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Beilagen



Balsamico-Champignons

Fiir 4 Portionen
500 g Champignons geputzt % Stange Lauch in Steifen 1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer 200 ml Balsamicoessig

Champignons in einer sehr heiflen Pfanne in Olivendl anbraten. Wenn sie Farbe annehmen,
Hitze halbieren und den Lauch dazugeben. Fett abgiefen und mit Balsamicoessig abloschen.
Zur Hilfte einkochen lassen, wiirzen und iiber Nacht ziehen lassen. Zu diesen Antipasti passen
sehr gut diinn geschnittene Parmaschinkenscheiben und Parmesankése in kleinen Stiicken.

Frank Rosin am 18. September 2014

Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Portionen
1 kg festk. Kartoffeln 300 ml Rinderbriihe 1 Zwiebel
1 EL Olivenocl 1 Spritzer Zitronensaft Pfeffer, Salz, Muskat

Die Kartoffeln schilen, vierteln und kochen. Die gegarten Kartoffeln abgieffen und mit einer
Siebkelle stampfen (Kartoffelstiicke im Stampf lassen. Das macht die Masse feiner und lésst
sie weniger massiv wirken). Etwas Briithe und Olivendél hinzugeben. Dann die angeschwitzten
Zwiebeln untermischen und mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Frank Rosin am 21. Juli 2014

Kdse-Spatzle
Fiir 4 Portionen
480 g Mehl 4 Eier 250 ml Mineralwasser
300 g gerieb. Emmentaler Kéise 3 Schalotten (Scheiben) 80 g Butter
1 Bund Schnittlauch 1 Prise Salz 1 TL Olivensl

Das Mehl mit den Eiern, 1TL Salz, Mineralwasser und Olivendl zu einem glatten Teig verriihren.
Dann den Teig solange schlagen bis er Blasen wirft.

In der Zwischenzeit einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Schalotten in der
Butter goldgelb anbraten.

Jetzt den Teig durch eine Spétzle-Presse ins kochende Wasser driicken.

Sobald die Spétzle oben schwimmen mit einem Schaumléffel aus dem Wasser nehmen. Anschlie-
Bend Butter in eine Pfanne geben und die Spétzle anbraten.

Danach den Emmentaler reiben und zu den Spétzle geben. Dann die gebratenen Schalotten hin-
zufiigen und alles vermengen.

Zum Anrichten in kleine Schalen geben und mit gehacktem Schnittlauch garnieren.

Tipp:

Das Gericht kann je nach Geschmack verfeinert werden, ob mit frischen Krdutern oder Tomaten.
Wer mochte, kann die Spétzle mit Pfeffer und Muskatnussabrieb wiirzen.

Frank Rosin am 18. Juli 2014



Marinierte Paprika

Fiir 4 Portionen

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika Olivenol

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Knoblauchknolle
1 Prise Zucker 1 Zweig Rosmarin

Die Paprika halbieren und entkernen. Die untere Seite mit Olivendl einreiben und bei 200 Grad
15 Minuten im Ofen rosten. Die Haut wird braun und lésst sich anschlieflend einfach abziehen.
Mit Knoblauch, Rosmarin und Oliven6l marinieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und
tiber Nacht ziehen lassen.

Tipp:

Paprika niemals mit Schale verwenden, da die Haut schwer verdaulich ist. Wenn Paprika als
Rohkost verwendet wird, dann kann man die Haut mit dem Sparschéler entfernen. Wenn sie
warm zubereitet wird, dann die Hautseite mit Olivendl einreiben und im Ofen ca. 15 Minuten
bei 200 Grad backen. Anschlielend lésst sich die Haut ganz einfach mit dem Messer abziehen.

Frank Rosin am 18. September 2014

Peperonata
Fiir 4 Portionen
4 rote Paprika 2 gewiirfelte Schalotten 1 gehackte Knoblauchzehe
1 EL Olivendl 40 g Zucker 1 EL Tomatenmark
200 ml Gemiisebriihe 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 EL Sweet Chili Sauce 3 1 passierte Tomaten 1 Schuss Weiflwein

Die Paprika entkernen und grob klein schneiden.

Die Schalottenwiirfel und den gehackten Knoblauch in etwas Olivendl glasig anschwitzen, den
Zucker darin leicht karamellisieren lassen, dann die Paprika dazugeben und so lange kochen
lassen, bis keine Fliissigkeit mehr iibrig ist.

Jetzt das Tomatenmark hinzufiigen und mit der Gemiisebriihe auffiillen. Das Ganze so lange
kochen lassen, bis die Paprika gar ist, dann die Masse mit einem Stabmixer fein piirieren und
mit Salz, den passierten Tomaten und Chili Sauce abschmecken.

Frank Rosin am 22. Juli 2014






Dessert



Ananas-Scheiben mit Kokos-Eis und Zabaione

Fiir 4 Portionen

1 Ananas 50 g Butter 2 EL Honig

1 EL Zitronensaft Zimt 1 F1. Schokosofle
300 ml Kokoseis 300 g Kokosraspeln 10 Eigelbe

400 ml Orangensaft 2 EL Kokossirup

Figelb, Sirup und Saft iiber dem Wasserbad schaumig schlagen, bis alles gebunden ist. Sobald
die Masse dick ist, mit etwas Honig und Zitronensaft verfeinern.

Ananas schilen, entkernen und in Scheiben schneiden. Butter in der Pfanne zerlassen, Honig da-
zugeben. Zimt hinzufiigen und alles zusammen schwenken. Ananasringe hineingeben, anbraten,
noch etwas Zimt hinzugeben.

Auf einem Teller die Ananasscheibe mit etwas Schokosofle und Zabaione garnieren. Zuletzt eine
Kugel Kokoseis portionieren und in den Kokosraspeln wilzen, auf die Ananasscheibe geben.

Frank Rosin am 22. Juli 2014



Apfel-Karamell-Fond an Pfannkuchen, Vanille-Eis

Fiir 4 Portionen

380 g Zucker 3 Eier 150 g Mehl

500 ml Milch 2 Stangen Zitronengras 1 Vanilleschote
750 ml naturtriiben Apfelsaft 100 ml Wasser 500 ml Vollmilch
4 Kugeln Vanilleeis 6 Apfel 300 g Mandeln

1 Prise Salz 200 ml Calvados Puderzucker

FEinen groflen Topf mit Wasser aufsetzen und 300 Gramm Zucker dazugeben. Das Zuckerwasser
zum Kochen bringen: Wenn das Wasser verkocht, zerschmilzt der Zucker zu Karamell. Tipp:
Vorsicht! Das Karamell darf nicht zu dunkel werden, sonst schmeckt es bitter.

Wahrend das Wasser verdampft, kann der Pfannkuchenteig vorbereitet werden. Hierfiir das
Mehl, den restlichen 80 Gramm Zucker und eine Prise Salz in eine gréflere Schiissel geben. Die
Eier sorgfiltig trennen und zunéchst das Eigelb in die Teig-Schiissel geben.

Wichtig: Eier sauber trennen, da ansonsten das Schlagen misslingt. Das Eiweifl mit einer guten
Prise Zucker zu Eischnee steif schlagen und dann kiihl stellen.

TIPP: Die Zuckerkristalle verleihen dem Eiweifl mehr Stabilitit, der Eischnee wird so leichter
schon steif.

Zuriick zum Teig: Die Milch langsam unter Umriihren mit dem Schneebesen dazugeben, so dass
keine Kliimpchen entstehen. Zusétzlich etwa 100 ml Calvados unterrithren. Den Teig etwa 20
Minuten in Ruhe und abgedeckt quellen lassen. Anschlieffend den Eischnee vorsichtig unterhe-
ben. TIPP: Durch den Eischnee wird der Teig und mit ihm auch die Pfannkuchen schén cremig.
Zuriick zum Karamell-Fond. Wenn das Wasser verkocht ist, das in kleine Stiicke geschnittene
Zitronengras hinzugeben. Die Vanilleschote ordentlich auskratzen und die Vanille in den Kara-
mellfond geben. Das Ganze jetzt mit einem guten Schuss Calvados abloschen, den naturtritben
Apfelsaft dazu gieBen und bei mittlerer Hitze kurz aufkochen lassen. Wihrenddessen die Apfel
schilen, halbieren und entkernen. In die entkernten Apfelhilften ein Karomuster einritzen.
TTPP: Durch die leichten Einschnitte im Apfel kann der Fond richtig griindlich in den Apfel
zichen, die Apfel bekommen so mehr leckeren Karamellgeschmack. Die eingeritzten Apfelhalf-
ten abschliefend im Karamellfond bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten ziehen lassen. Wihrend
die Apfel durchziehen koénnen die Pfannkuchen in einer mittelgroen Pfanne gebraten werden.
Gleichzeitig die Mandeln in einer weiteren Pfanne anbraten bis sie gold braun sind. Zum Schluss
mit einem kleinen Sieb unter stdndigem Umriihren Puderzucker iiber die Mandeln geben. So
schmilzt der Zucker und legt sich um die Mandeln.

Sobald Mandeln und die Pfannkuchen fertig sind, kann angerichtet werden. Hierfiir jeweils eine
Kugel Vanilleeis mit der Hand in den gerdsteten Mandeln wélzen, damit das Eis einen schénen
Mandelmantel bekommt. Die Pfannkuchen beidseitig mit Puderzucker bedecken und in Achteln
schneiden. Pfannkuchen und das Eis im Mandelmantel mit jeweils zwei Apfelhélften und etwas
Karamell-Fond anrichten und servieren.

Frank Rosin am 23. Juli 2014



Apfel-Kuchen a la Mama

Fiir 4 Portionen

4 Eier 500 g Zucker 1 Péckchen Vanillezucker
1 Tasse Mehl Typ 405 1 TL Backpulver 1 Prise Salz

1 kg Apfel 100 ml Apfelsaft 150 g Butter

11 Sahne 100 g Frischkése 2 TL Kakao

50 cl Rum 1 EL Puderzucker 4 Kugeln Haselnusseis

Fier trennen, Eiweif} steifschlagen und den Zucker nach und nach dazugeben. In die steife Ei-
weifimasse das Eigelb vorsichtig dazugeben. Das Mehl mit Backpulver, Vanillezucker und Salz
mischen und vorsichtig unter die Eimasse heben. Die Masse auf ein gefettetes Backblech geben
und bei 180 Grad in den vorgeheizten Backofen 15-20min backen. Danach den Boden etwas
abkiihlen lassen.

Der Belag:

1 kg Apfel schiilen, entkernen und in mittelgroBe Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit 100g Butter
erhitzen und 50 g Zucker dazugeben. Das Ganze karamellisieren lassen und die Apfel dazugeben.
Danach mit Rum abléschen und mit einem Péckchen Vanillepudding, der zuvor mit etwas Ap-
felsaft angeriihrt wurde, andicken. Danach die Masse abkiihlen lassen und auf den Boden geben.
Den Kuchen kaltstellen.

1 Liter Sahne steifschlagen und 100g Frischkése dazugeben. Die Sahne kalt stellen. Fiir die Gla-
sur einen Essloffel fliissige Sahne, 1 Essloffel Puderzucker, 1 Essloffel Butter und 2 Teeloffel
Kakao anriihren. Die Zutaten in einen Topf geben und langsam einmal aufkochen. Danach den
Kuchen in Portionen schneiden die Sahne auf den Kuchen geben. Eine Kugel Haselnusseis in
kleinegedriickte Kekse wiélzen und dazugeben. Zum Schluss mit warmer Schokolade verzieren.

Frank Rosin am 23. September 2014

Apfeltarte

Fiir 4 Portionen

8 Apfel 50 g Butter 8 ¢l Calvados
100 g Rosinen 50 g Pinienkerne 1 paar EL Honig
1 Packung Blatterteig 1 Vanilleschote Puderzucker

Die Apfel schilen und in kleine Stiicke schneiden. Die Apfelstiicke in einer Pfanne mit 50 Gramm
Butter anbraten und nach Geschmack mit etwas Honig siiflen. In einer zweiten Pfanne 50 Gramm
Pinienkerne rosten. Zu den angebratenen Apfelstiicken 6 bis 8cl Calvados oder Rum hinzufiigen.
Anziinden und kurz flambieren. Dann das Ganze mit etwas Mondamin oder Puderzucker binden.
Die Pfanne kann nun vom Herd genommen werden.

Nach Geschmack die Apfelstiicke mit dem Mark einer Vanilleschote und etwas Zimt wiirzen.
Vorsichtig 100 Gramm Rosinen zusammen mit den gertsteten Pinienkernen unter die Apfelmasse
heben. Den Blétterteig iiber die Apfelmasse in der Pfanne legen und am Rand leicht unter die
Masse driicken.

Die Tarte im vorgesetzten Backofen bei 200 Grad fiir 30 Minuten backen, bis der Teigdeckel
hellbraun und knusprig ist.

Dann aus dem Ofen nehmen und nach kurzem Abkiihlen stiirzen, sodass die Apfel oben und der
Teig unten ist.

Frank Rosin am 23. Juli 2014



Bayerisch Creme

Fiir 4 Portionen

3 L frische Milch 4 L (Schlag-) Sahne 150 g Zucker

1 Prise Salz 4 Eigelb 10 Blatt Gelatine
1 Vanilleschote

Als erstes das Eigelb von vier Eiern trennen. Dann die Vanilleschote mittig aufschneiden und
das Vanillemark auskratzen. Die Gelatine- Bldtter in lauwarmes Wasser legen, damit diese weich
werden. Die Schlagsahne steif schlagen. Tipp: Die Milch kann je nach Geschmack durch Frucht-
sifte ersetzt werden, das Rezept weicht dann allerdings von der klassischen Creme ab.

Das Vanillemark mit einer Prise Salz und dem halben Liter Milch heifl werden lassen aber nicht
zum Kochen bringen! Gleichzeitig Eigelb mit dem Zucker iiber einem warmen Wasserbad mit
einem Schneebesen schaumig schlagen.

Tipp:

Solange schlagen bis der Zucker vollig aufgelost wird. Die heifie (Vanille-)Milch unter die schau-
mige Eimasse ebenfalls iiber dem Wasserbad einriihren. Die Gelatine wird zunéchst ausgedriickt
und unter umrithren nach und nach in der Creme aufgelést. Die Creme ist jetzt fast fertig und
muss gekiihlt werden. Dazu eine grofiere Schiissel mit Eiswiirfeln fiillen und die Creme in ihrer
Schiissel in dieses Eisbad reinlegen. Unter gelegentlichem Umriihren den Gelierprozess iiberprii-
fen. Kurz bevor die Creme geliert ist die steif geschlagene Sahen vorsichtig unterheben.
Anschliefend die Creme in Servierschiisselchen portionieren und kiihl lagern. Nach etwa zwei
Stunden kann die Creme dann verzehrt werden.

Zum Servieren kann die Creme mit frischen Friichten oder Schokosplittern verfeinert werden.

Frank Rosin am 23. Juli 2014



Berliner Quark-Apfel-Kuchen

Fiir 4 Portionen

2 Apfel 1 kg Quark 3 Eier

150 g Zucker % Pck. Backpulver 100 g Butter
4 Vanilleschote  Salz 1 Zitrone
125 g Rosinen 3 El Speisestirke 40 g Gries
Schnaps

Backform mit Pergamentpapier auslegen und den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Quark in ein
Handtuch legen und das Wasser auspressen. Drei Eier trennen, Eigelb mit Zucker mindestens 8
Minuten schaumig rithren. Eiweifl zu Eischnee schlagen. Wichtig: Eiweifl anschlagen und danach
etwas Zucker dazugeben, damit es eine cremige Masse wird.

Das Backpulver zum Eigelb geben und das Ganze mit der Butter vermengen. Vanilleschote tei-
len, das Mark entfernen und die Hiilfte davon zum Eigelb hinzufiigen. 1 Zitrone schilen und in
kleine Stiicke hacken und ebenfalls zum Eigelb hinzugeben. Den Quark dazugeben.

Die Apfel schilen, klein schneiden und karamellisieren.

Wichtig:

Zucker darf nicht zu dunkel werden, sonst wird es bitter. Das Ganze mit einem Schuss hochpro-
zentigem Schnaps flambieren. Eischnee zur Quarkmasse geben und vorsichtig unterheben. 125
Gramm Rosinen unterheben. Den Teig mit etwas Speisestidrke und 40 Gramm Gries abrunden.
Teig in eine Backform geben und die Apfelstiicke darauf verteilen. Das Ganze bei 180 Grad
backen, bis die Oberfliche leicht bréunlich ist.

Frank Rosin am 22. Juli 2014

Buttermilch-Pancakes mit Blaubeeren und Eis-Praline

Fiir 4 Portionen

550 ml Buttermilch 1 Ei 1 TL Zucker

1 Prise Salz 250 g Mehl 1 EL Backpulver
150 g Blaubeeren 1 Flasche Blaubeersofle 1 Pck. Karamelleis
1 Pck. Krokant 1 Pck. kleine Schokoblédttchen 10 g Puderzucker

Die Arbeitsschritte dhneln der Zubereitung von Pfannkuchen. Die Buttermilch und das Ei in
einer Schiissel mit dem Schneebesen schlagen. Zucker hinzufiigen. Danach Backpulver, eine Prise
Salz und Mehl zugeben und alles miteinander verriihren. Anschlieend die Blaubeeren hinzufiigen
und langsam unterheben.

In einer Pfanne etwas Ol heifi werden lassen und die Pancakes darin von beiden Seiten ausbacken.
Zum Anrichten die Pancakes auf Krepppapier etwas abtropfen lassen, damit das iiberschiissige
Fett aufgesaugt wird.

Auf einen Teller einen Loffel Blaubeer-Sofle geben und durch Schwenken des Tellers verteilen.
Fine Kugel Eis in Krokant und Schokolade wilzen. Den Pancake auf den Teller legen und die
Fispraline darauf setzen. Mit etwas Puderzucker garnieren.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Creme brilée

Fiir 4 Portionen

400 ml Sahne 150 ml Milch 4 EL Zucker
4 Eigelbe 1 Vanilleschote 1 Prise Salz
2 EL Rohrzucker braun

Sahne, Milch, Zucker, Eidotter und Salz verrithren. Vanilleschote léings aufschneiden und das
Mark herausschaben. Das Vanillemark und die leere Schote in die Fliissigkeit geben, umriihren.
Mindestens 1,5 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Vanilleschote entfernen. Die Milch-Sahne in moglichst flache Portionsschiilchen gielen und auf
ein hohes Backblech oder in einen Briter stellen.Kochendes Wasser dazu gielen, dass die Schél-
chen gut zur Hélfte im Wasser stehen.Bei 100 Grad, mindestens 1,5 Stunde im Ofen fest werden
lassen.

Schélchen herausnehmen und mit braunem Zucker bestreuen. Bei grofler Hitze unter den Grill-
stiaben des Backofens karamellisieren lassen und gleich servieren.

Da diese sehr feine Cremespeise in dem Topfchen serviert wird, in dem sie pochiert wurde und
nicht gestiirzt werden muss, gelingt sie immer. Sie miissen nur den Zeitaufwand einkalkulieren.
Der Arbeitsaufwand ist nicht erwahnenswert. In Haushaltswaren-Abteilungen gibt es Bunsen-
brenner, die mit einer Gaspatrone betrieben werden. Ein Zaubergeriat zum Karamellisieren.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
Erdbeer-Basilikum-Salat, Vanille-SoBe, Erdbeereis, Sahne

Fiir 4 Portionen

300 g Erdbeeren 700 ml Erdbeerpiiree 100 g Zucker
150 ml Apfelsaft 300 ml Sahne 2 Vanilleschoten
2 Eigelb Zitronengras Basilikum
Limettenblédtter  Nelken

Erdbeerpiiree mit den Limettenblattern, Zucker und Nelken zusammen in einem Topf zum Ko-
chen bringen. Dann den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Wenn er sich zu einer
Karamellmasse aufgelost hat das fein gehackte Zitronengras sowie die Limettenblédtter dazuge-
ben. Das Ganze mit Apfelsaft abloschen, zum Erdbeerpiiree geben und zu 1/3 einkochen lassen.
Das eingekochte Piiree durch ein Sieb gieflen und fiir ca. fiinf Stunden im Tiefkiihlfach kalt-
stellen. Besitzer einer Eismaschine kénnen das Piiree auch in der Maschine erkalten lassen und
spéter in Kugelform anrichten. Falls keine Eismaschine vorhanden ist, das fertige Sorbet fiir eine
bis 1,5 Stunden ins Tiefkiihlfach stellen und alle 15 Minuten mit einer Gabel umriihren, damit
sich keine groflen Eiskristalle bilden.

Das Mark einer Vanilleschote mit Zucker und Sahne aufkochen. Dann die Eigelbe in die heifle
Vanillesahne rithren und fiir eine Stunde kaltstellen.

Dann die Erdbeeren halbieren und jeweils ein Basilikumblatt in die Erbeerhélften geben. Zur
Seite stellen, damit die Erdbeeren das Aroma des Basilikums annehmen. Anschlieend die Sahne
mit einem Handrithrgerét steif schlagen. Zuerst die Erdbeeren, dann die Vanillesofle und das Eis
dekorativ in einem Martini-Glas anrichten. Abschlielend mit einer Sahnehaube verzieren und
ein Basilikumblatt darauflegen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Herren-Creme

Fiir 4 Portionen

1 Pck. Vanillepuddingpulver 500 ml Milch 200 ml Schlagsahne

3 EL Rum 40 g Zucker 1 Tafel Schokolade, zartbitter
1 Vanillestange 1 Pck. Puderzucker 1 Pck. Amarettini

1 Pck. Walniisse 1 Pck. Himbeeren 1 Pck. Blaubeeren

5 Minzblatter

Die Milch mit dem Zucker aufkochen lassen. Wenn die Milch kocht, Puddingpulver, das ausge-
kratzte Vanillemark und die Vanilleschote dazugeben, andicken und erkalten lassen. Anschlielend
geschlagene Sahne unterheben und die Vanilleschote entfernen. Zum Schluss den Rum und die
geraspelte Schokolade dazugeben.

Grob gehackte Walniisse in eine Pfanne geben, heifl werden lassen und wihrend es heifl wird,
Puderzucker hinzugeben (Tipp: Puderzucker durch ein Sieb geben). Der Puderzucker schmilzt
und vermengt sich dadurch, dass er fliissig wird, mit den Walniissen. Es entsteht Walnusskro-
kant.

Walnusskrokant in ein Dessert-Glas abfiillen und den Boden bedecken. Dariiber die Creme auf-
fiillen. Zum Abschluss mit zerkleinerten Amarettini, Himbeeren, Blaubeeren und Minze je nach
Belieben garnieren.

Frank Rosin am 18. Juli 2014

Karibischer Rum-Kuchen mit Frischkdse-Creme

Rumkuchen:

6 Eier 4 Becher Mehl 2 Becher Ol

3 Becher Zucker 2 kleine Flaschen Rum-Aroma 2 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Backpulver 200 g Kuvertiire, zartbitter 4 EL Kakaopulver

1 Becher Milch 1 Glas Erdbeermarmelade

Kuchen-Creme:

500 g Mascarpone 4 Eigelb 150 g Zucker

1 Schale einer halben Zitrone 1 Essloffel Ingwer 3 Blatt Gelatine

6 ¢l Rum oder Rum-Aroma

Die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Die Eier trennen, Eiweify zu Schnee schlagen. Eigelb mit
dem Ol, dem Zucker, dem Mehl, dem Backpulver, der Milch, dem Vanillezucker, dem Rumaroma
(etwas tibriglassen) und dem Kakaopulver zu einem schaumigen Teig riithren. Die geschmolzene
Schokolade unterrithren und zum Schluss den Eischnee unterheben.

