Butter

Zucker

Rostgemiise putzen bzw. schilen und wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schéilen. Die Zwiebel
fein schneiden, den Knoblauch andriicken. Tomaten waschen, vierteln, die Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch wiirfeln. Rosmarinnadeln fein hacken. Die Kalbshaxenscheiben mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einem flachen grofien Topf mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten anbraten.
Dann das gewiirfelte Rostgemiise, Tomaten, Zwiebel, Knoblauch und Rosmarin zugeben und
mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze langsam schmoren. Wenn das Fleisch zu sehr
auf dem Topfboden ansetzt, immer wieder mit etwas Wasser abloschen. Nach ca. 30 Minuten
Schmorzeit Zitronenschale untermischen und mit Rotwein abloschen. Mit geschlossenem Deckel
weitere 20 Minuten schmoren. Dann das Fleisch herausnehmen. Die Sofle abschmecken und
nach Belieben mit einem Piirierstab kurz anmixen. Petersilienwurzeln schéilen und in 5 mm
dicke und 5 cm lange Stifte schneiden. In Salzwasser 10 Minuten garen, dann kurz in Eiswasser
abschrecken und abtropfen lassen. In einer Pfanne mit Butter die Gemiisestifte anschwitzen, mit
etwas Zucker bestreuen und so lange schwenken, bis der Zucker das Gemiise iiberglinzt. Mit
Pfeffer abschmecken. Das Gemiise zum Ossobuco reichen. Dazu passt sehr gut Risotto.

Vincent Klink Donnerstag, 28. August
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Piccata milanese mit Spaghettini

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Tomaten

100 g Tomaten 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

eine Prise Zucker 50 g Champignons 20 g gekochter Schinken
200 g Spaghettini 4 Kalbsschnitzel a 120 g Mehl

2 Eier 50 g Parmesan 1 TL Butter

2 Stiele Basilikum 1 Zitrone

Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomaten waschen und in Wiirfel schnei-
den. Dosen-Tomaten mit dem Piirierstab kurz durchmixen. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen,
Schalotten und Knoblauch zugeben und anschwitzen. Gemixte Tomaten und Tomatenwiirfel zu-
geben und ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wiirzen. Champignons putzen und in diinne Streifen schneiden. Schinken ebenfalls in diinne
Streifen schneiden. Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen. Fleisch diinn plattieren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Die Eier verquirlen und mit frisch geriebenem Parme-
san mischen, darin die Schnitzel wenden. In einer Pfanne mit 2 EL Oliventl und 1 TL Butter
die Schnitzel bei mittlere Hitze braten, bis sie goldbraun sind (auf jeder Seite ca. 2 Minuten).
Dann aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und warm stellen. Das Brat-
fett abgieflen und in der Pfanne Champignons- und Schinkenstreifen anschwitzen.Basilikum fein
schneiden und unter die Tomatensofle geben. Spaghettini auf Tellern anrichten, Schnitzel dar-
auf geben. Tomatensofle angieffen und darauf Schinken- und Champignonstreifen geben. Mit
Basilikumbléttern garnieren. Eine Zitrone in Spalten schneiden und dazu reichen.

Karlheinz Hauser Montag, 07.Juli 2008

Pot au feu vom Kalbfleisch mit Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Kartoffeln 1 Karotte 150 g Sellerie

1 1 Kalbsbriihe 1 Zucchini 8 kleine Champignons

1 Schalotte 1 Tomate 300 g Kalbfleisch (vom Hals)
Salz, Pfeffer 1 kI Bund Petersilie Schnittlauch

Basilikum

Die Kartoffeln und Karotte schilen und in Stiicke schneiden, den Sellerie schilen und in ca. 1 cm
grofle Wiirfel schneiden. Die Brithe mit dem kleingeschnittenen Gemiise in einem Topf aufsetzen
und circa 10 Minuten kochen lassen. Zucchino und Champignons waschen bzw. putzen, ebenfalls
in Stiicke schneiden und zu dem restlichen Gemiise geben. Die Schalotte schilen, in Scheiben
schneiden, in den Topf geben und alles noch mal ca. 5 Minuten kocheln lassen. Die Tomate
schélen, in Stiicke schneiden und zu dem Gemiise geben. Das Kalbfleisch parieren, in gulaschgrofe
Wiirfel schneiden, mit in den Topf geben und das Pot au feu ca. 10 Minuten ziehen lassen, bis
das Fleisch gar ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie, Schnittlauch und Basilikum
waschen, trocknen, fein hacken bzw. schneiden und kurz vor dem Anrichten untermischen.

Otto Koch Freitag, 28. November
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Scaloppine al Masala

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 50 g Karotte 50 g Lauch

300 g Kalbsriicken Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
200 ml Fleischbrithe 1/81Masala 1 TL kalte Butter

Schalotten schilen und fein schneiden. Karotte und Lauch putzen bzw. schiilen und in feine
Wiirfelchen schneiden. Das Fleisch in 4 diinne Schnitzelchen schneiden, leicht plattieren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen und Schnitzelchen in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von
beiden Seiten je ca. 2 Minuten anbraten und anschliefend warm stellen. In derselben Pfanne
die Schalotten mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Mit Briihe abloschen und diese um die
Halfte einkochen lassen. Dann Lauch und Karotte zugeben, Masala und den aus den Schnitzeln
ausgetretenen Fleischsaft dazugiefien. Die Sofle ca. 2 Minuten gut durchkochen und mit kalter
Butter binden. Die Schnitzel auf Tellern anrichten und mit der Sofle iibergieflen. Dazu passen
diinne Bandnudeln.

Vincent Klink Donnerstag, 10. Juli 2008

Zitronen-Nudeln mit feinem Kalb-Ragout

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 kleine Mohre 1 Stange Staudensellerie
500 g Kalbsschulter 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

1 TL Mehl 200 ml Weiiwein 250 ml Kalbsfond

1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken 3 Stiele Zitronenmelisse
1 Zitrone, unbehandelt 200 g Linguine 1 EL Butter

Schalotte schilen und fein schneiden. Mohre und Sellerie putzen und in feine Wiirfel schneiden.
Das Kalbfleisch in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Butterschmalz von allen
Seiten anbraten. Schalotten zugeben und mit anschwitzen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dann mit Mehl bestduben und mit Wein und Fond aufgielen. Lorbeerblatt, Nelken, Méhre und
Staudensellerie zufiigen und das Ganze zugedeckt in ca. 1 Stunde bei milder Hitze weich diinsten.
Dann im offenen Topf die Sofle sirupartig einkochen. Melissenbléttchen von den Stielen zupfen
und fein hacken. Melisse und etwas frisch geriebene Zitronenschale untermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit einem Zestenreiser von der Zitrone einige Zesten abziehen. Die Nudeln
in reichlich Salzwasser mit den Zitronenzesten bissfest kochen, dann abschiitten, mit Butter
verrithren und auf Tellern anrichten. Die Nudeln in der Tellermitte etwas zuriickschieben, sodass
eine Vertiefung entsteht. Darin das Ragout anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 14. August

44



Lamm

45



Lamm-Filets in Senfsaat gebacken mit Salat

Fiir 2 Personen

100 g Blattsalat 30 g Senfkorner 20 g Semmelbrosel
4 Lammfilets a ca. 80 g Salz, Pfeffer 1 EL Mehl

1 Ei 2 EL Speiseol 1 EL Butter

2 Knoblauchzehen 1 Baguette 7 EL Olivenol

5 Halme Schnittlauch 3 Stiele glatte Petersilie 2 EL Essig

Blattsalate putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen
(Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Senfkérner grob mahlen oder mit dem Morser zer-
stoflen und mit den Semmelbrdseln mischen. Lammfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Mehl
bestduben, durch das verquirlte Ei ziehen und in der vorbereiteten Panade wenden. In einer
Pfanne mit Ol die Lammfilets von beiden Seiten knusprig ausbraten, Butter zugeben und noch-
mals kurz wenden. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Knoblauch schilen
und fein hacken. Baguette horizontal halbieren, mit ca. 2 -3 EL Olivendl betrdufeln und mit
Knoblauch bestreuen. Knoblauchbaguettes in den Ofen geben und kross braten. Schnittlauch
und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Essig, 4 EL Olivendl, eine Prise
Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette mischen und die Krauter untermischen. Blattsalate mit
der Vinaigrette kurz vor dem Servieren anmachen. Lammfilets mit Salat und dem Baguette
anrichten und servieren.

Otto Koch Freitag, 12. September

Lamm-Ragout mit Peperoni und Couscous

Fir 2 Personen

100 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 Tomaten

1 Peperoni 300 g Lammfleisch vom Hals 6 EL Olivendl

250 ml Rotwein 250 ml Lammfond je 2 Zweige Rosmarin und Thymian
2 Lorbeerblétter Salz, Pfeffer 100 g rote Paprika

100 g gelbe Paprika 1 Schalotte 100 g Couscous

1 Msp Kreuzkiimmel 180 ml Gefliigelbriihe

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomaten am Strunk einritzen, kurz blanchie-
ren, kalt abschrecken und dann die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Peperoni halbieren, Krne entfernen. Lammfleisch in
kleine Wiirfel schneiden und in einem flachen Topf mit 3 EL Olivendl anbraten. Zwiebel und
Knoblauch zugeben und mit anschwitzen. Danach die Tomaten zugeben weiterrdosten und mit
Rotwein abloschen. Mit dem Lammfond aufgielen, Peperonihélften und die Kriauter zugeben.
20 Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwischendurch immer abschmecken.
Paprika schilen, das Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Paprika-
wiirfel in 2 EL Olivendl anschwitzen und dann zum Lammragout geben. Noch einige Minuten
kochen lassen. Fiir den Couscous die Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1
EL Olivenol anschwitzen.Couscous zugeben und mit Kreuzkiimmel und einer Prise Salz wiirzen.
Mit Gefliigelbriihe auffiillen und 2 Minuten kochen lassen. Dann den Topf vom Herd ziehen und
zugedeckt ca. 5 Minuten ziehen lassen. Lammragout mit Couscous anrichten und servieren.

Otto Koch Freitag, 29. August
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Chinesische Friihlingsrollen mit Gambas und Sesam-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Friihlingsrollen:

200 g Gambas 100 g Karotten 50 g Sellerie

2 Lauchzwiebeln 100 g Zuckerschoten 1 Tomate

2 EL Sesamol 100 g frische Sojasprossen Sojasofle

Salz, schwarzer Pfeffer 1 TL Ingwer 1 Chilischote

1 Bund Koriander 1 Bund Schnittlauch 1 kl. Paket Friihlingsrollenteig
Frittierfett

Fiir die Sesamsofle:

3 EL gemischter Sesam je 1/2 rote und gelbe Paprika 1/2 Bund Basilikum

1/2 Bund Koriander 3 EL Reisessig 1 EL Sesamél

2 EL Sonnenblumendl 50 ml Hiihnerbriihe Salz, Pfeffer, Zucker

1 Prise Dayong

Die Gambas schilen, entdarmen und in kleine Wiirfel schneiden. Karotten, Sellerie, Lauch-
zwiebeln und Zuckerschoten putzen und in feine Streifen schneiden. Tomate héduten, die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden. Die Gambas mit etwas Sesamdl in
einer Pfanne scharf anbraten und die Gemiisestreifen und Sojasprossen zugeben. Alles vorsich-
tig anbraten und mit Sojasole und Salz und Pfeffer abschmecken. Ingwer schélen, Chilischote
waschen und entkernen, beides fein hacken und untermischen. Wichtig ist, dass die Fliissigkeit
gut einkocht und die Fiillung nicht zu feucht ist. Die Kriduter abspiilen, trocken schiitteln, fein
hacken, untermischen und die Masse auf Kiichencrepepapier geben und trocknen. Den Friih-
lingsrollenteig in gleichméBige Vierecke schneiden, die Masse darauf verteilen und einrollen. Die
Friihlingsrollen in der Fritteuse oder in einem Topf mit erhitztem Frittierfett bei ca. 100 Grad
gleichméfig goldgelb ausbacken. Fiir die Sesamsofle Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Paprika putzen und fein wiirfeln. Basilikum und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Reisessig mit Sesam6l, Sonnenblumendl und Hithnerbriihe verrithren. Gerosteten Sesam
und Paprikawiirfel untermischen. Mit Salz, Pfeffer, Dayong und einer Prise Zucker abschmecken.
Vor dem Servieren die Kriuter untermischen. Die Friihlingsrollen mit der Sofle anrichten. Nach
Belieben mit Kopfsalat, Tomatenstreifen und Radieschen garnieren.

Tipp: Mit etwas Ketchup Manis, Oystersofle, Dayong und Reisessig lassen sich die Friihlingsrollen
noch zusétzlich wiirzen und verfeinern.

Karlheinz Hauser Montag, 4. August
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Gebratener Pulpo

Fiir 2 Personen
350 g Pulpo (Krake) 4 kleine Artischocken 1 Zitrone, ausgepresst

2 Fleischtomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1/4 Bund Petersilie 50 g schwarze Oliven 5 EL Olivenol
50 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer 1 Bund Basilikum

Pulpo ausnehmen, gut waschen und in einem Topf mit reichlich Salzwasser weich kochen, dies
dauert mindestens 1 Stunde. In der Zwischenzeit Artischocken waschen und die Stiele abbre-
chen. Beim Abbrechen losen sich die harten Fasern vom Bliitenboden. Mit einem Messer die
oberen Blattspitzen abschneiden. Die &ufleren, harten Blatter um den Bliitenboden entfernen,
die Blattansitze und harte Stellen am Rand und an der Bodenunterseite mit einem scharfen
Kiichenmesser abschélen. Die hellen Herzblédtter die {iber dem ,,Heu“ liegen herausziehen oder
abzupfen. Das ,,Heu* mit einem Essloffel entfernen. Die vorbereiteten Boéden sofort in Zitro-
nenwasser legen. Tomaten waschen, den Strunk entfernen und die Tomaten in feine Scheiben
schneiden. Schalotte und Knoblauch schéilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken-
schiitteln und fein schneiden. Oliven entkernen und fein wiirfeln Artischockenbtden abtropfen,
in feine Streifen schneiden und diese in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten. Gemiisebriihe
angieflen und kurz weich diinsten. Aus der Pfanne nehmen und mit Schalotten, Knoblauch, To-
maten, Oliven und Petersilie mischen. 1Spritzer Zitronensaft und 2 EL Olivendl zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den weich gekochten Pulpo aus dem Topf nehmen, gut abtropfen
lassen und dann in Stiicke schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
2-3 EL Olivendl kross anbraten. Gebratenen Pulpo auf der Tellermitte anrichten, darum herum
den Salat geben. Basilikum grob schneiden und dariiber streuen.

Vincent Klink Mittwoch, 27. August 2008

Pasta Fagiolo mit Venusmuscheln

Fiir 4 Personen

200 g getr. Borlottibohnen 1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol 3 Tomaten 1 Zweig Rosmarin

6 Bldtter Salbei 300 g kurze Makkaroni 500 g Venusmuscheln

1 EL Bio-Gemiisebriithepulver Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Die Bohnen iiber Nacht mit reichlich Wasser einweichen. Zwiebel und Knoblauch schilen und in
feine Scheiben schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivendl Zwiebel und Knoblauch anschwitzen.
Die eingeweichten Bohnen zugeben und mit Wasser bedecken, die Bohnen ca. 1-2 Stunden weich
kocheln. In der Zwischenzeit die Tomaten vierteln, Kerne entfernen und Tomaten in Stiicke
schneiden. Rosmarinnadeln und Salbeiblétter fein hacken, mit den Tomaten vermischen. Die
Nudeln in Salzwasser bissfest kochen und abschiitten. Pfahlmuscheln waschen und gut biirsten.
Geoffnete Muscheln aussortieren und wegwerfen. 2/3 der weich gekochten Bohnen aus dem Topf
nehmen, die restlichen mit dem Kochsud fein mixen. Muscheln zugeben und ca. 5 Minuten ko-
chen. (Nicht gedffnete Muscheln aussortieren und wegwerfen.) In einer Pfanne mit 1 EL Olivensl
die Nudeln goldbraun résten. Dann mit den zuriickbehaltenen Bohnen und den Kréutertomaten
in den Bohnen-Muschelsud geben. Den Sud mit Gemiisebrithepulver, Salz und Pfeffer wiirzen.
Petersilie fein schneiden und untermischen. Mit Olivendl betrdufeln und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 26. November

49



Risotto mit gebratenen Baby- Artischocken, Scampis

Fiir 2 Personen

50 g Pinienkerne 100 g Parmesan 2 Knoblauchzehen
1 Bund Rucola ca. 200 ml Olivensl Salz, Pfeffer

2 Schalotten 200 g Risottoreis 100 ml Weilwein
ca. 500 ml Gefliigelbrithe 1 Msp Safran 8 Babyartischocken
4 Scampis

Pinienkerne résten. Parmesan reiben, Knoblauch schélen und grob wiirfeln. Rucola grob zupfen,
in einen Mixer geben, Knoblauch, Pinienkerne, 50 g Parmesan und ca. 150 ml Olivendl zugeben
und zu einem Pesto piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schalotten schilen, fein
wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Olivend¢l anschwitzen. Den Reis zugeben und anschwitzen
bis der Reis glasig ist. Mit dem Weiflwein abloschen und dann mit etwas Briihe aufgiefen. Unter
stdndigem Riihren etwa 15-18 Minuten kocheln lassen, bis der Reis bissfest ist. Dabei immer
wieder Brithe hinzufiigen und rithren. Nach einigen Minuten den Safran zugeben. Kurz vor dem
Anrichten den restlichen Parmesan untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Artischocken putzen (die Stiele glatt abschneiden, Artischocken um ca. ein Drittel mit einem
scharfen Messer stutzen. Die harten Hiillbldtter rund um den Stiel nach unten in abreisen. Dann
noch alle holzigen Teile am Bliitenstiel vom Bodenrand zum Stielende hin abschneiden bzw. mit
einem Messer abschilen) , vierteln und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Scampis schélen, den Darm entfernen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Olivendl kurz braten. Risotto anrichten, Scampis und Artischocken dariiber
geben und mit Pesto betriufeln.

