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Uberbackener Chicorée mit Ziegenkdse und Honig

Fiir 2 Personen

100 g geschiilte Mandeln 3 Stiele Salbei 3 Stiele Blattpetersilie
1 Zitrone Meersalz Zucker

2 Chicorée 250 g Sainte-Maure 3 EL Olivendl

weifler Pfeffer 1 EL Honig

Die Mandeln der Lénge nach halbieren und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Salbei und Blattpe-
tersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Die Kriuterstidngel beiseite stellen.
Von der Zitrone den Saft auspressen. Den Backofen auf maximale Oberhitze vorheizen. Einen
Topf mit 1 1 Wasser, etwas Zitronensaft, den Krauterstiangeln, 1 TL Salz und einer Prise Zucker
aufkochen. Chicorée waschen, der Lénge nach halbieren, in den Sud geben und ca. 5 Minuten
leicht kocheln lassen. Dann herausnehmen, gut abtropfen und in eine flache Auflaufform oder auf
ein Backblech legen. Ziegenkise in vier Scheiben schneiden und mit den Kréuterbldttern auf dem
Chicorée verteilen. Olivenol, mit 2 EL Zitronensaft, 1/2 TL Zucker, einer Prise Salz und etwas
Pfeffer zu einer Marinade vermischen und iiber den Chicorée gielen. Im vorgeheizten Ofen bei
maximaler Oberhitze ca. 5 Minuten gratinieren, bis der Kése goldbraun glénzt. Den gratinierten
Chicorée auf Tellern anrichten, mit etwas Pfeffer nachwiirzen, die Mandeln iiberstreuen und mit
Honig betraufelt servieren.

Jorg Sackmann am 15. Oktober 2013

Asiatischer Hihnchen-6Gemiise - Cocktail

Fiir 2 Personen
300 g Hiahnchenbrustfilet 1 EL Sonnenblumenol 1 EL Erdniisse

1 EL Thai-Fischsauce 100 g Schlangenbohnen 50 g Miniauberginen

2 Champignons 150 g Gurke 1 Tomate

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Limette 1/2 TL Rotes Thaicurry
40 ml Fleischbriihe 1 Stange Zitronengras 1 Knoblauchzehe

1 TL Ingwer, frisch gerieben 1 Kopfsalat-Herz 1 Bund Koriander

H&ahnchenbrustfilet in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen.
Die Hahnchenbrust mit den Erdniissen scharf anbraten und mit etwas Fischsauce wiirzen. Her-
ausnehmen und beiseite stellen. Schlangenbohnen in kleine Stiicke schneiden und mit den Mi-
niauberginen kurz blanchieren. Champignons, Gurke und Tomate in kleine Wiirfel schneiden.
Friithlingszwiebeln in etwa 0,5 cm grofle Stiicke schneiden. Die Limette auspressen. Saft mit
dem Thaicurry und der Briihe verriihren. Vom Zitronengras die holzigen Enden abschneiden.
Zitronengras in feine Scheiben schneiden, Knoblauch schélen, fein schneiden und untermischen.
Ebenfalls den frisch geriebenen Ingwer untermischen und noch etwas Fischsauce zugeben. Salat-
blatter abspiilen, abtropfen lassen und Dessert- bzw. Cocktailschalen mit den Blittern auslegen.
Gemiise und Fleisch mit der Marinade gut vermischen. Auf die Salatblétter geben und mit den
Korianderbldttern bestreuen. Dazu passt Baguette.

Otto Koch am 14. Juni 2013



Auberginen-Oliven-Bruschetta mit Parmesan

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Salz 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Zitronenthymian 5 EL Olivendl

1 TL Zucker Piment d’Espelette, Curry 3 Tomaten

1 TL Kreuzkiimmel 40 ml Tomatenessig 150 g saure Sahne

1/2 Bund Rucola 1 EL Mandeln, geschélt 1 EL Walniisse, geschalt
6 griine Oliven, entsteint 6 Kirschtomaten 50 g Parmesan

4 Scheiben Pane Pugliese

Auberginen schilen, halbieren und 10 Minuten in gesalzenes kaltes Wasser legen, danach heraus-
nehmen, abtropfen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch schélen und
sehr fein schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bléittchen abzupfen. Schalot-
ten in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anschwitzen. Auberginen, Thymian, Knoblauch und 1 TL
Zucker zugeben. Mit Salz, Piment d‘ Espelette und Curry wiirzen und ca. 10 Minuten hellbraun
diinsten. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, dann kalt abschrecken, die Haut
abziehen, vierteln, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Kreuz-
kiimmel in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten, dann fein moérsern. Tomatenessig in einen Topf
geben und etwas einkochen lassen, dann Tomatenwiirfel unterheben, kurz weiter kocheln, mit
Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und auskiihlen lassen. Mit dem Auberginenkompott mischen.
Den Ziegenjoghurt mit 1 EL Olivendl, Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Rucola abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Walniisse und Mandeln in eine Pfanne geben, mit 1 Prise
Curry und Salz bestreuen, 1-2 EL. Wasser zugeben und rosten, bis das Wasser verdampft ist.
Anschlielend grob hacken. Oliven in feine Scheiben schneiden, Kirschtomaten vierteln. Parme-
san fein hobeln. Die Brotscheiben in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl kurz von beiden Seiten
anrosten. Mit je 1 Loffel Ziegenjoghurt und geschnittenem Rucolasalat belegen. Zum Anrichten
das Auberginenkompott auf die Brot scheiben geben, mit Tomatenvierteln, Oliven, Niissen und
Parmesan garnieren.

Jorg Sackmann am 13. August 2013



Bauern-Frihstiick a la Horst

Fiir vier Personen

600 g Kartoffeln, fest 2 EL Butterschmalz 1 TL Kiimmel, gemahlen
Salz Pfeffer 250 g Rinder-Hackfleisch
2 EL Semmelbrosel 1 TL Senf 1 Ei

2 EL Butterschmalz Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln, rot 50 ml Sahne 4 Eier

3 Stangen Friihlingslauch

Die Kartoffeln waschen, schilen und in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. In einer be-
schichteten Pfanne Butterschmalz erhitzen und die rohen Kartoffeln darin unter Riithren gold-
braun anbraten. Mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Kiimmel wiirzen. Das Hackfleisch mit Sem-
melbroseln, Senf und Ei mischen und mit Salz, Pfeffer und etwas Cayenne kriftig abschmecken.
In einer zweiten Pfanne das restliche Butterschmalz erhitzen. Von der Hackmasse mit einem
Teeloffel kleine Béllchen abstechen und in dem Butterschmalz kurz kross anbraten. Die Zwie-
beln schilen und in Streifen schneiden, zu den Kartoffeln geben und kurz mit darin anschwitzen.
Nun die Hackbéllchen zugeben und alles in der Pfanne mischen. Sahne und Eier verquirlen und
mit Salz, Pfeffer wiirzen, anschliefend iiber den angebratenen Zutaten verteilen. Das Ganze bei
geschlossenem Deckel stocken lassen. Den Friihlingslauch in feine Ringe schneiden und zuletzt
iiber dem Bauernfriihstiick verteilen.

Horst Lichter am 02. Méarz 2013



Bergkdse-Praline mit Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir die Pilze:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 g Steinpilze

100 g Pfifferlinge 100 g Stockschwiammchen 2 EL Olivenol

Salz 1-2 EL Zitronensaft 3 Stiele Blattpetersilie
Fiir die Bergkisepralinen:

250 g Bergkise (z.B. Greyerzer) 2 Blatt Gelatine 100 ml Milch

225 g Sahne Salz, Pfeffer 1 Ei

300 g Parmesan Mehl 1 kg Frittierfett

Fiir die Bergkésepralinen:

Den Bergkise fein reiben. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch und 100 g Sahne aufko-
chen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kése nach und nach in die heifle aber nicht mehr kochende
Fliissigkeit unterrithren und mixen bis eine schéne cremige Masse entsteht. Gelatine ausdriicken
und unter die noch warme Masse rithren. Alles in eine Schiissel umfiillen und kalt stellen. Ubrige
125 g Sahne steif schlagen. Sahne unter die kalte aber noch nicht feste Masse heben. Erneut kalt
stellen und fest werden lassen. Aus der kalten Késemasse etwa 20 Kugeln formen. Ei auf einem
Teller verquirlen. Parmesan fein reiben. Mehl auf einen Teller geben. Késekugeln zunéchst in
Mehl, dann in Ei und zuletzt in Parmesan wenden. Diesen Vorgang noch zweimal wiederholen.
Pralinen erneut kalt stellen.

Fiir die Waldpilze:

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Steinpilze, Pfifferlinge und Stockschwémmchen
putzen, evtl. kurz waschen, gut trocknen und klein schneiden. 2 EL Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Pilze zugeben und alles ca. 4 Minu-
ten schmoren. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die
Blattchen abzupfen. Petersilienbliattchen fein schneiden und kurz vor dem Servieren unter die
Pilze mischen. Frittierfett auf ca. 180 Grad erhitzen. Die Pralinen darin ca. 5 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Waldpilze in die Mitte eines Tellers geben und die
Késepralinen darauf anrichten. Die Bergkésepralinen mit einer Gabel aufreifien, so dass der Kése
heraus lauft.

Jorg Sackmann am 10. September 2013



Blatt-Salat mit gebratenen Artischocken

Fiir 2 Personen

2 grofle Artischocken Saft von § Zitrone 4 EL Olivenol
Salz, Pfeffer 200 g gemischte Blattsalate 1 Zwiebel

1 Bund Kerbel 2 Stiele Petersilie 1 EL Kréauteressig
1 TL Senf

Von den Artischocken wird den Stil abbrechen, damit moglichst viele Fasern aus dem Boden
entfernt werden. Dann die oberen 2/3 der Artischocken abschneiden. Den unteren Teil vorsich-
tig zuschneiden und mit einem Loffel das sogenannte Heu vom Artischockenboden entfernen.
Artischocken sofort in Zitronenwasser legen, damit sie nicht braun werden. Artischocken kurz
vor dem Braten herausnehmen und in Scheiben schneiden. Olivendl erhitzen, Artischocken darin
goldbraun braten. Leicht salzen und pfeffern. Die Salate putzen, abspiilen und trockenschleudern.
Salatblatter nach Belieben in mundgerechte Stiick zupfen bzw. schneiden. Zwiebel schélen und
fein wiirfeln. Kerbel und Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Kerbel grob zupfen und mit
den Salaten vermischen. Petersilienbliattchen fein schneiden. Aus 2 EL Olivenol, Kriauteressig,
Senf, Zwiebeln, Petersilie, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Kurz vor dem servieren mit
den Salaten mischen. Salat anrichten, Artischockenbdden darauf anrichten. Dazu passt Knob-
lauchbaguette.

Otto Koch am 11. Oktober 2013

Bunter Kichererbsen-Salat

Fiir 4 Personen

200 g getr. Kichererbsen 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

100 g Kirschtomaten 50 g getr. Ol-Tomaten 2 Zweige Basilikum

2 Zweige Minze 2 Zweige Koriander 50g griine Oliven

1 Bio-Zitrone 3 EL Olivenol 3 EL Walnussol
Meersalz 1 Prise Piment d‘Espelette 1 Prise Kreuzkiimmel

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Kichererbsen iiber Nacht
in reichlich Wasser einweichen. In einem Topf mit frischem Wasser die eingeweichten Kichererb-
sen ca. 2 Stunden weich kochen. Die gekochten Kichererbsen abschiitten, dabei den Kochfond
auffangen und die Kichererbsen abtropfen lassen. Die Zwiebeln schélen und in feine Streifen
schneiden. Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Kirschtomaten waschen und vierteln. Die ge-
trockneten Tomatenfilets gut abtropfen und in feine Streifen schneiden. Die Kriuter abspiilen,
trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Die Oliven in Scheiben schneiden. Die Zitro-
ne heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Kichererbsen
mit Kochfond, Zwiebeln, Knoblauch, frischen und getrockneten Tomaten, Oliven, Krautern, Zi-
tronensaft, Oliven- und Walnussol in eine Schiissel geben. Mit Salz, Piment d’Espelette und
Kreuzkiimmel wiirzen und gut vermengen. Ca. 30 Minuten ziehen lassen. Dann nochmals ab-
schmecken und servieren.

Michael Kempf am 07. Juni 2013



Calamaretti mit asiatischer Mayonnaise und Pak-Choi

Fiir vier Portionen
Fiir die Calamaretti:

300 g Calamaretti 1 Schalotte 1 junge Knoblauchzehe
1 Chilischote 1 TL Honig 2 EL Sojasauce

1 TL Sesamol Salz, Chili Koriander

40 g Mehl 2 FKier 100 g Panko-Brosel
Pflanzenol

Fiir die Mayonnaise:

1 Schalotte 1 junge Knoblauchzehe 50 g Ingwer

1 rote Chilischote 20 ml Reisweinessig 1 Fi

150 ml Pflanzendl 2 El Sojasauce Chili

feines Salz 6 Zweige Koriander

Fiir den Pak-Choi:

100 g Pak-Choi 1 Limette 1 TL brauner Zucker
feines Salz 2 EL Erdnussol 2 Schalen griine Shizo-Kresse

Die Calamaretti unter fliefendem Wasser abspiilen und mit Kiichenkrepp griindlich trocken tup-
fen. Schalotten, Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Chilischote der Lange nach halbieren, das
Kerngeh#use entfernen und ebenso fein wiirfeln. Aus Schalotten-, Knoblauch- und Chiliwiirfel,
Honig, Sojasauce, Sesamol eine Marinade anriithren und {iber die Calamaretti geben. Mit Salz,
Chili und Koriander kriftig abschmecken. Die Calamaretti nun zuerst in Mehl, verquirlten Ei-
weil und zum Schluss in Panko-Brosel wélzen. Das Pflanzendl auf circa 160 Grad erhitzen und
die Calamaretti darin knusprig ausbacken. Danach auf Kiichenkrepp zum Abtropfen legen. Fiir
die Mayonnaise Schalotten, Knoblauch, Ingwer und rote Chilischote putzen und in sehr feine
Wiirfel schneiden. Den Koriander in sehr feine Streifen schneiden. Das Ei zusammen mit dem
Reisweinessig in einem hohen Mixbecher verrithren. Die Sojasauce zugeben und das Pflanzenol
mit Hilfe eines Mixstabs langsam einarbeiten, bis eine dickfliisssige Mayonnaise entsteht. Mit
Salz wiirzen und die gewdiirfelten Zutaten sowie den fein geschnittenen Koriander unterriihren.
Den Pak-Choi der Lénge nach halbieren und mit einem V- Schnitt den Strunk entfernen. Li-
mettensaft, -abrieb, Zucker zugeben und miteinander vermengen. Mit wenig Salz wiirzen. Das
Erdnussol in einer Pfanne erhitzen und den Pak-Choi darin zwei bis drei Minuten anschwenken.
Zum Anrichten die Mayonnaise mit einem Essloffel tropfenformig auf die Teller streichen und
den Pak-Choi darauf legen. Die Calamaretti zugeben und das Ganze mit Kresse vollenden.

Johann Lafer am 07. September 2013



Cappuccino aus Spinat und gelbem Paprika

Fiir vier Portionen
Fiir den Paprikaschaum:

1 Schalotte 1 gelbe Paprikaschote 5 Safranfaden

1 EL Olivenol 1-2 TL Zucker 300 ml Gemiisefond
30 g Butter 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir den Spinatcappuccino:

2 Schalotten 20 g Butter 100 ml Weilwein
500 ml Gemiisefond 250 ml Sahne 500 g junger Spinat

1 Muskatnuss

Fiir die Wachteleier:

8 Wachteleier 1 Ei 30 g Sahne

50 g Mehl 100 g Semmelbrosel Butterschmalz

Fiir den Paprikaschaum die Schalotte schilen und wiirfeln. Die Paprika halbieren und entker-
nen. Die Paprikahilften klein schneiden. Beides mit dem Safran in heiBem Ol circa zwei Minuten
farblos anschwitzen. Das Gemiise mit Zucker bestreuen und diesen leicht karamellisieren lassen,
dann die Briihe zufiigen. Bei mittlerer Hitze zehn Minuten leise kocheln lassen. Anschliefend
die Butter zufiigen und alles mit einem Mixstab sehr fein plirieren. Mit Salz, Pfeffer und et-
was Zitronensaft wiirzig abschmecken. Fiir den Spinatcappuccino die Schalotten schilen und
in heifler Butter anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen, die Briithe angielen und mit der Sahne
auffiillen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 15 Minuten kocheln lassen. Anschlieend mit
dem Spinat in einen Mixer geben und fein piirieren. Die Suppe in den Topf zuriickgeben und
nochmals abschmecken. Die Wachteleier in kochendem Wasser drei Minuten garen, abschrecken
und pellen. Ein Ei mit leicht geschlagener Sahne verquirlen. Die Eier in Mehl wenden, durch
die verquirlten Eier ziehen und in den Semmelbroseln panieren. Nun die Eier in heiflem But-
terschmalz goldgelb ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Die Spinatsuppe
und den Paprikaschaum mit einem Stabmixer schaumig aufmixen und beides in Gliser fiillen.
Die Eier auf Spiele stecken und iiber die Suppe legen.

Johann Lafer am 10. August 2013



Carne Cruda von Kalb-Hiifte, Senf-Mayonnaise, Wachtel-Ei

Fiir 4 Personen
Fiir Carne Cruda:

320 g Kalbshiifte 1 EL Olivensl 1 TL abger. Limettenschale
Meersalz, Pfeffer 4 Wachteleier

Fiir die Senfmayonnaise:

1 Schalotte 1 TL Kapern 2 Cornichons

1 EL Dijonsenf 1 Eigelb 1 EL Champagneressig
Saft von 1 Zitrone 1 TL Zucker 125 ml Olivendl

Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Blattsalate, gemischt 4 EL Olivenol 2 EL heller Balsamico-Essig
1 TL Senf, mittelscharf 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Die Kalbshiifte von Haut und Sehnen befreien und in ganz feine Wiirfel schneiden. Mit Olivendl,
Limettenschale, Meersalz und Pfeffer wiirzen und kaltstellen.

Fiir die Sauce:

Schalotte schilen und fein hacken, Kapern und Cornichons fein hacken. Zusammen mit Senf,
Eigelb, Essig, Zitronensaft, Zucker und 1 EL Wasser in einen Mixer geben und verriithren, dabei
nach und nach das Olivendl einlaufen lassen bis die Sauce cremig ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Salat:

Die Blattsalate waschen und trocken schiitteln. Fiir das Dressing Ol, Essig, Senf und 1 EL
Wasser einen Mixer geben, mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Kalbstatar in einer
langlichen Form in der Mitte des Tellers anrichten. Eine kleine Mulde in das Tatar driicken. Die
Wachteleier trennen und jeweils ein Eigelb in die Mulde legen. Salat mischen, marinieren, dann
oberhalb des Tatars anrichten und links sowie rechts die Senfmayonnaise angieflen. Wer es ganz
edel mag kann das Wachteleigelb mit etwas Blattgold belegen.

Frank Buchholz 04. Februar 2013

Carpaccio vom Rinder-Filet mit Pesto vom griinen Spargel

Fiir 2 Portionen

250 g Rinderfilet 6 Stangen griiner Sparge 1 EL Sesamol
2 EL Pinienkerne 1 Knoblauchzehe 60 ml Olivendl
150 g Parmesan 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Das Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Anschliefflen in diinne Scheiben schneiden, leicht
plattieren und auf Tellern anrichten. Das Fleisch anschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
griinen Spargel im unteren Drittel schilen, in grobe Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit 30
ml Olivendl scharf anbraten. Die Pinienkerne dazu geben und nur kurz mit schwenken. Fiir den
Geschmack noch das Sesamdl unterrithren. Anschliefend das Ganze in einen Zerkleinerer geben.
20 ml Olivenol hinzufiigen. Den Parmesan hobeln und 100 g ebenfalls hinzufiigen. Etwas Schale
der Zitrone reiben und mit dazu geben. Anschliefend die Zitrone halbieren, auspressen und etwas
Saft nach Belieben abschmecken. Den Knoblauch abziehen, klein hacken und hinzufiigen. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einem Pesto mixen. Das Pesto auf dem Carpaccio
verteilen, mit dem restlichen Olivendl betrdufeln und mit dem restlichen Parmesan bestreuen.

Steffen Henssler am 14. Mai 2013



Confierter Saibling mit Kartoffel-Zucchini- Spaghetti

Fiir vier Portionen
Fiir den Saibling:

4 Saiblingsfilets a 120 g 4 junge Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

2 Zweige Estragon Salz, Pfeffer mildes Olivendl

Fiir die Spaghetti:

400 g groBe festk. Kartoffeln 2 Schalotten 1 griine Zucchini

2 Schalotten 1 EL Olivenol 2 Zweige Estragon

1 unbehandelte Zitrone 150 ml heller Gefliigelfond 2 Stangen Friihlingslauch
50 g Cocktailtomaten 2 EL weifler Balsamico 1 TL Akazienhonig

25 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir Garnieren:

50 g Lachskaviar 1 Schale Gartenkresse

Die Knoblauchzehen ungeschiilt andriicken. Die Saiblingfilets unter flieBendem Wasser abbrau-
sen und mit Kiichenkrepp griindlich trocken tupfen. Den Fisch mit der Hautseite zusammen
mit Knoblauch, Thymian, Estragon nebeneinander in einen flachen Topf oder Pfanne geben.
Mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen und mit mildem Olivendl knapp bedecken. Die Filets
nun bei circa 60 Grad bei langsam stetig ansteigender Hitze fiir mindestens 15 bis 20 Minuten
saftig garen (die Temperatur des Olivendls am besten mithilfe eines Bratenthermometers tes-
ten). Anschlieflend herausnehmen, auf Kiichenkrepp leicht abtupfen und gegebenenfalls mit Salz
und Pfeffer verfeinern. Fiir die Spaghetti die Kartoffeln waschen, schilen und mit einem Spiral-
schneider in spaghetti-lange Streifen schneiden. Die Zucchini und Mo6hre putzen und ebenso in
spaghetti-lange Streifen schneiden (ersatzweise die Kartoffeln auf einem Gemiisehobel in diinne
streifen hobeln). Die Schalotten schilen und in Streifen schneiden. Die Zitronen in Scheiben
schneiden. Finen Essloffel Olivendl in einem Topf mit Dampfeinsatz erhitzen und die Schalotten
darin anbraten. Estragon, Zitronenscheiben zugeben und mit dem Fond abléschen. Die Kartoffel-
Spaghetti in das Garblech legen und in den Dampfgarer stellen. Bei geschlossenem Deckel vier
Minuten ddmpfen. Danach die Mohren-Zucchini- Spaghetti zugeben und fiir weitere zwei Minu-
ten garen. Anschliefend die Spaghetti herausnehmen und in eine Schiissel geben. Den restlichen
Sud durch ein feines Sieb laufen lassen und beiseite stellen. Den Friihlingslauch putzen und in
feine Ringe schneiden. Die Cocktailtomaten vierteln. Aus dem Sud, Balsamico, Honig und 25
Millilitern Olivendl eine Vinaigrette herstellen. Die Kartoffel- Zucchini-Spaghetti zusammen mit
Friihlingslauch, Tomaten und Vinaigrette vermengen. Mit Salz und schwarzem Pfeffer verfeinern.
Zum Anrichten die Spaghetti auf die Teller legen und die feine Gartenkresse herum streuen. Den
confierten Saibling mittig platzieren und mit einer Nocke Lachskaviar vollenden.

Johann Lafer am 13. Juli 2013



Crostini mit Rosmarin-Birnen, Radicchio und Gorgonzola

Fiir 2 Portionen

1 Baguette 1 Radicchio 100 g Gorgonzola
3 Zweige Rosmarin 2 EL Olivensl 30 g Zucker
30 g Butter

Baguette in Scheiben schneiden und mit dem Olivendl betrdufeln. In einer Pfanne goldbraun
anrosten. Birnen schélen, entkernen und in Spalten schneiden. Butter und Zucker in einer Pfanne
karamellisieren, Rosmarinnadeln und Birnenspalten zugeben und darin anschwitzen, bis sie weich
sind. Mit einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Die Brotscheiben mit Gorgonzola belegen, etwas
fein geschnittene Radicchio darauf geben und mit den Birnenspalten und dem entstandenen Sud
bedecken. Mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Steffen Henssler am 13. Méarz 2013
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Dreierlei Matjes-Sushi

Fiir 4 Personen
Fiir den Sushi-Reis:

300 ml Sushi-Reis 4 EL Reisessig 20 g Zucker

1 TL grobes Meersalz 2 Kaffirlimettenblatter 2 Stiele Zitronengras

Salz

Fiir die Matjes:

a) mit Koriander 2 Matjesfilets Wasabi

eingelegter Ingwer Sojasauce 1 EL Korianderblattchen

2 Radieschen b) mit Gurke und Paprika 1 Stiick Salatgurke (ca. 10 cm)
Salz 1 kleine Paprika rot 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Kerbel Wasabipaste, Zitronensaft 2 Matjesfilet

1 hart gekochtes Ei (gewiirfelt) ¢) mit Lauch und Apfel 2 Schalotten

1 kleiner Apfel 2 Matjesfilets 2 Stangen Lauch
Sesam-Sojasauce 100 ml dunkle Sojasauce 100 ml Mirin (siier Reiswein)
2 EL Bonitoflocken 2 EL gerosteter Sesam

Den Reis im Gareinsatz eines Reiskochers oder einem Sieb mehrmals sorgfiltig spiilen. Anschlie-
Bend mit 360 ml Wasser mischen und garen:

Im Reiskocher:

Den Reis im Reiskocher oder in einem Topf garen. Den Deckel des Reiskochers mit einem Kii-
chentuch bedecken, damit keine Fliissigkeit entweicht. oder

Im Topf:

Wasser und Reis bei starker Hitze zum kochen bringen. Dann den Reis bei kleinster Hitze im
geschlossenen Topf quellen lassen, bis alle Fliissigkeit aufgesogen ist. Das dauert etwa 18-20
Minuten. Danach sollten sich die Reiskorner leicht vom Topfboden losen lassen und nicht fest-
kleben. Den Topf vom Herd nehmen und weitere 15-20 Minuten ziehen lassen. Reisessig, Zucker,
Limettenblétter, Zitronengras und Salz in einem kleinen Topf erhitzen. Sobald Zucker und Salz
sich aufgelost haben, den Topf vom Herd nehmen. Die Essigmischung gleichméflig iiber den ge-
garten Reis geben und behutsam mit einem Holzspatel untermischen. Vor dem Formen den Reis
lauwarm abkiihlen lassen

Fiir den Koriander-Matjes:

Den Fisch in gleichméBige Scheiben schneiden. Soviel Reis in die Hand nehmen dass man in der
Hand eine Kugel formen kann (etwa 25 g) Eine Scheibe Matjes in der Mitte mit etwas Wasabi
bestreichen. Die Reiskugel in die Mitte des Matjes auf das Wasabi setzen. In der Mitte des Reises
ein Loch driicken, damit das Sushi leichter wirkt. Sushi umdrehen und ohne Druck in der Hand
hin und her wenden und so in eine ovale Form bringen. Radieschen abspiilen, trocken reiben
und in feine Streifen schneiden. Matjes-Sushi mit den Radieschenstreifen, eingelegtem Ingwer,
Sojasauce und Korianderblattchen garnieren. Auf einer Schieferplatte servieren.

Fiir die Sushi mit Gurke und Paprika:

Gurke und Paprika abspiilen und trockenreiben. Schnittlauch und Kerbel ebenfalls abspiilen und
trocken schiitteln. Gurke schélen und der Lénge nach von einer Seite bis zu den Kernen in 1 mm
diinne Streifen hobeln. Hat man die Kerne erreicht, Gurke umdrehen und die andere Seite eben-
falls bis zu den Kernen in diinne Streifen hobeln und die Streifen leicht salzen. Paprika halbieren,
entkernen und ebenfalls in sehr diinne Streifen schneien. Gurkenstreifen auf einer Bambusmatte
nebeneinander zu einer 20 x 12 cm groflen Platte auslegen. Mit Reis, ein Teil der Paprikastreifen
und Schnittlauch belegen. In die Mitte die Matjesfilets legen. Mit Wasabipaste und Zitronensaft
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wiirzen und mit Hilfe der Bambusmatte vorsichtig aufrollen und etwas anpressen. Rolle auf-
schneiden, portionieren und mit Paprikastreifen, Eigelbwiirfeln und Kerbelblédttchen garnieren.
Fiir Apfel-Lauch-Sushi:

Schalotten schilen und in diinne Rinde schneiden. Apfel waschen, trockenreiben, vierteln, ent-
kernen und fein wiirfeln. Matjes in ca. 2 cm grofle Stiicke schneiden. Lauch halbieren, waschen
und ca. 3 Minuten in Salzwasser garen. Danach in Eiswasser abschrecken und auf einem Kiichen-
tuch trocken tupfen. Lauchstreifen und zu einem schmalen Rechteck von 22 cm Lénge und 2,5
cm Breite auslegen. Den Reis in 2 cm grofie Wiirfel formen (ca. 25 g Reis) und mit dem Lauch
umwickeln. Matjeswiirfel darauf legen. Mit Schalottenringen, Apfelstiickchen und Wasabipaste
garnieren. Fiir den Sesam-Dip Sojasauce und Mirin mischen und erhitzen. Die Bonitoflocken zu-
geben und kurz darin ziehen lassen. Das Ganze durch ein Sieb gieflen, und den Sesam zugeben.
Zu dem Sushi servieren.

