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Erbsen-Tortellini

Fiir 2 Personen

130 g Mehl 3 Eier 75 ml Gemiisefond
200 g Erbsen, TK 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
1 EL Tomatenmark 1 EL Olivensl 1 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Aus Mehl, einem Ei, zwei Eigelb und Olivendl einen Nudelteig herstellen. Dazu alle Zutaten
verkneten, bis ein homogener Teig entsteht. In den Teig Tomatenmark einkneten, bis er rot ist.
Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Beides in einem Topf mit Rapsol anbraten,
Erbsen dazugeben und mit Fond abloschen. Solange kocheln, bis Erbsen weich sind. Dann durch
ein Sieb abgieflen und mit Stabmixer fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudelteig
mit Hilfe der Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen.

Erbsenpiiree in einen Spritzbeutel fiillen und kleine Mengen auf dem Teig verteilen. Aus dem
Teig zusammen schlagen und mit einem Rundausstecher Halbkreise ausstechen. Daraus Tortel-
lini formen, anschlieffend in Salzwasser bissfest garen.

Michael Reich am 19. November 2015

Schupfnudeln

Fiir zwei Personen

400 g mehligk. Kartoffeln 100 g Mehl 30 g Weizengriefl
10 g Speisestéirke 2 Eier 20 g Butter

1 Bund Petersilie Salz Pfeffer

Kartoffeln in einem Topf mit reichlich Wasser und einer Prise Salz gar kochen.

Gegarte Kartoffeln pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Eier trennen, ein Eiweifl und
zwel Eigelbe mit Mehl, Gries, Stérke, Petersilie, Salz und Pfeffer mit der Kartoffelmasse vermi-
schen und gut durchkneten. Kartoffelteig zu einer sechs Zentimeter dicken Rolle formen. Danach
in zwei Zentimeter breite Scheiben schneiden und daraus fingerférmige, acht Zentimeter lange
Nudeln formen. Diese in kochendes Salzwasser legen und siedend garen lassen. Dann abschrecken
und abtropfen lassen. In einer Pfanne Butter zerlassen, Schupfnudeln darin goldgelb ausbacken.
Mit frisch geriebenem Muskat abschmecken.

Katharina Brandt am 17. November 2015

Tomaten-Reis
Fir zwei Personen
125 g Langkornreis 1 Schalotte 70 g Tomatenmark
400 g stiickige Dosentomaten 1 EL Butter 10 ml trockener Weilwein
Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Tomatenreis Langkornreis in Wasser gar kochen und abschiitten. Schalotte abziehen
und klein hacken. Butter zum Schmelzen bringen und die Schalotte darin andiinsten. Zucker
hinzugeben und karamellisieren lassen. Tomatenmark hinzufiigen, kurz mit anrésten und mit
Weilwein abléschen. Dosentomaten dazu geben, gekochten Reis unterheben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Lynn Harder am 07. Oktober 2015
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Apfel-Nuss-Crumble mit Zimt-Sahne

Fiir zwei Personen
Fir das Crumble:

1 Apfel 1 Zitrone 1 EL Rosinen

1 EL Rum

Fir die Streusel:

60 g Mehl 30 g Zucker 1 TL Vanillezucker
40 g Butter 50 g gehackte Walniisse 1 Prise Salz
Puderzucker

Fir die Sauce:

100 g Schmand 100 g Sahne 1 TL Zucker

1 TL Vanillezucker Zimt

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und in Wiirfel schneiden. Zitrone auspressen. Apfel-
wiirfel, Zitronensaft und Rosinen mit Rum marinieren und in kleine Férmchen geben.
Gehackte Walniisse zusammen mit Mehl, Zucker, Vanillezucker, Butter und Salz mit den Hén-
den verkneten. Masse iiber Apfel verteilen und im vorgeheizten Ofen 20 Minuten backen.
Schmand mit Zucker und Vanillezucker verrithren. Sahne leicht anschlagen und portionsweise
unter stdndigem Riihren hinzugeben. Zuletzt mit Zimt abschmecken.

Apfel-Nuss-Crumble in einem Férmchen anrichten und mit Zimt-Sahne servieren.

Anke Zimmermann am 23. Oktober 2015



Apfelkuchen mit Vanille-SoBe

Fiir zwei Personen
Fiir den Apfelkuchen:

3 Apfel, Boskoop 200 g Mehl 200 g Butter

Butter 50 ml Limoncello 100 g gehobelte Mandeln
100 g Zucker 1 Prise Salz % TL Zimt

Fiir die Vanillesauce:

2 Fier 100 ml Schlagsahne 25 g Zucker

% Vanilleschote

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Mehl, die Butter, den Zucker, das Salz und den Zimt vermengen. Den Teig auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech broseln. Zehn Minuten in den Backofen geben. Anschlieflend abkiihlen
lassen. Die Apfel schilen und das Kerngehéuse entfernen.

Etwas Butter in der Pfanne erhitzen und den Limoncello in die Pfanne geben. Die Apfel in
Scheiben schneiden und in der Pfanne braten. Eine Schicht der Streusel in den Servierring ge-
ben, die Apfelscheiben dariiber legen und mit einer zweiten Streuselschicht bedecken. Weitere
fiinf Minuten in den Backofen geben.

Fiir die Vanillesauce die Eier aufschlagen und trennen. Die Eigelbe in eine Schiissel geben.
Wasser in einem Topf erhitzen. Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Vanil-
lemark herauskratzen. Die Sahne, den Zucker und das Vanillemark zusammengeben und iiber
dem Wasserbad aufkochen. Die Sahne zu den Eigelben geben und so lange aufschlagen, bis sich
die Zutaten binden. Anschliefend kiihl stellen.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Anschlieend damit den Apfelkuchen umranden.
Den Apfelkuchen mit der Vanillesauce auf Tellern anrichten und servieren.

Ellen Hunt am 17. September 2015



Aprikosen-Knédel mit Nuss-Brésel und Karamell

Fiir 2 Personen

Fiir die Knédel:

50 g Toastbrot 30 g feiner Weizengrie§ 1 unbehandelte Zitrone
25 g Butter 1 Ei 100 ml Milch

% Pckch. Vanillezucker

Fiir die Fiillung:

6 frische Aprikosen 1 EL Zucker 20 ml Orangenlik6r
Fiir die Brosel:

50 g Butter 40 g Semmelbrosel 1 EL Sesam

1 EL Zucker

Fiir das Karamell:

50 g Zucker 40 ml Sahne 20 g Butter

Fiir die Knodel die Milch mit der Butter, einer Prise Salz, dem Vanillezucker und geriebener
Zitronenschale aufkochen. Anschliefend den Grief einriihren und unter Riihren dick einkochen.
Die Masse kurz abkiihlen lassen. Das Toastbrot sehr fein hacken. Wenn die Masse abgekiihlt ist,
die Eier und Brosel vom Toastbrot einriihren.

Fiir die Fiillung die Aprikosen vom Kern befreien, in kleine Wiirfel schneiden und mit dem
Orangenlikor und dem Zucker in einer Pfanne kurz erhitzen.

Den Gries-Teig zu einer Rolle formen und in acht Portionen teilen. Den Teig flach driicken, mit
je einem Teeloffel Aprikosen belegen, einschlagen und zu glatten Knodeln formen.

Einen Topf mit reichlich Salzwasser aufkochen, die Knodel einlegen und circa 10 bis 15 Minuten
schwach kocheln lassen.

Fiir die Brosel die Butter schmelzen. Die Semmelbrosel, den Sesam und den Zucker zugeben und
goldgelb rosten. Die Knodel aus dem Kochwasser herausheben, gut abtropfen lassen und in den
Nussbroseln wenden.

Fiir das Karamell die Butter und den Zucker erhitzen und dann die Sahne zugieflen. Wenn sich
Klumpen bilden, miissen diese durch Riihren gelost werden.

Die Aprikosenknddel mit den Nussbroseln und dem Karamell auf Tellern anrichten und garnieren.

Friederike Bliimel am 30. Juli 2015



Avocado-Creme mit marinierten Himbeeren

Fiir zwei Personen

Fiir die Avocado-Creme:

1 reife Avocado 1 Zitrone 1 Ei

1 EL Créme-fraiche 2 EL Rum 2bg Zucker

2 Blatter Gelatine

Fiir die Himbeeren:

100 g gefrorene Himbeeren 25 g Puderzucker 1 EL Balsamessig
% Bund frische Minze

Fiir die Garnitur:

2 TL Creme-Double 4 Blétter frische Minze

Fiir die Avocado-Creme Avocado teilen und Fruchtfleisch herauslésen. Mit dem Saft einer Zi-
trone mischen und piirieren. Créme fraiche leicht cremig schlagen und mit der Avocado- Creme
verriihren.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Rum leicht erwédrmen. Gelatine ausdriicken und in Rum
auflésen. Rum-Gelatine-Mischung in die Avocado-Creme riihren. Ei trennen. Eiweifl mit dem
Zucker steif schlagen und unter die Avocado-Creme heben. Die Creme in Dessertgliser fiillen
und im Eiswasserbad fiir etwa zehn Minuten in den Gefrierschrank stellen.

Fiir die marinierten Himbeeren TK-Himbeeren auftauen, mit Puderzucker bestreuen und Bal-
samicoessig unterrithren. Minzblétter waschen, zupfen, fein hacken und ebenfalls unterriihren.
Avocadocreme aus dem Gefrierfach nehmen. Die marinierten Himbeeren darauf anrichten, je-
weils mit einem Teeltffel Creme double und Minzblatt garnieren und servieren.

Alexandra Michel am 12. November 2015



Birnen-Karamell-Tarte mit Vanille-Gewiirz-Eis

Fiir zwei Personen
Fir die Birnen-Karamell-Tarte:

2 Platten siiler Miirbeteig 2 feste Birnen 1 Zitrone

1 EL gehackte Mandeln 4 EL feiner Rohrzucker 1 EL Vanillezucker

Butter

Fir das Vanille-Gewiirz-Eis:

200 ml Bourbon-Vanilleeis 1 TL gemahlener Zimt 1 TL gemahlener Anis

1 TL gemahlener Fenchel 1 TL gemahlener Kardamom 1 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Ingwer
Fiir die Garnitur:
1 Zweig Melisse 1 Vanilleschote 2 Stiick Sternanis

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Tarte Teigplatten in Kreise schneiden und in ausgebutterte Férmchen legen. Mit gehack-
ten Mandeln und Rohrzucker bestreuen. Zitrone waschen und Schale abreiben. Birne schélen,
vom Kerngehéuse befreien, in feine Scheiben schneiden und auf dem Teig verteilen. Zitronena-
brieb, Vanillezucker und restlichen Rohrzucker aufstreuen.

Tarte im vorgeheizten Backofen 17 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

Vanilleeis mit den Gewdlirzen verriithren und bis zum Servieren im Gefrierfach kaltstellen.

Tarte aus dem Ofen nehmen, auskiihlen lassen, mit dem Vanille-Gewlirz-Eis anrichten und lau-
warm servieren.

Clara Kramer am 24. September 2015

Bldtterteig- Ananas-Tortchen

Fir zwei Personen
1 Rolle Blétterteig % Ananas 100 g Kokosstreusel
50 g brauner Zucker 100 ml Sahne 1 Zweig Minze

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Blétterteig mit der Tasse zu Kreisen ausstechen. Kreise an den Seiten einschlagen und
Kokosstreusel darauf verteilen. Ananas vom Strunk befreien und in Stiicke schneiden. Mit dem
braunen Zucker iiberziehen und fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Die Sahne in ein hohes Geféfl geben und aufschlagen.

Das Blatterteig-Ananas-Tortchen auf Tellern anrichten, mit der Minze und der Sahne garnieren
und servieren.

Julia Bayer am 06. November 2015



Blitz- Mousse von dunkler Schokolade mit Physalis

Fiir zwei Personen
160 g Zartbitterschokolade 4 Physalis 40 g Butter
200 ml Sahne 1 Ei 40 g Honig

Fine grofle Pfanne mit Wasser fiillen. Dariiber eine Schiissel fiir ein Wasserbad geben und Butter
darin schmelzen. Schokolade in geschmolzene Butter geben und darin auflosen.

Sahne in ein hohes Gefdafi geben und mit dem Handriihrgerit steif schlagen. Anschlieflend kalt-
stellen.

Zwei Teeloffel der geschmolzenen Schokolade in eine Tasse geben und Physalis darin eintauchen.
Auf Backpapier legen und in den Kiihlschrank geben. Die restliche Schokolade ebenfalls in den
Kiihlschrank stellen.

In einer Schiissel Ei und Honig mit dem Handriihrgeréit aufschlagen, bis ein fester, luftiger
Schaum entstanden ist. Unter den Eierschaum die abgekiihlte Schokolade riihren.
Anschlielend vorsichtig die Sahne unterheben.

Die Mousse in Gléser fiillen und mit den Physalis auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Bayer am 05. November 2015



Blondie mit Wasabi-Eis, Mango und Macadamia-Niissen

Fiir zwei Personen
Fir die Blondies:

180 g Butter 100 g weifle Schokolade 2 Pck. Vanillezucker
2 Eier 2 TL Backpulver 200 g Mehl

80 g Zucker

Fiir das Wasabi-Eis:

2 Eier 2 EL Zucker 300 ml Milch

50 g Milchpulver 15 g Wasabi-Paste

Fiir die Macadamianiisse:

10 Macadamianiisse (ungesalzen) 1 EL Puderzucker

Fir die Garnitur:

1 reife Mango 1 Schale frische Himbeeren 1 Schale Erbsenkresse
1 Schale Shiso-Kresse 1 EL Joghurt 1 EL Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Wasabi-FEis die Eier aufschlagen und die Eigelbe mit dem Zucker schaumig aufschlagen,
bis die Masse weifl und leicht dicklich ist. Die Milch mit dem Milchpulver aufkochen. Anschlie-
Bend diese unter stdndigem Riihren unter die FEiermasse geben, mit Wasabi-Paste abschmecken
und in einer Eismaschine frieren.

Fiir den Teig zuerst die weifle Schokolade mit der Butter iiber einem Wasserbad schmelzen. Die
Masse dabei nicht zu heifl werden lassen, sonst flockt die Schokolade schnell aus.

In einer Schiissel den Zucker und den Vanillezucker mit zwei Eiern aufschlagen, bis eine schaumige
Masse entsteht und der Zucker anfingt sich aufzulosen. Anschliefend die Schoko- Butter-Masse
dazugeben und gut unterriihren.

Das Mehl in einer Schale mit Backpulver und Salz vermischen. Im Anschluss zu der Schokomas-
se geben und unterheben. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Form fiillen und bei 180
Grad Umluft 25 bis 30 Minuten backen. Nach der Backzeit die Form aus dem Ofen nehmen und
den Kuchen in passende Stiickchen schneiden.

Fiir die Macadamianiisse den Puderzucker in einer Pfanne schmelzen, die Niisse hinzugeben und
darin karamellisieren. Dann auf ein Backpapier geben und auskiihlen lassen.

Die Mango schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

FEin Stiick der Blondies mit dem Wasabi-Eis und den Niissen auf den Teller geben. Mit einem
Klecks Joghurt, den Mangowiirfeln und den Himbeeren anrichten. AnschlieBend mit Kresse gar-
nieren, Puderzucker iiber die Blondies geben und servieren.

Michael Reich am 30. Juli 2015
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Bratapfel mit Mandel-Marzipan-SoBe

Fiir zwei Personen
Fiir den Bratapfel:

2 sduerliche Apfel 2 EL Aprikosenmarmelade 2 EL Butter

Fiir die Sauce:

125 ml Milch 50 g Marzipanrohmasse 2 EL gemahlene Mandeln
1 EL Zucker % Pck. Vanillezucker 1 Ei

50 g Creme-double 1 EL Rum

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Fiir den Bratapfel Apfel waschen, Kerngehiiuse ausstechen und in eine gefettete Auflaufform set-
zen. Ausgehohlte Apfel mit Marmelade fiillen, Butter aufstreichen und circa 25 Minuten backen.
Fiir die Sauce Milch aufkochen und Marzipanrohmasse darin auflésen, mit Zucker und Vanil-
lezucker abschmecken. Ei trennen. In die heifle, nicht mehr kochende Milch Eigelb, gemahlene
Mandeln, Creme double und Rum einriihren. Sauce abkiihlen lassen.

Die heiflen Bratépfel mit der Mandel-Marzipan-Sauce auf einem Teller anrichten und servieren.

Anke Zimmermann am 13. November 2015

Bratapfel mit Portwein-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Bratapfel:

2 Apfel (Boskoop) 1 Orange 100 g Butterschmalz

50 g Vanillezucker 50 g Walniisse 20 g in Rum eingel. Rosinen
20 ml Calvados 20 ml Apfelsaft 50 g Marzipan

50 g gehackte Mandeln 10 g Zucker 10 g Gewiirzmischung

Fiir die Sauce:

50 ml trockener Portwein 50 ml roter Apfelsaft

Fiir die Deko:

1 Blatt Friihlingsrollenteig 1 Prise Puderzucker 20 g Butterschmalz

Den Backofen auf 150 Umluft vorheizen.

Das Kerngehiuse der Apfel entfernen und die Apfel waagerecht in fiinf Scheiben schneiden.
Zesten von der Orange reiflen. In einer groflen Pfanne bei mittlerer Hitze die Scheiben mit Butter,
Apfelsaft, Zucker und der Gewiirzmischung anschwitzen mit Calvados abléschen und ca. zehn
Minuten garen, gelegentlich wenden. Aus dem Marzipan, den Niissen, den eingelegten Rosinen
und Orangenzesten einen Teig kneten. Die Apfelringe wieder zu einem Apfel zusammen setzen
und mit der Mischung fiillen. Fiir weitere zehn Minuten im Ofen backen.

Aus Friihlingsrollenteig ein Blatt am Stiel ausschneiden und in Butterschmalz ausbacken. Den
Portwein mit dem Apfelsaft etwa fiinf Minuten in einer Pfanne reduzieren und als Sauce zu dem
Apfel geben.

Den Bratapfel mit der Sauce auf Tellern anrichten und mit dem Blétterteigblatt und Puderzucker
garniert servieren.

Ellen Hunt am 24. September 2015
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Brombeer-Créme im Knusper-Kérbchen mit frischen Beeren

Fiir zwei Personen

Fiir die Brombeercreme:

250 g frische Brombeeren 1 unbehandelte Zitrone 100 g Mascarpone
50 g Naturjoghurt 100 ml Sahne 2 Pck. Vanillezucker
50 g Puderzucker

Fiir die Beeren:

50 g Brombeeren 50 g Himbeeren 50 g Erdbeeren

1 unbehandelte Zitrone 1 Knolle Ingwer 4 EL Himbeeressig
3 EL Agavensirup 1 Schuss Branntwein

Fir das Korbchen:

3 Blatter Yufkateig 2 EL gemahlene Haselniisse Rohrzucker

Butter

Fir die Garnitur:

1 Riegel Sesamkrokant 0,5 Bund Minze Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Korbchen zwei ofenfeste Formchen mit Butter ausstreichen und mit den gemahlenen
Haselniissen ausstreuen. Die Yufkablidtter mit fliilssiger Butter bis zum Rand bestreichen, je
ein Blatt vorsichtig in je ein Férmchen driicken und die iiberhéingenden Enden einschlagen.
Anschlielend mit dem Rohrzucker bestreuen. Die Formchen circa 10 bis 15 Minuten backen, bis
sie goldbraun sind.

Fiir die frischen Beeren die Himbeeren, Erdbeeren und Brombeeren mit dem Himbeeressig, dem
Agavensirup, etwas Branntwein sowie dem Abrieb einer Zitrone und etwas geriebenem Ingwer
vermengen und alles ziehen lassen.

Fiir die Creme die Brombeeren piirieren, dann durch ein Sieb passieren und mit dem Puderzucker
und dem Vanillezucker vermischen. Den Joghurt und die Mascarpone untermengen. Etwas Schale
von der Zitrone reiben und dazugeben. Die Sahne steif schlagen und anschlieffend unter die Creme
heben.

Dir Férmchen mit den Koérbchen abkiihlen lassen und vorsichtig aus den Férmchen 16sen und
komplett auskiihlen lassen.

Etwas Minze zupfen. Das Sesamkrokant brechen.

Die Brombeercreme im Knusperkérbchen mit den frischen Beeren auf Tellern anrichten, mit der
Minze, dem Puderzucker und etwas Sesamkrokant garnieren und servieren.

Clara Kramer am 03. September 2015
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Brombeer-Marzipan-Crumble, Mokka-Gewiirz-Sahne, Zimt-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir den Crumble:

100 g frische Brombeeren 1 Zitrone 80 g kalte Butter
100 g Mehl 50 g feiner Rohrzucker 1 EL Vanillezucker
80 g Marzipanrohmasse 10 Amarettini 4 EL Cassis-Likor

3 EL Amaretto-Likor

Fiir die Mokka-Gewiirz-Sahne:

200 g Schlagsahne 1 EL Zucker 1 EL arab. Kaffeegewiirz
1 EL Instant Espressopulver

Fiir das Zimt-Eis:

200 ml Bourbon-Vanilleeis 3 EL Zimt, gemahlen

Fiir die Garnitur:

4 Brombeeren 2 Schoko-Mokkabohnen 1 Zweig Melisse
3 Stangen Zimt Puderzucker

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fiir den Crumble die Zitrone abwaschen und die Schale abreiben. Butter und Marzipan zer-
pfliicken und mit etwas Rohrzucker, Vanillezucker, Mehl, zerstolenen Amaretti, Amaretto-Likor
und etwas Zitronenabrieb vermengen und zu Streuseln verkneten.

Die Brombeeren mit dem Cassis-Likor, ein wenig Zitronenabrieb und etwas Rohrzucker mari-
nieren. In die Auflaufform fiillen und die Streusel gleichméfig drauf verteilen. Den Crumble im
vorgeheizten Backofen auf der oberen Schiene circa 20 bis 25 Minuten backen bis die Streusel
goldbraun und knusprig sind. Nach dem Backen auskiihlen lassen.

Fiir das Zimt-Eis das Vanilleeis mit dem Zimt verrithren. Das Eis bis zum Servieren wieder ins
Gefrierfach stellen.

Sahne mit Zucker und Kaffee-Gewiirzmischung verriihren. In eine Espuma-Flasche fiillen. Die
Flasche bis zum Servieren kalt stellen.

Den Crumble mit Puderzucker bestiuben und mit Mokka-Gewiirz-Sahne und Zimt-Eis anrich-
ten. Mit Melissebldttchen, Brombeeren, Zimtstangen und Mokkabohnen garnieren und noch
lauwarm servieren.

Clara Kramer am 25. September 2015
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Feigen im Kokos-Mantel mit zweierlei von der Himbeere

Fiir zwei Personen

Fiir die Feigen:

4 Feigen 60 g Mehl 4 EL Rohrohrzucker
60 ml Kokosmilch 2 EL Kokosraspel Frittierfett

1 Prise Salz

Fiir die Himbeersauce:

100 g TK- Himbeeren 4 EL Rohrohzucker
Fir die kalte Himbeerkugel:
100 g TK-Himbeeren 60 g Sojajoghurt 30 g Agavendicksaft

Kokosraspel, zur Garnitur

Frittierfett in der Fritteuse erhitzen.

Fiir die Feigen Mehl, Rohrzucker, Kokosraspel, Kokosmilch und eine Prise Salz vermengen.
Feigen waschen. Drei Feigen vierteln, in der Mehl-Mischung wenden und in der Fritteuse goldgelb
ausbacken.

Fiir die Himbeersauce Himbeeren mit Rohrzucker in einem Topf erhitzen.

Fiir die Himbeerkugel Himbeeren, Sojajoghurt und Agavendicksaft mit dem Stabmixer piirieren
und die Masse ins Tiefkiihlfach stellen.

Ubrige Feige in hauchdiinne Scheiben schneiden und zusammen mit den gebackenen Feigen, der
Himbeersauce und Himbeerkugel anrichten und mit Kokosflocken garniert servieren.

Ramona Kuen am 12. November 2015

Flambierte Banane

Fiir zwei Personen

1 reife Banane 1 Orange 1 Zitrone
80 g Butter 20 ml Grenadinesirup 20 ml Rum
2 EL brauner Zucker 1 Prise Zimt 1 Prise Muskatnuss

1 Zweig Pfefferminzblatter

Die Zitrone und die Orange halbieren und den Saft auspressen. Eine Pfanne erhitzen und den
Zucker darin karamellisieren. Die Butter hinzugeben und vermischen. Die Banane ldngs halbieren
und in der Zuckerbutter leicht braten. AnschlieBend den Saft der Orange und den Saft der Zitrone
hinzugeben und mit Zimt, Muskatnussabrieb und Grenadinesirup abschmecken.

Abschlieend den Rum iiber die Banane gieflen und flambieren.

Die Banane auf Tellern anrichten und mit der Minze garnieren.

Elizaneda Gerner am 23. Juli 2015
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Gin Basil Smash-Sorbet mit Basilikum-SoBe und Friichten

Fiir zwei Personen
Fiir das Sorbet:

3 unbehandelte Zitronen 2 Blatt weifle Gelatine 250 g Zucker

2 frische Eier 250 ml Wasser, still 100 ml Gin

Salz

Fiir die Basilikum-Sauce:

1 Bund Basilikum 2 weifle Pfirsiche 1 Orange

Fiir die Friichte:

4 grofie Erdbeeren 10 Heidelbeeren 8 Himbeeren

1 Banane 1 gelber Pfirsich 1 EL Mandelblattchen

Fiir die Sauce die Orangen auspressen, die Pfirsiche schéilen und entkernen. Dann zusammen
mit dem Basilikum und etwas Orangensaft piirieren.

Fiir das Sorbet die Schale der Zitronen fein abreiben, die Gelatine in einer Schiissel mit kaltem
Wasser einweichen. Den Saft der Zitrone auspressen. Den Zucker in einem Kochtopf mit 250
Mililiter Wasser aufkochen und leise kocheln lassen, bis sich der Zucker vollstdndig aufgeltst
hat. Den Zitronenabrieb hinzugeben und noch wenige Minuten kécheln lassen.

Den Zuckersirup in eine Schiissel geben, die Gelatine darin aufweichen und den Zitronensaft
hinzugeben. Im Eiswasserbad abkiihlen lassen. Die Eier aufschlagen und das Eiweil vom Eigelb
trennen. Anschliefend das Eiweifl mit einer Prise Salz in der Kitchen Aid aufschlagen.

Den Eischnee zur abgekiihlten Zitronenmischung geben und vorsichtig unterheben. Die Sorbet-
masse in die Eismaschine fiillen und gefrieren lassen.

Die Friichte waschen und schneiden, anschliefend die Mandelblattchen in einer Pfanne anrosten.
Das Gin Basil Smash-Sorbet und die Basilikum-Sauce zusammen mit dem geschnittenen Obst
und den gerosteten Mandelblédttchen auf Tellern anrichten und servieren.

Rebekka Nolte am 30. Juli 2015

Himbeer-Bananen-Crumble mit Holunder-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir den Crumble:

2 grofle Bananen 1 Limette 150 g TK-Himbeeren
50 g gemahl. Haselnusskerne 100 g Mehl 60 g feiner Rohrzucker
60 g kalte Butter 2 EL Puderzucker

Fir die Holundersahne:

200 ml Schlagsahne 4 EL Holundersirup

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Niisse grob hacken, mit dem Mehl, dem Rohrzucker, der Butter in kleinen Stiicken und drei
Essloffeln kaltem Wasser in eine Schiissel geben und mit den Hénden zu Streuseln verkneten.
Streusel kalt stellen. Die Bananen schélen, in diinne Scheiben schneiden und mit Limettensaft
mischen. Die gefrorene Himbeeren und Puderzucker untermischen.

In zwei ofenfesten Formchen die Bananen-Himbeer-Mischung verteilen. Streusel gleichmé&fig dar-
auf streuen. Im Backofen 25 Minuten backen.

Die Sahne steif schlagen und mit Holundersirup mischen.

Den Crumble anrichten und mit der Holundersahne garnieren.

Friederike Bliimel am 16. Juli 2015

15



Himbeer-Mascarpone-Eis mit Banane und Cashewkernen

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

500 g Himbeeren 1 Zitrone 500 g Mascarpone
150 g Zucker 5 Eier

Fiir die Bananen:

3 Bananen 2 Zitronen 1 Bund Basilikum
100 ml Hong

Fiir die Cashewkerne:

150 g Cashewkerne 150 g brauner Zucker

Die Himbeeren piirieren und durch ein Sieb passieren. Die Zitronenschale abreiben. Die Eier
trennen und die Eigelbe mit dem Zucker kréftig verrithren. AnschlieBend die Mascarpone, die
Zitronenschale und die passierten Himbeeren unterrithren. Die Eismasse in die Eismaschine ge-
ben.

Die Bananen schilen und klein schneiden. Die Zitronen halbieren und den Saft auspressen. Die
Basilikumblétter abzupfen und klein hacken. Die Bananen mit dem Zitronensaft, dem Basilikum
sowie dem Honig marinieren.

Die Cashewkerne mit dem brauen Zucker in einer Pfanne ohne Fett karamellisieren.

Das Eis mit den marinierten Bananen auf Tellern anrichten und mit den karamellisierten Cashewker-
nen garnieren.

Niklas Zeiner am 13. August 2015

Himbeer-Sorbet auf Kokos-Panna-cotta-Spiegel

Fiir zwei Personen
Fiir das Himbeersorbet:

150 g Himbeeren (TK) 10 frische Himbeeren 2 Blétter Zitronenmelisse
30 g Agavendicksaft 100 g Sojajoghurt, natur

Fiir den Spiegel:

300 ml Kokoscreme 200 ml vegane Schlagcreme 3 g Agar-Agar

40 g Rohrzucker 1 Vanilleschote

Himbeeren, Zitronenmelisse, Agavendicksaft und Sojajoghurt in einer Moulinette gut durchmi-
xen und anschliefend ins Tiefkiihlfach geben.

Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Sojaschlagcreme und die gesiifite Schlagcreme mit Agar-Agar, dem Rohrzucker und dem Vanil-
lemark mit einem Schneebesen vermengen. Einen kleinen Topf erhitzen und das Ganze darin
vorsichtig unter sténdigem Riihren aufkochen lassen. Hitze reduzieren und etwa fiinf Minuten
kocheln lassen. Auf einem Teller anrichten und ebenfalls kurz ins Tiefkiihlfach geben.

Das Himbeersorbet auf den Kokos- Panna cotta-Spiegel geben und servieren.

Ramona Kuen am 29. Oktober 2015
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Holunderbeer-Suppe, Grienocken, karamellisiertes Obst

Fiir zwei Personen
Fiir die Holunderbeersuppe:

1 Apfel 1 Birne 1 unbehandelte Zitrone
1 TL Stéarke 400 ml Holunderbeersaft 250 ml Apfelsaft

100 ml trockener Weiiwein 4 EL Zucker 1 Zimtstange

Fiir die Griefinocken:

1 unbehandelte Zitrone 1 Ei 125 ml Milch

1 EL Butter 50 g Weizengriefl 1 TL Vanillezucker

1 TL Zucker Minze

Fiir die Holunderbeersuppe die Zitrone waschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Holun-
derbeersaft und 200 ml Apfelsaft mit drei Essloffel Zucker, Zimtstange sowie Zitronenschale
aufkochen und etwa zehn Minuten kocheln lassen.

In kleinem Topf Milch und Butter erwédrmen. Zitrone waschen. Dann Schale abreiben und ge-
meinsam mit Weizengrie3, Zucker und Vanillezucker zu Milch und Butter hinzugeben. Unter
stéandigem Riihren langsam erhitzen. Wenn sich die Masse vom Topfboden 16st, Topf vom Herd
nehmen und Fi ziigig unterriihren. Alles abkiihlen lassen.

Zimtstange aus Suppe entfernen. Starkemehl mit iibrigem Apfelsaft anrithren und zur Suppe ge-
ben. Anschlielend Suppe noch einmal kurz aufkochen. Apfel und Birne waschen. Apfel schilen
und Kerne entfernen. Zur Hélfte in Spalten schneiden. Birne ungeschélt halbieren, vom Kern-
gehduse befreien und in Spalten schneiden. Restlichen Zucker in kleiner Pfanne karamellisieren
lassen. Apfel- und Birnenspalten hinzufiigen und mit Weilwein sowie Zitronensaft abldschen.
Alles kurz aufkochen und zum Abkiihlen beiseite stellen.

Einem Topf mit Salzwasser aufkochen und anschliefend Hitze zuriickdrehen. Aus der Grieimas-
se mit zwei Essloffeln Nocken formen. Diese in Salzwasser geben und gar ziehen lassen. Sobald
Nocken vom Topfboden nach oben steigen, sind sie fertig.

Holunderbeersuppe mit Grienocken und karamellisiertem Obst in tiefen Teller anrichten, mit
Minze garnieren und servieren.

Anke Zimmermann am 22. Oktober 2015
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Kaiserschmarrn mit karamellisierten Walniissen und Apfeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Schmarrn:

30 g Mehl 2 TL Zucker 1 TL Rum
100 ml Sahne 80 g gekldrte Butter 1 Orange
1 Zitrone 6 Eier 80g Puderzucker

1 Prise Salz
Fiir die karamellisierten Walniisse:

1 Apfel (Jonagold) 30 g Walniisse 3 Orangen

3 TL Zucker 40 g Butter, geklart 20 ml Orangenlikor
Fiir die Garnitur:

4 Blétter Minze 3 TL Zucker

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Eier trennen und das Eiweifl steif schlagen. Das Eigelb mit dem Mehl, dem Rum, der
Sahne, einer Prise Salz, dem Zucker sowie Zitronen- und Orangenabrieb mit dem Handriihrgerit
vermengen. Anschlieflend das Eiweifl unterheben. In einer ofenfesten Pfanne die Hélfte der Butter
erhitzen und die Masse hineingeben. Anschlieffend in den Ofen schieben und backen bis die
Oberseite goldbraun ist. Fiir die karamellisierten Walniisse den Apfel schéilen und in feine Wiirfel
schneiden. In einer Pfanne den Zucker und die Butter goldbraun werden lassen. Anschlieend
die Apfelstiickchen und die Walniisse hinzufiigen und bei mittlerer Hitze karamellisieren. Die
Orangen auspressen und die Apfel damit und mit dem Orangenlikér abléschen und einreduzieren
lassen.

Fiir die Garnitur den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und mit einem Loffel auf
einem Backpapier ein Gitter formen und abkiihlen lassen. Die Schmarrnmasse aus dem Ofen
nehmen und mit zwei Gabeln in Stiicke zerteilen. Die restliche Butter dazugeben und alles mit
Puderzucker bestduben und karamellisieren.

Den Schmarrn mit dem Apfel-Karamell auf Tellern anrichten, mit dem Gitternetz und frischer
Minze garnieren und servieren.

Alexandra Michel am 15. Oktober 2015
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Nougat-Pfeffer-Strudel mit Sauerkirschen, Vanille- Schaum

Fiir zwei Personen

Fiir den Strudel:

4 Blétter Strudelteig, a 10x10 cm 4 Nougatpralinen 2 EL Butter
1 TL schwarzer Pfeffer

Fiir die Sauerkirschen:

300 g Sauerkirschen (TK) 200 ml trockener Rotwein 150 ml Sahne
6 EL Puderzucker 1 TL Weizenstirke

Fiir den Vanille-Schaum:

150 ml Milch 1 Vanilleschote 1 EL Zucker

Fiir die Garnitur:
1 Bund Minze

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Butter fiir den Strudel schmelzen. Den Strudelteig mit der zerlassenen Butter einstreichen.
Die Nougatpralinen mit dem Pfeffer bestreuen und in die Mitte der Strudelquadrate setzen. Den
Strudelteig zu kleinen Séckchen zusammenfalten und auf einem mit Backpapier belegten Blech
14 Minuten backen.

Fiir den Vanille-Milchschaum die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark her-
auskratzen. Die Milch, den Zucker und das Vanillemark aufkochen. Anschliefend acht Minuten
ziehen lassen und kurz vor dem Servieren mit dem Piirierstab aufmixen.

Fiir das Sauerkirschkompott drei Essloffel Puderzucker in einem Topf karamellisieren und mit
dem Rotwein abloschen. Auf die Halfte einkochen, mit der Weizenstéirke sdmig binden und
abkiihlen lassen. Sechs Essloffel gefrorene Sauerkirschen leicht auftauen lassen, im noch leicht
gefrorenem Zustand klein schneiden und dem Rotwein beifiigen.

Fiir das Eis die gefrorenen Sauerkirschen mit drei Essloffel Puderzucker und der Sahne zu einem
cremigen Eis piirieren.

Den kleinen Nougat-Pfeffer-Strudel mit dem Sauerkirscheis, dem Sauerkirschkompott und dem
Vanille-Milchschaum auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Reich am 09. Juli 2015
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Orangen-Muffin mit Sahne und gerésteten Mandel-Bldttern

Fiir zwei Personen

Fir die Muffins:

2 Orangen 1 Ei 250 g Mehl

2 TL Backpulver 2 EL Zucker 50 g gehackte Walniisse
100 ml Milch 80 ml Orangensaft 20 ml Orangenlikor

80 ml neutrales Pflanzenol 1 Prise Salz

Fir die Sahne:

2 Riegel Zartbitterschokolade 100 ml Schlagsahne 1 TL Vanillezucker
Fir die Garnitur:

50 g Mandelblatter

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Muffins eine Orange halbieren und den Saft auspressen, aus der anderen Orange Filets
schneiden. Mehl, Backpulver, Zucker, Niisse und Salz in einer Schiissel vermengen.

Milch, Ol, Ei, Orangensaft und Likér in einer anderen Schiissel verrithren. Beides zusammen
gielen, rasch vermischen und in gefettete Muffinférmchen fiillen. Auf den Teig jeweils ein Oran-
genfilet setzen und im vorgeheizten Ofen circa 15 bis 20 Minuten goldbraun backen. Muffins fiinf
Minuten in der Form ruhen lassen.

Sahne mit Vanillezucker halbsteif schlagen. Mandelblétter ohne Fett rosten. Zartbitterschokola-
de raspeln.

Mutffins mit der Sahne und den gerdsteten Mandelblédttern sowie Schokoladenraspeln auf Tellern
anrichten und servieren.

Anke Zimmermann am 12. November 2015
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Pistazien-Mousse und Beeren-Eis mit Matcha-Biscuit

Fiir zwei Personen
Fiir den Biscuit:

5 Eier 5 EL Zucker 5 EL Mehl

% Paket Backpulver 1 Paket Vanillezucker 50 g Matchatee

Fiir das Eis:

1 kg Beerenmischung, TK 1 % Limetten 400 ml Creme-fraiche
400 ml Buttermilch 200 g Puderzucker Salz

Fiir die Tonka-Sabayon:

5 Eier 2 cl Apfelbranntwein 100 ml trockener Rotwein
1 Tonkabohne 1 Vanilleschote 50 g Zucker

Fiir die Mousse:
100 g Pistazien, ungesalzen 10 ml Pistaziensirup ~ 100 ml Sahne

200 g Quark 2 EL Schmand 1 Vanilleschote
30 g Vanillezucker 20 g Zucker

Fiir die Garnitur:

1 TL Aktivkohle 25 g ganze Pistazien

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitzen vorheizen.

Fiir den Biscuit Eier trennen und Eiweifl zu steifem Schnee schlagen. Eigelb mit Zucker, Mat-
chatee und Vanillezucker schaumig riihren. Nach und nach Mehl und Backpulver unterriihren.
Eischnee unterheben. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Form geben und 15 bis 20 Minuten
backen.

Fiir das Eis gefrorenen Beeren mit Créme fraiche, Buttermilch, Puderzucker, Saft einer halben
Limette und etwas Limettenschale piirieren und in einer Eismaschine zubereiten.

Fiir die Sabayone Vanilleschote lings aufschneiden und Mark herauskratzen. Eier trennen und
das Eigelb in einer Metallschiissel iiber einem Wasserbad mit Vanillemark und -schote, einer Pri-
se geriebener Tonkabohne, Zucker, Apfelbranntwein und Rotwein mit dem Schneebesen cremig
aufschlagen. Eiweifl kann anderweitig verwendet werden.

Fiir die Mousse Pistazien in einem Morser zerkleinern. Vanilleschote halbieren und das Mark
herauskratzen. Pistazien, Quark, Schmand, Vanillezucker, Mark der Vanilleschote, Zucker und
Pistaziensirup miteinander vermengen. Sahne steif schlagen und unter die Masse heben, anschlie-
Bend kalt stellen.

Bisquit auf Tellern zerbroseln und zusammen mit Eis, Mousse und Sabayone anrichten. Mit
Aktivkohle und gehackten Pistazien garnieren und servieren.

Katharina Brandt am 19. November 2015
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Schneegestdber mit weiler Schokolade

Fiir zwei Personen

60 g Mascarpone 60 g Magerquark 60 g Quarkcreme
50 g Sahne 100 g TK-Himbeeren i Tafel weile Schokolade
40 g Zucker

Den Zucker mit der Sahne in eine Schiissel geben und halb steifschlagen. Anschlieffend den
Quark, die Quarkcreme und die Mascarpone unterheben.

Die Himbeeren in ein Dessertglas geben, darauf die Quarkmasse verteilen und die weifle Scho-
kolade dariiber raspeln.

Dietmar Walter am 20. August 2015

Schoko-Tartchen mit Fllssig-Kern und Lavendel-Eis

Fiir zwei Personen

Fiir das Lavendel-Eis:

1 Bund Lavendeldolden/-bliiten 500 ml Bourbon-Vanille-Eis 1 Zitrone
Fiir das Schokotoértchen:

60 g dunkle Kuvertiire (70%) 50 g Butter 2 Eier

60 g Zucker 30 g Mehl

Fiir die Erdbeeren:

100 g Erdbeeren % unbehandelte Zitrone 2 Zweige frische Minze
4 EL Himbeeressig 3 EL Agavensirup 1 Schuss Branntwein
zum Garnieren 0,5 Bund Minze 0,5 Bund Melissen
Puderzucker

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Das Eis leicht antauen lassen, die Lavendelkndsp-
chen von den Stédngeln abzupfen und in einen Topf geben. Das Eis mit den Vanillekntspchen
vermengen, und mit dem Abrieb einer Zitrone abschmecken.

Fiir das Tortchen die Kuvertiire mit der Butter in einer Schiissel iiber einem heiflem Wasser-
bad schmelzen lassen. Nebenbei in einer Schiissel die Eier mit dem Zucker cremig aufschlagen.
Sobald die Kuvertiire geschmolzen ist, die Ei-Zucker-Mischung unter die Schokolade heben und
das Mehl untersieben. Wenn keine Kliimpchen mehr im Teig sind, die Masse kalt stellen. Sobald
die Masse kalt ist, in mit Backpapier ausgelegte Aluminiumringe bzw. Auflaufférmchen abfiillen.
Damit der Kern fliissig bleibt, muss das Tortchen bei grofler Hitze kurz gebacken werden. Das
Backblech mit dem Tértchen sieben Minuten direkt auf den Boden des Ofens stellen.

Fiir die Erdbeeren die Minze zupfen und fein hacken. Die Erdbeeren vom Griin befreien, put-
zen, in feine Schreiben schneiden und vorsichtig mit dem Himbeeressig, dem Agavensirup, etwas
Branntwein sowie etwas Zitronenabrieb und den gehackten Minzbldttchen vermengen und alles
ziehen lassen.

Zum Garnieren ein paar Blatter Minze und Melisse zupfen.

Das warme Schokotortchen mit dem fliissigen Kern, dem Lavendeleis und dem Erdbeercarpaccio
auf Tellern anrichten, mit den Minze- und Melissenbléttchen sowie dem Puderzucker garnieren
und sofort servieren.

Clara Kramer am 04. September 2015
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Schokoladen-Taortchen mit Erdbeeren und Marsala-Sabayon

Fiir zwei Personen
Fiir die Schokoladentortchen:

2 Eier 30 g Mehl 40 g Zucker

50 g Butter 45 g Zartbitter-Schokolade 45 g Vollmilch-Schokolade
Fiir die Erdbeeren:

6 Erdbeeren 1 Orange 1 EL Pistazien, geschalt

2 EL Cuarago-Likor 30 g Puderzucker 1 Vanilleschote

Fiir die Zabaione:

3 Eier 120 ml Marsala 40 g Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Schokoladentortchen Wasser in einen Topf geben und erhitzen. In eine kleinere Schiis-
sel die Schokolade und die Butter iiber dem Wasserbad schmelzen. Die Eier, den Zucker und
das Mehl mit einem Schneebesen mischen und die Schokoladen-Butter-Mischung hinzugeben. In
Muffinférmchen geben und fiir sieben Minuten im Ofen backen.

Die Erdbeeren vom Griin befreien, die Orange halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen.
Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Aus dem Orangensaft,
dem Puderzucker, dem Vanillemark und dem Cuaraco-Likor zusammengeben. Die Erdbeeren
darin marinieren. Die Pistazien zerhacken und darauf streuen.

Fiir die Marsala-Zabaione die Eier aufschlagen und das Eigelb mit dem Puderzucker und dem
Marsala-Likor in einer Schiissel vermischen. Das Eiweifl kann noch anderweitig verwendet wer-
den. So viel Wasser in einem Topf erhitzen, dass der Topf mit den Zutaten das Wasser nicht
beriihrt. Mit einem Schneebesen den Schiisselinhalt so lange schlagen, bis eine dickfliissige Masse
entsteht.

Die Schokoladentortchen mit marinierten Erdbeeren und der Marsala-Zabaione auf Tellern an-
richten und servieren.

Rebekka Nolte am 02. Juli 2015

Schokolava

Fir zwei Personen
175 g Zartbitterschokolade (70%) 175 g Butter 6 Eier
50 g Mehl 75 g Zucker 100 g Butter

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Férmchen gut mit 30 Gramm Butter einfetten.
Die Schokolade zerbrockeln und die restliche Butter in Wiirfel schneiden. Zusammen in einen
Topf geben und bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Umriihren schmelzen.

Zwei der Eier aufschlagen und trennen. Die Eigelbe mit dem Mehl in die Schokoladenmasse
geben. Die Eiweifle konnen anderweitig verwendet werden. Die vier weiteren Eier aufschlagen
und mit dem Zucker so lange mithilfe eines Handriihrgeréts riithren, bis die Creme eine hellgelbe
Farbe hat und schaumig ist. Die Schokoladenmischung unter die Eier-Zucker-Mischung riihren.
Den Teig in die Formchen fiillen und fiir zwolf Minuten in den Backofen geben. Vor dem Servieren
finf Minuten ruhen lassen.

Die Schokolava auf Tellern anrichten und servieren.

Katharina Brandt am 06. August 2015
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Sommerlicher Cheesecake mit Maracuja-Topping

Fiir zwei Personen
Fiir den Streuselteig:

150 g Vollkornkekse (12 Stiick) 45 g Zucker 90 g zimmerwarme Butter
30 g Mehl % TL Backpulver % EL Vanillezucker

Fiir die Cheesecake-Fiillung:

300 g Frischkése 45 g Zucker 250 ml Schlagsahne

2 TL Vanillezucker 1 unbehandelte Zitrone 10 frische Erdbeeren

10 frische Blaubeeren
Fiir das Topping:
2 Maracujas 50 ml Maracujasaft 1 TL Speisestérke

Den Backofen auf 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Streuselteig die Kekse in einer Kiichenmaschine fein zerkleinern und in eine Schiissel
geben. Zucker, Butter, Mehl, Backpulver und Vanillezucker dazugeben und zu einem Streuselteig
kneten. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streuen und fiir etwa zehn Minuten
in den Backofen geben. Anschliefend abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung den Frischkése und den Zucker in einer Schiissel schaumig rithren. Die Sahne
langsam unterheben. Vanillezucker, Zitronenabrieb und Zitronensaft hinzufiigen und alles mit
dem Handriithrgerét zu einer Creme verrithren. Die Erdbeeren und Blaubeeren abbrausen, ab-
tropfen lassen und unter die Creme mischen.

