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Kartoffel-KloBe

Fiir 8 Personen
650 g Kartoffeln 75 ml Milch  Salz, Pfeffer, Muskat
350 g gekochte Kartoffeln 1 Ei

Die rohen Kartoffeln waschen, schilen und in ein Gefiafi mit kaltem Wasser fein reiben. Kartof-
felmasse in ein Tuch schiitten und abtropfen lassen und fest ausdriicken. Anschliefend, wenn die
Stérke sich am Boden des Gefifles abgesetzt hat, das Wasser vorsichtig abgieflen. Die Stérke auf-
fangen und wieder mit den Kartoffeln mischen. Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat aufkochen. In
der Zwischenzeit die frisch gekochten Kartoffeln pressen und mit den rohen Kartoffeln mischen.
Die heifle Milch iiber die Kartoffeln geben. Das Ei zugeben und alles zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Aus dem Teig etwa tennisballgroie Klo8e formen. Diese in Salzwasser geben und
ca. 20 Minuten sieden lassen.

Tipp:

Das Salzwasser, in dem die Klofle kochen, vorher mit wenig Speisestérke abziehen. Dies verhin-
dert, dass die Klofle evtl. auseinander brechen.

Frank Buchholz am 11. November 2013

Zitronen-Risotto
Fiir 4 Personen
Tomatenfond:
2 kg Romatomaten 1 Zitrone, unbehandelt 6 EL Gin
2 Sternanis 2 EL Meersalz 2 EL Zucker
Risotto:
1 Schalotte 1 Zitrone, unbehandelt 2 EL kandierte Zitrone
1 Bund Basilikum 80 g Parmesan 1 EL Olivenol
80 g Butter 240 g Risottoreis 80 ml Weilwein

650 ml weiler Tomatenfond Meersalz

Fiir den weiflen Tomatenfond die Tomaten vierteln, vom Strunk befreien. Die Zitrone abspiilen,
trocknen und 6 breite Zesten abziehen. Dann den Saft auspressen. Tomaten mit 3 EL Zitronen-
saft, den Zesten, Gin, Sternanis, Meersalz und Zucker in den Mixer geben und bei héchster Stufe
ca. 1 Minute mixen. Dann die Masse durch ein doppelt gelegtes Passiertuch in einer Schiissel
iiber Nacht abtropfen lassen. Den aufgefangenen Fond bis zur weiteren Verarbeitung im Risotto
beiseite stellen.

Fiir das Zitronenrisotto die Schalotte schéilen und fein schneiden. Die Zitrone abspiilen, trocknen
und 6 breite Zesten abziehen. Kandierte Zitrone fein hacken. Basilikumbléitter fein schneiden.
Parmesan fein reiben. Die Schalotte mit 1 EL Olivenol und 10 g Butter im Schnellkochtopf farb-
los anschwitzen. Den Reis und die Zitronenzesten untermischen und einige Minuten mitdiinsten
lassen, dann mit Weiflwein abléschen. Sobald der Weilwein verdampft ist, 650 ml vom vorberei-
teten Tomatenfond dazugeben und den Schnellkochtopf verschlieen. Auf Stufe I fiinf Minuten
kochen lassen. Den Schnellkochtopf 6ffnen und den Reis probieren. Falls er noch nicht die richtige
Konsistenz hat, in traditioneller Weise weiterkochen (d.h. evtl. noch etwas Briihe angieflen und
rithrend weich kochen). Sobald der richtige Garzustand erreicht ist, den Schnellkochtopf vom
Herd nehmen, kandierte Zitronen hinzufiigen, Risottoreis evt. nachsalzen und mit der restlichen
Butter, Parmesankése und Basilikum vermischen.

Frank Buchholz Mittwoch, 12. August 2009



Dessert



Apfel-Birnen-Strudel

Fiir ca. 10 Stiicke:

4 Birnen 4 Apfel (z. B. Boskop) Saft von 1 Zitrone

3 EL Mandelbldttchen 4 EL gemahlene Haselniisse 60 g Sahne

100 g saure Sahne 6 EL Zucker 4 EL Rum

3 EL Rosinen 60 g Butter 2 Stiick Strudelteig (TK)

3 EL Puderzucker

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Birnen und Apfel waschen, schilen,
vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden. Mit der Halfte des Zitronensaftes betraufeln. Man-
delbldttchen und gemahlene Haselniisse nacheinander in einer Pfanne ohne Fett hell rosten. Die
Sahne steif schlagen. Apfel- und Birnenwiirfel mit der sauren Sahne, geschlagenen Sahne und
2 EL Haselniissen, den Mandelbldttchen, restlichem Zitronensaft, Zucker, Rum und Rosinen in
eine Schiissel geben. Alles gut vermischen. Butter schmelzen lassen. Den Strudelteig jeweils auf
ein bemehltes Kiichentuch legen, sofort mit etwa 2/3 der fliissigen Butter bestreichen. Jeweils 1
EL der iibrigen Haselniisse auf jede Teigplatte streuen. Anschlieflend jeweils die Hilfte der Fiil-
lung in einem breiten Streifen auf die Langsseite des Teiges verteilen. Dabei einen 5 cm breiten
Rand lassen. Mit Hilfe eines Kiichentuchs die Strudel aufrollen, Teigenden abschneiden (oder
nach unten einklappen) und mit der Naht nach unten in ein gebuttertes tiefes Backblech legen.
Beide Strudel mit der restlichen fliisssigen Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backofen auf der
untersten Einschubleiste ca. 40 Minuten hellbraun backen. Strudel etwas abkiihlen lassen und
vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.

Frank Buchholz am 04. Marz 2013



Aprikosen-Quark-Knddel

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

250 g Quark 20% 2 Eigelb 50 g weiche Butter
100 g Mehl 1 Prise Salz 8 Aprikosen

8 Stiick Wiirfelzucker 1 EL Zucker 1 Zimtstange

Fiir das Rieslingsabayon:

75 ml Riesling (Beerenauslese) 2 Eigelb 15 g Zucker

Fiir die Schmelze:

25 g Butter 100 g Semmelbrosel Puderzucker

1-2 Stiele Minze

Fiir die Aprikosenknddel:

Den Quark in ein Kiichentuch geben und gut ausdriicken (es werden circa 200 g getrockneter
Quark fiir die Knodel benétigt). Eigelbe mit der Butter schaumig schlagen, Quark, Mehl so-
wie das Salz unterriithren. Die Masse etwa 20 Minuten ruhen lassen. (Falls die Masse zu weich
oder klebrig ist, noch etwas Mehl oder Semmelbrosel einarbeite). Die Aprikosen abspiilen und
trockentupfen. Aprikosen einschneiden (nicht durchschneiden!) und den Stein entfernen. Die
Aprikosen mit jeweils einem Stiick Wiirfelzucker fiillen und fest zusammendriicken. Den Quark-
teig mit bemehlten Hinden in 8 Portionen teilen und diese zu flachen Kreisen driicken. Auf
jeden Kreis eine gefiillte Aprikose legen, mit dem Teig umbhiillen und zu runden Knddeln for-
men. In einem Topf reichlich Wasser mit Zucker und der Zimtstange zum Kochen bringen, die
Aprikosen-Quark-Knodel hineingeben, einmal aufkochen lassen und die Knoédel bei schwacher
Hitze ca. 10 Minuten gar zichen lassen.

Fiir das Rieslingsabayon:

Wein, Eigelbe und Zucker in einer Schiissel cremig verriithren und dann iiber einem heilen Was-
serbad mit dem Schneebesen so lange luftig aufschlagen, bis ein schaumiges Sabayon entstanden
ist.

Fiir die Schmelze:

Butter in einer Pfanne schmelzen, Semmelbrosel untermischen und hellbraun résten. Die ferti-
gen Knodel aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und portionsweise in den Butter-Broseln
wenden. Das noch warme Rieslingsabayon auf Tellern verteilen, die Aprikosen-Quark-Knodel
darauf anrichten, mit Puderzucker bestreuen und mit Minzebldttchen garnieren.

Frank Buchholz am 22. Juli 2013



Bayrisch Creme mit Kirsch-Ragout

Fiir 4 Personen

2 Blatt Gelatine 3 Eigelbe 50 g Puderzucker
Mark von 2 Vanilleschoten 300 g Sahne 4 EL Kirschwasser
100 ml Kirschsaft 30 g Zucker Schale von 4 unbeh. Orange

Mark von % Vanilleschote 300 g Siiflkirschen (Glas)

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe mit Puderzucker und Vanillemark in eine Schiissel
geben. Alles zu einer hellschaumigen Masse riithren. Sahne steif schlagen. 1 EL Kirschwasser
erwirmen, den Topf vom Herd nehmen. Gelatine ausdriicken und im Kirschwasser auflosen.
Kirschwasser vorsichtig unter die Eigelbmasse rithren. 1/3 der Sahne mit einem Schneebesen
unterriihren. Die iibrige Sahne vorsichtig unterheben. Die Créme in 4 Portionsférmchen (ca.175
ml Inhalt) fiillen. Im Kiihlschrank ca. 2 Stunden (oder iiber Nacht) fest werden lassen. Fiir
das Kirschragout Saft, Zucker und Vanillemark aufkochen und auf ein Drittel einkochen lassen.
Orangenschale und 3 EL Kirschwasser zugeben und etwas abkiihlen lassen. Kirschen unter die
lauwarme Fliissigkeit geben und etwa 1 Stunde marinieren. Zum Servieren einen kleinen Topf
mit Wasser zum Kochen bringen, die Férmchen bis zum oberen Rand darin eintauchen. Die
Bayrisch Creme auf Teller stiirzen und mit dem Kirschragout anrichten.

Frank Buchholz am 11. Marz 2013



Buchteln mit Jasmin-Vanille-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Buchteln:

250 g Mehl 20 g frische Hefe 40 g Zucker

100 — 150 ml Milch 1 Ei 1 Eigelb

1 Pck. Vanillezucker 1 Prise Salz 140 g fliissige Butter
Fiir die Jasmin-Vanille-Sauce:

5 Eigelbe 50 g Zucker 125 ml Milch

1 Vanilleschote 125 g Sahne 1 EL Jasminteeblédtter

Fiir die Buchteln:

Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Vertiefung driicken. Hefe mit 1 TL Zucker und
etwas lauwarmer Milch verriithren. Die Hefe-Milchmischung in die Vertiefung gieflen und mit
etwas Mehl vom Rand, zu einem Vorteig verrithren. Abdecken und an einem warmen Ort ca.
15 Minuten gehen lassen. Anschliefend mit Ei, Eigelb, Vanillezucker, Salz und 50 g fliissiger,
lauwarmer Butter zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Dabei die lauwarme Milch
(Menge ist abhéngig von der Grofle der Eier) nach und nach zufiigen und unterkneten. Der Teig
sollte glatt und geschmeidig sein. Mit einem Tuch abdecken und weitere 30 — 40 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen. Eine ofenfeste Form (ca. 1 1 Inhalt) mit 10 g Butter einfetten.
Den aufgegangenen Teig erneut verkneten und etwa 12 — 15 tischtennisballgroffie Kugeln formen.
Die Kugeln in 35 g fliissiger Butter wilzen. Die Teigkugeln in die Form geben und alles nochmals
20 Minuten gehen lassen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Buchteln im vorgeheizten Ofen
auf der mittl eren Schiene ca. 25 — 30 Minuten backen. Nach 15 Minuten die Buchteln mit der
restlichen fliissigen Butter bestreichen.

Fiir die Jasmin-Vanille-Sahne:

Figelbe, Zucker und 3 EL Milch verriihren. Vanilleschote ldngs einschneiden und das Mark
herauskratzen. Die iibrige Milch mit Vanillemark, -schote und Sahne aufkochen. Jasminteeblétter
zugeben und darin ca. 3 Minuten ziehen lassen (nicht mehr kochen). Die Mischung anschliefend
durch ein feines Sieb passieren, die Teeblétter leicht ausdriicken. Die Milch-Sahne-Mischung
erneut erhitzen, aber nicht kochen lassen. Die Eigelbmischung unterriihren. Alles Vorsichtig
unter stdndigem Riithren auf etwa 80 Grad erhitzen, bis die Sauce eine cremige Konsistenz
erhélt. Die Sauce abkiihlen lassen. Buchteln aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen und
noch lauwarm mit der Jasmin-Vanille-Sahne servieren.

Frank Buchholz am 15. April 2013



Gebrannte Creme mit Heidelbeer-Kompott

Fiir 4 Personen

Fiir das Heidelbeerkompott:

250 g Heidelbeeren 150 g Zucker 1 TL Gelierzucker

1 Prise gemahlener Kardamom 1 EL Zitronensaft

Fiir die gebrannte Créme:

75 g Zucker 6 Eigelbe Mark aus 1 Vanilleschote
125 ml Milch 375 g Creme-fraiche 2 EL brauner Zucker

Fiir das Heidelbeerkompott:

Heidelbeeren verlesen, waschen und trockentupfen. Die Beeren mit der Hilfte des Zuckers zum
Kochen bringen. Den restlichen Zucker, mit Pektin und Kardamom mischen und unter die Beeren
rithren. Kompott kurz aufkochen, Zitronensaft unterriihren, Heidelbeerkompott in 6 Suppentel-
ler fiillen und zum Gelieren kalt stellen.

Fiir die die gebrannte Creme:

Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Zucker, Eigelbe und Vanillemark in ei-
ner Schiissel vermischen. Lauwarme Milch und Creme-fraiche unterriihren, dann die Fliissigkeit
durch ein Sieb gieflen. Die Créeme iiber das Heidelbeerkompott gieflen und im Backofen etwa 30
bis 35 Minuten backen. Die Créme soll nur stocken, und auf keinen Fall kochen. Im Inneren darf
sie noch leicht fliissig sein. Anschlieflend die gebrannte Creme 1 Stunde kalt stellen. Vor dem Ser-
vieren mit etwas braunem Zucker bestreuen und unter dem heiflen Backofengrill karamellisieren
lassen. Nach Belieben mit frischen Friichten dekorieren.

Frank Buchholz am 11. November 2013



Quark-Cannelloni mit Rhabarber-Ragout

Fiir 6 Personen
Fiir das Rhabarberragout:

600 g Rhabarber 2 Vanilleschoten = Sternanis

50 ml Orangenlikor 90 g Zucker 250 ml Weiiwein

Fiir die Crépes:

100 ml Milch 4 Eier 1 Prise Salz

6 EL Ol 3 EL Mehl

Fiir die Fiillung:

250 ¢ Magerquark 1/2 Vanilleschote Schale von 1/2 Zitrone
Schale von 1/2 Orange 2 Blatt Gelatine 3 Eigelb

80 g Zucker 200 g Sahne Minze

Fiir das Rhabarberragout:

Rhabarber schilen, waschen und in Stifte schneiden. Vanilleschoten ldngs einschneiden und das
Mark heraus schaben. Die Hélfte Rhabarber mit Vanillemark und —schote, Sternanis, Likor, 50
g Zucker, Weilwein und 250 ml Wasser etwa 15 Minuten langsam kocheln lassen. Rhabarber
in ein Sieb geben, den Fond dabei auffangen. Die iibrige Hilfte Rhabarber mit dem restli-
chen Zucker karamellisieren lassen. Den passierten Fond zufiigen und einmal aufkochen lassen.
Gewiirz-Rhabarber untermischen und alles abkiihlen lassen.

Fiir die Crépes:

Milch und Eier verquirlen. Salz und 2 EL Ol zugeben. Mehl unterrithren und alles zu einem
glatten Teig rithren. Aus dem Teig, im restlichen Ol portionsweise etwa 6 Crépes backen. Auf
einem Teller abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung:

Quark in eine Schiissel geben. Vanilleschote langs halbieren, das Mark heraus schaben. Mit
Zitronen- und Orangenschale zum Quark geben und verrithren. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Eigelbe und 40 g Zucker cremig schlagen. Sahne steif schlagen. Gelatine ausdriicken und
iiber einem heiflen Wasserbad bei schwacher Hitze auflésen. Etwas Quarkmasse untermischen.
Danach unter die iibrige Quarkmasse rithren. Zusammen mit den Eigelben unterriihren und dann
die Sahne vorsichtig unter heben. Crépes ausbreiten, etwas Quarkmasse darauf verteilen und in
Klarsichtfolie einrollen. Etwa zwei Stunden kiihlen. Cannelloni-Crépes auspacken, mit {ibrigem
Zucker bestreuen. Mit einem Bunsenbrenner oder unter dem heiflen Backofengrill karamellisieren
lassen. Cannelloni-Crépes auf Tellern anrichten mit dem abgekiihlten Ragout servieren

Frank Buchholz am 29. April 2013



Quark-Soufflé mit Birnen-Rosmarin-Kompott

Fiir 2 Personen

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

Schale von 1/2 Zitrone Butter, Zucker

Birnen schilen, entkernen, wiirfeln und mit 65 g Zucker in einem Topf, verrithren und aufkochen.
Weitere 65 g Zucker mit Pektin (oder Gelierzucker, dann nur 60 g Zucker verwenden) mischen.
Mit Rosmarin, Nelke und Zimtstange zu den Birnen geben, erneut aufkochen lassen, Zitronen-
saft unterrithren. Birnenkompott auf zwei tiefe Teller verteilen und abkiihlen lassen. Backofen
auf 180 Grad vorheizen. Eier trennen. Eigelbe mit 35 g Zucker schaumig schlagen. Quark und
Zitronenschale unter die Eigelbmasse rithren. Eiweif8 ebenfalls steif schlagen. Ubrige 35 g Zu-
cker zugeben und ca. 1 Minute weiterschlagen, bis der Eischnee schnittfest ist. Eischnee unter
die Quarkmasse heben. Soufflémasse in gefettete und gezuckerte Férmchen (ca. 5-6 cm Durch-
messer) fiillen. Im heiflen Ofen, im Wasserbad, ca. 20 Minuten backen. Soufflé herausnehmen.
Gewiirze aus dem abgekiihlten Kompott entfernen. Souffié mit dem Kompott anrichten.

Frank Buchholz 10. Dezember 2012
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Fisch



Fisch-Pflanzerl| mit Curry und geschmorten Gurken

Fiir 4 Personen
Fiir die Fischpflanzerl:

1 Knoblauchzehe 75 g Milchbrotchen 75 ml Milch

1/2 Bund Friihlingszwiebeln 250 g Lachsforellenfilet 250 g Zanderfilet

1 Eigelb Meersalz, Pfeffer 1 TL mildes Currypulver
1 TL Ingwer 1/2 Bio-Zitrone-Abrieb 1 Spritzer Zitronensaft

4 EL Speisecl

Fiir die Gurken:

2 Gurken 70 ml Gemiisebriihe Chilisalz

1 EL Olivenol 1 EL Butter 1 EL Dillspitzen
Meersalz, Pfeffer

Backofen auf 180 Grad, Ober- und Unterhitze, vorheizen. Knoblauchzehe schéilen und hacken.
Das Brioche oder Milchbrétchen etwas reiben, so dass ca. 2 EL Brosel entstehen. Ubriges Brioche
oder Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in der lauwarmen Milch einweichen. Friithlingszwie-
beln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die beiden Fischfilets durch den Fleischwolf
drehen oder sehr fein hacken. Mit Eigelb, eingeweichtem Brot sowie den Friihlingszwiebeln mi-
schen. Die Masse mit Salz, Pfeffer, Curry, Ingwer, Knoblauch, Zitronenschale sowie Zitronensaft
wiirzen. In die Gurkenschale liangs 5 Streifen einritzen, dann die Gurken in ca. 7 mm dicke
Scheiben schneiden. Die Scheiben auf ein Backblech geben. Brithe angieflen und mit Chilisalz
bestreuen. Olivenol dariiber traufeln. Im Backofen etwa 10 Minuten schmoren. Aus der Fischmas-
se mit feuchten Hénden etwa 8 Pflanzer] formen. Diese in den Broseln wenden. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Die Pflanzerl bei geringer Hitze von beiden Seiten goldbraun braten. Herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Gurken aus dem Sud herausnehmen, den Schmorsaft in
einen kleinen Topf fiillen und etwas einkochen lassen. Gurkenscheiben, Butter und Dillspitzen
untermischen, salzen, pfeffern und weitere ca. 2 Minuten schmoren. Die Schmorgurken auf Teller
verteilen, mit dem Sud betrdufeln und mit den Fischpflanzerln anrichten

Frank Buchholz am 11. Marz 2013
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Forelle Miillerin Art mit Spinat und neuen Kartoffeln

Fiir 4 Personen

16 neue Kartoffeln Meersalz 9 EL Butter
1 Bund Petersilie 800 g junger Spinat 1 Schalotte
4 EL Olivenol Pfeffer, Muskat 4 Forellenfilets a 130 g

Saft von 1 Zitrone 4 EL Mehl

Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen. Schalotten fein wiirfeln und mit 2 EL Oli-
venol in einem Topf anbraten. Spinat nach und nach zugeben und zusammenfallen lassen und
Flissigkeit offen einkochen lassen. Spinat mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zum Schluss
1 EL Butter zugeben und schmelzen lassen. Die Forellenfilets unter kaltem Wasser abspiilen,
trockentupfen, mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen. Zitronensaft dariiber trdufeln. Etwa 5 Minu-
ten ziehen lassen. Die Filets in Mehl wenden. In einer grofien Pfanne 2 EL Butter und 2 EL
Olivendl erhitzen. Die Forellen bei mittlerer bis kréftiger Hitze pro Seite 4 Minuten braten. An-
schliefend aus der Pfanne nehmen und warmstellen. Die restliche Butter in die Pfanne geben,
brdunen und iiber die Forellen gielen. Mit restlicher Petersilie bestreut servieren. Die Forelle
zusammen mit dem Blattspinat und den neuen Kartoffeln auf Teller anrichten und servieren.

Frank Buchholz am 15. April 2013
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Gebratener Zander mit Lauch-6Gemiise und Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg Kartoffeln, fest Meersalz 100 g Bauchspeck
3 Schalotten 300 ml Kalbsbrithe 2 EL Senf
Pfeffer, Gewiirzgurkenessig 75 g Butter

Fiir den Zander:
4 Zanderfilets mit Haut (a 120 g) Meersalz, Pfeffer 1 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Fiir das Lauchgemiise:

1 Stange Lauch Meersalz 1 Prise Zucker
5 EL Butter 1 Prise Muskatnuss

Fiir den Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln waschen und in der Schale in ausrechend gesalzenem Wasser weich kochen, abgie-
Ben, pellen und noch heifl in Scheiben schneiden. Den Speck wiirfeln und in einem Topf erhitzen.
Schalotten schélen, klein schneiden, kurz mit anschwitzen und mit der Briihe abléschen. Senf zu-
geben und mit Salz, Pfeffer und Gewiirzgurkenessig abschmecken. Kochend iiber die noch heiflen
Kartoffeln geben, sodass sie gerade bedeckt sind. Die Butter in einem kleinen Topf anbréiunen,
zum Kartoffelsalat geben und alles gut vermengen. Mindestens 12 Stunden gut durchziehen las-
sen und am n#chsten Tag erneut mit Salz, Pfeffer und Gewiirzgurkenessig abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Den Lauch putzen, waschen und in Streifen von ca. 2 x 10 cm schneiden. Die Lauchstreifen in
mit Salz und Zucker gewiirztem kochenden Wasser kurz garen, in Eiswasser abschrecken und
abtropfen lassen.

Fiir den Zander:

Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne in
heiBlem Olivenol auf der Hautseite ca. 3 Minuten braten, bis sie kross ist. Wenden und die Hitze
reduzieren. Rosmarin und Thymian waschen, trocken schiitteln, zu den Filets geben und weitere
2 — 3 Minuten braten. In einer Pfanne die Butter zerlassen und die Lauchstreifen darin schwen-
ken. Mit Salz, frisch geriebener Muskatnuss und einer Prise Zucker abschmecken. Zanderfiltes
mit Lauchgemiise und Kartoffelsalat anrichten.

