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Persischer Reis

Fiir 4 Personen
300 g Basmatireis Salz 1 EL Butter

Reis griindlich waschen, indem man eine Schiissel mit Wasser fiillt, den Reis in ein Sieb gibt,
dieses in das Wasser taucht und vorsichtig hin und her bewegt bis das Wasser von der abgewa-
schenen Stérke milchig ist; diesen Vorgang 2-3 mal wiederholen.

3 Liter Wasser zum Kochen bringen, Salz zugeben.

Den gewaschenen Reis in das kochende Wasser schiitten, umriihren und ca. 5 Minuten kochen.
Dann sollte das Reiskorn noch leicht bissfest sein.

Den Reis in ein Sieb schiitten und griindlich abspiilen.

Finen Essloffel Butter in den Topf geben und schmelzen lassen; den abgetropften Reis wieder
in den Topf geben. Die Hitze reduzieren, den Reis zugedeckt mindestens 45 Minuten bei sehr
kleiner Hitze dampfen. Am Topfboden bildet sich eine goldbraune Kruste die im Iran Tahdig
genannt wird.

Jacqueline Amirfallah am 17. Februar 2016



Fisch



Bacalhau com leite mit gebratenem Kabel jau

Fiir 2 Personen

300 g Stockfisch 600 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 Knoblauchzehe

700 ml Milch 1 Zwiebel 5 EL Olivenol

3 Zweige Thymian 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill

1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Rosinen 250 g Kabeljaufilet mit Haut
Salz 1 EL Mehl

Den Stockfisch 24 Stunden lang wissern, dabei hiufig das Wasser wechseln.

Gewésserten Stockfisch in Stiicke (ca. 3 x 3 cm) schneiden, dabei alle Griaten und Haute entfer-
nen.

Die Kartoffeln schélen und grob wiirfeln. Knoblauch schélen.

2 Stiicke Stockfisch zur Seite stellen, die restlichen Stiicke mit der Milch in einen Topf geben
und aufkochen. Kartoffeln und Knoblauch dazu geben und alles 20 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel schélen, fein wiirfeln. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und
die Zwiebeln darin anschwitzen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln. Bléttchen von Thymian, Petersilie und Dill von den
Sténgeln zupfen und fein schneiden. Schnittlauch in diinne Réllchen schneiden.
Stockfisch-Kartoffel-Gemisch durch ein Sieb geben, dabei die Kochfliissigkeit auffangen, die fes-
ten Bestandteile mit einer Gabel oder einem Kartoffelstampfer zu einem Piiree zerdriicken, dabei
Kréauter, gebratene Zwiebelwiirfel und Rosinen zugeben, mit etwas Olivenol abschmecken, evtl.
etwas Kochfliissigkeit untermischen.

Das Kabeljaufilet in Portionsgréflen schneiden, salzen und in Mehl wenden. In einer Pfanne 2
EL Olivendl erhitzen, die Fischstiicke zunéchst auf der Hautseite kross braten, dann wenden und
nur kurz auf der Fleischseite braten.

Die zuriick behaltenen Stockfischstiicke halbieren, ebenfalls in Mehl wenden und in der Pfanne
mit braten.

Das Fischpiiree anrichten, mit dem gebratenem Fisch anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. April 2016



Confierter Lachs mit Fenchel-SoBe und Oliven

Fiir 4 Personen

1 Baguette-Brotchen 2 EL Olivenol grobes Meersalz

1 EL Senfsaat 600 g Lachsfilet mit Haut 100 g gesalzene Butter
1 Zweig Thymian 2 Schalotten 200 ml Weiflwein

100 ml Wermut 200 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt

1 Msp. Safranfiden Salz, weifler Pfeffer 2 Knollen Fenchel

4 griine Oliven, entkernt 3 Sténgel glatte Petersilie 4 TL Lachskaviar

Das Brotchen ca. 2 Stunden tiefkiihlen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Das Brotchen mit einer Brotschneidemaschine sehr diinn aufschneiden. Die Brotscheiben auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, die Scheiben mit Oliventl bepinseln und mit grobem
Meersalz bestreuen. Dann im vorgeheizten Ofen goldgelb backen. Dann den Backofen auf 70
Grad Umluft einstellen.

Die Senfsaat in reichlich Wasser weich kochen, dann absieben.

Vom Lachsfilet die Haut entfernen, die Gréten ziehen und den Lachs in 4 Portionen aufteilen.
Die Butter in einem Topf unter stdndigem Rithren bréiunen und anschlieBend vom Herd nehmen.
Die Fischstiicke in eine Auflaufform legen, die braune Butter angieflen, einen Thymianzweig mit
einlegen und den Fisch im vorgeheizten Ofen ca.15-18 Minuten glasig garen. Der Fisch wird erst
nach dem Garen gesalzen.

In der Zwischenzeit die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Zusammen mit Weilwein, Wermut,
Fischfond, Lorbeerblatt, Senfsaat und Safran in einen Topf geben und die Fliissigkeit auf 300
ml einkochen. Mit Salz und weilem Pfeffer abschmecken.

Den Fenchel waschen, das Griin aufbewahren, Fenchel fein wiirfeln. Oliven fein hacken.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen und zusammen mit dem Fen-
chelgriin fein schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Olivenol erhitzen und den Fenchel darin kurz anbraten, mit Salz wiirzen.
Dann den Fenchel in die Sofle geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie und Fenchel-
griin untermischen.

Die Fenchelsauce in vorgewarmten tiefen Teller verteilen. Die Baguettescheiben grob brechen,
mit den Oliven und dem Lachskaviar auf den Lachsstiicken verteilen. Den Lachs anschlieflend
auf der Sauce anrichten und servieren.

Michael Kempf am 08. Januar 2016



Fisch-Frikadelle mit Blattsalaten

Fiir 4 Personen
Fir den Salat:

1 junger Kopfsalat 50 g Frisée-Salat 8 mittelgrofle Champignons
1 Schalotte 1 TL scharfer Senf 2 EL Weiflweinessig
3 EL Olivenol Salz, Pfeffer 2 Sténgel Koriander

Fir die Fischfrikadellen:

1/2 Bund glatte Petersilie 90 g Kastenweiflbrot ohne Rinde 500 g frisches Zanderfilet
2 Eier Salz, Pfeffer ca. 150 g Sahne

3 EL Butterschmalz

1. Die Salate putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Pilze putzen. Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Das Weilbrot zu feinen Broseln reiben.

2. Das Fischfilet in Streifen schneiden. Mit Eiern, Salz, Pfeffer und 2/3 der Brotbroseln in einen
Cutter geben und zerkleinern. Dann die kalte Sahne zugeben und zu einer glatten, glinzenden
Masse piirieren.

3. Zuletzt die feingehackte Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus
der Masse kleine Frikadellen formen, diese in den restlichen Brotbroseln wenden. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und die Frikadellen darin von beiden Seiten braten.

4. Fiir das Dressing Schalotte schilen und fein schneiden. Senf, Essig und Olivendl vermischen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken, Schalotte untermischen. Koriander abbrausen, trocken schiit-
teln.

5. Die Champignons direkt vor dem Anrichten zunéchst in diinne Scheiben, dann in Streifen
schneiden.

6. Den Salat mit dem Dressing anmachen. Fischfrikadellen auf Tellern anrichten, Salat dazu-
geben. Pilzstreifen roh iiber die Fischfrikadellen und den Salat streuen. Mit dem Koriander
garnieren.

Otto Koch am 24. Marz 2016



Forellen-Soufflé auf Wildkrduter-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir das Forellensouflé:

250 g Forellenfilet 100 g gerduch. Forellenfilet 30 g frisches Weiflbrot ohne Rinde
200 g Sahne 50 g Creme-fraiche 1 Ei

Salz, weifler Pfeffer 1 Prise Koriander, gemahlen 1 Tomate

1 EL Butter ca. 200 ml Fischfond

Fiir das Pesto:

80 g gemischte Wildkrauter 15 g Pinienkerne 60 g Parmesan

1 Knoblauchzehe 5 g Meersalz ca. 250 ml Olivendl

Fiir die Sofle:

150 ml Fischfond 40 ml trockener Weilwein 20 ml trockener Wermut
80 ml Créme double 50 g Raucherforellenfilet 1 EL Butter

Salz, Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 50 ml Sekt

1 EL geschlagene Sahne zusétzlich 1/2 Bund Wildkréuter

6 rosé Champignons

Den frischen Fisch und 50 g vom gerducherten Fisch grob wiirfeln. Weilbrot ebenfalls wiirfeln.
Die Hélfte der Sahne, Creme fraiche und das Ei verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Koriander
wiirzen, die Brot- und Fischstiicke untermischen und ca. 20 Minuten kalt stellen.

In der Zwischenzeit fiir das Pesto die Krauter abbrausen und die Blétter von den Stielen zupfen.
Die Krauterblatter kurz in kochendem Wasser blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Parmesan fein reiben, Knoblauch schélen und grob
schneiden.

Die Krauter mit Salz, Parmesan, Knoblauch, Pinienkernen und Olivendl in einen Mixer geben
und zu einem feinen Pesto piirieren.

Fiir die Souffié-Fiillung die Tomate am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, abschrecken, sché-
len , vierteln, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch sehr fein wiirfeln. Restliches Forellenfilet
sehr fein wiirfeln.

Den Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. 4 Metallringe (Durchmesser 6 cm,
Hohe ca. 4 ¢cm) innen mit Butter ausfetten und auf ein tiefes Backblech stellen.

Die gekiihlte Fischmasse in einen Cutter geben, fein piirieren und anschlieBend durch ein fein-
maschiges Sieb streichen und auf Eis stellen. Die restliche Sahne halbfest aufschlagen und unter
die Fischmasse heben.

Dann die Farce ca. 1,5 cm hoch in die vorbereiteten Ringe fiillen, eine kleine Vertiefung ein-
driicken und etwas Tomatenwiirfel, Forellenfilet und je ca. 1 EL Pesto hingeben. Die restliche
Farce obenauf verteilen. Die Ringe mit hitzefester Folie abdecken. Den Fischfond ca. 5 mm hoch
aufs Blech gieflen. Im vorgeheizten Ofen so ca. 15-20 Minuten garen.

Fiir die Sofle Fischfond, Weiliwein und Wermut in einen Topf geben und um etwas mehr als die
Halfte einkochen.

Dann die Créeme double einriihren und alles 20 Minuten bei geringer Hitze zugedeckt kocheln
lassen.

Das Forellenfilet wiirfeln und mit der Butter in die Sofle geben und mit einem Stabmixer fein
piirieren. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Sekt einriithren und die
geschlagene Sahne unterziehen.

Die Krauter fiir die Garnitur abbrausen, trocken schiitteln und von den Stielen zupfen. Die Pilze
putzen und in feine Scheiben schneiden.



Zum Anrichten das Pesto auf den Tellern verteilen. Je ein Soufllié aufsetzen und vorsichtig den
Ring abziehen. Die Pilze darauf setzen, die Sofle aufmixen und angieflen. Mit den Kréutern
verzieren.

Jorg Sackmann am 07. Juni 2016

Gebratener Kabeljau, Pak Choi und Enoki Pilze

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 Zweig Thymian 300 g Pak-Choi

Meersalz 600 g Kabeljaufilet mit Haut 3 EL Olivendl

1 TL Madras-Curry 20 ml weifler Portwein 50 ml Weilwein
200 ml Gefliigelbrithe 3 EL Butter 10 ml Balsamico
1 Spritzer Sojasauce 80 g Enoki Pilze Pfeffer

roter Pfeffer ca. 10 g Shiso-Kresse

Die Schalotte schélen und in kleine gleichméfige Wiirfel schneiden. Thymian abbrausen, trocken
schiitteln.

Pak Choi putzen, in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschre-
cken und abtropfen lassen.

Die Kabeljaufilet entgréten, mit einem Kiichenkrepp leicht abtupfen und in 4 gleichgrofie Stiicke
schneiden.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, Schalotte darin farblos anschwitzen. Dann mit Curry
bestduben, mit Portwein, Weiflwein abloschen und diesen fast vollstdndig einkochen, Gefliigel-
briithe angieflen und auf die Hélfte einkochen lassen. Den Sud mit 1 EL Butter, 1 EL Olivendl,
Balsamico und Sojasauce abschmecken.

Die Enoki Pilze sdubern und leicht den Stiel kiirzen.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, Fischfilet mit Salz wiirzen und auf der Hautseite 4
Minuten anbraten, dann wenden und eine weitere Minute braten. Zur Fertigstellung noch 1 EL
Butter und Thymianzweig zugeben und die Fischfilets damit mehrmals iibertraufeln.

In einem Topf 1 EL Butter schmelzen und darin Pak Choi und Pilze schwenken, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den roten Pfeffer iiber den Fisch streuen. Auf vorgewdrmten Teller mittig den Kabeljau setzen,
etwas Shiso-Kresse darauf geben. Pak Choi und Pilze darum legen, Schalottensud angieflen und
servieren.

Karlheinz Hauser am 23. Februar 2016



Heilbutt mit Réstzwiebel - Schnittlauch-Kruste

Fiir 4 Personen
Fiir das Topinamburgratin:

400 g Topinambur 1 TL Butter 150 g Sahne

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 30 g Parmesan
Fir die Cidresofle:

1 Schalotte 200 ml Cidre 1 Lorbeerblatt

4 Pfefferkorner 50 g gesalzene Butter, fein gewiirfelt

Fiir den Heilbutt:

1 Bund Schnittlauch 60 g Butter 1 Eigelb

40 g trockenes Toastbrot 2 EL Rostzwiebeln Salz, Pfeffer

1/2 TL Meerrettich 1 Bio-Limette (Schale) 400 g Heilbuttfilet

1 EL Sonnenblumendl

1. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

2. Den Topinambur schilen und mit dem Kiichenhobel in diinne Scheiben schneiden. Diese
Scheiben in einer ausgebutterte Auflaufform facherformig und nicht zu dick verteilen. Die Sahne
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und darauf verteilen. Das Ganze im vorgeheizten
Ofen ca. zwanzig Minuten goldgelb garen.

3. Fiir die Sofe die Schalotte schilen und fein wiirfeln. Den Cidre mit der Schalotte , Lorbeerblatt
und Pfefferkérnern in einen Topf geben und die Fliissigkeit auf die Hélfte einkochen.

4. Sof3e durch ein feines Sieb passieren und die Butter untermixen.

5. Fiir die Fischkruste Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Butter mit
dem Handriihrgerédt cremig riithren, das Eigelb zu geben und gut einarbeiten.

6. Vom Toastbrot die Rinde abschneiden und das Brot fein mixen. Die Rostzwiebeln fein hacken.
7. Toastbrot, Rostzwiebeln und Schnittlauch unter die Buttermasse heben. Mit Salz, Pfeffer,
Meerrettich und Limettenschale abschmecken.

8. Parmesan fein reiben. Das Topinamburgratin kurz aus dem Ofen nehmen, mit Parmesan
bestreuen, nochmals in den Ofen geben und goldbraun bréunen.

9. Den Heilbutt in vier Stiicke schneiden und in einer heiflen Pfanne mit Sonnenblumendl kurz von
allen Seiten anbraten. Anschlieflend salzen und in eine Auflaufform geben. Die Rostzwiebelkruste
gleichméfig auf den Fischportionen verteilen. Die Kruste bei starker Oberhitze im Backofen
goldgelb gratinieren.

10. Das Topinamburgratin aus der Form nehmen und auf den vorgewéarmten Tellern anrichten.
Den gratinierten Heilbutt daneben setzen. Die Sauce mit einem Stabmixer aufschdumen und
neben dem Fisch angielen.

Michael Kempf am 11. Mérz 2016



Kartoffel-6riinkohl-Ragout mit Rdaucher-Forelle

Fiir 4 Personen
Gemiise-Ragout:

800 g Kartoffeln, fest Salz 600 g junger Griinkohl

1 Schalotte 2 EL Olivendl Pfeffer

1 TL Honig 2 EL Gemiisebrithe 500 g gerduchertes Forellenfilet
Sofle:

2 Schalotten 1 EL Olivenol 80 ml Weilwein

400 ml Gemiisebrithe 2 EL saure Sahne Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 1 Msp. Honig frischer Meerrettich

Die Kartoffeln biirsten und mit der Schale in leicht gesalzenem Wasser kochen. Dann abgieflen
und in der Schale gut auskiihlen lassen (kann auch schon am Vortag vorbereitet werden).
Griinkohl von den groben Stielen abstreifen, gut waschen und abtropfen lassen. Schalotte schélen
und fein schneiden. Die Kartoffeln schilen, in 1 cm groflie Wiirfel schneiden.

Fiir die Sof3e die Schalotten schilen und fein schneiden. In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und
die Schalotten darin anschwitzen, mit Weiflwein abloschen und diesen fast vollstdndig einkochen
lassen. Dann Gemiisebriihe angieflen und diese etwa um die Hélfte einkochen.

In der Zwischenzeit fiir das Gemiise in einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, die Kartoffelwiirfel
darin anbraten. Die Schalotten zugeben und mit anbraten. Griinkohlbldtter zerzupfen, mit in
die Pfanne geben und anschwenken. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, Honig untermischen und
ein paar Minuten braten, bei Bedarf Gemiisebriihe zugeben.

Forellenfilet in Stiicke zupfen und kurz vor dem Anrichten zum Gemiise geben.

Zum Soflenansatz die saure Sahne geben, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Honig abschmecken.
Mit dem Piirierstab die Sofle schaumig aufmixen.

Meerrettich sehr fein reiben und direkt vor dem Anrichten darunter mischen.

Gemiise mit Forelle anrichten und die Sofle darum herum tréufeln.

Tarik Rose am 26. Februar 2016
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Lachsforelle mit Kohlrabi-Salat und Sauerampfer-Emulsion

Fiir 4 Personen
Sauerampfer-Emulsion:

1 Schalotte 300 ml Fischfond 1 Bund Blattpetersilie

Salz, Pfeffer Piment-d’Espelette 2 EL Olivenol

1 EL Haselnussol 1 Bund Sauerampfer

Kohlrabi-Salat:

600 g Kohlrabi Salz 1 Bio-Limette

2 EL Natur-Joghurt 2 EL Rapsol 1 TL Meerrettich, frisch gerieben
weifler Pfeffer Zucker

Lachsforelle:

1 TL getrocknete Hibiskusbliiten 150 g Butter 600 g Lachsforellenfilet

1 Zweig Thymian 4 TL Lachsforellenkaviar

Fiir die Emulsion Schalotte schélen und fein schneiden. Fischfond mit Schalotte in einen Topf
geben und die Fliissigkeit auf 100 ml einkochen lassen.

Dann durch ein feines Sieb passieren, den Sud auf Eiswasser stellen und herunter kiihlen.
Kohlrabi waschen, das Griin entfernen, kleine Bléttchen beiseitelegen. Kohlrabi schélen, in feine
Wiirfel schneiden, diese gut salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hibiskusbliiten in einem Morser fein zerstoflen. Die Butter in einen Topf geben, langsam brau-
nen. Wenn die Butter schon braun ist, Hibiskusbliiten zugeben und ziehen lassen.

Die Lachsforellenfilet waschen, die Gréaten ziehen und portionieren.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Fischstiicke mit Thymian in eine Auflaufform geben. Die
braune Butter durch ein Sieb passieren und iiber die Fischstiicke geben. Im vorgeheizten Ofen
den Fisch ca. 12-15 Minuten garen. Ab und zu mit einem Loffel etwas Butter aus der Form {iber
die Fischstiicke geben.

In der Zwischenzeit die Petersilie abbrausen, in einen Entsafter geben und komplett entsaften.
Den Petersiliensaft zu dem eingekochten kalten Fischfond geben, mit Salz, Pfeffer und Piment
d’Espelette wiirzen, Oliven- und Haselnussol einriihren.

Sauerampfer abbrausen, trocken schiitteln, die Blidtter abzupfen und sehr fein schneiden bzw.
hacken. Direkt in den Petersilienfond geben und nochmals abschmecken.

Gesalzene Kohlrabiwiirfel auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Limette heifl abwaschen, ab-
trocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Kohlrabiwiirfel in eine Schiissel geben, Joghurt, Limettensaft und- schale, Rapsol, frisch ge-
riebenen Meerrettich, Pfeffer und Zucker zugeben und gut vermischen. Mit Salz abschmecken.
Kohlrabigriin in feine Streifen schneiden und unter den Salat mischen.

Den Kohlrabisalat in der Tellermitte flach anrichten. Je ein Stiick Lachsforelle auflegen, darauf
etwas Lachsforellenkaviar geben, die Sauerampferemulsion angieflen und servieren.

Michael Kempf am 20. Mai 2016
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Linsen-Curry mit gebratenem Skrei-Filet

Fiir 4 Personen

Linsencurry:

70 g Berglinsen 70 g Belugalinsen 70 g rote Linsen

70 g gelbe Linsen 2 Schlotten 1 Knoblauchzehe

50 g Karotte 50 g Sellerie 3 EL Olivendl

1/2 TL gelbe Currypaste 2 TL Jaipurcurry 200 ml Kokosmilch
5 g Ingwer 1/2 Bund frischer Koriander 2 EL Honig

1 TL Zitronensaft Krauterol 1/2 Bund Koriander
1/2 Bund Blattpetersilie  1/2 Knoblauchzehe 1/2 TL Zitronen-abrieb
3 EL Olivensl Salz, Piment-d’Espelette 1 TL Honig

Fisch 4 Skreifilets mit Haut a 180 g Salz

2 EL Olivenol schwarzer Pfeffer

In einem Topf mit ungesalzenem Wasser die Berg- und Belugalinsen 10 Minuten kochen, dann
die roten und gelben Linsen zugeben und alles noch weitere 5 Minuten kocheln lassen. Anschlie-
Bend die Linsen abgieflen und auf einem Blech auskiihlen lassen.

Fiir das Kriauterol Koriander und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen
und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden. Kriauter, Knoblauch,
Zitronenschale, Olivendl, etwas Salz, Piment d’Espelette und Honig in eine Schiissel geben und
gut vermischen.

Fiir das Curry Schalotten, Knoblauch, Karotte und Sellerie schélen und fein wiirfeln. Einen Topf
mit 2 EL Olivenol erhitzen, Schalotten darin glasig anschwitzen, Currypaste, Jaipurcurry und
Knoblauch untermischen, dann die vorgekochten Linsen zugeben, Kokosmilch angieflen und das
Gemiise zugeben. Alles ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Fischfilets abwaschen, gut trocken tupfen und salzen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die
Fischfilets mit der Hautseite nach unten bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten braten.

In der Zwischenzeit Ingwer schilen und fein wiirfeln. Koriander abbrausen, trocken schiitteln,
die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Das Curry mit Salz, Ingwer, Honig, Olivendl und
Zitronensaft abschmecken.

Fischfilets auf die Fleischseite drehen, 1 Minute braten und mit Pfeffer wiirzen. Frisch geschnit-
tenen Koriander unter das Linsencurry geben und anrichten. Fischfilets obenauf setzen, mit dem
Krauterol betraufeln und servieren.

Tarik Rose am 29. Januar 2016
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Makrelen-Filet, Sauce gribiche, Spargel-Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen
Fir das Filet:

3 Zweige Zitronen-Thymian 6 EL mildes Olivenol 4 vorbereitete Makrelen
Meersalz Pfeffer

Fiir den Salat:

250 g Spargel Meersalz Zucker

2 Bund Radieschen 2 EL milder Weiflwein-Essig 1 EL Himbeeressig

3 TL Dijon-Senf 6 EL mildes Olivensl

Fiir die Sauce gribiche:

3 hart gekochte Eier 2 EL mildes Distelol 1 Spritzer Weineinessig
3 EL Gemiisefond 1 TL korniger Senf 1 TL Tomatenmark
Meersalz Zucker 2-3 Stiele Estragon

2 kleine Cornichons 1 EL Kapern (Glas)

Fiir die Filets Thymian abbrausen, trockenschiitteln, abzupfen. Blattchen grob hacken. Mit
Olivendl verriihren. Krauterdl in eine Auflaufform geben. Makrelen filetieren, Gréiten sorgfiltig
entfernen. Filets abbrausen, trocken tupfen und mit den Fleischseiten ins Ol legen. Zugedeckt
ca. 2 Stunden kalt stellen und marinieren.

Fiir den Salat Spargel waschen, schilen und evtl. angetrocknete Enden abschneiden. Spargel
in wenig kochendem Salzwasser mit 1 Prise Zucker zugedeckt ca. 5 Minuten bissfest diinsten.
Abtropfen und auskiihlen lassen.

Fiir die Sauce gribische Eier schilen, halbieren. Eigelbe auslosen und durch ein feines Sieb
streichen. Mit Ol, Essig, Fond, Senf, Tomatenmark, etwas Salz und Zucker verriihren. Estragon
abbrausen, trocken schiitteln. Eiweifl und Estragon fein hacken. Cornichons und Kapern fein
wiirfeln. Vorbereitete Zutaten miteinander mischen, abschmecken.

Radieschen putzen, waschen und achteln. Radieschen, 1 TL Salz und etwas Zucker mischen,
kurz ziehen lassen. Inzwischen Essig, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, Senf und das Ol verquirlen.
Spargel schrig in Scheiben schneiden, mit der Marinade mischen. Radieschen abtropfen lassen
und untermischen.

Backofen auf 140 Grad (Umluft weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2) vorheizen. Filets abtropfen
lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen, die Filets
darin bei starker Hitze ganz kurz anbraten. Dann im Ofen ca. 5 Minuten gar ziehen lassen.
Makrelenfilets, Sauce gribische und Salat anrichten.

Tarik Rose am 03. Juni 2016
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Mat jes mit Rettich-Salat

Fiir 2 Personen

% Bio-Zitrone 1 EL Weilwein 2 EL Pflanzenol
1 TL Sojasauce 1 Prise Zucker Pfeffer
Salz % Bund Schnittlauch 2 kleine Bund Radieschen

2 doppelte Matjesfilets

Zitrone heil waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitronenhélfte auspressen.
Zitronensaft und —schale, WeiBwein, Ol, Sojasauce, Zucker, etwas Salz und Pfeffer in einer Sa-
latschiissel zu einer Vinaigrette verquirlen. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine
Rollchen schneiden.

Radieschen putzen, waschen und trocken reiben. Die Radieschen fein hobeln oder in Stifte schnei-
den. Radieschen und Vinaigrette mischen.

Matjes-Filets und Radieschen-Salat auf Tellern anrichten. Dazu passen neue, in Schale gegarte
Kartoffeln (z. B. Drillinge), mit fassfrischer Butter und Meersalz serviert.

Vincent Klink am 23. Juni 2016
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Mat jes-Kartoffel-Platzchen mit Gemiise-Konfetti

Fiir 2 Personen

Kartoffelplédtzchen:

500 g Kartoffeln, mehlig 40 g gerducherter Speck 1/2 Bund glatte Petersilie
1 kleine Zwiebel 5 EL Olivenol 1 Ei

1 Eigelb Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

120 g Matjestfilet Gemiise 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 griine Paprika 1 Schalotte

7 EL Olivendl Salz, Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

3 EL Estragonessig 1 TL Akazienhonig 1 EL grober Senf

Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen.

Die Kartoffeln biirsten, waschen, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen ca. 40
Minuten garen, bis sie weich sind.

In der Zwischenzeit den Speck fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatt-
chen abzupfen und fein schneiden. Zwiebel schéilen und fein schneiden.

Eine Pfanne mit 1 EL Olivendl vorheizen, die Speckwiirfel zugeben und auslassen, die Zwiebel
zugeben und goldbraun anschwitzen.

Fiir das Gemiise Paprikaschoten waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und das Frucht-
fleisch in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Schalotte schélen, fein wiirfeln.

Fine Pfanne mit 1 EL Olivenol erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen, dann Paprikawiirfel zugeben
und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die heiflen Kartoffeln pellen und zweimal durch die Presse driicken. Speck und Zwiebel, Ei,
Eigelb und Petersilie zugeben und zu einem glatten Teig vermengen (evtl. noch 2 EL Mehl un-
termischen). Diesen mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Den Kartoffelteig in 6 gleichméBig grofie Taler formen.

Matjes in 4 cm lange Stiicke schneiden, auf die Kartoffeltaler legen und darin einpacken.

In einer Pfanne mit Olivendl die Taler von beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbacken.
Fiir die Senf-Vinaigrette Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Essig mit 6 EL Olivenol, Akazienhonig, Senf und Schnittlauch vermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das gebratene Gemiise mit der Vinaigrette marinieren.

Je 3 Kartoffeltaler mit etwas Gemiise dazwischen aufeinander anrichten, restliches Gemiise dar-
um herum streuen und servieren.

Jorg Sackmann am 09. Februar 2016
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Rotbarbe mit mediterranem Gemiise im Fischfond

Fiir 4 Personen

Fiir den Kriuter-Fischfond:

1-1,5 kg Knurrhahn, ausgenommen 500 g Suppengemiise 1 Knoblauchzehe
1 kg Riesengarnelen (Kopf, Schale) 1 EL Tomatenmark 1 Prise Zucker

1 EL Pfefferkérner 1 EL Anissamen 2 Lorbeerblétter
Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Fenchelknolle

3 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe Salz

1 EL weifler Balsamico 1 Prise Zucker 1 Bund Basilikum

1 Bund Schnittlauch

zuséatzlich:

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 4 Rotbarbenfilets & 60 g
2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Den Knurrhahn abwaschen, halbieren und auf ein Backblech geben. Im vorgeheizten Ofen ca.
20 Minuten braten lassen.

Suppengemiise putzen, waschen und grob wiirfeln. Knoblauch schélen.

Die Garnelen mit kaltem Wasser abspiilen, schéilen und den Darm entfernen, Garnelen dann im
Kiihlschrank kalt stellen. Schalen und Kopfe der Garnelen nicht wegwerfen, sondern in einem
Topf anrosten. Dann Tomatenmark und Zucker zugeben und ca. 1/2 Minute résten. Suppenge-
miise, Knoblauch, Pfefferkérner, Anissamen und Lorbeerbléitter zugeben, alles gut vermengen
und den Topf vom Herd ziehen.

Den gertsteten Knurrhahn aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten abkiihlen lassen, dann zu den Gar-
nelenkarkassen mit in den Topf geben. Mit ca. 3 | kaltem Wasser auffiillen und alles aufkochen
lassen. Dann den Fond leicht kdchelnd ca. 3 Stunden kdcheln lassen.

Anschlielend den Fond vorsichtig durch ein feines Passiersieb geben, damit er schén klar bleibt.
Den Fond in einen Topf geben, um etwa 1/4 einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir das Gemiise den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Paprika waschen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und ca. 10 Minuten in
den vorgeheizten Ofen geben. Dann herausnehmen, ca. 5 Minuten abkiihlen lassen. Anschlieffend
die Haut der Schoten abziehen. Paprika vierteln und die Kerne entfernen.

Fenchel waschen, vertikal vierteln. Eine Pfanne mit 1 EL Olivendl erhitzen, Fenchel auf den
Schnittstellen kurz anbraten, so dass eine leichte goldgelbe Féarbung entsteht. Pfanne abdecken,
vom Herd ziehen und so den Fenchel noch durch die Resthitze in der Pfanne garen.

Knoblauch schilen und mit etwas Salz gut zerdriicken. 2 EL Olivendl, Balsamico, Zucker und
Knoblauch zu einer Marinade vermischen. Paprika und Fenchel in eine Schiissel geben und mit
der Marinade vermengen.

Basilikum und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter das Gemiise
mischen.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen und Nadeln abstreifen und fein
schneiden. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, die ungeschiilte Knoblauchzehe zugeben und die
Garnelen glasig anbraten. Rotbarbenfilets zugeben und auf der Hautseite anbraten. Alles mit
Salz und Pfeffer wiirzen und die Kriuter iiberstreuen.

Den Fischfond erhitzen.

Mariniertes Gemiise in tiefe vorgewédrmte Teller legen, darauf Fischfilet und Garnelen geben.
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Den heiflen Fond angieflen und servieren. Tipp:
Restlicher Fischfond kann problemlos eingefroren werden. Erkaltete Fonds kénnen am besten
portionsweise in kleinen Gefrierdosen einfrieren.

Rainer Klutsch am 27. April 2016

Rote Bete Suppe mit Zander-Pdckchen

Fiir 4 Personen

Suppe:

400 g Rote Bete Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 600 ml Gemiisebriithe
2 kleine Kartoffeln, fest 250 g Sahne Pfeffer

1 EL Butterschmalz

Zanderpéckchen:

2 Stiele glatte Petersilie 200 g Zanderfilet ohne Haut Salz, Pfeffer

4 Blétter Frithlingsrollenteig 5 EL Butterschmalz

Rote Bete waschen und in Salzwasser weich kochen, dann schélen und in Wiirfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen, Zwiebel anschwitzen, Knoblauch und Rote Bete-Wiirfel zugeben.
Mit der Gemiisebriihe auffiillen und ca. 10 Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schilen, in 5 mm grofle Wiirfel schneiden und diese in Salz-
wasser ca. 4 Minuten blanchieren, dann abtropfen lassen.

Die Sahne zum Suppenansatz geben, einmal aufkochen, dann die Suppe mit dem Piirierstab fein
mixen mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen.

Das Zanderfilet in ca. 3x 8 cm grofle Rechtecke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann
jeweils in ein Blatt Friihlingsrollenteig einpacken.

In einer Pfanne 5 EL Butterschmalz erhitzen und die Fischpéckchen darin von beiden Seiten
goldbraun braten. Innen soll der Fisch gerade durchgebraten sein.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen, die Kartoffelwiirfel darin kurz anbraten, mit Salz
wiirzen.

Zum Anrichten je 1 EL Kartoffelwiirfel in einem Suppenteller anrichten und die Suppe heif3
darum anrichten. Die Zanderpédckchen auf den Kartoffelwiirfeln anrichten, damit die Hiille nicht
aufweicht. Die Packchen mit Blattpetersilie garnieren und servieren.

Otto Koch am 11. Februar 2016
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Schollen-Filet mit Gazpacho

Fiir 2 Personen
Fir die Garnitur:

3 Tomaten ca. 8 EL Olivenol Salz, Pfeffer
ca. 70 g Baguette 1/2 rote Paprika 1/2 Salatgurke
1 Ei, hart gekocht 1/2 Bund Brunnenkresse 1 EL Kapern
1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Piment-d‘Espelette

Fir die Gazpacho:

1 gelbe Paprika 2 Fleischtomaten 1/2 Salatgurke
1 Scheibe Toastbrot ohne Rinde Salz, Piment-d’Espelette Zucker

40 ml weifler Balsamcio 60 ml Olivendl

Fir den Fisch:

2 Maischollen, filetiert Salz, Pfeffer 1 EL Mehl

1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Garnitur Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz blanchieren, abschrecken und die
Haut abziehen. Dann vierteln und entkernen. Ein Backblech mit etwas Ol bepinseln. Tomaten-
viertel nebeneinander flach auf das Blech legen, salzen und pfeffern. Mit 1 EL Olivendl betraufeln
und im Ofen ca. 2 Stunden trocknen. Anschlieend abkiihlen lassen. Tomaten evtl. schon am
Vortag zubereiten. Das Baguette kurz (ca. 20 Minuten) in die Gefriertruhe geben.

Fiir die Gazpacho Paprika, Fleischtomaten und Gurke waschen. Paprika halbieren, das Kern-
gehéuse entfernen und Paprika grob schneiden. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und
ebenfalls grob schneiden. Gurke schilen, der Lénge nach halbieren, die Kerne mit einem Loffel
ausstreichen und die Gurke in Stiicke schneiden. Brot klein schneiden mit den Gemiisestiicken
in eine Schiissel geben. Mit Salz, Piment d’Espelette und einer Prise Zucker wiirzen. Balsamico
und Olivendl untermischen und ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Dann alles fein mixen, durch ein Sieb passieren , die Gemiisesuppe abschmecken.

Das angefrorene Baguette in 12 sehr diinne Scheiben schneiden und diese in einer Pfanne mit
Olivendl von beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur Paprika und Gurke waschen. Von der Paprika das Kerngehduse entfernen und
Paprika in 1 cm grofle Rauten schneiden. Gurke schilen, der Lange nach halbieren, die Kerne
mit einem Loffel ausstreichen und die Gurke in 1 cm grofie Rauten schneiden. Das hart gekoch-
te Ei schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln, die
Blattchen von den Stielen zupfen.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, Paprika, Gurke, Kapern und getrocknete Tomaten kurz
darin anschwitzen, mit Zitronensaft, Salz und Piment d’Espelette wiirzen.

Schollenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden. Thymian abbrausen und abtropfen
lassen. Knoblauchzehe schélen und andriicken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Thymian und
Knoblauch zugeben und die Filets darin von beiden Seiten braten.

Die Gazpacho in einem Topf erwirmen.

Warme Gazpacho auf die Teller geben, Schollenfilet aufsetzen. Das Gemiise abwechselnd mit
dem gewiirfelten Ei , den knusprigen Brotscheiben und der Brunnenkresse auf dem gebratenen
Schollenfilet anrichten und servieren.

Jorg Sackmann am 03. Mai 2016

18



Seehecht, im Pdckchen gegart

Fiir 4 Personen

1 gelbe Paprika 150 g Karotte 1 rote Chilischote
150 g Cocktailtomaten 2 Lauchzwiebeln 2 Knoblauchzehen
5 g Ingwer 1 Bund Koriander 4 TL Butter

Salz, Pfeffer 4 Seehechtfilets a 150 g 4 EL Teriyakisof3e
2 EL Sesamol 1 Bio-Zitrone

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Paprika und Karotte waschen und mit einem Sparschéler schélen. Chili waschen, anschliefend
Chili und Paprika halbieren und das Kerngehduse entfernen. Paprika und Karotte in diinne
Streifen schneiden. Tomaten und Lauchzwiebeln waschen und in Scheiben schneiden. Knoblauch
und Ingwer schélen.

Knoblauch in diinne Scheiben, Ingwer und Chili sehr fein wiirfeln. Koriander abbrausen, trocken
schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Die Gemiise in einer Schale mit dem
Koriander mischen. Je 4 Bogen Backpapier (ca. 40 cm x30 cm) von der schmalen Seite her
zusammenfalten.

