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Apfel-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Apfel
2 EL Butter 1 TL Zucker 150 ml Milch
75 ml Sahne 1 EL braune Butter Pfeffer, Muskat

Die Kartoffeln schilen, der Lange nach halbieren und in Salzwasser weich kochen. Den Apfel
schilen, vierten, entkernen. Apfelstiicke in kleine ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne mit 2 EL Butter Apfelstiicke anschwitzen, 1 TL Zucker iiberstreuen und goldgelb ka-
ramellisieren. Kartoffeln abschiitten und bei kleiner Flamme wieder auf den Herd stellen. Die
Kartoffeln immer wieder schiitteln, evtl. vom Boden loskratzen. Gut ausdampfen lassen. Dann
durch eine Kartoffelpresse in einen vorgewarmten Topf driicken. Milch erhitzen und unter die
Kartoffeln rithren, dass ein lockerer nicht zu nasser Brei entsteht. Die Sahne steif schlagen und
zusammen mit den Apfelstiicken und gebrédunter Butter unter das Kartoffelpiiree heben. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Vincent Klink 15. November 2012

Gefiillte Knédel

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 4 rote Zwiebeln

1 EL Olivensl 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt 4 Wacholderbeeren 40 ml roter Portwein
40 ml Rotwein 40 ml Burgunderessig 1 TL Johannisbeergelee
Pfeffer, Muskatnuss 25 g Butter 100 g Mehl

40 g Kartoffelmehl 2 Eigelb

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Abgieflen und durch eine
Presse driicken. Kartoffelmasse auf eine Platte geben und ca. 20 Minuten abkiihlen lassen. Zwie-
beln schilen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin anbraten. Thymian,
Rosmarin, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben und ca. 20 Minuten kécheln. Mit Port-,
Rotwein und Essig abloschen. Gelee unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles
sirupartig einkochen. 15 g kalte Butter unterriihren und abkiihlen lassen. Abgekiihlte Kartoffeln
mit Mehl, Kartoffelmehl, 10 g weicher Butter, Eigelb, Salz, Pfeffer und Muskatnuss zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Kartoffelteig ca. 2 mm diinn ausrollen. Aus dem Teig ca. 4 Kreise
a 7 cm Durchmesser ausstechen. Jeweils etwas Zwiebel-Confit in die Mitte des Teiges geben. Die
Teigrinder einschlagen und mit leicht angefeuchteten Handen, kleine Knoddel formen. Kndédel in
leicht gesalzenem Wasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Knddel herausnehmen, abtropfen
lassen.

Jorg Sackmann 27. November 2012



Kartoffel-Knodel

Fiir 4 Personen
500 g Kartoffeln, mehlig Salz 2 Eier
40 g Hartgriel 30 g Mehl Muskat, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Abschiitten und unter Schiitteln
ausdampfen lassen. Den Topf immer wieder auf die Herdplatte geben, damit die Kartoffeln nicht
abkiihlen. Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken. Gleich Eier, Griefl und Mehl zugeben und
gut unterkneten. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen. Knoddel abdrehen und diese
ca.15 Minuten in leicht kochendem Salzwasser garen.

Vincent Klink 22. November 2012

Schupfnudeln

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 1 EL Kiimmel 1 Lorbeerblatt
1/4 Bund glatte Petersilie 2 Stidngel Majoran 4 Eigelb

100 g Hartweizenmehl Meersalz, Pfeffer 1 Prise Muskat
Rapsol

Kartoffeln gut waschen und biirsten. In einem Topf mit Salzwasser die Kartoffeln weich kochen.
1 EL Kiimmel und Lorbeerblatt mit ins Kochwasser geben. Petersilie und Majoran abspiilen,
trocken schiitteln und sehr fein hacken. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, pellen und anschlie-
Bend durch eine Kartoffelpresse driicken. Eigelbe, Hartweizenmehl und die gehackten Kriauter
zufiigen, alles gut verkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Teig in mehrere
Rollen formen und davon 2 ¢m dicke Stiicke abtrennen. Diese mit der Hand zu Schupfnudeln for-
men und anschlieffend in leicht kochendem Salzwasser garen. Die Schupfnudeln sind gar, sobald
sie an die Wasseroberfliche aufgestiegen sind. Schupfnudeln mit einer Drahtkelle herausnehmen |,
kurz in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Mit etwas Rapsol betrdufeln, damit die

Schupfnudeln nicht zusammenkleben und mit einer Klarsichtfolie bis zur weiteren Verwendung
abdecken.

Michael Kempf 16. November 2012
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Ananas-Carpaccio mit Krapfen und Limetten-Créme

Fiir 4 Personen

Fiir das Carpaccio:

1/2 reife Ananas 2 EL brauner Zucker Saft und Schale von 1 Limette
4 EL Maracuja-Saft

Fiir die Krapfen:

10 g Butter 10 g frische Hefe 80 ml Milch
150 g Mehl 1 EL Zucker 1 Eigelb
Mark von 1 Vanilleschote 1 Prise Salz 1 TL Rum
500 g Fett

Fiir die Limettencreme:

2 Stiele Zitronengras 3 Bio- Limetten 30 g Butter
2 Eier 4 FEigelb 60 g Zucker

Ananas schilen und in etwa 1 mm dicke Scheiben schneiden. Zucker, Limettensaft und —schale
und Maracuja-Saft verriihren. Ananasscheiben darin mindestens 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Krapfen:

Butter zerlassen. Hefe und lauwarme Milch verrithren. Mehl und Zucker in eine Schiissel ge-
ben. Hefemilch, Butter, Zucker, Eigelb, Vanillemark, Salz und Rum nach und nach zur Mehl-
Zuckermischung geben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Teig abdecken und bei
Zimmertemperatur ca. 15 Minuten gehen lassen. Den Teig nochmals kneten. Mit zwei leicht
bemehlten Essloffeln etwa 8 Nocken aus dem Teig stechen. Die Nocken auf mit Mehl bestdubtes
Backpapier geben und weitere 15 Minuten gehen lassen.

Fiir die Limettencreme:

Zitronengras Vom Zitronengras die dufleren harten Blédtter entfernen. Zitronengras halbieren
und fein schneiden. 2 Limetten halbieren und den Saft auspressen. Ubrige Limette heifl abspii-
len, trockenreiben. Etwa die Hélfte der Schale fein abreiben.

Fiir die Krapfen Fett in einem grofien Topf oder Fritteuse auf ca.170 Grad erhitzen. Krapfen
darin, zunéchst offen von allen Seiten goldbraun backen. Anschlieflend bei geschlossenem Topf
weitere 1-2 Minuten backen. Krapfen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir die Limettencreme:

Butter schmelzen. Eier, Eigelbe, Zucker, Limettensaft und Zitronengras in eine Schale geben.
Uber einem heiBen Wasserbad cremig schlagen. Dabei die Butter unterriihren. Limettencreme
durch ein Sieb passieren. Limettenschale unterrithren. Ananas aus der Marinade nehmen und et-
was abtropfen lassen. Ananas auf zwei Tellern gleichméBig verteilen. Je zwei Krapfen in die Mitte
der Ananas setzen. Krapfen mit zwei Gabeln 6ffnen. Mit Limettencreme und {ibriger Marinade
anrichten.