Frank Buchholz am 17. Marz 2014
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Gegrillte Makrele mit Tomaten-Salsa

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 3 Strauchtomaten 2 Friihlingszwiebeln
1 Chilischote Meersalz, Pfeffer 2 Stiele Koriander
4 Makrelenfilets (a 180 g) Saft von 1 Zitrone Olivendl

1 unbehandelte Limette

Knoblauch schilen. Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einritzen und ca. 1 Minute in kochen-
des Wasser geben. Tomaten herausnehmen und héduten. Tomaten halbieren, entkernen und die
kleingeschnittenen Wiirfel in eine Schiissel geben. Den Knoblauch dazu pressen. Friithlingszwie-
beln putzen und fein schneiden, Chilischote halbieren, entkernen und fein wiirfeln, alles zu den
Tomaten geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Koriander abspiilen, trocken schiitteln, fein
hacken und zu den Tomaten geben. Makrelenfilets abspiilen und trockentupfen, mit Zitronensaft
betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Filets auf ein mit Ol bestrichenes Grillrost legen
und von beiden Seiten ca. 4 Minuten grillen (oder in einer Grillpfanne braten). Dabei mit etwas
Olivenol bepinseln. Limette vierteln. Makrelenfilets auf Teller geben. Salsa darauf verteilen und
mit je einem Limettenviertel dekoriert servieren.

Frank Buchholz am 01. Juli 2013

Gerducherter Zander auf Kiirbis und Brezen-Chips

Fiir 4 Personen

300 g Muskatkiirbis 85 g Zucker 100 ml Weilweinessig
Meersalz 1 Scheibe Ingwer 1 Gewiirznelke

1 Lorbeerblatt 1 Wacholderbeere 1/2 TL Senfkorner
1/4 TL schwarze Pfefferkorner 2 EL Rauchermehl, Buchenholz Speisesl

8 Zanderfilets a ca. 60 g Pfeffer 1 Laugenstange

3 EL Butter

Den Kiirbis schilen, die Kerne entfernen, das Fruchtfleisch in 5 mm dicke Scheiben schneiden
und diese in kleine Stiicke von 2 — 3 cm schneiden. Den Zucker in einem Topf bei mittlerer
Hitze hellbraun karamellisieren. 250 ml Wasser zugeben und die Kiirbiswiirfel sowie Essig, 1/2
TL Salz, Ingwer, Nelke, Lorbeer, Wacholder, Senf- und Pfefferkérner hineingeben. Alles 2 — 3
Minuten kocheln lassen, in ein grofles Einmachglas mit 500 ml Inhalt fiillen, sofort verschlie-
Ben und auskiihlen lassen. Fiir den Fisch einen flachen Topf mit Alufolie auslegen und 1 — 2
EL Rauchermehl darauf verteilen. Ein passendes Dampfgitter oder einen asiatischen Dampfkorb
darauf setzen und auf dem Herd bei milder Temperatur autheizen, bis leichter Rauch aufsteigt.
Den Diampfeinsatz mit etwas Ol einstreichen. Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf den
Déampfeinsatz legen und zugedeckt darin — je nach Dicke des Fisches — in ca. 12 Minuten gar réu-
chern. Fiir die Brezenchips die Laugenstange in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne die
Butter schmelzen und die Brezenscheiben darin kross braten, dann auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Kiirbisstiicke in etwas Einlegefond erhitzen, abtropfen lassen und auf vorgew#rm-
ten, tiefen Tellern anrichten. Den Kiirbissud mit einem Stabmixer nochmals aufschiumen, auf
dem Kiirbis verteilen, gerducherten Zander darauf anrichten und mit den Brezenchips bestreut
servieren.

Frank Buchholz am 01. Dezember 2014
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Kabeljau-Filet auf Speck-Linsen-SoBe

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

2 Scheiben Bauchspeck 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 Karotten 4 Knollensellerie 1 EL Olivenol

100 g Berglinsen 1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer

1 Lorbeerblatt 250 ml Gefliigelfond dunkler Balsamico-Essig

30 g geschlagene Sahne

Fiir die Kartoffelrosti:

4 Kartoffeln, fest Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

1 EL Pflanzendl

Fiir den Kabeljau:

4 Kabeljaufilets a 150 g Salz, Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer
1 EL Olivenol 1 EL Butter 2 EL Créme-fraiche

1 EL mittelscharfer Senf 1 TL Schnittlauch, fein geschnitten

Fiir die Linsen:

Den Speck fein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schélen und wiirfeln. Karotten und Sellerie
putzen und fein wiirfeln. Speck, Schalotten und Knoblauch mit etwas Olivendl bei nicht zu starker
Hitze glasig anschwitzen. Karotten, Sellerie und Linsen zufiigen, das Tomatenmark einrithren und
leicht anrdsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, das Lorbeerblatt einlegen und mit dem Gefliigelfond
auffiillen. Mit Backpapier abdecken und die Linsen im 180 Grad heiflen Ofen weich diinsten.
Fiir die Rosti:

Die Kartoffeln schiilen, in sehr feine Streifen schneiden und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Etwas Ol in einer grofien Pfanne erhitzen, die Kartoffelstreifen zu 4 diinnen Fladen hineingeben
und mit dem Pfannenwender andriicken. Auf beiden Seiten goldgelb braten, auf Kiichenpapier
abtropfen und im 60 Grad heiflen Ofen warm stellen.

Fiir den Kabeljau:

Die Kabeljaufilets mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und im nicht zu heiBen Ol-
Butter-Gemisch vorsichtig anbraten. Créme-fraiche mit Senf und Schnittlauch verrithren und
eine Seite der Filets kurz vor Ende der Garzeit damit bestreichen. Die Linsen mit Essig und
Butter verfeinern und moglichst ohne den Fond (oder mit nur wenig) auf vier vorgewirmte
Teller geben. Den Kabeljau darauf anrichten und die Rosti seitlich anlehnen. Die geschlagene
Sahne unter den Linsenfond heben und diesen um die Linsen verteilen.

Frank Buchholz am 20. Januar 2014
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Kartoffel-Chips mit Lachs und Rucola

Fiir 4 Personen
2 grofle Kartoffeln, fest ca. 250 ml Frittierol Meersalz

1 Bund Rucola 2 EL Olivenol 1 EL heller Balsamico
1 Msp. scharfer Senf Zucker, Pfeffer 1/2 Zitrone
125 g saure Sahne 125 g Naturjoghurt 1 Bund Schnittlauch

150 g gerducherter Lachs

Fiir die Chips die Kartoffeln schilen und mit dem Gemiisehobel der Lénge nach in hauchdiin-
ne Scheiben schneiden. Kartoffelscheiben fiir 15 Minuten in lauwarmes Wasser legen, dann auf
einem Tuch oder in einer Salatschleuder vollkommen trocknen. In einem hohen Topf oder in
einer Fritteuse das Frittierdl auf etwa 180 Grad erhitzen, die Kartoffelscheiben darin goldgelb
frittieren, herausnehmen, auf Kiichenpapier entfetten und leicht salzen. Rucola putzen, waschen,
von groben Sténgeln befreien, gut trockenschleudern. 2 EL Oliven6l mit Balsamico, Senf, 1 TL
Wasser, einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette vermischen. Fiir die Schnitt-
lauchsauce von der Zitrone etwas Saft auspressen. Saure Sahne mit Joghurt verrithren und mit
Salz, Pfeffer sowie ca. 2 TL Zitronensaft pikant wiirzen. Den Schnittlauch abspiilen, trocken-
schiitteln, in feine Rollchen schneiden und unter die Sauce heben. Den Lachs in diinne Scheiben
aufschneiden. Rucola mit der Vinaigrette marinieren. Jeweils 3 — 4 Kartoffelchips abwechselnd
mit Lachs und Rucola wie eine Lasagne aufschichten, dabei jeweils Lachs und Rucola mit etwas
Schnittlauchsauce iiberziehen. Die Tiirmchen auf 4 Tellern anrichten und rasch servieren, damit
die Kartoffelchips ganz knusprig auf den Tisch kommen.

Frank Buchholz 5.. November 2011
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Lachs-Tatar, Kartoffel-Rasti, Limetten, Creme-fraiche

Fiir 4 Personen
Fiir Lachstatar:

250 g frischer Lachs 1 Sténgel Dill 1 Zweig Oregano

1 TL Zitronenol 2 EL Olivenol geriebene Limetten-Schale
Meersalz 1 Prise Zucker

Fiir die Rosti:

400 g Kartoffeln 2 EL Rapsol Salz

1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir Limetten Créme-fraiche:

1 Bio-Limette 100 g Créme-fraiche 1 Prise Salz
Cayennepfeffer 1 Dose roten Lachskaviar

Fiir das Lachstatar den frischen Lachs von Haut und Fett befreien, in Frischhaltefolie einschlagen
und fiir ca. 45 Minuten ins Tiefkiihlfach legen. Sobald der Fisch etwas angefroren ist, in kleine,
feine Wiirfel schneiden. Dill und Oregano waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Mit
den Olen und der Limettenschale mischen und mit Salz und Zucker abschmecken. Fiir die Rosti
die Kartoffeln waschen, schilen und mit einer groben Reibe in Stifte reiben. Das Rapsdl in
einer Pfanne erhitzen, geriebene Kartoffeln portionsweise in die Pfanne geben und mit Salz und
Muskat wiirzen. Einen Essloffel Butter zugeben und das Rosti von beiden Seiten goldbraun
backen. Fiir die Limetten Creme-fraiche Die Limetten waschen, die Schale abreiben und den
Saft auspressen. Die Créme-fraiche mit Limonensaft und —schale verriihren, auf dem Herd kurz
erwirmen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken, im Kiihlschrank ca. 20 Minuten abkiihlen
lassen und anschliefend in einen Spritzsack fiillen. Lachstatar sowie Kartoffelrosti auf Teller
anrichten. Limetten Creme-fraiche auf das Lachstatar dressieren und mit dem roten Lachskaviar
garnieren. Dazu passt Wildkrautersalat.

Frank Buchholz 15. Januar 2013
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Makrele auf Sommer-Salat mit Gemiise-Krduter-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

1 Mohre 1 Sellerieknolle 1 kleine Zucchini
Meersalz 1 Tomate 150 g Blattsalate
60 g gemischte Kriuter 1/2 Bund Schnittlauch 1 Zitrone

400 g Makrelenfilet 5 EL Olivenol 1 EL Butter

3 EL Traubenkernél 4 EL Weilweinessig 1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise Zucker

Mohre und Sellerie schélen und zusammen mit der Zucchini mit einer Aufschnittmaschine zuerst
in diinne Scheiben, dann in Rauten von 1 cm Seitenldnge schneiden. In kochendem Salzwasser
bissfest garen, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Tomate kurz mit heilem
Wasser iiberbrithen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Blattsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Kréiuter fiir den Salat abspiilen,
trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Schnittlauch abspiilen und trocken schiitteln. Von
der Zitrone den Saft auspressen. Einige Kerbelblédttchen und Schnittlauch fein schneiden. Fisch-
filets mit Salz wiirzen und in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl anbraten. Mit Kerbel und
Schnittlauch bestreuen, dann die Fischfilets in der Pfanne wenden, die Hitze etwas reduzieren
und 1 EL Butter zugeben. Etwas Zitronensaft auf den Fisch traufeln und 1 Minute ziehen las-
sen. Aus 3 EL Olivenol, Traubenkernol, Weilweinessig und 2 EL Zitronensaft eine Vinaigrette
herstellen, mit Salz, Cayennepfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die Gemiiserauten
mit einem Teil der Vinaigrette marinieren und in die Tellermitte geben. Die Goldmakrelenfilets
darauf setzen, Blattsalat und Krauterbldtter mit der restlichen Vinaigrette marinieren und das
Gemiisebett dekorativ damit umlegen.

Frank Buchholz 13. August 2012
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Ossobuco von der Makrele mit schwarzem Knoblauch

Fiir 4 Personen
14 Zweige Thymian 3 Zweige frischer Koriander 2 Knoblauchzehen

160 ml Olivensl 800 g Makrelenfilet 12-16 schwarze Knoblauchzehen
15 ml Réaucherol 50 g Speckschwarte 1 Prise Koriander, gemahlen

1, 5 Blatt Gelatine 150 ml Fischfond 1 g Agar Agar

150 g Traubensenf 280 g rote Paprika Meersalz, Pfeffer, Zucker

1 EL Ingwersaft 8 Kapernépfel 100 ml Kalbssauce

2 EL Butter 1 Spritzer Zitronensaft

Thymian und Koriander abspiilen, trocken schiitteln. Knoblauch schélen und grob hacken. Kori-
ander und die Halfte der Thymianzweige grob schneiden und mit Knoblauch und 100 ml Olivenol
zu einer Marinade mischen. Das Makrelenfilet auf ein etwas tieferes Blech setzen, die Marinade
dariiber giefen und ca. 2-3 Stunden gekiihlt ziehen lassen. Die schwarzen Knoblauchzehen mit
30 ml Olivendl, Riducherol, 2 Thymianzweigen, Speck und gemahlenem Koriander in einen Vaku-
umierbeutel geben, diesen mit dem Vakuumiergerdt verschliefen und in einem 65 Grad heiflem
Wasserbad ca. 1-1,5 Stunden pochieren. Fiir das Gelée die Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Fischfond mit dem Agar-Agar mischen und ca. 2 Minuten leicht kochen. Die eingeweichte
und ausgedriickte Gelatine darin auflésen und den Traubensenf unterrithren. Das Ganze mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und in ein mit Frischhaltefolie ausgelegtes Gefif (flache
Schale) ca. 2 cm hoch fiillen und kalt stellen. Paprika schélen, vom Kerngehiuse befreien, in
kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 100 ml Wasser einmal aufkochen lassen, dann
im Mixer fein piirieren und durch ein Sieb passieren. Den Sud anschlieend in einen Topf geben
und auf ca. 100 ml einkochen, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Ingwersaft abschmecken. Den Grill
des Backofens vorheizen. Makrelenfilet aus der Marinade nehmen und in einer Pfanne mit hit-
zebesténdigem Griff von allen Seiten anbraten. Dann die Pfanne unter den Backofengrill stellen
und den Fisch fiir ca. 6-8 Minuten langsam weiter garen lassen. Einmal wenden und weitere 6
Minuten darunter ziehen lassen. Traubensenf-Gelée aus der Form stiirzen und in Wiirfel schnei-
den. Den schwarzen Knoblauch aus dem Beutel auspacken und in einem Topf mit 2 EL Olivendl
anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kapernépfel sechsteln und mit der Kalbssauce
in einem Topf erwédrmen. In einer Pfanne 2 EL Butter mit 5 Thymianzweigen erhitzen, das Ma-
krelenfilet kurz darin wenden und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen und
auf Kiichenpapier leicht abtropfen. Die Paprikasauce mit 1 EL Olivendl verfeinen. Makrelenfielt
in Medaillons schneiden und auf vorgewérmte Teller setzen. Mit etwas Meersalz bestreuen, 3-4
schwarze Knoblauchzehen anlegen, mit dem Traubensenf-Gelée garnieren und mit den beiden
Saucen nappieren.

Frank Buchholz Dienstag, 19. Juli 2011
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Pochierter Fisch mit Erbsen-SoB und Kartoffel-Focaccia

Fiir 4 Personen
Fiir den Fisch:

1 Stange Staudensellerie 1 Mohre 4 Friihlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen 1 Rosmarinzweig 2 Lorbeerblétter
250 ml WeiBwein, trocken 4 EL Weilweinessig 2 Wolfsbarsche (a ca. 450 g)

Fiir die Erbsensauce:
600 g junge Erbsen in der Schote 2 Knoblauchzehen 8 Stiele Minze

2 EL Weiflweinessig 180 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelfocaccia:

225 g gekochte Kartoffeln 15 g Hefe 60 ml Milch

450 g Mehl 1 EL Salz 2 EL getrockneter Thymian

Olivenol, Meersalz, Pfeffer

Fiir den pochierten Fisch das Staudensellerie, Mohre und Friihlingszwiebeln waschen, putzen
bzw. schéilen und grob schneiden. Knoblauch schélen und halbieren. 750 ml Wasser in einem
weiten Topf mit Knoblauch, dem Gemiise, Rosmarin, Lorbeer, Weilwein und Weillweinessig
zum Kochen bringen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fische griindlich waschen und im Sud
bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten gar ziehen lassen — nicht kochen, nur leise sieden lassen. Fiir
die Erbsensauce die Erbsen aus der Schale brechen, den Knoblauch schilen und grob schneiden.
Minze waschen, trocken schiitteln, die Blattchen von den Sténgeln zupfen und hacken. Erbsen,
Knoblauch, Minze, Weiliweinessig und Olivendl in einem Mixer fein piirieren und mit Salz sowie
Pfeffer abschmecken. Die gekochten Kartoffeln im noch warmen Zustand durch eine Kartoffel-
presse driicken. Die Hefe in lauwarmer Milch auflésen und mit den restlichen Zutaten Mehl, 190
ml Wasser, Salz und Thymian zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig auf ein mit Back-
papier ausgelegtes tieferes Blech setzen, mit etwas Olivenol betraufeln und den Teig mit den
Hénden gleichméfig verteilen, so dass er ca. 3 cm hoch aufliegt. Mit etwas getrocknetem Thy-
mian bestreuen und an einem warmen Ort ca. 45-60 Minuten gehen lassen. Das Focaccia sollte
danach um zwei Drittel aufgegangen sein. Anschlieffend das Brot im vorgeheizten Backofen bei
175° C fiir 20 — 25 Minuten goldgelb backen. Die beiden Fische aus dem Sud heben und mir der
Erbsensauce sowie dem Kartoffelfocaccia servieren.

Frank Buchholz am 21. Juni 2013
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Rducher-Waller auf Roter Bete

Fiir 4 Personen

400 g Rote Bete Salz 1/2 TL Kiimmelsamen

2 EL Buchenrduchermehl Speisedl 8 Wallerfilets ohne Haut a 60 g
Pfeffer 1 feste, reife Birne 1-2 TL Puderzucker

2 EL Butter 80 ml Gemiisebriihe 1 Streifen Zitronenschale

1 Streifen Orangenschale 1 Scheibe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer

1 Zweig Thymian 1 Spritzer Rotweinessig 1 Prise Zucker

5 Halme Schnittlauch frischer Meerrettich

Roten Bete Knollen waschen und in einem Topf mit reichlich Salzwasser und Kiimmel etwa 1
Stunde weich kocheln. Rote Beten abgiefe, schilen und dann in schmale Streifen schneiden. Fiir
den gerducherten Waller einen groflen Topf mit Alufolie auslegen und das Réuchermehl darauf
verteilen. Einen passenden Dampfeinsatz oder ein Bambus-Dampfkorbchen eindlen und in den
Topf setzen. Den Topf bei milder Hitze erwérmen, bis leichter Rauch aufsteigt. Die Wallerfilets
mit Salz und Pfeffer wiirzen, in den Dampfeinsatz legen und zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 12
Minuten (je nach dicke des Filets) rduchern. Die Birne waschen, vierteln, dabei das Kerngehéuse
entfernen und das Fruchtfleisch in schmale Spalten schneiden. Den Puderzucker in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze hell karamellisieren lassen, die Birnenspalten hinzufiigen, leicht anbridunen
und wenden. 1 EL Butter dazugeben und untermischen. In einer grofien Pfanne die Rote Bete
Streifen mit Briihe, Zitronen- und Orangenschale, Knoblauch, Ingwer und Thymian bei milder
Hitze 2-3 Minuten erwédrmen. 1 EL Butter dazugeben und zerlassen. Mit Salz, Pfeffer, Essig und
1 Prise Zucker wiirzen. Dann Kréauter, Ingwer, Knoblauch und Zitrusschalen wieder entfernen.
Schnittlauch fein schneiden, Meerrettich reiben. Das Rote-Bete-Gemiise auf vorgewédrmten Tel-
lern verteilen, die karamellisierten Birnenspalten dazwischen legen und die Wallerfilets daneben
anrichten. Mit Meerrettich und Schnittlauch garnieren.

Frank Buchholz Dienstag, 12. April 2011
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Rhein-Zander auf Cannellini-Bohnen und Gremolata

Fiir 4 Personen

300 g Cannellinibohnenkerne 500 g Romatomaten 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 250 ml Kalbsfond

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin Salz, Pfeffer, Muskat

1 Bund Blattpetersilie 1 Biozitrone 100 g gehackte Mandeln
60 ml Olivendl 4 Zanderfilets mit Haut a 120 g 2 EL Mehl

250 ml Sherrysauce

Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Bohnenkerne in reichlich lauwar-
men Wasser ca. 30 Minuten einlegen. Die Tomaten vierteln und den Strunk entfernen. Schalotten
und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten gla-
sig anschwitzen. AnschlieBend die Tomaten und eine fein gehackte Knoblauchzehe dazugeben,
kurz mitrésten und dann mit dem Kalbsfond abléschen. Alles ca. 10 Minuten kréftig kochen
lassen. Am Schluss je 1 Zweig Thymian und Rosmarin hinzugeben. Alles piirieren und durch
ein Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat abschmecken. Die eingeweichten
Bohnen abgieflen und auf ein tiefes Blech legen. Mit der Tomatensofle aufgieflen, bis alles gut
bedeckt ist. Mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Ofen ca. 35 - 40 Minuten im Backofen
garen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Fiir die Gremolata die Zitrone
gut abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Die Mandeln mit dem Zitronenabrieb und
dem vorbereiteten Knoblauch in einer Pfanne goldbraun résten, dann 40 ml Olivendél hinzu-
geben und die Pfanne vom Herd ziehen. Die Hilfte der Petersilie untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Hautseite leicht mit
Mehl bestduben und auf der Hautseite in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl ca. 3 Minuten
kross braten. Je 1 Zweig Rosmarin und Thymian in die Pfanne geben und den Fisch auf die
Fleischseite wenden. Dann beiseite stellen und den Zander gar ziehen lassen. Die Sherrysauce in
einem Topf erwédrmen und mit einem Stabmixer aufschdumen. Die restliche Petersilie unter die
gegarten Bohnen mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Bohnen in der Mitte des
Tellers anrichten, den kross gebratenen Zander darauf setzen und mit der Gremolata an einer
Seite des Filets garnieren. Die erwérmte Sherrysauce um die Bohnen gielen.

Tipp: Sherry-Sauce

2 Schalotten 300 ml Sherry 1 kleines Lorbeerblatt
150 ml Fischfond 200 ml Sahne

Die Schalotten schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Sher-
ry auffiillen, das kleine Lorbeerblatt zugeben und einige Minuten kochen lassen. Anschlielend
mit Fischfond und Sahne auffiillen und etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und die Sauce durch ein Sieb passieren.

Frank Buchholz Montag, 04. April 2011
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Rotbarbe auf Curry-Fenchel-Salat

Fiir 4 Personen

3 Fenchelknollen Meersalz 1 Zitrone

20 g Ingwer 150 g Zucker 600 ml Wasser

150 ml Champagneressig 1 Zimtstange 2 EL Senfkorner

3 Gewiirznelken 1 Wacholderbeere 1 Lorbeerblatt

1 TL Currypulver 1 Msp. Kurkuma 1 mehligk. Kartoffel
ca. 100 ml Maiskeimdol 100 g Weiflbrot 6 EL Olivendl

50 g Sepia Tinte 4 Rotbarben, geschuppt (a 200 g) Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Butter 1/2 Bund Dill

Fiir den Fenchelsalat die Fenchelknollen waschen, das Fenchelgriin beiseite stellen. Dann mit
der Aufschnittmaschine in hauchdiinne Scheiben schneiden, leicht salzen, gut durchkneten und
die austretende Fliissigkeit abgieflen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Ingwer schélen. Zu-
cker mit Wasser, 150 ml Champagneressig, Zitronensaft, Ingwer, Zimtstange, 5 Senfkérnern,
Gewiirznelken, Walcholderbeeren, Lorbeerblatt, Curry und Kurkuma in einem Topf aufkochen.
Die Kartoffel schilen und in den Sud hineinreiben. Alles gut durchkochen lassen, anschliefend
durch ein Sieb passieren, abschmecken und nach und nach das Maiskeimol unterriihren. Die Ma-
rinade noch warm unter den vorbereiteten Fenchel mischen. Restliche Senfkérner mit 1 EL Essig
in eine kleine Kasserolle geben, mit Wasser bedecken und kréftig aufkochen lassen. In einem Sieb
kalt abschrecken, abtropfen lassen und unter den Fenchelsalat mischen. Diesen unter gelegent-
lichem Durchmischen abkiihlen und durchziehen lassen. Brot in 1 cm grofie Wiirfel schneiden
und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol zu knusprigen Croiitons braten, leicht salzen und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen. Fiir das Sepia-Ol
die Tinte mit 2 EL Olivendl verriithren. Die gut geschuppten Rotbarben filetieren. Die Filets mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. 2 EL Olivensl und Butter in eine kalte Pfanne (mit hitze-
bestidndigem Griff) geben, die Rotbarbenfilets mit der Hautseite nach unten hineinlegen und in
etwa 2 Minuten im vorgeheizten Backofen bei Oberhitze garen, bis die Filets schon glasig sind.
Dill und Fenchelgriin abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Unter den Fenchelsalat
mischen und nochmals abschmecken. Salat auf Teller verteilen und die Rotbarbenfilets darauf
anrichten, mit dem Sepia-Ol garnieren und mit den Crotitons bestreuen.