In der Mitte jeweils mit 1 TL Butter bestreichen, darauf etwas Gemiise verteilen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Fischfilets ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf das Gemiise legen
und mit Teriyakisofle und Sesamdl betraufeln. Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und in 8
diinne Scheiben schneiden. Auf jedes Fischfilet 2 Scheiben Zitrone legen. Dann die Papierenden
iiber dem Fisch zusammenfalten, die Enden jeweils mit Kiichengarn gut verschlieen. Achten Sie
unbedingt darauf, dass die Péckchen fest und luftdicht verschlossen sind. Nur so kénnen keine
Aromen und keine Garfliissigkeit austreten und die Speisen werden wirklich dampfgegart.

Die Péckchen auf ein Backofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen.
Die Péckchen einzeln auf Tellern anrichten und erst am Tisch, direkt vor dem Servieren 6ffnen .

Benjamin Maerz am 19. Januar 2016
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Seelachs in Senf-SoBe mit Lauch-Gemiise

Fiir 4 Personen

Lauch:

250 g Lauch 1 EL Butterschmalz 80 ml Gemiisebriihe

20 g Sahne Salz 1 Prise Muskat

Fisch in Senfsofle:

4 Seelachsfilets a 180 g 1 Schalotte 1/2 Bund Blattpetersilie
Salz, Pfeffer 1 EL Butter 150 ml Weilwein

100 ml Fischfond 1 TL Mehlbutter 2 EL scharfer Senf

50 g Creme-fraiche

Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Die Fischfilets entgriten. Schalotte schilen und fein schneiden. Blattpetersilie abbrausen, tro-
cken schiitteln, die Blittchen abzupfen und fein schneiden.

Fiir den Lauch in einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Lauch darin anbraten. Mit Gemiisebriihe
und Sahne abléschen und 3 bis 5 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Muskatnuss abschme-
cken.

Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Butter erhitzen, die Schalotte darin
anschwitzen, Fischfilets darauf legen, jeweils 2 EL Weiflwein und Fischfond dazugeben. So die
Fischfilets auf jeder Seite 1 Minute démpfen, dann die Pfanne zugedeckt zur Seite stellen.
Restlichen Fischfond und Weiflwein in einem Topf aufkochen. Mehlbutter unterriithren und ein-
mal aufkochen. Den Fond aus der Fischpfanne dazugeben. Senf und Créme fraiche untermischen,
aufkochen und abschmecken. Die Sofle mit dem Piirierstab luftig mixen, Petersilie untermischen.
Den Fisch anrichten und die Senfsofle angieflen. Mit dem Lauchgemiise servieren.

Vincent Klink am 14. Januar 2016
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Seezunge mit Pinienkern-Kruste und Nussbutter-Sofle

Fiir 4 Personen

Fisch:

30 g Pinienkerne 30 g Parmesan 150 g weiche Butter

60 g Weillbrotbrosel ohne Rinde Salz 1 Prise Piment-d’Espelette
50 g Karotte 50 g Sellerie 1 Zwiebel

1/2 Stange Lauch 1 Seezunge (ca. 800-1000 g) 1 TL Pfefferkérner

1 Prise Zucker

Sofle:

2 Eier 150 g Butter 75 ml Gemiisefond
Gemiise:

250 g Blattspinat 2 Schalotten 150 g kleine Champignons
2 EL Butter 1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, herausnehmen und klein hacken. Parmesan fein
reiben. Weiche Butter mit Pinienkernen, Parmesan und Weilbrotbroseln zu einer homogenen
Masse verkneten, mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Dann zwischen Backpapier ca. 1 cm
dick zu einem Rechteck ausrollen und kalt stellen.

Karotten, Sellerie und Zwiebel schiilen, in feine diinne Streifen schneiden. Lauch putzen, waschen
und ebenfalls in diinne Streifen schneiden.

Seezunge filetieren, die Haut entfernen und die Filets zuschneiden.

Die Eier ca. 4 Minuten weich kochen, kalt abschrecken und schélen.

Butter in einen Topf geben und brdunen. Gemiisebriithe erwérmen, die weich gekochten Eier
zugeben und mit dem Piirierstab fein mixen. Dann nach und nach die lauwarme braune Butter
zugeben, bis eine Bindung entsteht.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotten schélen und fein hacken. Champignons
putzen.

Fiir den Garsud in einem Topf mit Dampfeinsatz Wasser mit etwas Salz, Pfefferk6rnern und 1
Prise Zucker aufkochen lassen. Die Wurzelgemiisestreifen einlegen. Einen passenden Siebeinsatz
darauf legen, die Fischfilets auf den Siebeinsatz geben und zugedeckt ca. 4-5 Minuten im Dampf
garen.

Die Grillfunktion des Backofens einschalten oder auf 230 Grad Oberhitze vorheizen.

Zwei Pfannen mit jeweils 1 EL Butter erhitzen, die Schalottenwiirfel auf die beiden Pfannen
verteilen und anschwitzen, in eine Pfanne den Spinat geben und zusammenfallen lassen. Mit
einer Prise Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. In die andere Pfanne die Pilze geben anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die geddmpften Fischfilets auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, die gekiihlte Butter-
krustenmasse zuschneiden, auf die Fischfilets legen und im vorgeheizten Ofen kurz gratinieren.
Nussbuttersofle in die Tellermitte geben, Fischfilet darauf anrichten, Pilze und Spinat dazugeben
und servieren.

Karlheinz Hauser am 16. Februar 2016
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Thunfisch im Oregano-Mantel mit Mango-Salat

Fiir 4 Personen

Fisch:

1 Bund frischer Oregano 2 Thunfischfilets a 240 g = Meersalz, Pfeffer
2 EL Olivenol

Salat:

1 Schalotte 3 Stangen Staudensellerie 1 reife Mango

1/4 Chilischote 30 g Zucker 4 EL weifler Balsamicoessig
Meersalz

Oregano abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und diese fein schneiden.
Thunfischstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen, in dem geschnittenen Oregano wélzen.

Fiir den Salat die Schalotte schiilen und fein wiirfeln. Staudensellerie waschen und fein wiirfeln.
Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und fein wiirfeln. Von der Chili die Kerne
ausstreichen, das Fruchtfleisch fein schneiden.

Zucker in einer Pfanne hellgelb karamellisieren, Schalotte zugeben, kurz anschwitzen und mit
dem Balsamico abloschen. Staudensellerie zusammen mit Chili zugeben und bei leichter Hitze
garen.

Anschlieend die Pfanne vom Herd nehmen und die Mangowiirfel zufligen. Salat mit Salz ab-
schmecken.

Eine Pfanne mit dem Olivendl erhitzen, Thunfisch darin von allen Seiten kurz (je Seite ca. 1/2
Minute) anbraten. Dann herausnehmen und jeweils halbieren.

Den Salat auf Tellern anrichten, je 1 Stiick Thunfisch darauf geben und servieren.

Frank Buchholz am 25. Januar 2016
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Zander mit Meerrettich-SoBe, jungen Karotten und Bete

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 400 ml Fischfond 7 EL Butter
100 ml trockener Weilwein 2 EL Sahnemeerrettich 100 g Sahne

1 Kartoffel, geschilt 12 Fingermdhren mit Griin Meersalz

4 Gelbe Bete 1 EL Kiimmel 1 Lorbeerblatt
Pfeffer 4 Zanderfilet & 300g mit Haut 2 EL Pflanzendl
3 Ringelbete 1 TL Zucker 1 EL Olivenol

1. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

2. Die Schalotten schilen und fein schneiden. Fischfond in einem Topf erhitzen. In einem Topf
einen Essloffel Butter erhitzen und Schalotten farblos anschwitzen. Mit Weiflwein abléschen.
Fischfond und Sahnemeerrettich zugeben. Die geschilte Kartoffel reinreiben. Zehn Minuten leicht
kocheln lassen.

3. Sahne zugeben, erneut aufkochen und durch ein Sieb abpassieren. Weitere vier Essloffel Butter
einmixen und leicht aufschdumen.

4. Die Fingermohren schélen und das Griin auf ca. zwei Zentimeter kiirzen. In gesalzenem Wasser
ca. drei Minuten garen und in Eiswasser abschrecken.

5. Die Gelbe Bete in gesalzenem Wasser mit Kiimmel und Lorbeer ca. fiinf Minuten leicht kécheln
lassen. Die Schale entfernen und in ca. ein Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne
mit einem Essloffel Butter glasieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Die Ringelbete schélen, in Scheiben hobeln und mit Salz, Zucker, Pfeffer und etwas Olivendl
marinieren.

7. Fischfilets halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit
dem Pflanzendl auf der Hautseite anbraten, in den vorgeheizten Ofen geben und noch ca. vier
Minuten garziehen lassen.

8. Fischpfanne aus dem Ofen nehmen, ein Essloffel Butter zugeben und mit einem Loffel die
zerlassene Butter iiber die Fischfilets geben. Mit gelben Betewiirfeln und Karotten anrichten.
Die marinierte Ringelbete auf den Fisch setzten und die geschdumte Meerrettichsauce angiefien.

Karlheinz Hauser am 29. Méarz 2016
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Zander mit Schmorzwiebeln und Gemiise-Polenta

Fiir 4 Personen

Schmorzwiebeln:

4 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Bio-Zitrone

2 EL Olivenol 1 TL Zucker 40 ml weifler Balsamico
100 ml Weilwein 40 ml trockener Wermut 200 ml Fischfond

1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt Salz, weifler Pfeffer
Gemiisepolenta:

50 g roter Paprika 1 Schalotte 1 EL Butter

100 g Maiskorner Salz, Pfeffer 400 ml Gefliigelfond
100 g Maisgrief3 50 g Parmesan 20 g Sahne

50 g Erbsen (TK)

Fisch:

500 g Zanderfilet Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

1. Zwiebeln schélen, vierteln und dann in Streifen schneiden. Knoblauch schélen und fein schnei-
den. Die Zitrone heifl abwaschen und mit einem Sparschéler diinn abschélen, nur das Gelbe,
nicht die weifle Haut mit abschélen. Diese schmeckt bitter.

2. In einem Topf Olivendl erhitzen. Zwiebeln darin anschwitzen, Knoblauch und Zitronenschalen
zugeben. Zucker zugeben, diesen ganz leicht karamellisieren. Mit weilem Balsamico abloschen.
Weiiwein und Wermut zugeben und die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen.

3. Dann Fischfond angieflen. Thymian und Lorbeerblatt einlegen und die Fliissigkeit um 2/3
einkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Paprika waschen, das Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch in 2 mm grofie Wiirfel
schneiden. Schalotte schéilen und fein schneiden.

5. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen. Schalotte darin glasig anschwitzen, Paprika und Mais
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Den Gefliigelfond angieflen und aufkochen. Dann den Griel unterrithren und unter Riihren
die Polenta gar kochen.

7. Parmesan fein reiben, die Sahne halbfest schlagen.

8. Zuletzt Erbsen, Parmesan und Sahne unter die Polenta mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

9. Zanderfilet in 3 cm breite Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

10. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Fischstreifen darin kurz von allen Seiten anbraten.
11. Gemiisepolenta in einen tiefen Teller anrichten, Zwiebeln darauf verteilen, Zanderstreifen
obenauf setzen, mit etwas Schmorfond der Zwiebeln betriufeln und servieren.

Jorg Sackmann am 01. Mérz 2016
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Gefligel



Brathdhnchen mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fir das Brathihnchen:

1 Freilandh&hnchen (ca. 1,5 kg) 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

4 EL Butterschmalz 1 EL Paprikapulver  Salz, Pfeffer

125 ml Weiflwein 1 EL kalte Butter

Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 1/2 Zitrone 1/2 Bund Liebstockel
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Basilikum 100 g Naturjoghurt

3 EL Rapsol 1 TL grober Senf Salz,

Pfeffer 1 Prise Zucker

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Hahnchen innen und auflen waschen und trocken tupfen.

Zwiebel und Knoblauch schéilen, Zwiebel vierteln, Knoblauch andriicken. Butterschmalz in ei-
nem Topf schmelzen, vom Herd ziehen und das Paprikapulver untermischen.

Das Hahnchen von innen und auflen salzen, pfeffern. Zwiebel und Knoblauch in die Bauchhshle
geben. Hahnchen mit dem Paprikaschmalz bepinseln und in einen Bréter setzen, und zwar seit-
lich auf der Keule liegend.

Das Hiahnchen in den vorgeheizten Backofen geben (mittlere Schiene) und ca. 30 Minuten garen,
dann vorsichtig umdrehen, sodass es auf der anderen Keule liegt und weitere 30 Minuten garen.
Das Héhnchen immer wieder mal mit dem Bratfett bepinseln.

Dann die Backofentemperatur auf 200 Grad Ober- und Unterhitze erhohen, das Héhnchen vor-
sichtig umdrehen, dass es mit der Brust nach oben im Briter liegt und so noch 10 Minuten
braten.

In der Zwischenzeit Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen. Liebstockel, Schnittlauch und Basi-
likum abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Joghurt mit 2 EL Zitronensaft, Ol, Senf und
den gehackten Kriutern vermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.
Anschlieend eine Garprobe beim Héhnchen machen, dabei mit einem Holzstédbchen in eine Keu-
le stechen. Der herausflielende Fleischsaft muss klar sein. Hihnchen aus dem Briter nehmen,
auf eine Platte legen und im ausgeschalteten Ofen warm stellen.

Den Bratensatz im Bréater mit Wein abléschen, dann in einen Topf umfiillen und um die Hélfte
einkochen lassen. Butter in kleinen Flocken unterrithren und die Sofle damit binden. Sofle mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Héhnchen tranchieren und anrichten. Die Sofle dazu reichen. Salat mit dem Dressing mari-
nieren und dazu servieren.

Vincent Klink am 26. Mai 2016

26



Cajun-Hdhnchen mit Bratreis und Wurzel-Gemdise

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol

1 EL Honig 2 EL Cajun-Gewiirz 1 TL Paprikapulver
Salz 1 Bio-Hdhnchen (ca. 1 kg)

Fir Reis und Gemiise:

200 g Basmatireis Salz 2 orange Karotten

2 gelbe Karotten 2 Pastinaken 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1/2 rote Chilischote 3 EL Olivenol

1/2 Bund Koriander Paprikapulver 1 Spritzer Sojasauce

1 Spritzer Zitronensaft

1. Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

2. Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein hacken. Knoblauch
schiillen und fein schneiden. Ol mit Honig, Knoblauch, Rosmarin, Cajun-Gewiirz, Paprikapulver
und 1 Prise Salz vermengen.

3. Das Hahnchen mit der Gewiirzmischung gut einreiben, auf ein Backgitter mit Fettpfanne
darunter setzen ca. 30 Minuten im Ofen bei Umluft garen.

4. In der Zwischenzeit den Reis abspiilen, in einen Topf mit 260 ml Wasser und 1 Prise Salz
geben und aufkochen. Dann abgedeckt den Reis ca. 15 Minuten ziehen lassen. Der Reis muss
nicht mehr kochen. Nur noch langsam garen.

5. Karotten und Pastinaken putzen, waschen und schélen. Zwiebeln und Knoblauch schélen. Das
Wurzelgemiise und die Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Knoblauch fein schneiden. Von der
Chilischote das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch fein schneiden.

6. Nach 30 Minuten Garzeit die Backofentemperatur auf 180 Grad erhohen und das Héhnchen
weitere ca. 15 Minuten fertig garen.

7. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, die Gemiisestreifen darin kurz anbraten, Knoblauch
und Chili zugeben und mit Salz wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen.

8. Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.

9. Fiir den Reis in der Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, Reis zugeben, mit Paprikapulver wiirzen
und kurz anbraten.

10. Das Hahnchen tranchieren.

11. Kurz vor dem Anrichten das Gemiise unter den Reis mischen, mit etwas frischem Koriander,
Sojasauce und Zitronensaft abschmecken.

12. Hdhnchen mit Gemiise und Reis anrichten und servieren.

Tarik Rose am 04. Marz 2016
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Dim-sum-Hdppchen mit Hdhnchen-Brust und Schweinshack

Fiir 4 Personen

100 g Rundkornreis Salz 2 EL Balsamicoessig

1 EL Honig 5 EL Sojasauce 2 Msp. Zimt, gemahlen

4 Knoblauchzehen Pfeffer 400 g Hahnchenbrustfilet
1 Zwiebel 1 Karotte 80 g Champignons

3 EL Pflanzensl 100 g Maiskorner (Dose) 60 g Lauch

8 Blétter Friihlingsrollen-Teig 1 Ei 400 g Schweinehackfleisch
3 EL Sesamol 1 EL heller Sesam 1/2 TL Curry

1 1 Pflanzendl

Den Reis in einem Topf mit ca. 500 ml leicht gesalzenem Wasser etwa 25 Minuten zugedeckt
sanft garen, bis das Wasser vollkommen aufgesogen ist. Dann den Reis in ein Sieb geben oder
auf einer Platte ausbreiten und erkalten lassen.

Den Balsamicoessig mit Honig, 3 EL Sojasauce und Zimt verriihren. 2 Knoblauchzehen schélen
und dazu pressen, mit Pfeffer wiirzen. Das Hahnchenbrustfilet waschen, trockentupfen und in
kleine Wiirfel schneiden. Das Fleisch in die Marinade geben und 30 Minuten darin ziehen lassen.
Inzwischen die Zwiebel, den iibrigen Knoblauch und die Karotte schilen. Champignons mit ei-
nem trockenen Tuch abreiben. Alle Gemiise in winzig kleine Wiirfel schneiden. 2 EL. Pflanzenol
in einer Pfanne erhitzen, das Gemiise darin kurz anschwitzen, auskiihlen lassen.

Die Maiskorner in einem Sieb abtropfen lassen. Den Lauch putzen, lings halbieren, waschen
und in feine Streifen schneiden. Mais und Lauch mit den Gefliigelwiirfeln samt der Marinade
mischen.

Die Teigblétter in je 4 gleich grofie Quadrate schneiden. Das Ei trennen, Eiweif beiseite stellen,
Eigelb verquirlen. Jeweils 1 EL der Gefliigelmasse in die Mitte eines Teigquadrats setzen, die
Teigrander mit Eigelb bepinseln. Die Teigspitzen nacheinander zur Mitte hin zusammenklappen.
Die Teigrander sollten sich dabei leicht {iberlappen, so dass ein kleines Briefchen entsteht. Die
Rénder gut andriicken.

Das Mohren-Pilz-Gemiise mit Hackfleisch, restlicher Sojasauce, Sesamol, Sesam, Curry und Ei-
weifl zu einer formbaren Masse vermengen, pfeffern. Mit angefeuchteten Handen aus der Masse
kleine Béllchen (etwa 3 cm Durchmesser) formen. Diese in dem Reis wenden, so dass die Béllchen
rundherum damit bedeckt sind.

Den Boden eines Dampftopfs etwa 2 cm hoch mit Wasser bedecken. Den Démpfeinsatz mit dem
tibrigen Pflanzendl einstreichen, die Béllchen hineinsetzen und den Einsatz in den Topf stellen.
Béllchen im geschlossenen Topf 15-20 Minuten garen.

Das Frittierol in einem Topf oder einer Fritteuse auf 180 Grad erhitzen. Teigtéschchen im heiflen
Fett goldbraun frittieren, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Béllchen und Teigtdschchen
anrichten.

Christian Henze am 20. Januar 2016
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Enten-Brust mit Orangen-Koriander-Sofle

Fiir 4 Personen

Sofle:

1/2 Bund Koriander 5 g Ingwer 2 EL Zucker

4 EL Sherryessig 150 ml frischer Orangensaft 100 ml Hithnerbriihe
2 EL kalte Butter Salz, Pfeffer

Pommes Anna:

1 Zwiebel 4 Kartoffeln 100 g Butter

Salz 50 g Olivendl

Entenbrust:

2 Entenbriiste a ca. 400 g  Salz, Pfeffer

1. Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Fiir die Sofle den Koriander abbrausen und trocken schiitteln. Ingwer schilen. Zucker in einen
Topf geben und goldbraun karamellisieren. Dann mit Sherryessig abloschen (Vorsicht es zischt,
der Zucker verklumpt, 16st sich aber im weiteren Verlauf auf).

3. Orangensaft und Briihe zugeben. Ingwerwurzel und Korianderzweige zugeben und alles auf
die Hélfte einkochen. Die Sofe sollte zum Schluss etwas sirupartig sein.

4. Zwiebeln schélen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schélen und in ganz
diinne (wirklich diinne) Scheiben schneiden. Butter in einem Topf schmelzen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen und die Kartoffelscheiben darauf in vier Rosetten auslegen, jeweils Zwiebel
drauflegen, und zuletzt wieder Kartoffelscheiben, leicht salzen Die Rosetten mit etwas Ol und
der fliissigen Butter betrédufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles mit Backpapier abdecken und
in den vorgewarmten Ofen geben.

5. Die Entenbriiste auf der Hautseite fein einritzen. Eine backofengeeignete Pfanne mitttelheif3
erhitzen und die Entenbriiste darin auf der Hautseite fiinf Minuten anbraten. Die Fleischseite
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Anschlieend das ausgetretene Fett abschiitten, die Entenbriiste auf die Fleischseite drehen
die Pfanne zu den Kartoffeln in den vorgeheizten Ofen geben. Fleisch ca. 15 Minuten garen.

7. Die Pfanne herausholen, mit Alufolie abdecken und fiinf Minuten die Entenbriiste ruhen
lassen.

8. Die Sofle durch ein Sieb geben, kalte Butter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
9. Zum Anrichten das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und jeweils an eine Kartoffelrosette
auf Tellern anlegen. Die Sauce angieflen und servieren.

Martina Kémpel am 16. Mérz 2016
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Gefiillte Teigtdschchen mit Enten-Brust

Fiir 4 Personen

200 g Entenbrust 100 g Shiitakepilze 1 Bund Friihlingszwiebeln

2 EL Oystersofle 1 EL Sesamol 1 Paket WanTan Teig

1 kleine Ingwerknolle 150 g Hackfleisch vom Schwein 1 EL Chilisofle

1 Paket Reispapier 4 grofle Garnelen 100 g Sojasprossen

1/2 Bund Koriander 1 EL Fischsofle 100 g Schwarze Bohnenpaste
1 EL Sojasofle Shisokressemix

Die Ente in feine Wiirfel schneiden oder durch den Fleischwolf drehen. Die Shiitakepilze putzen
und klein schneiden. Die Friihlingszwiebeln waschen und in feine Roéllchen schneiden.

In einer Schiissel Entenfleisch, Shiitakepilze und die Hélfte der Friithlingszwiebeln mischen und
mit einem Essloffel Oystersofle und Sesamol abschmecken.

Etwas von der Entenfleischmischung jeweils in die Mitte eines WanTan Teigblatts geben und
dieses falten.

Den Ingwer schilen und sehr fein hacken. Das Schweinefleisch mit der Chilisofle, dem Ingwer
und der restlichen Ostersofie abschmecken und ebenfalls in WanTan Teigblétter geben und diese
falten.

Das Reispapier einmal kurz durch Wasser ziehen und 1-2 Minuten weich werden lassen.

Die Garnelen in Wiirfel schneiden. Die Sojasprossen hacken. Koriander abbrausen und fein
schneiden.

Garnelen mit Sojasprossen mischen mit der Fischsofle und dem Koriander abschmecken. Etwas
von der Mischung jeweils auf ein Reispapier geben und einwickeln.

Die Téschchen im Bambuskorb ca. 10 Minuten ddmpfen.

Schwarze Bohnenpaste mit Sojasofle mischen und zu den Teigtédschchen reichen. Mit der Shiso-
kresse garnieren.

Die Teigtéschen konnen auch frittiert anstatt gedampft werden. Dazu in einem Topf oder einer
Fritteuse reichlich Frittierfett erhitzen und die Téschchen darin goldbraun frittieren. Herausneh-
men, auf Kiichenkrepp abtropfen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. Mai 2016
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Hdhnchen in Riesling

Fiir 4 Personen
1 Hahnchen (ca.1200 g) 1 Bund Suppengemiise 1/2 TL Pfefferkérner

5 Korner Piment Salz 16 kleine Perlzwiebeln
1 EL Butter 150 ml Briihe 250 ml Riesling

1 Knoblauchzehe 200 g Champignons 1 TL Mehlbutter

1/8 1 Sahne Zitronenschale Pfeffer, Salz

2 Stiele Estragon

1. Hahnchen innen und auflen waschen, Brust und Keulen auslésen.

2. Das Suppengemiise putzen und grob wiirfeln.

3. Hdhnchenkarkasse (und Fliigel und Innereien) mit dem Suppengemiise in kaltem Wasser auf-
setzen. Pfefferkorner, Piment und Salz zugeben und ca. 1 Stunde auskochen. Anschliefend die
Briihe passieren. Das Gemiise auffangen und nach Belieben nach dem Erkalten einen Salat dar-
aus zubereiten (Gemiise klein schneiden und mit Essig-Ol-Vinaigrette mischen)

4. Silberzwiebeln schilen. Hihnchenbrust und Keulen kriftig pfeffern und salzen.

5. In einem Schmortopf Butter erhitzen, Fleischteile darin von allen Seiten hell anbraten. Briihe
zugieBen. Briiste und Keulen etwa zehn Minuten durchkochen, dann Brust entnehmen, Keulen
weitere zehn Minuten kochen.

6. Fleisch aus dem Topf nehmen, die Keulen entbeinen.

7. Kochfond mit Riesling auffiillen und etwas reduzieren. Die Champignons putzen, vierteln da-
zugeben und nochmal kurz aufkochen. Fond mit etwas Mehlbutter binden und mit Sahne zu
einer sdmigen Sauce kochen.

8. Fleisch wieder zufiigen. Mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen.

9. Estragon abbrausen, trocken schiitteln. Die Bléttchen von den Stielen zupfen, fein schneiden
und unter das Ragout geben und abschmecken. Dazu passen Bandnudeln.

Vincent Klink am 17. Marz 2016
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Hdhnchen-Brust mit Garnele gefiillt und Risotto

Fiir 4 Personen

Fleisch:

2 Hiéhnchenbrustfilets 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

8 Garnelen mit Schale (26/30) 2 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

3 EL Butter 8 Scheiben Lardo

Risotto:

1 kleine Zwiebel 1 EL Olivenol 5 EL Butter

200 g Risottoreis 60 ml Weilwein ca. 500 ml Gemdiisebriihe
1 Msp. Safranfiden 80 g Parmesan Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hahnchenbriiste jeweils in 2 gleich grofle Stiicke schneiden und die Haut entfernen. Mit einem
diinnen Messer eine Tasche in jedes Brustteil schneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, Garnelen ungeschilt mit den Krautern in die Pfanne
geben und ca. 20 Sekunden auf jeder Seite anbraten, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Anschlieflend
die Garnelen aus der Schale 16sen und jeweils 1 Garnele in die Fleischtaschen stecken.

Gefiillte Hihnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. 3 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, die
H#hnchenbriiste darin von beiden Seiten goldgelb anbraten, aus der Pfanne nehmen und mit je
2 Scheiben Lardo umwickeln.

Die Héhnchenbriiste in eine Auflaufform geben und ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen fertig
garen.

Fiir das Risotto die Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem Schnellkochtopf (Dampfdruck-
topf) Oliventl und 1 EL Butter erhitzen und die Zwiebel darin farblos anschwitzen. Den Reis
untermischen und glasig diinsten, dann mit Weiflwein abloschen. Sobald der Weiflwein verdampft
ist, Gemiisebriihe und Safran dazugeben und den Schnellkochtopf verschliefen. Auf Stufe I fiinf
Minuten kochen lassen.

Dann den Druck 16sen und den Dampf entweichen lassen, den Schnellkochtopf 6ffnen und den
Reis probieren. Falls er noch nicht die richtige Konsistenz hat, in traditioneller Weise unter Riih-
ren weiterkochen.

Parmesan fein reiben. Sobald der Reis den richtigen Garzustand erreicht hat, den Topf vom Herd
nehmen, 4 EL Butter und dem Parmesankise untermischen und abschmecken.

Die Hahnchenbriiste mit dem Risotto auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Buchholz am 15. Februar 2016
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Hédhnchen-Brust mit Mole Poblano

Fiir 4 Personen

2-3 getrocknete Chilis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Fleischtomaten 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

2 Limetten 1 Gewiirznelke 1/4 TL Anissamen

1 TL Zimt 2 TL Sesam 70 g Mandeln

70 g Erdniisse, ungesalzen 70 g Rosinen 750 ml Gefliigelbriithe
1 EL brauner Rohrzucker 100 g mexik. Kochschokolade 2 EL Butterschmalz
4 Hahnchenbrustfilets 250 g Langkornreis 1 rote Zwiebel

2 EL Butter

Schwarze Bohnen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Eingeweichte Bohnen abschiitten und in einen Topf geben, soviel Wasser angieflen, dass die Boh-
nen knapp mit Wasser bedeckt sind und ca. 60 -90 Minuten weich kochen. Bei Bedarf noch etwas
Wasser nachgiefien.

Fiir die Molesauce die Chilis lédngs halbieren, die Kerne und Scheidewinde entfernen, das Frucht-
fleisch grob kleinschneiden. In einer Pfanne ohne Fett kurz anrtsten, dann in einer Schiissel mit
1 Liter warmem Wasser einweichen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz
blanchieren, abschrecken, schélen und grob schneiden.

Eine Pfanne mit 1 EL Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Tomaten
zugeben, mit Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken.

Die Chilis abgieflen. Von den Limetten den Saft auspressen.

Gewiirznelke, Anissamen, Zimt und Sesam grob morsern und in einer Pfanne leicht anrtsten.
Mandeln, Erdniisse, Rosinen und Chilis zugeben.

Die gediinsteten Tomaten mit der Gewiirz-Nuss-Mischung und dem Rohrzucker zusammen sehr
glatt piirieren. Den Saft von den Limetten zugeben, alles in einen Topf geben und mit der Briithe
aufgieflen. Die Schokolade raspeln, zugeben und die Molesauce ca. 30 Minuten k6cheln lassen,
dabei immer wieder umriihren.

Den Backofen auf 75 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbriiste salzen. In einer backofengeeigneten Pfanne Butterschmalz erhitzen, die
H&ahnchenbriiste darin von beiden Seiten goldbraun anbraten, dann im vorgeheizten Backofen
ca. 20 Minuten fertig garen.

Reis in einem Topf mit doppelter Menge Salzwasser ca. 20 Minuten sanft kicheln, bis er gar ist.
Rote Zwiebel schilen, fein schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen, Zwiebel darin anschwit-
zen. Gekochte Bohnen und gekochten Reis untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
H#ihnchenbrustfilet mit der Sauce anrichten und den Bohnen-Reis dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 01. Juni 2016
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Maishdhnchen-Brust - Sherry, Blumenkohl, Perlzwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Perlzwiebeln:

80 g Perlzwiebeln Meersalz 100 ml lieblicher Sherry (Cream)
1 EL Estragonessig 1 EL Butter 4 Maishéhnchen-Filets mit Haut
1 EL Ol

Sauce:

200 ml trockener Sherry 50 g Champignons 1 EL Pflanzendl

400 ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt 4 Pfefferkorner

4 Wacholderbeeren

Blumenkohl:

400 g Blumenkohl 2 EL Butter 1 EL Semmelbrosel, gebréaunt

3 Zweige glatte Petersilie 1 hart gekochtes Ei

Zwiebeln schilen, in Salzwasser kurz blanchieren und abschrecken. Zwiebeln abtropfen, halbie-
ren und z, B. in einer heiflen Pfanne auf den Schnittflichen brdunen. Sherry und Essig um die
Halfte einkochen. Zwiebeln und Butter zugeben. Einkochen lassen, bis die Zwiebeln glasieren.
Fiir die Sauce Sherry auf 100 ml einkochen. Pilze putzen, in feine Scheiben schneiden. Ol er-
hitzen, Pilze darin kréftig anrtsten. Reduzierten Sherry und Fond abgielen. Gewlirze zugeben.
Saucenansatz bei schwacher Hitze um die Halfte einkochen.

Backofen auf 120 Grad vorheizen (Umluft weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2). Fleisch abbrau-
sen, trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Fleischseite der Briiste darin anbraten.
Die Temperatur reduzieren, Fettseite langsam kross auslassen. Filets auf ein Gitter legen, die
Fettpfanne darunter schieben. Im heilen Ofen 6-8 Minuten fertig garen.

Ei schélen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Blu-
menkohl putzen, abbrausen, abtropfen lassen und in flache Scheiben schneiden. Butter in einer
groen Pfanne erhitzen. Blumenkohl darin bei schwacher bis mittlerer Hitze von beiden Seiten
goldgelb anbraten. Mit Salz und Muskat wiirzen. Kurz vorm Servieren Semmelbrisel, Petersilie
und Ei zugeben und alles durchschwenken.

H#hnchenbriiste aufschneiden, mit grobem Meersalz wiirzen. Mit dem Blumenkohl auf vorge-
warmten Tellern anrichten. Glasierte Perlzwiebeln darauf anrichten. Sauce in einem Mixer sehr
fein mixen. Durch ein feines Sieb passieren und mit Salz abschmecken. Die Sauce angieflen und
alles servieren.

Michael Kempf am 24. Juni 2016
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Tajine mit Hahnchen und Salz-Zitrone

Fiir 4 Personen

4 Héhnchenkeulen Salz 1/2 TL Kurkuma
3-4 Schalotten 2 Salzzitronen 1/2 Bund Thymian
1 EL Olivenol 600 ml Hithnerbrithe = 2-3 Mohren

500 g Spinat 1/2 rote Chilischote 1/2 Bund Koriander
1 Bio-Zitrone 180 g feinen Couscous

1. Die Hihnchenkeulen enthiuten und mit Salz und Kurkuma wiirzen.

2. Die Schalotten schéiilen und wiirfeln. Eine Salzzitrone wiirfeln, die andere in feine Scheiben
schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

3. In der Tajine (Schmorgefi aus gebranntem Lehm aus Nordafrika) Olivendl erhitzen und
die Keulen anbraten, eine gewiirfelte Schalotte und die gewiirfelte Salzzitrone kurz mitbraten,
ein wenig Hiithnerbrithe und Thymian zugeben, den Deckel aufsetzen und fiinfzehn Minuten
schmoren lassen.

4. Die Mohren schilen und in Stiicke schneiden. Mohren und restliche Schalotten zu den Keulen
geben und nochmal mit geschlossenem Deckel fiinfzehn Minuten kocheln lassen.

5. Den Spinat waschen, abtropfen, zugeben und weitere fiinf Minuten kocheln lassen.

6. Die restliche Hithnerbriihe in einem Topf aufkochen, den Couscous zugeben, umriihren und
drei Minuten ziehen lassen. 7. Chilischote entkernen und fein wiirfeln. Koriander abbrausen,
trocken schiitteln, die Blétter abzupfen.

8. Zitrone abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Geschmorte
Hahnchenkeulen mit Saft und Abrieb der frischen Zitrone, den Scheiben der Salzzitrone, Chili
und Koriander wiirzen.

9. Geschmorte Hiéhnchenkeulen mit dem Couscous anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. Mérz 2016
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Borek mit Gurken-Joghurt

Fiir 2 Personen
Fir die Borek:

500 g Blattspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol Salz 1 Prise Muskat

1 rote Zwiebel 150 g Rinderhackfleisch 1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Tomatenmark 3 Sténgel Koriander 3 Sténgel glatte Petersilie

150 g Schafskése (Feta) 1 TL Bio-Zitronen-Abrieb 1 Prise Paprikapulver

9 Blitter Yufkateig (dreieckig) ca. 150 ml Frittierfett

Fiir den Joghurt:

1 Salatgurke 1 Bund Dill 300 g tiirkischer Joghurt
Salz 10 Walnusskernhalften 1 Granatapfel

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Zwiebel und den Knoblauch schilen, fein
schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen, den Spi-
nat dazu geben, zusammenfallen lassen, mit Salz und Muskat wiirzen. Dann auf ein Sieb geben
und abtropfen lassen.

Die rote Zwiebel schillen und fein wiirfeln. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebel
darin anschwitzen. Das Hackfleisch zugeben, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen, Tomatenmark
zugeben und das Hackfleisch braten, bis es gar ist.

Koriander und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schnei-
den. Schafskise in eine flache Schiissel geben, mit einer Gabel zerdriicken, Zitronenschale, etwas
Paprikapulver, Koriander und Petersilie zugeben und vermischen.

Den abgetropften Spinat fein schneiden bzw. hacken.

Fiir den Joghurt die Gurke waschen, fein reiben und auf einem Sieb abtropfen lassen. Dill ab-
brausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Joghurt mit Dill und Gurke mischen und mit
Salz abschmecken.

Die dreieckigen Yufkabldtter jeweils mit der breiten Seite nach vorne auf die Arbeitsfliche legen
und auf den breiten Rand ldngs jeweils Kése-, Hackfleisch- oder Spinatfiillung geben, die Enden
ein wenig einklappen und den Teig aufwickeln so dass die Spitze des Teigdreiecks in der Mitte
ist, diese mit Wasser befeuchten. Auf diese Weise alle Fiillungen verbrauchen.

In eine tiefe Pfanne fingerhoch Frittierfett erhitzen und die Teigtaschen darin nacheinander darin
goldbraun frittieren. Zum Entfetten auf Kiichenpapier legen.

Die Walniisse grob hacken, Granatapfel halbieren und die Kerne herausstreichen. Joghurt mit
Granatapfelkernen und Niissen bestreuen.

Borek anrichten, den Joghurt dazu reichen. Dazu passt Romanasalat mit Vinaigrette mariniert.