Otto Koch Freitag, 11. Juli 2008
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Teigtaschen mit Garnelen-Fiillung

Fiir 2 Personen

140 g Weizenmehl 1/2 EL Pflanzenol 1 TL Essig

Salz 6 grofle Garnelenschwiinze 1 EL Austernsofle (Oystersofie)
Pfeffer 125 g Chinakohl 3 EL Erdnussol

ca. 1/4 1 Hithnerbriihe 80 g Weiflkohl 1/2 rote Paprika

Fiir die Chilisofle:

100 ml Sonnenblumensl 1 EL Paprikapulver 1 TL Chilipulver

1 Prise Salz

Fiir die Sesamsofle:

1 gehackte Knoblauchzehe 2 EL Sonnenblumensl 1 TL gerostetes Sesamol
1 TL Reisessig

Mehl mit Ol, Essig, 125 ml Wasser und einer Prise Salz zu einem glatten Teig kneten und
diesen in Frischhaltefolie verpackt circa 1 Stunde in den Kiihlschrank geben. Garnelen schilen,
vom Darm befreien, das Fleisch fein hacken und mit Austernsofle und etwas Pfeffer und Salz
wiirzen. Chinakohl putzen, fein hacken und in einer Pfanne mit 2 EL Erdnussol scharf anbraten,
mit Pfeffer und Salz wiirzen und abkiihlen lassen. Garnelen kurz in einer Pfanne mit 1 EL
Erdnussol anbraten, herausnehmen, mit dem Chinakohl mischen und alles erkalten lassen. Die
Hithnerbriihe in einen Topf geben und erhitzen. Den Teig diinn ausrollen und in 15 cm grofe
Quadrate schneiden. Mit einem Teeloffel etwas Masse in die Mitte der Teigstiicken geben und
ringsum einen Rand von ca. 2 cm lassen. Dann an allen vier Enden die Teigstiicke vorsichtig in
die Mitte ziehen und oben gut festdriicken, so man eine Tasche (Beutel) erhilt. Die Teigtaschen
ca. 8 Minuten in der Hithnerbriihe garen oder in eine Dampf —Bastkorb geben und {iber Dampf
garen. Den Weilkohl und Paprika putzen und in feine Streifen schneiden und auf den Tellern
verteilen und die Fiir die beiden Soflen jeweils vermengen. Die Teigtaschen auf dem Weiflkohl
anrichten und die Soflen dazu servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 07. August
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Tintenfisch-Salat

Fiir 2 Personen

1 Bund Rucola 100 g Blattsalat, gemischt 1 Stange Staudensellerie
1 Bund Kerbel 1 Schalotte 1/2 Bund Blattpetersilie
2 EL Olivenol, kaltgepresst 1 EL Krauteressig 1 TL Senf, mittelscharf

Salz, Pfeffer 300 g Sepioline Mehl

2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen, gepresst 100 g Austernpilze

Rucola und Blattsalate putzen, waschen und trocken schleudern. Den Staudensellerie waschen
und in kleine Stiicke schneiden. Den Kerbel waschen, trocknen, grob zupfen und mit den Sa-
laten vermischen. Die Schalotte schéilen und fein schneiden. Die Petersilie waschen, trocknen
und fein hacken. Olivenol, Krauteressig und Senf zu einer Vinaigrette mischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und Schalottenwiirfel und Petersilie untermischen. Die Tintenfische sdubern, mit
Kiichenkrepp trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. In einer Pfanne
mit 1 EL Olivendl und gepresstem Knoblauch die Tintenfische goldbraun braten. Die Austern-
pilze putzen, in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Salat mit der Vinaigrette anmachen, anrichten und mit den Pilzen und Sepioline garnieren. Dazu
passt gut Baguette.

Tipp: Die so zubereiteten Tintenfische haben einen gewissen ,,Biss®“. Wer das nicht mag, kann sie
weich kochen, was bis zu eineinhalb Stunden dauert. Danach werden die Tintenfische (es konnen
auch Pulpo oder Calamaris sein) genauso gebraten und angemacht wie oben beschrieben.

Vincent Klink Mittwoch, 02. Juli 2008

Tintenfisch-Tatar mit weier Vinaigrette

Fiir 2 Personen

300 g Tintenfischtuben Salz 150 g Blumenkohl
1 Zwiebel 1 Tomate 2 Limetten
weifler Pfeffer 150 g Naturjoghurt ca. 2 EL Olivendl
3 Stiele Basilikum 3 Stiele Kerbel

Die Tintenfischtuben sauber putzen und in Salzwasser ca. 40 Minuten weich kochen. Heraus-
nehmen, abtropfen und abkiihlen lassen. Blumenkohl putzen, in kleine Roschen teilen und in
Salzwasser bissfest kochen. Herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Zwiebel schilen und
fein schneiden. Tomate schilen, vierteln, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Von einer Limette den Saft auspressen. Tintenfische sehr fein hacken, mit den Zwiebeln ver-
mischen und mit etwas Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Ubrige Limette halbieren
und dann in sehr diinne Scheiben schneiden. Je einen Metallring (ca. 6 cm Durchmesser, ca. 4
cm hoch) in die Mitte eines Tellers legen und mit den halben Limettenscheiben auslegen. Die
Scheiben sollen etwa 1 cm iiber den Metallrand regelméfig bogenférmig herausragen. Das Tin-
tenfischtartar mit einem Loffel in den Metallring eindriicken. Den Blumenkohl mit Joghurt in
einem Mixer piirieren, bis der Blumenkohl in etwa grieBkornig ist. Mit Limettensaft, Olivendl,
Salz und Pfeffer abschmecken. Diese Blumenkohlsofle gleichmiflig um das noch mit dem Ring
ummantelte Tatar gielen. Basilikum fein hacken. Die Tomaten mit Salz, Pfeffer und 1 EL Oli-
venol marinieren und Basilikum untermischen. Je einen kleinen Loffel auf das Tatar geben und
dann den Ring vorsichtig entfernen. Den grob gehackten Kerbel iiber der Sofle verteilen.

Otto Koch Freitag, 26. September
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Zitrusfriichte - Salat mit Jacobsmuscheln und Garnelen

Fiir 4 Personen

2 Limonen 2 Pomelos 2 Grapefruits

3 Orangen 5 Zweige Basilikum 50 g Zucker

Salz 2 EL Sonnenblumenol 100 g Frisée-Salat

2 EL Sherry-Essig 1 TL Senf Pfeffer

6 EL Olivenol 8 Garnelen mit Kopf und Schale 8 Jacobsmuscheln in Schale

2 Zweige frischer Koriander

Die Zitrusfriichte mit einem Messer schélen (sodass die weile Haut komplett entfernt wird) und
filetieren, dabei den Saft auffangen. Die Friichte und den Saft in eine Schiissel geben. Basilikum
in Streifen schneiden. Zucker, eine Prise Salz, Sonnenblumendl und Basilikum untermischen und
etwas ziehen lassen. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing Essig, Senf,
eine Prise Salz und Pfeffer, 3 EL Olivenol gut vermischen. Garnelen schilen, das Schwanzseg-
ment dran lassen. Garnelen und unter kaltem Wasser waschen, mit einem Messer am Riicken
entlang schneiden und den Darm entfernen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die
mit Salz und Pfeffer gewiirzten Garnelen auf beiden Seiten ca. 2 Minuten gleichméflig anbraten.
Die Jacobsmuscheln 6ffnen und vorsichtig mit einem kleinen Messer von der Schale 16sen und
den orange-roten Rogen entfernen ( dieser schmeckt sehr intensiv und ist nicht jedermanns Ge-
schmack). Das Jacobsmuschelfleisch unter flielend kaltem Wasser von Sandkérner und Schmutz
befreien und auf einem Kiichenkrepp trocken. Jacobsmuscheln in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
von beiden Seiten anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Friséesalat mit dem Dressing anma-
chen. Die marinierten Zitrusfriichte und den Salat in der Mitte anrichten und die Jacobsmuscheln
und Garnelen darum arrangieren und mit Koriander ausgarnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 14. Juli 2008
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Carpaccio mit Champignon-Salat

Fiir 2 Personen

150 g Champignons 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Basilikum
ca. 1/2 1 Olivenol 1 Zitrone Salz

Pfeffer 150 g Rinderfilet 2 Eigelb
Worcester-Sofle

Fiir den Champignonsalat die Pilze putzen und grob schneiden. Die Krauter waschen, abtropfen
lassen, klein schneiden und unter die Pilze mischen. Aus ca. 3 EL Olivendl, 2 EL Zitronensaft und
Salz und Pfeffer eine Marinade anriihren, diese iiber die Champignons geben und kurz ziehen
lassen. Das Rinderfilet entgegen der Faser in diinne Scheiben schneiden, grofie flache Teller damit
belegen, diese mit Frischhaltefolie bedecken und das Fleisch mit Hilfe eines kleinen Nudelholzes
hauchdiinn ausrollen. Die Folie entfernen, das Fleisch mit Olivendl einpinseln und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fiir die Mayonnaise Eigelb mit 2 EL Zitronensaft verrithren und das Olivenol
langsam unter Riihren solange einlaufen lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Die
Mayonnaise mit Pfeffer, Salz und Worcester-Sofle abschmecken, in eine Spritzflasche fiillen und
in einem gitterférmigen Muster {iber das Fleisch spritzen. Dazu passt gut Ciabatta.

Tipp: Wenn das Rinderfilet leicht angefroren ist, ldsst es sich besser in diinne Scheiben schneiden.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. Juli 2008

Rindfleisch-Salat mit Krduter-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 600 g Schulterblatt vom Rind Salz

1 Bund Suppengemiise 8 Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt

50 g Sellerie 2 Mohren 10 Zuckerschoten

3 EL Balsamico-Essig 2 EL Sherry Pfeffer und Zucker

8 EL Olivenol 1 Friithlingszwiebel 1 Bund Kriutermischung

Die Zwiebel halbieren und die Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett dunkelbraun résten.
Das Fleisch in einen Topf mit Wasser geben, so dass es gerade mit Wasser bedeckt ist , aufko-
chen und salzen. Das Suppengemiise putzen bzw. schélen, in grobe Wiirfel schneiden, mit den
Zwiebelhélften, Pfefferkérnern und dem Lorbeerblatt in den Topf geben und alles ca. 2 Stunden
kocheln lassen. Das gegarte Fleisch herausnehmen, in Alufolie verpacken und ruhen lassen. Selle-
rie, Mohre und Zuckerschoten putzen bzw. schélen, in feine Streifen schneiden und in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren. Fiir die Vinaigrette Essig und Sherry gut verriihren. Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker dazugeben und das Olivendl unterriihren. Die Friihlingszwiebel waschen und
in feine Ringe schneiden. Die Krauter waschen, trocknen, fein hacken bzw. schneiden und mit
den Friihlingszwiebeln unter das Dressing geben. Das Fleisch in Streifen schneiden, mit dem
blanchierten Gemiise in eine Schiissel geben und das Dressing gut untermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und den Salat auf Tellern anrichten. Dazu passt gut Schnittlauchbrot.

Vincent Klink Mittwoch, 20. August
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Rostbraten Esterhazy

Fiir 4 Personen

4 Rostbratenscheiben a 180 g Salz, Pfeffer 01

2 Zwiebeln ca. 200 ml Rotwein 100 ml Rinderbriihe
20 g Paprikapulver (edelsii) 70 g Karotten 70 g Sellerie

70 g Lauch 10 g Butter 1 TL Kapern

250 g Sauerrahm 1 Spritzer Zitronensaft

Die Rostbratenscheiben am Rand einschneiden, plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in ei-
nem Bréter im heiflen Fett auf beiden Seiten scharf anbraten und herausnehmen. Die Zwiebeln
schélen, in feine Wiirfel schneiden und im Bréter anschwitzen. Die Fleischscheiben zugeben
kurz anbraten, alles mit Rotwein abldschen, mit Rinderbriihe auffiillen, mit Paprikapulver ab-
schmecken und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160/ Gasherd: Stufe 2-3) ca.
20 Minuten weich schmoren. Karotten, Sellerie und Lauch waschen, schéilen bzw. putzen und
in feine Streifen (Julienne) schneiden. Die Gemiisejulienne in einer Pfanne mit etwas Butter
anschwitzen bis sie gar sind. Die Kapern fein hacken. Das Fleisch aus dem Bréter nehmen,
warmstellen und den Schmorfond mit Sauerrahm, Kapern, einem Spritzer Zitrone und Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Rostbratenscheiben auf die Tellermitte legen, Gemiisejulienne darauf
anrichten und mit der Sofle umgielen. Dazu passen sehr gut Spétzle.

Karlheinz Hauser Montag, 22. September

Tomaten-Pfirsich-Salat mit Tatar

Fir 2 Personen

2 Pfirsiche 1 Fleischtomate 1 EL Schnittlauch

1 EL Pimpinelle 1 EL Petersilie 1 EL Estragon

7 EL OlivenoL 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Zucker 150 g Rinderfilet 1 Msp. Cayennepfeffer

Meersalz,schwarzer, grober Pfeffer

Die Pfirsiche kurz in einen Topf mit kochendem Wasser geben und dann die Haut abziehen.
Pfirsiche entkernen und in Stiicke schneiden. Die Tomate halbieren, entkernen, in feine Stiicke
schneiden und mit den Pfirsichen vermengen. Die Kriuter waschen, trocknen, fein hacken und mit
3 EL Olivendl und Zitronensaft verrithren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken
und die Vinaigrette iiber den Tomaten-Pfirsich-Salat geben. Fiir das Tatar das Fleisch erst in
diinne Scheiben, dann in Streifen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Zum Schluss fein verhacken.
Das gehackte Fleisch mit ca. 4 EL Olivendl und den Gewiirzen anmachen.