Frank Buchholz am 11. Juli 2014
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Saibling mit Meerrettich-Mousse und Wildkrduter-Salat

Fiir 4 Personen

2 Blatt Gelatine 275 g saure Sahne 100 g Creme-fraiche

50 g Meerrettich Zitronensaft Salz, Cayennepfeffer

1 Prise Zucker 75 g Sahne 1 junge Salatgurke

100 g Wildkrauter 50 g Frisée 125 g saure Sahne

1 - 2 TL klarer Tomatensaft 3 Zweige Dill 4 Bachsaiblingfilets a 80 g
Butter 2 EL weifler Balsamico 3 EL Olivencl

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Fiir die Meerrettich-Mousse 150 g saure Sahne mit
Créme-fraiche und Meerrettich verriihren und mit 1 Spritzer Zitronensaft, Salz, Cayennepfef-
fer und Zucker pikant abschmecken. Die eingeweichte Gelatine bei sanfter Hitze auflosen und
unter die Masse rithren. Die Sahne schlagen und unter die Meerrettichmasse heben. Die Mous-
se im Kiihlschrank 2-3 Stunden fest werden lassen. Wildkrauter und Frisée putzen, waschen
und trocken schleudern. Die Gurke waschen und diinn schéilen. Dann am besten mit der Auf-
schnittmaschine die Gurke der Lange nach in 2-3 mm dicke Scheiben und diese zu feinen Nudeln
schneiden. In sprudelnd kochendem, gesalzenem Wasser nur 30 Sekunden lang blanchieren, so-
fort in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Dill abspiilen, trocken schiitteln, Dillspitzen
fiir die Garnitur zur Seite legen, Rest fein schneiden. 125 g saure Sahne mit Tomatenmarinade
verrithren und mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft pikant abschmecken. Die Gurkennudeln
und den fein geschnittenen Dill untermischen und gut durchziehen lassen. Den Backofen auf 80
Grad vorheizen. Die Fischfilets sorgfiltig entgriten und beidseitig leicht salzen. Einen Porzel-
lanteller mit etwas Butter einfetten, die Saiblingsscheiben nebeneinander darauf legen und mit
etwas Butter bestreichen. Fest mit hitzebesténdiger Klarsichtfolie verschlieBen und den Fisch
auf der unteren Schiene des vorgeheizten Ofens ca. 10-12 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen
und den Saibling ein paar Minuten nachziehen lassen. Aus Essig, 3 EL Olivendl, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker ein Dressing rithren. Die Gurkennudeln auf Teller verteilen und den Saibling
darauf anrichten. Jeweils 1 Kugel Meerrettich-Mousse ansetzen. Den Wildkrédutersalat mit etwas
Dressing marinieren, dazu anrichten und mit Dillspitzen garnieren.

Frank Buchholz 09. Juli 2012
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Seeteufel 'Grenobler Art' mit Gnocchi und Gemdiise

Fiir 4 Personen

250 g Kartoffeln, mehligk. Meersalz 1/2 TL Kiimmel

4 Seeteufelkoteletts a 160 g Pfeffer 5 EL Olivenol

2 Zweige Rosmarin 40 g Mehl 30 g Hartweizengrief3
1 Prise Muskat 1 Eigelb 3 Tomaten

1 Zitrone 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

je 1/2 Zucchini, griin und gelb 1 kleine Aubergine 100 g Butter
2 EL kleine Kapern

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Kartoffeln putzen und in Salzwasser
mit etwas Kiimmel weich kochen. Fischkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit 2 EL Olivenol und Rosmarinzweigen goldgelb anbraten. Dann auf ein Backblech legen, mit
dem aromatisiertem Bratol nappieren und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen. Gekochte
Kartoffeln abschiitten, pellen, ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken und
mit Mehl, Grief}, Salz, Muskat und Eigelb zu einer glatten Masse verarbeiten. Die Masse zu
kleinen Kugeln rollen, mit einer Gabel Rillen eindriicken und zu Gnocchi formen. Die Gnocchi
in einem Topf mit kochendem Salzwasser ein paar Minuten garen, bis sie auf der Oberfliche
schwimmen. Gnocchi herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen
lassen. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, herausnehmen, die
Haut abziehen, die Kerne ausstreichen und Fruchtfleisch wiirfeln. Zitrone mit einem Messer sché-
len, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets heraus schneiden.
Fiir das mediterrane Gemiise Paprika, Zucchini, Aubergine waschen, von Strunk und Kernge-
h#use befreien und alles in gleichgrofie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol
Paprika, Zucchini und Aubergine knackig andiinsten. Wiirfel einer Tomate zugeben und alles
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. In einer Pfanne mit je 1 EL Olivendl und 1 EL
Butter die Gnocchi anschwenken. Fiir die Fischgarnitur restliche Butter in einer Pfanne leicht
braunen, restliche Tomatenwiirfel, Kapern und Zitronenfilets zugeben und mit Salz abschmecken
und durch schwenken. Fisch anrichten und die Garnitur obenauf geben. Das Gemiise und die
Gnocchi dazu reichen und servieren.

Frank Buchholz am 19. Mai 2014
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Weiles Bohnen-Tomaten-Gemiise mit Raucherfisch-KloBchen

Fiir 2 Personen

150 g weifle Bohnenkerne 600 ml Gemiisebriihe 250 g Tomaten

1 Schalotte 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Salz, Pfeffer 150 g Zanderfilet ohne Haut 150 g gerduchertes Forellenfilet
200 ml Sahne 1 Ei 1/2 Bund glatte Petersilie

Die Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann abschiitten und in einem
Topf mit ca. 500 ml Gemiisebriithe weich kochen. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz
in kochendem Wasser iiberbrithen und anschliefend die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Schalotte schilen, fein schneiden und in einem
Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Die Bohnen und Tomatenwiirfel zugeben, mit restlicher
Briihe auffiillen, Rosmarin- und Thymianzweig zugeben und koécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zanderfilet und Forellenfilet in Wiirfel schneiden und mit Sahne und Ei in einen Cutter
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer feinen Farce piirieren. Aus der Farce Kl683chen
formen und diese in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten pochieren. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Bohnengemiise abschmecken und in Tellern
anrichten, die FischkloBchen obenauf geben und mit Petersilie bestreut servieren.

Frank Buchholz Freitag, 09. September 2011
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Wolfsbarsch-Medaillons an Spaghettini-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir die Nudeln:

250 g Hartweizengrie 300 g Mehl Type 405 7 Eigelb

3 Eier 1 TL Salz 1 EL Olivenol
1 EL weiche Butter

Fiir die Vinaigrette:

100 ml Madeira 1 TL Senf 6 EL Balsamico

4 EL Gemiisebriihe Salz, weifler Pfeffer 1 Prise Zucker

50 ml Olivenol 6 Blétter Basilikum 60 g getr. Tomatenfilets
Fiir den Wolfsbarsch:

12 Wolfsbarschmedaillons & 35 g Meersalz, Pfeffer 2 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

1 EL Butter

Fiir den Nudelteig:

Grief3, Mehl, Eigelb, Eier, Salz, Oliventl und Butter in einer Kiichenmaschine mit einem Knet-
haken auf niedriger Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig auf einer Arbeitsfliche nochmals ca. 5 —
10 Minuten nachkneten. In Folie einschlagen und mindestens vier Stunden kalt stellen.

Fiir die Vinaigrette:

Madeira um die Hélfte, auf ca. 50 ml einkochen und abkiihlen lassen. Anschlielend Senf, Essig,
Brithe und abgekiihlten Madeira mit Salz, Pfeffer und Zucker verriihren. Zuletzt das Olivendl
nach und nach einriihren bis eine Emulsion entsteht. 4 EL von der Vinaigrette beiseite stellen:
2 EL fiir die Salatgarnitur und 2 EL fiir die Spaghettini. Das Basilikum in feine Streifen schnei-
den und zusammen mit den getrockneten Tomaten vor dem Anrichten unter die Vinaigrette
mischen. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine in ca. 20 cm lange und 2 mm dicke Platten
ausrollen, dann die Platten mit einem Spaghettiaufsatz zur Spaghetti ausrollen. Diese dann meh-
lieren, damit sie nicht zusammen kleben. In reichlich Salzwasser bissfest kochen und dann im
Eiswasser abschrecken, in einem Sieb beiseite stellen.

Fiir den Wolfsbarsch:

Die Wolfsbarschmedaillons mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit dem Oli-
venol, der Butter und den Kriutern goldgelb und glasig braten. Die Spaghettini im Nudelwasser
noch einmal erwérmen, abtropfen lassen und mit 2 EL der beiseite gestellten Vinaigrette mischen.
Spaghettini mit den Wolfsbarschmedaillons auf vorgewérmten Tellern anrichten. Tomatenvinai-
grette dariiber triufeln. Nach Belieben mit Blattsalat und Dill garnieren.

Frank Buchholz am 27. Januar 2014
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Zander im Salz-Teig

Fiir 4 Personen

600 g Mehl 2 kg grobes Meersalz 5 Eiweif3

4 mittelgrofie weile Bete 1 TL Kiimmelsamen 1-2 kg Zander

1 Zweig Lorbeer 1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin
1 Schalotte 1 TL Butter 1 Prise Zucker
heller Balsamico 1 Prise Kiimmel, gemahlen Meersalz

Fiir den Salzteig, Mehl und Salz gut mischen. Nach und nach das Eiweifl untermischen und etwa
1 Stunde ruhen lassen. Anschlieflend 125 ml lauwarmes Wasser unter die Salzmasse kneten und
eine weitere Stunde ruhen lassen. Backofen auf 210 Grad vorheizen. Weifle Bete waschen und
in reichlich Salzwasser, mit etwas Kiimmel, ca. 30 Minuten weich kochen. Weifle Bete abgieflen
und etwas abkiihlen lassen. Zander abspiilen und trockentupfen. Den Salzteig auf Backpapier
geben und so ausrollen, dass der Zander darin eingeschlagen werden kann. Zander auf eine
Halfte des Salzteiges legen. Mit Lorbeer, Thymian und Rosmarin belegen. Zander mit dem
tibrigen Teig abdecken und alles gut verschlieffen. Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen und im heiflen Backofen ca. 30-40 Minuten garen. Weifle Bete schiilen und in ca. 1 x1 cm
grofle Wiirfel schneiden. Schalotte schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Butter erhitzen. Schalotten
darin glasig andiinsten. 1 Prise Zucker dariiber stduben. Weifle Bete Wiirfel zugeben und ca. 1
Minute diinsten. Mit etwas Balsamico, gemahlenem Kiimmel und Meersalz wiirzen. Fisch aus
dem Ofen nehmen. Salzteig mit einem Brotmesser rundherum aufschneiden. Weifle Bete auf
Tellern anrichten. Zanderfilets darauf setzen und sofort servieren.

Frank Buchholz 10. Dezember 2012
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Zitronen-Risotto mit gebratenem Zander-Filet

Fiir 4 Personen
Tomatenfond:

2 kg Romatomaten
2 Sternanis
Risotto:

1 Schalotte

1 Bund Basilikum
80 g Butter

1 Zitrone, unbehandelt
2 EL Meersalz

1 Zitrone, unbehandelt
80 g Parmesan
240 g Risottoreis

6 EL Gin
2 EL Zucker

2 EL kandierte Zitrone
1 EL Olivenol
80 ml Weiiwein

650 ml weiller Tomatenfond Meersalz
Fiir den Zander:

4 Zanderfilets mit Haut a 80 g Meersalz, Pfeffer 1 EL Mehl

4 EL Olivenol 50 g Butter 1 Knoblauchzehe
3 Thymianzweige

Zitronen-Nuss-Butter:

1 Zitrone 2 EL Butter Zucker

Fiir den weiflen Tomatenfond die Tomaten vierteln, vom Strunk befreien. Die Zitrone abspiilen,
trocknen und 6 breite Zesten abziehen. Dann den Saft auspressen. Tomaten mit 3 EL Zitro-
nensaft, den Zesten, Gin, Sternanis, Meersalz und Zucker in den Mixer geben und bei hichster
Stufe ca. 1 Minute mixen. Dann die Masse durch ein doppelt gelegtes Passiertuch in eine Schiissel
tiber Nacht abtropfen lassen. Den aufgefangenen Fond bis zur weiteren Verarbeitung im Risotto
beiseite stellen. Fiir das Zitronenrisotto die Schalotte schélen und fein schneiden. Die Zitrone
abspiilen, trocknen und 6 breite Zesten abziehen. Kandierte Zitrone fein hacken. Basilikumblt-
ter fein schneiden. Parmesan fein reiben. Die Schalotte mit 1 EL Olivenol und 10 g Butter im
Schnellkochtopf farblos anschwitzen. Den Reis und die Zitronenzesten untermischen und einige
Minuten mitdiinsten lassen, dann mit Weiiwein abléschen. Sobald der Weiflwein verdampft ist,
650 ml vom vorbereiteten Tomatenfond dazugeben und den Schnellkochtopf verschlielen. Auf
Stufe I fiinf Minuten kochen lassen. Den Schnellkochtopf 6ffnen und den Reis probieren. Falls er
noch nicht die richtige Konsistenz hat, in traditioneller Weise weiterkochen (d.h. evtl. noch et-
was Briihe angieBen und rithrend weich kochen). Sobald der richtige Garzustand erreicht ist, den
Schnellkochtopf vom Herd nehmen, kandierte Zitronen hinzufiigen, Risottoreis evt. nachsalzen
und mit der restlichen Butter, Parmesankise und Basilikum vermischen. Zanderfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mehlieren. In einer Pfanne mit Olivenol auf der Hautseite bei mittlerer
Hitze fast gar braten. Dann Butter, eine zerdriickte Knoblauchzehe und Thymian dazugeben,
Zander wenden und fertig braten. Fiir die Zitronen-Butter, die Zitrone dick schélen und filetieren.
Die Butter in einer Sauteuse schmelzen, bis sie eine leicht briunliche Farbe aufweist und leicht
anfangt zu schdumen. Dann die Zitronenfilets hinein geben, kurz schwenken und abschmecken.
Das Risotto auf der Mitte von vergewérmten Tellern anrichten, das gebratene Zanderfilet darauf
setzen. Die Zitronenfilets um das Risotto anrichten und mit der geschdumten Butter umgiefien.
Nach Belieben mit Dill oder Kerbel ausgarnieren.

Frank Buchholz Mittwoch, 12. August 2009
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Backhend| mit Kartoffel-Salat und Kiirbiskern-0Il

Fiir 4 Personen
Fiir den Erdipfelsalat:

1 kg Kartoffeln, fest Meersalz 3 Schalotten

100 g Bachspeck 300 ml Kalbsbriihe 2 EL Senf

Pfeffer 3 -5 EL weifler Balsamico 2 EL Gewiirzgurkensud
75 g Butter 1 EL Kiirbiskernol

Fiir das Backhendl:

2 Stubenkiiken a 400 g Meersalz, Pfeffer 2-3 EL Mehl

2 FEier ca. 150 g Semmelbrosel ca. 250 g Butterschmalz

Fiir den Erdépfelsalat:

Die Kartoffeln in der Schale in reichlich gesalzenem Wasser weich kochen, abschiitten, schéilen
und in Scheiben schneiden. Wihrend der Kochzeit der Kartoffeln die Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln und in einem Topf anschwitzen, die Schalotten zugeben
und anschliefend mit dem Kalbsfond abléschen. Den Senf hinzugeben und das Ganze mit Salz,
Pfeffer, Essig und dem Gewiirzgurkensud abschmecken. Noch kochend iiber die heiflen Kartoffeln
geben, sodass sie gerade bedeckt sind. Alles gut und vorsichtig vermengen. Die Butter in einem
kleinen Topf anbrdunen, zu dem Erdépfelsalat geben und nochmals alles gut vermengen. Den
Salat einige Stunden (3-6 Stunden) gut durchziehen lassen, dann nochmals mit Salz, Pfeffer und
Essig abschmecken.

Fiir das Backhendl:

Die Stubenkiiken waschen und trocknen. Dann die beiden Keulen abtrennen und anschliefend
die beiden Briiste von der Karkasse 1osen (die Karkassen konnen zum Kochen eines Gefliigel-
fonds verwendet werden). Die beiden Fliigelspitzen von der Brust abtrennen, sodass nur noch der
letzte Knochen an der Brust iibrigbleibt. Von den Keulen den Oberschenkelknochen entfernen.
Die Stubenkiikenteile mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlieflend (wie ein Wiener Schnitzel)
panieren:

zuerst in Mehl, dann im verquirlten Ei und zum Schluss in den Semmelbrosel wenden. Die
Teile in einem hohen Topf mit reichlich 150 Grad heiflem Butterschmalz goldgelb ausbacken.
Den Erdépfelsalat mit Hilfe eines Ringes (Durchmesser ca. 10 cm) mittig auf den Teller geben
und die Stubenkiikenteile darauf anrichten. Das Kiirbiskerndl als Dekoration in Kreisen um den
Erdéapfelsalat ziehen.

Frank Buchholz 08. Oktober 2012
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Coq au Vin mit Perlzwiebeln

Fiir 4 Personen
1 kiichenfertige Poularde (1,8 kg) 200 g durchwachsener Speck 24 frische Perlzwiebeln

2 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer 2 EL Mehl
80 ml Cognac 1 Bouquet garni 500 ml Rotwein
250 g kleine Champignons 1 EL Butter 8 Scheiben Baguette

1 Knoblauchzehe

Die Poularde mit einer Gefliigelschere zerlegen. Speck fein wiirfeln. Die kleinen Zwiebeln sché-
len. In einer groflen, feuerfesten Kasserolle den Speck mit 1 EL Oliven anbraten, die Zwiebeln
zugeben und mit andiinsten. Anschlieflend beides aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Die
Gefliigelteile in der gleichen Kasserolle mit 1 EL Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Mehl bestduben. Wenn das Fleisch goldbraun angebraten ist, mit dem Cognac abléschen.
Speck, Zwiebeln und Bouquet garni zugeben, mit dem Wein auffiillen und aufkochen. Die Hitze
reduzieren und zugedeckt ca. 2,5 Stunden garen. Anschlieend Gefliigelteile, Speck und Zwie-
beln herausnehmen und beiseite stellen. Die Sauce bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten auf die
Halfte einkochen. In der Zwischenzeit Die Pilze putzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
diinsten. Die Brotscheiben in einer Pfanne résten, den Knoblauch schélen, halbieren und die
gerosteten Brotscheiben damit einreiben. Gefliigelteile, Speck und Zwiebeln wieder in die Sauce
geben, Pilze zufiigen und alles erhitzen. Sofort mit dem Knoblauchbrot servieren.

Frank Buchholz 15. Januar 2013
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Gebratene Gans mit Rotkohl und Kartoffel-KloBen

Fiir 8 Personen

Fiir den Rotkohl:

1 Rotkohl 100 ml Rotweinessig 4 TL Rapsol

200 ml Rotwein 200 ml Orangensaft  Salz, Pfeffer, Zucker
3 Gewiirznelken 4 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter

2 Apfel 4 Schalotten 1 EL Pflanzendl

1 EL weiche Butter 2 EL Mehl

Fiir die Gans:

1 Gans (ca. 4,5 kg) 4 siuerliche Apfel 2 Zwiebeln

2 Zweige Beifufl 2 Zweige Majoran 1 EL Orangenabrieb
Salz, Pfeffer 50 g Génseschmalz 1 leere Flasche (250 ml)
Fiir die Kartoffelkl6B3e:

650 g Kartoffeln 75 ml Milch Salz, Pfeffer, Muskat

350 g gekochte Kartoffeln 1 Ei
Fiir die Schmelze:
80 g Butter 40 g Semmelbrosel Zimt , Zucker, Salz

Fiir den Rotkohl:

Den Rotkohl putzen, halbieren und den Strunk herausschneiden. Die Rotkohlstiicke fein hobeln,
mit Essig, Ol, Rotwein und Orangensaft in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Anschliefend richtig durchkneten, bis die Kohlstreifen weich werden. Das Gewiirzséck-
chen zugeben und alles zusammen mindestens 12 Stunden gekiihlt ziehen lassen. Am néchsten
Tag die Butter mit dem Mehl zu einer glatten Masse verrithren. Diese mit Hilfe eines Stiicks
Frischhaltefolie zu einer Rolle formen und im Kiihlschrank mindestens 30 Minuten kaltstellen.
Apfel und Schalotten schilen und in Wiirfel schneiden. Die Schalotten im Ol farblos andiinsten.
Rotkohl mit Marinierfliissigkeit und Apfeln zugeben. Den Topf mit einem Deckel verschlieBen
und alles so lange bei mittlerer Hitze kocheln lassen, bis der Rotkohl gar ist. Das Gewdiirzséckchen
herausnehmen Die fest gewordene Mehlbutter aus der Folie wickeln in feine Scheiben schneiden,
nach und nach unter den Kohl mischen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist und erneut
abschmecken.

Fiir die Gans:

Das Tier abspiilen und trockenreiben. Apfel und Zwiebeln schilen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Beifuf}- und Majoranblétter abzupfen, fein schneiden und alles gemeinsam mit der Oran-
genschale vermengen. Kurz in etwas Génseschmalz anschwitzen. Gans mit Salz und Pfeffer von
innen und auflen einreiben, mit der vorbereiteten Masse etwa zur Hélfte fiillen. In die Gans nun
die kleine, leere Glasflasche mit der schmalen Seite zum Hals hin, stecken. Die Gans zunihen
und in einen passenden Briter geben. Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Flasche in der Mitte der Gans dient dazu, die Hitze gleichméBig an die Innenseite der Keulen
zu leiten. So ist ein besseres Garergebnis zu erzielen. Die Keulen sind am Knochen / Gelenk
auf diese Weise gut mit Hitze versorgt, denn durch das Glas wird die Hitze gut geleitet. Nun so
viel Wasser dazu gielen, dass der Boden etwa 1 cm hoch bedeckt ist und im Backofen so lange
braten, bis das Wasser verdampft ist. Sobald Fett austritt, Temperatur auf 180 Grad reduzieren
und unter stindigem Ubergieen circa 1 Stunde braten. AnschlieBend aus dem Ofen nehmen, an
einem warmen Platz 30 Minuten ruhen lassen. Backofen auf 220 Grad hochschalten. Die Gans
zuriick in den Ofen geben und etwa 30 Minuten im eigenen Fett fertig braten. Gans vor dem
Tranchieren erneut 10 Minuten ruhen lassen, die Fiillung herausnehmen und eventuell fiir die
Sauce verwenden.

Fiir die KartoffelkloBe:
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Die rohen Kartoffeln waschen, schilen und in ein Gefafi mit kaltem Wasser fein reiben. Kartof-
felmasse in ein Tuch schiitten und abtropfen lassen und fest ausdriicken. Anschlieflend, wenn die
Stérke sich am Boden des Geféfles abgesetzt hat, das Wasser vorsichtig abgieflen. Die Stérke auf-
fangen und wieder mit den Kartoffeln mischen. Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat aufkochen. In
der Zwischenzeit die frisch gekochten Kartoffeln pressen und mit den rohen Kartoffeln mischen.
Die heifle Milch iiber die Kartoffeln geben. Das Ei zugeben und alles zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Aus dem Teig etwa tennisballgrofie Klo8e formen. Diese in Salzwasser geben und
ca. 20 Minuten sieden lassen.

Tipp:

Das Salzwasser, in dem die Kléfle kochen, vorher mit wenig Speisestérke abziehen. Dies verhin-
dert, dass die Klofle evtl. auseinander brechen.