Fiir das Topping die Maracujas waschen, halbieren und das Fleisch auskratzen. Gemeinsam mit
dem Maracujasaft in einem kleinen Topf aufkochen. Die Speisestidrke mit einem Essloffel kaltem
Wasser verriithren, den Saft damit andicken und anschlieend abkiihlen lassen.

Die drei Komponenten iibereinander schichten, in Gléser fiillen und servieren.

Katharina Brandt am 07. August 2015
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Vanille-Eis mit Kerndl, Roter Bete und Kiirbis-Kernen

Fiir 2 Personen

Fir das Eis:

1 EL Kiirbiskernol 85 g gesiifite Kondensmilch 25 ml Milch

75 g Mascarpone 1 Vanilleschote Salz

Fir die Rote Bete:

2 Kugeln vorgegarte Rote-Bete 1 EL Zucker 50 ml weifler Balsamico

125 ml Rote-Bete-Saft
Fiir die Kiirbiskerne:

50 g Kiirbiskerne 2 EL Zucker
Fiir die Garnierung:
1 EL Kernol 1 Schale Erbsen-Kresse 1 Schale Rote-Bete-Sprossen

Fiir das Eis Kondensmilch, Milch und Mascarpone vor der Zubereitung im Kiihlschrank sehr kalt
stellen. Kondensmilch mit Salz, ausgekratztem Mark der Vanilleschote, Ol und Milch piirieren.
Dann die Mascarpone unterheben und in die Eismaschine geben.

Aus Roter Bete mit Kugelausstecher Kugeln ausstechen. Zucker im Topf karamellisieren, mit
Balsamico und Saft abléschen. Sud dicklich einkochen lassen. Dann Rote-Bete-Kugeln im Sud
glasieren.

In einer Pfanne Zucker karamellisieren und Kiirbiskerne dazugeben. Kerne gut durchmischen
und auf ein Backpapier zum Auskiihlen geben.

Fis und Rote Bete auf Teller geben, mit karamellisierten Kernen, Kresse und Sprossen garnieren
und servieren.

Michael Reich am 19. November 2015
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Warme Apfel-Tarte mit Preiselbeer-Sorbet

Fiir zwei Personen

Fiir das Sorbet:

400 g Preiselbeerkonfitiire 100 ml Cassissaft 10 ml Portwein
10 g Ingwer Pfeffer

Fiir die Apfeltarte:

250 g fertiger Blitterteig 5 kleine Apfel (siiB-siuerlich) 50 g Butter

3 TL Bliitenhonig mit Zimt 2 % EL Mandelbléttchen Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Cassissaft und die Preiselbeerkonfitiire mit einem Mixer fein piirieren und in einer Eis-
maschine cremig fest gefrieren lassen. Das Sorbet bis zur weiteren Verwendung im Gefrierfach
aufbewahren.

Den Bléitterteig circa drei Millimeter diinn ausrollen. Mit einem Ausstecher von zwolf Zentime-
tern Durchmesser vier Kreise ausstechen, diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Die Apfel waschen und das Kerngehiuse ausstechen. Die Apfel halbieren, in sehr diinne Schei-
ben schneiden und diese rosettenartig auf die Blétterteigkreise legen. Die Butter mit dem Honig
schmelzen, die Tarte damit einstreichen und im Backofen circa zwdlf bis 15 Minuten goldbraun
backen.

Die Mandelblédttchen in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Je eine grofle Kugel Preiselbeersorbet auf die noch warmen Tarte geben, mit Mandelblédttchen
bestreuen und mit Puderzucker bestdubt servieren.

Katharina Brandt am 24. September 2015
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Warmer Schokoladen-Kuchen mit Mango-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir den Kuchen:

50 g dunkle Kuvertiire 1 Ei 25 g weiche Butter
20 g Puderzucker 25 g Zucker 25 g Mehl

2 Schoko-Toffee-Bonbons 1 EL Butter 1 EL Mehl

1 EL Puderzucker 3 Blétter Minze

Fiir das Mango-Chutney:

1 reife Mango 1 Vanilleschote 200 g Zucker

100 ml trockener Weiflwein 100 ml Mangosaft 1 EL Speisestérke

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Mango-Chutney die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Man-
go schélen und Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden. Zucker in einem Topf karamellisieren,
mit Weilwein und Mangosaft abloschen. Vanillemark dazugeben und kocheln lassen, bis sich
der Zucker aufgeltst hat. Speisestirke mit etwas kaltem Wasser auflésen und die Sauce damit
binden. Mangowdiirfel hinzugeben und aufkochen lassen. Dann abkiihlen.

Fiir den Kuchen Kuvertiire klein hacken und in einer Metallschiissel {iber dem Wasserbad aufl-
sen. Das Ei trennen. Eiweifl mit dem Zucker steif schlagen. Eigelb mit Butter und Puderzucker
schaumig schlagen. Gesiebtes Mehl und Kuvertiire langsam zur Butter-Eigelb-Masse hinzufii-
gen und unterheben. Eischnee unterheben. Férmchen einfetten und mehlieren. Die Hilfte der
Kuchenmasse gleichméflig auf die Férmchen verteilen, jeweils einen Schokoladen-Toffee-Bonbon
hineinsetzen und mit dem restlichen Teig bedecken. Im Ofen auf mittlerer Schiene bei 170 Grad
Ober-/Unterhitze etwa 12 Minuten backen. Auskiihlen lassen. Mit Puderzucker bestduben.
Kiichlein mit dem Mango-Chutney auf Tellern anrichten und mit den Minzebldttern garniert
servieren.

Lynn Harder am 09. Oktober 2015

Yufka-Lasagne mit weifler Schokolade

Fiir zwei Personen
Fiir die Yufka-Lasagneblitter:

6 Yufkablatter 500 ml neutrales Pflanzenol

Fiir die weifle Schokolade:

150 g Weifle Schokolade 300 g Mascarpone 4 EL Schlagsahne

4 EL Zucker 2 TL Flissiger Bliitenhonig 4 EL gehackte Walniisse

Fiir die Yufka-Lasagne die Yufkablitter zu circa sieben mal sieben Zentimeter groflen Quadra-
ten schneiden. In einem Topf Ol erhitzen. Yufkablitter in dem heifien Fett ausbacken. In einer
Pfanne Zucker schmelzen und gehackte Walniisse darin karamellisieren.

Fiir die weifle Schokoladencreme Mascarpone mit Sahne glattrithren. Weifle Schokolade im Was-
serbad schmelzen, abkiihlen lassen und unter die Mascarpone-Sahne-Masse heben.
Yufkablétter und weifle Schokoladencreme abwechselnd auf einen Teller schichten. Am Schluss
den Honig dariiber triufeln und servieren.

Lynn Harder am 08. Oktober 2015
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Fisch



Doraden-Filet des fles mit Maisgrief

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

200 g Doradenfilet 1 Mango 5 Erdbeeren

1 Kiwi 2 unbehandelte Zitronen 1 unbehandelte Limette
1 roter Paprika 1 gelber Paprika 1 Tomate

1 Knoblauchzehe 2 rote Chilischoten 2 EL Mehl

50 ml Olivendl Chilipulver Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Grief3:

100 g Maisgrief3 1 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie
100 ml Gemiisefond Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Fisch waschen und trocken tupfen und mit der Zitrone einreiben. Anschlielend leicht mit
dem Mel bestduben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen
und den Fisch bei schwacher Hitze anbraten.

Die Paprika vom Kerngehéduse befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomate und die
Erdbeeren vom Strunk befreien und klein wiirfeln. Die Mango vom Kern schneiden und ebenfalls
in kleine Wiirfel schneiden. Die Limette und die Kiwi von der Schale befreien und klein wiirfeln.
Alles gut miteinander vermengen.

Den Saft einer Zitrone auspressen. Den Knoblauch abziehen und sehr fein schneiden. In einer
separaten Schiissel zwei Essloffel Olivendl, einen Essloffel Zitronensaft, den Knoblauch eine Prise
Chilipulver und etwas Salz zusammen mischen. Das Gemiise und das Obst untermengen und
gut verriithren.

Den Knoblauch abziehen. In einem Morser die Petersilie, den Knoblauch, etwas Salz und Pfeffer
gut zerstolen. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Masse aus dem Morser leicht braun
anbraten.

Den Gemiisefond hinzugeben und aufkochen lassen. Bei kleiner Hitze den Maisgriefl hinzugeben
und sténdig rithren, bis die Fliissigkeit vollsténdig aufgenommen wurde.

Den Fisch des iles mit dem Maisgrie3 auf Tellern anrichten und servieren.

Elizaneda Gerner am 27. Juli 2015
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Forelle 'Miillerin Art'

Fiir 2 Personen

Fiir das Forellenfilet:

2 Bachforellenfilets, & 120 g
30 ml Ahornsirup

60 g Butter

Fiir die Limettensauce:
1 Limette

10 g Walniisse, geschélt

Fiir das Mangoldgemiise:

1 Saiblingsfilet, a 120 g
100 g Kichererbsenmehl
Chilisalz

80 ml Fischfond
1 Bund glatte Blattpetersilie

1 rote Chilischote
50 g gemahlene Mandeln
Salz, Pfeffer

20 g Butter
Salz, Pfeffer

100 g Mangold 40 g Mango 1 Schalotte
20 ml Olivendl Salz Pfeffer
Fiir das Kartoffelpiiree:

150 g vorw. festk. Kartoffeln 150 g Siikartoffeln 1 Mango
200 ml Milch 30 g Creme-fraiche 30 g Butter

50 g kalte Butter
Fiir die Garnitur:
1 Bund Kerbel

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

1 Schale Shiso-Kresse

Kartoffeln und Siikartoffel schélen, wiirfeln und zwei verschiedenen Topfen mit Wasser und
einer Prise Salz gar kochen.

Fiir das Forellenfilet Fische waschen, trocken tupfen und in je drei Stiicke schneiden und salzen.
FEin Forellenfilet und Saibling in Kichererbsenmehl wenden und gut abklopfen.

Andere Forellenfilets in gemahlenen Mandeln wenden. Vor dem Anrichten Filets kurz in Butter
braten und gar ziehen lassen.

Fiir die Zitronensauce Zitrone schéilen und filetieren sowie den Saft aus dem Rest pressen. Butter
in Pfanne schmelzen, Walniisse hacken und dazugeben. Fischfond zu der Nussbutter geben und
miteinander verkochen, anschlieend Zitronensaft dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zuletzt Zitronenfilets und gehackte Petersilie dazugeben.

Mangold waschen und in feine Streifen schneiden. Schalotte abziehen und wiirfeln. Mango sché-
len und wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Mango dazugeben. Zuletzt
Mangold unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kartoffelpiiree gegarte Kartoffeln durch Presse driicken und mit Milch glatt riithren.
Butter in einer Pfanne zerlassen. 25 Gramm kalte Butter in kleine Stiicke schneiden und unter
das Piiree heben. Mit geschmolzener Butter, Salz und Muskatnuss abschmecken.

Gegarte Siikartoffeln ebenfalls durch die Presse driicken, mit 25 Gramm kalter Butter und
Créme fraiche verfeinern. Mango schilen, fein wiirfeln und zum Siilkartoffelpiiree geben. Mit
geschmolzener Butter, Salz und Muskatnuss abschmecken.

Fischfilets mit Zitronenfilets schichten und mit Schaschlikspiefl fixieren. Spiefl zusammen mit
Piirees und Zitronensauce auf Tellern anrichten, mit Kerbeln und Kresse garnieren und servie-
ren.

Katharina Brandt am 16. November 2015
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Gedampfte Lachs-Forelle mit Granatapfel-Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fir den Fisch:

400 g Lachsforelle 20 g Butter  Salz, Pfeffer
Fiir das Gemiise:

400 g Rosenkohl % Zwiebel 1 Zitrone

% Granatapfel 2 EL Butter 6 Walnusskerne

Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 Kéastchen Shiso-Kresse

Die Rosenkohl-R6schen waschen und putzen. Danach die Blatter abzupfen. Den Strunk abschnei-
den und beiseite stellen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Den Granatapfel aufbrechen und
die Kerne einer Héilfte entfernen. Die Walnusskerne in einem Morser zerstoflen. Die Zwiebel und
die Putzreste vom Rosenkohl in etwas Butter anschwitzen. Mit Wasser abléschen und den Bra-
tansatz vom Boden kratzen.

Den so entstandenen Fond in einen Dampfgarer geben und erhitzen.

Die Lachsforelle waschen, trocken tupfen und leicht salzen und pfeffern. Eine Pfanne mit etwas
Butter erhitzen und die Lachsforelle darin auf der Haut anbraten, bis diese kross ist. Anschlie-
Bend herausnehmen und bei 80 Grad etwa zehn Minuten im Dampfgarer fertig garen.
Waéhrenddessen zwei Essloffel Butter in einer Sauteuse zerlaufen lassen. Die geriebene Walnuss
kurz darin anrésten und die Rosenkohlblétter zugeben und drei bis vier Minuten unter Riihren
anschwitzen. Mit etwas Wasser abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Lachsforelle aus dem Dampfgarer nehmen und in vier Stiicke schneiden. Die Zitronenschale
abreiben und mit den Granatapfelkernen unter den Rosenkohl heben.

Die Lachsforelle mit dem Granatapfel-Rosenkohl auf Tellern anrichten und mit etwas Shiso-
Kresse servieren.

Katharina Brandt am 24. September 2015
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Kabeljau mit Chorizo, Granatapfel, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fir den Fisch:

400 g Skreifilet 2 EL Butter 1 EL Rapsol

2 EL Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

200 g Kartoffeln 0,5 Knolle Sellerie 50 g gehackte Mandeln
500 ml Gemiisefond 100 ml Milch 50 ml Sahne

2 EL Butter 1 Muskatnuss Pfeffer

Salz

Fiir die Chorizowiirfel:

80 g Chorizo 0,5 Granatapfel 1 unbehandelte Zitrone

3 Stiele glatte Petersilie

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Piiree die Kartoffeln und den Sellerie schélen und in kleine Stiicke schneiden. Einen
Topf mit dem Gemiisefond aufsetzen und das Gemiise darin weich kochen.

Den Fisch waschen, trocken tupfen und in gleich grofie Stiicke schneiden. Etwas Ol und Butter in
einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin zuerst auf der Hautseite kréftig anbraten. Die Filets
anschliefend salzen, wenden und kurz auf der anderen Seite braten. Anschlieflend die Stiicke auf
nach oben auf ein Backblech legen und circa vier Minuten weiterbraten, bis sie gerade durchge-
gart sind.

Die Chorizo in kleine Wiirfel schneiden und in der Pfanne mit dem Fischbratfett goldbraun und
knusprig braten. Die Zitrone abwaschen, trocknen und mit einer feinen Reibe etwas Zitronen-
schale abreiben. Die Kerne aus dem Granatapfel 16sen, die Petersilie fein hacken und beides mit
der Zitronenschale in die Pfanne geben und mit der Wurst vermengen. Etwas Petersilie zupfen.
Die Kartoffeln und den Sellerie abgieflen und ausdampfen lassen. Die Milch erwérmen. Anschlie-
Bend die Kartoffeln und den Sellerie zerstampfen und die zuvor erwérmte Milch dariiber geben.
Die Butter und die Sahne einriihren und das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken. Die gehackten Mandeln vorsichtig unterheben.

Das Kabeljaufilet mit den Chorizowiirfeln, dem Granatapfel und dem Sellerie-Kartoffelpiiree auf
Tellern anrichten, mit der Petersilie garnieren und servieren.

Clara Kramer am 03. September 2015
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Kabeljau-Filet im Lauch-Mantel und Meerrettich-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Kabeljau-Loins, a 120 g 1 Schalotte 100 ml Fischfond

1 Spritzer Sojasauce Sherry, Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

4 Stangen griiner Spargel 100 g Bimi 100 g Zuckerschoten

1 Mini Pak-Choi 1 Lauchzwiebel 1 Zitrone

1 Chilischote 100 ml Gemiisefond % Bund Koriander
gerdstetes Sesamol helle Sojasauce, Sojacl Asia-Gewiirz, Salz, Pfeffer
Fiir den Reis:

160 g Jasminreis 3 EL Cashewkerne 100 g Butter

10 frische Kardamomkapseln Salz

Fiir den Meerrettich-Schaum:

% Zitrone 4 EL Sahnemeerrettich 1 TL Wasabipaste

1 EL Xanthan 200 ml Gemiisefond 150 ml Mineralwasser
Knoblauchsalz Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 EL ungeschélter Sesam rote und griine Shiso-Kresse

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Lauch putzen, einige Schalen abziehen und kurz
in gesalzenem Wasser blanchieren. Unter kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Fiir
den Reis das noch heifle Wasser verwenden. Reis und Wasser im Verhéltnis 1:2 ansetzen, aufko-
chen lassen und bei sanfter Hitze langsam quellen lassen. Kardamomkapseln im Morser zerstoflen
und hinzugeben. Fiir das Gemiise Bimi putzen und klein schneiden. Die Spitzen des Spargels in
circa drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Kaiserschoten waschen und in Rauten schneiden.
Die Lauchzwiebel putzen und in kleine schrige Streifen schneiden. Pak Choi waschen und in
kleine Stiicke schneiden. Die Halfte des frischen Korianders und die gertsteten Cashewkernen
fein hacken. Zitrone waschen und Zeste abreifien. Bimi und Spargel im heiBen Ol gleichmiBig
anbraten. Zitronenzeste und das Asia-Gewiirz hinzufiigen. Mit Fond und Sojasauce abléschen
und kurz kocheln lassen. Friihlingszwiebel, etwa fiinf Pak Choi- Blétter und Zuckerschoten nach
und nach zugeben. Alles zusammen knackig diinsten. Mit Sojasauce und dem gerosteten Sesamol
verfeinern. Frisch gehackten Koriander und etwas Sesamsaat unterheben. Mit Salz, Pfeffer und
Asia-Gewiirz abschmecken. Fiir den Fisch Schalotte abziehen und klein schneiden. In einer Pfan-
ne die Schalotte in der Butter anschwitzen. Kabeljau-Loins waschen und trocken tupfen. In zwei
Filetstiicke teilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotte mit Sherry und Sojasauce ablschen,
Fischfond angieflen und aufkochen lassen. Fisch in die blanchierten Lauchstreifen einwickeln, mit
Zahnstochern fixieren und im sanft kochelndem Fond mit Glasdeckel auf niedriger Stufe wenige
Minuten gar diinsten. Bissfesten Reis abdampfen lassen, Kardamomkapseln entfernen und Butter
im heilen Reis schmelzen lassen. Gerostete Cashews unterheben. Mit Salz abschmecken. Fiir den
Meerrettich-Schaum Xanthan und Kartoffelstéirke mit Gemiisefond aufmixen. Sahnemeerrettich
und Wasabipaste hinzufiigen und ebenfalls mixen. Zitrone auspressen. Saft und Sprudelwasser
zu der Masse geben, aufmixen und mit Salz, Pfeffer und Knoblauchsalz wiirzen. Fliissigkeit mit
einer Kelle durch ein Haarsieb in die Espumaflasche fiillen. Meerrettichschaum auf den Teller
geben und Fischpéckchen darauf drapieren. Wokgemiise und Duftreis mit Anrichteringen neben
dem Fisch anrichten. Mit Shisokresse und Sesam garnieren und servieren.

Clara Kramer am 24. September 2015
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Lachs-Ceviche mit milder Salsa und Mais-Tortilla

Fiir zwei Personen

Fiir die Lachs-Ceviche:

1 Lachsfilet, a 300 g 2 Limetten 1 Bund Koriander
2 EL Sojasauce 1 EL Fischsauce 10 ml Limoncello
10 ml Rapsol

Fiir die Salsa:

4 Tomatillos 200 g Cherrytomaten 1 Bund Lauchzwiebeln
100 g Radieschen % Mango 1 Avocado

10 ml Rapsél 100 g Peperoncini 1 Bund Koriandergriin
Salz

Fiir die Tortilla:

1 Maistortillafladen 1 Siikartoffel 100 ml Créme-fraiche

2 vorgegarte Maiskolben 1 TL Tajin-Pulver Salz

Den Backofen auf 50 Grad Umluft vorheizen.

Den Lachs waschen und trocken tupfen. Die Fischsauce, die Sojasauce und das Ol vermengen
und das rohe Lachsfilet damit einstreichen. Den Lachs in Frischhaltefolie einschlagen und fiir 20
Minuten ziehen lassen.

Den Backofen nun auf 200 Grad erhchen. Fiir die Tortilla Wasser in einen Topf geben, salzen
und zum Kochen bringen. Die Siikartoffel schéilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Mais-
fladen fiinf Minuten im Backofen vorgaren. Anschlieflend mit Créme fraiche bestreichen, leicht
salzen und die Siikartoffelscheiben darauf legen. Den Mais vom Kolben schneiden und dariiber
verteilen. Mit dem Tajin-Pulver bestreuen. Den Backofen auf 150 Grad runter stellen und die
Tortilla weitere acht Minuten darin garen, bis die obere Seite leicht braunlich wird.

Fiir die Salsa die Tomatillos, die Radieschen. die Peperoncini und das Koriandergriin klein
schneiden. Die Cherrytomaten vom Griin befreien und ebenfalls zerkleinern. Die Lauchzwiebeln
putzen und in kleine Stiicke schneiden. Die Mango schélen und wiirfeln. Alles salzen und ver-
mengen. Ein Drittel der Salsa piirieren. Die Hélfte des Piirees unter die restliche Salsa mischen.
Die Avocado aushchlen und mit dem restlichen Piiree vermengen.

Den warmen Lachs diinn aufschneiden. Die Limetten halbieren, auspressen und die Schale ab-
reiben. Den Limettensaft und den Limettenabrieb mit den Korianderstielen und dem Rapsél in
einem Morser vermahlen. Das Lachsfilet mit der Marinade bestreichen.

In einen Anrichtring zunéchst die Salsa-Avocado-Mischung und anschlielend die Salsa geben.
Das Lachs-Ceviche mit der milden Salsa und dem Maistortilla auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Ellen Hunt am 14. September 2015
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Lachs-Filet mit Bandnudeln, Spinat, Limetten-Butter

Fiir zwei Personen
Fir das Lachsfilet:

2 Lachsfilets, mit Haut 1 Zitrone 1 Zweig Rosmarin
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Bandnudeln in Spinat:

125 g Mehl 45 g Weichweizengrie; 2 EL Olivendl

4 Eier 250 g Spinat % Zwiebel

% Knoblauchzehe 10 g Parmesan 100 ml Sahne

1 TL Pinienkerne Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Limettenbutter:

50 g Butter 2 Limetten % Bund glatte Petersilie
1 EL Zucker

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Bandnudeln die Eier trennen. Mehl, Weichweizengrief3, Olivenol, Eigelb, 25 Milliliter
Wasser und etwas Salz zu einem Teig verkneten. Den Teig in Alufolie verpacken und im Kiihl-
schrank kalt stellen.

Die Lachsfilets waschen, trocken tupfen und von eventuellen Griten befreien. Die Zitrone der
Lénge nach halbieren und in Scheiben schneiden. Den Rosmarinzweig zerkleinern. Schlitze in das
Lachsfilet schneiden und die Zitronenscheiben und den Rosmarin in die Schlitze stecken. Oliven-
0l in eine Pfanne geben und erhitzen. Das Lachsfilet auf der Hautseite anbraten. Anschlielend
den Herd auf mittlere Stufe stellen und den Lachs zehn Minuten in der Pfanne lassen bis er wie
gewiinscht gegart ist. Die Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen warmstellen.
Fiir die Limettenbutter die Limette halbieren und den Saft auspressen. Die Butter in einer Pfan-
ne schmelzen lassen, den Zucker hinzugeben und mit dem Saft abléschen. Die Butter aufkochen
lassen. Die Petersilie zerhacken und dazugeben.

Den Spinat unter flieBendem Wasser griindlich waschen. Groflere Blatter kleiner zerrupfen. Die
Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden. Wasser in einen Topf geben, sal-
zen und zum Kochen bringen. Den Nudelteig diinn ausrollen, in feine Bandnudeln schneiden und
im Topf bissfest kochen. Ol in einem grofen Topf erhitzen. Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel
darin unter Rithren glasig diinsten. Den Spinat und die Pinienkerne so lange anbraten, bis der
Spinat zusammenféllt. Die Sahne hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter Riihren
cremig einkochen lassen.

Die Nudeln abgieflen und abtropfen lassen. Die Nudeln zum Spinat geben, vermengen und Par-
mesan dariiber reiben.

Das gebratene Lachsfilet mit den Bandnudeln in Spinat und der Limettenbutter auf Tellern
anrichten und servieren.

Dietmar Walter am 20. August 2015
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Lachs-Filet mit Passionsfrucht-Tomaten-Fond und Ebly

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, & 150 g 8 Cocktailtomaten 2 Passionsfriichte

50 ml Weiflwein, trocken 2 EL Zucker 2 EL Butter

2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Ebly:

100 g Ebly 150 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein, trocken
2 EL Butter 1 Bund Estragon 20 g Grana Padano

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Ebly in einem Topf Ol erhitzen, Ebly zugeben, darin anschwitzen und anschliefend mit
Gemiisefond und Weiflwein abloschen und darin gar kochen. Estragonblétter von den Stielen
entfernen, waschen, trocken tupfen und fein hacken. Parmesan grob reiben. Zum Schluss den
Ebly mit Butter, Parmesan und Estragon verfeinern sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lachsfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Olivenol
erhitzen und Filets auf der Hautseite scharf anbraten. Kurz vor Schluss Fisch von der ande-
ren Seite anbraten und anschliefend in den Ofen fiir fiinf Minuten geben. In derselben Pfanne
Cocktailtomaten anschwitzen, Fruchtfleisch der Passionsfriichte zugeben und alles mit Weif3-
wein abloschen. Alles kurz aufkochen und mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Ebly mit
Lachsfilets auf Tellern anrichten, mit Passionsfrucht-Tomatensud betriufeln und servieren.

Julia Bayer am 04. November 2015
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Lachs-Steak tartare mit Spinat-Lasagne

Fiir zwei Personen
Fir das Lachssteak:

1 Lachssteak a 300 g 1 Gurke 1 Tomatillo

1 Limette 1 Bund Koriander 1 Bund Schnittlauch

10 g Kressesamen 50 g Kapernépfel  Olivenol

Salz

Fiir die Spinatlasagne:

750 g Babyblattspinat 1 Kohlrabi 1 Zehe junger Knoblauch
2 Schalotten 50 g Parmesan 1 Ei

100 g Creme-fraiche 200 ml Sahne 500 ml Gemiisefond

10 g Chilisalz Olivenol

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Kressesamen in Wasser einweichen. Gemiisefond im
Topf erhitzen. Parmesan reiben. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Fiir die Lasagne den Babyspinat waschen und trocken schleudern. Kohlrabi schéilen und in der
viereckigen Form des Servierringes zurechtschneiden. Mit einem Gemiisehobel in diinne Schei-
ben schneiden. Kohlrabischeiben in Gemiisefond blanchieren. Spinat im Fond blanchieren und
in Fiswasser abschrecken. Schalotten und Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit etwas
Olivendl anschwitzen und mit der Halfte des Spinats vermengen.

Die andere Hélfte des Spinats mit Sahne und Créme fraiche piirieren, mit Chilisalz wiirzen. Ab-
wechselnd Spinat, Kohlrabischeiben und einen Teil der Spinatcreme in einen Servierring schich-
ten, mit Parmesan bestreuen und im Backofen bei 150 Grad iiberbacken. Ubrige Spinatcreme
beiseite stellen.

Ei trennen. Kochendes Wasser vom Herd nehmen. Eigelb fiir zehn Minuten im heiflen Wasser
ziehen lassen.

Fiir das Lachssteak den Lachs waschen, trocken tupfen, mit etwas Olivenol scharf anbraten, bis
die Haut knusprig ist. Lachs aus der Pfanne nehmen. Haut abziehen, bei 150 Grad in den Ofen
geben und als Chip ausbacken. Lachs auf der Oberseite quadratisch bis zur Hilfte einschnei-
den und auf der Unterseite erneut fiir fiinf Minuten anbraten. Limettenschale abreiben. Limette
auspressen. Korianderblitter abzupfen und die Stiele gemeinsam mit Ol und Limettenabrieb
in einem Morser vermahlen und die Oberseite des Fischs damit einreiben. Gurke schélen, den
Sellerie von holzigen Féaden befreien, mit Koriandergriin sehr klein hacken und mit Limettensaft,
Salz und Pfeffer wiirzen. Kapernipfel in Scheiben schneiden und in etwas Ol résten.

Lasagne und Lachs mit der Gemiisemarinade und den Kressesamen auf Tellern anrichten und
mit dem Eigelb, Spinatcreme und Kapernépfeln garniert servieren.

Ellen Hunt am 23. September 2015
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Mango- Avocado-Salat mit Lachs-Wiirfeln, Sauce tartare

Fiir zwei Personen
Fiir den Mango-Avocado-Salat:

1 reife Mango 1 Avocado 1 Mozzarella

1 Bund Lauchzwiebel 1 Zitrone 150 g Cashewkerne
1 Bund Basilikum 1 rote Chilischote 50 ml Olivendl
100 g brauner Zucker Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Lachs:

300 g Lachsfilet, ohne Haut 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 rote Chilischote 200 g Paniermehl 200 g Mehl

2 Eier 200 ml Rapsol Salz

Fiir die Sauce tartare:

3 Anchovis 1 Chilischote 4 Gewiirzgurken
1 TL Kapern 200 g Mayonnaise 200 g Quark

1 Bund Koriander 1 TL mittelscharfer Senf

Die Avocado schilen, vom Kern befreien und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden Die Zitro-
ne halbieren und den Saft auspressen. Das Avocadofleisch leicht damit betrdufeln. Die Mango
ebenfalls schilen und mit der Mozzarella in Wiirfel schneiden. Das Ganze in eine Schiissel fiillen.
Die Chilischote lings aufschneiden, entkernen und ganz klein schneiden. Die Lauchzwiebeln von
den dufleren Blédttern und vom Ende befreien und in feine Ringe schneiden. Das Basilikum von
den Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden.

Alles in die Schiissel geben und mit dem iibrigen Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer sowie
vier Essloffeln Ol abschmecken. Die Cashewkerne ohne Fett in einer Pfanne résten und unter
den Salat heben.

Den Lachs waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Eine Panierstrafie aus dem Mehl,
den Eiern und dem Paniermehl herstellen. Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen und den
Lachs damit betriufeln. AnschlieBend den Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Lachs-
wiirfel zuerst im Mehl, dann in den verquirlten Eiern und zuletzt im Paniermehl wenden. Die
Chilischote lings aufschneiden, entkernen und klein schneiden. AnschlieBend das Ol in einer
Pfanne erhitzen und darin die Lachswiirfel mit der Chilischote und dem Knoblauch kross an-
braten.

Die Zitrone halbieren und den Saft abschmecken. Die Gewiirzgurken klein schneiden. Die Chi-
lischote ldngs aufschneiden, entkernen und klein schneiden. Die Anchovis und Kapern klein
schneiden. Die Korianderblatter abzupfen und ebenfalls klein schneiden. Aus der Mayonnaise,
dem Quark, den Chilis, den Kapern, den Anchovis, den Gewiirzgurken und dem Koriander eine
Sauce herstellen und diese mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Mango-Avocado-Salat mit den Lachswiirfeln und der Sauce tartare auf Tellern anrichten
und servieren.

Niklas Zeiner am 10. August 2015
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Mangold-Saibling-Rdllchen, Krduter-Creme, Linsen-Salat

Fir zwei Personen
Fiir die Saiblingsrolle:
2 Saiblingsfilets a 200 g 1 bunter, groer Mangold 200 g Kataifiteig

200 g Butterschmalz 50 g Butter 250 ml kalte Sahne
100 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weilwein 10 ml Sojasauce
1 Bund Schnittlauch 1 Prise Zucker Fett

Salz, Pfeffer
Fir den Linsensalat:

1 Scheibe Bacon 200 g rote Linsen 1 Schalotte
50 g Staudensellerie 1 rote Paprika 1 Orange
1 Limette 200 ml Hithnerfond 100 ml trockener Weiflwein

% Bund Blattpetersilie 1 TL Ras-el-Hanout

Fiir die Creme:

100 ml Creme-fraiche 1 Bund Koriander % Bund Blattpetersilie
Salz, Pfeffer

Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fett in der Fritteuse vorheizen.

Fiir die Mangold-Saiblings-Rollchen Saibling waschen, trocken tupfen und ein Filet in Sojasauce
marinieren. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Mangoldbliatter vom Strunk zupfen, wa-
schen, trocken tupfen und in Gemiisefond, Wein und Zucker blanchieren.

Mangoldblatter auf einem Kiichenbrett auslegen. 200 Milliliter kalte Sahne mit dem anderen
Fischfilet und etwas Salz piirieren und auf die Mangoldblétter streichen. Mariniertes Saiblings-
filet und Schnittlauchrollchen darauf geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, danach einrollen. An-
schliefend mit Kataifiteig umwickeln und die Rollchen in heiflem Fett frittieren. Danach bei 50
Grad im Backofen 15 Minuten lang gar ziehen lassen.

Mangoldstile in Stiicke schneiden und fiir weitere acht Minuten in dem Gemiisefond fertig garen.
Kurz vor dem Servieren noch in etwas Butter anbraten.

Fiir den Linsensalat die roten Linsen fiir zehn Minuten in Hiithnerfond und Weiflwein kochen.
Schalotte abziehen und klein schneiden. Limetten- und Orangenschale abreiben, Limette halbie-
ren und Saft auspressen. Petersilienbliatter abzupfen und klein hacken. Paprika halbieren, von
Kernen und Scheidewénden befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Sellerie putzen, von holzigen
Féaden befreien, in Wiirfel schneiden und mit Bacon und Schalotten in einer Pfanne anschwitzen,
mit Ras el-Hanout und Limettenabrieb wiirzen und unter die Linsen heben. Paprikawiirfel und
Petersilienblédtter dazugeben und mit Salz, Pfeffer, Orangenabrieb und Limettensaft wiirzen.
Fiir die Krautercreme Koriander- und Petersilienblatter abzupfen, klein hacken, mit Creme
fraiche vermengen und mit Salz und Pfeffer mixen.

Kréautercreme mit Linsensalat und aufgeschnittenen Saiblingsréllchen auf Tellern anrichten und
mit Mangoldgemiise garniert servieren.

Ellen Hunt am 24. September 2015
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Rotbarbe mit roten Erbsen-Tortellini, Paprika-Ragout

Fiir 2 Personen
Fiir den Fisch:

2 Rotbarben-Filets, a 200 g 1 Chorizo 50 ml Olivendl

1 EL Butter 2 EL Mehl Salz

Pfeffer

Fiir die Tortellini:

130 g Mehl 3 Eier 75 ml Gemiisefond
200 g Erbsen, TK 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
1 EL Tomatenmark 1 EL Olivenol 1 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir das Paprikaragout:

2 rote Paprika 1 Zitrone 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 50 ml Wermut Salz, Pfeffer

Fiir die Garnierung:

1 Schale Erbsen-Kresse 1 Schale Shiso-Kresse

Aus Mehl, einem Ei, zwei Eigelb und Olivendl einen Nudelteig herstellen. Dazu alle Zutaten
verkneten, bis ein homogener Teig entsteht. In den Teig Tomatenmark einkneten, bis er rot ist.
Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Beides in einem Topf mit Rapsol anbraten,
Erbsen dazugeben und mit Fond abléschen. Solange kocheln, bis Erbsen weich sind. Dann durch
ein Sieb abgieflen und mit Stabmixer fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudelteig
mit Hilfe der Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen.

Erbsenpiiree in einen Spritzbeutel fiillen und kleine Mengen auf dem Teig verteilen. Teig zusam-
men schlagen und mit einem Rundausstecher Halbkreise ausstechen. Daraus Tortellini formen,
anschlieffen in Salzwasser bissfest garen.

Paprika schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken
und in einer Pfanne anbraten. Mit Wermut abl6schen und etwas kdcheln lassen. Zum Schluss mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Teil des Paprikaragouts in ein hohes Gefif3
geben und mit Stabmixer fein piirieren.

Chorizo wiirfeln und in Olivensl braten, sodass sich das Ol aromatisiert. Fisch waschen, trocken
tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf der Hautseite mehlieren und im Chorizo-Ol mit Butter
kross braten.

Alle Komponenten auf Tellern anrichten, mit Kresse garnieren und servieren.

Michael Reich am 19. November 2015
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Rotbarsch-Filet mit Kartoffel-Salat und Kopfsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Rotbarschfilets ca. 250 g 1 Zitrone 2 EL Mehl

2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

300 g Drillinge 1 Zwiebel 100 g durchw. Speck
1 EL Butter 3 EL Essig 3 EL Rapsol

100 ml Gemiisefond 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 1 Zitrone 200 ml Buttermilch
3 EL Sahne 3 Bund Dill  J Bund Schnittlauch
2 TL Zucker Salz Pfeffer

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir den Kartoffelsalat Kartoffeln waschen und in Schale in Salzwasser gar kochen, pellen und
in Scheiben schneiden. Zwiebel und Speck in Wiirfel schneiden und im Ol glasig diinsten. Essig,
Gemiisefond und Butter hinzufiigen, kurz aufkochen lassen und iiber die heilen Kartoffelscheiben
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rotbarschfilets waschen und trocken tupfen. Von beiden Seiten mehlieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Im heiflen Butterschmalz von beiden Seiten etwa zwei Minuten anbraten und bei
geringer Hitze garen.

Kopfsalat waschen, trocken schleudern und klein zupfen. Fiir das Dressing Schnittlauch und Dill
klein schneiden und die Zitrone auspressen. Buttermilch mit den weiteren Zutaten verriithren.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Den Kopfsalat kurz vor dem Servieren
in das Dressing geben.

Rotbarsch mit Kartoffelsalat und Kopfsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Anke Zimmermann am 12. November 2015
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Saibling mit Kartoffel-Stampf und Fenchel

Fiir zwei Personen
Fiir den Saibling:

300 g Saibling 50 g gerost. Fenchelsamen 50 g gerdst. Kreuzkiimmel
50 g gerdst. Anissamen neutrales Ol Salz

Fiir den Kartoffelstampf:

200 g mehligk. Kartoffeln 100 g Knollensellerie 1 Karotte

2 Friihlingszwiebeln 50 ml Milch Butter

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Fenchel:

1 Fenchelknolle, mit Fenchelgriin 50 ml Orangensaft Butter

Fiir den Krauterdip:

200 g Creme-fraiche 1 unbehandelte Limette 1 Bund Schnittlauch
1 Bund Dill Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Kartoffelstampf die Kartoffeln, den Sellerie und die Karotte schilen und in einem Topf
mit Wasser und etwas Salz kochen.

Den Saibling waschen, trocken tupfen und auf der Hautseite in etwas Ol bei mittlerer Hitze
anbraten. Anschlieend im Ofen garziehen.

Den Fenchel abziehen, von den Enden befreien und klein schneiden. Das Fenchelgriin bei Seite
legen. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen und den Fencheln darin anbraten. Anschliefend
mit dem Orangensaft abléschen und einkécheln lassen.

Fiir den Krauterdip den Schnittlauch und den Dill schneiden, die Schale der Limette hobeln und
alles mit der Créme fraiche vermengen. Anschlieflend salzen und pfeffern.

Fiir den Kartoffelstampf die Friihlingszwiebeln von der d&ufferen Haut und den Enden befreien,
klein schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten. Die Kartoffeln abgiefen, stamp-
fen und die gebratenen Zwiebeln unterheben. Fiir die gewiinschte Konsistenz Milch hinzufiigen.
Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Saibling die gerdsteten Fenchelsamen, den Kreuzkiimmel und die Anissamen in einen
Morser geben und zerstolen. Den Saibling aus dem Ofen nehmen, mit der Gewiirzmischung
betreuen und leicht salzen.

Den Fenchel vor dem Servieren mit etwas Fenchelgriin ausgarnieren.

Den Saibling mit dem Kartoffelstampf und dem Fenchel auf Tellern anrichten und servieren.

Ellen Hunt am 17. September 2015
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Seelachs-Filet mit Krduter-Kruste, Bouillon-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Seelachsfilet:

2 Seelachsfilet a 180 g 1 Lauchzwiebel 80 g harte Butter

2 EL kalte Butter 50 g Paniermehl 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Kerbel

2 Zweige Estragon Salz Pfeffer

Fir die Bouillon-Kartoffeln:

350 g festk. Kartoffeln 1 EL kalte Butter 500 ml Gemiisefond
Muskatabrieb Salz weiler Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Zitrone 200 g griechischer Joghurt
1 Zweig Dill Zucker Salz

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Krauterkruste Lauchzwiebel fein schneiden. Krauter waschen, Bléatter abzupfen und fein
hacken. Butter schaumig schlagen und mit den Krdutern und der Lauchzwiebel mischen. Pa-
niermehl dazugeben und verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Seelachsfilets waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Auflaufform buttern, Fischfilets hineinlegen und mit der Kriutermasse belegen. Bei 200 Grad
Ober-/Unterhitze auf mittlerer Schiene etwa zwolf Minuten goldbraun backen.

Fiir den Gurkensalat Gurke schiélen, in sehr feine Scheiben schneiden, salzen und ziehen lassen.
Zitrone auspressen, Saft zu den Gurken geben, Joghurt unterrithren und mit Zucker und Salz
abschmecken. Dill hacken und unterheben.

Fiir die Bouillon-Kartoffeln die Kartoffeln schilen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. In
einem breiten Topf einlagig auslegen. Mit dem Fond iibergieflen und etwa 13 Minuten bei mitt-
lerer Hitze kocheln lassen, bis die Kartoffeln die gesamte Fliissigkeit aufgesogen haben. Butter
unter die Kartoffeln heben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Seelachsfilet zusammen mit Bouillon-Kartoffeln und Gurkensalat auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Lynn Harder am 09. November 2015
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Seeteufel-Filet mit StiBkartoffel-Sud

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Seeteufelfilets, a 200 g 2 Limetten Salz

Olivenol

Fiir den Siiflikartoffelsud:

2 StBkartoffeln, grof 0,2 g Safran 3 Orangen

1 Gemiisezwiebel, grof3 40 ml Noilly-Prat 60 ml trockener Weiflwein
60 g gekldrte Butter 200 ml Gefliigelfond 2 Zweige Rosmarin

2 getrocknete Chilis, klein 1 EL Agavendicksaft 2 getrocknete Lorbeerblétter
4 Sternanis 2 Zweige Petersilie 60 ml Sonnenblumendl
Paprikapulver Senfsaat Piment

Meersalz Pfeffer

Den Fisch waschen, trocken tupfen, mit ausgepresstem Limettensaft betridufeln, mit Salz wiirzen
und stehen lassen.

Fiir den Sud die Gemiisezwiebel abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne das Sonnenblumenol
erhitzen und darin die Zwiebel anschwitzen. Den Saft aus zwei Orangen auspressen. Die Zwiebeln
mit dem Orangensaft, dem Wermut, dem Weiflwein und dem Orangensaft abléschen und etwas
einreduzieren lassen. Alle iibrigen Gewiirze sowie ein wenig Orangenabrieb und den Gefliigelfond
hinzugeben und zehn Minuten ziehen lassen.

Die Siiflkartoffeln schilen und in Rauten schneiden. In einem Topf das restliche Sonnenblumendl
erhitzen und die Kartoffeln kurz anbraten. Anschliefend mit dem Sud iibergieflen.

Den Fisch in der geklarten Butter von beiden Seiten zwei bis drei Minuten scharf anbraten,
immer wieder mit der Butter iibergieen und fertig garen. Das Seeteufelfilet im Siifkartoffelsud
auf Tellern anrichten, mit frischer Petersilie bestreuen und servieren.

Alexandra Michel am 15. Oktober 2015
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Seeteufel-Filet mit Spargel-Gemiise und Estragon-Sabayon

Fir zwei Personen
Fiir das Seeteufelfilet:
2 Seeteufelfilets (ohne Haut) 4 120 g 300 g griiner Spargel 25 g Butter

1 Zitrone Zucker weiler Pfeffer

Salz

Fiir die Zabaione:

20 g Schalotten 2 Zweige Estragon 50 ml Weiflwein, trocken
3 Eier 50 ml Olivenol % unbehandelte Zitrone
Zucker schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Den Spargel waschen, im unteren Drittel schélen, die holzigen Enden abschneiden und die Stan-
gen jeweils in die Mitte von zwei Backpapierbogen legen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wiirzen. Die Butter zerlassen, Zitronenschale unterrithren und iiber den Spargel geben.

Den Seeteufel rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit je einem Estragonzweig auf den
Spargel legen. Das Backpapier {iber dem Lachs zusammenfalten und die Enden wie ein Bonbon
mit Kiichengarn abbinden. Die Péckchen im Backofen auf einem Rost etwa 15 Minuten garen.
Fiir die Estragon-Zabaione die Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden. Den Estragon wa-
schen und fein hacken.

Einen Topf mit etwas Olivendl erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Anschlieend etwas
Estragon dazugeben. Das Ganze mit dem Weiflwein abléschen, einkochen lassen und mit Pfeffer
wiirzen.

Zwei Eier trennen. Die Weilweinsauce durch ein Sieb passieren und im heiflen Wasserbad mit
den Eigelben und dem Ei zu einer cremigen Masse aufschlagen. Anschlieend von der Kochstelle
nehmen, weiterschlagen und das Olivendl langsam einlaufen lassen und unterrithren. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und einer Prise Zucker wiirzen.

Das geddampfte Seeteufelfilet mit Spargelgemiise und Estragon-Zabaione auf Tellern anrichten
und servieren.

Katharina Brandt am 06. August 2015

46



Steinbeifler-Filet, Kartoffel-Piiree, griiner Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Steinbeiflerfilets, a 150 g 60 g gekldrte Butter 1 Zitrone

3 EL Mehl 4 Zweige Dill Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Safransauce:

250 ml WeiBwein 1 EL Wermut (Noilly Prat) 0,2 g Safran
1 Zitrone 1 Fenchelknolle, grof3 % Schallotte
50 g Butter 1 TL Pernod 220 ml Gemiisefond
3 EL Honig 125 g Créme-double 2 TL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

6 mehligk. Kartoffeln, gro3 50 g Butter 100 ml Sahne
1 Muskatnuss Salz

Fiir den Spargel:

1 Bund griiner Spargel 50g Butter 1 TL Zucker
Salz Pfeffer

Den Ofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Safransauce die Schalotte abziehen und fein schneiden. Den Fenchel waschen, trocken
tupfen und den unteren Teil in Scheiben schneiden. In einem Topf die Hélfte der Butter erhitzen
und Fenchel und Schalotten darin anschwitzen. Mit Pernod, Gemiisefond und Wermut abléschen
sowie Zucker und Safran hinzugeben. Alles bei starker Hitze auf die Hilfte einreduzieren und
anschlieBend mit Créme double verfeinern und fiir weitere zehn Minuten kécheln lassen. Mit
Honig, Salz und Zitronensaft abschmecken. Abschliefend die Sauce durch ein Sieb passieren
und in ein hohen Geféfl schiitten Vorm Anrichten die restliche Butter hinzugeben und mit dem
Piirierstab aufschidumen.