Vincent Klink Mittwoch, 16. Juli 2008
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Westfdlischer Pfeffer-Potthast

Fiir 2 Personen

400 g Rindshiifte 200 g Graubrot 400 g Zwiebeln

1 EL Butterschmalz 400 ml Fleischbriithe 1Msp. abgeriebene Zitronenschale
1 Lorbeerblatt 1 EL grober schwarzer Pfeffer 1 Msp. Piment

1 Msp. Nelke 1 Msp. Ingwerpulver 1 Msp. Macis

300 g Kartoffeln Salz

Das Fleisch in diinne Streifen schneiden. Das Graubrot in hauchdiinne Scheiben schneiden.
Die Zwiebeln halbieren und in diinne Scheiben schneiden, in einem Topf mit Butterschmalz
anschwitzen. Anschlieend Fleisch und Brot zugeben und mit Fleischbriihe auffiillen. Zitronen-
abrieb, Lorbeerblatt, Pfeffer, Piment, Nelke, Ingwerpulver und Macis zugeben. Langsam kochen
und dabei immer wieder umriihren. In der Zwischenzeit die Kartoffeln schilen und in Wiirfel
schneiden. Nach ca. 15 Minuten Kochzeit die Kartoffeln zugeben und nochmals ca. 15 Minuten
kochen. Mit Salz abschmecken und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 27. November
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Gratiniertes Schdufele mit Meerrettich-Kruste

Fiir 4 Personen

Schiufele:

1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt 1 Nelke

5 Pfefferkérner 1 Zweig Thymian 1kg Schweinsschulter, gerduchert
Rote-Bete:

200 g Rote-Bete Salz 1 Lorbeerblatt

1 TL Kiimmel 1 EL Butter Zucker

Sellerie:

200 g Sellerie 1 Spritzer Zitronensaft Salz, Pfeffer, Zucker

60 g Walniisse

Meerrettichkruste:

100 g Butter 20 g Meerrettich 1 EL Meerrettich, aus dem Glas
1 Eigelb 2 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Die Zwiebel schilen und mit Lorbeer und Nelke spicken. Zusammen mit den Pfefferkérnern
und dem Thymian in einen Topf mit Wasser geben und zum Kochen bringen. Das Schéufele in
den Sud geben — es sollte mit Wasser bedeckt sein — und zirka 1 — 1,5 Stunden leicht sieden
lassen. Das Schéaufele ist fertig, wenn man mit einer Fleischgabel hineinsticht und diese sich
leicht wieder herausziehen lédsst. Rote-Bete in einen Topf mit Wasser geben, Salz, Lorbeerblatt
und Kiimmel dazugeben, die Rote-Bete weich kochen, schélen und in feine gleichméfiige Wiirfel
schneiden. Den Sellerie schilen und raspeln, mit Zitrone, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Die Walniisse klein hacken und zu dem Sellerie geben. Fiir die Kruste die Butter mit einem
Handriihrgerdt schaumig schlagen. Den frischen Meerrettich schéilen und reiben. Eigelb, beide
Meerrettiche und Semmelbrosel zu der Butter geben und alles vermengen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Schéufele in gleichméflig grofle 1 cm dicke Scheiben schneiden und im Ofen
mit der Kruste gratinieren. 1 EL Butter und Zucker in einem Topf erwérmen, die Rote-Bete
darin schwenken. Auf einem vorgewédrmten Teller mittig die Rote-Bete anrichten, das gratinierte
Schéufele darauf setzen und mit dem Selleriesalat servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 15. Dezember
Kartoffel-Kroketten mit Schweizer-Sahne-Steak

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln, mehlig Salz 4 Eigelb
Pfeffer, Muskat 5 EL Mehl 2 Eier
3 EL Semmelbrosel ca.1/2 1 Olivensl

Fiir die Kartoffelkroketten die Kartoffeln schélen, in gleichgrofie Stiicke schneiden und in reichlich
Salzwasser weich kochen. Das Wasser wird abschiitten und die Kartoffeln gut ausdampfen lassen.
(Den Topf dabei immer wieder schiitteln, damit die Kartoffeln durch das usdampfen moglichst
viel Wasser verlieren.) Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse geben, mit Eigelb verrithren und
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kartoffelmasse auf einer gut bemehlten Arbeits-
fldche zu gleichméBigen Rollen von circa 1,5 cm Durchmesser formen und diese in Stiicke von
circa 4 cm Lénge schneiden. Die einzelnen Rollen erst in Mehl wenden, dann durch geschlagenes
Ei ziehen und mit Semmelbroseln panieren. Die Kroketten in einem Topf mit erhitztem Olivenol
goldbraun frittieren.

Vincent Klink Donnerstag, 18.September
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Schweine-Filet Robert

Fiir 2 Personen

1 kleines Schweinefilet  Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
1 Schalotte 2 EL Butter 1 EL Mehl
250 ml Milch 3 Stiele glatte Petersilie 1 EL Dijon-Senf

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Das Schweinefilet rund-
um pfeffern und salzen, etwas flachdriicken und in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit 2
EL Butterschmalz von allen Seiten kurz anbraten. Dann im Ofen das Schweinefilet noch ca. 15
Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie abdecken und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Fiir die Sofle die Schalotte schilen und fein schneiden. In einem Topf mit Butter die Schalotten
anschwitzen, mit Mehl bestduben und mit der Milch aufgieen. Mit dem Schneebesen glatt riih-
ren und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Den ausgetretenen Bratensaft aus der Fleischpfanne und den Senf mit dem Schneebesen unter-
rithren. Wesentlich luftiger wird alles, wenn man mit dem Mixstab die Sofle zum Schluss noch
aufschlagt. Abschmecken und Petersilie untermischen. Dazu passen sehr gut diinne Bandnudeln
und Blattspinat.

Vincent Klink Donnerstag, 11. September

Schweine-Filet sif3-sauer

Fiir 2 Personen
400 g Schweinefilet 2 EL Sojasofle 2 TL Speisestérke

1 Msp Safran 1 Gemiisezwiebel 2 Friihlingszwiebeln
1 gelbe Paprika 1/2 Stange Lauch 2 EL Sonnenblumenol
4 EL Essig 3 EL Zucker

Das Fleisch in Streifen schneiden. Sojasofie mit Speisestéirkel und Safran mischen. Die Marinade
iiber die Fleischstreifen geben und zugedeckt im Kiihlschrank ca. 30 Minuten ziehen lassen.
Die Zwiebel schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und in Ringe
schneiden. Paprika halbieren, putzen und wiirfeln. Lauch putzen und in feine Ringe schneiden.
1 EL Ol in einem Wok erhitzen und das Fleisch darin ca. 3 Minuten braten, herausnehmen und
warm stellen. Dann die Zwiebeln und das Gemiise mit 1 EL Ol im Wok braten. Essig, 3 EL
Wasser, Zucker und etwas Sojasofle mischen und zu dem Gemiise geben. Alles gut vermengen,
das Fleisch zugeben und einmal kriftig aufkochen lassen, bis die Sofle dickfliissig wird. Das
Schweine-Fleisch mit dem Gemiise anrichten. Dazu passen gut Basmatireis oder chinesische
Eiernudeln.

Vincent Klink Mittwoch, 06. August
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Semmel-Knodel-Geraostl mit Schweine-Braten

Fiir 2 Personen

2-3 Semmelknodel vom Vortag Rapsol 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Scheiben gerducherter Speck 100 g kalter Schweinsbraten
1 kleines Bund Petersilie ca. 5 Schnittlauchhalme 2 EL Essig

4 EL Pflanzendl Pfeffer, Salz 1 Kopfsalat

2 Eier

Die Semmelknédel in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. Zwiebeln
und Knoblauch schélen und fein schneiden. Den Speck in feine Wiirfel und den Schweinsbraten in
ca. lem grofle Stiicke schneiden. Den Speck in einer Pfanne anbraten, die Schweinsbratenstiicke,
Zwiebeln und Knoblauch zugeben und alles weiter résten. Wenn die Schweinsbratenstiicke und
Zwiebeln gerostet sind, alles zu den Semmelknddeln geben und noch mal kurz durchbraten.
Petersilie und Schnittlauch waschen, trocknen und fein hacken bzw. schneiden. Circa 1 EL ge-
mischte Kriuter mit Essig und Ol zu einer Vinaigrette verrithren und Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Den Kopfsalat zerteilen, waschen, trocknen und mit der Vinaigrette anmachen.
Die Eier verquirlen und circa eine Minute vor dem Anrichten mit in die Pfanne geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, alles auf Tellern anrichten, mit der restlichen gehackten Petersilie
bestreuen und den Salat dazu servieren.

Otto Koch Freitag, 21. November

Waldorf -Salat mit gebratenem Kasseler-Rippchen

Fiir 2 Personen

1 Knollensellerie (ca. 300 g) Zitronensaft 2 sduerliche Apfel
1 Stange Staudensellerie 1 Eigelb 1/2 TL Senf

Salz ca. 100 ml Speisedl 2 EL Sahne

2 EL Natur-Joghurt Pfeffer Zucker

1 EL Walnussol nach Belieben 2 EL Walnusskerne 4 kleine Kasseler-Rippchen a 80 g
2 EL Butterschmalz

Die Sellerieknolle schilen und in sehr feine Streifen schneiden oder raspeln. Mit Zitronensaft
betraufeln. Die Apfel ebenfalls schiillen und grob raspeln. Mit Zitronensaft betriufeln. Die Stau-
denselleriestange in feine Scheibchen schneiden. Eigelb mit Senf und einer Prise Salz vermischen.
Langsam das Ol zugeben und gut mit dem Schneebesen unterrithren und zu einer Mayonnai-
se rithren. Mit Sahne und Joghurt vermengen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker
kriiftig abschmecken. Mit Knollensellerie, Apfel und Staudensellerie vermengen. Ca. 15 Minuten
durchziehen lassen und dann nochmals abschmecken (evtl. mit etwas Walnussol). Die Walnuss-
kerne hacken und dariiber streuen. Die Kasseler Rippchen von beiden Seiten in einer Pfanne mit
Butterschmalz goldbraun braten und mit dem Waldorfsalat anrichten.

Susanne Hornikel Donnerstag, 25. September 2008
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Zitronen-Fenchel mit Rosmarin-Schnitzel

Fiir 4 Personen

2 Kartoffeln (ca. 150 g) 5 getrocknete Tomaten 2 Fenchelknollen

2 Schalotten 5 EL Olivenol 1/2 Zitrone, unbehandelt
100 ml Gemiisebriihe Pfeffer, Salz 1/4 Bund Blattpetersilie
4 Schnitzel vom Schweinefilet a 150 g 1/8 1 Weilwein 1 Zweig Rosmarin

1 EL Butter

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen und schélen. Die Tomaten in Wasser einweichen. Von den
Fenchelknollen die duleren, verholzten Blédtter abschélen. Den Fenchel waschen, halbieren und
in kleine Wiirfel schneiden. Eine Schalotte schilen und mit den Tomaten ebenfalls in feine
Wiirfel schneiden. Fenchel und Schalotten in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anbraten, mit
Gemiisebriihe abléschen, die Tomaten und 1 TL abgeriebene Zitronenschale dazugeben, alles
pfeffern und salzen und bei geringer Hitze mit geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten.
Dann die Hitze erhéhen und das Gemiise solange schwenken bis der Gemiisesaft eingekocht ist.
Die Kartoffeln fein zerdriicken und unter das Gemiise geben. Die Petersilie waschen, abtropfen
lassen, fein hacken und mit 1 TL Zitronensaft und 2 EL Olivendl unter das Gemiise geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Schnitzel das Fleisch pfeffern, salzen und von beiden
Seiten jeweils 2 Minuten in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl bei kleiner Hitze braten. Die Schnitzel
warm stellen. Schalotte schilen, fein wiirfeln, in der ,,Schnitzelpfanne“ anrésten und mit Weifiwein
abloschen. Rosmarin fein hacken, dazugeben und den Fond etwas einkochen lassen. Das Fleisch
mit dem Saft in die Pfanne geben, alles kurz aufkochen lassen und mit etwas Butter abbinden.

Vincent Klink Mittwoch, 30. Juli
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Pfeffer-Sofle

Fiir 4 Personen

1 TL griine Pfefferkérner 2 Schalotten 2 EL Butter

50 ml Cognac 30 ml Portwein 200 ml Kalbsfond
Salz

Die griinen Pfefferkérner mit kaltem Wasser abwaschen. Schalotten schélen und fein schneiden. In
einem Topf eine gewiirfelte Schalotte mit 1 EL Butter anschwitzen, griine Pfefferkérner zugeben
mit dem Cognac und dann mit dem Portwein abléschen und nahezu einkochen lassen. Dann mit
Kalbsfond auffiillen und die Sofle nochmals zur gewiinschten Konsistenz einkochen. Die Sofle mit
Salz abschmecken.

Karlheinz Hauser Montag, 10. November
Pilz-Sofe

Fiir 2 Personen
1 Schalotte 200 g gemischte Speisepilze 1 EL Butter
200 ml Sahne 1/2 TL Mehlbutter Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle die Schalotte schélen und fein schneiden. Pilze putzen und in Scheiben schneiden.
In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen, die Pilze zugeben und kurz braten.
Dann Sahne untermischen und aufkochen. Die Sofle mit Mehlbutter binden, gut durchkochen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vincent Klink Mittwoch, 19. November 2008
Rahm-Rosenkohl

Fiir 4 Personen
500 g Rosenkohl Wasser und Milch 1 EL Butter
2 EL Créme-fraiche Salz, Pfeffer, Muskat

Den Rosenkohl putzen, waschen und vierteln. In einen Topf geben und mit Milch und Wasser
knapp bedecken. Rosenkohl ca. 10 Minuten ganz weich kochen und anschlieffend mit dem Mixstab
grob piirieren. Butter und Creéme-fraiche untermischen und das Piiree mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 20. November 2008
Schnittlauch-Butter-Sofie

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 50 g Butter 20 ml trockener Wermut
40 ml trockener Weilwein 1/4 1 Fischfond 1 Bund Schnittlauch
1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Cayennepfeffer

Die Schalotte schiilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Wermut
und Weiflwein abléschen und um etwa die Hélfte einkochen. Den Fischfond angieflen und noch-
mals etwas einkochen lassen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Sofle mit restlicher
kalter Butter binden, mit Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken und den Schnittlauch
untermischen.

Jorg Sackmann am 29. September 2008
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Sesam-Sofle

Fiir 4 Personen

3 EL gemischter Sesam je 1/2 rote und gelbe Paprika 1/2 Bund Basilikum
1/2 Bund Koriander 3 EL Reisessig 1 EL Sesamél

2 EL Sonnenblumensl 50 ml Hithnerbriihe Salz, Pfeffer, Zucker
1 Prise Dayong

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Paprika putzen und fein wiirfeln. Basilikum und Kori-
ander abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Reisessig mit Sesamol, Sonnenblumenél und
Hiithnerbriihe verrithren. Gerosteten Sesam und Paprikawiirfel untermischen. Mit Salz, Pfeffer,
Dayong und einer Prise Zucker abschmecken. Vor dem Servieren die Kréuter untermischen.

Karlheinz Hauser Montag, 4. August 2008
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Borschtsch

Fiir 2 Personen

1 Entenbrust Salz, Pfeffer 1 Schalotte

1/4 Weilkohl 500 ml Fleischbriihe 1 TL geschroteten Koriander
1 Msp Piment 1 Rote-Bete (ca. 150 g) Salz, Pfeffer

2 EL Zitronensaft 2-3 TL Starkemehl frischer Meerrettich

2 EL Créme-fraiche 1 Bund Dill 1 Meerrettichstange, gehobelt

Die Entenbrust pfeffern, salzen und in einer Pfanne bei geringer Hitze auf der Hautseite sanft
braten. Wenn die Haut leicht gebréunt ist, wenden und ca. 5 Minuten auf der Fleischseite braten.
Die Entenbrust sollte rosa sein. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Vom Weiflkohl den Strunk
entfernen, den Kohl in 1 cm grofle Stiicke schneiden. In dem ausgetretenen Fett die Schalotte
anschwitzen. Mit der Briihe auffiillen. Koriander, Piment und Weiflkohl dazugeben. Die Rote-
Bete schélen, auf einer Reibe fein reiben und in die Briithe geben. Zehn Minuten kochen lassen,
mit Pfeffer, Salz und Zitronensaft abschmecken. Speisestirke mit 2 Essloffel Wasser anriithren
und die Suppe damit binden. Meerrettich schélen und reiben (ca. 1 TL geriebener Meerrettich).
Die Suppe in Tassen anrichten, einen Klacks Creme-fraiche darauf geben, mit Dill und etwas
geriebenem Meerrettich verzieren. Die Entenbrust in Tranchen schneiden und als Einlage zur
Suppe reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 10. Dezember

Buttermilch-Bohnen-Suppe mit Hefe-Kiichlein

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln 125 g Butter 1 Topf saure Sahne
11 Milch 1 kg griine Bohnen Salz und Pfeffer
ein wenig frische Hefe 250 g Mehl ca. 100 ml Milch

1 Ei 2 EL Zucker 1 Handvoll Rosinen
Ol

Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser kochen, abgieflen, Butter und saure Sahne hinzufiigen,
alles zu einem Brei zerstampfen und mit Milch aufrithren. Die Bohnen kurz in Salzwasser ga-
ren, abgieflen und in den aufgeriihrten Kartoffelbrei geben, so dass eine breiige Suppe entsteht.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hefe ins Mehl bréseln und mit lauwarmer Milch fliissig
schlagen. Eigelb, Salz und Zucker hinzufiigen, das geschlagene Eiweifl unterziechen und Rosinen
unterheben. Das Ganze ein paar Minuten gehen lassen, zu Kiichlein formen und in heiiem Ol
ausbacken.

Cilly Kramer Freitag, 17.0ktober
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Gazpacho

Fiir 2 Personen

1 rote Paprika 1 Salatgurke 2 Fleischtomaten

1 Stange Staudensellerie 1 TL Tomatenmark 1/4 1 Gemiisebriihe
1/2 Bund Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe schwarzer Pfeffer, Salz, Zucker

Die Paprika waschen, entkernen und klein wiirfeln. Die Salatgurke schélen, die Tomaten h&uten,
den Staudensellerie waschen und alles in Stiicke schneiden. Von jedem Gemiise jeweils einen
Essloffel klein gewiirfelt als Einlage zuriickhalten. Das restliche Gemiise in einen Mixer geben
und gut durchmixen. Tomatenmark mit der Brithe vermischen und das kleingemixte Gemiise
dazugeben. Die Krauter waschen, trocknen, klein hacken und ebenfalls untermischen. Mit ge-
presstem Knoblauch, schwarzem Pfeffer, Salz und einer Prise Zucker abschmecken.