Jorg Sackmann 06. November 2012



Apfel-Strudel mit Vanille-Sofe

Fiir 6-8 Personen
Fiir den Apfelstrudel:

250 g Weizenmehl (550) 25 ml Speisesl 1 Ei

1 Prise Salz 100 ml kaltes Wasser 1 Zitrone

80 g Rosinen 1 kg Apfel Mehl

80 g fliissige Butter 4 EL Semmelbrosel 60 g geriebene Mandeln
2-4 EL Puderzucker 1-2 TL Zimt

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 2 EL Zucker 400 ml Milch

2 Eigelb 2 EL Sahne

Fiir den Apfelstrudel:

Mehl, Speisedl, Ei, Salz und Wasser in die Riihrschiissel geben und mit dem Knethacken der
Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt werden,
er darf nicht zu warm werden!) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt eine Nacht im
Kiihlschrank ruhenlassen. Den Backofen auf 200 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Zitronensaft
auspressen iiber die Rosinen gieBen und diese marinieren lassen. Die Apfel schilen, halbieren,
entkernen, in Spalten schneiden und diese in feine Scheibchen schneiden. Den Strudelteig mit
etwas Mehl bestduben, ausrollen und ausziehen, dann auf ein grofles Kiichentuch legen. Den
ausgezogenen Teig mit etwas fliissiger Butter einpinseln. Semmelbriosel auf den Teig streuen.
Mandeln mit Apfelscheiben, marinierten Rosinen, Puderzucker und Zimt mischen und auf dem
Strudelteig verteilen. Den Strudel aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit
fliissiger Butter bestreichen. Den Strudel ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen.
Fiir die Vanillesauce:

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstreichen. Mark und Schote mit Zucker und
Milch in einen Topf geben und aufkochen. Eigelb mit Sahne verquirlen, Milchtopf vom Herd
ziehen und gleich die Ei- Mischung unterriihren. Alles gut mit dem Schneebesen verriihren,
durch ein Sieb passieren. Den Strudel etwas auskiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben.
Aufschneiden und mit Vanillesauce servieren.

Vincent Klink 25. Oktober 2012



Apfel-Tiramisu im Glas

Fiir 4 Personen

5-6 Apfel ca. 6 EL Zucker 50 ml Apfelsaft
1 Prise Zimt 2 Blatt Gelatine 2 EL Milch
500 g Mascarpone Calvados 1 Packung Loffelbiskuit

Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und beiseite legen. Apfelviertel in Wiirfel
schneiden. 2 EL Zucker in der Pfanne schmelzen, Apfelstiicke zugeben, Apfelsaft angiefen und
weich diinsten. Kerngehéuse mit ca. 250 ml Wasser und 2 EL Zucker in einem Topf aufkochen,
5 Minuten kocheln lassen, dann durch ein feines Sieb passieren und mit einer Prise Zimt ab-
schmecken. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Milch erhitzen und die ausgedriickte
Gelatine darin auflésen. Die Hélfte der Gelatine-Milch unter den Mascarpone ziehen, mit Zucker
und nach Wunsch auch mit Calvados abschmecken. Loffelbiskuit mit dem Zimt- Apfelwasser
trinken. Die gediinsteten Apfel piirieren, evtl. passieren und abschmecken. Restliche Gelatine-
Milch darunterziehen. Loffelbiskuit, Apfelpiiree und Mascarpone abwechselnd in Dessert-Gléser
schichten. (Von dem restlichen Apfelpiiree kann man noch Eis herstellen. Dafiir das Piiree mit
Apfelsaft verdiinnen und in der Eismaschine abfrieren.)

Jacqueline Amirfallah 17. Oktober 2012

Beeren-6Griitze mit Mascarpone-Créeme

Fiir 4 Personen

200 g Himbeeren 150 g Heidelbeeren 200 g Brombeeren
15 g Speisestirke 300 ml Johannisbeersaft Zucker, Salz

1 Ei 100 g Mehl ca.120 ml Milch

3 EL Butterschmalz 3 Blatt Gelatine 500 g Mascarpone

Die Beeren putzen, 100 g ganze Beeren fiir die Deko zur Seite stellen, gréflere Beeren halbieren.
Speisestéirke mit 2 EL Johannisbeersaft glatt rithren. 2 EL Zucker in einem Topf schmelzen,
Johannisbeersaft angieflen und aufkochen lassen. Dann die glatt geriithrte Speisestérke einriihren
und den Saft ein 2-3 Minuten unter Riihren kiécheln lassen. Den Topf vom Herd ziehen und die
vorbereiteten Beeren in den heiflen Saft geben, evtl. nachzuckern und auskiihlen lassen. Aus 1
Ei, Mehl, 100 ml Milch und einer Prise Salz einen Pfannkuchenteig herstellen. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und aus dem Teig nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. 2 EL Milch in einem Topf erhitzen, die eingeweichte Gelatine
ausdriicken und in der heiflen Milch auflésen. Etwas Mascarpone mit der Gelatinemilch gut ver-
mischen, dann alles mit restlichem Mascarpone vermischen. 100 g Mascarponemasse zur Seite
stellen, restliche Mascarponemasse in Gléser fiillen, abgekiihlte Beerengriitze darauf geben und
kalt stellen. Die Pfannkuchen in ca. 3 cm dicke Streifen schneiden, mit etwas Mascarponecreme
bestreichen, je eine Beere darauf geben und einwickeln. Mit einem Zahnstocher fixieren und vor
dem Servieren auf die Dessertgliser legen.

Jacqueline Amirfallah 03. September 2012



Birnen-Kompott mit Ingwer und Armen Rittern

Fiir 4 Personen
Fiir das Kompott:

1 Bio-Zitrone 5 g frischer Ingwer 4 reife Birnen

2 EL Butter 1 EL Puderzucker 40 ml Birnenschnaps
Fiir die Armen Ritter:

1 Brétchen vom Vortag 150 ml Milch 1 Ei

1 TL Ingwer, fein gehackt 8 Scheiben Kastenweiflbrot ca. 40 g Butter

20 g Zucker

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Ingwer
schélen und fein reiben. Die Birnen vierteln , entkernen, schilen und in diinne Schnitze schneiden.
In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Birnenstiicke anschwitzen. Mit Puderzucker bestduben und
dem Birnenschnaps abloschen. Zitronenschale und —saft sowie Ingwer zu den Birnen geben,
ca. 100 ml Wasser angieen und aufkochen. Ca. 2 Minuten kochen lassen, dann das Kompott
abschmecken und kalt stellen. Fiir die Armen Ritter das Brotchen in einem Cutter zu Broseln
mahlen. Milch mit dem Ei verquirlen, in eine flache Auflaufform geben, Ingwer untermischen
und die Brotscheiben darin 3 Minuten ziehen lassen. Dann vorsichtig, am besten mit einer
Winkelpalette, herausnehmen und in den Semmelbroseln wenden. In einer Pfanne mit Butter
bei milder Hitze von beiden Seiten jeweils eine Minute braun braten. Mit dem Zucker bestreuen
und mit dem Birnenkompott anrichten.