Den Teig auf ein tiefes, gefettetes Backblech geben und bei 170° Umluft im vorgeheizten Backofen
ca. 40-50 Minuten je nach Hohe und Groéfie des Bleches backen. Nach 40 Minuten Stdbchenprobe
durchfiihren. Bleibt kein Teig kleben, ist der Kuchen gut. Auskiihlen lassen. Das restliche Ruma-
roma mit der Erdbeermarmelade vermengen und den Kuchen mit der Marmelade {iberziehen.
Kuchen-Creme:

Die Eigelb mit Zucker schaumig schlagen, wihrenddessen Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Mascarpone in Eigelb-Zucker-Créeme geben und fiinf Minuten durchmixen. Etwas Rum erwér-
men und Gelatine dazugeben. Anschliefflend alles zusammengeben und zwei Stunden kaltstellen.
Den Rumkuchen mit der Frischkdsecreme anrichten. Dazu passen Himbeeren.

Frank Rosin am 26. August 2014
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Lebkuchen-Crumble mit karamellisierten Orangen

Fiir 4 Portionen

4 Orangen 500 g Quark 2 Lebkuchen
500 g Sahne 1 Zitrone 200 g Zucker
4 Serviergliser 1 Bund Minze 1 TL Anis

3 Nelken

Die Orange schélen und Orangenspalten filetieren. Kerne entfernen und die iibrig gebliebene
Orangenschale abraspeln. Den Zucker in einem Topf karamellisieren und dann mit Orangensaft
abloschen. Die Schale von drei Orangen in den Topf geben, Anis und Nelke hinzufiigen und
das ganze kocheln lassen. Lebkuchen in quadratische Stiicke schneiden. Anschlieend die Sahne
schlagen. Die Orangenfilets in den Sud geben und danach jeweils vier Filets plus Sud in einem
Servierglas anrichten. Danach sechs Stiicke Lebkuchen auf den Orangenfilets anrichten und einen
Essloffel Cointreau dariiber gieflen. Dariiber erneut einige Essloffel Schlagsahne. Die restlichen
Lebkuchenstiicke klein schneiden und dekorativ auf den Serviergldsern verteilen. Das ganze bis
zum Servieren kiihl stellen, jedoch nicht in den Kiihlschrank.

Frank Rosin am 30. September 2014

Panna cotta mit Blaubeeren

Fiir 4 Portionen
Panna cotta:
6 Blatt weile Gelatine 1 Vanilleschote 500 ml Sahne

70 g Zucker

Blaubeeren:

Blaubeersaft Blaubeeren Zitronenabrieb
Zitronengras Zucker

Gelatine einweichen. Vanilleschote ldngs einritzen und das Mark herausschaben. Sahne, Zucker,
Vanillemark und -schote aufkochen lassen. Lauwarm abkiihlen lassen. Vanilleschote entfernen.
Gelatine ausdriicken, in der Sahne auflésen. In vier Férmchen 4 150 Milliliter Inhalt fiillen und
ca. acht Stunden kiihl stellen.

Blaubeeren:

Fiir die Blaubeeren zunéchst das Zitronengras mit Zucker und dem Blaubeersaft karamellisieren
lassen. Etwas Zitronenabrieb hinzugeben und erst am Ende mit den Beeren vermengen. So
behalten die Beeren ihren Geschmack und werden nicht zu sifi.

Panna Cotta aus dem Kiihlschrank holen und alles zusammen anrichten.

Frank Rosin am 25. August 2014
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Panna Cotta mit Mango-Pfirsich-Eis

Fiir 4 Portionen

1 L Sahne 200 g weile Schokolade 7 Blatt Gelatine
2 Tassen Esspresso 200 g Zucker 10 g Stérke

200 g TK-Beerenmischung 50 ml Rotwein 1 Vanilleschote
200 g Kokosflocken 300 g Mango-Pfirsich-Eis 50 ml Kirschsaft

800 Milliliter Sahne aufkochen und die weile Schokolade darin schmelzen, eventuell mit Zucker
stien. Die Gelatine in kaltem Wasser fiinf Minuten lang aufweichen lassen und dann in die heifle
Sahne riithren, bis sie sich komplett aufgelost hat. Die Panna Cotta etwas abkiihlen lassen und
direkt in 4 Formchen fiillen wenn sie anfingt dicker zu werden. Die Formchen mit der Panna
Cotta fiir mindestens fiinf Stunden in den Kiihlschrank stellen bis sie komplett geliert ist und
sich stiirzen l&sst.

Tipp:

Die Formchen kurz in heiles Wasser tauchen, so lisst sich die Panna Cotta leichter stiirzen.
Esspressosofe:

Sahne und Espresso in einem kleinen Topf aufkochen und mit Zucker nach Belieben siiflen. Stér-
ke mit kaltem Wasser anriihren bis keine Klumpen mehr zu sehen sind. Nach und nach Stéirke
in die kochende Sofle geben, bis diese eine cremige Konsistenz hat. Die Sofle im Kiihlschrank
abgedeckt erkalten lassen.

Beeren:

Etwa 100 Gramm Zucker in einem Topf karamellisieren lassen und mit dem Saft und Wein ablo-
schen. Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und in die Fliissigkeit geben. Alles aufkochen
und solange riihren, bis keine Karamellstiicke mehr da sind. Nun mit etwas Stérke abbinden, bis
die Sofle wieder cremig ist. Die tiefgekiihlten Beeren vorsichtig hinzugeben. Dabei vermeiden,
dass die Beeren kaputt gehen.

Mango-Pfirsich-Eis:

Vom Eis vier grofle Kugeln abdrehen und in den Kokosflocken wélzen, sodass sie komplett um-
mantelt sind. Kugeln wieder ins Eisfach stellen.

Tipp:

Alle Komponenten aufler dem Eis etwa 15 Minuten vor dem Anrichten aus dem Kiihlschrank
holen, damit sie temperieren kénnen. Das Eis direkt aus dem Eisfach anrichten.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Quark-Soufflé mit Erdbeeren, Erdbeerpiiree, Erdbeer-Eis

Fiir 4 Portionen

4 Eier 300 g Speisequark 150 g Zucker

3 Essloffel Starke 1 unbehandelte Zitrone 2 cl Rum
Paniermehl, Butter 4 gleichgrofle Féormchen 1 tiefes Backblech
200 g Erdbeeren 100 g Erdbeeren 50 g Zucker

3 TL Puderzucker 1 Packung Erdbeereis

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft: 170 Grad). Die Eier sorgfiltig trennen. Das Ei-
weifl mit ein wenig Zucker zu Eischnee steif schlagen.

Tipp:

Die Zuckerkristalle verleihen Eischnee und geschlagenem Eigelb mehr Stabilitét.

Das Eigelb mit einer Prise Zucker, Rum und Stérke schaumig schlagen. Die Zitrone abreiben
und den Abrieb der Schale mit der Eigelbmasse verriihren.

Den Speisequark mit Hilfe eines Handtuchs oder Kiichentuchs auspressen bis keine Fliissigkeit
mehr herausfliet. Den ausgespressten Speisequark griindlich unter die Eigelbmasse rithren. An-
schlieffend den Eischnee vorsichtig und locker unter die Masse heben.

Die Férmchen mit Butter fetten und mit ein wenig Paniermehl bestreuen. AnschlieBend werden
die Férmchen (z. B. Kaffeetassen) bis zu drei Vierteln mit der Soufflé-Masse befiillt und auf ein
tiefes Backblech gesetzt. Das Backblech anschliefend bis zum Rand der Férmchen mit Wasser
auffiillen.

Die Quark-Souflés abschlieend fiir ca. 15 Minuten im vorgeheizten Ofen backen bis sie aufgehen
und goldbraun sind. Wihrend die Soufflés backen 200 Gramm Erdbeeren vierteln. Die restlichen
Erdbeeren mit Zucker zu einer cremigen Mousse piirieren.

Alles zusammen auf einem Teller anrichten. Die Quark-Soufflés kénnen mit einem Messer aus
den Formchen befreit werden. TIPP: Die Soufflés nicht stiirzen, sonst fallen sie ein und die Luft
entweicht.

Die Quark-Souffiés zum Schluss mit Puderzucker bestreuen, servieren und genief3en!

Frank Rosin am 23. Juli 2014

Rote Griitze mit Vanille-Eis

Fiir 4 Portionen

500 g TK-Beerenmix 4 EL Zucker 1 EL eingelegter Ingwer
500 ml Rotwein 1 Tiitchen Vanillepuddingpulver 1 Schale einer Orange
4 Kugeln Vanille-Eis

Zucker in der Pfanne erhitzen und karamellisieren lassen. 1/3 der Menge des Beerenmix zum
karamellisierten Zucker geben und den eingelegten Ingwer klein schneiden und dazu geben. Alles
mit einem guten Schuss Rotwein abléschen.

Das Vanillepuddingpulver in einem Schélchen Rotwein auflésen und die Fliissigkeit zum Beeren-
mix dazu geben, anschliefend die Masse piirieren. Dann die fein geschnittene Orangenschale
klein hacken und zu der piirierten Griitze geben. Jetzt die restlichen 2/3 des tief gefrorenen
Beerenmix unterheben und stehen lassen, damit die restlichen Beeren durch die Hitze auftauen.
Serviert wird an einer Kugel Eis.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Schoko-Brownies mit Blaubeer-Creme, Vanille-Eispraline

Fiir 20 Portionen

Brownies:

250 g Butter 100 g Kakaopulver 300 g Zucker

125 g Mehl 4 Eier % Buttervanille-Aroma

1 Packung Kokosraspeln

Blaubeercréme:

2 4 Becher Sahne 7 % EL Zucker 2 4 Packungen Vanillezucker

625 g Blaubeeren (Tiefkiihl) 500 g weifle Schokolade 1000 g Naturjoghurt

Brownies:

Butter in einem Topf zerlassen und vom Herd nehmen. Alle Zutaten in die zerlassene Butter
geben und zu einem Teig verarbeiten. Je nach Groéfle zwei Kuchenspringformen mit Backpapier
auslegen und die Masse darauf verteilen. Bei ca. 175 bis 200 Grad 25 bis 30 Minuten backen.
Die runden Formen mit einem Messer halbieren und aus der Ober- und Unterschale mit einer
runden Form (z. B. einem Cocktailglas) kleine Kuchenbéden ausstechen.

Blaubeercréme:

Blaubeeren auftauen und etwas zuckern. Die Sahne mit der Schokolade in einem Topf bei leichter
Hitze schmelzen lassen. Topf vom Herd nehmen. Joghurt, Zucker und Vanillezucker unterriih-
ren. Creme in den Kiihlschrank stellen und nach dem Erkalten kuppelartig auf den Brownie-
Kuchenbdden verteilen. Den Rand der runden Brownies mit Kokosraspeln verzieren.
Vanilleeispraline:

Mit dem Eis-Portionierer Kugeln ausstechen und in den weiflen und braunen Schokoraspeln
wilzen. Brownie und Eispraline nebeneinander anrichten.

Frank Rosin am 17. September 2014
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Schoko-Pudding mit Vanille-SoRe

Fiir 4 Portionen

Schokopudding:

200 g Schokolade 70% 100 g Vollmilchschokolade 6 Eigelb

120 g Zucker 500 ml Sahne 100 ml Milch
Vanillesof3e:

12 Eigelb 8 EL Zucker 8 EL Vanillezucker
4 EL Speisestirke 1 Vanilleschote 500 ml Sahne

800 ml Milch

Schokopudding:

Die Schokolade mit der Milch im heiflen Wasserbad schmelzen und auf Zimmertemperatur ab-
kiithlen lassen. Eigelb mit Zucker mit der obligatorischen Prise Salz zu einer dicken Creme auf-
schlagen.

Die abgekiihlte Schokolade unter die Ei-Masse ziehen. Sahne steif schlagen und unter die Scho-
koladenmasse heben.

Im Kiihlschrank mindestens vier Stunden, besser iiber Nacht kalt werden lassen. Nach Belieben
dekorieren.

Vanillesofle:

Die Vanilleschoten halbieren und das Vanillemark ausschaben. Beides in Milch und Sahne geben
und zum Kochen bringen.

Vanilleschote ldangs aufschlitzen und mit einem Messerriicken das Mark herausschaben. Eigelb,
Zucker, Vanillezucker, Stirke und Vanillemark glatt rithren. Mit Milch und Sahne aufgiefien und
die Vanilleschote zugeben. Bei schwacher Hitze so lange riithren, bis die Sofle dick wird. Nicht
kochen!

Die Vanilleschote wieder herausnehmen und die Sofle am besten heifl zum Schokopudding ser-
vieren.

Frank Rosin am 25. August 2014

Tiramisu aus der Erdbeere

Fiir 4 Portionen

200 g Mascarpone 50 g Joghurt 100 g Puderzucker
200 g Schlagsahne 1 Stange Vanille 250 g Erdbeeren

1 Pck. Loffelbisquit 3 Orangen 50 ml Grand Manier
100 g Zucker 100 g weifle Kuvertiire

Das Mark der Vanillestange(n) auskratzen. Orangen auspressen, den Saft mit Zucker vermengen
und zum Kochen bringen. Etwas Grand Marnier zugeben und zéhfliissig einreduzieren. Gleich-
zeitig Mascarpone mit Joghurt, Puderzucker und Vanillemark glattrithren und die geschlagene
Sahne unterheben. Die Erdbeeren werden nun gewaschen, geputzt und piiriert.

Der Loffelbiskuit wird nun, wie im herkémmlichen Tiramisu, in einer Servierschale platziert.
Vor der Schichtung jeweils mit der Orangenreduktion bestreichen. Nun abwechselnd eine Schicht
Mascarpone, Erdbeerpiiree und Loffelbiskuit in die Servierschale geben. Anschlieend mit geho-
belter weifler Schokolade verfeinern.

Frank Rosin am 29. Juli 2014
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Tiramisu mit Cassis und Feigen

Fiir 4 Portionen

3 Eiweil3 6 Eigelb 150 g Puderzucker
750 g Mascarpone 300 g Loffelbiskuits 2 Pck. Vanillezucker
200 ml Espresso 50 ml Grappa 1 Prise Salz

2 EL Kakaopulver 6 reife Feigen 1 Liter Cassis-Likor
1 Orange 1 TL Zitronen-Abrieb 1 Stange Zimt

100 g Zucker

Alle sechs Eigelbe mit Puder- und Vanillezucker cremig schlagen. Eiweifl mit einer Prise Salz zu
Schnee schlagen und mit einem Schneebesen unter die Mascarpone-Creme riithren.

Espresso und Grappa mischen. Die Hélfte der Loffelbiskuits in eine flache Form legen. Die Hilfte
des Espresso-Grappa-Gemischs dariiber triufeln. Die Hélfte der Mascarpone-Creme dariiber
streichen. Die anderen Biskuits darauf legen, mit dem Rest Espresso betrdufeln. Rest der Creme
dariiberstreichen. Tiramisu fiir mindestens drei Stunden in den Kiihlschrank stellen und vor dem
Servieren mit reichlich Kakaopulver bestduben.

Feigen waschen und kreuzférmig einscheiden. Den Zucker in einem Topf erhitzen bis er anfingt zu
karamellisieren. Mit Cassis-Likor und dem Saft der Orange abloschen. Die halbierte Zimtstange
und die geriebenen Zitronenschale dazugeben. Die Feigen in den heiflen Sud legen. Danach im
Ofen auf 120 Grad ca. zehn Minuten lang weiter schmoren lassen. Die noch warmen Feigen
werden gemeinsam mit dem Tiramisu serviert.

Tipp:

Statt dem Grappa kann man das original italienische Tiramisu auch mit Marsala zubereiten.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

Vanille-Eis mit frischen Himbeeren

Fiir 4 Portionen
400 g frische Himbeeren 4 grofle Kugeln Vanilleeis 1 EL Zucker,
3 EL Marashino (Schnaps) 250 g Schlagsahne 3 Pck. Vanillepudding-Pulver

Zucker in einem Topf vorsichtig karamellisieren. Frische Himbeeren leicht unterheben und mit
Maraschino-Schnaps abléschen. Vanillepudding unterheben und anschlieend anrichten. Geschla-
gene Sahne und Vanilleeis daneben platzieren und mit der Himbeermischung iibergieflen.

Frank Rosin am 28. Juli 2014
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Vanille-Heidelbeer-Parfait

Fiir 4 Portionen
50 g Heidelbeermarmelade 4 Eigelbe % Liter Sahne
1 Vanillestange 8 ¢l Cointreau

Vanillestange ldngs halbieren und mit dem Messerriicken das Vanillemark ausschaben.

Die Sahne ohne Zucker steif schlagen und danach im Kiihlschrank aufbewahren.

Eier trennen, und die Eigelbe in eine Aufschlagschiissel geben. Im Wasserbad schaumig aufschla-
gen bis eine cremige Masse entsteht. Die Hitze sollte nicht zu hoch sein, damit das Eigelb nicht
gerinnt.

Eimasse in Eiswasser kalt schlagen. Dabei das Vanillemark und den Cointreau dazugeben. Die
Halfte der Masse mit der Heidelbeermarmelade verrithren. Die geschlagene Sahne unter die ge-
samte kalte Eimasse heben.

Parfaitmasse in eine Kastenform fiillen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

Waffeln mit Pflaumen-Kompott

Fiir 4 Portionen

Walffeln:

300 g Mehl 100 g Butter 375 ml Milch

3 Eier 60 g Zucker 1 Pck. Vanillezucker
% Pck. Backpulver  Salz Puderzucker
Pflaumenkompott:

500 g Plaumen 1 kl. Dose Ingwer 70 g Zucker

250 ml Rotwein 50 ml Wasser 1 Vanilleschote

1 TL Speisestérke

Geben Sie die zimmerwarme Butter in kleinen Stiicken in eine Riihrschiissel. Riithren Sie die
Butter bis sie schaumig ist. Geben Sie Zucker, Vanillezucker und Salz zur Butter und verriihren
Sie alles gut miteinander. Danach die Eier dazugeben und alles schaumig riithren.

Vermischen Sie das Backpulver mit dem Mehl und rithren Sie einen kleinen Teil des Mehls in
den Teig. Geben Sie etwas Milch hinzu und riihren Sie weiter. Geben Sie abwechselnd Mehl und
Milch zum Teig und riithren Sie alles gut unter. Wenn alles komplett eingeriihrt ist, konnen die
Waffeln gebacken werden.

Die Pflaumen entkernen und in Stiicke schneiden. Danach den Ingwer in Stiicke schneiden und
das Mark aus der Vanilleschote kratzen. Wasser, Ingwer, Zucker und Vanillemark im Topf er-
hitzen. Danach die Pflaumen und die ausgekratzte Vanilleschote hinzugeben. Etwa 5 Minuten
kochen bis die Pflaumen die gewiinschte Konsistenz erreicht haben. Den Topf vom Feuer neh-
men, die Vanilleschote entfernen und den Rotwein hinzugeben. Die Pflaumen abschopfen und
die verbleibende Fliissigkeit andicken. Dazu 1 TL Speisestirke in Wasser auflosen und in die
Flissigkeit einriihren. Die Fliissigkeit iiber die Pflaumen geben, fertig ist das Kompott.
Serviert werden die mit Puderzucker bestdubten Waffeln und das Pflaumenkompott mit einer
Kugel Vanilleeis und ein wenig Schlagsahne.

Frank Rosin am 25. August 2014
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Walnuss-Eis-Praliné auf Erdbeersalat

Fiir 4 Portionen

100 g Krokant 100 g gehackte Pistazien 4 Kugeln Walnusseis

50 g Zucker 1 Vanilleschote % Zitrone

3 Orange 1 Schale Erdbeeren 1 Schuss Waldbeerenlikor

Krokant und gehackte Pistazien vermischen, eine Kugel Walnusseis darin wélzen und in den
Gefrierschrank stellen.

Erdbeersalat:

Pfannenboden mit Zucker bedecken und karamellisieren lassen, die Hélfte der Erdbeeren ganz
dazu geben, vorsichtig umriihren bis der Saft austritt. Eine Vanilleschote aufschneiden, das
Vanillemark und die Schote zugeben. Den Saft der Zitrone und Orange zugeben. Alles kocheln
und erkalten lassen. Die Schote entfernen, dannach alles piirieren. Den Rest der Erdbeeren
vierteln, mit Waldbeerenlikor betridufeln und mit dem Erdbeerpiiree vermengen.

Anrichten:

Je eine Eiskugel auf einem Bett aus Erdbeersalat servieren.

Frank Rosin am 08. August 2014

20



Fisch



Fisch-SpieBe, Oliven- Tomaten-Vinaigrette, Pariser Pommes

Fiir 4 Portionen

4 Holzspiefle 4 Jakobsmuscheln 4 Gambas

200 g Lachsfilet 200 g Seeteufelfilet 300 g groe Kartoffeln
4 EL Oliven 4 Kaffeeloffel Kapern 1 Schalotte

2 Zitronen 1 Knolle frischen Knoblauch 20 Kirschtomaten

1 Straufichen Rosmarin 1 Stradufichen Thymian 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Als erstes werden die Fischfilets in vier gleich grofle Scheiben geschnitten. Diese gemeinsam
mit jeweils einer Jakobsmuschel und einer Gamba auf die Spiefle stecken. Die Kirschtomaten
und die Oliven werden halbiert, die Schalotte gewiirfelt und der Knoblauch in diinne Scheiben
geschnitten. Die Kartoffeln werden geschilt und anschliefend griindlich gewaschen. Mit einem
Kugelausstecher 24 Kartoffelbéllchen ausstechen. Die Zitronen vierteln.