Jaqueline Amirfallah am 03. Februar 2016
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Cevapcici mit Ajvar

Fiir 4 Personen

2-3 rote Paprikaschoten 1 rote Zwiebel 1 EL Olivenol

1 Prise Cayennepfeffer ~ Salz 1 TL Zucker

1 Spritzer Zitronensaft 1 Zehe Knoblauch 1 Bund Bohnenkraut

500 g Rinderhack Pfeffer 1 TL Paprikapulver, edelsiify

1 EL Butterschmalz
Fiir das Fladenbrot:

% Wiirfel frische Hefe 1 EL Zucker 300 g Mehl
1 Msp. Backpulver % TL Salz 100 g Joghurt
50 ml Milch 1 TL Schwarzkiimmelol

Fiir das Ajvar Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und unter dem Grill im Backofen
rosten bis die Haut Blasen wirft. Schoten herausnehmen, die Haut abziehen und die Schoten fein
wiirfeln.

Die Zwiebel schélen, wiirfeln und in Olivendl anbraten, Paprikawiirfel zugeben mit Chilipulver,
Salz und Zucker wiirzen, braten bis ein Paprikamus entsteht. Mit Zitronensaft und den Gewdir-
zen abschmecken.

Fiir die Cevapcici Knoblauch pellen und fein hacken. Bohnenkraut abbrausen, die Bléttchen
abzupfen und fein schneiden.

Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Bohnenkraut und Knoblauch wiirzen und zu
Rollen von 1-2 cm Durchmesser und ca.7 cm Linge formen. Cevapcici von allen Seiten in But-
terschmalz braten.

Fiir das Fladenbrot die Hefe zerbroseln und mit dem Zucker in 60 ml handwarmem Wasser
auflésen. Mehl, Backpulver und Salz mischen. Joghurt, Milch und Schwarzkiimmeltl mischen.
Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit einem Tuch oder Frischhaltefolie abdecken
und 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Den Teig zu einem Fladenbrot ausrollen, im Backofen bei 180 Grad 12 Minuten backen.
Cevapcici zusammen mit dem Ajvar und dem Fladenbrot anrichten. Dazu passt ein Gurkensalat.

Jacqueline Amirfallah am 11. Mai 2016
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Junges gefiilltes Gemiise mit Lamm- und Rinder-Hack

Fiir 4 Personen
Fir das Gemiise:

8 sehr kleine Zucchini 1 gelbe Paprika 8 Mini-Kohlrabi

2 Schalotten 5 EL Butter 1 Knoblauchzehe

3 Scheiben Toastbrot 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

200 g Rinderhackfleisch 2 Eier Pfeffer, Salz

ca. 200 ml Gefliigelbriihe 50 g Manchego Kédse 1 Tomate

200 g Lammbhackfleisch 50 g Parmesan

Fir die Petersilienbutter:

1 Schalotte 2 Champignons 5 EL Butter

80 ml Weilwein 300 ml Gefliigelbrithe 1/2 Bund glatte Petersilie

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 170 Grad) vorheizen. Die Zucchini der
Lénge nach teilen und die Kerne entfernen. Die Paprika entkernen, die Haut mit einem Spar-
schéler diinn abschélen. Paprika in kleine Wiirfel schneiden. Die Kohlrabi schélen, gleichmé&fig
aushohlen und die Hilfte der ausgehohlten Kohlrabistiicke fein hacken. Die Schalotten schéilen,
in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, die Hélfte der Schalotten zu-
sammen mit den gehackten Kohlrabistiicken glasig anschwitzen.

Knoblauchzehe schiilen und andriicken. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, restliche Schalot-
ten und Knoblauchzehe anschwitzen, die Paprikawiirfel dazugeben und andiinsten. Das Toast-
brot entrinden, dann in feine kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, die
Brotwiirfel darin goldgelb anrésten. Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und
fein hacken. Toastbrot und Krauter je zur Hélfte in 2 Schiisseln geben.

Rinderhackfleisch mit angeschwitzten Kohlrabi-Schalotten in eine der Schiisseln geben und mit
1 Ei vermengen. Mit Pfeffer und etwas Salz abschmecken und die Masse in die Kohlrabi fiillen.
Eine Auflaufform mit Butter ausfetten, die Kohlrabi einsetzen, etwa die Hilfte der Gefliigelbriihe
angieflen. Den Manchego fein reiben und iiber die gefiillten Kohlrabi streuen. Im vorgeheizten
Backofen ca. 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Tomate iiberbriihen, die Haut abziehen, Tomate vierteln, entkernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Lammhackfleisch mit angeschwitzten Paprika-Schalotten und Tomatenwiirfeln in die zweite
Brot-Kréuter-Schiissel geben und mit 1 Ei vermengen. Mit Pfeffer und etwas Salz abschme-
cken und die Masse in die Zucchini fiillen.

Eine feuerfeste Form ausbuttern und die gefiillten Zucchinih&lften in die Form geben, mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen und etwas Gefliigelfond angielen (oder zu den Kohlrabi mit in
die Form geben, falls da noch Platz ist) . Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten garen.

Fiir die Petersilienbutter Schalotte schilen und fein schneiden. Champignons putzen und in fei-
ne Scheiben schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen, Schalotte und Champignons darin
anschwitzen. Mit Weiliwein abloschen und diesen etwas einkochen lassen.

Gefliigelbriithe angieflen und diese um ein Drittel einkochen lassen. Petersilie abbrausen, trocken
schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren und die Sauce mit kalter Butter montieren.
Petersilie unterheben und abschmecken.

Das gefiillte Gemdiise anrichten, die Petersilienbutter dazu servieren.

Karlheinz Hauser am 10. Mai 2016
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Kdnigsberger Klopse mit Spargel-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Klopse:

60 g Kastenweiflbrot ohne Rinde 4 EL Milch 2 Schalotten

2 Sardellenfilets 3 Zweige Blattpetersilie 1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken 2 EL Butter

600 g Kalbshackfleisch 1 Ei Salz, Pfeffer

1 TL Zucker 1/8 1 Weiiwein 1/4 1 Rinderbriihe

1 TL scharfer Senf 1 EL kleine Kapern 1 TL Zitronen-Abrieb
1 TL Mehlbutter 50 g Sahne

Fiir den Spargel:

800 g Spargel Salz, Zucker 1 TL Butter

Weiflbrot wiirfeln, die Milch erwérmen und tiber die Brotwiirfel giefien.

Die Schalotten schilen und klein schneiden. Sardellenfilets klein hacken. Blattpetersilie abbrau-
sen, trocken schiitteln, die Blittchen abzupfen und fein schneiden. Die Zwiebel mit einem Lor-
beerblatt und zwei Nelken spicken.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, die Hélfte der Schalotten darin glasig anschwitzen. Dann
die Schalotten mit Hackfleisch, Sardellen, Ei, Petersilie und dem eingeweichten und gut ausge-
driicktem Brot vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus der Hackfleischmasse mit nassen Handen Klopse formen. Salzwasser mit der gespickten
Zwiebel in einem Topf zum Kochen bringen, Hitze reduzieren. Die Klopse darin ca. 15 Minuten
ziehen lassen. (Es sollte nicht mehr Wasser im Topf sein als nétig).

Den Spargel sorgfiltig schilen, die unteren Enden kurz abschneiden und portionsweise mit ei-
ner Kiichenschnur zusammenbinden. Die Spargelschalen und die Enden in reichlich kochendes
Wasser mit etwas Salz, Zucker und Butter geben und ca. 10 Minuten kochen lassen.

Dann die Schalen und Enden abschiitten und den Fond passieren. Die Spargelstangen im Fond
8-10 Minuten kochen, dann herausnehmen, abtropfen lassen und jede Stange in drei Teile schnei-
den.

Fiir die Sauce in einem Topf 1 EL Butter erhitzen, restliche Schalotte darin glasig anschwitzen.
Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen. Mit Wein auffiillen und diesen um 2/3 ein-
kochen lassen. Mit Briihe, und 1 Schopfkelle Klopsefond aufgieflen. Senf und Kapern zugeben.
Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale abschmecken, mit Mehlbutter binden. Die Sauce
ziemlich dick halten und 5 Minuten kochen.

Die Sahne halbsteif schlagen und kurz vor dem Servieren unter die Sauce ziehen.

Die Klopse und Spargel anrichten mit der Sauce iibergielen und servieren.

Vincent Klink am 12. Mai 2016
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Nudelschnecken mit Rinder-Hack und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Semola (Hartweizenmehl) Salz 1 Eigelb

2 EL Olivenol ca. 80 ml Wasser Semola

Fiir das Hackfleischsugo:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 g Karotte

150 g Sellerie 1 Peperoni 2 Zweige Thymian
2 EL Olivenol 500 g Rinderhackfleisch 1 EL Tomatenmark
250 ml Rotwein 500 ml Fleischbriihe 100 g Parmesan
Fir den Gurkensalat:

1-2 Salatgurken Salz 1/2 Bund Dill

1 Zitrone 200 g Naturjoghurt 2 EL Apfelsiie

Fiir den Nudelteig das Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde eindriicken. 1 Prise
Salz, Eigelb, Ol und Wasser zugeben und zu einem Teig kneten. Es empfiehlt sich das Wasser
nicht auf einmal, sondern nach und nach zuzugeben. Den Teig in Frischhaltefolie einpacken und
ca. 1-2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerie schiilen. Zwiebel und Knoblauch fein schneiden. Karot-
te und Sellerie sehr fein wiirfeln (ca. 3 mm). Peperoni der Lange nach halbieren, der Kerngehduse
entfernen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die
Blattchen abstreifen.

In einem Schmortopf das Olivendl erhitzen, das Hackfleisch darin anbraten. Dann Gemiisewtirfel,
Zwiebel und Knoblauch hinzugeben und anschwitzen. Tomatenmark untermischen, noch einmal
anschwitzen, mit Rotwein abloschen und die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen. Dann mit
der Briihe auffiillen, Peperoni und Thymianbldttchen zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 15
Minuten kocheln lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig sehr diinn ausrollen. Beim Ausrollen
mit Semolamehl bestreuen.

Den ausgerollten Teig mit dem Hackfleischsugo bestreichen und einrollen. Darauf achten, dass
nicht zu viel Fliissigkeit in der Hackmasse ist (evtl. auf ein Sieb geben). Die Rolle in ca. 6 cm
starke Stiicke schneiden und in eine Auflaufform legen. Mit der restlichen Fliissigkeit (Hacksugo)
iibergieflen und im vorgeheizten Ofen 30 Minuten garen.

Parmesan fein reiben, nach 30 Minuten Garzeit iiber den Auflauf streuen und alles nochmal ca.
10 Minuten in den Ofen geben.

Fiir den Salat die Gurke schélen, in diinne Scheiben schneiden, leicht salzen und etwas ziehen
lassen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Jo-
ghurt mit Apfelsiiie und Dill mischen. Die Gurken etwas ausdriicken, damit sie {iberschiissige
Fliissigkeit verlieren und unter den Dilljoghurt mischen, mit Zitronensaft abschmecken.

Die Nudelschnecken aus der Auflaufform heben, auf Teller anrichten und mit dem Gurkensalat
servieren.

Tarik Rose am 13. Mai 2016
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Spargel-Frikadellen mit Puten-Brust, Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen

Erbsenpiiree:

400 g Erbsen 60 g Butter 200 g Sahne

Salz, Pfeffer

Spargelfrikadellen:

300 g weiler Spargel  Salz, Piment-d’Espelette 1 Prise Zucker

5 EL Olivenol 3 Schalotten 1/2 Bund Kerbel
100 ml Milch 60 g Laugenstange (vom Vortag) 500 g Putenbrustfilet
50 ml Sahne 2 Eier Pfifferlinge

400 g Pfifferlinge 2 Schalotten 2 EL Butter

Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Spargel waschen, schélen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel zunéchst der Lange nach
halbieren, dann in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und Spargelstiicke darin abschwitzen. Mit Salz, Piment
d‘Espelette und einer Prise Zucker wiirzen, garen, dann auskiihlen lassen.

Schalotten schélen, fein schneiden. Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Bléttchen abzupfen
und fein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Schalotte darin glasig anschwitzen. Kerbel zugeben
und auskiihlen lassen.

Die Erbsen in einem Topf mit Salzwasser 5 Minuten blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Butter und Sahne in einen Topf geben, aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann mit den
Erbsen in einen Mixer geben, fein pilirieren, durch ein Sieb streichen und abschmecken.

Die Milch erwérmen, die Laugenstange in kleine Wiirfel schneiden, mit der heiflen Milch begie-
Ben und kurz einweichen.

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Gut gekiihltes Putenbrustfilet in Stiicke schneiden, mit Sahne in einen Cutter geben, mit Salz
wiirzen und zu einer feinen Farce mixen. Dann in eine Schiissel umfiillen und diese auf Eiswasser
stellen.

Eingeweichte Laugenstange ausdriicken und mit den Eiern nach und nach unter die Farce mi-
schen. Zuletzt Spargel und Schalotten unterheben.

Aus der Masse Frikadellen formen. In einer backofengeeigneten Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen,
die Frikadellen von beiden Seiten darin goldbraun anbraten, dann in den Ofen geben und ca. 8
Minuten fertig garen.

Die Pfifferlinge putzen. Schalotten schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Pfifferlinge mit der Schalotte darin anschwitzen, mit Salz, Pfef-
fer und Zitronensaft wiirzen.

Das Erbsenpiiree in der Tellermitte anrichten, darauf die Frikadelle geben, die Pfifferlinge darum
herum verteilen und servieren.

Jorg Sackmann am 31. Mai 2016
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Soufflierter Leberknédel mit Sauerkraut

Fiir 4 Personen
Fiir die Knodel:

3 Brotchen vom Vortag 125 ml Milch 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2-3 EL Butter 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Majoran 300 g frische Kalbsleber Salz, Pfeffer

2 Eiweif3 4 Scheiben gerducherter Speck 1/2 Bund Schnittlauch

200 ml Bratensauce

Fiir das Sauerkraut:

600 g frisches Sauerkraut 200 ml trockener Weilwein 250 ml Kalbsfond
50 g gerducherter Speck 1 Lorbeerblatt 1 kleine Zwiebel
1 kleine Kartoffel Salz, Pfeffer

Die Brotchen in Wiirfel schneiden und in der Milch einweichen.

Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen
und Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Petersilie und Majoran abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Leber durch den Fleischwolf drehen und mit Schalotten und Knoblauch vermengen. Die ein-
geweichten Brotchen und die Kriuter dazugeben und gut verrithren. Die Masse mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Eiweifl zu Schnee aufschlagen und unter die Masse heben.
Souffléfsrmchen (Durchmesser ca. 10 cm) mit etwas Butter ausfetten, Speck rund zurechtschnei-
den und den Boden der Férmchen damit auslegen, dann die Masse einfiillen. Férmchen auf ein
Backblech stellen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen.

Sauerkraut, Weiflwein und Briihe in eine Topf geben, Speck und Lorbeerblatt zugeben und auf-
kochen. Zwiebel und Kartoffel schilen, mit der feinen Reibe direkt in den Sauerkrauttopf reiben
und einige Minuten kocheln lassen. Das Kraut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Bratensauce erwérmen.

Zum Anrichten das Sauerkraut in einem tiefen Teller geben und je einen soufflierten Leberknddel
darauf stiirzen. Mit etwas Bratensauce und Schnittlauch servieren.

Otto Koch am 07. April 2016
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Bldtterteig-Pastetchen mit Kalbfleisch-Ragout fin

Fiir 2 Personen

400 g Kalbfleisch (aus der Oberschale) 1 Zwiebel 1 Gewiirznelke

1 Lorbeerblatt % TL weifle Pfefferk6rner 200 ml Sahne

15 kleine weifle Champignons 200 g Blétterteig Salz

weifler Pfeffer 1 EL Butter 1 EL Mehl

2 Eigelb Zitronensaft Worchestershiresauce

Das Kalbfleisch kalt abbrausen und in einen Topf geben, mit Wasser bedecken. Die Zwiebel
schélen, mit der Gewtirznelke spicken, zum Fleisch geben. Ca. 1 TL Salz, Lorbeerblatt und Pfef-
ferkorner zufiigen.

Fleisch aufkochen, evtl. entstehenden Schaum abschépfen. Temperatur reduzieren und das Kalb-
fleisch ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze garen.

In der Zwischenzeit Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3).
Blatterteig auf leicht bemehlter Arbeitsfliche gut % cm diinn ausrollen. Zunéchst so viele Kreise
(ca. @ 6 cm) wie moglich ausstechen. 4 Kreise beiseite legen. Aus iibrigen Kreisen jeweils die
Mitte ausstechen, sodass Ringe von etwa 1 cm entstehen. Rest Teig iibereinander legen, noch-
mals ca. % cm dick ausrollen, ebenfalls Ringe ausstechen. Jeden Teigkreis mit 3—4 Teigringen
belegen. 1 Eigelb und 1 EL Sahne verquirlen, Pasteten damit bestreichen. Auf mit Backpapier
belegtem Bachblech ca. 20 Minuten goldbraun und knusprig backen.

Butter in einem Topf schmelzen. Mehl iiberstduben und hell anschwitzen. Unter Riihren mit der
Sahne auffiillen, aufkochen lassen. Ca. 200 ml vom Kalbskochfond zugieflen. Die Sauce einige
Minuten kocheln lassen.

Restliches verquirltes Figelb und iibriges Eigelb mit etwas Sauce in einer kleinen Schiissel ver-
quirlen, dann unter die nicht mehr kochende Sauce riithren.

Die Champignons putzen, vierteln und in die Sauce geben. Kalbfleisch abtropfen lassen und
ebenfalls klein schneiden. Kalbfleisch unter die Sauce mischen. Mit Salz, Zitronensaft und Wor-
chestershiresauce abschmecken.

Blatterteigpasteten aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen. Mit dem Ragout fiillen und
sofort anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 15. Juni 2016
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Cordon bleu mit Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen

Kartoffelsalat:

400 g Kartoffeln, festk. 1 kleine Zwiebel 150 ml Fleischbriihe
1/2 TL scharfer Senf 1 Msp Curry Salz, Pfeffer

ca. 1 EL Apfelessig ca. 4 EL Sonnenblumenol

Cordon bleu:

200 g Semmelbrosel, gesiebt 2 doppelte Kalbschnitzel a 180 g Salz, Pfeffer
2 Scheiben Hinterschinken 2 Scheiben Bergkise Mehl

1 Ei 4 EL Butterschmalz 1 EL Butter evtl.1l Zitrone

Die ungeschélten Kartoffeln weich kochen, abkiihlen lassen, schéilen und mit einem Hobel in feine
Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schilen und sehr fein schneiden. Die Fleischbriihe aufkochen. Kartoffeln und Zwiebel
in eine Schiissel geben, Senf, Curry, Salz, Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen und mit der heifien
Fleischbriihe iibergieflen. Alles gut mischen. Den Kartoffelsalat eine halbe Stunde stehen lassen
und dann nochmals abschmecken und nachwiirzen.

Fiir das Cordon bleu die Schnitzel einschneiden, diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit je einer Scheibe Schinken und Kése fiillen und die Schnitzel fest zusammendriicken. Dann
in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziechen und in den Brotbréseln wenden.

In reichlich Butterschmalz bei méBiger Hitze goldbraun braten (von jeder Seite ca. drei Minuten),
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, zum Schluss noch mal kurz mit etwas Butter braten und
salzen.

Cordon bleu anrichten, nach Wunsch mit Zitronenspalten garnieren. Den Kartoffelsalat dazu
reichen.

Vincent Klink am 04. Februar 2016
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Eingemachtes Kalbfleisch mit jungen Erbsen

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 500 g Kalbsschulter

2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer 1 TL Mehl

300 ml Weifiwein 300 ml Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 50 g Karotte 50 g Sellerie

30 g Lauch 250 g frische Erbsen (TK) 1/2 Bund Blattpetersilie
150 g Champignons 150 ml Sahne Zucker

1 EL Butter

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Das Kalbfleisch in grofle Wiirfel schneiden.
In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen und die Fleischwiirfeln darin kurz von allen Seiten
anbraten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und anschwitzen. Das Gericht sollte hell bleiben
und nicht briaunen. Alles salzen und pfeffern, mit Mehl bestiduben und mit Wein und Kalbsfond
aufgieflen. Lorbeerblatt und Nelken zugeben und das Ganze zugedeckt ca. 40 Minuten sanft
schmoren.

In der Zwischenzeit Karotte, Sellerie und Lauch schélen bzw. waschen und in feine Wiirfel schnei-
den. Das Gemiise nach 40 Minuten zum Fleisch geben und weitere 15 Minuten zugedeckt garen.
Die frischen Erbsen in einem Topf mit Salzwasser ca. 2 Minuten bissfest kochen, abschiitten und
in einem Sieb abtropfen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Champignons putzen und in feine
Scheiben schneiden.

Kurz vor dem Servieren die Sahne und Champignons zufiigen und noch ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Das Ragout mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken und Petersilie unter-
mischen.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Erbsen darin kurz durch schwenken und mit Salz wiir-
Zen.

Das eingemachte Kalbfleisch mit den Erbsen anrichten, dazu passt Reis oder Nudeln.

Vincent Klink am 14. April 2016
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Kalb-Bdckchen-Ravioli mit Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen

Kalbsbéckchen:

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 250 g Kalbsbéckchen
Salz, Pfeffer Mehl 2 EL Olivendl

80 ml Weilwein 400 m Kalbsfond 3 Stéangel glatte Petersilie
1 Zweig Majoran 2 Stangen Staudensellerie 100 g Karotte
Nudelteig:

200g Mehl 100 g Hartweizenmehl 1 Ei

3 Eigelb 2 EL Olivenol Salz

Zitronensofle 1 Bio-Zitrone 60 ml Gefliigelfond

3 EL Butter Salz, Zucker weifler Pfeffer
Erbsen:

300 g Erbsen Salz 2 EL Butter

80 g Sahne Pfeffer Muskat

1. Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Zwiebeln und Knoblauch schélen und
fein schneiden.

2. Die Kalbsb#ckchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Mehl bestduben.

3. In einem Schmortopf Olivendl erhitzen und die Béackchen von allen Seiten darin anbraten.
Zwiebeln zugeben und mit anschwitzen, mit Weiflwein abléschen und diesen fast vollstdndig
einkochen lassen.

4. Dann Kalbsfond angieflen. Knoblauch, Blattpetersilie und Majoran zugeben. Zugedeckt im
Ofen ca. 1,5 Stunden die Béckchen schmoren.

5. In der Zwischenzeit fiir den Nudelteig Mehl, Hartweizenmehl, Ei, Eigelbe, 1 EL Ol, eine Prise
Salz und 1 EL Wasser in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig kneten. Ist der Teig
zu hart, noch etwas Wasser zugeben. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen
lassen.

6. Staudensellerie und Karotten putzen, waschen und sehr fein schneiden.

7. Die weich geschmorten Béckchen aus der Sauce nehmen, diese durch ein feines Sieb passieren,
in einen Topf geben, Staudensellerie und Karotten zugeben und die Sauce auf die gewiinschten
Konsistenz einkochen, dann abschmecken.

8. Das Fleisch fein wiirfeln, mit reduzierter Sauce vermischen und fiir die Raviolifiillung verwen-
den.

9. Den vorbereiteten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen
und 16 Kreise von 8 cm Durchmesser ausstechen. Fleischmasse auf die Hilfte der Nudelteig-
kreise verteilen, die Rander mit Wasser bepinseln, mit den restlichen Teigkreisen bedecken, fest
andriicken. Es diirfen keine Luftbléschen entstehen.

10. Fiir die Sofle die Zitronen heify abwaschen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
11. Gefliigelfond mit Zitronensaft und —schale in einem Topf aufkochen, leicht abkiihlen lassen,
dann die Butter untermischen und die Sofle mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

12. Die Erbsen in Salzwasser blanchieren, herausnehmen, abtropfen.

13. Dreiviertel der Erbsen mit Butter und Sahne in einen Topf geben, aufkochen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Mit einem Piirierstab zu einem feinen Piiree mixen, durch ein Sieb
passieren und abschmecken.

14. Ravioli in kochendem Wasser 2-3 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen lassen.

15. Erbsenpiiree auf Tellern anrichten, die Ravioli obenauf geben, mit den blanchierten Erbsen
bestreuen. Die Sofle mit einem Piirierstab schaumig aufmixen und iiber die Ravioli traufeln.

Jorg Sackmann am 15. Mérz 2016
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Kalb-Riicken mit gebuttertem Wurzel-Gemiise-Tee

Fiir 4 Personen

Wurzelgemiisetee:

150 g Lauch 150 g Sellerie 150 g Karotte

1 Lorbeerblatt 1 Sternanis ca. 500 ml Gemiisefond
1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Schnittlauch 50 g kalte Butter

Salz, Pfeffer
Pommes parisienne:

500 g festk. Kartoffeln Salz 1 Bund glatte Petersilie
2 EL Butter Pfeffer Kalbsriicken

600 g Kalbsriicken, pariert Salz, Pfeffer 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 2 EL Olivenol 1 EL Butter

Fiir den Wurzelgemiisetee am besten am Vortag Lauch putzen, waschen und die Blétter in
Rauten schneiden. Sellerie und Karotte schilen, zunéchst in diinne Scheiben, dann in Rauten
schneiden. Die Gemiiserauten in ein Einkochglas (ca. 750 ml Inhalt) geben, das Lorbeerblatt und
Sternanis zugeben und mit dem Gemiisefond auffiillen. Das Einkochglas mit Gummi, Deckel und
Klammern verschlieen und im Dampfgarer oder dem Einkochapparat 1 Stunde einkochen. Dann
verschlossen auskiihlen lassen, anschliefend in den Kiihlschrank stellen.

Die Kartoffeln schilen, mit einem Kugelausstecher (Parisienneausstecher) aus der Kartoffel klei-
ne Kugeln ausstechen, diese in einem Topf mit Salzwasser ca. 8 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein
schneiden. Die gekochten Kartoffelkugeln abschiitten. Das Einkochglas mit dem Gemdiise und
Fond 6ffnen, den Fond in einen Topf geben und die Fliissigkeit um die Hilfte einkochen lassen.
Kerbel und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kalte Butter in den
eingekochten Fond rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, Schnittlauch, Kerbel und die ge-
garten Gemiiserauten untermischen und warm schwenken.

Fleisch in 1,5 cm starke Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin und
Thymian abbrausen und trocken schiitteln. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die
Kalbsmedaillons von beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten braten, dann das Bratfett abschiitten,
Butter und die Kriuterzweige in die Pfanne geben und die Medaillons nochmal kurz nachbraten,
anschliefend die Pfanne vom Herd ziehen lassen und die Steaks 3 Minuten ziehen lassen.

In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen, die Kartoffelkugeln darin warm schwenken, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Petersilie untermischen.

Die Steaks mit den Kartoffelkugeln und dem Gemiisetee anrichten und servieren.

Karlheinz Hauser am 12. Januar 2016
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Kalb-Rouladen mit Kartoffel-Piiree und Karotten

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 30 g gerducherter Speck

1 EL Butter 2 EL Semmelbrosel 8 Kalbsschnitzel (4 80g)
Salz, Pfeffer Mehl 1 Zwiebel

1 Karotte 1 Stange Lauch 50 g Sellerie

2 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 250 ml Kalbsfond 100 ml trockener Rotwein

1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir das Piiree:

800 g Kartoffeln Salz 2 EL fliissige Butter

150 ml heifle Milch Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Karotten:

600 g Karotten Salz 1/2 Bund glatte Petersilie
1 EL Butter 30 ml Gemiisebriihe Pfeffer

Schalotten schilen, fein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen ab-
zupfen und fein schneiden. Speck fein schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen, Schalotten
und Speck anschwitzen, Petersilie untermischen. Dann Pfanne vom Herd ziehen und die Brosel
untermischen.

Die Schnitzel zwischen einem Gefrierbeutel hauchdiinn plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die Schalotten-Speck-Masse auf den Schnitzeln verteilen. Dann die Fleischscheiben aufrollen
und mit einem Zahnstocher so zusammenstecken, dass sie gut halten. Die Rouladen mit Mehl
bestduben.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zwiebel, Karotte, Lauch und Sellerie fein wiirfeln. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen,
die Gemiisewiirfel darin anbraten und dann die Rouladen zugeben und von allen Seiten anbraten.
Wenn sie Farbe genommen haben, Tomatenmark zugeben Thymian und Rosmarin abbrausen,
trocken schiitteln und zugeben. Mit dem Kalbsfond und dem Rotwein abléschen und abgedeckt
im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten schmoren lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Piiree die Kartoffeln schilen, in Salzwasser kochen.

Karotten waschen, schélen und in Scheiben schneiden (evtl. mit einem Wellenschliffmesser). In
einem Topf mit Salzwasser die Karottenscheiben blanchieren. Herausnehmen und abtropfen las-
sen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.
Gekochte Kartoffeln abgieflen und durch eine Presse driicken. Milch erwérmen und mit fliissiger
Butter unter die Kartoffeln mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und warm stel-
len.

In einer Pfanne Butter erhitzen, die Karottenscheiben und etwas Briihe zugeben und warm
schwenken. Petersilie untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Rouladen aus dem Topf nehmen. Die Sauce durch ein Sieb passieren oder mit dem
Piirierstab mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rouladen wieder in die Sauce legen.
Die Kalbsrouladen anrichten und mit der Sauce iibergieflen. Kartoffelpiiree und Karotten dazu
geben und servieren.

Otto Koch am 19. Mai 2016
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Krabben-Kalbfleisch-Bulette mit Remouladen-Sofle

Fiir 4 Personen
Bulette und Bratkartoffeln:

1 kg Kartoffeln, festk. Meersalz 1 Bund glatte Petersilie
300 g Garnelen, geschiilt 200 g Kalbfleisch (Hiifte) 2 EL Kapern

1 Sardellenfilet 1 Bio-Zitrone 150 g Krabben

1 Ei 100 g Semmelbrosel Pfeffer

4 EL Olivendl 100 g durchw. Speck 3 Schalotten

ca. 5 EL Rapsol 1 EL Butter

Remouladen-Sofle:

2 Eier, hart gekocht 40 g Cornichons 2 EL Kapern

1 Sardellenfilet 3 Sténgel glatte Petersilie 5 Stédngel Kerbel

5 Stangel Estragon 300 g Mayonnaise 1 TL scharfer Senf

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, auskiihlen lassen und pellen (Vortag).

Fiir die Remoulade die gekochten Eier schilen und fein hacken. Ebenfalls Cornichons, Kapern
und das Sardellenfilet fein hacken. Petersilie, Kerbel und Estragon abbrausen, trocken schiitteln,
die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.

Mayonnaise in eine Schiissel geben, Senf, Eier, Cornichons, Kapern, Sardelle und die gehackten
Kréauter zugeben, alles gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Remoulade
bis zum Anrichten kalt stellen.

Fiir die Buletten Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schnei-
den. Von den Garnelen den Darm entfernen, dann Garnelen fein hacken. Das Kalbfleisch fein
hacken. Kapern und Sardellenfilet fein hacken. Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und die
Schale fein abreiben.

Gehackte Garnelen, Kalbfleisch, Kapern, Sardelle, die Hélfte der fein geschnittenen Petersilie,
Zitronenschale, Krabben, Ei und Semmelbrosel in eine Schiissel geben, alles gut vermischen und
die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse gleichgrofie Buletten formen. In einer
Pfanne Olivendl erhitzen und die Buletten darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten braten.
Fiir die Bratkartoffeln die gepellten Kartoffeln in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Speck fein
wiirfeln. Schalotten schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Rapsol erhitzen, die Kartoffelscheiben in die Pfanne geben und von allen Seiten
goldbraun anbraten, dann Speckwiirfel zugeben und alles weiterbraten, bis der Speck kross ist.
Kurz vor dem Anrichten die Schalotten zugeben, Butter und restliche Petersilie untermischen,
alles gut durch schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Buletten und Bratkartoffeln auf Tellern anrichten, die Remoulade dazu reichen.

Frank Buchholz am 09. Mai 2016
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Marinierter Kalb-Riicken mit Spargel-Morchel-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir das Fleisch:

600 g Kalbsriicken, pariert  Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

2 EL Olivenol, kalt gepresst 2 Stiele Estragon 8 Zweige Kerbel
1/2 Zitrone

Fiir den Salat:

3 Strauchtomaten 250 g weifler Spargel 250 g griiner Spargel
Salz 250 g kleine frische Morcheln 1 Schalotte

1 EL Butter Pfeffer 40 ml trockener Sherry
2 EL Kalbsfond 80 g Wildkrautersalat 1/2 Zitrone

3 EL Olivenol 1 Prise Zucker 1 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kalbsriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer backofengeeigneten Pfanne etwas Olivenol
erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten kurz anbraten, dann im vorgeheizten Ofen ca.
15-20 Minuten gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren, sofort in Eiswasser ab-
schrecken, die Haut abziehen und vierteln. Das Kerngehéuse entfernen, die Tomatenviertel in
feine Wiirfel schneiden.

Weilen Spargel schilen und die Enden abschneiden. Vom griinen Spargel die trockenen Enden
abschneiden und das untere Drittel schélen.

Alle Spargelstangen bis hin zur feinen Spitze (Kopf) schrig in feine Scheiben schneiden. Spar-
gelscheiben mit etwas Salz und Zucker marinieren und ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Die Spargelspitzen kurz in siedendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und ab-
tropfen lassen.

Morcheln griindlich putzen, waschen und gut abtropfen lassen. (Getrocknete Morcheln in Wasser
einweichen.)

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und ruhen lassen.

Fiir die Fleischmarinade Estragon und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Von der Zitrone den Saft auspressen. Kriuter mit Olivenol und etwas Zitronensaft zu einer Ma-
rinade verriihren.

Fiir die Morcheln Schalotte schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen,
die Morcheln zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Sherry und Kalbsfond abléschen und
etwas einkochen lassen.

Den gegarten Kalbsriicken in diinne Tranchen schneiden und in die Krdutermarinade Marinade
legen.

Die Wildkriutersalat abbrausen und trocken schleudern. Von der Zitrone den Saft auspressen.
Morcheln, Spargelscheiben und Spargelspitzen mit den Tomatenstiicken in eine Schiissel geben.
Olivenol und etwas Zitronensaft untermischen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, in feine Rollchen schneiden und ebenfalls unter den
Spargelsalat mischen.

Die marinierten Kalbsriickenscheiben in die Mitte des Tellers drapieren und den Spargel- Sa-
lat darum herum verteilen. Etwas Wildkréutersalat darauf geben, mit etwas Dressing aus der
Spargelsalatschiissel betrdufeln und servieren. Dazu passen kleine Salzkartoffeln.

Karlheinz Hauser am 12. April 2016
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Lamm mit getrockneten Pflaumen und Aprikosen

Fiir 4 Personen
15 getrocknete Aprikosen 15 getrocknete Pflaumen 1 kleine Lammkeule (mit Kn.,1,5 kg)

2 rote Zwiebeln 10 g Ingwer, frisch Salz, Pfeffer
2 EL Butterschmalz 1/2 TL Kurkuma 1/2 TL Kardamom, gemahlen
1/2 1 Hithnerbriihe 1 Bund Lauchzwiebeln 1 TL Bio-Zitronen-Abrieb

Aprikosen und Pflaumen getrennt in Wasser einweichen.

Den Knochen aus der Lammkeule auslosen und die Keule in 4 Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln schéilen und wiirfeln, Ingwer schélen und fein wiirfeln. Das eingeweichte Trocken-
obst in Stiicke schneiden.

Keulenstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen und das
Fleisch darin rundherum anbraten bis es goldbraun ist, die Zwiebel- und Ingwerwiirfel zugeben,
je 1/2 TL Kurkuma und Kardamom zugeben und kurz mit braten. Dreiviertel der Trockenfriich-
te zugeben, Briihe angielen und ca. 30 Minuten schmoren lassen. Den Lammknochen einfach
dabei legen dann wird die Sofle kréftiger.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen, in drei cm lange Stiicke schneiden. Den weiflen Anteil gleich
mit in den Schmortopf geben, den griinen Anteil ganz am Ende zugeben. Immer wieder umriih-
ren und 5 Minuten vor dem servieren die restlichen Trockenfriichte zugeben.

Die Sofle noch einmal mit allen Gewiirzen und Schale von einer Zitrone abschmecken. Die Kno-
chen entfernen.

Das Lamm-Ragout anrichten. Dazu passt Persischer Reis.

Jacqueline Amirfallah am 17. Februar 2016
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Lamm-Filet auf Artischocken-Erbsen-Ragout

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 8-10 kleine Artischocken
8 Lammfilets a ca.80 g Salz 2 EL Rapskernol

2 EL Olivenol 400 ml Kalbs- oder Lammfond 1 EL Sultaninen

60 g Erbsen 1 TL kleine Kapern 1 EL Pommery-Senf

20 g kalte Butter Pfeffer, Cayennepfeffer Zucker

2 Sténgel Minze

Den Backofen auf 75 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Schalotten schilen, halbieren und
in feine Streifen schneiden. Knoblauch schiilen und fein schneiden.

Von den Artischocken die Stiele und die harten Blattspitzen abschneiden. Artischocken anschlie-
Bend waschen, halbieren und das Heu entfernen.

Die Lammfilets mit Salz wiirzen. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin bei mittler-
er Hitze von allen Seiten kurz anbraten. Dann auf ein Backofengitter legen und im vorgeheizten
Ofen nachgaren, bis das Gemiise-Ragout zubereitet ist.

Fiir das Gemiise Olivendl im Bratensatz der Fleischpfanne erhitzen. Artischockenhélften, Zwie-
beln und Knoblauch zugeben und anbraten. Dann den Fond angieflen und alles ca. 8-10 Minuten
bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

Sultaninen, Erbsen, Kapern und Senf unterrithren. Die Butter in kleinen Stiicken hinzufiigen,
alles gut durch schwenken. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die Lammfilets aus dem Ofen nehmen und jeweils schriag halbieren. Das Artischocken-Erbsen-
Ragout auf vorgewdrmten Tellern anrichten, Lammfilets darauf geben und mit Minzebléttchen
dekoriert servieren.