Jorg Sackmann am 28. Mai 2013

Dreierlei Melone mit Serrano-Schinken

Fiir 4 Personen

50 g Pinienkerne 1 kleine Charentais Melone 1 kleine Honigmelone
400 g Wassermelone 4 EL Olivenol Saft von 1/2 Zitronensaft
1-2 TL Honig Salz, Pfeffer 1/2 Bund Rucola

2 Zweige frische Minze 1/2 Weilbrot 200 g Serranoschinken

50 g Parmesan, frisch

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und beiseite stellen. Die Honig- und Charentais-
Melone halbieren und entkernen. Von der Wassermelone Kerne und Schale entfernen. Das Fleisch
der Melonen in schéne Wiirfel schneiden und Kugeln ausstechen. Das Melonenfruchtfleisch mit
2 EL Olivendl, Zitronensaft und Honig vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rucola
und Minze abspiilen und trockenschiitteln. Die Minzeblédttchen von den Stielen zupfen und die
Bldttchen in feine Streifen schneiden. Zusammen mit dem 2/3 Rucola und den gerdsteten Pini-
enkernen unter die Melonen heben und marinieren. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Das Weiflbrot in feine Scheiben schneiden. Mit dem {ibrigen Olivendl betraufeln, auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im Ofen résten. Melonen mit Serranoschinken auf
Tellern anrichten. Ubrigen Rucola Parmesan dariiber streuen.

Karlheinz Hauser am 19. August 2013
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Enten-Brust mit Mango-Chutney

Fiir 2 Portionen

1 Entenbrust 50 ml Olivendl 50 g Zucker
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 Chilischote
1 Mango 50 ml Weilwein 1 Knolle Ingwer

Salz, Pfeffer

Die Entenbrust kreuzweise einschneiden und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlielend einen Schuss Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Entenbrust auf der Haut-
seite darin anbraten. Fiir das Mangochutney etwas Zucker in einem Topf karamellisieren. Eine
Zwiebel halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch und Chilischote klein schneiden und
alles gemeinsam in den Topf geben. Eine Mango schélen, ein Drittel in feine Wiirfel schneiden,
ebenfalls in den Topf geben und alles zusammen anschwitzen. Das Ganze mit ein wenig Weif3-
wein abldschen und einkochen lassen. Mit Ingwer wiirzen Die Medium gebratene Entenbrust
in Tranchen schneiden und gemeinsam mit dem Chutney auf Tellern anrichten. Etwas Olivenol
iiber die Entenbrust geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Steffen Henssler am 22. Januar 2013

Erdbeeren im Tempura-Teig mit Rinder-Tatar

Fiir 2 Personen

160 g Rinderfilet 250 g Erdbeeren 1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer 1 Spritzer Worcestersauce 1 EL Olivenol
200 g Tempuramehl Ca. 250 ml Wasser Frittierfett

2 Scheiben Kastenweiflbrot 1 EL Butter

Das Rinderfilet fein wiirfeln. Erdbeeren waschen und putzen. 5-6 Erdbeeren ebenfalls fein wiir-
feln. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Rinderfilet mit den gewdiirfel-
ten Erdbeeren und Schnittlauch mischen und mit Salz, Pfeffer, Worcestersauce und Olivenol
abschmecken. Tempuramehl mit kaltem Wasser zu einem diinnfliissigen Teig verrithren und mit
Salz abschmecken. Die Erdbeeren durch den Teig ziehen und in heiflem Fett rasch frittieren.
Brot entrinden, mit Butter bestreichen und knusprig braten. Mit dem Tartar und den Erdbee-
ren anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 12. Juni 2013
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Falafel mit Joghurt-Sofe und Naan

Fiir 2 Personen
Fiir die Falafel:

300 g Kichererbsen 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill

1 Bund Koriander 1 Bund Lauchzwiebeln  1/2 TL Kreuzkiimmel
1 TL Paprikapulver Salz 1/2 TL Backpulver
ca. 500 g Pflanzendl 1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe

300 g griechischer Joghurt 1 Prise Schwarzkiimmel 2 Tomaten
1 Zitrone 4 EL Olivenol Pfeffer
Fiir das Naanbrot:

50 ml Milch 1 TL Zucker 20 g 1 frische Hefe
200 g Mehl Salz 1/2 TL Backpulver
1 EL Sonnenblumendl 50 g Joghurt Butterschmalz

Fiir die Falafel:

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Fiir das Naan Milch in eine
Schiissel gieflen, Zucker und Hefe einriihren und stehen lassen, bis die Mischung zu schdumen be-
ginnt. Das Mehl in eine grofle Schiissel geben, eine Prise Salz und Backpulver untermischen. Die
Hefemilch zugeben und leicht untermischen. Ol und Joghurt vermengen. Mit in die Mehlschiis-
sel geben und alles zu einem glatten Teig verkneten. 1/4 TL Sonnenblumendl in eine Schiissel
geben und die Teigkugel darin wenden. Die Schiissel mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig
an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen bis er sich verdoppelt hat. Die eingeweich-
ten Kichererbsen abschiitten und die Hélfte der Kichererbsen weich kochen. Alle Kichererbsen
durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Petersilie, Dill und Koriander abspiilen, trocken
schiitteln und grob hacken. Lauchzwiebeln grob schneiden, Krduter und vorbereitete Lauchzwie-
beln mit den durchgedrehten Kichererbsen mischen und ein zweites Mal durch den Wolf drehen.
Mit Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Salz abschmecken und Backpulver zugeben. Mit feuchten
Hénden daraus kleine Béllchen von 2 cm Durchmesser formen. In eine Pfanne ca. 1 cm hoch
Pflanzendl geben und die Falafel darin frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Gurke griindlich waschen und auf einer groben Reibe raspeln, abtropfen lassen. Den
Knoblauch schilen und fein hacken. Gurke und Knoblauch unter den Joghurt mischen mit Salz
und Schwarzkiimmel abschmecken. Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Von der
Zitrone den Saft auspressen. Aus Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren
und iiber die Tomaten geben.

Fiir das Naanbrot:

Den Hefeteig erneut durchkneten, in 4 gleichgrole Kugeln teilen und mit einem Tuch bede-
cken. Die erste Kugel mit etwas Mehl diinn ausrollen. Teigfladen in eine heifle Pfanne mit etwas
Butterschmalz geben und auf einer Seite braten, bis der Fladen Blasen wirft. Dann umdrehen
und kurz in der Pfanne garen. Naan herausnehmen. Naan, Tomaten , Joghurt-Dip und Falafel
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 01. Oktober 2013
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Focaccia mit Tomaten und Mozzarella

Fiir 2 Personen

250 g Kirschtomaten 200 ml Olivendl grobes Meersalz, Pfeffer
12 Schalotten 1 TL Rosmarin 25 g Hefe
1 TL Salz 250 g Mehl 2 Biiffelmozzarella

1 TL frischer Thymian 2 TL alter Balsamico

Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Kirchtomaten abspiilen und trocken-
reiben. Tomaten halbieren und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen und 20 ml Olivenol betraufeln. Im vorgeheizten Backofen etwa 3 Stunden (am
besten {iber Nacht) trocknen lassen. Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Schalotten schélen und quer halbieren. Rosmarin abspiilen und trockenschiitteln. Die Nadeln von
den Stielen zupfen. Rosmarinnadeln fein schneiden. Schalotten in 130 ml Olivendl zusammen mit
den Rosmarinnadeln andiinsten. Im heiflen Ofen ca. 15 Minuten weich schmoren. Herausnehmen
und abkiihlen lassen. Fiir den Focaccia-Teig Hefe und Salz in 175 ml lauwarmen Wasser auflésen.
Mehl zufiigen und alles zu einem Teig verkneten. Teig in eine Schiissel geben und 30 ml Olivendl
iiber den Teig (nicht in den Teig) tréufeln. Focacciateig zugedeckt bei Zimmertemperatur (ca.
20 Grad) etwa 20 Minuten ruhen lassen. AnschlieBend den Teig mit dem Ol kurz verkneten. Den
Teig zu etwa zwei ca. 1,5 cm dicken Fladen formen. Focaccia-Fladen jeweils auf ein gefettetes
Backblech legen. Erkaltete und abgetropfte Schalotten gleichméfig auf dem Teig verteilen und
dabei etwas andriicken. Mit etwas vom Schalotten-Ol betriufeln. Fladen nochmals 20 Minuten
gehen lassen. Focaccia im heiflen Backofen bei 200 Grad Ober- und Unterhitze ca. 12 Minuten
backen. Dann kurz herausnehmen und die getrockneten Tomaten darauf verteilen. Weitere ca.
4-5 Minuten weiterbacken. In der Zwischenzeit den Mozzarella in ca. 2 cm grofle Stiicke schnei-
den. Thymian abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen. Mozzarella und Thymian
auf zum Schluss auf dem Teig verteilen und 3 Minuten weiterbacken, bis der Kése beginnt zu
schmelzen. Herausnehmen. Kréutersalat in die Mitte des Tellers geben, Focaccia darauf geben.
Mit dem restlichen Olivendl und altem Balsamico betriufeln und warm servieren.

Jorg Sackmann am 25. Juni 2013
Forellen-Filet in Weiwein-Marinade

Fiir 4 Personen

1 weifle Zwiebel 1 Karotte 1 Stange Staudensellerie

70 ml Olivensl Salz, Pfeffer 150 ml Orangensaft

100 ml Weilwein 4 EL Weiflweinessig 1 TL Rosinen

1 Gewiirznelke 2 Lorbeerblétter 1 TL schwarze Pfefferkérner

4 Forellenfilets mit Haut 2 EL Pinienkerne

Zwiebeln pellen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Karotte und Sellerie putzen bzw. sché-
len, waschen und klein schneiden. 1 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebeln darin 2-3 Minuten unter
stdndigem Riithren andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hélfte des Olivendls, Oran-
gensaft, Weilwein, Essig, Rosinen, Nelke, Lorbeerbliatter und Pfefferkorner zugeben. Alles um
ca. 4 einkochen lassen. Beiseite stellen und lauwarm abkiihlen lassen. Die Forellenfilets salzen,
pfeffern und im tibrigen Olivendl auf der Hautseite ca. 2 Minuten braten. Herausnehmen und in
die warme Marinade geben. Mindestens 2-5 Stunden marinieren. Pinienkerne ohne Fett rosten.
Forellenfilets mit etwas Marinade servieren. Dazu passen Ciabatta und ein Radicciosalat

Vincent Klink am 15. August 2013
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Frdhlingsrolle mit Curry-Chili-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fiir die Friihlingsrollen:

1 rote Zwiebel 100 g Weiflkohl 50 g Lauch

1 Karotte 60 g griiner Spargel 100 g Sojasprossen

Salz 2 EL Sesamol 1 Bund frischer Koriander
200 g Gambas (ca. 8 Stiick) 1 EL Dayong 50 ml Sojasauce

50 ml Ketjap Manis 4 Blatter Friihlingsrollenteig 1 Eigelb

1L Ol

Fiir die Vinaigrette:

1 rote Paprika 2 Schalotten 5 Stiele Koriander

100 ml Austernsauce 100 ml Sweet Chili Sauce 50 ml Pflaumensauce

1 TL rote Currypaste Curry (z.B, Jaipur) Dayong (chin. Gewiirzmischung)
1 EL Sesamol 100 ml Gefliigelbriihe Ketjap Manis

Reisessig Salz 1 T1 weiler Sesam

1 T1 schwarzer Sesam Mini Rucola Daikon, Shizo Kresse

Fiir die Friithlingsrollen:

Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Weiflkohl, Lauch, Karotte, Spargel und So-
jasprossen putzen, waschen, trockentupfen und in sehr feine Streifen schneiden. 1 EL Sesamol
erhitzen und das Gemiise darin andiinsten. Mit etwas Salz wiirzen und abkiihlen lassen. Ko-
riander abspiilen, trockenschiitteln, die Blitter fein hacken und unter das Gemiise geben. Die
frischen Gambas abspiilen, den schwarzen Darm entfernen und die Gambas in Wiirfel schneiden.
Gambas in einer beschichteten Pfanne im restlichen Sesamol anbraten und unter das Gemiise
mischen. Mit Dayong, Sojasauce und Ketjap Manis abschmecken und alles gut einkochen las-
sen, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Die Fiillung dann auf einem Tuch abtropfen lassen.
Friihlingsrollenteigbliatter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Die Kanten mit verquirltem Eigelb
bestreichen. Jeweils in die Mitte der teigblétter ca. 2-3 EL Fiillung geben. Die Teigblétter ein-
rollen und dabei an den Kanten einschlagen. Ol in einem Topf auf ca. 170 Grad erhitzen. Die
Frithlingsrollen darin langsam und gleichméfig frittieren bis die Seiten schén knusprig braun
sind.

Fiir die Vinaigrette:

Paprika waschen, putzen, halbieren, entkernen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Schalotten
schélen und ebenfalls sehr fein wiirfeln. Korianderblétter von den Stielen zupfen. Die Bléattchen
sehr fein schneiden. Austernsauce, Sweet Chili Sauce, Plaumensofle, Currypaste, Curry, Dayong,
Sesamdl, Briithe, Ketjap Manis mischen und mit dem Mixstab einmal piirieren. Zum Schluss ge-
hackten Koriander, Schalotten, Paprika sowie etwas weiflen und schwarzen Sesam dazu geben.
Die fertigen Rollen auf einem Teller anrichten und mit der Vinaigrette betrdufeln. Mit etwas
Rucola und Kresse garnieren.

Karlheinz Hauser am 26. August 2013
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Gazpacho mit Ziegenkdse-Crdcker

Fiir 4 Personen
Fiir die Gazpacho:

1 Gurke 2 Stangen Staudensellerie 2 rote Paprika

2 gelbe Paprika 5 Tomaten 2 Bund Basilikum

60 ml weifler Balsamico 15 ml Himbeeressig 600 ml Tomatensaft

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

1 Spritzer Tabasco
Fiir die Ziegenkise-Cricker:

4 Scheiben Bauernbrot 2-4 EL Olivenol 1 Bund Basilikum
1/2 Bund Thymian 30 g getr. Ol-Tomaten 50 g griine Oliven
300 g Ziegenfrischkése Salz, Pfeffer 1 Msp. Zitronenabrieb

Fiir die Gazpacho:

Gurke schiilen, Staudensellerie, Paprika und Tomaten waschen und putzen. Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln. Alle Gemiise klein schneiden und mit den Basilikumbléittern in ein Mixer
geben. Balsamico, Himbeeressig, Tomatensaft und Tomatenmark zugeben. Alles fein mixen und
durch ein Siep passieren. Die Suppe mit etwas Zucker, Salz, Pfeffer , Piment d’Espelette und
Tabasco abschmecken und kalt stellen.

Fiir die Ziegenkése-Crécker:

Die Brotscheiben in einer Pfanne mit Olivenol von beiden Seiten knusprig anrésten. Basilikum
und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Getrocknete Tomaten und Oliven
klein schneiden und mit den Kréutern und dem Ziegenfrischkise gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und etwas abgeriebener Zitronenschale abschmecken. Wiirzigen Ziegenkése auf die gerdsteten
Brotscheiben streichen und zur kalten Suppe servieren.

Soéren Anders am 05. Juli 2013
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Gebackene Pilze mit gebratenem Bacon

Fiir 2 Portionen
Fiir den Tempurateig:

100 g Mehl 100 g Speisestarke 1 Msp. Backpulver
1 Ei 270 ml eiskaltes Mineralwasser

Fiir alles andere:

80 g Austernseitlinge 1 Bund Friihlingszwiebeln 5 Scheiben Bacon
1 Knoblauchzehe 100 g Creme-fraiche 1 Zitrone

Butter, Salz, Pfeffer Speisedl

Mehl, Speisestéirke, Backpulver und ein Eigelb vermengen und mit eiskaltem Mineralwasser
aufgiefen. Alles zu einem brockeligen Teig verriihren. Er sollte auf keinen Fall glatt geriihrt
werden, sondern schon klumpig bleiben.

Tipp:

Man kann auch Rosmarin, Thymian oder Curry in den Teig geben, je nach Geschmack und
Belieben.

Die Austernseitlinge putzen und durch den Teig ziehen. Danach die Pilze in Ol ausbacken, bis
sie kross sind und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Fiir die Beilage das Griine der
Friithlingszwiebel in kleine Ringe und den Bacon in Streifen schneiden. Beides mit Butter in der
Pfanne anschwitzen, etwas Pfeffer und fein gehackten Knoblauch hinzufiigen und alles solange
vermengen, bis es richtig schon cremig ist.

Die ausgebackenen Pilze abschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und danach formschoén auf
Tellern anrichten. Dariiber die Zwiebel-Bacon-Mischung geben. Fiir den besonderen Geschmack
Créme-fraiche mit Zitrone abschmecken und iiber das Gericht triufeln.

Steffen Henssler am 16. Dezember 2013

Gebackener Camembert, Schwarzbrot, Radieschen-Salat

Fiir vier Portionen

2 Bund Radieschen 1 rote Zwiebel 1 Bund Friihlingszwiebel
1 TL Senf 1 TL Honig 2 EL Weiflweinessig

2 EL Olivenol 4 halbe Camembert 1 Ei

50 g Mehl 150 g Semmelbrosel 200 g Butterschmalz

4 Scheiben Schwarzbrot 30 g Butter 1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

Radieschen und Friihlingslauch putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schélen
und klein wiirfeln. In einer Schiissel mischen. Mit Senf, Honig, Essig und Ol marinieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das FEi verquirlen. Den Camembert im Mehl wenden, durch das FEi
ziehen und in den Broéseln wenden. In einer Pfanne im heiflen Butterschmalz kurz von allen
Seiten anbraten. Im Ofen bei 60 Grad warmhalten. Das Schwarzbrot mit Butter bestreichen,
den Knoblauch halbieren und beides in einer Pfanne anbraten. Das Brot auf Teller legen, den
Salat darauf geben und mit einem Camembert servieren.

Horst Lichter am 20. April 2013
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Gebeizter Gewiirz-Lachs auf Zuckerschoten-Papaya-Salat

Fiir vier Portionen
Fiir den Lachs:
3 EL grobes Meersalz 0,5 TL Fenchelsamen 0,5 TL Koriander

0,5 TL Schwarzer Pfeffer 1 Sternanis 0,5 Vanilleschote

2 EL Rohrzucker 1 unbehandelte Zitrone 600 g Lachsfilet
Fiir den Salat:

1 Papaya 150 g Zuckerschoten 0,5 Chilischote, rot
2 EL Weiflweinessig 2 EL Sesamol 1 EL Ahornsirup

1 Knoblauchzehe 20 g frischer Ingwer 0,5 Bund Koriander
2 EL Saiblingskaviar Koriander, Salz Pfeffer, Zucker

Fiir den Lachs die Schale der Zitrone abreiben. Die Gewiirze in einer Pfanne ohne Fett leicht
rosten, bis sie zu duften beginnen. Zusammen mit dem Salz im Mérser grob zerstoflen und mit
Zucker und der fein abgeriebenen Zitronenschale in einer Schiissel vermischen. Das Lachsfilet mit
der Hautseite nach unten in eine passende Form legen. Auf der Fleischseite mit der Salz- Mi-
schung bedecken, mit Frischhaltefolie abdecken und mit einem Brett oder Teller beschweren. Den
Lachs circa zwolf Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen. Die Papaya schilen, entkernen
und in Wiirfel schneiden. Die Zuckerschoten putzen, waschen und schrig in Stiicke schneiden.
In reichlich kochendem Salzwasser circa zwei Minuten blanchieren, anschlieBend kurz abschre-
cken und gut abtropfen lassen. Die Kerne der Chilischote herauskratzen und die Schote in feine
Wiirfel schneiden. Mit Weilweinessig, Sesamdl und Ahornsirup zu einer Vinaigrette verriithren.
Knoblauch und Ingwer schélen, den Ingwer fein reiben, den Knoblauch klein wiirfeln. Zusammen
mit dem Koriander klein hacken und unter die Vinaigrette rithren. Papaya und Zuckerschoten
mit der Vinaigrette mischen und den Salat mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Bei-
ze vom Lachsfilet griindlich entfernen, kurz abspiilen und trocken tupfen. Das Lachsfilet zum
Anrichten in feine Scheiben oder Tranchen schneiden und auf dem Salat anrichten. Den Kaviar
darauf verteilen und mit Korianderbléttern garnieren.

Johann Lafer am 30. Marz 2013

Gebratener Manchego-Kdse mit Zwiebel-Marmelade

Fiir 4 Personen
10 rote Zwiebeln 2 EL Sonnenblumenol 1 Lorbeerblatt

3 Zweige Thymian Salz 1 Prise Zucker
2 EL Himbeeressig 2 EL Riibensirup 2 EL Sojasauce
300 g Manchego 3 EL Mehl 1 EL Butterschmalz

1 kleines Baguette griine und rote Trauben

Die Zwiebeln schilen halbieren und in Scheiben schneiden. In Sonnenblumendl mit einem Lor-
beerblatt und einigen Zweigen Thymian weich diinsten mit Salz und Zucker wiirzen. Essig,
Riibensirup und Sojasauce zugeben und einktcheln lassen, bis die Fliissigkeit verdampft ist.
Manchego in mundgerechte Stiicke schneiden, in Mehl wenden und in Butterschmalz braten.
Von dem Baguette ldngs einige diinne, lange Scheiben schneiden und toasten. Die Trauben hal-
bieren und entkernen. Késewiirfel mit Zwiebelmarmelade, Baguette und Trauben anrichten.

Jacqueline Amirfallah 27. Februar 2013

19



Gebratener Ziegenkdse mit Walnuss-Honig-Dressing

Fiir 2 Portionen

2 Ziegenkise (Crottin de Chavignol) 2 EL Olivenol 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 30 g Walnusskerne 1 Limette

1 EL Honig 3 EL Walnussol 4 Bund Schnittlauch
100 g Feldsalat Salz, Pfeffer

Ziegenkése in der Pfanne mit den Kréutern in heilem Olivendl von beiden Seiten zwei Minuten
erwirmen, so dass der Kése innen fliissig und weich wird. Walnusskerne fein hacken, in einer
Pfanne ohne Fett rosten und in einer Schiissel mit dem Zitronensaft, Honig, Walnussél und fein
geschnittenem Schnittlauch vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Ziegenkése auf Tellern
anrichten, mit dem Walnussdressing betréufeln. Nach Belieben mit Feldsalat servieren.

Steffen Henssler am 06. Marz 2013

Gefiillte Kartoffeln mit Krduter-Creme und Lachs-Tatar

Fiir 4 Personen

8 mehligk. Kartoffeln Salz 1 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie 1 Bund Kerbel 8 Stiele Dill

300 g Creme fraiche 150 g Creme double 50 g Sahne

Pfeffer, Zucker Zitronensaft 300 g Lachsfilet

1 unbehandelte Limette Piment d “Espelette

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen, trockenreiben
und leicht mit Salz einreiben. Kartoffeln in Alufolie wickeln, auf ein Blech geben und im Ofen
ca. 40 Minuten weich garen. Fiir die Krautercreme die Krauter abspiilen, trockenschiitteln und,
bis auf Dill und Kerbel, fein hacken bzw. fein schneiden. Die Créme-fraiche, Créme double
und Sahne mischen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Die gehackten
Kréauter dazugeben. Fiir den Tatar den Lachs in kleine Wiirfel schneiden. Dillfihnchen von den
Stielen zupfen. Dillfihnchen hacken. Limette abspiilen, trockenreiben und die Schale von der
Limette diinn abreiben. Alle Zutaten in einer Schiissel vorsichtig vermischen und mit Salz, Pfeffer
und etwas Piment d "Espelette abschmecken. Eventuell noch mit etwas Limettensaft verfeinern.
Die Kartoffeln aus dem Backofen nehmen und etwas abkiihlen lassen. Von der Kartoffel einen
Deckel abschneiden, die Kartoffel mit einen Loffel aushohlen, dabei einen ca. 0,5 cm breiten
Rand lassen. Die Kréautercreme in einen Spritzbeutel fiillen und in die ausgehohlten Kartoffeln
spritzen. Kerbelblattchen grob zerzupfen. Lachstatar und Kartoffeln auf Tellern anrichten mit
Kerbelbldttchen garnieren.

Karlheinz Hauser am 23. September 2013
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Gefillte Tomate mit Melisse, Quark und Pimento

Fiir 2 Personen

1 grofle mehligk. Kartoffel Salz, Pfeffer 2 grofle Fleischtomaten
100 g Quark (40%) 50 g Parmesan, fein gerieben 1 EL Olivenol

Fiir die Melissen-Paste:

1 Bund Zitronenmelisse 1 Bund Blattpetersilie 1 Zweig Liebstockel

1 Zweig Basilikum 1 Knoblauchzehe 2 Sardellenfilets

2 EL Olivenol Salz, Cayennepfeffer

Fiir die Pimentosauce:

1 rote Paprikaschote 4 EL Olivendl Salz, Cayennepfeffer

Kartoffel in der Schale kochen, schéiilen und durch eine Presse driicken und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Tomaten schélen, Strunk entfernen und den Deckel vorsichtig abschneiden, Kerne ent-
fernen und die Tomate aushohlen. Den Quark ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Melissenpaste:

Von der Melisse, Petersilie, Liebstockel und Basilikum die Blédtter abzupfen und in gesalzenem
Wasser kurz garen, in kaltem Wasser abschrecken. Die Knoblauchzehe schilen und fein hacken.
Kréauter mit Sardellenfilets, Knoblauch und Olivendl zu einer dicken Paste mixen. Mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken. Den Backofen auf 200 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. To-
maten mit der Kartoffelmasse fiillen, Melissenpaste auf die Kartoffel geben. Den Quark ebenfalls
auf die Tomaten geben. Tomaten in eine Auflaufforn setzen, mit Olivendl betrdufeln und mit
Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten backen.

Fiir die Pimentosauce:

Paprika, halbieren, entkernen, Strunk entfernen und die Paprika klein schneiden. In einem Topf
mit 50 ml Wasser Paprikastiicke langsam weich kochen. Paprikastiicke mit Olivenol mit einem
Piirierstab aufmixen und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen, dann durch ein Sieb passieren.
Pimentosauce in die Teller geben, die iiberbackenen Tomate aufsetzen und mit Melisse garnieren.