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. In zwei Pfannen Olivendl erhitzen. TIPP: Damit alles ge-
meinsam serviert werden kann, parallel arbeiten. In einer der Pfannen die Kartoffelbdllchen
leicht anschwitzen. Anschliefend werden diese mit Salz, Pfeffer und etwas Olivenol gewiirzt. Ge-
meinsam mit Thymian und Rosmarin werden die Kartoffelbdllchen dann in einer Form fiir 15
Minuten zum Schmoren in den vorgeheizten Ofen gelegt. Parallel dazu die Schalottenwiirfel in
der anderen Pfanne fiir die Vinaigrette anschwitzen. Anschliefend Kapern, Oliven und Tomaten
zum Anschwitzen dazu geben. Die Reihenfolge spielt keine Rolle, wichtig ist aber, dass die Scha-
lotte zuerst angeschwitzt wird. AbschlieBend die Kréuter hinzugeben und die Vinaigrette mit
Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken. Die fertige Vinaigrette in den Ofen zu den Kartoffeln
stellen, damit diese warm bleibt. In einer dritten Pfanne Olivendl erhitzen. Als erstes den Knob-
lauch in der Pfanne anschwitzen. Dann die Fischspiefle gemeinsam mit den Zitronenvierteln zum
Braten in die Pfanne legen. Die restlichen Krauter kénnen iiber die Spiefle verteilt werden und
auch mitgebraten werden aber aufpassen, dass die Krduter nicht verkohlen. TIPP: Durch das
gemeinsame Braten der Fischspiefie mit den Zitronen und Kriutern entsteht aus dem Olivenol
und dem Fischsud eine feine Fischsofle. Die Fischspiefle etwa eine Minute von jeder Seite bra-
ten. Zum Anrichten jeweils sechs Kartoffelbdllchen mit einem Fischspief auf einen Teller legen.
Die Oliven-Tomaten-Vinaigrette seitlich zu den Spiefilen anrichten. Je nach Belieben kann der
Bratensud als Sofle iiber die Spiefle getréaufelt werden.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Lachs mit gebratenem Spargel und sauce hollandaise

Fiir 4 Portionen

Sauce:

400 g Butter 4 Eier 6 EL Weiflwein

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Prise Zucker

Spargel:

8 Stangen frischer Spargel 2 rote Paprika 2 Tomaten

3 Friihlingszwiebeln 3 Bund Schnittlauch 500 g gerducherter Lachs
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Prise Zucker

1 Kaffeefilter

Spargel gebraten mit Sauce Hollandaise nach Frank Rosin Sauce Hollandaise, deutsch auch Sofe
Hollandaise, macht gebratenen Spargel erst so richtig saftig und lecker, denn sie bringt richtig
Geschmack ins Gericht. Fehlt nur noch das Rezept. Profikoch Frank Rosin verrit, welche Zuta-
ten in seine Spargelsofle geh6ren und wie sie gelingt.

Sauce Hollandaise:

1. Schmelzen Sie zunéchst die Butter in einer Pfanne, lassen Sie die fliissige Butter einmal auf-
kochen, damit das Wasser darin verkochen kann. Die Butter so lange kochen, bis sie klar ist und
ein nussiges Aroma verstromt.

2. Die heifle Butter dann mit einem Schopfloffel durch einen Kaffeefilter in einen frischen Topf
geben.

Spargel mit Hollandaise 1:

Die Zubereitung von Sauce Hollandaise ist eigentlich ganz einfach, aber etwas anders als bei
anderen Soflen.

3. Eigelb vom Eiweif trennen und das Eigelb zusammen mit dem Weiflwein in eine Glasschiissel
geben. Nun das Eigelb salzen, pfeffern, ein bisschen Zucker hinzugeben und iiber einem Wasser-
bad aufschlagen.

4. Nehmen Sie Eigelb vom Wasserbad und geben Sie die klare Butter unter stédndigem Schla-
gen loffelweise dazu. Die Sauce Hollandaise mit Zitronensaft und ein bisschen Zitronenschale
abschmecken.

Gebratener Spargel:

1. Zunéchst den Spargel schélen und in mundgerechte diagonale Schnitze schneiden. Dann But-
ter in einer Pfanne erhitzen und die Spargelschnitze anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Spargel mit Hollandaise 2:

Ob getrennt oder gleich vermischt, Spargel am Stiick oder vorher kleingeschnitten wie Sie das
Gericht letztlich servieren, bleibt ganz Ihnen iiberlassen. 2. Nun Friihlingszwiebeln und rote
Paprika in Schnitze schneiden und zu dem Spargel geben. Anschlieend auch den gerducherten
Lachs in gleich grofle Stiicke schneiden und zuletzt dazugeben. Alles mit frischem Schnittlauch
abschmecken und vor dem Anrichten mit Sauce Hollandaise iibergieflen.

Tipp:

Kartoffeln sind die klassische Beilage zu diesem Sommergericht. Wem Low-Carb jedoch lieber
ist, kann die Beilage zum Spargel mit Sauce Hollandaise auch einfach weglassen.

Frank Rosin am 26. August 2014
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Lachs-Filet mit Krduter-Kruste auf Kartoffel-Gulasch

Fiir 4 Portionen

1 kg Lachsfilets 2 EL Olivenol 2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer Chili, Muskat

Zucker, Paprikapulver 12 Kartoffeln 3 Spitzpaprika

1 Tasse Weiflwein 1 Tasse Fleischbrithe 2 Lorbeerblatter

3 Nelken 1 Bund Thymian Basilikum, Schnittlauch
Petersilie, Dill 2 Lauchzwiebeln 2 Tomaten

1 Rosmarinzweig 1 Zitrone ausgepresst 1 Brotchen

1 Ei 1 Stiick Parmesan

Olivendl in einen Topf geben, zwei Zwiebeln grob gehackt, drei Knoblauchzehen in Scheiben,
Salz, Pfeffer, Chili und eine Prise Zucker sowie Paprikapulver dazugeben.

12 Kartoffeln in kleinen Stiicken zugeben, drei rote Spitzpaprika klein schneiden und ebenfalls
zugeben. Alles mit Weiflwein und Fleischbriihe begieflen, zwei Lorbeerbléitter, drei Nelken und
einen Bund Thymian dazugeben, mit Salz und Muskat abschmecken.

Alles kochen bis die Kartoffeln gar sind. Basilikum und zwei Lauchzwiebeln geschnitten und
zwei Tomaten geschnitten dazugeben und mit dem Mixstab piirieren.

Vom Lachsfilet die Haut ablosen, in Stiicke schneiden, die Gréten entfernen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Filets in Olivenol von beiden Seiten anbraten, Knoblauchscheiben, Rosmarinzweig und Zitro-
nensaft mit ins Ol geben.

Fiir die Kriuterkruste:

Schnittlauch, Petersilie, Basilikum und Dill kleinschneiden. von einem Brétchen den Rand ab-
reiben und mit den Kr&utern vermischen. Ein Ei aufschlagen, Fisch mit Ei bestreichen und
gemischte Krauter darauf geben.

Anrichten:

Das fertige Gericht auf dem Teller mit Parmesanraspeln bestreuen, rechts und links einen Klecks
saure Sahne geben.

Frank Rosin am 08. August 2014
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Mat jes-Tatar mit Kartoffeln, Apfeln und Krdutern

Fiir 4 Portionen

8 Stiick Matjesfilet 2 Apfel 3 Schalotten
1 Prise Salz, Pfeffer, Zucker Schnittlauch, Kerbel, Petersilie 3 EL Frischkése
2 Zitronen 10 Stiick griine Oliven 3 EL Apfelsaft
4 Kartoffeln 3 Zwiebeln 200 g Speck
20 g Butter

Das Tatar:

Matjes in kleine Wiirfel schneiden und die Apfel schilen. Entfernen Sie das Kerngehiuse und
schneiden Sie auch die Apfel in kleine Wiirfel. Schalotten pellen und ebenfalls klein wiirfeln.
Nun alles in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker nach Geschmack
wiirzen. Die Krauter hacken und in das Tatar geben. Nun den Landrahm, Zitronensaft und die
klein geschnittenen Oliven hinzugeben und alles gut durchmengen. Das Tatar etwas durchzie-
hen lassen und den Apfelsaft dazugeben. Je nach Geschmack noch einmal mit Pfeffer und Salz
wiirzen.

Die Kartoffeln:

Die Kartoffeln mit Schale in viel Salzwasser kochen und danach pellen. Eine Pfanne mit et-
was Butter erhitzen. Sobald die Pfanne heif} ist, den gewiirfelten Speck, die Kartoffeln und die
gewiirfelten Zwiebeln dazugeben und mit anschwenken. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker abschmecken. Die Kartoffeln sollten hierbei etwas Farbe bekommen.

Dazu passt ein gemischter Salat der Saison mit einem Dressing ihrer Wahl.

Das Tatar auf einen Teller geben, Salat und Kartoffeln auflen herum drapieren. Mit Krautern
bestreuen und servieren.

Frank Rosin am 23. September 2014
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Obazda, Kartoffel-Kdse, gerduchertes Lachsforellen-Filet

Fiir 4 Portionen

Obazda:

100 g Camembert 100 g Brie 25 g Butter

100 ml Wei3bier 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Bisschen Kiimmel 1 Bisschen Paprika

Kartoffelkése:

200 g Frischkése 50 g gekochte Kartoffeln 1 Bund Schnittlauch
100 g Rucola 1 Prise Salz 1 Prise Cayennepfeffer
Lachsforelle:

400 g Lachsforellenfilet 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

4 Lorbeerblétter 1 paar Wacholderbeeren 1 paar Buchenspéne

Obazda:

Camembert und Brie klein schneiden und mit weicher Butter, Weilbier und Gewiirzen verkneten
und abschmecken. Kaltstellen.

Kartoffelkise:

Kalte Kartoffeln fein reiben. Schnittlauch und Rucola in ca. einen Zentimeter lange Stiicke
schneiden und mit den Kartoffeln und dem Frischkiise vermengen. Abschmecken mit Salz und
Cayennepfeffer. Kaltstellen.

Lachsforellenfilet:

Die Forellenfilets mit einer Pinzette von allen Griten befreien. Salzen, pfeffern und ca. zehn
Minuten lang bei 55 Grad mit Buchenholzspane (mit zerdiickten Wacholderbeeren und Lorbeer-
blatt) im Raucherofen rauchern.

Tipp: Am besten warm servieren.

Frank Rosin am 17. September 2014

Pasta in Lachs-Tomaten-Sofe

Fiir 2 Portionen

100 g Nudeln 120 g Lachsfilet 80 g Kirschtomaten
100 ml Tomatensugo 20 g Tomatenmark 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Lauchzwiebel 25 g Parmesan

40 ml Olivenol 1 Prise Salz und Pfeffer 40 ml Weiflwein

1 Bund Basilikum

Zunichst das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Wihrenddessen den Lachs von beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der heilen Pfanne anbraten. AnschlieBend herausnehmen.
In der selben Pfanne die Schalotten anschwitzen, Knoblauch und Tomaten hinzugeben und alles
mit etwas Weilwein abloschen. Tomatensugo dazugeben und mit Tomatenmark abschmecken.
Alles wiirzen. Frischen Basilikum unter die Sofle heben und alles mit den gekochten Nudeln
vermischen. Mit Parmesan und Lauchzwiebeln dekorieren.

Frank Rosin am 30. September 2014
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Rachermaad mit Pilz-Ragout und Lachs-Quark-Rolle

Fiir 4 Portionen
5 grofle Kartoffeln 1 EL Frischkése 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 100 g Paniermehl 1 Zweig Estragon
600 g gemischte Pilze 200 ml Weiflwein 130 ml Sahne
1 Zwiebel 1 Frithlingszwiebel 2 Pakete Réucherlachs

1 Paket Speisequark

Die Kartoffeln kochen und abkiihlen lassen. Dann durch eine Presse in eine Schiissel driicken. Die
Masse mit etwas Salz, Pfeffer, Muskat und frisch gehacktem Estragon wiirzen. Einen geh&uften
Essloffel Frischkése dazu geben und alles gut miteinander verkneten.

Finen Essloffel mit lauwarmem Wasser befeuchten und die Masse portionieren. Mit feuchten
Hénden kleine Klo8e rollen und platt klopfen. Diese flachen Klofe in etwas Paniermehl wélzen
und in heiBem Ol anbraten. Diese Kl8chen heiBen im Erzgebirge Rachermaad.

Die Pilze in grobe Wiirfel schneiden und in heilem Ol scharf anbraten. Zwiebeln und Speck
fein wiirfeln und in einer separaten Pfanne anbraten und dann zu den Pilzen geben. Alle weiter
anbraten lassen und mit Weifiwein abloschen. Dann mit etwas Sahne und in Ringe geschnittenen
Friihlingszwiebeln abschmecken.

Die gerducherten Lachsscheiben auf einem quadratischen Stiick Frischhaltefolie ausbreiten (die
Enden miissen iibereinander liegen). Einen Streifen aus Speisequark in der Mitte ausbreiten und
das Ganze zu einer Rolle zusammendrehen. Alufolie darum wickeln und kalt stellen.

Das Rachermaad auf einem Teller anrichten und eine Portion Pilzragout darauf geben. Von
der Lachsrolle eine Scheibe abschneiden und oben auf drapieren. Den Tellerrand mit einem
angeritzten Radieschen und frischen Krautern garnieren und servieren.

Frank Rosin am 18. Juli 2014

Red Snapper auf Gemiise-Beet mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 4 Portionen

50 g Oliven 100 g Kirschtomaten 2 Lauchzwiebeln
4 Red Snapper 1 kg Charlotte-Kartoffeln Meersalz

3 Rosmarinzweige

Die Tomaten fiir das Gemiisebeet halbieren und mit Oliven in der Pfanne anbraten. Zum Schluss
die Lauchzwiebelringe kurz mit durch die heifle Pfanne ziehen.

In der Zwischenzeit den Red Snapper auf der Hautseite einschneiden und die kleinen Taschen
mit etwas Knoblauch spicken. Anschlieflend in Olivenol auf der Haut anbraten. Kurz bevor der
perfekte Garpunkt erreicht ist umdrehen, die Haut salzen und aus der Pfanne nehmen.

Die Kartoffeln auf ein Blech mit Backpapier geben und grofziigig Meersalz darauf streuen, mit
Olivendl betriufeln und Rosmarinzweige hinzugeben. Alles bei 170 Grad fiir 40 Minuten in den
Ofen schieben. Alles gemeinsam anrichten.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Zweierlei vom Lachs auf Kartoffel-Platzchen

Fiir 4 Portionen

Ré&ucherlachs:

500 g Raucherlachs 150 g Frischkése 1/2 Zitronen-Saft
Salz, Pfeffer Zucker Muskat

1 Blatt Gelatine 1 Schalotte gewiirfelt 2 Bund Schnittlauch

250 g Kartoffeln 4 Pumpernickel-Kreise a 3cm

Kleiner Salat:

Balsamico Essig Olivendl 100 g Parmesan
10 Blatt Basilikum  Salz, Pfeffer, Zucker

Vier Scheiben Lachs zur Seite legen. Den restlichen Lachs zu Tartar schneiden und mit der Hélfte
des Frischkises vermengen. Die Masse mit den Gewiirzen abschmecken, mit einem Eisportionie-
rer vier Kugeln formen und auf den Pumpernickel-Kreisen anrichten. Den restlichen Frischkése
mit Schnittlauch vermengen.

Das Gelatineblatt im Wasserbad auflésen und unter den Frischkiise rithren. Eine Stunde lang
kaltstellen und danach jeweils einen Loffel davon auf eine Lachsscheibe geben. Zu einer Cannel-
loni zusammen rollen und die Enden gerade schneiden.

Kartoffeln schéilen und mit der Kiichenreibe grob raspeln. Schalottenwiirfel sowie Salz, Pfeffer
und Muskat dazugeben. Die Kartoffelmischung sofort in heiflem Olivendl zu knusprigen, kleinen
Kartoffelpldtzchen ausbacken.

Kleiner Salat:

Alle Zutaten im Mixer zu einer homogenen Masse vermengen. Als Salat empfiehlt sich eine
Rucola- und Feldsalat-Mischung.

Tipp:

Geriebene Kartoffeln fiir Kartoffelpldtzchen niemals lange vorher vorbereiten, da sich das Kar-
toffelwasser absetzt und dadurch die Kartoffel ihre Stérke verliert. Die Kartoffel wird sonst braun
und schmeckt leicht oxidiert. Den Kartoffelteig niemals mit Mehl vermengen, da die Kartoffel-
platzchen sonst teigig und matschig schmecken.

Frank Rosin am 26. August 2014
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Jerk Chicken mit BBQ-Sofe

Fiir 4 Portionen

800 g Hiihnerbrust Tandooripaste Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen

BBQ-Sof3e:

3 Stangen Staudensellerie 3 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen

3 EL Butter 50 g brauner Zucker 50 ml Worcestersauce

50 ml milden Essig

Knoblauch klein hacken und mit der Tandooripaste zusammengeben. Die Hithnerbrust mit dem
Tandoorimix einreiben, salzen, pfeffern und bei 150 Grad 15 Minuten in den Ofen oder alternativ
fiir ca. 2 Stunden in einen Smoker (Holzkohle-Raucher-Grill) geben.

Fiir die BBQ-Sauce Sellerie waschen und fein wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch schéilen und
hacken.

Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Sellerie darin anschwitzen. Zucker zu-
geben, schmelzen lassen. Restliche Zutaten einriihren und 150ml Wasser zufiigen. 30 Minuten
kocheln lassen. Mit einem Piirierstab mixen.

Frank Rosin am 26. August 2014

Knusprige Maispoularde mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Portionen
1 Maispoularde 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin

Salz, Pfeffer 800 g Kartoffeln 50 g Schinken
2 Zwiebeln 3 L Gemiisebrithe  Essig
2 EL Ol

Die Maispoularde halbieren und auf der Haut anbraten. Den Knoblauch und den Rosmarinzweig
dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze danach noch fiir 10 Minuten im
Ofen bei 100 Grad backen.

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln kochen, schilen und in Stiicke schneiden. Den Schinken
und die Zwiebel andiinsten und danach mit Essig und Ol abloschen. Beides zu den Kartoffeln
geben und die Masse mit der Gemiisebriihe {ibergieflen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Perlhuhn mit Duftreis und brauner Sofle

Fiir 4 Portionen

2 Perlhithner 2 Eier 2 Zwiebeln
1 Karotte 2 Knoblauchzehen 3 Loffel Tomatenmark
2 L Gefliigelfond 2 L Rotwein 100 g Champignons

Chilli, Koriander 400 g Basmati-Reis 1 Stange Sellerie
1 Stange Lauch

Die Briiste sowie die Keulen von den Perlhiihnern trennen. Knochen vom Fleisch befreien und
beiseite legen. Das Fleisch als Wiirfel fiir die Fiillung schneiden. Die Wiirfel mit Koriander,
Chilli, Schalotten, Knoblauch und Rosmarin marinieren. Dann jeweils eine Tasche in die vier
Perlhuhnbriiste schneiden. In die Taschen dann die Fiillung legen und mit einem Holzspiefl
schlieflen.

Die Knochen hacken und im Bréter anbraten. Dann dieselbe Menge an Rostgemiise (Zwiebeln,
Karotte, Sellerie, Lauch) dazugeben. Mit Tomatenmark, Gefliigelfond und zwei Litern Rotwein
auffiillen. Einreduzieren lassen.

Den gekochten Basmati-Reis in der Pfanne anbraten. Eier aufschlagen und hinzugeben. In einer
anderen Pfanne Champignons mit Knoblauch anbraten und alles vermengen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

Perlhuhn-Brust mit Méhren-Stampf und Pellkartoffeln

Fiir 4 Portionen

300 g Karotten 5 g Butter 4 Perlhuhnbriiste
300 g Drillinge Kiimmel 1 Zwiebel

1 Prise Curry 1 Prise Muskat 1 Prise Salz

1 Prise Zucker 1 Lorbeerblatt

Die Karotten in Scheiben schneiden. Etwas Butter in einem Topf zerlassen und die Karotten
darin anschwitzen. In einem anderen Topf die Drillinge mit Salz und Kiimmel wiirzen. Wasser
dazugeben, auf den Herd stellen und die Kartoffeln kochen.

Die Perlhuhnbrust gleichméfig mit Curry und Salz wiirzen. Zwiebeln schélen und wiirfeln. Die
Karotten etwas zur Seite schieben, die Zwiebeln auf die freie Fliche geben und mit garen. Mit
einer Prise Zucker karamellisieren und mit Muskat und Salz wiirzen. Ein Lorbeerblatt dazugeben.
Mit Mineralwasser (egal ob mit oder ohne Kohlenséure) abléschen und alles garen lassen.

In einer Pfanne etwas Ol heiff werden lassen und die Perlhuhnbrust darin anbraten. So lange
wie moglich auf der Hautseite braten. Dann bleibt das Fleisch schon saftig. Den Topf mit den
Karotten vom Herd nehmen, etwas Butter hineingeben und grob zerstampfen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Tirkische Pizza mit Donerfleisch

Fiir 4 Portionen
1 fertiger Pizzateig 1 Tube Tomatenmark 1 Dose geschélte Tomaten

2 Schalotten 2 Zitronen Knoblauch
Basilikum, Thymian Oregano, Petersilie Kreuzkiimmel, Chilipulver
200 g Quark 1 Eisbergsalat 1 rote Paprika

200 g Hiihnerbrust 150 g Hackfleisch

Die Schalotten und den Knoblauch schneiden und in Ol anschwitzen. Das Hackfleisch anbraten,
die geschilten Tomaten, gewiirfelte Paprika, Tomatenmark und Kreuzkiimmel dazugeben.

Den Teig mit Mehl bestduben, ausrollen und mit der Hacksofle bestreichen. Das Ganze 15 Mi-
nuten auf mittlerer Schiene bei 200 Grad backen. Die Hithnerbrust in Streifen schneiden und
anbraten, mit Knoblauch, Kreuzkiimmel und Chili wiirzen. Den Salat putzen, in Streifen schnei-
den und mit Quark und Kréutern verriihren.

Hithnergeschnetzeltes und Salat auf dem fertig gebackenen Pizzaboden verteilen und die Pizza
einrollen.

Frank Rosin am 24. Juli 2014
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Bayrische Fleisch-Pflanzerl

Fiir 4 Portionen

500 g gem. Hackfleisch 1 Zwiebel 1 trockenes Brotchen

1 Glas Kapern 1 Ei 1 TL Senf (mittelscharf)
Pfeffer, Salz 1 EL Curry 3 EL Paprikapulver

1 Zweig Rosmarin

Das Gehackte in eine Schiissel geben und mit Pfeffer, Salz, Curry, Paprika und Senf abschme-
cken. Das Brétchen in Wasser einweichen und genau wie das Ei unter die Hackmasse geben. Die
Zwiebeln wiirfeln und in der Pfanne anschwitzen. Dann die Zwiebeln und den frischen Rosmarin
unterheben.

Rezept zu Kartoffelstampf von Frank Rosin als PDF zum Ausdrucken Rezept zu Bayrisch Kraut
von Frank Rosin als PDF zum Ausdrucken Die Fleischpflanzerl mit einer Suppenkelle portio-
nieren, etwas andriicken und in der Pfanne mit heiBem Ol von beiden Seiten scharf anbraten.
Die Kelle und die Hénde zwischendurch mit Wasser befeuchten. Danach bei 80 Grad im Ofen
nachgaren lassen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014

Chili con carne

Fiir 4 Portionen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 3 Schalotten

2 Stangen Zwiebellauch 500 g Hackfleisch (gemischt) 2 Lorbeerblitter

1 Tasse Kaffee 200 ml Rotwein 2 Dosen geschilte Tomaten
1 Prise Chili-con-carne-Gewtiirz 1 Dose Mais 1 Dose Kidneybohnen

4 Tomaten 1 halbe rote Chilischote 1 Zitrone (ungespritzt)

1 Prise Zucker 1 Bund Koriander 1 TL Tomatenmark

Zwiebeln, Knoblauch und Schalotten schélen und kleinschneiden. In einem Topf auf dem Herd
etwas Ol hei werden lassen und darin zunéchst das Hackfleisch portionsweise anbraten. Anschlie-
Bend das Fleisch im Topf zur Seite stellen und in einem zweiten Topf die Zwiebeln anbraten. Die
Schalotten und den Knoblauch dazugeben und anschwitzen. Als néchstes vermengen Sie alles
miteinander.