Fiir die Schmelze:

Butter erhitzen, Semmelbrosel zugeben, mit Zimt, Salz und Zucker abschmecken. Die Gans tran-
chieren. Die Stiicke mit der Fiillung, Bratenfond, dem Rotkohl und Kartoffelkl6Ben auf Tellern
anrichten. Die Schmelze {iber die Klofe traufeln.

Frank Buchholz am 11. November 2013
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Glasierte Perlhuhn-Brust mit Morchel-Sofle

Fiir 4 Personen

4 Perlhuhnbrustfilets  Salz, Pfeffer 2 EL Olivendl

3 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 150 g Morcheln

2 Schalotten Muskat 60 ml Sherry

200 ml Gefliigelbrithe 250 ml Sahne 1 Stange junger Lauch

1 EL Créme double 1 Prise Zucker

Den Backofen auf 75 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die Perlhuhnbriiste mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und in einer Pfanne mit etwas Oliventl von beiden Seiten anbraten und leicht Farbe
nehmen lassen. 1 TL Butter und den Rosmarinzweig beifiigen, dann die Briiste auf ein Backblech
legen und mit der Rosmarinbutter iibergielen. Im vorgeheizten Backofen eine halbe Stunde zie-
hen lassen. Fiir die Sauce die Morcheln gut putzen. Schalotten schilen, fein wiirfeln und in einem
Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. 4 schéne Morcheln beiseite legen. Die restlichen Morcheln
zu den Schalotten geben und anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit 50 ml
Sherry abléschen. Den Sherry nahezu vollstdndig einkochen lassen, dann mit Gefliigelbrithe und
Sahne auffiillen. Die Sauce ca. 15 Minuten kochen und dabei leicht reduzieren lassen. Den Lauch
langs halbieren, waschen und in 8 cm lange Stiicke schneiden. Die einzelnen Blédtter ablosen, 1
cm dicke Streifen schneiden und im Salzwasser kurz kochen, herausnehmen, abschrecken und
abtropfen lassen. Die Sauce in einem Mixer piirieren und durch ein feines Sieb passieren und
eventuell abschmecken. 200 ml der Sauce abfiillen und in einem separaten Topf dicklich einko-
chen, dann die fertige Morchelglasur beiseite stellen. Unter die restliche Sauce Créme double
geben und aufschidumen. Die Morchelglasur erhitzen, den Lauch ebenfalls in einer Pfanne mit
1 TL Butter erhitzen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und 1 Prise Zucker abschmecken. Die Perl-
huhnbriiste in die eingekochte Morchelglasur geben und mit dieser immer wieder iiberziehen.
Den Topf bis zum Anrichten in den Backofen stellen. Die beiseite gestellte Morcheln lings hal-
bieren und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit einem Spritzer Sherry abldschen. Perlhuhnbriiste mit Lauch und den Morcheln anrichten,
die Sauce angieflen und servieren.

Frank Buchholz 05. Marz 2012
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Mais-Hdhnchen-Brust, Senfsofle, Mangold, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz, Pfeffer 300 ml Milch
Muskatnuss 100 g kalte Butter

Fiir die Hihnchenbrust:

3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen

4 Maish&hnchenbriiste Salz, Pfeffer, Olivenol
Fiir die Senfsauce:

150 ml Fleischbriihe 2 EL grobkorniger Dijonsenf

Fiir den Mangold:

200 g Sahne 1 Staude Mangold Meersalz, Pfeffer
2 Schalotten Olivenol, Muskatnuss

Fiir das Piiree:

Die Kartoffeln waschen, schilen, in ausreichend Salzwasser garen, anschlieend abschiitten und
ausdampfen lassen. Die Milch in einen Topf geben, mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Mus-
katnuss wiirzen, aufkochen und durch ein feines Sieb in einen weiteren Topf passieren. Die
ausgedampften Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse in die heifle Milch pressen und alles gut
mischen. Butter wiirfeln, nach und nach unter das noch heifle Piiree riihren. Alles abschmecken.
Fiir die Hahnchenbriiste:

Thymian und Rosmarin abspiilen und trockenschiitteln. Knoblauch schélen. Die Maishdhnchen-
briiste waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Hahnchenbriiste auf der Haut-
seite knusprig braten. Kurz wenden, ebenfalls anbraten. Anschlieend die Hihnchenbriiste auf
ein leicht geoltes Backblech legen. Kriuterzweige und geschélten Knoblauch zugeben und im
vorgeheizten Backofen, ca. 10 Minuten fertig garen.

Fiir die Senfsauce:

In der Zwischenzeit fiir die Senfsauce Kalbsjus bzw. Fleischbriihe und Senf in einen Topf geben,
aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm halten.

Fiir den Mangold:

Die Sahne in einen Topf geben und um ein Drittel einkochen lassen. Mangold waschen und die
Stiele herausschneiden. Die Stiele in feine Streifen schneiden und beiseite stellen. Das Mangold-
griin ebenfalls in feine Streifen schneiden. Die Stiele ca. 4 Minuten sowie das Griin ca. 2 Minuten
in reichlich gesalzenem Wasser kochen. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken. Mangoldblat-
ter und Stiele gut abtropfen lassen. Schalotten schilen, fein wiirfeln und in etwas Ol andiinsten.
Mangold zugeben, etwa 2 Minuten schmoren. Eingekochte Sahne untermischen und mit Salz,
Pfeffer sowie frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Kartoffelpiiree in einen Spritzbeutel
mit Sterntiille geben und dekorativ auf die Teller spritzen. Davor den rahmigen Mangold setzen
und die Maishdhnchenbrust anlegen. Das Ganze mit der Senfsauce betriufeln.

Frank Buchholz am 22. Juli 2013

37



Saltimbocca vom Perlhuhn mit Graupen-Risotto

Fiir 4 Personen

Fiir die Saltimbocca:

4 Perlhuhnbriiste 4 Scheiben Parma-Schinken 1/2 Bund Salbei
1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian 4 EL Olivenol
einige Holzspiefle

Fiir das Graupenrisotto:

4 Mo6hren 2 Schalotten 30 g durchwachsener Speck
1 EL Butter 1 EL Olivendl 240 g feine Graupen

1 Lorbeerblatt 50 ml Weilwein 850-1000 ml Gefliigelfond
80 g Parmesan, gerieben 1 Bund Schnittlauch 50 g schwarze Oliven

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 1 Zweig Thymian 1/2 Lorbeerblatt

200 ml Madeira 200 ml Kalbsfond 2 EL Créme double

1 Prise Paprikapulver Meersalz, Pfeffer 30 g kalte Butter

Fiir die Saltimbocca:

Perlhuhnbrust abspiilen und trocken tupfen. Léngs, seitlich eine Tasche in das Fleisch schneiden.
In diese Tasche jeweils eine Scheibe Parma-Schinken und 1-2 Bliitter Salbei legen. Die Offnung
nach Belieben mit einem Holzspiefl fest stecken. Perlhuhnbrust von allen Seiten mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Backofen auf 90 Grad vorheizen. Olivendl in einer groflen ofenfesten Pfanne erhit-
zen. Perlhuhnbriiste darin mit dem Rosmarin und Thymian knusprig anbraten. Perlhuhnbriiste
im heiflen Ofen bei 90°C ca. 4-5 (?) Minuten fertig garen.

Fiir das Risotto:

Die M6hren putzen, schélen und fein wiirfeln. Schalotten schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Speck ebenfalls fein wiirfeln. Je 1 EL Olivenol und Butter im Schnellkochtopf farblos andiinsten.
Speck hinzufiigen und kurz mit schmoren. Graupen, Mohren und Lorbeerblatt untermischen und
ca. 4 Minuten mit diinsten. Mit Weiflwein abléschen. Sobald der Weiflwein verdampft ist, 850
ml Gefliigelfond dazugeben. Den Schnellkochtopf verschlieBen und auf Stufe I ca. 13 Minuten
kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und 5 Minuten ziehen lassen. Dann den Schnellkoch-
topf 6ffnen und die Graupen probieren. Falls sie noch nicht die richtige Konsistenz haben sollten,
in traditioneller Weise wie ein klassisches Risotto weiter garen. Unter Riithren die iibrige Briihe
zugeben, bis das Graupenrisotto eine cremig bissfeste Konsistenz hat. Den Schnellkochtopf vom
Herd nehmen, Graupen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan unterrithren. Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden. Oliven fein wiirfeln. Kurz vor dem Servieren den Schnittlauch und
Oliven unterriihren. Fiir die Sauce Schalotten schélen und klein schneiden. Schalotten, Thymi-
an, Lorbeerblatt und Madeira in einem Topf um etwa ein Drittel eink6cheln lassen. Kalbsfond
zugeben und weitere ca. 10 Minuten kochen. Créme double unterrithren und die Sauce erneut,
bei starker Hitze einkochen, bis sie so dickfliissig ist, dass sie am Loffel haftet. Thymianzweig
und das Lorbeerblatt entfernen. Mit Paprikapulver, S alz und Pfeffer wiirzen. Die Butter stiick-
chenweise unterriihren und die Sauce damit binden. Vor dem Servieren abschmecken und mit
dem Piirierstab kurz aufschiumen. Das Graupenrisotto in der Mitte eines tiefen Tellers anrich-
ten. Perlhuhn-Saltimbocca darauf setzen. Mit der aufgeschdumten Madeirasauce betraufeln und
sofort servieren.

Frank Buchholz 04. Februar 2013
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Kalb-Frikadelle mit Pastinaken-Piiree und Rahm-Wirsing

Fiir 4 Personen
Fiir die Frikadellen:

1 Brétchen vom Vortag 2 Schalotten 1 EL Butter
1 Zweig Thymian 600 g Kalbfleisch 1 EL Kapern
2 Eier 1 EL Tomatenketchup Salz, Pfeffer
1 TL Paprikapulver 1 EL Senf Semmelbrosel

2 EL Pflanzenol
Fiir den Rahmwirsing:

50 g Bauchspeck 1 Zwiebel 1 kleiner Wirsing
1 EL Pflanzendl 250 ml Kalbsfond 150 g Sahne

1 EL Mehlbutter Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
Fiir das Pastinakenpiiree:

400 g Pastinaken 2 Schalotten 1 EL Butter

200 g Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
100 g Creme-fraiche 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Frikadellen:

Das Brotchen in Wasser einweichen. Schalotten schélen, fein wiirfeln und in etwas Butter an-
schwitzen. Den Thymian waschen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Das Kalbfleisch
mit Kapern durch einen Fleischwolf drehen, mit dem ausgedriickten und zerpfliickten Brétchen
sowie den Eiern und Tomatenketchup vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Senf wiirzen.
Semmelbrosel nur unterarbeiten, wenn die Masse zu fliissig sein sollte. Die Hackmasse zu 8
Frikadellen formen und in einer ofenfesten Pfanne in heiflem Ol von jeder Seite braun braten.
Anschlieend im vorgeheizten Backofen bei 130 °C Ober- und Unterhitze ca. 10 Minuten fertig
garen.

Fiir den Rahmwirsing:

Den Bauchspeck in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Den
Wirsing putzen, waschen, in feine Streifen schneiden, in ausreichend Salzwasser garen, auf ein
Sieb geben und ausdampfen lassen. Speck- und Zwiebelwiirfel in einem Topf in wenig heiflem
Ol anbraten und mit Kalbsfond aufgieBen. Sahne zugeben und mit Mehlbutter binden. HeiBen
Wirsing zugeben und unterrithren. Mit Salz, Pfeffer sowie frisch geriebener Muskatnuss abschme-
cken.

Fiir das Piiree:

Die Pastinaken putzen, schilen und in 1 ¢m grofle Stiicke schneiden. Schalotten schélen, fein
wiirfeln und in einem Topf in etwas Butter leicht anschwitzen. Die Pastinakenwiirfel zugeben
und kurz mit anschwitzen. Mit der Sahne aufgielen, salzen, pfeffern und mit frisch geriebener
Muskatnuss wiirzen. Die Gemiisewiirfel bei mittlerer Hitze weich kochen und in einem Mixer fein
piirieren. Nach Bedarf durch ein Sieb streichen und die Créme-fraiche unterrithren. Nochmals ab-
schmecken und mit etwas Zitronensaft verfeinern. Die Kalbsfrikadellen mit dem Pastinakenpiiree
und dem Rahmwirsing auf Tellern anrichten.

Frank Buchholz am 13. Januar 2014
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Escalope vom Kalb-Filet mit Limetten-Spalten und Brokkoli

Fiir 2 Personen

3 Stangel glatte Petersilie 120 g Steinchampignons 5 EL Butter
Salz, Pfeffer 2 Kalbsfiletmedaillons a 120 g 1 EL Mehl

400 g Brokkoli 2 Limetten 2 Schalotten

1 TL Olivenol 80 ml Weilwein 50 ml Portwein
100 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne Cayennepfeffer

1 EL Puderzucker

Petersilie abspiilen, trocken tupfen und fein hacken. Die Pilze putzen und in 2 mm diinne Schei-
ben schneiden. 3 EL Butter schaumig aufschlagen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Blattpe-
tersilie zugeben. Das Kalbsfilet zwischen einem Gefrierbeutel diinn plattieren (es sollte nach dem
Plattieren einen Durchmesser von ca. 12 cm haben), mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl
wenden. Die vorbereitete Butter auf die Fleischscheiben streichen, darauf die Pilze rosettenférmig
legen. Dann die Fleischscheiben kurz kalt stellen.Brokkoli putzen, in Réschen zerteilen, die Stiele
in Form schneiden. Rschen und Stiele in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen, in
kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Limetten heiff abwaschen, abtrocknen und
etwas Schale abreiben. Dann die restliche Schale mit einem Messer wegschneiden, so dass keine
weiBe Haut mehr zu sehen ist. Uber einer Schiissel die Fruchtfilets herausschneiden und den
austretenden Saft dabei auffangen. Fiir die Sauce die Schalotten schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 TL Olivendl farblos anschwitzen, mit Wein und Portwein abléschen. Dann 1
Spritzer Limettensaft zugeben und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen. An-
schliefend Gefliigelfond und Sahne zugeben, nochmals etwas einkochen. Dann die Sauce durch
ein Sieb passieren, mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und kurz vor dem Servieren mit dem
Piirierstab aufmixen. In einer Pfanne etwas aufgefangenen Limettensaft und —schale mit etwas
Wasser (ca. 30 ml) und Puderzucker karamellisieren, mit 1 TL Butter abbinden und die Limet-
tenfilets in den Sirup legen. Brokkoliréschen und —stiele in einer Pfanne mit 1 EL Butter warm
schwenken. Die Fleischscheiben zuerst auf der Pilzseite in einer Pfanne mit 1 TL Butter gold-
braun anbraten, dann wenden und auf der Fleischseite fertig braten. Die Sauce in die Mitte des
Tellers geben, Escalope aufsetzen, Brokkoli dazugeben, und den Teller mit den karamellisierten
Limonenspalten garnieren.

Frank Buchholz Dienstag, 01. Mérz 2011
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Geschmorte Kalb-Bdckchen mit Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbsbickchen:

8 Kalbsbéckchen, geputzt 1 Karotte 2 Stangen Staudensellerie
2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 200 ml Portwein

100 ml Madeira 300 ml Rotwein 1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt 2 Zweige Rosmarin 1 TL Pfefferkérner
Meersalz

Fiir das Selleriepiiree:

600 g Sellerie Meersalz 1 Spritzer Zitrone

100 g Butter Pfeffer 4 Mini-Karotten

Zucker

Fiir die Kalbsbéckchen:

Die Kalbswangen wiirzen und in einer Pfanne ohne Fett scharf anbraten. Das Gemiise putzen,
in grobe Wiirfel schneiden und in einem Topf in Olivendl anbraten. Das Tomatenmark hinein
geben, kurz mit rosten und den Ansatz mit dem Portwein, Madeira und dem Rotwein abléschen.
Knoblauch schéilen. Mit Rosmarin, Pfefferkérnern und Lorbeerblatt zufiigen, mit etwas Salz
abschmecken und mit ca. 200 ml Wasser auffiillen. Die Kalbswangen erst in den Fond geben,
wenn er kocht. Dann 1,5 — 2 Stunden weich schmoren. Die fertigen Kalbswangen herausnehmen,
mit Folie abdecken und warm stellen. Dann den Fond passieren und um die Hélfte reduzieren,
bis er einen kriftigen Geschmack bekommt.

Fiir das Selleriepiiree:

Den Sellerie schilen, grob wiirfeln, mit Salz wiirzen und mit Zitronensaft einreiben. In einen Topf
mit Siebeinsatz iiber Dampf weich garen und ausdampfen lassen. Noch heifl mit 80 g Butter, Salz
und Pfeffer piirieren. Die Schale der Minikarotten mit einem Messer abschaben, die Karotten
in Salz-Zucker-Wasser blanchieren, herausnehmen und vor dem Anrichten in {ibriger Butter
schwenken und wiirzen. Die Kalbsbéckchen in der reduzierten Sauce erwdrmen, das Selleriepiiree
ebenfalls erhitzen. Piiree mit Kalbswangen anrichten, die Karotte an das Fleisch legen und mit
Sauce betraufeln.

Frank Buchholz am 23. Dezember 2013
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Kalb-Filet auf Schalotten-Schnittlauch-Butter mit Bohnen

Fiir 4 Personen
Fiir die Griefiroulade:

260 ml Milch 5 Zweige Thymian 50 g Hartweizengriefl
30 g Parmesan 3 Eigelb 300 g Strudelteig

1 Ei Meersalz, Pfeffer 20 g Butter

Fiir das Kalbsfilet:

20 ml Weiflwein 400 ml Kalbsfond 8 Schalotten

2 Bund Schnittlauch 130 g Butter Salz, Pfeffer

8 Scheiben Kalbsfilet & 60 g 2 EL Rapsol

Fiir die Bohnen:

300 g breite Bohnen 1 Schalotte 1 EL Butter
Meersalz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Grieiroulade:

Milch und Thymian in einen Topf geben. Alles zusammen aufkochen und ca. 3 bis 5 Minuten
ziehen lassen. Dann die Milch durch ein Sieb in einen zweiten Topf passieren. Milch zum Kochen
bringen. Den GrieB einstreuen, unter stindigem Riihren ca. 2 — 3 Minuten k6cheln lassen. Topf
vom Herd ziehen und den Grief§ ca. 15 Minuten quellen lassen. Gelegentlich umriihren. Parmesan
fein reiben und mit den Eigelben zufiigen und ziigig unterrithren. Den Strudelteig halbieren und
mit etwas verquirltem Ei bestreichen. Die zweite Hélfte des Teiges darauf legen. Die Grieimasse
gleichméflig auf den doppelten Teig streichen. Alles zu einer Roulade rollen, dabei die Riander
verschlieen. Die Roulade danach zuerst straff in Frischhaltefolie, dann in Alufolie einwickeln.
Anschliefend ca. 20 Minuten in leicht siedendem Wasser ca. 20 Minuten pochieren. Roulade
herausnehmen und im Kiihlschrank auskiihlen lassen.

Fiir die Bohnen: Die Bohnen putzen, waschen und schrég in feine Streifen schneiden, in kochen-
dem Salzwasser weich garen. Abgieflen und im Eiswasser abschrecken. Schalotte schélen und fein
wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Bohnen zugeben und ca.
2 Minuten erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir die Sauce: den Weiflwein in einen Topf geben und kurz aufkochen. Fond zufiigen und alles
auf ein Viertel einkocheln lassen. Schalotten schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten in
Wasser ca. 3 Minuten garen. Durch ein Sieb abgieflen. Auf ein Tuch geben und trocken tupfen.
Schnittlauch abspiilen und trockenschiitteln. Schnittlauch in Rollchen schneiden. 100 g Butter
unter den Saucenansatz rithren. Die Sauce mit einem Piirierstab leicht schaumig schlagen. Scha-
lottenwiirfel und Schnittlauch unter die Sauce rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kalbfilet: Die Filetscheiben trockentupfen und salzen. Ol in einer groBen Pfanne erhit-
zen, Filetscheiben von beiden Seiten kurz anbraten. Ol abgieBen, die iibrigen 30 g Butter zugeben
und die Filets bei reduzierter Hitze ca. 1-2 Minuten rosa garen. Mit Pfeffer wiirzen. Griefiroulade
auspacken, in ca. 2-3 cm dicke Scheiben schneiden und diese portionsweise in einer Pfanne mit
Butter goldgelb braten. Nach Belieben wiirzen. Mit der Schnittlauchbutter auf vorgewarmten
Tellern einen Spiegel gielen und die Filetscheiben darauf anrichten. Die Grieiroulade an das
Fleisch setzen und mit den Bohnen umlegen.

Frank Buchholz am 30. September 2013
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Piccata milanese mit Steinchampignons

Fiir 4 Personen

150 g Steinchampignons 3 EL Butter 1 Schalotte
Meersalz Pfeffer 300 g Creme double
1 Zweig glatte Petersilie 12 kleine Kalbschnitzel 4 30 g 50 g Parmesan

6 Eier 100 g Semmelbrosel 2 EL Mehl

3 EL Olivenol 50 ml Kalbssauce

Die Pilze putzen, achteln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Schalotte
schilen, fein wiirfeln, dazugeben und mit anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Creme
double auffiillen und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen. Dann durch ein
durch ein Sieb passieren, die Sauce auffangen. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und in
feine Streifen schneiden. Die abgetropften Pilze mit der Petersilie mischen und kalt stellen. Die
Fleischscheiben mit einem Plattiereisen diinn plattieren (das geht am besten, wenn man das
Fleisch zwischen Frischhaltefolie oder Gefrierbeutel legt), mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der
kalten Pilzmasse fiillen und zu Taschen einschlagen. Parmesan reiben, Eier aufschlagen und mit
Semmelbrosel und Parmesan zu einem glatten Teig verrithren. Die Fleischtaschen zuerst in etwas
Mehl wenden, vorsichtig abklopfen und durch die Parmesan-Ei-Masse ziehen. In einer Pfanne mit
Olivensl und 2 EL Butter die gefiillten Schnitzel (Piccata) von beiden Seiten goldgelb anbraten.
Die Champignonsauce sowie die Kalbssauce erhitzen und jeweils mit dem Piirierstab aufschlagen.
Die Piccata auf einen vorgewédrmten Teller anrichten und mit beiden Saucen nappieren. Dazu
passen diinne Bandnudeln.

Frank Buchholz 26. Marz 2012

Spargel in der Folie gegart mit gebratenem Kalb -Riicken

Fiir 4 Personen

28 Stangen Spargel (a ca. 50 g) 160 g Butter 600 g Kalbsriicken
Meersalz, Pfeffer 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 250 ml Kalbsjus

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen. Spargel schilen und
die unteren holzigen Enden abschneiden. 150 g Butter in einem Topf schmelzen. Je 7 Stangen
Spargel auf zwei iibereinander gelegte grofle Bogen Alufolie legen. Mit der geschmolzenen Butter
begielen. Nacheinander die beiden Folien dariiber schlieBen und die Folienenden jeweils sorgfiltig
zusammenfalzen. Die Pakete nebeneinander auf einem Backblech auf die untere Schiene des
vorgeheizten Backofens schieben und den Spargel ca. 35 Minuten garen. Den Kalbsriicken in
Medaillons von ca. 150 g schneiden. Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
2 EL Olivenol erhitzen, eine ungeschélte Knoblauchzehe zugeben und die Medaillons bei etwas
mehr als der mittleren Hitzestufe von beiden Seiten jeweils ca. 6 Minuten in der Pfanne braten. 2
Minuten vor Ende der Bratzeit 1 EL Butter, 2 Rosmarin und 4 Thymianzweige mit in die Pfanne
geben. Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kalbsjus in
einem Topf erhitzen. Den Spargel aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen, aus der Folie nehmen.
Spargel mit Meersalz und einer Prise Zucker wiirzen. Auf Tellern anrichten, mit Schnittlauch
und Petersilie bestreuen. Die Medaillons dazu anrichten, mit der Jus betrdufeln und servieren.