Jorg Sackmann am 09. Juli 2013
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Gefiillte Zucchini-Bliiten mit Zucchini-Salat

Fiir 4 Personen

2 Fleischtomaten 1 rote Zwiebel 4 kleine Zucchini

8 EL Olivendl Salz, Zucker 1 TL Tomatenmark
4 Zucchinibliiten Saft von 1 Zitrone 2 Zweige Thymian

5 griine Oliven 5 schwarze Oliven 1 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Basilikum

Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einschneiden, mit heiflem Wasser iiberbrithen und die
Haut abziehen. Eine Tomate in Scheiben schneiden. Die zweite Tomate halbieren. Eine Hilfte
in Scheiben schneiden, die andere Hilfte fein wiirfeln. Zwiebel schilen und ebenfalls in klei-
ne Wiirfel schneiden. Die Zucchini abspiilen und trockentupfen. Zucchini mit einem Gemiise-
hobel oder einer Aufschnittmaschine lings in sehr diinne Scheiben schneiden. Ein Drittel der
Zucchinischeiben fein wiirfeln. Die Bliitenstempel der Zucchinibliiten vorsichtig herausdrehen.
Zwiebeln, Tomaten- und Zucchiniwiirfel in 2 EL Olivenol anbraten, mit Salz und Zucker wiirzen,
Tomatenmark vorsichtig untermischen, abschmecken. Die Zucchinibliiten damit fiillen. Zucchini-
bliiten an der Spitze vorsichtig zusammendrehen Zucchinischeiben auf einen grofien Teller legen.
Tomatenscheiben auf den Zucchinischeiben verteilen. Mit Salz, Zitronensaft und 4 EL Olivendl
marinieren. Von 1 Zweig Thymian die Bléattchen abzupfen und iiber den Zucchini- und Tomaten-
scheiben verteilen. Oliven hacken und ebenfalls dariiber streuen. 2 EL Olivendl in einer grofien
Pfanne erhitzen. Zucchinibliiten darin vorsichtig von allen Seiten ca. 2 Minuten braten. Schnitt-
lauch, Basilikum und {ibrigen Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden, Basilikum und Thymianblattchen von den Stielen zupfen. Zucchinibliiten,
Zucchini-Tomaten-Salat und Kréuter anrichten. Dazu schmeckt Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 10. Juli 2013

Gegrillter Kiirbis mit Ziegenkdse und Apfel

Fiir 4 Personen

400 g Hokkaidokiirbis 1 EL Olivenol 3 EL Orangensaft

1 EL Haselnussol Saft und Schale von 1 Zitrone Currypulver, Meersalz
1 Apfel 4 Bund Basilikum 5 EL Rapsol

300 g fester Ziegenfrischkidse 1 EL Kiirbiskerne Puderzucker

1 Schalotte

Den Kiirbisputzen und in diinne Spalten schneiden. In einer mit 1 EL Olivendl eingestrichenen
Grillpfanne von beiden Seiten kurz grillen. Kiirbisspalten in eine flache Schale legen. Orangen-
saft mit Haselnussol, Zitronensaft und Schale sowie etwas Currypulver verrithren. Mit Meersalz
wiirzen. Die gegrillten Kiirbisspalten damit iibergieflen und etwa 10 Minuten marinieren. Den
Apfel waschen, trockenreiben, schilen, wiirfeln und zum Kiirbis geben. Das Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und die Blittchen abzupfen. Mit dem Rapsol sehr fein piirieren. Den Zie-
genkése grob zerbrockeln. Im Basilikumol etwa 15 Minuten marinieren. Kiirbiskerne in Streifen
schneiden und in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. 1 EL Puderzucker dariiber streuen
und karamellisieren lassen. Kiirbiskerne auf Backpapier geben und erkalten lassen. Die Schalot-
te schilen und in sehr feine Scheiben schneiden. Die Kiirbisspalten auf flache Teller verteilen.
Die marinierten Ziegenkisestiicke dariiber geben. Schalottenringe auf dem Ziegenkése verteilen.
Gerostete Kiirbiskerne dariiber streuen. Dazu passt Baguette

Michael Kempf am 08. November 2013
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Gemiise-Salat mit Sprossen und Sesam-Hdahnchen

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln Salz 100 g Knollensellerie

100 g Kiirbis 100 g Zucchini 100 g rote Paprika

6 Champignons 2 EL Zitronensaft 1 EL gehackte Petersilie

1 EL gehacktes Basilikum 1 EL gehacktes Schnittlauch 3 EL heller Balsamessig
Salz, Pfeffer 5 EL Olivenol 2 Hahnchenbriiste (a 150 g)
100 ml Sojasauce 1 Ei 100 g Sesamkorner

2 EL Sonnenblumendl 4 EL Sprossen

Kartoffeln waschen und in Salzwasser garen. Abgieflen, ausddmpfen. Kartoffeln pellen und in
Scheiben schneiden. Sellerie Kiirbis, Zucchini und Paprika, putzen bzw. schilen, entkernen und
in Scheiben bzw. Paprika in Stiicke schneiden. Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Mit Zitronensaft betrdufeln. Sellerie und Kiirbis in Salzwasser ca. 1 Minute blanchieren. Heraus-
nehmen und in Eiswasser abschrecken. Petersilie, Basilikum und Schnittlauch in eine Schiissel
geben. Mit Essig, Salz, Pfeffer und Ol zu einer Vinaigrette verriihren. Das vorbereitete Gemiise
zugeben und alles mischen. Etwa 15 Minuten marinieren lassen. Inzwischen die Hihnchenbriiste
abtupfen. Sojasauce in eine flache Schale geben und die Briiste darin von beiden Seiten ca. 5
Minuten marinieren. Ei verquirlen. Sesam in eine flache Schale geben. Héhnchenbriiste aus der
Sojasauce nehmen, trockentupfen. Im Ei wenden und danach mit dem Sesam panieren. Hihn-
chenbriiste im heifien Ol von beiden Seiten ca. 4 Minuten goldbraun braten. Herausnehmen und
schriag in Stiicke schneiden. Sprossen abspiilen und trockentupfen. Gemiisesalat abschmecken.
Mit Héhnchenstiicken und Sprossen anrichten.

Otto Koch am 20. September 2013
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Gerducherte Enten-Brust-Scheiben mit eingelegtem Kiirbis

Fiir 4 Personen
Fiir den Kiirbis:

1 Schalotte 2 EL Apfelessig 1 TL Salz

1 TL Zucker 2 Gewlirznelken 2 Pimentkorner

2 Pfefferkorner 1 Knoblauchzehe 1 Zimtstange

1 Sternanis 2 Lorbeerbldtter 1/2 TL Koriandersaat
1/2 TL Senfsaat 1/2 TL Honig 200 g Hokkaidokiirbis

Fiir die Entenbrustscheiben:

150 g gerducherte Entenbrust 100 ml Rapsol 65 ml heller Balsamico
35 g Senf 50 g Zucker Meersalz, Pfeffer

150 ml mildes Olivendl 200 g Rucola 4 Kirschtomaten

3 EL Rote Bete Sprossen

Die Schalotte schilen und wiirfeln. Mit 200 ml Wasser, Essig und den Gewdlirzen in einen Topf
geben und aufkochen. Den Kiirbis gegebenenfalls schélen, entkernen und in ca. 1 cm grofe
Stiicke schneiden. Die Kiirbiswiirfel in ein Einmachglas fiillen, mit der sprudelnd kochenden
Fliissigkeit iibergieen, verschlieBend und mindestens 2 Tage kalt stellen und ziehen lassen. Fiir
die Entenbrustscheiben Die gerducherte Entenbrust im Tiefkiihlgerit ca. 1 Stunde anfrieren. Fiir
das Dressing Rapsol, Essig, Senf, 3 EL Wasser, Zucker, Salz und Pfeffer in einen Mixer geben
und alles verquirlen. Wahrend der Mixer lduft, das Olivendl nach und nach einflielen lassen
bis eine cremige Emulsion entsteht. Den Rucola putzen, waschen und trocken schleudern, mit
ausreichend Dressing marinieren. Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Jeweils 1-2
EL Kiirbis aus dem Fond nehmen und mittig auf die Tellern anrichten. Die Entenbrustscheiben
aus dem Tiefkiihler nehmen und in sehr hauchdiinne Scheiben schneiden. Entenbrust auf dem
Teller anrichten, Rucola auf dem Kiirbis anrichten und mit Rote Bete Sprossen bestreuen.

Frank Buchholz am 07. Oktober 2013
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Geschiittelte Chicken Fingers mit SiBkartoffel-Chips

Fiir vier Portionen
Fiir die Chicken Fingers:

4 Maish&hnchenbriiste 1 TL grobes Salz 1 Msp. brauner Zucker
1 TL fruchtiges Currypulver 1 Msp. Paprika Edelsiil 1 EL Sojasauce

1 unbehandelte Limette 4 EL Speisestirke Erdnussol

Fiir die SiiBkartoffelchips:

2 grofle Siilkartoffeln 1 Bund Blattpetersilie 4 Bund Koriander

1 Limette 1 TL Currypulver Salz, Pflanzenfett

Fiir den Sauerrahmespuma:

100 ml fliissige Butter 1 Ei (GroBle M) 2 Eigelbe (Groie M)

1 Zitrone 150 g Sauerrahm Koriander, Salz, Pfeffer

Die Maishdhnchenbriiste mittig halbieren, jede Hélfte in vier bis fiinf Streifen schneiden und in
einen groflen Friithstiicksbeutel geben. Salz, braunen Zucker, Curry und Paprika zugeben. Da-
nach die Hihnchenstreifen ordentlich schiitteln. Die Schale der Limette reiben, zusammen mit
der Sojasauce zu dem Héahnchen geben und erneut schiitteln. Zum Schluss die Stérke in den
Beutel geben und kréftig schiitteln, damit sich die Stdrke gleichméfBig verteilt. Anschlielend
auf ein Sieb ausleeren und die iiberschiissige Stédrke abschiitteln. Nun die Chicken Fingers im
erhitzen Erdnussol vier bis fiinf Minuten knusprig ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und gegebenenfalls mit Salz nachwiirzen. Fiir die Kartoffelchips die Kartoffeln schélen und in
circa zwei Mal acht Zentimeter grofle Stifte schneiden. Die Blattpetersilie und den Koriander
waschen, trocken schleudern, von den Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden. Die Chips
nun langsam bei circa 140 bis 160 Grad sieben bis acht Minuten knusprig ausbacken. Den Saft
einer Limette auspressen. Die Chips auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Limettensaft,
Salz und Curry wiirzen. Kurz vor dem Servieren die Krauter dariiber streuen. Fiir den Espuma
den Saft einer Zitrone auspressen und zusammen mit Butter, Eiern und Sauerrahm in einem
Mixbecher fein mixen. Kriftig mit Salz, schwarzem Pfeffer und Koriander abschmecken. An-
schlieend durch ein feines Sieb laufen lassen. Die Fliissigkeit nun in die Espumaflasche fiillen
und in einem Wasserbad heif} stellen. Dabei die Flasche bei stetig ansteigender Hitze erwéarmen
(maximal 85 Grad) und dabei gelegentlich schiitteln. Die Chicken Fingers auf die Teller legen.
Die Chips seitlich versetzt daneben setzen und mit Sauerrahm vollenden.

Johann Lafer am 16. November 2013
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Griine Brunnenkresse-Essenz mit Rducherfisch-Zigarren

Fiir vier Portionen
Fiir die Essenz:

100 g frische Brunnenkresse 50 ml Wasser 2 Keulen vom Maishdhnchen
3 Eiweif3, Grofle L 1/2 L heller Gefliigelfond 200 g Knollensellerie

200 g heller Lauch 2 Lorbeerblatter 4 Wacholderbeeren

1 kleine getrocknete Chilischote grobes Meersalz 4 cl Sherry, dry

Fiir die Zigarren:

1 Schalotte 50 g R&ucherlachs 50 g gerduchertes Forellenfilet
4 Zitrone (Saft) 1 TL Créme-fraiche 1EL Schnittlauchrollchen

4 Blatter Friihlingsrollenteig 1 Eigelb, Grofle S Pflanzenfett

Zum Anrichten: 4 Zweige Brunnenkresse

Die Brunnenkresse von den Stielen zupfen und zusammen mit Wasser einige Minuten piirieren.
Danach durch ein feines Sieb streichen und sofort kalt stellen. Haut und Knochen der Keule ent-
fernen. Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien, klein wiirfeln und mit dem Eiweifl vermengen.
Anschlielend fiir einige Minuten im Gefrierfach anfrieren. In der Zwischenzeit Lauch, Sellerie
putzen und wiirfeln. Nun Fleisch, und Gemiise mit Hilfe eines Fleischwolfs durch drehen. Das
Fleisch, Gemiise, Gewlirze mit kaltem Gefliigelfond verrithren und langsam zum Kochen brin-
gen. Danach fiir circa 15 Minuten bei mittlerer Temperatur ziehen lassen. Im Anschluss den
Sud vorsichtig durch ein feines Kiichenhandtuch laufen lassen und erneut zum Kochen bringen.
Kurz vor dem Servieren die Brunnenkresse in die Essenz rithren und mit Salz und Sherry ab-
schmecken. Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Réducherlachs und Forellenfilet ebenso fein
wiirfeln und zusammen mit Zitronensaft, Créeme-fraiche, Schnittlauch, Schalottenwiirfel verriih-
ren und Chili abschmecken. Die Teigblétter rautenféormig nebeneinander legen und die Rénder
mit Eigelb einpinseln. Die Masse auf die Teigbléitter mittig platzieren, Seitenrdnder einschlagen
und von unten nach oben zu einer Zigarre aufrollen. Danach im erhitzten Pflanzenfett drei bis
vier Minuten knusprig ausbacken und auf Kiichenkrepp legen Die Brunnenkresse-Essenz in die
vier vorgewédrmten Teller verteilen, die Réucherfisch-Zigarren an die Rénder anlehnen und mit
feinen Brunnenkresse-Bléittchen vollenden.

Johann Lafer am 09. November 2013
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Griiner Spargel im Speck-Mantel mit Ziegenkdse-Wan Tans

Fiir vier Portionen

Fiir den griinen Spargel:

2 Bund griiner Spargel 16 Scheiben Tiroler Speck

Fiir den Salat:

1 Frisée-Salat 100 g Rucola 30 ml Weilweinessig
1 TL Senf 1 TL Honig 40 ml Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir den Ziegenkise:

150 g Ziegenfrischkése 1 Knoblauchzehe 2 Schalotten
2 Thymianzweige 1/2 Zitrone 16 Blatter Wan Tan Teig
1 Eigelb Butterschmalz

Spargelstangen putzen, Enden abschneiden und jede Stange mit einer Scheibe Speck umwickeln.
Einen (Elektro-)Grill vorheizen und die Spargelstangen darauf etwa zehn Minuten goldbraun gril-
len. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Weifiweinessig mit Senf, Honig und Olivendl
verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salat damit kurz vor dem Servieren marinieren.
Ziegenkise in einer Schiissel mit einer Gabel zerdriicken. Schalotten und Knoblauch schélen
und klein wiirfeln. Zitronenschale fein abreiben, den Saft einer halben Zitrone auspressen. Thy-
mianblatter abzupfen und hacken. Schalotten, Knoblauch, Zitronensaft und -schale, Thymian
zugeben und unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Wan Tan Blédtter mit der Ziegenk-
secreme fiillen, die Rénder mit Eigelb einstreichen und zu Taschen zusammen falten. Im heiflen
Fett goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Den Salat mit dem
Spargel auf Tellern anrichten. Wan Tans darauf legen.

Johann Lafer am 01. Juni 2013
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Gratinierte Scampi auf Risotto mit Knoblauch-Sabayon

Fiir 4 Personen

Fiir die Scampi:

6 Scampi 1 TL eingelegter Ingwer 1 TL Weiflweinessig
1/2 TL Estragon

Fiir das Risotto:

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivensl

250 g Carnarolireis 120 ml Weilwein 750 ml Fischfond

2 EL geriebener Parmesan 80 g Sahne

Fiir die Sabayon:

3 Knoblauchzehen 1 Schalotte 2 EL Olivenol
100 ml Weilwein 1 TL grob zerdr. Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt
3 Eigelb 150 g Butter Meersalz, Pfeffer

Fiir die Scampi:

Scampi aus der Schale brechen, am Riicken aufschneiden und den Darm entfernen. Scampifleisch
grob hacken. Ingwer fein wiirfeln. In einer Schiissel mit Weilweinessig und Estragon vermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 Stunde im Kiihlschrank marinieren. Fiir das Risotto Zwiebel und
Knoblauch schiilen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf mit schwerem Boden erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch darin glasig diinsten. Reis zufiigen und diinsten, bis er glasig ist. Mit Weifiwein
abloschen, mit etwas Fischfond aufgieflen, bis der Reis bedeckt ist. Bei kleiner Hitze unter Riih-
ren kocheln, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Nun immer wieder mit Fond auffiillen und kochen,
bis der Reis gar ist.

Fiir die Sabayon:

Knoblauchzehen und Schalotten getrennt voneinander schélen, fein hacken. Knoblauchwiirfel in
Olivenol anrosten. Anschlieend fein piirieren. In einem Topf Weiflwein mit Schalotten, Pfeffer
und Lorbeer einkochen, bis nur noch 1 EL Fliissigkeit iibrig bleibt. Diese Reduktion durch ein
Sieb passieren. Eigelbe und die Reduktion in eine Schiissel geben. Butter schmelzen. Figelbe iiber
einem heiflen Wasserbad mit dem Schneebesen schlagen, bis das Eigelb beginnt fest zu werden.
Nach und nach die warme Butter unterriihren, bis eine cremige Sauce entsteht. Knoblauchpiiree
untermischen, mit Salz abschmecken. Backofen auf 180 Grad vorheizen. 4 dickwandige Kaffeetas-
sen auf Teller stellen. Risotto mit Parmesan und Sahne vermischen und halbhoch in die Tassen
fiillen. Marinierte Scampi dariiber verteilen, dann die Tassen mit Sabayon auffiillen. Im heiflen
Ofen iiberbacken, bis die Sabayon leicht gebrdunt ist. Sofort servieren.

Frank Buchholz am 23. Dezember 2013
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Gratinierter Chicorée mit Orangen-Butter

Fiir 2 Personen

100 g Butter 1/2 TL abgeriebene Orangenschale 1/2 TL Gemiisebriithenpulver
1 EL Semmelbrosel 2 Schalotten 2 Stauden Chicorée
1 TL Puderzucker 1 TL getrockneter Thymian 1 MS Piment

125 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

80 g weiche Butter mit Orangenschale, Gemiisebrithepulver und Semmelbroseln gut vermischen.
Die Orangenbutter zu einer kleinen Rolle formen, in Frischhaltefolie einpacken und kalt stellen.
Schalotten schiilen und fein schneiden. Chicorée halbieren, den Strunk herausschneiden. In einer
Pfanne 1 EL Butter schmelzen, Chicorée zugeben und anbraten. Mit Puderzucker bestreuen.
Schalotten, Thymian und Piment hinzugeben. Dann mit Briihe abléschen. Nach ca. 3 Minuten
Chicorée herausnehmen und in eine Gratinform geben. Orangenbutter in diinne Scheiben schnei-
den und auf den Chicorée legen. Unter der vorgeheizten Grillschlange oder bei Oberhitze das
Gemiise briaunen. Die Fliissigkeit in der Bratpfanne leicht einkochen, mit 1 EL Butter binden
und abschmecken. Die Sauce als Saucenspiegel auf Teller geben und gratinierten Chicorée darauf
anrichten.

Vincent Klink 03. Januar 2013
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Gratinierter Frischkdse mit Tomaten-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatenchutney:

125 g frische Tomaten 30 g getrocknete Tomaten 80 g Mdohren
2 Schalotten 1 kleine Knoblauchzehe 1 TL Olivenol
30 g Einmachzucker 50 ml weiler Balsamico Salz

1 TL eingelegter griiner Pfeffer 3 Basilikumblétter
Fiir den Frischkise:

4 Tomaten 6 Blédtter Basilikum 20 g Butter

40 g Puderzucker 100 ml Weilwein 50 ml weiler Balsamico
1 Eigelb 60 g Schlagsahne 1 EL Parmesan, frisch
Salz, Pfeffer 160 g Ziegenfrischkése

Fiir die Tomatenchutney:

Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einritzen. Kurz in heifles Wasser tauchen. Tomaten kalt
abspiilen und héduten. Tomaten vierteln und entkernen. Getrocknete Tomaten klein schneiden.
Mohren putzen, waschen und fein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Wiir-
fel schneiden. Olivendl erhitzen. Die Schalotten darin farblos andiinsten. Knoblauch zugeben
und ebenfalls andiinsten. Zucker und Essig zugeben und alles etwas einkochen lassen. Frische
und getrocknete Tomaten und Karottenwiirfel zufiigen. Mit Salz wiirzen. Alles ca. 20 Minu-
ten einkochen lassen. Eingelegten Pfeffer und fein geschnittene Basilikumblatter zugeben und
wiirzen. Tomatenchutney in ein fest verschlieBbares Glas (ca. 250 ml Inhalt) abfiillen und fest
verschliefen.

Fiir den Frischkise:

Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einritzen und kurz in heifles Wasser tauchen. Herausneh-
men, kalt abspiilen. Tomaten héuten, halbieren, entkernen und in Sechstel schneiden. Basili-
kumblétter fein schneiden. Butter und Puderzucker in einer Pfanne hell karamellisieren lassen.
Weilwein und Essig zugeben und einkdcheln lassen, bis eine cremige Sauce entsteht. Zwei Drit-
tel der Tomatensechstel und Basilikumbldtter untermischen. In der Zwischenzeit Eigelb und
Schlagsahne glattrithren. Parmesan zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Frischkése auf
4 ofenfeste Teller verteilen, mit dem Eigelbschaum {ibergiefien und unter dem heiflen Backofen-
grill goldbraun gratinieren. Gratinierten Frischkése herausnehmen. Marinierte Tomatensechstel
darauf verteilen und mit dem Chutney in schénen Nocken, den iibrigen Tomaten und Basilikum-
blattern garnieren. Dazu schmeckt gertstetes Sesambrot.

Jorg Sackmann am 20. August 2013
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Gratinierter Kopfsalat mit Parmesan

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 Zweig Thymian 1 fester Kopfsalat

1 EL Butter 1 EL Puderzucker 125 ml Gemiisebriihe
2 EL Olivenol 1 Spritzer Zitronensaft Salz, Pfeffer

80 g Parmesan

Schalotten schilen und fein wiirfeln. Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Die Blédttchen
von den Stielen zupfen. Vom Kopfsalat die dufleren Blétter entfernen. Dann den Salat vierteln
und kurz unter kaltem Wasser abspiilen und trockenschiitteln. Den Strunk herausschneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Salatviertel darin von allen Seiten kurz anbraten, mit
Puderzucker bestduben und hellgelb karamellisieren lassen. Schalotten und Thymian zufiigen,
mit der Brithe abloschen. Alles ca. 3 Minuten diinsten. Salatviertel herausnehmen und in eine
leicht gefettete Auflaufform geben. Die Fliissigkeit in der Pfanne um die Hilfte einkochen lassen.
1 EL Olivenol und Zitronensaft unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Salatviertel
damit begieflen. Parmesan iiber den Salat hobeln. Mit iibrigem Olivendl betrdufeln und ca. 5-7
Minuten unter dem heiflen Backofengrill gratinieren.

Vincent Klink am 25. Juli 2013

Gratiniertes Fisch-Ragout in der Austern-Schale

Fiir 4 Personen

2 Fenchelknollen mit Griin 70 g Butter Salz, Pfeffer
1 Schalotte 100 ml Weilwein 3 weifle Pfefferkérner
1 Bund Schnittlauch 2 Eigelbe 300 g versch. Fischfilets

Fenchel waschen, putzen, trockenreiben. Fenchelgriin abschneiden und beiseite legen. Fenchel
halbieren und den harten Strunk herausschneiden. Fenchel in feine Wiirfel schneiden. 10 g But-
ter einem Topf erhitzen Fenchelwiirfel darin ca. 10 Minuten weich diinsten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Schalotte schélen und kleinschneiden. Mit den Fenchelabschnitten, Wein, 100 ml Wasser,
Salz und Pfefferkornern um die Hélfte einkdcheln lassen. 50 g Butter schmelzen. Schnittlauch
abspiilen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden. Den Fenchelsud durch ein Sieb in
eine Schiissel geben, mit den Eigelben mischen und iiber einem Wasserbad cremig aufschlagen.
Die geschmolzene Butter nach und nach zugeben, mit Salz wiirzen. Fein gehacktes Fenchelgriin
und Schnittlauch unterrithren. Die Fischfilets abspiilen, trockentupfen und in ca. 2 cm grofle
Stiicke schneiden. Fischstiicke salzen und von allen Seiten, in 10 g Butter, anbraten. Fischstiicke
mit dem Fenchelgemiise in Austernschalen oder kleine Auflaufféormchen (ca. 5 cm Durchmesser)
filllen. Fenchel-Weinsauce dariiber trdufeln. Unter dem heiflen Backofengrill ca. 5 Minuten gold-
braun iiberbacken. Grobes Salz auf Teller geben und die Austernschalen darauf stellen, damit
sie Halt haben.

Jacqueline Amirfallah am 03. Juli 2013
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Hiitten-Brotzeit-Brettl

Fiir 6 Personen
Fiir das Griebenschmalz:

350 g fetter Schweinebauch 2 Schalotten 1 Apfel

2 Zweige Thymian Meersalz, Pfeffer

Fiir den Obatzda:

1 Zwiebel 1/2 TL Butter 250 g reifer Camembert

150 g Speisequark (20%) Salz, Pfeffer 1/2 TL gemahlener Kiimmel
1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 Prise Cayennepfeffer 1/2 Bund Schnittlauch

150 g Kaminwurzen 150 g Tiroler Schinkenspeck

Fiir das Griebenschmalz Schweinebauch in kleine Wiirfel schneiden, in einer hohen Pfanne bra-
ten, bis das Fett austritt und die Wiirfel knusprig werden (ca. 20 Minuten). In der Zwischenzeit
die Schalotten schélen und sehr fein schneiden Apfel schilen, vierteln und vom Kerngehduse be-
freien, ebenfalls wiirfeln. Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein
hacken. Schalotten, Apfel und Thymian mit Salz und Pfeffer zum ausgelassenen Schweinebauch
geben und zusammen nochmals ca. 25 Minuten garen. Schmalz in hitzebestindige Geféfle fiillen
und abkiihlen lassen. Fiir den Obatzda die Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin andiinsten und abkiihlen lassen. Den
Camembert in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Mit einer Gabel fein zer-
driicken und den Quark unterriihren. Die gediinsteten Zwiebeln unter die Kdsemischung heben.
Mit Salz, Pfeffer, Kiimmel, Paprikapulver und Cayennepfeffer abschmecken und mindestens eine
Stunde durchziehen lassen. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in kleine Rollchen
schneiden. Den Obatzdn in ein kleines Schélchen fiillen und mit Schnittlauch bestreuen. Kamin-
wurzen in diinne Scheiben schneiden, zusammen mit Schinkenspeck auf einem Brett anrichten
und mit Obatzda und Griebenschmalz servieren. Dazu frische Laugenbrezeln oder Holzofenbrot
servieren.

Karlheinz Hauser 14. Januar 2013
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Hausers Spezial Spiegelei mit scharfer Mini-Currywurst

Fiir 4 Personen
Fiir die Spezial-Curry-Sauce:

1 Zwiebel 50 ml Speisedl 50 g Butter

Jaipur Curry Madras Curry Purple Curry

200 ml Orangensaft 150 ml Cola 300 g geschilte Tomaten
500 g Ketchup Salz, Pfeffer 4 Mini Wiener Wiirstchen
Fiir die Spiegeleier:

6 Eier 1 kleine rote Zwiebel 1 Tomate

1/2 Bund Schnittlauch Meersalz, Pfeffer 1 EL Butter

Fiir die Spezial-Curry-Sauce:

Zwiebel schilen und in grobe Wiirfel schneiden. 30 g Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen.
Die Zwiebel darin glasig anbraten. Die drei Currysorten dariiber stduben und résten. Mit Oran-
gensaft und Cola abléschen und eink6cheln lassen. Die Tomaten zugeben und um die Hélfte
einkochen. Dann die Sauce vorsichtig piirieren. Zum Schluss Ketchup unterriihren, nochmals
aufkochen lassen und abschmecken.

Fiir die Spiegeleier:

2 Eier ca. 7 Minuten hart kochen. Herausnehmen, mit kaltem Wasser abspiilen, pellen und durch
eine Presse (z. B. Kartoffelpresse) driicken. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Tomate mit ko-
chendem Wasser iiberbriithen und héuten. Tomate halbieren, das Kerngehéuse entfernen. Tomate
fein wiirfeln. Schnittlauch abspiilen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden. In zwei
Pfannen jeweils Butter und das iibrige Ol (fiir die Currysauce) erhitzen. In der Butter aus den
tibrigen 4 Eiern Spiegeleier bereiten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatenwiirfel, Zwiebeln, ge-
presste hart gekochte Eier und Schnittlauch darauf verteilen. Wiirzen. In der Pfanne mit dem Ol
die Mini Wiener braten. Wiirstchen und Eier auf Tellern anrichten. Sauce iiber die Mini-Wiener
geben. Dazu passt frisches Holzofenbrot.

Karlheinz Hauser am 08. Juli 2013
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Heilbutt-Filet mit Sommer-Salat

Fiir 2 Portionen
2 Heilbuttfilets 150 g Kaiserschoten Olivenol

3 Limetten Ingwer, Knoblauch  Salz, Pfeffer
1 Birne 1 Zitrone 0,5 Bund Minze
Chili

Leicht gesalzenes Wasser fiir die Kaiserschoten aufsetzen. In einen zweiten kleinen Topf circa
200 Milliliter Olivendtl geben. Die Limetten in Scheiben schneiden und die Limettenscheiben
ins Ol geben. Das Ol darf hichstens eine Temperatur von 60 Grad erreichen. Knoblauch grob
klein schneiden und mit ins Ol geben. Drei Scheiben Ingwer dazgeben. Die Gewiirze im warmen
Ol langsam ziehen lassen, so entsteht ein Gewiirzol. Den Heilbutt von der Haut nehmen. Die
Kaiserschoten ins erhitzte Wasser geben und kurz blanchieren. Die Kaiserschoten daraufhin
ins Eiswasser geben, damit der Garprozess unterbrochen wird. Sobald das Gewdiirzol leicht zu
sprudeln beginnt, entfalten der Ingwer, die Limetten und der Knoblauch ihre Aromaten. Den
Heilbutt in das Gewiirzol geben und garen lassen. Achten Sie darauf, dass es nicht zu heifl
wird. Die Birne zuerst in diinne Scheiben und dann in diinne Streifen schneiden, danach die
abgeschreckten Kaiserschoten ebenfalls in diinne Streifen schneiden und in einer Salatschiissel
vermischen. Zum Marinieren des Salates eine Prise Salz, einen Spritzer Zitrone und ein kleiner
Schuss Gewiirzol dazugeben. Abrundend ein Hauch frische Minze dazugeben, ein wenig Pfeffer
und sehr wenig Chili. Zunéchst den Salat auf Tellern anrichten. Auf den Salat den Heilbutt
geben und abschlieflend ein wenig Gewtiirzol riiber tréufeln.