Geben Sie die Lorbeerblédtter hinzu, dann das Tomatenmark. Erst anrésten, dann verriihren.
Nun noch eine Tasse Kaffee in den Topf gielen das gibt ein schones rauchiges Rost-Aroma. Als
néchstes Rotwein hinzufiigen und umriihren. Anschlieffend die Chili con Carne- Gewiirzmischung
dazugeben und die passierten Tomaten unterrithren. Dann wirds hot: Chilischote kleinschneiden
und ebenfalls hinzufiigen. Dann haben Mais und Bohnen ihren Einsatz: Die diirfen bei einem
Original- Chili con Carne natiirlich nicht fehlen. Sind sie mit den iibrigen Zutaten vermengt,
gehts ans Tomatenwaschen, Entkernen und Kleinschneiden das alles wandert ebenfalls in den
Topf. Fehlt nur noch eine Prise Zucker.

Das Ganze zehn Minuten ohne Deckel kidcheln lassen. In der Zwischenzeit Zwiebellauch und
Zitrone schilen, zusammen mit dem gezupften Koriander kleinschneiden und in den Topf geben.
Ist das Chili fertig, auf einem Teller mit Koriander und Zwiebellauch anrichten.

Frank Rosin am 16. Juli 2014
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Falscher Hase mit Champignon-Ei-Krduter-Fiillung

Fiir 4 Portionen

1250 g gem. Hackfleisch 6 Eier 4 altbackene Brotchen
680 ml Milch Zucker 1 Zwiebel

2 EL gehackte Kapern 1 Prise Curry 200 ml Milch

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Thymian 1 Bund Basilikum

50 g Paniermehl 700 g Champignons

Die altbackenen Brotchen mit Milch iibergiefien und erwidrmen, so dass sie gut einweichen. Die
Masse danach durch ein Handtuch ausdriicken.

Die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. Ol in der Pfanne erhitzen. Die Hilfte der Zwiebel
diinsten, danach eine Prise Zucker dazugeben. Die Pfanne vom Herd nehmen und die angebra-
tenen Zwiebeln etwas abkiihlen lassen. Zu der Hackfleischmasse drei Eier sowie die Brotchen-
Milch-Masse, Kapern, Salz, Pfeffer, etwas Curry und Paniermehl geben. Zuletzt die angediins-
teten Zwiebeln untermischen. Alles zu einer glatten Masse verarbeiten.

Vorbereiten:

Die Champignons wiirfeln. Etwas Ol in der Pfanne sehr heifs werden lassen, dann portionsweise
die Pilze dazugeben. Die Pfanne nicht bewegen, sondern in Ruhe lassen. Anschlieflend die andere
Halfte der Zwiebel dazugeben.

Drei Eier schlagen und mit etwas Milch oder Sahne verquirlen. Die Ei- Sahne-Masse in die Pfan-
ne mit den Pilzen und Zwiebeln geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wie ein Riihrei
zubereiten, jedoch schon nach kurzer Zeit vom Herd nehmen und ruhen lassen.
Zusammenfiihren:

Schnittlauch schneiden, Thymianblatter abzupfen, Basilikumblédtter zupfen und schneiden. Die
Hilfte der Krauter zur Ei-Champignon-Masse, die andere Hélfte in die Hackfleischmasse geben.
Die Fleischmasse auf einem Kiichenbrett verteilen. In der Mitte eine Furche machen. Die Ei-
Champignon-Masse in die Vertiefung fiillen und mit etwas Paniermehl bestreuen. So wird die
Oberflachenfeuchtigkeit aufgenommen. Dann die Hackfleischmasse einfalten und die Naht ver-
schlieffen, am besten mit etwas Wasser gliatten. Den falschen Hasen in etwas Paniermehl wilzen
und glatt streichen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den falschen Hasen von beiden Seiten anbraten. Danach fiir
etwa 50 Minuten im vorgeheizten Ofen bei ca. 180 Grad fertiggaren.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Frikadelle auf Wirsing-Gemiise mit Reibe-Pldtzchen

Frikadellen:

700 g gem. Hackfleisch 2 altbackene Semmeln 1 Vollmilch

4 Eier 1 kleines Glas Kapern 1 Zwiebel oder 2 Schalotten
2 EL scharfer Senf (Dijon) 1 EL Butter 2 EL Butterschmalz

2 TL glatte Petersilie 1 EL Rosmarin gehackt 1 EL Curry

edelsiifer Paprika 1 Pfeffer, Salz 1 Schuss Weiflwein
Wirsinggemiise 1 mittelgrofler Wirsingkohl 1 Schalotte

100 g Friihstiicksspeck 200 ml Schlagsahne 3 EL Butter ( nach Bedarf)
Muskatnuss Pfeffer, Salz Briihe, Kiimmel
Reibeplitzchen:

1 kg Kartoffeln 30 g Mehl 4 EL Milch

2 Eier Salz, Pfeffer, Ol

Die Semmel 30 Minuten vor der Zubereitung des Rezepts in Milch einweichen. Danach gut aus-
driicken. Die Petersilie waschen. Die Zwiebel fein wiegen und in Butter andiinsten. Anschliefend
mit einem kleinen Schuss Weiiwein abloschen. Alle Zutaten dem Hackfleisch zugeben und vor-
sichtig vermengen. Die Frikadellen nicht zu grofl formen und auf beiden Seiten fiir je 5 Minuten
in Butterschmalz vorsichtig braun braten.

Den Wirsingkohl putzen, danach vierteln, den Strunk grofziigig herausschneiden und entsorgen.
Die Kohlviertel quer in fingerbreite Streifen schneiden. Die Schalotte schilen und fein wiegen.
Den Friihstiicksspeck in schmale Streifchen schneiden. Butter, Speck und Schalotte in der Pfanne
andiinsten, den Kohl hinzugeben und alles mehrmals gut durchriithren. Mit der Briihe abloschen,
evtl. etwas Kiimmel dazugeben und mit geschlossenem Deckel 5-6 Minuten kdcheln lassen.

Den Deckel abnehmen und die Briihe kurz auf hoéchster Stufe reduzieren. Die Sahne zugeben,
wiirzen und noch einmal etwa 2-3 Minuten kocheln lassen. Danach das Ganze mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Kartoffeln schiilen und in eine Schiissel reiben. Mehl und Milch verquirlen, die Eier hinzugeben
und alles gut verrithren. Dann das Wasser von den geriebenen Kartoffeln abgieflen, die Masse
mit dem Mehlteig verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in der Pfanne erhitzen und
loffelweise den Teig hineingeben.

Die Plédtzchen von jeder Seite etwa 3 Minuten goldbraun braten. Wichtig: Die Plitzchen auf
dem Teller nicht iibereinander servieren, sondern nebeneinander.

Frank Rosin am 26. August 2014

36



Frikadellen mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Portionen

Kartoffelsalat:

600 g Kartoffeln 4 Fier 3 Schalotten

6 Cornichons 1 Bund glatte Petersilie

Frikadellen:

600 g gemischtes Hack 6 Scheiben Toast 1 Ei, 1 Eigelb

3 Schalotten 1 EL scharfer Senf 1 TL Paprikapulver (edelsiif)
1 TL Currypulver 2 Zweige Thymian (Bldttchen) Pfeffer, Salz, Zucker
5 EL Ol

Mayonnaise:

2 Eigelb 200 ml Sonnenblumensl 1 EL Senf

3 EL Gurkenwasser Pfeffer, Salz Zucker

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen und anschlieSend pellen und in
ca. 2cm grofle Wiirfel schneiden. Die Eier hart kochen. Die gekochten Eier, die Schalotten und
die Gurken wiirfeln und die Petersilie fein hacken.

Fiir die Mayonnaise in einer Riihrschiissel die Eigelbe griindlich mit einem Schneebesen verschla-
gen, dann langsam im diinnen Strahl das Ol zugiefen und so lange mit dem Schneebesen weiter
schlagen, bis eine Mayonnaise entstanden ist. Die restlichen Zutaten unterrithren und herzhaft
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Zutaten fiir den Kartoffelsalat zufiigen, griindlich verrithren und noch einmal abschmecken.
Wenn die Zeit da ist, eine Stunde durchziehen lassen.

Tipp:

Fiir die Mayonnaise miissen Ei und Ol gleich temperiert sein, damit sie gelingt. Also entweder
beides aus dem Kiihlschrank oder beides aus dem Vorratsschrank.

Fiir die Frikadellen die Schalotten fein wiirfeln und in 1 EL Ol glasig andiinsten, mit 1 TL Zucker
bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Vom Toast die Rinde abschneiden und die Scheiben
ganz fein zerkriimeln. In einer Schiissel mit dem Hack und allen anderen Zutaten verkneten.
Zum Schluss herzhaft mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse gleichméssige Buletten
formen und im restlichen Ol von jeder Seite ca. 4 Minuten knusprig braun braten, dann den
Pfannendeckel auflegen und ca. 3 Min. nachziehen lassen.

Mit dem Kartoffelsalat anrichten.

Frank Rosin am 25. August 2014
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Frikadellen mit Nudel - Salat

Fiir 4 Portionen

Frikadellen:
650 g gem. Hackfleisch 2 altbackene Semmeln 200 ml Vollmilch
4 Eier 1 Glas Kapern 1 Zwiebel
2 EL scharfer Senf 1 EL Butter 2 EL Butterschmalz
2 TL Petersilie 1 EL gehackter Rosmarin 2 EL Curry
1 Prise edelsiile Paprika 100 ml Weilwein
Nudelsalat:
400 g Nudeln 2 Eier 1 Dose Mohren
1 Dose Erbsen 5 Gewiirzgurken 1 Prise Salz und Pfeffer
1 EL Essig 100 g Mayonnaise
Frikadellen:

Die Semmeln 30 Minuten vor der Zubereitung des Rezepts in Milch einweichen. Danach gut
ausdriicken. Die Petersilie waschen und die Zwiebel fein wiegen und in Butter andiinsten. An-
schlieend mit einem kleinen Schuss Weiflwein abloschen. Alle Zutaten dem Hackfleisch zugeben
und vorsichtig vermengen. Die Frikadellen nicht zu grof§ formen und auf beiden Seiten fiir je 5
Minuten in Butterschmalz vorsichtig braun braten.

Nudelsalat:

Nudeln kochen bis sie gar sind. Eier kochen und in kleine Scheiben schneiden. Erbsen und Méhren
vorsichtig mit den Eiern vermengen. Die klein geschnittenen Gewiirzgurken unter die Ei-Masse
geben und mit der Mayo zu einer cremigen Masse vermengen. Danach die Nudeln dazugeben.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Essig abschmecken. Wichtig: der Salat muss 2-3
Stunden durchziehen und gegebenenfalls nachgewiirzt werden.

Frank Rosin am 16. September 2014
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Gefiillte Paprikaschoten in Tomaten-Sofe

Fiir 4 Portionen

4 Paprikaschoten 750 ml Briihe 400 g Hackfleisch gemischt
2 Eier 1 trockenes Brétchen 100 ml Milch

1 Zwiebel in Wiirfeln 1 EL Bratbutter 2 EL Kapern

1 Zweig Rosmarin 1 EL Paprikapulver Salz, Pfeffer

400 ml Dosentomaten 1 Zwiebel in Wiirfeln 1 EL Olivenol

1 EL Zucker 2 EL Tomatenmark % Stange Lauch

1 Karotte in Wiirfeln % Sellerie in Wiirfeln 1 TL Currypulver
1 Glas Rotwein

Paprika vorbereiten:

Von den Paprikaschoten einen Deckel abschneiden und die Fiifle so abflachen, so dass die Scho-
ten in einer Auflaufform stehen konnen. Die Kerne und weiflen Hiute entfernen, sie schmecken
bitter.

Hackfleischmasse zubereiten und die Schoten fiillen:

Das Brotchen in Milch einweichen.Die Zwiebelwiirfel in der Bratbutter goldgelb anschwitzen und
zum Hackfleisch geben. Kapern und Rosmarin klein hacken. Alle Zutaten mit dem Hackfleisch
zu einer Masse verarbeiten und in die Paprikaschoten fiillen. Die Deckel aufsetzen und die Auf-
laufform mit Briithe zu einem Drittel auffiillen.

Gefiillte Paprika garen:

Die Paprika ca. 40 Minuten im Ofen bei 175 Grad in mittlerer Stellung garen.

Sauce kochen:

Wiihrenddessen Zwiebeln in Ol anschwitzen, Tomatenmark zugeben und mit Zucker karamelli-
sieren. Das Gemiise dazugeben und leicht anbraten. Mit Rotwein und den passierten Tomaten
abléschen und bei niedriger Temperatur einkochen lassen.

Bitte aufpassen, dass die Sauce nicht anbrennt!

Mit Curry, Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss durch ein Sieb streichen.

Servieren:

Reis in einen tiefen Teller fiillen und mit der Schopfkelle eine Mulde driicken. Tomatensauce
einfiillen und die Paprikaschote in der Mitte platzieren.

Frank Rosin am 30. Juli 2014

Hamburger mit frittierten Zwiebeln

Fiir 4 Portionen

800 g Rinderhack 4 Eigelb 1 Tomate

2 Zwiebeln Salz, Pfeffer 4 Zehe Knoblauch
1 TI Kartoffelmehl 1 T1 Koriander

Vom Rinderhack vier Hamburger formen und in der Pfanne heify anbraten. Die Zwiebel in Streifen
schneiden und mit Kartoffelmehl vermengen. In einem Topf mit Ol bei 180 Grad frittieren.
Die beiden Zwiebeln in Wiirfel schneiden und in einem Topf anschwitzen. Die geschnittenen
Jalapenos und Tomatenwiirfel dazugeben. Mit Knoblauch und Koriander abschmecken.

Die Hamburgerbrotchen im Ofen bei 180 Grad erwidrmen und danach mit dem Hamburger,
Tomaten, Speck, Zwiebeln, Ketchup und/oder Remoulade belegen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Kdnigsberger Klopse

Fiir 4 Portionen

% kg Kalbsgehacktes 1 kg Kartoffeln 1 Brétchen vom Vortag

1 Baguettebrot 2 EL Butter 1 TL Olivenol

200 ml Milch 1 Ei 1 Becher Sahne

1 Glas Kapern 4 Glas Sardellenfilets 4 Schalotten

% Bund Petersilie 1 EL Senf 1 Prise Paprikapulver

2 Lorbeerblétter 2 Nelken 1 TL Thymian Bléttchen

1 T1 Rosmarin Bldttchen 1 Prise Curry

Den frischen Rosmarin, Thymian, die Petersilie, die Kapern und die Sardellen fein hacken. Ein
Brotchen vom Vortag in Milch einweichen. Zwei Schalotten fein wiirfeln und in Olivendl in der
Pfanne anschwitzen. Das Baguettebrot zu Paniermehl fein reiben.

Die rohe Hackmasse in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Curry und
einem Essloffel Senf wiirzen. Das in Milch eingeweichte Brotchen in einem frischen Kiichentuch
auswringen und gemeinsam mit dem Ei zu der Masse geben. Alles gut miteinander verkneten.
Zum Schluss die fein gehackten frischen Kréuter, die Kapern, die Sardellen, die angeschwitzten
Schalotten und das Paniermehl hinzugeben und erneut verkneten.

Die Hackmasse mit einer Suppenkelle portionieren und in befeuchteten Hénden zu gleich grofien
Klopsen formen. Einen groflen Topf Wasser zum Kochen bringen. In das Wasser Nelken und
Lorbeerblétter geben. Die Klopse im kochenden Wasser 15 Minuten ziehen lassen.

Sof3e:

Zwei Schalotten fein wiirfeln und in Butter in der Pfanne anschwitzen und mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Die Zwiebeln mit ca. einem halben Liter des Wassers, in dem die Klopse gegart
wurden, abloschen. Mit einem Schuss Essig, einem Schuss Kapernfliissigkeit und frischen Kapern
abschmecken. Den Sud einkochen lassen. In der Zwischenzeit Speisestérke anriihren und Butter
auflésen. Die Speisestirke und die Butter unter stindigem Riihren zu dem eingekochten Sud
hinzugeben. Mit Salz, Muskat und Sahne abschmecken.

Kartoffeln kochen, in Butter schwenken und mit Petersilie garnieren. Die Konigsberger Klopse
in einem groflen tiefen Teller anrichten und servieren.

Frank Rosin am 20. November 2014
Kraut-Wickel 'Sarma’

Fiir 4 Portionen

8 Sauerkrautblétter 800 g gem. Hackfleisch 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch Koriander, Schnittlauch Petersilie, Liebstockel
1 TL Reis, Salz, Pfeffer Paprikapulver edelsiif3 Zucker

1 Djuvec-Sofie Kapern

Zu Beginn Zwiebeln und Knoblauch mit etwas Zucker in einer Pfanne glasig diinsten. Etwas
Reis dazugeben und gemeinsam anbraten. Anschlieend das Hackfleisch mit Krautern, Zwiebeln
und Knoblauch vermengen und mit Gewiirzen abschmecken. Die Sauerkrautblatter gleichméfig
mit der Hackfleischmasse fiillen und einwickeln. Zusammen mit Djuvecsofle und Kapern etwa
eine Stunde kocheln lassen.

Frank Rosin am 28. Juli 2014
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Meat Pie

Fiir 4 Portionen

800 g Hackfleisch 100 g Raucherspeck 400 ml Briihe

2 EL Worcester-Sauce 2 EL Speisestérke 1 EL Wasser

2 Zwiebel 2 Packungen Blitterteig  Ol, Salz, Pfeffer
Eigelb

Speck und Zwiebeln fein wiirfeln. Hackfleisch in einer Pfanne mit wenig Ol anbraten. Zuletzt
Zwiebel und Speck anbraten. Mit Worcester-Sauce, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend Briihe
aufgieflen, aufkochen, Hitze reduzieren und fiir eine Stunde zugedeckt kocheln lassen. Speisestér-
ke in 2 EL Wasser auflosen und in die Fleischmasse einriihren. Alles kurz noch einmal aufkochen,
vom Herd nehmen und vollig erkalten lassen.

In der Zwischenzeit den Blitterteig ausrollen und runde Formen (Durchmesser: 8 Zentimeter)
ausstechen. Blitterteigformen zu 3/4 mit dem Fleisch fiillen. Die iiberstehenden Teigrinder mit
Figelb bestreichen und mit einem zweiten Blatterteig-Deckel verschlieflen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 160 Grad eine Stunde lang knusprig backen.

Tipp:

Die Meat Pies nach dem Backen bei offener Backofentiire zehn Minuten lang ruhen lassen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Moussaka

Fiir 4 Portionen

500 g Hackfleisch gemischt 2 Auberginen 4 Zucchini

3 Glas Kapern 1 Glas griine Oliven 1 Schuss Weifiwein
500 g Kartoffeln 1 Bund Lauchzwiebeln 250 ml Gemiisefond

3 Bund Petersilie 4 Korianderblattchen 5 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln 1 Dose passierte Tomaten 3 Muskatnuss

1 Pck. Butter 1 TL Olivenol 500 ml Milch

50 g Mehl 1 Zitrone 1 Prise Salz

1 Prise Paprikapulver 1 Prise Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer

Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und wiirfeln. Geschélte Kartoffeln und die Zucchini
putzen, beides in Scheiben schneiden. Die Zucchinischeiben kurz anbraten und beidseitig mit
etwas Olivendl einpinseln.

Die Auberginen salzen und etwa eine halbe Stunde stehen lassen das Salz entzieht dem Gemiise
Wasser. Danach griindlich abtupfen, der Ldnge nach in Scheiben schneiden und von jeder Seite
etwa 30 Sekunden anbraten. Anschliefend herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen.

Nun die Zwiebeln und den Knoblauch in der Pfanne andiinsten. Das Hackfleisch mit dazugeben
und braten.

Anschlieflend mit Salz, Pfeffer, Paprika und Cayennepfeffer wiirzen, mit einem Schluck Weifiwein
abloschen und einen guten Schluck passierte Tomaten hinzugeben

Zum Schluss noch die Oliven und Kapern kleinschneiden und mit zum Hackfleisch geben. Den
Koriander hacken, die Petersilie und Kresse grob zerkleinern. Vermischen Sie die Krauter mit
dem Hackfleisch und schmecken Sie das Ganze mit Salz und Pfeffer ab.

Fiir die Bechamelsof3e:

Butter in einen grofien Topf geben, bei mittlerer Temperatur zum Schmelzen bringen und war-
ten, bis die Butter braun wird. Vorsicht: Das Fett kann dabei schnell verbrennen. Nun das Mehl
zur Butter geben und so lange mit dem Schneebesen verriihren, bis eine cremige Masse entsteht,
die herrlich duftet.

Erwérmen Sie jetzt die Milch in einem gesonderten Topf. AnschlieBend die Mehlschwitze unter
stéandigem Riihren langsam zur erwidrmten Milch geben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Saft einer Zitrone dazugeben und die Sofle quellen lassen, damit sich das Mehl entfalten
kann.

Eine Auflaufform mit Olivenol beschichten und mit Knoblauchscheiben auslegen. Die Kartof-
feln leicht tibereinanderlegen, bis der Boden komplett bedeckt ist. Die Gemiisebriihe {iber die
Kartoffeln gieflen, damit die Kartoffeln auch gar werden. Dann die Auberginenscheiben iiber die
Kartoffeln schichten, bis diese bedeckt sind. Gegebenenfalls alles noch einmal leicht salzen.
Nun das Hackfleisch gleichméBig iiber den Auberginen verteilen, bis diese nicht mehr zu sehen
sind und auf die Hackfleischmasse eine Schicht Zucchini legen. Die Zucchini salzen, anschlielend
iiber den gesamten Auflauf die Bechamelsofle geben und glatt streichen. Den Backofen auf 200
Grad vorheizen, dann das Moussaka bei 175 Grad fiir 45 Minuten backen.

Moussaka- Varianten:

Das Gemiise auf dem Backblech im Ofen backen.

Hackfleisch durch Tofu ersetzen.

Frank Rosin am 18. Juli 2014
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Tri Pasti

Fiir 4 Portionen

Pastateig:

300 g Mehl 3 Eier 3 T1 Olivenol
Wasser, Salz

Fiillungen:

200 g Hackfleisch 1 Zwiebel (gewiirfelt) 1 EL Tomatenmark
80 g passierte Tomaten 300 g Champignons 1 Bund Lauchzwiebel
8 Riesengarnelen 1 TL gehackter Koriander 2 EL Olivendl

1 EL Parmesan

Zunéchst das Mehl auf eine glatte Fliache geben, so dass ein kleiner Berg entsteht. Eine Mulde
in den Mehlberg driicken und die Eier hineingeben. Jetzt salzen und das Ol dariiber triufeln.
Mit einer Gabel die Eier mit Salz und Ol vermengen und wihrenddessen immer etwas Mehl
untermischen. Nach und nach immer mehr Mehl einarbeiten und weiterkneten, bis eine Kugel
entsteht. Dabei mit dem Handballen den Teig immer wieder fest zusammendriicken. Falls die
Masse zu trocken ist, etwas Ol oder Wasser dazugeben und kneten.