Frank Buchholz 04. Juni 2012
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Vitello Tonnato

Fiir 4 Personen

800 g Kalbstafelspitz Meersalz, Pfeffer 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 50 g Rucola 50 g Lollo rosso
50 g Frisée 1/2 Dose Ol-Thunfisch 1 Bio-Zitrone

2 EL Mayonnaise 1 EL Kapern 50 ml Rapsol

30 ml heller Balsamico 35 g Senf, mittelscharf 1 EL Zucker

15 ml Wasser 75 ml Olivendl Parmesan

Den Backofen auf 80 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer heilen Pfanne mit 2 EL Olivendl das Fleisch von allen Seiten gut anbraten. Rosmarin-
und Thymianzweig mit in die Pfanne geben. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf ein Blech
geben und im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde rosa garen. Dann auskiihlen lassen. Blattsalate
putzen, waschen und trocken schleudern. Fiir die Sauce den Thunfisch abtropfen lassen. Zitrone
heil abwaschen, trocknen, etwas Schale abreiben und dann den Saft auspressen. Thunfisch mit
Mayonnaise, Zitronenschale, etwas Zitronensaft und 1/2 TL Kapern in einen Mixer geben und
fein piirieren. Fiir die Salatsauce Rapsol mit Balsamico, Senf, Zucker, eine Prise Salz und Pfeffer
und 15 ml Wasser in einen Mixbecher geben und mit dem Piirierstab mixen, dann nach und
nach das Olivendl zugeben und zu einer Emulsion aufmixen. Den Tafelspitz in diinne Scheiben
aufschneiden und auf Tellern auslegen. Mit der Thunfischsauce bestreichen. Blattsalate mit dem
Dressing marinieren und etwas Salat auf der Tellermitte anrichten. Nach Belieben mit Kapern
und Parmesanspinen garnieren.

Frank Buchholz 07. August 2012
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Lamm-Filet-SpieB mit gebratener Polenta und Sau-Bohnen

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 4 EL Butter 175 ml Gefliigelfond

190 ml Milch Meersalz Pfeffermischung

1 Prise Muskat 100 g nstant-Polenta-Grie 1 TL Mascarpone
Olivenol 150 g frische Saubohnen 1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 320 g Lammfilet, pariert 60 g getrocknete Tomaten
1 EL Butter 8 EL Lammfond Pfeffer

Fiir die Polenta Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen.
Gefliigelfond und Milch angieflen, mit Salz, Pfeffermischung und Muskat wiirzen und aufkochen.
Den Grie unter Riihren einrieseln und 3-4 Minuten kochen lassen. Die Polenta etwas abkiihlen
lassen, dann Mascarpone einrithren. Die Masse 1,5 - 2 cm dick auf ein mit Frischhaltefolie tiberzo-
genes Blech streichen und kiihl stellen, bis die Polenta ganz fest ist. Die Saubohnen in Salzwasser
blanchieren und héuten. Paprikaschoten mit einem Sparschéler schélen, jeweils vierteln und ent-
kernen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Das Lammfilet
in 6 gleich grofle Stiicke schneiden, salzen und pfeffern. Abwechselnd mit den Ofentomaten auf 2
lange Holzspiefle stecken und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl auf beiden Seiten ganz kurz an-
braten. Dann auf einem Rost (mit einem Blech darunter) im vorgeheizten Ofen etwa 5 Minuten
garen. Herausnehmen und einige Minuten ruhen lassen. Die aufgespiefiten Lammfilets vor dem
Anrichten halbieren und die Holzspiefie nach dem dritten Filet durchschneiden, sodass 4 Spiefie
entstehen. Diese in einer Pfanne mit 1 EL Butter schwenken. Den Lammfond erhitzen. In einer
Pfanne mit 2 EL Butter Bohnen und Paprika schwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Polenta
in 3 x 8 cm grofle Rechtecke schneiden und in einer beschichteten Pfanne in etwas Olivenol auf
beiden Seiten goldgelb braten. Die Polenta-Scheiben auf vier Teller legen und jeweils 1 Spief
aufsetzen. Mit dem Gemiise umlegen und mit dem Lammfond umgielen.

Frank Buchholz Mittwoch, 23. Juni 2010
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Lamm-Hiifte auf Graupen-Risotto mit Urkarotte

Fiir 4 Personen

Fiir das Risotto:

2 Schalotten 2 TL Butter 200 g Perlgraupen
Salz, Pfeffer 200 ml Riesling 600 ml Kalbsfond
100 g geriebener Parmesan

Fiir die Urkarotten:

3 Urkarotten Meersalz 4 Kirschtomaten
1/2 Bund Petersilie 2 EL Rapsol Pfeffer

Fiir die Lammbiifte:

4 parierte Lammbiiftsteaks (& 200 g) Salz 2 Knoblauchzehen
2 EL Rapsol 4 Zweige Rosmarin

Fiir das Graupenrisotto:

Die Schalotten schilen und fein wiirfeln.Butter in einem Topf zerlassen. Schalotten darin farblos
anschwitzen, die Perlgraupen zugeben und mit anschwitzen, bis sie leicht glasig sind. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit Riesling abloschen. Nach und nach den Kalbsfond angielen und
gelegentlich gut durchrithren. Wenn die Perlgraupen noch Biss haben, vom Herd nehmen, den
Parmesan unterriihren und etwas ziehen lassen.

Fiir die Urkarotten:

In der Zwischenzeit die Karotten schélen, in Stifte schneiden und in ausreichend kochendem
Salzwasser bissfest garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Kirschtomaten waschen und
halbieren. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen von den Stédngeln zupfen und
hacken. In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, die Karottenstifte darin rundherum braten, die To-
matenhélften zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen sowie mit Petersilie bestreuen.

Fiir die Lammbhiifte:

Die Lammbhiiftsteaks waschen, trocken tupfen, mit Salz wiirzen. Knoblauch schilen. 1 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen. Lammbhiiftsteaks bei starker Hitze von allen Seiten gut anbraten. Backofen
auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit dem iibrigen Ol bestreichen.
Lammbhiiftsteaks darauf legen und pfeffern. Gewaschenen Rosmarin und Knoblauch zugeben.
Im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten rosa garen. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in Scheiben schneiden. Lammbhiiftsteaks mit Graupen und Karotten anrichten.

Frank Buchholz am 02. Dezember 2013
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Lamm-Riicken mit Bohnen und Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir den Lammriicken:

2 kg Lammriicken mit Knochen 4 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Petersilie 3 Scheiben Weilbrot 1 EL weiche Butter

1 TL Senf 1 EL Madeira Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 100 ml Lammjus

Fiir die Polenta:

200 ml Milch 100 ml heller Kalbsfond 2 Zweige Rosmarin

1 Prise Muskat 1 EL Butter 4 EL Polenta (Maisgrief})

1 EL Mascarpone

Fiir die Bohnen:

200 g breite Bohnen Salz, Pfeffer 2 Schalotten
1 EL Butter 1 Prise Muskat

Backofen auf 220 Grad Oberhitze vorheizen.

Fiir die Polenta:

Milch, Kalbsfond und Rosmarin mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, aufkochen, durch ein Sieb
passieren und die Fliissigkeit in einem weiteren Topf auffangen. Dann zum Kochen bringen,
Butter zugeben und unter stédndigem Riihren die Polenta einstreuen. Dann auf kleiner Hitze
zugedeckt ca. 30-40 Minuten quellen lassen, dabei immer wieder umriihren.

Fiir die Bohnen:

In der Zwischenzeit die breiten Bohnen schrig in feine Streifen schneiden, in kochendem Salz-
wasser weich kochen und im Eiswasser abschrecken. Schalotten schilen und in feine Wiirfel
schneiden.

Fiir den Lammriicken:

Die Lammriicken ausbeinen, das Fett entfernen und in 8 Medaillons portionieren. Fiir die Krau-
terkruste Thymian, Rosmarin und Petersilie waschen, trocken tupfen, die Bldttchen abzupfen
und in einem Cutter klein mixen. Das Weiflbrot sehr klein schneiden. Krauter, Butter und Senf
in eine Schiissel geben, gut durchkneten, Weilbrot zugeben und alles mit Madeira, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Lammmedaillons leicht salzen und in einer backofengeeigneten Pfanne
mit Olivendl von beiden Seiten braten. Mit der Kriutermasse bestreichen und fiir wenige Mi-
nuten in dem vorgeheizten Ofen gratinieren, bis die Kruste knusprig wird und Farbe annimmt.
In einer Pfanne 1 EL Butter auslassen, Schalotten und Bohnen darin anschwenken, mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Lammjus in einem Topf erwidrmen. Zuletzt Mascarpone unter
die Polenta riithren, evtl. nachschmecken. Je 2 Lamm-Medaillons auf die Teller geben, mit den
heiflen Schnippelbohnen und der Polenta anrichten und mit etwas Lammjus nappieren.

Frank Buchholz am 07. April 2014
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Lauwarmer Oktopus mit roh mariniertem Artischocken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Oktopus:

1 Oktopus (1 kg) 3 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

75 g Lauch 75 g Stangensellerie 2 EL Butter

125 ml Weiiwein Meersalz 5 schwarze Pfefferkorner
1/2 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1/2 Zitrone, ausgepresst
3 Weiflweinnaturkorken 200 ml klarer Tomatensaft

Fiir den Artischockensalat:

3 Artischocken 1 Zitrone, ausgepresst 200 ml Gemiisebriihe

2 Limetten, ausgepresst 2 EL klarer bzw. weifler Tomatensaft Meersalz, Zucker

150 ml Olivenol 2 Schalotten 2-3 Tomaten

4 EL saure Sahne 2 EL Speisedl Cayennepfeffer, Pfeffer

Den Oktopus in seine einzelnen Arme teilen, die Mitte entfernen. Die Arme kalt waschen und
abtropfen lassen. Zwiebeln, Knoblauch, Lauch und Stangensellerie schéilen bzw. putzen oder wa-
schen. Zwiebeln vierteln, Lauch und Sellerie in Stiicke schneiden. In einem Topf mit 2 EL Butter
das Gemiise samt dem Knoblauch andiinsten, ohne Farbe nehmen zu lassen. Mit Wein ablo-
schen, die Oktopusarme zugeben und vollig mit Wasser bedecken. Mit Salz, Pfeffer, Krdutern
und Zitronensaft wiirzen. Die Weiflweinkorken zufiigen; sie sorgen dafiir, dass die Oktopusarme
schon weich werden. Alles einmal aufkochen und dann bei sanfter Hitze etwa 1 Stunde leise
kocheln lassen, bis die Arme weich sind. Den Topf vom Herd nehmen und Oktopusarme im Sud
abkiihlen lassen, bis sie nur noch lauwarm sind. Dann die Arme abtropfen lassen, in 1-2 cm
grofle Stiicke schneiden und noch lauwarm unter den Tomatensaft mischen. Die Artischocken-
boden vorbereiten, dazu von den Artischocken die Stiele abbrechen (dabei 16sen sich auch die
harten Fasern vom Bliitenboden). Mit einem Messer oder einer Schere die oberen Blattspitzen
abschneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel gestutzt). Die d&ufleren harten
Bléatter um den Bliitenboden entfernen, die Blattansédtze und harten Stellen am Rand und an
der Bodenunterseite mit einem scharfen Kiichenmesser abschilen. Die hellen Herzbléitter, die
iiber dem ,,Heu“ liegen, herausziehen oder abzupfen. Das ,Heu“ mit einem Essloffel entfernen.
Die vorbereiteten Béden sofort in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen. Gemiisebriihe mit Li-
mettensaft, Tomatensaft, Salz und Zucker verriithren. Das Olivenol nach und nach untermischen.
Schalotten schilen, fein schneiden und unter das Dressing mischen. Zwei Artischockenbéden mit
der Aufschnittmaschine oder einem Hobel in hauchdiinne Scheiben schneiden. Sofort in die Ma-
rinade geben, gut untermischen und etwa 30 Minuten ziehen lassen. Tomaten am Sielansatz
einritzen, kurz in heiflem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. saure Sahne mit 1 EL Ol verrithren und mit Salz, Cayennepfeffer
und etwas Zitronensaft abschmecken. Den {ibrigen Artischockenboden in schmale Keile schnei-
den, in eine Pfanne mit 1 EL Ol goldbraun und weich braten, leicht salzen. Die Tomatenwiirfel
mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen und locker unter den Artischockensalat heben. Den Salat
nochmals abschmecken und mit etwas Marinade auf die Teller geben. Den marinierten Oktopus
leicht abtropfen lassen und mit den gebratenen Artischocken und auf dem Salat anrichten. Die
Sauerrahmcreme in Linien um den Salat verteilen.

Frank Buchholz Freitag, 1. Juli 2011
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Spargel-Mousse mit Jakobsmuscheln

Fiir 6 Personen

1,4 kg weifler Spargel Salz, Zucker 6 Blatt weifle Gelatine
4 EL Champagneressig 1 EL Himbeeressig 500 g Sahne
100 ml Gefliigelfond 6 Jakobsmuscheln  Pfeffer

1 Prise gemahlene Muskatbliite

Spargel schélen und die (trockenen) Enden abschneiden. In einem groflen Topf ca. 3 1 Wasser
zum kochen bringen, salzen, 1 Prise Zucker zugeben und den Spargel darin gut weich kochen (ca.
20 Minuten). Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den weich gekochten Spargel abschiitten
und durch ein Sieb oder eine flotte Lotte streichen. Es sollte ca. 1kg Spargelpiiree ergeben. Die
eingeweichte Gelatine ausdriicken und im heiflen Spargelpiiree auflésen. Himbeer- und Champa-
gneressig unterriihren, die Masse mit Zucker und Salz abschmecken und abkiihlen lassen. Sahne
etwas mehr als halbsteif schlagen und unter die Spargelmasse heben. Mit Frischhaltefolie ab-
gedeckt die Spargelmousse mindestens 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Kurz vor dem
Servieren Gefliigelfond in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hilfte einkochen. Die
Jakobsmuscheln in einer heiflen Pfanne ohne Fett von beiden Seiten gut anbraten, mit Salz,
Pfeffer und etwas Muskatbliite leicht wiirzen. Zum Anrichten mit einem heiflen Loffel aus der
Mousse Nocken abstechen, auf Teller platzieren, mit den Jakobsmuscheln garnieren und diese
mit etwas reduziertem Gefliigelfond betrédufeln.

Frank Buchholz am 05. Mai 2014

Tomaten-Brot-Salat mit Garnelen

Fiir 4 Personen

4 Strauchtomaten 1 — 2 rote Zwiebeln 2 Bund Rucola

2 EL Olivenol 12 — 16 Garnelen 2 Zweige Rosmarin

1 - 2 Knoblauchzehen 1 EL Butter 1 Weiflbrot

1 Kopf Radicchio 4 Zweige Basilikum 100 g geriebener Parmesan
Fiir das Dressing:

1 EL Senf 50 ml Balsamico 50 ml Briihe

1 EL Zucker Salz 1 Knoblauchzehe

150 ml Olivendl Pfeffer

Die Haut der Tomaten einritzen und diese in kochendem Wasser einige Sekunden eintauchen,
anschlieffend in Eiswasser abschrecken. Nun die Haut abziehen und die Tomaten in Stiicke schnei-
den. Die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Den Rucola waschen und evtl. zu lange Stiele entfernen.
Finen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen zusammen mit einem Zweig
Rosmarin und dem zerdriickten Knoblauch kurz und kraftig darin anbraten. Aus der Pfanne
nehmen, schéiilen und den Darm entfernen. Vor dem Servieren noch einmal in etwas Butter und
Rosmarin in der Pfanne erhitzen. Fiir das Dressing Senf, Balsamicoessig, Briithe, Zucker, etwa
Salz und die geschélte und fein gehackte Knoblauchzehe in einem Mixer kréftig durchrithren. Bei
kleinerer Stufe das Ol nach und nach zugeben. Mit Pfeffer und Salz evtl. noch einmal abschme-
cken. Das Brot in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in Olivendl goldgelb anbraten. Dann
Garnelen und Tomatenwiirfel zugeben und mit dem Dressing marinieren. Lauwarm servieren
und mit dem Rucola dekorieren. Zum Schluss noch etwas Parmesan dariiber streuen.

Frank Buchholz 19. Juni 2012
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Cote de Boeuf mit rotem Zwiebel -Piiree

Fiir 6 Personen

1 Rinderkotelett 1,2 kg, pariert Meersalz, Pfeffer 400 g rote Zwiebeln
20 g brauner Zucker 250 ml Rotwein 250 ml roter Portwein
20 g Butter 1 TL Génseschmalz 250 ml Gemiisebriihe
2 Lorbeerbléitter 1 Zweig Thymian 500 g festk. Kartoffeln
Muskatnuss 75 g zerlassene Butter 6 Schalotten

2 EL Maiskeimol 1 Prise Cayennepfeffer 150 ml Kalbsfond

200 ml Rinderjus 50 g gebriaunte Butter 2 Lauchzwiebeln

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft nicht geeignet) vorheizen. Das Rinderkotelett mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne ganz kurz auf beiden Seiten anbraten. Auf ei-
nem Gitter (mit Blech darunter) im heiflen Ofen etwa 45 Minuten garen. Herausnehmen, 15-20
Minuten ruhen lassen, dann erneut fiir 15 Minuten in den heiflen Ofen schieben, damit es durch-
gehend schon rosa ist. Fiir das Zwiebelpiiree die Zwiebeln schilen und fein Wiirfeln. In einem
Topf braunen Zucker karamellisieren, mit Rot- und Portwein abléschen. 20 g Butter und Génse-
schmalz einrithren und alles etwas einkochen lassen. Zwiebeln, Gemiisebriihe, ein Lorbeerblatt
und Thymian zugeben und alles kécheln lassen, bis kaum noch Fliissigkeit vorhanden ist. Dann
Lorbeer und Thymian entfernen und die Zwiebeln im Mixer piirieren. Das Zwiebelpiiree mit
wenig Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Tarte die Kartoffeln schélen und in hauchdiinne
Scheiben hobeln. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die zerlassene Butter zufiigen und alles
von Hand gut durchkneten, bis die Kartoffeln weich und geschmeidig sind. Dann in eine Tar-
teform (18 cm Durchmesser) geben und fest andriicken. Im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen in
etwa 20 Minuten goldgelb backen. Die Tarte nach dem Herausnehmen einige Minuten mit einem
Teller beschweren, damit sie flach bleibt. Die Schalotten schilen, quer halbieren und auf der
Schnittfliche in einer ofenfesten Pfanne mit 2 EL Maiskeimdl kréftig anrdsten, mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen. So viel Kalbsfond angielen, dass die Schalotten zur Hélfte mit Fliissig-
keit bedeckt sind. Ein Lorbeerblatt zugeben und zusammen mit der Kartoffeltarte im Ofen etwa
20 Minuten garen. Die Rinderjus in einem Topf kurz aufkochen und mit der gebridunten Butter
verfeinern. Lauchzwiebeln putzen, waschen abtropfen lassen und fein schneiden. Zum Anrichten
das Fleisch in 6 Portionen, die Tarte in 12 Stiicke schneiden und beides mit Schalotten und
Zwiebelpiiree-Nocken anrichten. Die Tarte-Stiicke mit ein paar Lauchzwiebelringen bestreuen.
Etwas Sauce angieflen, den Rest separat dazu reichen.

Tipp: Wenn man es besonders fein haben méchte, kann man noch Triiffel dazu reichen. Dazu von
einem Périgord einige Scheiben diinn abhobeln, diese in einer Pfanne mit 2 EL aufeschdumter
Butter schwenken und mit dieser auf den Kotelettstiicken verteilen.

Frank Buchholz Montag, 08. August 2011
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Gekochter Tafelspitz

Fiir 4 Personen

200 g Suppengemiise 1 EL Meersalz 1 Zwiebel
1/2 Stange Lauch 1 kg Rindertafelspitz 1 TL Pfefferkorner
1 TL Senfkorner 1 Lorbeerblatt

Suppengemiise putzen und grob kleinschneiden. Mit 3 Liter Wasser und Meersalz zum Kochen
bringen. Die ungeschélte Zwiebel halbieren und die Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett
braun résten. Lauch putzen und grob schneiden. Rindfleisch abspiilen. Lauch mit dem Rind-
fleisch, der angebratenen Zwiebel und den Gewiirzen in den Topf geben und ca. 2 Stunden
langsam gar kocheln. Den entstehenden Schaum dabei abschopfen. Fertig gegarten Tafelspitz
aus dem Topf nehmen und im Kiihlschrank auskiihlen lassen, die Briithe durch ein Sieb mit
Passiertuch passieren.

Frank Buchholz am 09. September 2013
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Rinder-Kotelett mit Gremolata und geschmorten Zwiebeln

Fiir 6 Personen

Fiir das Rinderkotelett:

1 Rinderkotelett (ca.1,2 kg) Meersalz, Pfeffer 50 g Butter
150 ml Rinder-Jus

Fiir die geschmorten Zwiebeln:

300 g Meersalz 3 weifle Zwiebeln 200 ml Gefliigelfond

200 g Sahne 150 g Polentagriefl 100 g geriebener Parmesan
80 g Butter Meersalz, Pfeffer

Fiir die Gremolata:

2 Knoblauchzehen 100 g gehackte Mandeln Zitronenabrieb

40 ml Olivenol Meersalz, Pfeffer 1 TL gehackte Petersilie

Fiir das Rinderkotelett:

Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Rinderkotelett parieren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Kotelett in einer heilen Pfanne ganz kurz auf beiden Seiten anbraten.
Auf einem Gitter, mit Blech darunter, im heiflen Ofen etwa 45 Minuten garen. Herausnehmen,
ca. 20 Minuten ruhen lassen. Kotelett erneut fiir 15 Minuten in den heiflen Ofen schieben, damit
es durchgehend schon rosa ist.

Fiir die geschmorten Zwiebeln:

Backofen auf 180 Grad hochschalten. Meersalz auf ein Backblech verteilen und die weiflen Zwie-
beln, ungeschilt, darauf setzen. Im Backofen ca.l Stunde backen. Zwiebeln herausnehmen, schi-
len und quer halbieren. 6 gleichgrofle schéne Ringe von den Zwiebeln abschneiden und beiseite
stellen. Die iibrigen Zwiebeln piirieren. Gefliigelfond und Sahne aufkochen, Polentagriefl unter-
rithren und quellen lassen. Anschlielend das weifle Zwiebelpiiree zugeben. Parmesan und Butter
untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Gremolata:

Knoblauch schélen und fein hacken. Die Mandeln mit der Zitronenschale und dem Knoblauch
in einer Pfanne ohne goldbraun anrdsten. Das Olivendl zugeben. Die Pfanne vom Herd nehmen
und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Anrichten die Petersilie untermischen. Fiir
das Kotelett Butter in einer Pfanne schmelzen und braunen. Die Rinder-Jus kurz aufkochen, mit
der gebrdunten Butter verfeinern und abschmecken. Das Rinderkotelett kleinschneiden. Fleisch
auf Tellern verteilen. Mit Polenta, Gremolata, Jus und Zwiebelringen anrichten.

Frank Buchholz am 04. November 2013
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Rumpsteak mit Portwein-Schalotten-SoBe, Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

6 Schalotten 4 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin
2 EL Zucker 750 ml roter Portwein 200 ml Kalbsjus
Meersalz, Pfeffer 1 EL Speisestérke 2 Knoblauchzehen

4 Rumpsteaks 4 250 g

Fiir die Bratkartoffeln:

1 kg Kartoffeln, festk. 100 g durchw. Speck 3 Schalotten

1/2 Bund glatte Petersilie 6 EL Rapsol Meersalz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffel bereits am Vortag mit Schale in Salzwasser kochen. Backofen
auf 80 Grad Ober-,Unterhitze vorheizen (Gas Stufe 1, Umluft nicht geeignet). Fiir die Sauce die
Schalotten schilen und in sehr feine Ringe schneiden. Thymian und Rosmarin waschen und tro-
cken schiitteln. Den Zucker in einem Topf hell karamellisieren. Schalotten kurz darin andiinsten
und mit Portwein abloschen. Je zwei Zweige Thymian und Rosmarin zugeben und die Fliissig-
keit bei mittlerer Hitze auf ein Drittel reduzieren. Die Krauter herausnehmen und mit Kalbsjus
auffiillen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speisestéirke in etwas kaltem Wasser anriihren und
die Sauce zur gewiinschten Konsistenz binden und warm halten. Fiir die Rumpsteaks den Knob-
lauch schélen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne bei starker Hitze in
wenig Ol von beiden Seiten scharf anbraten. AnschlieBend salzen und pfeffern und auf ein leicht
geoltes Backblech legen. Restlichen Thymian, Rosmarin und die Knoblauchzehen auf die Steaks
geben und im Backofen ca. 15 Minuten medium garen. Fiir die Bratkartoffeln, die am Vortag
gegarten Kartoffeln pellen und in diinne Scheiben schneiden. Den Speck wiirfeln, die Schalotten
schéilen und fein schneiden. Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein
schneiden. In einer Pfanne das Ol erhitzen, die Kartoffelscheiben zugeben und von allen Seiten
goldbraun braten. Anschliefend die Speckwiirfel zugeben und schon kross braten. Kurz vor dem
Servieren die Schalotten und zum Schluss die Petersilie zugeben. Alles gut durch schwenken
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit dem Rumpsteak und der Portwein-Schalotten-Sauce
servieren.