Ali Giingdrmiis am 25. Mai 2016
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Lamm-Riicken mit Piment, Zucchini, Paprika und Tomaten

Fiir 4 Personen

1 kg Lammkarree am Stiick 2 rote Paprika 2 Zucchini

200 g Keniabohnen 2 Schalotten 200 ml Tomatensugo

5 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

3 Zweige Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Zweig Bohnenkraut

5 EL Butter Piment-d’Espelette 100 ml Lammjus (Glas)
1,5 1 Pflanzenol 200 g getr. Ol-Tomaten 20 Mini-Kirschtomaten

Bohnen waschen, putzen und in ca. 2 cm lange Stiicke scheiden. Bohnen in Salzwasser blan-
chieren, dann kurz in Eiswasser abschrecken. Bohnen abtropfen lassen. Zucchini und Paprika
putzen, waschen, abtropfen lassen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Schalotten schilen, eben-
falls sehr fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen, Gemiise und Schalotten darin kurz
anbraten. Mit Salz, Piment und Pfeffer wiirzen. Tomatensugo zugeben. Alles etwas einkochen.
Kréauter abbrausen, trocken schiitteln und zugeben. Bohnen und Bohnenkraut unter das Paprika-
Zucchini-Gemiise mischen.

Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: 140 Grad/Gasherd: Stufe 2). Lammkarree parieren,
abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen, das Fleisch darin von allen Seiten anbraten. Ubrige Kriuter und Butter zugeben. In eine
feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten rosa garen.

Getrocknete Tomaten etwas abtropfen lassen, in einer Pfanne leicht erwiirmen. Ol zum Frittieren
in einem Topf oder Fritteuse erhitzen. Tomaten waschen, griindlich trocken tupfen und im Ol
kurz frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Bratensatz in der Pfanne mit dem Lammjus abloschen und 16sen. Mit Piment d‘Espelette wiir-
zen. Kalte Butter in Flocken einmixen.

Paprika-Gemiise auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Lamm in gleichméflige Stiicke schneiden
und auflegen. Die Sauce angieflen und mit den angewédrmten getrockneten Tomaten und frit-
tierten Kirschtomaten servieren. Dazu passen hervorragend kleine, festkochende, in der Schale
gegarte und in Olivendl gebratene Kartoffeln.

Karlheinz Hauser am 21. Juni 2016
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Lamm-Ragout mit Avocado

Fiir 4 Personen

3 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 700 g Lammfleisch

2 EL Olivenol 100 ml Rotwein 500 ml Tomatensaft

1 Bio-Zitrone 2 Zweige Zitronenthymian Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Harissa Salz 10 g Zartbitterschokolade

3 Sténgel Minze 250 g Joghurt aus Schafsmilch 30 g Tortillachips
1 reife Avocado Pfeffer

Die roten Zwiebeln und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Das Fleisch fein wiirfeln.

In einem Topf Olivendl erhitzen, die Fleischwiirfel darin nach und nach kréiftig anrésten. Dann
aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen.

Im Bratfett die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel goldbraun anrtsten, dann mit Rotwein und der
Halfte des Tomatensaftes abloschen und aufkochen lassen. Die Fleischwiirfel wieder zugeben und
zugedeckt bei niedriger Hitze schmoren.

In der Zwischenzeit Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft aus-
pressen. Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schnei-
den.

Kreuzkiimmel, Harissa, Salz, Zitronenthymian, etwas Zitronenschale und —saft sowie die Scho-
kolade zum Schmoransatz geben und ca. 1 Stunde schmoren, bis das Fleisch weich ist. Immer
wieder mit restlichem Tomatensaft aufgieffen und zuletzt nochmal abschmecken.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und in feine Streifen schneiden. Jo-
ghurt mit etwas Zitronenschale, 1 Prise Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und Minze unterriithren.
Die Tortillachips grob hacken.

Die Avocado kurz vor dem Servieren schéilen, halbieren, den Kern entfernen, Avocado in Spalten
schneiden, diese mit etwas Zitronensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Lammragout in den vorgewdrmten tiefen Tellern anrichten. Die Avocadospalten darauf an-
richten. Den Joghurt mit einem Teel6ffel dazwischen verteilen und zum Schluss die gehackten
Chips dariiber streuen.

Soren Anders am 06. Mai 2016
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Lamm-Schulter mit Thymian-6remolata und Polenta-Talern

Fiir 4 Personen
Fir die Lammschulter:

1 Bund Wurzelgemiise 1 Lammschulter mit Knochen (1,6 kg) Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 1 1 Gemiisefond 2 Schalotten

3 EL Butter 3 Zweige Thymian 1 EL grobkoérniger Senf
3 EL WeiBbrotbroseln ohne Rinde 250 ml Rotwein (Burgunder) 100 ml Portwein

Fiir die Mascarpone-Polenta-Taler:

170 ml Milch 25 g Butter Salz, Muskat

50 g Polentagrief3 2 Eigelbe Pfeffer

75 g Mascarpone 30 g Weiflbrotbrosel 1 Eiweif3

1 Ei 2 EL gemahlene Cornflakes 3-4 EL Olivendl

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen.

Wurzelgemiise schélen und in Wiirfel schneiden. Die Lammschulter salzen und pfeffern. Das
Wurzelgemiise mit Olivendl in einen Bréter geben und die Lammschulter darauf legen. Im vor-
geheizten Backofen ca. 2-2,5 Stunden braten lassen. Dabei immer wieder mit Gemiisefond iiber-
giefen.

Die Schalotten schélen und fein hacken. Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten dazuge-
ben, weich diinsten, ohne dass sie Farbe nehmen. Dann das Fett abgieflen und die geschmorten
Schalotten abkiihlen lassen.

Fiir die Polenta-Taler die Milch mit Butter, etwas Salz und Muskat in einen Topf geben und
aufkochen, Polentagriefl zugeben, unter stindigem Riihren garen, vom Herd nehmen, Eigelbe
einrithren und abschmecken. Polenta heifl auf ein Pergamentpapier ca. 1 cm hoch aufstreichen
und auskiihlen lassen.

Mascarpone mit Weiflbrotbréseln und Eiweif8 verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, zum
Durchziehen kalt stellen.

Aus der Polentamasse 8 Kreise von 5 cm Durchmesser ausstechen. 4 Polentataler in je 1 Metall-
ring legen. Die Mascarponemasse darauf verteilen. Mit einem weiteren Polentataler abschlieflen,
leicht pressen, dann die Ringe entfernen. Die gefiillten Polentataler vorsichtig in verquirltem Ei
und gemahlenen Cornflakes panieren, nachformen und bis zum Ausbacken kiihl stellen.
Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und diese fein schneiden. Dann
mit den geschmorten Schalotten, etwas Salz, Senf und Wei3brotbrdseln vermischen.

Die geschmorte Lammschulter aus dem Ofen nehmen, mit der Thymiangremolata bestreichen.
Im Backofen die Grillfunktion oder 220 Grad Oberhitze einstellen und die Lammschulter ca. 5
Minuten gratinieren.

Den entstandenen Bratfond passieren und mit Rotwein und Portwein in einen Topf geben und
auf die gewiinschte Konsistenz einkochen, die Sauce abschmecken.

Die Taler in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Lammschulter vom Knochen 16sen und in Scheiben schneiden.

Lammfleisch auf Tellern anrichten, Sauce angieflen und die Taler dazu reichen. Dazu passt ge-
schmortes Wurzelgemdise.

Jorg Sackmann am 26. April 2016
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Moussaka

Fir 2 Personen

3 Kartoffeln, festk. 1 Aubergine Salz

2 Fleischtomaten 2 Zweige Thymian 1 Zwiebel

4 EL Olivenol 300 g Lammhackfleisch 1 Lorbeerblatt

Pfeffer 1 Prise Zimt 100 g griechischer Feta

200 g griechischer Naturjoghurt 2 Eier

1. Die Kartoffeln kochen, auskiihlen lassen und pellen.

2. Die Aubergine der Lénge nach in 5 mm starke Scheiben schneiden, salzen und 10-15 Minu-
ten ziehen lassen. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, kalt abschrecken, die
Haut abziehen, dann vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Thymian abbrausen
und trocken schiitteln. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

3. Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen.

4. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Hackfleisch,
Lorbeerblatt und Thymianzweige zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen und ca. 5 Minuten
braten. Thymian und Lorbeerblatt wieder herausnehmen.

5. Die Auberginen abwaschen, trocken tupfen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, und die
Auberginenscheiben darin von beiden Seiten anbraten, herausnehmen und auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

6. Die Kartoffeln in 5 mm starke Scheiben schneiden.

7. Eine feuerfeste Form mit 1 EL Olivenol ausfetten. Kartoffeln- und Auberginenscheiben, Hack-
fleisch und Tomatenwiirfel abwechselnd in die Form schichten. Den Feta zerkriimeln und mit
etwas Joghurt vermischen. Restlichen Jogurt mit den Eiern vermischen und iiber die Hackmasse
gieBen. Den Kiése darauf verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen.

8. Die Moussaka auf Tellern anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 09. Mérz 2016
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Auberginen-Réllchen, Manchego, Crostini, Garnelen-Tatar

Fiir 2 Personen
Fiir die Auberginenrdélichen:

1 grofle Aubergine 3 grofle Knoblauchzehen 2 Schalotten

1 rote Paprika 1 kleiner Zucchino 5 getrocknete Ol-Tomaten
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 200 g gereifter Machego
Olivenol Salz Pfeffer

% Bio-Zitronenschale
Fiir das Garnelentatar:

8 grofle Garnelen % Salatgurke 1 EL Limonenol

% TL Bio-Limettenschale 3 Stiele Estragon % Bund Schnittlauch
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Crostini:

% Baguette Olivenol 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen Salz

Aubergine putzen, léings in ca. 3 mm diinne Scheiben schneiden. Mit Salz bestreut kurz ziehen
lassen. Paprika, Zucchini putzen und sehr fein wiirfeln (ca. § cm). Schalotten und Knoblauch
schélen, in sehr feine Wiirfel schneiden. Getrocknete Tomaten ebenfalls fein wiirfeln. Olivenol
erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Paprika, Zucchini und Tomatenwtiirfel zu-
geben und bissfest garen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenschale abschmecken.
Auberginenscheiben trockentupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Auberginenscheiben, Ros-
marin, Thymian und Knoblauch darin kriftig anbraten. Danach auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus dem Manchego 8 etwa 6-7 cm lange, etwa 1 cm
breite Stiicke schneiden. Restlichen Manchego fein reiben, unter das noch lauwarme Gemiise
mischen.

Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft weniger geeignet/Gasherd:

Stufe 2). Gemiisefiillung auf den Auberginenscheiben verteilen. Machego auflegen, aufrollen. Mit
der Naht nach unten auf ein gedltes Blech setzen. Im heiflen Ofen 6-8 Minuten garen.

Gurke schilen, halbieren, Kerne entfernen. Gurke in feine Wiirfel schneiden, etwas einsalzen und
15 Minuten ziehen lassen. Garnelen in feine Stiicke schneiden. Gurkenwiirfel abtropfen lassen.
Krauter untermischen. Mit Limonendl, Limettenschale, Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken,
kiihlen.

Baguette in etwa 8 Scheiben schneiden. Knoblauch schélen, andriicken. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen. Brotscheiben, Knoblauch und Krauter darin knusprig rosten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, mit etwas Salz wiirzen. Je auf eine Scheibe Baguette eine Nocke Garnelenta-
tar setzen, eventuell mit Estragon und Schnittlauch garnieren. Crostini und Auberginenréllchen
anrichten.

Frank Buchholz am 13. Juni 2016
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Paella (Spanische Reispfanne)

Fiir 4 Personen
600 g Miesmuscheln 8 Garnelen (Grofle 26/30) 2 Kaninchenkeulen

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Fleischtomate
1 rote Paprika 100 g griine Bohnen 3 EL Olivenol
150 g Seeteufelfilet 1 Prise Safran 200 g Paella-Reis
500 ml Gefliigelbrithe Salz, Pfeffer 1 Zitrone

Die Muscheln sédubern und kalt abspiilen. (Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen
sind. Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen.) Von den Gar-
nelen den Darm entfernen, jedoch nicht schilen

Kaninchenkeulen im Gelenk durchschneiden.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomate und Paprika waschen, trocknen.
Paprika halbieren, das Kerngehduse entfernen und in Streifen schneiden. Die Bohnen waschen,
putzen und evtl. halbieren. In einer grofien tiefen Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, Fischfilet von
beiden Seiten gut anbraten, dann Kaninchenkeulen dazu geben und ebenfalls anbraten. Gar-
nelen, Muscheln, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und mit andiinsten. Die Tomate auf einer
groben Reibe reiben und dazu geben. Kurz kocheln, dann Fischfilet, Garnelen und Muscheln
herausnehmen. (Muscheln die sich nicht getffnet haben aussortieren und wegwerfen.)

Safran moérsern und mit Paprika und Bohnen unter den Bratansatz mischen. Reis hinzufiigen,
alles gut verrithren und die Brithe angieflen. Solange kdcheln lassen bis die Brithe verkocht ist.
Dabei méglichst nicht umriihren.

Garnelen schilen, Muscheln nach Belieben aus der Schale 16sen, Fischfilet in Stiicke schneiden.
AnschlieBend Fischstiicke mit Muscheln und Garnelen wieder zugeben. Die Paella mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zitrone gut abwaschen und abtrocknen, in Scheiben schneiden. Paella auf
Tellern anrichten und mit Zitronenscheiben garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. Januar 2016
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Portugiesische Gazpacho mit gebratenen Garnelen

Fiir 2 Personen
Fiir die Gazpacho:
125 g altes Weizenbrot  ca. 200 ml eisgekiihlte Gemiisebrithe 5 Tomaten

1 Gurke 2 Stangen Staudensellerie 2 rote Paprika

2 gelbe Paprika 2 Bund Basilikum 4 EL Olivenol

60 ml weifler Balsamico 15 ml Himbeeressig 600 ml Tomatensaft

20 g Tomatenmark Zucker, Salz, Pfeffer 1 Prise Piment-d’Espelette

1 Spritzer Tabasco

Fiir die Garnelen:

% Bio-Zitrone 2-3 Stiele Basilikum 2 Knoblauchzehen
6—8 grofle Garnelen 2 EL Olivenol

Fiir die Gazpacho Brot in kleine Stiicke schneiden, in der Briihe einweichen. Tomaten iiberbrii-
hen, abziehen und entkernen. Gurke schélen. Staudensellerie, Paprika und waschen und putzen.
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln.

Gemiise wiirfeln und mit Basilikumblittern in einen Mixer geben. Ol, Balsamico, Himbeeressig,
Tomatensaft und Tomatenmark zugeben. Alles fein mixen und durch ein Sieb passieren. Dann
eingeweichtes Brot zugeben und alles nach Belieben nochmals kurz piirieren.

Die Suppe mit etwas Zucker, Salz, Pfeffer, Piment d’Espelette und Tabasco abschmecken und
kalt stellen.

Fiir die Garnelen Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden. Basilikum
abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen. Knoblauch schélen, in Scheiben schneiden. Garnelen
abbrausen, am Riicken lings aufschneiden und den dunklen Darmfaden entfernen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Garnelen darin unter Wenden ca. 1 Minute braten.
Zitronenscheiben und Basilikum zugeben und alles nochmals kurz durchschwenken. Gut gekiihlte
Suppe und Garnelen anrichten.

Soren Anders am 22. Juni 2016
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Tagliolini mit Garnelen und Pesto

Fiir 6 Personen
Fiir die Tagliolini:

300 g Mehl 80 g Hartweizengrief3 1 Ei

4 Figelbe Salz

Fiir das Pesto:

40 g Parmesan 2 Bund Basilikum 2 Stangel Petersilie
4 EL Olivenol 1 Spritzer Zitronensaft 10 g Pinienkerne
Salz

Fiir die Garnelen:

600 g Garnelen 1 Karotte 1 Zucchini

3 EL Olivenol 20 ml Weilwein Salz

Mehl und Weizengrie§ anhéufen, in die Mitte eine Mulde driicken, das ganze Ei, Eigelbe und
eine Prise Salz hineingeben und zu einem festen, glatten Teig verkneten (wenn nétig mit etwas
Wasser befeuchten). In Folie gewickelt den Teig etwa eine Stunde an einem kiihlem Ort ruhen
lassen.

Dann den Teig diinn ausrollen, in Rechtecke schneiden, leicht antrocknen lassen und mehrmals
auf dem bemehlten Nudelbrett wenden; mit dem entsprechenden Schneidwalzen-Einsatz der
Nudelmaschine zu diinnen Bandnudeln schneiden. Als Alternative jeweils zwei Teig-Rechtecke
aufeinanderlegen, zu einer festen Rolle drehen und mit einem scharfen Messer in feine Streifen
schneiden:

Die Nudelbénder nach und nach aufrollen und leicht antrocknen lassen.

Parmesan fein reiben. Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzup-
fen, im Morser zerstoffen und nach und nach mit Olivendl, einigen Tropfen Zitronensaft, den
Pinienkernen und zuletzt mit dem geriebenen Parmesan zu einer cremigen, glatten Sauce verar-
beiten. Mit Salz abschmecken.

Die Garnelen aus den Schalen lésen, den Darm entfernen. Garnelen abspiilen, gut abtropfen
lassen und der Lénge nach halbieren.

Karotte und Zucchini waschen und in Rauten schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Garnelen kurz in der Pfanne mit dem Gemiise anschwitzen,
Weilwein angieflen und einkochen lassen. Mit Salz wiirzen.

Die Bandnudeln in reichlich siedendem Salzwasser kochen (frische, diinne Tagliolini sind in 1-2
Minuten gar), abgieffen und abtropfen. Pasta mit den Garnelen in der Pfanne schwenken, das
Pesto daruntermischen und auf die Teller verteilen.

Frank Buchholz am 25. April 2016
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Carpaccio vom Rinder-Filet mit Gewiirzpflaumen-Gelee

Fiir 4 Personen
Gewiirzpflaumengelee:

60 ml Balsamicoessig 100 ml weiler Portwein 200 ml Pflaumenwein

1 Zweig Thymian 1 Sternanis 2 Gewiirznelken

6 schwarze Pfefferkérner 2 Lorbeerblétter 1 TL Earl-Grey-Tea (Blitter)
6 Dorrpflaumen 4 Blatt Gelatine

Topinamburpiiree:

500 g Topinambur 250 ml Gefliigelbriihe 100 g Sahne

Salz, weifler Pfeffer Salat 50 g Feldsalat

3 EL Balsamicoessig 3 EL Olivenol 1 EL Pflaumensaft

Salz, schwarzer Pfeffer

Carpaccio:

40 g milder Blauschimmelkéise 180 g Rinderfilet Meersalz, schwarzer Pfeffer

ca. 3 EL Olivenol

Fiir das Gewiirzpflaumengelee Balsamicoessig in einen Topf geben und fast vollsténdig einko-
chen, dann Portwein, Pflaumenwein zugeben.

Thymianzweig abbrausen, trocken schiitteln.

Sternanis, Nelken und Pfefferkérner mit dem Morser fein zerstoflen, die Gewiirzmischung mit
dem Thymianzweig, Lorbeerblattern, Teeblédttern und den Pflaumen in den Topf geben und die
Fliissigkeit um 1/3 auf ca. 200 ml einkochen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Den Gewiirzsud durch ein Sieb abgieflen, die Pflaumen aus dem Sieb nehmen und zur Seite
stellen. Die Gelatine im heiflen Sud auflosen, in einen tiefen Teller giefen und im Kiihlschrank
fest werden lassen.

Fiir das Piiree Topinambur waschen schélen, in Stiicke schneiden und mit dem Gefliigelfond in
einen Topf geben und weich kochen. Dann den Fond abgieflen. Die Sahne zugeben, aufkochen
und mit dem Mixer zu einem feinen Piiree piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Aus Balsamicoessig, Olivenol
und Pflaumensaft eine Vinaigrette mischen, diese mit Salz und Pfeffer abschmecken. (Der Salat
wird erst direkt vor dem Anrichten mit der Vinaigrette mariniert.)

Das Gelee aus dem Teller stiirzen, dazu den Rand rundum vorsichtig mit einem Messer oder
einer Palette 16sen. Anschliefend das Gelee in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Den Kiése in kleine Wiirfel schneiden. Die Gewiirzpflaumen vierteln.

Das Rinderfilet in diinne Scheiben schneiden, leicht plattieren und die Teller damit auslegen.
Mit Salz, Pfeffer und Olivensl marinieren. Den Salat mit der Vinaigrette anmachen.
Geleewiirfel, Gewiirzpflaumen und Késewdirfel auf dem Fleisch verteilen. In die Tellermitte je-
weils etwas marinierten Feldsalat geben, das Piiree in Nocken daneben geben und servieren.

Jorg Sackmann am 05. Januar 2016
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Chili con Carne mit Guacamole

Fiir 4 Personen
Fiir das Chili:

200 g Kidneybohnen 1 Zwiebel ca. 3 Schoten Chili Pasilla
600 g Rindfleisch 2 EL Pflanzenol Salz

1 TL Chili-Ancho, gemahlen 1 TL Oregano, getrocknet 1 EL Tomatenmark

600 g Dosen-Tomaten 25 g dunkle Schokolade 1 EL Honig

1 Prise Zucker

Fiir die Guacamole:

2 reife Avocados 2 Limetten 3 Zweige Koriander
1 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel Salz

Die Bohnen iiber Nacht in Wasser einweichen, am néichsten Tag mit Wasser aufsetzen, fast weich
kochen und abschiitten.

Zwiebel schilen und fein schneiden. Chilischoten waschen, halbieren, die Kerne entfernen. Chili
dann fein schneiden.

Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 2 EL Ol anbraten und salzen.
Zwiebel zum Fleisch geben und mit braten, mit den Chilisorten und Oregano wiirzen. Das
Tomatenmark zugeben und mit anbraten. Die Dosentomaten zerdriicken und zugeben, die Kid-
neybohnen zugeben und alles ca. 45 Minuten kdcheln lassen. Wenn die Bohnen ganz weich sind,
Schokolade und Honig zugeben, nochmals mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die Guacamole die Avocados halbieren, den Kern entfernen und mit einem Loffel das Frucht-
fleisch aus der Schale auskratzen und mit einer Gabel zerdriicken. Von den Limetten den Saft
auspressen und zugeben.

Koriander waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Knoblauch und Zwiebel schilen, fein
wiirfeln und zusammen mit dem Koriander unter die Avocado mischen. Mit Salz abschmecken.
Chili con Carne in tiefen Tellern anrichten und die Guacamole dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 13. Januar 2016
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Entrecote, Gremolata, Rahm-Polenta, Wildkrduter-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir das Entrecote:

800 g Entrecote am Stiick Meersalz, Pfeffer

Fiir die Rahmpolenta:

400 ml Kalbsfond 100 g Bio-Polenta, fein =~ Meersalz, schwarzer Pfeffer
50 g geschlagene Sahne 50 g Parmesan

Fiir die Gremolata:

2 Knoblauchzehen 100 g gehackte Mandeln 1 EL Zitronenschale

40 ml Olivendl Meersalz, Pfeffer 3 Stiele glatte Petersilie
Fiir den Salat:

100 g Wildkréduter 50 g Friséesalat 2 EL Salatdressing

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch in einer Grillpfanne von beiden Seiten angrillen, anschliefend auf ein Backblech und
fiir eine halbe Stunde im vorgeheizten Backofen garen, zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Rahmpolenta 300 ml Fond in einem Topf aufkochen, Polentagrie3 unter stéindigem Riih-
ren einlaufen lassen. Den restlichen Fond nach und nach zugeben. Dabei immer wieder umriihren.
Sahne halbfest schlagen. Parmesan fein reiben. Nach ca. 20 Minuten Garzeit die Polenta mit
Salz und Pfeffer wiirzen und zum Schluss geschlagene Sahne und Parmesan unterheben.

Fiir die Gremolata Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Mandeln mit dem Zitronenabrieb
und dem Knoblauch in einer Pfanne goldbraun résten, dann das Olivendl hinzugeben. Die Pfan-
ne vom Herd nehmen und das Ganze mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Vor dem Anrichten Petersilie zur
Gremolata geben.

Wildkrauter und Frisée waschen, abtropfen lassen, in mundgerechte Stiicke zupfen und kurz vor
dem Anrichten mit Vinaigrette marinieren.

Das Fleisch aufschneiden, auf Teller geben, mit der Gremolata garnieren sowie die Rahmpolenta
dazu anrichten und mit dem Wildkr&utersalat servieren.

Frank Buchholz am 18. April 2016

74



Ochsen-Semmel mit Coleslaw

Fir 4 Personen
Fiir die Ochsensemmel:

2 Zwiebeln Salz 6 EL Sonnenblumendl

2 Zweige Majoran 1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Butter

Pfeffer 4 Kaiserbrotchen 8 kleine Rinderfiletsteaks a 40 g
Fiir den Coleslaw:

1 kleiner Spitzkohl Salz 150 g Mayonnaise

100 g saure Sahne 1 EL scharfer Senf 2 TL geriebener Meerrettich

2 Mohren 1 Prise Zucker 1 Prise Paprikapulver, edelsiif3

1 Spritzer Zitronensaft

1. Den Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und den Kohl in sehr feine Streifen schneiden.
Mit Salz wiirzen und in einer Schiissel weich kneten, dann beiseite stellen.

2. Mayonnaise mit saurer Sahne, Senf und geriebenen Meerrettich glatt rithren.

3. Mohren schélen, raspeln. Spitzkohl gut ausdriicken und mit den Md6hren zur Mayonnaise-
Mischung geben, alles gut vermischen. Den Salat mit Salz, etwas Zucker, Paprikapulver und
Zitronensaft abschmecken.

4. Den Backofen auf 50 Grad (Ober- Unterhitze) erwirmen.

5. Zwiebeln schilen, in feine Ringe schneiden und leicht salzen. In einer Pfanne die Hélfte des
Ols erhitzen und die Zwiebelringe darin bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten goldbraun braten.

6. Majoran und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Majoranbliattchen abzupfen und
fein schneiden, Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Krauter mit der Butter unter die
Zwiebeln riihren, mit Pfeffer wiirzen. Zwiebeln im Ofen warm stellen.

7. Die Brotchen halbieren und auf einem Gitter im Ofen ebenfalls erwérmen.

8. In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Steaks darin von jeder Seite 1-2 Minuten
scharf anbraten (medium rare bis medium), mit Salz und Pfeffer wiirzen.

9. Fleisch mit den Zwiebeln jeweils auf die Hélfte der Brotchenhilften geben, mit den anderen
Halften bedecken und sofort anrichten. Mit dem Coleslaw servieren.

Frank Buchholz am 14. Marz 2016
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Pastrami vom Beef mit Couscous und Topinambur

Fiir 4 Personen
Fiir das Pastrami:
1 Bund Rosmarin
600 g Rinderriicken

1 EL Piment-d‘-Espelette

Fiir das Couscous:
200 ml Orangensaft
1 TL Paprikapulver

1 Bund Thymian
Meersalz
1 EL Pfeffer

200 ml Gemiisebriihe
2 TL Salz
3 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen
1 EL Olivenol
1 EL brauner Zucker

1 TL Raz-el-Hanout
3 EL Honig
2 rote Zwiebeln

350 g Couscous
1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Koriander 1 Paprika
1 Zitrone (Saft) Pfeffer

Fiir die Topinambur Chips:
100 g Topinambur

Salz

1 EL Zitronensaft 200 ml Olivenol

Am Vortag:

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Knoblauch schélen
und fein hacken. Krauter und Knoblauch vermischen.

Das Fleisch kriftig von allen Seiten mit Meersalz wiirzen und gut einreiben. Dann das Fleisch
mit der Krduter-Knoblauch-Mischung in Frischhaltefolie einrollen und in den Kiihlschrank legen.
Am Kochtag:

Den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch aus der Folie packen, die Kriuter abstreifen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und
das Fleisch darin von allen Seiten anbraten.

Piment d‘Espelette, Pfeffer und Zucker vermischen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, in der
Gewiirzmischung wenden und in eine feuerfeste Form oder auf ein Backblech geben. Im vorge-
heizten Ofen ca. 1,5 Stunden garen, bis zu einer Kerntemperatur von ca. 65 Grad.

Fiir den Couscous Orangensaft und Brithe mit Raz el Hanout, Paprikapulver, Salz und Honig
aufkochen, dann heif} iber den Couscous gieflen. Olivendl untermischen und alles ca. 30 Minuten
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit rote Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Petersilie und Koriander abbrau-
sen, trocken schiitteln und fein hacken. Paprika waschen, halbieren, entkernen und fein wiirfeln.
Von der Zitrone den Saft auspressen. Krauter, Zwiebeln und Paprika unter den Coucous geben,
Zitronensaft hinzufiigen und alles griindlich vermengen. Nochmals mit Salz, Pfeffer, evtl. Zitro-
nensaft, Olivenol und Honig abschmecken.

Topinambur putzen, in feine Scheiben hobeln und mit etwas Zitronensaft betriufeln.

In einem kleinen Topf Ol erhitzen und darin die Topinambur-Scheiben zu Chips frittieren. Zum
Abtropfen kurz auf ein Kiichenkrepp geben und mit einer kleinen Prise Salz wiirzen.

Das Fleisch in diinne Scheiben aufschneiden. Couscous auf Tellern anrichten, Fleischscheiben
anlegen und mit den Topinambur-Chips garnieren.

Tarik Rose am 08. April 2016
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Rinder-Ragout mit Staudensellerie, Koriander und Minze

Fiir 2 Personen

500 g Rindfleisch  Kreuzkiimmel Korianderkorner

Salz Curcuma mildes Paprikapulver

2 EL Ol 1 Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe

% 1 Rinderbriihe 1 Staude Sellerie 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Minze % Bund Koriander 1-2 EL Butterschmalz
1 Msp. Safran 1 TL Tomatenmark

Das Fleisch abbrausen, trocken tupfen und in Wiirfel (ca. 2 cm grofl) schneiden. Kreuzkiimmel
und Koriander morsern. Das Fleisch mit Salz, Kreuzkiimmel, Koriander und Paprikapulver wiir-
zen. Ol in einem Schmortopf erhitzen, das Fleisch darin portionsweise leicht gebréunt anbraten.
Zwiebel und Knoblauch schélen und grob wiirfeln. Zwiebelwiirfel unter das Fleisch mischen und
mitbraten, bis die Zwiebel weich ist. Knoblauch untermischen.

Etwa % der Briihe angielen. Das Ragout zugedeckt ca. 30 Minuten sacht weich schmoren. Zwi-
schendurch 6fter durchrithren und, falls nétig, nach und nach Briihe zugeben.

Inzwischen vom Staudensellerie die dufleren, groberen Stangen entfernen. Zarte Stangen putzen,
waschen, abtropfen lassen und in ca. 1,5 cm lange Stiicke schneiden.

Selleriebléttchen beiseite legen. Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blétt-
chen von den Stengeln zupfen. Selleriegriin, Koriander, Minze und Petersilie hacken.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Staudensellerie darin anbraten, salzen. Sellerie ca. 5
Minuten bei kleiner Hitze braten. Gehackte Krauter und Safran zugeben, umriihren und weitere
1-2 Minuten kocheln lassen.

Sobald das Fleisch weich ist, Tomatenmark und iibrige Briithe zugeben, kurz kocheln lassen.
Gemiise-Krautermischung zugeben. Alles einige weitere Minuten bei schwacher Hitze sacht ko-
cheln lassen. Nochmals mit Salz abschmecken. Dazu passt auf persische Art gegarter Reis.

Jacqueline Amirfallah am 08. Juni 2016
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Rinder-Tatar mit gerdstetem Ciabatta

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 5 Cornichons 2 Sardellenfilets

2 EL Kapern 500 g Rinderfilet 2 TL Salz

ca. 1/2 TL Zucker ca. 1 TL Paprikapulver, edelsiii 1 TL scharfer Senf

1 TL Ketchup 3 Eigelb 1 Prise Piment-d‘Espelette
schwarzer Pfeffer 6 EL Olivenol 4 frische Wachteleier

2 Zwiebeln 2 EL Mehl ca. 200 ml Frittierfett

20 g frische Kresse einige essbare Bliiten 1/2 Ciabatta

1 EL Butter 8 Kapernépfel

Schalotten schéilen und sehr fein schneiden. Cornichons in feine Wiirfel schneiden. Die Sardel-
lenfilets und Kapern fein hacken.

Das Rindfleisch in Streifen schneiden, mit Salz, Zucker und der Héilfte des Paprikapulvers ver-
mengen und durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfes drehen. (Alternativ zum Fleischwolf
kann man auch mit einem sehr scharfen Messer das Fleisch fein hacken.)

Gehacktes Fleisch mit Schalotte, Cornichons, Sardellen und Kapern, Senf, Ketchup, Eigelben,
Piment d’Espelette und Pfeffer in eine Schiissel (die gut gekiihlt ist bzw. auf einer Schiissel mit
Eiswiirfeln steht) geben und miteinander vermengen. Zum Schluss 4 EL Olivendl untermischen
und alles abschmecken. Das Tatar ca. 30 Minuten im Kiihlschrank kalt stellen.

Die Wachteleier ca. 3 Minuten kochen, abschrecken, abkiihlen lassen und anschliefend schélen.
Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Das Mehl und restliches Paprikapulver mit-
einander vermischen und die Zwiebeln darin wélzen.

In einem Topf oder einer Fritteuse das Frittierfett auf ca. 140 Grad erhitzen, die Zwiebelringe
goldbraun ausbacken. Die frittierten Zwiebelringe auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht
salzen.

Kresse und Krauterbliiten evtl. abbrausen und trocken schiitteln.

Das Ciabatta in ca. 5 mm starke Scheiben schneiden. In einer Pfanne 2 EL Oliventl und Butter
erhitzen und die Brotscheiben bei mittlerer Hitze drin goldbraun braten. Anschlieflend ebenfalls
auf Kiichenkrepp zum Abtropfen des Bratfettes legen.

Zum Anrichten das Tatar zu einem Taler formen oder zu Nocken abstechen und auf dem Teller
platzieren. Die Rostzwiebeln und je ein halbiertes Wachtelei darauf setzen. Mit Kapernépfel,
Kresse und Bliiten ausgarnieren. Das gertstete Brot extra reichen oder auf dem Teller mit ser-
vieren.

Karlheinz Hauser am 28. Juni 2016
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Roastbeef mit Kartoffel-Creme und Chimichurri

Fiir 4 Personen

Kartoffelcreme:

400 g kleine Kartoffeln, fest 60 g grobes Meersalz 1 Knoblauchzehe

80 g Butter Milch Salz, Pfeffer

Roastbeef 600 g Roastbeef Salz

2 EL Pflanzenol 1 EL scharfer Senf 1 EL Honig

Chimichurri 1 Ei 1/2 Bund Blattpetersilie
1/4 Bund Minze 1/4 Bund Koriander 1 Knoblauchzehe

2 scharfe griine Paprika 1 Bio-Limette 4 EL Olivendl

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln gut waschen. Salz in eine Auflaufform geben, darauf die Kartoffeln und die Knob-
lauchzehe setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde weich garen. Mit einem Zahnstocher
eine Garprobe machen.

Anschlieend den Backofen auf 160 Grad Ober-und Unterhitze aufheizen.

Das Roastbeef mit einem Kiichengarn binden, gut salzen. In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl er-
hitzen, darin das Fleisch von allen Seiten kriftig anbraten. Dann heraus nehmen, mit Senf und
dem Honig einpinseln, auf ein Gitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten bis zu
einer Kerntemperatur von 64 Grad garen. Anschliefend aus dem Ofen nehmen und mindestens
5 Minuten ruhen lassen.

Wihrend das Fleisch im Ofen gart fiir die Krdutersofle das Ei 7 Minuten kochen, dann pellen.
Petersilie, Minze und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Den
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Jalapenos halbieren, das Kerngehduse entfernen und
fein schneiden. Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Kriuter, das
Fi, Knoblauch, Paprika und Limettenschale mit dem Olivenél zu einem feinen Pesto mixen, mit
Salz abschmecken.

Die Kartoffeln und den Knoblauch schélen, durch eine Kartoffelpresse driicken und mit der But-
ter zu einem sehr feinen und cremigen Piiree mischen. Wenn die Masse zu dick ist, etwas Milch
zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch in 4 dicke Scheiben aufschneiden und in der Mitte der vorgewdrmten Teller anrich-
ten.

Die Kartoffelcreme in Nockenform um das Fleisch anrichten. Die Chimichurri auf das Fleisch
geben und daneben anrichten.

Michael Kempf am 15. Januar 2016
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Sandwich-Wraps mit Roastbeef

Fiir 4 Personen

700 g Roastbeef Salz Pfeffer

Olivenol 2 Romana Salatherzen 12 mittelgrofle rosé Champignons

2 grofle Schalotten 2 EL Butter 150 g Cheddarkése

1 Stange Staudensellerie 100 g Frischkése 50 g Mayonnaise

1-2 EL Zitronensaft 2 EL Schnittlauchrollchen 4 Tortilla-Weizenfladen (Maisfladen)

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft:

200 Grad/Gasherd: Stufe 4) vorheizen. Roastbeef parieren und den Fettdeckel fein rautenférmig
einschneiden. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Ol einstreichen. Dann auf das Back-
ofengitter setzen, Backblech unterschieben. Im Ofen 15 Minuten braten.

Die Ofentemperatur auf 180 Grad reduzieren (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2) 10-15 Mi-
nuten fertig braten. Herausnehmen und in Alufolie gewickelt noch 15 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Salatherzen der Lange nach vierteln, waschen und trockenschleudern. Cham-
pignons putzen und vierteln. Schalotten schélen, fein wiirfeln. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Pilze darin anbraten. Dann Schalottenwiirfel und etwas Butter zugeben.

Den Kise in % cm feine Wiirfel schneiden. Sellerie putzen, entfideln, ebenfalls in feine Wiirfel
schneiden. Frischkése und Mayonnaise verrithren. Schnittlauch untermischen. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken. Fleisch auswickeln und in feine Scheiben schneiden.
Tortilla-Fladen evtl. in einer Pfanne kurz erwérmen. Creme aufstreichen, die vorbereiteten Zuta-
ten, bis auf Salat, darauf verteilen. Salat zuletzt auflegen. Tortillas zu Wraps aufrollen und sofort

anrichten.