Nach 10 bis 15 Minuten ist die Masse glatt und elastisch. Das Kneten ist sehr wichtig, um
einen elastischen, gut formbaren Teig zu erhalten. Der Teig ist fertig, wenn er nach leichtem
Eindriicken mit dem Finger wieder seine urspriingliche Form annimmt. Anschliefend den Teig
mit ein wenig Olivendl bestreichen und in eine Frischhaltefolie einwickeln. In diesem Zustand
sollte der Teig eine Stunde an einem kiihlen Ort ruhen.

Der letzte Schritt ist das Ausrollen des Teiges. Viel Zeit und Miihe wird gespart, wenn man zum
Ausrollen eine Nudelmaschine verwendet. Die kleinen Teigstiicke werden dabei vier- bis fiinfmal
bei immer engerer Walzeneinstellung ausgerollt, bis der Teig die gewiinschte Dicke erreicht hat.
Nach einer kurzen Trockenphase wird er dann entweder von Hand oder mithilfe von Formen in
die gewiinschte Pasta geschnitten.

Fiillungen:

Die drei unterschiedlichen Fiillungen werden mit Hack, Champignons und Garnelen zubereitet.
Fiir die Hackfiillung Zwiebeln in Olivendl anschwitzen, Hack hinzugeben, salzen und pfeffern.
Passierte Tomaten und Tomatenmark ergédnzen und alles in der Pfanne anbraten. Den Pastateig
anschliefend mit einem Glas ausstechen und die kleine Nudelplatte mit der Fiillung bestiicken.
Eine zweite Nudelplatte ausstechen und als Deckel auf die Untere geben. Die Rénder mit etwas
Olivenol zusammenkleben und anschliefend in heiflem Salzwasser kochen.

Fiir die zweite Fiillung die Champignons hacken und in etwas Butter braten. Mit etwas Zucker
glasieren. Die Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden und ganz kurz mitschwitzen.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die dritte Fiillung die Garnelen von Schale und Darm befreien, grob hacken, mit Korian-
der, Parmesan und Olivendl vermengen und nach Geschmack mit Salz und Chicken-Chili-Sauce
abschmecken.

Frank Rosin am 25. August 2014
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Wirsing-Rouladen

Fiir 4 Portionen

500 g gem. Hackfleisch 1 Kopf Wirsing 2 trockene Brotchen

1 Ei 2 EL mittelscharfen Senf 2 Zwiebeln

1 Glas Kapern 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Prise rotes Paprikapulver 1 Knoblauchzehe 1 Zweig frischer Thymian

1 Bund frischer Basilikum 200 ml Milch 1 Prise Kiimmel
Hackmasse:

Das Gehackte Fleisch mit Salz, Pfeffer, rotem Paprikapulver, frischem Thymian und Basilikum
wiirzen. Das Ei, den Senf, die gehackten Kapern und die fein gewiirfelten Schalotten dazu ge-
ben.

Die Milch erwdrmen, die trockenen Brotchen in Wiirfel schneiden und in der warmen Milch
aufweichen lassen. Das eingeweichte Brot durch ein Kiichenhandtuch auswringen und mit der
Hackmasse verkneten.

Wirsingblitter:

Den Strunk vom Wirsingkopf entfernen, die Wirsingbldtter abtrennen und waschen. Wasser in
einem Topf zum Kochen bringen und die Wirsingblétter im kochenden gesalzenen Wasser blan-
chieren. Danach die Blétter mit kaltem Wasser abschrecken und mit Kiichenpapier abtupfen.
Wirsingroulade:

2 Wirsingbldtter tibereinander legen (Den unteren Blattabschnitt auf den des zweiten Blattes
legen). Mit einem nassen Loffel ca. 120 Gramm Hackfleisch abnehmen, zu einer Rolle formen
und in die Mitte der Wirsingbldtter legen. Die Seiten einklappen. Das untere Ende ebenfalls
einklappen und nach oben einrollen. Mit einem Zahnstocher verschlief3en.

Die fertigen Rouladen mit fein gewiirfelten Schalotten in Ol scharf anbraten. Die angebratenen
Wirsingrouladen mit Briithe abléschen bis die Rouladen bis zu Hélfte mit Brithe bedeckt sind.
Den Deckel auf den Topf setzen und die Rouladen ca. 25 Minuten schmoren lassen. Die Rou-
laden aus der Brithe heben und die Brithe mit etwas Kartoffelstirke andicken und aufkochen
lassen. Ein halbes Stiick Butter dazu geben und mit klein gehacktem Schnittlauch und Kiimmel
abschmecken.

Frank Rosin am 21. Juli 2014
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Kalb-Riicken-Braten an Brezel-Knodeln

Fiir 4 Portionen

Kalbsriickenbraten:
800 g Kalbsriicken 2 Rosmarin-Zweige 3 kleine Knoblauchzehen
1 Prise Salz 1 Prise schwarzer Pfeffer
Pilzpfanne:
750 g gem. Pilze 2 mittelgrofle Zwiebeln 100 g Speckwiirfel
2 EL Butter 100 ml Sahne 100 ml trockener Weiflwein
1 EL Essig 1 EL Olivendl 1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer 1 Prise Muskatnuss
Jéagerkraut:
600 g Spitzkraut 40 g Speck, gerduchert 1 grofle Zwiebel
1 Apfel 2 EL Schmalz 14 EL Zucker
250 ml Fleischbriihe 1 3 EL Essig, Weilweinessig 1 TL Speisestéirke
1 TL Kiimmel 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer
Brezelknddel:
6 trockene Brezeln 2 mittelgrofle Zwiebeln 200 ml warme Milch
100 g gerduch. Bauchspeck-Wiirfel 4 Bund Petersilie 2 Eier
2 Gewiirz-Nelken 1 Lorbeerblatt
Kalbsriickenbraten:

Waihrend der Fleischzubereitung den Ofen bei Umluft vorheizen. Den Kalbsriicken parieren,
also vom Fett befreien. Das Fleisch am Stiick mit den Rosmarin-Zweigen und dem Knoblauch
spicken. Anschliefend mit reichlich Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen. Den Kalbsriicken dann
wieder am Stiick in einer Pfanne mit Olivendl richtig scharf fiir jeweils zwei Minuten von jeder
Seite anbraten. Den angebratenen Kalbsriicken anschlieBend im vorgeheizten Ofen bei 130 Grad
fiir ca. 1,5 Stunden sanft rosa garen.

Pilzpfanne a la Rosin:

Pilze putzen und vierteln. Die Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer grofien Pfan-
ne, die ausreichend Platz fiir die Pilze bietet, erhitzen. Die Pilzviertel scharf anbraten. TIPP:
Es ist sehr wichtig, dass die Pilze als Erstes allein und richtig heifl angebraten werden, da sie
sonst zu viel Fliissigkeit verlieren. Die angebratenen Pilze an den Rand der Pfanne schieben und
Zwiebeln und Speck einzeln anbraten. Erst nach dem Anbraten das Ganze vermischen. Tipp:
Speck, Zwiebeln und auch die Pilze haben unterschiedliche Garpunkte und sollten deshalb erst
nach dem Anbraten vermischt werden. Die Pilzpfanne mit trockenem Weiflwein abléschen und
anschlieflend fiir 2 Minuten einreduzieren lassen. AnschlieBend Butter, Sahne und die gehackte
Petersilie unterriihren. Die Pilzpfanne dann mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und einem kleinen
Schuss Essig abschmecken.

Jagerkraut:

Zunichst das Kraut griindlich putzen und in Streifen schneiden. Dabei den Krautstrunk ent-
fernen. Den Speck und die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Der Apfel wird geschilt und
ebenfalls in kleine Wiirfel geschnitten. Zuerst die Speckwiirfel, dann die Zwiebel im Schmalz
leicht anbraten. Wihrend dem Anbraten den Zucker driiber streuen und unter stindigem Um-
rithren den Zucker leicht karamellisieren lassen. Wenn eine leichte Karamellschicht den Speck
und die Zwiebeln iiberzieht mit der Fleischbriihe abléschen und mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und
einem kleinen Schuss Essig wiirzen. Das Ganze bei mittlerer Hitze kurz kocheln lassen. Abschlie-
Bend die Krautstreifen und die Apfelwiirfel hinzufiigen und zugedeckt ca. 5 bis 10 Minuten sanft
schmoren lassen. Wichtig: Darauf achten, dass das Kraut nicht zu weich wird, sondern bissfest
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bleibt. Schliefflich die Speisestérke in 3 Teeloffel Wasser anriihren und unter das fertige Kraut
mischen und alles ein Mal aufkochen lassen.

Brezelknddel:

Die Brezeln in grobe Scheiben oder Wiirfel schneiden und mit warmer Milch iibergieen. TIPP:
Am besten eignen sich trockene Brezeln vom Vortag. Die Brezelmasse dann 20 bis 30 Minuten
quellen lassen, damit die Brezeln die warme Milch aufnehmen kénnen. Wichtig: Die Milch muss
warm sein, damit sie richtig aufgenommen werden kann und die Knodel nicht zu trocken wer-
den. Nach 10-15 Min. die Brezelmasse mit den Hiénden wenden. Wahrend die Brezeln in der
Milch quellen, die Zwiebeln schilen und in feine Stiicke hacken. Auch die Petersilie fein hacken.
Die Speckwiirfel und die Zwiebeln in Olivendl glasig anbraten. Anschlieflend die aufgequellten
Brezeln mit dem angebratenen Speck, den Zwiebeln, der fein gehackten Petersilie und den Eiern
mit der Hand vorsichtig vermengen. Die Masse mit Salz und gemahlenem Pfeffer wiirzen. Tipp:
Bevor die Eier hinzugefiigt werden, die Brezel-Masse kurz abkiihlen lassen, damit die Eier nicht
stocken. Vor dem Zusammenrollen der Knédel Masse auf einem Tisch einen Streifen mit Alufolie
ausbreiten, auf dieser dann Frischhaltefolie legen. Auf die Frischhaltefolie wird jetzt ein Strei-
fen Brezelmasse gegeben. Nun die Frischhaltefolie wie ein Bonbon fest zusammen rollen und die
Knoédel-Masse von den Enden her dabei zusammenschieben. Wenn es nicht direkt klappt: Ubung
macht den Meister. Wichtig ist aber, dass die Brezelmasse zu einem festen Bonbon zusammen
gerollt wird. Abschliefend die Frischhalte-Rolle nach genau dem gleichen Schema in die Alufolie
einrollen. Es sollte jetzt eine wirklich festes, stabiles Knédel-Bonbon entstanden sein. Zu guter
Letzt wird ein Topf benétigt, der so grof} ist, dass die Knodelrolle hineinpasst. Das Wasser zum
Kochen bringen. Die Brezelknodelrolle in das nicht mehr kochende Wasser legen. Wichtig: Die
Rolle muss dicht sein, so dass kein Wasser direkt an die Knédelmasse gelangt. Die Brezelkno-
delrolle bei mittlerer Hitze 25 Minuten gar ziehen lassen und abschlielend in kleinen Scheiben
mit den weiteren Beilagen zum Kalbsriicken servieren.

Frank Rosin am 17. September 2014
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Piccata Milanese

Fiir 4 Portionen

600 g Kalbsteakhiifte 250 g Parmesan 100 g Mehl

3 Eier 100 ml Sahne 400 g Spaghetti

2 Bund Basilikum 10 g Pinienkerne 300 ml Olivenol

2 Zwiebeln 2 Dosen geschélte Tomaten 2 Knoblauchzehen
3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian Salz, Pfeffer, Zucker

Piccata milanese:

Die Kalbsteakhiifte in 4 Portionen zu je 150 Gramm portionieren und jede Portion in zwei gleich
grofle Halften zerteilen. Mit einem Fleischhammer die Fleischstiicke auf etwa 4 Millimeter flach
klopfen. In einem Standmixer 200 Gramm Parmesan, Sahne und Eier mixen und nach und nach
das Mehl hinzugeben, bis eine dickfliissige Masse entsteht. Die geklopften Schnitzelchen mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Mehl bestduben und durch die Parmesan-Masse ziehen. Dabei darauf
achten, dass genug Masse am Fleisch klebt und es komplett umschlossen ist. Die Schnitzel an-
schliefend in einer Pfanne goldbraun anbraten. Etwa zehn Minuten vor dem Servieren in einem
auf 180 Grad vorgeheizten Ofen zu Ende garen.

Tomatensofle:

Zwiebeln und Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen und
Knoblauch und Zwiebeln darin anrtsten. Die geschélten Tomaten dazugeben und aufkochen
lassen. Die Rosmarin- und Thymianzweige mit einem Bindfaden fest zusammenbinden und in
die Sofle geben. Etwa 30 Minuten ziehen lassen und die Krduter wieder entnehmen. Die Sofle
piirieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Spaghetti:

Die Spaghetti ganz normal in etwa drei Liter gesalzenem Wasser kochen. Wihrend die Nudeln
kochen aus dem Basilikum, dem restlichen Parmesan, Pinienkernen und Olivendl ein Pesto mi-
xen. Das Olivenol wiahrend dem Mixen nach und nach zugeben, bis eine cremige Konsistenz
erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Spaghetti abschiitten, mit einigen Tropfen
Kochwasser zuriick in den Topf geben und mit dem Basilikumpesto vermengen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

Tafelspitz mit Bratwurst-Grostl

Fiir 4 Portionen

1 4 kg Tafelspitz 200 g Blutwurst 200 g Bratwurst

2 Schalotten 1 Apfel 1 Bund Zwiebellauch

1 Bund Rosmarin 0,3 L Rinderbrithe 100 g Meerrettich gerieben
100 ml Weilwein 200 ml Sahne

Tafelspitz abkochen wie im Vorspeisen-Rezept beschrieben. Die Brat- und Blutwurst in Scheiben
schneiden, ohne Fett heifl in der Pfanne braten. In Streifen geschnittene Schalotten dazugeben
und mit drei Teel6ffeln Briihe abléschen und fiinf Minuten diinsten.

Schalotten wiirfeln, in Olivendl anschwitzen, mit Weiflwein und Briihe abléschen und ca. auf ein
Drittel einkochen lassen. Mit Sahne und Meerrettich je nach Geschmack verfeinern. Rosmarin
und Apfelspalten kurz vor dem Anrichten dazugeben.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Tafelspitz mit Vichy-Karotten

Fiir 4 Portionen

1200 g Tafelspitz (Kalb) 1 Paket Suppengemiise 2 1 Fleischbriihe
8 Zwiebeln 600 g Karotten 250 g Butter

11 Vichy Wasser Salz, Pfeffer Zucker, Kiimmel
5 Blétter Lorbeer, Liebstockel 50 g Senf 1 1 Rotwein

10 ml Essig 500 g neue Kartoffeln

Das Suppengemiise in gleichgrofle Stiicke schneiden. Tafelspitz mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zunéchst allein in einem Topf scharf anbraten. Darauf das Gemiise geben und ebenfalls
etwas rosten. Alles mit Rotwein abléschen und etwas einkocheln lassen. Das Gericht mit etwas
Fleischbriihe auffiillen, Lorbeer- und Liebstockelblitter dazugeben, dann ca. 2 Stunden unter
geringer Warmezufuhr garen lassen. Im Anschluss das Fleisch hinausnehmen und den Fond
sieben. Fiir die Sofle werden nun wieder Zwiebeln kleingeschnitten und im Topf angeschmort.
Mit Fleischfond abloschen, Senf und Butter hinzugeben und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig
abschmecken.

Die zuvor geschélten Karotten in gleichméfige Scheiben schneiden und gemeinsam mit Zwiebeln
glasig anschwitzen. Mit Vichy-Wasser abléschen und bei geringer Hitze garen.

Waihrend dessen die Kartoffeln zusammen mit etwas Kiimmel in Wasser garen und anschliefend
halbieren. Am Schluss alles gemeinsam mit Sofle, Fleisch und Gemiise anrichten und genieflen.

Frank Rosin am 29. Juli 2014

Vitello Tonnato

Fiir 4 Portionen
400 g Unterschale vom Kalb 50 g Petersilienwurzel 80 g Thunfisch

2 EL Mayonnaise 1 EL Kapern 3 EL Ol
3 EL weifler Essig 300 ml Weiliwein 1 Mohre
1 Friihlingszwiebel 1 Prise Salz und Pfeffer

Das Fleisch rundherum gut salzen und pfeffern. Ol in einer Pfanne mit hohem Rand oder in
einem breiten Topf erhitzen und das Fleisch darin bei mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten.
Mit dem Weiiwein abloschen und mit lauwarmem Wasser iibergiefien, bis das Fleisch bedeckt
ist. Das Gemiise waschen und im Ganzen dazugeben. Alles zum Kochen bringen und 10 Minuten
bei starker Hitze garen. Danach abgedeckt eine Stunde ziehen lassen.

Den Thunfisch in einem Sieb abtropfen lassen und mit der Mayonnaise zusammen piirieren. Mit
weilem Essig sowie Salz und Pfeffer abschmecken und kaltstellen.

Das Fleisch aus dem Sud nehmen und auskiihlen lassen. Danach mit einem scharfen Messer in
diinne Scheiben schneiden und ficherformig auf einen grofien Teller legen. Die Thunfischcreme
dariiberstreichen und mit den Kapern garnieren.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

49



50



Meer

51



Baby Calamari

Fiir 4 Portionen

500 g Calamaris, (groff) 2 Schalotten gehackt 8 Cocktail-Tomaten
1 Knoblauchzehe 1 Bund Thymian 125 ml Weilwein

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Die Schalotten achteln und mit dem Knoblauch in Olivenol andiinsten und die Calamari ein-
setzen. Bei kleinem Feuer die Calamaris rundum anbraten. Tomatenwiirfel und Thymian unter-
schwenken und mit Wein abloschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Frank Rosin am 24. Juli 2014

Spaghetti alla Cozze

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 4 Chilischote

1 Prise Zucker 2 kg Miesmuscheln 4 Dose Kirschtomaten
1 EL Tomatenmark 100 ml trockener Weilwein 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 Bund Petersilie 2 Tomaten

400 g Spaghetti

Zwiebeln und Knoblauch karamellisieren:

Zwiebel schilen und wiirfeln, Knoblauch schélen und klein schneiden. Etwas Ol in einem Topf
hei werden lassen. Die Zwiebeln und den Knoblauch bei geringer Hitze darin anschwitzen und
mit einer Prise Zucker karamellisieren.

Muscheln garen:

Die halbe Chilischote klein hacken und dazu geben. Die gewaschenen Muscheln zugeben, kurz
mitgaren und mit etwas Weiflwein abloschen. 1 EL Tomatenmark mit einrithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Sud kochen:

FEtwas Petersilie klein schneiden und dazu geben. Die Kirschtomaten aus der Dose mit Saft
hinzufiigen und alles verrithren. Die Muscheln herausnehmen, so dass der Sud bei mittlerer
Hitze in Ruhe weiterkécheln kann.

Zutaten zusammen geben:

Den Fond zwischendurch umriihren und gegebenenfalls abschmecken. Die Muscheln wieder mit
in den Fond geben, etwas Olivenol hinzufiigen und verriihren. Die frischen Tomaten enthéuten,
entkernen und in grobe Stiicke schneiden.

Anrichten:

Nun kénnen die Muscheln auf den Spaghetti angerichtet und mit den frischen Tomatenstiicken
und der Petersilie garniert werden.

Frank Rosin am 21. Juli 2014
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Geschmorte Ochsenbacken

Fiir 2 Portionen

2 Ochsenbacken 400 g Rostgemiise 6 Schalotten

1 L Rotwein 2 L roter Portwein 1 L Wasser

2 El Tomatenmark 1 Zweig Rosmarin 2 Lorbeerblétter
4 Nelken 10 zerdriickte Pfefferkérner 2 El Zucker

2 El Salz 1 Prise Pfeffer

Die Ochsenbacken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem heilen Topf mit etwas Ol rundum
scharf anbraten.

Fiir die Portweinreduktion Schalotten mit Zucker karamellisieren. Lorbeerblatt und 2-3 Nelken
reingeben und anschwitzen lassen. Dann eine Flasche Portwein dazugeben und so lange kochen
bis sie einreduziert ist.

Die Ochsenbacken aus dem Topf nehmen und das Réstgemiise mit Oliventl und eine Prise Zucker
hineingeben. Anschlieend mit Tomatenmark zwei Minuten résten. Zu dem Rostgemiise kommen
jetzt 1 Lorbeerblatt, 2-3 Nelken und die Pfefferkérner hinzu und dann mit 1 Liter Rotwein, 1
Liter Portwein und 1 Liter Wasser abloschen.

Darin kommen jetzt die angebratenen Ochsenbacken, die 3 Stunden kochen miissen, bis das
Fleisch butterweich ist.

Sobald die Ochsenbacken gar sind, aus dem Fond nehmen. Den Fond durch ein Sieb in die
Portweinreduktion gieffen. Hierzu noch einen frischen Zweig Rosmarin geben und so lange kochen
lassen, bis die Mischung dickfliissig wird.

Die Ochsenbacken vom Fett befreien, in vier Scheiben schneiden. Diese in der Sofle erwidrmen
und zusammen anrichten.

Tipp:

Lésst man die gegarten Ochsenbéckchen iiber Nacht im Bratenfond, schmecken sie noch besser,
da die Aromen mehr Zeit haben, um durch das Fleisch zu ziehen.

Frank Rosin am 17. Juli 2014

54



Gulasch mit Bauern-Salat

Fiir 4 Portionen

Salat:

1 Zwiebel 1 Schalotte 3 Tomaten

3 rote Paprika 1 frische Gurke 3 Friihlingszwiebeln

Dill, Schnittlauch Petersilie, Basilikum 1 Knoblauchzehe

300 g Fetakise 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Schuss Essig 1 Schuss Ol

Gulasch:

12 Schalotten 2 EL Olivenol 750 g Rindfleich

750 g Schweinefleisch 2 EL Tomatenmark 500 ml Rotwein

700 ml Briihe 2 Lorbeerblétter 2 Gewiirznelken

Salz, Pfeffer rosenscharfes Paprikapulver 2 EL Speisestérke
Bauernsalat:

Die Zwiebeln, die Schalotten und den Knoblauch fein wiirfeln. Die Tomaten, die Gurke und die
Paprika entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln und die fri-
schen Kriuter fein schneiden. Alles miteinander vermischen, den Fetakise gewiirfelt dazu geben
und mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Gulasch:

Schalotten schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen. Fleisch
darin scharf anbraten, Schalotten dazugeben. Tomatenmark unterriihren. Zuerst mit Rotwein,
dann mit der Briihe abloschen. Lorbeerbliatter und Nelken zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Pa-
prikapulver wiirzen. Gulasch etwa 2 Stunden schmoren lassen. Gulasch durch ein Sieb abgielen.
Die Sauce in einem Topf auffangen. Speisestidrke mit etwas Wasser anriihren und in den Topf
geben. Sauce aufkochen und einkochen lassen, dann das Fleisch wieder in die Sauce geben.