Steffen Henssler am 21. November 2013
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Fiir 2 Personen

Fiir das Kartoffelpiiree:
500 g Kartoffeln

80 g Butter

Fiir die Sauce:

2 Schalotten

100 ml Wermut

50 g Creme-fraiche

Fiir den Chicorée:

Salz
Muskat

50 g Butter
500 ml Fischfond
Salz, Piment d’Espelette

Jakobsmuscheln mit glasiertem Chicorée und Nussbutter

100 g Sahne

200 ml Weilwein
200 g Sahne
Zitronensaft

4 Kolben Chicorée Salz 4 EL Olivenol
30 g Puderzucker 50 ml weiler Balsamico 1 Bund Blattpetersilie
weifler Pfeffer Zitronensaft

Fiir die Jakobsmuscheln:

8 ausgeloste Jakobsmuscheln 4 EL Olivencl Salz, weiler Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser weich kochen. Abgieflen, ausddmpfen lassen
und dann zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken. Butter in einer Pfanne leicht briunen.
Sahne und 50 ml gebraunte Butter mischen und in einem kleinen Topferhitzen aber nicht ko-
chen. Anschlieflend zu den Kartoffeln geben und vorsichtig unterheben. Die Masse durch ein
feines Sieb streichen. Mit Salz und Muskat abschmecken und warm stellen.

Fiir die Sauce:

Schalotten schélen und fein schneiden. 20 g Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten darin
andiinsten. Mit Weilwein und Wermut abléschen und etwa um die Hilfte einkochen lassen.
Fischfond zugeben, und erneut um die Héilfte einkochen. Sahne und Créme-fraiche zugeben
und ebenfalls einkocheln lassen, bis die Sauce eine cremige Konsistenz hat. Mit Salz, Piment
d’Espelette und Zitronensaft abschmecken. Dann mit einem Stabmixer aufschiumen, iibrige
kalte Butterflocken unterriihren.

Fiir den Chicorée:

Den Chicorée putzen, halbieren und den Strunk entfernen. Chicorée quer in etwa 2 cm breite
Stiicke schneiden und waschen. In sprudelnd kochendem Salzwasser kurz blanchieren, abgiefien,
abtropfen lassen und in Eiswasser abschrecken. Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen,
Puderzucker dariiber stduben und zart karamellisieren lassen. Mit Balsamico abléschen. Chi-
corée zufiigen und bei kleiner Hitze ca. 5 Minuten diinsten. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln
und die Blattchen von den Stielen zupfen. Unter den Chicorée mischen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft wiirzen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln trockentupfen und in heiflem Olivendl von beiden Seiten ca. 2 Minuten braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kartoffelpiiree auf vorgewérmte Teller geben. Die Chicoréeblét-
ter darauf verteilen. Jakobsmuscheln darauf setzen, restliche braune Butter und aufgeschdumte
Fischsauce dariiber triufeln.

Jorg Sackmann am 17. Dezember 2013
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Kartoffel-Blinis mit Vanille-Creme und Preiselbeeren

Fiir 4 Personen
Fiir den Bliniteig:

200 g Kartoffeln, mehlig Salz 50 g Buchweizenmehl
100 g Weizenmehl 2 EL fliissige Butter 20 g frische Hefe

1 EL Zucker 1 EL Rosinen 3-4 EL Butterschmalz
Puderzucker

Fiir die Vanillecreme:

1 Vanilleschote 3 EL Zucker 1 EL Speisestérke

1 Eigelb 250 ml Milch 50 g Sahne

2-3 EL Preiselbeerkompott

Fiir den Bliniteig:

Die Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser garen. Abgieflen und pellen. Kartoffeln durch
eine Presse driicken, Buchweizenmehl, Mehl und fliissige Butter zugeben. Hefe dariiber brockeln
und ca. 100 ml lauwarmes Wasser angieflen. 1 EL Zucker und 1 Prise Salz zugeben. Alles zu einem
leicht zéhflieBenden Teig kneten. (Es empfiehlt sich zuerst etwas weniger Wasser zu nehmen, ist
der Teig zu trocken, noch etwas Wasser zugeben). Die Rosinen hacken und unter den Hefeteig
mischen. Den Teig abgedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

Fiir die Vanillecreme:

Die Vanille der Lange nach aufschneiden und das Mark herausstreichen. Vanillemark, Zucker,
Stérke, Eigelb und 50 ml Milch verriihren. Restliche Milch mit der ausgekratzten Vanilleschote
aufkochen. Die Stidrkemischung mit einem Schneebesen unterriithren. Unter stédndigem Riihren
mehrmals aufwallen lassen. Die Vanilleschote wieder entfernen und die Vanillecreme in eine
Schiissel umfiillen. Etwas kalt rithren. Sahne halbsteif schlagen und mit den Preiselbeeren unter
die Vanillecreme heben, abschmecken. In einer Pfanne mit etwas Schmalz bei mittlerer Hitze
aus dem Teig nacheinander Blinis ausbacken (von jeder Seite ca. 2 Minuten). Die Blinis mit
Puderzucker bestreuen, etwas Vanillecreme darauf geben, 3 Blinis aufeinanderschichten und
servieren.

Vincent Klink 14. Februar 2013
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Kleine Kdse-Zwiebel-Kuchen mit Birne

Fiir 8 Stiick:

3-4 EL Butter 450 g Blétterteig 1 EL Hartweizengrief3
100 ml Milch 150 g magerer Speck 500 g Zwiebeln

100 g Emmentaler 100 g Gruyere 100 g Appenzeller
100 g Fontina 150 g Joghurt 200 g Sauerrahm

400 g Sahne 2 Birnen Saft von 1 Zitrone

1 Ei 2 Eigelb Salz, Pfeffer

8 kleine Tarteletteforemen (ca. 15 cm Durchmesser) mit 1- 2 EL Butter ausfetten. Den Blétterteig
3-4 mm dick ausrollen und die gefettete Tarteletteformen damit auslegen. Den Rand sauber
abschneiden. Fiir den Guss den Griefl mit 25 ml Milch vermischen. Restliche Milch aufkochen,
dann den angeriihrten Grief§ in die Milch geben und unter Riihren kurz aufkochen lassen. Den
Topf vom Herd ziehen und den Grief8 quellen lassen. Den Backofen auf 190 Grad (Ober- und
Unterhitze) vorheizen. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne knusprig auslassen.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebeln im Speckfett mit 2 EL Butter glasig andiinsten, die Speckwiirfel wieder
untermischen. Alle 4 Késesorten reiben und alles, bis auf 4 EL, in eine Schiissel geben. Mit
dem Joghurt, Sauerrahm und 200 g Sahne mischen. Die Birnen schélen, entkernen und in diinne
Streifen schneiden. In Zitronenwasser legen damit sie nicht braun werden. Ubrige Sahne mit Ei
und FEigelben vermischen, mit Salz, etwas Pfeffer wiirzen. Die Sahne-Ei-Masse mit dem Grieflbrei
ca. 2 Minuten gut verrithren. Dann Ké&se-Joghurt-Mischung unterheben. Die Birnenscheiben
als Facher in die mit Teig ausgelegten Formen legen. Die Speckzwiebeln dariiber geben. Den
Guss angieen und mit den Zwiebeln etwas vermischen, Den iibrigen Kése dariiber streuen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 30-40 Minuten goldgelb backen.

Karlheinz Hauser am 02. September 2013
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Kopfsalat mit Speck, Kartoffel-Dressing und Kernen

Fiir 4 Personen

1 grofler Kopfsalat 3 Scheiben Toastbrot 3 EL Butter

50 g Sonnenblumenkerne 50 g Pinienkerne 2 Scheiben Friihstiicksspeck
1 Kartoffel (vorw. fest) 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Traubenkerndl 100 ml Weilwein 400 ml Briihe

3 TL Senf 1 Lorbeerblatt 50 ml Weifiweinessig 2 EL Walnussol

50 ml Sonnenblumenol 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 TL Zucker

Den Kopfsalat mit kaltem Wasser abspiilen. In einer Salatschleuder oder mit einem Kiichentuch
trockenschleudern. Kopfsalatblatter in mundgerechte Stiicke zupfen. Das Toastbrot in kleine
Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Toastbrotwiirfel darin goldbraun anrésten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Sonnenblumen- und Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Beiseite stellen. 1 Scheibe Speck fein wiirfeln und ebenfalls knusprig
braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kartoffel waschen, schilen und fein wiirfeln. Zwie-
bel und Knoblauch schiilen und fein wiirfeln. Ubrigen Speck ebenfalls wiirfeln. Traubenkerndl in
einem kleinen Topf erhitzen. Speck, Zwiebel und Knoblauch darin anbraten. Mit dem Weilwein
abloschen und auf die Hiélfte einkochen lassen. Briihe zugeben und ebenfalls um die Hélfte einko-
chen lassen. Kartoffeln, Senf und Lorbeerblatt zugeben und alles ca. 30 Minuten kécheln. Wenn
die Kartoffeln weich sind, den Essig und die Ole zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Alles mit einem Piirierstab aufmixen, bis ein cremiges Dressing entsteht. Kopfsalatblitter in eine
Schiissel geben. Dressing dariiber traufeln. Gerostete Kerne, Toastbrotwiirfel und Speck dariiber
streuen. Alles mischen und anrichten. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser am 03. Juni 2013
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Kopfsalat-Lassi mit Matjes

Fiir 4 Personen
Fiir das Lassi:

2 Blatt Gelatine 1 Kopfsalat 1 Salatgurke

1/2 griine Paprika 1 Knoblauchzehe 300 g Joghurt

50 ml weiler Balsamico  Salz, Pfeffer 1 Msp. Piment d’Espelette
1 Prise Zucker 80 ml Olivendl 1 Spritzer Zitronensaft
Fiir die Einlage:

2 Matjesfilets ohne Haut 2 Tomaten 150 g Salatgurke

4 Radieschen 2 hart gekochte Fier 1 Zwiebel

1/2 Bund Schnittlauch ~ 1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Blattpetersilie

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Kopfsalat putzen und waschen, Strunk entfernen und
nur die dunkelgriinen Bldtter verwenden. Das Herz zur Seite legen. Die Gurke schilen, halbieren
und die Kerne ausstreichen, dann das Fruchtfleisch klein schneiden. Paprika waschen, halbieren,
entkernen und klein schneiden. Knoblauch schilen und klein schneiden. Joghurt mit Salatblét-
tern, Gurke, Paprika, Knoblauch und Joghurt in einen Cutter geben und fein mixen. Balsamico
erwirmen, die eingeweichte Gelatine gut ausdriicken und in dem warmen Essig auflésen. Dann
unter den gemixten Salatjoghurt mischen. Die Masse durch ein feines Sieb passieren und mit
Salz, Pfeffer, Piment d’Espelette und Zucker wiirzen. Das Olivenol nach und nach einriihren,
abschmecken und das Lassi kalt stellen. Die Matjesfilets in 1 cm breite Streifen schneiden. Toma-
ten am Strunk einritzen, in heilem Wasser kurz blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken,
die Haut abziehen. Tomaten vierteln, entkernen, dann in feine Wiirfel schneiden. Gurke schélen,
halbieren und die Kerne ausstreichen. Dann die Gurkenhilfte vierteln und in feine Scheiben
schneiden. Radieschen waschen und in feine Bléttchen schneiden. Von den gekochten Eiern Ei-
gelb und Eiweifl getrennt in Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen, halbieren und in feine Ringe
schneiden. Matjes mit all den klein geschnittenen Gemiisen und Eiern vorsichtig vermengen. Die
Blatter vom Kopfsalatherz 16sen und mit 1 Spritzer Zitronensaft, 1 TL Olivendl und einer Prise
Salz marinieren. Schnittlauch, Koriander und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Matjes mit dem Gemiise dekorativ in einem groflen tiefen Teller verteilen, marinierte
Salatbldtter obenauf geben und mit gekiithltem Lassi iibergieflen, mit den Krautern bestreuen
und servieren.

Jorg Sackmann am 18. Juni 2013

39



Krabben-Apfel-Tatar

Fiir eine Portion:

1 grofler Apfel 150 g Nordseekrabben 2 EL Schmand

1 Zwiebel 1 unbehandelte Zitrone Petersilie (kraus)
Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Apfel mit Schale in kleine Wiirfel schneiden. Die Krabben im Verhéltnis 1 zu 1 mit dem Apfel
mischen und in eine Schiissel geben. Zwei Essloffel Schmand dazugeben und alles vermengen.
Die Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in die Schiissel geben. Die Masse mit dem
Anrieb einer Zitrone, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie hacken
und hinzufiigen. Das Ganze mit einem Schuss Olivensl vermengen. Das Tatar mit Hilfe von
Ausstechringen auf Tellern anrichten.

Tipp:

Anstelle der Zwiebeln eignet sich auch Schnittlauch!

Steffen Henssler am 24. Juni 2013

Lachs-Carpaccio mit Krebs-Fleisch und Schnittlauch

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 50 g Frisée 1/2 Bund Schnittlauch
1 Limette 50 g eingelegter Ingwer 100 g Flusskrebsfleisch
4 EL Olivensl 250 g Lachsfilet Meersalz, Pfeffer

brauner Zucker 1 EL Champagner-Essig 1 EL Forellenkaviar

Die Schalotten schélen und fein schneiden. Frisée putzen, waschen und abtropfen lassen. Schnitt-
lauch abspiilen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Von der Limette etwas Saft
auspressen. Eingelegten Ingwer in feine Streifen schneiden. Flusskrebse abtropfen lassen. Zwei
grofle Teller diinn mit Olivendl bepinseln. Den Lachs in diinne Scheiben aufschneiden und die
Teller damit kreisformig auslegen. Dann den Fisch mit Meersalz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und
etwas Limettensaft wiirzen, die Schalotten dariiber streuen und mit Olivendtl betrdufeln. Eben-
falls die Flusskrebse darauf verteilen. Essig mit 2 EL Oliventl vermischen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und den Frisée darin marinieren, dann marinierten Salat mit Ingwer und Schnittlauch
mittig auf dem Carpaccio verteilen. Mit je 1 TL Forellenkaviar garnieren und servieren.

Karlheinz Hauser am 21. Oktober 2013
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Lachs-Carpaccio mit Limetten-Marinade und Zucchini

Fiir 4 Personen

Fiir die Brotchen:

200 g Weizenmehl (Type 450) 1/2 TL Salz 1/2 Wiirfel Hefe
100 g Joghurt 1 Prise Zucker 1 EL Olivenol

1 EL gemahlener Fenchelsamen

Fiir Lachs und Zucchini:

2 mittelgrofle Zucchini Salz 1 Knoblauchzehe
9 EL Olivenol 400 g extrafrisches Lachsfilet 3 Bio- Limetten

2 EL Schnittlauchrollchen

Fiir den Teig:

Mehl, ca. 75 ml lauwarmes Wasser, Salz, Hefe, Joghurt, Zucker, Olivendl und Fenchel zu ei-
nem geschmeidigen Teig verkneten. Teig mit einem Geschirrtuch abdecken und auf die doppelte
Grofle aufgehen lassen. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Teig erneut kneten und zu vier
Brotchen formen. Brotchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, erneut abdecken und
gehen lassen. Brotchen im Backofen ca. 20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen.

Fiir Lachs und Zucchini:

Die Zucchini abspiilen, trockenreiben und mit dem Gemiisehobel ldngs in diinne Scheiben schnei-
den. 2/3 der Zucchini leicht salzen. Knoblauchzehe halbieren. Eine Grillpfanne mit dem Knob-
lauch und 1 EL Olivendl ausstreichen. Die Zucchinischeiben darin portionsweise von beiden
Seiten grillen. Auf einen Teller geben und abkiihlen lassen. Lachs abspiilen und trockentupfen.
Vom Lachs 4 fingerdicke Stiicke abschneiden. Den iibrigen Lachs in hauchdiinne Scheiben schnei-
den. Lachsscheiben auf einen Teller geben. Von 2 Limetten die Schale diinne abreiben. Limetten
halbieren und den Saft auspressen. Salz und 6 EL Olivendl verrithren. Die Hélfte der Marina-
de iiber die Lachsscheiben triufeln. Rohe Zucchinischeiben mit der iibrigen Marinade mischen.
Schnittlauchrollchen dariiber streuen. Die {ibrige Limette dick schilen und die Filets heraus-
schneiden. Lachsscheiben, die gegrillten und roh marinierten Zucchinischeiben abwechselnd auf
Tellern anrichten. Die 4 Lachsstiicke salzen und in den iibrigen 2 EL Olivendl von beiden Seiten
kurz anbraten. Innen sollen die Lachsstiick glasig bleiben. Lachsstiicke auf das Carpaccio setzen
und mit den warmen Brétchen servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. August 2013
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Lachs-Omelett auf Toast mit Senf-Sofe

Fiir vier Portionen

2 EL Senf 3 EL Honig 1-2 EL Olivenol

200 g Raucherlachs 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

6 Eier 100 ml Sahne 4 Scheiben Toastbrot
30 g Butter 1/2 Bund Dill = Salz, Pfeffer

Fiir die Senfsauce Senf, Honig und Olivendl verquirlen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Lachs in diinne Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schéilen und klein wiirfeln. 30 Gramm
Butter in einer Pfanne erhitzen und beides darin anschwitzen. Eier mit Sahne verquirlen und
kréftig aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier-Sahne in die Pfanne geben und lang-
sam stocken lassen. Auf die noch fliissige Oberfliche die Lachsstreifen streuen und das Omelett
ganz stocken lassen. Die Toastscheiben im Toaster goldgelb résten, anschlieBend mit etwas But-
ter bestreichen. Das Omelett halbieren, in vier Tortenstiicke schneiden und diese auf dem Toast
anrichten. Zuletzt die Senfsauce dariiber triaufeln und mit frisch geschnittenem Dill bestreuen.

Horst Lichter am 23. Méarz 2013

Lachs-Timbale mit Joghurt-Anis-Sofe und Feld-Salat

Fiir 6 Personen

1 Stange Lauch Salz 6 Garnelen

4 EL Olivensl Pfeffer 350 g Lachsfilet

300 ml Sahne 1 Ei 20 ml Cognac

1 EL Butter 50 ml Fischfond 2 Sternanis

100 g Feldsalat 150 g Joghurt 150 g Creme-fraiche
10 ml Anisschnaps 1 Schalotte 1 -2 EL Himbeeressig

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen. Den Lauch léngs halbieren und in kochendem Salzwasser
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Garnelen schélen, den Darm entfernen
und in einer Pfanne mit 1 EL Oliven6l rundum braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gebratene
Garnelen in grobe Stiicke schneiden. Den Lachs fein schneiden, mit Sahne und Ei in einen
Cutter geben und zu einer Farce verarbeiten. Mit Cognac, Salz und Pfeffer abschmecken. 6
Timbaleférmchen (Becherféormchen aus Edelstahl, Inhalt ca. 100 ml) mit Butter ausstreichen
und mit den blanchierten Lauchblédttern auslegen, am oberen Rand jeweils 5 cm iiberhdngen
lassen, damit, wenn die Form gefiillt ist, auch die Oberfliiche mit Lauch abgedeckt werden kann.
Dann die Férmchen bis zur Hélfte mit Farce fiillen, die Garnelen als Einlage platzieren und mit
der restlichen Farce fiillen. Mit den iiberhédngenden Lauchblattern gut abdecken. Die Formchen
in ein Wasserbad stellen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten pochieren. Herausnehmen
und stehen lassen. Fischfond aufkochen, Sternanis zugeben, auf 1-2 EL einkochen, abseihen und
abkiihlen lassen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Den Joghurt mit Creme-
fralche mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und dem abgekiihlten Fond vermischen,
evtl. noch etwas Anisschnaps zugeben. Schalotte schilen und fein schneiden. 3 EL Olivenol und
Himbeeressig mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, Schalotte zugeben und den Feldsalat
damit anmachen. Die Lachstimbale aus der Form stiirzen und mit Sauce und Feldsalat anrichten.

Flora Hohmann am 15. November 2013
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Lamm-Filets im Pancetta-Mantel, Bohnen-Radieschen-Salat

Fiir vier Personen

400 g Bohnen, griin 1 Bund Radieschen 1 Orange, saftig

16 Scheiben Pancetta, diinn 8 Lammfilets 20 g Butterschmalz

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 5 Wacholderbeeren

1 Knoblauchzehe 2 Schalotten 3 TL Balsamico-Essig
1 EL Orangenmarmelade 1 EL Walnussol 3 EL Olivenol

100 g Rucola Salz, Pfeffer Zucker

Die Bohnen putzen, waschen und schridg in Stiicke schneiden. In reichlich leicht gesalzenem
Wasser fiinf Minuten bissfest kochen, abgieflen und in Eiswasser abschrecken. Die Radieschen
putzen, waschen und vierteln. Von der Orange die Schale diinn abreiben. Den Saft der Orange
auspressen. Die Schalotten schéiilen und klein wiirfeln. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Den
Rucola waschen. Je zwei Pancettascheiben nebeneinander auslegen. Die Lammfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in den Pancetta wickeln. Den Wacholder zerdriicken, die Knoblauchzehe
ungeschélt halbieren. Nun die umwickelten Lammfilets in heilem Butterschmalz zusammen mit
den Krautern, dem Wacholder und Knoblauch rundum anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und im Ofen in circa zehn Minuten fertig garen. In einem kleinen Topf Schalotten,
Knoblauch, Orangenschale, Essig und Orangenmarmelade fiinf Minuten einkochen. Vom Herd
nehmen und das Ol unterriithren. Die Vinaigrette mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die
Bohnen, Radieschen und den Rucola abschliefend zur Vinaigrette in die Schiissel geben und
locker miteinander mischen. Die Lammfilets in schrige Scheiben schneiden. Den Salat auf Teller
verteilen. Die Fleischscheiben darauf legen und alles mit der restlichen Vinaigrette betrédufelt
servieren.

Johann Lafer am 12. Januar 2013

Lauch-Quiche

Fiir 8 Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl ca. 100 g Butter 1 Prise Salz

Fiir den Belag:

1 Schalotte 1 Stange Lauch 50 g Wiirfel-Speck
1 EL Butter 80 g Greyerzer 250 ml Milch

2 Eier 10 g Mehl Salz, Pfeffer

Mehl, Butter und Salz mit ca. 1-2 TL Wasser zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in Frisch-
haltefolie einpacken und im Kiihlschrank 1 Stunde ruhen lassen. Den Backofen auf 200 Grad (
Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3 ) vorheizen. Die Schalotte schélen und wiirfeln, Lauch putzen, wa-
schen und in feine Ringe schneiden, den Speck in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Schalotte, Lauch und Speck darin anbraten. Eine runde Backform mit Rand (ca. 26
cm ) ausfetten. Den Teig ca. 5 mm dick ausrollen und in die Form legen. Der Rand sollte etwa 3
— 4 c¢m hoch sein. Die Lauch-Speck- Mischung auf den Teig geben. Den Greyerzer Kise dariiber
reiben. Die Milch mit den Eiern und Mehl verquirlen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
auf die Quiche geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten backen. Die Quiche etwas stocken
lassen, dann aus der Form stiirzen und anrichten. Dazu passt Feldsalat.

Otto Koch 01. Februar 2013
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Lauwarmer Lamm-Bohnen-Salat

Fiir 2 Portion:

200 g Lammfilet 250 griine Bohnen 2 Scheiben Ciabatta
30 g Macadamianiisse 3 EL getr. Kirschtomaten 1 Zwiebel

1 Zitrone 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Blattpetersilie
Fond, Olivenol Salz, Pfeffer

Finen Topf mit Wasser erhitzen und etwas Salz hineingeben. Danach die Bohnen waschen und
in das kochende Wasser geben. Eine groBe Pfanne mit Ol erhitzen. Zwei Scheiben Ciabatta in
grobe Croutons schneiden und in die Pfanne geben. Nun die Zwiebel abziehen und in feine Ringe
schneiden, zu den Ciabatta-Croutons geben und anbraten. Eine weitere Pfanne erhitzen und die
Macadamianiisse darin rosten. Das Lammlfilet in grobe Wiirfel schneiden und mit den Croutons
in der Pfanne und rosa braten. In der Zwischenzeit die Bohnen abgieflen und in eine Schiissel
geben. Nun die Croutons, Zwiebeln und das angebratene Lamm dazugeben und vermengen.
Noch etwas Ol in eine Pfanne geben und die Kirschtomaten darin anbraten. Dann den Rosma-
rinzweig zu den Tomaten geben und kurz gemeinsam braten. Nun den Zweig herausnehmen, fein
hacken und in die Schiissel mit den anderen Zutaten geben. Die getrockneten Tomaten ebenfalls
unterheben. Eine Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte iiber die Bohnen und das Lamm
pressen. Einen kleinen Schuss Fond und Olivendl ebenfalls dariiber geben und vermischen. Wenn
notig, noch mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Zum guten Schluss etwas Blattpetersilie hacken
und dariiber streuen. Den lauwarmen Salat zum auf Tellern anrichten. Guten Appetit!

Steffen Henssler am 02. August 2013
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Linsen-Salat mit Wachteln und Balsamico

Fiir 4 Personen

200 g Puy-Linsen 4 Schalotten 30 g Butter

400 ml Gefliigelbriihe Salz Pfeffer

100 g Karotte 1 Stange Lauch 100 g Knollensellerie
100 ml alter Balsamico 4 Bund Petersilie 12 Wachtelbriiste

1 Stiel Rosmarin 2 EL Olivenol 2 EL Butter

150 g Pfifferlinge

Die Linsen 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen. 2 Schalotten schéilen und wiirfeln. Butter in
einem Topf erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Die abgetropften Linsen zugeben und ebenfalls
ca. 2 Minuten andiinsten. Die Briihe zu den Linsen zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Linsen ca. 30 Minuten weich kochen. Karotte, Lauch und Sellerie putzen, schilen und in sehr
feine Wiirfel schneiden. Die Gemiisewiirfel ca. 1 Minuten blanchieren, herausnehmen, kalt abspii-
len und abtropfen lassen. Gemiisewiirfel zu den Linsen geben und cc. 1-2 Minuten mit diinsten.
Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Blédttchen von den Stielen zupfen. Blattchen fein
schneiden. Essig zu den Linsen geben und etwas einktcheln lassen. Petersilie untermischen und
abschmecken. Salat lauwarm abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit die Wachtelbriiste salzen und
pfeffern. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Wachteln mit dem Rosmarin in eine Pfanne geben.
Briiste von allen Seiten anbraten und anschliefend 1 EL Butter zugeben und die Briiste bei
schwacher Hitze sanft gar ziehen lassen. Ubrige 2 Schalotten schilen und wiirfeln. Pfifferlin-
ge putzen. Ubriges Ol und Butter erhitzen. Schalotten darin anschwitzen. Pfifferlinge zugeben
und alles ca. 2-3 Minuten braten. Abschmecken und mit den wachtelbriisten und Linsensalat
anrichten. Mit einigen Wildkréutern z. B. Brunnenkresse anrichten.

Karlheinz Hauser am 17. Juni 2013
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Méohren-Pancakes mit Tomaten-Salat

Fiir vier Portionen
Fiir die Pancakes:

1 Zwiebel 50 g Katenschinken 20 g Butter

200 g Mohren 250 g Mehl 1 TL Backpulver

2 Eier (KI. M) 500 ml Buttermilch 3 EL Butterschmalz
3 EL Kerbel Salz, Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:

400 g Flaschentomaten 1 Knoblauchzehe 3 EL schwarze Oliven
20 g Pinienkerne 5 Stiele Basilikum 4 EL Aceto balsamico
5 EL Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Die Zwiebel schilen, wiirfeln und zusammen mit dem Katenschinken in einer Pfanne mit Butter
anschwitzen. AnschlieBend abkiihlen lassen. Die Mohren schélen, grob raspeln und zusammen
mit Mehl, Backpulver, Salz und Pfeffer in einer Schiissel mischen. Nun die Zwiebel-Schinken-
Mischung zugeben und sowohl Eier als auch Buttermilch unterriihren. In einer beschichteten
Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und aus dem Teig nach und nach Pancakes ausbacken.
Den iibrigen Teig ebenso verarbeiten. Den Kerbel hacken und iiber die fertigen Pancakes streuen.
Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Den Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Die
Oliven in Scheiben schneiden, die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett hellbraun résten. Das
Basilikum grob zerzupfen. Alles in einer Schiissel mischen und mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker,
Balsamico und Olivenotl marinieren. Den Tomatensalat mit den Pancakes auf Tellern anrichten.