Tipp: Gazpacho gibt es in den unterschiedlichsten Rezepten in Spanien. Haufig wird noch Weif-
brot untergemixt, damit die Suppe eine gewisse Samigkeit bekommt.

Vincent Klink Donnerstag, 03. Juli 2008

Hiihner-Suppe mit Nudeln

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenkeulen 1 Zwiebel Salz
1 Lorbeerblatt 1/2 Stange Lauch 1 Mohre
1 kleine Steckriibe 150 g Mehl 2 Fier

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch Pfeffer

Die Héhnchenkeulen abspiilen, in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken. Zwiebel,
Salz und Lorbeerblatt zugeben und alles ca. 1,5 Stunden kochen. Lauch, Mohre und Steckriibe
putzen bzw. schilen und in feine Stifte schneiden, die letzten 10 Minuten mit in den Topf geben
Dann die Briihe durch ein feines Sieb passieren und den Fond abschmecken. Das Hiihnerfleisch
vom Knochen l6sen, in Wiirfel schneiden, das Gemiise zur Seite legen. Das Mehl mit einem
Ei und einer Prise Salz zu einem geschmeidigen Teig kneten. Petersilie und Schnittlauch fein
schneiden und etwas davon unter den Teig kneten. Den Teig mit einem Nudelholz oder der
Nudelmaschine diinn ausrollen und in 1 cm grofie Quadrate ausschneiden. Die Nudelquadrate in
der Briihe weich kochen. Hiithnerbrithe und zuriickbehaltenes Gemiise zugeben, die Suppe mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das iibrige Ei aufschlagen, in die kochende Suppe geben und mit
einer Gabel durchriihren. Die restlichen Krauter untermischen und die Suppe servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 25. November
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Kartoffel-Lauch-Suppe, Bachsaibling, Kartoffel-Mantel

Fiir 4 Personen

100 g Lauch 300 g Kartoffeln 50 g Schalotten
1 EL Butter 50 ml WeiBwein 500 ml Gemiisebriihe
120 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

1 Bachsaibling ca. 600 g 1 grofle Kartoffel Ol
4 Kerbelzweige

Den Lauch halbieren, putzen, waschen und in etwa 1 c¢m breite Streifen schneiden. Kartoffeln
und Schalotten schélen, in Wiirfel schneiden, mit dem Lauch in einen Topf geben und mit et-
was Butter anschwitzen. (Einige Lauch- und Kartoffelwiirfel als Garnitur zuriick halten.) Den
Wein zugeben, einreduzieren lassen, dann die Briihe zugieflen und alles weich kochen. Nach ca.
5 Minuten 100 ml Sahne zugeben und die Suppe im Mixer oder mit dem Piirierstab piirieren.
Mit Salz und Pfeffer und etwas Muskat abschmecken. Den Bachsaibling waschen und filetieren.
Mit einer Pinzette sorgfiltig die Gréaten ziehen und das Filet von der Haut 16sen. Den Fisch in
gleichméfige Stiicke schneiden (ca.30 g). Die groie Kartoffel schélen, mit einem Spiralschnei-
der lange Kartoffelstreifen herstellen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 Stiick Sailbling (ca.
20 g) mit restlicher Sahne zu einer Farce piirieren. Die Fischfilets mit Fischfarce einstreichen,
mit den Kartoffelstreifen einwickeln und in einer Pfanne mit etwas Ol gleichmiBig gar braten.
Die Kartoffel-Lauch-Suppe in Suppentellern anrichten. Als Garnitur Kartoffel- und Lauchwiirfel
hineingeben und zwei Stiicke Saibling und einen Kerbelzweig dazugeben.

Karlheinz Hauser Montag, 15.September

Rumfort-Suppe mit Schweine-Bauch

Fiir 4 Personen

100 g Speck 300 g Schweinebauch 1 Zwiebel

1 EL Butterschmalz ca. 11 Hithnerbrithe 100 g Perlgraupen
1 grofle Karotte 2 grofle Kartoffeln 200 g Sauerkraut
1 TL Senf Salz

Speck und Schweinebauch in Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butterschmalz Fleisch- und Speckwiirfel anbraten, Zwiebel zugeben und mit
anschwitzen. Mit Hiithnerbriihe aufgieBen und aufkochen lassen. Die Perlgraupen zugeben und
solange kochen, bis alles fast weich ist. In der Zwischenzeit Karotte und Kartoffel schilen und in
feine Wiirfel schneiden. Das frische Sauerkraut kalt abspiilen und klein schneiden. Gemiisewtiirfel
und Sauerkraut mit in die Suppe geben und nochmals ca. 10 Minuten kochen, bis Kartoffeln
und Karotte weich sind. (Evtl. noch etwas Briihe zugeben.) Die Suppe mit Senf und evtl. Salz
abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 23. September
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Wan-Tan-Suppe

Fiir 2 Personen

1 kleines Héhnchen 1/2 Stange Lauch 1 Mohre

Salz, Pfeffer 120 g Mehl 1 Msp Backpulver

1 Ei 2 EL getrocknete Mu-Err-Pilze 1 Bund Koriander

1 EL Sojasofe 1 Eigelb 1 Bund Friihlingszwiebeln

Von dem Hé#hnchen eine Brust auslosen und diese bei Seite stellen. Lauch und M&hre putzen
bzw. schilen, in grobe Stiicke schneiden, mit dem restlichen Héhnchen in einen Topf geben und
soviel Wasser zugeben, dass alles gut bedeckt ist. Mit Pfeffer und Salz wiirzen, alles aufkochen
und ca. 30 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit Mehl mit Backpulver vermischen, das
Ei zugeben und alles zu einem Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie verpackt eine halbe
Stunde ruhen lassen. Die Pilze ca. 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen. Den Koriander wa-
schen, trocknen und fein hacken. Die ausgeloste Hahnchenbrust in Wiirfel schneiden, diese mit
Sojasofle, Salz und der Hélfte des Korianders abschmecken und kalt stellen. Die Fleischbriihe
durch ein Sieb passieren, abschmecken und kocheln lassen. Das gegarte Hahnchenfleisch vom
Knochen 16sen, fein wiirfeln und beiseite stellen. Den Teig mit einer Nudelmaschine oder einem
Nudelholz sehr diinn ausrollen, in Rechtecke schneiden und die Rénder mit Eigelb bestreichen.
Die marinierten Hihnchenwiirfel darauf geben und die Teigtaschen gut verschlieBen. Diese in
die leicht kochelnde Héhnchenbriithe geben, ca. 8 Minuten gar ziehen lassen und kurz vor dem
Servieren die eingeweichten Pilze zugeben. Die Friihlingszwiebeln putzen und fein schneiden.
Friithlingszwiebeln, restlichen Koriander und nach Wunsch etwas von dem gekochten Héhnchen-
fleisch in Suppenschalen verteilen und alles mit der Suppe aufgiefien.

Tipp: Wan Tan Teig ist auch bereits fertig im Asialaden erhéltlich.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 5. August
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Bratkartoffel-Salat mit pochiertem Eigelb und Croutons

Fiir 4 Personen

500 g La Rate Kartoffeln 4 EL Olivenol 2 Schalotten

300 ml Gefliigelbriihe 3 EL siiler Senf 1 EL Estragonessig
Salz, Pfeffer 1 Bund Radieschen 1/2 Bund Schnittlauch
2 Brezeln 2 EL Butter 4 Eier

Kartoffeln waschen und gut biirsten. Dann in gleichméfiige Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit 1 EL Olivendl langsam goldgelb braten. Schalotten schélen, fein wiirfeln und kurz
vor Ende der Garzeit mit zu den Kartoffeln geben und anbraten. Alles aus der Pfanne neh-
men und in eine Schiissel geben. Fiir die Vinaigrette die Gefliigelbrithe erwérmen. Den siilen
Senf und das restliche Olivendl einrithren und mit Estragonessig, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das Dressing warm iiber die Kartoffelscheiben geben und eine halbe Stunde ziehen lassen.
Dann nochmals abschmecken. Radieschen waschen und in Stifte schneiden. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden und zusammen mit den Radieschen unter den Salat heben. Brezeln in feine
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butter knusprig braten. Eier trennen, das Eigelb in
eine Schopfkelle geben und in siedendem (nicht kochenden) Wasser ca. eine Minute pochieren.
Den Bratkartoffelsalat auf Tellern anrichten, das pochierte Eigelb vorsichtig darauf setzen, leicht
salzen, Brezelcroutons dariiber streuen.

Michael Kempf Freitag, 19. September

Curry-Friichte mit Fladenbrot

Fiir 2 Personen

150 g Mehl 40 ml Olivenol 5 g Hefe

Pfeffer, Meersalz 2 EL Schwarzkiimmel 2 weififleischige Pfirsiche
1 Apfel 2 Aprikosen 2 Pflaumen

1 Schalotte 1 EL Olivensl 1 Lauchzwiebel

1 EL Mehl 10 ml trockener Wermut 1/8 1 Gemiisebriihe

1 EL Currypulver evtl. 1 EL Mehlbutter

Fiir das Fladenbrot Mehl, Olivendl, Hefe und 50 ml Wasser vermengen und gut verkneten.
Den Teig eine Stunde ruhen lassen, dann auf einer bemehlten Flidche hauchdiinn ausrollen,
mit einer Kaffeetasse Kreise ausstechen und diese mit etwas Wasser bepinseln. Die Teigkreise
pfeffern, salzen, mit etwas Schwarzkiimmel bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei ca. 220
Grad (Umluft: 200 Grad / Gasherd: Stufe 3 ) ca. 5 Minuten ausbacken. Fiir die Curryfriichte die
Friichte waschen, entkernen und je nach Grofle vierteln oder achteln, so dass sie alle ungefihr
gleiche GroBe haben. Die Schalotte schilen, fein hacken und mit etwas Ol anschwitzen. Die
Lauchzwiebel, waschen, fein hacken und das Weifle der Zwiebel mit in die Pfanne geben. Mit
Mehl bestduben und mit Wermut und Briihe abloschen. Curry zugeben und alles einkécheln
lassen. Das Griin der Lauchzwiebel ebenfalls dazugeben und alles kurz aufkochen. Die festeren
Friichte in die Sofle geben und etwas spéter die weicheren. Alles erneut kurz aufkochen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Evtl. noch mit Mehlbutter andicken und die Curryfriichte mit
dem Fladenbrot anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Juli 2008
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Gebratene Krduter-6rief - Schnitte mit Pilz-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir die Griefischnitten:

2 Eier 1/2 Bund glatte Petersilie ~ 1/2 Bund Schnittlauch
2 Zweige Thymian 500 ml Milch 50 g Butter

Salz 130 g Grie83 2 EL Butterschmalz
Fir die Pilzsofle:

1 Schalotte 200 g gemischte Speisepilze 1 EL Butter

200 ml Sahne 1/2 TL Mehlbutter Salz, Pfeffer

Die Eier trennen. Krauter abspiilen und fein schneiden. Milch in einem Topf mit Butter und
einer Prise Salz zum Kochen bringen. Grief in die kochende Milch einlaufen lassen und unter
standigem Riihren zu einem dicken Brei kochen. Topf vom Herd ziehen, Eigelb und die Kriuter
unterrithren. Den Brei auf ein befeuchtetes Backbrett geben und mit einem breiten in kaltes
Wasser getauchtes Messer zu einer ca. 1 cm dicken Platte streichen und erkalten lassen. Dann die
GrieBmasse in rechteckige oder rautenférmige Stiicke schneiden. Das Eiweifl verquirlen und die
Grieschnitten darin wenden, dann in einer Pfanne mit Butterschmalz diese bei mittlere Hitze
von beiden Seiten goldgelb braten. Mit grobem Pfeffer bestreuen. Fiir die Sofle die Schalotte
schilen und fein schneiden. Pilze putzen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL
Butter die Schalotte anschwitzen, die Pilze zugeben und kurz braten. Dann Sahne untermischen
und aufkochen. Die Sofle mit Mehlbutter binden, gut durchkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Grieschnitten mit der Pilzsofle servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 19. November

Gefiillte Spitzpaprika

Fiir 2 Personen

2 Auberginen 2 Rosmarinzweige Pflanzenol

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 6 EL Olivenol
1 Bund Basilikum 1 TL Rosmarin, gehackt 4 Spitzpaprika
Salz, Pfeffer 40 g Parmesan, gerieben

Mit einer Stricknadel o.4. einige Locher in die Haut der Auberginen pieksen. Dann die Aubergi-
nen der Linge nach mit der Nadel durchbohren und je einen Rosmarinzweig durch die Offnung
ziehen. Den Ofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad / Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen, die Auber-
ginen auf ein gefettetes Backblech geben und ca. 45 Minuten garen. Die gegarten Auberginen
etwas abkiihlen lassen, halbieren und das weiche Innere herauskratzen. Die Schalotten und den
Knoblauch schélen, fein hacken und in einer Pfanne mit 1 TL Olivenol anschwitzen. Basilikum
waschen, abtropfen lassen und fein hacken. Schalotten, Basilikum mit Rosmarin, 2 EL Olivenol
und der Auberginenmasse gut vermengen und zerdriicken. Die Paprika waschen, der Lange nach
auf einer Seite einschlitzen und die Kerne so gut wie moglich entfernen. Den Backofen auf ca. 200
Grad (Umluft: 180 Grad/ Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen, die Paprika mit Olivendl einstreichen
und fiir 15 Minuten im Ofen garen. Die gegarten Spitzpaprika mit dem Auberginenmus fiillen,
pfeffern, salzen, mit etwas Olivendtl betrdufeln und kurz im Backofen bei Oberhitze grillen. Mit
Parmesan bestreut servieren.

Tipp: Die Auberginen lassen sich auch in Salzwasser gar kochen. Garzeit ca. 20 Minuten. Da sie
gerne oben schwimmen, miissen sie mit einem Gitter o.4. nach unten gedriickt werden.

Vincent Klink Donnerstag, 31. Juli
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Gefiillte Zucchini-Bliiten

Fiir 2 Personen

100 g Spaghetti 2 EL Thymian 2 EL Schnittlauch
2 EL Basilikum 2 Tomaten 2 Zwiebeln

1 EL Butterschmalz 1 Toastbrotscheibe 1 Eigelb

Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol 2 Zucchini

4 Zucchinibliiten

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest kochen und abgielen. Die Krauter waschen, gut
trocknen und fein hacken bzw. schneiden. Die Tomaten enthduten und in kleine Stiicke schneiden.
Die Zwiebeln schilen, fein hacken und mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Das Brot reiben,
zu den Zwiebeln geben und kurz mit braten. Die Masse mit Tomatenwiirfeln und Eigelb gut
vermengen, mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken, vorsichtig in die Zucchinibliiten fiillen
und mit 1 EL Olivenol kurz von allen Seiten in der Pfanne anbraten. Die Zucchini waschen, in
lange diinne Stifte schneiden, mit 1 EL Ol andiinsten, die gekochten Spaghetti und Schnittlauch
und Basilikum zugeben, alles mit 2 EL Oliventl mischen und mit den gefiillten Zucchinibliiten
servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 29. Juli

Gratinierte Birnen mit Kakao-Nudeln und Gorgonzola-Sofie

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 2,5 EL Kakaopulver 1 Ei

1 TL Speisedl Salz 50 ml Wasser
50 g Gorgonzola 150 ml Gemiisebrithe 60 ml Sahne
schwarzer Pfeffer 2 Birnen mit Stiel Zucker

2 EL fliissige Butter Puderzucker 1 EL Butter

Mehl, 2 EL Kakao, Ei, Ol, eine Prise Salz und ca. 50 ml Wasser zu einem glatten Teig ver-
kneten. Diesen ca. 30 Minuten mit Frischhaltefolie abgedeckt ruhen lassen. Anschlieend mit
einer Nudelmaschine den Teig diinn ausrollen und in 1 c¢m breite Nudeln schneiden. Diese in
kochendem Salzwasser bissfest kochen, abschiitten und abschrecken. Gorgonzola wiirfeln. Briithe
und Sahne in einen Topf geben und aufkochen. Késewdiirfel zugeben, schmelzen lassen und die
Sofle glatt rithren. Mit schwarzem Pfeffer abschmecken. Die Birnen schilen, halbieren (dabei
darauf achten, dass der Stiel noch dranbleibt) und entkernen. In einem Topf mit Zuckerwasser
die Birnen pochieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Birnenhélften facherférmig ein-
schneiden, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die Birnenhélften mit fliissiger
Butter bepinseln und mit Puderzucker bestreuen. Im Backofen unter der Grillschlange oder bei
starker Oberhitze den Zucker auf den Birnen goldbraun schmelzen lassen. In einer Pfanne mit
Butter die Nudeln warm anschwenken, auf Tellern anrichten, mit Kakao leicht bestduben, die
Sofe halb iiber die Nudeln gieflen und die Birnen dazu geben.