Frank Rosin am 15. September 2014
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Gulasch mit braunen Champignons

Fiir 4 Portionen
500 g Rindfleisch, Kalbfleisch 500 g Zwiebeln 350 g braune Champignons

4 EL Tomatenmark 250 ml Rotwein 250 ml Rinderbriihe
2 Nelken 1 EL Olivenol 1 Prise Pfeffer
1 Prise Salz 4 Hornveilchen

Zunichst das Fleisch wiirfeln und in heilem Olivendl anbraten. Dann die Zwiebeln schilen, hal-
bieren, in Ringe schneiden und zu dem Fleisch geben. Wichtig: die gleiche Menge an Zwiebeln
und Fleisch verwenden. Dann Nelken und das Tomatenmark hinzugeben und kréftig umriihren.
Das Tomatenmark muss ebenfalls angebraten werden, damit es seine Sdure verliert. Anschlie-
Bend das Ganze mit Rotwein und etwas Rinderbriihe abléschen und rund 45 Minuten kocheln
lassen.

Die Pilze in einer separaten, sehr heiflen Pfanne anbraten. Achtung:

Die Pfanne muss stark erhitzt sein, damit die Pilze ihr Wasser nicht verlieren.

Auf dem fertigen Gulasch die angebratenen Champignons anrichten und das Ganze mit Horn-
veilchenbliiten verzieren das Auge isst schliefilich mit. Dazu passen besonders gut Spétzle oder
Knodel.

Ubrigens gibt es viele verschiedene Arten von Gulasch: Kesselgulasch, Bohnengulasch, Szegedi-
ner Gulasch, Wurstgulasch und, und, und. Dabei war Gulasch urspriinglich eine einfache Suppe,
die im Mittelalter von ungarischen Hirten am offenen Feuer gekocht wurde. Sie enthielt vor allem
Fleisch und Zwiebeln. Im 18. Jahrhundert wurde Gulasch dann sogar ungarisches Nationalge-
richt, kam allerdings vor allem bei Bauern auf den Teller. Erst ab dem 19. Jahrhundert fand
man das Fleischgericht auch in deutschen Kochbiichern.

Frank Rosin am 21. Juli 2014

56



Ochsen-Backen an Kartoffel-Stampf mit Krduter-Salat

Fiir 4 Portionen

Ochsenbacken:

1 kg Ochsenbacken 1 paar Karotten 1 paar Lauch

1 paar Zwiebeln 4 Liter Fleischbrithe 2 Liter Rotwein
1 Liter Protwein 3 Wacholderbeeren 3 Lorbeeren

3 Nelken 8 Schalotten 1 Bisschen Essig
1 Prise Zucker 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer
Stampfkartoffeln:

300 g Kartoffeln 2 Zwiebeln Olivenol

1 Glas Gemiisebrithe 1 Zitrone (Saft) 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 Muskatnuss

Dressing:

5 cl Balsamico Essig 5 cl Olivenol 1 Schalotte

80 g Parmesan 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Prise Zucker

Ochsenbacken:

Die Ochsenbacken auf beiden Seiten scharf anbraten und anschlieffend aus der Pfanne nehmen.
Danach in derselben Pfanne die geschnittenen Karotten, den Sellerie und die Zwiebeln anschwit-
zen und mit vier Litern Fleischbriihe und zwei Litern Rotwein abléschen. Ochsenbacken in die
Flissigkeit einlegen, die Wacholderbeeren, Lorbeerblétter, sowie die Nelken ebenfalls dazu ge-
ben und ca. eine Dreiviertelstunde kocheln lassen. Nebenher die gewdtirfelten Schalotten leicht
anschwitzen, mit einem Liter Portwein abloschen und die Fliissigkeit auf die Hilfte verdampfen
lassen. Wenn die Ochsenbacken fertig sind, aus der Sofle entnehmen, den Fond passieren und den
eingekochten Portwein mit Schalotten dazu geben. Das Ganze zu einer kréftigen Sofle einkochen.
Bei Bedarf mit Kartoffelstéirke nachdicken.

Tipp:

Mit ein paar Tropfen Essig und einer Prise Zucker finalisieren. Mit Salz und Pfeffer nach Belie-
ben abschmecken.

Stampfkartoffeln:

300 Gramm Kartoffeln kochen, danach grob stampfen und mit einem Schuss Olivenol und Gemii-
sebriihe zu einem Kartoffelpiiree verarbeiten. Die Zwiebeln wiirfeln und mindestens 15 Minuten
in Olivendl und Butter braun rosten. Unter das Piiree heben. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Dressing:

Alle Zutaten fiir das Dressing vermischen.

Frank Rosin am 07. September 2014
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Rinder-Filet mit Bratkartoffeln und Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Portionen

4 Rinderfilets a 200g 800 g Kartoffeln 3 Zwiebeln, gewiirfelt
100 g gerduch Speck 100 g Creme-fraiche Liter Bratenfond
100 ml Rotwein 100 ml Portwein Salz und Pfeffer

griine Pfefferkérner in Lake

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Rinderfilets anbraten und beiseite stellen. Kartoffeln als Pell-
kartoffeln kochen. Sobald sie gar sind die Schale abpellen und zu in Scheiben schneiden. Speck
auslassen, Zwiebeln dazu geben und ca. 20 Minuten zu einer Speck-Zwiebel-Masse schmoren.
Rostkartoffeln in einer heiflen Pfanne braten und wenn sie braun und knusprig sind, die Speck-
Zwiebel-Masse dazugeben. Nebenher den Bratenfond in der Pfanne, in der die Filets angebraten
wurden mit Rotwein und Portwein ansetzen. Die Pfefferkérner aus der Lake hinzugeben (ohne
die Lake, weil die zu scharf ist) und mit Mondamin abbinden. Kurz vor dem Anrichten Creme
fraiche dazugeben. Rinderfilet nun im Ofen ca. zwo6lf Minuten gar ziehen lassen.

Tipp:

Rinderfilets gelingen am besten, wenn Sie sie im Ofen gar ziehen lassen. Es ist egal, ob Sie sie
vorher oder nachher anbraten, denn es gibt beim Fleisch keine Poren, die sich schlieen miissen,
wie félschlicherweise oft angenommen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

Rinder-Ragout in Tomaten-SofRe mit Pasta

Fiir 4 Portionen

1200 g Rindfleisch 4 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
1 Lorbeerblatt 400 ml Weiflwein 100 ml Sherry

2 Dosen gehackte Tomaten 300 g Doppelrahmfrischkéise 2 EL Milch

175 g Tomatenmark 1 Glas Rinderfond 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 500 g Pasta

Fleisch (Rindfleisch, Schulter) in Wiirfel schneiden. Ein bisschen Fett kann an dem Fleisch blei-
ben, dann trocknet es beim Anbraten nicht aus. Das Fleisch in sehr heiflem Olivenol scharf
anbraten. Beim Anbraten des Fleisches entsteht Wasser, sogenannter Fleischsaft. Diesen Fleisch-
saft etwas einkochen lassen, um dem Ragout ein kréftiges Aroma zu verleihen.

Die Zwiebeln halbieren und in Ringe schneiden. Den Knoblauch ebenfalls in feine Scheiben
schneiden. Beides in einem separaten Topf anschwitzen. Das Fleisch, ohne den gelassenen Fleisch-
saft, zu den angeschwitzten Zwiebeln und dem Knoblauch geben. Tomatenmark und Lorbeer
hinzugeben und alles miteinander vermengen, bis das Tomatenmark das Fleisch gleichméfig be-
netzt.

Diese Masse dann mit Weilwein und etwas Sherry abloschen. Anschliefend die gehackten To-
maten dazu geben und alles miteinander vermengen. Zum Schluss den Rinderfond und den
Fleischsaft, der vom Anbraten des Fleisches {ibrig geblieben ist, dazu geben. Das Ragout leicht
vor sich hin kocheln lassen.

Das Nudelwasser salzen und eine geviertelte Zwiebel hinzugeben. Die Nudeln ’al dente’ kochen
und mit dem Ragout servieren.

Frank Rosin am 21. Juli 2014
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Rinder-Roulade mit Zwiebel-Kartoffeln und Jdgerkraut

Fiir 4 Portionen
2 grofle Rinderrouladen 100 g durchw. Speck 2 gewdlirfelte Zwiebeln

2 TL Scharfer Senf 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Zweig Rosmarin 1 TL Nelken 1 TL Pimentkorner
1 TL Pfefferkorner 1 Blatt Lorbeer 30 g Butterschmalz
1 Petersilienwurzel 1 Stange Lauch 1 kleine Gelberiibe
1 Knolle Sellerie 2 EL Tomatenmark 125 ml Rotwein
125 ml Portwein 750 ml Gemiisebriihe

Die Gewlirzgurken in kleine Wiirfel schneiden. Eine Zwiebel in feine Ringe schneiden. Die Roula-
den von beiden Seiten pfeffern und salzen. Jede Roulade mit einem EL Senf bestreichen. Auf den
Rouladen die Bacon-Scheiben, Gurkenwiirfel und Zwiebelringe verteilen, die Rouladen aufrollen
und mit einem Zahnstocher feststecken.

Einen Briter mit Ol erhitzen und die Rouladen darin von allen Seiten scharf anbraten. In der
Zwischenzeit die restliche Zwiebel, Mdhren und Sellerie in kleine Wiirfel schneiden. Die Roula-
den aus dem Bréter nehmen.

Im Briiter die Gemiisewiirfel rosten, Tomatenmark und Gewiirze (Nelken, Pimentkorner, Pfef-
ferkorner und Lorbeerblatt) zufiigen und gut résten. Der Bréaterboden darf ruhig dunkel werden.
Mit dem Wein abléschen und das éingebranntemmit dem Kochloffel vorsichtig 16sen. Nochmals
die Fliissigkeit ganz einkochen lassen und mit ein wenig Briihe auffiillen. Nochmals einkochen
lassen, dann die restliche Briihe zugeben, Rouladen auf das Gemiise geben. Die Rouladen sollten
mit der Fliissigkeit fast ganz bedeckt sein.

Kurz aufkochen lassen und dann bei mittlerer Temperatur und geschlossenem Deckel eine Stun-
de schmoren lassen. Danach den Deckel einen Spalt 6ffnen und die Rouladen eine weitere Stunde
schmoren lassen. Die Rouladen wéihrend der gesamten Schmorzeit zweimal wenden. Die Roula-
den entnehmen. Die Sofle durch ein Sieb gieflen. Sofle eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken
und nach Geschmack binden.

Frank Rosin am 21. Juli 2014
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Rumpsteak mit Kartoffel-Stampf und Oderaner Salat

Fiir 4 Portionen

4 Rumpsteaks Salz, Pfeffer 1 kg Kartoffeln
Kiimmel 100 g Butter 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen Zucker 150 ml Gemiisebriihe
150 ml Olivenol 10 ml Zitronensaft 1 Pck. Krautsalat

3 Gurken 1 Dose gelbe Bohnen 10 Tomaten

1 Glas rote Beete 1 Kopf Eisbergsalat

Steak:

Das Steak (in zwei Zentimeter dicke Scheiben geschnitten) zwischen Kiichenbrett und Folie von
allen Seiten leicht klopfen, salzen und pfeffern. Etwas Ol in der Pfanne sehr heifi werden lassen,
das Steak hinlegen und von beiden Seiten anbraten. Beim Wenden niemals ins Fleisch stechen,
sondern mit einem Wender umdrehen! Danach im vorgeheizten Ofen bei 120 Grad in ca. 17
Minuten fertig garen.

Kartoffelstampf:

Kartoffeln in gesalztem Wasser kochen lassen. Mit Kiimmel wiirzen. Zwiebel schilen und wiirfeln.
Die Butter in der Pfanne zerlassen und die Zwiebeln darin anbraten. Die Kartoffeln abtropfen
lassen und grob zerstampfen. Knoblauchzehen schéilen und klein schneiden, die Zwiebeln in der
Pfanne etwas zur Seite schieben, den Knoblauch auf die freie Fliche geben und mitrosten.
Danach alles vermengen, Salz, Pfeffer dazugeben und mit etwas Zucker karamellisieren. Die Ge-
miisebrithe und Olivendl {iber die gestampften Kartoffeln gieffen und vermengen. Abschlielend
die Zwiebeln zur Kartoffelmasse geben, unterheben und durchziehen lassen. Zuletzt etwas Zitro-
nensaft hinzufiigen und unterriihren.

Oderaner Salat:

Zuerst den Krautsalat auf den Teller geben, die Gurke in Scheiben schneiden, halbieren, auf
den Krautsalat geben. Danach die gelben Bohnen und die rote Beete. Tomaten vierteln und
hinzufiigen. Eisbergsalat waschen und zerteilen und den Oederaner Salat damit abschlieflen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Rumpsteak unter Bdrlauch-Kruste

Fiir 4 Portionen
4 Rumpsteaks a 200 g

Birlauchkruste:
50 g Béarlauch 50 g Butter 2 Scheiben Toastbrot
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 2 Eigelb
Bratkartoffeln:
600 g Kartoffeln (festkochend) 50 g Speck (gewiirfelt) 50 g Zwiebeln (gewiirfelt)
100 ml O1 Vinaigrette 16 Kirschtomaten
16 Oliven (entsteint) 16 Kapernépfel 20 g Parmesan (gerieben)
20 ml Olivendl 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer
Steaks:

Backofen fiir die Rumpsteaks auf 180 Grad (Umluft) vorheizen. Die Rumpsteaks mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit heiflem Olivendl scharf anbraten. Von beiden Seiten
jeweils 3 Minuten fiir ein Medium-Steak. Die angebratenen Rumpsteaks aus der Pfanne nehmen
und auf ein Backblech legen. Jetzt kann das Fleisch einseitig mit der Béarlauchkruste gleichmé-
Big diinn bestrichen werden. Die Rumpsteaks im vorgeheizten Backofen circa 5 Minuten garen
lassen, bis die Kruste goldbraun wird. Alles zusammen auf einem Teller anrichten.
Birlauchkruste:

Biérlauch klein hacken, Butter weich werden lassen und das Toastbrot in kleinen Stiicke schnei-
den. Anschlieflend werden die Toaststiicke im Mixer zu Paniermehl gemixt. Alles zusammen in
eine kleine Schiissel geben und mit zwei Eigelb vermischen. Die Masse abschlieend mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Bratkartoffeln:

Kartoffeln waschen und mit Schale fest kochen. Anschlieflend griindlich von der Schale befreien
und am besten mit der Hand in Wiirfel brechen - oder falls sie noch zu heifl sind in Wiirfel
schneiden. AnschlieBend Speck und Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
mit heilem Olivendl scharf anschwitzen.

Tipp:

Speck und Zwiebeln haben verschiedene Garzeiten und sollten deshalb in derselben Pfanne, aber
zunichst getrennt voneinander angebraten werden. Abschlieend Kartoffelwiirfel dazu geben und
goldbraun braten. Gelegentlich umriithren, damit nichts anbrennt.

Vinaigrette:

Zunichst die Kirschtomaten vierteln, Oliven und die Kapernépfel halbieren. Das Gemiise mit
dem geriebenen Parmesan, dem Olivendl vermischen. Auch die Vinaigrette mit Salz und Pfeffer
wiirzen und anschlieffend ziehen lassen.

Frank Rosin am 17. September 2014
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Thiringer Kl6Be mit Gulasch

Fiir 4 Portionen

Gulasch:

500 g Rindfleisch 500g Schweinefleisch 3 grofle Zwiebeln
100 g Speck 4 EL Tomatenmark 1 Rotwein

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 5 EL Speisedl

1 Prise Kiimmel 200 ml Rinderbriihe

KlsB3e:

30 Kartoffeln 500 g Sauerkraut 1 Stiick Butter

200 ml Gemiisebrithe 1 Sekt oder Weilwein 1 Bund Petersilie

Fleisch mit Speck und Tomatenmark anbraten und abléschen:

Das Fleisch in grobe Stiicke schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, dann Fleischstiicke hinzu-
geben und anbraten. Eine handvoll Speck dazugeben. AnschlieBend 2 Essloffel Tomatenmark
hinzufiigen und mit Rotwein und etwas Rinderbriihe abléschen und kécheln lassen.

Zwiebelsud herstellen und zum Fleisch geben:

In einer Pfanne Speck und Zwiebeln anbraten und wiirzen. Den Sud zu dem Fleisch hinzugeben
und kriiftig umriihren. (der Anteil von Fleisch und Zwiebeln liegt bei 2:1).

(Unterschied zwischen Gulasch und Ragout: beim Gulasch wird zuerst das Fleisch angebraten
und dann die Zwiebeln, beim Ragout zuerst die Zwiebeln, dann das Fleisch).

Klof3e und Sauerkraut:

20 rohe Kartoffeln reiben und in einem Leinensack oder Tuch auspressen, bis kein Wasser mehr
rauskommt. 10 gekochte Kartoffeln in kleine Stiicke schneiden und zerstampfen. Anschlieflend
alles vermischen und zu Klo8en formen.

Wasser erhitzen, etwas Salz und einige Zwiebelhélften dazugeben. Klofle ins Wasser geben. So-
bald sie an der Wasseroberfldche schwimmen Herd ausmachen und Klé8e ziehen lassen (nach ca.
15-20 min einen Klof priifen, ob er durch ist).

Die Klo8e vor dem Servieren in einen Behélter mit Tiichern geben, damit das Wasser aufgefan-
gen wird.

Butter in der Pfanne braun werden lassen und durch eine Filtertiite oder Kiichenpapier in einen
Topf geben. Petersilie hinzufiigen. Mit der durchgelaufenen Fliissigkeit werden die Klo8e bestri-
chen.

Das Sauerkraut 20 min kochen und 0.2 1 Sekt (oder Weifiwein) und Gemiisebriithe dazugeben.

Frank Rosin am 17. Juli 2014
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Bauern-Salat mit Fetakdse

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 1 Schalotte 3 Tomaten

3 rote Paprika 1 frische Gurke 3 Frithlingszwiebeln
Dill, Schnittlauch Petersilie, Basilikum 1 Knoblauchzehe
300 g Fetakése Salz, Pfeffer 5 EL Essig

5 EL Ol

Die Zwiebeln, die Schalotten und den Knoblauch fein wiirfeln, dann die Tomaten, die Gurke und
die Paprika entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Jetzt die Friithlingszwiebeln und
die frischen Krauter fein schneiden.

Vermischen Sie alles miteinander, geben Sie den gewiirfelten Fetakise dazu und schmecken Sie
den Salat zum Schluss noch mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer ab.

Frank Rosin am 22. Juli 2014

Blattsalat mit Spargel und Schinken

Fiir 4 Portionen

100 g Rucola 100 g Babymangold 100 g junger Babyspinat

100 g Romana Salatherzen 6 Kirschtomaten 4 Scheiben Knochenschinken
8 Stangen weiflen Spargel 4 Stangen griinen Spargel 1 Zwiebel

1 Orange 1 Schale Gartenkresse

Vinaigrette:

100 ml weilen Balsamico 50 g Zucker 1 TL Senf (mittelscharf)

1 Prise Salz,Pfeffer 200 ml Traubenkernol 1 El geschnitt. Dill

1 El geschnitt. Schnittlauch 1 El geschnitt. Blattpetersilie 1 El geschnitt. Basilikum
1 TL geschnitt. Minze

Essig, Zucker, Senf, Salz und Pfeffer verriihren. Das Traubenkernol tropfenweise unterriihren
und die frisch geschnittenen Kriuter dazugeben. Salat abzupfen, trocknen und im Anschluss den
Spargel schilen. Die Zwiebeln mit etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Spargel hinzugeben
und bissfest garen. Nun den Salat mit der Vinaigrette marinieren und alles in einem tiefen Teller
anrichten. Zur Dekoration Kirschtomaten aufschneiden, drei Orangenfilets so wie Schinken und
Gartenkresse auf dem Teller verteilen.

Frank Rosin am 29. Juli 2014

Fenchel-Krabben-Salat

Fiir 4 Portionen
200 g Nordseekrabben % Knolle Fenchel 3 Zitrone (Saft)
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 100 ml Olivenol

Alle Zutaten miteinander vermengen und abschmecken.

Tipp:

Knoblauch niemals pressen oder zerdriicken, da er sonst bitter wird. Immer schneiden und fiir
die warme Kiiche grundsétzlich goldbraun anbraten.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Gurken-Salat mit Chili-SoBe

Fiir 4 Portionen

1 Gurke 1 Schalotte 3 EL Chicken Chili Sauce
1 TL Senf 20 g Dill 1 EL Essigessenz

1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Gurke halbieren und entkernen. Danach in feine Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben und
salzen. Etwas ruhen lassen. Anschlieflend das Wasser, das sich gebildet hat abgieflen. Die Scha-
lotte in feine Wiirfel schneiden. Dill fein hacken und mit Salz, Pfeffer, Senf, Essigessenz und
Chicken-Chili-Sauce zu den Gurken- und Schalottenwiirfeln geben. Gut verrithren und im Kiihl-
schrank ziehen lassen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014

Gurken-Salat

Fiir 4 Portionen

1 Gurke 1 Prise Salz 1 kleine Zwiebel
1 Schuss Essig 1 EL Senf Salz, Pfeffer
Currypulver, Zucker Dill

Die Gurke ldangs halbieren, dann vierteln und die Kerne entfernen. Die Gurkenviertel dann in
schmale Streifen schneiden. Die Gurken salzen, hinstellen, ziehen lassen und dann mit Wasser das
Salz abwaschen. In der Zwischenzeit kann das Dressing vorbereitet werden. Dazu eine Zwiebel in
sehr feine Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben und Speiseessig hinzugeben. Mit Senf wiirzen
und alles mit einem Schneebesen ordentlich verriithren. Das Dressing mit Zucker, Salz, Pfeffer
und etwas Curry abschmecken. Frischen Dill fein hacken und in das Dressing geben. Die Gurken
zu dem Dressing geben und der Salat ist servierfertig.

Frank Rosin am 21. Juli 2014

Klassischer Kartoffel-Salat

Fiir 4 Portionen
800 g Kartoffeln 50 g Schinken 2 Zwiebeln
11 Gemiisebrithe 1 Schuss Essig 2 EL Ol

Kartoffeln:

Die Kartoffeln kochen, schéilen und in Stiicke schneiden.

Weitere Zutaten zubereiten:

Den Schinken und die Zwiebel andiinsten und danach mit Essig und Ol abléschen.
Zutaten vermischen:

Beides zu den Kartoffeln geben und die Masse mit der Gemiisebriihe {ibergieen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Marinierter Karotten-Salat

Fiir 4 Portionen

300 g Karotten 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer
1 Prise Zucker 1 Muskatnuss Olivenol
Gemiisebriihe 100 ml Weiwein 1 Fingerspitze Chilifaden

1 Fingerspitze Safranfiden

Karotten schélen und in diagonale Scheiben schneiden. Karotten in Oliventl in der Pfanne
anbraten mit Zucker, Salz, Pfeffer wiirzen mit Brithe und Weiflwein abléschen und 3 Minuten
kochen. Mit Muskat und Olivendl abschmecken und iiber Nacht ziehen lassen.

Tipp:

Dieser marinierte Karottensalat kann auch warm als Gemiise gegessen werden und passt sehr
gut zu Frikadellen oder gebratenem Fisch.