Horst Lichter am 12. Oktober 2013

Mandarinen-Creme im Knusper-Teig

Fiir 4 Personen

16 grofle Mandarinen (mit Blatt) 800 ml Orangensaft Zucker

4 Blatt Gelatine 8 g Agar Agar 400 g Creme Fraiche
2 Blédtter Friihlingsrollenteig 2 EL Mandelbléttchen

Etwa 12 Mandarinen schilen und grob zerschneiden. Mandarinen mit Orangensaft und 1 EL
Zucker ca. 6 Minuten weich kochen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Agar-Agar nach An-
leitung vorbereiten. Mandarinenmasse piirieren und durch ein Sieb passieren. Mandarinenmasse
erneut erhitzen. Ausgedriickte Gelatine und Agar-Agar unterriihren. Abkiihlen lassen. 1 Man-
darine abspiilen, trockenreiben, und die Schale diinn abreiben. Abgekiihlte aber noch nicht feste
Creme mit 400 g Creme-fraiche verrithren. Mit Mandarinenabrieb und Zucker abschmecken.
Mandarinencreme in 8 halbrunde Formen (z. B. Tassen, ca. 150 ml Inhalt) geben. Die Hélfte der
einfrieren (Creme am besten 1 Tag vorher zubereiten). Die andere Hélfte kalt stellen und fest
werden lassen. Die iibrigen Mandarinen dick schilen, so dass die weifle Haut entfernt wird. Man-
darinenfilets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen. Saft und 1
EL Zucker aufkochen, vom Herd ziehen und die Filets darin marinieren. Backofen auf 240 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Jeweils 4 ca. 25x 25 cm grofle Friihlingsteigbldtter mit Man-
deln bestreuen. Das Mandarineneis darauf stiirzen. Die Teigblétter dariiber zusammenschlagen.
Die Péckchen im Backofen ca. 3 Minuten goldbraun backen. Mandarinencreme aus den Formen
stiirzen. Gebackene Mandarineneis, Créme und Filets anrichten. Mit Mandarinenblédttchen oder
Minze anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 04. Dezember 2013
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Mangold mit Kdse-Croustillant und pochiertem Ei

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 EL Essig Salz
80 g Kastenweiflbrot 3 Scheiben Bergkése, diinn 400 g Mangold
1 Schalotte 2-3 EL Olivenol Pfeffer, Muskat

2 sehr frische Eier

Fiir die pochierten Eier zuerst die Zwiebel schélen, halbieren und mit 1 1 Wasser aufsetzen. Das
Wasser salzen (ca. 1 EL Salz), den Essig zugeben und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Fiir die Kése
— Croustillant das Weifbrot in sehr diinne Scheiben (ca. 2 mm stark) schneiden. Die Hélfte der
Scheiben mit Kése belegen und jeweils mit einer weiteren Brotscheibe abdecken. Mangold putzen,
waschen, die harten Striinke in feine Streifen schneiden, die Blétter grob schneiden. Schalotte
schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, zuerst die in Streifen
geschnittenen Mangoldstriinke zugeben und mit anschwitzen, dann die Mangoldblétter. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Zwiebelhélften aus dem kochenden Wasser herausnehmen. Das
Wasser zum Siedepunkt bringen. Die Eier jeweils in eine Tasse schlagen. Sie miissen sehr frisch
und der Dotter darf nicht verletzt sein. Ein Ei ins siedende (nicht kochende) Wasser rutschen
lassen. Den Topf vom Herd ziehen. Das Fi ca. 1 Minute lang unbeweglich verharren lassen, dann
erst das néchste Ei zugeben. Eventuelle Schlieren werden mit einem Schaumléffel korrigiert. Den
Topf wieder auf den Herd geben, so dass der Siedepunkt nahezu erreicht wird. Fiinf Minuten
ziehen lassen, dann herausnehmen. Die Brote in Dreiecke schneiden und in einer Pfanne mit 1-2
EL Olivendl von beiden Seiten braun braten. Mit grobem Pfeffer bestreuen. und zum Mangold
reichen. Mangold auf dem Teller anrichten. Das Ei darauf geben und die Kése-Croustillant dazu
servieren.

Tipp:

Die Eier lassen sich auch sehr gut vorbereiten. Die pochierten Eier einfach in gut gesalzenes,
kaltes Wasser geben und dann in dem abgekiihlten Eierwasser lagern. Vor dem Anrichten wieder
kurz in siedendes Wasser geben.

Vincent Klink am 05. Dezember 2013
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Marinierte Forelle auf Sommer-Salat

Fiir 4 Personen

2 Forellen (4 350 g) Salz, Pfeffer 2 EL Butter
1 EL Olivenol

Fiir die Marinade:

1 Zwiebel 250 ml Weifiwein 125 ml Weiflweinessig
2 TL Pfefferkorner 1 TL Salz 1 TL Zucker
2 Gewitirznelken 1 Sternanis 1 Bio-Zitrone

1 Chilischoten

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Bund gemischte Krduter 1 TL scharfer Senf
Salz, Pfeffer 3 EL Apfelessig 3 EL Olivenol

Die Forellen innen und auflen griindlich auswaschen, dann rundum salzen und pfeffern. In einem
Gemisch aus Butter und Ol von beiden Seiten je eine Minute braten. In eine flache Schale legen.
Das Bratfett in die Bauchhohle giefien.

Fiir die Marinade:

Die Zwiebel schilen und in feine Scheiben schneiden. In einem Topf Wein und Essig mit den
Zwiebelscheiben und den Gewiirzen aufkochen. Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen, dann
die Schale spiralférmig abschilen und den Saft auspressen. Zitronensaft und -schale am Stiick
zufiigen, ebenso die langs aufgeschlitzten Chilischoten. Etwa 15 Minuten kécheln, dann iiber die
Forellen gieBen — sie sollten davon komplett bedeckt sein. Die Forellen in diesem nun langsam
abkiihlenden Sud eine Stunde marinieren — ruhig auch iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.
Zum Servieren die Forellen aus dem Bad heben, abtrocknen, die Haut abziehen. Das Fleisch von
der Mittelgrate heben, wenn kleine Quergréten stecken bleiben, mit einer Pinzette herausziehen.
Fiir den Salat:

Salat putzen. Die Kriuter waschen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Salat mit den
Krauterblédttern mischen. Aus den restlichen Zutaten eine Marinade riithren und dariiber gieflen.
Auf Vorspeisentellern verteilen, die Fischfilets darauf anrichten. Von der kalten Marinade einige
Essloffel abnehmen und derselben Menge frischen Olivenols aufschlagen und iiber den Fisch
traufeln. Dazu frisches Baguette.

Martina Meuth am 23. Juli 2013
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Marinierter Gewiirz-Lachs

Fiir 6 Personen
800 Lachsfilet mit Haut 20 schwarze Pfefferkorner 10 Koriandersamen

100 g Meersalz 100 g Zucker 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Curry 2 Stiele Basilikum 2 Stiele Koriander

1 Bio-Zitrone 1 Frisée-Salat 1 TL Dijon Senf

2 EL Balsamessig 8 EL Olivenol 1 TL Honig

Lachsfilet entgriten. Pfeffer und Koriandersamen im Morser zerstoflen und mit Salz, Zucker,
Kreuzkiimmel und Curry mischen. Basilikum und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und
grob hacken. Zitrone heify abwaschen, trocknen und etwas Schale abreiben. Eine passende Form
mit einem Drittel der Gewlirzmischung bestreuen, darauf den Lachs mit der Hautseite nach
unten legen. Die Fleischseite mit den gehackten Kréutern und Zitronenabrieb bestreuen, die
restliche Gewiirzmischung auf die Kriuter geben. Dartiber eine Frischhaltefolie geben und dann
den Lachs mit einem Holzbrett oder einem anderen geeigneten Gegenstand beschweren und im
Kiihlschrank ca. 2 Tage marinieren. Wéhrend dieser Zeit einmal wenden. Den Lachs vorsichtig
abspiilen und trocken tupfen und nach Belieben in diinne oder dicke Scheiben schneiden. Den
Frisée-Salat vorsichtig waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing den Senf zusammen
mit Balsamico verriithren. Das Olivenol langsam einrithren und mit Salz, Pfeffer und etwas Ho-
nig abschmecken. Den Salat vorsichtig damit marinieren und zusammen mit ein paar Scheiben
Gewiirzlachs servieren. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser am 30. Dezember 2013

Maronen-Schmarrn mit Gewiirz- Apfel-Kompott, Granatapfel

Fiir 2 Personen

100 ml Weilwein 1 Zimtstange 2 Gewiirznelken
80 g Zucker 1 Apfel 3 Granatapfel
70 g Maronenmehl 70 g Weizenmehl 2 Eigelb

40 ml Milch 1 Prise Salz 3 Eiweif3

2 EL Butter Puderzucker

Weiflwein, Zimtstange, Nelken und 40 g Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Apfel schilen,
halbieren, entkernen und in Achtel schneiden. In den Sud geben und 2 Minuten sanft kécheln
lassen. Apfel beiseite stellen. Granatapfelkerne aus dem Granatapfel brechen. Kerne kurz vor
dem Anrichten unter das Kompott mischen. Maronenmehl (oder Mus) und Weizenmehl mischen.
Eigelb, Milch, Salz und 10 g Zucker zugeben und den Teig glattrithren. Eiweif} steif schlagen
und unter die Masse heben. 1 EL Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Masse
ca. 1,5 cm dick einfiillen und etwa 1 Minute stocken lassen, umdrehen und mit Hilfe zweier
Gabeln oder Holzspachteln in mundgerechte Stiicke zupfen. Mit iibrigem Zucker und restlichem
Butterflockchen bestreuen. Den Schmarrn auf Tellern anrichten. Puderzucker dariiber streuen
und mit Gewiirzédpfeln anrichten.

Otto Koch am 01. November 2013
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Mille feuille aus Apfel, Roter Bete, Mayonnaise, Garnelen

Fiir vier Portionen
Fiir das Mille feuille:

2 Rote Bete, vorgegart 1 EL Bliitenhonig 1 Zitrone

2 Apfel 25 ml mildes Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

2 ¢cm Ingwerwurzel 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
1 Schalotte 2 Eigelbe 1 TL Senf

200 ml Sonnenblumensl 1 unbehandelte Zitrone 1 EL Sojasauce

3 Bund Koriander Salz, Chili

Fiir die Garnelen:

8 Garnelen 1 Ei (Groie M) 30 ml Schlagsahne
80 g Pankobrosel Griffiges Mehl, Pflanzenfett Salz

Chili

Fiir die Vinaigrette:

25 ml weifler Balsamico 25 ml Gefliigelfond 1 EL Bliitenhonig
50 ml Olivensl Salz, Pfeffer 50 g Feldsalat

50 g heller Frisée

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Den Saft einer Zitrone auspressen. Die Rote Bete gut ab-
tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Salz, schwarzem Pfeffer, Honig und Zitronensaft
wiirzen. Die Apfel bis zum Kern in diinne Scheiben schneiden. Ebenfalls mit Salz, schwarzem
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Nun jeweils drei Scheiben Rote Bete und drei Apfelschei-
ben abwechselnd schichten. Diesen Vorgang wiederholen und so vier Tiirmchen herstellen. Mit
einem Ausstecher kreisrund ausstechen. Die Mille feuille auf ein Blech oder auf einen Teller set-
zen, mit Olivendl verfeinern und mit Klarsichtfolie abdecken. Fiir die Mayonnaise den Ingwer
schilen und fein reiben. Die Knoblauchzehe und Schalotte schéilen und fein schneiden. Die Chi-
li der Lénge nach halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schale der Limette
abreiben, den Saft auspressen. Eigelbe, Zitronensaft und -abrieb sowie Senf in einen Mixbecher
geben. Das Ol hineinlaufen lassen und mit Hilfe eines Stabmixers zu einer Mayonnaise verar-
beiten. Nun Ingwer, Knoblauch und Sojasauce zugeben und die Mayonnaise mit Salz und Chili
aus der Miihle wiirzen. Zum Schluss den Koriander fein hacken und dazugeben. Die kiichen-
fertigen Garnelen unter flieBendem Wasser abspiilen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen und mit
Salz und Chili aus der Miihle abschmecken. Die Sahne leicht steif schlagen und mit dem FEi
verquirlen. Nun die Garnelen zunéchst in Mehl wenden, danach durch die Ei-Sahne-Mischung
ziehen und anschliefend in den Broseln wenden. In heiflem Pflanzenfett goldbraun ausbacken
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Vor dem Servieren mit Salz wiirzen. Alle Zutaten fiir die
Vinaigrette griindlich miteinander verrithren und den gewaschenen und trocken geschleuderten
Salat vor dem Servieren damit marinieren. Die Mille feuille seitlich auf dem Teller platzieren.
Den Salat in der Mitte anrichten. Die Mayonnaise tropfenférmig aufstreichen und mit jeweils
zwel Garnelen vollenden.

Johann Lafer am 02. November 2013
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Nudel-Salat mit Spargel und Crevetten

Fiir vier Portionen
250 g Orecchiette-Nudeln 1 Bund griiner Spargel 1 Bund weifler Spargel
4 getrocknete Tomatenfilets 150 g Kirschtomaten 3 EL Olivenol

3 EL Weiflweinessig 1 TL Senf 200 g Crevetten
1 Bund Kerbel 1 Baguette 2 Knoblauchzehen
3 EL Olivenol Pfeffer, Zucker, Salz

Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen, abgieflen und abkiihlen lassen. Den weiflen Spar-
gel ganz, den griinen Spargel im unteren Drittel schéilen und die Enden abschneiden. Die Spar-
gelstangen in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Diese zwei bis drei Minuten in kochendem
Salzwasser blanchieren, herausheben und in Eiswasser abschrecken. Abgieflen und abtropfen las-
sen. Die getrockneten Tomatenfilets klein schneiden, die Kirschtomaten abbrausen und halbieren.
Aus Olivenol, Weiflweinessig, Senf, etwas Salz, Pfeffer und Zucker ein Dressing anriihren. Kriftig
abschmecken und mit den Orechiette, Spargelstiicken, Tomaten und Crevetten in einer Schiissel
mischen. Den Kerbel abzupfen und unter den Salat mischen. Baguette in Scheiben schneiden.
Eine Knoblauchzehe schilen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen, Baguettescheiben mit dem Knoblauch darin anbraten, mit etwas grobem Meersalz wiirzen.
Den Salat in Portionsschalen anrichten, mit Kerbel garnieren und das Baguette dazu reichen.

Horst Lichter am 22. Juni 2013
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Piiree von der Urkarotte mit Wachtel-Ei, Graubrot-Crumble

Fiir 4 Personen
Fiir das Piiree:

400 g Urkarotten 130 ml Gefliigelfond 80 g Butter

130 ml Sahne Salz, Pfeffer 12 Fingermohren
Fiir den Graubrot-Crumble:

200 g Graubrot ohne Rinde 30 g Butterschmalz Salz

1 EL Malzmehl

Fiir den Korianderschaum:

1/2 Bund Koriander 150 ml Gefliigelfond 50 g Butter

50 g Sahne Salz, Pfeffer

Fiir zusétzlich:

4 Wachteleier 20g glatte Creme-fraiche 25 Blétter Koriander-Kresse

60 g Parmesan

Fiir das Piiree:

Die Urkarotten schélen, in grobe Stiicke schneiden und mit 50 ml Fond, 70 g Butter und Sahne
in einen Topf geben und zugedeckt weich kochen, anschliefend zu einem glatten Piiree piirieren,
gegebenenfalls durch ein Sieb streichen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fingermdoh-
ren in ca. 5 cm Lénge schneiden (tournieren) und in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen,
herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Vor dem Servieren 80 ml Fond in einer
Pfanne mit 10 g Butter erhitzen, die Fingermohren darin schwenken (glacieren) und mit Salz
abschmecken.

Fiir den Graubrot-Crumble:

Das Brot in kleine Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz zu knusprigen
goldbraunen Croutons rosten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit einem Mixer zu kleinen
Kriimel zerbroseln (Achtung: nicht zu fein), anschlieBend das Malzmehl unter die Kriimel mi-
schen und mit Salz abschmecken.

Fiir den Korianderschaum:

Den Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blidtter abzupfen und diese mit einem Morser
zu einer Paste zerstoflen, dhnlich einem Pesto. Den Gefliigelfond mit Butter und Sahne in einem
Topf aufkochen, zerstoflenen Koriander mit einem Piirierstab untermixen (wenn erforderlich an-
schlieBend durch ein feines Sieb passieren) und abschmecken. Die Wachteleier in einem Topf mit
kochendem Wasser genau 1,45 Minuten abkochen und in Eiswasser abschrecken. Dann schélen
und evtl. warm stellen. Piiree, Fingermohren, Graubroterde und Wachteleier dekorativ auf tie-
fen Tellern anrichten. Den Korianderschaum angieflen und mit Créme-fraiche, Korianderblattern
und frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Paul Stradner am 05. August 2013
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Pancakes mit Lachs-Tatar und frittiertem Dill

Fiir 2 Portionen

150 g gerducherter Lachs 1 Ei 150 g Mehl
200 ml Buttermilch 1 gestr. TL Backpulver Butterschmalz
150 g Sauerrahm 1 Bund Dill Schnittlauch

1 unbehandelte Zitrone 1 Prise Salz und Zucker Pfeffer

Das Ei trennen, Fiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen. Eigelb, Mehl, Buttermilch, Backpulver
und eine Prise Zucker in einer Schiissel verrithren. Dill fein hacken und mit dem geschlagenen
Eischnee unter den Teig heben. Eine Pfanne mit Butterschmalz einfetten und aus dem Teig por-
tionsweise Pancakes ausbacken. Réucherlachs in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel
geben. Etwas Zitronenschale fein abreiben. Sauerrahm mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken. Schnittlauch fein schneiden und mit dem Sauerrahm unterriihren. Neutrales Ol in
einem Topf erhitzen. Dill zupfen und kurz im Topf frittieren. Dill aus dem Topf nehmen, auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen, zu den Pancakes mit Lachstatar geben und servieren.

Steffen Henssler am 15. Marz 2013
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Petersilien- Schaum-Siippchen mit gebratener Garnele

Fiir 4 Personen
Fiir die Gemiisebriihe:

2 grofle Zwiebeln 250 g Karotten 1 kleine Sellerieknolle mit Bléttern
4 Bund frischer Koriander 25 schwarze Pfefferkérner 4 TL Salz

100 g Champignons 1 Lorbeerblatt

Fiir das Petersiliensiippchen:

2 Schalotten 400 g Petersilienwurzeln 3 TL Butter

Meersalz, Pfeffer, Muskat 100 ml trockener Weilwein 1 1 Gemiisebriihe

300 g Sahne 200 g Blattpetersilie 4 Garnelen (mit Schale)

1 EL Olivensl 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

Fiir die Gemiisebriihe:

Zwiebeln schilen und vierteln. Karotten waschen, schilen und halbieren. Sellerie waschen, schi-
len und grob schneiden. Champignons vierteln. Koriander abspiilen und trockenschiitteln. Alles
mit Pfefferkérnern, Salz und Lorbeerblatt in einen schweren Topf geben. Mit gut 2 1 Wasser
auffiillen, aufkochen und 20 Minuten leicht kéchelnd ziehen lassen. Briihe abseihen. Nicht sofort
benétigte Briihe moglichst rasch abkiihlen und einfrieren.

Fiir das Petersiliensiippchen:

Fiir die Suppe die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Petersilienwurzeln waschen,
schélen und in Stiicke schneiden. 1 TL Butter erhitzen, die Schalotten darin andiinsten. Peter-
silienwurzeln zugeben und ebenfalls kurz mit diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Weifiwein und Gemiisebriihe zugeben und ca. 20 Minuten kochen, bis die Petersilienwurzeln gar
sind. Dann die Sahne zufiigen und nochmals ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Alles im Mixer fein
piirieren, durch ein Haarsieb geben und die Suppe nochmals abschmecken. Petersilienbléttchen
von den Stielen zupfen und in reichlich Salzwasser weich blanchieren, herausnehmen, in Eis-
wasser tauchen, abtropfen lassen und gut ausdriicken. Im Mixer zu feinem Piiree verarbeiten,
anschliefend kalt stellen. Die Garnelen abspiilen und trockentupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Garnelen in der Schale von allen Seiten anbraten, bis sie beginnen, sich rot zu farben. Garne-
len herausnehmen, aus der Schale ausbrechen und den Darm entfernen. Anschlieflend iibrige 2
TL Butter im Bratfett erhitzen. Garnelen mit Rosmarin- und Thymianzweigen ca. 1 Minute
schmoren. Kurz vor dem Servieren das griine Petersilienpiiree unter die Suppe mischen. Suppe
in vorgewédrmten Tellern anrichten, jeweils 1 Garnele hineinlegen und servieren.

Frank Buchholz am 01. Juli 2013

54



Pfirsich-Kaltschale mit Schinken und Holzofenbrot-Rinde

Fiir 2 Personen
Fiir die Kaltschale:

350 g reife Pfirsiche 1 gelbe Paprika 1 griine Paprika

1/2 Salatgurke 1 kleine Knoblauchzehe 50 g Holzofenbrot ohne Rinde
50 ml mildes Olivendl 25 ml weifler Apfelessig Meersalz, weifler Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Scheiben Holzofenbrot 4 EL Olivendl 3 Zweige Zitronenmelisse

1 grofer Pfirsich 3 Scheiben luftgetr. Schinken

Fiir die Kaltschale:

Pfirsiche waschen, halbieren, entkernen und klein schneiden. Griine und gelbe Paprika und die
Salatgurke waschen, putzen, Paprika entkernen, Gurke schélen. Alles klein schneiden. Knoblauch
schiilen und ebenfalls fein schneiden. Die Brote ebenfalls klein schneiden. Alles mit Ol, Essig,
Meersalz und Pfeffer fein piirieren und ca. 35 Minuten kalt stellen.

Fiir die Garnitur:

Das Holzofenbrot in ca. 1 ¢cm grofle Stiicke schneiden. 2 EL Olivendl erhitzen, Brotwiirfel darin
knusprig rosten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Zitronenmelisse abspii-
len, trockenschiitteln. Die Blattchen von den Stielen zupfen und fein schneiden. Den Pfirsich
kurz in kochendes Wasser geben und héuten. Pfirsich halbieren, entkernen und in ca. 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Schinken in kleine Stiicke zupfen. Die Kaltschale in Gléser oder schalen fiillen.
Mit Pfirsichwiirfeln, Rostbrot, Schinkenstiicken und Zitronenmelisse anrichten. Pfeffer und etwas
Meersalz dariiber streuen. Olivenol dariiber triufeln.

Jorg Sackmann am 27. August 2013
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Pochiertes Ei mit Salat von Steinpilzen, Parmesan-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir die Parmesancréme:

2 Knoblauchzehen 100 g Sahne 5 Zweige Thymian
5 Zweige Basilikum 4 Eier 1 EL Butter

200 g Parmesan 30 g Creme-fraiche

Fiir die Balsamico-Vinaigrette:

100 ml Rapsol 65 ml heller Balsamico 5 g Senf

50 g Zucker 150 ml mildes Olivenol Meersalz, Pfeffer
Fiir den Salat:

200 g griiner Spargel 200 g Steinpilze 4 Schalotten

2 EL Olivenol 1/2 Bund glatte Petersilie einige Blitter Friséesalat
Fiir die pochierten Eier:

50 ml Weilweinessig 4 Bio-Eier Meersalz

Fiir die Parmesancreme:

Knoblauch schélen und fein hacken. Mit Sahne, Thymian und Basilikum aufkochen, 30 Minuten
ziehen lassen und danach durch ein Sieb passieren. Die Eier aufschlagen, verquirlen, wiirzen und
in Butter als Riihrei braten. Parmesan fein reiben und mit Riihrei, aromatisierter Sahne und
Creéme-fraiche in einen Mixer geben und solange mixen, bis eine feine Masse entsteht. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, anschlieflend kalt stellen.

Fiir die Balsamico-Vinaigrette:

Rapsol, Essig, Senf, 3 EL. Wasser und Zucker in einen Mixer geben und verquirlen. Dabei das
Olivenol nach und nach zugeben, bis eine cremige Vinaigrette entsteht. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir den Salat:

Den Spargel putzen, waschen und das untere Drittel abschneiden. Spargel in diinne Stiicke
schneiden und in kochendem Wasser ca. 1 Minute blanchieren. Herausnehmen und in Eiswasser
abschrecken. Steinpilze putzen und klein schneiden. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Schalot-
tenwiirfel in einer Pfanne mit Olivenol farblos andiinsten, Steinpilze zugeben, goldbraun braten
und alles in eine Schiissel geben. Die Spargelstiicke mit den Steinpilzen mischen. Balsamico-
Vinaigrette dariiber trdufeln und alles mindestens 30 Minuten marinieren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Bliattchen abzupfen. Petersilienbléittchen
fein schneiden. Petersilie auf dem Salat verteilen.

Fiir die pochierten Eier:

2 Liter Wasser auf ca. 90 Grad erhitzen, Essig zugeben. Jeweils 1 Ei aufschlagen und in eine
kleine Schale gleiten lassen. Das Wasser mit einem Gummispatel leicht zum Drehen bringen.
Die Eier nacheinander in das Wasser gleiten lassen und darin ca. 2,5 Minuten pochieren, bis
sie wachsweich sind. AnschlieBend vorsichtig herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Leicht salzen. Die Parmesancreme jeweils in der Mitte der Teller diinn verteilen. Das pochierte
FEi darauf geben, den Salat dariiber verteilen und mit etwas Friséesalat garnieren.

Frank Buchholz am 30. September 2013
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Poularden-Siilze mit Haselnuss-Zitronen-Quark

Fiir 4 Personen
Fiir die Poulardensiilze:

3 reife Tomaten Salz, Zucker Piment d “Espelette

3 EL Olivenol 3 Maispoulardenbrustfilets 500 ml Gefliigelfond

1 Fenchelknolle 1 Stiel Thymian Cayennepfeffer

1 TL Zitronenabrieb 8 Blatt Gelatine Haselnuss-Zitronenquark

50 g Haselnussbliattchen 300 g Quark 100 g Ricotta

1 TL Bliitenhonig 2 EL Oreganobléttchen Saft, Schale von 1/2 Zitrone
2 EL Olivenol 1 EL Zitronenol Piment d “Espelette

Meersalz, Pfeffer
Fiir den Kriutersalat:

80 g Krauter 3 EL Estragonessig 6 EL Olivenol
80 ml Gefliigel-Fenchelfond 1 TL Dijonsenf 1 TL Zitronensaft
Salz, Zucker Piment d “Espelette

Fiir die Poulardensiilze:

Backofen auf 80 Grad vorheizen. Tomaten am Bliitenansatz einritzen und ca. 30 Sekunden in
kochendes Wasser tauchen. Herausnehmen, kalt abspiilen, hduten, halbieren, entkernen und in
Scheiben schneiden. Tomaten in eine flache, feuerfeste Form geben. Mit Salz, Zucker und Piment
d “Espelette wiirzen. Olivendl dariiber triufeln. Tomaten im Ofen ca. 2-4 Stunden trocknen.
Poulardenbrust abspiilen. Gefliigelfond aufkochen, Poulardenbrust einlegen und ca. 8 Minuten
langsam gar ziehen lassen, (nicht kochen). Briiste herausnehmen und schnell abkiihlen lassen (in
Eiswasser oder Kiihlschrank). Briihe beiseite stellen. Den Fenchel putzen, waschen, halbieren und
den harten Strunk herausschneiden. In leicht gesalzenem Wasser mit Thymian, Cayennepfeffer
und Zitronenschale ca. 30 Minuten weichkochen. Fenchel herausnehmen, Fond aufbewahren.
Fenchel in fingerdicke Scheiben schneiden. Gegarte Poulardenbriiste léngs in fingerdicke Scheiben
schneiden. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 300 ml Gefliigelfond und 200 ml Fenchelfond
mischen (80 ml fiir Salatdressing beiseite stellen) und aufkochen. Eingeweichte Gelatine darin
auflosen und abschmecken. Kalt stellen. In eine Terrinenform oder Glasschale (ca. 1, 5 Liter
Inhalt) Poulardenbruststreifen, Fenchelscheiben und getrocknete Tomaten schichten. Mit dem
leicht gelierenden Fond begieflen, kalt stellen und fest werden lassen. Haselnuss-Zitronenquark
Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Quark, Ricotta,
Honig, Oregano, Zitronensaft und Schale, Oliven- und Zitronendl verriihren, sodass Ol und
Quark sichtbar eine schone Marmorierung bekommen. Mit Piment d “Espelette, Meersalz, Pfeffer
wiirzen.

Fiir den Krautersalat:

Die Kriuter abspiilen und trockenschiitteln. Essig, Ol und Gefliigel-Fenchelfond verrithren und
mit Senf, Zitronensaft, Salz, Zucker und Piment d Epelette wiirzen. Kurz vor dem Servieren
mit den Krdutern mischen. Siilze aus der Form stiirzen und in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Mit Haselnuss-Zitronenquark und Kriutersalat anrichten.

Jorg Sackmann am 03. September 2013
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Rducherlachs-Tatar

Fiir 2 Portionen

1 Réucherlachs 8 Niisse 1 Zitrone

50 ml Sahne 1 Schalotte 1 Zwiebel

50 g griine Bohnen Shisokresse, Minze Ol, Salz, Pfeffer

Den Lachs in kleine Stiickchen schneiden. Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Die Zwiebel und
Schalotte abziehen und fein schneiden. Nun mit den Niissen in der Pfanne kurz anrésten. Die
griinen Bohnen kochen und danach klein schneiden. Den Saft der Zitrone auspressen. Jetzt den
Lachs mit den Zwiebeln, Schalotten, Niissen und den griinen Bohnen in eine Schiissel geben und
mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Sahne vermengen. Das Ganze in einem Servierring anrichten
und mit der Shisokresse und Minze dekorieren.

Tipp:

Die griinen Bohnen nach dem Kochen nicht abschrecken, damit sie noch warm sind. Die warmen
Bohnen anschlieend zum kalten Lachs geben. Alternativ zur Shisokresse kann auch Daikonkresse
genommen werden.