Frank Buchholz am 22. Dezember 2014
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Tafelspitz-Ravioli mit Meerrettich-SoBe und Apfel-Gelee

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizenmehl 150 g Mehl Type 405 5 Eigelb

1 Ei 1/2 TL Salz 1 TL Olivendl
1 TL weiche Butter

Fiir das Apfelgelee:

300 ml naturtriiber Apfelsaft 1 — 2 EL Apfelessig 2,5 g Agar-Agar

Fiir die Fiillung:

30 g Butter 30 g Mehl 300 ml Tafelspitzbriihe
50 g Sahne 1 Karotte 1/4 Knollensellerie

2 Stiele Staudensellerie 500 g gekochter Tafelspitz 1 Bund Kerbel

1 — 2 EL Meerrettich, gerieben 1 Ei
Fiir die Meerrettichsauce:

1 Schalotte 4 EL Butter 100 ml Weiiwein

500 ml Tafelspitzbriihe 200 g Sahne 2 — 3 EL Meerrettich, gerieben
1 Eigelb Meersalz, Pfeffer Zucker, Muskat

frischer Meerrettich bunte Kresse

Fiir den Nudelteig:

Hartweizenmehl, Mehl, Eigelbe, Ei, Salz, Olivensl und Butter in einer Kiichenmaschine mit
einem Knethaken auf niedriger Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig auf einer Arbeitsfliche noch-
mals ca. 5 — 10 Minuten nachkneten. In Folie einschlagen und mindestens 4 Stunden kalt stellen.
Fiir das Gelee:

Den Apfelsaft mit dem Essig auf 250 ml einkdcheln lassen. Agar-Agar einstreuen und 2 Minuten
kochen lassen. Das noch heifle Gelee in eine eckige Porzellanform gieflen, so dass die Fiillhohe
etwa 1 cm betragt. Gelee sofort kaltstellen und eine gute Stunde abkiihlen lassen. Die Form mit
der Fliissigkeit muss gerade stehen. Wenn der Apfelfond geliert ist diesen dann aus der Form
nehmen und in 1xlem grofle Wiirfel schneiden. Diese bei Zimmertemperatur zugedeckt aufbe-
wahren.

Fiir die Raviolifiillung:

Die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl dazugeben und mit einem Schneebesen verriihren.
Mit 250 g Tafelspitzbriihe auffiillen und glatt rithren, sodass sich keine Kliimpchen bilden, dann
die Sahne zugeben und die Sauce bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten cremig kochen. Karotte,
Knollensellerie und Staudensellerie putzen bzw. schélen, in feine Wiirfel schneiden und in etwas
kochendem Salz-Zucker-Wasser blanchieren. Herausnehmen und im Eiswasser abschrecken. Ge-
miise durch ein Sieb gieflen und auf einem Kiichentuch trocken tupfen. 4 EL von den Wiirfeln
mit der iibrigen Tafelspitzbriihe bedecken und beiseite stellen. Den Tafelspitz in feine Wiirfel
schneiden.

Fiir die Meerrettichsauce:

Meerrettich unter die Sauce mischen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker abschmecken.
Gemiisewiirfel unterheben, zu einer homogenen Masse verriihren, abschmecken. Den Kerbel ab-
spiilen, trockenschiitteln, fein schneiden und unter die Masse geben.

Fiir die Ravioli:

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine sehr diinn auswalzen. Die Teigbahn in der Mitte halbie-
ren und eine Hélfte diinn mit verquirltem Ei bepinseln. Darauf mit einem Teeltffel die Fiillung
auflegen (Abstand ca. 5 cm). Die andere Teighbahn dariiber schlagen und den Teig so eng an
die Fiillung driicken, dass keine Luftblasen entstehen. Mit einem (Durchmesser 8 cm) gezackten
Ausstecher Ravioli ausstechen.
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Fiir die Meerrettichsauce:

Die Schalotte schilen, fein wiirfeln und in der Butter glasig anschwitzen, mit Weifiwein abléschen
und auf die Hélfte einkochen. Tafelspitzbrithe und Sahne unterriithren und die Fliissigkeit um die
Halfte einkochen. Meerrettich zufiigen und die Sauce zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Zucker sowie
evtl. einem Spritzer weilen Balsamico nachschmecken. Die Ravioli in leicht wallendem Salzwas-
ser ca. 3 Minuten kochen, anschliefend in einer Pfanne in etwas zerlassener Butter schwenken.
Die beiseite gestellten Gemiisewiirfel in der Briihe erhitzen, diese dann als erstes in tiefen Tel-
lern anrichten. Ravioli darauf setzen. Mit der erhitzten und aufgeschdumten Meerrettichsauce
betraufeln. Apfelgeleewiirfel nach Belieben im Teller verteilen. Mit etwas bunter Kresse und
frischen geriebenen Meerrettich garnieren.

Frank Buchholz am 09. September 2013
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Artischocken-Salat

Fiir 4 Personen

3 Artischocken 1 Zitrone, ausgepresst 200 ml Gemiisebriihe
2 Limetten, ausgepresst 2 EL klarer bzw. weifler Tomatensaft Meersalz, Zucker

150 ml Olivenol 2 Schalotten 2-3 Tomaten

4 EL saure Sahne 2 EL Speiseol Cayennepfeffer, Pfeffer

Die Artischockenbdden vorbereiten, dazu von den Artischocken die Stiele abbrechen (dabei 16sen
sich auch die harten Fasern vom Bliitenboden). Mit einem Messer oder einer Schere die obe-
ren Blattspitzen abschneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel gestutzt).
Die dufleren harten Blédtter um den Bliitenboden entfernen, die Blattansétze und harten Stellen
am Rand und an der Bodenunterseite mit einem scharfen Kiichenmesser abschilen. Die hel-
len Herzblétter, die iiber dem ,,Heu“ liegen, herausziehen oder abzupfen. Das ,,Heu* mit einem
Essloffel entfernen. Die vorbereiteten Boden sofort in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen.
Gemiisebrithe mit Limettensaft, Tomatensaft, Salz und Zucker verriithren. Das Olivendl nach
und nach untermischen. Schalotten schilen, fein schneiden und unter das Dressing mischen.
Zwei Artischockenbdden mit der Aufschnittmaschine oder einem Hobel in hauchdiinne Scheiben
schneiden. Sofort in die Marinade geben, gut untermischen und etwa 30 Minuten ziehen lassen.
Tomaten am Sielansatz einritzen, kurz in heiflem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vier-
teln, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. saure Sahne mit 1 EL Ol verriithren und mit
Salz, Cayennepfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Den {ibrigen Artischockenboden in
schmale Keile schneiden, in eine Pfanne mit 1 EL Ol goldbraun und weich braten, leicht salzen.
Die Tomatenwiirfel mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen und locker unter den Artischockensa-
lat heben. Den Salat nochmals abschmecken und mit etwas Marinade auf die Teller geben. Die
Sauerrahmcreme in Linien um den Salat verteilen.

Frank Buchholz Freitag, 1. Juli 2011
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Fenchel-Salat mit Saibling-Tatar

Fiir 4 Personen

400 g Saiblingfilet 120 g Wakame Algen Meersalz

ca. 2 EL Limettendl 2 Fenchelknollen mit Griin ca. 5 EL Olivendl

1 Salatgurke 1 Chilischote rosa Pfefferbeeren

3 EL weifler Balsamico 2 Eigelb, extra frisch 200 ml Krauterol

1 TL scharfer Senf 1 Spritzer Zitronensaft 100 g Wildkrautersalat

Pfeffer, Zucker

Vom Saiblingsfilet evtl. vorhandene Gréaten noch entfernen, dann Fischfilet sehr fein hacken.
Die Algen grob hacken. Fisch und Algen mischen, mit Salz sowie Limettensl abschmecken und
die Masse in 5 x 5 cm grofle Formen verteilen. Fenchel waschen, das Griin beiseitelegen und
Fenchel auf einer Aufschnittmaschine oder einem Hobel in hauchdiinn Scheiben schneiden. Fen-
chelscheiben mit Salz und Olivenol wiirzen und leicht kneten. Gurke waschen, schilen, die Kerne
ausstreichen. Gurke in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und
das Fruchtfleisch sehr fein hacken, zu den Gurkenwiirfeln geben und mit Salz, rosa Pfeffer und
1 EL Balsamico abschmecken. Fiir die Mayonnaise die Eigelbe in einen Mixer geben und auf
hochster Stufe mixen, dabei nach und nach das Krauterol einflieffen lassen, bis eine Emulsion
entsteht. Den Senf zugeben und mit etwas Salz sowie Zitronensaft abschmecken. Wildkrduter
abspiilen, trocken schiitteln. Aus 2 EL Balsamico, 3 EL Olivenol, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker ein Dressing rithren. Wildkrduter mit dem Dressing marinieren. Zum Anrichten Mayon-
naise in die Tellermitte geben. Das Tatar aus der Form darauf driicken und die Gurkenwiirfel
dariiber geben. Fenchelsalat und Wildkrauter in eine Schiissel geben und vorsichtig vermengen,
anschliefend auf dem Tatar anrichten.

Frank Buchholz am 05. August 2014

Rotkraut-Salat und Preiselbeeren mit Enten-Leber

Fiir 4 Personen

400 g Rotkohl 4 EL Rotweinessig 3 EL Olivenol

3 EL Zucker Meersalz, Zucker 50 g griiner Eichblattsalat

50 g Frisée- oder Feldsalat 160 g Entenleber 1 Prise Muskatbliite, gemahlen
1 TL Sherryessig 1 EL Nussol 4 EL Preiselbeerkompott

Den Rotkohl putzen, halbieren, den harten Strunk ausschneiden und den Kohl in sehr feine Strei-
fen schneiden oder hobeln. Rotweinessig mit Oliventl und einer Prise Salz und Zucker mischen
und Rotkohlstreifen damit marinieren und ca. 1 Stunde ziehen lassen. Blattsalate putzen, wa-
schen und mit einer Salatschleuder trockenschleudern. Die Entenleber waschen, trockentupfen,
in diinne Scheiben schneiden und die Adern entfernen. In einer beschichteten Pfanne die En-
tenleberscheiben ohne Fett von beiden Seiten braten und anschlieend mit Salz und gemahlener
Muskatbliite wiirzen. Sherryessig und Nussol mit wenig Salz verriihren, die Blattsalate damit
marinieren und kreisférmig auf Tellern anrichten, den Rotkrautsalat und die Preiselbeeren dar-
auf verteilen. Die gebratene Entenleber jeweils in der Mitte der Teller auf dem Rotkrautsalat
anrichten und servieren.

Frank Buchholz 12. November 2011
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Eisbein auf Méhren, Petersilienwurzel und Kartoffeln

Fiir 4 Personen

1 grofle Zwiebel 2 Lorbeerblétter 7 Gewiirznelken

1 Eisbein, ca. 1 kg 1 Bouquet garni Meersalz

500 g Mohren 200 g Petersilienwurzeln 200 g kleine Zwiebeln
350 g kleine Kartoffeln, mehlig 1 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Thymian
Pfeffer 1 Prise Muskat 2 EL Honig

150 ml Gemiisebriihe 2 EL Schweineschmalz

Die Zwiebel schilen und mit einem Lorbeerblatt und zwei Nelken spicken. Eisbein, Bouquet
garni und die gespickte Zwiebel in kochendes Salzwasser legen und ca. 1 Stunde kocheln lassen.
In der Zwischenzeit Mohren, Petersilienwurzeln, Zwiebeln und Kartoffeln schélen. Das gekochte
Eisbein herausnehmen, die Schwarte ablosen, dabei einen Teil des Fetts am Eisbein belassen. Den
Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Schwarte in einen feuerfesten Topf legen
und bei mittlerer Hitze das Fett ausbraten. Die Mohren an der dickeren Stelle 5 cm einschneiden,
damit sie gleichméBig garen und auf der Schwarte verteilen. Petersilienwurzeln, kleine Zwiebeln
und Kartoffeln darauflegen. Zwei Petersilienstédngel und Thymian zusammenbinden und zuge-
ben. Etwas Salz, Pfeffer, Muskat und 1 EL Honig zugeben, 5 Minuten anschwitzen und dann die
Gemiisebriihe angieflen. Das gekochte Eisbein mit einem Lorbeerblatt und fiinf Nelken spicken
und auf das Gemiise legen. Den Topf mit Alufolie abdecken, den Deckel auflegen und fiir ca. 30
Minuten in den auf vorgeheizten Ofen schieben. Anschliefend den Deckel und die Alufolie ent-
fernen, die Haxe mit dem restlichen Honig bestreichen und die Ofenhitze auf 220 Grad erhéhen.
Die Haxe in den Ofen schieben und ca. 15 Minuten briaunen lassen — falls es zu dunkel wird,
eventuell die Hitze reduzieren. Rest Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und zum
Eisbein geben. Schweineschmalz in einer Kasserolle erhitzen, Zwiebeln und Kartoffeln aus dem
Topf nehmen und in dem Schmalz rundherum anbraten. Das Eisbein in Portionstiicke teilen.
Mohren und Petersilienwurzel im Ganzen zusammen mit den angebratenen Zwiebeln und Kar-
toffeln auf Teller geben, Fleisch anlegen (die Schwarte nicht servieren) und mit entstandenen
Schmorfond betraufeln.

Frank Buchholz 05. November 2011
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Schweine-Kotelett mit Spargel und Kartoffel-Gratin

Fiir 4 Personen

2 Zweige Rosmarin 5 Stiele Thymian 1 Stiel Kerbel

1 Knoblauchzehe 800 g Kotelettkarree Meersalz, Pfeffer
6 EL Olivenol 8 mittelgrofle Kartoffeln Muskat

125 ml Schlagsahne 16 Stangen weifler Spargel Zucker

1 EL Butter 200 ml Kalbsjus

Backofen auf 65 Grad vorheizen. Rosmarin, Thymian und Kerbel abspiilen und trockenschiit-
teln. Knoblauch schélen und andriicken. Das Karree mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen, in
einer Pfanne mit 4 EL heiflem Olivendl kurz von jeder Seite anbraten. Kriuter und Knoblauch
dazugeben. Im vorgeheizten Backofen ca. 1 1/4 Stunden in der Pfanne gar ziehen lassen. Kurz
vor dem Servieren den Backofen auf 175 Grad autheizen und das Fleisch ca. 3 - 4 Minuten er-
wérmen. Dann auf ein Schneidebrett legen, mit Alufolie abdecken und 5 Minuten ruhen lassen.
Die Kartoffeln schélen, ldngst halbieren und in ca. 2 mm diinne Scheiben schneiden. Dann die
Form ausbuttern, die Kartoffeln leicht gefachert auslegen, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen und
mit der Sahne auffiillen. In den auf 175 Grad vorgeheizten Backofen fiir ca. 30 - 40 Minuten
schieben. Den Spargel schilen, halbieren und schrig in ca. 5 cm lange Rauten schneiden. Diese
dann in einer Pfanne mit 2 EL Oliventl goldbraun braten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker abschme-
cken und zum Schluss etwas Butter zugeben und den Spargel schwenken. Den Spargel mittig auf
dem Teller anrichten. Das Karree in 4 gleichgrofie Stiicke schneiden und auf Spargel legen. Die
Kartoffeln an den Spargel legen Mit der erwédrmten Kalbssauce leicht angieflen.

Frank Buchholz am 29. April 2013
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Sherry-Sofie

Fiir 4 Personen
2 Schalotten 300 ml Sherry 1 kleines Lorbeerblatt
150 ml Fischfond 200 ml Sahne

Die Schalotten schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Sher-
ry auffiillen, das kleine Lorbeerblatt zugeben und einige Minuten kochen lassen. Anschlieflend
mit Fischfond und Sahne auffiillen und etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und die Sauce durch ein Sieb passieren.

Frank Buchholz Montag, 04. April 2011

Wild-SoBe

Fiir 4 Personen
45 g Butter 5 g Latschenkiefernadeln 1 EL Honig
100 ml unsiifer Holundersaft 300 ml Wildbriihe

Fiir die Sofle die Butter schmelzen, den Latschenkiefer zugeben und leicht anschwitzen. Honig
zugeben und leicht karamellisieren lassen, dann den Holundersaft zugeben und alles um etwa die
Halfte einkochen. Mit der Wildbriihe aufgielen, diese kurz aufkochen und abschmecken.

Frank Buchholz Mittwoch, 16. Dezember 2009
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Indische Curry-Suppe

Fiir 4 Personen

1 mittelgrofler Apfel 1 Banane 300 g Ananasfruchtfleisch
2 Zwiebeln 1 EL Sonnenblumendl 2 TL Tandoori Gewiirzmischung
2 TL Curry 3 EL Kokosmilch 500 ml Gefliigelfond

250 ml fettarme Milch (1,5%) 120 g H&éhnchenbrustfilet Meersalz
4 EL gehackte Mandeln

Apfel und Banane schilen. Den Apfel vierteln und das Kerngehéiuse entfernen. Ananasfrucht-
fleisch, Banane und Apfel in feine Scheiben oder Stiicke schneiden. Ein Drittel der Ananasstiicke
beiseite stellen. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwie-
beln darin glasig diinsten. Etwas Tandoori und Curry dariiber stduben. Die Obstwiirfel zugeben,
kurz mitdiinsten. Ebenfalls mit Tandoori und Curry wiirzen. Mit Kokosmilch, Gefliigelfond und
fettarmer Milch abldschen, alles aufkochen lassen. Anschlieflend mit einem Piirierstab piirieren.
Hahnchenbrust in feine Streifen schneiden, in die heifle Suppe geben und ca. 3 Minuten sanft ko-
cheln lassen. Ubrige Ananasstiicke zufiigen kurz erhitzen. Die Suppe mit Meersalz abschmecken.
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu duften beginnen. Herausnehmen, abkiihlen
lassen. Die heifle Suppe in Suppentassen oder tiefe Teller fiillen, mit den Mandeln bestreuen und
servieren. Dazu passt indisches Chapati- oder Naanbrot.

Frank Buchholz am 03. Februar 2014

Linsen-Suppe mit gebratener Kaninchen-Leber

Fiir 4 Personen

1 kleine Zwiebel 50 g durchw. Raucherspeck 7 EL Butter
2 — 3 EL Balsamico 100 g kleine Tellerlinsen Meersalz, Pfeffer
1 Zweig Thymian 4 Stangel glatte Petersilie 1 Msp. Dijon-Senf

120 g Kaninchenleber gerebelter Majoran

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Butter
Zwiebel und Speck glasig diinsten. 1 EL Balsamico, Linsen und 1 1 Wasser zugeben, salzen,
pfeffern und die Krauter einrithren. Alles aufkochen lassen, dann bei schwacher Hitze in etwa 40
Minuten weich kochen. Fiir die Einlage 2 EL gegarte Linsen herausnehmen, die restliche Suppe
im Mixer fein piirieren und durch ein Sieb passieren. 3 EL Butter in einem Pfannchen goldbraun
aufschdumen lassen und mit dem Senf und etwas Balsamico unter die Suppe rithren. Fiir die
Einlage von der Kaninchenleber Héute und Blutgefifle entfernen. 2 EL Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Leber darin wenige Minuten von beiden Seiten abraten. Mit Salz, Pfeffer und
Majoran wiirzen, kurz durch schwenken, herausnehmen und in Scheiben schneiden. Die Suppe
auf vorgewarmte Teller verteilen, die zuriickbehaltenen Linsen und die Kaninchenleberscheiben
als Einlage in die Mitte geben und servieren.

Frank Buchholz am 03. November 2014
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Linsen-Suppe mit gerduchertem Tofu

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsensuppe:

100 g kleine Berglinsen 1 kleine Zwiebel 50 g durchw. Réucherspeck

50 g Butter 2 EL Balsamessig Meersalz, Pfeffer

1 Zweig Thymian 3 Stiele Petersilie 1 Msp scharfer Senf

Fiir den gerduchertem Tofu:

200 g gerducherter Seidentofu Sesamol 1 TL frisch gehackter Majoran

Fiir die Linsensuppe:

Die Linsen in kaltem Wasser ca. 2-3 Stunden einweichen. Zwiebel schilen fein wiirfeln. Speck
ebenfalls fein wiirfeln. Zwiebeln und Speck in 10 g Butter andiinsten. Linsen abgieflen und mit
1 EL Essig und 800 ml Wasser zu der Zwiebel-Speckmasse geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles einmal aufkochen und bei schwacher Hitze 20 Minuten kocheln. Die Kriuter waschen,
zugeben und alles weitere ca. 20 Minuten weich kochen. 2 EL Linsen aus dem Topf nehmen und
beiseite stellen. Die restliche Suppe fein piirieren, anschlieBend durch ein Sieb passieren. 40 g
Butter in einem Pfannchen goldbraun aufschiaumen lassen. Butter mit dem Senf und 1 EL Essig
unter die piirierte Suppe riithren.

Fiir den gerduchertem Tofu:

Den Tofu mit Sesamdl betrdufeln und mit Salz, Pfeffer sowie Majoran wiirzen, in der restlichen
heilen Butter von beiden Seiten anbraten. Tofu herausnehmen und in Scheiben schneiden. Die
Suppe auf vorgewirmte Teller verteilen, die nicht piirierten Linsen und Tofuscheiben jeweils in
die Mitte geben.

Frank Buchholz am 04. November 2013
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Schwarzwurzel - Schaumsuppe mit gebratenem Zander-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

1/2 1 Milch 2 EL Zitronensaft 2 Schalotten

1,5 kg Schwarzwurzeln 50 g Butter weifler Pfeffer
100 ml Weiflwein Saft von 1/2 Limette 1 1 Gefliigelfond
400 g Sahne

Fiir den Zander:

4 Zanderfilets (4 50 g) 4 EL Olivensl Pfeffer, Mehl

50 g Butter 3 Stiele Thymian 1 Knoblauchzehe
Meersalz 2-3 Stiele Kerbel

Fiir die Schwarzwurzelcremesuppe:

Etwa 2 1 Salzwasser mit Milch und Zitronensaft in einer Schiissel mischen. Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Die Schwarzwurzeln schélen, klein schneiden und sofort in die Salzwasser-
Milch-Mischung geben. Schalottenwiirfel in heifler Butter glasig anschwitzen. Die abgetropften
Schwarzwurzeln zugeben, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen, kurz mit anschwitzen, mit Weilwein
und Limettensaft abloschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Gefliigelfond zugeben, nochmals
auf die Hélfte einkochen lassen und dann die Sahne zugeben. Sobald die Schwarzwurzeln weich
sind, die Suppe piirieren, passieren und eventuell nachwiirzen.

Fiir den gebratenen Zander:

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, leicht mehlieren und
auf der Hautseite bei mittlerer Hitze fast gar braten. Kurz vor Schluss Butter, eine zerdriickte
Knoblauchzehe und Thymian dazugeben und den Zander fertig braten. Die Schwarzwurzelcre-
mesuppe in tiefe Teller verteilen, jeweils ein gebratenes Zanderfilet als Einlage zugeben und mit
Kerbel garnieren.