Frank Rosin am 18. September 2014

Thunfisch-Bohnen-Salat

Fiir 4 Portionen

100 g weifle Bohnen 3 Dosen Thunfisch in Ol 2 rote Zwiebeln in Streifen
1 Saft einer halben Zitrone 100 ml Olivenol 1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer 1 Knoblauchzehe (geschnitten)

Bohnen und Thunfisch miteinander vermengen. Mit Gewiirzen, Knoblauch und Zitronensaft
wiirzen und ziehen lassen. Vor dem Anrichten mit roten Zwiebeln garnieren.

Frank Rosin am 08. September 2014

Waldorf -Salat

Fiir 4 Portionen

1 Bund Sellerie 250 g Mayonnaise 1 Dose Ananas
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Schuss Essig
20 g Walniisse

Sellerie schilen und in kleine schmale Streifen schneiden. Mayonnaise hinzugeben und vermen-
gen. Die Ananas in kleine Stiicke schneiden. Wichtig: Den Saft in die Schiissel mit der Mayo und
dem Sellerie geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und eine Schuss Essig hinzufiigen. Alles
gut vermengen und mit Walniissen dekorieren. Der Salat muss nun 2-3 Stunden durchziehen.
Danach noch einmal abschmecken und gegebenenfalls nachwiirzen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014

66



Schwein

67



Grinkohl mit Kasseler

Fiir 4 Portionen

1 kg Griinkohl 1 kg Kasselernacken mit Knochen 200 g Bauchspeck
4 Mettwiirstchen 500 g Kartoffeln 2 Zwiebeln

2 Nelken 2 Lorbeerblétter 3 Zweige Rosmarin
1 1 Kalbsfond

Das Fleisch vom Knochen abtrennen und fiir etwa 30 Minuten bei 170 °C Umluft im Backofen
garen lassen.

Die Zwiebeln und den Bauchspeck in grobe Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln mit etwas Salz
andiinsten, den Bauchspeck hinzugeben, mit einem Lorbeerblatt und Rosmarin abschmecken
und kréftig anbraten. Dann den Griinkohl und den Knochen dazu geben, ebenfalls andiinsten
und mit der gleichen Menge an Kalbsfond und Wasser abloschen. Die Masse kurz aufkochen
lassen und dann iiber Nacht ziehen lassen. Am n#chsten Tag die Kartoffeln in kleine Wiirfel
schneiden, kochen und unter die Griinkohlmasse heben. Alles gut verriihren.

Das Kasseler in Scheiben schneiden und zusammen mit dem Griinkohl servieren.

Frank Rosin am 18. Juli 2014

Krustenbraten
Fiir 4 Portionen
1,2 kg Schinken oder Keule 3 Zwiebeln 200 g Schweineknochen
1 dunkles Bier Salz, Pfeffer 1 EL Saucenbinder
1 EL Honig 2 TL gemahlener Kiimmel 2 EL Senf
1 Knoblauchzehe 1 TL Paprika edelsiif3

Aus Senf, Kiimmel, Honig, Paprika und gehacktem Knoblauch eine Marinade zusammenriihren.
Am Schinken an der Hautseite kleine Quadrate einschneiden und kréftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Braten von allen Seiten bis auf der Hautseite mit der Marinade einreiben und
etwas von der Marinade aufbewahren. Den Schinken auf der Hautseite bei mittlerer Hitze ca.
5-7 Minuten langsam braten lassen.

Die Zwiebeln schélen. Eine halbe Zwiebel zur Seite legen und den Rest grob wiirfeln. Die Wiirfel
zusammen mit dem Knochen in die Pfanne geben und ebenfalls kurz anbraten. Den Braten
umdrehen und nun auch die Hautseite mit der Marinade bestreichen. Mit einem Teil des Bieres
leicht abloschen.

In der Pfanne bei 100-130°C in den Ofen schieben. Evtl. muss bei der Hitze ein wenig reguliert
werden, sollte der Braten zu dunkel werden. Den Krustenbraten fiir etwa 4-5 Stunden langsam im
Ofen garen und zwischendurch mit dem Rest des Bieres abloschen. Danach den Krustenbraten
aus der Pfanne nehmen und den Saft aus der Pfanne durch ein feines Sieb passieren.

Die Bratensauce mit etwas Saucenbinder oder Speisestirke anbinden und mit Salz abschmecken.
Der siile Geschmack des Honigs sollte den Geschmack des Bieres etwas abgerundet haben.
Notfalls noch etwas Zucker oder Honig beigeben. Den Braten dann fiir ca. 10 Minuten bei
Oberhitze in den Ofen schieben, bis die Kruste schon kross ist.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Schweine-Braten mit Kartoffel-6ratin und Mandel-Broccoli

Fiir 4 Portionen

1 kg mehligk. Kartoffeln 120 g Butteer 700 g Broccoli

1 kg Schweinenacken 500 ml Sahne (30%) Pfeffer, Salz

Muskat, Paprika 3 Zwiebeln 250 g Karotten

1 Sellerie 1 Stange Porree Zucker

1 Tube Tomatenmark 250 ml Rotwein 250 g Mandelscheiben
1 Lorbeerblatt Nelken

Kartoffeln schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Eine Auflaufform buttern und
die Scheiben wie ein Ficher hineinlegen. Sahne mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen und iiber
die Kartoffeln geben. Im Ofen bei 170 Grad ca. 45 Minuten garen.

Den Schweinenacken auf ein Blech geben, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Etwas Ol in
einer Pfanne heifl werden lassen, den Schweinenacken darin von beiden Seiten anbraten. Zwie-
beln, Karotten, Sellerie waschen und klein schneiden. Den Braten aus der Pfanne nehmen und
warm stellen. Die Zwiebeln in die Pfanne geben, danach Karotten, Sellerie und Porree. Das
Gemiise anrtsten, eine Prise Zucker zum Karamellisieren dazu geben. Nach ein paar Minuten
Tomatenmark hinzufiigen und mit anbraten. Danach mit Rotwein abléschen und den Satz vom
Pfannenboden 16sen. Abschliefend den Schweinebraten wieder in die Pfanne geben, ein Lorbeer-
blatt und Nelken hinzufiigen und zugedeckt fertig schmoren lassen.

Vom Broccoli die Roschen abschneiden. Den Broccoli in einem Topf in einem Siebeinsatz fiinf
Minuten dampfen. Danach das Gemiise in Eiswiirfel-Wasser abschrecken. Vor dem Servieren in
einem Einsatz iiber warmen Wasser warm werden lassen.

Die Mandeln in der Pfanne anrésten, danach etwas Butter dazugeben und zerlassen. Solange in
der Pfanne lassen bis die Butter leicht braun wird. Danach in ein kleines Geféfl umfiillen, eine
Prise Salz dazu. Den Broccoli damit garnieren.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Schweine-Braten mit Wirsing-FuBball

Fiir 4 Portionen

Schweinebraten:

1 kg Oberschale vom Schwein Zwiebeln, Karotte Lauch, Sellerie

1 L Weilwein 1 Lorbeer 1 Piment
Kartoffeln:

300 g Kartoffeln Olivendl frischer Rosmarin
Bergsalz

Rosmarin-Buletten:

400 g gem. Hackfleisch 1 eingeweichtes Brotchen 1 Schalotte

1 TL frischer Rosmarin 1 Ei 1 Msp. Currypulver
1 Msp. Paprikapulver 1 EL Senf Salz, Pfeffer
Wirsing-Fuf3ball:

1 Wirsingkopf 200 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer

Oberschale von allen Seiten kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Briter von allen
Seiten scharf anbraten. Rausnehmen und im Briter Rostgemiise (Zwiebel, Karotte, Lauch, Sel-
lerie) anschwitzen, mit etwas WeiBlwein abloschen. Oberschale hinzugeben und zur Hélfte mit
Weilwein und zur anderen Hélfte mit Wasser aufgiefien, so dass die Oberschale halb bis drei-
viertel bedeckt ist. Etwas Lorbeer und Piment dazugeben und im Ofen bei 150 Grad 1 4 - 2
Stunden schmoren.

Kartoffeln:

Die Kartoffeln, je nach Grofle, halbieren oder in Spalten schneiden. Auf einem Backblech mit
ausreichend Olivendl betréufeln und mit geniigend Bergsalz wiirzen. Das Blech fiir 20 Minuten
bei 180° Grad in den Ofen schieben.

Rosmarin-Buletten:

Schalotte klein schneiden und mit 400 g Gehacktem (halb und halb), einem eingeweichtem
Brotchen, einem Ei, Curry- sowie Paprikapulver, 1 EL Senf, 1 TL Rosmarin zu einer Masse
vermischen, nach Bedarf Salz und Pfeffer ergénzen. Die Hinde zum Bulettenformen mit kaltem
Wasser befeuchten und kleine Buletten rollen. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und die
Buletten bei mittlerer Hitze braten.

Wirsing-Fuf3ball:

Wirsingkopf abkochen und 8 grofle Blitter abtrennen. Diese in Eiswasser abschrecken und den
Rest des Wirsings klein schneiden und mit Schalotten anschwitzen. Mit Weiflwein und Creme
fraiche abschmecken. Die Masse in einer Schopfkelle zu einer Kugel formen und als Fiillung
auf das Wirsingblatt legen. Blatt sackartig um die Fiillung formen und in einem Kiichentuch
festziehen, damit die restliche Fliissigkeit ausgewrungen wird und ein Ball entsteht. Die Bélle
umgekehrt, mit der ebenen Seite nach oben, auf ein Blech geben und bei 100° Grad ca. 8 Minuten
im Ofen erhitzen.

Den Braten nach Ablauf der Zeit aus dem Ofen und dem Briter nehmen und warm stellen.
Die Fliissigkeit mit dem Gemiise durch ein feines Sieb passieren. Die Oberschale aus dem Ofen
holen, in Scheiben schneiden, mit etwas Sauce, den Rosmarinkartoffeln, den Buletten und den
Wirsing- Fuflbéllen anrichten.

Frank Rosin am 25. August 2014
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Schweine-Filet auf Kartoffel-Ecken mit Pfifferling-Salat

Fiir 4 Portionen

1 Schweinefilet 400 g Kartoffeln (festkochend) 300 g Pfifferlinge

300 g griine Bohnen 2 Schalotten 6 kleine Tomaten
100 g Rucola 1 Zehe Knoblauch 6 Radieschen

150 g frischer Parmesan 1 Zitrone 1 Zweig Rosmarin
5 Blatt Basilikum Tandoori-Curry-Pulver Olivendl, Kiimmel

Salz, Pfeffer

Kartoffeln halbieren und die Hélfte noch einmal ldngs in vier gleiche Stédbchen schneiden. Diese
im Salzwasser zusammen mit Kiimmel bissfest kochen. Danach das Wasser abgieflen und die
Kartoffeln auf ein Backblech zusammen mit Salz, Rosmarin und Olivendl legen. Dann bei 180
Grad 20 Minuten braten.

Die Pfifferlinge mit einer Biirste putzen. Falls noch Schmutz in den Rillen der Pilze sitzt, die-
sen mit der Spitze eines kleinen Gemiisemesser abkratzen. Die Pfifferlinge vierteln. Schalotten
in grobe Wiirfel schneiden und die Enden der Bohnen abschneiden. Eine Pfanne mit Olivenol
erhitzen und die Pilze dazugeben. Das Ol muss richtig heiB sein, ansonsten geben die Pilze zu
viel Wasser ab und werden nicht richtig angebraten, sondern gekocht. Wenn sie von allen Seiten
scharf angebraten sind, auf einer Seite in der Pfanne Platz fiir die Bohnen schaffen und ebenfalls
anbraten. Im selben Verfahren die Schalottenwiirfel hinzufiigen, also auch einen kleinen Platz in
der Pfanne schaffen und anschwitzen. Dann Knoblauch in Wiirfel schneiden und in die Pfanne
geben. Zum Schluss noch mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und das Ganze mit Weifiwein
abloschen. Zehn Minuten bei schwacher Hitze kochen lassen, bis die Fliissigkeit verdampft ist.
Das Schweinefilet als Ganzes mit Salz, Pfeffer und Tandoori wiirzen und in eine Pfanne mit ein
wenig Olivendl geben. Dann die ganze Knoblauchknolle ldngs halbieren und mit den Rosmarin-
zweige dazugeben. Von allen Seiten scharf anbraten. Das ganze Filet anschlieend bei 150 Grad
13 Minuten lang im Backofen weiter ziehen lassen. Danach die Tomaten halbieren, Radieschen
grob wiirfeln. Anschliefend mit Basilikum, Rucola und ein paar Spritzern Zitronensaft vermen-
gen.

Zum Anrichten das Schweinefilet in Streifen schneiden. Die Kartoffelecken auf einen Teller ge-
ben. Darauf den Pfifferlingssalat mit gehobeltem Parmesan garnieren. Die Streifen an die Seite
legen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Schweine-Filet mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Portionen

Salat:

30 kleine Kartoffeln 150 ml Olivenol 1 EL Rosmarin

Salz, Pfeffer, Zucker 3 Schalotten 50 ml Weilweinessig

2 Zitronen

Fleisch:

4 Schweinefilets 100 ml Olivensl 2 Zweige Rosmarin

Salz, Pfeffer

Gemiise:

40 Cherrytomaten halbiert 2 Schalotten gewiirfelt 2 Knoblauchzehen gewiirfelt
3 EL Olivenol 1 Stiick Butter 10 g Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Zucker 100 ml Sahne Rosmarin, Kerbel, Estragon,
Schnittlauch, Petersilie 100 ml Weilwein

Der Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln in viel Salzwasser kochen und etwas abkiihlen lassen. Falls gewiinscht pellen und
danach in Scheiben schneiden. Alle verbliebenen Zutaten dazugeben und gut durchmengen. Der
Salat schmeckt am besten, nachdem er etwas durchziehen konnte. Nach dem Durchziehen noch
einmal abschmecken.

Die Schweinefilets:

Das Schweinefilet von Fett und Sehnen befreien und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl
in eine Pfanne geben und erhitzen. Das Schweinefleisch gut von allen Seiten anbraten und den
Rosmarin dazugeben. Das Fleisch in den vorgeheizten Backofen bei 140 Grad etwa 15 min garen
lassen.

Das Gemiise:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten anschwitzen. Danach den Knoblauch und
die Tomaten in der gleichen Pfanne anrtsten und etwas Butter dazugeben. Mit dem Wein ablo-
schen und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Danach das Tomatenmark und die
Sahne hinzu geben und etwas kocheln lassen. Die frischen Krauter dazugeben und noch einmal
abschmecken.

Frank Rosin am 23. September 2014
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Schweine-Nacken-Braten

Fiir 4 Portionen

1500 g Schweinenacken 1 Zwiebel 3 Karotten
1 Sellerie 1 Knoblauchzehe 3 Tube Tomatenmark
1 1 Briihe 1 Prise Salz 1 Prise weifler Pfeffer

1 Prise Zucker

Rostgemiise in gleichgrofie Stiicke schneiden. Knochen aus dem Fleisch losen (immer an den
Rippen entlang schneiden; aus den Knochen kann die Brithe gewonnen werden).

Speisedl in einem Bréter erhitzen. Fleisch waschen, abtupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Fleisch anbraten und danach das Rostgemiise in den Bréter geben. Fleisch aus der Pfan-
ne nehmen und separat lagern. Zum Gemiise im Briter etwas Zucker hinzugeben und diinsten
lassen. Anschliefend das Tomatenmark hinzufiigen und mit dem Gemiise gut vermischen. Mit
Weiiwein abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Briihe in den Bréter dazugeben (Bréter
so befiillen bis alles abgedeckt ist) und aufkochen lassen.

Das Fleisch in die Pfanne zuriickgeben und 90 min. bei 150 Grad in den Ofen schieben.

Zum Anrichten das Fleisch in daumendicke Streifen schneiden und mit Bratkartoffeln und klei-
nem angemachten Salat servieren.

Frank Rosin am 21. Juli 2014
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Spanferkel-Braten mit Semmelknédel und Kraut

Fiir 4 Portionen

Spanferkel:
2 kg Schweinebraten 4 Zwiebeln 2 Mohren
% Sellerie 2 L Rotwein 1 L Gemiisebriihe
Pfeffer, Salz Lorbeerblétter Nelken
Semmelknédel:
8 altbackene Semmeln 1 TL Salz 4 Fier
1 Liter Vollmilch Mineralwasser mit Sprudel
Sauerkraut:
800 g frisches Sauerkraut 125 g fetter Riickenspeck 1 Zwiebel
2 Lorbeerblétter 6 Wacholderbeeren 375 ml Fleischbriihe
125 ml siiflen Weifiwein 3 TL Kiimmel 2 EL Zucker
3 EL Ol 1 Becher Sahne
Spanferkelbraten:

Den Schweinebraten pfeffern, salzen und in einer Pfanne scharf anbraten. Dann herausnehmen
und im vorgeheizten Ofen bei 140 Grad legen. Mohren, Sellerie und Zwiebeln ungeschéilt in gro-
be Stiicke schneiden, in der gleichen Pfanne anrésten und mit Rotwein und Briihe abléschen.
Lorbeer, Nelke und nach Geschmack Kiimmel dazu geben. Alles 30 Minuten einkochen lassen.
Den Soflenansatz aus der Pfanne zum Braten in den Ofen geben. Braten und Soflenansatz am
besten in eine Schale oder Form geben, damit der Braten in der Sofe liegt. Den Soflenansatz nach
60 Minuten aus dem Ofen nehmen, passieren und in einem Topf reduzieren bis die Konsistenz
sdmig ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Semmelknédel:

Semmeln feinbléttrig schneiden, mit der lauwarmen Milch und Mineralwasser iibergiefien. Salz
und Eier dazugeben. Diese Masse mit beiden Hénden zu einem homogenen Teig verarbeiten.
Nach Geschmack kann noch Petersilie in die Knédelmasse gegeben werden. Vier bis sechs Kno-
del abdrehen, in kochendes Salzwasser geben und warten bis sie an die Oberfliche kommen.
Dann die Herdplatte ausschalten und die Knédel ca. 25 Minuten leicht kochend gar ziehen las-
sen. Die Knodel werden dabei etwas zweimal so grofl wie sie ins Wasser kommen.

Sauerkraut auf bayrische Art:

Zwiebel und Riickenspeck in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit dem Ol hellbraun
anbraten. Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen, mit dem Weiflwein abléschen. Sau-
erkraut, Lorbeerbliatter und Wacholderbeeren zugeben, umriihren und anschlieend 250 ml der
Fleischbriihe dazugeben. Alles ca. 30 Minuten leicht kécheln lassen. Danach den Rest der Briihe
mit dem Kiimmel noch einmal 15 Minuten fertig kochen. Um das Sauerkraut noch samiger zu
machen, kann eine Viertelstunde vor Ende der Garzeit eine rohe Kartoffel hineingerieben werden.

Frank Rosin am 17. September 2014
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Currywurst-Sofie

Fiir 4 Portionen

8 rote Paprika 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

3 Tube Tomatenmark 1 L Briihe 1 Chilischote

200 g Zucker 6 TL mildes Paprikapulver 4 TL scharfes Currypulver
1 Prise Salz 3 EL Ol

Die Schalotten und den Knoblauch in feine Wiirfel schneiden. Die Paprika grob wiirfeln. Ol
in einem Topf erhitzen. Die Zwiebeln und den Knoblauch im dem heiBen Ol anschwitzen. Die
gewiirfelten Paprika dazu geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Tomatenmark und
die fein gehackte Chilischote dazu geben und kréftig verrithren. Mit Weilwein abléschen und mit
Curry und Paprikapulver abschmecken. Mit Briihe abloschen und einkochen lassen. Den Topf
vom Herd nehmen und mit einem Piirierstab zu einer glatten Sauce vermixen.

Frank Rosin am 15. September 2014

Jdger-Sofle

Fiir 4 Portionen
500 g Pilz-Mischung 50 g Speck 1 Zwiebel
1 Schuss Zitronensaft 300 ml Sahne (Braten-Sofe)

Mischpilze mit Speck und Zwiebeln anbraten. Danach mit der Bratensauce oder Sahne auffiillen
und bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014

Mango-Feigen-Curry-Sofe

Fiir 4 Portionen

1 Hand getrocknete Feigen 1 Hand getrocknete Mango 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 L Briihe 1 EL Curry,
Pfeffer, Salz, Zucker 1 EL Soflenbinder 1 Schuss Weiflwein

Zwiebeln und Knoblauch in Wiirfeln anschwitzen, getrocknete Friichte dazu und mit Curry
abstduben. Ein Schuss Weilwein dazu und 20 Minuten kocheln. Abschmecken mit Salz und
Pfeffer und mit Mondamin leicht andicken. Die Sauce einen Tag stehen lassen, dann ist der
Genuss noch grofer.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Paprika-Dip

Fiir 4 Portionen

2 rote Paprika 1 Stange frische Vanille 0,3 1 Gefliigelbriihe

1 kleine Zwiebeln 1 EL Zucker 2 Messerspitzen Chilli
0,1 1 Weilwein 1 Schale einer Orange 2 Zehen Knoblauch

Paprika mit einem Schélmesser schilen. Gleichméflige Zwiebelwiirfel schneiden, Zucker in einer
Pfanne karamellisieren und die Zwiebeln anbraten. Ebenfalls den Knoblauch hinzugeben und
anrosten. Jetzt die geschélte Paprika dazugeben, anbraten und das Mark der Vanille dazugeben.
FEin wenig Chili fiir eine scharfe Note, das ganze dann mit der Brithe und einem Schuss Weifiwein
einkochen lassen und alles mixen. Paprika-Dip passt optimal zu Fleischgerichte und Pasta.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Bigos - polnischer Sauerkraut-Eintopf

Fiir 4 Portionen
750 g Schweinefleisch 3 Mettwiirste 500 g Weilkohl

500 g Sauerkraut 3 Zwiebeln 200 g Tomatenmark
5 getrocknete Pflaumen 150 g Speck 1 Knoblauchzehe

5 Wacholderbeeren 5 Lorbeerblitter 1 EL Pfefferkérner
3 Nelken 200 ml Rotwein 50 g Margarine

1 Prise Salz

Sauerkraut und Weiflkohl kochen:

WeiBlkohl in streifendhnliche Stiicke schneiden. Sauerkraut und Weilkohl getrennt 20 min kochen
lassen. Zu dem Sauerkraut Knoblauch, Lorbeerbliatter, Pfefferkorner, Nelken und Wacholder-
beeren hinzufiigen (Gewiirze in einen leeren Teebeutel legen und zutackern und den befiillten
Teebeutel zu dem Sauerkraut hinzugeben). AnschlieBend das Wasser vom Weiflkohl und vom
Sauerkraut abgieflen. Teebeutel entfernen.

Fleisch anbraten und mit mit den anderen Zutaten vermischen:

Schweinefleisch in Wiirfel schneiden, in einer Pfanne anbraten und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Gewiirfelten Speck und kleingeschnittene Mettwurst ebenfalls in einer Pfanne anbraten.
Anschliefend das Sauerkraut, den Weiflkohl mit dem Fleisch und den angebratenen Speck sowie
die Mettwurst in einem groflen Topf vermischen, mit Salz abschmecken und mit Rotwein abmi-
schen.