Frank Buchholz am 20. Juni 2016
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Kohlrabi-Salat

Fir 4 Personen

600 g Kohlrabi Salz 1 Bio-Limette
2 EL Natur-Joghurt 2 EL Rapsol 1 TL Meerrettich, frisch gerieben
weifler Pfeffer Zucker

Kohlrabi waschen, das Griin entfernen, kleine Bléttchen beiseitelegen. Kohlrabi schélen, in feine
Wiirfel schneiden, diese gut salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Gesalzene Kohlrabiwiirfel auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Limette heify abwaschen, ab-
trocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Kohlrabiwiirfel in eine Schiissel geben, Joghurt, Limettensaft und- schale, Rapsol, frisch ge-
riebenen Meerrettich, Pfeffer und Zucker zugeben und gut vermischen. Mit Salz abschmecken.
Kohlrabigriin in feine Streifen schneiden und unter den Salat mischen.

Michael Kempf am 20. Mai 2016

Spargel-Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen

250 g Spargel Meersalz Zucker

2 Bund Radieschen 2 EL milder Weiliwein-Essig 1 EL Himbeeressig
% TL Dijon-Senf 6 EL mildes Olivenol

Spargel waschen, schilen und evtl. angetrocknete Enden abschneiden. Spargel in wenig kochen-
dem Salzwasser mit 1 Prise Zucker zugedeckt ca. 5 Minuten bissfest diinsten. Abtropfen und
auskiihlen lassen.

Radieschen putzen, waschen und achteln. Radieschen, 1 TL Salz und etwas Zucker mischen,
kurz ziehen lassen. Inzwischen Essig, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, Senf und das Ol verquirlen.
Spargel schréig in Scheiben schneiden, mit der Marinade mischen. Radieschen abtropfen lassen
und untermischen.

Tarik Rose am 03. Juni 2016
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Griiner Spargel mit Iberico-Schweine-Riicken

Fiir 4 Personen

600 g Schweineriicken vom Iberico Salz 200 ml Olivenol
1 Msp Safranfidden 2 kg griinen Spargel 1 Zehe Knoblauch
100 g Manchego 1 Weiflbrot

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen.

Den Schweineriicken parieren, salzen, in einem Essloffel Oliventl rundherum anbraten, in den
vorgeheizten Backofen geben und 15 Minuten garen und nochmal 5 Minuten ruhen lassen.
Safran morsern und in das restliche Olivendl geben.

Den Spargel schilen, wobei bei dem griinen Spargel maximal das untere Drittel geschilt werden
muss, die Enden abschneiden. Knoblauch schilen und fein schneiden.

Spargel in kochendem Salzwasser zirka fiinf Minuten garen, der Spargel sollte noch knackig sein.
Herausnehmen, abtropfen lassen und in dem Safrancl 2-3 Minuten braten, am Ende noch den
Knoblauch zugeben.

Den Manchego grob raspeln und auf dem heiflen Spargel schmelzen lassen.

Von dem Weifibrot Scheiben abschneiden und mit dem Safrandl betraufeln.

Schweineriicken aufschneiden und zusammen mit dem Spargel und den Weilbrotscheiben ser-
vieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Mai 2016
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Schweine-Rippchen, Knollen-Sellerie, Tomaten-Hollandaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Rippchen:
800 g Schweine-Rippchen (Bio) 8 Korner Szechuanpfeffer 20 g frischer Ingwer

2 Zweige Thymian 50 ml Ketjap Manis 50 ml Sojasauce
50 ml Austernsauce 50 ml Tomatensaft 2 Knoblauchzehen
1 EL Zucker 50 ml Sherryessig 1 Bio-Zitrone

1 EL Sesam

Fiir den Knollensellerie:

400 g Knollensellerie 2 Schalotten 2 EL Butter

50 ml Weilwein 1 EL Senfsaat Salz, weifler Pfeffer

2 EL Selleriegriin

Fiir die Tomatenhollandaise:

80 g Butter 1 Bio-Limette 100 ml kréftige Gemiisebriihe
1 Ei 3 Eigelbe 1 EL Tomatenmark
Cayennepfeffer, Meersalz

Am Vortag vorbereiten:

Die Rippchen in vier Portionen aufteilen und in einen Topf flach einlegen.

Szechuanpfeffer fein morsern. Ingwer schélen und in feine Scheiben schneiden. Thymian abbrau-
sen, trocken schiitteln, die Bléittchen abzupfen.

Pfeffer, Ingwer, Thymianblattchen, Ketjab Manis, Sojassauce, Austernsauce und Tomatensaft
auf den Rippchen verteilen. Mit so viel Wasser auffiillen, bis diese leicht bedeckt sind. Die
Rippchen mit Deckel bei niedriger Hitze langsam garen. Sie sollten nicht kochen, sondern nur
simmern! Sobald sich die Knochen leicht vom Fleisch ziehen lassen, den Topf vom Herd ziehen,
abkiihlen lassen und kiihlstellen.

Am Kochtag:

Die Rippchen aus dem Kochfond nehmen und die Knochen herausziehen. Den Kochfond durch
ein feines Sieb streichen.

Den Knoblauch schilen, in feine Scheiben schneiden. In einem Topf Zucker auflésen, Knoblauch
zugeben und goldgelb karamellisieren. Mit dem Essig abloschen. Anschliefend den Kochfond
zugeben und solange einkochen bis ein kréftiger Sirup entsteht.

Den Knollensellerie schélen und in feine Wiirfel scheiden. Die Schalotten schélen und ebenfalls
fein wiirfeln. In einem Topf Butterschmalz erhitzen, Schalotte und Sellerie zugeben und farblos
anschwitzen. Mit dem Weiflwein abldschen und solange einkochen, bis die Fliissigkeit verdampft
ist.

Senfsaat in reichlich Wasser weich kochen. Sellerie in eine Schiissel geben. Mit Salz, weiflem
Pfeffer und der Senfsaat abschmecken. Kurz vor dem Servieren das Selleriegriin in feine Streifen
schneiden und unter die Sellerie riihren.

Fiir die Tomatenhollandaise die Butter goldgelb briaunen. Die Limette heifl abwaschen, Schale
abreiben und den Saft auspressen.

Fiir die Rippchen die Zitrone heifl abwaschen, die Schale abreiben, den Saft auspressen. Den
Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Den Sirup mit der Zitronenschale und -saft, evtl. mit Szechuanpfeffer abschmecken und durch ein
feines Sieb streichen. Die Rippchen auf ein Gitter setzen, mit dem Sirup gut einpinseln und bei
Oberhitze gratinieren. Ab und zu etwas Sirup aufpinseln, sodass die Rippchen schén glasieren.
Kurz vor dem Servieren den Sesam auf die Rippchen streuen.

Die Brithe mit dem Ei und den Eigelben, dem Tomatenmark und Schale und Saft der Limette

85



in einen Schlagkessel geben und iiber einem Wasserbad schaumig aufschlagen, bis das Ei bindet
(ca. 70 Grad). Die noch warme Butter langsam unterriihren. Mit dem Cayennepfeffer und etwas
Meersalz abschmecken.

Den Knollensellerie in einem runden Ausstecher auf den vorgewédrmten Tellern anrichten. Die
lackierten Rippchen darauf verteilen. Die Hollandaise daneben als kleine Nocken anrichten.

Michael Kempf am 15. April 2016

Schweine-Steak mit Krduterbutter, Kartoffel-Pldatzchen

Fiir 2 Personen
Fir die Krauterbutter:

1 Schalotte 2 Sardellen in Ol 1 Zweig Majoran

1 Zweig Thymian 1 Zweig Estragon 1 Msp. Paprikapulver

1 Msp. Curry 1 TL Gemiisebriihe 1 TL Zitronensaft

1 TL Anisschnaps 1 TL Cognac 1 TL Madeira

1 Zweig glatte Petersilie 1 TL Schabzieger-Klee 100 g Butter

Salz Pfeffer 200 g vorw. festk. Kartoffeln

1 Bund Schnittlauch 2 EL Butterschmalz 2 Schweineriickensteaks (a 180 g)
Salz Pfeffer 1 EL Butterschmalz

Schalotte und Knoblauch schilen und fein schneiden. Sardelle sehr fein hacken. Majoran, Thymi-
an und Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Weiflwein, Schalotte, Knoblauch,
Sardelle, Krauter, Paprikapulver und Curry in einen Topf geben und aufkochen. Dann abkiihlen
lassen.

Briihe, Zitronensaft, Cognac, Madeira und 1 Msp. Pfeffer unter die Schalotten-Mischung mi-
schen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und untermischen. Die Butter (bis auf
1 EL) schaumig riithren und unter die Wiirzmischung mixen, mit Salz abschmecken.

Ofen auf 60 Grad vorheizen (Umluft nicht geeignet/Gasherd: max. Stufe 1). Steaks trocken tup-
fen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Steaks darin von
beiden Seiten kréftig anbraten. In eine Auflaufform geben und warm stellen.

Kartoffeln schéilen und fein reiben. Kartoffelraspel in ein Tuch geben und gut ausdriicken.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schnittlauchrollchen unter die
Kartoffeln mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Kartoffelmasse mit einem Essloffel portionsweise als
kleine diinne Kiichlein (@ ca. 4 cm) ins heifle Butterschmalz setzen. Von beiden Seiten gold-
braun backen.

Den Bratensatz in der Pfanne mit etwas frischer Butter verriihren.

Vincent Klink am 09. Juni 2016
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Blutorangen-Hollandaise

Fiir 4 Personen

80 g gesalzene Butter 1 Schalotte 1 Lorbeerblatt
4 Pfefferkorner 2 Wacholderbeeren 100 ml Weifiwein
200 ml Wermut 6 frische Eigelbe Abrieb, Saft Bio-Blutorange

Die Butter in einem Topf erhitzen, langsam briunen und beiseite stellen.

Schalotte schélen und fein schneiden. Lorbeerblatt, Pfefferkérner und Wacholderbeeren morsern
und mit der feingeschnittenen Schalotte, Weilwein und Wermut in einen Topf geben, aufkochen
und auf 100 ml einkochen. Dann durch ein feines Sieb passieren, abkiihlen lassen.

Die Reduktion mit den Eigelben und dem Saft der Blutorange in eine Metallschiissel geben
und auf einem nicht zu heilen Wasserbad langsam aufschlagen. Wenn die Masse gut bindet, die
abgekiihlte braune Butter langsam unterriihren. Die Sofle anschliefend mit Blutorangenschale
abschmecken.

Michael Kempf am 12. Februar 2016

Remouladen-Sofe
Fiir 4 Personen
2 Eier, hart gekocht 40 g Cornichons 2 EL Kapern
1 Sardellenfilet 3 Stéangel glatte Petersilie 5 Stédngel Kerbel
5 Stdngel Estragon 300 g Mayonnaise 1 TL scharfer Senf

Salz, Pfeffer

Fiir die Remoulade die gekochten Eier schiilen und fein hacken. Ebenfalls Cornichons, Kapern
und das Sardellenfilet fein hacken. Petersilie, Kerbel und Estragon abbrausen, trocken schiitteln,
die Bléittchen abzupfen und fein schneiden.

Mayonnaise in eine Schiissel geben, Senf, Eier, Cornichons, Kapern, Sardelle und die gehackten
Krauter zugeben, alles gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Remoulade
bis zum Anrichten kalt stellen.

Frank Buchholz am 09. Mai 2016
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Peffer-Potthast im Dampfdrucktopf gegart

Fiir 4 Personen

700 g Rinderhiifte 400 g Zwiebeln 250 g Graubrot in diinnen Scheiben
500 g Kartoffeln, fest 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

500 ml Fleischbrithe 1 TL Zitronen-Abrieb 1 Lorbeerblatt

schwarzer Pfeffer 1 Msp. Piment 1 Msp. Gewiirznelke

1 Msp. Ingwerpulver 1 Msp. Macis

Das Fleisch in fingerdicke Scheiben schneiden. Die Zwiebeln halbieren und in diinne Scheiben
schneiden. Das Brot in kleine Wiirfel schneiden.

Kartoffeln schilen, vierteln und im Dampfgarer dimpfen. (Oder einen Topf mit Siebeinsatz be-
reitstellen, Wasser bis zum Siebeinsatz in den Topf geben, die Kartoffelviertel in den Siebeinsatz
geben, Kartoffeln zugedeckt garen.)

In einem Dampfdrucktopf die Zwiebeln mit 3 EL Butterschmalz goldbraun anschwitzen. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, zugeben und Fleischbriihe angieflen. Brot, Zitronenabrieb,
Lorbeerblatt, Pfeffer, Piment, Nelke, Ingwerpulver und Macis zugeben. Mit dem Dampfdruck-
deckel verschlieBen. Wenn der Topf unter vollem Druck steht, das Ganze ca. 15 Minuten kochen
lassen. Dann den Druck losen und den Dampf entweichen lassen. Erst dann den Deckel 6ff-
nen. Den Eintopf abschmecken und anrichten. Die geddmpften Kartoffeln leicht salzen und dazu
servieren.

Vincent Klink am 21. Januar 2016

WeiBlkohl - MGhren-Eintopf mit Kalb-Tafelspitz

Fiir 4 Personen

650 g Kalbstafelspitz 1 Stange Lauch 1 Zwiebel

2 schwarze Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 2 Sternanis

1 Prise Kreuzkiimmel 1 Zweig Thymian Meersalz

400 g kleine Kartoffeln, fest 600 g Weilkohl 300 g Mohren
1 Bund glatte Petersilie weifler Pfeffer

Das Fleisch abtupfen. Lauch putzen, waschen und klein schneiden. Zwiebel schélen und vierteln.
In einem groflien Topf 1 Liter Wasser, Lauch, Zwiebel, Pfefferkérner, Lorbeerblatt, Sternanis,
Kreuzkiimmel, Thymian und 1/2 TL Salz aufkochen. Das Fleisch zugeben und darin bei schwa-
cher Hitze ca. 25 Minuten ziehen lassen. Dann das Fleisch aus dem Topf nehmen, zugedeckt
warm stellen.

Kartoffeln schilen, wenn notig halbieren und in der kochenden Briihe ca. 10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Kohl putzen, die dufleren Blitter entfernen. Kohl waschen, halbieren, den
Strunk entfernen, dann Kohl klein schneiden. Méhren abbiirsten, evtl. schilen und in Scheiben
schneiden.

Kohl und Méhren mit in die kochende Briithe geben und weitere ca. 10 Minuten garen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden.

Fleisch in Scheiben schneiden und nochmals kurz im Eintopf erhitzen (die Brithe darf dann nicht
mehr kochen). Brithe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Eintopf in Suppentassen oder tiefen Tellern anrichten und mit Petersilie bestreut servieren.

Frank Buchholz am 29. Februar 2016
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Wildkrduter-Suppe mit Spinat-Kl6Bchen

Fiir 4 Personen
Fir die Klofichen:

200 g Blattspinat 1 Schalotte 6 EL Butter

1 Brétchen vom Vortag 1 Ei Salz, Pfeffer Muskat

Fiir die Suppe:

3 Blatter Barlauch 1 Hand voll Brunnenkresse 1 Hand voll Sauerampfer
1 Hand voll junge Lowenzahnblétter 1/2 Bund Schnittlauch 1 Schalotte

2 EL Butter 11 Gefliigelbriihe 2 Eigelbe

150 g Sahne

Spinat waschen und abtropfen lassen. Schalotte schilen und fein hacken.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, Spinat zugeben und zusam-
menfallen lassen. Spinat aus der Pfanne nehmen, gut ausdriicken und fein hacken.

Fiir die Kl68chen das Brotchen auf einer groben Reibe oder einem Cutter zu Broseln reiben. Die
restliche Butter schmelzen.

In einem Mixbecher die heifle Butter mit einem Ei verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Die Brotchenbrosel untermischen, bis eine breiige Paste entsteht. Diese Paste ca. 10
Minuten stehen lassen.

Spinat unter die Klo3chenmasse mischen und daraus kleine Klochen formen. Diese ca. 10 Mi-
nuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Wildkréauter abbrausen, trocken schiitteln. Die Blattchen der Brunnenkresse abzupfen, vom
Sauerampfer und Lowenzahn die Stiele entfernen. Alle Krauterbldttchen, Barlauch und die HAlf-
te vom Schnittlauch fein schneiden.

Schalotte schilen und fein schneiden. In einem Topf Butter erhitzen, Schalotte zugeben und
glasig anschwitzen, die geschnittenen Krauter zugeben und kurz andiinsten. Die Briihe angielen
und aufkochen lassen.

Figelbe mit etwas Sahne verquirlen. Restliche Sahne zur Suppe geben und diese mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Rest Schnittlauch fein schneiden. Die verquirlten Eigelbe in die heifle, aber nicht mehr kochende
Suppe geben und unter Riihren die Suppe leicht binden. Achtung die Suppe darf nicht mehr
aufkochen, sonst gerinnt das Eigelb.

KloBchen als Einlage in Suppenteller verteilen und die heile Suppe sofort darauf geben, mit
restlichem Schnittlauch bestreuen und servieren.

Vincent Klink am 21. April 2016

91



92



Vegetarisch

93



Uberbackenes Winter-Gemiise mit Karotten-Apfel-Salat

Fiir 4 Personen

Gemiise:

1 Zwiebel 200 g Petersilienwurzeln 200 g Karotten

150 g kleine Steckriibe 300 g Kartoffeln 100 g Butter

500 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 8 Rosenkohlréschen
1/2 Stange Lauch 1 Knoblauchzehe 100 g Weilbrotbrosel

1 EL Majoran, gerebelt Salz, Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie
Salat:

2 Karotten 1 Apfel 1 EL Olivenol

1 TL Zucker 1 EL Preiselbeeren 1 TL Apfelessig

Salz, Pfeffer

Zwiebel schillen und fein schneiden. Petersilienwurzel, Karotte, Steckriibe und Kartoffeln schilen,
waschen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen, mit Gemiisebriihe
aufgieflen, das Lorbeerblatt zugeben und aufkochen. Gemiisewiirfel zugeben und ca. 5 Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Rosenkohl waschen, unschéne Bldttchen entfernen und Roéschen halbieren.
Lauch putzen, waschen und fein schneiden. Dann Rosenkohl und Lauch zugeben und kurz kécheln
lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Eine Auflaufform mit 1 EL Butter ausfetten, das Gemiise mit einer Siebkelle herausnehmen und
in die Auflaufform geben. Etwas Briihe aus dem Topf angielen, bis etwa 1 cm hoch Fliissigkeit
in der Form ist. Das Gemiise gut andriicken, in den Ofen geben und ca. 10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Knoblauch schélen, fein schneiden und mit restlicher Butter in eine Pfanne
geben. Butter schmelzen, dann Brosel und Majoran zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Pfanne vom Herd ziehen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schneiden. Petersilie
iiber das Gemiise in der Auflaufform streuen, dariiber die Broselmischung verteilen. Nochmals
in den Ofen geben und goldbraun gratinieren.

Fiir den Salat die Karotten waschen, schéilen und mit einem Sparschéler oder Hobel in lange
Streifen schneiden. Den Apfel schilen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und die Apfelviertel
in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, die Karottenstreifen zugeben und kurz schwenken, dann die
Apfelscheiben zugeben. Mit Zucker iiberstreuen und kurz schwenken. Die Pfanne vom Herd
ziehen, Preiselbeeren und Essig untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gemiise mit dem Salat anrichten und servieren.

Vincent Klink am 18. Februar 2016
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Buttermilch-Pie mit frischen Erdbeeren

Fiir 8 Portionen
Fiir den Boden:
100 g Weizenmehl Type 405 50 g Weizenvollkornmehl 15 g Weizenkleie

45 g Muscovado-Zucker 1/4 TL Vanillesalz 1/4 TL Zimt
1/2 TL gemahlener Ingwer  1/4 TL Natron 1/4 TL Backpulver
125 g Butter 1 EL (10 g) Honig 1 TL Vanilleextrakt

getrock. Hiilsenfriichte

Fir die Fiillung:

3 Eigelb 1 EL Zitronen-Abrieb 400 g gesiifite Kondensmilch
125 ml Zitronensaft, frisch 50 ml Buttermilch ca. 400 g frische Erdbeeren

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Backform mit Butter ausfetten.
Fiir den Boden Weizenmehl und —vollkornmehl mit Weizenkleie, Zucker, Vanillesalz, Zimt, Ing-
wer, Natron und Backpulver in einer Schiissel vermengen. Mit einem Handriihrgerit Butter und
Honig einarbeiten und das Vanilleetrakt dazugeben. Alles nur kurz zu einem Teig vermengen.
Den Teig fest an den Boden und Rand der vorbereiteten Backform driicken und 10 Minuten kalt
stellen.

Mit einer Gabel den Teigboden und Rand einstechen. Backpapier auf den Teig legen, mit Hiil-
senfriichten beschweren und ca. 12 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Vorgebackenen Teig aus dem Ofen nehmen, die Hiilsenfriichte mit Hilfe des Backpapiers entfer-
nen und den Boden in der Form auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Die Backofentemperatur auf 160 Grad Ober- und Unterhitze reduzieren.

Fiir die Fiillung die Eigelbe in der Kiichenmaschine oder mit dem Handriihrgerédt ca. 5 Minuten
cremig aufschlagen. Zitronenabrieb und Kondensmilch hinzufiigen und noch ein paar Minuten
weiter aufschlagen. Dann langsam Zitronensaft und anschlieBend Buttermilch unterriihren.

Die Fiillung auf dem vorgebackenen Boden verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten
backen.

Den Kuchen auf einem Kuchengitter auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen, dann 2 Stunden
im Kiihlschrank komplett durchkiihlen.

Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Halbieren oder in Scheiben schneiden, den
Kuchen damit verzieren und servieren.

Cynthia Barcomi am 27. Mai 2016
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Champignons in Kdse-Meerrettich-Sole mit Kartoffel-Nudeln

Fiir 2 Personen

Kartoffelnudeln 500 g Kartoffeln, mehlig Salz

50 g Weizenmehl (405) 25 g Hartweizengrief3 25 g Kartoffelstiirke

30 g Butter 1 Eigelb 1 Prise Muskat

Sofle 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

3 EL Butter 60 ml Weilwein 10 ml weiler Balsamico
30 ml trockener Wermut 1 Zweig Thymian 1 Spritzer Zitronensaft
200 ml Gefliigelbriihe 250 g Steinchampignons Salz, Pfeffer

100 g Sahne 100 ml Milch 80 g Parmesan

5 g Staudenselleriebléitter frischer Meerrettich

Kartoffeln waschen und mit der Schale in leicht gesalzenem Wasser weich kochen, dann abschiit-
ten und pellen.

Die noch warmen Kartoffeln zweimal durch die Kartoffelpresse driicken. Mehl, Grief3, Stérke,
Butter und Eigelb zugeben, mit Salz und Muskat wiirzen und zu einem glatten Teig kneten.
Diesen mit dem Nudelholz ca. 5 mm dick ausrollen und in fingerlange schréige Stiicke schneiden.
Diese mit dem Handriicken, etwas flach driicken.

In einem Topf mit siedendem Salzwasser die Kartoffelnudeln garen. Wenn sie an die Oberfléiche
steigen, sind sie gar. Mit einem Siebloffel aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Sofle Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einem Topf 1 EL Butter erhitzen, Schalotten zugeben und glasig anschwitzen. Mit Weiwein,
weiflem Balsamico und Wermut abléschen und die Fliissigkeit fast vollstédndig einkochen lassen.
Thymian abbrausen, trocken schiitteln und mit Knoblauch und Zitronensaft zugeben. Mit Ge-
fliigelbriihe auffiillen und diese zur Hélfte einkochen.

Pilze putzen, in feine Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Sahne und Milch zum Soflenansatz geben und aufkochen. Parmesan fein reiben und in die heife
aber nicht mehr kochende Sofle geben und abschmecken.

Pilze in die Sofle geben und ca. 3 Minuten ziehen lassen.

Staudenselleriebliatter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Meerrettich schilen und
frisch reiben (ca. 2 EL). 1 EL Meerrettich unter die Sole rithren.

Kartoffelnudeln gut mit der Sofle vermischen, Staudensellerieblétter zugeben.

Alles in tiefen Tellern anrichten, mit Staudenselleriebléttern und etwas geriebenem Meerrettich
bestreuen.

Jorg Sackmann am 02. Februar 2016
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Crostata mit Ricotta und Friichten

Fiir 6 Portionen

Fiir den Teig:

100 g kalte Butter 140 g Mehl 40 g Polentagrief
1 TL Zucker 1/2 TL Salz 3 EL saure Sahne
75 ml Wasser, eiskalt Mehl

Fiir die Fiillung:

1 Bio-Zitrone 1 Ei 2 EL Honig
300 g Nektarinen 2 EL Zucker 1 EL Mehl
100 g Blaubeeren 1/2 TL Zimt 250 g Ricotta

Fiir den Teig die Butter in kleine Wiirfel schneiden und 15 Minuten kalt stellen.

Mehl, Polenta, Zucker und Salz vermengen. Die kalte Butter grob einarbeiten. Saure Sahne und
75 ml sehr kaltes Wasser hinzufiigen und mit einer Gabel verriihren, bis gerade so ein Teig
entsteht. Den Teig auf einer leicht bemehlten Flidche rasch zu einer Scheibe formen, in Frisch-
haltefolie einpacken und 2 Stunden kalt stellen.

Fiir die Fiillung Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. 1 TL Zitronensaft
auspressen.

Das Ei trennen. Das Fiweifl zur Seite stellen. Das Eigelb mit dem Honig, Zitronenabrieb und
Zitronensaft aufschlagen.

Die Nektarinen waschen, halbieren und entkernen und in ca. 2 cm starke Spalten schneiden. Die
Fruchtspalten in eine Schiissel geben und mit 1 EL Zucker und Mehl vermengen.

Die Blaubeeren waschen und auf einem Kiichenpapier vorsichtig trocknen.

Den Ofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier ausle-
gen.

1 EL Zucker mit Zimt vermengen.

Den gekiihlten Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einem ca. 5 mm dicken Kreis
von ca. 35 cm Durchmesser ausrollen.

Tipp: Einen groflen runden Teller vorsichtig auf den Teig legen und mit einem Teigridchen den
Rand umfahren, so ldsst sich ein schoner Kreis ausschneiden.

Den Teigkreis auf das Backblech legen und zwei Drittel des Ricottas darauf verteilen, dabei
zu den Seiten je 8 cm aussparen. Nektarinen darauf verteilen. Den Teigrand anheben und im
Abstand von ca. 10 cm zu einem vertikalen Saum zusammendriicken. Vorsichtig die Blaubeeren
iiber die Nektarinen und in der Mitte den restlichen Ricotta verteilen. Die Teigseiten mit dem
Eiweify bestreichen und Friichte und Ricotta mit dem Zimt-Zucker bestreuen.

Auf der mittleren Schiene im Backofen die Crostata ca. 25 Minuten goldbraun backen. Dann
aus dem Ofen nehmen und auf dem Backblech etwas abkiihlen lassen. Warm oder bei Zimmer-
temperatur servieren.

Cynthia Barcomi am 17. Juni 2016
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Falafel mit Tomaten-Sofe

Fiir 2 Personen

Falafel:

200 g Kichererbsen Salz 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Koriander 1 Bund Dill 1 Bund Lauchzwiebeln

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Paprikapulver, edelsiif 1Msp. Backpulver

150 ml Ol

Sofle:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 350 g geschilte Tomaten
Salz, Zucker Minzjoghurt 2 Zweige Minze

200 g griechischer Joghurt Salz

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

Die Halfte der eingeweichten Kichererbsen in leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Anschlie-
Bend abschiitten und abtropfen lassen. Fiir die Deko 2 EL gekochte Kichererbsen beiseite stellen.
Petersilie, Koriander und Dill abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken. Lauchzwiebeln
putzen, waschen und grob schneiden. Die rohen eingeweichten Kichererbsen ebenfalls abtropfen
lassen.

Gekochte und rohe Kichererbsen durch die feine Scheibe eines Fleischwolfs drehen. Dann diese
Masse ein zweites Mal mit den Kréautern und Lauchzwiebeln durch den Fleischwolf drehen. Die
Masse mit Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Salz wiirzen, das Backpulver zugeben und alles
untermengen.

Mit feuchten Hinden aus der Masse kleine Rollen formen. In einer tiefen Pfanne das Ol erhitzen
und die Rollen darin goldbraun frittieren.

Fiir die Sofle die Zwiebel und Knoblauch schilen, klein schneiden. Die Chilischote halbieren, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch klein schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Chili darin anschwitzen. Tomaten-
mark und Tomaten dazu geben. Alles ca. 5 Minuten durch kochen und mit Salz und Zucker
abschmecken. Dann die Sofle piirieren.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Den Joghurt glatt rithren, Minze darunter zichen, mit Salz abschmecken. Falafel mit Tomatenso-
Be anrichten, gekochte Kichererbsen dariiber streuen und mit Minzjoghurt servieren. Dazu passt
Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 10. Februar 2016
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Falafel-Pldtzchen, griine Salsa, Cashew-Kartoffel-Salat

Fiir 6 Portionen
Fiir das Dressing und Salat:

125 g Cashewmus 100 ml Brottrunk 1,5 kg kleine Kartoffeln
Salz 1 Bund Dill 2 TL Meerrettich, gerieben
1 TL Senf (mittelscharf) 2 TL Weilweinessig 1 TL Ahornsirup

100 ml Sojamilch (ungesiifit) 2 EL Leinsamen 2 Paprikaschoten

4 Friihlingszwiebeln
Fir die Falafelplatzchen:

300 g Kichererbsenmehl 2 TL Oregano 2 TL Thymian

1 TL Koriandersaat, gemahlen 3 TL Salz 2 TL schwarzer Pfeffer, gemahlen
1 Bund glatte Petersilie 1/2 Zitrone

Fiir die Salsa:

150 g griine Spitzpaprika 2 Friihlingszwiebeln ~ 1/2 Bund Koriander

1 TL Weiflweinessig 1 TL Agavendicksaft Salz

Bereits am Vortag fiir das Dressing das Cashewmus mit dem Brottrunk zu einer glatten Creme
verriithren. Die Creme 8-12 Stunden (je nach gewiinschtem Geschmack, je ldnger desto wiirziger)
zugedeckt bei Raumtemperatur fermentieren. Danach in ein Schraubglas geben und im Kiihl-
schrank aufbewahren.

Fiir den Salat die Schale der Kartoffeln griindlich abbiirsten. Die Kartoffeln in einem Topf knapp
mit Wasser bedecken. Das Wasser aufkochen, salzen und die Kartoffeln zugedeckt in ca. 30 Mi-
nuten garkochen. Danach das Wasser abgieflen, die Kartoffeln ausddmpfen lassen und mit Schale
in mundgerechte Stiicke schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Kichererbsenmehl mit Oregano, Thymian, Koriandersaat, Salz und Pfeffer mischen und mit
250-300 ml warmem Wasser aufgieffen, umriithren und 10 Minuten quellen lassen.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein hacken. Von der
Zitrone den Saft auspressen und mit Petersilie unter die Kicherbersenmasse geben. Aus der Mi-
schung jeweils 1 EL abstechen und mit feuchten Hinden 12 Bratlinge (ca. 6 cm Durchmesser)
formen. Die Bratlinge auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen, mit 2 EL Ol betriufeln und
im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Fiir die Salsa die Paprika waschen, entkernen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln und den Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken, mit Paprikawiirfeln
mischen. Mit Essig, Agavendicksaft und Salz abschmecken und beiseite stellen.

In der Zwischenzeit fiir das Dressing den Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Fer-
mentierte Cashewcreme, Meerrettich , Senf, Weiflweinessig, Ahornsirup, Sojamilch, Leinsamen
und etwas Salz in ein hohes Geféfl geben und mit dem Piirierstab aufmixen. Den gehackten Dill
unter das Dressing heben.

Die Paprikaschoten und die Friihlingszwiebeln waschen und putzen. Die Paprika in 1 cm grofe
Wiirfel, die Zwiebeln in sehr feine Ringe schneiden.

Paprika und Zwiebeln mit dem Dressing mischen und 5-10 Minuten quellen lassen, dann unter
die abgekiihlten Kartoffeln heben. Nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kartoffelsalat mit Hilfe eines Anrichteringes oder einem Essloffel auf 6 Teller verteilen, pro
Person 2 Falafelplédtzchen und etwas Salsa dazugeben und servieren.

Nicole Just am 04. April 2016
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Gefiillte Pasta mit Auberginen und Salsa verde

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
150 g Weizenmehl Type 405 130 g Hartweizenmehl (Semola) 4 Eigelbe

2 Eiweif3 1 EL Olivenol 1 TL Butter

1/2 TL Salz 1 Ei

Fiir die Fillung:

3 Auberginen 3 EL Olivenol 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 80 g Pecorino Meersalz, Pfeffer
Fiir die Salsa Verde:

3 Sténgel Kerbel 2 Sténgel Blattpetersilie 1/2 Bund Basilikum
1 Zweig Zitronenthymian 80 ml Olivenol 1/2 Zitrone
Meersalz, Pfeffer ca. 1 TL weiflen Balsamico zusétzlich

60 g Brunnenkresse 12 Kirschtomaten 50 g Pecorino

Fiir den Nudelteig die beiden Mehlsorten mit Eigelben, Eiweifl, Olivenol, Butter und Salz mit
dem Knethaken der Kiichenmaschine 10 Minuten bei niedriger Stufe zu einem Teig verkneten.
Dann den Teig auf der Arbeitsfliche nochmal ca. 5-10 Minuten mit der Hand nachkneten, damit
der Teig geschmeidig wird. Diesen in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Fiillung die Auberginen waschen, der Lénge nach halbieren, mit der Schnittfliche auf
ein mit Olivenol gefettetes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen.
Von den gegarten Auberginen mit einem Loffel das Fruchtfleisch auskratzen und fein hacken.
Schalotten und Knoblauch, fein schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotte und
Knoblauch darin anschwitzen, die gehackten Auberginen zugeben und bei méfliger Hitze garen,
bis die ganze Fliissigkeit der Auberginenmasse eingekocht ist. Pecorino fein reiben und zugeben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann die Masse kalt stellen.

Kerbel, Petersilie, Basilikum und Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen
abzupfen und fein schneiden. Kriuter mit Olivendl in einem Mixer fein piirieren. Von der Zi-
trone den Saft auspressen. Die Salsa Verde mit etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Balsamico
abschmecken.

Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen von den Stielen zupfen. Kirschto-
maten waschen und halbieren.

Den Teig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, eine Teighahn auf ein Raviolibrett blegen. Die-
se mit verquirltem Ei bestreichen und in die Mulden die Auberginenfiillung geben. Fine zweite
Nudelbahn darauf geben und mit einem Rollholz andriicken. Dann die Ravioli aus der Form
nehmen. Mit weiteren Teigbahnen und Fiillung wiederholen, bis die Fiillung auf gebraucht ist.
Die Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen, herausnehmen, abtropfen und in tiefe
Teller geben.

Die Salsa Verde iiber die Ravioli geben, mit Kirschtomaten und mit Brunnenkresse granieren,
Pecorino dariiber hobeln und servieren.

Frank Buchholz am 30. Mai 2016

100



Griner Spargel mit Spitzmorcheln

Fiir 4 Personen
Fir das Gemiise:

2 EL Butter Meersalz Zitronensaft
1, 5 kg griiner Spargel 200 g frische Spitzmorcheln 1 Schalotte
1 Bund Schnittlauch 1 EL Rapsol Pfeffer

50 ml Sherry, extra trocken
Fir die Sauce:

4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 EL Pflanzendl
150 ml Weilwein 250 ml Kalbsfond 150 g Sahne

3 EL Kapern 50 g Créme-fraiche 1 TL Mehlbutter
1 Spritzer Zitronensaft Meersalz

Wasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen. Mit 1 TL Butter, Salz und einigen Tropfen
Zitronensaft abschmecken.

Den Spargel bis 3 cm unter der Spitze schéiilen und die holzigen Enden abschneiden. Im vorberei-
teten Wasser den Spargel ca. 3-4 Minuten kochen, dann in Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Morcheln gut putzen, evtl. halbieren. (Bei starker Verschmutzung in einer Schiissel mit Wasser
rasch abspiilen, anschlielend gut abtrocknen.) Schalotte schilen, fein wiirfeln. Schnittlauch ab-
brausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die SoBe Schalotten und Knoblauch schiilen und fein schneiden. In einem Topf Ol erhitzen
und Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen.

Mit Wein abléschen und diesen fast vollstéindig einkochen lassen. Fond und Sahne zugeben und
um ein Drittel einkochen.

Anschlielend die Sauce piirieren und durch ein Sieb streichen. Zuletzt Kapern und Creme fraiche
zugeben. Die Sauce mit Mehlbutter binden und mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

In einer Pfanne Rapsol erhitzen, Morcheln anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fein
geschnittene Schalotte zugeben, farblos anschwitzen. Mit Sherry abléschen und diesen fast voll-
sténdig einkochen lassen. Schnittlauch zugeben und alles gut durch schwenken.

Abgetropften Spargel halbieren oder dritteln. In einer Pfanne restliche Butter schmelzen , Spar-
gel zugeben, kurz schwenken und leicht salzen.

Spargel zu den Morcheln in der Pfanne geben und nochmals kurz erhitzen und durchschwenken.
Spargelgemiise anrichten und die Sauce angiefen.

Frank Buchholz am 02. Mai 2016
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Herzhafte Germknodel mit Winter-Gemiise

Fiir 4 Personen

Germknddel:

170 g Dinkelvollkornmehl 10 g frische Hefe 1 EL Ahornsirup

100 ml Sojamilch 3 EL Pflanzenol 1/4 TL Salz
Gemiise:

150 g gemischte Pilze 1 Lauchstange 400 g Hokkaidokiirbis
1 kleiner Apfel 70 g Walniisse 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 4 EL Olivensl

Salz 200 ml Sojasahne schwarzer Pfeffer

2 TL rosa Pfeffer (Schinus) 2 EL feine Sprossen Salat
150 g Portulak oder Feldsalat 50 ml natives Olivendl 30 ml Balsamicoessig
2 TL scharfer Senf Salz

Fiir die Germknodel das Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. Die Hefe
grob zerbrechen und in die Mulde geben. Den Ahornsirup und die lauwarme Pflanzenmilch dar-
iiber geben und 5-10 Minuten an einem warmen Ort stehen lassen, bis die Hefe Blasen wirft.
Das Ol und das Salz dazugeben und mit dem Stiel eines Holzloffels zu einem homogenen Teig
vermengen.