Steffen Henssler am 02. Dezember 2013

Radieschen-Wurst-Salat mit Ei-Dressing

Fiir vier Portionen
6 Stangen weifler Spargel 2 Scheiben Zitrone 40 ml Kriuteressig

1 TL Senf 1 TL Zucker 60 ml Olivendl
250 g gute Fleischwurst 1 Bund Radieschen 1 rote Zwiebel
% Bund Petersilie 2 Eier 1 Baguette

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer Zucker

Den Spargel schilen und die Enden um zwei Zentimeter kiirzen. Die Stangen danach in zwei
Zentimeter lange Stiicke schneiden. In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen und
mit Salz und Zucker kriftig wiirzen. Die Zitronenscheiben zugeben und die Spargelstiicke darin
zwel bis drei Minuten kochen, anschlieend abgieflen und abkiihlen lassen. Aus Kriuteressig,
Senf, Zucker und Ol ein Dressing anrithren und kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Fleischwurst in diinne Scheiben schneiden und gleichméfig leicht {iberlappend auf einer grofien
Platte auslegen. Die Hilfte des Dressings iiber der Wurst verteilen und beiseite stellen. Das rest-
liche Dressing mit dem Spargel in einer Schiissel mischen. Die Radieschen putzen, waschen und
vierteln oder in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Die Petersilie
waschen, trocken schleudern und klein hacken. Zusammen mit den Radieschen unter der Spargel
mischen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Eier in acht Minuten hart kochen, kalt
abschrecken, pellen und vierteln. Den Spargel-Radieschen-Salat auf den Wurstscheiben verteilen
und die Eiviertel dekorativ darauf verteilen. Das Baguette in Scheiben schneiden, mit Olivenol
betrdufeln und in einer heilen Pfanne goldbraun braten. Zum Salat dazu servieren.

Horst Lichter am 25. Mai 2013
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Reibekuchen mit Rducher-Saibling, Meerrettich, Rucola

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel 2 Eier 1 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat 3-4 EL Butterschmalz 6 Wachteleier

10 g frischer Meerrettich 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel

100 g Schlagsahne 100 g Créme-fraiche 1 Bund Rucola

1 TL Dijon-Senf 3 EL heller Balsamessig 5 EL Olivensl

Zucker 4 kleine Schalotten 4 gerducherte Bachsaiblingsfilets

Kartoffeln schélen, waschen und fein reiben. Kartoffelmasse in einem Tuch gut auspressen. Zwie-
bel schilen und fein reiben. Ausgedriickte Kartoffeln mit Zwiebel, 1 Ei und Mehl mischen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Butterschmalz portionsweise in einer schweren (gusseiser-
nen) Pfanne erhitzen. Aus der Kartoffelmasse etwa 12 knusprig diinne Reibekuchen ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das zweite Ei in ca. 7 Minuten hart kochen. Wachteleier in ca. 2:

45 Minuten hart kochen. Alles Eier kalt abspiilen und schélen. Hiithnerei fein wiirfeln, Wachteleier
halbieren. Alles abdecken und beiseite stellen. Meerrettich schélen und fein reiben. Schnittlauch
und Kerbel abspiilen und trockenschiitteln. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Kerbel-
blattchen fein schneiden. Sahne steif schlagen. Meerrettich, Kerbel und die Hélfte des Schnitt-
lauchs unter 80 g Créme-fraiche rithren. Sahne unterheben. Rucola putzen, waschen und trocken-
schiitteln. Rucola in kleine Stiicke zupfen. Aus Senf, Essig, Ol, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
eine Vinaigrette verrithren. Vinaigrette iiber den Rucola triufeln. Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Jeweils 3 Reibekuchen mit Saiblingsfilet, Meerrettichsahne, gehacktem Ei und Wach-
teleihiften, Schalottenwiirfeln und iibrigem Schnittlauch anrichten. Rucola iiber den Saibling
streuen Mit iibriger Creme-fraiche anrichten.

Karlheinz Hauser am 14. Oktober 2013
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Reis-Taschen mit Erbsen-Sprossen und Garnelen

Fiir 24 Stiick:
Fiir den Reismehlteig:

180 g Weizenmehl 120 g Reismehl 2 EL Erdnussol

Fiir die Fiillung:

250 g kiichenfertige Garnelen 1 EL frischer Ingwer 1 Eiweifl

1 EL Sojasauce 1 EL Reiswein 1 TL Sesamol

200 g Zuckerschoten 50 g Erbsensprossen 4 Bund Schnittlauch
Fiir das Dampfen:

2 Stangen Zitronengras 1 EL Zitronendl 4 Zitronenblétter
Ingwer

Fiir den Koriander-Joghurt-Dip:

1 Knoblauchzehe 3 Bund Petersilie 5 Stiele Koriander
Meersalz 20 g geriebener Parmesan 10 g gertstete Pinienkerne
80 ml Olivenol 150 g Joghurt

Weizen- und Reismehl in eine Schiissel geben. Ol zugeben und 250 ml kochendes Wasser nach
und nach unterrithren. Die Masse zu einem geschmeidigen Teig verkneten, abdecken und etwa
30 Minuten kalt stellen. Garnelen abspiilen und trockentupfen. Ingwer schélen und fein reiben.
Eiweif steif schlagen. Garnelen in eine Schiissel geben und mit Ingwer, Sojasauce, Reiswein,
Sesamdl und dem Eiweifl vermischen. Abdecken und ca. 15 Minuten marinieren lassen. Zucker-
schoten putzen und in kochendem Salzwasser ca. 1-3 Minuten garen. Herausnehmen und in
Eiswasser abschrecken. Herausnehmen und abtropfen lassen. Danach mit den Erbsensprossen
genauso verfahren. Zuckerschoten (bis auf ca. 4 Stiick) und Erbsensprossen fein schneiden und
unter die Garnelen heben. Inzwischen den Teig zu ca. 24 etwa 3 cm grofie Kugeln formen. Auf
einen Teller geben und mit einem feuchten Tuch abdecken. Danach die Teigkugeln auf einer be-
mehlten Fléche mit einem Nudelholz oder der Nudelmaschine zu ca. 2 mm diinnen Kreisen (8 cm
Durchmesser) ausrollen. Jeweils 1 TL der Garnelenmischung in die Mitte eines jeden Teigstiicks
setzen, die Rédnder mit etwas Wasser befeuchten. Den Teig wie ein kleines rundes Téschchen
iiber der Fiillung zusammendriicken und mit leichter Drehung verschlieflen. Die fertigen Tésch-
chen wieder unter das feuchte Tuch geben bis alle fertig sind. Zum Dampfen vom Zitronengras
die trockenen Blétter entfernen. Die Zitronengrasstiele leicht andriicken. Ingwer schélen und fein
wiirfeln. 2 Liter Wasser mit Zitronengras, Zitronenblittern, Ol und Ingwer zum Kochen bringen.
Nun die Téschchen in ein Dampfkorbchen setzen und iiber dem kochendem Wasser etwa 7 Mi-
nuten ddmpfen. Fiir den Joghurt-Dip Knoblauch schélen. Petersilie und Koriander abspiilen und
trockenschiitteln. Die Blidttchen von den Stielen zupfen. Mit Knoblauch, 4 TL Salz, Parmesan,
Pinienkernen, Ol und Joghurt piirieren, bis sich eine glatte Masse entsteht. Abschmecken und
kiihl stellen. Schnittlauch abspiilen, trockenschiitteln und in Rollchen schneiden. Die Reistaschen
mit den iibrigen Zuckerschoten, Schnittlauch und Joghurt-Dip anrichten.

Jorg Sackmann am 11. Juni 2013
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Ricotta-Aprikosen mit Mandel -Vinaigrette, Kartoffel-Stroh

Fiir vier Portionen
Fiir die Aprikosen:

2 Zweige Rosmarin 250 g Ricotta 6 reife Aprikosen

100 g getr. Tomaten Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstroh:

1 festk. Kartoffel Pflanzenol feines Salz

Fiir die Mandelvinaigrette:

2 EL Mandeln 1 rote Chilischote 4 Zweige Blattpetersilie
1 unbehandelten Zitrone 1 EL Akazienhonig 1 Vanillestange

50 ml Mandelosl 50 g feine Blattsalate feines Salz

Den Rosmarin von den Stielen zupfen und fein schneiden. Anschlieend mit Ricotta verriihren,
und Salz, Pfeffer abschmecken. Aprikosen waschen, halbieren und den Kern entfernen. Apriko-
senhélften mit einem Kugelausstecher aushéhlen. Ricotta- Masse hinein fiillen und glatt strei-
chen. Danach fiir circa zehn Minuten in den Kiihlschrank stellen. Damit der Ricotta schon kalt
wird. Die gefiillte Aprikosenhélften mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbren-
ner goldbraun karamellisieren. Die Kartoffel schilen und mit einem Hobel in sehr feine Scheiben
schneiden. Anschlielend mit einem scharfen Messer in diinne Streifen. Danach die Kartoffelstrei-
fen auf Kiichenkrepp griindlich trocken tupfen und langsam im erhitzten Pflanzenfett bei 140
bis 150 Grad langsam knusprig ausbacken. Zum Schluss auf Kiichenkrepp zum Abtropfen legen
und mit Salz wiirzen. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett langsam rosten. dabei gelegent-
lich durchschwenken. Die Chilischote der Lénge nach halbieren, Kerngehéuse entfernen und fein
wiirfeln. Die Blattpetersilie von den Stielen zupfen, einrollen und in feine Streifen schneiden. Saft
von der Zitrone, Honig, Vanillemark und Mandel6l zu einer Vinaigrette verarbeiten. Mandeln,
Chiliwiirfel, Blattpetersilie zur Vinaigrette geben und mit wiirzen. Zum Servieren die Blattsa-
late mit der Mandelvinaigrette marinieren und kreisrund auf die Teller anrichten. Jeweils vier
Aprikosenhiélften mittig platzieren und mit dem Kartoffelstroh vollenden.

Johann Lafer am 06. Juli 2013
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Rillette von kaltem Schweine-Braten mit Gurken-Salat

Fiir 6 Personen
Fiir das Rillette:
500 g kalter Schweinebraten 200 g gerducherter Speck 250 ml Weifiwein

2 Zweige Thymian 3 Stéangel Majoran Salz, Pfeffer, Muskat
1 Baguette

Fiir den Gurkensalat:

125 ml weiler Traubensaft 1 TL Zucker 60 ml Weilweinessig
1 Salatgurke Salz 1 Schalotte

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill 1 EL Olivenol
Pfeffer

Fiir das Rillette:

Schweinebraten und geréducherten Speck sehr fein wiirfeln oder separat durch den Fleischwolf
drehen. Schweinebraten mit dem Wein zusammen in einen Topf geben und solange kochen bis
die Fliissigkeit nahezu verkocht ist. Dann den Speck dazugegeben. Unter stédndigem Riihren alles
bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen. Thymian und Majoran abspiilen, trocken schiitteln, fein
hacken und untermischen. Die Masse kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Eine
Terrinenform (ca. 800 ml Inhalt, vorzugsweise Porzellanterrine) mit dicht schlieBendem Deckel
mit kochendem Wasser ausspiilen, trocknen und die Masse einfiillen, dann mit einem Loffel die
Masse herunterdriicken, bis eine diinne Fettschicht entsteht und so das Fleisch abdichtet. Mit
dem Deckel verschliefen und {iber Nacht im Kiihlschrank erkalten lassen.

Fiir den Gurkensalat:

Traubensaft, Zucker und Essig in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen
lassen. Dann den Saft-Essig-Sud abkiihlen lassen. Die Gurke waschen, schéilen und in diinne
Scheiben hobeln. Gurkenscheiben in einen Suppenteller geben und salzen. Darauf einen umge-
drehten Suppenteller geben, an den Tellerréndern gut festhalten und 2 Minuten kréftig schiitteln.
Schalotte schélen und fein schneiden. Petersilie und Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Gesalzene Gurkenscheiben in eine Schiissel geben. Schalotten zugeben. Mit Olivenol
und etwas eingekochtem Saft-Essig-Sud marinieren. Krauter untermischen und mit Pfeffer den
Salat abschmecken. Rillette dhnlich wie Schmalz auf Baguette streichen und mit dem Gurken-
salat anrichten und servieren.

Vincent Klink am 12. September 2013
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Rosenkohl-Salat mit Birnen und Blauschimmel-Kdse

Fiir 4 Personen

400 g Rosenkohl Salz 100 g Blauschimmelkése
3 Schalotten 2 Birnen 3 EL Traubenkernol

3 EL Walnussol 2 EL Estragonessig gemahlener Kiimmel

1 TL scharfer Senf 2 EL Walnusskerne 1 EL Puderzucker
weifler Pfeffer

Die dufleren nicht schonen Blatter des Rosenkohls entfernen und die Rosenkohlblétter vorsichtig
abziehen. Die Blétter kurz in gesalzenem Wasser blanchieren und danach direkt in Eiswasser
tauchen. Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die Schalotten schélen und in sehr feine Wiir-
fel schneiden. Die Birnen waschen, schilen, vierteln, entkernen (wenn die Haut schon und weich
ist, nicht schiilen!) und in diinne Spalten schneiden. Die beiden Ole mit Essig, Schalottenwiirfeln
und Senf verrithren. Mit Salz, weiflem Pfeffer und Kiimmel abschmecken. Die Birnen darin ma-
rinieren. Walniisse grob hacken, in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten. Puderzucker dariiber
streuen und karamellisieren. Mit wenig Salz wiirzen und auf einen Teller zum Abkiihlen geben.
Blauschimmelkiise wiirfeln bzw. je nach Konsistenz in kleine Stiicke bréseln. Die marinierten Bir-
nenspalten abtropfen lassen und facherférmig auf flachen Tellern anrichten. Die Rosenkohlblatter
durch die Marinade ziehen und auf den Birnen anrichten. Blauschimmelkéise und karamellisier-
te Walniisse auf dem Rosenkohlsalat anrichten. Nach Belieben noch mit knusprig gebratenen
Speckwiirfeln oder gerducherter Entenbrust anrichten.

Michael Kempf am 27. Dezember 2013
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Rote Bete Carpaccio mit Edel-Rducherfisch-Galetten

Fiir vier Portionen
Fiir die Galetten:

1 Brétchen vom Vortag 50 ml Milch 200 g frisches Lachsfilet
100 g gerducherten Lachs 1 Schalotte 2 junge Knoblauchzehen
1 rote Chilischote 50 g Ingwer 10 ml Sojasauce

1 El Akazienhonig 1 Ei Grofle M 8 Zweige Koriander

2 El Semmelbrosel feines Salz Chili

25 ml Pflanzendl 2 Zweige Thymian

Fiir das Carpaccio:

2 Stk. grofle Rote Bete vorgegart 70 ml weiler Balsamico 50 g Akazienhonig

100 ml dunkler Traubensaft 2 reife Birnen 1 Zitrone

Salz, Chili

Fiir die Dill-Vinaigrette:

1 Bund Dill 2 Schalotten 15 ml weilen Balsamico
20 ml hellen Gefliigelfond 25 ml angerostetes Sesamdl — Zucker, Salz, Chili

50 g hellen geputzten Frisée 1 Schale Gartenkresse

Die Rinde des Brotchens abschneiden. Dann das Brétchen wiirfeln und in der Milch einwei-
chen. Die beiden Lachssorten in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch
schélen und fein wiirfeln. Chili der Liange nach halbieren, Kerngehéuse entfernen und wiirfeln.
Ingwer schilen und ebenso in feine Wiirfel schneiden. Die Blédttchen des Korianders von den
Stielen zupfen, iibereinander legen, einrollen und in feine Streifen schneiden. Das fein geschnit-
tene Lachsfilet mit eingeweichtem Broétchen, Schalotten, Knoblauch, Chili, Ingwer, Koriander,
Sojasauce, Akazienhonig, Ei und Semmelbrosel in eine Schiissel geben und gut vermengen. Die
Masse kriftig mit Salz und Chili wiirzen. Aus der Masse nun acht gleichgroe Galetten (wie
Frikadellen) formen, Das Pflanzenfett in der Pfanne erhitzen und die Galetten darin von beiden
Seiten 3 - 4 Minuten braten. Mit abgezupften Blattchen vom Thymian vollenden. Die Rote Bete
mit Hilfe eines Hobels oder einer Brotschneidemaschine in gleichgrofie Scheiben schneiden und
mit einem Ring ausstechen. Balsamico, Honig, Traubensaft, wenig feines Salz und Chili aus der
Miihle miteinander verriihren und iiber die Rote Bete-Scheiben laufen lassen. Danach herausneh-
men, den Sud auf die Hélfte reduzieren, wieder zugeben und beiseite stellen. Die Birnen schélen
und der Lange nach bis zum Kern in gleichgrofie Scheiben schneiden. Danach die Seite wenden
und erneut bis zum Kern in Scheiben schneiden. Die Birnenscheiben mit Zitronensaft benetzen,
damit sie nicht braun werden und mit Salz wiirzen. Den Dill von den Stielen zupfen und fein
schneiden. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Aus Balsamico, Gefliigelfond, Sesamél, Zucker,
Salz, Chili eine Vinaigrette erstellen und Dill sowie Schalottenwiirfel zugeben. Zum Anrichten
Rote Bete-Birnenscheiben abwechselnd leicht iibereinander lappend kreisrund auf die Teller le-
gen und jeweils zwei Frikadellen mittig platzieren. Frisée und Gartenkresse auf das Carpaccio
legen und mit Dill- Vinaigrette vollenden.

Johann Lafer am 14. September 2013
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Rote Bete Salat mit Frischkdse-Dill-Crépes

Fiir 4 Personen

4 mittelgrofle Rote Bete Meersalz 4 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian 1 EL Honig 200 g Mehl

2 Eier 300 ml Milch 1 Bund Dill

200 g Frischkése Salz 1 Zitrone

1 EL Butterschmalz 2 EL Olivenol 1 EL Balsamicoessig
Pfeffer 1 Bund Schnittlauch 1 Glas Forellenkaviar

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die roten Beete wa-
schen und den Strunk abschneiden, Aus Alufolie Vierecke schneiden, darauf jeweils ein Stiick
Backpapier legen. Mit Meersalz bestreuen, jeweils eine gequetschte Knoblauchzehe, ein Zweig
Thymian und etwas Honig darauf verteilen und die rote Beete darin einwickeln. Im Backofen ca.
40 Minuten garen lassen. Aus Mehl, Eiern und ca. 250 ml Milch einen Crépeteig herstellen und
15 Minuten quellen lassen. Den Dill waschen, trocken schiitteln, grob schneiden und mit wenig
Milch im Cutter zu einer Paste vermahlen. Den Frischkéise mit der Paste zusammen glatt riih-
ren, mit Salz, abgeriebene Zitronenschale und etwas Zitronensaft abschmecken. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und aus dem Teig Crépes ausbacken. Die Crepes mit dem Frischkése
bestreichen und aufrollen. Die Beete aus dem Ofen holen, auspacken, schéilen, in Stiicke schnei-
den und noch warm mit Olivendl und Balsamico marinieren. Mit Salz, Pfeffer und gehacktem
Schnittlauch abschmecken. Dazu die Crépes servieren und mit etwas Forellenkaviar abrunden.

Jacqueline Amirfallah am 30. Oktober 2013
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Rotkraut-Essenz mit gebratenen Pilzen

Fiir 2 Personen
Fiir die Rotkrautessenz:

200 g Rotkohl 1 Schalotte 3 Vanilleschote

4 EL Olivenol 1 EL Zucker 80 ml Rotwein

100 ml Portwein 2 Wacholderbeeren 2 Nelken

5 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt Msp. Orangenabrieb
4 TL eingelegte Preiselbeeren Salz 40 ml Holunderessig
1 1 Gefliigelfond 200 g gemischte Speisepilze Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 1 Lauchzwiebel

Fiir die Gewiirzklo3chen:

1 Schalotte 60 g gekochter Schinken 80 g Butter

3 Eigelb 60 g geriebenes Weifbrot 1 EL Blattpetersilie
1 Msp. Piment 1 Msp. weifler Pfeffer 1 Msp. Sternanis
Muskatnuss 1 Prise Salz 500 ml Gefliigelfond

Fiir die Rotkrautessenz:

Rotkohl putzen, in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Schalotte schilen und
fein wiirfeln. Von der Vanilleschote das Mark herauskratzen. 1 EL Olivendl in einem Topf erhit-
zen. Schalottenwiirfel darin andiinsten. 1 EL Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen.
Danach mit Rotwein und Portwein abloschen. Die Gewiirze und die Vanilleschote in einen Tee-
beutel geben und verschliefen, mit Vanillemark, Orangenschale und 2 TL Preiselbeeren mit in
den Topf geben, leicht salzen, alles aufkochen lassen. Holunderessig unterriihren. Die Marinade
iiber den Rotkohl gieflen und ca. 2-3 Stunden ziehen lassen.

Anschlieend den Rotkohl in 2 EL Olivendl andiinsten. Gefliigelfond unterriihren und bei schwa-
cher Hitze etwa 40 Minuten garen. Rotkohl und Gewiirzbeutel herausnehmen. Rotkohl als Ein-
lage fiir die Suppe beiseite stellen. Den Fond bzw. die Essenz abschmecken und warm stellen
(Sollte der Fond triib sein, mit geschlagenem Eiweif} kldren:

Je nach Menge der zu kldrenden Fliissigkeit 1 bis 2 Eiweif leicht verquirlen. Langsam in die leicht
kochelnde Fliissigkeit gleiten lassen. Die Eiweif3partikel, binden Triibstoffe in der Fliissigkeit an
sich. AnschlieBend das Eiwei mit einer Schaumkelle abheben und die Fliissigkeit kldren). In
der Zwischenzeit Pilze putzen und klein schneiden. Getrennt voneinander in je 1 TL Olivendl
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirze. Lauchzwiebel putzen und das Griin sehr fein
schneiden (weiflen Teil der Lauchzwiebel anderweitig verwenden).

Fiir die GewiirzkloBchen:

Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Schinken ebenfalls fein wiirfeln. 1 TL Butter erhitzen.
Die Schalotten darin andiinsten. Schinken zugeben und mit braten. Vom Herd ziehen und
abkiihlen lassen. Butter schaumig schlagen. Nach und nach Eigelbe unterriithren. Schinken-
Schalottenmasse, Weiflbrot und Petersilie untermischen. Mit Piment, Pfeffer, Sternanis, Mus-
katnuss und Salz wiirzen. Die Masse 10 Minuten ziehen lassen. Danach zu Kléfichen (ca. 1,5
cm Durchmesser) formen. Im Gefliigelfond etwa 5-6 Minuten garziehen lassen. Klochen, Pilze,
tibrige Preiselbeeren, Lauchgriin und Rotkohlstreifen in warmen Teller anrichten. Rotkohlessenz
erhitzen und iiber die Einlage geben.

Jorg Sackmann am 12. November 2013
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Rucola-Salat mit Parma-Schinken, Wachtelei und Focaccia

Fiir 4 Personen
Fiir die Focaccia:

250 g Mehl 20 g Hefe 4 EL Olivenol

1 TL Salz 1 EL Rosmarin 1 El Thymian

1 El Oregano Meersalz

Fiir den Rucolasalat:

8 Wachteleier 6 Bund Rucola 200 g gemischte Waldpilze
12 Scheiben Parma-Schinken 10 EL Olivensl  Salz, Pfeffer

50 ml Balsamico Essig 50 ml Walnussél Zucker

10 g Honig 1 EL Senf 1 EL Worcestershiresauce

Mehl in eine Schiissel geben. In die Mitte eine Mulde driicken, Hefe hinein bréckeln und mit
250 ml lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand verrithren. Mit einem Tuch bedecken
und an einem warmen, zugfreien Ort etwa 15 Minuten gehen lassen. 2 EL Ol, 1 TL Salz zum
Vorteig geben und kréftig verkneten. Teig zu einer glatten Kugel formen, in die Schiissel legen
und zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen. Teig nochmals durchkneten und zu etwa 4 ten-
nisballgroen Kugeln formen. Teigkugeln mit den Fingern zu kleinen Fladen (ca. 1 cm dick)
formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Zugedeckt 15 Minuten gehen lassen.
Backofen auf 235 Grad vorheizen. Mit den Fingern kleine Mulden in die Fladen driicken. Mit
den iibrigen 2 EL Ol betriufeln, mit Meersalz Rosmarin, Thymian und Oregano bestreuen. Et-
wa 20 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Fiir den Salat die Wachteleier ca.
2 Minuten wachsweich kochen, abschrecken und pellen. Rucola waschen, putzen und in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Pilze putzen und evtl. klein schneiden. Parma-Schinken in Streifen
schneiden. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin ca. 4 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen. Rucola und Pilze in einer Schiissel mischen. Aus Balsamessig,
Walnuss- und Olivendl, Salz, Pfeffer, Zucker, Honig, Senf und Worcestershiresauce ein Dressing
rithren (Nach Belieben noch etwa 2-3 EL lauwarmes Wasser zugeben). Schinken mit dem Salat
mischen Wachteleier halbieren und auf dem Salat verteilen. Dressing dariiber triufeln. Mit dem
Focacciabrot anrichten.

Karlheinz Hauser am 24. Juni 2013
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SiBkartoffel-Royal mit Berberitzen und Blumenkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die SiiBkartoffel-Royal:

300 g Siilkartoffeln 500 ml Gefliigelfond 300 g Creme double
100 g Creme-fraiche 100 ml weiler Portwein 100 ml Wermut

40 g Butter Salz, Cayennepfeffer 2 Eier

1 Eigelb

Fiir die Einlage:

160 g StiBkartoffeln 200 g Blumenkohl 2 EL Olivenol

20 ml Burgunderessig 200 ml Gefliigelfond (Glas) 30 g Rosinen

20 g Berberitzen 20 g Kapern Salz, weifler Pfeffer
40 g Butter 2 Stiele Koriander

Fiir die Siilkartoffel-Royal:

Fiir den gestockten Siiflkartoffelschaum (Royal) die Siilkartoffeln waschen, schilen, kleinschnei-
den und im Gefliigelfond weichkochen. Zusammen mit Creme double und Créme-fraiche piirieren
und anschlieBend durch ein feines Sieb streichen. Portwein und Wermut in einen Topf geben und
um die Hélfte einkochen lassen. Die Reduktion unter die Siikartoffelcreme geben. Mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen. Créeme erneut aufkochen. Die Butterflocken unterriithren. Anschlieflend
600 g SiiBkartoffelcreme mit den Eiern und dem Eigelb verrithren. Backofen auf 85 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Die Royal in 4 grofle Suppenteller geben, mit Folie abdecken und im
Ofen ca. 40 Minuten stocken lassen.

Fiir die Einlage:

Siilkartoffeln waschen, schilen und in ca. 5 mm groflie Wiirfel schneiden. Blumenkohl putzen,
waschen und in Roschen teilen. Olivendl erhitzen, Siilkartoffeln darin andiinsten. Mit Burgun-
deressig abloschen und etwas einktcheln. Gefliigelfond zugeben und zugedeckt langsam diinsten.
Rosinen, Berberitzen und Kapern zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Blumenkohlréschen
in diinne Scheiben schneiden. In heifler Butter vorsichtig goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Koriander abspiilen, trockenschiitteln und die Bldttchen abzupfen. Bléittchen fein schnei-
den und mit dem Blumenkohl mischen. Siilkartoffel-Royal aus dem Ofen nehmen. Stiflkartoffel-
Berberitzen-Mischung und Blumenkohl darauf anrichten. Mit dem {ibrigen Siikartoffelschaum
servieren.

Jorg Sackmann am 24. September 2013
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Sauerbraten vom Waller mit Rahm-Kohlrabi und Kirschen

Fiir 4 Personen
Fiir den Waller-Sauerbraten:

4 Wallerfilets (& ca. 110 g) Meersalz, Pfeffer 1 EL Olivenol
2 EL Butter 2-3 EL heller Balsamico

Fiir die Rahmkohlrabi:

2 Kohlrabi Salz 1 Schalotte

1 EL Butter 50 ml Wermut 150 g Sahne
Fiir die Sauerkirschen:

50 g getrocknete Sauerkirschen 10 g Butter 50 ml Portwein

50 ml Rotwein
Fiir die Fischsauce:

1 Schalotte Olivendl 50 ml Weilwein
50 ml Wermut 1/2 Lorbeerblatt 450 ml Fischfond
250 g Sahne 50 g kalte Butter 1-2 EL weifler Balsamessig

Fiir den Waller-Sauerbraten:

Backofen auf 85 Grad vorheizen. Die Wallerfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in 1 EL
Olivenol und 1 EL Butter von beiden Seiten ganz kurz anbraten. Mit Balsamico abléschen und
solange einkocheln lassen, bis die Filets beginnen, von jeder Seite leicht zu karamellisieren. Filets
anschlieffend in eine ofenfeste Pfanne umschichten, 1 EL Butter zugeben und in den vorgeheizten
Backofen schieben. Etwa 5 Minuten vor dem Anrichten den Backofen auf 150 Grad schalten und
die Filets ca. 2 Minuten garen.

Fiir die Rahmkohlrabi:

In der Zwischenzeit den Kohlrabi putzen und schilen. Kohlrabi in ca. 3 mm dicke Scheiben
schneiden und dann in Rauten schneiden. Kohlrabirauten in Salzwasser kurz blanchieren, her-
ausnehmen und kalt abschrecken. Schalotte schélen, wiirfeln und in Butter andiinsten. Wermut
zufiigen und einkochen lassen. Sahne zugeben und alles zu einer cremigen Sauce kicheln lassen.
Die Sauce, durch ein Sieb passieren, zuriick in den Topf geben. Kohlrabi zugeben und in der
Sauce ziehen lassen.