Waihrend des Einreduzierens der Sauce die Kartoffeln schilen, in Scheiben schneiden und in
leicht gesalzenem Wasser gar kochen. Die Kartoffeln abgielen und mit Butter, Salz, einer Prise
Muskatnuss und Sahne mit dem Kartoffelstampfer vermengen.

Den Spargel waschen, trocken tupfen sowie die holzigen Enden abschneiden. In einem Topf
Wasser mit dem Zucker und der Butter erhitzen und den Spargel hinzugeben, bis er gar gekocht
ist.

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mehlieren. In einer
ofenfesten Pfanne die Butter erhitzen und den Fisch von beiden Seiten kurz anbraten. Die
Pfanne mit den Filets in den vorgeheizten Ofen stellen und fiir zehn Minuten fertig garen.

Die Fischfilets auf dem Kartoffelpiiree, mit griinem Spargel und Safransauce auf Tellern anrichten
und servieren.

Alexandra Michel am 14. Oktober 2015
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Tilapia-Filet mit buntem Couscous

Fiir den Fisch:

200 g Tilapiafilet, ohne Haut 1 Zitrone 1 Gemiisezwiebel

1 Frithlingszwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

1 EL Mehl 2-3 Zweige Thymian 3 Zweige glatte Petersilie
1L Gemiisefond Olivenol

Fiir den Couscous:

150 g Couscous % rote Paprika 1/2 griine Paprika

1/2 gelbe Paprika 1 kleine Zwiebel 500 ml Gemdiisefond

1 TL Curry Salz, Olivenol

Fiir den Fisch etwas Schale von der Zitrone abreiben. Den Saft einer Zitrone auspressen. Das
Fischfilet waschen und trocken tupfen. Nun mit den Zitronenzesten einreiben. Den Knoblauch
abziehen.

Den Gemiisefond in einen Topf fiillen, den Knoblauch, den Zitronensaft, den Thymian, die
Petersilie, die Chilischote und einen Teeloffel Salz hinzufiigen und alles aufkochen. Anschlieffend
den Herd ausstellen und den Fisch hineinlegen.

Die Gemiisezwiebel abziehen und grob schneiden. Die Lauchzwiebel von den Enden befreien
und in Stiicke schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelstiicke darin
anbraten. Einen Essloffel Mehl hineinriihren.

Den Fisch aus dem Wasser herausnehmen und mit in die Pfanne der Zwiebeln legen. Den Fond
aus dem Topf in die Pfanne geben und den Fisch darin weiter diinsten lassen. Den Knoblauch
aus dem Wasser nehmen, kleinschneiden und in die Pfanne geben.

Die Zwiebel abziehen, die Paprika halbieren, entkernen und zusammen mit der Zwiebel in sehr
kleine Wiirfel schneiden. Den Gemiisefond erhitzen und zusammen mit dem gewiirfelten Gemdise,
dem Curry, dem Ol und einer Prise Salz in eine Schiissel geben und den Couscous hineinriihren.
Das Ganze und etwa zehn Minuten quellen lassen.

Den Fisch mit dem Couscous auf Tellern anrichten und servieren.

Elizaneda Gerner am 22. Juli 2015
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Wolfsbarsch im Apfelrauch mit Fenchel, Apfel, Quinoa

Fiir 2 Personen
Fiir den Fisch:

2 Wolfsbarsch-Filets, a 200 g 1 EL Rapsdl 50 g Butter

2 EL Mehl 5 ¢ Réauchermehl, Apfelaroma Korianderkorner
Salz Pfeffer

Fiir den Fenchel:

1 Knolle Babyfenchel 3 griine Apfel, Granny Smith % EL Senfsamen
% EL Fenchelsamen 15 ml weifler Balsamico 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Bohnencreme:

150 g weifle Bohnen 50 g Butter 1 Zehe Knoblauch
25 ml weiler Balsamico 1 Prise Cayennepfeffer Salz

Pfeffer

Fiir den Quinoa:

100 g Quinoa 250 ml Gemiisefond Korianderkorner
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Radischen 1 Schale Shiso-Kresse

Quinoa laut Verpackung mit Gemiisefond im Topf weich garen. Mit Koriandersamen aus der
Miihle wiirzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Butter in einen Topf geben und bis zu Braunung erhitzen. Anschlieend durch ein Kiichenpapier
und ein Sieb gieflen und Butter auffangen. Bohnen und geschiilte Knoblauchzehe in ein hohes
Gefafl geben und mit Stabmixer piirieren. Braune Butter, Balsamico, Salz, Pfeffer und Cayenne-
pfeffer zugeben und nochmals fein mixen. Kurz vor dem Anrichten die Creme im Topf sanft
erhitzen.

Aus einem der Apfel 20 Kugeln ausstechen und beiseite stellen. Rest des Apfels sowie die anderen
Apfel mit Entsafter entsaften. Senf und Fenchelsamen in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
anrosten. Mit Essig abloschen. Mischung zum Apfelsaft geben und alles mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fenchel mit Triiffelhobel in feine Scheiben hobeln. Scheiben dann mit Apfelsud marinieren. Fisch
in portionsgerechte Stiicke schneiden und mit Salz, Pfeffer und Korianderkérnern aus der Miihle
wiirzen. Hautseite mehlieren und in heifiler Pfanne mit Ol und Butter kross braten. Alle Kom-
ponenten auf Tellern anrichten. RAucherpistole anmachen und in ein auf den Kopf gestelltes
Wasserglas Rauch einfithren. Glas dann auf den Fisch auf den Teller stellen, mit Radieschen und
Kresse garnieren und servieren.

Michael Reich am 20. November 2015

49



Fiir zwei Personen

Fiir das Zanderfilet:

400 g Zanderfilet, ohne Haut
Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

250 g Drillinge

Fiir die Joghurt-Senfsauce:

150 g Naturjoghurt

50 g kalte Butter

Fiir die Kiirbisspalten:
300 g Hokkaidokiirbis

1 Zehe Knoblauch

Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

2 EL heller Balsamicoessig
Pfeffer

2 EL Mehl
Salz

1 EL Butter

1 unbehandelte Zitrone
Pfeffer

1 unbehandelt Orange
2 Zweige Rosmarin
Salz

1 Zwiebel
3 EL Rapsol
Salz

Zander-Filet mit Joghurt-Senf-SoBe und Pellkartoffeln

2 EL Butterschmalz

3 EL Dijon-Senf
Salz

1 Knolle Ingwer
2 EL Olivenol

1 Zweig Dill
1 TL Zucker

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln griindlich waschen und in Salzwasser gar kochen.

Kiirbis putzen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Rosmarin zupfen und fein hacken.
Knoblauch abziehen. Ingwer schilen. Beides in diinne Scheiben schneiden. Orange halbieren und
auspressen. Olivendl mit Orangensaft, Rosmarin, Knoblauch und Ingwer verriihren. Anschlie-
Bend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kiirbisspalten kurz darin marinieren. Anschliefflend in
eine Auflaufform geben und etwa 20 Minuten backen.

Gurke schiilen und in diinne Scheiben hobeln. Anschlieffend in einen Durchschlag geben und mit
etwas Salz zichen lassen. Fiir Dressing Ol, Essig und drei Essloffel Wasser vermengen. Zwiebel
abziehen und wiirfeln. Dill zupfen. Beides zum Dressing geben und mit Zucker und Pfeffer ab-
schmecken. AnschlieBend Gurken ausdriicken und zum Dressing geben.

Zanderfilet waschen, trockentupfen und salzen. Mehl in einen Teller geben und Fisch darin
wenden. In einer Pfanne Butterschmalz zerlassen. Zanderfilet darin von jeder Seite etwa zwei
Minuten scharf anbraten. Pfanne anschliefend von der Kochstelle nehmen, Fisch pfeffern und
gar ziehen lassen.

Fiir Joghurt-Senfsauce Zitrone waschen. Anschlieflend Schale abreiben und mit Joghurt und
Senf kurz erwérmen. Butter einriihren, schmelzen lassen und Hitze zuriickdrehen. Sauce nicht
kochen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Sauce lauwarm servieren.

Die Kartoffeln abgieflen und pellen. In einer Pfanne Butter zerlassen und Kartoffeln darin
schwenken.

Anke Zimmermann am 21. Oktober 2015
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Zander-Filet, Kartoffel-Mantel, Gemiise in Weiwein-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir das Zanderfilet:

1 Zanderfilet, a 300 g 2 festk. Kartoffeln 2 Zweige Thymian
1 EL Butterschmalz 1 Prise Szechuan-Pfeffer Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Fenchel, klein 150 g Karotten 100 g Porree

1 Stange Staudensellerie 1 Chilischote 1 rote Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 1 EL kalte Butter 100 ml Fischfond

100 ml trockener Weiflwein % Bund glatte Petersilie 2 Lorbeerblétter, frisch
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Gemiise die Karotten schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch abziehen und wiirfeln. Den Staudensellerie, den Fenchel und den Porree waschen,
trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden. Das Olivenol mit der Knoblauchzehe in eine
Pfanne geben und das Gemiise mit den Lorbeerbléttern und der Chilischote darin kurz andiins-
ten. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Weifiwein abloschen und erneut
aufkochen lassen. Den Fischfond hinzugeben und bei mittlerer Hitze acht Minuten andiinsten.
Die Butter hinzugeben und unter Riihren schmelzen. Die Petersilie fein hacken und untermi-
schen.

Das Zanderfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln in
einen Spaghettischneider geben und zu langen Féden zerschneiden. Die Kartoffelfiden um das
Zanderfilet wickeln. Das Butterschmalz in die Pfanne geben und das Filet mit dem Thymian von
beiden Seiten anbraten. Anschlielend fiir acht Minuten im Ofen weitergaren und mit Szechuan-
Pfeffer wiirzen.

Das Zanderfilet im Kartoffelmantel mit buntem Gemiise in Weilweinsauce auf Tellern anrichten
und servieren.

Rebekka Nolte am 02. Juli 2015
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Chicken-Curry mit Jasmin-Reis

Fiir zwei Personen

200 g Héhnchenbrust 1 Karotte 1 Kartoffel

30 g Ingwer 5 Knoblauchzehen 2 Zitronen

1 Friithlingszwiebel 100 ml Gemiisefond 5 EL Olivencl
1 TL mildes Currypulver 250 ml Kokosmilch 1 EL Kurkuma
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Jasmin-Duftreis Salz Olivenol
Wasser

Den Reis mit Wasser waschen, abtropfen lassen und in einen Topf geben. Etwas Salz, einen Loffel
Olivendl und so viel Wasser hinzugeben, bis der Reis bedeckt ist. Den Reis darin gar kochen.
Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Saft und die Schale behalten. Die Hahn-
chenbrust waschen und mit Zitronenschale einreiben. Anschlieflend die Hihnchenbrust in Wiirfel
schneiden und salzen.

Drei Knoblauchzehen mit der Hélfte des Ingwers im Morser zerreiben. Die Hihnchenbrust, drei
Loffel Olivendsl und die im Morser zerriebenen Zutaten mit einem halben Loffel Curry und dem
Zitronensaft hinzufiigen, kraftig vermischen und zur Seite stellen.

Die Kartoffel und die Karotte schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Gemiisewiirfel darin anbraten. Eine weitere Pfanne mit
Olivenol erhitzen und den Rest des Ingwers in die Pfanne reiben, und die marinierte Hihn-
chenbrust darin goldbraun braten. Die Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden.
Abschlielend die Kartoffel-Karotten-Wiirfel hinzufiigen, die Kokosmilch, den Rest des Curry
sowie den Kurkuma hinzufiigen, alles noch einmal aufkochen lassen und mit Salz abschmecken.
Das Curry mit dem reis auf Tellern anrichten und mit den Friihlingszwiebeln garnieren.

Elizaneda Gerner am 20. Juli 2015
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Gebratene Enten-Brust mit Kumquat-Chutney, Linsen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die gebratene Entenbrust:

2 Entenbrustfilets & 200 g neutrales Pflanzendl Salz

Pfeffer

Fiir das Kumquat-Chutney:

10 Kumgquats 1 Schalotte 100 ml Orangensaft

2 EL Zucker 2 TL mittelscharfer Senf 2 EL neutrales Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir den Linsen-Salat:

160 g Rote Linsen 1 Stange Lauch 4 EL Olivenol

2 EL Weiflweinessig Salz Pfeffer

Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Entenbrust die Entenbrustfilets waschen, trocken tupfen und von Fett und Sehnen be-
freien. Haut der Entenbrust rautenférmig einschneiden, dabei nicht ins Fleisch schneiden. In
einer Pfanne Ol erhitzen. Entenbrustfilets auf der Hautseite anbraten. Fleischseite mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Entenbrustfilets in der Pfanne wenden und kurz auf der Fleischseite anbraten.
Entenbrustfilets aus der Pfanne nehmen und im Backofen bei 160 Grad Umluft auf dem Rost
12 bis 15 Minuten garen.

Entenbrustfilets aus dem Backofen nehmen, in Alufolie wickeln und fiinf Minuten ruhen lassen.
Fiir den Linsen-Salat roten Linsen in einem Sieb abspiilen, in 800 Milliliter kaltes Wasser geben,
zum Kochen bringen und circa 15 Minuten kochen. Linsen abgieBen. Aus Ol, Weiiweinessig,
Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Lauch waschen, putzen, in feine Ringe schneiden und
zu der Vinaigrette geben. Vinaigrette zu den lauwarmen Linsen geben und vorsichtig umriihren.
Fiir das Chutney die Kumquats waschen, halbieren, Kerne entfernen und in Scheiben schneiden.
Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Ol erhitzen und Schalotten darin glasig diinsten. Kum-
quats und Senf dazugeben und kurz mit anschwitzen. Zucker hinzufiigen und schmelzen. Mit
Orangensaft abloschen und fiinf Minuten bei schwacher Hitze kdcheln lassen.

Entenbrust in Tranchen schneiden und gemeinsam mit Linsen-Salat und Chutney anrichten und
servieren.

Lynn Harder am 08. Oktober 2015
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Hdhnchen-Brust mit Spdtzle und Curry-Sahne

Fiir zwei Personen

Fir die Hihnchenbrust:

2 Hihnchenbrustfilets a 200 g % TL scharfes Paprikapulver Olivenol
Salz, Pfeffer

Fiir die Currysahne:

100 g Ananas, frisch 500 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne
50 g Butter 25 g Kartoffelstéarke 5 g Zucker
1 EL Currypulver 1 Chilischote, klein 250 ml Ananassaft

Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

100 g Mehl 2 FEier 20 ml Milch
4 g Salz 2 EL Butter

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Die Héhnchenbrust waschen und trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver wiir-
zen. Olivendl in eine Pfanne geben und erhitzen. Die Hahnchenbrust hineingeben und von allen
Seiten scharf anbraten. Anschliefend in den Backofen geben.

Fiir die Spétzle die Eier aufschlagen und mit der Milch und dem Salz zusammengeben. Das Mehl
durch ein Sieb hinzugeben und die Masse so lange schlagen bis sie Blasen wirft. Anschliefend
zur Seite stellen und ruhen lassen.

Fiir die Currysahne die Butter in eine Pfanne geben und schmelzen lassen. Das Kartoffelmehl
hinzugeben und stark rithren, damit keine Kliimpchen entstehen. Mit dem Gefliigelfond und
Ananassaft abloschen und die Sahne und das Currypulver hinzufiigen. Die Chilischote halbie-
ren, entkernen und in Scheiben schneiden. Die Sauce mit dem Zucker, Salz, Pfeffer und der Chili
abschmecken. Die Ananas vom Griin und der Schale befreien und in kleine Wiirfel schneiden.
In die Sauce geben und etwas ziehen lassen. Anschliefend erneut mit Salz, Pfeffer und Chili
abschmecken.

Wasser in einen Topf geben, salzen und zum Kochen bringen. Den Spiétzleteig durch ein Spétz-
lesieb in das Wasser geben und zwei Minuten kochen lassen. Mit einem Sieb aus dem Wasser
holen und abtropfen lassen. Butter in eine Pfanne geben und schmelzen lassen. Die Spétzle hin-
eingeben, schwenken und mit Salz abschmecken.

Die Héhnchenbrust in Currysahne mit Spétzle auf Tellern anrichten und servieren.

Dietmar Walter am 17. August 2015
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Héhnchen-Frikadellen mit Karotten, Rucola-Cashew-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:

300 g Héhnchenbrustfilet 3 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
3 Zitronen 2 Chilischoten 250 g Butter

150 g Paniermehl 2 Eier 1 TL Senf

1 Bund Estragon Olivenol Salz, Pfeffer

Fir die Karotten:

300 g Karotten 150 g Datteln 1 Zitrone

1 rote Chilischoten 2 Knoblauchzehen 100 g Ingwer

1 Bund Koriander 150 ml Apfelessig 200 ml Gemiisefond
50 ml Honig 100 g Butter 1 EL Créme-fraiche
150 g Mandelsplitter Olivenol, Salz

Fiir das Pesto:

1 Bund Rucola 150 g Cashewkerne 150 g Parmesan

1 Zitrone 200 ml Olivenol 1 rote Pfefferschote
1 TL Zucker

Das Hahnchenfleisch waschen, trocken tupfen und in einer Moulinette zu Hackfleisch verarbeiten.
Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und klein schneiden Die Chilischoten léings aufschnei-
den, entkernen und in sehr feine Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die
Zwiebeln, den Knoblauch und die Chili glasig andiinsten und danach zum Hackfleisch in eine
Schiissel geben. Den Estragon fein hacken. Die Zitronenschale abreiben. Den Senf, die Eier, das
Paniermehl und den Estragon sowie die Zitronenschale zu der Hackfleischmasse geben und alles
gut vermengen. Abschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und daraus Frikadellen formen.

Fiir die erste Variante der Karotte die Karotten schélen, die Hélfte beiseitelegen und die andere
Hélfte in Stiicke schneiden. Den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Chilischote léngs
aufschneiden, entkernen und klein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die
Mohren mit dem Knoblauch und dem Chili anbraten. Anschliefend mit dem Fond abléschen
und weich kocheln lassen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. AbschlieBend mit dem
Stabmixer piirieren, den Ingwer samt Schale reinreiben und mit Zitronensaft, Créme fraiche,
Butter, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die zweite Variante die iibrigen Karotten in Wiirfel schneiden und ebenfalls in Ol anbraten.
Anschlieend mit dem Essig und dem Honig abléschen und einkécheln lassen. Die Mandelsplitter
ohne Ol in einer Pfanne résten. Die Datteln sehr fein hacken. Die Korianderblitter abzupfen
und klein hacken. Die eingekochten Karotten mit den Mandeln, den Datteln und dem Koriander
vermengen und mit Salz etwas abschmecken.

Fiir das Pesto die Cashewkerne ohne Ol in einer Pfanne rosten. Den Rucola waschen, trocken-
schleudern und verlesen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Parmesan reiben.
Den Rucola mit den Cashewkernen, dem Ol, dem Parmesan, dem Zitronensaft und dem Zucker
zu einem Pesto piirieren. Anschieflend die Pfefferschote sehr fein schneiden und in das Pesto
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und darin die Frikadellen goldgelb braten. Die Frikadellen mit zwei-
erlei Karotte und dem Pesto auf Tellern anrichten und servieren.

Niklas Zeiner am 12. August 2015
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Huhn 'kreolische Art' mit rotem Bohnen-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Huhn:

200 g Héhnchenbrust 1 Zitrone 3 Knoblauchzehen
1 Bund glatte Petersilie % Bund Thymian 1 Gemiisezwiebel

g rote Paprika % gelbe Paprika 1 EL Tomatenmark
Salz 1 EL Pfefferkorner

Fiir den roten Bohnen-Reis:

240 g rote Kidneybohnen 150 g Jasmin-Duftreis 150 ml Kokosmilch
2 Knoblauchzehen 5 Nelken 1 Friihlingszwiebel
5 EL Olivenol 1 Zweig Thymian Tomatenmark

Salz, schwarzer Pfeffer

Die Héhnchenbrust waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zitronenscha-
le abreiben und die Hahnchenbrustscheiben darin einlegen. In einem Morser Salz, Pfefferkorner,
Knoblauch, dem Thymian und Petersilie zerstampfen und damit die Hahnchenbrust marinieren
und fiinf Minuten einziehen lassen.

Die Gemiisezwiebel abziehen und in grofle Stiicke schneiden Die Paprika entkernen und in léng-
liche Streifen schneiden. Eine Pfanne mit drei Essloffeln Olivenol und etwas Tomatenmark die
H#hnchenbrust anbrdunen. Anschliefend die Zwiebel und Paprika hinzugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

In einem Morser den Knoblauch, die Nelken, den weiflen Teil der Friihlingszwiebel mit etwas Salz
zerreiben. In einem kleinen Topf das Ol mit Thymian erhitzen und das im Marser zerkleinerte
Gewiirz hinzufiigen. Anschlielend die Bohnen abtropfen lassen und hinzugeben. Ein Teeltffel
Tomatenmark einriihren.

Den Reis mit gleichem Anteil Kokosmilch gar kochen und hinzufiigen.

Die restliche Kokosmilch auf den Reis mit den Bohnen geben und ziehen lassen. Das Griin der
Friihlingszwiebel klein schneiden und unterriihren.

Das Huhn mit dem roten Bohnen-Reis auf Tellern anrichten und servieren.

Elizaneda Gerner am 23. Juli 2015
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Huhn indisch, Curry-SoBe, Basmati-Reis, Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
Fiir das Huhn und die Sauce:

1 Hithnerbrustfilet a 400 g 2 Zehen Knoblauch 1 rote Zwiebel

1 Zitrone % 1 Gefliigelfond 3 EL Mango-Chutney

3 EL Créeme Fraiche 1 TL Zucker 3 EL Butter

2 TL Mehl % TL Ingwerpulver % TL edelsiiles Paprikapulver
% TL Kardamom 1 TL mildes Currypulver 1 Prise Cayennepfeffer
Meersalz Pfeffer

Fiir den Cranberry-Basmatireis:

1 Zitrone 200 g Basmatireis 1 EL Butter

2 EL Cranberries 1 Prise gemahlener Zimt i TL gemahlener Kreuzkiimmel
Neutrales Pflanzendl Meersalz

Fiir die Zuckerschoten:

150 g Zuckerschoten Edelsiiles Paprikapulver  Butter

Meersalz

Fiir die Garnitur:
1 EL ungesalzene Pistazien

Fiir das Huhn in der Curry-Sauce Schalotten und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in einem
Teil der Butter anschwitzen, dann herausnehmen. Hithnerbrustfilet waschen, trocken tupfen und
in circa zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Gewiirze und Mehl mischen, Fleisch darin
wenden. In die Pfanne geben und kurz anbraten. Schalotten und Knoblauch wieder dazu geben.
Mango-Chutney einriithren, mit Fond abléschen, dabei Bratensaft vom Boden ablosen. Deckel
auf die Pfanne geben und zehn Minuten kocheln lassen. Restlichen Fond an die Sauce giefien,
Creme fraiche dazugeben. Weitere zehn Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft
und Zucker abschmecken.

Fiir den Cranberry-Reis Basmatireis waschen und mit der eineinhalb fachen Menge Wasser sowie
dem Abrieb einer Zitrone und etwas Salz zum Kochen bringen. Herd ausstellen und den Reis
circa zehn Minuten ziehen lassen, bis das Wasser komplett aufgenommen ist. Cranberries und
Zimt untermischen. Ol erhitzen. Reis darin scharf anbraten, Butter und Kreuzkiimmel zugeben
und durchmischen.

Zuckerschoten waschen, in Rauten schneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Mit Salz
und Paprikapulver wiirzen.

Huhn, fruchtige Curry-Sauce, Cranberry-Basmatireis und Zuckerschoten anrichten, mit den Pi-
stazien garnieren und servieren.

Alexandra Michel am 09. November 2015
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Thaildndischer Glasnudel - Salat mit Hahnchen-Brust

Fiir zwei Personen

Fiir den Glasnudelsalat:
250 g Glasnudeln

100 g Sojasprossen

100 g Chinakohl

1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Bund Koriander

10 ml Fischsauce

Fiir die Hihnchenbrust:
1 Hihnchenbrustdoppelfilet

100 g Thai-Spargel

100 g Cherrytomaten

1 Karotte

2 frische Thai-Chilis

1 Bund Thai-Basilikum
200 ml Gefliigelfond

1 Stange Zitronengras

100 g Thai-Aubergine
100 g Shiitakepilze

50 g Staudensellerie

1 Mango

2 EL Butterschmalz

50 g gerostete Erdniisse

1 junge Knoblauchknolle

5 Kaffirlimettenblétter
10 ml Sojasauce

10 g rote Thai-Curry Paste
100 ml Kokosmilch

10 g Ingwer

Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Hithnerbrust waschen, trockentupfen, salzen und fiinf Minuten auf der Hautseite bei mittlerer
Hitze anbraten. Kokosmilch mit Currypaste, Kaffirlimettenbléttern, Ingwer, Zitronengrasstange
und Knoblauchknolle aufkochen. Curry-Gewiirzmischung in eine Auflaufform geben, Hiihner-
brust hineinlegen. Hithnerbrust circa 15 Minuten im Ofen ziehen lassen.

Gefliigelfond zum Kochen bringen. Glasnudeln und Sojasprossen drei Minuten darin ziehen las-
sen. Abtropfen lassen und beiseite stellen.

Shiitakepilze putzen und mit Thai-Spargel und Thai-Auberginen kleinschneiden. Butterschmalz
erhitzen und darin nacheinander das Gemiise anrosten und mit etwas Fischsauce abloschen.
Gemiise aus der Pfanne nehmen, restliche Fischsauce mit der Knoblauchzehe, Thai-Chilis, et-
was Zucker und 50 Milliliter Wasser aufkochen lassen. Dies dient spéter als Marinade fiir das
rohe Gemiise. Karotten und Sellerie schélen und klein raspeln. Mango schilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Cherrytomaten achteln. Erdniisse sehr klein hacken, Korianderbliatter und
Thai-Basilikumblétter etwas grober hacken.

Limettenschale abreiben, Limette halbieren und den Saft auspressen. Das Gemiise mit Krdutern
und Niissen mit Limettensaft und Limettenabrieb wiirzen. Die abgekiihlte Marinade hinzugeben.
Chinakohl diinn klein schneiden.

Hithnchen aus dem Ofen nehmen, Haut entfernen und separat anbraten. Die Brust vom Knochen
16sen, tranchieren und kurz in dem noch heiflen Gewiirz-Sud ziehen lassen.

Die Glasnudeln mit Pilzen, Auberginen, Rohkostgemiise und den H&hnchenbruststreifen auf
Tellern anrichten und mit der gerdsteten Hahnchenhaut garniert servieren.

Ellen Hunt am 21. September 2015
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Burger mit SiiBkartoffel-Pommes und Limetten-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Burger:
300 g Rinderhack (Kamm) 2 Sesam-Burgerbrotchen (XXL) 1 grofie rote Zwiebel

1 groBle Gewiirzgurken 4 Scheiben Réucherspeck 4 TL Senf
2 Scheiben Cheddarkése 1 Schuss Weilweinessig 4 TL Ketchup
6 TL Chipotle-Tabasco Olivenol Salz

weifler Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kopf Eisbergsalat 2 EL Mayonnaise 1 EL Ketchup
% TL Chipotle-Tabasco % TL Worcester-Sauce

Fiir die Pommes:

400 g StiBkartoffelpommes 30 g Sesam Paprikapulver, edelsiif3
Meersalz QOl, fiir die Fritteuse

Fiir die Mayonnaise:

1 Limette 1 Friithlingszwiebel 1 Eigelb

1 TL Senf 100 ml Sonnenblumendl Salz, weifler Pfeffer

Aus dem Rinderhackfleisch Burger-Pattys formen und diese auf einem gedlten Teller kurz kalt
stellen. Die Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und in einer Schiissel mit dem Essig
und einer Prise Meersalz wiirzen. Die Gewiirzgurken in Scheiben schneiden, die Burgerbrotchen
halbieren. Zwei Pfannen. Die Pattys mit etwas Ol bestreichen, salzen und pfeffern, zwei Pat-
tys in die Pfanne legen und mit einem Pfannenwender andriicken. In der zweiten Pfanne die
Halfte der Speckscheiben braten. Die Pattys nach einer Minute wenden und mit einem Spritzer
ChipotleTabasco und einem halben Teel6ffel Senf bestreichen. Nach einer weiteren Minute um-
drehen und die zweite Seite mit Tabasco und Senf bestreichen. Eine weitere Minute spéiter das
Fleisch mit dem knusprigem Speck und einer Scheibe Kése belegen, etwas Wasser in die Pfanne
giefen und die Pattys mit einem Deckel zudecken, bis der Kése schmilzt. Den Salat schneiden.
Die Mayonnaise, den Ketchup, das Tabasco und die Worcester-Sauce vermischen. Den Salat
mit dem Dressing vermengen. In der anderen Pfanne zwei Burgerbrétchen in dem ausgelasse-
nen Speckfett goldgelb rosten. Auf die unteren Brotchenhélften Salat mit Dressing verteilen,
die Pattys mit Speck und Kise daraufsetzen und mit Zwiebel und Gurke garnieren. Die De-
ckel mit Ketchup bestreichen, auflegen und sanft andriicken. Fiir die Siiflkartoffel-Pommes die
Siifkartoffeln schilen und in ein Zentimeter dicke Stdbchen schneiden. Sesam in einer Pfanne
goldbraun résten, abkiihlen lassen und zusammen mit dem Meersalz im Morser grob zersto-
Ben. Die Limette heifl abspiilen, zwei Teeloffel der Schale abreiben und den Saft auspressen.
Limettensaft und -schale, Senf, das Eigelb und 100 Milliliter Sonnenblumendl in ein schmales,
hohes Riihrgefafl geben und mit dem Piirierstab zu einer Mayonnaise aufschlagen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Friihlingszwiebeln putzen, fein hacken und unter die Mayonnaise heben. Ol
in einer Fritteuse oder einem breiten Topf auf 170 Grad erhitzen, die Kartoffelstéibchen darin
portionsweise in drei Minuten frittieren, herausheben und abtropfen lassen. Ol auf 190 Grad
erhitzen und die vorfrittierten Kartoffeln portionsweise drei Minuten knusprig ausbacken. Auf
einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Stilkartoffel-Pommes mit Sesamsalz bestreuen. Den
Burger auf einem Teller anrichten, die Siiflkartoffelpommes und die Limettenmayonnaise dazu
geben und servieren.

Friederike Bliimel am 15. Juli 2015
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Fleisch-Bdllchen, Apfel-Chutney, Joghurt-Knoblauch-Dip

Fiir zwei Personen
Fir die Hackbéllchen:
150 g gemischtes Hackfleisch 3 Scheiben Weifibrot 3 TL Haferflocken

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 roter Paprika

1 gelber Paprika 1 griiner Paprika 1 unbehandelte Zitrone
% Bund glatte Petersilie % Bund Rosmarin % Bund Thymian

% Bund Oregano % Bund Salbei 1 Chilischote

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Chutney:

1 Apfel, Boskoop 1 Tomate 400 ml Dosen-Tomaten
1 Zwiebel 5 EL brauner Zucker 100 ml Olivenol

1 TL Chilipulver Salz

Fiir den Dip:

50 ml Naturjoghurt 1 unbehandelte Zitrone 2 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum 3 TL Olivenol Salz

Fiir die Fleischbéllchen das Brot in etwas Wasser einweichen. Die Paprika vom Kerngeh&use
befreien und klein schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Chilischote der Lénge nach aufschneiden, von den Kernen befreien und klein
schneiden. Die Krauter klein hacken. Den Saft der Zitrone auspressen und mit den Haferflocken
vermengen. Anschlieend die Paprika, die Zwiebel, den Knoblauch, das Chili, das Hackfleisch
und die Krauter zu den Haferflocken geben.

- 4 - Alles vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kleine Billchen aus der Hackmasse formen und diese in einer Pfanne mit Olivendl goldbraun
braten.

Fiir das Chutney die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Den Apfel schilen, vom Kerngehéuse
befreien und ebenfalls klein schneiden. Die Tomate vom Strunk befreien und klein schneiden. Die
Dosentomaten ebenfalls klein schneiden. Eine Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin anbraten.
Anschlieend alle anderen Zutaten inklusive dem Zucker und dem Chilipulver sowie etwas Salz
hinzugeben und solange einkochen, bis eine Marmeladenartige Konsistenz erreicht ist.

Fiir den Dip den Knoblauch abziehen. Das Basilikum, den Knoblauch, das Olivendol und etwas
Salz im Morser zerstoflen. Den Saft der Zitrone auspressen. Anschliefend die Zutaten aus dem
Morser, den Zitronensaft und den Joghurt miteinander vermengen.

Die Fleischbéllchen mit dem Apfel-Chutney und dem Joghurt-Basilikum-Knoblauch-Dip auf
Tellern anrichten und garnieren.

Elizaneda Gerner am 28. Juli 2015
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Kofte mit Sesam-SoBe, SiiRkartoffeln und frischen Feigen

Fiir zwei Personen
Fir die Kofte:
150 g Lammhackfleisch 150 g Rinderhackfleisch 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 25 g Pinienkerne 20 g glatte Petersilie

1 Chilischote 1 TL Zimt 1 TL Piment, gemahlen
2 TL Salz Pflanzenol Pfeffer, Muskatnuss
Fiir die Sauce:

75 g helles Tahin 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

Paprikapulver, edelsiif3, Salz

Fir die Siilkartoffeln:

2 kleine Siikartoffeln 4 frische Feigen 10 g Zucker

6 Friihlingszwiebeln 1 Chilischote 5 EL Olivenol

20 ml Balsamico, dunkel 80 g weicher Ziegenkése Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Siilkartoffeln waschen, der Lidnge nach halbieren und die Hélften in jeweils drei Spalten
schneiden. In einer Schiissel mit drei Essloffeln Olivenol, zwei Teeloffeln Salz und etwas Pfeffer
vermischen. Anschlieend die Spalten mit der Schale nach unten auf einem Backblech verteilen
und 25 Minuten im Ofen résten, bis sie weich sind. Danach herausnehmen und abkiihlen lassen.
Den Balsamico-Essig in einem kleinen Topf mit Zucker aufkochen. Die Warmezufuhr verringern
und die Mischung zwei bis vier Minuten kocheln lassen, bis sie eindickt. Sobald der Essig die
Konsistenz von sehr fliilssigem Honig hat, den Topf vom Herd nehmen. Die Reduktion dickt beim
Abkiihlen noch weiter ein. Wird sie zu dick, mit etwas Wasser verdiinnen, bevor sie iiber das
Gericht getraufelt wird.

Die Kartoffeln auf einer Servierplatte anrichten. Das restliche Ol in einem kleinen Topf erhitzen.
Die Friihlingszwiebeln vierteln, die Chilischote zerkleinern und beides hineingeben. Bei mittler-
er Hitze vier bis fiinf Minuten unter Rithren anbraten, dann den Inhalt auf den Stflkartoffeln
verteilen. Die Feigen vierteln und zwischen den Kartoffelspalten anordnen.

Das Ganze mit der Balsamicoreduktion betriufeln und den Ziegenkése dariiber streuen. Fiir
die Sesamsauce helles Tahin, eine zerdriickte Knoblauchzehe, etwas stilles Wasser und den Saft
einer Zitrone in einer Schiissel mit dem Schneebesen verriihren, bis eine fliissige Sauce entsteht.
Danach beiseite stellen.

Fiir die Kofte die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und mit der Petersilie klein hacken.
Ebenso die Chilischote zerkleinern, danach Zimt, Piment und etwas Muskat zugeben. Anschlie-
Bend mit dem Hackfleisch in einer ausreichend grofien Schiissel vermengen.

Jetzt aus dem Kofteteig etwa acht Zentimeter lange Rollen formen und gut zusammendriicken
damit sie beim Braten nicht auseinanderfallen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kofta
von allen Seiten darin etwa acht Minuten anbraten bis sie schén braun sind. Aus der Pfanne
nehmen, auf ein Backblech legen und in den heifilen Ofen fiir etwa drei Minuten zum fertiggaren
stellen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrdsten. Die Petersilie klein hacken.

Die Kofte mit den gebackenen SiiBkartoffeln und den frischen Feigen auf Tellern anrichten. Das
Fleisch mit Sesamsauce betréiufeln, anschliefend mit Petersilie, Pinienkernen und Paprikapulver
garnieren und servieren.

Friederike Bliimel am 30. Juli 2015
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Kofte mit Tomaten-Reis und Basilikum-Schafskdse-Creme

Fiir zwei Personen
Fir die Kofte:

150 g Rinderhackfleisch 150 g Lammhackfleisch 1 Schalotte

1 Ei 1 Bund frische Minze 2 EL neutrales Speisedl

1 TL Cuminpulver 1 TL Pimentpulver 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir den Tomatenreis:

125 g Langkornreis 1 Schalotte 70 g Tomatenmark

400 g stiickige Dosentomaten 1 EL Butter 10 ml trockener Weifiwein
Zucker Salz Pfeffer

Fir die Basilikum-Schafskise-Creme:

1 Zehe Knoblauch 1/2 Zitrone 125 g griechischer Joghurt
100 g iranischer Schafskése % Bund Basilikum 5 Blétter Koriander

Salz Pfeffer

Fiir die Kofte frische Minze zupfen und fein hacken. Schalotte abziehen und klein schneiden.
Beide Sorten Hackfleisch mit Schalotten, Ei, Minze und den iibrigen Gewiirzen vermengen. Ol
in einer Pfanne erhitzen. Aus der Masse kleine Kofte formen und in der Pfanne etwa acht Mi-
nuten von beiden Seiten braten.

Fiir den Tomatenreis Langkornreis in Wasser gar kochen und abschiitten. Schalotte abziehen
und klein hacken. Butter zum Schmelzen bringen und die Schalotte darin andiinsten. Zucker
hinzugeben und karamellisieren lassen. Tomatenmark hinzufiigen, kurz mit anrésten und mit
Weilwein abléschen. Dosentomaten dazu geben, gekochten Reis unterheben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Basilikum-Schafskéise-Creme Basilikum zupfen und fein hacken. Zitrone auspressen und
den Saft beiseite stellen. Korianderbldtter waschen. Knoblauch abziehen und ebenfalls hacken.
Schafskése mit einer Gabel zerdriicken. Griechischen Joghurt, Basilikum, Knoblauch, Korian-
derblétter und einen Essloffel Zitronensaft unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kofte mit Tomatenreis und Basilikum-Schafskése-Creme auf Tellern anrichten und servieren.

Lynn Harder am 07. Oktober 2015
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Lammhack-Pflanzer| mit Sauerrahm-Minz-Dip, Wachsbohnen

Fiir zwei Personen
Fir das Pflanzerl:

250 g Lammhack 100 g Brotwiirfel 200 g Semmelbrosel
200 g Pankomehl 1 rote Zwiebel, klein 1 unbehandelte Zitrone
2 EL Butter Butterschmalz 1 Ei

130 ml Milch 0,5 Bund Thymian 1 Bund Blattpetersilie
1 EL Ras-El-Hanout 1 EL gem. Kreuzkiimmel 1 EL gem. Koriander
schwarzer Pfeffer Salz

Fir die Wachsbohnen:

200g Wachsbohnen (gelbe Bohnen) 1 Bund Bohnenkraut Butter

Kréutersalz Knoblauchsalz

Fir die Pellkartoffeln:

4 Friihkartoffeln Butter 0,5 Bund Koriander
Fiir den Sauerrahm-Minz-Dip:

50g Sauerrahm oder Schmand 50 g Naturjoghurt 1 unbehandelte Zitrone
0,5 Bund Minze 0,5 Bund Koriander % TL Harissa

Zucker schwarzer Pfeffer Salz

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln unter flielendem Wasser schrubben und in kochendem Wasser gar kochen. Fiir
die Pflanzerl die Brotwiirfel in eine Schiissel geben. Eine kleine rote Zwiebel abziehen, in Wiirfel
schneiden und in einer Pfanne mit wenig Butterschmalz anschwitzen. Das Ganze mit der Milch
abloschen, aufkochen und iiber die Brotwiirfel giefen und kurz quellen lassen. Etwas Petersilie
zupfen und fein hacken. Anschlieend das Hackfleisch, ein Ei, etwas Semmelbrosel, Pankomehl
sowie die gehackte Petersilie zugeben. Die Masse mit dem Ras- El-Hanout, dem gemahlenen
Kreuzkiimmel und Koriander sowie Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen. Die Hack-
masse in kleine Pflanzerl formen, in eine kalte, mit Butterschmalz ausgestrichene Pfanne setzen
und den Herd auf hoher Leistung einschalten. Die Pflanzerl werden dann beidseitig bei nur mé-
Biger Hitze langsam angebraten.

Fiir die Wachsbohnen die Enden der Bohnen abschneiden und im kochenden Wasser zusam-
men mit etwas Bohnenkraut bissfest garziehen lassen. Das Wasser abgieflen und die Bohnen in
Butter schwenken. Mit etwas Knoblauch- und Krautersalz bestreuen. Ein bis zwei lange Zweige
Bohnenkraut auf den Anrichteteller legen, ein Péckchen Bohnen drauflegen und das Kraut wie
ein Faden um die Bohnen binden, so dass ein Péckchen entsteht. Die Bohnen zum Warmhalten
in den Ofen geben.

Wenn die Pflanzer]l von beiden Seiten Farbe genommen haben, zwei bis drei Streifen von der
Zitrone abschilen und mit dem Thymian zugeben. Die Butter darin aufschdumen lassen, die
Pfanne mit einem Glasdeckel verschliefen und vom Herd nehmen, so dass die Pflanzerl im
aufsteigenden Dampf gar ziehen. Nach ein paar Minuten den Deckel von der Pfanne mit den
Pflanzer] entfernen, die Pfanne erneut auf den Herd stellen, die iiberschiissige Feuchtigkeit ver-
dampfen lassen und die Pflanzer]l in der entstehenden, braunen Nussbutter ringsum knusprig
braun braten.

Fiir den Sauerrahm-Minz-Dip die Minze und den Koriander fein hacken. Die Zitrone abreiben
und etwas auspressen. Den Sauerrahm und den Joghurt mit der Minze, dem Koriander, Salz,
Pfeffer, Zucker, Zitronensaft und -abrieb sowie dem Harissa abschmecken. Den Dip in Anrichte-
schélchen geben und kiihl stellen.

Die Kartoffeln ausdampfen lassen und den Koriander zupfen und fein hacken. Die Butter zum
Schmelzen bringen. Vor dem Servieren die Kartoffeln langs halbieren und in fliissiger Butter mit
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dem gehacktem Koriander schwenken.

Die orientalischen Lammhack-Pflanzer]l mit dem Sauerrahm-Minz-Dip, den glasierten Wachs-
bohnen und den Koriander-Pellkartoffeln auf Tellern anrichten, mit etwas restlichem Koriander
garnieren und servieren.

Clara Kramer am 02. September 2015
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Schweine-Leber mit Kartoffel-Piiree, Paprika-Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweineleber:

500 g Schweineleber 100 g Mehl scharfes Paprikapulver
Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g festk. Kartoffeln 100 ml Milch, 3,5 % 150 g Butter
Muskatnuss Salz

Fiir die Paprika-Sahne-Sauce:

3 gelbe Paprika 1 Zitrone 300 ml Gefliigelfond
300 ml Schlagsahne Worcestershiresauce scharfes Paprikapulver
Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Rostzwiebeln:

3 Gemiisezwiebeln Butter Salz, Pfeffer

Salzwasser zum Kochen bringen. Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schéilen, in kleine Wiirfel
schneiden und im Salzwasser gar kochen. Kartoffeln abgielen und in einem Topf Milch erhitzen.
Kartoffeln mit Milch und Butter zu Piiree stampfen und mit Salz und frischer Muskatnuss ab-
schmecken.

Fiir die Paprika-Sahne-Sauce Paprika waschen, halbieren, entkernen und in feine Streifen schnei-
den. Olivendl erhitzen und Paprika darin anrtsten. Paprika mit Gefliigelfond abléschen und kurz
aufkochen lassen. Sahne zugeben und reduzieren lassen. Zitrone halbieren und den Saft auspres-
sen. Paprika-Sahne-Sauce mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, etwas Zitronensaft und Worcesters-
hiresauce abschmecken.

Fiir die Rostzwiebeln Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. In einer Pfanne Butter
zum Schmelzen bringen und Zwiebeln in der Butter goldbraun résten.

Fiir die Schweineleber Olivendl erhitzen. Schweineleber in Mehl wélzen und in der Pfanne an-
braten. Fertig gebratene Leber mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Schweineleber, Kartoffelpiiree, Paprika-Sahne-Sauce und Rostzwiebeln anrichten und servieren.

Dietmar Walter am 21. September 2015
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Kalb-Filet, griiner Spargel, Morchel-Rahm, Krduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fir das Kalbsfilet:

200 g Kalbsfilet Bund Blattpetersilie % Bund Thymian

N[ =0

% Bund Kerbel Bund Rosmarin 1 EL Olivenol
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Spargel:

8 Stangen griiner Spargel % TL Puderzucker 100 ml Wermut
100 ml Gemiisefond Salz

Fiir den Morchelrahm:

20 frische Morcheln 50 ml Sherry 200 ml Sahne

1 Zitrone 1 TL Rapsol 1 Schalotte
Fiir den Kréutersalat:

% Bund Blattpetersilie % Bund Kerbel % Bund Estragon
1 EL Essig 1 EL Rapsol Meersalz

Fiir die Garnitur:
1 Schale Rote-Bete-Sprossen

FEinen groflen Kochtopf zur Hélfte mit Wasser fiillen und bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen.
Waihrenddessen das Kalbsfilet von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Hilfte der
vier Krauter, Blattpetersilie, Thymian, Kerbel und Rosmarin, in einen Vakuumierbeutel geben.
Mit einem Vakuumiergerdt den Beutel verschlieflen und die Luft heraus saugen.

In das heifle Wasser ein Bratenthermometer héngen. Mit kaltem Wasser die Wassertemperatur
im Topf auf 80 Grad regulieren. Die Herdplatte auf eine Stufe stellen, welche die Temperatur
von 80 Grad iiberwiegend konstant halten kann. Anschlieend das einvakuumierte Kalbsfilet in
das Wasser geben und 30 Minuten ziehen lassen.

Die andere Hilfte der vier Krauter fein hacken und in eine flache Form geben. Nach Ende der
Garzeit das Fleisch aus dem Wasser nehmen und fiinf Minuten ruhen lassen. Vor dem Anrich-
ten das Kalbsfilet auspacken, kurz auflen herum in einer Pfanne scharf anbraten, dann heraus
nehmen und zuletzt in den gehackten Kriautern walzen.

Zwischendurch den Spargel schilen und in einer Pfanne den Puderzucker schmelzen. Anschlie-
Bend den Spargel hinzugeben und leicht karamellisieren. Dann mit Wermut abléschen und den
Spargel bissfest garen. Zuletzt den Spargel mit Salz abschmecken.

Fiir den Morchelrahm die Morcheln sdubern und halbieren. Mit fein gehackten Schalotten in
einer Pfanne mit wenig Rapsdl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Morcheln an-
schlieBend mit Sherry abloschen und mit der Sahne auffiillen. Die Sauce nun einkochen lassen
bis sie eine sémige Konsistenz hat. Dann mit Salz und Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir den Krautersalat die Blidtter der drei Krauter abzupfen, in eine Schiissel geben und mit
etwas Essig, Ol und Meersalz marinieren.