Dann den Teig mit den Hénden ca. 5 Minuten glattkneten. Den Teig abgedeckt an einem warmen
Ort ca. 1 Stunde auf das doppelte Volumen aufgehen lassen.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen, bei Shitakepilzen die Stiele entfernen. Die Pilze fein wiirfeln.
Den Kiirbis und den Lauch waschen, die Kiirbiskerne entfernen. Den Lauch in feine Rollchen
schneiden. Den Kiirbis in feine Scheiben schneiden und diese nochmals in feine Schnitze oder
Wiirfel schneiden.

Den Apfel waschen, entkernen und fein Wiirfeln, die Walniisse mittelfein hacken. Den Knoblauch
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Kriuter abbrausen, trockenschiitteln, die Bléitter von
den Stielen streifen und fein hacken.

Den Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Den aufgegangenen Teig auf eine leicht be-
mehlte Arbeitsfliche stiirzen und mit den Hdnden zu einer Rolle von ca. 25 cm ziehen. Mit einem
Messer in vier Teile schneiden und jeden Teigling mit den Hénden zu einer Kugel formen. Noch-
mal 15 Minuten im spéteren Gargeschirr an einem warmen Ort gehen lassen und anschliefend
im Dampfgarer oder im Dampfkorb iiber kochendem Wasser 15 Minuten dédmpfen. Die Germ-
knodel sind fertig, wenn an einem hineingestochenen Stédbchen kein Teig mehr klebt. Wéhrend
die Germknodel gehen und garen, das Gemiise zubereiten. 3 EL Olivendl in einer Pfanne mit
Deckel bei mittlerer Temperatur erhitzen und die Kiirbiswiirfel oder —schnitze und 1/2 TL Salz
dazugeben. Kurz umriihren und den Deckel auflegen. Den Kiirbis 8-10 Minuten bissfest diinsten,
hin und wieder umriihren. Den Deckel abheben und die Pilze sowie 1 EL Olivenol dazugeben,
umriithren und in der offenen Pfanne 2 Minuten garen, immer wieder umriihren. Den Lauch, die
Apfel, die Walniisse und die gehackten Kriiuter dazugeben, mit Sojasahne abléschen und ca. 1
Minute bei hoher Temperatur kochen, bis die Fliissigkeit etwas eindickt. Mit Salz und schwarzem
Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Fiir das Salatdressing Olivendl, Balsamicoessig, Senf und
Salz gut vermischen und kurz vor dem Anrichten unter den Salat heben.

Pro Person jeweils einen Knodel auf einen Teller setzen, den Salat um den Knddel herum vertei-
len, das Gemiise iiber den Germknddel geben mit rosa Pfeffer bestreuen und mit den Sprossen
garnieren.

Nicole Just am 18. Januar 2016
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Herzhafter Kaiserschmarrn mit Avocado-Spinat

Fiir 4 Personen
Schmarrn-Teig:

50 g Butter 1 Bund glatte Petersilie 4 Eier

200 ml Milch 180 g Weizenmehl (405) Salz, Pfeffer

150 g Bergkise 80 g Mandeln, geschélt 2 EL Butterschmalz
Spinat:

1 Zwiebel 2 EL Butter 800 g Blattspinat

2 weiche Avocados 1/2 Knoblauchzehe 1 Spritzer Zitronensaft
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir den Teig Butter in einem Topf schmelzen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatt-
chen abzupfen und fein schneiden. Die Eier trennen. Eiweifl halbfest aufschlagen.

Eigelb in einer Schiissel verquirlen, Milch und fliissige Butter unterrithren, dann das Mehl und
Petersilie untermischen. Zuletzt das Eiweifl unterheben. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Kise grob reiben. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Zwiebel goldbraun
rosten.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Avocados halbieren, den Kern auslésen. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel auslésen und in einen
hohen Piirierbecher geben. Knoblauch schélen, grob schneiden und mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer zugeben. Alles zu einer cremigen Paste piirieren.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen, Teigmasse hineingeben und zugedeckt bei mittlerer
Hitze ca. 4 Minuten garen. Dann den Eierkuchen wenden und auf der anderen Seite goldbraun
backen. Mit 2 Holzloffeln den Eierkuchen in kleine Stiicke reiflen.

Diese in eine Auflaufform geben und mit Kise bestreuen. In den Ofen geben und den Kise
schmelzen lassen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen
lassen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln untermischen. Die Avocadopaste
unter den lauwarmen Spinat mischen.

Spinat auf der Tellermitte anrichten, darauf den Schmarrn geben und mit Mandeln bestreuen.

Rainer Klutsch am 19. Februar 2016
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Junges Gemiise mit Joghurt-Gelee und Ziegenfrischkdse

Fiir 4 Personen

Joghurtgelee 4 Blatt Gelatine 250 g Vollmilchjoghurt

Salz 3 Stangen griiner Spargel 2 gelbe Mini-Beete

2 Mohren 1 Kohlrabi 30 g Enoki-Pilze

5 g frischer Ingwer 30 ml Mirin 30 ml Reisessig

1 Sternanis 1 Lorbeerblatt 1 TL Senfkérner

Zucker 1 Bund Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch

2 Stiele Petersilie  Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

6 EL Olivenol 4 Wachteleier 400 g schnittfester Ziegenfrischkése

Fiir das Joghurtgelee die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Joghurt in eine Schale geben und leicht salzen. Gelatine ausdriicken und leicht erwéarmen. Mit
etwas Joghurt verriithren. Die angeriihrte Gelatine ziigig unter den restlichen Joghurt rithren.
Joghurtmasse auf eine mit Frischhaltefolie ausgelegte eckige Form streichen. Im Kiihlschrank ca.
2-3 Stunden kalt stellen und fest werden lassen.

Fiir das Gemiise griinen Spargel nur am unteren Drittel schilen und die harten Enden ab-
schneiden. Spargelstangen kurz in kochendem Salzwasserwasser blanchieren, herausnehmen und
abtropfen lassen.

Griinen Spargel in Scheiben schneiden. Mini-Beete, Mohren und Kohlrabi waschen, putzen ggf.
schélen und in Scheiben bzw. Stifte schneiden. Enoki-Pilze putzen. Den Ingwer schélen und in
Scheiben zerteilen.

Ingwer mit Mirin, Reisessig, Sternanis, Lorbeerblatt, Senfkérnern, Salz, Zucker und 200 ml Was-
ser aufkochen. Den Sud vom Herd nehmen und das vorbereitete Gemiise, in den Sud geben und
etwa 30 Minuten darin marinieren.

Basilikum, Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln. Basilikum- und Petersi-
lienbléttchen von den Stielen zupfen und fein schneiden. Schnittlauch in Réllchen schneiden.
Kréuter mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Olivendl fein piirieren.

Die Wachteleier ca. 3 Minuten kochen. Dann kalt abspiilen, pellen und halbieren.

Joghurtgelee aus der Form nehmen, in kleine Wiirfel schneiden. Ziegenkése in Stiicke schneiden.
Das marinierte Gemiise aus dem Sud heben und etwas abtropfen lassen.

Gemiise auf Tellern anrichten, die Wachteleier, Ziegenkése und Joghurtgeleewiirfel dazugeben,
das Pesto dariibertriufeln und servieren.

Karlheinz Hauser am 05. April 2016
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Kartoffel-Mais-Pflanzer| mit Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fir die Pflanzerl:

650 g Kartoffeln, mehlig  Salz 80 g Sahne
2 Fier 50 g Mehl 50 g Hartweizengrief3
Pfeffer 1 Prise Muskat 150 g Mais

ca. 3 EL Butterschmalz
Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 1/2 Bund glatte Petersilie 1 TL scharfer Senf
2 EL Weiflweinessig 50 ml Olivenol 10 ml Sahne
Salz, Pfeffer 1 rote Zwiebel

Kartoffeln schiilen und in Salzwasser weich kochen.

In der Zwischenzeit den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stellen
und gut ausdampfen lassen. Sahne erwédrmen. Dann die noch heiflen Kartoffeln durch die Kar-
toffelpresse driicken. Eier, Mehl, Grief}, Sahne, etwas Salz, Pfeffer und Muskat zugeben und alles
rasch zu einem Teig kneten. Die abgetropften Maiskoérner untermischen und die Masse zu einer
Rolle formen, daraus ca. 1 cm dicke Scheiben abschneiden und diese zu Talern formen. In einer
Pfanne mit Butterschmalz die Taler bei mittlerer Hitze langsam von beiden Seiten goldbraun
braten.

Fiir das Dressing Senf, Essig, Olivendl und Sahne vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken,
Petersilie untermischen. Die Zwiebel schélen und in hauchdiinne Ringe schneiden oder hobeln.
Den Feldsalat mit dem Dressing anmachen. Kartoffel-Mais-Pflanzerl auf Tellern anrichten, Feld-
salat dazugeben und die Zwiebelringe obenauf geben.

Otto Koch am 07. Januar 2016
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Kohlrabi mit Getreide und Harissa

Fiir 4 Personen

80 g Buchweizen 400 g Kohlrabi Salz

2 EL Rapsol 1 EL Nussol 1 EL weifler Balsamico
weifler Pfeffer Zucker 100 g Quinoa

ca. 100 ml Pflanzenfett 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 80 ml Tomatensaft 1 Bio-Zitrone

ca. b g Ingwer 1 Msp. Harissa 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Minze 1/2 Granatapfel 50 g griechischer Joghurt

Buchweizen in einem Topf mit reichlich ungesalzenem Wasser weich kochen, dann abschiitten
und gut abtropfen lassen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Gekochten Buchweizen flach auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen und im vor-
geheizten Ofen ca. 6 Stunden trocknen lassen.

Den Kohlrabi waschen und schélen. Die Schalen nicht wegwerfen. Kohlrabi in 3-4 mm dicke
Scheiben (am besten mit einer Brotschneidemaschine) aufschneiden. Dann die Kohlrabischeiben
sowohl mit Kreisausstechern (von 1,5 cm und 3 cm Durchmesser) rund ausstechen.

Die entstandenen Abschnitte mit den Kohlrabisschalen entsaften, den Saft durch ein feines Sieb
passieren.

Die Kohlrabischeiben in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, dann kurz in Eiswasser abschre-
cken und anschliefend gut abtropfen lassen.

Den Kohlrabisaft mit Rapstl, Nussol und Balsamico verrithren, mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Mit dieser Marinade die Kohlrabischeiben marinieren.

Quinoa in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen, dann auf einem Sieb abschiitten und gut
abtropfen lassen.

In einer Pfanne Frittierdl erhitzen und den Buchweizen aufpfuffen lassen, mit einer Siebkelle
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen, dann salzen.

Schalotten und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. In einem Topf Butter erhitzen, Schalotte und
Knoblauch darin glasig andiinsten. Mit dem Tomatensaft abléschen und zu einem dickfliissigen
Sirup einkochen.

In der Zwischenzeit Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Ingwer schilen und fein reiben. Den Tomatensud mit Ingwer, Zitronenschale, etwas
Salz, Zucker, etwas Zitronensaft und Harissa wiirzig abschmecken.

Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen und in feine Streifen
schneiden. Vom Granatapfel die Kerne auslosen.

Quinoa in der Sauce heifirithren, den knusprigen Buchweizen und die Krauter unterheben und das
Getreide auf Tellern anrichten. Die marinierten Kohlrabischeiben darauf arrangieren. Joghurt
mit einem Teeloffel darauf verteilen und mit Granatapfelkernen bestreuen und servieren.

Michael Kempf am 29. April 2016
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Kohlrabi-Karotten-Puffer, Bete-Carpaccio und Sesam-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir das Bete Carpaccio:

2 Rote Bete Salz, schwarzer Pfeffer 1 Bio-Zitrone

1 EL Olivenol 2 TL Ahornsirup

Fir die Puffer:

350 g Kohlrabi 350 g Karotten 1 Bund Schnittlauch

1,5 TL Salz 1,5 TL schwarzer Pfeffer 1 TL Liebstockel, getrocknet
5 EL Kichererbsenmehl 5 EL Sojasahne Rapsol

Fiir den Sesam-Dip:

100 ml Orangensaft 100 g Tahin (Sesammus) 1 Bund Dill

2 Friihlingszwiebeln Salz, schwarzer Pfeffer Sesamsaat zu Garnieren

1. Die Bete unter flieBendem Wasser gut abbiirsten, Wurzel- und Stielansatz entfernen und die
Knollen (mit Schale) mit einem Gemiisehobel in diinne Scheiben hobeln. Die Scheiben auf einen
Teller legen und leicht salzen und pfeffern.

2. Die Zitrone heify abwaschen, trocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Den Zitro-
nensaft und -abrieb mit dem Ol und dem Ahornsirup verriihren und die Mischung gleichmiBig
iiber die Bete-Scheiben geben. Abdecken und bis zum Servieren ziehen lassen.

3. Kohlrabi und Karotten schilen, waschen und grob reiben. Den Schnittlauch abbrausen, tro-
cken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

4. Kohlrabi, Karotten und Schnittlauch mit Salz, Pfeffer und Liebsttckel vermischen und zirka
zehn Minuten ziehen lassen.

5. Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

6. Fiir den Sesam-Dip Orangensaft mit dem Sesammus gut verriithren, bis eine deutlich hellere,
cremige und glatte Masse entsteht. Eventuell essloffelweise Wasser dazugeben, bis das Sesammus
die gewiinschte Konsistenz hat.

7. Dill und Friihlingszwiebeln abbrausen und trockenschiitteln. Vom Dill einige feine Spitzen zur
Deko zuriickbehalten und den Rest fein hacken. Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden.

8. Dill und Zwiebelringe unter den Dip heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und bis zum
Servieren im Kiihlschrank ziehen lassen.

9. Kichererbsenmehl und Sojasahne zur Kohlrabi-Karotten-Mischung geben und alles mit den
Hénden gut vermischen bis die Masse bindet und leicht klebrig ist. Sollte die Masse noch zu
feucht sein, etwas mehr Kichererbsenmehl unterheben.

10. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Pro Puffer einen leicht gehiuften Essloffel der Gemiise-
masse in die Pfanne setzen und mit dem Loffel zu Puffern von zirka einem halben Zentimeter
Dicke formen. Die Puffer zwei bis drei Minuten auf mittlerer Stufe von jeder Seite braten. Dann
aus der Pfanne heben, zum Entfetten auf Kiichenkrepp legen und zum Warmhalten in den vor-
geheizten Backofen stellen.

11. Das Rote Bete Carpaccio schuppenartig auf Teller legen, den Dip und jeweils drei Puffer
dazugeben und schliefllich mit den zuriickbehaltenen Dillspitzen und der Sesamsaat dekorieren.

Nicole Just am 21. Méarz 2016
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Lasagne mit Taleggio

Fiir 6 Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Weizenmehl (405) 150 g Maismehl 3 Eier

3 Eigelbe 1 EL Olivenol 1/2 TL Salz

Fir die Kise-Bechamelsauce:

60 g Butter 60 g Mehl, gesiebt 500 ml Milch

100 ml Gemiisebriihe 250 g Taleggio 1 Prise Muskatnuss

Meersalz, weiller Pfeffer
Fir die Gemiisebolognese:

250 g Karotten 1 Knollensellerie 1 rote Paprikaschote
2 Auberginen 6 Tomaten 300 g Zucchini

1 getrocknete Chilischote 150 g Schalotten 1 Knoblauchzehe

10 EL Olivenol Meersalz 1 Prise Zucker

1 EL Tomatenmark 200 ml Rotwein Pfeffer

1/2 Bund Petersilie 1 EL kalte Butter

Fiir den Lasagneteig die beiden Mehlsorten mit Eiern, Eigelben, Olivenol und Salz zu einem
Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde ruhen lassen.

Fiir die Bechamelsauce die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl mit einem Schneebesen
unterrithren und bei mittlerer Hitze unter kréftigem Riithren anschwitzen. Die Milch sowie die
Briihe langsam unterriihren und zum Kochen bringen (sténdig weiterriihren!). Sobald die Sofie
zu kochen beginnt, die Hitze reduzieren, 200 g Taleggio Kése zugeben und die Sofle ca. 20 Mi-
nuten unter Rithren sanft kécheln lassen, so dass der Kése schon schmelzen kann. Mit Muskat,
Salz und weiflem Pfeffer abschmecken.

Fiir die Gemiisebolognese Karotten und Sellerie schilen, Paprika vierteln und entkernen. Au-
berginen, Tomaten und Zucchini waschen. Das Gemiise in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Chili
zerbroseln. Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Sechs EL Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Chili darin bei mittlerer Hitze
2 — 3 Minuten glasig diinsten. Karotten, Sellerie und Auberginen zufiigen und weitere 4 — 5
Minuten mit diinsten, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Tomatenmark unterrithren und kurz mit diinsten. Mit Rotwein abléschen und stark einkochen
lassen. Tomaten zugeben, aufkochen und alles offen bei mittlerer Hitze 30 Minuten kécheln las-
sen.

Den Teig diinn ausrollen und in Rechtecke von ca. 18 x 10 cm schneiden. Die Teigstiicke in
Salzwasser blanchieren und sofort in Eiswasser abschrecken.

Den Backofen auf 170 Grad (Ober- Unterhitze) vorheizen.

Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen, Paprika darin bei starker Hitze 2 Minuten braten. Zuc-
chini zuftigen und weitere 1 — 2 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Etwas Kochwasser der Lasagneteigblédtter mit dem Sugo und dem gebratenen Gemiise mischen,
Butter und Petersilie zugeben und bis zur gewiinschten Séamigkeit erhitzen.

In eine ofenfeste Form zuerst etwas Bechamelsauce geben, darauf Lasagneteigblétter, dann Ge-
miisebolognese. Den Vorgang wiederholen, mit Bechamel abschlieflen, mit dem restlichen gerupf-
ten Taleggio bestreuen und im vorgewidrmten Backofen bei 170° C ca. 20 Minuten backen.

Frank Buchholz am 01. Februar 2016
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Linsen-Salat mit Avocado und Naan

Fiir 4 Personen
Fir den Linsensalat:

350 g getrocknete Alblinsen 7 Blétter Salbei 3 Zweige Rosmarin

5 Zweige Basilikum 1/2 Bund Zitronenthymian 3 Zweige Pfefferminze

1 kleine rote Chilischote 1 Bio-Zitrone 4 EL Weilweinessig

1 EL Agavendicksaft 2 Avocado 2 TL rosa Pfeffer (Schinus)
Fiir das Naan:

300 g Weizenmehl (Type 405) 3/4 TL Salz 1 TL Vollrohrzucker

1,5 TL (4 g) Trockenhefe 3 EL Pflanzendl 50 g Natur-Sojajoghurt
1/8 1 warmes Wasser 1 EL Schwarzkiimmelsaat

Fiir den Joghurt-Dip:

1 Bund Schnittlauch 300 g Natur-Sojajoghurt 1/2 TL Agavendicksaft

Salz, schwarzer Pfeffer

Die Linsen 2-3 Stunden zuvor in der doppelten Menge Wasser einweichen.

Fiir das Naan Mehl, Salz, Zucker und Hefe in einer Schiissel mischen. Das Ol, den Joghurt und
das Wasser zugeben und mit dem Stiel eines Holzl6ffels so lange riihren, bis die Fliissigkeit ins
Mehl eingearbeitet ist. Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfliche stiirzen und ca. 5 Minuten
mit den Hénden kneten, bis die Teigoberfliche glatt ist. Den Teig zuriick in die Schiissel geben,
zudecken und in ca. 1 Stunde an einem warmen Ort auf die doppelte Grofle aufgehen lassen.
Die Linsen (eingeweicht oder trocken) in ein Sieb geben und kurz abspiilen. Mit der doppelten
Menge Wasser in einen Topf geben und aufkochen. Zugedeckt 15-20 Minuten auf mittlerer Stufe
garkochen. Danach durch ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen.

Fiir den Linsensalat Salbei, Rosmarin, Basilikum, Zitronenthymian und Pfefferminze Abbrau-
sen und trockenschiitteln. Einige schone Blattspitzen fiir die Deko zur Seite legen. Die restlichen
Kréuter fein hacken. Die Chilischote der Lénge nach halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch
in feine Wiirfel schneiden. Die Zitrone heify abwaschen, trocknen, die Schale abreiben, den Saft
auspressen und den Saft beiseite stellen.

Die Zitronenschale mit den gehackten Krautern und der Chili in eine Schiissel geben. 3 EL Essig
und 1 EL Agavendicksaft zugeben. Die abgekiihlten Linsen zu den Kriutern in die Schiissel
geben, umrithren und mit Salz abschmecken. Den Salat zur Seite stellen und ziehen lassen.
Fiir den Dip den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.
Schnittlauch mit Joghurt vermischen, mit Agavendicksaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Dip bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Den Backofen auf die hochstmdogliche Stufe (ca. 250° Ober/Unterhitze) vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Naan-Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche
stiirzen, zu einer ca. 25 cm langen Rolle auseinanderziehen, dabei nicht mehr kneten. Die Rolle
in vier gleichgrofie Stiicke schneiden. Jedes Teigstiick mit etwas Schwarzkiimmel bestreuen und
oval auf eine Dicke von 0,5 cm ausrollen. Die Teigfladen auf das Backblech legen und nochmal
5 Minuten zugedeckt stehen lassen.

Die Fladenbrote dann im Backofen (Mitte) 4-6 Minuten lang backen (wenn moglich, zusétzlich
die Grillstufe Grillstufe einschalten), bis die Rénder des Brotes goldbraun werden. Die fertigen
Brote aus dem Ofen nehmen und in ein sauberes Kiichentuch einschlagen.

Zuletzt die Avocados schilen, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Spalten schnei-
den. Die Spalten mit dem zuriickbehaltenen Zitronensaft betrdufeln und leicht salzen.

Den Linsensalat in einer Schale oder einem tiefen Teller anrichten, die Avocado dazugeben und
mit den iibrigen Kréauterspitzen und den rosa Pfefferbeeren dekorieren. Das Brot in breite Strei-
fen schneiden und mit dem Dip servieren.
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Nicole Just am 23. Mai 2016

Mai-Riibchen mit Ziegenkdse und Pekanniissen

Fiir 4 Personen
Fiir die Riibchen:

10 Mairiibchen grobes Meersalz 12 Pekanniisse

1 EL Zucker 1 Prise Chilipulver 120 g weicher Ziegenfrischkése
100 g Sahne Salz 200 g fester Ziegenfrischkése
40 g Ahornsirup 2 EL weifler Balsamico 100 ml Traubenkernol

weifler Pfeffer 4 EL Basilikumkresse

Fiir den Ahornbiskuit:

4 Fier 50 g Ahornsirup 1 Prise Salz

100 g Mehl 50 g fliissige Butter

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In eine Auflaufform ca. 2 cm hoch grobes Meersalz geben. Mairiibchen waschen, abschiitteln
und in einen Bratschlauch einpacken, dann auf das Salz setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 35
Minuten weich garen (je nach Gréfle der Riibchen). Garprobe mit Zahnstocher vornehmen.

In der Zwischenzeit die Pekanniisse in einer Pfanne ohne Fett kurz anrosten, Zucker iiberstreuen
und diesen karamellisieren lassen, mit Chili wiirzen und die Niisse auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Biskuit die Eier trennen. Eiweifl halbsteif aufschlagen. Eigelb mit Ahornsirup aufschla-
gen, 1 Prise Salz und das Mehl untermischen, Eischnee unterheben und zuletzt die fliissige
Butter einlaufen lassen und unterheben. Die Masse in eine kleine gefettete Springform (ca. 15
cm Durchmesser) geben — Backzeit ca. 25 Minuten. Oder als Kreis auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech streichen und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldgelb backen.

Die Haut der noch warmen Mairiibchen abziehen. Dann die Riibchen in ca. 3 cm grofie Stiicke
schneiden. Fiir die Riibchencreme 200 g der Riibchen mit Ziegenkése und Sahne fein mixen. Mit
Salz abschmecken und durch ein feines Sieb streichen.

Aus Ahornsirup, Balsamico und Traubenkerndl eine Vinaigrette mischen und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Riibchenwiirfel mit der Vinaigrette marinieren. Karamellisierte Niisse grob hacken. Basilikum-
kresse abbrausen, trocken schiitteln.

Marinierte Mairiibchen auf Teller verteilen, dazwischen etwas Riibchencreme geben. Den Zie-
genkése in Stiicke zupfen und darauf verteilen. Pekanniisse und Kresse dariiber streuen. Den
Biskuit vierteln, je ein Stiick anlegen und servieren.

Jorg Sackmann am 17. Mai 2016
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Fiir 4 Personen

Kichererbsen mit Tahina:

50 g Kichererbsen
1 EL Sesampaste (Tahina)
1 EL Zitronensaft

Creme von roten Linsen:

1 rote Zwiebel

3 EL Olivendl

200 ml Gemiisebriihe

1 Prise Chiliflocken
Gurkenjoghurt:

1 kleine Gurke (ca. 200 g)
200 g griechischer Joghurt
Schafskise:

200 g Schafskése

1 Msp. Harissa
Marinierte Oliven:

1 EL griine Oliven

1 EL Zitronensaft
auflerdem:

1 Romanasalat

Salz, Pfeffer

Mezze Teller

250 ml Gemdiisebriihe
je 1/2 TL weifler, schwarzer Sesam

1 Knoblauchzehe
1 TL Kurkuma
Salz

1 Knoblauchzehe
Salz

1 EL Walnusskerne
2 EL Olivenol

1 EL schwarze Oliven
1 Msp. Piment-d‘-Esplette

1 EL Zitronensaft
80 g Sucuk

1 rote Zwiebel
Salz

5 g Ingwer
80 g rote Linsen
Honig

1/2 Bund Minze

1 EL Rosinen

1/2 Bund glatte Petersilie

2 EL Olivenol

2 EL Olivenol
1 Fladenbrot

Kichererbsen iiber Nacht in einer Schiissel mit reichlich Wasser einweichen.

Dann abgieflen und in einem Topf mit Gemiisebriihe weichkochen. Anschliefend auf einem Sieb
abtropfen. Die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und mit Kichererbsen, Sesampaste, weiflem und
schwarzem Sesam in eine Schiissel geben und vermischen, mit Salz und Zitronensaft abschme-
cken.

Fiir die Linsencreme Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin glasig anschwitzen.
Kurkuma zugeben, ganz kurz anbraten, dann die Linsen zugeben, Gemiisebriithe aufgielen und
kocheln lassen.

Nachdem die Briihe aufgekocht hat, einmal umriihren. Nach 2-3 Minuten Kochzeit 1 EL Linsen
fiir Dekoration entnehmen und beiseite stellen. Die restlichen Linsen ca. 15 Minuten sehr weich
kochen, dann auf ein Sieb geben und die Kochfliissigkeit absieben, aber aufbewahren.

Die Linsen mit 2 EL Olivendl piirieren, falls notig etwas von der Kochfliissigkeit zugeben, mit
Salz, Honig und Chili abschmecken. Fiir den Gurkenjoghurt die Gurke abwaschen, trocknen,
dann mit der Schale fein raspeln und auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Knoblauchzehe sché-
len und fein schneiden.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Abgetropfte Gurke, Knoblauch und Minze mit dem Joghurt in eine Schiissel geben und gut
vermischen, mit Salz abschmecken.

Fiir den Schafskése diesen in Wiirfel schneiden. Walniisse und Rosinen fein hacken. Alles in eine
Schiissel geben, Harissa und Olivenol dariiber traufeln und vermischen.

Fiir die marinierten Oliven diese abspiilen und abtropfen lassen. Petersilie abbrausen, trocken
schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden. Oliven, Petersilie, Zitronensaft, Piment
d’Espelette und Olivendl in eine Schiissel geben und alles vermischen.
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Den Romanasalat putzen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. In einer
Schiissel mit Zitronensaft und Olivendl anmachen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sucuk in Scheiben schneiden und in einer Pfanne braten.

Alle Komponenten auf einem Teller anrichten und Fladenbrot dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 27. Januar 2016

Milchreis mit Rumtopf -Friichten

Fiir 2 Personen

1 Vanilleschote 450 ml Milch 1 Zimtstange
60 g Milchreis 1 TL Bio-Zitronen-Abrieb 40 g Zucker
1 Prise Salz 2 Eigelb 100 g Sahne

200 g Rumtopfiriichte mit Saft

Die Vanilleschote der Liange nach teilen und das Mark herausstreichen. In einen Topf die Milch,
die Zimtstange, das Vanillemark und auch die ausgekratzte Schote geben. Den Reis zugeben und
alles zum Kochen bringen.

Dann den Herd auf die kleinste Stufe schalten, Zitronenschale dazugeben und den Reis bei
geschlossenem Deckel ca. 35 Minuten ziehen lassen. Dabei immer wieder umriihren. Kurz vor
Schluss Zucker und eine Prise Salz unterrithren. Der Reis ist fertig, wenn er nicht vollig weich,
sondern im Kern noch etwas fest ist.

Den gekochten Reis vom Herd ziehen, Vanilleschote und Zimtstange wieder herausnehmen. Mit
einem Holzl6ffel die Eigelbe einriihren. Die Sahne halbsteifschlagen und unterheben.

Die Rumfriichte in einem Sieb abtropfen, den Saft auffangen, in einen Topf geben und ein paar
Minuten kochen lassen, dann die Friichte wieder zugeben.

Den Milchreis zusammen mit den Rumfriichten anrichten.

Vincent Klink am 25. Februar 2016
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New York Cheesecake mit Kirschguss

Fiir 12 Stiicke:

Fiir den Boden:

45 g Butter 35 g Mehl 30 g Speisestirke

1 TL Backpulver Salz 3 Eier

95 g Zucker (aufgeteilt 70 g,25 g) 1 TL Vanille- Extrakt 1 TL Bio-Zitronen-Abrieb
Fiir die Fiillung:

900 g Frischkése 320 g Zucker 30 g Stérke

1 TL Vanille-Extrakt 2 Eier 175 g Sahne

Fiir den Kirschguss:

280 g entsteinte Kirschen 100 g Zucker 1,5 EL Speisestirke

1 Prise Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir den Boden die Backform grofiziigig mit But-
ter ausfetten und leicht mit Mehl bestduben.

Die Butter in einem Topf zerlassen. Mehl, Stéirke, Backpulver und 1 Prise Salz in einer Schiissel
vermengen. Die Eier trennen.

Figelbe mit einem Handriihrgerét drei Minuten verquirlen, dann 70 g Zucker hineinrieseln lassen
und fiinf Minuten weiterschlagen, bis sich dicke, hellgelbe Bénder bilden.

Vanille-Extrakt und Zitronenschale untermischen. Das Mehlgemisch dariiber sieben und mit
einem Schneebesen unterriihren, bis keine weiflen Mehlflecken mehr sichtbar sind. Dann die zer-
lassene Butter hineinriihren.

In einer Schiissel mit einem Handriithrgerét die Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen. Dann
langsam 25 g Zucker hineinrieseln lassen, dabei immer weiter schlagen, bis sich Spitzen im Eiweif3
bilden.

Etwa ein Drittel vom Eiweifl unter den Teig mischen, dann behutsam das restliche Eiweifl un-
terheben.

Den Teig in die Backfom geben und gerade so lange backen, bis die Mitte des Kuchens, wenn
man leicht draufdriickt, zuriick in die Form springt, das sind ca. zehn Minuten (nicht aus den
Augen lassen). Den Boden in der Backform auf einem Gitter abkiihlen lassen, nicht aus der
Backform nehmen.

Den Dampfgarer auf 175 Grad vorheizen.

Ca. 200 g Frischkése mit ca. 100 g Zucker und Stérke in eine grofie Schiissel geben und bei nied-
riger Stufe etwa drei Minuten mit dem Riihrgerdt oder der Kiichenmaschine verrithren. Dann
den Rest des Frischkéses untermischen. Restlichen Zucker und Vanille-Extrakt zugeben und auf
mittlerer Stufe weiterschlagen. Dann nach und nach die Eier und zuletzt die Sahne unterriihren,
nur so lange schlagen, bis die Creme verriihrt ist, nicht ,iiberschlagen®.

Die Fiillung behutsam auf dem Boden verteilen. Den Kuchen bei 100Feuchtigkeit fiir ca. eine
Stunde backen, bis die Fiillung kaum noch wackelt.

Mit einem diinnen Messer am Rand des Cheesecakes entlang fahren um Risse beim Abkiihlen
zu verhindern. Den Kuchen in der Form auf einem Gitter eine Stunde abkiihlen lassen. Dann in
den Kiihlschrank stellen, bis er richtig gut durchgekiihlt ist, mindestens fiinf Stunden oder iiber
Nacht. Wer keinen Dampfgarer hat, kann den Kuchen auch in einem Wasserbad bei 175 Grad
backen. Dazu ca. 1 Liter Wasser zum Ko6cheln bringen. Die Backform mit der Frischkésemasse
mit zwei Bahnen Alufolie von aulen kreuzweise umwickeln und abdichten. Die Backform in eine
grofere Form setzen und diese etwa zwei cm hoch mit heiflem Wasser fiillen. Ca. 1 Stunde im
vorgeheizten Ofen backen, bis die Fiillung kaum noch wackelt. Kuchenform aus dem Wasserbad
nehmen. Mit einem diinnen Messer am Rand des Cheesecakes entlang fahren um Risse beim
Abkiihlen zu verhindern. Den Kuchen in der Form auf einem Gitter 1 Stunde abkiihlen lassen.
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Dann in den Kiihlschrank stellen, bis er richtig gut durchgekiihlt ist, mindestens fiinf Stunden
oder iiber Nacht.

Fiir den Guss die Kirschen mit Saft, Zucker, Stéirke und Salz in einen Topf geben und unter
standigem Riihren langsam zum Kochen bringen. Ein bis zwei Minuten kodcheln, bis die Sofe
dicklich wird. Eine Minute abkiihlen lassen und dann iiber den abgekiihlten Kuchen gieflen.

Cynthia Barcomi am 05. Februar 2016

Nougat-Knédel mit Marillen-Ragout

Fiir 4 Personen

Marillenragout:

275 g Marillen (Aprikosen) 50 g Zucker 1 Vanilleschote
1/2 TL Bio-Zitronenschale 1/2 TL Orangenschale 70 ml lieblicher Weifiwein
70 ml weiler Portwein 70 ml Marillenwasser 1 EL Butter

Fir die Knodel:

270 g Speisequark 100 g altbackenes Weizenbrot 30 g weiche Butter
60 g Puderzucker Salz 1 Vanilleschote

1 Bio-Zitrone 1 Bio-Orange 1 Ei

1 Eigelb 120 g schnittfeste Nougatmasse

Fiir die Nussbrosel:

80 g Briochebrosel 120 g Butter 20 g Zucker

1 TL Honig 25 g fein geriebene Haselniisse

Marillen waschen, trockenreiben, halbieren und entsteinen. Butter in einem Topf schmelzen, Zu-
cker zugeben und leicht karamellisieren. Mit Port- und Weiflwein abloschen. Karamell auflsen.
Orangen-, Zitronenschale und Vanillemark zugeben. Mit Marillen einschwenken, mit Marillen-
brand aromatisieren.

Fiir die Nougatknodel Quark gut abtropfen lassen. Brot fein zerkleinern. Vanilleschote lings auf-
schneiden, Mark ausstreichen. Orange und Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale
fein abraspeln. Butter, Puderzucker und Prise Salz schaumig schlagen. Vanillemark, Zitronen-
und Orangenschale griindlich unterriithren. Ei und Eigelb nach und nach unterrithren. Quark
und Brotkrumen untermischen. Den Teig 1-2 Stunden ruhen lassen.

Nougat gut kiihlen, zu 8 gleichgrofien Kugeln rollen. Aus dem Quarkteig 8 gleichgrofie Knodel
formen, dabei jeweils eine Nougatkugel mit einformen. Dabei drauf achten, dass jede Nougatku-
gel sorgfiltig mit der Masse umhiillt und verschlossen ist.

Ca. 2 1 Wasser Kochwasser mit allen Zutaten aufkochen.

Die Knodel einlegen, kurz aufkochen. Topf dann vom Herd ziehen, Knédel darin zugedeckt 12
—14 Minuten gar ziehen lassen. Butter aufschdumen lassen. Zucker und Honig einstreuen. Niisse
und Brioche zugeben und unter stindigem Riihren goldbraun résten. Mit Zitronen und Oran-
genschalen abschmecken.

Knodel abtropfen lassen. Kompott und Knodel anrichten. Nussbrosel iiberstreuen und anrichten.

Jorg Sackmann am 14. Juni 2016
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Obatzda zu Mini-Focaccia

Fir 2 Personen

200 g reifer Camembert 100 g Frischkése ca. 1 EL Paprikapulver edelsiif3
Pfeffer 2-3 Stiele glatte Petersilie ca. 250 g Hefeteig
1 TL getr. Krauter % rote Zwiebel

Fiir den Obatzda Camembert in eine Schiissel geben und mit einer Gabel fein zerdriicken. Frisch-
kéise zugeben und untermischen. Mischung mit Paprikapulver und Pfeffer wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen. Petersilie fein hacken und
unter die Obatzda-Mischung rithren. Etwas ziehen lassen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen. Hefeteig in 4 Portionen tei-
len. Jeweils auf wenig Mehl zu kleinen Fladen ausrollen (oder wie im Extra-Tipp zu Stockbrot
formen). Auf mit Backpapier belegtem Backblech verteilen. In der Mitte eindriicken. Fladen
nach Belieben mit Kréutern bestreuen.

Im heiflen Backofen ca. 20 Minuten backen. Inzwischen Zwiebel abziehen und fein hacken oder
in Ringe schneiden. Obatzda auf 2 Tellern anrichten, Zwiebeln iiberstreuen. Mini-Focacce noch
leicht warm zum Obatzda reichen.