Fiir die eingelegten Sauerkirschen:

Fiir die Kirschen die Butter in einen Topf geben und leicht braunen. Kirschen untermischen. Mit
Portwein und Rotwein abléschen. Kirschen kocheln lassen, bis die Fliissigkeit nahezu verkocht
ist. Kirschen danach beiseite stellen.

Fiir die Fischsauce:

die Schalotte schélen, fein wiirfeln und in 1 EL Olivendl glasig andiinsten. Weiflwein, Wermut
und das halbe Lorbeerblatt hinzufiigen. Den Fliissigkeit nahezu verkochen lassen, dann Fisch-
fond und die Sahne dazugeben. Die Sauce auf ca. 200 ml einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Sauce durch ein Sieb, zuriick in den Topf passieren. Kalte Butter in Stiickchen
mit einem Stabmixer untermischen. Fischsauce mit etwas Balsamessig wiirzen und kurz vor dem
Servieren mit dem Stabmixer aufschiumen. Rahmkohlrabi und Waller anrichten. Mit Fischsauce
betraufeln. Kirschen und etwas Kochfond rundherum verteilen. Sofort servieren.

Frank Buchholz am 07. Oktober 2013
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Schwarzwurzel-Schaum mit Haselnuss-Ol, Bergkdse-Réllchen

Fiir vier Portionen
Fiir die Suppe:

400 g Schwarzwurzeln 500 ml Milch 2 Schalotten
2 Knoblauchzehen 600 ml hellen Gefliigelfond 1 Zitrone
150 ml Sahne 2 TL Akazienhonig 2 EL Haselnussol

Salz, Pfeffer
Fiir die Kiserollchen:

100 g Bergkése (10 Monate) 50 g Creme-fraiche 1 Zitrone
1 Eigelb 1 Bund Schnittlauch Pfeffer
4 Blatter Friihlingsrollenteig Pflanzenfett 4 Bliiten der Kapuziner Kresse

Die Schwarzwurzeln zwischen Daumen und Zeigefinger festhalten, rundherum abschélen und die
holzigen Enden wegschneiden. Danach in grobe Wiirfel schneiden und in die Milch legen, damit
sie nicht so schnell braun werden. Schalotten und Knoblauch schélen und wiirfeln. Die Butter
leicht erhitzen und darin die Schalotten, den Knoblauch und die Schwarzwurzeln hell anschwit-
zen. Danach mit Gefliigelfond auffiillen und fiir circa 15 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln
lassen. Die Zitrone auspressen und das Ganze mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen, zuletzt
mit Sahne aufgiefen. Fiir weitere fiinf Minuten kocheln lassen, anschlieBend die Suppe mithil-
fe einer Kiichenmaschine fein piirieren und durch ein feines Sieb laufen lassen. Kurz vor dem
Servieren die Suppe mit Honig und Haselnussoél abschmecken, mit einem Stabmixer aufschéu-
men und in tiefe Teller fiillen. Fiir die Réllchen den Kése in sehr feine Wiirfel schneiden. Die
Zitrone auspressen, den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Nun den Kése zusammen mit
Creme-fraiche, Zitronensaft, Eigelb, zwei Essloffeln Schnittlauch und schwarzem Pfeffer zu einer
kompakten Masse anriihren. Danach den Friihlingsrollenteig rautenférmig vor sich hinlegen. Ei-
ne schmale Linie der Fiillung auf den Teig legen, die Rédnder mit Eigelb einpinseln, die Seiten
einschlagen und den Teig wie eine Zigarre von unten nach oben aufrollen. Zuletzt die Enden
andriicken. Die Késestangen sehr heifl und kurz knusprig im erhitzten Pflanzenfett ausbacken
und auf Kiichenpapier zum Abtropfen legen. Quer iiber die aufgeschiumte Suppe legen und mit
Kresse garnieren.

Johann Lafer am 07. Dezember 2013
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Spargel in Orangen-Vinaigrette mit Wachtel-Briistchen

Fiir vier Portionen
Fiir den Spargel:
12 Stangen weifler Spargel 3 Orangen, unbehandelt 5 EL Olivencl

2 Schalotten 1 EL Puderzucker Salz, Pfeffer

Fiir die Wachtelbriistchen:

2 Wachteln 2 Eier 1 EL geschlagene Sahne (30 g)
120 g Mehl 150 g Semmelbrosel 250 g Butterschmalz

3 Schalen Shiso-Kresse

Spargel schilen, die Enden abschneiden. Schale einer Orange fein abreiben, den Saft aller Oran-
gen auspressen. 2 Essloffel Olivendl in einem Dampftopf erhitzen, Schalotten, Orangenschale
und —saft, sowie Puderzucker zugeben und erhitzen. Spargelstangen in den Dampfeinsatz legen,
diesen in den Topf setzen und den Spargel bei geschlossenem Deckel circa 15 Minuten bissfest
garen. Spargel herausheben und auf eine Platte legen. Den Sud in einen hohen Becher fiillen,
restliches Olivendl zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce mit einem Piirierstab
aufmixen und abschmecken. Die Briiste und Keulen der Wachteln ablésen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Eier verquirlen und die Sahne unterheben. Nun die Briiste und Keulen zu-
erst in Mehl, danach in dem Ei- Sahne-Gemisch und zuletzt in den Semmelbroseln panieren. In
heiflem Butterschmalz goldgelb ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Anschlieend
leicht salzen. Die Shiso-Kresse mit einer Schere abschneiden. Den Spargel mit der Orangenvinai-
grette grofziigig tibergieflen. Die Wachtelbriiste und —keulen dazulegen und mit Kresse bestreut
servieren.

Johann Lafer am 04. Mai 2013
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Spargel-Frihlingsrollen mit Senf-Sabayon

Fiir vier Portionen
Fiir die Friihlingsrollen:

1 Bund weifler Spargel 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
4 Stiele glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 2 El Olivenol
1 Eigelb 1 Eigelb, 1 EL. Wasser 8 Friihlingsrollenblétter

Salz, Pfeffer, Fett
Fiir die Senfcreme:

100 ml Weilwein 10 weifle Pfefferkorner 2 Schalotten, geschilt, halbiert
2 Stiele Estragon 2 Stiele Thymian 2 Eigelbe

1 EL grober Senf 2 Stiele Estragon, gehackt 150 g zimmerwarme Butter
0,5 Zitrone Zucker

Fiir den Salat:

200 g Wildkrautersalat 30 ml Weiflweinessig 40 ml Olivenol

Honig

Fiir die Friihlingsrollen Spargel, Schalotten und Knoblauch schéilen und klein wiirfeln. Die Pe-
tersilie und den Thymian abbrausen, Bliatter von den Stielen zupfen und klein hacken. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und darin Spargel, Schalotten, Knoblauch und die Krduter kurz an-
schwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Schiissel geben. Das Eigelb unterriihren. Die
Friithlingsrollenblétter auslegen und etwas Fiillung darauf geben. Die Seiten mit dem verquirl-
ten Eigelb bestreichen, einschlagen und zu einer Rolle aufrollen. So fortfahren, bis acht Rollen
entstanden sind. Das Fett in einem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen und die Friihlingsrollen
darin knusprig und goldbraun ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Leicht salzen. Fiir die Senfsabayon den Weiflwein mit Pfefferkérnern,
Schalotten, Estragon und Thymian aufkochen und auf ein Drittel einkochen lassen. Die Eigelbe
in eine Schlagschiissel geben, den heiflen Sud durch ein Sieb dazugieflen. Die Eigelbe und den
Sud tiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Den Senf und gehackten Estragon
untermischen und nach und nach die warme Butter unterschlagen. Die Sabayon zuletzt mit Salz,
Zucker und Zitronensaft abschmecken. Den Kréutersalat waschen und trockenschleudern. Weif3-
weinessig und Olivendl in einer Schiissel mit etwas Honig verriithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Salat damit marinieren. Den Salat auf einem Teller anrichten, je zwei Friithlingsrollen darauf
anrichten und die Senfsabayon dazu servieren.

Johann Lafer am 11. Mai 2013
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Spargel-Siikartoffel-Rosti mit Jakobsmuscheln

Fiir vier Portionen

8 frische Jakobsmuscheln

Fiir die Safranmayonnaise:

10 Safranfidden 50 ml Milch 1 TL Senf
2 Eigelbe 1 TL Safranhonig 3 Zitrone
200 ml Rapsol

Fiir die Spargel-Sii3kartoffel-Rosti:

2 SiiBkartoffeln (ca. 300 g) 5 Stangen weifler Spargel 2 TL Speisestérke

2 EL Olivenol 30 g Butter 1 kleine rote Chilischote
1 EL Olivenol 200 ml frischer Orangensaft 75 g kalte Butter

2 EL Olivenol 2 Stangen Friihlingslauch 100 g Wildkrautersalat

Zucker, Salz, Pfeffer

Jakobsmuscheln aus der Schale 16sen. Muskelfleisch von den Innereien befreien und waschen. Fiir
die Mayonnaise Safran mit Milch in einem Topf erwidrmen und 10 Minuten ziehen lassen. Senf,
Eigelbe, Safranhonig und Zitronensaft in eine Schiissel geben und verriihren. Die Hilfte des Ols
tropfchenweise unterschlagen, das restliche Ol in einem diinnen Strahl zugeben und unterschla-
gen. Safranmilch zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Siiflkartoffeln und Spargel schélen, grob
raspeln und in einer Schiissel mit der Stérke mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mischung
zusammen in 2 EL heilem Olivendl 2-3 Minuten anbraten. Dabei mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker wiirzen. Zu einem Kuchen zusammendriicken und goldbraun braten. Wenden und auf
der zweiten Seite ebenfalls braun braten, einige Butterflockchen am Rand der Pfanne verteilen.
Warm halten. Friihlingslauch waschen, putzen und in diinne Streifen schneiden. Chilischoten
der Lange nach halbieren, entkernen und in moglichst diinne Streifen schneiden. Chilistreifen
in restlichem Olivendl anschwitzen, dann mit Orangensaft abloschen. Fliissigkeit um die Halfte
einkochen, Topf vom Herd ziehen, kalte Butter nach und nach unterriihren. Jakobsmuscheln mit
Salz, Pfeffer wiirzen, etwas Ol betriufeln und in einer heifien GrillPfanne auf jeder Seite etwa 3-4
Minuten braten. Rosti vierteln, auf Tellern anrichten, Salatblidtter und je zwei Jakobsmuschel
darauf verteilen. Orangen-Chili-Butter iiber die Muscheln verteilen und mit der Mayonnaise
servieren.

Johann Lafer am 18. Mai 2013

73



Spinat-Waffeln mit knusprigem Schinken und Gurken-Salat

Fiir vier Personen

Fiir die Walffeln:

100 g Blattspinat, jung 5 EL Milch 4 Eier (Klasse M)
150 g Butter, zimmerwarm 170 g Mehl 150 ml Schlagsahne
1 Muskatnuss Salz, Ol

Fiir den Salat:

1 Gurke 3 EL Weiflweinessig 2 EL Olivensl

3 Stéangel Dill 6 Scheiben Kochschinken 20 g Butter

150 g Frischkése Zucker, Salz, Pfeffer

Den Spinat putzen, waschen und in der Salatschleuder trocken schleudern. AnschlieBend die
Milch dazugeben und das Ganze mit einem Piirierstab fein mixen. Die Eier trennen. Die Butter
in einer Schiissel mit einer Prise Salz schaumig schlagen, die Eigelbe zugeben und unterschlagen.
Nun das Mehl, die Spinatmilch und die Sahne unterrithren. Mit etwas frisch geriebener Muskat-
nuss wiirzen. Die Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen und den Eischnee unter den Teig
heben. Ein Waffeleisen erhitzen, mit etwas Ol fetten und nacheinander acht Waffeln backen. Die-
se anschlieBend auf einem Kuchengitter leicht abkiihlen lassen. Fiir den Salat die Gurke waschen,
schilen und in diinne Scheiben hobeln. Mit Salz wiirzen und zehn Minuten ziehen lassen. Das
entstandene Wasser abgielen. Nun die Gurken mit Zucker, Essig und etwas Pfeffer wiirzen und
mit Olivenol mischen. Den Dill klein schneiden und unterrithren. Den Schinken in einer Pfanne
mit etwas Butter knusprig braten. Die Pfannkuchen mit Frischkése bestreichen und anschlieflend
mit Schinken und Gurkensalat belegen. Eine zweite Waffel darauf legen. In Ecken schneiden und
servieren.

Horst Lichter am 26. Januar 2013
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Steckriibe mit Feldsalat und Schwarzwdlder Schinken

Fiir 4 Personen
Fiir das Brot:

2 Zweige Thymian 250 g Mehl Salz

1/2 Wiirfel Hefe (ca. 20 g) 1/2 TL Zucker 1 Ei

150 ml Milch 3 EL Olivenol

Fiir die Steckriibe:

1 Steckriibe (ca. 800 g ) 1 Zwiebel 60 g Butter
Zucker, Salz, Kurkuma 1 TL Senf 3 EL Apfelsaft
2 EL Apfelessig 6 EL Sonnenblumensl 200 g Feldsalat

50 g Schwarzwalder Schinken

Fiir das Brot:

Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Bldttchen abstreifen und fein hacken. Mehl, Thymian
und 1/2 TL Salz in einer Schiissel mischen. Hefe, Zucker, 1 Ei mit lauwarmer Milch verriihren.
Die Hefemischung unter das Mehl kneten. Ol zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Teig zu einer Kugel formen und in einer Schiissel ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen. Teig sehr diinn ausrollen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und 10 Minuten
gehen lassen. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Teigfladen mit dem Finger mehrfach eindriicken,
so dass eine unregelmiéiflige Oberflidche entsteht. Im heiflen Ofen auf der untersten Schiene ca. 10
Minuten backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitterauskiihlen lassen.

Fiir die Steckriibe:

Die Steckriibe waschen und schélen. Steckriibe halbieren und zwei, ca. 1 cm dicke Scheiben
abschneiden und beiseite stellen. Die iibrige Steckriibe grob wiirfeln. Zwiebel schilen und eben-
falls wiirfeln.10 g Butter erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Steckriibenwiirfel zugeben. Mit 1
EL Zucker, etwas Salz und Kurkuma wiirzen und weich diinsten. Inzwischen aus Senf, Apfel-
saft, Apfelessig, Sonnenblumendl eine Vinaigrette herstellen Aus den Steckriibenscheiben mit
einem Sparschéiler diinne Streifen schneiden. Die Streifen in Salzwasser kurz blanchieren, her-
ausnehmen, kalt abspiilen, abtropfen lassen und noch warm in die Vinaigrette geben. Die ge-
diinsteten Steckriiben piirieren, durch ein Sieb passieren. Ubrige Butter untermischen und mit
Salz abschmecken. Feldsalat putzen, waschen und trockenschiitteln. Salat zu den marinierten
Steckriibenstreifen geben und wiirzen. Piiree mit den Teigfladen, Salat und Schinken anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 11. Dezember 2013
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Taboulé mit Kichererbsen, Chili und Zitronen

Fiir 4 Personen

100 g Kichererbsen 300 ml Gemiisebriihe 200 g Instant Couscous
1 Bund Petersilie 3 unbehandelte Zitronen Salz

4 EL Olivenol 2 Stiele Thymian 10 Kirschtomaten
Zucker 600 g Fleischtomaten 1 Chilischote

1 Zwiebel Raz el Hanout Fladenbrot

Kichererbsen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Kichererbsen mit Gemiisebriihe ca. 40
Minuten weich kochen. Kichererbsen abgielen und die Brithe dabei auffangen. Petersilie abspii-
len, trockenschiitteln und Die Blédttchen abzupfen. Bliattchen fein schneiden. 1 Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Die Zitronenhélften beiseite stellen. Die Kichererbsen mit Zitronen-
saft, Salz, fein geschnittener Petersilie, Olivendl marinieren. Backofen auf 120 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Thymianblédttchen von den Stielen abstreifen. Die Kirschtomaten abspii-
len, trockenreiben und halbieren. Tomaten auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit
Salz, Zucker und der Hilfte der Thymianblattchen wiirzen. Im Backofen ca. 30 Minuten trock-
nen. Die Fleischtomaten am Bliitenansatz einritzen mit kochendem Wasser iiberbrithen und die
Haut abziehen. Fleischtomaten in kleine Wiirfel schneiden. Chili halbieren, entkernen und fein
hacken. Zwiebel schélen und wiirfeln und in Olivendl anbraten. Mit Raz el Hanout und iibrigen
Thymianblattchen wiirzen. Zusammen mit den Tomatenwiirfeln, der gehackten Chili und ca. 250
ml warmer Gemiisebrithe zum Couscous geben und gut mischen. Coucous mit Salz wiirzen und
etwa 1 Stunde ziehen lassen. Die Masse dabei immer wieder mit einer Gabel auflockern (Der
Couscous sollte schon saftig sein. Ist die Masse zu trocken, noch etwas Brithe untermischen)
Restliche Zitronen abspiilen und trockenreiben. Von 1 Zitrone die Schale abreiben und zum
Couscous geben. Dann beide Zitronen schélen, so dass die weile Haut entfernt wird. Zitronenfi-
lets herausschneiden. Filets beiseite stellen. Die Zitronenschalen und ausgepressten Hélften klein
schneiden und mit 200 ml Wasser und etwas Salz 10 Minuten kochen. Den Sud abgieflen und
abkiihlen lassen. Den Zitronensud durch ein Sieb geben und den Couscous damit abschmecken.
Den Couscous mit Kichererbsen, Kirschtomaten und Zitronenfilets abschmecken und anrichten.
Dazu passt Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 07. August 2013
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Tafelspitz-Silze mit Frankfurter griiner Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Siilze:

10 Blatt Gelatine 750 ml Kalbsfond 40 ml Champagneressig
Salz, Pfeffer 2 Sténgel Liebstockel 3 Stdngel glatte Petersilie
500 g gekochter Tafelspitz 100 g Mohren 100 g Lauch

100 g Schalotten 4 Gewiirzgurken

Fiir die griine Sauce:

1 Bund gemischte Krauter 2 Eier, hart gekocht 1 Schalotte

1 TL Senf 2 EL Essig 30 ml Pflanzendl
Salz, Pfeffer 100 g Créme-fraiche

Fiir die Siilze:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Kalbsfond aufkochen, den Topf vom Herd zie-
hen und die ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Den Kalbsfond mit Essig, Salz und Pfeffer
kriftig abschmecken. Liebesttckel und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen
abzupfen. In eine Terrinenform (ca. 1,5 1 Inhalt) ungefihr 5 mm Geleekalbsfond angielen. Lieb-
stockelbldttchen als Dekoration auflegen. Im Kiihlschrank erstarren lassen. Den Tafelspitz in
5mm grofle Wiirfel schneiden. Méhren, Schalotten und Lauch schélen bzw. putzen und in 2 mm
groe Wiirfel schneiden. Diese in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, abgieflen, ab-
schrecken und auf einem Tuch gut abtrocknen. Gewiirzgurken in 2 mm grofle Wiirfel schneiden.
Petersilie fein hacken. Die Tafelspitz- und Gemiisewiirfel mit den Gurkenwiirfeln und der Peter-
silie gut vermischen und in die Form fiillen. Etwas festdriicken. Mit der restlichen Gelierbriihe
aufgieffen und im Kiihlschrank, am besten iiber Nacht, erstarren lassen.

Fiir die Sauce:

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln, z.T. Stiele entfernen und die Krauter fein schneiden.
Die gekochten Eier schilen, halbieren, Eigelbe herausnehmen und durch ein Sieb streichen. Ei-
weifl fein hacken. Schalotte schélen und sehr fein schneiden. Eigelb mit Schalotte , Senf, Essig
und Ol gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Die gehackten Kriuter
und Eiweifl untermischen und zuletzt die Créme-fraiche unterrithren. Zum Anrichten der Siilze
die Form kurz in heifles Wasser stellen, die Siilze herausstiirzen und in Scheiben schneiden. Siilze
auf Tellern mit etwas griiner Sauce anrichten.

Soren Anders am 17. Juli 2013
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Tatar mit jungem Gemiise

Fiir 2 Portionen:

2 Kalbsfiletsteaks 50 g getrocknete Tomaten 1 Zitrone

1 Zwiebel 10 Krauterseitlinge 1 Zehe Knoblauch
100 g Babyspinat 0,5 Bund Schnittlauch Butter, Olivenol
Salz, Pfeffer

Das Kalbsfilet in Streifen schneiden und wiirfeln. Die Kalbsfiletwiirfel in eine Schale geben. But-
ter in eine Pfanne geben, die Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden und in die Pfanne geben.
Die getrockneten Tomaten in Wiirfel schneiden und dazugeben. Alles zusammen in der Butter
leicht andiinsten. Zitronenschale iiber das Fleisch reiben und einen Spritzer Zitronensaft dariiber
geben. Kriftig salzen und pfeffern, drei Essloffel Ol und die angediinsteten Tomaten sowie die
Zwiebeln dazugeben. Das Ganze vermenge und kurz marinieren lassen. Die Krauterseitlinge wer-
den mit Stil verarbeitet und in grobe Wiirfel geschnitten. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Pilze darin andiinsten. Knoblauch abziehen, grob klein schneiden und mit dem Babyspinat
dazugeben. Alles kriftig anbraten und mit einer Prise Salz und viel Pfeffer wiirzen. Das Gemiise
und das Tatar auf Tellern anrichten und den grob geschnittenen Schnittlauch als Dekoration
dazugeben.

Steffen Henssler am 11. November 2013

Tatar von Honigmelone und Saibling mit Estragon-Dressing

Fiir 4 Personen

1 reife Honigmelone 2 Saiblinge 1 Bund Estragon

1 Bund Schnittlauch 7 EL Olivenol 3 Limetten

Salz 50 g Pinienkerne 2 Eier

200 g Mehl ca. 350 ml Milch 2 EL Butterschmalz

Die Honigmelone vierteln und die Kerne herausstreichen. Das Fruchtfleisch von der Schale 16sen.
3/4 des Fruchtfleisches in feine Wiirfel schneiden. Ubriges Melonenfruchtfleisch in ca. 8 cm lange
Streifen schneiden. Die Saiblinge abspiilen, trockentupfen, filetieren und entgriaten. Von den
Saiblingen 4 daumendicke Stiicke herausschneiden, den restlichen Fisch in feine Wiirfel schneiden.
Estragon und Schnittlauch abspiilen und trockenschiitteln. Die Blattchen vom Estragon abzupfen
und fein schneiden. Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Melone und Fischwiirfel mischen mit
Estragon und Schnittlauch, 4 EL Olivendl, Saft von 1 Limette und Salz abschmecken. Etwa 15
Minuten marinieren lassen. 2 Limetten abspiilen und trockentupfen. Die Schale diinn abreiben.
Danach die Limetten dick schélen und die Filets zwischen den Trennhiuten herausschneiden.
Limettenfilets grob hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und
hacken. Fiir die Pfannkuchen die Fier trennen. Eiweif} steif schlagen, Eigelbe, Mehl, Milch, 2 EL
Olivendl und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verriihren. Mit Limettenabrieb, Limettenfilets,
und Pinienkerne abschmecken, Eiweifl unterheben. Butterschmalz portionsweise erhitzen und
aus dem Teig kleine (ca. 10 cm Durchmesser) dicke Pfannkuchen backen. Herausnehmen und
etwas abkiihlen lassen. Fischstreifen leicht salzen und in 1 EL Olivendl von beiden Seiten kurz
braten. Pfannkuchen mit Saibling-Melonen-Tatar. Melonenstreifen und gebratenen Fischstreifen
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 28. August 2013
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Teller-Siilze von der Forelle

Fiir 4 Personen
1 kiichenfertige Forelle 1 Bund Suppengemiise 3 EL Butter

500 ml Weiiwein 1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner
1/2 Bund Blattpetersilie Pfeffer, Salz 5-6 Blatt Gelatine
1 Bund Kerbel 1 Bund Schnittlauch 1 EL Zitronensaft

Forelle abspiilen und filetieren. Den Kopf und die Gréten abspiilen. Suppengemiise abspiilen
und schélen. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Gréiten darin andiinsten. Mit 1 Liter Wasser
und Wein abléschen. Suppengemiise, Lorbeerblatt, Pfefferkorner und Petersilie zugeben und
alles ca. 20 Minuten kochen lassen. Den Fond durch ein Sieb, zuriick in den Topf gieflen und
den Fond erneut um die Halfte eink6cheln lassen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Kerbel abspiilen und die Bliattchen abzupfen. Kerbel unter den Fond
rithren und piirieren. Gelatine ausdriicken und unter den Fond mischen. Schnittlauch abspiilen,
trockenschiitteln und in Roéllchen schneiden. Ebenfalls unter den Fond rithren. Fond abkiihlen
lassen, bis er zu gelieren beginnt. Forellenfilets salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betraufeln.
Filets in 2 EL Butter von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten braten. Herausnehmen, in Stiicke
schneiden und abkiihlen lassen. Suppengemiise in feine Wiirfel schneiden. Mit den Forellenfilets
unter den griinen Fond mischen. Alles in tiefe Teller fiillen und iiber Nacht im Kiihlschrank
gelieren lassen (Man kann auch alles in eine Terrinenform fiillen. Diese mit Frischhaltefolie
auslegen und die Masse hineingeben. Abdecken und ebenfalls iiber Nacht fest werden lassen.
Tellersiilze nach Belieben mit Remoulade, griitnem Salat und Baguette anrichten.

Vincent Klink am 26. September 2013
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Terrine mit Rducherlachs und Frischkdse

Fiir 4 Personen

200 g Raucherlachs 5 Blatt Gelatine 100 ml Wermut

150 g Sahne 200 g Frischkése 150 g Joghurt

Salz, Pfeffer Piment de Espelette 1-2 TL Zitronensaft
1/2 Bund Dill 100 g Feldsalat 8 Radieschen

4 EL Weilweinessig 2 EL Olivendl 1 TL scharfer Senf

4 TL Forellenkaviar

Eine Terrinen Form (ca. 600 ml Inhalt) mit Klarsichtfolie auskleiden. Mit den Ré#ucherlachs-
scheiben so auslegen, dass diese 2 cm iiber den Rand hinausragen. Restlichen Réucherlachs in
feine Wiirfel schneiden. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Wermut in einen Topf geben
und etwa um die Hélfte einkochen lassen. 50 g Sahne zugeben und die eingeweichte Gelatine
darin auflésen. Frischkése und Joghurt in eine Schiissel geben und glatt rithren. Wermutsahne
unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, Piment de Espelette und Zitronensaft kriftig abschmecken. (In
kaltem Zustand verliert Masse an Geschmack.) Dill abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken.
Mit den Réucherlachswiirfeln unter die Frischkisemasse rithren. Ubrige sahne steif schlagen und
unterheben. Alles in die vorbereitete Terrinenform geben. Den Lachs dariiber schlagen, mit der
Folie abdecken und 1-2 Stunden im Kiihlschrank kiihlen lassen. In der Zwischenzeit Feldsalat
putzen, waschen und trocken schiitteln. Radieschen in feine Streifen schneiden. Essig, Ol, Senf,
Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette riithren. Mit Feldsalat und Radieschenstreifen mischen. Die
Lachsterrine aus der Form stiirzen, vorsichtig die Folie abziehen und mit einem, in heifles Wasser
getauchten Messer in ca. 1, 5 bis 2 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Salat und Forellenkaviar
anrichten.

Karlheinz Hauser 21. Januar 2013
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Tomaten-Safran-Sud mit mariniertem Fenchel

Fiir 4 Personen
Fiir den Tomatensud:

500 ml Weiiwein 1 Msp. Safranfidden 10 Tomaten

Salz, Zucker 1 Spritzer Essig 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir den marinierten Fenchel:

2 Knollen Fenchel mit Griin Meersalz, Zucker Saft und Schale von 1/2 Zitrone
Saft und Schale von 1/2 Limette 3 EL Rapsol 50 g Estragon

50 g Kerbel 50 g Sauerampfer 8 essbare Bliiten

2 EL Olivenol

Fiir den Tomatensud:

Fiir den Sud Weiflwein mit Safran in einen Topf geben und auf ca. 100 ml einkochen. Tomaten
waschen und klein schneiden, mit der Safranreduktion fein piirieren und durch ein Sieb gieflen.
Dann mit Salz, Zucker, Essig und Zitronensaft abschmecken und kalt stellen.

Fiir den marinierten Fenchel:

Fenchel waschen und mit einem Gemiisehobel so fein wie moglich schneiden. Fenchelgriin eben-
falls fein schneiden und untermischen. Mit Salz, Zucker, Zitronensaft und -schale, Limettensaft
und -schale sowie Rapsol wiirzen. Estragon, Kerbel, Sauerampfer und Bliiten abspiilen und tro-
ckenschiitteln. Krauterblidttchen von den Stielen zupfen. Kriuter und Bliiten mit etwas Salz und
Olivenol mischen und kurz marinieren. Sud gut verrithren und auf vier tiefe Teller verteilen.
Gehobelten Fenchel in der Mitte anrichten. Kriuter auf dem Fenchelsalat dekorativ anrichten.
Dazu passt Fladenbrot oder Baguette.