Frank Buchholz am 02. Dezember 2013
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Spitzkohl - MGhren-Eintopf

Fiir 4 Personen

400 g Kasslerfilet 1 Stange Lauch 1 Zwiebel

2 schwarze Pfefferkdrner 1 Lorbeerblatt 2 Sternanis

1 Prise Kreuzkiimmel 1 Zweig Thymian Meersalz

400 g kleine Kartoffeln, fest 1 kleiner Kohlrabi 1 kleiner Spitzkohl (400 g)
1 Bund junge Mohren 1 Bund Kerbel weiler Pfeffer

Das Fleisch abtupfen. Lauch putzen, waschen und klein schneiden. Zwiebel schilen und vierteln.
In einem groflen Topf 1 Liter Wasser, Lauch, Zwiebel, Pfefferkorner, Lorbeerblatt, Sternanis,
Kreuzkiimmel, Thymian und 1/2 TL Salz aufkochen. Das Fleisch zugeben und darin bei schwa-
cher Hitze ca. 10 Minuten ziehen lassen. Dann das Fleisch aus dem Topf nehmen, zugedeckt
warm stellen. Kartoffeln schillen, wenn né6tig halbieren. Kohlrabi schélen und in Stifte schnei-
den. Anschliefend beides in der kochenden Briithe ca. 10 Minuten garen. In der Zwischenzeit
Spitzkohl putzen, die duere Blétter entfernen. Spitzkohl waschen, klein schneiden. Méhren ab-
biirsten, evtl. schilen und in Scheiben schneiden. Mit in die kochende Briihe geben und ca. 10
Minuten garen. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden. Fleisch in Scheiben schneiden
und nochmals kurz im Eintopf erhitzen (die Briithe darf dann nicht mehr kochen). Brithe mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Eintopf in Suppentassen oder tiefen Tellern anrichten und
mit Kerbel bestreut servieren.

Frank Buchholz 07. November 2011
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Artischocken im Salzteig mit Tomaten-Salat und Burrata

Fiir 4 Personen
Fiir die Artischocken:

4 Artischocken 1 Spritzer Zitronensaft 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 kg Meersalz, feucht 10 Eiweif3

100 g Mehl

Fiir den Tomatensalat:

250 ml klare Tomatenessenz 1/2 Zweig Rosmarin 1/2 Zweig Thymian
1/2 Knoblauchzehe 15 g Kartoffel, mehlig kochend 1 Spritzer Orangensaft
1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Champagner-Essig 1 Msp. mittelscharfer Senf
2 EL Maiskeimol Meersalz, Cayennepfeffer 500 g Tomaten

3 Schalotten 2 Bund Schnittlauch 2 EL weifler Balsamico
4 EL Olivendl 1 Prise Zucker Pfeffer

2 Sténgel Basilikum 2 Burrata

Den Backofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Von den Artischocken zunéchst
den Stiel abrechen und die &uleren Blétter komplett entfernen und mit einem kleinen Tournier-
messer in Form bringen. Mit einem Parisienne Loffel das ,Heu“ (die Hérchen) entfernen und
die Artischockenbtden sofort in Zitronenwasser legen. Eiweify aufschlagen. Von einem Thymian-
und Rosmarinzweig die Blédtter und Nadeln abstreifen. Diese mit Salz und Mehl unter das auf-
geschlagene Eiweifl mischen. Die Artischockenbdden aus dem Zitronenwasser nehmen, einzeln
rundum in den Salzteig einpacken, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im
vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen. In der Zwischenzeit fiir die Tomatenmarinade die
Tomatenessenz mit Rosmarin, Thymian und angedriickter Knoblauchzehe aufkochen. Kartoffel
schilen, fein reiben und zur Tomatenessenz geben. Alles um die Hélfte einkochen lassen, dann
den Sud durch ein mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb gielen und mit Orangen- und Zitro-
nensaft, Essig und Senf wiirzen. Das Maiskeimdl mit einem Schneebesen kriftig unterrithren. Mit
Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Von den gegarten Artischocken den Salzteig aufschlagen,
die Artischocken entnehmen und vom Salz befreien. Tomaten waschen, den Strunk entfernen
und die Tomaten in feine Scheiben schneiden und kreisférmig auf 4 Teller verteilen. Schalotten
schilen und fein schneiden. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Vorbe-
reiteteTomatenmarinade, Balsamico und 3 EL Olivendl verriithren, Schalotten und Schnittlauch
zugeben. Die Marinade mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die Tomatenscheiben
geben. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Burrata in je 4 Teile
schneiden, auf die Artischockenbdden verteilen, mit Olivenol betrdufeln und Basilikum darauf
geben. Die gefiillten Artischockenbtden auf den Tomatensalat setzen und servieren.

Frank Buchholz am 28. Juli 2014
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Barlauch-6Gnocchi

Fiir 4 Personen
1 Bund Bérlauch 50 g Parmesan 2 EL Pinienkerne

60 ml Olivendl Meersalz 500 g Kartoffeln, mehlig
1 Prise Kiimmel 80 g Mehl 80 g Hartweizengrief3
1 Prise Muskat 2 Figelb 2 EL Butter

Fiir das Pesto den Béarlauch kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen und
abtropfen lassen. Den Parmesan fein reiben. Bérlauch, Parmesan, Pinienkerne und Olivendl in
einem Mixer fein piirieren und mit Meersalz abschmecken. Fiir die Gnocchi die ungeschélten
Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser und Kiimmel weich kochen. Das Wasser abschiitten,
die Kartoffeln pellen und ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken. 3 EL
Barlauchpesto, Mehl, Grief3, etwas, Salz, Muskat und Eigelbe zugeben und zu einer glatten
Masse verarbeiten. Diese zu kleinen Kugeln rollen, mit einer Gabel zu Gnocchi formen und in
einem Topf mit siedendem Salzwasser garen, bis sie auf der Oberfliche schwimmen. Anschliefend
in Eiswasser abschrecken, im Sieb abtropfen lassen. In einer Pfanne mit etwas Bérlauchpesto
und Butter die Gnocchi anschwenken und servieren.

Frank Buchholz 12. Marz 2012
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Frischkdse-Ravioli mit Oliven-Tomaten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizenmehl 150 g Mehl Type 405 5 Eigelb

2 Eiweif3 1/2 TL Salz 1 TL Olivensl
1 TL weiche Butter

Fiir die Fiillung:

1/2 Bund Basilikum 80 g Mozzarella 3 EL Mascarpone

1 TL Olivenol 1 TL Estragon-Essig Meersalz

weifler Pfeffer 1 Ei Mehl

Fiir die Vinaigrette:

2 Tomaten 10 schwarze Oliven 10 griine Oliven

1 Msp. Senf 2 EL Aceto balsamico, gereift 2 EL Aceto balsamico, jung
2 EL Gemiisebriihe 2 EL Portwein 50 ml Madeira

Meersalz weifler Pfeffer 8 EL mildes Olivenol

2 Zweige Oregano

Fiir den Nudelteig Beide Mehle, Eigelbe und Eiweifl mit Salz, Olivenol und Butter in einer
Kiichenmaschine mit einem Knethaken auf niedriger Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig auf
einer Arbeitsfliche nochmals ca. 5 — 10 Minuten nachkneten. In Frischhaltefolie einschlagen und
mindestens vier Stunden kaltstellen. Fiir die Fiillung Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, die
Bléitter abzupfen und sehr fein schneiden. Mozzarella fein hacken und nach und nach mit dem
Mascarpone vermengen. Mit Olivendl, Essig, Meersalz und Pfeffer abschmecken und die Basi-
likum unterrithren. Den Ravioliteig halbieren und zu 1mm diinnen Platten ausrollen. Auf eine
Teigplatte die Kédsemischung in kleine Haufchen aufsetzen. Mit verquirltem Ei die Zwischenréu-
me bestreichen. Die zweite Teigplatte auflegen und an den Rindern und in den Zwischenridumen
gut andriicken. Ravioli mit einem Ravioliausstecher ausstechen, mit Mehl bestduben und auf
ein Tuch legen. Fiir die Vinaigrette Die Tomaten kurz in heifles Wasser einlegen, abschrecken
und enthduten. Tomaten halbieren, die Stielansétze entfernen, entkernen und klein wiirfeln. Die
Oliven entsteinen und klein wiirfeln. In einer Schiissel Senf, beide Essigsorten, Briithe, Portwein
und Madeira mit Salz und Pfeffer glatt rithren. Zuletzt das Olivendl nach und nach einriihren.
Tomaten und Oliven untermischen. Die Ravioli in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwas-
ser etwa zwel Minuten garen, abgieen und auf Tellern anrichten, mit der Vinaigrette {iberzichen
und mit Oregano garnieren.

Frank Buchholz 19. Méarz 2012
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Gebackene Zucchini-Blite mit Lauch und Madeira-SoBe

Fiir 4 Personen
4 Zucchinibliiten mit Frucht 150 g Tempuramehl 3 Eiweif3

Salz 1 griine Zucchini 1 gelbe Zucchini

2 EL Olivenol 1,5 EL Butter Pfeffer, Muskat, Zucker
1 Stange Lauch 2 Schalotten 150 ml Madeira

1 Zweig Thymian 200 ml Kalbsfond 150 ml Sahne

1 EL Mehl 600 g Frittierfett 10 g frischer Triiffel

Die Zucchinibliiten vorsichtig 6ffnen und den Stempel entfernen. Das Fruchtende abschneiden
und kalt stellen. Tempuramehl mit ca. 150 ml kaltem Wasser glatt rithren. Eiweif} steif schlagen
und darunter ziehen. Den Teig mit Salz wiirzen. Die Zucchini waschen und in ca. 5 mm grofe
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol und 1 TL Butter die Zucchiniwiirfel anbra-
ten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker abschmecken, abkiihlen lassen. Den Lauch in putzen,
waschen und in ca. 8 cm lange und 1 cm breite Streifen schneiden. In kochendem Wasser, dass
mit Salz und einer Prise Zucker gewiirzt wiirde die Lauchstreifen blanchieren, herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Fiir die Sauce zwei Schalotten schilen, wiirfeln und in
einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Mit dem Madeira auffiillen, Thymian zugeben und
die Fliissigkeit nahezu vollstdndig einkochen lassen. Anschlieffend mit Kalbsfond sowie Sahne
auffiillen und alles um die Hélfte einkochen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken und passie-
ren. Lauch in einer Pfanne mit 1 EL Butter schwenken, mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer Prise
Zucker abschmecken. Den Bliitenkopf der Zucchini mit den angeschwitzten Zucchiniwiirfeln fiil-
len und gut zusammenzwirbeln. Die Bliiten wiirzen, mehlieren, durch den Tempurateig ziehen
und im 180 Grad heiflen Frittierfett in der Fritteuse ca. 2 Minuten ausbacken. Den Lauch in
der Mitte des Tellers anrichten. Die Zucchinibliiten aus der Fritteuse nehmen, abtropfen lassen,
léngs halbieren und auf dem Lauch anrichten. Die Madeirasauce erhitzen, aufschiumen und um
den Lauch gielen. Nach Belieben etwas Triiffel dariiberhobeln.

Frank Buchholz am 21. Juli 2014
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Kiirbis-Ravioli mit Amaretti-Broseln

Fiir 4 Personen

1 kg Muskatkiirbis 1 Zimtstange 1 Gewiirznelke

200 ml Gefliigelfond 2 EL Senffriichte, in Sirup 1 EL Senffriichtesirup
Meersalz, Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 125 g Kartoffeln

60 g Amaretti -Kekse 40 g Parmesan 1/2 getrocknete Chilischote
250 g Mehl, Type 405 1 Eigelb Mehl

100 g Butter 1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Kiirbis vierteln, die Kerne aus-
streichen und schilen. Kiirbis in 2 cm groBe Wiirfel schneiden (ca. 800 g Kiirbiswiirfel werden
benotigt). Kiirbiswiirfel, Zimtstange, Nelke, Gefliigelfond, Senffriichte und Sirup in eine ofenfeste
Kasserolle geben, mit Salz, Pfeffer sowie Muskat wiirzen. Mit Alufolie abdecken und 2 Stunden
im Ofen schmoren, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Kartoffeln waschen, in Alufolie wickeln
und auf dem Backofengitter 1 Stunde mitgaren. Amaretti im Morser zerstolen. Parmesan fein
reiben. Die getrocknete Chilischote ebenfalls im Morser zerstolen. Nach der Garzeit die Kasse-
rolle aus dem Ofen nehmen. 3 EL Amarettibrosel, 20 g Parmesan und Chilischote unterriithren,
dabei den Kiirbis i zu grobem Mus verrithren und abschmecken. Die Kiirbismasse in eine flache
Form umfiillen und ganz auskiihlen lassen. Die Kartoffeln aus der Folie wickeln, pellen und noch
warm durch eine Kartoffelpresse driicken. Das Mehl auf einer Arbeitsfliche anhdufen, Kartoffeln
darauf verteilen und salzen. Mit etwa 3 — 4 EL Wasser und dem Eigelb zu einem glatten Teig
verarbeiten, diesen mit einer Nudelmaschine zu diinnen Teigbahnen auswalzen. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsfliche auslegen. Auf die Hélfte der Bahnen im Abstand von 3 c¢cm mit
einem Loffel kleine Haufchen der Kiirbisfiillung setzen. Die zweite Teighilfte dariiberklappen,
die Zwischenrdume gut andriicken und mit einem Messer quadratische Ravioli ausschneiden.
Dabei darauf achten, dass die Ravioli an allen Kanten geschlossen sind. Salzwasser zum Kochen
bringen und die Ravioli darin etwa 2 — 3 Minuten garen, bis sie an die Oberfldche steigen. Mit
einem Schaumloffel herausnehmen und gut abtropfen lassen. Orange und Zitrone abwaschen,
abtrocknen und jeweils 1 TL Schale abreiben. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, restliche
Amarettibrosel sowie Orangen- und Zitronenschale einstreuen, leicht braunen. Die Ravioli zuge-
ben und durchschwenken. Die Ravioli auf vorgewdrmte Teller geben, mit den Butterbrosel aus
der Pfanne betrdufeln und mit dem restlichen Parmesan bestreuen.

Frank Buchholz 12. November 2012
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Ravioli mit Macadamia-Nissen und Tomaten-Salbei-Ragout

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl 405 7 Eigelb (ca. 120 g)
2 Eiweif} (ca. 40 g ) 1/2 TL Salz 1 EL Olivenol

1 TL weiche Butter

Fiir die Fiillung:

300 ml Weiiwein 300 g Biiffelmozzarella 50 g Mascarpone
40 g Weifibrotbrosel 4 Eigelb 30 g gehackte Macadamianiisse
30 g geriebener Parmesan

Fiir das Tomaten-Salbei-Ragout:

4 Tomaten 6 Zweige Salbei 100 g Butter
Meersalz, Pfeffer, Muskat

Fiir den Nudelteig:

GrieB, Mehl, 6 Eigelbe, Eiweif}, Salz, Ol und Butter in einer Kiichenmaschine mit einem Knet-
haken auf niedriger Stufe ca. 10 Minuten kneten. Den Teig auf einer Arbeitsfliche nochmals ca.
5 — 10 Minuten nachkneten. In Folie einschlagen und mindestens vier Stunden (am besten iiber
Nacht) kalt stellen.

Fiir die Fiillung:

Den Weilwein in einem Topf erhitzen und auf ca. 200 ml einkochen lassen. Den Biiffelmozzarella
mit einer groben Reibe zerkleinern, in eine Schiissel geben und mit Mascarpone, Weiflbrotbroseln
und Eigelben vermengen. Die Niisse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrosten. Anschlie-
Bend mit dem Parmesan unter die Masse rithren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und dem reduzierten
Weilwein abschmecken. Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen und kalt stellen. Den Nudelteig
mit Nudelmaschine sehr diinn, ca. 1 mm und ca. 10 cm breit ausrollen. Das Eigelb mit 4 TL
Wasser vermischen und die Teigbahnen damit bestreichen. Auf eine Teighélfte mit dem Spritz-
beutel die Fiillung in kleinen Tupfen im Abstand von 3 — 4 cm setzen. Die andere Halfte dariiber
schlagen und rund um die Fiillung blasenfrei andriicken. Mit einem Ausstecher Ravioli ausste-
chen.

Fiir das Ragout:

Die Tomaten kreuzférmig einritzen, in heifles Wasser geben, herausnehmen, mit kaltem Was-
ser abschrecken, hiuten. Tomaten vierteln, entkernen und wiirfeln. Die Salbeibliatter von den
Zweigen zupfen und in feine Streifen schneiden. 70 g Butter in einem Topf zerlassen, die To-
matenwiirfel und den Salbei hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Ravioli in
siedendem Salzwasser etwa 3 Minuten kochen. Herausnehmen abtropfen lassen und in der iibri-
gen Butter schwenken. Je 4 Ravioli auf den vorgewdrmten Tellern in einer Reihe anrichten, das
Tomaten-Salbei-Ragout dariiber geben.

Frank Buchholz am 23. August 2013
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Rote Bete Ravioli mit Mohnbutter

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

140 g Mehl 60 g Weizengriefl 3 Eier

1 Eigelb 1 - 2 EL Olivenol Salz

ca. 350 g Rote Bete ~ 1/2 TL Kiimmelsamen 4 Zwiebel

1 EL Speisedl 1 Prise Chilipulver Mehl, Grie

Fiir die Mohnbutter:

2 EL Mohn 40 g Butter 4 EL Gemiisebriihe

mildes Chilisalz

Fiir den Nudelteig:

Mehl, Weizengrief3, 2 Eier, Eigelb, Olivenol und Salz, mit einer Kiichenmaschine, zu einem glat-
ten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Die Rote Bete in reichlich Wasser, mit Salz und Kiimmelsamen, ca. 60 Minuten weich kochen.
Abgieflen, abkiihlen lassen, schiilen und in 3 — 4 mm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen, fein
wiirfeln und im Ol glasig diinsten. Rote Bete Wiirfel zugeben, mit Salz und Chilipulver wiirzen.
Das iibrige Ei verquirlen. Den Nudelteig mit einer Nudelrolle oder einer Nudelmaschine, in diin-
ne, etwa 10 cm breite und lange Bahnen ausrollen, dabei mit Mehl bestduben. Jedes Teigrechteck
mit Klarsichtfolie abdecken, damit es geschmeidig bleibt. Die Teigrechtecke nacheinander mit
dem verquirlten Ei bestreichen, auf eine Hilfte der Teigrechtecke mit etwas Abstand je 1 TL
Rote Bete Fiillung geben, die zweite Teighilfte dariiberlegen. Rundum um die Fiillung, leicht
andriicken. Mit einem Ravioliausstecher (ca. 6 cm Durchmesser) etwa 30 bis 40 runde Ravioli
ausstechen. Auf einer mit Grief§ bestreuten Platte bis zur Weiterverarbeitung ruhen lassen.
Fiir die Mohnbutter:

Den Mohn in etwa 250 ml Wasser ca. 10 Minuten kochen. Abgieflen und anschlieBend auf einem
Sieb abtropfen lassen. Butter in einer tiefen Pfanne schmelzen und dabei leicht braunen. Gemii-
sebriihe vorsichtig zugeben und erhitzen. Mohn zufiigen und mit Chilisalz wiirzen. Rote Bete
Ravioli in leicht kéchelndem Salzwasser ca. 5 Minuten ziehen lassen (bis sie an der Oberfliche
schwimmen). Ravioli mit einer Schaumkelle herausnehmen, in der Mohnbutter wenden und auf
vorgewdrmten Tellern anrichten.

Frank Buchholz am 04. Marz 2013
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Spargel im Bldatterteig mit Safran-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Spargel:

24 Stangen Spargel Salz 1 Prise Zucker

1/2 Zitrone, ausgepresst 1 Scheibe Toastbrot 400 g Blétterteig

1 Eigelb Dillspitzen 50 g kalte Butter
Fiir die Safransauce:

1/2 Schalotte 1/2 Fenchelknolle 30 g Butter

1/2 EL trockener Wermut 300 ml Weiiwein 150 ml Gemiisebriihe
1 Msp. Safran 150 g Creme double Meersalz

1 Spritzer Zitronensaft
Fiir die Garnitur:
2 Tomaten 10 g Butter 1 EL Dillspitzen

Fiir den Spargel:

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Den Spargel von den
Enden befreien und von oben nach unten griindlich schélen. In einem Topf etwa 1 1/2 1 Wasser
mit Salz, dem Zucker, dem Zitronensaft und dem Weilbrot zum Kochen bringen. Den Spargel
zugeben und 5 — 7 Minuten zugedeckt kochen lassen, er soll noch bissfest sein. Den Spargel
mit einem Schaumléffel aus dem Wasser heben, auf ein Tuch legen und abtropfen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Blétterteig diinn ausrollen und in 8 Rechtecke von 8
x 18 em Grofle schneiden. Jeweils 3 Spargelstangen auf die Rechtecke legen und in dem Teig
einschlagen. Die Péackchen auf ein Backblech legen. Das Eigelb verquirlen und die Teigstiicke
damit bestreichen. Die Teigpickchen im Backofen (Mitte) etwa 8 Minuten backen, bis sie gut
durchgebacken sind. Fiir die Safransauce Die Schalotte kleinschneiden. Den Fenchel putzen,
waschen und in Scheiben schneiden. Die Butter in einer Sauteuse aufschidumen, den Fenchel
und die Schalotte darin anschwitzen. Wermut sowie Weilwein zugeben und bei mittlerer Hitze
einkochen lassen. Die Gemiisebriihe angiefien, den Safran untermischen. Alles bei starker Hitze
auf etwa ein Viertel einkochen lassen. Dann die Créeme double dazu geben und nochmals etwas
einkochen lassen. Dann die Sauce durch ein Sieb passieren, im Mixer oder mit dem Piirierstab
aufschlagen und mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Tomaten 1 — 2 Minuten in kochendes Wasser legen, in Eiswasser abschrecken, hduten und
klein wiirfeln. Die Tomatenwiirfel der Butter etwa 1 Minute schwenken.

Die Safransauce auf vorgewdrmte Teller gieen und pro Person 2 Spargelpéckchen darauf setzen.
Mit den Tomaten und dem Dill garnieren.

Frank Buchholz am 28. April 2014
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Spitzkohl-Roulade auf Bergmann-Spargel in Rahm

Fiir 4 Personen
Fiir die Bechamelsauce:

60 g Butter 60 g Mehl, gesiebt 500 ml Milch

1 Prise Muskatnuss Meersalz, weifler Pfeffer

Fiir die Spitzkohlroulade:

1 mittelgrofler Spitzkohl 1 Kartoffel, mehlig Salz

1 Schalotte 5 EL Butter Pfeffer, Muskat
80 g getrocknete Sauerkirschen 150 ml Portwein 150 ml Rotwein
1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin

Fiir den Bergmannsspargel:

1 Zitrone 500 g Schwarzwurzeln Salz

2 Schalotten 1 EL Butter 10 g Mehl

150 ml Gemiisefond 100 ml Sahne Pfeffer, Muskat
Fiir den Ontario-Apfel:

2 Apfel (Ontario-Apfel) 200 ml Rotwein 30 g Zucker

20 g Tannenhonig 1 Zimtstange 30 ml Cassislikor
3 Sternanis 1/2 Vanilleschote Zitronenschale
Orangenschale

Fiir die Bechamelsauce Die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl mit einem Schneebesen
unterrithren und bei mittlerer Hitze unter kriftigem Riithren anschwitzen. Die erwdrmte Milch
langsam unterrithren und bei schwacher Hitze zum Kochen bringen, stéindig weiterriihren. So-
bald der Siedepunkt erreicht ist, die Hitze reduzieren und die Sauce ca. 20 Minuten unter Rithren
sanft kocheln lassen. Mit Muskat, Salz und weilem Pfeffer abschmecken. Fiir die Spitzkohlroula-
de 10 schone Auflenblitter abzupfen, halbieren und den Mittelstrunk entfernen. Den restlichen
Spitzkohl ohne Strunk in feine Streifen schneiden. Die Kartoffel mit der Schale im Salzwasser
weich kochen. In der Zwischenzeit einen grofien Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen brin-
gen, die Spitzkohlblédtter darin weich kochen, anschlielend im Eiswasser abschrecken und auf
ein Kiichentuch legen. Im gleichen Wasser den fein geschnittenen Spitzkohl kurz kochen und
im Eiswasser abschrecken. In ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Ein Kiichentuch auf ein
Schneidebrett legen und die gekochten Spitzkohlblatter leicht iiberlappend auslegen, im Format
20 x 30 cm. Ein zweites Kiichentuch dariiber legen und mit einem Nudelholz unter Druck dar-
iiber rollen, damit sich die einzelnen Blétter miteinander festigen. Schalotte schélen und in feine
Wiirfel schneiden. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen, Schalottenwiirfel darin farblos anschwit-
zen. Den fein geschnittenen Spitzkohl hinzugeben und unter Riihren erhitzen. Mit Salz, Pfeffer
und Mus kat abschmecken. Die gekochte Kartoffel pellen, durchpressen und zur Bindung dazu-
geben. Die Spitzkohlmatte auf der Langsseite gerade schneiden, diinn mit etwas Béchamelsauce
bestreichen. Darauf eine 5 - 6 mm dicke Schicht des Spitzkohlgemiises verteilen. Die Kirschen
in drei gleichméfiigen Bahnen entlang der geraden Auflenkante der Spitzkohlmatte darauf set-
zen. Mit Hilfe des Kiichentuchs zu einer straffen Roulade formen, dhnlich wie einen Strudel.
Die Roulade in Frischhaltefolie einwickeln und im Kiihlschrank kalt stellen. Den Backofen auf
120 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die Roulade aus der Folie packen und in 4 gleichméBige
Stiicke schneiden, in eine Pfanne geben, mit 3 EL Butter belegen. Portwein, Rotwein, Lorbeer-
blatt und Rosmarin zugeben und im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten erhitzen. Fiir den
»,2Bergmanns-Spargel“ Eine Schiissel mit kaltem Wasser und etwas Zitronensaft vorbereiten. Die
Schwarzwurzeln schélen, ldngs halbieren, in Rauten schneiden und diese fiir einige Minuten in
das Zitronenwasser legen, damit sie nicht braun werden. In Salzwasser 4 — 6 Minuten garen,
dann abgieflen. Die Schalotten schélen, fein wiirfeln, in der Butter glasig schwitzen, mit etwas
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Mehl bestduben, mit Gemiisefond und Sahne auffiillen und mit Salz, Pfeffer sowie etwas Muskat
abschmecken. Schwarzwurzel zugeben und eventuell mit Hilfe von etwas Mehl nachdicken. Fiir
die Apfelbeilage Apfel schiilen, halbieren, das Kerngehiiuse entfernen und in Spalten schneiden.
Wein mit den restlichen Zutaten und der abgeriebenen Zitronen- und Orangenschale aufkochen.
Apfelspalten zugeben und 5 Minuten in der leicht kochenden Fliissigkeit ziehen lassen. Wenn
Sie mit einem kleinen Messer miihelos in die Apfelspalten stechen kénnen, sind sie fertig. Apfel
vom Herd nehmen, iiber Nacht ziehen lassen. Die Spitzkohlroulade auf die Teller geben, mit dem
rahmigen Bergmanns-Spargel und den Ontario-Apfeln anrichten.