Vincent Klink 01. November 2012

Buttermilch-Crépe mit Mandarinen-Sahne

Fiir 2 Personen

5 Mandarinen 100 g Magerquark 2 EL Honig

150 g Sahne 350 ml Buttermilch 2 Eier

180 g Mehl 1 EL Zucker 2-3 EL Butterschmalz
Puderzucker

Vier Mandarinen halbieren und den Saft auspressen. Mandarinensaft mit Quark und Honig sehr
gut verriihren. Sahne steif schlagen und vorsichtig den aromatisierten Quark unterheben und kiihl
stellen. Fiir die Crépes Buttermilch, Eier, Mehl und Zucker zu einem glatten Teig verriihren. In
einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig diinne Crépes ausbacken. Die restliche Mandarine
gut schilen, in Spalten teilen und diese klein schneiden. Die Crépes dreieckig zusammen falten,
auf Tellern anrichten und mit Puderzucker bestduben. Etwas Mandarinen-Sahne darauf geben
und mit geschnittenen Mandarinen bestreut servieren.

Vincent Klink 20. Dezember 2012



Créme brulée mit Zitrus-Friichten

Fiir 4 Personen

130 ml Milch 320 ml Sahne 150 g brauner Zucker
4 Figelb 1 Ei 1 Vanilleschote
2 Bio-Zitronen 1 Orange 1 Grapefruit

Milch, Sahne, 40 g Zucker, Eigelbe, Ei und Vanillemark verriihren (nicht schaumig riihren). Die
Masse etwa 40 Minuten ruhen lassen. Backofen auf 160 Grad vorheizen. Masse durch ein Sieb
geben und auf vier hitzebestéindige Formchen (ca. 200 ml Inhalt) verteilen. Die Créme im Wasser-
bad im Ofen ca. 50 Minuten langsam garen. Herausnehmen und abkiihlen lassen (am besten {iber
Nacht). Zitronen heifl abspiilen und trockenreiben. Die Schale fein abreiben. Zitronen, Orange
und Grapefruit dick schilen, so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den
Trennh&uten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen. Den aufgefangenen Zitrusfriichtesaft,
(ca. 200 ml, evtl. mit Orangensaft auffiillen) und 70 g Zucker sirupartig einkochen lassen. ab-
kiithlen lassen. Zitronenschale unterriihren. Sirup iiber die filetierten Friichte geben und etwa 10
Minuten marinieren. Vor dem Servieren, iibrige 40 g Zucker auf der Creme brulée verteilen. Den
Zucker mit einem Bunsenbrenner oder unter dem heiflen Backofengrill goldbraun karamellisieren
lassen. Die Créme mit den Zitrusfriichten und Sirup anrichten.

Jorg Sackmann 13. November 2012

Gefiillte Rotwein-Birnen

Fir 4 Personen

4 kleine reife Birnen 1 Vanilleschote 1/4 1 Rotwein

3 EL Zucker 2 Loffelbiskuits 1 TL Rosinen

1 EL Orangenlikor 1/2 TL abger. Zitronenschale 1 EL weiche Butter

Die Birnen so schélen, dass der Stiel erhalten bleibt. Das Kerngeh&use mit einem kleinen Ku-
gelausstecher vorsichtig von unten ausstechen. Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark
herausstreichen. Den Rotwein mit dem Vanillemark und dem Zucker aufkochen. Die Birnen darin
— je nach Grofle — in 8-10 Minuten weich pochieren, aber nicht kochen lassen. Die Birnen her-
ausnehmen und erkalten lassen. Den Rotweinsud aufbewahren. Die Loffelbiskuits zerkriimeln.
Die Rosinen fein hacken. Biskuitbrésel und Rosinen mit Orangenlikor, der Zitronenschale und
Butter vermischen. Die Masse in die Birnen fiillen. Die Birnen auf vier Tellern anrichten. Den
Rotweinsud erneut erhitzen und in Espressotassen oder Glisern zu den Rotweinbirnen servieren.

Vincent Klink 22. November 2012
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Joghurt-Mousse mit Brombeeren

Fiir 4 Personen

6 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 500 g griech. Joghurt
30 ml Milch 8 EL Zucker 1 Bio-Zitrone

500 g Brombeeren 200 ml Sahne 8 Wan-Tan-Blatter
ca. 200 g Frittierfett Puderzucker

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote der Liange nach halbieren und das Mark
herausstreichen. Joghurt glatt rithren. Milch aufkochen, 2 EL Zucker und Vanillemark zugeben,
eingeweichte Gelatine darin auflosen, unter den Joghurt ziehen. Zitrone abwaschen, abtrocknen,
etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Joghurtmousse-Masse mit etwas Zitronensaft
und Zitronenschale abschmecken. Die Masse in eine Schiissel oder einzeln in Gléser abfiillen und
kalt stellen. 250 g Brombeeren mit ca. 5 EL Wasser und 2 EL Zucker aufkochen, ca. 5 Minuten
kocheln lassen, dann piirieren und durch ein feines Sieb passieren, dann nochmals mit Zucker
abschmecken. 3 EL Zucker in einem Topf zu hellbraunem Karamell schmelzen, mit der Sahne
abloschen, kocheln lassen, bis der Karamell sich wieder aufgelost hat. 250 g Brombeeren zugeben
und kurz aufkochen. Die WanTan —Blétter im heiflen Fett goldbraun frittieren, herausnehmen
und noch heifl mit Puderzucker bestreuen. Aus der Mousse Nocken abstechen, diese auf Tellern
anrichten und Karamell-Brombeeren und etwas Brombeermark angieflen, die frittierten WanTan-
Blatter dazu reichen. Wenn die Moussemasse ins Glas abgefiillt wiirde darauf einfach etwas
Brombeermark und Karamell-Brombeeren geben und die Wan-Tan —Blétter dekorativ obenauf
geben.