Otto Koch Freitag, 10. Oktober
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Honigkuchen

Fiir 4 Personen

3 Eier 225 g Zucker 110 g Butter

190 ml Milch 2 EL Honig 260 g Mehl

75 g Haselniisse, gemahlen 75 g Mandeln, gemahlen 2 TL Lebkuchengewdiirz
3/4 TL Gewiirznelken, gemahlen 2 TL Vanillezucker 2 TL Backpulver

1 TL Kakaopulver Butter zum Ausfetten der Form

Eier und Zucker schaumig schlagen. Butter erhitzen, Milch und Honig zugeben. Restliche Zutaten
zugeben und vermischen. Kastenform fetten, mit Mehl bestduben und die Masse einfiillen, bei
180 Grad ca. 40 Minuten backen. Den gebackenen Kuchen stiirzen und auskiihlen lassen. Auf
der Aufschnittmaschine 16 gleichméfige 6x4 cm grofie Rechtecke 8 mm diinn aufschneiden und
im Ofen bei 65°C ca. 5 Stunden trocknen lassen.

Jorg Sackmann Montag, 29. Dezember 2008

Joghurt-Quark-Mousse mit Zwetschgen-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir das Quarkmousse:

5 Blatt Gelatine 1 Zitrone, unbehandelt 200 g Quark

50 g Vollmich-Joghurt 75 g Eiwei (ca. 2 Eiweifl) 65 g Zucker

250 g Sahne 10 ml Orangenlikor

Fiir das Zwetschgenragout:

300 g Zwetschgen 40 ml stiler Weiflwein 20 ml Zwetschgenwasser
20 ml Holunderbliitensirup 1/4 Vanilleschote 100 g Zwetschgenkonfitiire
Fiir die Garnitur:

4 Hippen frische Minze

Ringe mit einem Durchmesser von ca. 6 cm und einer Hohe von 3 c¢cm mit Frischhaltefolie
auslegen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und Schale
abreiben. Quark und Joghurt glatt rithren. Eiweif} steif schlagen, dabei nach und nach Zucker
unterrithren. Sahne steif schlagen. Orangenlikor erwidrmen und die ausgedriickte Gelatine darin
auflésen. Dies dann zum Quark geben sowie Zitronenschale und gut unterrithren. Darunter die
Sahne und danach vorsichtig den Eischnee unterheben. Die Masse in vorbereitete Ringe fiillen
und im Kiihlschrank fest werden lassen. Die Zwetschgen waschen, halbieren, entkernen und in
gleichméfBige Wiirfel schneiden. Wein, Schnaps, Holunderbliitensirup und Vanilleschote in einen
Topf geben und einmal aufkochen. Die Zwetschgen zugeben, und bei schwacher Hitze ziehen
lassen, bis die Wiirfel ,, glasig“ werden. Die Zwetschgen sollten eine weiche Konsistenz haben,
aber nicht verkocht sein. Zum Schluss die Zwetschgenkonfitiire unterheben. Das Quarkmousse
aus den Ringen stiirzen und auf dem Teller in der Mitte anrichten, das Zwetschgenragout um das
Mousse geben und mit einer Hippe und der Minze garnieren. Wenn zur Hand ein Schokobléttchen
als Garnitur!

Karlheinz Hauser Montag, 20. Oktober 2008
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Kdse-Soufflé mit Pellkartoffeln

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln 2 Schalotten 100 g Bergkase

1 Ei 125 ml Milch 50 g Ziegen-Frischkése
1 Prise Muskat 1/2 TL Kiimmel Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Kartoffeln kochen und
anschliefend pellen. Die Schalotten schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 TL Butter
goldbraun anschwitzen. Den Kése reiben oder fein wiirfeln, das Ei mit der Milch verquirlen.
Schalotten, Késewdirfel und Ziegen-Frischkése, Muskat, Kiimmel und Pfeffer untermischen. Die
Masse in kleine Souffleférmchen oder eine Auflaufform (ca. 300 ml Inhalt) geben und ca. 20
Minuten bei 180 Grad goldbraun backen. Die Pellkartoffeln mit dem Késesoufle anrichten. Dazu
passt sehr gut griiner Salat

Vincent Klink Donnerstag, 23. Oktober

Kdse-Spatzle

Fiir 4 Personen

400 g Mehl Milch 3 Eier

4 Figelb Salz Muskat

2 grofle Zwiebeln ca. 30 g Butter 100 g Emmentaler
50 g Gouda 200 ml Rinderbrithe Pfeffer

1 kl. Bund gemischte Krauter

Fiir den Teig Mehl, Wasser (oder Milch), Eier, Eigelb, Salz und Muskat zu einen zéhfliissigen
Teig vermengen. Den Spitzleteig mit einem Holzkochloffel oder mit der Hand so lange schlagen
bis er Blasen zieht. Salzwasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen. Die Zwiebeln schélen,
in Ringe schneiden, 1 EL Butter in einer Pfanne schmelzen und die Zwiebelringe darin unter
Riithren briaunen. Den Spétzleteig durch ein Knopflisieb oder Abtropfsieb in das leicht kochende
Wasser geben und sobald die Spétzle oben schwimmen, mit einem Schaumloffel herausnehmen,
mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. In einer Pfanne die restliche Butter
zerlassen und die Spétzle dazugeben. Den Kése reiben, mit etwas Spétzlewasser und der Rin-
derbrithe unter die Spétzle mengen, gut durchmischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Krauter waschen, trocknen, fein schneiden und unter die Spétzle geben. Die Késespatzle auf
vorgewdrmten Teller mittig anrichten, die Rostzwiebeln dariiber geben. Hierzu passt gut ein
Kopfsalat mit klassischem Essig-Ol Dressing

Tipp: Man kann die Zwiebelringe auch mit Paprikapulver und etwas Mehl bestduben und in
einer Friteuse frittieren.

Karlheinz Hauser Montag, 17. November
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Nuss-Apfel-Taschen in Nougat-Sofle

Fiir 4 Personen

140 g Weizenmehl 1 TL Pflanzenol 1 TL Essig

Salz 2 Apfel (z.B. Boskoop) 3 EL Butter

Zucker 1 EL Preiselbeeren 1 Spritzer Zitronensaft
30 g gehackte Niisse 1 EL Biskuitbrosel 2 EL Haselniisse

250 ml Milch 1 TL Speisestérke 15 g Nougat

Mehl mit Ol, Essig, 70 ml Wasser und einer Prise Salz zu einem glatten Teig kneten und diesen
in Frischhaltefolie verpackt ca. 1 Stunde in den Kiihlschrank geben. Die Apfel nicht schilen,
das Kerngehéuse entfernen und den Apfel in diinne Spalten schneiden. Die Apfelspalten in einer
Pfanne mit 1 EL Butter rundum anbraten. Mit 1 EL Zucker bestreuen und karamellisieren.
Preiselbeeren und Zitronensaft zugeben und kurz kécheln. Gehackte Niisse in einer Pfanne ohne
Fett rosten und unter die Apfelmasse mischen. Den Teig diinn ausrollen und mit einer Kaffeetasse
oder einem runden Ausstecher Kreise ausstechen. Auf die Hilfte der Kreise etwas Apfelmasse
geben, darauf jeweils einen Teigkreis geben und die Rénder gut zusammendriicken. In mit etwas
Zucker gesiifitem Wasser die Téschle ca. 3 Minuten kocheln lassen, herausnehmen und abtropfen
lassen. In einer Pfanne 2 EL Butter schmelzen, die Brosel untermischen und darin die Teigtaschen
kurz schwenken. Haselniisse fein hacken. In einem Topf 1 EL Zucker karamellisieren, gehackte
Haselniisse zugeben und kurz rosten. Mit Milch abléschen und diese um die Hilfte einkochen
lassen. Stérke mit wenig Wasser anriihren und die Milch damit binden. Dann den Topf vom
Herd ziehen und Nougat darin schmelzen. Die Nuss-Apfeltaschen mit der Nougatsofle anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 3. Dezember

Persischer Safran-Reis

Fiir 4 Personen

350 g Basmatireis Salz 3 rote Zwiebeln

2 Mohren 1 Stange Lauch 2 EL Butterschmalz

ca. 1 EL Zucker 1 Prise Safran-Faden ca. 100 ml Gemiisebriihe
3 El Butter 1 Orange, unbehandelt 20 g Pistazien, gehackt

Den Reis in reichlich Salzwasser kochen, biss er bissfest ist. Dann auf ein Sieb geben und ab-
splilen, dabei darauf achten, dass die Stdrke abgespiilt wird. Zwiebeln schélen, halbieren und
in sehr diinne Scheiben schneiden. Mohren schiilen und in feine Stifte schneiden. Lauch wa-
schen, putzen und in feine Ringe schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz Zwiebel
anschwitzen, Mohren und Lauch zugeben und kurz anbraten. Mit ca. 1 TL Zucker bestreuen
und diesen karamellisieren lassen, mit Salz wiirzen, Safran untermischen und mit Gemiisebriihe
abloschen. Kurz diinsten. Dann aus der Pfanne nehmen und mit dem Reis vermischen. In einem
groflen breiten Topf Butter schmelzen. Gemiisereis kegelféormig darin einschichten. In den Kegel
mit einem Loffelstiel kleine Locher einbohren, Deckel drauf geben und bei geringer Hitze gar
ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Orangenschale diinn abschélen und die Schale zweimal
nacheinander in gezuckertem Wasser blanchieren. Dann in feine Streifen schneiden. Die Orange
vollstandig schélen, also die weifle Haut komplett entfernen und die Fruchtfilets herauslésen.
Wenn der Reis gar ist, die blanchierte Orangenschale und die Filets zugeben, anrichten und mit
Pistazien garnieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 18. November
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Pilz-Cannelloni mit Tomaten-Ragout

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 300 g gemischte Speisepilze 2 EL Olivendl

135 g Mehl 125 ml Gemiisebriihe 80 ml Sahne

1/2 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer 250 g Tomatenwiirfel

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 200 ml Milch

2 Eier 1 TL zerlassene Butter ca. 3 EL Butterschmalz
Butter 50 g Parmesan 1/2 Bund Basilikum

Schalotten schélen und fein schneiden. Pilze putzen, halbieren oder vierteln. In einer Pfanne mit
1 EL Olivenol eine gewiirfelte Schalotte anschwitzen, die Pilze zugeben und mit anbraten. Mit 1
EL Mehl bestduben und Gemiisebriihe hinzufiigen. Gut verrithren und die Sahne angieflen. Kurz
kocheln lassen, bis die Sofle eine sémige Konstistenz hat. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Petersilie untermischen.
Ubrige Schalotte in einem Topf mit 1 EL Olivensl anschwitzen. Tomatenwiirfel, Thymian und
Rosmarinzweig zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Crepes 125 g Mehl, Milch und Eier zu einem glatten Teig rithren, eine Prise Salz und
zerlassene Butter untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig diinne Crepes
ausbacken. Die Crepes mit dem Pilzragout bestreichen, zusammenrollen und in eine gebutterte
Auflaufform geben. Tomatenragout am Rand angieflen. Parmesan reiben, iiber die Cannelloni
streuen und kurz unter der Grillschlange gratinieren.Die Cannelloni anrichten und mit frischem
grob geschnittenen Basilikum bestreuen.

Vincent Klink Donnerstag, 02. Oktober
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Pochierte Senf-Eier

Fiir 2 Personen

150 g Senfmehl Salz 1/2 EL brauner Zucker
ca. 400 ml Gemiisebrithe 100 ml Weinessig 300 g Sellerie

1 Schalotte 2 EL Butterschmalz 40 ml Sahne

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1 kleine Zwiebel

2 EL Butter 1 EL Mehl 150 ml Gemiisebriihe
150 g saure Sahne Zucker 5 Halme Schnittlauch

2 sehr frische Eier

Das Senfmehl mit 1 EL Salz und 1/2 EL braunen Zucker mischen, mit ca. 125 ml Gemiisebriihe
und 80 ml Essig verrithren und sehr gut und lange riithren, bis eine dicke Senfpaste entsteht, die
Konsistenz hiangt von der Fliissigkeitsmenge ab die zugegeben wird. Sellerie schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz
Schalotten anschwitzen. Sellerie zugeben und mit 80 ml Brithe und Sahne auffiillen. Sellerie
weich kochen und mit anschliefend mit dem Mixstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Muskat abschmecken. Die Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem Topf mit Butter
anschwitzen, das Mehl zugeben gut unterriihren und 200 ml Gemiisebriihe abléschen. Mit einem
Schneebesen alles gut verrithren. Die Sofle aufkochen, saure Sahne und soviel selbst gemachten
Senf zugeben, bis die Sofle einen angenehmes Aroma hat. Mit Salz und Zucker abschmecken. Nach
Wunsch durch eine Sieb passieren. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Kurz vor dem Servieren unter die Sofle mischen. 1 1 Wasser mit ca. 20 ml Essig zum Kochen
bringen. Die Eier aufgeschlagen, mit Hilfe einer kleinen Suppenkelle in die kochende Fliissigkeit
gleiten lassen und 5 Minuten pochieren (Wasser sollte nur simmern). 2 EL Salz in heilem Wasser
auflosen, pochierte Eier darin kurz abspiilen (neutralisiert den Essiggeschmack).

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 09. September

83



Provenzialische Gemiise-Tarte

Fir 4 Personen

1 gelbe Zucchini 2 griine Zucchini 1 Aubergine (mittelgrof})
ca. 50 g Mehl ca. 60 ml Olivenol Salz, Pfeffer

2 Zweige Thymian 5 Tomaten 250 g Blétterteig

ca. 300 g Linsen 100 ml TomatensoBe 10 Kirschtomaten am Zweig

ca. 100 ml Olivenol

Zucchini und Auberginen waschen, abtrocknen und in gleichméBig dicke Scheiben schneiden.
Gemiisescheiben in Mehl wenden und in einer beschichteten Pfanne mit Olivendl nacheinander
die Gemiisescheiben goldgelb braten. Dabei jeweils mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der
Halfte der abgezupften und fein gehackten Thymianblétter bestreuen. Die Gemiisescheiben auf
ein Gitter legen und abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160
Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Zwei Tomaten kurz in heifles Wasser tauchen, die Haut abziehen,
vierteln, dann die Kerne ausstreichen und Tomaten wiirfeln. Die restlichen Tomaten in Scheiben
schneiden, nebeneinander auf ein Backblech legen, mit wenig Olivendl betrdufeln und im heiflen
Backofen wenige Minuten erhitzen. Die Backofentemperatur anschlieffend auf 210 Grad erhthen.
Tarteform ( 25 cm Durchmesser) mit Ol ausfetten. Den Blitterteig ausrollen und einen Kreis im
Durchmesser von 32 cm ausschneiden. Die Teigplatte in die gefetteten Form legen, Backpapier
darauf geben und die Hiilsenfriichte darauf verteilen. Den Teig etwa 20 Minuten im vorgeheizten
Ofen ,,blind“ backen. Dann herausnehmen, die Hiilsenfriichte mit Hilfe des Backpapiers wieder
entfernen. Den Boden diinn mit Tomatensofle bestreichen, dann von auflen angefangen mit
den Zucchini- und Auberginen-Scheiben abwechselnd belegen. Als néchstes folgt ein Ring mit
Tomatenscheiben, dann wieder Zucchini und Aubergine. Zum Schluss die Tomatenwiirfel dariiber
verteilen und mit dem restlichen Thymian bestreuen. Die Tarte im heiflen Backofen in 4 bis 5
Minuten fertig backen. Die Kirschtomaten mit den Zweigen fiir einige Sekunden im heifien Ol
frittieren. Die Tarte aufschneiden und anrichten, mit frittierten Kirschtomaten garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 28. Juli
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Ragout von Winterrettich mit Reis-Pldtzchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Ragout:

500 g weiler Rettich 1 Schalotte 1 EL Butter

50 ml Gemiisebriihe 1 TL Mehl 1/8 1 Sahne

1 Msp abgeriebene Zitronenschale 1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

Fiir die Reisplédtzchen:

50 g Reis Salz 1 Ei

100 g Mehl 50 ml Milch 1/2 Bund Petersilie
Pfeffer 1 EL Butterschmalz

Rettich schélen, in Scheiben, dann in Streifen und dann in Wiirfel schneiden. Schalotte schélen
und fein schneiden, in Butter hell diinsten und die Rettichwiirfel dazugeben. Mit etwas Gemii-
sebriihe abloschen und bei geschlossenem Deckel 5 Minuten diinsten. Deckel ab und den Fond
ginzlich einkochen lassen. Mit Mehl bestduben und mit der Sahne unter stdndigem Riihren auf-
fiillen. Abschmecken mit Zitronenschale, Muskat, Salz und Pfeffer. Fiir die Reisplatzchen den
Reis in viel Salzwasser gar kochen, abspiilen und auf ein Sieb geben. Ei, Mehl und Milch zu
einem Teig verrithren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den gekochten,
gut abgetropften Reis mit dem Teig und der Petersilie mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, mit einem Essloffel Reisteigmasse zu kleinen Plétzchen in
die Pfanne geben und diese von beiden Seiten ausbacken.