Zum Anrichten etwas Rahmsauce in die Mitte des Tellers geben, vier Stangen Spargel darauf
platzieren und eine Scheibe des Kalbsfilets darauf geben. Anschlieend die Morcheln und den
Krautersalat darum verteilen, mit Rote-Bete-Sprossen garnieren und servieren.

Michael Reich am 30. Juli 2015
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Kalb-Involtini, Spinat-Ricotta-Fiillung, Schupfnudeln

Fiir zwei Personen
Fir die Involtini:

2 Kalbsschnitzel 100 g frischer Spinat 30 g Ricotta
4 Scheiben Parmaschinken 10 g Pinienkerne Pflanzenol
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zitrone 100 ml Weilwein trocken 200 ml Kalbsfond
1 EL Maisstérke 1 Knoblauchzehe

Fiir die Seitlinge:

8 Kirschtomaten 4 Seitlinge 1 Schalotte
Margarine Puderzucker Olivenol
Fiir die Schupfnudeln:

400 g festk. Kartoffeln 2 Fier 200 g Mehl
Muskat, Salz, Pfeffer Butter, Rosmarin

Den Backofen auf 70 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Kalbsschnitzel plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann mit Schinken, Ricotta,
Pinienkernen und Spinat belegen und zusammenrollen. Die Rollen dann mit Zahnstochern fest
stecken.

Die Rollchen scharf anbraten und herausnehmen. Anschlieend in einer Auflaufform in den
Backofen stellen.

Fiir die Sauce zwei Seitlinge und einige Tomaten in den Bratensatz geben und diese dann mit
ausgepresstem Zitronensaft und Weifiwein abloschen. Mit Kalbsfond aufgielen und einkochen.
Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln kochen und dann klein reiben. Mit dem Ei und dem Mehl
verrithren und kraftig wiirzen. Aus dem Teig etwa sechs Zentimeter lange Rollchen formen und
diese in siedendes Wasser geben, bis sie an die Oberfliche schwimmen. Die Schupfnudeln im
kaltem Wasser abschrecken und dann in einer Pfanne mit Butter goldgelb anbraten.

Fiir das Pilzbett die Seitlinge in Scheiben schneiden und scharf anbraten und eine zerkleinerte
Schalotte dazugeben.

Die Involtini auf dem Pilzbett anrichten, mit der Pilz-Tomaten-Sauce betriufeln und daneben
die Schupfnudeln geben, anschlielend servieren.

Friederike Bliimel am 29. Juli 2015
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Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel (a4 140 g) 1 Ei (GroBie M) 200 ml Schlagsahne
30 g Mehl 75 g Semmelbrosel 1 Zitrone

125 g Butterschmalz Salz

Fiir die Bratkartoffeln:

6 festk. Kartoffeln 1 Bund Petersilie 2 Stangen Lauchzwiebeln
% Zwiebel 20 g durchw. Speck 70 g Butterschmalz
2 EL Olivenol 1 EL Zucker Paprikapulver
Kurkuma Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Gurkensalat:

% Bio-Salatgurke 75 g saure Sahne 25 g Joghurt

1 3 EL WeiBweinessig 3 TL Zucker 2 Stiele Dill

Salz schwarzer Pfeffer

Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und in einem grofien Gefrierbeutel diinn plattie-
ren. Die Schlagsahne steif schlagen und mit dem Ei in einer Schale verquirlen. Aus Mehl und
Semmelbroseln eine Panierstrale vorbereiten. Die Schnitzel rundum leicht mit Salz wiirzen und
nacheinander kurz in Mehl wenden, und tiberschiissiges Mehl abklopfen.

Die Schnitzel anschlieBend durch die Eiersahne ziehen und sofort in den Semmelbréseln wenden.
Die Brosel gegebenenfalls leicht andriicken.

Die Schnitzel in einer heilen Pfanne mit dem Butterschmalz von jeder Seite etwa drei Minuten
goldgelb ausbacken.

Fiir den Gurkensalat die Gurken waschen, in Streifen schilen und in diinne Scheiben hobeln.
Anschlielend in einer Schiissel leicht mit Salz wiirzen und zehn Minuten ziehen lassen. Die Sah-
ne, Joghurt, Essig und Zucker unterriihren und mit fein geschnittenen Dillspitzen verfeinern.
Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln schilen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Lauchzwiebeln waschen
und in Ringe schneiden. Die Zwiebel abziehen und in diinne Streifen schneiden. Den Speck fein
wiirfeln. Die Petersilie waschen und grob hacken.

Eine beschichtete Pfanne heifl werden lassen und die Kartoffeln zugedeckt in Butterschmalz gold-
gelb anbraten. Die Lauchzwiebeln und Zwiebeln dazugeben und mit andiinsten. Zum Schluss
zwei Essloffel der Petersilie dazugeben und alles gut durchschwenken. Die Bratkartoffeln mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Kurkuma wiirzen.

Eine weitere Pfanne erhitzen und den Zucker mit dem Olivenol karamellisieren. Die restliche
Petersilie dazugeben, andiinsten und iiber den Bratkartoffeln verteilen.

Die panierten Schnitzel auf einem Teller anrichten, mit Zitronensaft betriufeln und mit zwei Zi-
tronenscheiben garnieren. Die Bratkartoffeln und den Gurkensalat dazu anrichten und servieren.

Katharina Brandt am 03. August 2015
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Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel & 120 g 1 Zitrone 4 Eier
100 ml Schlagsahne 250 g Mehl 250 g Semmelbrosel
300 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:
75g gewiirf. Katenschinken 250 g festk. Kartoffeln 2 Schalotten

150 g Butterschmalz % Bund Schnittlauch  Salz

Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 rote Chilischote 1 Schalotte
1 Zehe Knoblauch 5 EL Weiflweinessig 3 EL Zucker
5 EL Wasser Salz Pfeffer

Fiir die Schnitzel Fleisch abwaschen und trocken tupfen. Butterschmalz in einer hohen Pfanne
schmelzen. Eier aufschlagen, mit Sahne verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnit-
zel erst mehlieren und dann durch verquirlte Eier und durch Semmelbrosel ziehen. Danach
noch einmal Schnitzel durch Eiermasse ziehen und mit Broseln panieren. Panierte Schnitzel im
Butterschmalz etwa fiinf Minuten goldbraun ausbacken und immer wieder mit Butterschmalz
tibergieflen. Schnitzel auf Kiichenpapier abtropfen lassen und Butterschmalz wegschiitten.
Zitrone halbieren, Saft auspressen und in die Pfanne geben, in der das Wiener Schnitzel zu-
vor gebraten wurde. Mit Zitronensaft Rostaromen aus der Pfanne 16sen und damit das Wiener
Schnitzel betrédufeln.

Fiir den Gurkensalat Salatgurke schilen und mit einem Sparschéler diinne Streifen abschélen,
in ein Sieb geben und mit einer Prise Salz und Zucker fiir zehn Minuten ziehen lassen. Drei
Essloffel Zucker karamellisieren und mit je fiinf Essloffeln Weilweinessig und Wasser abldschen.
Chilischote waschen, Kerngehéuse entfernen und kleinschneiden. Knoblauch und Schalotte ab-
ziehen, fein hacken und mit Chili, Salz und Pfeffer unter den Sud in der Pfanne rithren. Gurke
ausdriicken und mit dem Sud vermischen.

Fiir die Bratkartoffeln Kartoffeln schélen, waschen und trocken tupfen. Kartoffeln in diinne
Scheiben schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Kartoffeln hineingeben und kross
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Schalotte und Katenschinken kurz vor Ende der Garzeit zu Kartoffeln geben. Schnittlauch wa-
schen, in kleine Rollchen schneiden und mit fertigen Bratkartoffeln vermengen.

Schnitzel, Bratkartoffeln und Gurkensalat anrichten und servieren.

Lynn Harder am 06. Oktober 2015

75



Wiener Schnitzel mit Salzkartoffeln und Brokkoli

Fiir zwei Personen
Fiir die Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel, a 150 g 6 EL Pankomehl 2 EL Mehl

1 EL Sahne 1 Ei Butterschmalz
Olivenol edelsiiles Paprikapulver Salz

Pfeffer

Fiir das Gemiise:

200 g festk. Kartoffeln 200 g Brokkoli 1 EL Butter

1 Muskatnuss Salz

Fiir die Zitronenbutter:

1 unbehandelte Zitrone 100 g Butter Cayennepfeffer
Salz

Kartoffeln waschen, schéilen und in kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten garen. Brokkoli wa-
schen, in Roschen teilen und solange in Salzwasser kochen, bis er bissfest ist. Anschlieffend in
einer Pfanne Butter zerlassen, Brokkoli darin schwenken und mit Salz und geriebener Muskat-
nuss abschmecken.

Fleisch waschen, trockentupfen und von beiden Seiten mit etwas Ol bestreichen.

Anschlielend zwischen Frischhaltefolie flachklopfen und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wiirzen. Mehl und Pankomehl jeweils auf Teller geben. Ei und Sahne in einem dritten Teller
schaumig schlagen. In einer groflen Pfanne reichlich Butterschmalz erhitzen. Schnitzel nachein-
ander in Mehl, Ei-Sahne-Masse und Pankomehl wenden, leicht andriicken und umgehend in heifle
Pfanne geben. Von jeder Seite etwa eine Minute braten, dann herausnehmen und auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen.

In einer kleinen Pfanne Butter erhitzen. Zitrone waschen, Schale abreiben und Saft auspressen.
Beides zur fliissigen Butter geben, mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken und aufschiumen
lassen. Wiener Schnitzel mit Salzkartoffeln, Brokkoli und Zitronenbutter auf Tellern anrichten
und servieren.

Anke Zimmermann am 19. Oktober 2015
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Ziircher Geschnetzeltes mit Berner Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:
250 g Kalbsschnitzel, 1 cm dick 150 g weile Champignons 2 Schalotten

1 EL Stérke 120 ml Sahne 2 EL Butter, weich
80 ml trockener Weiflwein 2 EL Ol Pfeffer

Salz

Fir die Rosti:

250 g festk. Kartoffeln 2 EL Butterschmalz 1 Muskatnuss
Pfeffer Salz

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Petersilie

Fiir Ziircher Geschnetzeltes Champignons putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Scha-
lotten abziehen und in feine Ringe schneiden. Petersilie zupfen und fein hacken. Kalbsschnitzel
waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. In groBer Pfanne etwas Ol erhitzen. Anschlie-
Bend Fleisch in zwei Portionen hinzufiigen und scharf anbraten. Anschliefend Fleisch heraus-
nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In derselben Pfanne einen EL Ol erhitzen. Darin Champignons gemeinsam mit Schalotten leicht
anrosten. Mit Sahne und Weifiwein abloschen. AnschlieBend Butter mit Stérke verriihren und zu
Champignons hinzufiigen. Sauce kurz aufkochen. Fleisch in Fliissigkeit geben und bei geringer
Hitze ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir Rosti Kartoffeln grob reiben, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb
abtropfen lassen. In einer Pfanne Butterschmalz heifl werden lassen. Aus Kartoffelmasse hand-
tellergrofie Rosti formen und in Pfanne von beiden Seiten goldbraun backen. Anschliefend auf
Kiichenpapier legen und abtropfen lassen.

Fiir Garnitur weitere Petersilie zupfen.

Das Ziircher Geschnetzelte mit dem Berner Rosti auf Tellern anrichten, mit der Petersilie be-
streuen und servieren.

Anke Zimmermann am 22. Oktober 2015
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Ziircher Geschnetzeltes, Spdtzle und Rote-Bete-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

300 g Kalbsriicken 150 g braune Champignons 2 Schalotten

150 ml trockener Weiflwein 250 ml Kalbsfond 250 ml Schlagsahne
1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch 2 Zweig Salbei
Rapsol , Maisstéirke weifler Pfeffer Salz, Pfeffer

Fir die Spétzle:

200 g Mehl 2 Eier 20 g Butter

50 ml Mineralwasser Muskat Salz, Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Salat:

300 g Rote Bete, vorgekocht 1 sduerlicher Apfel 2 TL Meerrettich

3 EL Ahornsirup 2 EL Weiflweinessig 4 EL Walnussol

Salz, Pfeffer

Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und fein schnetzeln. Das Rapsol hoch erhitzen und das
Geschnetzelte anbraten, dabei etwas Mehl reinrieseln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
warm stellen. Die Champignons putzen. Die Schalotte abziehen und klein schneiden. In derselben
Pfanne wie das Fleisch die Schalotten glasig diinsten. Champignons in Scheiben schneiden und
dazu geben, drei Minuten diinsten. Mit dem Weiliwein abléschen und mit dem Fond angiefen,
auf ein Drittel einkochen. Die Hélfte der Sahne dazugeben und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Fleisch dazugeben und noch mal kurz aufkochen lassen.

Die restliche Sahne leicht schlagen und auf das Geschnetzelte geben. Den Schnittlauch in Roll-
chen schneiden und iiber das Geschnetzelte streuen.

Fiir die Spétzle das Mehl, die Eier und 100 Milliliter Wasser in einer Schiissel mit einer Prise
Salz vermengen und schlagen, bis der Teig Blasen schligt.

Den Teig in das kochende Salzwasser driicken und jeweils kurz aufkochen lassen. Dann mit einer
Schaumkeller heraus nehmen und mit kaltem Wasser abschrecken. Vor dem Servieren in zerlas-
sener Butter schwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Fiir den Salat die Rote Bete schilen und sehr fein hobeln. Den Apfel halbieren, Kerngehduse
entfernen und Apfelhélften fein hobeln. Rote Bete und Apfel in eine Schiissel geben. Anschlie-
Bend den Meerrettich, Ahornsirup, Weifiweinessig, Salz und Pfeffer verrithren. Walnussol zufiigen
und unterrithren. Die Walnuss-Vinaigrette iiber den Salat geben, vorsichtig mischen. Vor dem
Servieren zehn Minuten marinieren.

Das Ziircher Geschnetzeltes mit selbstgemachten Spétzle und Rote-Bete-Salat auf einem Teller
anrichten und servieren.

Friederike Bliimel am 13. Juli 2015
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Zweierlei vom Kalb-Schnitzel, Pastinaken-Stampf

Fiir 2 Personen
Fir das Schnitzel:

2 Kalbschnitzel, a 200 g 1 EL Olivensl 2 Fier

4 EL Sahne 6 EL Mehl Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fir die erste Panade:

100 g Cornflakes, ungesiifit 2 EL Sesam 2 EL getr. Cranberries
Fiir die zweite Panade:

100 g Pankomehl 2 EL Mandelblatter 1 Chilischote
Fiir den Pastinakenstampf:

250 g Pastinaken 1 mittelgrofle Kartoffel = 100 g Butter
100 ml Sahne 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir das Apfelchutney:

1 grofler Apfel, Granny Smith 1 rote Paprika 1 Schalotte

2 cm Ingwer 6 getrocknete Aprikosen 2 EL Rapsol

1 EL Essig Zucker Cayennepfeffer
Salz

Fir die Garnierung:

1 Zitrone 1 Bund Petersilie

Pastinaken und Kartoffeln schilen, in grobe Wiirfel schneiden und in einem Topf mit einer Prise
Salz bissfest garen.

Schnitzel mit Ol betriufeln und zwischen Frischhaltefolie flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Eier mit Sahne aufschlagen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl in eine flache Schiissel
geben. Chilischote entkernen und in kleine Stiicke schneiden, mit Pankomehl und Mandelblét-
ter mischen. Cranberries halbieren, mit Sesam und zerbroselten Cornflakes mischen. Schnitzel
nacheinander in Mehl, Ei und jeweils einer Panade wenden und in heilem Butterschmalz von
beiden Seiten goldbraun braten. Abschliefend auf Kiichenkrepp legen.

Fiir den Pastinakenstampf gegarte Pastinaken und Kartoffel durch die Kartoffelpresse driicken.
Butter zerlassen und zum Stampf dazugeben. So viel erwérmte Sahne hinzugeben, bis die ge-
wiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.
Fiir das Chutney Schalotte abzichen und klein hacken. Apfel und Paprika schéilen und Kerne
entfernen. Diese sowie Ingwer und Aprikosen in kleine Stiicke schneiden und zusammen mit
Wasser, Ol und Essig kurz aufkochen lassen. Bei kleiner Flamme garziehen lassen. Mit Zucker,
Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Schnitzel mit Pastinakenstampf und Apfelchutney auf Tellern anrichten, mit Zitronenscheiben
und Petersilie garnieren und servieren.

Anke Zimmermann am 16. November 2015
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Lamm-Feigen-Spief mit Gurken-Minz-Dip und Gewiirz-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir den Lamm-Feigen-Spief3:

300 g Lammriickenfilet 1 rote Peperoni 1 Zehe Knoblauch
4 frische Feigen % Bund Minze 1 TL Kumin

3 TL Zimt 5 EL Olivensl Meersalz

Pfeffer

Fiir den Gewiirzreis:

100 g Basmatireis 1 Schalotte 100 g Mohren

% Orange 20 g Zucker 20 g Butter

20 ml Olivendl 50 g gehackte Pistazien 20 g Mandelbldtter
20 g getrocknete Cranberries 20 g Rosinen 1 g Safran

1 Prise Kardamom 1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Kurkuma
Salz

Fiir den Gurken-Minz-Dip:

% Salatgurke 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone

200 g griechischer Joghurt % Bund Minze 1 Prise gemahlener Koriander
Salz Pfeffer

Fiir den Gurken-Minz-Dip Minze fein hacken, Knoblauch schilen und hacken. Gurke schélen,
léngs halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zitronenschale abreiben. Joghurt mit
Minze, Knoblauch und Gurke verrithren und mit Koriander, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Gewiirzreis Basmati bissfest garen und auskiihlen lassen. Pistazien und Mandeln in ei-
ner Pfanne ohne Fett rosten. Von der Orange Zesten abreifien, Mohren schéilen und grob raspeln.
Zucker mit 100 Milliliter Wasser zu einem Sirup kochen, M6hren und Orangenzesten darin kurz
aufkochen lassen und beiseite stellen. Cranberries und Rosinen mit kochendem Wasser iibergie-
Ben und quellen lassen. Safran in einer Tasse mit heiflem Wasser auflésen.

Schalotte schilen, fein hacken und in Butter und Olivendl glasig diinsten. Kardamom, Kurku-
ma, Kreuzkiimmel und Safran hinzugeben. Cranberries und Rosinen abtropfen lassen und zu der
Zwiebel-Gewiirz-Mischung geben. Pistazien, Mandeln, Mohrenraspel, Orangeschale und Zucker-
Sud ebenfalls in die Pfanne geben. Basmatireis unterheben und alles kurz erhitzen.

Fiir die Lamm-Feigen-Spiefle Peperoni von Stiel und Kernen befreien und in diinne Ringe schnei-
den. Lamm waschen, trocken tupfen und von Sehnen befreien. In grolie Wiirfel schneiden. Minze
hacken, Knoblauch schilen und fein hacken. Olivendl mit Zimt, Kumin, Salz, gehackter Minze
und dem Knoblauch mischen und Lamm darin einlegen. Feigen waschen, trocken tupfen und
halbieren. Holzspiele wéssern und abwechselnd Fleisch und Feige auf die Holzspiele spieflen
und in einer Grillpfanne etwa sechs bis acht Minuten von beiden Seiten anbraten. Mit Meersalz
und Pfeffer wiirzen.

Lamm-Feigen-Spiefle, Gurken-Minz-Dip und Gewdiirzreis auf Tellern anrichten und servieren.

Lynn Harder am 11. November 2015
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Lamm-Karree mit Triiffel-Risotto und Triiffel-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

2 Lammbkarrees a 150 g 2 Zehen Knoblauch 1 Stiick Ingwer

200 ml Gemiisefond 10 g Speisestérke 30 g Butter

30 g Butterschmalz 1 Bund frischer Rosmarin 1 Bund frischer Thymian
1 Vanilleschote Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

280 g Risottoreis 1 Knolle schwarzer Triiffel 10 g Parmesan

30 g Butter 1,2 L Gefliigelfond 150 ml trockener Weilwein
2-4 EL Triiffelol Kurkuma Salz, Pfeffer

Fiir den Triiffelschaum:

250 ml Milch 20 ml Portwein 2-3 EL Triiffelol

1 Bund glatte Petersilie Muskatnuss Salz

Fiir die Garnitur:
1 Kéastchen Shiso-Kresse

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Lammkarree Fleisch waschen und trocken tupfen. Vanilleschote ldngs aufschneiden. But-
terschmalz erhitzen und die Vanilleschote mit dem Lammkarree von allen Seiten gut anbraten.
Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Rosmarin und Thymian waschen. Knoblauchzehen andriicken. Ing-
wer schilen und in feine Scheiben schneiden. Lammkarree in eine Auflaufform legen und mit
Kréautern, Ingwer und Knoblauch einreiben. Zwei Drittel der Butter iiber das Fleisch verteilen
und im Backofen bei 200 Grad zu Ende garen.

Fiir das Risotto Fond erwérmen, mit verdiinnter Stérke abbinden, mit zehn Gramm Butter
verfeinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Sud beiseite stellen. Schalotten abziehen und
wiirfeln. 20 Gramm Butter erhitzen, Schalotten darin glasig diinsten. Reis hinzugeben und kurz
mit diinsten. Mit Wein abloschen. Stets mit so viel kochendem Fond aufgiefen, dass der Reis
knapp bedeckt ist. Unter stindigem Riihren nach und nach den restlichen Fond aufbrauchen.
Parmesan reiben und mit der restlichen Butter, Triiffel6l, Salz und Pfeffer zum Risotto geben.
Mit Kurkuma wiirzen. Risotto fiir etwa zwei Minuten ruhen lassen. Fiir den Triiffelschaum Milch
mit Portwein, Petersilie, Salz und Muskatabrieb aufkochen und mit Triiffelol abschmecken. Mi-
schung schaumig aufschlagen.

Petersilie waschen, Blatter abzupfen und fein hacken.

Risotto mit Lammkarree auf Tellern anrichten und mit gehobeltem Triiffel, Petersilie und Triif-
felschaum garniert servieren.

Katharina Brandt am 23. September 2015
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Lamm-Karree, Polenta, griiner Spargel, Pfirsich-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

6 Lammkoteletts a 100 g 1 EL Koriandersamen 1 EL Kiimmel

1 EL Kreuzkiimmel 1 TL Cayennepfeffer 1 EL grobes Salz

Olivenol schwarzer Pfeffer

Fiir das Pfirsich-Chutney:

2 gelbfleischige Pfirsiche 1 Zitrone 2 Schalotten

1 Ingwer 75 g Rohrzucker 1 TL Chilipulver

1 Msp. Safran 100 ml Cidre-Essig 1 TL Sezuan-Pfefferkérner

1 TL schwarze Pfefferkorner Salz
Fiir die Polenta:

80 g Instant-Polenta 2 EL Butter 40 g Pecorino

250 ml Gemiisefond 100 ml Vollmilch 1 Muskatnuss

% TL Chiliflocken Olivenol Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir den Salat:

8 Stangen griiner Spargel 1 Zitrone 1 Orange

1 Zweig Estragon 2 EL Olivenol Meersalz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Lammkarree die Koriandersa-
men, den Kiimmel, den Kreuzkiimmel und den Cayennepfeffer in einer Pfanne ohne Ol anrésten
bis sie anfangen zu duften. Anschlieflend in einen Morser geben, vermischen und zerstoflen. Das
Lammkarree waschen, trocken tupfen, mit den Gewiirzen einreiben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Eine ofenfeste Pfanne bei mittlerer Hitze heifl werden lassen und Olivensl hinzugeben.
Das Lammkarree mit der Fettseite nach unten hineingeben, braun anbraten und umdrehen. Das
Lamm in den Ofen schieben und zw6lf Minuten garen. Vor dem Aufschneiden fiinf Minuten ruhen
lassen. Fiir das Chutney die Pfirsiche entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Die Schalotten
abziehen, den Ingwer schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zitrone halbieren, Saft einer
Halfte auspressen und etwas Schale reiben. Die Pfirsiche, der Ingwer, die Schalotten, der Roh-
rohrzucker, das Chilipulver, den Zitronensaft, die Pfefferkérner und den Zitronenabrieb in einen
Topf geben und mit 40 Millilitern Wasser auffiillen. Zehn Minuten kochen lassen und den Cidre-
Essig hinzugeben. Anschliefend das Chutney aufkochen. Den Safran vor dem Servieren unterhe-
ben und mit Salz verfeinern. Fiir die Polenta den Gemiisefond und die Milch aufkochen. Unter
Riihren die Polenta mit einem Schneebesen hinzugeben. Etwas Muskatnuss reiben und mit Salz
und Pfeffer die Polenta wiirzen. Bei mittlerer Hitze zehn Minuten offen quellen lassen und haufig
umriihren. Olivendl in eine Pfanne geben und die Polenta darin goldbraun résten. Anschliefend
mit Salz und Chiliflocken wiirzen. Den Pecorino reiben und mit der Butter unter die Polenta
rithren. Fiir den Salat Wasser in einen Topf erhitzen. Den Spargel vom unteren Ende befreien,
im Wasser drei Minuten blanchieren und anschlieBend in Eiswasser abschrecken. Die Orange
halbieren und auspressen. Etwas Zitronenschale reiben, die Zitrone halbieren und auspressen.
Den Estragon hacken und mit Olivendl, dem Orangen- und Zitronensaft, der Zitronenschale,
Fleur de sel und Pfeffer zu einer Vinaigrette vermischen. Die Spargelstangen dritteln. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und den Spargel darin kurz anbraten. Mit der Vinaigrette vermischen.
Das Lammkarree mit Polenta, dem Salat vom griinen Spargel und dem Pfirsich-Chutney auf
Tellern anrichten und servieren.

Rebekka Nolte am 01. Juli 2015
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Lamm-Lachs mit zweierlei Soe, Safran-Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

2 Lammlachse a 200g 1 Zehe Knoblauch 3 EL Butter

2 Zweige Rosmarin Meersalz Pfeffer

Fiir die griine Sauce:

200 g junge Tiefkiihlerbsen 50 ml Sahne 25 ml trockener Weiflwein
150 ml Gefliigelfond i TL Agavendicksaft 6 grofle Kaffir-Limettenblétter
Meersalz

Fiir die braune Sauce:

1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone 100 ml roter Portwein

50 ml Gefliigelfond 25 ml Sojasauce 1 Zweig Rosmarin

2 EL Zucker Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 festk. Kartoffeln 3 EL Butter 100 ml Sahne

0,1 g gemahlener Safran Muskatabrieb Salz

Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die griine Sauce Erbsen mit Weifiwein, Gefliigelfond und Limettenblattern aufkochen und
leicht reduzieren lassen. Sahne hinzugeben. Mit Salz abschmecken. Sauce passieren. Nach und
nach Erbsen und Limettenbldtter in den Fond zuriickgeben und mit Stabmixer piirieren, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Fiir die dunkle Sauce Zucker karamellisieren und mit Portwein abléschen. Sojasauce und Fond
hinzugeben. Einkochen lassen. Rosmarinzweig, Knoblauch und Zitronenschale hinzugeben. Nach
ein paar Minuten Knoblauch und Zitronenschale wieder herausnehmen. Sauce mit Pfeffer ab-
schmecken.

Lammlachse waschen und trocken tupfen. Butter in eine Pfanne geben und erhitzen. Fleisch von
allen Seiten mit Knoblauch und Rosmarin scharf anbraten. Bei 90 Grad etwa 15 Minuten auf
dem Gitterrost ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Piiree Kartoffeln schélen, viertel und in gesalzenem Wasser garen. Butter mit der Sahne
leicht erhitzen und zum Schmelzen bringen, Safran einrithren. Anschlieflend alles an die Kartof-
feln geben und stampfen. Mit Salz und Muskatabrieb nachwiirzen.

Lammlachse mit der griinen und braunen Sauce zusammen mit dem Kartoffelpiiree auf Tellern
anrichten und servieren.

Alexandra Michel am 12. November 2015
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Lamm-Lachs, Nusskruste, Rote-Bete-6Gnocchi, Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammlachse:

2 Lammlachse 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Salbei 2 Zehen Knoblauch 2 Scheiben Buttertoast
50 g weiche Butter 2 EL Haselniisse 2 EL Walniisse

weifler Pfeffer grobes Salz

Fir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 1 Schalotte 1 unbehandelte Zitrone
1 EL Butter 2 EL Soja-Sauce 1 Knoblauchzehe

Fir die Sauce:

200 g TK-Erbsen 2 Schalotten 200 ml Sahne

200 ml Gemiisefond 1 Bund Basilikum 1 Zweig Minze

1 Zitrone Chili Muskatnuss

Salz

Fiir die Rote-Bete-Gnocchi:

25 g Parmesan 200 g mehligk. Kartoffeln 2 EL Weichweizengrief3
2 Eier 150 g Ricotta 200 g Mehl

3 cm frischer Meerrettich 2 frische Rote-Bete-Knollen 200 ml Rote Bete Saft

2 EL Butter 2 EL Rote-Bete-Pulver Salz

schwarzer Pfeffer Muskatnuss

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Lammlachse von allen Seiten in der Pfanne anbraten. Den Knoblauch abziehen und anschlie-
Bend einen Zweig Thymian und Rosmarin, sowie drei Salbeiblétter hinzugeben. Um die Masse
fiir die Nusskruste herzustellen, die Toastscheiben zerkleinern und mit Thymian, Rosmarin uns
Salbei, den Haselniissen und Walniissen in einem Mixer kleinhacken. Die Masse mit der weichen
Butter vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lammlachse mit Salz und Pfeffer wiirzen, anschlieBend die Krustenmasse auf das Lamm
geben und andriicken. Bei 200 Grad in den vorgeheizten Ofen weiter garen.

Fiir die Erbsen-Basilikum-Sauce die Schalotten fein wiirfeln und andiinsten. Die tiefgekiihlten
Erbsen hinzugeben und mit Gemiisefond abléschen. Das Basilikum und zwei Blatter Minze hin-
zugeben und alles mit dem Piirierstab fein mixen. Die Sahne hinzugeben und mit Muskat, Salz,
Pfeffer, Chili und Zitrone abschmecken. Vor dem Servieren mit dem Piirierstab nochmals auf-
schidumen.

Im Anschluss die Zuckerschoten putzen, den Knoblauch abziehen und die Zehen in Scheiben
schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zuckerschoten in die Pfanne geben und bei star-
ker Hitze unter Schwenken 45 Sekunden braten. Anschliefend den Knoblauch zugeben. Mit der
Sojasauce abléschen, mit Pfeffer und Zucker wiirzen und etwas Zitronenabrieb dariiber streuen.
Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In viel Wasser weich
kochen, abgieflen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die frische rote Beete fein zu der Kar-
toffelmasse reiben und mit dem Rote-Bete-Pulver vermengen. Den Parmesan reiben und mit
dem Mehl und dem Weichweizengriefl dazugeben. Die zwei Eier aufschlagen und die Eigelbe
unterrithren. Mit dem Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Kartoffelmasse langliche Teigrollen formen und zwei Zentimeter dicke Stiicke abschnei-
den. Mit der Gabel das typische Gnocchi-Muster eindriicken und in einen Topf mit Salzwasser
und dem Rote-Bete-Saft geben. Sobald die Gnocchi an der Wasseroberflache schwimmen, mit
einer Schaumkelle abschopfen. Anschlieend diese in einer Pfanne mit Butter schwenken und
etwas frischen Meerrettich dariiber reiben.
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Die Lammlachse mit den Rote-Bete-Gnocchi und Zuckerschoten auf Tellern anrichten, mit der
Erbsen-Basilikum-Sauce betrdufeln und anschlieSend servieren.

Rebekka Nolte am 29. Juli 2015

Lamm-Riicken mit Graupen-Risotto, Zucchini-Streifen

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

300 g Lammriicken 1 Zehe Knoblauch 1 EL Butter

1 Zweig Rosmarin 1 EL Olivendl Salz

Fiir das Graupen-Risotto:

100 g Perlgraupen 1 Schalotte 2 Stangen Friihlingszwiebeln
1 Zehe Knoblauch 100 g Gorgonzola 2 EL Butter

50 ml Weilwein 350 ml Gemiisefond Chili

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Zucchinistreifen:

1 Zucchini 1 Zitrone 1 EL Olivendl

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
5 Cocktailtomaten, mit Stiel

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Cocktailtomaten in eine Auflaufform geben und in den Backofen stellen.

Fiir den Lammriicken diesen salzen und in einer Pfanne von allen Seiten mit dem Olivenol
anbraten. Anschliefend fiir 20 Minuten auf das Gitter im Backofen legen.

Fiir das Risotto den Gemiisefond erhitzen. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und darin die Schalotten, den Knoblauch und die
Perlgraupen anschwitzen. Mit dem Weilwein abloschen und riithren, bis die Perlgraupen den
Wein aufgenommen haben. Nach und nach den heiflen Gemiisefond hinzufiigen und umriihren.
Das Risotto 30 Minuten garen, dabei gelegentlich umriihren. Die Friihlingszwiebeln in Ringe
schneiden und zusammen mit der Butter, dem Gorgonzola unter das Risotto heben. Mit Chili,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Zucchini diese lédngs in diinne Scheiben schneiden, mit dem Olivendl bestreichen und in
einer Grillpfanne kurz anbraten. Die Schale einer Zitrone abreiben und anschliefend den Saft
auspressen. Den Abrieb fiir das Fleisch beiseitelegen und die Zucchini mit dem Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Lammriicken aus dem Backofen holen und anschlieffend in einer Pfanne mit der Butter, dem
Rosmarin, dem abgezogenen und zerdriickten Knoblauch sowie dem Zitronenabrieb schwenken.
Den Lammriicken mit Gorgonzola-Graupen-Risotto und Zucchinistreifen auf Tellern anrichten
und servieren.

Michael Reich am 09. Juli 2015
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Fiir zwei Personen

Fiir das Lamm:

400 g Lammlachse

1 Bio-Zitrone

2-3 Zweige Thymian

Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

50 g Risotto Reis

2 Pfefferschoten

2-3 EL Butter

100 g Walniisse

1 Prise Zucker

Fiir die Paprika-Konfitiire:
2 Paprika

100 g Zucker

Olivenol

Fiir den Erbsenschaum:
250 g TK-Erbsen

2 EL Butter

1 TL Wasabi

2 Stiick Knoblauch
1 EL Butter
1 TL Chili-Flocken

3 Schalotten

2 Zitronen

250 ml trockener Weiflwein
1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

1 grofie rote Zwiebel
4 EL Weilwein-Essig
Salz, Pfeffer

1 Schalotte
200 ml trockener Weiiwein

Lamm-Ricken, Zitronen-Walnuss-Risotto, Paprika-Konfitiire

1 rote Pfefferschote
2-3 Zweige Rosmarin
Olivenol

2 Stiick Knoblauch
100 g Parmesan
750 ml Gemiisefond
1 Bund Koriander

2 Sternanis
1 Bund Minze

1 Knoblauch
200 ml Gemiisefond
Salz

100 ml Schlagsahne

Fiir das Lamm die Nadeln von Rosmarin und Thymian zupfen und fein hacken. Die Krauter mit
einer guten Prise Salz, Pfeffer, Chili Flocken und der Schale von einer Zitrone mischen.
Olivenol erhitzen. Lammlachse waschen, trocken tupfen, in der Krautermischung wenden und an-
braten. Eine angeschnittene Pfefferschote und eine zerdriickte Knoblauchzehe dazugeben. Hitze
reduzieren und Butter hinzufiigen. Fleisch immer wieder mit der Butter betrdufeln. Abschlie-
Bend das Fleisch in Alu-Folie einwickeln und fiinf Minuten ruhen lassen.

Fiir das Risotto Schalotten und Knoblauch abziehen, mit Pfefferschoten in feine Wiirfel schnei-
den und in Butter glasig schwitzen. Den Fond erhitzen. Reis zu den Schalotten geben und mit
garen. Mit dem Wein abloschen. Wenn der Wein verkocht ist, immer wieder mit Fond aufgieflen
und unter sténdigem Riihren gar kochen. Parmesan fein reiben. Zitronenschale von beiden Zi-
tronen abreiben. Kriuterblétter abzupfen, geriebenen Parmesan dazugeben, Butter unterrithren
und mit Walniissen und Krautern verfeinern.

Fiir die Paprika-Konfitiire Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel scheiden. Paprika von Gehéuse
und Sténgel befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Beides in Olivendl anbraten, mit Zucker
karamellisieren und mit Weinessig abléschen und reduzieren. Den Sternanis mit garen. Vor dem
Servieren mit Salz und Pfeffer abschmecken, Sternanis entfernen und die Hélfte der Masse pii-
rieren und wieder zum Rest dazugeben. Als Abschluss etwas Minze hinzufiigen.

Fiir den Erbsenschaum Schalotte und Knoblauch abziehen, vom Knoblauch den Keimling entfer-
nen und beides fein schneiden und in Butter anbraten. Die Erbsen dazu geben und mit Weifiwein
und Fond abléschen und reduzieren. Wasabi und Sahne dazugeben, kurz aufkochen lassen und
passieren. Mit Salz abschmecken und nochmals mit Butter aufmontieren.

Die Lammlachse mit der Paprika-Konfitiire, dem Risotto sowie dem Erbsenschaum auf Tellern
anrichten und servieren.

Niklas Zeiner am 21. September 2015
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Rosmarin-Lamm mit Kartoffel-Paprika-Feta-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

400 g Lammfilet 4 Zweige Rosmarin Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

300 g festk. Kartoffeln 3 Zwiebeln 2 Knoblauchzehe

200 g rote Paprika 1 Chilischote 200 g Fetakise

3 Stangen Sellerie 50 ml WeiBweinessig 200 ml Gemiisefond

1 Bund Koriander 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Minze

Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir die Aioli:

150 g Parmesan 150 ml Pflanzendl 1 EL Weilweinessig
1 EL mittelscharfer Senf 1 EL siifler Senf 1 Ei
1 Zitrone % Bund Basilikum

Einen Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen anderen auf 180 Grad Grill-
funktion vorheizen.

Den Rosmarin klein hacken. Das Lammfilet waschen, trocken tupfen und in Salz, Pfeffer und
dem Rosmarin wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen und darin das Lamm kurz scharf anbraten
und anschliefend im Backofen weiter garen.

Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln mit der Schale darin gar kochen. Anschlielend
abgieflen, auskiihlen lassen und pellen. Die Paprika im anderen Backofen so grillen, bis sich die
Haut sichtlich von der Paprika 16sen liasst. Anschliefend herausnehmen und schélen.

Fiir das Dressing die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen. Die Chilischote ldngs aufschneiden,
entkernen und klein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und darin alles anbraten. Anschliefend den Senf dazugeben und mit
dem Fond und dem Essig abloschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln in
Scheiben schneiden und in die Marinade geben. Die Paprika ebenfalls klein schneiden und zu
den Kartoffeln geben. Den Fetakise reinbrockeln. Die Kriauterblétter abzupfen und unter den
Salat heben.

Fiir die Aioli aus dem Ol, dem Essig, dem Ei und dem Senf eine Mayonnaise herstellen. Die
Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Den Parmesan fein reiben. Die Basilikumblét-
ter abzupfen und sehr fein schneiden. Die Mayonnaise mit dem siiflen Senf, dem Parmesan und
dem Abrieb und dem Saft der Zitrone sowie dem Basilikum verfeinern und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Lamm mit dem Kartoffel-Paprika-Salat und der Aioli auf Tellern anrichten und servieren.

Niklas Zeiner am 13. August 2015
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Jacobsmuscheln mit Chili-Vanille-Butter, Kiirbis-Piiree

Fiir zwei Personen
Fir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 1 Zitrone 100 g Butter

2 Vanilleschoten % rote Chilischote Meersalz

Fiir das Kiirbispiiree:

% Hokkaido-Kiirbis % Butternut-Kiirbis 1 mehligk. Kartoffel, grof3

1 Stk. Ingwer 1 Zitrone 200 g Butter

1 EL kalte Butter 400 ml Gefliigelfond 4 EL Zitronensaft-Konzentrat
1 EL Olivenol Knoblauchsalz Muskatnuss

Salz

Fiir den Tomaten-Melonen-Salat:

% Cantaloup-Melone % Galia-Melone 1 Rispe Cocktailtomaten, klein
1 EL Mangopiiree 1 EL Olivendl 1 Zweig Basilikum
Kréutersalz, Pfeffer Salz

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Basilikum 1 Zweig Minze 1 Zweig Melisse

Gefliigelfond zum Kochen bringen.

Fiir das Kiirbispiiree Kiirbisse waschen, Kerngeh&use entfernen und Fruchtfleisch in kleine Wiir-
fel schneiden. Kartoffel schilen und wiirfeln. Beides im kochenden Fond bei geschlossenem Deckel
zehn Minuten weich garen.

Fiir den Tomaten-Melonen-Salat Cocktailtomaten waschen und von den Rispen losen. Mit dem
Bunsenbrenner Cocktailtomaten abflammen, bis die Haut Blasen wirft. Haut abziehen. Aus den
Melonenhélften kleine Kugeln ausstechen. Minze- und Basilikumbldtter abzupfen und in fei-
ne Streifen schneiden. Melonenkugeln, Cocktailtomaten, Olivenol und Mangopiiree vermengen.
Minz- und Basilikumstreifen unterheben und mit Salz, Pfeffer und Krautersalz abschmecken.
Kiirbis-Kartoffel-Gemiise abgieflen, Kochfliissigkeit auffangen. Im noch heiflen Topf Butter schmel-
zen und braun werden lassen. Zitrone waschen und trocken reiben. Ingwer und Zitronenschale in
die braune Butter reiben. Zitrone auspressen und den Saft dazugeben. Kiirbis-Kartoffel-Gemiise
und Zitronenkonzentrat hinzufiigen. Fein piirieren und mit der aufgefangenen Kochfliissigkeit
angieBen. Kalte Butter dazu geben. Mit Olivendl, Salz, Knoblauch-Salz und Muskatnuss sowie
gegebenenfalls weiterem Ingwer- und Zitronenabrieb abschmecken.

Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. In einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze
anbraten. Chilischote waschen, Kerngehéuse entfernen, Fruchtfleisch in feine Ringe schneiden.
Vanilleschoten der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Jakobsmuscheln mit
Meersalz wiirzen, Butter hinzugeben und aufschdumen lassen, Vanillemark und Chili hineinge-
ben und durch schwenken. Zitrone waschen, Schale abreiben und zu den Muscheln geben.
Jakobsmuscheln mit Chili-Vanille-Butter, Kiirbispiiree und Tomaten-Melonen-Salat anrichten,
mit Basilikum-, Melisse- und Minzblédttchen garnieren und servieren.

Clara Kramer am 21. September 2015
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'Surf and Turf' mit Erbsen-Piiree, Pfifferlingen, Chips

Fiir zwei Personen
Fir das Surf and Turf:

2 Rinderfiletmedaillons, a 500 g 4 Jakobsmuscheln 2 Zehen Knoblauch
1 Zitrone 250 g Butter 1 Zweig Rosmarin
1 Vanilleschote Butter Salz

schwarzer Pfeffer
Fir die Rotwein-Sauce:

100 g Zucker 250 ml Rotwein 1 Zehe Knoblauch
Butter Salz

Fiir das Erbsenpiiree:

250 g Erbsen (TK) 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone, unbehandelt 250 ml Gemiisefond 2 EL Butter

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Kartoffelchips:

1 festk. Kartoffel 1 Siflkartoffel 1 Lila Kartoffel
Frittiersl

Fiir die gebratenen Pfifferlinge:

10 Pfifferlinge Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Schale Rote Bete-Sprossen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fritteuse mit dem Ol fiillen und
vorheizen.

Fiir das Surf and Turf die Rinderfilets salzen und in der Grillpfanne ohne Fett von allen Seiten
scharf anbraten. Anschliefend den Rosmarin, eine abgezogene und zerdriickte Knoblauchzehe
sowie ein Stiick Butter auf das Fleisch legen und ohne die Grillpfanne fiir 20 Minuten in den
Backofen auf das Gitter legen. Nach Ende der Garzeit den Ofen 6ffnen und das Fleisch bis zum
Servieren ruhen lassen.

Fiir das Erbsenpiiree die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in einem Topf
mit einem Essloffel Butter leicht anschwitzen. Anschlieffend die Erbsen hinzufiigen und mit dem
Gemiisefond soweit abloschen, dass die Erbsen gerade noch mit Fliissigkeit bedeckt sind. Alles
ein paar Minuten kocheln lassen.

Fiir die Rotwein-Sauce in einer Pfanne den Zucker karamellisieren und mit dem Rotwein ablo-
schen. Eine Knoblauchzehe hinzufiigen. Alles so lange kocheln lassen, bis der Rotwein dickfliissig
wird. Den Knoblauch aus der Rotweinreduktion entfernen. Anschlieflend mit etwas Butter ab-
binden und mit Salz wiirzen.

Ein Teil der Fliissigkeit der Erbsen in einer Schiissel auffangen. Die Erbsen mit dem Piirierstab
fein piirieren. Je nach Konsistenz noch etwas von der Fliissigkeit zugeben. Es sollte sich eine
cremige, streichfahige Masse ergeben. Die Masse anschlieflend durch das Haarsieb streichen. Die
Schale der Zitrone abreiben. Die Mousse mit der restlichen Butter, dem Zitronenabrieb, Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben hobeln. Bis zur Weiterverarbeitung in kaltes Was-
ser legen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Kartoffelscheiben in der heiflen Fritteuse
knusprig frittieren, abschlieBend erneut auf ein Stiick Kiichenpapier legen und salzen.

Die Pfifferlinge putzen und in einer Pfanne ohne Fettzugabe bei schwacher Hitze anbraten. Ab-
schliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Surf and Turf die Butter in einem Topf schmelzen lassen. Die Vanilleschote halbieren
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und das Mark herauskratzen. Die zweite Knoblauchzehe abziehen und zerdriicken. Beides zu-
sammen mit etwas Abrieb der Zitrone, Salz und Pfeffer dazugeben. Die Jakobsmuscheln in der
Grillpfanne von beiden Seiten anbraten und anschlieffend salzen und in der Gewiirzbutter wen-
den.

Das Surf and Turf mit Erbsenpiiree, gebratenen Pfifferlingen, Kartoffelchips und Rotweinsauce
auf Tellern anrichten, mit Rote Bete-Sprossen garnieren und servieren.

Michael Reich am 06. Juli 2015

Gerdstetes Roastbeef mit Glasnudeln und Pak-Choi

Fiir zwei Personen
Fiir das Roastbeef:

2 Roastbeef-Stiicke, a 150 g  Olivenol weifler Pfeffer, Salz
Fiir die Glasnudeln:

100 g Glasnudeln 2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote
25 g Ingwer 2 Pak-Choi 100 g Shiitake

1 Limette 2 EL Sojasauce 200 ml Mangosaft
1 TL Sesam Salz

Glasnudeln in eine Schiissel geben und vollstdndig mit heifem Wasser bedecken und quellen
lassen.

Sojasauce und Mangosaft in einen kleinen Topf geben und bei maximaler Hitze etwa fiinf Minuten
auf die Hélfte reduzieren lassen.

Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Chilischote halbieren, Kerne entfernen und
in feine Streifen schneiden. Ingwer schiilen und in feine Scheiben schneiden.

Pak Choi vom Strunk befreien und Blétter auseinander zupfen und Shiitake in diinne Scheiben
schneiden.