Jacqueline Amirfallah 28. November 2012

Mango-Crumble mit Schoko-Kaffee-Schaum

Fir 2 Personen

100 ml Espresso 50 g dunkle Schokolade 6 EL Zucker
1 Vanilleschote 2 Eigelbe 1 Mango

2 EL Butter 2 EL Mehl 1 TL Zimt

1 EL Kaffeelikor

Fiir den Schoko-Kaffee-Schaum ein Wasserbad vorbereiten. Den Espresso mit der Schokolade und
40 g Zucker iiber dem Wasserbad erhitzen, bis die Schokolade darin geschmolzen ist. Die Vanil-
leschote léngshalbieren und auskratzen. Das Vanillemark und die Eigelbe zu der Schoko-Kaffee
- Mischung geben und iiber dem heiflen Wasserbad zu einer dickschaumigen Créme aufschla-
gen. AnschlieBend die Créme mindestens 1 Stunde kiihl stellen. Den Backofen auf 160 Grad
Ober-Unterhitze (Umluft 140 Grad) vorheizen. Die Mango schélen und in diinnen Scheiben vom
Kern schneiden. Die Scheiben in einer kleinen Gratinform ficherartig auslegen. Fiir die Streusel
die Butter in einer Pfanne schmelzen. 2 EL Zucker und Mehl zur Butter geben und bei kleiner
Hitze unter Riihren in ca. 5 Minuten bréunen. Buttermischung auf einen Teller geben, mit Zimt
mischen und gleichméBig iiber die Mango verteilen. Im heilen Backofen noch ca. 5 Minuten
erwdrmen. Inzwischen die kalte Schoko-Kaffee-Creme mit dem Likoér mit dem Handriihrgerét
aufmixen, bis ein Schaum entsteht. Den Schoko-Kaffee- Schaum zur warmen Mango servieren.

Vincent Klink 06. Dezember 2012
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Maronen-Schmarrn mit Kompott von Schattenmorellen

Fiir 2 Personen
1 Glas Sauerkirschen 1 EL Speisestédrke Zucker

1 Prise Zimt 2 Fier 70 g Kastanienmehl
70 g Weizenmehl 1 Prise Salz 125 ml Milch
3 EL Butter Puderzucker

Die Kirschen auf ein Sieb schiitten, den Saft auffangen . 1 EL Kirschsaft mit Speisestéirke vermi-
schen. Restlichen Saft aufkochen, mit der angeriihrten Stéirke binden und die Kirschen zugeben,
nochmals aufkochen und mit Zucker und Zimt abschmecken. Fiir den Maronenschmarrn die Eier
trennen. Eiweif steif schlagen. Kastanienmehl und Weizenmehl miteinander vermengen. Eigelbe,
1 Prise Salz, 1 EL Zucker und die Milch zugeben und mit dem Schneebesen den Teig glattriihren.
Geschlagenes Eiweifs unter die Masse heben. 2 EL Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen
und die Masse ca. 1,5 cm dick einfiillen. Ca. 2 Minute stocken lassen, umdrehen und mit Hilfe
zweier Gabeln oder Holzspachteln in mundgerecht grofie Stiicke ,,zupfen“. Mit 1 EL Zucker be-
streuen und nochmals etwas Butter hinzugeben, wieder wenden und fertig garen. Den Schmarrn
auf einem Teller anrichten mit Puderzucker bestreuen und das Kompott dazu reichen.

Otto Koch 09. November 2012
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Quark-Soufflé mit Birnen-Quitten-Kompott

Fiir 4 Personen

Fiir das Kompott:

300 g Quitten 1 Vanillestange 250 ml Weifiwein
2 EL Zucker 1 Birne 50 g Gelierzucker
20 ml Cognac

Fiir das Soufflé:

Butter und Zucker 2 Eier 2 EL Zucker

1/2 Bio- Zitrone 100 g Quark 1 EL Kakao

Die Quitten schilen, vierteln und entkernen, dann die Quitten in 4 mm grofle Wiirfel schneiden.
Vanillestange aufschneiden, das Mark herausstreichen und zusammen mit Quitten, Weilwein und
3 EL Zucker in einem Topf aufkochen und ca. 40 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit
die Birne schilen, vierteln und entkernen, dann die Birne in feine Schnitze schneiden. Gelierzu-
cker unter das kdchelnde Quittenkompott geben, 5 Minuten kocheln lassen. Die Birnenschnitze
unterheben und nach Belieben mit Cognac abschmecken. Den Topf vom Herd ziehen und das
Kompott abkiihlen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft nicht geeignet)
vorheizen. Vier Souffliéformchen (ca. 50 ml Inhalt) mit etwas weicher Butter ausfetten und zu-
ckern. Die Eier trennen, das Eiweil mit 1 EL Zucker steif schlagen und kiihl stellen. Von der
Zitrone die Schale abreiben und den Saft auspressen. Eigelbe, 1 EL Zucker und Quark miteinan-
der verriithren. Mit Zitronensaft und -schale abschmecken. 1/3 der Masse mit Kakao verriihren
und anschlieflend etwas geschlagenes Eiweifl unterheben. Unter die 2/3 der Masse das restliche
Eiweifl unterheben. Die beiden Massen in die vorbereiteten Férmchen geben, in ein Wasserbad
stellen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Das Kompott auf den Tellern verteilen
und darauf das Quarksouffié stiirzen.

Tipp:

Man kann das Souffiée auch in einem Hitzebestéindigen Glasschélchen backen, und vor dem
Servieren vorsichtig auseinander machen und das Kompott in die Vertiefung einfiillen.

Jorg Sackmann 16. Oktober 2012
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Quark-Soufflé mit Birnen-Rosmarin-Kompott

Fiir 2 Personen

250 g Birnen 200 g Zucker 3 g Pektin
1 Zweig Rosmarin 1 Gewiirznelke 1 Zimtstange
1 EL Zitronensaft 3 Eier 200 g Quark

Schale von 1/2 Zitrone Butter, Zucker

Birnen schilen, entkernen, wiirfeln und mit 65 g Zucker in einem Topf, verrithren und aufkochen.
Weitere 65 g Zucker mit Pektin (oder Gelierzucker, dann nur 60 g Zucker verwenden) mischen.
Mit Rosmarin, Nelke und Zimtstange zu den Birnen geben, erneut aufkochen lassen, Zitronen-
saft unterrithren. Birnenkompott auf zwei tiefe Teller verteilen und abkiihlen lassen. Backofen
auf 180 Grad vorheizen. Eier trennen. Eigelbe mit 35 g Zucker schaumig schlagen. Quark und
Zitronenschale unter die Eigelbmasse rithren. Eiwei ebenfalls steif schlagen. Ubrige 35 g Zu-
cker zugeben und ca. 1 Minute weiterschlagen, bis der Eischnee schnittfest ist. Eischnee unter
die Quarkmasse heben. Soufflémasse in gefettete und gezuckerte Férmchen (ca. 5-6 cm Durch-
messer) fiillen. Im heiflen Ofen, im Wasserbad, ca. 20 Minuten backen. Soufflé herausnehmen.
Gewiirze aus dem abgekiihlten Kompott entfernen. Soufflé mit dem Kompott anrichten.