Vincent Klink Donnerstag, 11. Dezember
Ricotta-Soufflé mit Birnen-Sofe

Fiir 4 Personen

500 g Birnen 1 Vanillestange 200 ml Weiiwein
ca. 160 g Zucker 1 Zitrone, unbehandelt 160 g Ricotta

3 Eigelb 4 Eiweif3 1 Prise Salz
Butter 50 ml Sahne frische Minze
Puderzucker

Birnen schilen, entkernen, und in Scheiben schneiden. Vanillestange ldngs halbieren und das
Mark herausstreichen. Vanillemark mit Weilwein und 100 g Zucker in einen Topf geben, die
Birnen hinzufiigen und darin weich kochen. In der Zwischenzeit die Zitrone heifl abwaschen,
trocknen und etwas Schale abreiben. Diese fiir das Soufflé zur Seite stellen. Etwas Saft auspres-
sen. Anschlieend die Birnen piirieren, passieren und die Sofle mit Zitronensaft abschmecken.
Kalt stellen. Den Backofen auf 200 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Ricotta mit Eigelb ver-
rithren. Zitronenschale zur Ricottamasse geben. Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen, nach
und nach insgesamt 50 g Zucker hinzufiigen. Eiweifl unter die Ricottamasse heben. In gebutterte
und ausgezuckerte Souffleformen abfiillen. In einem flachen Topf Wasser zum kochen bringen,
Souffleformen in das Wasserbad stellen und in den Backofen schieben, ca. 20- 25 Minuten ba-
cken, bis die Soufflés schon aufgegangen sind. Die Sahne halbsteif schlagen. Zum Anrichte mit
der Birnensofle einen Spiegel auf den Teller giefen, mit der halbgeschlagen Sahne einrahmen.
Mit Hilfe eines Zahnstochers ein Muster hinein ziehen. Mit Minzespitzen ausgarnieren. Teller
abpudern und das Souffle vorsichtig in die Mitte stiirzen, sofort servieren.

Mario Gamba Mittwoch, 09. Juli 2008
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Sauerkraut - Apfel-Auflauf mit Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 5 EL Butter 1/4 1 trockener Weifiwein
200 g Sauerkraut 1/2 TL Kiimmel 2 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke 1 TL zerd. Wacholderbeeren
Pfeffer Zucker 2 miirbe Apfel, Boskoop
400 g Kartoffeln mehlig ca. 80 ml Milch 1 Prise Muskat

Salz 3 EL Pinienkerne

Schalotten schilen, fein schneiden und mit 1 EL Butter in einer Pfanne bei méafliger Hitze
glasig diinsten. Dann mit Wein abloschen und das Sauerkraut zugeben. Kiimmel fein hacken,
Pimentkorner zerdriicken und mit Lorbeerblatt und Nelke zugeben. Mit etwas Pfeffer wiirzen.
Bei geschlossenem Deckel ca.15 Minuten kochen, bis die Fliissigkeit restlos verdampft ist. Evtl.
nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grofler Hitze die restliche Fliissigkeit reduzieren
lassen. Abschmecken (evtl. mit einer Prise Zucker) und das Lorbeerblatt herausnehmen. Den
Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3 vorheizen) vorheizen. Die Apfel schiilen,
mit einem Kernausstecher das Kerngehiuse ausstechen und den Apfel in feine Ringe schneiden.
Eine Auflaufform ausbuttern. Sauerkraut einschichten, Apfelscheiben darauf legen und mit ca.
1 TL Zucker bestduben, mit Pfeffer wiirzen und mit Butterflocken bestreuen. Im Ofen ca. 15
Minuten den Auflauf garen, bis die Apfel goldbraun sind. Kartoffeln schilen, der Linge nach
halbieren und in Salzwasser weich kochen. Griindlich abschiitten, wieder auf den Herd (bei kleiner
Flamme) stellen und ausdampfen lassen. Die Kartoffeln immer wieder schiitteln, evtl. vom Boden
loskratzen. Wenn sie dabei verfallen so macht das nichts. Milch aufkochen. Die Kartoffeln durch
die Kartoffelpresse in einen heiflen Topf driicken. Die heifle Milch dariiber gieflen und mit einem
Schneebesen zu einem lockeren, nicht zu feuchten Brei rithren. 1 EL Butter in einem Topf braun
schmelzen und unter den Kartoffelbrei rithren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann fein hacken und unter das Piiree mischen.
Den Sauerkraut-Apfelauflauf mit dem Kartoffel-Piiree servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 09. Oktober
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Senf-Gemiise mit Rosti

Fiir 2 Personen

2 Mohren 1 Zucchini 1 Kohlrabi

4 kleine Petersilienwurzeln Salz 1 Zwiebel

1 EL Olivenol 250 ml Gemiisebrithe 1 EL Madrascurry

150 g Zuckerschoten 8 Kirschtomaten 3 Stiele glatte Petersilie
1 Zweig frischer Estragon  1/2 TL Speisestarke 1 EL Dijon-Senf
Pfeffer 500 g Kartoffeln 2-3 EL Butterschmalz

Mohren, Zucchini, Kohlrabi und Petersilienwurzeln schéilen und in ca. 5 mm starke und ca. 6 cm
lange Stifte schneiden. Diese in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die
Zwiebel schélen und fein schneiden. In einem Topf die 1 EL Olivenol die Zwiebel anschwitzen.
Gemiisebrithe, Curry und Zuckerschoten zugeben. Kurz kochen lassen, dann die blanchierten
Gemiisestifte zugeben und die Briihe etwas einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Tomaten
halbieren. Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Stérke mit 1
EL Wasser anriihren. Stérke und Senf unter das Gemiise geben und gut unterrithren. Tomaten
und Krauter zugeben und das Senfgemiise abschmecken. Fiir die Rostitaler die Kartoffeln roh
schilen und grob raspeln. Die Kartoffelspéne in ein Kiichentuch geben und fest ausdriicken. In
eine beschichtete Pfanne etwas Butterschmalz geben und die Kartoffelspine mit einem Essloffel
darin gleichméfig darin verteilen. Bei geringer Hitze die Rostitaler langsam von beiden Seiten
goldbraun braten. Zum Schluss mit Pfeffer und Salz wiirzen. Gemiise mit den Rosti anrichten
und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 10. September

Stapelei von Linsen-Mousse mit Apfel-Sofie

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 EL Ol Curry
Salz 300 g rote Linsen 800 ml Gemiisebriihe
2 Apfel 1 EL Butter Zucker
2 EL Sahne ca. 500 ml Ol zum Frittieren 6-8 Wan-Tan-Blétter

10-12 Romanasalatbléatter

Die Zwiebeln schiilen, eine fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Ol anschwitzen. Mit Curry
und Salz wiirzen, die Linsen zugeben mit ca. 500 ml Gemiisebriihe auffiillen und die Linsen circa
15 Minuten kochen, bis sie sehr weich sind. Die Linsen abgieflen, gut abtropfen lassen und in
einem hohen Gefif mit einem Piirierstab piirieren. Die Apfel schilen, entkernen und in grobe
Stiicke schneiden, die restliche Zwiebel ebenfalls. Apfel- und Zwiebelstiicke in einem Topf mit
Butter anschwitzen, Salz und Zucker dazugeben, mit ca. 300 ml Gemiisebriihe auffiillen, kécheln
lassen bis alles weich ist, piirieren und mit Sahne abschmecken. Ol in einen Topf geben, erhitzen
und die Wan-Tan-Blatter einzeln kurz in dem Topf frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und salzen. Die Linsenmousse abschmecken, die Salatblédtter waschen und trocknen. Wan-Tan-
Blatt, Salatblatt und Linsemousse abwechselnd stapeln.

Tipp: Einige der gekochten Linsen und ein paar Apfelwiirfel zuriickhalten. Sie lassen sich gut
als Garnitur fiir den Teller verwenden.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 07. Oktober
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Suppe von gerdstetem Spitzkraut

Fiir 4 Personen

800 g Spitzkraut 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
3 EL Butterschmalz 1 Brotchen vom Vortag 50 g Butter

2 FEier Salz Pfeffer

Muskat 1 1 Gemiisebriihe 5 Zweige Thmyian
1/4 1 Sahne

Das Kraut sehr fein hobeln. Die Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. In einer
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz das Kraut braun rosten. Auf keinen Fall abloschen, sonst wird
alles braun-suppig. Fiir die Klo3chen das Broétchen auf einer groben Reibe oder einem Cutter
zu Broseln reiben. Die Butter schmelzen. In einem Mixbecher die heifle Butter mit einem Ei
verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Brétchenbrosel untermischen, bis eine
diinne Paste entsteht. Diese Paste ca. 10 Minuten stehen lassen, dann aus der Masse kleine
KloBchen formen und diese ca. 10 Minuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. In einem
Topf mit 1 EL Butterschmalz Schalotten und Knoblauch anschwitzen, mit Brithe abloschen,
Thymian zugeben und ca. 5 Minuten kécheln. Ei und Sahne verquirlen, die Suppe vom Herd
ziehen und die Ei-Sahne-Mischung unterrithren. Dann das gerdstete Spitzkraut untermischen
und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe mit den KléBchen servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 6. November

Waffeln mit Ziegenkdse und Feigen

Fiir 2 Personen

4 Feigen 1 TL Speisestérke 200 ml Rotwein
Zucker 3 Eier 1 Knoblauchzehe
3 Zweige Thymian ca. 200 ml Milch 300 g Mehl

Salz 250 g Ziegen-Frischkése

Die Feigen schélen und halbieren. Stérke mit 1 EL Rotwein auflosen. Restlichen Rotwein in einen
Topf geben, mit etwas Zucker siif abschmecken und aufkochen, dann mit der aufgeldsten Stérke
leicht abbinden. Die vorbereiteten Feigen in den Rotweinsud geben, 2-3 Minuten mitkochen
lassen, dann den Topf vom Herd ziehen und die Feigen darin auskiihlen lassen. Fiir die Waffeln
die Eier trennen. Knoblauch schéilen und fein hacken, Thymianblétter fein schneiden. Eigelb mit
Milch und Mehl verriithren, mit Knoblauch, Thymianblétter und Salz abschmecken. Eiweifle steif
schlagen und unter den Waffelteig ziehen. Im heiflen Waffeleisen aus dem Teig nach und Waffeln
ausbacken. Diese noch warm mit dem Ziegenkése bestreichen und mit den Feigen servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 02. September
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Waffeln mit Zwetschgen-Kompott

Fiir 4 Personen

400 g Zwetschgen 2 Msp Orangenschale 1 EL Butter

1 EL Zucker 1/8 1 Portwein 1/8 1 Rotwein

1 Msp. Zimt 1 Msp. Piment 2 EL Balsamico-Essig
2 cl Zwetschgenwasser 1/2 TL griinen Pfeffer, fein 2 Eiweif3

250 g Mehl 3/8 1 Milch 2 Eigelb

1 EL Zucker 1/2 TL Salz 100 g zerlassene Butter

1/2 Péckchen Backpulver Fett

Fiir das Zwetschgenkompott die Zwetschgen waschen, halbieren, entkernen, mit geriebener Oran-
genschale vermengen und einem Topf mit Butter und Zucker karamellisieren. Mit Portwein und
Rotwein abléschen, Zimt, Piment und Balsamico zugeben und alles so lange einktcheln lassen,
bis die entstandene Fliissigkeit eine sirupartige Konsistenz hat. Zum Schluss das Kompott mit
Zwetschgenwasser und griinem Pfeffer abschmecken. Fiir die Waffeln das Eiweif steif aufschla-
gen und die Butter zerlassen. Bis auf das Eiweif8 alle Zutaten gut verrithren (am besten mit
dem Handriihrgerit), das Eiweifl vorsichtig drunter heben und den Teig im leicht gefetteten
Waffeleisen zu Waffeln ausbacken. Die Waffeln mit dem Zwetschgenkompott servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 04.September 2008

Wourzel -Gemiise-Nudeln mit Gorgonzola-Sofe

Fiir 2 Personen
1 groBer Kohlrabi 2 grofle Karotten 1 grofie Pastinake

3 Schalotten 1 EL Olivenol 150 ml Gemdiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter
2 Zweige Thymian 1 TL Mehl 100 ml Sahne

80 g Gorgonzola

Kohlrabi, Karotten und Pastinake schéilen und mit einem Spiralschneider zu langen Nudeln
schneiden (alternativ kann man auch mit dem Sparschiller das Gemiise in diinne Streifen ho-
beln). Schalotten schilen, halbieren und zwei davon in diinne Scheiben schneiden. Die iibrige
Schalotte fein wiirfeln. Die Schalottenscheiben in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, die
Gemiisestreifen zugeben, mit Brithe abloschen und weich diinsten. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Knoblauch schélen und fein hacken. In einer Pfanne mit Butter Schalottenwiirfel
und Knoblauch anschwitzen. Thymian zugeben und mit Mehl bestduben. Sahne angieflen und
aufkochen. Kése grob wiirfeln, zur Sahne geben und in der Pfanne schmelzen. Mit Pfeffer wiirzen
und abschmecken. Die Gemiisenudeln anrichten und mit der Késesofle tibergiefien.

Vincent Klink Mittwoch, 22. Oktober
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Zweierlei von Artischocke auf Frisée und Oliven

Fiir 4 Personen

1 Fleischtomate 8 Kirschtomaten 2 Schalotten

1 Zitrone 1 Kopf Friséesalat 9 EL Olivenol

2 EL Champagner-Essig Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

2 grofle Artischocken 8 kleine junge Artischocken 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 3 EL Tomatensofle 250 ml Weifiwein

1 EL Butter 12 marinierte Oliven 1/2 Bund Basilikum

ca. 50 g Parmesan

Die Tomaten (grof und mini) kurz in heilem Wasser blanchieren, herausnehmen, kalt abschre-
cken und schélen. Die grofie Tomate vierteln, die Kerne entfernen und fein wiirfeln. Schalotten
schélen und fein schneiden. Die Halfte der Zitrone schélen, dabei auch das Weifle entfernen und
die Filets ausschneiden. Von der anderen Hilfte den Saft auspressen. Salat putzen, waschen
und trocken schleudern. 4 EL Olivensl, Champagner-Essig und Zitronensaft zu einem Dres-
sing mischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Artischocken vorbereiten. Von den
grofen Artischocken zunéchst den Stiel abrechen und die duleren Blitter komplett entfernen
und mit einem kleinen Tourniermesser in Form bringen. Mit einem Parisienne Loffel das ,,Heu“
(die Hérchen) entfernen und den Artischockenboden in sechs gleichgrofie Stiicke schneiden. Die
vorbereiteten Boden sofort in Zitronenwasser legen. Die kleinen Artischocken ebenfalls schilen
und jedoch den Stil dranlassen. Mit einem Parisienne Loffel vorsichtig das innere rausnehmen
und die Artischocken nun halbieren. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die halbierten
Artischocken darin zunéchst anbraten und bei méfiger Hitze fertig garen. Zuletzt je einen Zweig
Rosmarin und Thymian zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Artischocken a la Ba-
rigoule die vorbereiteten Artischockenbdden gut abtropfen, in einem Topf 3 EL Olivenol erhitzen,
zunéchst die Artischockenbdden gleichméflig goldgelb anbraten, die Schalotten je einen Zweig
Thymian und Rosmarin, die Tomatensofle, sowie Tomatenwiirfel zugeben. Mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen. Dann mit dem Weiflwein abléschen und mit geschlossenem Deckel die Artischo-
cken in dem Fond noch etwas bissfest garen. Dann denn Fond des Barigoule mit Butter binden
und mit Zitronenfilets verfeinern. Den Frisée Salat in der Mitte des Tellers anrichten, mit dem
Dressing marinieren. Die kleinen Tomaten marinieren und auf den Salat geben. Das Barigoule
sowie die gebratenen Artischocken darum anrichten und mit dem Basilikum und den marinierten
Oliven vollenden.Gegebenenfalls etwas frischen Parmesan fein {iber den Salat hobeln.