Limette heifl abwaschen, Schale abreiben und den Saft auspressen. Koriander mit Stielen grob
hacken.

FEine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Roastbeef von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen
und darin von beiden Seiten etwa eine Minuten anbraten. Die noch restwarme Pfanne vom Herd
nehmen und mit Alufolie bedecken. Darin das Fleisch zehn Minuten ziehen lassen.

In weiterer Pfanne Ol erhitzen und Shiitake bei hoher Hitze anbraten. Pak Choi, den Ingwer,
Knoblauch und Chili hinzufiigen und alles etwa eine Minuten braten lassen.

Glasnudeln aus dem Wasser nehmen und zu dem Gemiise in die Pfanne geben. Mit Mango- Soja-
Sud abléschen. Koriander und Limettensaft hinzufiigen und alles mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen.

Das gerostete Roastbeef mit Glasnudeln und Pak Choi auf Tellern anrichten, mit Sesam und
Limettenabrieb garnieren und servieren.

Julia Bayer am 05. November 2015
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Rinder-Filet mit Gemiise - Spaghetti und Barbecue-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:
2 Rinderfilet, 4 200 g
1 Zweig Rosmarin

1 TL bunter Pfeffer

Fiir die Gemiisespaghetti:

1 griine Zucchini
2 EL Kiirbiskerne
Sezuan-Pfeffer

2 Zehen Knoblauch
1 EL Butterschmalz

1 gelbe Zucchini
1/2 Bund Koriandergriin
Salz

1 Zweig Thymian
1 TL Meersalz

2 Karotten
Olivenol
schwarzer Pfeffer

Fiir die Barbecuesauce:
1 Zwiebel

150 ml Mango-Saft

20 g Roh-Rohrzucker

1 Limette

weifler Pfeffer

Fiir die Garnitur:

6 Bliiten Kapuzinerkresse

1 Knoblauchzehe

150 ml Maracuja-Saft
2 Gewiirznelken % TL Currypulver, mild
2 TL Rauchsalz 2 TL Urwaldpfeffer

1 TL Cayennepfeffer Chili

15 g Ingwer
2 EL Tomatenmark

Den Backofen auf 150 Grad und Umluft vorheizen.

Fiir die Sauce die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und den Ingwer schilen. Alles fein ha-
cken und mit den Nelken, dem Currypulver und Chili in der Pfanne kurz braten. Den Zucker mit
Tomatenmark und dem Mango- und Maracujasaft dazugeben und aufkochen lassen. Die Nelken
aus der Sauce entfernen. Die Sauce mit Rauchsalz, Urwaldpfeffer, Cayennepfeffer und Zucker
abschmecken. Anschlieffend etwas Limettensaft und Abrieb hinzugeben.

Das Fleisch mit Meersalz und Pfeffer wiirzen, danach kurz von allen Seiten in einer Pfanne scharf
mit Butterschmalz, Knoblauch Thymian und Rosmarin anbraten. Bei 150 Grad fiir 25 Minuten
im Ofen garen.

Die Karotte und die Zucchini mit dem Spiralschneider zu Spagetti schneiden. Danach die Karot-
ten in einer Pfanne anbraten und nach drei Minuten die Zucchini dazugeben. Alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zuletzt die Kiirbiskerne in einer Pfanne anrésten und mit gehacktem Koriander
iiber die Gemiisespaghetti geben.

Das Rinderfilet mit der Sauce auf Tellern anrichten. Die Gemiisespaghetti daneben geben, mit
Kiirbiskernen bestreuen und servieren.

Rebekka Nolte am 30. Juli 2015
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Rinder-Filet mit Rost-Kartoffeln, Pastinaken und Mohren

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:
2 Rinderfiletsteaks a 150 g 1 Zehe Knoblauch, gro 1 Bund Rosmarin, klein

1 Bund Thymian, klein Salz, schwarzer Pfeffer Olivenol

Fiir Kartoffeln, Gemiise:

500 g Kartoffeln 3 Pastinaken 3 Mohren

3 Zehen Knoblauch 2 Zweige Rosmarin 3 EL Olivenol
Meersalz schwarzer Pfeffer

Fir die Sauce:

75 ml Kalbsfond 75 ml Rotwein 50 ml Portwein
% Mohre % Stange Staudensellerie 1 Schalotte

5 Zweige Thymian 40 g kalte Butter 1 Muskatnuss
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Zwiebelringe:

1 Zwiebel Zucker Olivenol

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln, die Pastinaken und die Mohren
schélen und zerkleinern. Die Knoblauchzehen abziehen und andriicken. Von den Rosmarinzwei-
gen Nadeln abzupfen. Wasser in einen groflen Topf geben, salzen und zum Kochen bringen.
Die Kartoffeln und die Mdhren hineingeben und fiinf Minuten kochen. Anschlieffend die Pas-
tinaken hinzugeben und weitere vier Minuten garen. Das Wasser abschiitten und das Gemiise
ausdampfen lassen. Die Mohren und die Pastinaken aus dem Topf nehmen. Die Kartoffeln im
Topf so stark schiitteln, dass sie aufreifien. In einem Bréter das Olivendl bei mittlerer Tempe-
ratur erhitzen und den Knoblauch und den Rosmarin hineingeben. Die Kartoffeln, die Mthren
und die Pastinaken hinzugeben, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und im Oliventl wenden. Das
Gemiise gleichméfig verteilen, den Bréter in den Backofen geben und goldbraun backen lassen.
In der letzten Minute noch im Backofen grillen. Fiir das Rinderfilet eine Grillpfanne sehr heifl
werden lassen. Den Rosmarin und den Thymian fein hacken. Anschlielend mit Salz und Pfeffer
vermischen und auf ein Schneidebrett streuen. Die Filets mit Olivendl betrdufeln und in der
Kriautermischung wenden. Die Filets in die Pfanne geben und leicht andriicken. Nach einer Mi-
nute wenden. Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die bereits gebraunte Seite des Filets
mit dem Knoblauch einreiben. Nach einer Minute das Filet erneut wenden und die andere Seite
mit Knoblauch einreiben. Anschlieffend das Rinderfilet fiinf Minuten auf beiden Seiten anbra-
ten. Aus der Pfanne nehmen, auf einem Teller ruhen lassen und mit Olivendl betrdufeln, um ein
Austrocknen zu verhindern. Fiir die Sauce die Schalotte abziehen und grob wiirfeln. Die M6hre
und den Staudensellerie schéilen und ebenfalls in grobe Wiirfel schneiden. Gemeinsam mit dem
Thymian in die Grillpfanne geben, in dem das Rinderfilet angebraten wurde und bei stdndigem
Umriihren scharf anbraten. Mit einem Drittel des Rotweins abloschen, um den Bratensatz zu
16sen. Den Portwein, den Kalbsfond und den restlichen Rotwein hinzugeben und um die Hélfte
eireduzieren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Die Sauce mit Butter abbin-
den und durch ein Sieb geben. Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. In einer Pfanne
Olivendl und Zucker so lange erhitzen bis der Zucker schmilzt. Die Zwiebelringe hinzugeben und
karamellisieren lassen. Das Rinderfilet mit gerdsteten Kartoffeln, Pastinaken und Mé&hren auf
Tellern anrichten, mit den Zwiebelringen garnieren und servieren.

Katharina Brandt am 05. August 2015
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Rinder-Filet mit Rote-Bete-Piiree und Balsamico-Sofle

Fiir zwei Personen
Fir das Filet:

2 Rinderfilets, a 200 g 1 Bund Thymian 30 ml Rapsol

Fiir das Rote-Bete-Piiree:

3 Knollen Rote Bete 100 g Sellerie 100 g mehligk. Kartoffeln
30 g Butter 50 g kalte Butter 200 ml Gemiisefond
1 Muskatnuss Chillisalz Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 rote Zwiebeln 20 g kalte Butter 200 ml Rotwein

50 ml Balsamico Essig 2 EL Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Rosmarin-Butter:

50g Butter 50 ml Olivendl 1 Zehe Knoblauch
1 Bund Rosmarin Salz

Fiir das Cranberrygelee:

500 g Cranberries, TK 900 ml Apfelsaft 1 Zimtstange

350 g Zucker 20 g Speisestérke

Fir die Garnitur:
1 TL getrocknete Chili

Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rote Bete, Sellerie und Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Alles in einem Topf
mit Wasser und einer Prise Salz bissfest garen.

Fiir das Piiree 20 Gramm Butter in einem Topf schmelzen, bis sie goldbraun ist. Gemiise abgie-
Ben und etwas von dem Fond auffangen. Einige Rote-Bete-Wiirfel zur Seite legen.

Gemiise piirieren, mit kalter Butter verfeinern und mithilfe des Fonds eine homogene Masse
herstellen. Das Piiree mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Chilisalz und der goldbraunen Butter ab-
schmecken. Die beiseitegelegten Rote-Bete-Wiirfel mit Salz und Pfeffer abschmecken und in der
restlichen Butter marinieren.

Rinderfilets salzen und pfeffern. Ol in einer Pfanne erhitzen, zwei Thymian-Zweige hinzugeben
und Filets von beiden Seiten braun anbraten. Anschlieend im Ofen 14 Minuten garen.

Fiir die Sauce Zwiebeln abziehen, halbieren und in grobe Scheiben schneiden. In einem Topf
Zucker karamellisieren lassen, Zwiebeln unterrithren und mit Rotwein und Essig abloschen. Bei
mittlerer Hitze kécheln lassen. Zum Schluss mit kalter Butter aufrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Knoblauch-Rosmarin-Butter Knoblauch abziehen und mithilfe eines Messerriickens und
etwas Salz zu Mus zerreiben. Butter und Olivendl bei mittlerer Hitze erwédrmen. Knoblauch dazu-
geben. Rosmarin-Nadeln eines Zweiges abzupfen und fein hacken. Anschlieend zur Knoblauch-
Buttermischung geben.

Fiir das Cranberrygelee Cranberries mit Apfelsaft und Zimtstange zugedeckt bei kleiner Hitze
zehn Minuten kochen, abkiihlen lassen und durch ein feines Sieb gieflen. In einem Topf Zucker
und in Wasser aufgeloste Stidrke mischen. Saftmischung zugeben, unter Riihren mit einem Holz-
l6ffel aufkochen und drei Minuten sprudelnd kochen lassen.

Rinderfilet mit Balsamicosauce und Rote-Bete-Piiree auf Tellern anrichten und servieren.

Katharina Brandt am 19. November 2015
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Rinder-Filet mit Schafskdse-Pesto und Méhren

Fiir zwei Personen
Fir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets, a 180 g 4 Scheiben durchw. Speck 20 g Butter

20 g Butterschmalz Salz weifler Pfeffer
Fiir das Pesto:

25 g Schafskise 150 g Fladenbrot 100 g Mohren

1 Knoblauchzehe 1 Scheibe Toastbrot 25 g Walnusskerne
3 Stiele Thymian 100 ml Olivenol Salz

weifler Pfeffer

Fiir die Mdhren:

1 Bund Bundmohren, mit Griin 50 g Zucker 30 g Butter
20 g Walnusskerne Salz weifler Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Mohren schilen, waschen und in Scheiben schneiden. Ein Essloffel Olivensl und zwei Essloffel
Wasser in einem Topf erhitzen. Mohren darin zugedeckt sechs Minuten diinsten. Vom Toastbrot
die Rinde abschneiden und das Brot grob hacken. Die Walniisse grob hacken und mit den Brot-
broseln in einer Pfanne ohne Fett braun rosten. Den Thymian waschen, trocken tupfen und
einige Stiele zum Garnieren beiseitelegen. Den {ibrigen Thymian von den Stielen zupfen. Die
Mohren herausnehmen und auskiihlen lassen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen, jeweils mit einer Scheibe Speck umwickeln und mit Kiichen-
garn in Form binden. Einen Essloffel Butterschmalz und Butter in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Das Fleisch darin rundherum anbraten. Anschlieflend das Fleisch auf ein Backblech
geben und mit dem Bratsatz iibergielen. Im vorgeheizten Backofen medium garen.

Die gediinsteten Mohren, die Walniisse, die Brotbrosel und 100 Milliliter Olivendl zu einer glat-
ten Masse verarbeiten. Den Schafskése fein wiirfeln und dreiviertel und den Thymian unter das
Pesto heben. Fladenbrot je nach Grofie vierteln oder halbieren und in Scheiben schneiden.

Den Knoblauch abziehen, klein schneiden und unter das Pesto geben. Zwei Essloffel Ol in einer
Pfanne erhitzen. Brotscheiben darin von beiden Seiten braun rosten. Fertiges Brot herausneh-
men, evtl. mit etwas Salz wiirzen.

Die Bundmohren von Griin trennen, dabei einen Zentimeter des Griins stehen lassen. Diese in
einem Topf mit wenig Wasser bissfest garen und dann heraus nehmen. Liangs halbieren und kurz
ausdampfen lassen. Anschliefend Butter in einer Pfanne erhitzen und den Zucker hinzu geben.
Dann die Mohren in die Pfanne legen, und unter schwenken braten bis sie eine leichte Braune
haben.

Das Rinderfilet mit dem M6hren-Walnuss-Schafskiise-Pesto, dem gerdstetem Fladenbrot und den
karamellisierten Mohrenauf einem Teller anrichten und servieren.

Friederike Bliimel am 16. Juli 2015
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Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:
2 Rinderfilets , 4 160 g
Pflanzenol

Fiir die Kruste:

30 g Butter

bunter Pfeffer

Fiir die Semmelkndodel:

2 Scheiben Bacon

125 ml Milch

Salz

Fir die Pfifferlinge:
200 g Pfifferlinge

Fiir die Sauce:

1 Sellerie

1 TL Tomatenmark

Salz

80 g Semmelbrosel
Salz

2 Brotchen (vom Vortag)
2 Friihlingszwiebeln
schwarzer Pfeffer

20 g Margarine

1 Mohre
300 ml Rinderfond

Rinder-Filet, Estragon-Kruste, Semmelknédel, Pfifferlinge

schwarzer Pfeffer

1 Bund Estragon

3 Eier
2 EL Butter
Muskatnuss

1 Schalotte

2 Friithlingszwiebeln
150 ml Rotwein trocken

2 EL Maisstarke

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Semmelknodel die Brotchen klein schneiden und mit warmer Milch iibergielen. Die Mas-
se mit gehackten Friihlingszwiebeln, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und beiseite stellen.

Fiir die Kruste die Butter schaumig schlagen, Semmelbrosel zufiigen, Estragon klein schneiden
und anschliefend mit Salz und buntem Pfeffer zu der Butter geben. Die Masse in eine Klarsicht-
hiille wickeln und ins Eisfach legen.

Nun die Eier aufschlagen, in den Knodelteig geben und kréftig durchmischen. Anschlieend ten-
nisballgroe Knodel formen und diese in siedendes Wasser geben.

Nun das Fleisch wiirzen und in einer Pfanne scharf anbraten. Anschliefend in den Ofen geben
und dort circa zehn Minuten weiter garen. Kurz vor Ende der Garzeit die Kruste aus dem Eis-
fach nehmen und auf das Fleisch legen.

Den Sellerie, die Mohre und die Zwiebel klein schneiden und in dem Bratensatz anbraten. Das
Tomatenmark dazu geben und mit Wein abléschen. Anschlieend mit Fond aufgieflen und ein-
kochen.

Das Gemiise heraus filtern und die Sauce im Topf weiter einkochen. Wenn nétig mit Maisstérke
abbinden.

Die Pfifferlinge putzen und in grofle Stiicke zerschneiden. Die Pilze dann mit den Schalotten in
der Margarine braten.

Die Semmelbrosel aus dem Wasser nehmen und kurz in Butter anbraten.

Den Bacon in einer Pfanne auslassen und daraus Chips brechen. Diese auf den Knodel anrich-
ten. Das Rinderfilet mit den Semmelknodeln auf dem Teller anrichten, die Pilzen dazugeben und
anschlieffend servieren.

Friederike Bliimel am 27. Juli 2015
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Rumpsteak, Kartoffelscheiben, Krabben-Dip, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Rumpsteak:

2 Rumpsteaks a 200 g 1 Zehe Knoblauch 2 EL Butter

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Salz

Pfeffer

Fir die Kartoffelscheiben:

2 grofle, festk. Kartoffeln 1 Zehe Knoblauch 2 EL Butter

1 EL Olivensl 1 Zweig Rosmarin Salz

Pfeffer

Fiir den Dip:

100 g Nordseekrabben 1 Stange Staudensellerie 2 Frithlingszwiebeln
1 kleiner Apfel 250 g Sahnequark 2 EL Naturjoghurt
% Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir den Tomaten-Gurken-Salat:

250 g kleine Strauchtomaten 1/2 Salatgurke 1 Schalotte

1 Zitrone 1 EL heller Balsamicoessig % Bund glatte Petersilie
5 Basilikumblatter 3 EL Olivenol Zucker

Salz Pfeffer

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln waschen, in fingerdicke Scheiben schneiden und im Ol mit Rosmarin und Knoblauch
kurz marinieren. Auflaufform mit Butter ausfetten und die Kartoffelscheiben mit Marinade hin-
eingeben, salzen, pfeffern und im Ofen circa 25 Minuten weich backen.

Rumpsteaks waschen, trocken tupfen, salzen und in heifler Butter mit Kriuterzweigen und Knob-
lauch von jeder Seite zwei Minuten scharf anbraten. Pfeffern und mit den Gewiirzen in Alufolie
wickeln. Fiir acht bis zehn Minuten in den Backofen legen, danach aus dem Ofen nehmen und
in Folie ruhen lassen.

Fiir die Creme Staudensellerie, Friihlingszwiebeln und Schnittlauch kleinschneiden. Apfel vier-
teln, vom Kerngehéuse befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Alles zusammen mit Quark und
Joghurt vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat Tomaten waschen und halbieren. Gurke schélen, der Lénge nach halbieren, die
Kerne entfernen und in Stiicke schneiden. Schalotte abziehen und in feine Ringe schneiden. Pe-
tersilienblatter abzupfen und etwa zwei Essloffel klein hacken. Zitrone auspressen, sodass ein EL
Saft entsteht. Ol, Essig und Zitronensaft mit Schalottenringen und gehackter Petersilie verrithren
und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Tomatenhélften und Gurkenstiicke hinzugeben.
Mit Basilikum Blétter anrichten.

Rumpsteaks, Kartoffelscheiben, Staudensellerie-Creme und Salat auf Tellern anrichten und mit
Krabben garniert servieren.

Anke Zimmermann am 11. November 2015
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Stroganoff 2.0, Champignons, Rote Bete, Kartoffel-Stroh

Fiir 2 Personen
Fiir das Rinderfilet:

1 Rinderfilet, a 400 g 1 EL Butter % Bund Rosmarin

1 Zehe Knoblauch 1 cm Ingwer 1 EL Rapsol

Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Meerrettich-Gelee:

2 EL frischer Meerrettich 50 ml Milch 45 ml Sahne

1 EL Créme-fraiche 1 EL saure Sahne 1 Muskatnuss

3 g Agar-Agar Zucker

Fiir die Champignons:

100 g Champignons 1 Schalotte 1 EL gehackte Petersilie
1 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fir die Rote Bete:
2 Kugeln vorgegarte Rote-Bete 125 ml Rote-Bete-Saft % TL Speisestérke

gemahlener Kiimmel Chili Salz

Fiir das Kartoffelstroh:

1 grofle festk. Kartoffeln 2 1 Frittier-Ol

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 50 g Champignons 25 g Speck

50 ml Branntwein 125 ml Kalbsjus 25 ml Gurkenwasser
50 ml Sahne 1 EL mittelscharfer Senf 1 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 Essiggurken 1 Schale Erbsen-Kresse 1 Schale Shiso-Kresse

Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rinderfilet parieren, in vier Medaillons schneiden und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wiirzen. In einer heiflen Pfanne mit Rapsol von allen Seiten anbraten. In den Ofen geben und
30 Minuten garen. Anschliefend in einer Pfanne mit Butter, einem Zweig Rosmarin, Pfeffer,
Knoblauch und Ingwer kurz nachbraten.

Fiir das Gelee Milch und Sahne im Topf aufkochen. Meerrettich und mit Zucker, geriebener
Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Unter stéindigem Riihren Agar-Agar zufiigen. An-
schliefend Mischung kalt stellen. Gelierte Masse mit Stabmixer piirieren und mit Creme fraiche
und saurer Sahne verfeinern. Masse in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir das Zweierlei vom Champignon vier Pilze mit Triiffelhobel fein hobeln. Auf ein Backblech
legen und im Backofen 30 Minuten trocknen lassen, bis Chips entstehen, mit Salz abschmecken.
Rest der Pilze vierteln und in einer Pfanne mit Rapsol scharf anbraten,. Schalotten abziehen,
klein hacken und dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt gehackte Petersilie un-
termischen.

Rote-Bete-Saft in einen Topf geben und um die Hélfte reduzieren, mit Speisestidrke abbinden.
Aus der Roten Bete mit dem Kugelausstecher Kugeln ausstechen und diese in der Saft-Reduktion
glasieren, mit Salz, Kiimmel und Chili abschmecken.

Fiir die Sauce Schalotten abziehen und fein hacken. Pilze und Speck ebenfalls hacken. Alles in
einem Topf mit Rapstl anbraten, mit Branntwein abléschen und mit Kalbsjus und Gurkenwasser
auffiillen. Sauce reduzieren lassen, durch ein Sieb passieren und Senf und Sahne unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kartoffelstroh Kartoffeln schélen, in feine Scheiben und anschlieBend in feine Stifte
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schneiden. Stifte in der Fritteuse knusprig, goldbraun frittieren. Alle Komponenten auf Tellern
anrichten, mit gewiirfelten Essiggurken und Kresse garnieren und servieren.

Michael Reich am 16. November 2015
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Schwein
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Schweine-Filet im Salbei-Rosmarin-Mantel, Erdbeer-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinefilets:
2 Schweinefilets, a 150 g 2 Zweige Rosmarin 1 Bund Salbei

Olivendl Salz Pfeffer
Fiir die Erdbeersalsa:

250 g Erdbeeren 1 rote Zwiebel % Limette
1 Bund Koriander 2 EL Puderzucker  Salz
Pfeffer

Fiir den Rucolasalat:

1 Bund Rucola Olivenol Salz
Pfeffer

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Schweinefilets waschen, trocken tupfen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Salbei und Rosmarin vom Sténgel entfernen, Blatter fein hacken und Filets
in den Krdutern wenden. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und Filets von allen Seiten
eine halbe Minute scharf anbraten. Anschlielend das Fleisch fiir zwolf Minuten auf das Gitter
in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Erdbeersalsa Erdbeeren waschen, trocken tupfen, vom Griin entfernen und der Lénge
nach in feine Scheiben schneiden. Korianderblédtter abzupfen und fein hacken sowie den Saft
der halben Limette auspressen. Rote Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer
Schiissel Erdbeeren, Zwiebelwiirfel, Limettensaft und fein gehackten Koriander in einer Schiissel
vermengen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Rucola waschen, trocken tupfen mit Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rucolasalat
und die Erdbeer-Salsa als Bett auf Tellern anrichten, die Schweinefilets darauf anrichten und
servieren.

Julia Bayer am 02. November 2015
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Schweine-Filet mit Krduter-Kruste, Pastinaken-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 400 g 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone

250 g weiche Butter 125 g altb. Toast-Brot 1 Bund Estragon

1 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Rosmarin 1 TL Senf

Fiir die Rotweinsauce:

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 1 EL Butter

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 250 ml trockener Rotwein
250 ml Kalbsfond 1 Prise Zucker

Fiir das Pastinakenpiiree:

500 g Pastinaken 2 Zehen Knoblauch 1 Pfefferschote

1 Zitrone 100 g Butter 200 g Creme-fraiche
200 ml Gemiisefond 1 Bund Schnittlauch Salz

Fiir den Rosenkohl:

450 g Rosenkohl 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone

100 g Parmesan Olivenol Salz, Pfeffer

Backofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen. Einen weiteren Backofen auf 200 Grad Ober-
/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Schweinefilet Toastbrot zerkleinern und mit Butter vermengen. Zitronenschale abreiben.
Knoblauch abziehen, mit den Krédutern hacken und mit etwas Zitronenschale und Senf unter die
Butter mischen. Masse zwischen zwei Frischhalte-Folien ausrollen und in den Tiefkiihler geben.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Schweinefilet waschen, trocken tupfen, rundherum anbraten
und bei mittlerer Hitze garen. Toastbrot-Masse auf das Fleisch geben und im Backofen bei 200
Grad gratinieren.

Fiir die Sauce Schalotte abziehen, wiirfeln und in Butter glasig diinsten. Rosmarin, Thymian,
Zucker und Knoblauch im Ganzen dazugeben und mit schmoren. Mit Rotwein und Kalbsfond
abloschen und einkochen. Sauce passieren und mit Butter aufmontieren.

Fiir den Rosenkohl den Rosenkohl von den duflersten Schichten befreien und mit Olivendl, Salz
und Pfeffer marinieren. Fiir 20 Minuten bei 200 Grad im Backofen garen. Parmesan und die
Schale von der Zitrone reiben. Vor dem Servieren Parmesan und Zitronenschale iiber Rosenkohl
geben und mit Salz wiirzen.

Fiir das Piiree Pastinaken schilen, Knoblauch abziehen und mit Pfefferschote klein schneiden. Ol
erhitzen. Pastinaken, Knoblauch und Pfefferschote darin anbraten. Mit Gemiisefond abléschen
und das Gemiise weich kochen, bis der Fond reduziert ist. Butter und Créme Fraiche hineingeben
und plirieren. Zitronenschale abreiben und Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Beides in
das Piiree geben und mit Salz abschmecken.

Schweinefilet mit Rosenkohl, Pastinakenpiiree und Rotweinsauce auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Niklas Zeiner am 23. September 2015
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Schweine-Steak, Aprikosen-Sauerkraut, Semmelknddeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinesteak:

4 Schweineriickensteaks a 100 g 1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel

100 g weifle Champignons 50 ml Sahne 100 ml trockener Weiflwein
2 EL Butterschmalz 2 EL kalte Butter 1 Zweig Thymian

Salz Pfeffer

Fiir die Semmelknédel:

1 kleine Zwiebel 3 altbackene Brotchen 120 ml Milch

1 Ei 1 EL Butter 3 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir das Aprikosen-Sauerkraut:

250 g Sauerkraut 1 Zwiebel 1 kleine Chilischote

150 ml Apfelsaft 50 ml Sahne 2 EL Butter

1 TL Zucker 50 g getr. Aprikosen Salz

Pfeffer

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Schweinesteaks von beiden Seiten mit der Schnittfliche der Knoblauchzehe einreiben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, von beiden Seiten in Butterschmalz mit Thymian scharf anbraten, Pfanne
von der Platte nehmen und die Steaks gar ziehen lassen.

Fiir die Semmelknodel die Brotchen in Wiirfel schneiden. Heifle Milch dariiber geben und ein-
weichen lassen. Das FEi verquirlen. Zwiebel in Wiirfel schneiden, in der Butter glasig diinsten,
abkiihlen lassen und zusammen mit dem Ei iiber die Semmelmasse geben. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und gehackte Petersilie dazugeben. Etwas ruhen lassen, mit feuchten Hinden
Knodel formen und im Salzwasser ziehen lassen.

Fiir das Sauerkraut Zwiebel wiirfeln, Chilischote putzen, Kerne entfernen, klein schneiden und
zusammen mit Zwiebelwiirfeln und Zucker in der Butter andiinsten. Sauerkraut hinzugeben.
Kurz mit andiinsten und mit Apfelsaft auffiillen. Aprikosen in feine Streifen schneiden, hin-
zufiigen und kocheln lassen. Kurz vor dem Servieren Sahne hinzugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Sauce Zwiebel in Ringe schneiden und Champignons putzen und klein schneiden. Zwie-
belringe und Champignons andiinsten, mit Weiliwein abloschen und einkochen lassen. Sahne
zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit kalter Butter abbinden.

Schweinesteaks mit Sauerkraut, Knédeln und Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Anke Zimmermann am 09. November 2015
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Wirsberger Schnitzel, Bratkartoffeln, Meerrettich-Schmand

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

1 Schweinefilet a 250 g 1 Bratwurstbriit 2 Eier

100 g mittelscharfer Senf 200 g Butterschmalz 100 g Mehl
100 g Semmelbrosel Salz

Fiir den Meerrettich-Schmand:

100 g Schmand 50 g Sahnemeerrettich 1 Zitrone

Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

5 festk. Kartoffeln, klein 1 Zwiebel, klein 30 g Speck
Butter, Salz, Pfeffer

Fiir das Schnitzel das Schweinefilet in diinne Scheiben schneiden und salzen. Das Bratwurstbrét
mit dem Senf vermengen und damit die Schweinefiletscheiben bestreichen. Die Eier auf einen
Teller schlagen und verquirlen. Die Schnitzel in Mehl beidseitig wenden, anschliefend durch die
Fier ziehen und in den Semmelbroseln wenden. Das Butterschmalz in eine Pfanne geben, erhit-
zen und die Schnitzel darin ausbacken.

Fiir den Schmand die Zitrone halbieren und auspressen. Den Saft mit dem Sahnemeerrettich
und dem Schmand verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel
abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Speck in kleine Streifen schneiden. Butter in eine
Pfanne geben und die Zwiebeln und den Speck darin kross anbraten. Die Kartoffeln dazugeben
und so lange backen bis sie knusprig sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Wirsberger Schnitzel mit Zitronen-Meerrettich-Schmand und Bratkartoffeln auf Tellern an-
richten und servieren.

Dietmar Walter am 19. August 2015
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Curry-Kokos-Suppe mit Entenbrust, Basilikum-Mango-Salsa

Fiir 2 Personen
Fiir die Suppe:

400 ml Kokosmilch 150 ml Gemiisefond 1 kleine Zwiebel

lcm Ingwer 1 Stange Zitronengras 2 Kaffir-Limonenblatter
1 TL Currypulver mild 1 TL Kurkuma 1 Karotte

1 Stange Lauch 1 Prise Chiliflocken 1 EL Rapsol

Salz

Fiir die Ente:

1 Entenbrust 1 EL Butter 1 Vanilleschote

1 Zitrone 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Thymian

Fir die Salsa:

1 reife Mango 2 Schalotten 1 rote Chilischote

2 EL Olivensl 1 TL brauner Zucker 30 ml weifler Balsamico
Fir die Garnitur:

1 Schale Shiso-Kresse 1 Schale Erbsenkresse 2 EL Erdniisse, geschélt, ungesalzen

2 EL Himbeermarmelade (ohne Kerne)

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Haut der Entenbriiste rautenférmig einschneiden und in einer heiflen Pfanne auf der Hautsei-
te anbraten, bis das Fett ausgetreten und die Haut knusprig und goldbraun ist. Die Entenbriiste
wenden, zwel Minuten weiter braten und danach auf ein Backblech legen. Im Backofen bei 140
Grad 20 bis 25 Minuten garen.

Nach Ende der Garzeit die Butter in einer Pfanne schmelzen. Den Knoblauch abziehen, an-
driicken und mit einigen Streifen der Zitronenschale in die Pfanne geben.

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Anschliefend den Thymianzweig
und die Vanille in die Pfanne zugeben und die Entenbrust in der Gewiirzbutter aromatisieren.
Fiir die Suppe das Ol in einem Topf erhitzen. Den Lauch, die Karotte, den Ingwer und das
Zitronengras klein schneiden und mit den gehackten Zwiebeln circa zwei bis drei Minuten im
Topf andiinsten. Die Temperatur stark reduzieren und die Chiliflocken, das Kurkuma, die Li-
monenbldtter und das Currypulver dazugeben und mit anschwitzen lassen. Mit der Kokosmilch
abloschen und den Gemiisefond dazugeben. Circa fiinf bis zehn Minuten auf kleinster Flamme
kocheln lassen. Die Limonenblétter entfernen und die Suppe mit dem Mixstab schaumig rithren.
Fiir die Salsa die Mango schélen und fein wiirfeln. Die Schalotten ebenfalls schiilen, die Chili-
schote halbieren und entkernen. Anschliefend beides fein wiirfeln. Die Schalotten, mit der Chili
und den Mangowiirfeln im heiflen Olivendl anschwitzen, Zucker zugeben und karamellisieren
lassen. Mit Balsamico abléschen und sirupartig einkochen lassen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer
wiirzen und frisch gehacktes Basilikum unterriihren.

Die Suppe aufschdumen und in ein Glas geben.

Die Suppe im Glas auf einen Teller stellen, die Ente in Tranchen schneiden und neben das Glas
legen, mit Gewlirzbutter tibertrédufeln und mit Salz wiirzen. Die Mango-Salsa um die Ente herum
geben und mit einigen Klecksen Himbeermarmelade, einigen Erdnusskernen und etwas Kresse
garnieren und servieren.

Michael Reich am 31. Juli 2015
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Erbsen-Suppe mit Fleisch-KloBen und Méhren-Julienne

Fiir zwei Personen
Fiir die Erbsensuppe:

200 g TK-Erbsen 1 Mohre 300 ml Gemiisefond
100 ml Sahne Salz Pfeffer

Fir die Fleischklofe:

250 g Rinderhack 1 Ei (GroBe S) 1 EL Paniermehl

3 Sténgel glatte Petersilie Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir den Meerrettich-Schaum:

3 EL Milch 1 EL Sahne 1 EL Meerrettich

1 Zweig glatte Petersilie
Fiir die Parmesan-Stange:
2 Scheiben TK-Blatterteig 20 g Parmesan

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir die Parmesan-Stangen Blétterteigscheiben auftauen lassen. Aufgetauten Blatterteig diinn
ausrollen und vier lange Rechtecke schneiden. Jedes Teigstiick mit gehobeltem Parmesan bestreu-
en, etwas andriicken und zu einer Stange drehen. Im Ofen circa 20 Minuten knusprig backen.
Alle Zutaten fiir die Fleischklofle verrithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, Klofe
formen und in leicht gesalzenem Wasser gar ziehen lassen.

Fiir die Suppe Erbsen im Gemiisefond weichkochen, piirieren und durch ein Sieb streichen. Zu-
riick in den Topf geben, Sahne hinzufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Méhre waschen und schélen, in Julienne schneiden und in einer
kleinen Pfanne in etwas Fond bissfest garen.

Fiir den Schaum Milch, Sahne und Meerrettich verrithren und mit einem Stabmixer aufschiu-
men. Petersilie klein hacken.

Suppe mit der Mohren-Julienne in Tellern anrichten und mit Parmesan-Stange, Meerrettich-
Schaum, Fleischklo8en und Petersilie servieren.

Anke Zimmermann am 10. November 2015
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Fisch-Suppe

Fir zwei Personen
Fiir die Suppe:
2 Rotbarbenfilets, & 100 g 2 Kabeljaufilets, a 100 g 200 g Miesmuscheln

3 Jakobsmuscheln 3 Riesengarnelen 2 Fenchelknollen
1 Staudensellerie 1 Bund Friihlingszwiebeln 2 Karotten

10 g Tomatenmark 100 ml trockener Weilwein 100 ml Fischfond
10 ml Fischsauce neutrales Ol 1 Chilischote
Salz schwarzer Pfeffer

Den Sellerie und die Karotten schilen, von den Enden befreien und klein schneiden Die Friih-
lingszwiebeln von der duleren Haut und den Enden befreien und ebenfalls klein schneiden. Eine
Pfanne mit etwas Ol erhitzen und das Tomatenmark darin anschwitzen. Das Gemiise darin an-
braten und das Ganze anschlieBend mit dem Weiflwein abléschen.

Die Riesengarnelen von Kopf, Schale und Darm befreien und das Fleisch bei Seite legen. Die
Chili der Lange nach aufschneiden, von den Kernen befreien und klein schneiden. Anschlieflend
den Fischfond, die Fischsauce, die Chili und die Garnelenkarkassen hinzugeben und einkécheln
lassen.

Nach ca. zehn Minuten den Sud passieren. Die Fenchelknollen schiilen, klein schneiden und in
dem Sud kochen lassen.

Die Jakobsmuscheln und die Garnelen waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit etwas
Ol kurz anbraten.

Die Miesmuscheln spiilen und ebenfalls in dem Sud garziehen lassen. Die restlichen Fischfilets
waschen, trocken tupfen, klein schneiden und ebenfalls in die Suppe geben. Das Ganze mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Fischsuppe in tiefen Tellern anrichten, mit den Jakobsmuscheln und den Garnelen garnieren
und servieren.

Ellen Hunt am 18. September 2015
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Friesische Kartoffel-Suppe mit Quark-Broétchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelsuppe:

200 g festk. Kartoffeln 1/2 Stange Lauch 100 g Erbsen

1 Karotte 1 Knolle Ingwer 1 Zehe Knoblauch

1 Zwiebel, mittelgrofl 100 ml Sahne 500 ml Gemiisefond
1 EL Butter 1 EL Rapsol gemahlener Kiimmel
Salz Pfeffer

Fiir die Quarkbroétchen:

125 g Magerquark 3 EL Milch 150 g Mehl

% Piackchen Backpulver 1 TL Zucker 2 EL Rapsol

helle Sesamsamen gemahlener Kiimmel Salz

Fiir die Garnitur:

3 Zweige glatte Petersilie 2 TL Olivenol 100 g Nordseekrabbenfleisch

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Brotchen Magerquark, Milch, 125 Gramm Mehl, Backpulver, einen halben TL Zucker
sowie Rapsol und etwas Salz mit Handriihrgerét vermengen und anschliefend mit den Handen zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Wenn der Teig klebt, etwas Mehl hinzufiigen. Anschlie-
Bend kleine Brotchen formen und Oberseite nach Geschmack mit Sesam und Kiimmel bestreuen.
FEin Backblech mit Backpapier auslegen, Brotchen hinaufgeben und auf mittlerer Schiene etwa
20 Minuten goldbraun backen. Anschliefend Brotchen herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die friesische Kartoffelsuppe Kartoffeln und Karotte waschen, schéilen und in fingerdicke
Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und in Wiirfel schneiden. Rapsol in
einer Pfanne erhitzen und Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig diinsten. Kartoffel- und
Karottenwiirfel hinzufiigen. Alles mit Gemiisefond aufgieflen.

Anschlieend Ingwer schéilen, reiben und den Abrieb mit ein wenig Kiimmel zu Gemiise geben
und kochen, bis es gar ist.

Lauch von dufleren Bliattern befreien, putzen, waschen und in Ringe schneiden. Erbsen putzen
und waschen. In weiterer Pfanne Butter erhitzen. Gemiise hinzugeben und bissfest diinsten.
Kartoffelsuppe piirieren, durch ein Sieb streichen und anschlieend zuriick in den Topf geben.
Sahne hinzugeben, alles kurz aufkochen lassen und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.

Fiir Garnitur etwas Petersilie zupfen.

Friesische Kartoffelsuppe in tiefe Teller geben, Porree und Erbsen in die Mitte geben und Nord-
seekrabbenfleisch dariiber streuen. Olivendl hinzugeben und Suppe mit etwas Petersilie und
Quarkbrotchen garnieren und servieren.

Anke Zimmermann am 20. Oktober 2015
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Karotten-Ingwer-Suppe, Crostini mit Makrelen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

6 mittlere Mohren 1 rote Pfefferschote 1 Zitrone

100 g Ingwer 4 Schalotten 2 Knoblauchzehen

800 ml Gemiisefond 200 ml Sahne 100 g Butter

2 Zweige Koriander 1 EL Apfelessig 1 EL Zucker

Fiir die Crostini:

1/2 Baguette 2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen, Salz
Fiir die Makrelencreme:

250 g gerducherte Makrele 1 EL Lachs-Kaviar 1 Zitrone

1 rote Pfefferschote 1 Ei 1 TL Senf

200 g Quark, 40 2 Lauchzwiebeln 1 Bund Basilikum

1 Bund Koriander 1 Schuss Weilweinessig 200 ml Rapsol, Zucker
Fiir die gebratene Makrele:

1 Makrelenfilet 1 Pfefferschote 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter Salz

Fiir den Karottensalat:

6 mittlere Karotten 1 Zitrone 1 rote Pfefferschote
100 g Cranberries 100 g gehobelte Mandeln 2 EL dicker Balsamico
2 EL Olivenol 2 EL Honig 1 Zweig Koriander

2 EL griechischer Joghurt Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe Schalotten, Knoblauch und Ingwer von der Schale befreien und zusammen mit der
Pfefferschote fein schneiden. Karotten schilen und in kleine Stiickchen schneiden. Das Ganze in
Butter anbraten, mit Zucker karamellisieren und mit Essig und Fond abléschen und einkochen
lassen, bis das Gemiise weich ist. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Die Sahne dazugeben,
alles durchmixen und mit Essig, Zitronensaft und Zucker abschmecken. Die Korianderblédtter
abzupfen. Baguette in feine Scheiben schneiden und mit einer zerdriickten Knoblauchzehe in
Olivendl von beiden Seiten anbraten und mit Salz wiirzen. Fiir die Makrelencreme zuerst aus
dem Ei, Senf, Essig und Rapsol eine Blitz-Mayonnaise herstellen. Gerducherte Makrele zerrupfen
und mit Quark zu der Blitz-Mayonnaise geben. Lauchzwiebel von den dufleren Blédttern befreien,
mit Pfefferschote fein schneiden und untermischen. Kriuterblatter abzupfen und klein hacken.
Zitronenschale abreiben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und Zucker abschmecken
und Krauter unterheben. Creme auf den Crostini geben und mit Lachskaviar garnieren. Makre-
lenfilet waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter mit einer Knoblauchzehe
und Pfefferschote erhitzen und Makrele darin anbraten. Fiir den Karottensalat Karotten mit
einer Reibe fein reiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen und kréftig durchmischen. Das austre-
tende Wasser ausdriicken und abgieflen. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Korianderblatter
abzupfen und klein hacken. Mandeln ohne Ol résten und mit den Cranberries dazugeben. Honig,
Balsamico, Ol und etwas Zitronensaft dazugeben und mit dem gehackten Koriander vollenden.
Mit dem Joghurt servieren. Den gebratenen Fisch dariiber geben. Die Suppe auf Tellern anrichten
und mit dem Crostini, der Makrelencreme, dem Karottensalat und dem gebratenen Makrelenfilet
garniert servieren.

Niklas Zeiner am 22. September 2015
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Kokos- Siippchen mit Mango-Chutney, Kartoffel-Pesto-Tasche

Fiir zwei Personen
Fiir das Kokos-Siippchen:

300 ml Kokosmilch 100 ml veganer Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fir das Mango-Chutney:

1 Mango % Zehe Knoblauch 10 g Ingwer

150 g Zucker 150 ml Weilweinessig i TL Korianderkorner
1 Msp. Kreuzkiimmel 1 Msp. Kurkuma 1 Msp. Kardamon

1 Msp. Nelken (Pulver) 1 Msp. Zimt 2 EL Neutrales Pflanzenol
veganer Gemiisefond Chiliflocken

Fiir die Kartoffel-Pesto-Tasche:

190 g vorw. festk. Kartoffeln % Zehe Knoblauch 7 getr. Ol-Tomaten

% Zitrone 40 g Dinkelmehl (Typ 630) 2 EL Agavendicksaft
% Bund Basilikum 2-3 EL Mandelblattchen Muskatnuss

Chili Salz

Fir die Erbsen-Grissini:

50 g griines Erbsenmehl 1 TL Trockenhefe 30 ml Wasser

1 TL helle Sesamsamen 1 TL Mohn 3 TL Olivenol
Meersalz Salz

Fir die Garnitur:
1 TL Dekorbliiten Mix

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir das Kokos-Siippchen Kokosmilch mit Gemiisebriihe erhitzen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir das Mango-Chutney Ingwer schilen und klein hacken. Ol erhitzen, Knoblauch abziehen,
klein hacken und mit dem gehackten Ingwer anschwitzen. Mit Chili wiirzen. Gewiirze zuge-
ben, mit Weilweinessig und Gemiisefond abléschen. Zucker zugeben. Mango schélen und grob
schneiden. Ebenfalls zugeben und kochen. Wenn die Mango weich ist, alles piirieren und mit
Chili abschmecken.

Fiir die Kartoffel-Pesto-Tasche Kartoffeln schilen, klein schneiden und in Salzwasser garen.
Basilikum waschen, Blitter zupfen. Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Basilikum und
Knoblauch mit getrockneten Tomaten, Agavendicksaft, Salz, Pfeffer, etwas Chili, dem Saft ei-
ner halben Zitrone und den Mandelbléittchen in einem Morser zu Pesto vermahlen. Kartoffeln
abgieflen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit dem Mehl, etwas Salz und geriebener Mus-
katnuss vermengen, ausrollen und Kreise mit dem Servierring ausstechen. Diese mit dem Pesto
filllen und fiinf Minuten im heilen Wasser ziehen lassen.

Fiir die Grissini Mehl, Trockenhefe, Wasser, Salz und Olivendl in eine Schiissel geben und zu
einem elastischen Teig verkneten. Ruhen lassen. Grissini formen, in hellem Sesam und Mohn
sowie Meersalz wilzen und bei 180 Grad in den Backofen geben.

Siippchen mit Mango-Chutney, Kartoffelteig-Tasche und Grissini anrichten, mit den Bliiten de-
korieren und servieren.

Ramona Kuen am 10. November 2015
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Kresse-Suppe mit Krduter-Croliitons

Fir zwei Personen
Fir die Suppe:

2 Kisten frische Kresse 1 mittelgrofle Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL vegane Butter 3 EL Dinkelmehl (Typ 630) 100 ml Hafersahne
1 Zitrone 50 ml trockener Weiflwein 500 ml Gemiisefond
1 Prise Zucker Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir die Kriutercroiitons:

100 g Toastbrot 1 Knoblauchzehe % Bund Petersilie

% Bund Schnittlauch 3 EL vegane Butter Salz, Pfeffer

Ein Viertel der Kresse zur Garnitur beiseite stellen. Restliche Kresse grob hacken. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig andiinsten.
Mit Mehl bestduben und so lange riihren, bis die Mischung zu schiumen beginnt. Mit Weilwein
abloschen und wenn dieser fast vollstdndig verkocht ist, Gemiisefond dazugeben. Alles aufkochen
und bei geringer Hitze etwa zehn Minuten kocheln lassen.

Knoblauch abziehen. Toastbrotscheiben in ein Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Butter zer-
lassen, Wiirfel dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter hiufigem Wenden goldgelb
ausbacken. Petersilie und Schnittlauch fein hacken, dazugeben und schwenken.

Die Hiélfte der Kresse und Hafersahne in die Suppe geben und piirieren. Ubrige Kresse unterzie-
hen und mit Zitronensaft, Chiliflocken, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Kressesiippchen mit Kriutercrotutons auf tiefen Tellern anrichten und servieren.

Ramona Kuen am 30. Oktober 2015
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Parmesan-Suppe mit Fleischpflanzerl

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischpflanzerl:

125 g Kalbshackfleisch 50 g Toastbrot 1 Zwiebel

1 Zitrone 50 ml Milch 1 Ei

2 EL Butter 2 Zweige glatte Petersilie Semmelbrosel
Rapsol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Parmesansuppe:

1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone

100 g Parmesan, mit Rinde 200 ml Sahne 150 ml Weilwein
400 ml Gefliigelfond 1 EL Stéarke Rapsol

Salz schwarzer Pfeffer Rote-Bete-Kresse
Fiir die Garnitur:

1 Schale Shisokresse 2 Holzspiefle

Fiir die Pflanzerl die Blétter der Petersilie abzupfen und kleinhacken. Das Toastbrot in kleine
Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und einen Essloffel davon in einer Pfanne mit dem Rapsol an-
schwitzen. Der Rest der Zwiebelwiirfel kann anderweitig verwendet werden. Anschliefend mit
der Milch abléschen, kurz aufkochen und unter die Brotwiirfel heben.