Frank Buchholz 10. Dezember 2012

Rosmarin-Créme brilée mit Zitrus-Friichten

Fiir 4 Personen
3 Zweige Rosmarin 2 Zweige Minze 1 Zitrone

500 ml Sahne 3 Blatt Gelatine 80 g Zucker
3 Eigelb 1 Orange 1 Limette
1 Blutorange 1 Grapefruit ca. 50 ml Rohrzucker

Rosmarin und Minze abspiilen und trocken schiitteln. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und
etwas Schale abreiben. Die Sahne erwidrmen Rosmarinzweige und abgeriebene Zitronenschale
mit in den Topf geben bei milder Hitze und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Dann durch ein
feines Sieb passieren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die aromatisierte Sahne mit
Zucker und Eigelben auf ca. 80 Grad erwérmen, dies geht am besten in einer Schiissel auf dem
Wasserbad. Ausgedriickte Gelatine zugeben und darin auflésen. Dann die Masse in 4 tiefe, flache
Schélchen oder Suppenteller verteilen und kiihlstellen. In der Zwischenzeit Orange, Limette,
Blutorange und Grapefruit schélen, dass keine weifle Haut mehr zu sehen ist, dann die Fruchtfilets
ausschneiden. Wenn die Creme erkaltet ist, diinn den Rohrzucker iiberstreuen und mit einem
Kiichenbrenner karamellisieren. Mit den Zitrusfriichten und Minzeblédttchen ausgarnieren.

Soren Anders 02. November 2012
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Schokoladen-Mousse mit Vanille-Hippe

Fiir 4 Personen
Fiir die Schokoladenmousse:

250 g Vollmilchschokolade 3 Eigelb 2 EL Milch
400 g Sahne 1 Blatt Gelatine

Fiir die Vanillehippe:

100 g Zucker 50 g Orangensaft 1 Vanilleschote
30 g Mehl 50 g fliissige Butter

Die Schokolade iiber dem Wasserbad schmelzen, dabei darauf achten, dass kein Wasser in die
Schokolade kommt und die Schokolade nicht zu heifl wird. Die Eigelbe mit der Milch vermischen.
Die Sahne steif schlagen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Eiermilch auf dem Was-
serbad aufschlagen und zur Rose abziehen (auf ca. 75 Grad erhitzen), dabei die Gelatine darin
auflosen. Mit der geschmolzenen Schokolade mischen, auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen
und mit der Sahne mischen. Kalt stellen. Fiir die Vanillehippe den Zucker mit dem Orangen-
saft und dem Mark aus der Vanilleschote zusammen aufkochen. Das Mehl einsieben, die fliissige
Butter zugeben und alles gut verrithren. Den Teig diinn auf Backpapier aufstreichen. Im auf
180Grad vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten backen, auskiihlen lassen und in Stiicke brechen.

Jacqueline Amirfallah 24. Oktober 2012

Topfen-Palatschinken

Fiir 4 Personen
Fiir die Topfenpalatschinken:

2 EL Rosinen 60 g Mehl 100 ml Milch

1 Ei 1 Prise Salz 2 EL Zucker

1 EL fliissige Butter 2 EL Butterschmalz 1 Vanilleschote

30 g weiche Butter 1 TL Speisestirke 1 Eigelb

100 g Magerquark 50 ml Sahne Puderzucker, Butter
Fir die Sauce:

80 ml Sahne 80 ml Vollmilch 1 EL Zucker

1 Fi

Rosinen iiber Nacht in 3 EL Wasser (oder Weifiwein) einweichen, dann abgieflen und gut ab-
tropfen lassen. Mehl, Milch, 1 Ei, je eine Prise Salz und Zucker gut miteinander verriithren.
Zuletzt fliissige Butter untermischen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad,
Gas Stufe 3) vorheizen. Fiir die Fiillung Vanille ldangs aufschneiden und das Mark herausstrei-
chen. Weiche Butter mit Vanillemark, Stiarke, 2 EL Zucker und Eigelb gut vermischen, darunter
den Quark und die abgetropften Rosinen heben. Sahne steif schlagen und vorsichtig die Sahne
unterheben. Alle Pfannkuchen mit der Fiillung gleichméfig bestreichen, aufrollen und in eine
gefettete Auflaufform legen. Fiir die Sauce Sahne, Milch, Zucker und Ei gut miteinander ver-
mischen und iiber die gefiillten Pfannkuchen gielen. In den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten
backen. Topfenpalatschinken anrichten, mit Puderzucker abstauben. Dazu passt sehr gut eine
Himbeersauce.

Vincent Klink 15. November 2012
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Vanille-Quark-Mousse

Fiir 4 Personen
Fiir die Vanille-Quark-Mousse:

2 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 250 ml Sahne
250 g Magerquark 60 g Zucker

Fiir die Himbeersauce:

600 g Himbeeren (TK) 2 -3 EL Zucker

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote lédngs aufschneiden und das Mark her-
ausstreichen. Sahne bis auf 2 EL steif schlagen. Vanillemark mit Quark und Zucker glatt riihren. 2
EL Sahne in einem Topf erhitzen und die ausgedriickte Gelatine darin auflésen, dann die Quark-
masse damit glatt rithren und zum Schluss die geschlagene Sahne unterarbeiten. Die Mousse in
eine Schiissel abfiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen. Die gefrorenen Himbeeren mit 50
ml Wasser und Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Dann durch ein Sieb streichen und
erkalten lassen. Aus der Mousse Nocken abstechen, Himbeersauce angieflen und servieren.

Vincent Klink 18. Oktober 2012
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Bach-Saibling mit Kiirbis-Fontina und Rieslingschaum-Sofe

Fiir 4 Personen

1 kg Muskatkiirbis 4 Schalotten 6 EL Butter

300 ml Gemiisebriihe 100 g griiner Tapioka 800 g Saiblingfilet

Salz 1 Prise Zitronenpfeffer 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 200 g frischer Blattspinat 100 g Sahne

Pfeffer 200 g Fontinakése

Fir die Sauce:

50 g weifle Champignons 2 Schalotten 3 EL Butter

2 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian Meersalz

250 ml Riesling 250 ml Gefliigelfond 75 g Créme-fraiche

100 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Piment d Espelette

1/2 halbe Zitrone

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen ( Umluft 80 Grad, Gas Stufe 1). Den Kiirbis halbieren,
entkernen und schilen. Kiirbisfruchtfleisch in 1 ecm grofle Wiirfel schneiden. Schalotten schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten in einem Topf mit 3 EL Butter anschwitzen
und Kiirbis zugeben. Gemiisebriihe angiefien und ca. 15 Minuten kdcheln lassen, bis der Kiirbis
weich ist. 5 Minuten vor Ende der Kochzeit Tapioka zugeben und leicht ziehen lassen. Die
Saiblingfilets in 4 Portionen teilen. In einer Backofen geeigneten Pfanne mit 3 EL Butter die Filets
zuerst auf der Hautseite anbraten. Mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen. Rosmarin und Thymian
waschen, trocken schiitteln und zum Fisch geben. Im vorgeheizten Ofen noch ca. 5 Minuten
fertig garen. Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Sahne steif schlagen. Das
Kiirbisgemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken, Sahne, Spinat, klein gewiirfelten Fontinakése
unterheben. Fiir die Sauce die Champignons putzen und klein schneiden, Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Schalotten und Champignons in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen.
Pfefferkorner, Thymian und etwas Meersalz zugeben. Mit dem Riesling abléschen und diesen
vollstindig einkochen lassen. Mit Gefliigelfond aufgiefen und um die Hélfte einkochen. Dann
Créme-fraiche und Sahne dazugeben und kurz durchkochen. Die Sauce mit einem Stabmixers
kréftig durchmixen und dabei 1 EL Butter in kleinen Stiicken hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Piment de Espelette wiirzen. Je nach Sduregehalt des Weins eventuell noch mit Zitronensaft
abrunden. Fisch aus dem Ofen nehmen und die fliissige Butter aus der Pfanne mit einem Loffel
tiber die Filets traufeln. Das Kiirbisgemiise auf Tellern anrichten, darauf die Saiblingfilets geben,
die Sauce angieflen und servieren.

Karlheinz Hauser 22. Oktober 2012
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Barbecue-Lachs, Blumenkohl-Salat und Sauerrahm-Dressing

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 100 g Friihstiicksspeck
1 EL Olivenol 100 ml Sojasauce 100 ml Worcestersauce
100 ml Orangensaft 1 Stiick Siiflholz 4-5 EL Ketchup

1 Lachs (ca. 2 kg) 1 Blumenkohl Salz

2 Sténgel Zitronenmelisse 1 Zitrone 150 g Sauerrahm
Pfeffer 60 g Forellenkaviar

Schalotten und Knoblauch schélen und in grobe Stiicke schneiden. Speck in feine Wiirfel schnei-
den. In einem Topf mit 1 EL Olivendl Schalotte und Knoblauch glasig anschwitzen, Speck zu-
geben und anbraten, dann mit Sojasauce, Worcestersauce und Orangensaft abloschen, Siiflholz
zugeben und die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen. Dann den Topf vom Herd
ziehen, Siiffholz entfernen und Ketchup unterriihren, so dass eine sidmige Paste entsteht. Lachs
filetieren. Die beiden Lachsfilets mit der Haut nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen. Blumenkohl putzen und in
Roschen teilen. In einem Topf mit Salzwasser die Blumenkohlréschen garen. In der Zwischen-
zeit Zitronenmelisse abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Die Zitrone heif3
abspiilen, abtrocken, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Den Sauerrahm mit etwas
Zitronenschale, einem Spritzer Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer wiirzen und gut verriihren.
Lachsfilets auf der Fleischseite mit der gekochten Sojasaucen-Paste bestreichen und im Back-
ofen bei vorgeheizter Oberhitze ca. 6 Minuten garen. Blumenkohl abschiitten, kurz abschrecken,
abtropfen und dann noch lauwarm mit dem angemachten Sauerrahm vermischen. Melissenblétt-
chen fein schneiden und untermischen. Blumenkohlsalat auf Tellern anrichten, gegarten Lachs
von der Haut zupfen und um den Salat legen. Mit Forellenkaviar ausgarnieren. Dazu passt mit
Vinaigrette marinierter Rucola.

Martin Gehrlein 23. Juli 2012
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Blumenkohl mit Kapern- Mayonnaise, Sardellen und Fisch

Fiir 2 Personen

1 Blumenkohl Salz 2 Zitronen

150 ml Sonnenblumensl 1 kleine Zwiebel 2 EL Butterschmalz
80 ml Sahne 2 Eigelb 1 TL scharfer Senf

2 EL Kapern 6 Sardellen 1/2 Bund Schnittlauch
250 g Zanderfilet 6 Blétter Brickteig

Blumenkohl putzen, in kleine Roschen zerteilen und diese in Salzwasser bissfest kochen, Von
einer Zitrone den Saft auspressen. Die gegarten Roschen herausnehmen, kurz abtropfen lassen
und mit etwas Zitronensaft und 3 EL Sonnenblumendl marinieren, mit Salz abschmecken und
erkalten lassen. Die Reste vom Blumenkohl in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel schélen, fein
schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz anbraten, Blumenkohlwiirfel dazuge-
ben und weich schmoren, dabei immer wieder etwas Sahne zugeben und den Blumenkohl weich
schmoren. Mit Salz wiirzen und fein piirieren. Eigelbe mit Senf und einer Prise Salz verriithren.
Nach und nach mit einem Schneebesen ca. 100 ml Sonnenblumendl unterriihren, zu einer festen
Mayonnaise. 1 EL Kapern mit 2 EL Kapernfliissigkeit piirieren und unter die Mayonnaise mi-
schen. Die Hilfte der Sardellen fein hacken und ebenfalls untermischen, mit etwas Zitronensaft
abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Eine Zitrone mit dem
Messer schilen, dass keine weifle Haut mehr zu sehen ist, dann die Fruchtfilets herausschneiden.
Den Zander in fingerdicke Stiicke schneiden, salzen, in Brickteig wickeln und in einer Pfanne
mit Sonnenblumendl goldbraun braten. Das Blumenkohlpiiree und die Mayonnaise jeweils in
Spritzbeutel fiillen, in grolen Tupfen auf den Teller spritzen, Blumenkohlréschen dazwischen le-
gen, die restlichen Sardellen, einige Kapern und Zitronenfilets obenauf geben, mit Schnittlauch
bestreuen und die Fischstiicke dazulegen. Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah 18. Juli 2012
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Gebratene Forelle mit Mandelbutter-SoBe und Lauch-Gemiise

Fiir 2-Personen

2 Stangen Lauch Salz 3 Stéangel glatte Petersilie
5 EL Butter Pfeffer 2 EL geriebenes Weifibrot
2 frische Bachforellen 1-2 EL Mehl 3 EL Butterschmalz

1 Schalotte 2 EL Mandeln, gehobelt 1 Zweig Zitronenthymian

100 ml trockener Wermut

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Lauch putzen und die harten &u-
Beren Blatter entfernen. Dann halbieren, auswaschen und die Lauchhélften in Salzwasser blan-
chieren. In kaltem Wasser abschrecken und in 10 ¢cm lange Stiicke schneiden. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Lauch in eine gebutterte Auflaufform legen, mit etwas Pfeffer
wiirzen, mit Brotbroseln und der Petersilie bestreuen. Darauf 2 EL Butter in kleinen Flockchen
geben. Die Forellen gut waschen und trocken tupfen. Forellen innen und auflen mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und dann iiberschiissiges Mehl abklopfen. In einer ausreichend
groflen hitzebestindigen Pfanne die Forellen mit 3 EL Butterschmalz von beiden Seiten gold-
braun anbraten. Dann in den vorgeheizten Ofen geben und noch ca. 8 Minuten fertig garen.
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Schalotte schélen und fein schneiden. Die gegarten
Forellen auf einer Platte anrichten und 5 Minuten mit Alufolie abgedeckt ziehen lassen. Die Grill-
schlange oder Oberhitze des Backofens anschalten und den vorbereiteten Lauch goldbraun unter
der Grillschlange gratinieren. Die geschnittene Schalotte mit 1 EL Butter in der Fischpfanne
anschwitzen, Thymianzweig dazugeben und mit Wermut abloschen. Die Fliissigkeit etwas einko-
chen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 1 EL kalter Butter die Sauce binden, Mandeln
untermischen. Die Sauce iiber die Fische gielen und servieren. Dazu das Lauchgemiise reichen.