Zusatzrezept Hefeteig:

15 g frische Hefe

1 TL Honig

250 g Mehl (Type 550)

1 TL Meersalz

2 EL Olivendl

Hefe, Honig und gut 100 ml lauwarmes Wasser verrithren. Mehl und Salz in einer Schiissel mi-
schen. Hefewasser und Ol zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen. Extra-Tipp:

Der Teig kann auch als Stockbrot iiber dem Lagerfeuer oder z. B. im Backofen zubereitet wer-
den. Dazu werden 2 mindestens daumendicke Stocke (z. B. Haselnuss oder ein sauberer alter
Besenstiel) benétig, die so lang sind, dass sie gerade genau in oder auf die Seitenfithrung der
Blecheinschubleisten des Herdes passen. Den Teig etwa 1 % bis 2 ¢m dick ausrollen, in daumen-
dicke Streifen schneiden und rund rollen. Spiralférmig um einen Stock wickeln, Dabei an beiden
Seiten etwa 10 cm frei lassen. Teigenden gut zusammendriicken. Die Enden der Stocke ggf. mit
Alufolie umwickeln. Stocke dann in den vorgeheizten Ofen einschieben. Brote ca. 25 Minuten
backen.

Otto Koch am 30. Juni 2016
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One-Pot-Pasta mit buntem Sommer-Gemdiise

Fiir 2 Personen

Fiir die One-Pot-Pasta:

1 Aubergine 1 Zucchini 1 Paprikaschote

2 Mohren 1 Knoblauchzehe 1 kleine Zwiebel

75 g getrocknete Tomaten in O1 150 g Kirschtomaten 250 g Conchiglie (Muschel-Nudeln)
500 ml Gemiisebriihe (instant) 2 EL Tomatenmark 1 TL Honig

Salz Pfeffer 3 EL Schnittlauchrollchen

2 EL frischer Parmesan

Aubergine, Zucchini, Paprika und Mohren putzen, waschen, bzw. schilen. Aubergine, Zucchini
und Paprika in feine Wiirfel schneiden. Mohren in feine Scheiben schneiden. Zwiebel und Knob-
lauch schilen und fein hacken. Getrocknete Tomaten abtropfen lassen, ggf. kleiner schneiden.
Kirschtomaten waschen, trocken reiben und halbieren.

Nudeln, vorbereitetes Gemiise, getrocknete Tomaten, Knoblauch und Zwiebeln in einen grofien
Topf geben. Gemiisebrithe, Tomatenmark, Honig und 1 TL Salz verquirlen, angieflen und alle
Zutaten vorsichtig miteinander vermengen.

Die One-Pot-Pasta unter Riithren bei mittlerer Hitze aufkochen. Dann bei schwacher bis mitt-
lerer Hitze zugedeckt ca. 12-15 Minuten sacht kocheln lassen, bis die Nudeln die Fliissigkeit
nahezu komplett aufgenommen haben. Zwischendurch gelegentlich vorsichtig umriihren und ggf.
etwas Briihe nachgielen. Die Pasta mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Schnittlauch und
Parmesan bestreut servieren. Dazu nach Belieben Grissini (siche auch Zusatzrezept) servieren.
Zusatzrezept:

Selbst gemachte Grissini:

13 g frische Hefe

500 g Mehl

25 g fein geriebener Parmesan

15 g Salz

12 g Zucker

1 EL Olivenol

Hefe in ca. 200 ml lauwarmes Wasser einriihren. Mehl, Parmesan, Salz und Zucker in einer Riihr-
schiissel mischen. Ol und Hefewasser zugeben. Alles zu einem geschmeidigen, leicht glinzenden
Teig verkneten. Ca. 1 Stunde an einem kiihlen Ort ruhen lassen. Backofen auf 180 Grad vorhei-
zen (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3). Die Arbeitsflache mit etwas Mehl bestduben. Teig
auf leicht bemehlter Arbeitsfliche etwa % cm diinn ausrollen. Den Teig in 15 cm lange und %—1
cm breite Streifen schneiden. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen. Grissini
im heiflen Backofen 8-10 Minuten knusprig backen.

Frank Buchholz am 27. Juni 2016
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Orientalischer Méhren-Salat mit Schafskdse

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 kg Mohren 1 Bund Mohren mit Griin
Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Kartoffel, mehlig 1 Prise Zucker 1/2 TL Kurkuma

1/2 TL Kreuzkiimmel 1/2 TL Schwarzkiimmel 1 TL mildes Paprikapulver
1 Bio-Zitrone 1 Bund Koriander 1 Bund Estragon

1 Bund glatte Petersilie 100 g Pankomehl 400 g Schafskiise (Feta)

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Die Mohren schélen, in hiibsche Stiicke schneiden, die Ab-
schnitte aufbewahren. Die Mohren mit Griin so putzen, dass das Griine dran bleibt. Schalen
nicht wegwerfen.

Die Schalen von der Zwiebel und den Mohren in einen Topf geben, mit Wasser, etwas Salz und
Pfeffer aufsetzen aufkochen, 30 Minuten kécheln lassen, dann durch ein Sieb passieren.
Knoblauch schélen und fein hacken. Kartoffel schéilen und wiirfeln. In einem Topf 1 EL Olivenol
erhitzen, Mohrenabschnitte mit Knoblauch und Kartoffelwiirfel zugeben und anschwitzen, etwas
Salz und Zucker zugeben, mit Briithe knapp bedecken und weich kochen.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Hilfte der Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen,
Mohrenstiicke und Mohren mit Griin dazugeben, mit Salz, Zucker, Kurkuma, Kreuzkiimmel,
Schwarzkiimmel und Pul Biber wiirzen. 2 EL Briihe zugeben und weich diinsten.

Die Zitrone heifl abwaschen und die Schale abreiben, den Saft auspressen. Koriander, Estragon
und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein hacken. Die ge-
diinsteten Mohren mit Abrieb und Saft der Zitrone, 1 EL Olivendl und gehackten Koriander
und Estragon abschmecken.

Die weich gekochten Mohrenreste abgieflen und piirieren. Kalt stellen, dann nochmal abschme-
cken.

Das Pankomehl mit der Petersilie zu einem griinen ,,Sand“ mixen, mit Salz abschmecken.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, restliche Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen, den
Schafskése zugeben, zerdriicken, mit Salz und Pfeffer abschmecken, zu Kugeln formen und in
dem ,,Petersiliensand“ walzen.

Mohrensalat mit dem Mohrenpiiree und den Schafskisekugeln anrichten. Dazu passt Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 13. April 2016
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Orientalischer Spinat-Pfannkuchen mit Mandeln, Rosinen

Fiir 4 Personen
Fiir den Spinatpfannkuchen:

1 kg Spinat 1 grofle rote Zwiebel Salz

150 g Lammhackfleisch Butterschmalz 1/2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1/2 TL Anis 1 EL Olivenol 100 g Mehl

1 Msp. Backpulver 4 Eier 60 g gehackte Mandeln

1 EL Rosinen 1 TL Berberitzen 1 Bund Koriander

1 Bund Estragon Butterschmalz

Fiir den Kriuter-Joghurt:

200 g Joghurt 1-2 TL Zitronensaft 1 Bund Dill

1 Bund Minze Salz Pfeffer

Spinat putzen, griindlich waschen, abtropfen und in einer heilen Pfanne unter Wenden zusam-
menfallen lassen. Spinat abtropfen lassen, dann gut ausdriicken und in eine Schiissel geben.
Zwiebel schilen und wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelwiirfel darin anbraten.
Lammhack zugeben, mit anbraten. Mit Salz, Kreuzkiimmel und Anis wiirzen. Hack und Spinat
mischen.

Mehl und Backpulver mischen. Eier leicht schaumig schlagen. Das Mehl zugeben und weiter-
schlagen, bis alles gut gemischt ist. Spinatmischung zugeben. Estragon und Koriander abbrau-
sen, trocken schiitteln und fein hacken. Mandeln grob hacken. Mit Rosinen, Berberitzen und
Krautern zur Spinatmasse geben. Mit Salz wiirzen.

Butterschmalz in einer beschichteten, hohen Pfanne schmelzen. Die Spinatmasse etwa 2-3 cm
hoch einfiillen. Bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten sacht braten, dabei in den letzten 4 Minu-
ten einen Deckel auflegen. Die Masse auf einen flachen Teller gleiten lassen, umgedreht wieder
in die Pfanne geben und weitere ca. 7 Minuten braten. Aus der iibrigen Masse einen weiteren
Pfannkuchen backen.

Inzwischen Joghurt und Zitronensaft verriithren. Krduter abbrausen, trocken schiitteln und fein
hacken. Krauter unter den Joghurt rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Pfannkuchen
wie eine Torte in Stiicke schneiden und warm oder kalt genieflen. Dip dazu reichen. Im Iran wird
der Pfannkuchen gerne in Wiirfel geschnitten und zum Picknick mitgenommen.

Jacqueline Amirfallah am 29. Juni 2016
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Pasta verde

Fiir 4 Personen
Fiir die Pasta:

300 g Spinat 250 g Mehl 250 g Hartweizengriefl
1 Ei 1 EL Olivenol Salz

1 Prise Muskat Wasser nach Bedarf

Fiir die Beilage:

1 Zwiebel 1 Bund Salbei 1 Bund Thymian

1 EL Olivenol 100 g Sahne 50 g Parmesan

Salz 4 Kopfsalatherzen 1 EL Butter

1 Bund Lauchzwiebeln

Den Spinat waschen. Die Héilfte des Spinats mit 100 ml Wasser sehr fein mixen, evtl. durch ein
Sieb driicken.

Den piirierten Spinat mit Mehl, Grief3; Ei, Olivendl, Salz und Muskat vermischen und alles zu
einem glatten griinen Teig verkneten, in Frischaltefolie einschlagen und eine halbe Stunde ruhen
lassen.

Mit einer Nudelmaschine den Nudelteig zu Teighahnen verarbeiten und diese zu viereckigen
Nudelplatten zurechtschneiden.

Die Zwiebel schélen und wiirfeln. Salbei und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und fein
schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebelwiirfel mit dem Salbei darin anschwitzen, den restlichen
Spinat zugeben, zusammenfallen lassen, die Sahne angieflen, aufkochen. Parmesan fein reiben.
Spinat zu einer Sauce mixen mit Salz, Thymian und Parmesan abschmecken. Falls nétig mit
Stérke binden.

Die Nudelplatten in einem Topf mit Salzwasser kochen, dann abtropfen lassen.

Den Kopfsalat waschen, abtropfen lassen, in Viertel schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen,
Kopfsalatviertel darin anbraten und salzen.

Die Lauchzwiebeln putzen und in einer Grillpfanne braten.

Alles aufeinander stapeln, mit der Sofle begieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. April 2016
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Pizza mit Fenchel und Tomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die getrockneten Tomaten:

700 g Tomaten 2 EL Olivenol Meersalz, schwarzer Pfeffer
3 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 Knoblauchzehen

Fiir den Hefeteig:

ca. 7 g frische Hefe 125 ml Milch 250 g Mehl

1 TL Salz 1 EL Olivenol 1 Msp. Fenchelsamen, gemahlen
Olivenol Mehl

Fiir den Belag:

2 Knoblauchzehen 1 weile Zwiebel 350 g Fenchel

5 EL Olivendl Meersalz, Pfeffer 1 Prise Zucker

1 Spritzer Zitronensaft 1 Spritzer Essig 150 g Zucchini

3 Zweige Thymian 40 g Parmesan 50 g schwarze Oliven
Zusitzlich:

1 rundes Backblech

1. Den Backofen auf 60 Grad vorheizen. Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz blanchieren,
abschrecken und die Haut abziehen. Dann vierteln und entkernen. Ein Backblech mit etwas Ol
bepinseln. Tomatenviertel nebeneinander flach auf das Blech legen, salzen und pfeffern. Thymian
und Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln. Thymian, Rosmarin und angedriickte Knob-
lauchzehen auf dem Blech verteilen. Mit 1 EL Olivenol betrdufeln und im Ofen eineinhalb bis
zwel Stunden schmoren. Abkiihlen lassen. Tomaten evtl. schon am Vortag zubereiten.

2. Fiir den Vorteig Hefe mit Milch und etwas Mehl vermischen. Restliches Mehl in eine Schiissel
sieben, eine Mulde hineindriicken. Vorteig in die Mitte der Mulde geben, mit Mehl bestéiuben,
mit einem Tuch bedecken und 20 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.

3. In der Zwischenzeit fiir den Belag eine Knoblauchzehe und Zwiebel schéilen. Knoblauch fein
hacken, Zwiebel in feine Streifen schneiden. Fenchel abbrausen und in feine Streifen schneiden.
3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und gehackten Knoblauch zufiigen, Fenchel
zugeben, salzen, pfeffern, Zucker zufiigen und kurz anschwitzen. Die Hitze reduzieren, etwas
Wasser zugeben, ca. 20 Minuten schmoren, bis das Wasser verdampft ist. Dann mit Zitronensaft
und Essig abschmecken, abkiihlen lassen.

4. Zucchini waschen und in einen halben Zentimeter starke Scheiben schneiden. Thymian abbrau-
sen und trocken schiitteln. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, eine zerdriickte Knoblauch-
zehe, einen Thymianzweig und Zucchinischeiben zufiigen. Mit Salz sowie Pfeffer abschmecken
und hellbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen und abkiihlen lassen.

5. Zum Teigansatz Salz, Olivendl und Fenchelpulver geben und alles zu einem glatten Teig
verkneten. (Evtl. noch etwas Wasser zugeben, wenn der Teig zu trocken ist oder etwas Mehl
zugeben. Wenn der Teig zu feucht ist, noch etwas Mehl zugeben.) Den Teig einige Minuten gut
kneten, dann nochmals eine halbe Stunde gehen lassen.

6. Vom restlichen Thymian die Blittchen abzupfen. Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Un-
terhitze vorheizen.

7. Das Backblech mit Olivendl einfetten. Hefeteig auf bemehlter Arbeitsfliche in der Grofle des
Backblechs ausrollen und das Blech mit dem Teig belegen.

8. Hefeteig mit etwas Ol betriiufeln, Fenchel gleichmiflig darauf verteilen, mit Zucchini sowie den
geschmorten Tomaten belegen und mit Thymianbléttchen bestreuen. Parmesan dariiber hobeln,
mit dem restlichen Olivendl betrédufeln und etwa 20 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.
9. Kurz vor Ende der Backzeit die Oliven auf der Pizza verteilen. Pizza aus der Form l6sen, in
Stiicke teilen und servieren.
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Frank Buchholz am 07. Marz 2016
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Pochiertes Ei, Erbsen, Basilikum, Minze und Sauerampfer

Fiir 4 Personen

Salat:

100 g frische Erbsen Salz, Pfeffer 400 g griiner Spargel

2 EL Pflanzenol 1 Prise Zucker 2 Schalotten

2 EL Weiflweinessig 2 Stangel Sauerampfer 2 Stéangel Minze
Basilikumschaum:

1/2 Bund Basilikum 2 Schalotten 100ml Rieslingsekt

300ml heller Spargelfond 1 Lorbeerblatt 100 ml Sahne

Meersalz, weiler Pfeffer 1 EL grober Senf 1/4 TL Lecithin
zusitzlich:

4 Eier 50 ml WeiBweinessig 4 Sténgel Blutampfer (Sauerklee)
brauner Zucker grobes Meersalz Szechuanpfeffer, gemorsert

In einem Topf mit Salzwasser die Erbsen kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken und danach
sehr gut abtropfen.

Spargel waschen, abtrocknen und nur am unteren Drittel schéilen und die harten Enden ab-
schneiden. Die Stangen anschlieflend in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen, die Spargelscheiben darin kurz heifl anbraten, mit Salz und Zucker
wiirzen. Anschlieflend direkt in eine Schiissel fiillen.

Die Schalotten fiir den Salat schilen, fein wiirfeln und mit dem Essig in einen Topf geben. Ein-
mal aufkochen lassen, dann zu den Spargelscheiben geben.

Sauerampfer und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und in sehr feine
Streifen schneiden.

Erbsen und die Kriuter unter den Salat mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Schalotten schélen, fein wiirfeln und mit Sekt, Spargelfond und dem Lorbeerblatt in einen Topf
geben. Die Fliissigkeit auf ein Drittel einkochen. Dann durch ein feines Sieb streichen.

Zum passierten Fond die Sahne zugeben und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Den Senf,
das gezupfte Basilikum und das Lecithin zugeben und in einem Standmixer sehr fein mixen. Die
Sauce durch ein Strumpfsieb passieren, in einen Saucentopf umfiillen und kurz vor dem Servieren
aufschdumen. Nicht mehr kochen!

Fiir die pochierten Eier einen Topf mit reichlich Wasser (ca. 2 1) aufsetzen, Essig zugeben und
zum Kochen bringen. Dann die Hitze sofort herunter drehen. Das Wasser soll kurz unter dem
Siedepunkt sein.

Ein Ei in einer kleinen Tasse aufschlagen und von der Tasse (ein kleiner Schopfloffel geht auch
gut) langsam in das Wasser gleiten lassen. Diesen Vorgang mit den restlichen Eiern
wiederholen. Die Eier 4 - 6 Minuten (je nach Vorliebe fiir die Konsistenz eines Eies) in dem Es-
sigwasser ziehen lassen. Dann mit einer Schaumkelle vorsichtig herausheben und gut abtropfen
lassen.

Blutampfer abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Den Salat auf Tellern verteilen. Je ein pochiertes Ei in die Mitte setzen, mit etwas braunem
Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner karamellisieren. Mit grobem Meersalz und dem
Szechuanpfeffer wiirzen. Blutampfer auf dem Salat anrichten. Die Basilikumsauce aufschiumen
und um das Ei gielen.

Michael Kempf am 10. Juni 2016
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Risotto mit gebratenem jungen Kopfsalat und Parmesan-Ei

Fiir 2 Personen
Fiir das Risotto:

1 Zwiebel ca.300 ml Gemiisebrithe 2 EL Olivendl
100 g Risottoreis 1 Knoblauchzehe Salz

20 ml Weilwein 1 junger Kopfsalat 50 g Parmesan
3 EL Butter

Fiir das Parmesan-Ei:

50 g Parmesan 2 Fier 1 TL Olivenol

1. Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

2. In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel anschwitzen. Den Reis dazugeben und kurz
mit anschwitzen bis er glinzt. Knoblauch schilen und andriicken. Salz und Knoblauchzehe zum
Reis dazugeben. Mit Weiflwein abléschen. Etwas warme Brithe angieflen bis der Reis gerade
bedeckt ist. Den Reis unter stetigem Riithren kdcheln, dabei immer wieder Briihe nachgieflen.
Nach ca.15 Minuten ist der Reis gar.

3. In der Zwischenzeit Kopfsalat putzen, dann die &ufleren Blatter abnehmen, waschen, trocken
schleudern und in Streifen schneiden. Die Salatherzen zurecht schneiden, waschen und trocken
schleudern. Parmesan reiben

4. Wenn der Reis gar ist, die Knoblauchzehe herausnehmen und die Salatstreifen untermischen.
Den Reis mit 2 EL Butter und geriebenem Parmesan abschmecken.

5. Fiir das Parmesanei den Parmesan reiben. Eier trennen. Eiweil mit Parmesan verquirlen.

6. Je Ei eine Tasse mit hitzestabiler Frischhaltefolie auskleiden und mit Olivendl auspinseln.
Ftwas Parmesan-FEiweifl hineingeben, das Eigelb daraufgeben, dann die Folie wie ein Séackchen
oben zusammen driicken und verknoten. Die Séackchen in einen Topf mit siedendem Wasser geben
und so das Ei ca. 4 Minuten pochieren.

7. Fiir den gebratenen Kopfsalat in einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, die Kopfsalatherzen darin
anbraten, mit Salz abschmecken.

8. Das Risotto mit dem gebratenen Kopfsalat auf Tellern anrichten. Die pochierten Eier vorsichtig
aus der Folie packen und obenauf geben.

Jacqueline Amirfallah am 30. Mérz 2016
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Romanesco mit Krduter-Crumble und Petersilien-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir die Rucola Pasta:

60 g Rucola 1 Eigelb Salz, Pfeffer

120 g Mehl 50 g Weizengrief3 1 EL Olivenol

Fiir die Krdutercrumble:

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Schnittlauch 3 Stiele Blattpetersilie
50 g Butter 30 g Pankomehl Meersalz, weifler Pfeffer

1 TL Zitronen-Abrieb

Fiir das Petersilienkompott:

100 g glatte Petersilie 100 g Blattspinat 150 g Sahne

Salz, weifler Pfeffer

Fiir den Romanesco:

1 Kopf Romanesco 20 g Butter Salz

8 Steinchampignons 1 EL Olivensl 1 Spritzer Balsamico, weif3
Salz, weifler Pfeffer

Rucola kurz in heifem Wasser blanchieren, abschiitten und abtropfen lassen. Eigelb mit blan-
chierten Rucola ein mixen, evtl. 1 EL. Wasser zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und durch
ein feines Sieb streichen. Rucolamasse mit Mehl, Grieff und einer Prise Salz zu einem glatten
Teig verriihren.

Den vorbereiteten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen
und Kreise von 8 cm Durchmesser ausstechen. Die Kreise mit den Fingerspitzen in der Mitte
zusammendriicken, dass die Nudelstiicke, wie ein Schmetterling aussehen. Pasta 1-2 Minuten in
Salzwasser kochen, anschlielend abtropfen lassen.

Fiir den Krautercrumble Kerbel, Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Butter in einem Topf goldbraun schmelzen, Pankomehl zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, goldbraun rosten und zum Schluss Krduter und Zitronenschale unterschwenken.
Fiir das Petersilienkompott Blattpetersilie und Spinat abbrausen und getrennt jeweils in Salz-
wasser kurz blanchieren und gut ausdriicken.

Die Sahne in einen Topf geben und um 2/3 einkochen. Petersilie und Spinat mit der reduzier-
ten Sahne (evtl. etwas Wasser) zu einer cremigen Sauce mixen. Passieren, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Romanesco in Roschen teilen, in Salzwasser kurz blanchieren und in einer Pfanne goldbraun in
Butter anbraten, mit Salz wiirzen.

Steinchampignons putzen und in feine Scheiben schneiden. Ol, Essig, Salz und Pfeffer verriihren
und die Champignons damit marinieren.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Rucolapasta darin kurz erhitzen. Petersilienkompott
erwarmern.

Petersilienkompott auf den Tellern verteilen. Romanescordschen darauf geben, Champignon-
scheiben und Rucolapasta in die Roschen stecken, mit Krautercrumble bestreuen.

Jorg Sackmann am 19. April 2016
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Rotkohl-Strudel - Taschen mit sahnigem Lauch-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Cashewcreme:

40 g Cashewmus 30 ml Brottrunk

Fiir die Strudeltaschen:

200 g Rotkohl 1 Zwiebel 3 EL neutrales Pflanzendl
20 g Rosinen 2 Msp. Macis 1 Msp. Zimt

Salz, Pfeffer 2 EL Weillweinessig 200 g Kichererbsen

8 Blétter Filoteig (a ca. 25 x 30 cm) 1 EL Sesamsaat

Fiir das Lauchgemiise:

2 Stangen Lauch 3/4 TL Salz 60 g Cashewndiisse
Pfeffer

Am Vortag:

Das Cashewmus mit dem Brottrunk verquirlen und 8-12 Stunden bei Raumtemperatur fermen-
tieren lassen. Danach im Kiihlschrank aufbewahren.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die dufleren unschonen Bldtter vom Rotkohl entfernen und den Kohl in feine Wiirfel schneiden.
Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel 1 Minute bei mittlerer Temperatur
glasig anschwitzen. Den Rotkohl und die Rosinen dazugeben und weitere 4 Minuten anbraten.
Hin und wieder umriihren. Mit Macis, Zimt, Salz, Pfeffer und Weilweinessig wiirzen, umriithren
und vom Herd ziehen.

Die Kichererbsen durch ein Sieb abgieflen, abtropfen lassen und mit den Handen grob zerdriicken.
Die fermentierte Cashewcreme unter die Kichererbsen heben und mit Salz abschmecken.

Ein Blatt Filoteig mit wenig Ol einpinseln, ein zweites Blatt locker darauflegen und jeweils 2 EL
der Kichererbsenmasse darauf verteilen. Dabei zu allen Seiten einen Rand von 5 cm freilassen.
2 EL des Rotkohls ebenfalls darauf verteilen. Die Seiten einklappen und von der kiirzeren Seite
her aufrollen.

Auf diese Weise vier Strudeltaschen herstellen. Die Taschen auf ein mit Backpapier belegtes
Blech setzen und mit Wasser benetzen. Die Sesamkorner darauf verstreuen und im Backofen auf
der mittleren Schiene 25 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit vom Lauch die dufleren Blétter falls notig entfernen, den Lauch ldngs bis
zur Hélfte aufschneiden und unter flieBendem Wasser gut waschen.

Die Lauchstangen in 1 cm breite Scheiben schneiden und in einem Topf mit 500 ml Wasser und
dem Salz aufkochen. Den Lauch 10 Minuten zugedeckt bei mittlerer Hitze kocheln.

Danach das Wasser abgiefien, auffangen und mit den Cashewniissen zu einer feinen Sofle piirie-
ren. Die Sofle zuriick zum Lauch gielen und bei mittlerer Temperatur 4-5 Min. kocheln, bis die
Sofle sdmig eingekocht ist. Mit schwarzem Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Das Lauchgemiise auf vier Teller verteilen, jeweils eine Strudeltasche darauflegen und servieren.

Nicole Just am 22. Februar 2016
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Sandwich mit Rosmarin-Gemiise, Hummus und Chimichurri

Fiir 4 Personen
Fir die Chimichurri-Sauce:

1 Bund Petersilie 1 kleine, getr. Chilischote 1 Bio-Limette

8 EL Olivenol 1 TL grobes Meersalz 1 TL getr. Thymian
1 TI Oregano 1 Lorbeerblatt 1 kleine Zwiebel (Schalotte)
1 Knoblauchzehe 2 tiirk. griine Paprikaschoten

Fiir den Belag:

1 Zucchino (ca. 300 g) 2 Paprikaschoten 4 Zweige Rosmarin
1 EL Olivensl 3 TL Salz

Fiir den Hummus:

240 g Kichererbsen (Dose) 1 kleine Knoblauchzehe 3 Zitrone

2 EL Olivenol 1 EL Sesammus (Tahin) Salz

Pfeffer

Aufierdem:

8 Scheiben Vollkornbrot ca. 2 Handvoll junger Spinat

Fiir die Chimichurri-Sauce:

Petersilie und Chilischote grob hacken. Limette heil waschen, trocken reiben und die Schale
abreiben. Zitrone auspressen. Limettensaft, Ol, Meersalz und getrocknete Kriuter mit Lorbeer
grob piirieren oder morsern.

Zwiebel, Knoblauch und Paprika schélen, bzw. putzen und in feine Wiirfel schneiden. Kurz
stiickig unter die Paste mixen.

Fiir den Sandwich Belag Backofen auf 220 Grad vorheizen (Umluft: 200 Grad/Gasherd: Stufe
3-4). Zucchino putzen, waschen und schrig in ca. % cm dicke Scheiben schneiden. Paprika put-
zen, waschen und in ca. 4 cm breite Streifen schneiden. Rosmarin abzupfen und fein hacken.
Ol, Rosmarin, Salz und das Gemiise in einer Schiissel griindlich mischen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen und das Gemiise (Paprika mit der Hautseite nach oben) samt der Marinade
darauf verteilen. 10-12 Min im Backofen (Mitte) garen, bis die Haut der Paprika leicht gebridunt
ist. Danach auf Kiichenpapier entfetten.

Fiir den Hummus:

Kichererbsen abspiilen und abtropfen lassen. Knoblauch schélen. Zitrone auspressen. Zitronen-
saft, Kichererbsen, Knoblauch, Oliventl und Sesammus fein piirieren. Falls die Masse zu fest ist,
essloffelweise Wasser unterriihren, bis sie cremig und glatt ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Spinat verlesen, abbrausen, trocken schleudern. Brotscheiben mit je 1 EL. Hummus bestreichen.
4 Scheiben mit Gemiise und einige Salat- oder Spinatblétter legen, je ca. 1 EL Chimichurri iiber-
traufeln. Alle Brotscheiben zu Sandwiches zusammensetzen, schriag halbieren und zum Beispiel
CocktailspieBe in die Hilften spieffen. Den restlichen Dip am Tisch servieren.

Tipp: Ubriggebliebene Chimichurri-Sauce hilt sich — gut mit Ol bedeckt - mehrere Monate im
Kiihlschrank.

Nicole Just am 06. Juni 2016
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Schupfnudeln mit Sauerkraut

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 2 TL Koriandersamen

4 Figelb ca. 50 g Mehl Pfeffer

1 Prise Muskat 2 EL Butter

Fiir das Sauerkraut:

2 Schalotten 1 EL Butter 200ml trockener Weilwein
150 ml Gemiisebriihe 400 g Sauerkraut, frisch 2 Lorbeerblétter

1 TL Wacholderbeeren 1 Prise Zucker Pfeffer

2 Apfel Salz

Fiir die Zwiebelschmailze:

2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann
mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Koriandersa-
men im Morser fein zerstoflen.

Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken, schnell die Eigelbe untermengen, Mehl und Korian-
der untermischen. Die Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.

Aus der Masse Schupfnudeln, dhnlich wie kleine Zigarren, formen. Die Schupfnudeln im sieden-
den Salzwasser ein paar Minuten ziehen lassen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Schalotten schélen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Den
Wein und die Brithe hinzufiigen, Sauerkraut, Lorbeerblédtter, zerdriickte Wacholderbeeren, 1
Prise Zucker und etwas Pfeffer zugeben und alles gut vermengen. Zugedeckt das Kraut weich
diinsten.

Apfel schilen, vierteln und das Kerngehiiuse entfernen. Apfelviertel in feine Spalten schneiden.
Nach ca. 15 Minuten Kochzeit die Apfelspalten zum Kraut geben und nochmals ca. 5 Minuten
das Kraut kochen. (Die Fliissigkeit des Krauts sollte restlos verfliichtigt sein, dazu evtl. den
Deckel abnehmen und bei grolem Feuer reduzieren.) Mit Salz und Pfeffer das Sauerkraut ab-
schmecken.

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne Streifen schneiden. In einer Pfanne mit Butter-
schmalz die Zwiebeln goldgelb anschwitzen. Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit 2 EL Butter
warm schwenken. Sauerkraut in die Tellermitte geben, die Schupfnudeln und die geschmélzten
Zwiebeln darauf geben und servieren.

Vincent Klink am 28. Januar 2016
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Schwarzwurzeln im Salz-Teig mit Gemiise-Sofle

Fiir 4 Personen
Schwarzwurzeln
10 Eiweif3

1 Zitrone

1 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarinzweig
100 g Mehl

8 grofle Schwarzwurzeln
Gemiise-Sof3e

1 Zweig Thymian

1 kg Meersalz, feucht
Meersalz

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Karotte 1 Zucchini

3 EL Olivenol Meersalz, weiler Pfeffer 1 TL Zitrone-Abrieb
70 g Mehl 50 g Butter 500 ml Milch
Muskat 1 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Fiir den Salzteig das
Eiweifl aufschlagen, mit Rosmarin, Thymian, Mehl und feuchtem Meersalz vermischen.

Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen. Zitronensaft in eine grofle Schiissel mit Wasser geben.
Die Schwarzwurzeln schilen und sofort ins Zitronenwasser legen. Die geschélten Schwarzwurzeln
in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden, mit etwas Salz und Olivendl wiirzen. Dann je 4 Schwarzwur-
zelstiicke auf 30 x 30 cm grofle Backpapierbtgen legen und zu P#ckchen einpacken. Mit einem
Messer kleine Locher einstechen. Auf ein Backblech etwas Salzteig streichen, die Packchen darauf
geben, mit Salzteig gut bedecken und im vorgeizten Ofen ca. 22 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir die Sofle Schalotten und Knoblauch schilen, fein wiirfeln. in Olivenol
anschwitzen. Karotte schélen, Zucchini waschen. Karotte und Zucchini in 5 mm grole Wiirfel
schneiden. In einer Pfanne Olivenol erhitzen, Schalotten darin glasig anschwitzen, Knoblauch
und Karotte zugeben. Kurz danach die Zucchini, mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale wiirzen
und abkiihlen lassen.

Mehl und weiche Butter gut zu einer Mehlbutter mischen. Die Milch in einen Topf geben und
aufkochen. Einen weiteren kleinen Topf erhitzen, die Mehlbutter hineingeben. Die kochende
Milch mit einem Schneebesen oder Holzspatel unter die Mehlbutter rithren. Diese Mischung bei
schwacher Hitze zum Kochen bringen und dabei sténdig weiterrithren. Sobald der Siedepunkt
erreicht ist, die Hitzezufuhr reduzieren und die Sofle ca. 20 Minuten unter Riihren sanft kécheln
lassen. Dann die Sofle mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken, durch ein Spitzsieb
abseihen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Vor dem Anrichten Gemiisewiirfel
und Schnittlauch in die heifle Sofle geben.

Salzteig aufschlagen, Schwarzwurzeln auspacken, auf Teller anrichten und mit der Gemiisesauce
servieren.

Frank Buchholz am 11. Januar 2016
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Spargel mit Krduter-Schaum und jungen Kartoffeln

Fiir 2 Personen
Fir die Kartoffeln:

400 g kleine neue Kartoffeln  Salz 1 TL Kiimmel

Fir den Kriuterschaum:

1 Schalotte 100 ml Weilwein 2 EL Weillweinessig

Salz, Pfeffer 1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund glatte Petersilie
3 Stiele Estragon 4 Eigelbe

Fir den Spargel:

1 kg weifler Spargel Salz 1 Prise Zucker

1 TL Butter

Die Kartoffeln waschen und biirsten. Kartoffeln in einem Topf mit Wasser, Salz und Kiimmel
ca. 25 Minuten gar kochen. Anschlieflend abschiitten.

Fiir den Krauterschaum Schalotte schélen, fein schneiden und mit Weiflwein und Essig in einen
Topf geben und die Fliissigkeit um die Halfte einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
die Reduktion etwas abkiihlen lassen.

Spargel schilen und die trockenen Enden abschneiden. In einem Topf reichlich Wasser aufko-
chen, mit Salz, Zucker und Butter aromatisieren und den Spargel darin ca. 10 Minuten bissfest
kochen.

In der Zwischenzeit Estragon, Petersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schnei-
den.

Die Reduktion in einen Schlagkessel geben. Eigelbe zugeben und iiber dem heiflen Wasserbad
schaumig aufschlagen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Im letzten Moment die Krduter
untermischen.

Den gekochten Spargel in ca. 6 cm grofie Stiicke schneiden und mit dem Krauterschaum mischen.
Den Spargel mit Krauterschaum auf Tellern anrichten und die Kartoffeln dazu servieren.

Otto Koch am 28. Apri 2016
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Tatar vom Wurzel -Gemiise mit Blutorangen-Hollandaise

Fiir 4 Personen

Tatar:

1 Vollkornbrétchen 800 g Wurzelgemiise grobes Meersalz

1 EL Olivenol 1/2 TL Fenchelsamen 1/2 TL Koriandersaat
1/2 TL Anissamen 4 Pfefferkorner 4 EL Ketchup

1 EL scharfer Senf
Fiir die Hollandaise:

80 g gesalzene Butter 1 Schalotte 1 Lorbeerblatt

4 Pfefferkorner 2 Wacholderbeeren 100 ml Weilwein

200 ml Wermut 6 frische Eigelbe Abrieb, Saft Bio-Blutorange
Zum Anrichten:

4 Wachteleier 1 Schale Gartenkresse

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen.

Das Brotchen ins Gefrierfach legen. Die Rote Bete sorgfiiltig waschen. In eine kleine Auflaufform
ca. 1 cm hoch grobes Meersalz geben. Die Bete auf das Salz setzen und im vorgeheizten Ofen
ca. 45 Minuten weich garen. Garprobe mit Zahnstocher vornehmen. Die Bete sollte noch Biss
haben.

Dann herausnehmen, erkalten lassen, schilen und durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes dre-
hen. Alternative wére:

die Bete sehr fein wiirfeln. Eventuell abtropfen lassen.

Das kalte Brotchen mit der Brotmaschine diinn aufschneiden, auf einem Blech mit Backpapier
verteilen und mit etwas Olivendl bepinseln und grobes Meersalz darauf streuen. Die Scheiben
im Backofen bei 160 Grad goldgelb backen.

Die Gewiirze in einer Pfanne bei niedriger Temperatur anrésten, erkalten lassen und fein mor-
sern. Den Ketchup, den Senf und die Gewiirze verriithren.

Das Rote-Bete-Tatar mit dem Gewiirzketchup abschmecken.

Fiir die Hollandaise die Butter in einem Topf erhitzen, langsam briunen und beiseite stellen.
Schalotte schilen und fein schneiden. Lorbeerblatt, Pfefferkérner und Wacholderbeeren morsern
und mit der feingeschnittenen Schalotte, Weilwein und Wermut in einen Topf geben, aufkochen
und auf 100 ml einkochen. Dann durch ein feines Sieb passieren, abkiihlen lassen.

Die Reduktion mit den Eigelben und dem Saft der Blutorange in eine Metallschiissel geben
und auf einem nicht zu heilen Wasserbad langsam aufschlagen. Wenn die Masse gut bindet, die
abgekiihlte braune Butter langsam unterriithren. Die Sofle anschlieBend mit Blutorangenschale
abschmecken.

Die Wachteleier als Spiegeleier braten.

Das Tatar in einem runden Metallring anrichten. Jeweils ein Wachtelspiegelei aufsetzen. Die
Brotchips an der Aufienseite des Tatars anrichten. Mit Blutorangen-Hollandaise und Garten-
kresse garnieren.