Karlheinz Hauser Montag, 06. Oktober
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Hirsch-Riicken unter Steinpilz-Kruste auf Wirsing

Fiir 4 Personen

3 Champignons 50 g Staudensellerie 4 Schalotten

2 EL Butter 100 ml Riesling 20 ml Gin

200 ml Wildfond 10 g Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter

50 g Creme-fraiche 280 ml Sahne 2 EL kalte Butter

Salz, Pfeffer 1 Prise Piment de espelette 8 Hirschriickenmedaillons a 80 g
2 EL Pflanzendol 1 Bund glatte Petersilie 300 g Steinpilze

2 EL Weiibrotkrume 500 g Wirsing Muskat

Fiir die Wacholdersole Champignons, Sellerie putzen, Schalotten schilen und alles in kleine
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Gemiise und Schalotten (2 EL Schalotten
beiseite stellen) anbraten. Mit dem Riesling und Gin abloschen und véllig einkochen lassen.
Dann mit Wildfond aufgiefen und um die Hailfte einkochen lassen. Nun Wacholderbeeren, Lor-
beer, Creme-fraiche und 200 ml Sahne dazugeben und kurz durchkochen lassen. Durch ein Sieb
passieren und die Sofle mit kalter Butter montieren. Mit Salz, Pfeffer und Piment de espelette
wiirzen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die Medaillons
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Ol rundum anbraten. Herausneh-
men und im vorgeheizten Ofen gar ziehen lassen (ca. 10 Minuten). Petersilie in feien Streifen
schneiden. Steinpilze putzen und in gleichméBige Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Ol
Steinpilze und zuriick behaltene Schalotten anschwitzen. 1 EL Butter hinzugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit Petersilie und dem Mie de pain vollenden. Das Steinpilzragout dann
auf die Medaillons geben und noch mal kurz gratinieren. Von dem Wirsing die einzelnen Blatter
16sen, Strunk raus schneiden und die Blétter in Salzwasser weich kochen, herausnehmen. 80 ml
Sahne in einem Topf geben abschmecken und zusammen mit dem fertig blanchierten Wirsing
kochen lassen bis es eine cremige Konsistenz hat. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Wirsing anrichten, darauf die Hirschmedaillons setzen und die Sofle angieflen. Zu diesem Gericht
passen sehr gut Schupfnudeln.

Karlheinz Hauser Montag, 27. Oktober
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Kaninchen mit Erdniissen

Fiir 2 Personen

2 Scheiben Toastbrot 60 g Erdniisse 2 Kaninchenkeulen (250 g)
3 EL Erdnussbutter 2 Zwiebeln Salz

3 EL Butterschmalz 1 EL Honig 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 20 ml Sherry 350 ml Hiihnerbriihe

600 g Schwarzwurzeln Pfeffer

Toastbrot im Cutter fein zerbroseln, die Erdniisse aus der Schale pellen und hacken. Den unte-
ren Knochen aus den beiden Kaninchenkeulen auslésen. Brotbrosel mit 1 EL Erdnussbutter und
der Hilfte der gehackten Erdniisse mischen und diese Masse in die ausgelosten Keulen fiillen.
Mit einem Zahnstocher verschlieen. Zwiebeln schilen, davon eine in feine Ringe, die andere in
feine Wiirfel schneiden. Die Keulen mit Salz wiirzen und in einem Schmortopf mit 2 EL But-
terschmalz goldbraun von allen Seiten anbraten, die Zwiebelringe zugeben und mit anbraten.
1 EL Honig, Lorbeerblatt und Thymian zufiigen und mit Sherry abléschen. Ca. 200 ml Briihe
angieflen und zugedeckt ca. 20 Minuten die Keulen schmoren. Die Schwarzwurzeln schilen und
in 5 cm lange Stiicke schneiden und diese ldngs halbieren. Die Schwarzwurzeln mit den Zwiebel-
wiirfeln in einem breiten Topf mit 1 EL Butter anbraten, soviel Gemiisebriihe zugeben, dass die
Schwarzwurzeln zur Hélfte mit Fliissigkeit bedeckt sind und ca. 10 Minuten zugedeckt diinsten.
Die Kaninchenkeulen aus dem Schmorfond nehmen. Lorbeerblatt und Thymian herausnehmen.
2 EL Erdnussbutter in die Sofle geben und alles fein piirieren. Nach Belieben passieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Kaninchenkeulen mit den Schwarzwurzeln anrichten, die Sofle
angiefen und mit restlichen gehackten Erdniissen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 2. Dezember

Reh-Medaillons mit Ingwer-Schokoladen-Sofe

Fiir 2 Personen

1/4 1 Wildfond 1/4 1 trockener Rotwein 5 Pfefferkérner

2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 3 Zweige Thymian
50 g Zartbitterschokolade 10 g frischer Ingwer 25 g Butter

2 Rehmedaillons Salz und Pfeffer 1 EL Butterschmalz
300 ml Gemiisebriihe 80 g Polentagrief3 50 g Parmesan

Fiir die Sofle den Wildfond und Rotwein mit Pfefferkérnern, Wacholder, Lorbeerblatt und 1
Zweig Thymian in einen Topf geben und etwa um die Hélfte einkochen lassen. Dann durch
ein Sieb passieren und erneut auf den Herd stellen und aufkochen. In der Zwischenzeit die
Schokolade grob reiben. Ingwer schélen und in die Sofle reiben. Dann die Schokolade und die
Butter in kleinen Stiicken einriihren. Dabei immer wieder abschmecken, denn es soll nur so viel
Schokolade in die Sofle, dass man sie gerade schmeckt. Die Rehmedaillons parieren, d.h. Fett
und Sehnen wegschneiden. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne mit
1 EL Butterschmalz von beiden Seiten je ca. 2 Minuten braten. Dann aus der Pfanne nehmen
und etwas ziehen lassen. Das Fleisch sollte noch etwas rosa bleiben. Fiir die Polenta die Briihe
mit dem Thymian aufkochen und den Polentagriel einriithren. Unter stdndigem Riihren den
Polentagrie quellen lassen. Den Parmesan reiben, zum Schluss unter die Polenta rithren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rehmedaillons anrichten, mit der Sofle iibergiefen und
mit Polenta servieren. Dazu passen gut in Butter geschwenkte Karotten.

Otto Koch Freitag, 31. Oktober
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Reh-Medaillons mit Walnuss-Sofe und Rosenkohl

Fiir 2 Personen

200 g Rosenkohl Salz 100 g Maronen, gekocht,geschélt
3 EL Butter 1 TL Zucker 80 ml Gemiisebriihe

100 ml Rotwein 250 ml Wildfond 15 Walnusskernhalften

1 Spritzer Nusslikor 1 Schalotte 30 g feine Speckwiirfel

100 ml Sahne Pfeffer 4 Rehmedaillons a 60 g

1 EL Butterschmalz 2 EL Preiselbeeren

Den Rosenkohl putzen und die Roschen in Salzwasser blanchieren, herausnehmen, kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. 1 EL Butter in einem Topf schmelzen, Zucker und Maronen untermi-
schen und Briihe angieflen. Einkochen lassen, bis die Maronen glasiert sind. Rotwein und Wild-
fond mit den Walnusskernen in einen Topf geben und einige Minuten kochen lassen, dann mit
einem Piirierstab fein mixen. Anschliefend durch ein feines Sieb passieren. Auf die gewiinschte
Konsistenz einkochen und abschmecken. Die Sofle mit 1 EL Butter montieren. Nach Geschmack
noch etwas Nusslikor zugeben. Rosenkohl vierteln. Schalotte schéiilen und fein schneiden. Speck in
einer Pfanne knusprig braten. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Rosenkohl
zugeben und kurz schwenken. Dann die Speckwiirfel untermischen und Sahne hinzufiigen. Kurz
kocheln und abschmecken. Die Rehmedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten kurz braten. Die Pfanne vom Herd ziehen und das
Fleisch darin noch ca. 5 Minuten ziehen lassen. Die Medaillons sollen noch schén rosa sein, dann
sind sie am Zartesten. Die Medaillons mit den Maronen und dem Rosenkohl anrichten. Fleisch
mit der Sofle iiberziehen und die Preiselbeeren dazu reichen.

Otto Koch Freitag, 5. Dezember
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Reh-Riicken im Crépes-Mantel mit Pilzen und Wirsing

Fir 4 Personen

1 Rehriicken a ca. 1,4 kg Salz frisch gemahlener Pfeffer
6 Wachholderbeeren Ol 100 g Karotten

100 g Sellerie 100 g Lauch 100 g Zwiebeln

100 ml roter Portwein 100 ml Rotwein 1,2 1 Rehfond

100 g Mehl 120 g Butter 4 FEier

250 ml Milch 150 g Gefliigelfleisch 130 g Sahne

20 g Petersilie 2 Schalotten 400 g kleine Pfifferlinge
500 g Wirsing 50 ml Sahne Muskat

Den Rehriicken mit der Fleischseite nach unten auf die Arbeitsplatte legen und zuerst die beiden
kleinen Filets links und rechts vom Riickgrat auslésen. Danach den Riicken wenden. Die Sehnen
und H&ute mit einem scharfen Messer abziehen und die beiden langen Riickenstrédnge vorsichtig
von den Knochen 16sen. Die Filets und Riickenstrange mit Salz, Pfeffer und zerdriicktem Wa-
cholder wiirzen und kurz in einer Pfanne in heiffiem Ol rundum anbriunen. Herausnehmen und
abkiihlen lassen. Fiir die Sofle die Riickenknochen in walnussgrofie Stiicke hacken und zusam-
men mit dem restlichen Fleischabschnitt in einem Topf mit heiBem Ol scharf anbraten. Karotten,
Sellerie, Lauch und Zwiebel waschen bzw. schélen, in Wiirfel schneiden, dazu geben und Far-
be nehmen lassen. Mit Portwein und Rotwein abléschen und mit dem Rehfond aufgieflen. Bei
schwacher Hitze ca. 45 Minuten kocheln lassen und mehrmals mit der Schaumkelle abschdumen.
50 g Butter im Topf zerlassen und aus Mehl, Butter, Eiern, Milch und 1/8 1 Wasser einen Cre-
peteig anriihren und diesen in einer Pfanne mit etwas Ol zu Crepes ausbacken. Das gut gekiihlte
Gefliigelfleisch wiirfeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mixer piirieren. Dabei die eiskalte
Sahne vorsichtig einlaufen lassen, so dass eine cremige Farce entsteht. Die Farce diinn auf die
Crepes streichen. Jeweils ein Rehstiick darauf legen und mit dem Crepes einrollen. Aluminium-
folie auf einer Seite einbuttern und diese fest um die Crepesrollen wickeln. Die Rollen bei 180
Grad (Umluft: 160 Grad / Gasherd: Stufe 3) circa 13 Minuten garen, herausnehmen und einige
Minuten ruhen lassen. Die Sofle durch ein Sieb passieren, auf ca. 200 ml einkochen lassen und
2 EL Butter unterriihren. Die Petersilie waschen, trocknen und in feine Streifen schneiden. Die
Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Pfifferlinge putzen und in einer Pfanne mit
Ol heif anbraten. Schalotten und ca. 30 g Butter hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und die Petersilie zugeben. Von dem Wirsing die einzelnen Blédtter 16sen, den Strunk heraus
schneiden und die Blatter im kochenden Wasser mit Salz gar kochen und herausnehmen. 50 ml
Sahne in einen Topf geben, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen, die Wirsingbldtter zugeben alles
circa 5 Minuten kochen lassen, bis es eine cremige Konsistenz hat. Den Wirsing in der Mitte
der Teller anrichten, die Crepesrollen auswickeln, halbieren und je zwei Stiicke auf dem Wirsing
anrichten. Die Pfifferlinge darum legen und alles mit der Sofle vollenden. Tipps: Fiir die Sofle
kann man auch einen Reh — oder Kalbsfond einkochen, mit Rot- und Portwein abschmecken
und mit Butter aufmontieren. Ubrige Crepes aufrollen, in feine Streifen schneiden und mit einer
klaren Briihe als Fladlesuppe servieren oder einfach so naschen.

Karlheinz Hauser Montag, 01. September
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Reh-Riicken mit Zimt und Pastinaken-Gemidiise

Fir 2 Personen

3 Schalotten 3 Scheiben Toastbrot 2 Zweige Thymian
3 EL Butterschmalz Zimt Salz
100 g weiche Butter 400 g Pastinaken 300 g ausgeloster Rehriicken

ca. 100 ml Gemiisebrithe 3 Sténgel glatte Petersilie

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Schalotten schéilen und
fein schneidend. Toastbrot in einem Cutter zu Broseln zermahlen. Thymianblétter vom Zeig ab-
streifen. 2/3 der Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Mit Zimt, Salz
und Thymian wiirzen. Aus der Pfanne nehmen, mit den Brotbréseln und der weichen Butter zu
einer Gratiniermasse vermischen. Pastinaken schilen und in 5 cm lange und ca. 5 mm starke
Stifte schneiden. Den Rehriicken mit Salz und Zimt wiirzen. In einer Pfanne (mit hitzestabilem
Griff) mit 1 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten. Mit der Gratiniermasse bestreichen
und dann im Ofen ca. 7-8 Minuten rosa braten. In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz restliche
Schalotte anschwitzen, Pastinake zugeben, Gemiisebriihe angieflen und weich ddmpfen. Petersilie
fein hacken. Unter das weiche Gemiise mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Heraus-
nehmen, kurz ruhen lassen und aufschneiden. Mit dem Pastinakengemiise servieren. Dazu passt
auch gut Kartoffel-Piiree.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 28. Oktober
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Sauerbraten von der Reh-Schulter mit Hefe-Knoédel

Fiir 4 Personen

2 EL Balsamico 250 ml Rotwein 1 TL Wacholderbeeren
800 g Rehschulter Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz

2 Schalotten 1 Karotte 1/2 Sellerieknolle

1 Msp Piment 1 Lorbeerblatt  ca. 500 ml Fleischbriihe

2 EL Creme-fraiche

Fiir die Hefekno6del:

10 g Hefe 125 ml Milch 250 g Mehl

1 Prise Zucker 1 Ei 20 g weiche Butter
1 Prise Salz

Essig, Rotwein und Wacholderbeeren in eine flache Schiissel geben. Das Fleisch in die Schiissel
geben, mit einer Frischhaltefolie abdecken und im Kiihlschrank eine Nacht durchziehen lassen.
Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Das Fleisch aus der Ma-
rinade nehmen und gut abtrocknen. Die Marinade durch ein Sieb passieren. Das Fleisch rundum
pfeffern und salzen und in einem Bréter mit 2 EL Butterschmalz sanft anbraten. Schalotten sché-
len und grob schneiden. Das Rostgemdiise in 2 cm grofie Wiirfel schneiden und mit den Schalotten
zum Fleisch geben. Piment und Lorbeerblatt dazugeben und die Marinade ca. einen Zentimeter
hoch auffiillen. Alles in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 40 Minuten schmoren. Dabei immer
wieder mit etwas Brithe abloschen. Mit einer Stricknadel, oder einer schmalen Spiefigabel sticht
man nach ca. 40 Minuten ins Fleisch. Lisst sie sich leicht herausziehen, ist die Schulter gar. Das
Fleisch aus dem Bréter nehmen, den entstanden Fond durch ein Sieb passieren und etwas einko-
chen lassen. Créme-fraiche untermischen und die Sofle abschmecken. Fiir die Knodel die Hefe in
der lauwarmen Milch auflésen. Mehl in eine Schiissel geben, eine Mulde eindriicken und Zucker,
Hefemilch, Ei, weiche Butter und Salz zugeben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
abgedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen. Mit bemehlten Hinden Kndédel von
3 cm Durchmesser formen. 30 Minuten gehen lassen. Damit sich keine trockene Haut oder Risse
bilden, mit einem feuchten Tuch abdecken. Einen Topf mit etwas Wasser fiillen und aufkochen,
ein Siebeinsatz darauf geben. Die Hefeknodel einlegen und zugedeckt ca. 25 Minuten dampfen.
Den Braten aufschneiden und mit der Sofle und den Hefekntdeln anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 18. Dezember
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Wachteln mit Granatapfel-Sofe

Fiir 2 Personen

1 Granatapfel 1 EL Grenadinesirup 1 Schalotte
1/2 Zitrone 4 kiichenfertige Wachteln Salz, Pfeffer
2 EL Butterschmalz 125 ml Weilwein 125 ml Fleischbriihe

1 EL kalte Butter

Den Granatapfel rundum mit einem spitzen Messer einritzen und in der Mitte auseinanderbre-
chen (nicht schneiden). Die Kerne herauslosen und mit Grenadinesirup benetzen. Schalotte sché-
len und fein hacken. Zitronenhilfte waschen und abtrocknen. 1 Msp. Schale abreiben, den Saft
auspressen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Wach-
teln waschen und trocken tupfen. am Brustbein auseinanderschneiden und flacher driicken. Die
Wachteln salzen, pfeffern und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz rundum anbraten, dann
aus der Pfanne nehmen und im heiflen Ofen ca. 10 Minuten weitergaren lassen. Anschliefend
im ausgeschalteten Backofen warm stellen. Die Schalotten in der Pfanne im restlichen Butter-
schmalz andiinsten, Wein und Briihe angieflen. Die Zitronenschale und 1 TI Saft untermischen.
Die Fliissigkeit um die Hilfte einkochen lassen. Die Granatapfelkerne einstreuen. Die Butter
einrithren und die Sofle damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Von den Wachteln
Brust und Keulen abtrennen. Die Wachteln mit der Sofle anrichten. Dazu passt Mandelreis.