Vincent Klink 26. Juli 2012
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Gebratener Saibling mit Gurken-Birnen-Salat

Fiir 4 Personen

4 Limetten, unbehandelt 50 ml helle Sojasauce 30 ml Reiswein

2 EL Sweet Chili Chicken Sauce 20 g Puderzucker Szechuanpfeffer

4 Bachsaiblingsfilet a 180 g 1 Salatgurke 1-2 Birnen (ca. 300 g)
1 rote Chilischote 3 EL Palmzucker Meersalz

1 EL Korianderkérner 1 EL Szechuanpfefferkérner 3 EL Olivenol

Eine Limette heifl abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben, dann den Saft auspressen.
Limettensaft und —schale mit Sojasauce, Reiswein, 1 EL Sweet Chili Chicken Sauce, Puderzu-
cker und etwas Szechuanpfeffer zu einer Marinade mischen. Die Haut der Fischfilets vorsichtig
rautenférmig einschneiden, darauf achten, dass das Fleisch nicht eingeschnitten wird. Dann mit
der Hautseite nach oben in die Marinade einlegen und im Kiihlschrank 1 Stunde ziehen lassen.
Die Salatgurke schélen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen, dann erneut halbieren und in
lange diinne Scheiben aufschneiden. Birnen schilen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und
dann in feine Scheiben schneiden. Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen und das Frucht-
fleisch fein wiirfeln. Von zwei Limetten den Saft auspressen. 1 EL Palmzucker in einer Pfanne
karamellisieren mit Limettensaft abloschen, 1 EL Sweet Chili Chicken Sauce, Chiliwiirfel und
etwas Meersalz zugeben. Gurkenstreifen und Birnenscheiben mit der Palmzucker-Sauce vermi-
schen und abschmecken. Koriandersamen mit Szechuanpfeffer mischen, leicht in einer Pfanne
ohne Fett rosten und kurz vor dem Servieren im Morser zerstolen. Fischfilets aus der Mari-
nade nehmen, die Hautseite trocken tupfen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die
Fischfilets auf der Hautseite ca. 4 Minuten knusprig anbraten, wenden, kurz auf der Fleisch-
seite anbraten und aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Eine Limette in diinne Scheiben
schneiden. In einer Pfanne 2 EL Palmzucker karamellisieren und die Limettenscheiben darin
schwenken. Die Marinade in die Pfanne geben und leicht einkochen lassen. Die Sauce sollte nicht
zu salzig werden. Sauce mit 1 EL Olivendl binden und abschmecken Gurken-Birnensalat in der
Tellermitte anrichten und das Fischfilet darauf anrichten, mit dem gemorsertem Koriander uns
Szechuanpfeffer bestreuen und mit den karamellisierten Limettenscheiben garnieren.

Jorg Sackmann 25. September 2012
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Geddampfter Saibling auf Wurzel-Gemiise im Wein-Sud

Fiir 2 Personen

1 Tomate 50 g Karotte 50 g Lauch

50 g Sellerie 1/2 Zitrone 60 g Champignons

2 Kartoffeln, fest 100 ml Fischfond 50 ml neuer Wein (Heuriger)
2 Saiblingfilets a 120 g = Salz, Pfeffer 2 Zweige Basilikum

Tomate in heiflem Wasser kurz blanchieren, schélen, vierteln und das Kerngehéuse heraus schnei-
den, anschlieflend die Tomatenfilets in kleine Wiirfel schneiden. Karotten, Lauch und Sellerie
putzen und in feine Streifen schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Champignons
putzen, ebenfalls in feine Streifen schneiden und sofort mit dem Saft der Zitrone betraufeln. Kar-
toffeln schélen, ebenfalls in diinne Streifen schneiden und in einem Topf mit Salzwasser weich
kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. In einem Topf (mit passendem Dampfeinsatz und
Deckel )Fischfond und Wein zum Kochen bringen und die Champignon-, Karotten-, Lauch- und
Selleriestreifen darin kurz blanchieren, herausnehmen und zur Seite stellen. Von den Fischfilets
die Gréten ziehen. Den Déampfeinsatz in den Topf geben, die Fischfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen, darauf setzen und den Sud aufkochen. Zugedeckt aufkochen , dann den Topf vom Herd
ziehen und bei leichter Hitze die Fischfilets ca. 4 Minuten dampfen. Basilikum abspiilen, tro-
cken schiitteln und die Blédtter in feine Streifen schneiden. Basilikum mit Tomatenwiirfeln und
Kartoffelstreifen unter das Gemiise mischen und dieses nochmal kurz im Sud erwérmen. Den
Sud abschmecken und mit dem Gemiise in tiefen Tellern anrichten, Fischfilets obenauf legen und
servieren.

Otto Koch 23. November 2012
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Gegrillte Makrele auf Paprika-Schmorgemiise mit Fenchel

Fiir 4 Personen

1 TL griine Anissamen 2 rote Paprika 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol 1/2 Lorbeerblatt

1 TL gerduchertes Paprikapulver ca. 100 ml Gemiisebrithe 1 Bio-Zitrone

1 Prise Kreuzkiimmel Meersalz 1 Msp. Harissa

2 Fenchelknollen mit Griin 5 Orange Salz, Curry (mild)

4 EL Rapsol 2 EL Walnussol 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 Makrelen a ca. 600 g 1 Bund Léwenzahnsalat
2 EL Kapern Olivenol