Die Schale der Zitrone abreiben. Das Ei mit einer Gabel verquirlen und die Hélfte davon mit dem
Hackfleisch, der Halfte des Zitronenabriebs und der Petersilie vermengen. Sollte die Konsistenz
zu fliissig sein, Semmelbrosel beimengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hackfleischmasse zu
kleinen Béllchen formen und in einer Pfanne bei schwacher Hitze anbraten. Die Schale der Zi-
trone abreiben. Abschlielend die Butter, den Zitronenabrieb und den Thymian hinzufiigen und
die Pflanzerl darin schwenken.

Fiir die Suppe die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit dem Rapsol
in einem Topf anschwitzen. Mit dem Weilwein abléschen und dem Gefliigelfond auffiillen. Die
Rinde des Parmesans abschneiden und hinzufiigen. Alles fiir 15 Minuten kdcheln lassen. An-
schliefend die Sahne hinzufiigen und mit der Stérke abbinden. Durch ein Sieb passieren und den
geriebenen Parmesan einschmelzen. Abschlieend aufschdumen.

Die Kalbfleischpflanzerl auf die Holzspiele stecken. Das Parmesansiippchen mit den Kalbfleisch-
pflanzer] auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Reich am 10. Juli 2015
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Rote Linsen-Suppe mit Krduter-Nuss-Topping und Grissini

Fiir zwei Personen
Fiir die rote Linsensuppe:

75 g rote Linsen 1 weifle Zwiebel 1 Karotte

1 Knoblauchzehe 3 getrocknete Ol-Tomaten 1 Zitrone

1 EL weifles Mandelmus 50 g Haselnusskerne % TL Agavendicksaft
150 ml Rote-Bete-Saft % Bund Basilikum % Bund Oregano

1 Chilischote 250 ml Gemiisefond 2 EL Haselnussol

2 EL Olivenol % TL Meersalz Pfeffer

Fiir die Grissini:

125 g Mehl % Packchen Trockenhefe 1 % EL Olivensl

1 Prise Zucker 1 TL Salz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Mehl, Trockenhefe, Zucker mischen und Ol und
eine halbe Tasse warmes Wasser dazugeben. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche Grissini formen
und diese gehen lassen. Nach 15 Minuten mit Wasser bestreichen und im Ofen fiir etwa 12 Mi-
nuten backen.

Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und grob hacken. Karotte schilen und ebenfalls in grobe
Stiicke schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Karotte etwa drei Minuten im Topf anbraten. Linsen,
150 Milliliter Wasser und Gemiisefond dazugeben. Und bei geschlossenem Deckel fiir acht Mi-
nuten kochen. Nachdem die Fliissigkeit ein wenig verkocht ist, mit den getrockneten Tomaten,
Mandelmus, Agavendicksaft und Rote-Bete-Saft piirieren. Die Zitrone halbieren. Mit dem Saft
einer halben Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken.

Basilikum und Oregano waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Chilischote der Lénge nach
aufschneiden und die Kerne und Trennhéute entfernen und fein hacken.

Haselnusskerne drei Minuten résten und grob hacken.

Basilikum, Oregano, Chili und die Haselniisse in einer Schiissel mit Haselnussél mischen und mit
einem Essloffel Zitronensaft und Salz und Pfeffer abschmecken.

Die rote Linsensuppe mit Krauter-Nuss-Topping und Grissini auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Ramona Kuen am 27. Oktober 2015

120



Vegetarisch

121



Asiatisches Pfannengemiise mit Tofu und Wachteleiern

Fiir zwei Personen
Fir das Gemiise:

100 g Shiitake 100 g Rosé champignons 1 Zehe Knoblauch
1 Ingwer (10 cm) 1 Karotte, grof3 1 rote Paprika

1 gelbe Zucchini % Bund Koriander % Bund Friihlingszwiebel
50 g Zuckerschoten 50 g Sojasprossen % Brokkoli

% Spitzkohl 4 Stangen griiner Spargel 4 EL Sesamol

Salz Pfeffer

Fir die Sauce:

3 EL Honig 120 ml Sojasauce % Limette

2 TL Sake 1 TL Tomatenmark 1 TL Sambal Oelek
2 TL Maisstérke 1 TL Koriandersaat

Fir den Tofu:

200 g Tofu, weif}, schnittfest 1 Fi 2 EL Mehl

4 EL Sesamol Salz Pfeffer

Fiir das Spiegelei:

4 Wachteleier 1 TL Ghee 2 TL heller Sesam
Salz Pfeffer

Den Ofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Sauce den Honig, die Sojasauce, das Tomatenmark, den Sake, die Maisstidrke sowie
sieben Essloffel kaltes Wasser mit dem Schneebesen miteinander vermischen. Die halbe Limette
auspressen und mit der Koriandersaat zur Sauce dazugeben.

Das Gemiise waschen, von den Enden befreien und kleinschneiden. Den Knoblauch abziehen
und fein schneiden und den Ingwer schélen und ebenfalls kleinschneiden. Die Korianderblatter
abzupfen und anschlieend grob hacken. Das Sesamdl in einem Wok erhitzen. Zunéchst die Pilze
darin anbraten, dann Ingwer, Knoblauch und das restliche Gemiise, bis auf die Zuckerschoten und
Sojasprossen, hinzugeben. Kurz vor Schluss die Zuckerschoten und die Sojasprossen hinzugeben
und das Gemiise mit der Hélfte der Sauce iibergiefen und fertig garen.

Den Tofu in Wiirfel schneiden und kurz in einem Topf Wasser warm werden lassen. Diesen in
eine Schale geben und mit dem restlichen Teil der Sauce kurz marinieren. Anschliefend das Ei
trennen und das Eiweifl mit zwei Essloffeln der Sauce vermengen. Den Tofu herausnehmen und in
dem Eiweif}-Gemisch wenden und anschlieend mit etwas Mehl von allen Seiten bestduben sowie
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Ol erhitzen und den Tofu von allen Seiten goldgelb
braten. Den Tofu herausnehmen und in eine ofenfeste Form geben und in den vorgeheizten
Backofen stellen.

In einer weiteren Pfanne den Sesam goldbraun anbraten und in einer Schale auskiihlen lassen.
Fiir die gebratenen Wachteleier das Ghee in derselben Pfanne erhitzen. Die Eier aufschlagen, in
die Pfanne geben, braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das asiatische Pfannengemiise mit gebackenem Tofu und gebratenen Wachteleiern auf Tellern
anrichten, mit frischem Koriander und dem Sesam garnieren und servieren.

Alexandra Michel am 12. Oktober 2015
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Gemiise-SpieB mit roter Pasta, Champignon-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Gemiisespief3:

100 g fester Tofu 1 Zucchini 2 braune Champignons
65 g Mehl 1 TL Rohrzucker 1 TL Meersalz

100 g ungesiifite Cornflakes Pflanzenol Meersalz, Pfeffer

Fir die rote Pasta:

200 g Dinkelmehl 150 ml Rote-Bete-Saft Meersalz

Fiir die Champignoncreme:

250 g braune Champignons 1 Zwiebel 100 g weifles Mandelmus
% Bund Oregano % Zitrone 100 ml Gemiisefond

2 EL Olivenol Meersalz Pfeffer

Mehl und Rote-Bete-Saft zu einem glatten Teig verkneten, in Alufolie einpacken und ruhen
lassen.

Mehl mit Rohzucker, Salz und 90 Milliliter Wasser zu einem glatten Teig verriihren. Cornflakes
fein zerbroseln. Tofu in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden, Zucchini und Pilze schneiden
und abwechseln mit Tofu auf einen Holzspief3 stecken. Spiefl im Teig wélzen und anschlieend in
Cornflakes. In der Pfanne braten.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Pilze putzen und fein hacken. Oregano waschen, trocken
schiitteln und Blétter abzupfen. Mandelmus und 130 Milliliter Wasser mit einem Schneebesen
glatt riihren.

Die Zwiebeln in Olivensl Minuten diinsten. Mit Gemiisefond abléschen und einkochen lassen.
Pilze dazugeben und weiterer drei Minuten andiinsten. Das Mandelmus dazugeben, die Pfanne
vom Herd nehmen und mit Salz, Pfeffer und Oregano und Zitronensaft abschmecken.
Nudelteig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen. Teig mit einem scharfen Messer in gleich grofle
Bandnudeln schneiden. Die Nudeln in siedendem Salzwasser etwa zwei Minuten al dente garen
und abtropfen lassen.

Die Gemiisespiefie mit der rote Pasta mit Champignoncreme auf Tellern anrichten und servieren.

Ramona Kuen am 26. Oktober 2015
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Gnocchi mit Basilikum-Pesto, Cocktail-Tomaten, Dip

Fiir zwei Personen
Fir die Gnocchi:
250 g vorw. festk. Kartoffeln 125 g Dinkelmehl (Typ 630) 25 g Dinkelgrief3

Chili Salz

Fiir das Pesto:

1 Zitrone 3 EL Mandelbldttchen % Bund Basilikum
2 EL Olivenol Chili Salz, Pfeffer

Fiir die Schnitzelchen:

1 Kohlrabi 2 EL Mehl 100 g Semmelbrosel
100 ml Kokoscreme Pflanzendsl Chili Salz, Pfeffer

Fiir den Basilikum-Dip:

100 g Sojajoghurt % Zitrone % Bund Basilikum
% TL Agavendicksaft Chili Salz, Pfeffer

Fiir die Cocktailtomaten:

200 g Cocktailtomaten Olivenol

Fiir die Garnitur:
6 Kapuzinerkresse Bliiten

In drei Topfen Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir die Gnocchi Kartoffeln schélen, klein schneiden und in Salzwasser garen. Kartoffeln abschiit-
ten. Mehl, Grief}, etwas Salz und Chiliflocken in eine Schiissel geben, die Kartoffeln abgieflen,
durch eine Kartoffelpresse driicken und alles vermengen. Daraus Gnocchi formen und im Salz-
wasser gar ziehen lassen.

Fiir die Schnitzelchen Kohlrabi schilen, in Scheiben schneiden und in kochendes Salzwasser
geben. Kohlrabi abgieflen, in etwas Mehl wenden und mit Kokoscreme, Salz, Pfeffer und Chi-
liflocken ummanteln. In Semmelbréseln wenden und in Ol goldbraun braten. Fiir das Pesto
Zitrone auspressen. Basilikum mit Mandelblattchen, Olivenol, Salz, Pfeffer, Chiliflocken und et-
was Zitronensaft mit dem Stabmixer zu Pesto verarbeiten.

Fiir den Basilikum-Dip Sojajoghurt mit Agavendicksaft, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.
Zitrone auspressen, Saft mit dem Joghurt verrithren. Basilikum zupfen und gehackte Blétter
unter den Joghurt riihren.

Cocktailtomaten waschen und halbieren. Halbierte Tomaten in etwas Olivendl anschwitzen, Pe-
sto dazugeben und die Gnocchi kurz vor dem Anrichten darin schwenken.

Gnocchi und Kohlrabi-Schnitzelchen mit Tomaten und Basilikum-Dip auf Tellern anrichten und
mit Kapuzinerkresse garniert servieren.

Ramona Kuen am 09. November 2015

124



Gnocchi mit Tomaten-Ricotta-SoBe und Mandel-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

250 g mehligk. Kartoffeln 100 g Mehl 1 Ei

1 EL Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten-Ricotta-Sauce:

5 grofle, reife Tomaten 100 g Ricotta % Bund Basilikum
1 EL Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Mandelpesto:
1 Zehe Knoblauch

20 g frischer Parmesan
Salz, Pfeffer

Zitrone 20 g geschilte Mandeln
Bund Basilikum 60 ml Olivenol

D=0 =

In einem Topf Wasser mit einer Prise Salz zum Kochen bringen.

Fiir die Gnocchi Kartoffeln weich kochen und abgieflen. Fertig gegarte Kartoffeln schélen und
durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken und mit Mehl und Ei vermengen. Mit Salz,
Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Aus dem Teig eine Rolle formen und in circa
eineinhalb Zentimeter breite Stiicke schneiden. Aus den Stiicken kleine Kugeln formen und mit
einer Gabel leicht eindriicken. Gnocchi in kochendes Wasser geben und garen, bis sie an der
Oberflache schwimmen. Gnocchi abgielen und abtropfen lassen. In einer Pfanne Butter zerlas-
sen und Gnocchi darin schwenken.

Fiir die Tomaten-Ricotta-Sauce Tomaten vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Olivendl in einem Topf erhitzen und Tomaten hinzugeben. Tomaten in dem Olivendl anschwit-
zen, bis sie zerfallen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Basilikum zupfen,
klein hacken und beiseite stellen.

Fiir das Mandelpesto Zitrone auspressen und Saft beiseite stellen. Basilikum waschen, zupfen
und in einen Mixer geben.

Mandeln ohne Fett in einer Pfanne rosten, abkiihlen lassen und zum Basilikum geben. Knob-
lauchzehe abziehen und in den Mixer geben. Die Zutaten mixen und Olivendl dazugeben. Par-
mesan reiben, unter das Pesto heben und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Gnocchi und gehacktes Basilikum unter die Tomatensauce heben, mit Ricotta und Mandelpesto
auf Tellern anrichten und servieren.

Lynn Harder am 05. Oktober 2015
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Kohlrabi-Nudel-Nest mit Pilz-Ragout, Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Kartoffeln:

3 festk. Kartoffeln, grof3

1 EL Knoblauchsalz

Fiir das Pilzragout:

200 g Krauterseitlinge

100 ml trockener Weilwein
Knoblauchsalz

Fir die Kohlrabinudeln:

200 g Cashewkerne

0,5 Bund glatte Petersilie
1 TL Cayennepfeffer

200 ml Sahne
Butter
Krautersalz

1-2 grofle Kohlrabi

Olivenol
Salz, Pfeffer

300 ml Gemiisefond
0,5 Bund glatte Petersilie
Pfeffer, Salz

1 unbehandelte Zitrone

250 g Butter Salz
Fiir die Garnitur:

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Koriander

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Den Kohlrabi schélen und mit Hilfe eines Spiralschneiders ,,Spaghetti aus der Knolle schneiden.
Die Kartoffeln ebenfalls schilen und in sehr kleine gleichméfiige Wiirfel schneiden.

Ausreichend Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Wiirfel hinzufiigen und bei mé-
Biger bis sanfter Hitze circa 15 bis 20 Minuten rundherum knusprig braten. Die Wiirfel wie beim
Frittieren mit dem Ol bedecken. Ab und zu umriihren, damit alle Seiten gleichméiBig gebréunt
werden. Die Petersilie hacken. Bei erreichter Braunung das iiberschiissige Ol abgieen, mit dem
Knoblauchsalz, Cayennepfeffer, Pfeffer und Salz sowie der gehackten Petersilie bestreuen und
gut durch schwenken. AnschlieBend die Kartoffeln in einer Schale auf Krepppapier abtropfen
lassen und Krepppapier entfernen.

Fiir das Pilzragout die Pilze putzen und klein schneiden. In einer beschichteten Pfanne zunéchst
nur mit Salz anbraten, dann die Butter hinzufiigen und gleichméfig briaunen. Dabei ab und zu
schwenken. Nach und nach die Sahne, den Fond und den Wein angieflen und bei sanfter Hitze
sdmig einkodcheln lassen. Die Petersilie hacken, hinzufiigen und das Ganze mit Salz, Pfeffer und
Knoblauch- und Kréutersalz abschmecken.

Die Cashewkerne etwas klein hacken und auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech im Back-
ofen circa zehn Minuten rosten.

Fiir die Kohlrabinudeln die Butter in einer kleinen Pfanne mit Salz aufschiumen lassen, bis sie
ein leicht ,nussiges* Aroma bekommt. Die Kohlrabinudeln und die Hélfte der Cashewniisse zur
Nussbutter hinzugeben, mit einer Prise Salz und ausreichend Zitronenabrieb abschmecken und
etwa drei Minuten in der Pfanne garen.

Fiir die Garnitur etwas Kerbel zupfen. Die Kohlrabi-Nudeln zu Nestern aufdrehen. Das Kohlrabi-
Nudel-Nest mit dem Kriuterseitling-Ragout, den Kartoffelwiirfeln und den gerdsteten Cashewker-
nen auf Tellern anrichten, mit der braunen Butter, ein paar restlichen Petersilien- und den
Korianderbldttchen garnieren und servieren.

Clara Kramer am 31. August 2015
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Kokos-Tofu-Schnitzelchen im Sesam-Mantel, Grill- Avocado

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzelchen:

150 g Rauchertofu 1 Limette 1 EL Curry

1 TL gemahlene Kurkuma 1 Prise Cayennepfeffer 1 EL Agavendicksaft
30 g Sesamsamen 30 g Kokosraspeln 100 ml Kokosmilch
Meersalz Pfeffer

Fiir die Grill-Avocado:

2 Avocados % Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

2 Spritzer Tabasco Meersalz Pfeffer

Fir die Salsa:

2 Tomaten 1 Orange 1 Limette

% Knoblauchzehe 1 TL Olivendl Schnittlauch
glatte Petersilie Meersalz Pfeffer

Tofu trocken tupfen und in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Tofu mehrmals mit einer
Gabel einstechen, damit er die Marinade besser aufnehmen kann.

Limette auspressen und den Saft mit der Kokosmilch, Curry, Kurkuma, Cayennepfeffer und
Agavendicksaft in eine Schiissel geben und verrithren. Die Tofuscheiben hineinlegen.
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln und mit dem Olivendl, einem Spritzer Tabasco und ei-
ner Prise Salz verrithren. Avocados halbieren, entkernen und schélen. Von allen Seiten mit dem
Wiirzol einpinseln.

Tomaten waschen und fein wiirfeln. Orangen schélen, die komplette weifle Haut entfernen.
Fruchtfilets auslosen, klein schneiden und zu den Tomaten geben. Knoblauch abziehen zusam-
men mit dem Limettensaft, Olivendl und eventuell etwas Tabasco zu den Tomaten geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kokosflocken und den Sesam in einem tiefen Teller mischen. Tofu Scheiben aus der Marinade
nehmen, etwas abtropfen lassen und in der Kokos-Sesam-Mischung wilzen. Panade festdriicken.
Die Tofuscheiben in eine gedlte Grillpfanne legen und mit den Avocados anbraten.

Die Kokos-Tofu-Schnitzelchen im Sesammantel mit Grill-Avocado auf einem Teller anrichten,
mit der Tomaten-Orangen-Salsa garnieren und servieren.

Ramona Kuen am 29. Oktober 2015
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Petersilien-Tagliatelle, Steinpilz-Sofle und Steinpilz

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

200 g Dinkelmehl (Typ 630) % Bund glatte Petersilie Salz

Wasser

Fiir die Steinpilz-Sauce:

50 g Steinpilze 1 Zwiebel % Zehe Knoblauch

1 Zitrone 100 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weiflwein
100 ml Soja Cuisine 2 EL Agavendicksaft i Bund krause Petersilie
3 TL Speisestérke Kurkuma Tabasco

Olivenol Chili Salz, Pfeffer

Fiir den knusprigen Steinpilz:

1 grofler Steinpilz 3 EL ungesiifite Cornflakes 100 ml Kokosmilch
Mehl, Olivenol Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fir die Garnitur:
Enoki-Pilze

Fiir den Nudelteig Petersilie waschen, Blatter abzupfen und klein hacken. Mehl mit Wasser, Salz
und Petersilie mischen und zu einem Teig verkneten. Ruhen lassen.

Fiir die Pfifferling-Sauce Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in Olivendl an-
braten. Mit Gemiisefond abléschen. Mandelmus mit Wasser anriihren, hinzugeben. Soja Cuisine
unterrithren und aufkochen lassen. Pfifferlinge putzen und ebenfalls mit ziehen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Steinpilz-Sauce Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in Olivendl anbra-
ten. Steinpilze putzen und klein schneiden. Zitrone auspressen. Petersilie waschen und Bléatter
abzupfen. Zwiebel und Knoblauch mit Weilwein und Gemiisefond abloschen.

Steinpilze dazugeben. Soja Cuisine hinzufiigen. Speisestéirke mit Wasser anriithren und dazuge-
ben. Mit Agavendicksaft, Kurkuma und Tabasco abschmecken und mit Chili, Salz und Pfeffer
wirzen.

Fiir den knusprigen Steinpilz einen Steinpilz waschen und in Scheiben schneiden. Kokosmilch
mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Steinpilzscheiben in Mehl wenden, dann in der Kokosmilch
und dann in den etwas zerbroselten Cornflakes. Olivendl erhitzen und darin die ummantelten
Steinpilze knusprig braten.

Aus dem Nudelteig mithilfe einer Nudelmaschine Tagliatelle herstellen und diese im kochenden
Salzwasser kurz gar kochen.

Nudeln mit zweierlei Sauce, dem knusprigen Steinpilz und einigen Enoki-Pilzen anrichten und
servieren.

Ramona Kuen am 12. November 2015
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Tempeh mit Mandel-Kruste und Kartoffel-Lauch-Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir Tempeh und Sauce:

100 g Tempeh 1 Scheibe Toastbrot 1 Orange

50 g getrocknete Tomaten 1-2 EL Sojasauce 200 ml trockener Rotwein
1 TL Rohrzucker 4 EL Cranberries 15-20 g Mandelbléttchen
2 EL Neutrales Pflanzenol Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fir das Piiree:

125 g mehligk. Kartoffeln % Stange Lauch 2 EL vegane Butter

30 ml Sojacreme Muskatnuss Chili, Salz, Pfeffer

Fiir die Ingwer-Tomaten:

5 Cocktailtomaten 20 g Ingwer 1 Zweig Thymian
Olivenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen.

In zwei Topfen Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir das Piiree Kartoffeln schélen, klein schneiden und im Salzwasser gar kochen. Lauch von
duferen Bléttern befreien, klein schneiden und getrennt in einem Topf mit Wasser garen.

Fiir den Tempeh Orange auspressen. Tempeh in Scheiben schneiden und mit der Hilfte des
Orangensafts und der Sojasauce circa 15 Minuten kocheln lassen.

Toastbrot klein schneiden und mit getrockneten Tomaten, Mandelblittchen, Ol, Salz, Pfeffer
und Chiliflocken in einem Stabmixer zu einer Masse mixen. Die Tempeh Scheiben aus dem Topf
nehmen, mit der Masse bestreichen und in den Ofen geben und grillen.

Fiir die Sauce Rotwein und Rohrzucker erhitzen und rithren, bis der Zucker gelst ist. Den
Rotwein kdcheln lassen, bis die Sauce eingedickt ist. Cranberries in die Rotweinsauce geben und
mit Salz abschmecken.

Fiir die geschmolzenen Tomaten Cocktailtomaten waschen. Thymian zupfen. Tomaten mit etwas
Ol, ein wenig Ingwerabrieb, Thymian, Salz und Pfeffer in eine Pfanne geben und schwenken.
Fiir das Piiree Kartoffeln abgieflen und durch die Kartoffelpresse pressen. Lauch abgielen und
mit dem Stabmixer mixen. Vegane Butter zerlassen und die Kartoffeln und Porree zugeben
und mit Salz, Pfeffer, Sojacreme, Muskatabrieb und Chiliflocken abschmecken. Tempeh mit
Kartoffel-Lauch-Piiree, geschmolzenen Tomaten und Cranberrysauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Ramona Kuen am 11. November 2015
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Veganer 'Mexican' -Burger

Fiir zwei Personen
Fiir die Burgerpatties:

75 g Tofu 75 g gerducherter Tofu 2 Zwiebeln

50 g Dosenmais 50 g Kidneybohnen 60 g Paniermehl

1 TL Johannisbrotkernmehl % Bund glatte Petersilie 2 TL Tomatenmark
70 ml Pflanzendl 2 TL Paprikapulver 2 TL Meersalz
Pfeffer

Fiir die Salsa:

3 Tomaten 100 g Kidneybohnen 1 Bund Koriander
% rote Chilischote 2 EL Tomatenmark ; Zitrone

2 EL Olivendl Meersalz, Pfeffer

Fiir die Guacamole:

1 Avocado % Zitrone Meersalz, Pfeffer
Fiir das Ofengemiise:

2 kleine junge Kartoffeln 1 Siilkartoffel 1 Méhre

% Hokkaidokiirbis Koriander, Olivenol, Salz  Pfeffer, Chiliflocken
Auflerdem:

200 g gemischter Salat 2 Sesam-Burgerbrétchen 30 g Tortillachips

% Salatgurke

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Gemiise fiir das Ofengemiise schneiden mit Ol betriufeln und wiirzen, auf ein Blech geben und
im Ofen garen.

Tofu mit einer Gabel zerdriicken und Zwiebeln abziehen. Petersilie waschen, trocken schiitteln
und mit den Zwiebeln in der Moulinette piirieren. Mais und Kidneybohnen abbrausen und
abtropfen lassen.

Paniermehl, Johannisbrotkernmehl, Tomatenmark, Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermengen
und zu flachen Burgern formen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Burger von beiden Seiten
fiir zwei Minuten scharf anbraten. Die Temperatur auf mittlere Stufe reduzieren und die Burger
von beiden Seiten jeweils weitere vier Minuten goldbraun braten.

Tomaten und waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Chilischote entkernen und, wie auch den
Koriander, fein hacken. Tomaten, Chili, Kidneybohnen, Koriander, Tomatenmark und Olivendl
miteinander mischen und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Burgerbrétchen fiir etwa sechs Minuten in den Backofen geben.

Avocado schilen, den Stein entfernen, das Fruchtfleisch piirieren und mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Salatbldtter waschen und trocken schleudern. Gurke waschen und in Scheiben schneiden.

Die unteren Brotchenhilften zuerst mit Salat und den Burgerpatties belegen. Salsa, Tortillachips,
Guacamole sowie Gurkenscheiben darauf geben, mit der oberen Brotchenhilfte abdecken und
auf Tellern angerichtet servieren.

Ramona Kuen am 28. Oktober 2015
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Asiatisches Hithner-Hack mit gebackener Kdsestange

Fiir zwei Personen
Fir das Hiihnerhack:

150 g Gefliigelhackfleisch % Eisbergsalat 1 Karotte, klein

% Stange Staudensellerie 1 Knoblauchzehe 2 EL Hoisin-Sauce

1 EL Tamari-Soja-Sauce 1 TL Shao-Xing-Reiswein 1 TL Sesamol

2 EL Pflanzendl weifler Pfeffer

Fiir die Kisestangen:

1 Paket Blétterteig % TL Tomatenmark 1 Ei

1 EL Milch 100 g Emmentaler, geriebenen Kiimmel, Paprikapulver

Oregano, Meersalz
Fir die Garnitur:
50 g Sojasprossen 35 g kalifornische Walniisse

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiinf Blétter von dem Eisbergsalat ablosen und so zurecht schneiden, dass sie eine Art Schale
bilden. Die Bldtter waschen und trocken schleudern.

Das Pflanzendl in eine Pfanne geben und stark erhitzen. Das Gefliigelhackfleisch hineingeben
und zwei Minuten unter sténdigem Riihren anbraten, bis das Hackfleisch zerbroselt ist. Den
Staudensellerie und die Karotte fein wiirfeln. Die Knoblauchzehe abziehen und in feine Stiicke
schneiden. Den Staudensellerie, die Karotte und die Knoblauchzehe zum Hackfleisch in die Pfan-
ne geben und weitere drei Minuten braten. Die Tamari-Soja-Sauce, die Hoisin-Sauce, den Shao
Xing-Reiswein und das Sesamol hineingeben. Mit weilem Pfeffer abschmecken und unter Rithren
weitere drei Minuten anbraten.

Den Blitterteig in zwolf gleichméfige Teile schneiden. Ein Ei trennen und das Eigelb mit der
Milch verquirlen. Die Hélfte davon auf den Blétterteig geben und zusétzlich noch mit Tomaten-
mark bestreichen. Den Emmentaler gleichméfig darauf verteilen.

Den Blitterteig zu Stangen zusammen rollen. Mit dem restlichen Figelb bestreichen und mit
Meersalz, Kiimmel, Paprikapulver und Oregano bestreuen.

Die Stangen anschlieBend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im vorge-
heizten Backofen acht bis zwolf Minuten backen.

Fiir die Garnitur die Walniisse in einer Pfanne ohne Ol zwei Minuten résten, bis sie anfangen
zu duften. Anschlieffend in eine Schiissel geben und zur Seite stellen.

Das Asiatische Hithnerhack mit Blatterteig-Késestangen auf Tellern anrichten, mit Walniissen
und Sojasprossen garnieren und servieren.

Dietmar Walter am 18. August 2015
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Avocado-Mozzarella-Salat, Mango, Rucola, Jacobsmuschel

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

40 g Pinienkerne 150 g Biiffel-Mozzarella 1 grofle reife Mango
1/2 Bund Rucola 1 Orange 1 Chilischote

1 reife Avocado 1 Limette 1 EL Honig

3 EL Olivensl Salz weiler Pfeffer

Fir die Jakobsmuschel:

2 frische Jakobsmuscheln 1 Limette 2 EL Butter

2 EL Olivenol Salz, weifler Pfeffer

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Temperatur hellbraun résten und bei-
seite stellen. Den Mozzarella in etwa ein Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Mango schélen
und das Fruchtfleisch rundherum vom Kern abschneiden, anschlieend in ein Zentimeter grofie
Wiirfel schneiden. Den Rucola-Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Orange aus-
pressen und den Saft in einen Topf geben und auf die Hélfte einkochen. Dieses Konzentrat in
eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, roter Chilischote, Olivendl und Honig zu einer Vinai-
grette verrithren. Die Avocado halbieren und den Kern entfernen. Die Hélften schilen und das
Fruchtfleisch ebenfalls in ein Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Sofort mit dem Limettensaft
betriufeln.

Zum Anrichten einen Metallring von etwa acht Zentimeter Durchmesser auf einen Teller setzen
und jeweils eine Lage Avocado einfiillen. Darauf Mozzarella- und Mangowiirfel geben. Das Gan-
ze mit einem Loffel fest driicken und mit Orangenvinaigrette betrdufeln. Nun den Rucola-Salat
mit der restlichen Vinaigrette in einer Schiissel anmachen und auf jedes Tiirmchen ein paar
Rucola-Blitter setzen. Mit den Pinienkernen bestreuen und sofort servieren.

Fine beschichtete Pfanne erhitzen und dann das Olivendl darin erhitzen. Die Jakobsmuscheln
waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Muscheln von beiden Seiten
anbraten. Kurz vor dem Ende der Garzeit mit Zitronensaft betriufeln und schwenken. Den
Avocado-Mozzarella-Salat mit der Mango, Rucola und den Jakobsmuschel auf einem Teller an-
richten und servieren.

Friederike Bliimel am 17. Juli 2015
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Crespella mit Spinat-Fiillung und Schweine-Filet

Fiir zwei Personen
Fiir die Crespella:

150 g Mehl 2 Fier 200 g Milder Bergkise
30 ml Milch, 3,5 % 30 ml Mineralwasser 1 EL Rapsol

Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Spinatfiillung:

80 g Knochenschinken 500 g frischer junger Spinat 1 Gemiisezwiebel

150 g Ziegenfrischkise 1 EL Créme-fraiche 80 g Butter

% EL Mehl 150 ml Weilwein Frische Muskatnuss

scharfes Paprikapulver Salz, Pfeffer
Fiir das Schweinfilet:
500 g Schweinefilet 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Schweinefilet das Fleisch waschen, trockentupfen und in zwei Stiicke schneiden. Rapsol
erhitzen und Schweinefilet rundherum von jeder Seite scharf anbraten. Schweinefilet in eine kalte
Pfanne legen und im Backofen bei 80 Grad fiir 20 Minuten fertig garen.

Fiir die Crespella Eier glatt rithren, eine Prise Salz, etwas Pfeffer und nach und nach Mehl,
Rapsol und Milch hinzugeben. Das Mineralwasser angieffen und rithren, bis ein dickfliissiger
Teig entsteht. Rapsol erhitzen und mit einer Schopfkelle Teig in die Pfanne geben. Den Teig zu
einem drei bis vier Millimeter dicken Pfannkuchen ausbacken. Die Pfannkuchen beiseite stellen.
Fiir die Spinatfiillung den Schinken in diinne Streifen schneiden. Zwiebel abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. In einem halbhohen Topf etwas Rapsol erhitzen. Schinken darin anschwitzen.
Zwiebelwiirfel zu dem Schinken geben und glasig diinsten. Spinat waschen, putzen und zu dem
Schinken und den Zwiebeln in die Pfanne geben. Kurz mit diinsten lassen, bis der Spinat in
sich zusammen fillt. In einer weiteren Pfanne Butter erhitzen und mit einem halben Essloffel
Mehl zusammen glatt rithren. Das Ganze mit Weiflwein abléschen und einmal aufkochen lassen.
Ziegenfrischkise dazu geben und schmelzen lassen. Créme fraiche unterrithren und mit Salz,
frischer Muskatnuss, Paprikapulver und Pfeffer abschmecken. Die Sauce zur Spinat-Zwiebel-
Schinken-Mischung geben und unterriihren. Die Spinat-Mischung auf den Pfannkuchen verteilen
und einrollen, in eine Auflaufform geben und den Bergkise dariiber reiben.

Schweinefilet aus dem Backofen nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, lose mit Alufolie umwickeln
und ruhen lassen.

Crespella im Backofen auf 200 Grad Grillfunktion hellbraun gratinieren.

Die iiberbackenen Pfannkuchen aus dem Ofen nehmen, gemeinsam mit dem Schweinefilet auf
Tellern anrichten und servieren.

Dietmar Walter am 22. September 2015
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Dreierlei von der Auster, Lauch-Apfel-Salat, Schwarzbrot

Fiir zwei Personen
Fir die Austern:

3 Austern (mit Schale, gedffnet) 50 g Baconscheiben 20 g Ingwer

1 Stange Staudensellerie 1 Karotte 1 Limette

1 Stange Zitronengras 20 g Kapern 1 Knoblauchzehe
20 ml Gemiise- und Fruchtsaft 100 ml trockener Weilwein 100 ml Hithnerfond
20 g Butter 10 ml Olivenol 50 g Panko

Fiir den Salat:

4 Stangen Lauch 4 Baby Pak Choy 2 Boskoop-Apfel

1 Zitrone 50 g Meerrettichwurzel 100 g Creme-fraiche
100 ml Apfelsaft Pflanzencl Salz, Pfeffer

Fir das Brot:

3 Scheiben Schwarzbrot 50 g Butter

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Austern Ingwer schilen und klein schneiden. Sellerie von holzigen Fiden befreien und in
kleine Wiirfel schneiden. Hithnerfond mit Zitronengras, Ingwer und Selleriewiirfel erhitzen und
etwa zehn Minuten ziehen lassen. Knoblauch abziehen und mit pikanten Gemdiise-Fruchtsaft,
Olivenol und 50 Milliliter Weiflwein etwa acht Minuten eink6cheln. Butter schmelzen und das
Panko darin goldbraun résten. Bacon in der Pfanne auslassen, herausnehmen und klein schnei-
den. Kapern in etwas Ol rosten. Austern auslosen, Schalen waschen und im Backofen warm
halten. Jeweils eine Auster fiir zwei Minuten im Hiihnerfond-Sud, in der pikanten Gemiise-
Fruchtsaft-Mischung und in der Bacon Pfanne leicht garen. Danach mit etwas Fond zuriick in
die Austernschalen geben. Die pikante Gemiise-Fruchtsaft-Variante mit Kapern garnieren und
Bacon-Variante mit Pankobrosel garnieren. Zum warmhalten zuriick in den Ofen bei circa 40
Grad stellen.

Fiir den Salat das untere Drittel des Lauchs waschen, trocken tupfen, in zwei Millimeter dicke
Scheiben schneiden und mit etwas Ol in einer Pfanne anbraten. Apfel waschen, entkernen und in
etwa fiinf mal fiinf Millimeter grofle Wiirfel schneiden. Schale von der Zitrone abreiben, Zitrone
halbieren, den Saft auspressen und beiseite stellen. Pak Choi waschen, trocken tupfen, vierteln,
zum Lauch geben und vier Minuten bréunen. Mit dem Apfelsaft ablschen und gewiirfelten Ap-
fel hinzugeben. Das Ganze mit Pfeffer, Salz und Zitronenabrieb wiirzen.

Pflanzendl in einem Topf erhitzen. Die oberen zwei Drittel des Lauchs lings in diinne Streifen
schneiden und frittieren. Auf Kiichentuch abtropfen lassen. Bratensatz vom Lauchgemiise mit
Creme fraiche und Zitronensaft mischen. Dieses als Dressing iiber den Salat geben. Mit geriebe-
nem Meerrettich wiirzen.

Brot von der Rinde befreien und in Butter auf einer Seite goldbraun in einer Pfanne rosten.
Austern in der Muschel mit dem lauwarmen Lauchsalat auf Tellern anrichten und mit frittiertem
Lauchstroh und Schwarzbrot garniert servieren.

Ellen Hunt am 22. September 2015
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Exotischer Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Salat:

2 Rispentomaten 1 Avocado 1 reife Banane

1 Gemiisezwiebel

Fiir das Dressing:

1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol

5 Erdbeeren Salz schwarzer Pfeffer

Die Tomaten vierteln, die Avocado schilen, entkernen und in lingliche Spalten schneiden.

Die Banane in diinne Scheiben schneiden, drei Erdbeeren halbieren. Die Zitrone halbieren und
den Saft auspressen.

Alle Zutaten auf einem schonen, weiflen Teller anrichten. Die Gemiisezwiebel in diinne Scheiben
schneiden und arrangieren.

Die restlichen Erdbeeren in kleine Stiicke schneiden, eine Scheibe der Gemiisezwiebel ebenfalls
in kleine Stiicke schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen und im Morser fein zerreiben. Aus dem
Zitronensaft, dem Ol, eine Vinaigrette herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Dressing iiber den Salat geben.

Den exotischen Salat servieren.

Elizaneda Gerner am 24. Juli 2015
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Feigen-Nuss-Réllchen mit Entenbrust und Mango-Salsa

Fiir zwei Personen
Fir die Rollchen:

50 g getrocknete Feigen 25 g Studentenfutter 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 2 cl dunkler Traubensaft 6 Blétter Friihlingsrollenteig
1 Ei Pflanzenol Salz

schwarzer Pfeffer
Fir die Entenbrust:

1 Entenbrust 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 EL Butterschmalz 1 EL Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Salsa:

1 reife Mango 1 Schalotte 1 rote Chili

1 EL Olivenol 1 TL brauner Zucker 15 ml weifler Balsamico

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fiir die Fiillung die Feigen und die Niisse klein wiirfeln. Die Schalotten und den Knoblauch
schilen und fein wiirfeln. Alles in eine Schiissel geben, den Traubensaft hinzufiigen, gut mischen
und kriftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ein Ei aufschlagen und das Eigelb von dem Eiweifl trennen. Anschlieflend die Friihlingsrollenblét-
ter auslegen, je einen Teel6ffel der Fiillung darauf geben und die Rénder mit Eiweif bestreichen.
Dann die Teigbldtter an den Seiten einschlagen und aufrollen. Das Pflanzendl in einer Pfanne
erhitzen und die Rollchen darin goldgelb und knusprig ausbacken.

Anschlielend mit einer Schaumkelle herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit
einer Prise Salz wiirzen.

Fiir die Salsa die Mango schélen und fein wiirfeln. Die Schalotten abziehen, die Chilischote hal-
bieren und entkernen, im Anschluss fein wiirfeln. Die Schalotten, die Chili und die Mangowtirfel
in heiflem Olivendtl anschwitzen, den Zucker zugeben und karamellisieren lassen. Mit Balsamico
abloschen und sirupartig einkochen lassen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Haut der Entenbriiste einschneiden, den Knoblauch abziehen, zerdriicken und mit dem Thy-
mian und dem Rosmarin im heiflen Butterschmalz zuerst auf der Hautseite goldbraun anbraten.
Danach wenden und zwei Minuten in der Pfanne braten.

Anschielend die Entenbrust bei 80 Grad im Backofen 10 bis 15 Minuten fertig garen, dann zehn
Minuten ruhen lassen.

Zum Anrichten die Entenbrust schréig in diinne Scheiben schneiden und als Carpaccio auf den
Teller geben. Dann die Scheiben mit Olivendl bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Salsa auf der Entenbrust verteilen, die gefiillten Rollchen darauf geben und anschliefend
servieren.

Friederike Bliimel am 28. Juli 2015
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Fisch-Trilogie mit Avocado-Wasabi-Espuma

Fiir zwei Personen

Fiir die Wasabi-Espuma:
% Avocado

150 ml Mineralwasser

1 EL Xanthan

Schwarzer Pfeffer

Fiir das Mousse:

100 g gerduch. Forellenfilet
2 Pumpernickel-Taler

Fiir den geflammten Lachs:

100 g Lachsfilet

1 EL schwarze Sesamsaat
Fiir das Saiblings-Tatar:
100 g Saiblingsfilet

1 EL mildes Olivendl
Knoblauch-Salz

Fiir die Garnitur:
Erbsenkresse

% Zitrone

1 EL Wasabipaste
Kartoffelstéirke
Salz

1 TL schwarzer Kaviar
4 EL Doppelrahm-Frischkése

Zitrone-Abrieb
2 EL gerostetes Sesamol

i Salatgurke
1 EL weifler Balsamico-Essig
Pfeffer, Salz

150 ml Gemiisefond
4 EL Sahnemeerrettich
Knoblauch-Salz

1 Zitrone
Knoblauch-Salz

1 EL weifle Sesamsaat, geschilt
Meersalz

1 Zitrone
1 TL getrocknete Dillspitzen

1 Halm Schnittlauch

Erbsen-Spargel
1 Zweig Dill

Fiir die Espuma Xanthan und Kartoffelstirke mit dem Gemiisefond verriihren.
Sahnemeerrettich, Wasabipaste und das Fruchtfleisch der halben Avocado hinzugeben und gut
mixen. Zitrone auspressen. Masse mit Zitronensaft und Sprudelwasser zu einer glatten Fliissig-
keit mixen. Mit Knoblauch-Salz, Salz und Pfeffer abschmecken. Fliissigkeit mit einer Kelle durch
ein Haarsieb in die Espumaflasche fiillen und kalt stellen.

Das Forellenfilet mit dem Frischkéise mixen. Mit Zitronenabrieb und Knoblauch-Salz abschme-
cken. Mousse bis zum Servieren kalt stellen.

Fiir den geflammten Lachs das Lachsfilet waschen, trockentupfen und in gleichméfiige Wiirfel
schneiden. Wiirfel auf einem feuerfesten Teller mit dem Bunsenbrenner rundherum abflammen,
bis sich die Oberfliche leicht brdunt. Sesamdl auf die geflimmten Seiten streichen. Mit Zitro-
nenabrieb und Fleur de Sel bestreuen. Zwei Seiten in weiflem und schwarzem Sesam wéilzen.
Fiir das Saiblings-Tatar Saiblingsfilet waschen, trocken tupfen und fein hacken. Gurke schélen,
halbieren, das Innere klein hacken. Das feste Fruchtfleisch fein hacken. Zitrone auspressen und
Schale abreiben. Gehacktes Fischfilet und Gurke mit Dillspitzen, Olivend¢l, Balsamico-Essig und
Zitronensaft vermengen. Mit Zitronenabrieb und Knoblauch-Salz abschmecken.
Pumpernickel-Taler in einer Pfanne anrdsten. Abkiihlen lassen und Réucherforellen-Mousse und
Kaviar darauf geben. Gemeinsam mit Saiblings-Tatar und geflimmtem Lachs anrichten. Espuma
ansprithen. Mit Dill, Erbsenkresse, Erbs-Spargel und Schnittlauch garnieren und servieren.

Clara Kramer am 22. September 2015
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Garnelen im Winterweizen- Tempura-Mantel, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fir die Garnelen:

2 Black Tiger Garnelen 20 g Rettichsprossen % Bund glatte Petersilie
Fiir das Winterweizen-Tempura:

150 ml eiskaltes Wasser 100 g Winterweizen-Mehl 300 ml Frittierfett

1 TL Kurkuma Salz

Fir die Wodka-Mayonnaise:

2 Eier 1 TL Creéme fraiche 2 TL siifler Senf

1 EL Wasabi-Paste 1-2 EL. Wodka 200 ml Neutrales Pflanzenol
Piment-d’Espelette Salz, Pfeffer

Fiir die Rucola:

50 g Rucola 2 Cherrytomaten 10 g Pinienkerne

2 TL Naturjoghurt 1 EL siifler Senf 2 EL Weiflweinessig

3 EL Olivenol 1 TL Mangosirup % TL Waldhonig

Salz, Pfeffer

Das Frittierfett erhitzen.

Fiir den Tempurateig Wasser mit dem Winterweizen-Mehl vermischen, bis ein glatter Teig ent-
steht. Mit Salz abschmecken und etwas Kurkuma unterrithren. Petersilienblétter abzupfen und
klein hacken.

Fiir die Wodka-Mayonnaise die Eier trennen und das Eigelb mit dem siiflen Senf vermischen.
Nun das Ol mit dem Senf-Eigelbgemisch vermischen. Das Ol dazu langsam in einem diinnen
Strahl zum Eigelb gieflen und mit einem Stabmixer gut verrithren. Créme fraiche unter die Mas-
se rithren und mit Salz, Pfeffer und Wasabi abschmecken. Den Wodka untermischen.

Die Garnelen ldngs am Riicken aufschneiden, von Kopf und Schale befreien und entdarmen. Im
Tempurateig wenden und im heiflen Fett goldgelb ausbacken.

Die Salatblatter und die Tomaten waschen. Tomaten vierteln und mit Rucola vermengen. Weif3-
weinessig, Senf, Olivenol, Naturjoghurt, Mangosirup, Waldhonig, Pfeffer und Salz miteinander
vermengen und iiber dem Salat nappieren. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und
iiber den Salat geben.

Die Garnelen mit Wodka-Mayonnaise, Piment d’Espelette, Rettich-Sprossen und Petersilie gar-
nieren und mit Rucolasalat servieren.

Katharina Brandt am 22. September 2015
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Gerduchertes Bachforellen-Filet auf Roter Bete

Fiir zwei Personen

Fiir das Bachforellenfilet:

2 gerducherte Bachforellenfilets a 100 g 2 Scheiben Pumpernickel 2 EL Butter
5 Wacholderbeeren

Fiir die Rote Bete:

2 Knollen Rote-Bete 3 EL Orangensaft 1 EL Zitronensaft
1 EL fliissiger Bliitenhonig 20 ml Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Meerrettich-Schaum:

1 Zitrone 3 TL Tafelmeerrettich 100 ml Schlagsahne
Salz Pfeffer

Rote Bete waschen, trocknen und in dicke Scheiben schneiden. Zitrone auspressen und fiir den
Meerrettich-Schaum beiseite stellen. Orangensaft, einen Essloffel Zitronensaft, Honig, Salz, Pfef-
fer und 20 ml Olivendl verriihren. Rote Bete damit marinieren.

Fiir den Meerrettich-Schaum Sahne mit etwas Salz aufkochen, vom Herd nehmen. Meerrettich
einrithren. Mit dem Piirierstab stark aufschiumen. Vorsichtig restlichen Zitronensaft dazugeben
und mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Forellenfilets zwei Essloffel Butter in einer Bratpfanne auslassen und 5 Wacholderbeeren
angedriickt dazu geben. Forellenfilets von einer Seite ein bis zwei Minuten anbraten und auf der
anderen Seite nur kurz. Aus der Pfanne nehmen. Pumpernickel zerbréseln und in der Wacholder-
Butter kross braten.