Frank Buchholz am 09. September 2013
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Topinambur-Schaum mit Muschel-Praline

Fiir 4 Personen
Fiir die Muschelpraline:

180 g Kabeljaufilet 1 kg Miesmuscheln Olivenol

1 Lorbeerblatt 2 Zweige Thymian 10 g Pfefferkérner
5 g Korianderkorner 100 ml Weilwein 100 ml Wermut

3 Stiele Koriander 6 Scheiben Toastbrot 60 g Sahne

je 1 Prise Curry Piment d‘Espelette 20 ml Sojasauce
15 ml Teriyakisauce 500 g Frittierfett

Fiir den Topinamburschaum:

300 g Topinambur 100 g Schalotten 30 g Butter

100 ml Weilwein 500 ml Briihe 200 g Sahne

100 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Muschelpraline Den Kabeljau in kleine Stiicke schneiden und etwa 30 Minuten anfrie-
ren. Die Muscheln griindlich spiilen. Gedffnete Muscheln aussortieren. 2 EL Ol in einem Topf
erhitzen. Muscheln, mit Lorbeerblatt, Kriautern und Gewiirzen in den Topf geben. Mit Weifiwein
und Wermut abléschen und den Topf mit einem Deckel verschlieen und ca. 2 bis 3 Minuten ga-
ren, bis alle Muschel getffnet sind. Geschlossene Muscheln aussortieren. Die gegarten Muscheln
abkiihlen lassen und das Muschelfleisch aus der Schale 16sen. Fiir den Topinamburschaum To-
pinambur und die Schalotten putzen bzw. schélen und klein schneiden. Butter in einem Topf
erhitzen. Schalotten und Topinambur darin andiinsten. Mit Weilwein abléschen. Briithe, Sahne
und Creme-fraiche unterrithren und weich kochen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Toastbrot in 2 mm feine Wiirfel schneiden. Kabeljaustiicke mit Sahne in einen Cut-
ter geben und zu einer Farce piirieren. Das Muschelfleisch klein schneiden und zur Farce geben.
Mit Salz, Curry, Piment d‘Espelette, Curry, Sojasauce und Teriyakisauce wiirzen. Aus der Masse
pralinengrofle Béllchen formen. Diese im feingeschnittenen Toastbrot wenden. Frittierfett auf ca.
160 Grad erhitzen. Die Billchen darin goldgelb ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen. Die Suppe piirieren und dabei leicht aufschdumen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Suppe mit den Muschelpralinen anrichten, mit Koriander bestreuen.

Soren Anders am 25. Oktober 2013
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Vacherin Mont-d’ Or im Strudel-Blatt mit Karotten-Salat

Fiir 4 Personen

400 g Karotten 20 g Ingwer 1/2 Bund Koriander

1 unbehandelte Zitrone 4 EL Orangensaft 4 EL Rapsol

Meersalz 1 Prise Curry 2 EL Butter

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 200 g Filoteig 150 g Vacherin Mont-d’Or

3-5 EL Sonnenblumendl

Karotten schélen, waschen und in sehr feine Léngsstreifen schneiden (am besten mit einem
Gemiisehobel oder Sparschéler). Ingwer schilen und fein reiben. Koriander abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Die Zitrone abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und
den Saft auspressen. Schale und Saft mit Orangensaft, Ingwer, Koriander und Rapsol mischen.
Mit Salz und Curry abschmecken und die Karottenstreifen untermischen. Kiirbis mindestens 10
Minuten darin marinieren. Die Butter in einem Topf braunen und Kreuzkiimmel unterriihren.
Filoteig in 16 Streifen a 20x8cm, schneiden. Jeweils einen Streifen mit der Kreuzkiimmelbutter
bepinseln und einen weiteren Teigstreifen darauf fixieren. Die doppelten Teigstreifen, immer 2
Stiick, kreuzweise auf die Arbeitsfliche legen. Kéise mit einem Loffel auf die Kreuzmitte legen,
mit den Teigstreifen einschlagen und andriicken. Die Strudel -Pakete in einer Pfanne mit dem
Sonnenblumendl langsam von allen Seiten goldgelb anbraten. Anschlieflend auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Karottensalat auf den Tellern anrichten und die Strudel-Pakete aufsetzen.

Michael Kempf am 17. Mai 2013
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Vanille-Creme mit Zwetschgenrdster, Mandelkrokanthippe

Fiir 4 Personen
Fiir die Vanillecréme:

1 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote Orangenabrieb

250 ml Vollmilch 400 g Sahne 6 Eigelb

50 g Zucker 1 — 2 TL Speisestéirke

Fiir die Zwetschgenroster:

400 g Zwetschgen 50 g brauner Zucker 50 g weiler Zucker
200 ml Rotwein 1 Vanilleschote 1 Zimtstange

4 Gewdlirznelken 50 ml Zwetschgenwasser

Fiir die Mandelkrokanthippe:

110 g Zucker 65 g gemahlene Mandeln 65 g fliissige Butter
65 ml Orangensaft 35 g Weizenmehl 12- Stiele Minze

Fiir die Creme:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark heraus-
kratzen. Zusammen mit der Schote, Orangenabrieb, Milch (bis auf 2 EL) und 250 ml Sahne in
einem Topf erwérmen, aber nicht kochen lassen. Eigelbe mit 30 g Zucker in einem Topf mischen
und schaumig schlagen. Vanilleschote entfernen, die heile Milch unter die Eigelbmasse riihren.
Speisestéirke mit tibrigen 2 EL Milch verriihren und unter die Eimasse riihren, alles einmal aufko-
chen, dabei stetig weiterrithren. Wenn die Creme fester wird, die ausgedriickte Gelatine zugeben,
darin auflésen und die Masse durch ein Sieb passieren. Restliche Sahne und {ibrigen Zucker steif
schlagen, unter die leicht abgekiihlte Vanillecreme heben und kalt stellen.

Fiir den Zwetschgenrdster:

Das Obst waschen, halbieren und entsteinen. Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, mit
Rotwein und 100 ml Wasser abléschen und bei mittlerer Hitze kicheln lassen, bis sich der Zucker
gelost hat. Ausgekratzte Vanilleschote und -mark, Zimtstange, Nelken und Zwetschgen zugeben
und weitere 5 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss Zwetschgenwasser oder Rum zugeben, aus
dem Topf in eine Schiissel oder ein grofies Einmachglas umfiillen und erkalten lassen.

Fiir die Krokanthippe:

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Dann zunéchst auf Pappe einen Kreis
von 10 cm Durchmesser zeichnen, ausschneiden und den Ausschnitt der Pappe als Schablone
nutzen. 110 g Zucker, gemahlene Mandeln, fliissige Butter, Orangensaft und Mehl mit einem
Handriihrgerét ca. 3 Minuten zu einer homogenen Masse rithren. Die Schablone auf Backpapier
legen, 1 TL Masse in die Mitte geben. Die Masse mit einer Teigkarte oder einem Messer diinn
verstreichen und die Schablone wieder abnehmen. Die restlichen Krokanthippen ebenso herstel-
len. Im Backofen ca. 6 Minuten backen. Herausnehmen, auskiihlen lassen und in einer luftdichten
Dose aufbewahren. Mit einen heiflen Loffel schone Nocken von der Vanillecreme abstechen und
mittig auf Teller geben. Mit Zwetschgenrdster und etwas Sud anrichten. Mit Krokanthippen und
Minzeblattchen dekorieren.

Frank Buchholz am 23. August 2013
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Variationen vom Hokkaido-Kiirbis

Fiir 4 Personen

1 Hokkaidokiirbis Salz 3 Stiele Rosmarin

3 kleine Zwiebeln 7 EL Sonnenblumendl 1 kleines Bund Rosmarin
Saft von 1 Limette 4 EL Sonnenblumenél Zucker, Paprikapulver

1 EL Kiirbiskerne 100 g Bergkiise 50 g Schlagsahne

1 Brétchen vom Vortag Mehl 1 Ei

500 g Frittierfett 1 Stange Lauch (Porree) Kiirbiskernol

Den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne heraus schaben. Kerne mit kaltem Wasser be-
decken. Salz und 1 Stiel Rosmarin zugeben daraus ca. 30 Minuten eine Kiirbisbriithe kochen.
Kiirbisbrithe durch ein Sieb geben. Den Kiirbis vierteln. Ein Viertel vom Kiirbis in sehr feine
Scheiben hobeln. Aus einem zweiten Viertel ca. 8 fingerdicke Stifte schneiden. Die restlichen
Viertel und iibrigen Kiirbisreste grob wiirfeln. 2 Zwiebeln schélen und ebenfalls wiirfeln. 1 EL
Ol erhitzen. Die Hilfte der Zwiebelwiirfel darin braten. Kiirbiswiirfel zugeben und anbraten. 2/3
Kiirbisbriihe zugeben und alles weich kochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Restliche Zwiebel
in 1 EL Ol andiinsten. Kiirbisstifte und restliche Briithe zugeben und weich kochen. Limetten-
saft, Salz und 4 EL Sonnenblumendl verrithren. Die Marinade iiber die Kiirbisscheiben geben
und alles ca. 20 Minuten marinieren. Rosmarinnadeln von den iibrigen beiden Stielen zupfen. Die
Nadeln fein hacken. Dritte Zwiebel schillen und fein wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen, Zwiebeln darin
andiinsten. Rosmarin zugeben und kurz mit garen. Mit Salz, Zucker und Paprikapulver wiir-
zen, Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Beiseite stellen. Bergkése in kleine Wiirfel
schneiden. Sahne steif schlagen. Die weichgekochten groben Kiirbiswiirfel piirieren. Das Kiir-
bispiiree mit Kése und Rosmarinzwiebeln mischen. Sahne unterrithren. Brotchen fein reiben.
Die Broselmasse halbieren. Die Hilfte unter 1/4 Kiirbispiiree mischen und abschmecken. Diese
Mischung zu murmelgrofien Kugeln formen und abschmecken. Die Kugeln zunéchst in Mehl,
dann in verquirltem Ei und zuletzt in den Brotbroseln wenden. Kiirbiskugeln im heiflen Fett ca.
2-3 Minuten goldgelb frittieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Lauch putzen, waschen,
halbieren und in Rauten schneiden. Die Rauten in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen, ab-
tropfen lassen und unter die marinierten Kiirbisscheiben mischen. Abschmecken. Kiirbisstifte
abschmecken. Stifte mit mariniertem Kiirbis, Kiirbispiiree und Kugeln anrichten. Kiirbiskerne
dariiber streuen. Kiirbiskerndl dariiber trauf eln.

Jacqueline Amirfallah am 09. Oktober 2013
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Variationen von der Salatgurke

Fiir 4 Personen

3 Salatgurken 1 Bund Minze 1 Bund Dill

2 Bio -Zitronen 500 g griechischer Joghurt Salz

500 ml Gemiisebrithe 1 Zwiebel 6 EL Butterschmalz
3 EL Olivensl 1 Ei 200 g Mehl

Pfeffer

Gurken waschen und trockenreiben. Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und die Bliattchen von
den Stielen zupfen. 1 Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Eine Gurke grob wiirfeln und
mit Joghurt und der Hélfte der Kréuter piirieren. Mit Salz und Zitrone abschmecken. Eine Hélfte
der Masse in einen Eiswiirfelbehilter fiillen und einfrieren. Den Rest mit ca. 500 ml Gemiisebrii-
he verriihren, abschmecken und kalt stellen. Von der zweiten Gurke mit einem Sparschéler oder
Gemiisehobel langs einige Streifen abschneiden. Den Rest der Gurke in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebel schilen und wiirfeln. 1 EL Butterschmalz erhitzen. Die Zwiebel darin andiinsten. Die
Hilfte der Gurkenwiirfel zugeben und ca. 2 Minuten mit braten. Ubrige Zitrone abspiilen und
trockenreiben. Die Schale diinn abreiben. Zitrone halbieren und auspressen. Die restlichen Gur-
kenwiirfel mit etwas Zitronenabrieb, Zitronensaft, Salz und Olivenol mischen und ziehen lassen.
Ubrige Kriuter hacken. Die dritte Gurke grob raspeln, mit Ei und Kriautern mischen. Etwa 200
g Mehl untermischen und alles zu einem z#hfliissigen Teig verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Restliches Butterschmalz portionsweise erhitzen und aus dem Gurkenteig ca. 16 Kiichlein
braten (ca. 4-5 cm Durchmesser) Auf die Gurkenstreifen etwas Gurkensalat geben und aufrollen.
Mit einem HolzspieB fest stecken. Die Suppe in Schilchen fiillen und die Eiswiirfel hinein geben.
Auf separaten Tellern, die Gurkenspiefle, gebratene Gurkenwiirfel, den iibrigen Salat und die
Gurkenkiichlein anrichten. Zusammen mit der Suppe servieren. Dazu passt Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 18. September 2013
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Variationen von Pfannkuchen-Wraps

Fiir 4 Personen

250 g Mehl 2 Fier Salz

350 ml Milch Zucker 2 Zweige Minze

1/2 Bund Schnittlauch 2 Zweige Salbei 150 g Bergkise

100 g Chorizo ca. 60 g Butterschmalz 60 g Parma-Schinken, diinn
1/2 Salatgurke 1 Bund Radieschen 1 Bund Zwiebellauch

1 Zitrone 2 EL Olivendl 200 g frische Erdbeeren
300 g Frischkiise 100 g Sauerrahm

Mehl, Eier, eine Prise Salz und etwas Milch in eine Schiissel geben und zu einem dicken, glatten
Teig verrithren. Dann nach und nach die restliche Milch unterriihren, zu einem dickfliissigen Teig.
Ungefiihr 1/4 des Teiges abnehmen und diesen mit 1 EL Zucker siifen. Minze abspiilen, trocken
schiitteln, fein schneiden und unter den siiflen Teig mischen. Schnittlauch und Salbei abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. 50 g Kése fein reiben. 50 g Chorizo in kleine feine Wiir-
felchen schneiden. Den ungesiifiten Pfannkuchenteig in 3 Teile aufteilen und je einen Teil mit
den Kriutern, mit dem Kése und Chorizo mischen. Butterschmalz erhitzen und aus den Teigen
diinne Pfannkuchen backen. Restlichen Kése, Chorizo und Parma-Schinken in diinne Streifen
schneiden. Die Gurke waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und in feine Streifen schneiden.
Radieschen und Zwiebellauch waschen und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Gurke, Radies-
chen und Zwiebellauch in eine Schiissel geben. Von der Zitrone etwas Saft auspressen und das
Gemiise damit marinieren. 2 EL Olivenol untermischen und mit Salz abschmecken. Erdbeeren
waschen, putzen und klein schneiden. 100 g Frischkése mit etwas Zucker und den Erdbeeren gut
vermischen, dann auf die siilen Pfannkuchen aufstreichen und zu Wraps aufrollen. Restlichen
Frischkése mit Sauerrahm mischen, mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschme-
cken. Die herzhaften Pfannkuchen mit der Frischkésecreme bestreichen und nach Belieben mit
Chorizo, Kése, Parma-Schinken und Salat fiillen und zu Wraps aufrollen. Die einzelnen Wraps
schrig halbieren und anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 19. Juni 2013
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Waldorf-Salat mit franzésischem Sandwich

Fiir 4 Personen

300 g Sellerie 1-2 Apfel 2 Stangen Staudensellerie
1-2 EL Zitronensaft 1 Eigelb 1/2 TL Senf

Salz 100 ml Speisedl 2 EL Sahne

2 EL Natur-Joghurt Pfeffer, Zucker 8 Scheiben Kastenweiflbrot
3 EL Butter 4 Scheiben Kochschinken 4 Scheiben Bergkéise

2 EL Walnusskerne

Sellerie und Apfel schilen, in sehr diinne Streifen schneiden. Staudensellerie putzen und fein
schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln. Eigelb mit Senf und einer Prise Salz vermischen. Lang-
sam das Ol zugeben und gut mit dem Schneebesen unterriihren und zu einer Mayonnaise riihren.
Mit Sahne und Joghurt vermengen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker kriftig ab-
schmecken. Mit Knollensellerie, Apfel und Staudensellerie vermengen. Ca. 15 Minuten durchzie-
hen lassen. Die Brotscheiben entrinden und von beiden Seiten diinn mit Butter bestreichen. Die
Halfte der Brotscheiben mit je einer Scheibe Schinken und Kése belegen, die iibrigen gebutterten
Scheiben darauf klappen und fest driicken, vor allem die Rénder. In einer Pfanne die Brote von
beiden Seiten goldbraun braten. Vor dem Servieren die Brote einmal diagonal durchschneiden.
Den Salat nochmals abschmecken, die Walnusskerne hacken und dariiber streuen. Waldorfsalat
anrichten und die gebratenen Brote dazu reichen.

Vincent Klink 21. Februar 2013

Warmes Rinder-Carpaccio

Fiir 4-6 Portionen

2 Schalotten 130 g kalte Butter 125 ml Weiflwein
150 ml Gefliigelbrithe 2 El Weilweinessig 1 Bund Rauke

4 El Pinienkerne 400 g Rinderfilet 3 mm dick Salz, Zucker, Pfeffer
1 T1 Mehl 40 g gehobelter Parmesan

Schalotten grob wiirfeln und in 10 g Butter in einem Topf glasig diinsten. Mit Wein, Brithe und
Essig abloschen, aufkochen und bei starker Hitze auf etwa 100 ml einkochen.

Rauke putzen, waschen und trocken schleudern. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Rinderfiletscheiben zwischen Klarsichtfolie mit einem Plattiereisen oder Stieltopf sehr
diinn plattieren.

Die Reduktion durch ein Sieb gieflen, wieder in den Topf geben und erneut aufkochen. Mit Salz,
Zucker und Pfeffer wiirzen. Mehl unter Riihren einrieseln lassen und erneut aufkochen. Butter
nach und nach mit dem Schneebesen einrithren und schmelzen.

Etwas Sauce auf 4-6 Teller geben und das Fleisch darauf verteilen. Mit etwas Zucker bestreuen.
Das Fleisch mit einem Gasbrenner kurz abflaimmen.

Rauke und Pinienkerne auf dem Fleisch verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan
dariiber verteilen und mit der restlichen Sauce betriufeln.

Tipp:

Zwei Tomaten mit dem Sparschéler schélen, vierteln und entkernen. In Spalten schneiden und
auf einem mit Backpapier belegten Blech im heilen Ofen bei 80 Grad (Umluft 60 Grad) auf der
mittleren Schiene ca. 2 Std. trocknen. Auf dem Carpaccio servieren.

Tim Mélzer am 13. April 2013
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Wild-Essenz mit Waldpilze-Crépe-Ralichen

Fiir vier Portionen
Fiir die Essenz:
500 g Hackfleisch vom Wild 200 g Wurzelgemiise 3 Eiweif3

5 Wacholderbeeren 5 Pfefferkérner 3-4 Nelken

2 Zweige Thymian 2 Zweige Majoran 2 Zweige Rosmarin

2 Lorbeerblétter 1,5 1 Wildfond

Fiir die Crépe:

50 g Mehl 150 ml Milch 2 Eier

100 g Hackfleisch vom Wild 75 ml eiskalte Sahne 300 g gemischte Waldpilze
2 Schalotten, gewdiirfelt 30 g Butter 2 Zweige Petersilie

3 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir die Essenz das Wildhackfleisch mit dem klein gewiirfelten Gemiise, Fiweifl, Krdutern und
Gewiirzen in einer Schiissel griindlich vermischen. Die Mischung mit eiskalter Wildbriihe in einen
Topf geben und unter vorsichtigem Riithren langsam aufkochen, dann bei milder Hitze etwa eine
Stunde ziehen lassen. Dabei nicht mehr rithren. Zum Schluss die Wild-Essenz durch ein Leinen-
tuch in einen anderen Topf gieflen, aufkochen lassen und mit Salz abschmecken. Fiir die Crépe
das Mehl mit Milch, Eiern und Salz in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig verriihren.
Ein Drittel vom Teig in eine grofle beschichtete Pfanne mit etwas heiflem Butterschmalz gielen
und gleichméfig diinn verteilen. Den Teig anstocken lassen, danach den Crépe wenden und wei-
tere 30 Sekunden backen. Den restlichen Teig zu weiteren Crépes verarbeiten. Das Wildfleisch
mit Sahne in einem Mixer fein piirieren und kalt stellen. Die Pilze putzen, klein wiirfeln und mit
Schalotten in heifler Butter glasig diinsten. Dann abkiihlen lassen. Die Blattpetersilie in feine
Streifen schneiden. Die Pilze mit der Wildfleischfarce und der Petersilie vermischen. Die Mas-
se kriftig salzen und pfeffern. Die Crépes gleichméfig diinn mit der Pilzmischung bestreichen,
aufrollen und straff zuerst in Frischhaltefolien, dann in Alufolie zu einem Bonbon einwickeln.
Die Crépes fiir circa zwolf Minuten in circa 80 Grad heiflem Wasser sanft garen. Zum Garnieren
den Schnittlauch in feine R6llchen schneiden. Die Crépe-Rollen in Stiicke schneiden und in tiefe
Teller verteilen. Die Essenz dariiber gieflen und mit feinen Schnittlauchréllchen vollenden.

Johann Lafer am 05. Oktober 2013
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Wrap mit Ananas und gekochtem Schinken

Fiir 2 Portionen

1 Ananas 4 Scheiben gekochter Schinken 1 Kopfsalat
4 grofie Kopfsalatblitter 2 EL Creme-fraiche 1 EL Ajvar
1 TL Olivenol Pfeffer

Zwei Scheiben von der Ananas schneiden, die Rinde rundherum entfernen und beidseitig mit
Olivendl bestreichen. Eine geriffelte Grillpfanne auf dem Herd erhitzen und die Ananas von
beiden Seiten jeweils drei Minuten anbraten. Wahrend dessen einige Bldtter vom Kopfsalat
entfernen, abbrausen und zum Fiillen bereitlegen. Den Kochschinken in feine Streifen schneiden
und in eine kleine Schiissel geben. Créme-fraiche und Ajvar in die Schiissel zum Schinken geben,
mischen, und mit frischem Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Die gebratene Ananas aus der
Pfanne nehmen und in feine, diinne Streifen schneiden, wobei das Mittelstiick der Frucht entfernt
wird. Einen Essloffel der Schinken-Mischung in die Mitte eines Salatblattes geben. Dariiber
einige Stiicke der fein geschnittenen Ananas geben und das Salatblatt, inklusive Fiillung, wie
eine Roulade zusammenwickeln. Die fertigen Wraps auf flachen Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 06. Juni 2013

Wourst-Salat Rucola Style

Fiir 4 Personen

700 g Fleischwurst (Lyoner) 2 Bund Rucola 10 Kirschtomaten
200 g Mozzarella 4 Bio-Eier 1 Knoblauchzehe
10 EL Balsamicoessig 5 EL siie Chilisauce 1/2 TL Meersalz
Pfeffer 5 EL Olivenol

Die Fleischwurst zunéchst in Scheiben, dann in diinne Streifen schneiden. Rucola waschen, tro-
ckenschwenken und grob schneiden. Tomaten waschen und halbieren. Mozzarella wiirfeln. Die
Eier hart kochen, mit kaltem Wasser abschrecken, pellen und in Achtel schneiden. Fiir das
Dressing den Knoblauch schélen und pressen. Balsamicoessig mit Knoblauch, Chilisauce, Salz
und Pfeffer verrithren. Das Ol unter stindigem Riihren zugieen, bis die Sauce leicht simig ist.
Fleischwurst, Rucola, Tomaten und Mozzarella in eine Schiissel geben. Dressing dariiber trau-
feln und alles mischen. Zuletzt vorsichtig die Eier unterheben. Auf Tellern anrichten und nach
Wunsch mit Ciabatta servieren.

Christian Henze am 19. Juli 2013
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Zander-Filet im Reibekuchen-Mantel

Fiir 2 Personen

2 Zweige Rosmarin 1 Zwiebel 600 g Kartoffeln
Salz 1 Ei 3 Bio-Zitrone

300 g Zanderfilet 3-4 EL Butterschmalz 400 g Blattspinat

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 200 ml Gemiisebriihe
1 EL Butter Pfeffer

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Fischfilet in 3 cm grofie Stiicke
schneiden, trockentupfen. Fischwiirfel mit Salz und etwas Zitronenabrieb wiirzen. Jedes Fisch-
stiick mit der Kartoffelmasse ummanteln. Dazu jeweils auf ein Stiick Frischhaltefolie etwas Kar-
toffelmasse geben, Fisch darauf legen und mit Hilfe der Folie mit Kartoffelmasse ummanteln.
Dann Folie vorsichtig entfernen. Den Backofen auf 160 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.
In einer beschichteten backofengeeigneten Pfanne 2-3 EL Butterschmalz erhitzen und die Fisch-
stiicke darin rundherum goldbraun braten, dann im vorgeheizten Ofen noch ca.10 Minuten fertig
garen. In der Zwischenzeit Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte und Knob-
lauch schiilen und fein hacken. Ubrige Kartoffel fein reiben. In einer Pfanne mit 1 EL Butter-
schmalz Schalotte und eine gehackte Knoblauchzehe mit geriebener Kartoffel farblos anschwit-
zen, Gemiisebriihe zugeben und ca. 8 Minuten kocheln lassen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter
eine gehackte Knoblauchzehe anschwitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Den Kartoffel-Saucenansatz
piirieren und durch ein Sieb passieren, mit Salz und etwas Zitronensaft abschmecken. Den Fisch
mit Spinat anrichten, etwas Sauce angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. November 2013
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Ziegen-Frischkdse im Zucchini-Mantel auf Tomaten-Confit

Fiir 4 Personen

Fiir den Ziegenfrischkiise:

2 mittelgroBe Zucchini 1 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer
1 Rolle Ziegenfrischkése 1 Bund Schnittlauch

Fiir Tomatenconfit:

125 ml Apfelsaft 125 ml Balsamessig 4 Fleischtomaten
4 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

12 schwarze Oliven

Zucchini abspiilen und trocken tupfen. Aus den Zucchini léings etwa 16 ca. 2 mm diinne Scheiben
(mit der Aufschnittmaschine oder Gurkenhobel) schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
die Zucchini darin kurz andiinsten, ohne dass sie Farbe annehmen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Ziegenkise in 8 etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Aus den Scheiben (z. B. mit zwei
Messerriicken) vorsichtig Quadrate formen. Jeweils zwei Zucchinischeiben kreuzweise auf eine
Arbeitsflache legen, die Késequadrate darauf setzen und mit den Zucchinischeiben einschlagen,
so dass insgesamt 8 kleine Pé#ckchen entstehen. Schnittlauch kurz in heifles Wasser tauchen.
Danach in Eiswasser geben. Schnittlauch abtropfen lassen. Zucchinipickchen mit je 1-2 Schnitt-
lauchhalmen verschniiren. Fiir die Sauce Apfelsaft und Balsamessig in einen Topf geben und
ca. 15 Minuten cremig einkochen lassen. Fiir das Tomatenconfit die Tomaten am Bliitenansatz
kreuzweise einritzen. Tomaten etwa 1 Minuten in kochendem Wasser blanchieren, Herausnehmen
und in Eiswasser tauchen. Tomaten herausnehmen, abtropfen lassen. Tomaten hiuten, vierteln
und die Kerne entfernen. Tomaten in gleichméBig grofle Wiirfel schneiden. Die Schalotten und
Knoblauchzehe schilen und in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Schalotten und den Knoblauch diinsten. Tomatenwiirfel zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und ca. 2 Minuten schmoren. Oliven unter die Balsamessigsauce geben und kurz erhitzen.
Backofen auf ca. 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Tomatenconfit in tiefen Tellern
anrichten und die Packchen darauf setzen. Kurz in den Ofen geben, bis sich die Késepéckchen et-
was erwirmt haben. AnschlieBend herausnehmen, mit dem Essigsirup streifenférmig {iberziehen
und servieren.

Frank Buchholz am 21. Juni 2013
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Zitrusfriichte-Salat mit gebratenen Garnelen

Fiir 4 Personen

2 Limonen 2 Pomelos 2 Grapefruits

3 Orangen 5 Zweige Basilikum 50 g Zucker

Salz 2 EL Sonnenblumendol 100 g Frisée-Salat

2 EL Sherry-Essig 1 TL Senf Pfeffer

6 EL Olivenol 8 Garnelen mit Kopf, Schale 2 Zweige frischer Koriander

Die Zitrusfriichte mit einem Messer schilen (sodass die weile Haut komplett entfernt wird) und
filetieren, dabei den Saft auffangen. Die Friichte und den Saft in eine Schiissel geben. Basilikum
in Streifen schneiden. Zucker, eine Prise Salz, Sonnenblumendél und Basilikum unter die Friichte
mischen und etwas ziehen lassen. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing
Essig, Senf, eine Prise Salz und Pfeffer, 3 EL Oliventl gut vermischen. Garnelen schilen, das
Schwanzsegment dran lassen. Garnelen unter kaltem Wasser waschen, mit einem Messer am
Riicken entlang schneiden und den Darm entfernen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen
und die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Garnelen auf beiden Seiten ca. 2 Minuten gleichmé&flig
anbraten. Friséesalat mit dem Dressing anmachen. Die marinierten Zitrusfriichte und den Salat
in der Mitte anrichten und die Garnelen darum arrangieren. Mit Korianderbléttchen anrichten.

Karlheinz Hauser am 16. Dezember 2013
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