Anis in einer Pfanne ohne Fett bei niedriger Temperatur rosten, anschlieffend fein piirieren. Pa-
prikaschoten waschen, mit einem Sparschiler schillen (die Schalen aufheben), dann halbieren,
das Kerngehéiuse entfernen und das Fruchtfleisch in 1 ecm groflie Wiirfel schneiden. Schalotten
und Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Olivendl Schalotte und
Knoblauch glasig anschwitzen. Paprikawiirfel und das Lorbeerblatt zugeben und anschwitzen.
Das Paprikapulver einstreuen, unterrithren und 3 EL Gemiisebrithe abloschen. Paprika weich
garen, evtl. noch etwas Gemiisebriihe zugeben. Zitrone heify abspiilen, trocknen, etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen. Paprikagemiise mit gerdstetem Anis, Kreuzkiimmel, etwas
Zitronenschale und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen, mit Salz und Harissa abschmecken. Fenchel
halbieren (das Fenchelgriin aufheben), waschen und fein hobeln. Von der Orange den Saft aus-
pressen. Fenchel in eine Schiissel geben und mit etwas Salz, Curry, Zitronenschale, Orangen-
und 1 EL Zitronensaft, Rapsol und Walnussél marinieren und ca. 15 Minuten ziehen lassen.
Dann nochmal abschmecken. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Kriauter mit 3 EL Oliventl mischen. Die Makrelen filetieren, die Gréiten ziehen, die Filets
waschen und auf Kiichenpapier trocknen. Mit dem Kréiuter-Olivendl marinieren. Lowenzahn-
salat putzen, abspiilen und trocken schiitteln. Das Fenchelgriin fein schneiden. Die Kapern in
einem Topf mit etwas Olivendl frittieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Fischfilets
zuerst auf der Hautseite in einer Grillpfanne oder auf Grill kross anbraten, dann wenden und
bei niedriger Temperatur fertig garen. Paprikagemiise in einem Metallring auf den vorgew&arm-
ten Tellern anrichten. Fenchelsalat mit dem Léwenzahn mischen, um das Paprikagemiise herum
anrichten und mit dem Fenchelgriin und den frittierten Kapern garnieren. Makrelenfilets auf das
Paprikagemiise setzen und mit Meersalz wiirzen.

Michael Kempf 06. Juli 2012
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Gespicktes Zander-Filet auf Weilkohl-Risotto

Fiir 2 Personen
Fiir die confierte Zitrone:

1 EL Gin 70 ml Limettensaft 1 TL Salz
1 TL Fenchelsaat 1 Msp. Koriander 60 g Zucker
250 ml Mineralwasser 2 Zweige Zitronenthymian 2 Zweige Zitronenverbene

1 Bio-Zitrone
Fiir den Zander:
300 g Zanderfilet ohne Haut 100 g Raucherlachs am Stiick Salz

1 Prise Piment-d “Espelette 1/2 Zitrone, ausgepresst 2 EL Olivenol

1 Zwiebel 130 g Weilkraut 100 g Risottoreis

100 ml Weilwein 400 ml Gefliigelfond 30 g Butter

20 g Parmesan Pfeffer 1 Msp. Kreuzkiimmel

1 EL Curryol

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Fiir die confierte Zitrone Gin und Limettensaft mischen,
Salz, Fenchelsaat, Koriander und Zucker unterrithren und mit Mineralwasser auffiillen. Zitronen-
thymian und Zitronenverbene abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen, fein schneiden
und zum Ginansatz geben. Die Zitrone abwaschen, mit Schale in 1 mm diinne Scheiben schnei-
den, die Kerne entfernen. Zitronenscheiben in die Marinade legen und alles in ein Einmachglas
geben. Glasrand sdubern, sauberen Gummiring auflegen und das Glas mit Klammern oder Span-
gen verschlielen. Diese im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten ziehen lassen. Das Zanderfilet in
6 gleichmifBige Stiicke schneiden. Den Lachs in 3 mm dicke Scheiben und 3mm dicke Strei-
fen schneiden. Diese Lachsstreifen leicht anfrieren. Zanderstiicke mit den Lachsstreifen spicken,
durch die schmale Seite mit Hilfe einer Spicknadel. Ansonsten mit dem Messer die Zanderfilets
einschneiden und die Lachsstreifen durchschieben. Zander mit Salz, Piment d Espelette und
etwas Zitronensaft wiirzen und mit Olivenol bepinseln. Zanderstiicke in hitzebestéindiger Folie
einschlagen. Im Ofen bei 70 Grad langsam ca. 15 Minuten garen. Die Zwiebel schélen und wiir-
feln, Weilkraut in feine Streifen schneiden. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebel
und WeiBlkraut darin anschwitzen, den Reis zugeben und mit Weifiwein abloschen. Mit Geflii-
gelfond aufgiefien, das Risotto immer wieder rithren und langsam kdcheln lassen. Das gegarte
Risotto mit Butter und Parmesan abbinden und mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Zitro-
nensaft wiirzen. Weiflkohlrisotto in die Mitte eines tiefen Tellers geben, den Zander aufsetzen,
confierte Zitrone auf den Fisch setzen und mit Currydl tibertrdufeln.

Jorg Sackmann 16. Oktober 2012
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Gratinierte Oliven-Gnocchi mit Rdaucher-Makrele

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig  Salz 150 g Steinchampignons

2 Schalotten 120 g Taleggio 2 EL schwarze Oliven

1 kleine Stange Lauch % Bund Schnittlauch 2 Eigelb

50 g Kartoffelstéirke Muskat 1 EL Olivensl

3 EL Sauerrahm 2 EL geschlagene Sahne weifler Pfeffer

Zitronensaft 40 g Butter 300 g Makrelenfilets, gerduchert

Kartoffeln waschen, in Salzwasser garen. Champignons putzen und in ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Schalotten schélen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Vom Taleggio, die Rinde
entfernen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Oliven fein wiirfeln. Lauch putzen, waschen und
in feine Ringe schneiden. Die Hilfte Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Gegarte Kartof-
feln abgieflen und pellen. Kartoffeln zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken und ausddmpfen
lassen. Eigelbe und Kartoffelstérke zugeben. Ziigig zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Mit
Salz und Muskat wiirzen. Den Gnocchiteig in ca. 2 cm Durchmesser grofie Rollen formen. Die
Rollen in 3 cm lange Stiicke schrig schneiden. Mit der Hand zu Gnocchi formen, zuletzt tiber dem
Gabelriicken abrollen lassen. damit die Gnocchi ein schones Muster erhalten. Gnocchi in kochen-
dem Salzwasser ca. 4 Minuten garen. In der Zwischenzeit das Olivendl erhitzen. Champignons
und Schalotten darin ca. 1-2 Minuten braten. Den feingeschnittenen Lauch, Sauerrahm und ge-
schlagene Sahne unter die Pilz-Schalotten-Mischung riihren, kurz erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft wiirzen. In einer zweiten Pfanne Butter goldbraun schmelzen. Abgetropfte
Gnocchi darin kurz schwenken. Olivenwiirfel unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiir-
zen. Backofengrill bzw. Oberhitze vorheizen. Makrelenfilets in ca. 3 cm grofie Rauten schneiden.
Gnocchi in tiefe Teller geben. Makrelenstiickchen dazwischen setzen. Pilze mit der Sauce iiber die
Gnocchi geben. Taleggio darauf verteilen. Den Kése unter dem heiflen Backofengrill schmelzen
lassen. Alles mit iibrigem Schnittlauch bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann 11. Dezember 2012
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