Michael Kempf am 12. Februar 2016
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Zimt-Rosinen-Bagels mit Apfelbutter

Fiir 15 Stiick:

Apfelbutter:

2 kg Apfel 500 ml Apfelsaft 150 brauner Zucker
1/4 TL Salz 1 T Zitronensaft 1 TL Zimt

1 TL Vanille Extrakt 1 Prise Gewdlirznelken, gemahlen ca. 250 g Frischkése
Teig:

1 kg Weizenmehl, Type 550 14 g Trockenhefe 45 g Zucker

15 g Salz 530 ml warmes Wasser

Zimt-Rosinen-Beigabe:

1 EL Zimt 100 g Rosinen 1 EL Zucker

40 g Zucker fiir Kochwasser 4 EL Polenta

1. Fiir die Apfelbutter den Backofen auf 120°Grad Umluft vorheizen.

2. Die Apfel schilen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und das Obst klein schneiden. Apfel
mit Wasser, Zucker und Salz in einem backofengeeigneten Schmortopf zum Kochen bringen. 20
Minuten kocheln lassen, Zitronensaft, Zimt, Vanille Extrakt und Nelken dazu geben. Dann mit
einer Kiichenmaschine oder Stabmixer fein piirieren.

3. Den Topf in den Ofen stellen und ca. 2,5 -3 Stunden weiter kochen. Dabei alle 30 Minuten kurz
umriihren und zuriick in den Ofen geben um weiter zu kochen. Anschlieflend in ein Schraub-Glas
abfiillen. Im Kiihlschrank hélt sich die Apfelbutter mehrere Wochen.

4. Fiir den Teig in einer groflen Riihrschiissel Mehl, Trockenhefe, Zucker und Salz mischen. Was-
ser dazugeben. Mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer mit Knethaken 4 Minuten
kneten. (Dabei sollte man Geduld haben. Dieser Teig ist recht trocken und steif. Das soll so
sein.)

5. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und einige Minuten von Hand weiter-
kneten. Der Teig bleibt steif.

6. In einer kleinen Schiissel Zimt, Rosinen, Zucker und 1 EL Wasser vermengen und anschlieffend
einfach in den Teig kneten. Machen Sie das nicht zu griindlich damit der Teig marmoriert bleibt.
Aus dem Teig eine Kugel formen, zuriick in die Riihrschiissel legen und mit einem feuchten
Geschirrtuch bedeckt 45 Minuten gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

7. Den Backofenofen auf 215 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

8. Einen groflen Topf mit Wasser und Zucker zum Kochen bringen. Teigstiicke von 110 g auswie-
gen und auf der Arbeitsfliche ablegen. Damit sich der Teig besser rollen l&sst, kein zusétzliches
Mehl verwenden; der Teig sollte sich leicht klebrig anfiihlen. Ist er nicht klebrig genug, ein kleine
Schiissel Wasser bereit halten, in das man die Hénde tauchen kann, ehe die Bagel gerollt werden.
9. Jedes Stiick Teig zu einer Wurst rollen, dann diese um die Hand wickeln und die Enden ver-
siegeln, indem man mit der Hand dariiber rollt. Gerollte Bagel auf ein Geschirrtuch legen und
15 Minuten gehen lassen.

10. Ein Backblech groBziigig mit Polenta bestreuen. Wenn das Zuckerwasser kocht, so viele Bagel
wie moglich hinein geben, ohne dass diese sich gegenseitig beriihren. 2 Minuten lang kochen, mit
einem Schaumloffel aus dem Wasser holen und aufs Backblech setzen.

11. Wenn die Bagel gekocht haben, 15 Minuten oder ldnger backen, bis sie goldbraun sind.

12. Die abgekiihlten Bagel mit der Apfelbutter und etwas Frischkise bestreichen und genieflen.

Cynthia Barcomi am 18. Mérz 2016
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Zitronen-Kokos-Tarte

Fiir 6 Portionen
Fiir den Boden:

50 g Zucker 1/4 TL Vanillesalz 30 g weiche Butter

1 Eiweif3 60 g Kokosraspel 100 g Mandeln, gehobelt
Fir die Fiillung:

2 Eier 1 Eigelb 190 g Zucker

1/4 TL Salz 1/2 TL Backpulver, glutenfrei 2 EL Zitronenabrieb

2 EL Zitronensaft 2 EL Maisstérke 2 EL Puderzucker

Fiir den Boden mit der Kiichenmaschine oder dem Handriihrgerdt Zucker, Vanillesalz und wei-
che Butter fluffig aufschlagen. Zunéchst Eiweifl; dann Kokosraspel und Mandeln unterriihren.
Die Backform (23 cm Durchmesser) mit Butter ausfetten. Die aufgeschlagene Buttermasse gleich-
méfig in der Form verteilen und andriicken. Alles 1 Stunde im Kiihlschrank kiihlen lassen.
Dann den Backofen auf 175 Grad Unterhitze vorheizen.

Fiir die Fiilllung mit dem Schneebesen der Kiichenmaschine oder des Handriihrgerétes Eier und
Eigelb mit Zucker cremig aufschlagen. Salz und Backpulver unterrithren. Dann Zitronenabrieb,
Zitronensaft und Maisstérke untermischen.

Die Fiillung gleichméBig auf dem gekiihlten Boden verteilen.

Den Kuchen im unteren Drittel des Ofens 25 Minuten backen. Nach ca. 20 Minuten nach der
Farbe schauen, wenn die Tarte zu viel Farbe annimmt, die Oberfliche mit Backpapier abdecken.
Die gebackene Tarte auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen, dann in den Kiihlschrank geben
und ca. 4 Stunden gut durchkiihlen.

Zum Servieren mit Puderzucker bestduben.

Cynthia Barcomi am 01. April 2016
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Andalusische Tapas

Fiir 4 Personen

Boquerones:

100 ml Essig Salz 2 EL Zucker

20 frische Sardellenfilets 50 g Baguette 100 ml Frittierfett

1 Knoblauchzehe 3 Sténgel glatte Petersilie 1 EL Zitronensaft
Mediterranes Gemiise:

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 gelbe Paprika

2 Tomaten 1 Zucchini 2 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 2 Zweige Oregano 1 Spritzer Zitronensaft

Salz, Pfeffer
Doraden-Krokette:

4 Sténgel glatte Petersilie 2 EL Kapern 1 Knoblauchzehe

2 Doradenfilets mit Haut 4 150 g 150 ml Milch 3 EL Butter

3 EL Mehl 1 EL Zitronensaft 1/2 TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer 50 g Weckmehl 2 EL Sesam

50 ml Olivenol

1. Aus Essig, Salz, Zucker und 50 ml Wasser eine Lake herstellen. Die Sardellenfilets darin 45
Minuten marinieren.

2. In der Zwischenzeit das Baguette in sehr diinne Scheiben aufschneiden. Diese in einer Pfanne
mit heilem Frittierfett goldgelb zu Brotchips ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

3. Knoblauch schéilen und fein schneiden, Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétt-
chen abzupfen und fein schneiden. Oliventl mit Petersilie, Knoblauch und Zitronensaft zu einem
Kréuterdl mischen.

4. Fiir das Gemiise Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein schneiden. Paprika, Tomate und
Zucchini waschen. Paprika halbieren, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch klein
wiirfeln. Tomaten und Zucchini ebenfalls wiirfeln.

5. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Papri-
ka und Zucchini zugeben, anbraten. Dann die Tomatenstiicke zugeben. Thymian und Oregano
abbrausen, trocken tupfen und zugeben. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und ein paar
Minuten braten.

6. Fiir die Kroketten Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléittchen abzupfen und fein
schneiden. Kapern fein hacken. Knoblauch schélen.

7. Doradenfilets sdubern, von den Gréiten befreien und mit der Milch und einer zerdriickten
Knoblauchzehe in einen Topf geben, erhitzen und ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Dann die
Filets heraus nehmen, die Fischhaut abziehen und mit einer Gabel in kleine Stiicke zerpfliicken.
Die Milch aufheben.

8. In einem Topf Butter erwdrmen, Mehl einriithren und kurz anschwitzen. Milch (vom Fisch)
unter Riihren angieflen und ein paar Minuten kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren.
Dann den Topf vom Herd ziehen.

9. Die Doradenstiicke zugeben und glattrithren. Kapern und Petersilie hinzu geben. Mit Zitro-
nensaft, Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

10. Weckmehl und Sesam mischen. Aus der Fischmasse Kroketten formen und in der Sesammi-
schung panieren.

11. Die Sardellen aus der Marinade nehmen und abtupfen.

12. Die Brotchips mit etwas mediterranem Gemiise belegen. Die marinierten Sardellen darauf
geben und mit dem Kréuterdl betraufeln.
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13. Die restlichen Sardellen mit Zitronensaft betraufeln, salzen und pfeffern. Dann in Mehl
wenden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Sardellenfilets darin von beiden Seiten kurz

braten.
14. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Kroketten vorsichtig darin goldbraun braten.

15. Die Kroketten auf dem Gemiise anrichten. Gebratene Sardellen und Brotchips mit Sardelle

anlegen und servieren.

Verena Scheidel am 02. Marz 2016
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Geschmorte Kaninchen-Keule mit Artischocken und Polenta

Fiir 4 Personen
Fir die Kaninchenkeulen:

4 Kaninchenkeulen (mit Knochen) Salz, Pfeffer 3 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 Stange Staudensellerie 6 EL Olivendl

40 g Butter 2 Zweige Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 TL Tomatenmark 1/4 1 Weiiwein 500 ml Gefliigelfond
8 kleine Artischocken mit Stiel 10 Kirschtomaten 10 Champignons

1 Bund Basilikum

Fiir die Polenta:

2 Zweige Thymian 250 ml Milch 80 g Polenta
1 EL Butter

1. Die Keulen vom unteren Knochen befreien, waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

2. Schalotten und Knoblauch schélen und grob schneiden. Staudensellerie putzen und in grobe
Stiicke schneiden.

3. Etwas vom Olivendl und zwei Essloffel Butter in einem groflen Schmortopf erhitzen und die
Kaninchenkeulen bei mittlerer Hitze gleichméBig anbraten.

4. Rosmarin und Thymian abbrausen. Je ein Zweig Rosmarin und Thymian, sowie Knoblauch-
zehen, Schalotten und Staudensellerie zu den Keulen geben und kurz mit anbraten. Etwas To-
matenmark hinzugeben und mit dem Weiflwein und dem Gefliigelfond abléschen und bei ge-
schlossenem Topf bei mittlerer Hitze ca. 45 Minuten schmoren lassen, dabei immer wieder mit
dem Bratensaft begieflen.

5. Die Artischocken von den Bléttern befreien, die Kirschtomaten kurz iiberbrithen und héuten,
die Champignons putzen und halbieren.

6. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Artischocken und Champignons mit einem
Zweig Rosmarin anbraten und bei mittlerer Hitze gar ziehen lassen.

7. Fiir die Polenta Thymian abbrausen, in die Milch geben und aufkochen, dann Thymian her-
ausnehmen und langsam den Maisgrief einriihren. Unter Riihren zirka zehn Minuten quellen
lassen.

8. Basilikum abbrausen, fein schneiden. Die Kirschtomaten und Basilikum zu den Artischocken
geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Kaninchenkeulen heraus nehmen und im Ofen warm stellen. Den Kaninchenfond passieren,
um die Hélfte einreduzieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit zwei Essloffel Butter
binden.

10. Einen Essloffel Butter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

11. Die Kaninchenkeulen mit dem Gemiise, dem Fond und der Polenta anrichten.

Karlheinz Hauser am 22. Méarz 2016
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Reh-Bock-Riicken mit Sellerie-Variationen

Fiir 4 Personen
Fiir die Gratiniermasse:

20 g Parmesan 125 g weiche Butter 60 g Weifibrotbrosel

1 Prise Wacholderbeeren 1 Prise Kubebenpfeffer Salz, Piment-d’Espelette
Fiir die Sauce:

6 Wacholderbeeren 8 Korner Kubebenpfeffer 100 ml roter Portwein
50 ml Cognac 500 ml Wildfond 1 TL Speisestirke

Salz, Pfeffer
Fiir die Sellerie Variation:

500 g Knollensellerie 200 ml Milch Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 2 EL Creme-fraiche 30 g Butter

50 ml Gemiisebriihe 100 ml Pflanzenfett

Fiir den Rehriicken:

600 g Rehriicken, ausgelost Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
3 EL Butter 1 EL Kubebenpfeffer, frisch gemorsert 3 Wacholderbeeren

iir die ratiniermasse Parmesan fein rei en. ie weiche Butter zusammen mit ei rot réseln, Parme-
san, acholder und Pfeffer zu einer asse verkneten. it Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Die
Masse zwischen zwei Backpapierblédttern diinn ausrollen und kiihl stellen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Sauce Wacholderbeeren und Pfefferkérner andriicken und mit dem Portwein und Cognac
in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen lassen.

Wildfond angieflen und um die Hé&lfte einkochen. Stédrke mit wenig Wasser anriihren, unter die
Sauce riithren, aufkochen und die Sauce damit binden. Sauce durch ein Sieb passieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren nochmals erhitzen.

Sellerie schélen und die Hilfte in grobe Wiirfel schneiden. Selleriewiirfel mit Milch und einer
Prise Salz in einen Topf geben und weich kochen.

Mit einem Apfelausstecher aus dem restlichen rohen Sellerie Zylinder ausstechen. Diese in einem
Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, dann herausnehmen, kalt abschrecken und abtrop-
fen lassen.

Aus den Abschnitten vom Sellerie feine Juliennestreifen schneiden und beiseite stellen.

Vom Rehriicken Sehnen und die Silberhaut entfernen, das Fleisch in 8 Medaillons schneiden.
Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer backofengeeigneten Pfanne Butterschmalz er-
hitzen, die Medaillons darin von beiden anbraten. Kubebenpfeffer und Wacholderbeeren zu den
Medaillons geben und kurz mit anrésten. Im vorgeheizten Backofen das Fleisch 7-8 Minuten rosa
garen, den Backofen ausschalten die Tiire 6ffnen und noch weitere 5 Minuten ziehen lassen.
Weich gekochte Selleriewiirfel fein piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zum
Schluss die Creme fraiche untermixen, bis ein feines Piiree entsteht.

Fiir die Selleriezylinder in einer Pfanne Butter erhitzen. Selleriezylinder und Briihe zugeben und
glasieren.

Frittierfett in einem Topf erhitzen, die Selleriestreifen darin knusprig frittieren, auf Kiichenkrepp
abtropfen und leicht salzen.

Die Grillschlange des Backofens oder Oberhitze einschalten. Kurz vor dem Servieren von der
Gratiniermasse Rechtecke in der Grofle der Medaillons schneiden, auf die Fleischstiicke legen.
Kurz im Backofen unter dem Grill gratinieren.

Zum Anrichten auf jeden Teller in die Mitte etwas Selleriepiiree geben, die Medaillons darauf
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setzen. Je zwei Selleriezylinder anstellen, die Sauce angieflen und das Selleriestroh neben dem
Fleisch platzieren.

Karlheinz Hauser am 24. Mai 2016
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Reh-Riicken mit Nuss-Kruste und Rotkohl-Jus

Fiir 4 Personen

Kruste:

150 g schwarze Niisse 100 g Butter 1 TL Speisestirke

1 Prise Backpulver 100 g Weilbrotbrosel ohne Rinde 2 Eigelb

Salz, Pfeffer 1 Msp. Orangen-Abrieb 1 Msp. Zitronen-Abrieb
Rotkohlsalat und Jus:

1 Rotkohl (1,5 kg) 150 ml roter Portwein 100 ml Rotwein

Salz, Pfeffer Zucker 1 TL Speisestérke

3 EL Walnussol 2 EL Himbeeressig 1 EL Honig
Wirsing:

400 g Wirsing 2 Schalotten 30 g Friihstiicksspeck
3 EL Butter Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

1 Prise Zucker 8 Walnusskernhélften

Fleisch:

600 g Rehriicken, ausgelost Salz, Pfeffer 2 EL Pflanzenol

1 EL Butter

Fiir die Kruste die schwarzen Niisse sehr fein hacken. Weiche Butter mit Stéirke, Backpulver,
Brotbroseln, Eigelben und gehackten Niissen in eine Schiissel geben und gut vermischen. Die
Masse mit Salz, Pfeffer, Orangen- und Zitronenschale wiirzen. Dann auf einen Bogen Backpa-
pier geben, mit einem weiteren Bogen Backpapier abdecken und zu einem Rechteck in der Grofe
der Rehriickenoberfliche ca. 1 cm stark ausrollen. So kalt stellen. Rotkohl waschen, die &ufleren
Blatter entfernen, den Kohl halbieren und den Strunk entfernen. Den Strunk und die dufleren
Blatter in einen Entsafter geben und den Saft auffangen. Es sollten ca. 400 ml Saft entstehen,
evtl. noch ein paar Bliatter mehr entsaften. 200 ml Rotkohlsaft mit Portwein und Rotwein in
einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwa 2/3 auf 125 ml einkochen lassen. Dann restli-
chen Rotkohlsaft zugeben, alles mit etwas Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und die Fliissigkeit
nochmals um die Hélfte einkochen lassen. Zuletzt Speisestéirke mit 1 EL Wasser verriithren, zuge-
ben, alles aufkochen und die Jus damit binden. Restlichen Kohl in sehr feine Streifen schneiden
oder hobeln. Walnussol, Himbeeressig, Honig, etwas Salz und Pfeffer zugeben und alles gut ver-
mischen, am besten mit den Hénden. Den roh marinierten Salat mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Rehriicken pa-
rieren, d.h. Fett und Silberhdute entfernen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne
mit Pflanzendl erhitzen, den Rehriicken von allen Seiten gut anbraten, Butter in die Pfanne
geben und nochmal darin wenden. Dann in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen
10 Minuten weiter garen. Dabei nach der Hélfte der Zeit wenden. Fiir das Wirsinggemiise die-
sen putzen, waschen, den Strunk entfernen. Wirsing dann in sehr feine Streifen schneiden oder
hobeln. Schalotte schilen, fein schneiden. Friihstiicksspeck fein wiirfeln. Einen Topf mit But-
ter erhitzen, Schalotte darin glasig anschwitzen, Speck und Wirsingstreifen zugeben, mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zucker wiirzen und weich diinsten. Walniisse fein hacken und zuletzt un-
termischen. Den Rehriicken nach 10 Minuten aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie abdecken und
noch 5 Minuten ruhen lassen. Beim Backofen die Grillfunktion einstellen. Die gekiihlte Krusten-
masse auf den Rehriicken legen und unter der Grillschlange kurz goldbraun gratinieren. Dann
das Fleisch mit der Kruste in Medaillons aufschneiden und mit dem Wirsinggemiise und dem
Rotkohlsalat anrichten. Die heifle Jus angieflen und servieren.

Marco Akuzun am 26. Januar 2016
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Reh-Ragout mit Pfannkuchen-Spitzkohl-Roulade

Fiir 2 Personen

Fiir die Pfannkuchen:

3-4 EL Butter 2 Eier 50 g Mehl

1 Prise Salz ca. 250 ml Milch Butterschmalz
1 mittelgrofler Spitzkohl 125 g Creéme-fraiche

Fiir das Ragout:

300 g parierte Rehkeule  Salz Pfeffer
Butterschmalz 250 ml Wildfond 150 ml trockener Rotwein
1 TL Dijon-Senf 50 g Blutwurst

Fiir die Pfannkuchen 25 g Butter schmelzen. Mit Eiern, Mehl, Salz und Milch glatt verquirlen.
Teig etwa 10 Minuten quellen lassen.

Inzwischen reichlich Wasser in einem grofien Topf aufkochen. Spitzkohl darin jeweils einige Minu-
ten blanchieren, bis sich nach und nach ca. 4 schone, grofie Auflenbliatter ablosen lassen. Blatter
abtropfen lassen, dicke Blattrispen flachschneiden, iibrigen Spitzkohl anderweitig verwenden.
Evtl. noch etwas Wasser unter den Teig quirlen, falls er zu dicklich ist. Ubrige Butter porti-
onsweise in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Etwas Teig in die Pfanne
geben, durch Schwenken darin gleichméfig diinn verteilen, goldbraun backen, wenden und fertig
backen. Aus dem Teig nach und nach diinne Pfannkuchen backen. Spitzkohlblatter jeweils mit
etwas Creme fraiche bestreichen, wiirzen und in einen Pfannkuchen einrollen. Mit etwas Creme
fraiche diinn bestreichen und in einer gebutterten Auflaufform warm stellen.

Fleisch abbrausen, trocken tupfen und in etwa gulaschgrofie Wiirfel schneiden. Das Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einem Topf erhitzen, das Fleisch darin kréftig anbra-
ten, auf einem Teller warm stellen.

Fiir die Sauce Wildfond und Rotwein in einem Topf um etwa die Hélfte einkochen. Entstandenen
Fleischsaft (von den Rehwiirfeln) zur Sauce gieen. Blutwurst wiirfeln und unter den Saucen-
fond mixen. Mit Senf abschmecken. Rehfleisch unter die Sauce mischen und auf Tellern verteilen.
Pfannkuchen-Spitzkohlrouladen halbieren und mit anrichten.

Otto Koch am 02. Juni 2016
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Wurst-Schinken
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Butter-Spargel mit Brunnenkresse und Serrano-Schinken

Fiir 4 Personen
Fiir den Spargel:

1 Bio-Orange 1 kg Spargel 250 g Butter

1 Knoblauchzehe Meersalz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
2 Eigelb 50 ml Weiwein 250 g Serrano-Schinken
1 Bund Brunnenkresse 2 EL Olivenol 1 Spritzer Zitronensaft
1 TL Apfelsiifie Salz

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Orange heify abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Spargel
schéilen und die trockenen Enden abschneiden. Die Butter in einem Topf zerlassen. Knoblauch
schélen und fein schneiden.

Spargel in eine Auflaufform geben, mit Salz und Pfeffer, etwas Apfelsiifie, etwas Orangena-
brieb, Knoblauch, Zitronensaft und der zerlassenen Butter marinieren. Alles mit Pergament-
bzw.Backpapier abdecken und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten den Spargel garen.

In der Zwischenzeit Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.
Olivenol mit Zitronensaft, Apfelsiile und 1 Prise Salz vermischen und die Brunnenkresse damit
marinieren.

Spargel aus dem Ofen nehmen, die Butter abgielen und fiir die Sauce Hollandaise verwenden.
Fiir die Hollandaise Eigelbe mit dem Wein in einen Schlagkessel geben und iiber dem Wasserbad
mit dem Schneebesen cremig aufschlagen. Dann etwas Orangensaft hinzugeben und langsam die
zerlassene Butter unterriithren. Zuletzt etwas Orangenabrieb zugeben und mit Salz, Pfeffer und
Apfelsiiffie abschmecken.

Zum Anrichten den Spargel auf Teller geben. Mit der Sauce Hollandaise iibergieflen und anschlie-
Bend den Schinken darauf geben. Mit der marinierten Brunnenkresse garnieren und servieren.

Tarik Rose am 22. April 2016
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Curry-Wurst, selbstgemacht

Fiir 4 Personen
Fiir die Wurst:
2 m Schafsaitling (Schafdiinndarm) 250 g Schweinebauch 250 g Schweinefleisch

12 g Salz 2 Knoblauchzehen 1 TL Zitronen-Abrieb
1/2 TL Kiimmel, gemahlen 2 TL Majoran, gerebelt 2 EL Pflanzenol

Fir die Brotchen:

100 g Kartoffeln Salz 50 g gerducherter Speck
1 Zweig Rosmarin 75 g Mehl 5 g frische Hefe

Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Apfel 1 Schalotte 2 EL Rohrzucker

2 EL Curry, mittelscharf 200 ml Apfelsaft 500 g Pelati-Tomaten

Salz, Pfeffer

Den Saitling mehrmals mit handwarmem Wasser griindlich spiilen, dann mindestens 2 Stunden
in lauwarmem Wasser wéssern.

Fiir die Bratwurst Schweinebauch und -fleisch grob wiirfeln, dann 2 x durch den Fleischwolf
(mit einer Scheibe von 3 mm Lochdurchmesser) drehen. Die Fleischmasse mit Salz wiirzen, nach
und nach 50 ml Wasser zugieflen, dabei gut vermengen. Knoblauch schélen, fein hacken und
mit Zitronenabrieb, Kiimmel und Majoran unter die Wurstmasse mischen. Die Masse in den
Waurstfiiller geben, die Lammsaitlinge auf die Tiille ziehen und diesen vorsichtig fiillen. Dabei
die Wiirste auf jeweils 12 cm abdrehen. Die Wiirste im Kiihlschrank 4 Stunden kiihlen.

Fiir die Brotchen Kartoffeln schélen, in grobe Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwasser
kochen. Speck fein wiirfeln. Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und
fein schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten und durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.
Mehl, Hefe, Speck, Rosmarin, etwas Salz und Pfeffer zugeben und alles gut vermengen.

Aus dem Teig vier gleichschwere Brotchen formen und diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. Im vorgeheizten Ofen die Brotchen ca. 30 Minuten backen.

Fiir die Currysauce den Apfel schilen, das Kerngehéuse entfernen und den Apfel in kleine Wiirfel
schneiden. Schalotte schilen, fein wiirfeln.

Einen Topf erhitzen, Zucker zugeben und diesen hellbraun karamellisieren, dann Schalotten-
und Apfelwiirfel zugeben. Curry iiberstreuen und leicht anrésten. Apfelsaft angieflen und diesen
nahezu vollstéindig einkochen lassen. Dann die Pelatitomaten zugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Mit einem Piirierstab alles fein mixen und die Sauce
mit Salz, Pfeffer, Curry und Zucker abschmecken.

Die Bratwiirste in einer Pfanne mit Ol von allen Seiten bei mittlerer Hitze gut braten.

Zum Servieren, die Wurst auf dem Teller anrichten, mit der Sauce iibergiefen und servieren.

Simon Tress am 04. Januar 2016
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Gefiillte Ofenkartoffel mit Birne und Lauchzwiebeln

Fiir 4 Personen

Lauchzwiebeln:

1 Lorbeerblatt 1 Sternanis 2 Pimentkorner

2 Wacholderbeeren 5 Pfefferkorner 250 g Lauchzwiebeln
2 EL Butterschmalz 1 TL Zucker 1 TL Honig

20 ml weiler Balsamico 100 ml Weilwein 50 ml weiler Portwein
1 Zweig Thymian

Kartoffeln:

4 grofle Kartoffeln mit Schale 4 Zweige Thymian 2 EL Olivenol

3 Zweige Zitronenmelisse 2 EL Sauerrahm 1 EL Feigensenf

Salz, weifler Pfeffer 50 g Edelschimmelkise 8 Speckscheiben
Birnen:

1/2 Stange Zitronengras 1 Zwiebel 5 g Ingwer

2 Birnen 1 EL Olivenol 10 ml weifler Balsamico
1/2 Zimtstange Salz 40 g Gelierzucker

150 ml Apfelsaft 20 ml Birnenschnaps

1. Fiir die Lauchzwiebeln Lorbeerblatt, Sternanis, Piment, Wacholderbeeren und Pfefferkorner
in einem Morser zerstoflen.

2. Das Weifle der Lauchzwiebeln putzen und waschen.

3. In einem Topf Butterschmalz erhitzen, die vorbereiteten Lauchzwiebeln darin anschwitzen.
Zucker und Honig zugeben und goldbraun karamellisieren. Mit Balsamico abléschen. Weif3- und
Portwein sowie 100 ml Wasser angieflen. Thymian und die Gewiirzmischung zugeben. Zugedeckt
ca. 10 Minuten schmoren.

4. Dann mit Salz abschmecken und alles heifl in Schraubglédser mit Twist-off Deckel abfiillen.
Sofort verschlieflen und {iber Nacht abkiihlen lassen.

5. Den Ofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

6. Die Kartoffeln waschen und abbiirsten. Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Jede Kar-
toffel mit 1 Zweig Thymian und etwas Olivendl in ein Stiick Alufolie einpacken, dann auf ein
Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten garen. (Den Ofen nach dem Garen
noch nicht ausschalten.)

7. Fiir die Birnen vom Zitronengras die dufleren harten Hiillbldtter entfernen, Zitronengras an-
driicken. Zwiebel schilen und fein schneiden. Ingwer schilen und fein schneiden. Die Birnen
schélen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden.
8. In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen, Balsamico, Zimtstange, Zitro-
nengras, Ingwer und 1 Prise Salz zugeben. Die Fliissigkeit einkochen lassen.

9. Dann Gelierzucker und Apfelsaft zugeben und aufkochen, die Birnen zugeben und alles siru-
partig einkochen. Mit Birnenschnaps abschmecken, Zitronengras und Zimtstange entfernen.

10. Zitronenmelisse abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.
Sauerrahm mit Feigensenf vermischen. Zitronenmelisse unterheben und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

11. Die gegarten Kartoffeln aus der Folie auspacken, jeweils einen Deckel abschneiden und die
Kartoffeln mit einem Parisienne-Ausstecher oder einem Loffel etwas aushohlen.

12. Den Kise in kleine Stiicke schneiden. Die Kartoffeln jeweils mit etwas Kése, Birnenkompott
und ausgehohlter Kartoffelmasse fiillen.

13. Den Kartoffeldeckel aufsetzen, mit Speckscheiben umwickeln und bei Bedarf mit einem Holz-
spief3 fixieren.

14. Die gefiillten Kartoffeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und ca. 8 Minuten
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im heilen Ofen erwirmen.

15. Kartoffeln auf Tellern anrichten und mit Feigensenf, restlichen Lauchzwiebeln und Kompott
servieren.

Jorg Sackmann am 08. Mérz 2016
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Schinken-Fleckerl|

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl Type 405 4 Eigelb

2 Eiweif3 1/2 TL Salz 1 TL Olivenol
1 TL weiche Butter

Fiir Schinkenfleckerl:

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
300 g gekochter Schinken 3 EL Butter 25 g Mehl

250 ml Milch Meersalz, Pfeffer 1 Prise Muskatnuss
4 Eier 3 EL Semmelbrosel Tomatensauce

1 Schalotte 30 g Karotte 30 g Stangensellerie
1 EL Olivenol 850 g Pelati-Tomaten (Dose) 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian Meersalz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir den Nudelteig die beiden Mehle, Eigelbe, Eiweif}, Salz, Oliventl und Butter in einer Kii-
chenmaschine mit einem Knethaken auf niedriger Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig auf einer
Arbeitsfliche nochmals ca. 5 — 10 Minuten nachkneten. In Folie einschlagen und mindestens 4
Stunden kalt stellen.

Den Nudelteig mit einem Minimum an Mehl hauchdiinn ausrollen und in Rauten von 2 x 2 cm
schneiden. Die Nudelblédttchen in eine Topf mit reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen,
herausnehmen, kurz abschrecken und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schélen. Zwiebel fein schneiden. Den Schinken in Rauten schneiden.

Eine Pfanne erhitzen und den Schinken darin kurz anbraten, die Zwiebel zugeben und glasig
anschwitzen. Den Knoblauch fein reiben, zugeben und kurz schwenken. Dann die Pfanne vom
Herd ziehen, Petersilie untermischen.

In einem Topf 2 EL Butter erhitzen, Mehl untermischen. Unter Rithren die Milch zugeben und
ca. 5 Minuten kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

Den Topf mit der Sauce vom Herd ziehen und die angeschwitzten Schinken-Zwiebeln und Nu-
delrauten untermischen.

Die Eier trennen, Eiweil zu Schnee schlagen, Eigelbe unter die Saucenmasse ziehen. Dann den
Schnee vorsichtig unterheben. Mit Pfeffer und Muskat abschmecken.

Eine Auflaufform ausbuttern und mit Semmelbroseln ausstreuen. Die Masse einfiillen, mit Bro-
seln bestreuen und im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten aufgehen lassen und goldbraun
backen.

In der Zwischenzeit fiir die Tomatensauce Schalotte, Mohre und Stangensellerie schélen und fein
schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, das Gemiise zugeben und andiinsten. Die Pelati-Tomaten zu-
geben. Die Knoblauchzehe schilen, andriicken und mit dem Thymianzweig unterrithren. Alles
mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und ca. 30 Minuten kécheln lassen.

Dann die Tomatensauce durch ein Sieb passieren und nochmals abschmecken.

Schinkenfleckerl aus dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten, Tomatensauce angieflen und ser-
vieren. Dazu passt ein griiner Salat.

Frank Buchholz am 11. April 2016
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Semmelknddel -Salat mit Schinkenwurst und Spitzkohl

Fiir 2 Personen
Fiir den Spitzkohl:

% kleiner Spitzkohl 1 TL Zitronensaft 1 EL Olivenol
1 EL feine Kapern % Bund Schnittlauch 1 TL Zitronenschalenstreifen
Salz schwarzer Pfeffer 1 Prise Zucker

% TL frisch gemorserter Koriander
Fiir Knédelsalat und Wurst:

2-3 Semmelknodel vom Vortag Sonnenblumendl 1 kleine Zwiebel

2 Scheiben geréducherter Speck 1 Bund Petersilie 2 EL Schnittlauch
2 EL Essig 1 EL Sonnenblumendsl Pfeffer

Salz 200 g Schinkenwurst 1 EL Butter

Kohl putzen, abbrausen, abtropfen lassen und in feinste Streifen schneiden. Eine Pfanne stark
erhitzen, die Kohlstreifen darin unter Wenden kurz anrdsten. Kohlstreifen in eine Schiissel ge-
ben, abkiihlen lassen. Zitronensaft und Olivendl unter die Kohlstreifen mischen. Kapern und
Schnittlauch fein schneiden und untermischen. Mit Zitronenschale, Salz und grobem, schwarzem
Pfeffer abschmecken. Mit Zucker und Koriander abrunden. Kiihl stellen und ziehen lassen.

Die Semmelknodel in Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitze, die Knédelscheiben darin
leicht anbraten. In eine Schiissel geben. Zwiebeln schilen und fein schneiden. Speck in Stiicke
schneiden. Speck und Zwiebeln in einer Pfanne goldbraun braten. Dann unter die Knddelschei-
ben mischen.

Petersilie und Schnittlauch waschen, trocknen und fein hacken bzw. schneiden. Kriuter, Essig
und Ol zu einer Vinaigrette verrithren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Knédelscheiben
mit der Vinaigrette marinieren.

Schinkenwurst in dickere Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Wurstscheiben
darin anbraten. Knodel- und Krautsalat nochmals abschmecken, mit den Schinkenwurstscheiben
anrichten.

Vincent Klink am 16. Juni 2016
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Speck-Lauch-Kuchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

75 g kalte Butter 150 g Mehl Salz

3 EL Milch weiche Butter Mehl

Fiir den Belag:

150 g Lauch Salz 1 Zwiebel
50 g gerducherter Speck 60 g Gruyere 150 g Sahne
3 Eier Pfeffer

Fiir den Salat:

600 g Karotten 1-2 Apfel 1 Orange

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1. Fiir den Teig kalte Butter in Wiirfel schneiden. Das Mehl mit 1 Prise Salz in eine Schiissel
geben und eine Mulde in die Mitte des Mehls formen. Milch und Butterwiirfel in die Mulde
geben. Die Butter mit dem Mehl mit den Fingern zerdriicken und zerreiben bis kleine Kriimel
entstehen, dann weiterkneten bis der Teig zu einer homogenen Masse geworden ist. Den Teig in
Frischhaltefolie einpacken und mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Fiir den Belag den Lauch putzen, waschen und in Streifen schneiden. Die Streifen in einem
Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

3. Zwiebel schilen und fein schneiden. Den Speck in feine Scheiben und diese in feine Streifen
schneiden. Eine Pfanne erhitzen, die Zwiebeln mit dem Speck darin anschwitzen, bis die Zwiebeln
glasig sind. Den Kése reiben.

4. Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

5. Die Springform ausfetten und mit Mehl abstauben. Den Miirbeteig auf einer bemehlten Fléche
auf 3 mm Stérke ausrollen und in die gefettete Springform geben, den Teighoden mit einer Gabel
einstechen.

6. Eier und Sahne miteinander verquirlen und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Kése unter die Eier-Sahne-Mischung geben. Die Speckzwiebeln und den blanchierten Lauch auf
dem Teig verteilen. Dann die Eier-Sahne-Mischung dariiber geben. Den Kuchen im vorgeheizten
Ofen 35 bis 40 Minuten backen. Herausnehmen, stocken lassen.

7. Die Karotten schilen, waschen und grob reiben. Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse
entfernen und ebenfalls grob reiben. Von der Orange den Saft auspressen. Karotte, Apfel und
Orangensaft in eine Schiissel geben, Olivenol, etwas Salz und Pfeffer zugeben, alles gut mischen
und abschmecken.

8. Kuchen aus der Form nehmen, in Stiicke schneiden und mit dem Karottensalat servieren.

Otto Koch am 10. Marz 2016

150



Westfidlisches Blindhuhn mit Mettenden

Fiir 4 Personen
100 g getrocknete weile Bohnenkerne 150 g durchwachsener Speck 2 Karotten

200 g griine Bohnen 300 g Kartoffeln, vorw. festk. Pfeffer
1 Prise Zucker 150 g séuerliche Apfel 100 g Birnen
150 g Westfilische Mettenden 1 Bund glatte Petersilie Salz

1 Spritzer Apfelessig

1. Die Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser (1,5 1) einweichen.

2. Die eingeweichten Bohnen mit dem Einweichwasser in einem Topf geben und mindestens 1
Stunde weich kochen.

3. Dann den Speck zugeben und ca.30 Minuten weiter kochen.

4. In der Zwischenzeit die Karotten putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die griinen
Bohnen putzen, waschen und in 3 ¢cm lange Stiicke brechen. Die Kartoffeln schéilen und waschen,
anschlieend in Wiirfel schneiden.

5. Wenn die Bohnen weich sind, Karotten, griine Bohnen und Kartoffeln zugeben und ca. 10
Minuten mit kochen, mit Pfeffer und Zucker wiirzen.

6. In der Zwischenzeit die Apfel und Birnen schilen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und
das Obst in ein Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Dann zum Eintopf geben. Ebenfalls die
Mettenden zugeben.

7. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Petersilie unter den Eintopf mi-
schen und diesen mit Salz und Pfeffer und Essig abschmecken.

8. Den Speck aus dem Eintopf nehmen, in Wiirfel oder Scheiben schneiden und in Suppentellern
mit dem Eintopf und den Mettenden anrichten.

Vincent Klink am 31. Marz 2016
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