Fiinf Scheiben der Roten Bete auf einem Teller im Kreis legen. Meerrettich-Schaum iiber die
Rote Bete geben, ein Riucherforellen-Filet darauf legen. Mit Wacholderbeeren, Bratbutter und
Pumpernickel aus der Pfanne garnieren und servieren.

Alexandra Michel am 13. November 2015
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Gratinierte Feigen mit Rucola-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Feigen:

4 frische Feigen, grofl 2 Ziegenkése (Picandou) 4 Scheiben Parmaschinken, 150 g
4 Zweige Thymian 3 EL Orangenbliitenhonig 1 Prise Salz

Fiir den Salat:

150 g Rucola 50 g Pinienkerne 3 EL Kiirbiskernol
1 EL Honig 3 EL Balsamico-Essig Salz
Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Feigen waschen, trocken tupfen und oben kreuzweise einschneiden, sodass man sie fiillen
kann. Jede Feige mit Schinken umwickeln und mit zerbroselten Ziegenkise fiillen. Den Thymian
fein hacken. Die Feigen in ofenfeste Formchen platzieren, mit einem Teeloffel Honig iibergielen
und den Thymian dariiber streuen. Die Feigen fiir zehn Minuten in den Ofen stellen.

Fiir den Salat die Pinienkerne in einer Pfanne goldgelb rosten. Den Salat waschen und trocken
schleudern. In einer Schiissel den Honig und den Essig verriithren, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit den Pinienkernen unter den Salat mengen. Das Kiirbiskerndl separat dariiber
geben.

Die Feigen mit dem Rucolasalat auf Tellern anrichten und servieren.

Alexandra Michel am 16. Oktober 2015
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Junger Ziegenkdse, Zucchini- Mantel mit Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Ziegenkise im Zucchini-Mantel:

4 Ziegenfrischkése-Taler a 40 g 4 reife Flaschentomaten 2 mittelgrole Zucchini

% Orange % Zitrone 1 EL fliissiger Bliitenhonig
1 EL dunkler Balsamico-Essig 1 Bund Thymian 1 Bund Basilikum

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fir das Basilikum-Pesto:

% Zitrone % Orange (unbehandelt) 50 g Pinienkerne

100 g Parmesankése % TL Agavendicksaft 50 ml Olivenol

1 Topf Basilikum Salz Pfeffer

Backofen bei 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fiir den Ziegenkise im Zucchini-Mantel Zucchini waschen, Enden abschneiden und mit einem
Gemiisehobel liangs hauchdiinne Streifen abhobeln. Zitrone auspressen.

Zucchinistreifen salzen, pfeffern, mit Olivenol und ein wenig Zitronensaft betrédufeln. Tomaten
waschen und in kochend heifles Wasser legen, abschrecken und die Haut abziehen.

Vierteln, Stielansdtze entfernen, entkernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
Thymian und Basilikum waschen, Blatter abzupfen. Einige Basilikumbléitter bei Seite legen, die
restlichen Blétter klein hacken und mit dem Thymian zu den Tomaten geben.

Orange auspressen. Honig, einen Essloffel Olivendl, Balsamico, Orangensaft, Salz und Pfeffer zu
einer Vinaigrette verrithren. Unter die Tomaten mischen.

Fiir das Basilikum-Pesto Pinienkerne ohne Fett anrtsten. Einen Teeloffel fiir die Garnitur bei
Seite legen. Basilikum waschen, Blédtter abzupfen. Parmesan grob reiben und mit Basilikum,
Ol, Pinienkernen, der abgeriebenen Schale einer Orange, dem Saft je einer halben Zitrone und
Orange, Agavendicksaft, Salz und Pfeffer zu einer homogenen Masse verarbeiten.
Zucchinistreifen um den Ziegenkése wickeln und mit den Tomaten fiillen. Mit einem Essloffel
Olivenol Unterseite des Ziegenkises anbraten und im vorgeheizten Ofen etwa eine Minute backen.
Tomaten mit Pfeffer nachwiirzen.

Restliche Pinienkerne hacken. Ziegenkése im Zucchinimantel, Pesto, Pinienkerne sowie nach
Belieben Basilikumbldtter und Tomatenwiirfel anrichten und servieren.

Alexandra Michel am 10. November 2015
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Kartoffel-Carpaccio, Reh-Riicken, Steinchampignon-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffel-Carpaccio:

4 groBe, festk. Kartoffeln 15 g Butter Salz

Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

200 g Rehriicken, kiichenfertig % EL Butter % TL Wildgewtirz
Fiir den Salat:

4 braune Steinchampignons % Kopf Blattsalat 1 Zitrone
Olivenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rehriicken waschen, trocken tupfen und mit Wildgewiirz wiirzen, von allen Seiten gleichméfig in
Butter anbraten und circa zehn Minuten im Ofen fertig garen. Rehriicken aus dem Ofen nehmen
und fiir circa zehn Minuten ruhen lassen.

Fiir das Carpaccio Kartoffeln schélen, in sehr feine Scheiben schneiden, auf gebuttertem Back-
papier kreisférmig anrichten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit fliissiger Butter bestreichen
und im Backofen bei 180 Grad Ober-/Unterhitze goldbraun backen.

Fiir den Salat Champignons putzen, in Scheiben schneiden, in Oliven6l anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zitrone halbieren, Saft auspressen und mit Olivendl, Salz und Pfeffer eine
Vinaigrette herstellen. Salat waschen, trocken schleudern, in mundgerechte Stiicke zupfen und
mit der Vinaigrette anmachen.

Rehriicken in sehr feine Scheiben schneiden.

Rehriicken mit Pilzen, Salat und Carpaccio auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Bayer am 10. November 2015
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Lachs-Tatar auf SiiBkartoffel-Platzchen mit Mojo verde

Fiir zwei Personen
Fir das Lachs-Tatar:

1 Lachsfilet & 200 g 1 Schalotte % Limette

1 TL eingelegte Kapern 1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Olivenol

% Bund glatte Petersilie Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Siilkartoffel-Plédtzchen:

1 kleine Siiflkartoffel a 200 g 1 Schalotte 1 Ei

2 EL Mehl 2 EL neutrales Pflanzensl Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Mojo verde:

1 Stange Staudensellerie L griine Paprika 1 griine Chilischote
1 Zehe Knoblauch % Limette % Bund Koriander
2 EL Olivenol Zucker, Salz

Fiir das Lachstatar Petersilie zupfen und mit Kapern fein hacken. Schalotte abziehen und in
kleine Wiirfel schneiden. Limette auspressen und Saft mit Senf und Olivendl verrithren. Mit
Petersilie, Kapern und Schalotte vermengen. Marinade mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen.
Lachs fein wiirfeln und mit der Marinade vermischen.

Fiir das Siilkartoffel-Pliatzchen Siiflkartoffel grob raspeln. Schalotte klein wiirfeln und mit der
Siilkartoffel vermengen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl unterheben und FEi
dazugeben. In einer Pfanne Ol erhitzen. Aus der Masse eine Rosti formen und im Ol goldbraun
braten. Rosti aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Mojo verde Sellerie und Koriander abspiilen und trocken tupfen. Koriander zupfen.
Knoblauch schilen, Paprika und die Chilischote entkernen und klein wiirfeln. Limette schélen,
Fruchtfleisch klein schneiden und mit den anderen Zutaten und dem Olivendl in einen Mixer
geben und piirieren. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Siilkartoffel-Platzchen, Lachstatar und Mojo verde auf Tellern anrichten und servieren.

Lynn Harder am 10. November 2015

144



Lachs-Tatar mit Rosti und Dill-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

75 g Bio Lachsfilet 75 g Bio Raucherlachs % Schalotte

1 Knoblauchzehen 1 EL Butter 1 ungespritzte Zitrone
1 TL Ingwerwurzel 1 TL Dillspitzen 1 TL Naturjoghurt
Salz weifler Pfeffer

Fiir die Rosti:

300 g festk. Kartoffeln 1 Ei % Zwiebel

30 g Mehl Muskatnuss Salz

weifler Pfeffer
Fiir den Dillschaum:
% Bund Dill 3 EL saure Sahne 50 g Schlagsahne

Das Lachsfilet und den Réucherlachs in kleine Wiirfel schneiden und vermischen. Die Schalotte
und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in zerlassenen Butten vier Minuten bei mittlerer
Hitze glasig schwitzen. Die Schalotten und den Knoblauch mit dem Lachs, Zitronenabrieb, Ing-
wer, Dill und Joghurt in einer Schiissel mischen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kartoffeln schélen und mit einer Kiichenreibe grob reiben. In ein Sieb geben und abtropfen
lassen. Die geriebenen Kartoffeln in eine Schiissel geben und mit dem Ei verriihren. Die Zwiebel
abziehen und in kleine Wiirfel schneiden und unterheben. Das Mehl unterheben und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Rosti im Metallring darin an-
braten. Nach dem braten kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Dillschaum den Dill sehr fein hacken, in einem hohen Gefafl mit saurer Sahne und
Schlagsahne verrithren und mit dem Stabmixer schaumig aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Den Rosti mittig auf dem Teller platzieren. Lachstatar darauf verteilen und mit Dillschaum
garnieren und servieren.

Friederike Bliimel am 14. Juli 2015
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Macadamia-Mais-Fladen, Romanesco, Pesto, Forellen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Macadamia-Maisfladen:

30 g Macadamia-Niisse 4 EL Maismehl 1 EL Butter
Salz

Fiir den Romanesco:

1 Kopf Romanesco 1 Zitrone 3 EL Olivenol
1 Knoblauchzehe Zitronenpfeffer Salz

Fiir die Kiirbispesto:

500 g Hokkaido-Kiirbis 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe
50 g Kiirbiskerne 150 ml Sonnenblumenél 50 g Parmesan
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Forellencreme:

150 g Raucherforelle 100 g Creéme-fraiche 1 Zitrone

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Schilchen Gartenkresse % Bund Schnittlauch

Fiir die Macadamia-Maisfladen die Macadamianiisse grob in Scheiben hacken. Das Maismehl mit
so viel warmen Wasser vermengen, bis ein harter Teig entsteht. Mit Hilfe der Frischhaltefolie
und dem Nudelholz diinne Fladen rollen und die Niisse iiber die Fladen streuen. Nochmals mit
dem Nudelholz iiber die Fladen rollen, so dass er besonders diinn ist. Die Fladen in einer Pfanne
mit Butter goldgelb résten und mit Salz bestreuen.

Fiir die Forellencreme die Réucherforelle und Creme fraiche fein piirieren und mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Kiirbispesto den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne mit einem Loffel herauskrat-
zen. Das Fruchtfleisch mit der Schale wiirfeln und in einer Pfanne mit etwas Ol fiinf Minuten
braten. Die Kiirbiskerne in einer weiteren Pfanne rosten.

Den abgekiihlten Kiirbis mit einer Knoblauchzehe, den Kiirbiskernen und Sonnenblumendl in
einem Standmixer grob vermengen. Den Parmesan fein reiben und untermischen. Mit Salz und
Pfeffer alles abschmecken.

Den Romanesco in kleine Roschen zerteilen. Diese etwa zwei Minuten diinsten und danach mit
einer Mischung aus Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer betriufeln und bei 150 Grad 15 Mi-
nuten im Ofen garen.

Anschliefend die Macadamia-Maisfladen auf Tellern anrichten, die Forellencreme und das Kiir-
bispesto darauf streichen und den Romanesco in die Mitte. Anschliefend mit Schnittlauch und
Gartenkresse garnieren und servieren.

Rebekka Nolte am 31. Juli 2015
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Mit Ahornsirup glasierte Jacobsmuscheln auf Linsen-Salat

Fiir zwei Personen
Fir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln % Zitrone 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote 4 EL Ahornsirup 50 g Butterschmalz

Salz

Fiir den Linsensalat:

100 g gelbe Linsen 1 kleine Karotte 1 Stange Staudensellerie
6 Cherry-Rispentomaten 1 Knoblauchzehe % Bund Petersilie

% Chilischote

Fiir die Vinaigrette:

1 Zitrone 2 EL Aceto-Balsamico 1 EL Ahornsirup
2 EL Sesamol Meersalz schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:

essbare Bliiten

Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Linsen darin bissfest garen.

Den Staudensellerie waschen und fein schneiden. Die Cherry-Rispentomaten waschen und hal-
bieren. Die Knoblauchzehe abziehen und zerdriicken. Die Petersilie und die Chili waschen und
fein hacken.

Die Tomaten waschen und mit etwas Wasser und der zerdriickten Knoblauchzehe weich garen,
mit einer Gabel zerdriicken und abkiihlen lassen. Den Staudensellerie mit der Karotte, der Chili
und der Petersilie vermischen. Die Zitrone auspressen und den Saft unter das Gemiise mischen.
Mit Aceto Balsamico, Fleur de Sel, Ahornsirup und Sesamél abschmecken. Die gekochten Linsen
dazugeben und final abschmecken.

Fiir die Jakobsmuscheln die Schale der halben Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die
Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Die Chilischote waschen, halbieren, entkernen und
ebenfalls fein hacken.

Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Gemeinsam mit dem Knoblauch in Butter-
schmalz kross anbraten. Die Muscheln mit Ahornsirup und Zitronensaft abléschen und die Chili
zugeben und einkochen lassen. Abschlielend noch mit Salz abschmecken.

Die Jakobsmuscheln mit dem Sugo betrdufeln und, mit essbaren Bliiten garniert, auf dem Lin-
sensalat anrichten und servieren.

Katharina Brandt am 04. August 2015
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Pho b. mit knusprig gebackenen Wan-Tan

Fiir zwei Personen

Fir das Pho b.:

100 g Rinderfilet 250 g Ochsenschwanz 50 g Shiitakepilze, frisch
20 g Shiitakepilze, getrocknet 20 g Ingwer 6 Gojibeeren

1 Bund Lauchzwiebeln 1 Staudensellerie 1 Karotte

100 g Sojasprossen 100 g Reisbandnudeln 1 Bund Koriander

1 Bund Thai-Basilikum 2 Chilischoten 500 ml Rinderfond

10 ml Fischsauce 10 ml Sojasauce 10 ml Tomatenmark

1 TL Zucker Ol

Fiir die WanTan:

6 Blatter Wan-Tan-Teig 1 Ei Butterschmalz
Leinentuch

Die Lauchzwiebeln, die Karotte und den Staudensellerie putzen und zerkleinern. Etwas Ol in
einer Pfanne erhitzen. Die Lauchzwiebeln, die Karotte und den Staudensellerie mit dem Och-
senschwanz in der Pfanne anschwitzen. Mit kaltem Wasser abloschen. Den Ingwer schélen und
die Chilischoten der Liange nach aufschneiden, entkernen und zerkleinern. Den Ingwer, die Chili-
schote, die Gojibeeren, die getrockneten Shiitake, die Fischsauce, die Sojasauce und den Zucker
hinzugeben und 20 Minuten koécheln lassen.

Den Koriander und das Basilikum klein schneiden. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und
in diinne Scheiben aufschneiden. Den Rinderfond in einem Topf zum Kochen bringen und die
Reisbandnudeln darin garen. Anschliefend den Rinderfond in eine Schiissel abgieflen und damit
die Sojasprossen iibergieen. Nach zwei Minuten erneut abgiefen. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Die Shiitake putzen, zerkleinern und darin anbraten. Die Briihe durch ein mit einem Leinentuch
ausgelegtes Sieb abschiitten.

Die Hilfte des Ochsenschwanzes, der Lauchzwiebeln, der Sellerieknolle und der Shiitaki-Pilze
zerkleinern und auf den WanTan-Teig geben. Das Ei aufschlagen, trennen und mit dem Eiweif3
die Seiten des Teigs verkleben. Butterschmalz in eine Pfanne geben, erhitzen und den gefiillten
Teig in der Pfanne ausbacken.

Die Pho b. mit den knusprig gebackenen Wan Tan auf Tellern anrichten, mit dem Eigelb, den
Rinderfiletscheiben, den restlichen Krdutern und den gebratenen Shiitaki-Pilzen garnieren und
servieren.

Ellen Hunt am 15. September 2015
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Rducherlachs auf Zucchini-Carpaccio

Fiir zwei Personen
Fiir den Riucherlachs:

100 g Réucherlachs 2 TL Kapern % Bund Dill
% Zitrone 50 g saure Sahne 50 g Joghurt
1 Friithlingszwiebel 2 Scheiben Vollkorntoast Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir das Zucchini-Carpaccio:
150g Zucchini Salz schwarzer Pfeffer

Die Zucchini waschen, in diinne Scheiben hobeln, auf einem grofien, flachen Teller verteilen und
leicht salzen.

Die Kapern und den Dill waschen, fein hacken und mit dem Saft und dem Abrieb der Zitrone
vermengen und abschlieBend mit Pfeffer wiirzen. Die Zucchini mit der Marinade betraufeln und
einziehen lassen. Den Réucherlachs auf das Zucchini-Carpaccio legen.

Die Friihlingszwiebel waschen und in feine Ringe schneiden.

Die Saure Sahne mit dem Joghurt und den Friihlingszwiebeln zu einem Dip vermengen.

Die Toastscheiben in einer Pfanne knusprig ausbacken und gemeinsam mit dem Ré&ucherlachs,
dem Zucchini-Carpaccio und dem Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Dietmar Walter am 21. August 2015
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Rducherlachs-Tatar, Guacamole, Wasabi-Mayonnaise, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den das Tatar:

250 g Réucherlachs 2 Zitronen 4 Schalotten

1 Chilischote 1 Bund Dill Zucker

100 ml Olivensl Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir die Guacamole:

2 Avocados 100 g Cherrytomaten 1 Bund Schnittlauch

2 Zitronen 1 Bund Koriander 1 Prise brauner Zucker

Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

2 Eier 1 EL Weilweinessig 1 TL mittelscharfer Senf
200 m] Ol 2 TL Wasabipaste 1 Zweig Dill

Fiir die Rote Bete:

1 vorgekochte Rote Bete 2 EL dicker Balsamicoessig 1 EL fliissiger Honig
Olivenol

Fiir die Brotchips:

4 Scheiben Pumpernickel Pflanzenol

Sonstiges:

150 g Cashewkerne

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Tatar den Lachs in feine Stiicke hacken. Die Schalotten abziehen und klein schneiden.
Die Chilischote ldngs aufschneiden, entkernen und sehr fein schneiden. Die Dillbldtter von den
Stédngeln zupfen und ebenfalls fein hacken. Alles in eine Schiissel geben. Die Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Die Zutaten damit betriufeln und das Ganze mit Olivendl, Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Guacamole die Avocados halbieren, entsteinen, schilen und das Fruchtfleisch mit einer
Gabel in einer Schiissel zerdriicken, die Zitronenschale abreiben und fiir die Rote Bete beiseite-
legen. Anschlieend die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Cherrytomaten waschen
und in feine Wiirfel schneiden. Die Korianderblatter abzupfen und gemeinsam mit dem Schnitt-
lauch klein schneiden. Das Ganze unter die Avocado mischen und mit Zitronensaft, Zucker, Salz
und Pfeffer wiirzen und abschmecken.

Fiir die Mayonnaise den Dill fein hacken. Das Ei in einer Schiissel aufschlagen und mit dem
Essig, dem Senf und dem Ol zu einer Mayonnaise verriihren. AnschlieBend mit dem Wasabi und
dem Dill verfeinern.

Das Brot im Backofen knusprig backen.

Die Rote Bete in feine Scheiben schneiden und mit etwas Balsamicoessig, Olivendl, Zitronena-
brieb sowie Salz und Pfeffer marinieren.

Das Lachstatar mit der Guacamole, der Mayonnaise und das Brot mit der rote Bete auf Tellern
anrichten und mit den Cashewkernen garnieren.

Niklas Zeiner am 11. August 2015
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Riesen-Gamba mit Jacobsmuschel, dreierlei Reis, Erbse

Fiir zwei Personen
Fir die Meeresfriichte:

2 Riesen-Gamba 2 Jakobsmuscheln 2 EL Butter

1 Vanilleschote 1 Zitrone Salz

Fiir den Reis:

50 g schwarzen Wildreis 50 g weiflen Basmatireis 50 g Parboiled Reis

200 g Butterschmalz
Fiir das Erbsenpiiree:

200 g TK-Erbsen 250 ml Gemiisefond % Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 1 TL Butter Salz

Fiir das Gemiise:

50 g frische Erbsen 100 g Zuckerschoten 1 andalusische Fleischtomate
Fiir den Speckschaum:

3 Scheiben Bacon 300 ml Milch

Fiir die Garnitur:

1 Schale Erbsenkresse 1 Schale Erbsensprossen (10 cm) 3 Schnittlauchhalme

Fiir den Reis einen Topf mit Wasser aufsetzen. Den schwarzen Wildreis und den weiflen Basma-
tireis in Salzwasser weich kochen. Das Butterschmalz in einem anderen Topf erhitzen und den
Parboiled Reis wenige Sekunden darin frittieren. Sobald die Reiskérner aufpuffen miissen sie aus
dem Fett geholt werden, da sie sonst zu dunkel werden. Den Reis anschliefend auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Fiir das Erbsenpiiree die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in einem Topf
mit etwas Ol anschwitzen. Dann die tiefgekiihlten Erbsen zugeben und mit Gemiisefond abls-
schen. Wenn die Erbsen weich gegart sind, mit einem Stiick Butter fein mixen. Das Piiree durch
ein feines Haarsieb streichen und mit Salz abschmecken.

Fiir das griine Gemiise die Zuckerschoten in Salzwasser blanchieren und anschliefend in Eiswas-
ser abschrecken. Kurz vor dem Anrichten ein Stiick Butter in einem Topf schmelzen und die
Zuckerschoten und die frischen Erbsen darin leicht anbraten und erhitzen.

Fiir den Speckschaum den Bacon in einem Topf anrésten und mit Milch abléschen. Das Ganze
etwas ziehen lassen, dann den Speck aus der Milch entfernen. Zum Anrichten die Milch mit
einem Piirierstab aufschiumen.

Fiir die Meerestiere Butter in einer Pfanne erhitzen, eine Vanilleschote hinzugeben und die Ja-
kobsmuschel und die Riesen-Gamba darin anbraten. Zum Schluss mit Salz und Zitronenabrieb
wiirzen. Zum Garnieren die Fleischtomate in sehr feine Scheiben schneiden.

Zum Anrichten einen Strich vom Erbsenpiiree auf den Teller streichen. In die Mitte den schwar-
zen und weiflen Reis, sowie den gepufften Reis geben. Die Jakobsmuschel mit der Riesen-Gamba
und dem griinen Gemiise daneben anrichten. Die Tomatenscheiben zu Rosen drapieren und
auf den Teller geben. Anschlieend mit Erbsenkresse, Erbsensprossen und dem Speckschaum
garnieren und servieren.

Michael Reich am 28. Juli 2015
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Saibling- Tatar mit Rettich-Carpaccio und Wasabi-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Saiblingstatar:

2 Saiblingsfilets, a 100 g 1 Limette 5 g frischer Ingwer

1 Friihlingszwiebel 1 Zweig Koriander % TL Sesam

% TL Sojasauce % TL Sesamol % EL Traubenkernol
Fiir das Rettich-Carpaccio:

40 g Rettich 1 Zitrone % TL Puderzucker
Salz

Fiir die Wasabi-Creme:

40 g Seidentofu 1 Msp Wasabi 1 Limette

% EL Sojasauce
Fiir die Garnitur:
1 Kasten Shiso-Kresse % TL gemorserter Pfeffer

Fiir die Wasabi-Creme Seidentofu und Wasabi mit dem Schneidstab fein mixen. Limette halbie-
ren und auspressen. Creme mit Limettensaft und Sojasauce abschmecken.

Fiir das Carpaccio den Rettich schiilen und in hauchdiinne Scheiben hobeln. Zitrone halbieren
und auspressen. Rettich in eine Schiissel geben, mit dem Zitronensaft betraufeln, mit ein wenig
Salz und Puderzucker bestreuen und einziehen lassen.

Fiir das Tatar den Saibling waschen, trocken tupfen und in sehr feine Wiirfel schneiden.
Ingwer schiilen und fein reiben. Friihlingszwiebeln putzen, von der Wurzel und dem dunkelgrii-
nen Teil befreien und in feine Ringe schneiden. Koriander waschen, trocken tupfen und grob
hacken.

Alles mit dem Fisch vermengen und Sesamdl und Traubenkerndl ebenfalls untermengen. Limette
halbieren und auspressen. Tatar mit Limettensaft und etwas Sojasauce abschmecken.

Das Saiblings-Tatar mit Rettich-Carpaccio und Wasabicreme auf Tellern anrichten, mit der
Shiso-Kresse und dem Pfeffer garnieren und servieren.

Julia Bayer am 03. November 2015
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Sellerie- Apfel-Siippchen mit gebratenem Sellerie

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

500 g Knollensellerie 3 Stangen Sellerie 1 groBer Apfel (sauer)
2 grofle Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

1 Pfefferschote 2 EL Butter 1 EL Créme-fraiche
400 ml Gemiisefond 25 ml Apfel-Essig 1 EL Olivendl

1/4 Bund Basilikum  1/4 Bund Koriander 1 EL Lachs-Kaviar

1 EL Zucker Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir die Suppe die Schalotten und Knoblauch abziehen und mit der Pfefferschote in Butter an-
braten. Zwei Stangen des Sellerie schilen, den Apfel entkernen und beides in Wiirfel schneiden
und mit anbraten. Einen Essloffel Zucker und Essig dazu geben. Alles etwas kocheln lassen.
Anschliefend mit dem Fond und der Creme fraiche aufkochen und weich koécheln lassen. Die
Zitronenschale abreiben. Das Ganze piirieren und mit etwas Zitronenschale abschmecken.

Den iibrigen Stangensellerie ebenfalls schélen klein schneiden und in Olivendl anbraten. An-
schlieBend mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe mit dem gebratenem Sellerie auf Tellern anrichten und mit etwas Koriander, Basili-
kum sowie den Lachs-Kaviar garnieren.

Niklas Zeiner am 14. August 2015
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Shrimps '‘Dambala’ mit frittierter Kochbanane

Fiir zwei Personen

Fiir die Shrimps:

200 g Garnelen 50 g Ingwer 1 Zwiebel

1 Peperoni 3 Knoblauchzehen 1 EL Olivenol
1 TL mittelscharfes Curry 1 TL fliissiger Honig ~ Olivendl, Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Sauce:

20 g Ingwer 1 rote Chili 3 Knoblauchzehen
1 Zitrone Salz, Sonnenblumenol

Fiir den Salat:

100 g Rucola 1 Fleischtomate 1 Zitrone

Olivenol, Salz
Fiir die Kochbanane:
1 gelbe Kochbanane 100 ml Pflanzendl

Die Garnelen lings am Riicken einschneiden, entdarmen und waschen und trocken tupfen. Die
Zwiebel und den Knoblauch abziehen, den Knoblauch pressen und die Zwiebel abziehen. Den
Ingwer schélen und fein reiben. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Zwiebeln und den
Knoblauch sowie den Ingwer anbraten. Anschliefend die Garnelen hinzugeben und mit braten.
Das Ganze mit der Sauce, dem Curry und dem Honig wiirzen und bei geringer Temperatur
kocheln lassen.

Die Kochbanane wird lings halbiert und in circa drei Zentimetergrofle Stiicke schneiden. Das
Ol in einer Pfanne erhitzen, die Banane zugeben und goldbraun von allen Seiten braten. Die
Banane auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den kleinen Salat den Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern. Die Tomate in
kleine Stiicke schneiden. Die Zitrone auspressen und einen Teil des Safts mit dem Ol und dem
Salz zu einer Vinaigrette verrithren und iiber den Rucola und der Tomate geben.

Die Garnelen mit den Kochbananen und dem kleinen Salat auf Tellern anrichten und garnieren.

Elizaneda Gerner am 21. Juli 2015
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Spargel-Involtini, Feigen-Pesto, Zitrus-Estragon-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Spargel-Involtini:

2 Stangen griiner Spargel 2 Stangen weifler Spargel 6 Blatter Mangold
8 Scheiben Parmaschinken, diinn 1 Muskatnuss Chili

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 EL Feigenmarmelade, ohne Stiicke 50 g Parmesan 1 EL Pinienkerne
1 TL dunkle Balsamico-Creme Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Sauce:

1 Limette 1 Zitrone 50 ml Sahne

25 g Butter, kalt 2 Zweig Estragon, frisch  Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 Feige, frisch

Fiir die Spargelinvoltini gesalzenes Wasser in einem Topf erhitzen. Den griinen Spargel vom
unteren Drittel befreien, den weiflen Spargel schéilen und beides etwa vier Minuten iiber dem
Wasser diinsten. Den Mangold klein schneiden und ebenfalls eine Minute diinsten. Anschlieflend
die Spargelstangen und den Mangold in eine Schale Eiswasser geben.

Fiir das Pesto die Pinienkerne in einer Pfanne anrtsten und anschlieBend zerhacken. Den Parme-
san reiben und mit den Pinienkernen, der Balsamico-Creme und der Feigenmarmelade mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spargelstangen halbieren und die Spitzen abtrennen. Die Spargelstangen der Lénge nach
halbieren. FEine Hilfte des griinen und eine Hélfte des weiflen Spargels nebeneinander legen und
mit dem Pesto bestreichen. Die obere Hilfte des griinen Spargels auf die untere weifle Hilfte und
die obere Halfte des weiflen Spargels auf die untere griine Hilfte legen. Eine Scheibe Parmaschin-
ken iiber und eine Scheibe Parmaschinken unter den Spargel legen. Etwas Muskatnuss reiben.
Die Mangoldblatter mit Salz, Pfeffer, Muskat und Chili wiirzen und die Schinken-Spargelrollen
darin einwickeln.

Fiir die Sauce die Limette und die Zitrone halbieren und je eine Hélfte auspressen. Den Limet-
tenund den Zitronensaft mit der Sahne in einen Topf geben und kocheln lassen. Die Blétter des
Estragon abzupfen und mit in die Sauce geben. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und
der kalten Butter abbinden.

Fiir die Garnitur die Feige in diinne Scheiben schneiden.

Die Spargelinvoltini mit Feigenpesto und Zitrus-Estragon-Sauce auf Tellern anrichten, mit den
Feigenscheiben garnieren und servieren.

Rebekka Nolte am 03. Juli 2015
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Variation vom Lachs mit Linsen-Gemiise, Avocado-Mousse

Fiir zwei Personen

Fiir die Lachspraline:
100 g Lachsfilet, ohne Haut
1 TL Ras el Hanout

Fiir das Linsengemiise:
100 g Linsen

1 Friihlingszwiebel

250 ml Gefliigelfond

1 Knolle Ingwer, 3 cm

2 EL Rapsol

Fir den geflimmten Lachs:

100 g Lachsfilet

1 TL Fleur de Sel

Fiir die Avocado-Mousse:
1 reife Avocado

Fiir das Tatar:

100 g Lachsfilet

% Bund Dill

Fiir den Feldsalat:

10 Roschen Feldsalat

1 TL mittelscharfer Senf

2 Blédtter Strudelteig
1 EL Kartoffelstéirke

25 g Karotten

1 Zwiebel

1 TL Tomatenmark
1 Zimtstange

Salz

1 Zitrone
Rapsol

1 Zitrone

25 g Schalotten
% Bund Koriander

1 mehligk. Kartoffel
3 EL weifler Balsamico

1 Ei
Frittierol

25 g Knollensellerie
1 Zehe Knoblauch
1 Lorbeerblatt

% Bund Petersilie
Pfeffer

2 EL gerostetes Sesamol

1 EL Frischkése

1 Limette

200 ml Gemiisefond

4 EL Rapsol
1 Prise Zucker 1 EL Olivenol Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Scheiben diinner Friithstiicksspeck 1 Schélchen Erbsenkresse

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Friihstiicksspeck im Backofen er-
hitzen, bis er kross ist. Die Fritteuse mit dem Ol fiillen und vorheizen.

Fiir das Linsengemiise die Zwiebel abziehen, fein hacken und in einem Topf mit einem Essloffel
Rapsol anschwitzen. Die Linsen hinzufiigen und zusammen diinsten, bis sie glasig sind. Anschlie-
Bend das Tomatenmark dazugeben. Die Karotten und den Sellerie waschen, klein schneiden und
im Topf mit diinsten. Mit dem Gefliigelfond abléschen. Den Ingwer schéilen und in Scheiben
schneiden und den Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Das Lorbeerblatt, drei Scheiben
Ingwer, die Zimtstange und den Knoblauch hinzufiigen. Anschliefend die Linsen knapp unter
dem Siedepunkt 20 Minuten ziehen lassen. Die Petersilie hacken und die Friihlingszwiebel in
Ringe schneiden, hinzufiigen und abschliefend mit Salz, Pfeffer und Rapsol abschmecken.

Fiir die Avocado-Mousse die Schale der Zitrone abreiben und anschlieBend den Saft auspressen.
Die Avocado aushiillen und dessen Fruchtfleisch mit dem Frischkise, dem Zitronensaft sowie
dem Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer mixen. Abschlieflend die Masse in einen Gefrierbeutel fiil-
len und in den Kiihlschrank legen.

Fiir das Salatdressing die Kartoffel gar kochen und schilen. Anschlieflend die Kartoffel zusam-
men mit dem Balsamico, dem Rapsol, dem Gemiisefond, dem Senf, dem Zucker, Salz und Pfeffer
mixen. Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Anschliefend mit dem Dressing marinie-
ren.

Fiir die Praline den Lachs in ein Zentimeter grofie Wiirfel schneiden und das Ei trennen. An-
schlieffend den Lachs in einer Schiissel mit dem Ras el Hanout, Salz und Pfeffer sowie dem Eiweif3
und der Stiarke vermengen. Das Eigelb kann anderweitig verwendet werden. Die Strudelblétter
in schmale Bahnen schneiden und iibereinander auslegen. Aus der Lachsmasse kleine Béllchen
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formen und in den Strudelteighahnen walzen. Die Lachspralinen in die Fritteuse geben, bis sie
aulen knusprig sind.

Fiir das Tatar den Lachs sehr fein wiirfeln und in einer Schiissel geben. Den Dill und den Korian-
der fein hacken und dazugeben. Die Schalotten abziehen und ebenfalls fein hacken. Die Limette
halbieren, auspressen und mit dem Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen. Die Masse zehn Mi-
nuten ruhen lassen.

Fiir den geflimmten Lachs den Lachs in fingerdicke Tranchen schneiden und die Schale der Zi-
trone abreiben. Anschlieflend auf ein getltes Backbleck legen und kurz mit dem Bunsenbrenner
anrosten. Abschlieend mit dem Sesamol bepinseln und dem Fleur de Sel sowie einem Teel6ffel
Zitronenabrieb wiirzen.

Mit der Kiichenschere ein Loch an der Ecke des Gefrierbeutels schneiden und die Mousse auf
die Teller spritzen. Den Geflaimmten Lachs darauf schichten und mit Erbsenkresse sowie dem
knusprigen Bacon garnieren. Die Praline auf dem Linsengemiise und das Tartar mit dem mari-
nierten Feldsalat anrichten.

Die Variation vom Lachs auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Reich am 07. Juli 2015
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Warmer Ziegenkdse- Taler auf fruchtigem Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fir den Taler:

2 Ziegenkisetaler 2 TL Waldhonig 1 Zweig frischer Rosmarin
Chilisalz Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

70 g Feldsalat 30 g Pinienkerne 1 reife Birne

1 Zitrone 2 Cherrytomaten 2 TL Bitterorangenlikor

1 Vanilleschote

Fir die Vinaigrette:

2 TL Naturjoghurt 3 EL Balsamicoessig 2 EL Olivenol
1 TL Birnensirup 1 TL Dijon-Senf 1 Stiick Ingwer
1 Zweig frischer Thymian Salz

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Ziegenkisetaler auf ein Backblech legen und mit Rosmarin, Chilisalz und Cayennepfeffer wiir-
zen. Rosmarin waschen und fein hacken; anschlieend iiber dem Ziegenkésetaler verteilen. Etwas
Honig iiber den Taler geben. Den Taler fiir zehn Minuten im Backofen garen.

Fiir den Salat Feldsalat waschen, trockenschleudern, zerrupfen und in eine Schale geben.

Die Tomaten waschen, vierteln und zum Salat geben. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett ros-
ten. Zitrone halbieren und etwa einen Essloffel Saft auspressen. Vanilleschote ldngs aufschneiden
und Vanillemark herauskratzen. Die Birne waschen, wiirfeln und mit dem Mark der Vanille-
schote und Zitronensaft wiirzen. Einen kleinen Topf erhitzen, Birnen darin andiinsten und mit
Bitterorangenlikor abloschen. Alles einkochen lassen und zur Seite stellen.

Fiir das Dressing alle fliissigen Zutaten in einer Schiissel vermengen. Ingwer schilen und mit
Thymian fein hacken und dazugeben. Alles gut verriihren und abschmecken. Das Dressing und
einen Teil der Birnenmasse zum Salat geben.

Den Salat mit der restlichen Birnenmasse, dem iibrigen Honig sowie dem Ziegenkésetaler auf
Tellern anrichten und mit den Pinienkernen garniert servieren.

Katharina Brandt am 25. September 2015
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Zander-Filet mit Mungobohnen-Salat und Sesam-Chips

Fiir zwei Personen

Fiir das Zanderfilet:

300 g Zanderfilets, mit Haut
2 Zehen Knoblauch

Salz

Fir das Dressing:

1 Schalotte

125 ml Fischfond

5 Kardamomkapseln

Salz

Fiir den Mungobohnen-Salat:
300 g griine Mungobohnen
3 EL Olivendl

2 Schalotten

2 Zweige Thymian
1 Zitrone, unbehandelt
weifler Pfeffer

3 EL Butter
75 ml Sahne
1 Gewiirznelke

3 EL Sojasauce
5 g Ingwer
1 EL Puderzucker

2 Zweige Rosmarin
3 EL Olivenol

30 ml Weilwein, trocken
1 EL Pimentkorner
Zitronenpfeffer

2 EL dunkler Balsamico
1 Knoblauchzehe
2 EL Butter

4 Kumquats 4 Cherry-Roma-Tomaten 4 Limettenblatter, getrocknet
1 Chilischote 200 g Blattspinat % Bund Schnittlauch

Chili Muskatnuss

Fiir die Sesamchips:

1 grofles Reispapier 2 EL Sesam 2 EL Schwarzkiimmel

250 ml Frittierfett Salz

Fiir die Garnitur:
1 Schélchen Rote-Bete-Kresse

Fiir die Sesamchips das Frittierfett in einem Topf erhitzen. Aus dem Reisblatt mit einer Schere
zwei Dreiecke schneiden. Die Reisblatter fiir einige Sekunden in Wasser einweichen, dann aus dem
Wasser nehmen und warten bis sie weich werden. Anschlielend jeweils von einer Seite mit Sesam
und von der anderen mit Schwarzkiimmel bestreuen. Beide Blétter im Frittierfett ausbacken bis
die Sesamkdrner goldgelb sind. Auf einem Kiichenpapier abtropfen und mit Salz bestreuen.
Die eingeweichten, griinen Mungobohnen 20 Minuten zusammen mit der halbierten Chilischote
und den Limettenblattern im Wasser kochen.

Fiir das Dressing der Mungobohnen die Schalotte abziehen, klein hacken und in etwas Olivenol
schwenken. Den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die Sojasauce, den Balsamico, den gerie-
benen Ingwer und den gewiirfelten Knoblauch hinzugeben und etwas einkécheln. Mit Olivendl,
Puderzucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Mungobohnen zum Dressing geben und durchziehen lassen, anschlieBend den fein
geschnittenen Schnittlauch unterheben. Die Tomaten in feine Ringe schneiden. Die Kumquats
ebenfalls in Ringe schneiden, in etwas Butter anbraten und mit Chili und Salz abschmecken.
Anschlielend mit den Tomaten in einer Reihe zum Mungobohnen-Salat anrichten.

Die Spinatblitter zwei Minuten in Wasser kochen, trocken tupfen und auf der Frischhaltefolie
zu einer Platte schichten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer leicht wiirzen. Dann eine weitere Frisch-
haltefolie dariiber legen und den Spinat mit dem Nudelholz platt rollen. Die Frischhaltefolie von
beiden Seiten entfernen und einen zehn Zentimeter breiten Streifen mit dem Messer ausschnei-
den und unter den Mungobohnen-Salat auf dem Teller anrichten.

Fiir das Salatdressing die Schalotten abziehen und in der Butter anschwitzen. Mit dem Weif3-
wein abloschen, dann mit Fischfond und einem Essloffel Sahne angieflen. Die Kardamomkapseln,
die Nelke und die Pimentkorner grob zerstoflen, hinzugeben und alles um ein Drittel einkochen
lassen. Das Dressing durch ein feines Sieb passieren, mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen. Die
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restliche Sahne schlagen und mit der {ibrigen Butter zur Fliissigkeit geben, anschliefend schau-
mig aufmixen.

Fiir das Zanderfilet das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Zanderfilet mit der Hautseite
nach unten vier Minuten anbraten. Danach Thymian, Rosmarin und Knoblauch beigeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Fisch umdrehen und auf der Fleischseite zwei Minuten fertig
braten.

Anschliefend mit etwas Zitronensaft betrdufeln und das grofie Filet in vier Stiicke schneiden.
Das Zanderfilet mit dem Mungobohnen-Salat auf Tellern anrichten, mit Sesamchips garnieren
und anschlielend servieren.

Rebekka Nolte am 28. Juli 2015

160



Ziegenkdse- Tiramisu

Fiir zwei Personen

Fiir die Kisecreme:

150 g Ziegenfrischkiise 3 EL Naturjoghurt (10%) Salz

Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

6 Fleischtomaten, grof3 1 EL Balsamico-Essig, dunkel % TL Tabasco

1 TL Agavendicksaft Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Basilikumsauce:

1 Bund Basilikum 1 Zitrone 100 ml Gemiisefond
1 TL Agavendicksaft Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Zwischenlage:

1 Ciabatta

Fiir die Garnitur:

2 Cocktailtomaten 2 Zweige Basilikum 2 TL Limetten-Olivenol

Fiir die Késecreme den Ziegenfrischkése mit dem Joghurt vermengen und anschlieSend mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Tomatensauce die Tomaten kreuzweise einschneiden und mit kochendem Wasser iiber-
giefen. Im heiflen Wasser kurz ruhen lassen und anschlieflend hauten. Die Tomaten halbieren,
entkernen und zusammen mit dem Olivenol, dem Balsamico-Essig, dem Agavendicksaft und mit
Salz und Pfeffer piirieren.

Fiir die Basilikumsauce das Basilikum waschen, trocknen, die Blétter abzupfen und klein hacken.
Die Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Die geschnittenen Basilikumblétter,
den Zitronensaft, das Olivendl mit dem Gemiisefond zusammen piirieren, bis eine homogene
Masse entsteht. Mit etwas Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Ciabatta in Scheiben schneiden und die Rinde entfernen. Fiinf Scheiben Baguette mit Oli-
venol in einer Pfanne kross rosten und anschlieBend fein zerkriimeln.

Zum Anrichten die Hélfte der Baguettekriimel in die Gléser verteilen und mit der Tomatensau-
ce ilibergieflen. Darauf etwas Késecreme und Basilikumsauce geben. Nochmals Kriimel darauf
verteilen sowie Tomatensauce, Kédsecreme und Basilikumsauce in die Gléser fiillen. Mit je einer
Cocktailtomate und Basilikumbléttern garnieren.

Das Ziegenkése-Tiramisu mit dem Limetten-Olivendl betrdufeln und die Gléser auf Tellern an-
richten und servieren.

Alexandra Michel am 13. Oktober 2015
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Hirsch-Filet, Blumenkohl, Triiffel-Schaum, Rotwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Hirschfilet:

300 g Hirschfilet 1 Orange 1 Ingwerknolle, 3 cm
1 EL Butter 1 TL Wacholderbeeren 5 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin 1 EL Rapsol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Blumenkohlpiiree:

400 g Blumenkohl 2 mehligk. Kartoffeln 500 ml Gemiisefond
250 g Butter 1 schwarzer Triiffel 3 EL Triiffelol

schwarzer Pfeffer
Fiir den gebratenen Blumenkohl:

400 g Blumenkohlréschen Butter Salz

Fiir die Sauce:

1 EL Preiselbeeren 1 EL Puderzucker 100 g Butter
100 ml Rotwein 100 ml roter Portwein Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den Triiffelschaum:

250 ml Milch 3 EL Triiffelol Salz

Fiir die Garnitur:

6 Cocktailtomaten, mit Stiel 1 Bund glatte Petersilie 500 ml Pflanzendl
2 Roschen Blumenkohl Triiffel

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Hirschfilet salzen und mit dem Rapsél in einer Pfanne anbraten. Anschlieflend fiir 20 Mi-
nuten in den Backofen auf das Gitter legen. Nach Ende der Garzeit den Ofen 6ffnen und das
Fleisch ruhen lassen.

Die Cocktailtomaten fiir die Garnitur in eine Auflaufform geben und zehn Minuten im Backofen
erhitzen, anschlieBend mit Salz wiirzen.

Fiir das Blumenkohlpiiree den Gemiisefond zum Kochen bringen und den Blumenkohl sowie die
geschélten und gewdiirfelten Kartoffeln darin kochen. Anschlieffend einen Teil des Gemiisefonds
in einen anderen Topf abgieflen. Alles zusammen mit der Butter piirieren. Falls die Konsistenz
zu dick sein sollte, Gemiisefond nachgieflen und umriithren. Mit Salz, Pfeffer, Triiffelol und ge-
hacktem Triiffel abschmecken.

Fiir die Rotwein-Preiselbeer-Sauce den Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren und an-
schlieffend mit Rotwein und Portwein abléschen. Die Sauce auf ein Drittel reduzieren. Nach und
nach die Butter in kleinen Stiicken einriihren und die Preiselbeeren hinzufiigen. Abschlieflend
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den gebratenen Blumenkohl die Réschen halbieren und in einer Pfanne bei schwacher Hitze
mit Butter anbraten. Dann den Topf mit einem Deckel versehen und den Blumenkohl weich
garen. Anschliefend mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur die Blétter der Petersilie abzupfen und im heilen Pflanzendl in einem Topf
frittieren. Mit der Schaumkelle herausnehmen und auf ein Kiichenpapier zum Abtropfen legen.
Fiir die Gewiirzbutter die Butter in einer Pfanne schmelzen und zwei Streifen der Orangenschale
abschélen. Die restliche Orange kann anderweitig verwendet werden. Die Wacholderbeeren, die
Pimentkorner, das Lorbeerblatt, den Ingwer, die Orangenschale, den Rosmarinzweig und Pfeffer
hinzufiigen. Das Hirschfilet darin wenden.

Fiir den Triiffelschaum die Milch erhitzen und zusammen mit dem Triiffel6l und Salz mit einem
Piirierstab schaumig schlagen.
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Das Hirschfilet mit zweierlei Blumenkohl, der Rotwein-Preiselbeer-Sauce, dem Triiffelschaum,
den Cocktailtomaten und der frittierten Petersilie auf Tellern anrichten, mit gehobeltem Blu-
menkohl und Triiffel garnieren und servieren.