Frank Buchholz 06. Februar 2012

Tatar von Pfifferlingen mit Artischocken

Fiir 2 Personen

1 Ei 450 g frische Pfifferlinge 1 Schalotte

3 EL Olivenol 2 Zitronen 6 Halme Schnittlauch
Meersalz, Pfeffer 1 Prise Zucker 1 EL Himbeer-Essig

4 Artischocken 2 Sténgel glatte Petersilie 1 EL Balsamico

1 EL Mehl 2 EL Speisestirke 2 EL Weiflwein

1 TL gerostetes Sesamol — Abrieb von 1/2 Bio-Zitrone 1 Prise Cayennepfeffer
6 Zucchinibliiten 200 ml Frittierfett

Fiir das Tatar von Pfifferlingen, das Ei ca. 10 Minuten kochen, kalt abschrecken, schéilen und in
kleine Wiirfel schneiden. Die Pfifferlinge mit einem trockenen Tuch abreiben, bis sie sauber sind.
Dann die Pilze je nach Grofle halbieren oder vierteln. Schalotte schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Olivenol glasig anschwitzen. Die Pfifferlinge zugeben und bei starker Hitze
2-3 Minuten schwenken und dann in eine Schiissel geben. Von den Zitronen den Saft auspressen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und zu den Pfifferlingen geben. Das
gewiirfelte Ei zufiigen und alles vorsichtig vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Himbeer-Essig
und einen Spritzer Zitronensaft kriftig abschmecken. Die Artischocken von Stiel und Bléttern
befreien, mit einem Loffel das Heu (inneren Haare) ausschaben, dann mit etwas Zitronensaft
einreiben, sodass sie nicht oxidieren. Die fertig geputzten Boden in einem Topf mit kochendem
Salzwasser ca. 10 Minuten leicht kdcheln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Gegarte Artischockenbtden in kleine Spalten schneiden und mit Salz, Pfeffer, Zucker, 1 Spritzer
Zitronensaft, Balsamico-Essig, 2 EL Olivenol und Petersilie wiirzen. Fiir den Tempurateig das
Mehl mit Speisestédrke, Weilwein, Sesamél zu einem glatten festen Teig rithren, falls der Teig
zu fest ist, evtl. 1-2 EL Wasser unterrithren. Mit Zitronenabrieb und Cayennepfeffer wiirzen.
Von den Zucchinibliiten vorsichtig die Stempel entfernen und waschen. Kurz vor dem Anrich-
ten Zucchinibliiten durch den Teig ziehen und 2 Minuten in einem Topf mit heiflem Frittiersl
frittieren. Das warme Tatar mithilfe eines Ringes in der Mitte der Teller locker anrichten, die
Artischockenspalten um das Tatar legen und die gebackenen Zucchinibliiten dekorativ auf das
Tatar legen. Nach Belieben noch mit etwas Balsamico-Essig, Olivensl und Salat garnieren.

Frank Buchholz Mittwoch, 17. August 2011
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Senf -Mayonnaise

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 TL Kapern 2 Cornichons

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

Salz, Pfeffer

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

Frank Buchholz 04. Februar 2013

Tomaten-Essenz

Fiir 10 Portionen
500 g reife Tomaten 1,25 kg Dosen-Tomaten 3,5 1 Wasser

2 - 3 handvoll Eis 1 Zwiebel 1,5 EL Meersalz
1 EL Zucker 1/2 TL gemahlener Pfeffer 1 Knoblauchzehe
2 Zweige Thymian 1 kl. Zweig Rosmarin 6 Stangel Petersilie

6 Stéangel Basilikum 1 Lorbeerblatt

Die Tomaten waschen und die Striinke entfernen. Tomaten in grobe Stiicke schneiden. Die To-
maten aus der Dose samt den frischen mixen und in einen groflen Topf geben. Wasser und
gestoBenes Eis zufiigen.

Zwiebel schélen, grob schneiden und zugeben.

Salz, Zucker, Pfeffer, eine angedriickte Knoblauchzehe und die Kréuter zugeben.

Alles einmal aufkochen lassen und danach etwa 2-3 Stunden im offenen Topf leise kdcheln lassen,
bis sich die Essenz geklért hat.

Nach dem Aufkochen nicht mehr umriihren. Die fertige Tomatenessenz durch ein mit einem Pas-
siertuch ausgekleidetes Sieb gieflen. Auch wenn die Mengen sehr hoch erscheinen, sollten diese
besser nicht reduziert werden, denn das Aroma der Essenz entfaltet sich wirklich intensiv erst
in dieser Uppigkeit. Die fertige Essenz nach dem Erkalten in kleinen Portionen einfrieren; sie ist
eine aromatische Grundlage fiir z.B. Suppen und Soflen.

Frank Buchholz am 28. Juli 2014
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Carne Cruda von Kalb-Hiifte, Senf-Mayonnaise, Wachtel-Ei

Fiir 4 Personen
Fiir Carne Cruda:

320 g Kalbshiifte 3 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,
Figelb, Essig, Zitronensaft, Zucker und 1 EL Wasser in einen Mixer geben und verriihren, 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
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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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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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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
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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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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

99



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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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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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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Bofflamott von der Hirsch-Shulter mit Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Hirschschulter:

100 g Mohren 100 g Sellerie 200 g rote Zwiebeln
1 kg Hirschschulter Meersalz, Pfeffer 300 ml Rotwein
200 ml roter Portwein 1 Lorbeerblatt 800 ml Wildfond

1 EL Mehlbutter
Fiir das Birnenchutney:

80 g Schalotten 250 g Birnen 50 g Zucker

70 ml weifler Balsamicoessig 1/2 Vanilleschote 30 g Senfsaat

1 Stiick Sternanis Meersalz

Fiir das Selleriepiiree:

500 g Knollensellerie Saft von 4 Zitrone 80 g Butter
Meersalz, Pfeffer, Muskat 2 EL geschlagene Sahne 80 g Weilbrotwriirfel
2-3 EL Butter 80 g Panchetta

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Mohren, Sellerie waschen, schélen
und klein schneiden. Rote Zwiebeln schélen und klein schneiden. Die Hirschschulter mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen und in einem Bréater mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten.
Mohren, Sellerie und Zwiebel zugeben und mit anrésten. Rotwein und Portwein angieflen und
die Fliissigkeit etwas einkochen lassen. Lorbeerblatt zugeben, den Wildfond angielen, den Topf
mit einem Deckel verschlieen und im vorgeheizten Ofen ca. 4 Stunden schmoren. Anschlieflend
das Fleisch aus dem Topf nehmen und warm stellen. Die Sauce passieren, um 2/3 einkochen
lassen, mit Mehlbutter binden und die Sauce mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Fiir das Chut-
ney Schalotten schélen und fein wiirfeln. Birnen waschen, schélen, das Kerngehiuse entfernen
und in feine Wiirfel schneiden. Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren. Birnen- und
Schalottenwiirfel zugeben und mit dem Essig abloschen. Vanilleschote der Lénge nach halbie-
ren und das Mark herausstreichen. Vanillemark, Senfsaat sowie Sternanis zugeben und kocheln
lassen. Vor dem Servieren den Sternanis herausnehmen und das Birnenchutney mit etwas Salz
abschmecken. Fiir das Piiree Sellerie waschen, schilen und in Wiirfel schneiden. Die Selleriewtir-
fel im abgeschmeckten Zitronen-Salzwasser sehr weich kochen. Wasser restlos abschiitten und
den Sellerie gut ausdampfen lassen. Dann mit der Butter, Salz, Pfeffer sowie Muskat in einem
Mixer fein piirieren. Kurz vor dem Anrichten die geschlagene Sahne untermengen. Brotwiirfel in
einer Pfanne mit 2-3 EL Butter goldbraun braten. Den Panchetta in Streifen schneiden und in
einer Pfanne knusprig braten. Selleriepiiree auf Teller verteilen. Das Fleisch in Scheiben schnei-
den, auf das Piiree geben und eine Nocke Birnenchutney auf das Fleisch setzen. Crotitons und
Panchetta dariiber verteilen und mit der Sauce umgieflen

Frank Buchholz am 17. November 2014
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Gebratenes Kaninchen mit Tomaten-Sugo und Gnocchi

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Meersalz 1 TL Kiimmel

3 grofle Artischocken 1 Spritzer Zitronensaft 8 Tomaten

80 g Mehl 60 g Hartweizengrief 1 Prise Muskatnuss

2 Eigelb 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen

1 Bio-Orangen 7 EL Olivensl 30 ml weifler Balsamico
100 ml Tomatensaft 3 Zweige Rosmarin 1 Prise Zucker

1 Spritzer Tabasco 600 g Kaninchenriicken Pfeffer

4 EL Butter 1 Zweig Thymian 3 Sténgel Basilikum

60 g Parmesan

Kartoffeln waschen und biirsten. In einem Topf mit Salzwasser und 1 TL Kiimmel die ungeschl-
ten Kartoffeln weich kochen. In der Zwischenzeit Artischocken waschen und die Stiele abbrechen
(dabei l6sen sich auch die harten Fasern vom Bliitenboden). Mit einem Messer oder einer Sche-
re die oberen Blattspitzen abschneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel
gestutzt). Die dufieren harten Blédtter um den Bliitenboden entfernen, die Blattansétze und har-
ten Stellen am Rand und an der Bodenunterseite mit einem scharfen Kiichenmesser abschélen.
Die hellen Herzblédtter, die iiber dem ,,Heu* liegen, herausziehen oder abzupfen. Das ,,Heu* mit
einem Essloffel entfernen. Die so vorbereiteten Artischockenbtden sofort in Zitronenwasser le-
gen. Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz in kochendem Wasser geben, herausnehmen, kalt
abschrecken und die Haut abziehen. Gekochte Kartoffeln abschiitten, pellen und ausdampfen
lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken und mit Mehl, Grief, Salz, Muskat sowie den
Eigelben zu einer glatten Masse verarbeiten. Diese dann zu kleinen Kugeln rollen, mit einer Ga-
bel zu Gnocchi formen. Die Gnocchi in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen, bis sie auf
der Oberfliche schwimmen. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken, im Sieb abtropfen lassen.
Fiir das Tomatensugo Schalotten und 2 Knoblauchzehen schilen und fein schneiden. Orange
heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Schalotten und
Knoblauch in einem Topf mit 2 EL Olivendl anschwitzen. Die geschilten Tomaten klein schnei-
den, zugeben, mit Balsamico und Orangensaft abloschen und den Saft etwas einkochen lassen.
Dann Tomatensaft zugeben und diesen wiederum etwas einkochen lassen. 1 Zweig Rosmarin
und Orangenschale zugeben, 5 Minuten ziehen lassen, dann den Rosmarin wieder entfernen. Das
Sugo mit Salz, Zucker und Tabasco abschmecken. Die Kaninchenriicken mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter, 2 EL Olivendl und je einem Zweig Thymian und
Rosmarin langsam von allen Seiten braten. Die Artischockenbtden aus dem Zitronenwasser neh-
men, abtrocknen und in Ecken schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol sowie mit 1 Zweig
Rosmarin und einer geschélten Knoblauchzehe langsam braten. Wenn die Ecken gar sind mit
Salz sowie Pfeffer wiirzen. Gnocchi in einer Pfanne mit 1 EL Olivensl und 2 EL Butter warm
anschwenken. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Gnocchi, Toma-
tensugo und Artischockenecken vermischen und in einen tiefen Teller geben. Kaninchenriicken
halbieren, darauf setzen, etwas Parmesan dariiber hobeln und mit Basilikum garnieren.

Frank Buchholz am 11. August 2014
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Hirsch-Riicken mit Pinien-Walnuss-Kruste und Rote -Bete

Fiir 4 Personen
Fiir den Hirschriicken:

25 g Walnusskerne 25 g Pinienkerne 2 EL Zucker
15 g Pumpernickel 40 g Butter 1 Eigelb

45 g Weiflbrotbrosel 4 Hirschriickensteaks a 150g

Salz, Pfeffer 1 EL Pflanzenol

Fiir die Sofle:

45 g Butter 5 g Latschenkiefernadeln 1 EL Honig

100 ml unsiiler Holundersaft 300 ml Wildsofle

Fiir das Gemiise:

500 g Rote-Bete 1 grofle Gelbe-Bete (ca. 350 g) 100 g Kartoffeln, mehlig
60 g Butter Salz, Pfeffer, Zucker 1 Spritzer Rotwein-Essig
1 TL weifler Balsamico

Den Backofen auf 68 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Walniisse und Pinienkerne grob hacken.
In einer Pfanne 2 EL Zucker schmelzen, die gehackten Niisse zugeben und karamellisieren. Pum-
pernickel zerbroseln. 40 g Butter mit einem Handriihrgerét in einer Schiissel kurz anschlagen,
dann das Eigelb beifiigen und kurz weiter schlagen. Dann aus dem Pumpernickel, angeschlagener
Butter, Weiflbrotbroseln, karamellisierten Walniissen und Pinienkernen eine Kruste herstellen.
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit 1 EL Pflanzentl und 1 TL Butter
von beiden Seiten kurz anbraten. Dann herausnehmen, auf ein Backofengitter setzen und mit
der Kruste belegen und fiir ca. 2 Stunden in den vorgewérmten Backofen schieben. Die Rote
und gelbe Bete ungeschélt in separaten Topfen mit Wasser weich kochen. Kartoffeln ebenfalls
weich kochen. Die Gelbe Bete herausnehmen, vollstdndig auskiihlen lassen, dann schéilen und
in 8 gleich grofle Wiirfel schneiden. Die Rote-Bete schillen und die Kartoffeln pellen und durch
eine Kartoffelpresse driicken. 40 g Butter zerlassen und mit Kartoffeln und Roter Bete zu einem
Piiree verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Rotweinessig abschmecken. Fiir die Sofle die
Butter schmelzen, den Latschenkiefer zugeben und leicht anschwitzen. Honig zugeben und leicht
karamellisieren lassen, dann den Holundersaft zugeben und alles um etwa die Hélfte einkochen.
Mit der Wildbriihe aufgieflen, diese kurz aufkochen und abschmecken. In der Zwischenzeit 2
EL Butter in einem Topf schmelzen, eine Prise Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen,
dann mit Balsamico abloschen. Die Wiirfel von Gelber Bete zugeben und in der Butter glacieren.
Das Piiree in der Tellermitte anrichten, Hirschriicken auf das Piiree setzen, Gelbe Bete anlegen
und mit der Sofle umgiefen.

Frank Buchholz Mittwoch, 16. Dezember 2009
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Hirsch-Riicken mit Walnuss-Pinienkern-Kruste

Fiir 4 Personen

25 g Walnusskerne 15 g Pinienkerne Zucker

15 g Pumpernickel 110 g Butter 45 g Weiflbrotbrosel

4 Hirschriickensteaks a 150 g Meersalz, Pfeffer 2 EL Sonnenblumenol

400 g Rote Bete 100 g Kartoffeln, mehlig 1 Spritzer Essig

5 g Latschenkiefernadeln 1 EL Honig 100 ml ungesiifiten Holundersaft

300 ml Wildsauce

Den Backofen auf 70 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Walniisse und Pininenkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten, mit 1 TL Zucker bestreuen und karamellisieren. Aus der Pfanne nehmen
und hacken. Pumpernickel zerbréseln und gehackten Niissen, 30 g Butter, und Weiflbrotbroseln
gut vermischen. Zu einer Rolle formen, in Frischhaltefolie wickeln und kurz kiihl stellen. Das
Fleisch wiirzen und ganz kurz in einer heilen Pfanne mit 2 EL. Sonnenblumendl von allen Seiten
anbraten. Dann herausnehmen, auf ein Backofengitter setzen. Jeweils etwas Nusskruste darauf
geben und d anschlieflend fiir ca. 2 Stunden in den auf vorgewéirmten Backofen schieben. Rote
Bete waschen und mit der Schale weich kochen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich
kochen, dann abschiitten. 40 g Butter in einem Topf zerlassen. Die gekochte Rote Bete schélen
und mit den Kartoffeln und der zerlassenen Butter fein piirieren und mit einer Prise Zucker, Salz
und einem Spritzer Essig abschmecken. Kurz vor dem Anrichten das Piiree erwédrmen. Fiir die
Sauce 40 g Butter in einem Topf schmelzen, den Latschenkiefer zugeben und leicht anschwitzen.
Mit dem Honig leicht karamellisieren, den Holundersaft auffiillen und die Fliissigkeit um die
Halfte einkochen. Dann Wildsauce angielen, kurz aufkochen und abschmecken Kurz vor dem
Servieren das Fleisch bei starker Oberhitze kurz gratinieren. (Mit einer Rouladennadel priifen,
ob das Fleisch gar ist, ansonsten nachgaren.) Das Rote Bete Piiree in der Mitte des Tellers
anrichten, den Hirschriicken auf das Piiree setzen und mit der Sauce angieflen.

Frank Buchholz 01. Oktober 2012

Pfeffer-Steak vom Kiirbis mit gebratener Wachtel-Brust

Fiir 2 Personen

400 g Muskatkiirbis 200 ml Rotwein 75 ml Gefliigelfond
100 ml dunkler Holunderbeerensaft 100 g Holunderbeeren (TK) Meersalz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 3 EL Gewiirzmischung Zucker

3-4 EL gerostetes Sesamol 8 Wachtelbriiste

Den Kiirbis entkernen, schéilen und in vier gleich grofle Scheiben schneiden. Den Rotwein mit
dem Gefliigelfond und dem Holundersaft in einen Topf geben und auf die Hélfte einkochen lassen.
Die Holunderbeeren dazugeben, nochmals aufkochen und mit einem Stabmixer fein piirieren. Die
Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, durch ein feines Sieb passieren und zur ge-
wiinschten Konsistenz einkochen. Die Kiirbisscheiben mit Salz, der Mélange noir und einer Prise
Zucker wiirzen und langsam in einer Pfanne mit etwas Sesamdl braten. Die Wachtelbriiste mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit etwas Sesamdl etwa 5-6 Minuten braten. Dann
die Wachtelbriiste auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Pro Portion zwei Wachtelbriiste in
die Mitte des Tellers setzen, darauf das Pfeffersteak vom Kiirbis platzieren, zwei Wachtelbriiste
dekorativ anlegen und die Holundersauce angiefen.

Frank Buchholz 17. Januar 2012
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Wurst-Schinken
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Graukasknddel mit Speck, Roter Bete, Schnittlauch-Butter

Fiir 4 Personen

1 kg Rote Bete Salz, Pfeffer 2 TL Kiimmel

50 g Schnittlauch 300 g Weiflbrot vom Vortag 150 ml Milch

1 Prise Muskat 1 grofle Zwiebel 80 g Raucherspeck
120 g Butter 130 g Tiroler Graukise 4 Eier

60 g Mehl 100 ml Rotweinessig 100 ml Gefliigelfond

3 EL Olivenol Zucker

Rote Bete ungeschélt in einem Topf mit Salz und Kiimmel gewiirzten Wasser weich kochen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Fiir die Knodel das Weiflbrot in
kleine Wiirfel schneiden. Die Milch aufkochen, mit Salz, Pfeffer sowie Muskat wiirzen und iiber
den Brotwiirfeln verteilen. Zwiebel schilen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. Zwiebel und
Speck einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen, dann iiber das eingeweichte Brot geben. Grau-
kése klein schneiden. Die Mehl, Eier und den Kése ebenfalls zugeben und alles gut vermischen.
Aus der Masse Knodel formen und diese im siedenden, nicht kochenden Salzwasser gar ziehen
lassen. In einem Topf Rotweinessig und Gefliigelfond um die Hélfte einkochen. Die gekochte
Rote Bete schélen und in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit Olivensl und dem eingekoch-
ten Essig-Fond {ibergieen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Restliche Butter in
einem Topf schmelzen lassen, Schnittlauch zugeben und mit Salz sowie Muskat abschmecken.
Zum Anrichten Rote Bete mittig in tiefe Teller geben, Graukasknodel darauf setzen und die
Schnittlauchbutter grofziigig dariiber verteilen.

Frank Buchholz am 10. Marz 2014
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Polenta mit Krduterseitlingen

Fiir 4 Personen

8 EL Olivenol 500 ml Hithnerbrithe Meersalz, Pfeffer

110 g PolentagrieB 1 kg Krauterseitlinge 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 30 g Parma-Schinken 1 Bund glatte Petersilie
250 ml Kalbsjus

Boden und Seitenwand einer groflen gusseisernen Pfanne mit ca. 2 EL Olivenol ausfetten. Die
Hiithnerbriihe angieflen, aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken. Die
Pfanne von Herd nehmen und den Polentagrie3 nach und nach unter stdndigem Riihren mit
einem Holzloffel in die heifle Briihe ein rieseln lassen. Unter weiterem Riihren 2 EL Olivenol
nach und nach innerhalb von 5 Minuten zugeben, bis die Polenta weich und cremig ist. Die
Masse mit einem gedlten Stiick Kiichenpapier abdecken und die Pfanne wieder auf die Koch-
platte stellen. Unter hdufigem Riihren etwa 1 Stunde bei schwacher Hitze ganz sacht kochen
lassen. Kréauterseitlinge gut putzen, die Stiele bis auf 2,5 cm kiirzen und die Pilze lings in 5
mm starke Scheiben schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. Knoblauch schéilen und
zerdriicken. Parma-Schinken in feine Streifen schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Etwa 15 Minuten bevor die Polenta fertig ist, 3 Essloffel Olivendl in einer
gusseisernen Pfanne langsam erhitzen. Pilze und Knoblauch in dem Ol wenden und etwa 8 — 10
Minuten braten, bis Pilzfliissigkeit austritt und die Pilze goldbraun sind. Dann die Pilze aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen. In der gleichen Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und darin
die Schalotten glasig anschwitzen. Pilze, Schinken und Kalbsjus zugeben und gut verriihren.
Etwa 2 — 3 Minuten leicht kochen lassen, bis die Mischung durchgewdrmt ist, mit Salz und
Pfeffer abschmecken, mit der Petersilie bestreuen und vom Herd nehmen. Die Polenta auf vier
vorgewdrmte Teller verteilen, das Pilzragout dariiber geben und sofort servieren.

Frank Buchholz 17. September 2012
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