Vincent Klink Donnerstag, 13. November
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Wildhasen-Geschnetzeltes mit Schupf-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fir das Geschnetzelte:

2 Schalotten 100 g Champignons 3 Stangel glatte Petersilie

300 g Wildhasenfilet 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

200 ml Fleischbriihe 100 ml Rotwein 20 ml Cognac

1 TL Essig 1 Wacholderbeere 1 Msp Gewiirznelke, gemahlen
1 Msp Piment 3 EL Preiselbeeren aus dem Glas

Fiir die Schupfnudeln:

400 g Kartoffeln, mehlig Salz 3 Eigelb

2 EL Mehl Pfeffer, Muskat 2 EL Butter

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Die gekochten
Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stellen und gut aus-
dampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken, schnell Eigelb untermischen. Wenn
der Teig zu fliissig ist, 1-2 EL Mehl untermischen. Die Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und
einer Messerspitze Muskat wiirzen. Daraus Schupfnudeln, dhnlich wie kleine Zigarren, formen.
Die Schupfnudeln im siedenden Salzwasser ein paar Minuten ziehen lassen, herausnehmen und
abtropfen.Schalotten schilen und fein schneiden. Champignons in feine Blédttchen schneiden. Pe-
tersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Fleisch in feine Scheibchen schneiden.
In einer heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz kurz und kriftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen (es macht nichts, wenn das Fleisch noch
nicht ganz durchgebraten ist). In der gleichen Pfanne die Schalotte mit 1 EL Butterschmalz gold-
braun anschwitzen, Champignons zugeben und mit Brithe, Rotwein und Cognac abléschen. Die
Flissigkeit um die Hélfte einkochen. Dann den Fleischsaft, der aus dem geschnetzelten Fleisch
ausgetreten ist sowie den Essig hinzufiigen. Wacholderbeere im Morser zerreiben und mit Nelken
und Piment zugeben. Kurz aufkochen, dann Preiselbeeren und das Fleisch wieder zugeben und
kurz aufkochen. Abschmecken mit Pfeffer und Salz. Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit Butter
anschwenken und zum Geschnetzelten servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 29. Oktober
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Wildschwein-Roulade mit Speck-Kndédeln

Fiir 2 Personen

1 kleine Zwiebel 50 g Lauch 2 EL Butterschmalz

250 ml Rotwein 1 EL Ahornsirup 1 Spritzer Balsamico

Pfeffer 60 g Speckwiirfel 2 Brétchen vom Vortag

ca. 80 ml Milch 2 Schalotten 3 Sténgel glatte Petersilie

1 kleines Ei Salz 4 Wildschweinschnitzel a 100 g

8 Scheiben luftgetrockneter Speck 1 TL Butter

Zwiebel schilen und fein schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. In
einer Pfanne mit 1 TL Butterschmalz Zwiebel anschwitzen. Mit 80 ml Rotwein abléschen, Ahorn-
sirup und Balsamico zugeben, mit etwas Pfeffer wiirzen. Alles sirupartig einkochen lassen. Lauch
und 1 EL Speckwiirfel dazugeben.Brotchen in diinne Scheiben schneiden. Heise Milch dariiber
giefen und zugedeckt ziehen lassen. Schalotten schiilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne restliche Speckwiirfel auslassen, Schalotten
zugeben und anschwitzen. Zusammen mit Petersilie zu den Brotchen geben. Ei verquirlen, eben-
falls zu den Brotchen geben und alles gut miteinander vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Hinden kleine Knddel formen. Diese in einem Topf
mit siedendem Salzwasser ca. 15 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die Wildschweinschnitzel diinn plattieren (am besten da-
fiir das Fleisch zwischen einem Gefrierbeutel legen), mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der
Zwiebel-Paste bestreichen. Die Schnitzel aufrollen und mit den Speckscheiben umwickeln. In
einer Pfanne (mit hitzebesténdigem Griff) mit restlichem Butterschmalz die Rouladen sanft von
allen Seiten anbraten, dann ca. 5 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Aus der Pfanne nehmen,
mit Alufolie abdecken und am Backofenrand warm stellen. Den Bratensaft in der Pfanne mit
restlichem Rotwein abloschen, kurz einkochen und mit 1 TL Butter binden.

Vincent Klink Donnerstag, 30. Oktober
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Wurst-Schinken



Frihlingsrollen, Leberwurst, Sauerkraut, Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
Fir das Sauerkraut:

300 g Sauerkraut 150 ml Gemiisebriihe 50 ml Weilwein

1 Lorbeerblatt 1/2 TL Pfeffer 1 gerducherter Bauchspeck
1 kleine Zwiebel 1 kleine Kartoffel Salz

Fir das Kartoffel-Piiree:

400 g Kartoffeln, mehlig 150 ml Milch 1 EL Butter

Salz Muskat

Fiir die Friihlingsrollen:

10 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Butterschmalz

200 g frische Leberwurst Koriander Salz, Pfeffer

einige Blétter Friihlingsrollenteig 1 Eiweif3 Frittierfett

Das Sauerkraut aufsetzen, mit der Brithe und Weifwein zum Kochen bringen. Lorbeerblatt,
Pfeffer und Speck zugeben. Zwiebel und Kartoffel schilen, grob reiben, zum Sauerkraut geben
und ca. 25 Minuten kochen lassen. Dann das Sauerkraut abschmecken. Die Kartoffeln sché-
len, weich kochen, durch die Presse driicken und mit heifler Milch und 1 EL Butter zu einem
Brei mischen. Mit Salz und Muskat abschmecken. Den Strudel in Stiicke schneiden und anrich-
ten. Kartoffel-Piiree und heifle Bratensofle dazu reichen. Schalotten schilen und fein schneiden.
Petersilie abspiilen, trocken schiiteln und fein schneiden. Schalotten in einer Panne mit Butter-
schmalz anschwitzen. Leberwurst hinzugeben und in der Pfanne zerkleinern. Mit Koriander, Salz
und Pfeffer abschmecken und Petersilie untermischen. Den Teig in ca. 10 x15 cm grofie Rechte-
cke schneiden. Die Rénder mit Eiweifl bestreichen. Etwas Leberwurstmasse darauf streichen, die
Seitenrédnder einklappen und zusammenrollen. In einem Topf mit heiflem Frittierfett die Rollen
goldgelb ausbacken. Herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und anrichten.

Otto Koch Freitag, 7. November
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Gratinierte Schwarzwurzeln mit Steinchampignons

Fiir 2 Personen

Fiir die Schwarzwurzeln:
50 g weifle Zwiebeln

4 Thymianzweige

20 g geriebenes Weiflbrot

4 Schwarzwurzeln

1 Lorbeerblatt

1 Schalotte

1 EL Olivenol

130 g Butter

20 g Parmesan

250 ml Milch

Fiir den Schinkensud:

25 g Schwarzwilder Schinken

25 g Schwarzwiélder Schinken
10 ml Kalbsjus

Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

25 g Schweinespeck

1 EL Olivenol

5 g Steinpilzpulver

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir den Kartoffelstampf:
250 g Kartoffeln

1 Prise Muskat

Fiir die Pilze:

4 Steinchampignons

Salz, weiller Pfeffer

150 ml Kalbsfond
Salz, Pfeffer
1/2 TL Speisestéirke

1 Zweig Thymian
1 Prise Piment

30 ml Olivendl Meersalz

2 Lauchzwiebeln 1 EL Olivenol

Fiir die Gratiniermasse die Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
anschwitzen. Schinken ebenfalls fein wiirfeln und zugeben, dann alles in eine Schiissel umfiillen.
Blattchen von 3 Thymianzweigen abzupfen und zugeben. Ebenfalls 80 g weiche Butter und
Kalbsjus, alles gut vermengen. Zum Schluss Weiflbrotbrosel und frisch geriebenen Parmesan
untermischen und abschmecken. Die Masse zwischen zwei Blatt Backpapier 3 mm diinn ausrol-
len und einfrieren. Die Schwarzwurzeln abwaschen und evtl. abbiirsten. 50 g Butter in einem
Topf braun schmelzen, Milch, Zitronensaft, Lorbeerblatt und einen Thymianzweig zugeben und
aufkochen. Die Schwarzwurzeln schilen und im Sud langsam gar ziehen lassen. Dann mit Salz
und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Fiir den Schinkensud Schalotte schéilen und fein schneiden.
Schwarzwélder Schinken und Schweinespeck wiirfeln und mit den Schalotten in einem Topf mit 1
EL Olivenol anschwitzen. Mit Kalbsfond auffiillen, einen Thymianzweig und das Steinpilzpulver
hinzugeben, ca. 20 Minuten sachte kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Piment wiirzen. Die
Sofe mixen und durch ein Sieb passieren. Mit Zitronensaft abschmecken. Speisestérke mit 1 EL
Wasser anriihren und die Sofle damit binden. Die Kartoffeln schilen, in Salzwasser weich kochen,
abschiitten, kurz ausdampfen lassen, das Olivenol darauf geben und mit einer Gabel zerdriicken.
Mit Salz und Muskat wiirzen.

Tipp: Nach Belieben kann man Tomatenwiirfel, gehackte schwarze Oliven und Thymian untermi-
schen. heiflen Kartoffeln heben. Von den Champignons die Stiele entfernen. Die Lauchzwiebeln
fein schneiden. Champignonkopfe in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den fein geschnittenen Zwiebellauch zugeben und mit anschwitzen. Die Gra-
tiniermasse in Streifen schneiden, die so lang und so breit sind, wie die Schwarzwurzeln. Die
Streifen auf die Schwarzwurzeln legen und unter der Grillschlange goldbraun gratinieren. Je eine
Schwarzwurzel oben und unten auf dem Teller platzieren. Dazwischen zwei Tupfer vom Kar-
toffelstampf geben und die Steinchampignonképfe darauf setzen. Zum Schluss den Schinkensud
aufgiefen.

Jorg Sackmann Montag, 8. Dezember
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Herzhafter Speck-Schmarrn mit Karotten-Salat

Fiir 2 Personen

300 g Karotten 1/2 Peperoni 1Bund Schnittlauch
1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Koriander 1/2 Zitrone

2 EL Olivendl Salz, Pfeffer 1 Zwiebel

50 g Speck 2 EL Butter 2 Eiweifl

150 g Mehl 200 ml Milch 50 ml Sahne

2 Eigelb

Fiir den Karottensalat die Karotten schélen und in diinne Streifen schneiden. Die Peperoni ent-
kernen und fein hacken, den Schnittlauch waschen, trocknen und in feine Roéllchen schneiden.
Blattpetersilie und Koriander waschen, trocknen und fein hacken. Peperoni, Schnittlauch, Pe-
tersilie, Koriander und Karotten gut vermischen, mit Zitronensaft und Olivendl anmachen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Speckschmarrn die Zwiebel schilen, wiirfeln und
den Speck ebenfalls wiirfeln. Beides in einer Pfanne anschwitzen. 1 EL Butter erhitzen und
das Eiweify aufschlagen. Mehl, Milch, Sahne, Eigelb und eine Prise Salz mit dem Handriihrge-
rat vermixen, die heifle Butter langsam reintraufeln lassen und den Eischnee unterheben. 1 EL
Butter in die Speck-Zwiebelpfanne geben, den Teig mit der Hohe von ca. einem Zentimeter in
die Pfanne geben, wie einen Pfannkuchen ausbacken und in Stiicke schneiden bzw. reiflen. Den
Speckschmarrn mit dem Karottensalat anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 03. September
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Kartoffel-Roulade mit Rahm-Rosenkohl

Fiir 4 Personen
Fir die Kartoffelroulade:

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Zwiebel

100 g gerducherter Bauchspeck 1/2 Bund glatte Petersilie 2,5 EL Butterschmalz
4 Eigelb 60 g weiche Butter 50 g Mehl

100 g Semmelbrosel Muskat Pfeffer

Fiir den Rahmrosenkohl:

500 g Rosenkohl Wasser und Milch 1 EL Butter

2 EL Creme-fraiche Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Kartoffelroulade:

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen.

In der Zwischenzeit Zwiebel schilen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. Petersilie fein ha-
cken. Speck und Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 TL Butterschmalz anschwitzen. Pfanne vom
Herd ziehen und Petersilie untermischen.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stellen
und gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken, schnell Eigelb unter-
mischen. 50 g weiche Butter, Mehl und Brosel untermischen, mit einer Prise Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen und alles gut verkneten.

Auf ein sauberes Kiichentuch ein Pergamentpapier legen und dieses mit weicher Butter einfet-
ten. Die Kartoffelmasse darauf verstreichen und mit der Speck-Zwiebel- Masse bestreuen. Mit
Hilfe des Pergamentpapiers vorsichtig aufrollen. Dann das Papier entfernen und die Roulade
in daumendicke Scheiben schneiden. Diese in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz von beiden
Seiten bei mittlere Hitze jeweils ca. 3 Minuten braten.

Fiir den Rahmrosenkohl:

Den Rosenkohl putzen, waschen und vierteln. In einen Topf geben und mit Milch und Wasser
knapp bedecken. Rosenkohl ca. 10 Minuten ganz weich kochen und anschlieBend mit dem Mix-
stab grob piirieren. Butter und Créme-fraiche untermischen und das Piiree mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Kartoffelroulade mit Rahmrosenkohl servieren.

Vincent Klink am 20. November 2008
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Kartoffel-Sandwich

Fiir 2 Personen

650 g Kartoffeln 4 Eier 50 g Butter

100g Creme-fraiche Salz 1 Prise Muskat

50 g Speck 1 Zwiebel 1/2 Bund frischer Majoran
50 ml Sahne 1 TL Butterschmalz Pfeffer

Kartoffeln schilen, in Salzwasser weich kochen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad,
Gas Stufe 2-3) vorheizen. Eier trennen. Kartoffeln abschiitten, wieder in den Topf geben und auf
der heiflen Herdplatte kurz ausdampfen lassen. 3/4 der Kartoffeln noch warm durch die Presse
driicken, Butter, Créeme-fraiche und Eigelb zugeben mit Salz und Muskat abschmecken. Eiweifle
steif schlagen und unter den Kartoffelteig ziehen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech die
Kartoffelmasse ca. 1,5 cm hoch aufstreichen und im Ofen ca. 12-15 Minuten backen. Speck in
feine Wiirfel schneiden. Zwiebeln schilen und fein schneiden. Majoran fein hacken, die Sahne
erwarmen. In einer Pfanne mit 1 TL Butterschmalz Zwiebeln und Speck anschwitzen. Restliche
Kartoffeln ebenfalls durch die Presse driicken und mit der Zwiebel-Speckmischung, gehacktem
Majoran und der erwirmten Sahne mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffelkuchen
aus dem Ofen nehmen in zwei gleichgrofie Teile schneiden, einen mit der Kartoffelmasse bestrei-
chen und den Anderen darauf klappen, festdriicken und in Vierecke schneiden. Dazu passt sehr
gut frischer Blattsalat.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. September

Salat von frischem, gebratenem Endivie und Kochschinken

Fiir 2 Personen

1 Endivien-Salat Salzwasser 50 g gekochter Schinken
2 hart gekochte Eier 1/2 Bund Schnittlauch 1 Eigelb

1 TL Senf ca. 180 ml Olivenol 1 Spritzer Zitronensaft
Pfeffer 2 EL gehackte Mandeln 1 EL Weilweinessig

Den Salat in einzelne Blétter trennen, waschen und gut trocken schiitteln. 2 grofle Blitter zur
Seite legen in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken und ab-
tropfen lassen. Die iibrigen dufleren griinen Blétter in feine Streifen schneiden. Die hellen inneren
Blatter in Stiicke zupfen. Den Schinken in feine Streifen schneiden. Die gekochten Eier schélen,
eines davon fein hacken, das andere in Scheiben schneiden. Schnittlauch fein schneiden. Eigelb
mit Senf vermischen, mit dem Schneebesen nach und nach ca. 150 ml Olivendl unterrithren und
zu einer Mayonnaise aufschlagen, mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz wiirzen. Die griinen Salat-
streifen in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten. Salatstreifen mit Schinken, gehacktem Ei,
Schnittlauch und der Mayonnaise mischen. Die Masse auf die beiden blanchierten Salatblétter
geben und aufrollen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. 2 EL Olivendl mit Essig
vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gezupften Salatblétter damit marinieren und
anrichten. Die Rollchen darauf geben, mit Mandeln bestreuen und die Eierscheiben dazu geben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 23. Dezember
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