Michael Reich am 08. Juli 2015
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Hirschkalb-Riicken mit Rotwein-Sofe und Waldpilzen

Fiir zwei Personen

Fir den Hirschkalbsriicken:

1 Hirschkalbsriicken, a 400 g
20 ml Rapsol

Salz

Fiir die Schupfnudeln:
400 g mehligk. Kartoffeln
10 g Speisestirke

1 Bund Petersilie

Fiir die Waldpilze:

70 g Pfifferlinge

50 g magerer Speck

1 Bund Petersilie

Salz

Fiir den Weilweinschaum:

60 ml Weifiwein

50 g kalte Butter

70 ml Sahne

Salz

Fiir die Rotweinsauce:
2 Schalotten

150 ml Wildfond

10 Wacholderbeeren
2 EL Honig
Pfeffer

100 g Mehl
2 Eier
Salz

70 g Krauterseitlinge
2 Schalotten

1 Bund Thymian
Pfeffer

1 Schalotte
40 ml Wermut
20 ml Branntwein

1 EL Tomatenmark
100g kalte Butter

% Limette
1 Bund Thymian

30 g Weizengrief3
20 g Butter
Pfeffer

70 g Steinpilze
20 g Butter
20 ml Olivendl

10 g Butter
60 g Creme-fraiche
Cayennepfeffer

150 ml Rotwein, trocken
20 ml Olivenol

Fiir die Garnitur:
1 Schale Shiso-Kresse-Mix

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln in einem Topf mit reichlich Wasser und einer Prise Salz gar kochen.

Fiir den Hirschkalbsriicken Fleisch waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Rapsol in einer Pfanne erhitzen, fiinf angedriickte Wacholderbeeren und drei Zweige Thymian
dazugeben und den Hirschkalbsriicken goldbraun anbraten. Restliche Wacholderbeeren im Mor-
ser sehr fein mahlen. Mit Honig, Limettensaft und -abrieb verrithren und auf den angebratenen
Hirschkalbsriicken reiben. Fleisch in einer Auflaufform in den Ofen schieben und zehn Minuten
garen lassen.

Gegarte Kartoffeln pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Eier trennen, ein Eiweif§ und
zweil Eigelbe mit Mehl, Gries, Stérke, Petersilie, Salz und Pfeffer mit der Kartoffelmasse vermi-
schen und gut durchkneten. Kartoffelteig zu einer sechs Zentimeter dicken Rolle formen. Danach
in zwei Zentimeter breite Scheiben schneiden und daraus fingerférmige, acht Zentimeter lange
Nudeln formen. Diese in kochendes Salzwasser legen und siedend garen lassen. Dann abschrecken
und abtropfen lassen. In einer Pfanne Butter zerlassen, Schupfnudeln darin goldgelb ausbacken.
Mit frisch geriebenem Muskat abschmecken.

Waldpilze putzen, Kriuterseitlinge und Steinpilze in feine Scheiben schneiden.

Thymianblatter abzupfen und hacken. Speck und abgezogene Schalotten wiirfeln. In einer Pfan-
ne Olivendl erhitzen, Pilze hineingeben und unter Riihren anbraten. Thymian, Schalotten und
Speck dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Anrichten zehn Gramm
Butter unter die Pilze heben.

Fiir die Rotweinsauce Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen und
Schalotten darin goldbraun anbraten. Tomatenmark dazugeben und kurz anrésten. Anschlieend
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mit Rotwein und Wildfond abléschen. Bratensatz vom Anbraten des Hirschkalbsriickens dazu-
geben. Reduzierte Sauce durch ein Sieb passieren und mit kalter Butter unter Riithren binden.
Fiir den Weilweinschaum Schalotte abziehen und fein wiirfeln, anschlieend in zehn Gramm
Butter anschwitzen und mit Weiiwein abléschen. Wermut, Créme fraiche und Sahne hinzufii-
gen und um ein Drittel einkochen, mit Salz, Cayennepfeffer und Branntwein abschmecken. Vor
dem Anrichten die Sauce mit kalten Butterstiicken und geschlagener Sahne vermengen. Alles
zusammen auf Tellern anrichten, mit Kressemix garnieren und servieren.

Katharina Brandt am 17. November 2015
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Kaninchen mit Sellerie-Ravioli und Babykarotten

Fiir zwei Personen
Fir das Kaninchen:

2 Kaninchenriicken, a 150 g Butter 1 Lavendelbliite

10 ml Sojasauce Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Sellerieravioli:

1 Knolle Sellerie, klein 1 Ei 50 g trockenen Frischkése
% Bund Schnittlauch 150 g Pankomehl 150 g Butterschmalz
Salz

Fiir die Babykarotten:

Babykarotten 1 Schalotte 100 ml Gemiisefond
50 ml Karottensaft 20 g Butter % Bund Petersilie
Fir den Salat:

1 Salatherz (Romana) 1 mehligkochende Kartoffel 1 Schalotte

1 Scheibe Bacon Milder, feinkorniger Senf 50 ml Gefliigelfond
1 TL Butterschmalz 10 ml neutrales Ol

Den Backofen auf 50 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Dressing die Kartoffel schilen und weichkochen.

Fiir das Kaninchen die Kaninchenriicken waschen, trocken tupfen und in der Sojasauce marinie-
ren. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Lavendelbliite hinzugeben. Den Kaninchen-
riicken mit der Lavendelbutter in eine Auflaufform geben und fiir 15 Minuten im den Backofen
garen.

Fiir die Ravioli die Sellerieknolle mit einem Hobel diinn aufschneiden. Wasser in einen Topf
geben, salzen und bis zum Siedepunkt erhitzen. Die Selleriescheiben drei Minuten blanchieren.
Anschlieend abtrocknen. Auf jede Scheibe einen Klecks Frischkése geben. Das Ei aufschlagen,
trennen und mit dem Eiweifl die Rédnder der Selleriescheiben bestreichen. Mit dem Eigelb die
komplette Ravioli bestreichen und in Pankomehl wenden. Das Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Ravioli darin ausbacken.

Fiir die Babykarotten, die Schalotte abziehen und klein schneiden. Die Karotten putzen und
halbieren. Eine Pfanne mit der Butter erhitzen und die Schalotte darin anbraten. AnschlieSend
die Karotten hinzugeben. Das Ganze mit dem Fond und dem Karottensaft abléschen und circa
acht Minuten kochen lassen.

Fiir den Salat das Salatherz vierteln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den Salat
darin anbraten. Den Bacon dazugeben und mit dem Gefliigelfond abléschen. Den entstandenen
Sud mit dem Senf, der gekochten Kartoffel und dem Ol zu einem Dressing aufpiirieren.

Den Schnittlauch fein hacken.

Das Kaninchen mit den gebackenen Sellerieravioli und den Babyrotten auf Tellern anrichten,
mit dem Schnittlauch garnieren und servieren.

Ellen Hunt am 16. September 2015
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Kaninchen-Riicken im Strudelteig mit Sellerie-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaninchenriicken:

3 Kaninchenriickenfilets 75 ml Sahne 100 g Kalbsbrét

2 Strudelteigblétter 2 Mangoldblatter 1 Zitrone

2 EL Rapsol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Sellerie-Salat:

200 g Staudensellerie 5 getrocknete Tomaten 50 g Parmesan

1 EL Pinienkerne 1 TL Kapern 1 Zitrone

1 Zehe Knoblauch 1 TL Butter

Fiir die Sellerieblitter:

10 Blatter Staudensellerie Frittierol

Fiir die Jus:

500 ml Kalbsfond 5 EL alter Balsamico 1 TL Speisestérke
1 EL kalte Butter 1 Bund Thymian 1 Zehe Knoblauch
Fiir die Garnitur:

1 Schale Shiso-Kresse 1 Tomate

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kaninchenriickenfilets kréftig mit Salz wiirzen und kurz in Rapsol anbraten. Das Kalbsbriit
mit Sahne cremig rithren und mit Zitronenabrieb, Pfeffer sowie Salz abschmecken.

Den Mangold im Salzwasser blanchieren und anschlieend in Eiswasser abschrecken.

Den Strudelteig mit Rapsol bepinseln, mit den Mangoldbldttern belegen und mit dem Brét be-
streichen. Die Kaninchenriickenfilets darauf geben und einrollen. AnschlieBend im Ofen bei 200
Grad sechs bis acht Minuten knusprig backen.

Den Sellerie in Scheiben schneiden und kurz in Salzwasser blanchieren, anschlieflend in Eiswasser
abschrecken.

Fiir den Sellerie-Salat die getrockneten Tomaten klein hacken, den Knoblauch abziehen und den
Parmesan reiben. Im Anschluss die Butter in einer Pfanne erhitzen, den Sellerie, die gehackten
getrockneten Tomaten, die Pinienkerne, die Kapern, etwas Zitronenabrieb und den Knoblauch
hinzugeben. Zum Schluss mit Parmesan, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die frittierten Sellerieblétter die Blatter des Stangenselleries abzupfen und in heiflem Fett
knusprig frittieren. Dann auf einem Kiichenpapier abtropfen.

Fiir die Jus den Kalbsfond mit einer Knoblauchzehe und Thymian einkochen lassen. Dann einen
Schuss alten Balsamico zugeben, mit Stérke abbinden und zum Schluss den Knoblauch und
Thymian aus der Sauce entfernen. Zuletzt mit einem Stiick kalter Butter aufmontieren.

Zum Anrichten eine Stange Staudensellerie in hauchdiinne Léngsstreifen hobeln. Die Tomate mit
einem Bunsenbrenner abflimmen, damit sich die Haut abziehen lisst. Eine Hélfte der Tomate
in diinne Spalten und die andere Hélfte in kleine Wiirfel schneiden.

Zwei Selleriestreifen auf den Teller legen, den Sellerie-Salat mittig darauf geben und das Kanin-
chen auf den Salat setzen, anschlieBend mit der Jus umtraufeln. Zuletzt mit den Tomatenspalten
und —wiirfeln, den frittierten Selleriebldttern und der Shiso-Kresse garnieren und servieren.

Michael Reich am 29. Juli 2015
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Reh-Filet mit Rotwein-Sofe, Pfifferlingen und Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir das Filet:

2 Rehfilets a 250 g

50 ml trockener Rotwein
20 ml Olivenol

Fiir die Rotweinsauce:

1 Schalotte

40 g Butter

75 ml Kalbsfond

Salz, Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:
400 g Pfifferlinge

20 ml Olivendl

2 Zweige Rosmarin
Salz, Pfeffer

Fiir die Spéitzle:
400 g Spatzlemehl

10 g geschélte Walniisse
Fiir die Garnitur:

5 essbare Bliiten

1 Zehe Knoblauch
40 g Butterschmalz
Butter

% Mohre
75 ml trockener Rotwein
5 Zweige frischer Thymian

1 Zehe Knoblauch
1 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Thymian

4 Eier
1 Prise frische Muskatnuss

10 g gelierte Preiselbeeren

1 Birne
1 Zweig glatte Petersilie

% Staudensellerie
50 ml Portwein
Speisestirke

10 g Butter
1 Bund Schnittlauch
Kurkuma

40 g Butter
Salz, Pfeffer

Wasser fiir die Birne in einem Topf erwarmen.

Fiir die Filets Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Filets waschen, trocken tupfen und im
Butterschmalz von allen Seiten drei Minuten anbraten. Knoblauch abziehen und halbieren.
Filets mit Knoblauch einreiben. Petersilienblétter abzupfen, fein hacken und zu dem Filet geben.
Das Filet auf einen Teller anrichten, mit Olivenol betriufeln und ziehen lassen.

Fiir die Sauce Schalotte abziehen und in grobe Stiicke schneiden. Mohre schélen, den Sellerie
von holzigen Fiaden befreien und beides ebenfalls in grobe Stiicke schneiden.

Gemiise im Bratensatz der Pfanne scharf anbraten. Gemiise mit 25 Milliliter Rotwein abléschen
und den Bratensatz abkratzen. Portwein, {ibrigen Rotwein und Kalbsfond dazu gieflen und bis
zur Hélfte einkochen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und durch einen Sieb passieren.

Fiir das Gemiise Pfifferlinge sauber biirsten. Kriuterblétter abziehen und fein hacken.
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Olivendl erhitzen und die Pfifferlinge anbraten.
Knoblauch hinzugeben, weiter diinsten. Mit Krautern, Pfeffer, Salz und Kurkuma wiirzen.

Fiir die Spétzle aus Mehl, Eiern, einer Prise Salz und 100 Milliliter Wasser einen Teig herstellen
und diesen so lange vermengen, bis der Teig Blasen wirft. Zehn Minuten ruhen lassen. Teig durch
eine Spétzle-Presse portionsweise in kochendes Salzwasser driicken. Kurz aufkochen lassen, mit
einer Schaumkelle herausnehmen und in kaltem Wasser abschrecken. Zum Servieren Spétzle in
40 Gramm heifler Butter schwenken, mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Garnitur die essbaren Bliiten waschen und trocken tupfen. Birne schilen, halbieren,
Kerngehéuse entfernen und in einem Topf mit heilem Wasser durchziehen lassen. Butter schmel-
zen, Birne darin andiinsten und mit Rotwein abloschen. Birnenhalften aus der Pfanne nehmen
und mit den Preiselbeeren fiillen. Filets mit Spatzle, Pfifferlingen, Rotweinsauce, Bliiten und
Preiselbeer-Birnen auf Tellern anrichten und servieren.

Katharina Brandt am 21. September 2015
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Reh-Lachs im Filoteig, Steinpilze, Chicorée, Rotwein-SofRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehlachs:

1 Rehlachs a 400 g 4 Scheiben durchwachsener Speck 4 Filoteig-Blatter

100 g Rosé-Champignons 4 EL Butter % Bund glatte Petersilie
% Bund Schnittlauch Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

1 Apfel (Jonagold) 1 unbehandelte Orange 2 Schalotten

100 g kalte Butter 125 ml Wildfond 250 ml trockener Rotwein
1 EL Preiselbeer-Gelee 2 Zweige Thymian 10 Wacholderbeeren

5 Pfefferkorner 2 Sternanis Pflanzenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Steinpilze:

6 grofle Steinpilze 1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte

% Zitrone 1 EL Butter 1 Msp. Cayennepfeffer
Olivendl Salz

Fiir den Chicorée:

4 Baby-Chicorée 50 ml Orangensaft 50 ml Gemiisefond

50 ml Apfelsaft 3 Safranfiaden 2 EL Zucker

Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Rehlachs im Filoteig Rehfleisch waschen, trocken tupfen und in Medaillons von etwa
80 bis 100 Gramm schneiden. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Medaillons kurz von beiden Seiten scharf anbraten, aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.
Pfanne fiir die Sauce weiterbenutzen.

Rosé-Champignons putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie fein hacken. Pilze in etwas
Ol scharf anbraten, salzen, pfeffern und mit der Petersilie vermengen.

Abgekiihlte Rehmedaillons mit Speck umwickeln. Butter schmelzen, Filoteig-Blatter damit be-
streichen. Medaillons in die Mitte der Filoteig-Blatter setzen, gebratene Champignons auf die
Medaillons geben und die Blétter mit je einem Schnittlauchhalm verschlieflen. Acht Minuten im
vorgeheizten Backofen backen.

Fiir die Rotweinsauce Schalotten abziehen, hacken, in die Pfanne geben und kurz anschwitzen.
Apfel vierteln und ein Viertel des Apfels in kleine Wiirfel schneiden. Eine Scheibe der Orange
herunter schneiden. Apfelstiicke und Orangenscheibe mit Ol in die Pfanne geben. Pfeffer und
Wacholderbeeren zerdriicken und hinzugeben, kurz mitbraten. Mit Wildfond abléschen, Ster-
nanis, Preiselbeergelee und Thymianzweige hinzugeben und etwa zehn Minuten kocheln lassen.
Rotwein hinzugeben. Weitere zehn Minuten einkochen lassen. Sauce durch ein Sieb passieren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit kalter Butter binden.

Fiir den Chicorée Orangensaft und Gemiisefond mit einer Prise Salz und Safran erwérmen.
Chicorée-Blétter putzen, dazugeben und etwa 15 Minuten bei aufgelegtem Deckel garen. Nicht
kochen lassen. Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Apfelsaft abléschen und einkochen. Chi-
corée dazugeben und mit dem Sirup glasieren. Steinpilze putzen und in dicke Scheiben schneiden.
In Olivenol anbraten, bis sie etwas Farbe annehmen. Knoblauch und Schalotten abziehen, wiirfeln
und zu den Steinpilzen in die Pfanne geben. Butter dazugeben. Zitrone auspressen. Steinpilze
mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft abschmecken. Chicorée, Rehlachs und Steinpilze auf
Tellern anrichten, mit der Sauce umgieflen und servieren.

Alexandra Michel am 11. November 2015
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StrauBen-Filet mit Pfifferlingen in Thymianrahm

Fiir zwei Personen

Fiir das Strauflenfilet:

2 Strauflenfilets, a 120 g neutrales Speisedl Rauchpaprika
Rauchsalz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

200 g kleine Pfifferlinge 200 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne
50 ml trockener Weilwein 2 Zweige Thymian  Butter

Knoblauch-Salz Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

2 festk. Kartoffeln 3 Zweige Rosmarin 200 ml neutrales Speisedl
200 ml Olivenol Knoblauch-Salz

Fiir das Kriuterpesto:

1 Knoblauchzehe 50 g Grana-Padano 100 ml Olivenol

% Bund glatte Petersilie 1 Zweig Basilkum 1 Zweig Koriander

1 Zweig Kerbel Salz, Pfeffer

Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Auf die mittlere Schiene ein Rost und auf
die untere Schiene ein Backblech einschieben.

Fiir das Fleisch StrauBenfilet waschen und trocken tupfen. Mit Ol bestreichen, mit Rauchpaprika-
Pulver wiirzen. Das marinierte Fleisch im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Rosmarin-Kartoffeln Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Olivensl und Pflanzen-
0l in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Wiirfel hinzufiigen und bei méfliger Hitze 15 Minuten
frittieren. Rosmarin zupfen und hacken. Gebratene Kartoffelwiirfel auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Mit Knoblauch-Salz und gehacktem Rosmarin bestreuen.

Fiir das Kriauterpesto Blitter von Petersilie, Basilikum, Koriander und Kerbel zupfen. Knob-
lauch abziehen und pressen. Krauter mit Olivenol und Knoblauch im Morser vermahlen, bis ein
Pesto entsteht. Grana Padano reiben, unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Strauflenfilet in der heiflen Grillpfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Filets mit Rauchsalz
und Pfeffer bestreuen. Im vorgeheizten Ofen auf den Rost legen. Bei 140 Grad circa zwolf Mi-
nuten rosa garen. Danach kurz ruhen lassen.

Fiir die Rahm-Pfifferlinge Pilze putzen, klein schneiden, anbraten, mit Salz wiirzen, Butter hin-
zufiigen und gleichméfig braunen. Sahne, Fond und Wein angiefien und mit einem Thymianzweig
einkochen lassen. Den anderen Zweig Thymian zupfen und hacken. Zu den Pfifferlingen geben,
mit Salz, Pfeffer und Knoblauch-Salz abschmecken.

Straufenfilet in diinne Scheiben aufschneiden mit Pfifferlingen in Thymianrahm, Rosmarin- Kar-
toffelwiirfeln und Krauterpesto auf einem Teller anrichten und servieren.

Clara Kramer am 23. September 2015
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Tauben-Brust und Blutwurst, Balsamico-Kirschen, Majoran

Fiir 2 Personen

Fiir die Taubenbrust:

2 Taubenbriiste, mit Haut, a 150 g
1 TL Quatre Epices

Pfeffer

Fiir die Balsamico-Kirschen:
100 g Herzkirschen

100 ml Wildfond

Chilipulver

Fiir das Majoran:

% Bund Majoran

Fiir die Mergenthauer-Praline:

100 g Knodelbrot

60 ml Milch

3 EL Mehl

1 Bund Estragon

Salz

Fiir die Estragon-Brosel:
% Bund Estragon

Fiir die Garnierung:

1 Schale Erbsen-Kresse

2 cm Blutwurst
% Bund Rosmarin

25 ml dunkler Balsamico
1 EL Zucker
Salz

100 ml Gefliigelfond
% Zwiebel

2 Eier

3 EL Pankomehl

% Bund Petersilie
Pleffer

25 g Pankomehl

1 Schale Shiso-Kresse

1 EL Butter
Salz

50 ml Rotwein, trocken
0,5 cm Ingwer

1 EL Butter

1 EL Preiselbeeren
1 EL Kirbiskerne
2 1 Frittier-Ol

1 EL Butter

Haut von Taubenbrust ablosen. Filets mit Quatre Epices wiirzen und mit Butter in einem Va-
kuumbeutel einschweiflen. In ein Wasserbad mit 55 Grad Temperatur legen und 30 Minuten
ziehen lassen. Haut auf einem Bogen Backpapier ausbreiten und jeweils drei Rosmarinnadeln
darauf verteilen. Haut und Papier in eine Pfanne legen, einen zweiten Bogen Backpapier aufle-
gen, mit einem Topf beschweren und die Haut bei mittlerer Hitze 20 Minuten kross ausbacken.
Nach Ende der Garzeit Taube aus Beutel nehmen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und Butter
nachbraten. Blutwurst in zwei diinne Scheiben schneiden, mit Rundausstecher auf Grofle der
Taubenbrust ausstechen und ebenfalls in der Butter anbraten.

Kirschen entsteinen. Zucker in Topf karamellisieren und mit Rotwein abloschen. Balsamico und
Wildfond, sowie Ingwer dazugeben und reduzieren. Wenn Konsistenz dicklich ist, Kirschen zu-
geben und kurz schwenken. Mit Chili und einer Prise Salz abschmecken.

Majoranblédtter abzupfen und mit Fond in ein hohes Gefifl geben, mit Stabmixer fein mixen bis
Fliissigkeit griin ist, kiihl stellen. Vor dem Servieren mit dem Stabmixer nochmals mixen.

Fiir Mergenthauer Pralinen Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. In zerlassener Butter hellbraun
anbraten, mit Milch abléschen und iiber Knoédelbrot gieflen. Zwei Eier aufschlagen und verquir-
len, mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen. Petersilie abzupfen und fein hacken.
Mit Eiern und Backpulver unter Semmelmasse kneten, bis ein glatter Teig entsteht, zehn Mi-
nuten ruhen lassen. Masse mit nassen Hdnden zu kleinen Knédeln formen. Mit dem Finger eine
Vertiefung in den Knddel driicken und ein paar Preiselbeeren hinein geben, Loch verschlieen
und zu rundem Kndédel formen. In kochendes Salzwasser geben, kurz aufkochen und bei mil-
der Hitze 20 Minuten gar ziehen lassen. Vorsichtig herausheben und abtropfen lassen. Danach
zuerst in Mehl, dann in aufgeschlagenen Eiern und zuletzt in einer Mischung aus Pankomehl,
gehackten Kiirbiskernen und zwei Stielen fein gehacktem Estragon panieren und in der Fritteuse
ausbacken.

Fiir Estragon-Brosel Butter in einer Pfanne schmelzen, Pankomehl zugeben und bei milder Hitze
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goldbraun rosten. Estragonblatter abzupfen, fein hacken und am Ende in die Brosel geben. Mit
Salz abschmecken.
Alles auf Tellern anrichten, mit Zweierlei Kresse garnieren und servieren.

Michael Reich am 17. November 2015
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Tauben-Brust, Sellerie-Nussbutter-Piiree, Ingwer-Kirschen

Fiir zwei Personen
Fir die Taubenbriiste:

2 Taubenbriiste 1 TL Quatre—Epices 2 EL Butter
Meersalz Salz

Fir das Sellerie-Nussbutter-Piiree:

200 g Sellerie 1 mittelgrofle Kartoffel, mehlig 250 ml Sahne

50 g Butter

Fiir die Ingwer-Kirschen:

200 g Sauerkirschen 1 cm Ingwer 1 Schalotte

1 TL Puderzucker 200 ml Rotwein 200 ml Gefliigelfond
1 TL Speisestirke 1 TL Rapsol Salz

schwarzer Pfeffer

Fir das Petersiliengel:

1 Bund glatte Petersilie 150 ml Gemiisefond 50 ml trockener Weiflwein
2 g Agar Agar

Fir die Garnitur:

1 Schale Rote-Bete-Sprossen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Taube die Briiste unter kaltem Wasser
griindlich waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Pfanne die Butter erhitzen und die Taube darin auf der Hautseite bei niedriger bis mittlerer
Hitze goldbraun braten. In eine ofenfeste Form legen und im heilen Backofen drei bis vier
Minuten fertig garen. Anschlieend herausnehmen und das Fleisch fiinf Minuten ruhen lassen.
Dann die Taubenbrust in Tranchen aufschneiden. Die Quatre Epices Gewiirzmischung in die
Pfanne zur Butter geben, kurz erwérmen und damit die Taubenbrust betrédufeln. Fiir das Sellerie-
Nussbutter-Piiree den Sellerie und die Kartoffel schélen, in grobe Wiirfel schneiden, mit der
Sahne in einen Topf geben und langsam einkochen, bis die Sahne fast vollstéindig verkocht
ist. Die Butter in einen Topf geben, schmelzen und solange bei milder Hitze kochen, bis sich
der typische Nussbuttergeschmack bildet. Den Sellerie mit Meersalz wiirzen, die braune Butter
hinzugeben und mit den Kartoffeln piirieren.

Fiir die Ingwer-Kirschen die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit einem
Tropfen Rapsol anbraten. Dann den Ingwer hacken, die Stiicke mit dem Puderzucker zugeben,
leicht karamellisieren und mit dem Rotwein und dem Fond abléschen. Den Sud auf ein Drittel
einreduzieren und sdmig mit Stédrke abbinden. Zum Schluss die Kirschen zugeben und darin
erwirmen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir das Petersiliengel die Blatter
der Petersilie abzupfen und mit dem Gemiisefond und dem Weilwein so fein wie moglich mixen.
Dann die Fliissigkeit durch ein feines Sieb gieflen. Den griinen Sud in einem Topf mit Agar Agar
aufkochen. Anschliefend die Fliissigkeit kiihl stellen. Sobald sie fest geworden ist, diese nochmals
mixen. Das entstandene Gel in einen Spritzbeutel fiillen. Einen Klecks von dem Selleriepiiree
auf den Teller geben und die Taubenbrust darauf geben. Die Ingwer-Kirschen in einer Linie
daneben anrichten. Um die Linie einige Tropfen des Petersilien-Gels spritzen. Zuletzt mit Rote-
Bete-Sprossen garnieren und servieren.

Michael Reich am 27. Juli 2015
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Wurst-Schinken
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Brezen-WeiBBwurst-Roulade mit Pilz-Rahmsof3e

Fiir zwei Personen
Fir die Roulade:

100 g feines Schweinebrét % Bund Schnittlauch 1 Laugenbrezel

1 Ei 100 ml Milch 2 Frithlingszwiebeln
1 Kopf Rotkohl 3 EL Wildpreiselbeeren im Glas 1 Apfel (Boskoop)
Fir die Pilzrahmsauce:

4 Steinpilze 1 Bund Petersilie glatt % Bund Kerbel

2 Schalotten 150 ml Weilwein trocken 150 ml Sahne

150 ml Hithnerfond 1 EL Butterschmalz 1 EL Butter
schwarzer Pfeffer Muskatnuss Salz

Fir die Garnitur:

1 grofle Karotte 300 ml Frittiersl Fenchelsamen

Fiir die Rotkohlblatter einen Topf mit Wasser erhitzen und die Rotkohlblétter fiinf Minuten
darin diinsten. Anschlieflend abkiihlen lassen.

Fiir die Kohlroulade einen 30 Zentimeter langen Streifen Alufolie auf ein Brett legen. Dariiber
einen gleichlangen Streifen Frischhaltefolie legen. Die abgekiihlten Rotkohlblétter {iberlappend
auf die Frischhaltefolie legen, so dass keine Locher entstehen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wiirzen, dann die Preiselbeeren gleichméfig darauf verteilen und mit einer Reibe etwas Apfel
dariiber reiben.

Die Friithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und mit etwas Butter in einer Pfanne kurz an-
diinsten. Die Milch hinzugeben und erwérmen.

Dann die Laugenbrezel in diinne Streifen schneiden und in der Milch fiinf Minuten einweichen.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat und gehackter Petersilie abschmecken. Ein Ei aufschlagen, verriithren
und anschliefend die Hélfte mit der Brezenknédelmasse vermengen. Anschlielend die entstande-
ne Brezenknddelmasse auf den Rotkohlbldttern verteilen. Das Brat mit fein gehacktem Schnitt-
lauch vermengen und auf der Brezenknddelmasse verteilen.

Nun der Linge nach den Rotkohl einrollen. Mithilfe der Frischhaltefolie eine Rolle formen und
gut verschlieen. Mit der Alufolie die Rolle nochmals einwickeln. Das Ganze 15 Minuten im hei-
Ben Wasserbad garen. Die Rolle aus der Folie entfernen und in zehn Zentimeter breite Streifen
schneiden.

Fiir die Pilzrahmsauce die Schalotten abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Danach die Pilze
putzen, in diinne Streifen schneiden und beides in Butterschmalz anbraten. Mit Salz, Pfeffer,
gehackter Petersilie und Kerbel wiirzen. Zum Schluss etwas Butter und Sahne hinzugeben. Fiir
die Garnitur die Karotte schilen. Mit einem Sparschéler acht diinne Streifen schilen. Das Frit-
tierdl in einem Topf erhitzen und jeweils zwei Karottenstreifen fiir wenige Minuten frittieren,
mit einer Gabel aus dem Fett holen und auf einem Kiichenpapier abtupfen.

Den Streifen vor dem Erkalten schnell um einen runden Stab wickeln, einen Moment andriicken
und dann vorsichtig runterziehen um die spiralférmige Form zu erhalten. Anschlieflend mit Salz
und gemahlenen Fenchelsamen wiirzen.

Zwei bis drei Stiicke der Roulade auf dem Teller anrichten, daneben die Pilzrahmsauce geben
und mit den Karottenstreifen garnieren.

Rebekka Nolte am 27. Juli 2015

178



Index

Ananas, B Fleisch, I3, T4, [32
Apfel, @ B, 2 Fleisch-Filet,
Aprikosen, [ Forellen, 48
Aubergine, Friichte, I3
Avocado, B3, B9, 74, 30, [33, 34, [3X, [,
Garnelen,

Gefliigel, 2, 32, 37
Billchen, B3 Geschnetzeltes, [[7, [[3
Bananen, [4-0I43 Gnocchi, 24, 25
Barsch, B3 Gurke, BR, B9, 84, b0, 62, [[4, 73, B2, [T, [T,
Beef-Stroganoff, M2 30,
Birnen, 4
Blumenkohl, Héhnchen, 52
Bohnen, B9, 63, B8, [30, Héahnchen-Brust, b,
Bratapfel, [T Héhnchen-Curry,
Bratklops, 6468 Hiihnchen,
Brokkoli, 78, TZ2 Hackfleisch, 62
Brombeeren, 2, [3 Heidelbeeren,
Brot, 33 Himbeeren, @, [, [, [2-148, 22
Burger, 62 Hirsch,

Hirsch-Filet,
Carpaccio, 43, 29, Th2 Huhn, B3,
Ceviche, B3
Chicoree, I7T Jacobsmuscheln, B2, 33, [Z47, Ih1

Chinakohl,
Creme, [, [, 21
Croutons, I8

Kise, [32, [33, @2, [58, [
Kiirbis, 60, 02, U8, [[30, 41, [48, [73

Kabeljau, B3
Crumble, 8, [3, I3 Kabeljau-Filet, G4
Doraden—Filet, 24| Kalb—Schnitzel, rae |
Kaninchen,
Eier, 22 Kaninchen-Riicken,
Eis, [, 3, I3, 21 Karree, B3, B4
Enten-Brust, b3 Kartoffel, 4,
Erbsen, B, B, &1, B3, BG, BN, 04, M2, T2, Kartoffeln, I3, [0, 43, 24
13, 13, [T, 38, 50, 0Ha, 23 Klofchen, T3
Erdbeeren, 2, 2224 Knodel, B
] Kohlrabi, BR, 24,
Feigen, [4 Kokos, B, @, 12, [1T7
Feld—Salat, Kréiuter, m’
Fenchel, B3, @4, 69, b1, 014, I/ Kraut,
Filet, [, BG-T0 Kuchen, B, 27

Fisch, M4, 3R, 52
Fisch-Filet, 40, Lachs, B3, B, BY, [44, 435, [49, [H0,



Lachs-Filet, B3, B4
Lachs-Forelle, B2

Lamm,

Lamm-Lachs, B3, BG

Lasagne,

Lauch, B3, €4, b3, (74, 29, 43
Linsen, €0, b3, 20, 474,

Mghren, B3, 51, 54, 57, B0, 82, 06, 07, 69, [0,

Miillerin, BT
Mandeln, B, [,
Mango, [, 27

Mangold, BT, B0, 053,
Mascarpone, [, @, P2, P8, 27
Meeresfriichte,

Mousse, B, 21

Mulffins,

Nocken, 4
Nudeln, B,

Obst, [, (33, [C34, 034, [h3
Orangen, [, 4, [X, 20, 23

Pak-Choi, B4, G4

Paprika, B0, €0, €11, 5
M, (74, 8, [[9, B3, 84, 22, 30, 32,
34, 44, 2

Pasta, 23

Pastinaken, [79, O3, 0074

Pilze, B0, [[2, (3, [[4, /3, G4, O3, [00J, 002,
My, 2, 23 @[, @] 43, 43,
68, -2, 78

Porree, b1

Quark, 22

Riicken, E7, BR
Radieschen, B3
Ragout,

Ravioli, 1,

Reh, 71

Reh-Filet, M

Reis, 2

Rettich, B4, 3, BA, 2, M4, T3, [33, 38—
[Z0, 52

Roastbeef, @3
Romanesco, 48
Rosenkohl, B2, 74
Rotbarbe, &1

180

Rotbarsch, B2
Rote-Bete, [, [,
23, 40, [
Rotkraut, 78
Roulade, 73
Rumpsteak, [0

2]
»)

, B4, 08, M, 19, 20,
, 9, 73

5
-

Sabayon, 23

Sahne, B-6, B, 8, [, 3, 03, IR, 2022, P4, 27

Saibling, €0, B3

Sauverkraut, [N

Schmarrn, I3

Schnitzel,

Schoko, [, [3, 20, 22, 23,

Schoten, B0, 34, 57, b4, G, BY, U2, [22, 41,
183y

Schwein, [

Schweine-Filet, T3, 0114

Seelachs, B4

Seeteufel, €4, £H

Sellerie, B3, B0, B3, b1, B0, EY9, 07, O], [0,
0m, 014, 032, 34, 44, 147, 43,
53, [GI-I70, 73

Sorbet, A, 04,

Spargel, B4, B8, @7, 60, [2, B4, 22, 38, L3

Spief, B2

Spinat, B8, BR, 3, [C34,

Spitzkohl, 22

Steak, [N

Steinbeifler, &7

Strauf, 72

Strudel, T4

Surf-and-Turf, &2

Tortchen, B, 22, 23
Tagliatelle,

Tarte, B

Tatar, [44, [43, [hd, IH2

Taube, 73, 73

Tomaten, B, B0, B4, B4, A1, bY, 60, 63, B4,
[3, Ka, B2, g6, [0, [, [T, 22,
1 241, ma m7 7 BD: mv 7
39, 27, 43, 48, o0, Ih1, [5H4,
58, [hR, 59, [61, (64, [66, 159

I

Tortellini, &

Vanille-Eis, P2, 23
Vanille-Sofle, B

Weilwurst, 78
Wiener-Schnitzel, 278



Wild, 23
Wolfsbarsch, 29

Zander-Filet, b, b1
Zitrone, @, @, B, -4, 03, [, 21, 232,
Zucchini, B7, 08, 2, 23, 42, 149

181



	Inhalt
	Beilagen
	Erbsen-Tortellini
	Schupfnudeln
	Tomaten-Reis

	Dessert
	Apfel-Nuss-Crumble mit Zimt-Sahne
	Apfelkuchen mit Vanille-Soße
	Aprikosen-Knödel mit Nuss-Brösel und Karamell
	Avocado-Crème mit marinierten Himbeeren
	Birnen-Karamell-Tarte mit Vanille-Gewürz-Eis
	Blätterteig-Ananas-Törtchen
	Blitz-Mousse von dunkler Schokolade mit Physalis
	Blondie mit Wasabi-Eis, Mango und Macadamia-Nüssen
	Bratapfel mit Mandel-Marzipan-Soße
	Bratapfel mit Portwein-Soße
	Brombeer-Crème im Knusper-Körbchen mit frischen Beeren
	Brombeer-Marzipan-Crumble, Mokka-Gewürz-Sahne, Zimt-Eis
	Feigen im Kokos-Mantel mit zweierlei von der Himbeere
	Flambierte Banane
	Gin Basil Smash-Sorbet mit Basilikum-Soße und Früchten
	Himbeer-Bananen-Crumble mit Holunder-Sahne
	Himbeer-Mascarpone-Eis mit Banane und Cashewkernen
	Himbeer-Sorbet auf Kokos-Panna-cotta-Spiegel
	Holunderbeer-Suppe, Grießnocken, karamellisiertes Obst
	Kaiserschmarrn mit karamellisierten Walnüssen und Äpfeln
	Nougat-Pfeffer-Strudel mit Sauerkirschen, Vanille-Schaum
	Orangen-Muffin mit Sahne und gerösteten Mandel-Blättern
	Pistazien-Mousse und Beeren-Eis mit Matcha-Biscuit
	Schneegestöber mit weißer Schokolade
	Schoko-Törtchen mit Flüssig-Kern und Lavendel-Eis
	Schokoladen-Törtchen mit Erdbeeren und Marsala-Sabayon
	Schokolava
	Sommerlicher Cheesecake mit Maracuja-Topping
	Vanille-Eis mit Kernöl, Roter Bete und Kürbis-Kernen
	Warme Apfel-Tarte mit Preiselbeer-Sorbet
	Warmer Schokoladen-Kuchen mit Mango-Chutney
	Yufka-Lasagne mit weißer Schokolade

	Fisch
	Doraden-Filet des îles mit Maisgrieß
	Forelle 'Müllerin Art'
	Gedämpfte Lachs-Forelle mit Granatapfel-Rosenkohl
	Kabeljau mit Chorizo, Granatapfel, Kartoffel-Püree
	Kabeljau-Filet im Lauch-Mantel und Meerrettich-Schaum
	Lachs-Ceviche mit milder Salsa und Mais-Tortilla
	Lachs-Filet mit Bandnudeln, Spinat, Limetten-Butter
	Lachs-Filet mit Passionsfrucht-Tomaten-Fond und Ebly
	Lachs-Steak tartare mit Spinat-Lasagne
	Mango-Avocado-Salat mit Lachs-Würfeln, Sauce tartare
	Mangold-Saibling-Röllchen, Kräuter-Creme, Linsen-Salat
	Rotbarbe mit roten Erbsen-Tortellini, Paprika-Ragout
	Rotbarsch-Filet mit Kartoffel-Salat und Kopfsalat
	Saibling mit Kartoffel-Stampf und Fenchel
	Seelachs-Filet mit Kräuter-Kruste, Bouillon-Kartoffeln
	Seeteufel-Filet mit Süßkartoffel-Sud
	Seeteufel-Filet mit Spargel-Gemüse und Estragon-Sabayon
	Steinbeißer-Filet, Kartoffel-Püree, grüner Spargel
	Tilapia-Filet mit buntem Couscous
	Wolfsbarsch im Apfelrauch mit Fenchel, Apfel, Quinoa
	Zander-Filet mit Joghurt-Senf-Soße und Pellkartoffeln
	Zander-Filet, Kartoffel-Mantel, Gemüse in Weißwein-Soße

	Geflügel
	Chicken-Curry mit Jasmin-Reis
	Gebratene Enten-Brust mit Kumquat-Chutney, Linsen-Salat
	Hähnchen-Brust mit Spätzle und Curry-Sahne
	Hähnchen-Frikadellen mit Karotten, Rucola-Cashew-Pesto
	Huhn 'kreolische Art' mit rotem Bohnen-Reis
	Huhn indisch, Curry-Soße, Basmati-Reis, Zuckerschoten
	Thailändischer Glasnudel-Salat mit Hähnchen-Brust

	Hack
	Burger mit Süßkartoffel-Pommes und Limetten-Mayonnaise
	Fleisch-Bällchen, Apfel-Chutney, Joghurt-Knoblauch-Dip
	Köfte mit Sesam-Soße, Süßkartoffeln und frischen Feigen
	Köfte mit Tomaten-Reis und Basilikum-Schafskäse-Crème
	Lammhack-Pflanzerl mit Sauerrahm-Minz-Dip, Wachsbohnen

	Innereien
	Schweine-Leber mit Kartoffel-Püree, Paprika-Sahne-Soße

	Kalb
	Kalb-Filet, grüner Spargel, Morchel-Rahm, Kräuter-Salat
	Kalb-Involtini, Spinat-Ricotta-Füllung, Schupfnudeln
	Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat
	Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat
	Wiener Schnitzel mit Salzkartoffeln und Brokkoli
	Zürcher Geschnetzeltes mit Berner Rösti
	Zürcher Geschnetzeltes, Spätzle und Rote-Bete-Salat
	Zweierlei vom Kalb-Schnitzel, Pastinaken-Stampf

	Lamm
	Lamm-Feigen-Spieß mit Gurken-Minz-Dip und Gewürz-Reis
	Lamm-Karree mit Trüffel-Risotto und Trüffel-Schaum
	Lamm-Karree, Polenta, grüner Spargel, Pfirsich-Chutney
	Lamm-Lachs mit zweierlei Soße, Safran-Kartoffel-Püree
	Lamm-Lachs, Nusskruste, Rote-Bete-Gnocchi, Zuckerschoten
	Lamm-Rücken mit Graupen-Risotto, Zucchini-Streifen
	Lamm-Rücken, Zitronen-Walnuss-Risotto, Paprika-Konfitüre
	Rosmarin-Lamm mit Kartoffel-Paprika-Feta-Salat

	Meer
	Jacobsmuscheln mit Chili-Vanille-Butter, Kürbis-Püree

	Rind
	'Surf and Turf' mit Erbsen-Püree, Pfifferlingen, Chips
	Geröstetes Roastbeef mit Glasnudeln und Pak-Choi
	Rinder-Filet mit Gemüse-Spaghetti und Barbecue-Soße
	Rinder-Filet mit Röst-Kartoffeln, Pastinaken und Möhren
	Rinder-Filet mit Rote-Bete-Püree und Balsamico-Soße
	Rinder-Filet mit Schafskäse-Pesto und Möhren
	Rinder-Filet, Estragon-Kruste, Semmelknödel, Pfifferlinge
	Rumpsteak, Kartoffelscheiben, Krabben-Dip, Salat
	Stroganoff 2.0, Champignons, Rote Bete, Kartoffel-Stroh

	Schwein
	Schweine-Filet im Salbei-Rosmarin-Mantel, Erdbeer-Salsa
	Schweine-Filet mit Kräuter-Kruste, Pastinaken-Püree
	Schweine-Steak, Aprikosen-Sauerkraut, Semmelknödeln
	Wirsberger Schnitzel, Bratkartoffeln, Meerrettich-Schmand

	Suppen
	Curry-Kokos-Suppe mit Entenbrust, Basilikum-Mango-Salsa
	Erbsen-Suppe mit Fleisch-Klößen und Möhren-Julienne
	Fisch-Suppe
	Friesische Kartoffel-Suppe mit Quark-Brötchen
	Karotten-Ingwer-Suppe, Crostini mit Makrelen-Creme
	Kokos-Süppchen mit Mango-Chutney, Kartoffel-Pesto-Tasche
	Kresse-Suppe mit Kräuter-Croûtons
	Parmesan-Suppe mit Fleischpflanzerl
	Rote Linsen-Suppe mit Kräuter-Nuss-Topping und Grissini

	Vegetarisch
	Asiatisches Pfannengemüse mit Tofu und Wachteleiern
	Gemüse-Spieß mit roter Pasta, Champignon-Creme
	Gnocchi mit Basilikum-Pesto, Cocktail-Tomaten, Dip
	Gnocchi mit Tomaten-Ricotta-Soße und Mandel-Pesto
	Kohlrabi-Nudel-Nest mit Pilz-Ragout, Kartoffel-Würfeln
	Kokos-Tofu-Schnitzelchen im Sesam-Mantel, Grill-Avocado
	Petersilien-Tagliatelle, Steinpilz-Soße und Steinpilz
	Tempeh mit Mandel-Kruste und Kartoffel-Lauch-Püree
	Veganer 'Mexican'-Burger

	Vorspeisen
	Asiatisches Hühner-Hack mit gebackener Käsestange
	Avocado-Mozzarella-Salat, Mango, Rucola, Jacobsmuschel
	Crespella mit Spinat-Füllung und Schweine-Filet
	Dreierlei von der Auster, Lauch-Apfel-Salat, Schwarzbrot
	Exotischer Salat
	Feigen-Nuss-Röllchen mit Entenbrust und Mango-Salsa
	Fisch-Trilogie mit Avocado-Wasabi-Espuma
	Garnelen im Winterweizen-Tempura-Mantel, Mayonnaise
	Geräuchertes Bachforellen-Filet auf Roter Bete
	Gratinierte Feigen mit Rucola-Salat
	Junger Ziegenkäse, Zucchini-Mantel mit Basilikum-Pesto
	Kartoffel-Carpaccio, Reh-Rücken, Steinchampignon-Salat
	Lachs-Tatar auf Süßkartoffel-Plätzchen mit Mojo verde
	Lachs-Tatar mit Rösti und Dill-Schaum
	Macadamia-Mais-Fladen, Romanesco, Pesto, Forellen-Creme
	Mit Ahornsirup glasierte Jacobsmuscheln auf Linsen-Salat
	Phõ b. mit knusprig gebackenen Wan-Tan
	Räucherlachs auf Zucchini-Carpaccio
	Räucherlachs-Tatar, Guacamole, Wasabi-Mayonnaise, Chips
	Riesen-Gamba mit Jacobsmuschel, dreierlei Reis, Erbse
	Saibling-Tatar mit Rettich-Carpaccio und Wasabi-Creme
	Sellerie-Apfel-Süppchen mit gebratenem Sellerie
	Shrimps 'Dambala' mit frittierter Kochbanane
	Spargel-Involtini, Feigen-Pesto, Zitrus-Estragon-Soße
	Variation vom Lachs mit Linsen-Gemüse, Avocado-Mousse
	Warmer Ziegenkäse-Taler auf fruchtigem Feldsalat
	Zander-Filet mit Mungobohnen-Salat und Sesam-Chips
	Ziegenkäse-Tiramisu

	Wild
	Hirsch-Filet, Blumenkohl, Trüffel-Schaum, Rotwein-Soße
	Hirschkalb-Rücken mit Rotwein-Soße und Waldpilzen
	Kaninchen mit Sellerie-Ravioli und Babykarotten
	Kaninchen-Rücken im Strudelteig mit Sellerie-Salat
	Reh-Filet mit Rotwein-Soße, Pfifferlingen und Spätzle
	Reh-Lachs im Filoteig, Steinpilze, Chicorée, Rotwein-Soße
	Straußen-Filet mit Pfifferlingen in Thymianrahm
	Tauben-Brust und Blutwurst, Balsamico-Kirschen, Majoran
	Tauben-Brust, Sellerie-Nussbutter-Püree, Ingwer-Kirschen

	Wurst-Schinken
	Brezen-Weißwurst-Roulade mit Pilz-Rahmsoße

	Index