Eintopf kécheln lassen:

Zwiebeln anschwitzen und mit getrockneten Pflaumen und Tomatenmark ebenfalls in den grofien
Topf geben. Alles griindlich vermischen und den Eintopf mindestens 2-3 Stunden kocheln las-
sen. Gelegentlich umriihren. (am besten iiber Nacht ziehen lassen und noch mal kurz aufkochen
lassen).

Frank Rosin am 17. Juli 2014

Champignon-Rahm-Suppe

Fiir 4 Portionen
1 kg Champignons 2 Schalotten 4 Stangen Zwiebellauch
Weiflwein 4 L Sahne 1 L Gefliigelbriihe

Champignons heify anbraten, Schalottenwiirfel und geschnittenen Zwiebellauch dazugeben mit
Weiflwein und Gefliigelbriihe auffiillen. 1/3 Liter einkochen und zum Schluss die Sahne dazuge-
ben. Im Mixer alles gut durchmixen und servieren.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Consommé von Tafelspitz

Fiir 4 Portionen

1,5 kg Tafelspitz 500 g Sandknochen 2 Karotten

1 Stange Porree 1 halbe Knolle Sellerie 2 Lorbeerblétter
2 Nelken 1 T1 Pfefferkérner 1 Knoblauchzehe
Salz und Pfeffer

Fiinf Liter Wasser im Topf erwidrmen. Wenn das Wasser zu kochen beginnt, Fleisch und Kno-
chen hinein geben. Dann den oberen Schaum abschépfen und grob geschnittenes Suppengemiise
hinzugeben. Etwas Gemiise als Einlage zuriickbehalten.

Das ganze drei Stunden leicht kiécheln lassen, danach Fleisch und Knochen rausnehmen. Die
Suppe weiter kochen, bis sie nach ca. 30 Minuten kraftvoll einreduziert ist.

Restliches Suppengemiise in feine Streifen schneiden, als Einlage am Ende dazugeben. Consom-
mé mit den frische Gemiisestreifen und einer Maultasche zusammen anrichten.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

Dill-Schaum-Suppe mit Lachsforellen-Filet

Fiir 4 Portionen

2 Bund Dill 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Lachsfilet mit Haut
1 EL Zitronensaft 400 ml Gefliigelfond 150 ml Weiflwein
200 g Creme-fraiche 10 g Butter 1 Rosmarinzweig

Salz und Pfeffer

Dill ohne Stiele und Friihlingszwiebel kleinschneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die
Friihlingszwiebel darin anbraten, dann den Dill ebenfalls darin anschwitzen. Mit Weilwein und
Fond abldschen. Acht bis maximal 10 Minuten kochen und mit einem Stabmixer mixen.

Das Lachsforellenfilet in mittelkleine Stiicke schneiden. In einer Teflonpfanne Ol erhitzen und
die Filetstiicke nur auf der Haut braten. Der Fisch muss nicht ganz durchgebraten sein. Er zieht
in der Suppe etwas nach!

Kurz vor dem Anrichten Créme fraiche in die Suppe geben und mit dem Stabmixer aufschiumen.
Rosmarin in der Fischpfanne kurz anbraten, mit Zucker und Salz wiirzen und mit Zitronensaft
abloschen.

Die Suppe in einen tiefen Teller geben, mit etwas frischem Dill verfeinern, das Fischfilet vorsichtig
oben auflegen und mit dem frisch angebratenen Rosmarin garnieren.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Hiihner-Suppe nach Gromutters Art mit Nudel-Einlage

Fiir 4 Portionen

1 Suppenhuhn % Zwiebel 1 Bund Liebstockel

1 Zehe Knoblauch 1 Wasser 1 Nelke

1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer 2 Karotten

1 Sellerie 4 Stange Lauch 100 g Nudeleinlage nach Wahl

Zutaten zunéchst kleinschneiden. Wasser anschlieBend mit Zwiebel, Liebstockel, Knoblauch, Nel-
ken, Lorbeer und dem halben Suppenhuhn aufkochen und weitere 30 Minuten kocheln lassen.
Danach mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Karotten, Lauch und Sellerie in gleichgroie Wiirfel schneiden und blanchieren. Die ausgewéhlten
Nudeln kochen und mit Brithe und der Einlage aufgief3en.

Frank Rosin am 28. Juli 2014

Kartoffel-Suppe mit Krduter-Kasseler

Fiir 4 Portionen

400 g Kartoffeln (Scheiben) £ 1 Briihe 1 Zwiebel

1 EL Bratbutter 1 EL Zucker 1 EL Speck

1 Stange Lauch in Ringen 3 Karotten in Wiirfeln 1 Sellerie in Wiirfeln
Salz, Pfeffer, Kiimmel 500 g Kasseler mit Knochen 3 Lorbeerblitter

1 Zwiebel 1 TL Salz 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie

Zuerst den Speck fein wiirfeln und in der Bratbutter rosten. Zwiebeln dazugeben, anschwitzen
und mit Zucker karamellisieren. Wenn sie leicht braun werden, die Kartoffeln und ca. ein Drittel
von Karotten, Lauch, Sellerie dazugeben. Mit der Briithe bedecken, wiirzen und kocheln lassen,
bis die Kartoffeln zerfallen.

Kasseler mit Zwiebel und Lorbeerbldattern in 1,5 Liter gesalzenem Wasser aufsetzen und bei
mittlerer Hitze garen. Das Fleisch anschlieflend abkiihlen lassen.

Schnittlauch und Petersilie hacken. Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden und mit den Kriautern
vermischen.

Ca. eine halbe Stunde vor dem Servieren die restlichen feingewiirfelten Karotten und Sellerie
sowie die feinen Lauchringe zur Suppe geben und bissfest garen.

Die Kartoffelsuppe in einen Teller fiillen und 2-3 EL Krauterkasseler dazugeben.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

82



Kartoffel-Suppe mit Lachs-Rdschen-Einlage

Fiir 4 Portionen

500 g mehligk. Kartoffeln 2 mittelgrofie Karotten 1 grofle Gemiisezwiebel

1 Bund Friihlingslauch 1 Liter Gemiisebriihe 4 Knollensellerie

200 ml Sahne 200 ml halbtrock. Weiliwein 15 g Butter

4 Scheiben Réucherlachs 3 EL Olivenol Salz und schwarzer Pfeffer

Zunichst das Gemiise fiir die Suppe vorbereiten. Dazu die Kartoffeln und Sellerie schélen und
in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Karotten schilen
und in grobe Wiirfel schneiden. Den Friihlingslauch ordentlich sdubern und in kleine Stiicke
schneiden.

Das Olivendl in einem grofien Topf unter starker Flamme erhitzen. Als erstes die Karotten scharf
anschwitzen. Anschliefend den Sellerie und die Kartoffelwiirfel dazu geben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Damit das Gemiise nicht anbrennt, zwischendurch immer wieder umriihren. Etwa die Hélfte des
Friihlingslauchs erst nach dem Wiirzen zum restlichen Gemiise hinzugeben, damit der Lauch
nicht verkocht.

Das gesamte Gemiise noch ein wenig anschwitzen und dann mit dem Weiflwein und der Gemii-
sebriihe abloschen und bei mittlerer Hitze unter Umriihren etwa 15 Minuten kocheln lassen.
Waihrenddessen aus den Lachsscheiben kleine Roschen drehen. Anschlieflend die klare Suppe mit
einem Piirier-Stab cremig mixen. Abschlielend die Kartoffelcremesuppe mit der Sahne und evtl.
etwas Butter anschmecken.

Tipp:

Durch etwas Butter wird die Suppe noch cremiger. Zum Servieren die Suppe in tiefe Teller fiillen.
In die Mitte jeweils ein Lachsroschen legen und zum Schluss mit einer halben Handvoll frischem
Lauch garnieren.

Tipp:

Der frische Friihlingslauch ist so eine zusétzliche schmackhafte, aber vor allem auch knackige
und bissfeste Einlage.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Mediterrane Kartoffel-Creme-Suppe mit Chorizo- Wurst

Fiir 4 Portionen

500 g mehligk. Kartoffeln 300 g Chorizo 15 g Butter

2 Liter Gefliigelbriihe 200 ml halbtrock. Weilwein 30 ml Sahne

3 Stangen kl. Zwiebellauch 1 grofle Mohre 1 mittelgrofle Schalotte
1 Staude Staudensellerie Salz, Pfeffer und Zucker 2 Lorbeerblétter

2 Gewiirznelken 3 El gutes Olivendl

Zuerst das Gemiise zum Andiinsten vorbereiten: Kartoffeln und die Mohre schilen. Den Zwie-
bellauch sdubern und in Scheiben schneiden. Staudensellerie und die Kartoffeln werden zu grobe
Wiirfeln geschnitten. Die Schalotte ebenfalls schilen und in kleine Wiirfel hacken.

Nach den Vorbereitungen, das Olivendl in einem groflen Topf bei starker Flamme erhitzen und
als erstes die Mohren anschwitzen. AnschlieBend Staudensellerie und die Kartoffelwiirfel hinzu-
geben. Mit 2 Prisen Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen

Tipp:

Zucker riickt die salzigen Aromen in den Vordergrund. Lorbeerblétter und Gewiirznelken dazu
geben.

Zwischendurch immer wieder umriihren, damit das Gemiise nicht anbrennt. Erst nach dem Wiir-
zen die gehackte Schalotte und den Zwiebellauch zum restlichen Gemiise geben, damit der Lauch
nicht verkocht. Das gesamte Gemiise unter Umriihren kurz weiter anschwitzen und mit Weif3-
wein und der Gemiisebriihe abloschen. Das Ganze wird dann bei mittlere Hitze rund 15 Minuten
unter Umriihren kocheln gelassen.

Tipp:

Immer wieder den sich bildenden Schaum abnehmen, denn dieser besteht aus Eiweif, das die
Triib- und Schmutzstoffe der Suppe bindet.

Anschlielend die klare Suppe mit einem Piirierstab zur Creme mixen und mit Sahne und et-
was Butter abschmecken. Durch die Sahne und die Butter wird die Suppe noch cremiger. Zum
Schluss die Chorizo-Wurst in kleine Stiicke schneiden und in einer Pfanne ohne Ol kurz scharf
anbraten.

Tipp:

Das Fett der Wurst ist reicht zum Braten aus.

Zum Servieren die Chorizo mit der Kartoffel-Creme iibergiefen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Tomaten-Suppe

Fiir 4 Portionen

1 Bund Rostgemiise 2 Zwiebeln 1 kg geschilte Dosen-Tomaten
25 g Tomatenmark 250 ml Gefliigelfond 250 ml Wasser

1 Zweig Thymian 1 Becher Créme-fraiche frische Krauter
Zitronenabrieb Salz, Pfeffer, Zucker Basilikum

4 EL Weilwein

Das Rostgemiise und Zwiebeln mit Zucker anschwitzen und anbraten, dann mit dem Tomaten-
mark vermengen. Anschlieend mit Weilwein abloschen, geschilte Tomaten und Gefliigelfond
hinzugeben. Alles salzen, pfeffern und eine Stunde mit einem Zweig Thymian einkochen bis das
Gemiise weich ist. Anschliefend durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Basilikum abschmecken.

Die Creme fraiche mit frischen Kréutern und dem Zitroneabrieb vermengen. Die Suppe anschlie-
Bend mit Créme fraiche auf einem Teller anrichten.

Tipp:

Ein paar Blédtter Thymian abzupfen und in die Suppenschiissel streuen, dann erst mit Suppe
aufgiefen. Der Thymian entfaltet dann auf dem Weg zum Gast langsam sein Aroma.

Frank Rosin am 24. Juli 2014

Tomaten-Suppe

Fiir 4 Portionen

1 kg passierte Tomaten 1 kg geschilte Tomaten 1 Tube Tomatenmark
3 EL Olivendl 2 Schalotten 1 Lauchzwiebeln

2 Stiick asiat. Knoblauch 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Prise Zucker 350 ml Weillwein 1 Glas Hahnchenbriihe
2 Stangen Brot 1 Handvoll Basilikum

Zutaten im Topf anbraten:

Die Schalotten, Lauchzwiebeln und den Knoblauch sehr klein gewiirfelt im Ol anbraten. Sowohl
passierte Tomaten, Tomatenmark als auch die Gewiirze wie Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker
in den Topf hinzugeben.

Zutaten abléschen:

Mit Deckel circa 10 Minuten kocheln lassen, anschlieBend mit Weifiwein abloschen und die ge-
schélten Tomaten dazu geben.

Suppe kocheln lassen:

Als letzten Schritt die Hihnchenbriithe dazugeben und die Suppe mindestens 2 Stunden kochen
lassen. Danach abschmecken, auf einen Teller geben, mit Basilikum verzieren und Brot dazu
servieren.

Frank Rosin am 29. September 2014
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Eier-Pfannkuchen, eingelegte Birne, Zabaione, Vanille-Eis

Fiir 4 Portionen

80 g Zucker 400 g Mehl 300 ml Milch

450 ml Birnensaft 200 ml Gand Manier Haselnusskrokant

1 Birne 1 Stange Vanille 1 Wurzel Ingwer

2 Zimt Stangen 3 Stangen Zitronengras 10 Eier

Butter, Safran Zitronenschale 4 Kugeln Vanilleeis

Die Eier trennen. Den Ingwer schéilen und in kleine Stiicke schneiden. Das Zitronengras waschen
und ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Die Birnen schélen und nach Geschmack vierteln oder
halbieren. Unbehandelte Zitronenschale in kleine Stiicke schneiden.

Zucker in einem groflen Topf karamellisieren und etwas Birnensaft zugeben. Wenn die Masse
braun geworden ist darin den Ingwer und das Zitronengras anbraten und anschliefend mit
Birnensaft abloschen. Vanille, zwei Zimtstangen und als letztes den Safran dazugeben. Den Sud
fiinf Minuten k6cheln lassen, dann die Birnenstiicke und den Grand Manier hineingeben. Nach
weiteren acht Minuten den Topf vom Feuer nehmen und die Birne darin ziehen lassen.

Das Eigelb mit einer Rithrmaschine aufschlagen. Zucker und Salz dazugeben und mit Mehl
andicken. Mit einem Schuss Grand Manier und Milch zu einem Teig rithren. Das Eiweifl mit
dem Zucker zu Schaum schlagen und vorsichtig unterheben. Die Pfannkuchen anschlieend in
einer Pfanne ausbraten.

Fiinf Eigelbe, Zucker und ein Schuss Grand Manier mit der Hand {iber einem warmen Wasserbad
schaumig schlagen.

Den Pfannkuchen mit einem Glas ausstechen und auf einen Teller legen. Die Birne aus dem
Sud nehmen, auf den Pfannkuchen legen und dekorativ mit der frisch aufgeschlagenen Zabaione
iibergieflen. Zum Schluss eine Kugel Vanilleeis auf die Birne setzen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Flammkuchen Elsdsser und Florentiner Art

Fiir 4 Portionen

40 g Speisequark 2 Becher Creme-fraiche 200 g Naturjoghurt
Krauter der Provence 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

50 g Speck 200 g Zwiebeln 100 g Schafskése
50 g Blattspinat 3 Kirschtomaten 4 Knoblauchzehe

1 Bund Schnittlauch

Zwiebeln klein wiirfeln. Kirschtomaten vierteln, Schafskise in kleine Stiicke schneiden. Speck
wiirfeln und die Knoblauchzehe hacken.

Joghurt, Speisequark, Créme fraiche, Salz, Pfeffer und Kriauter der Provence zu einer glatten
Sauce verrithren. Die Flammkuchenteige anschlieBend diinn damit bestrichen.

Fiir den Flammkuchen Florentiner Art den frischen Blattspinat griindlich putzen. Anschlieend
eine kleine Handvoll Zwiebeln in Olivendl scharf anschwitzen und den Spinat darin diinsten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Einen der bestrichenen Flammkuchenteige mit den Schafskése-
stiicken, dem gediinsteten Spinat und den geviertelten Kirschtomaten belegen. Zusétzlich wird
der Florentiner Flammkuchen mit einem Viertel der gewiirfelten Zwiebeln und dem gehackten
Knoblauch belegt.

Fiir den Elsésser Flammkuchen wird der zweite bestrichene Teig mit drei Vierteln der Zwiebeln
und dem Speck gleichméBig belegt.

Beide Flammkuchen auf Backpapier im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene bei 220
Grad (Ober-/Unterhitze) fiir ca. 10 Minuten gebacken. Im Idealfall sollten die Flammkuchen bei
300 Grad im Heiluft-Ofen fiir 5 Minuten gebacken werden.

Die gebackenen Flammkuchen vierteln und nach Wunsch mit gehacktem Schnittlauch bestreuen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

Spaghetti Napolitano

Fiir 4 Portionen

300 g Spaghetti 1 EL Olivenol 1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel 1 Knoblauchzehe Zucker
1 Pck Kirschtomaten 200 ml Weiiwein Salz, Pfeffer

1 Bund Basilikum 250 ml Tomatensauce 200 g Sahne

Zwiebel schilen und wiirfeln, Lauchzwiebeln in Scheiben schneiden, Knoblauch schilen und klein
schneiden. Etwas Ol in der Pfanne heifl werden lassen, die Zwiebeln darin anschwitzen, danach
die Lauchzwiebeln und den Knoblauch hinzufiigen. Mit einer Prise Zucker karamellisieren.
Kirschtomaten waschen und halbieren, in die Pfanne geben. Mit etwas Weiflwein abloschen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikumblitter zupfen und klein schneiden. Tomatensauce hin-
zufiigen.

Falls die Sauce zu dick wird, etwas Spaghetti-Wasser hinzufiigen. Abschliefend mit Sahne ab-
schmecken. Nun koénnen die Spaghetti in die Sofle. Basilikum driibergeben.

Tipp:

Nudeln in gesalzenem Wasser und etwas Olivendl kochen. Die Sauce wartet immer auf die Pasta,
niemals anders herum!

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Spatzle mit Kirschtomaten und Parmesan

Fiir 4 Portionen

2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen 2 Prisen Zucker
Salz und Pfeffer 30 Kirschtomaten 1 Tasse Weiflwein
2 Bund Lauchzwiebeln 1 EL Kapern 10 g Petersilie

10 g Schnittlauch 10 g Dill 500 g Spétzle

geriebener Parmesan

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, zwei Knoblauchzehen in Scheiben geschnitten und zwei Prisen
Zucker sowie Salz und Pfeffer zugeben. Die 30 Kirschtomaten halbieren, anbraten, mit Weilwein
abloschen und kocheln lassen. Zwei Bund Lauchzwiebeln geschnitten dazugeben. Zuletzt ein paar
Kapern ohne Wasser, die Petersilie, Schnittlauch und Dill hinzufiigen und alles mit Olivenol
abschmecken.

Anrichten:

Die gekochten Spétzle in einen tiefen Teller geben, Kirschtomaten oben drauf legen und mit
frisch geriebenem Parmesan bestreuen. Mit Petersilienstraufichen dekorieren.

Frank Rosin am 08. August 2014
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BBQ mit Fleisch, Gemiise und Sauce

Fiir 4 Portionen
200 g Grillfleisch

Gemiise:

40 g Butter 400 g kleine Kartoffeln 300 g Karotten

300 g bunte Paprika 200 g Aubergine 100 g Creme fraiche
400 ml Gemiisefond 1 TL Mehl 2 EL Tomatenmark
2 EL siifisaure Chili-Sauce 4 Bund Thymian 3 Bund Petersilie

1 Prise Pfeffer 1 Prise Salz

Sofle:

50 ml Rotwein 50 ml Ketchup 1 EL Essig

1 EL Zucker 1 EL Worcestersauce 2 TL Zitronensaft
4 TL Cayennepfeffer 120 g Zwiebeln 1 Tasse Kaffee

1 Prise Pfeffer 1 Prise Salz

BBQ-Fleisch:

Kaufen Sie generell nur Grillfleisch von guter Qualitdt, am besten beim Metzger ihres Vertrau-
ens. Rindfleisch sollte intensiv rot sein, Schweinefleisch sollte ein kréftiges Rosarot aufweisen,
Kalbfleisch wiederum ein eher helles zartes Rosa und Lammfleisch sollte hellrot sein.
BBQ-Gemiise:

Das Gemiise putzen und schilen. Den Gemiisefond zum Kochen bringen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Kartoffeln dazugeben und zugedeckt 15 Minuten garen. Nach fiinf Minuten die M&h-
ren und Auberginen dazugeben. Zehn Minuten spéter die Paprika mitgaren. Das gegarte Gemiise
abgieflen. Den Fond dabei auffangen. Butter in einem Topf zerlassen. Mehl und Tomatenmark
darin anschwitzen und nach und nach mit dem aufgefangenen Fond abléschen. Unter Riihren
fiinf Minuten kochen lassen. Die Thymianbldttchen von den Zweigen zupfen. Creme fraiche un-
ter die Sauce rithren und mit Chilisauce, Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Das Gemdiise in die
Sauce geben und kurz erwdrmen. Zuletzt mit Petersilie bestreuen.

BBQ-Sauce:

Zwiebeln putzen, fein wiirfeln und in Ol anschwitzen. Danach Wasser, Ketchup, Rotwein, Worces-
tersauce, Essig, Kaffee, Zucker, Butter und Zitronensaft hinzugeben. Langsam aufkochen lassen,
Hitze reduzieren und fiir 10 bis 15 Minuten weiter kochen lassen.

Tipp:

Statt Kaffee kann man auch 1 EL Instant-Kaffee verwenden.

Frank Rosin am 13. September 2014
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Guacamole

Fiir 4 Portionen
2 reife Avocados 1 Schalotte 1 TL Zitronensaft
3 El Olivensl 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Die Avocados halbieren, entkernen und schilen, dann zerstiickeln und in eine Schiissel geben.
Sofort den Zitronensaft hinzugeben, damit das Fruchtfleisch seine griine Farbe behélt, dann die
Schalottenwiirfel, Salz und Pfeffer dazugeben und mit einer Gabel zerdriicken.

Fiir den mediterranen Kick die Avocadocreme noch mit Olivendl verfeinern.

Fiir wen die Guacamole gern noch etwas frischer sein darf, driickt noch ein paar grofle Tomaten
mit in die Creme. Saft und Kerne sorgen fiir den gewiinschten Frischekick.

Tipp:

Der Kern der Avocado beinhaltet ein Enzym, das das Braunwerden der Frucht verhindert. Also
nicht wegschmeiflen, sondern in die Creme legen.

Ob zu Tacos, gertstetem Brot oder als Beilage zu Fleisch und Fisch, Avocadocreme gibt vielen
Gerichten die richtige Wiirze.

Frank Rosin am 17. Juli 2014
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Afrikanische Linsen-Suppe

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 500 g rote Linsen
5 EL Tomatenmark 5 Tomaten 150 ml Weilwein
650 ml Gefliigelbrithe 2 EL Berbere-Gewiirz 1 Mango

1 Bund Koriander

Einen Topf mit Ol erhitzen, Zwiebeln wiirfeln und darin anschwitzen. Knoblauch hacken und
dazu geben, eine Prise Zucker hinzufiigen, um die Zwiebeln zu karamellisieren. Mit Berbere
wiirzen. Gleichzeitig die Hélfte der Linsen hineingeben und umriihren. Salz und Tomatenmark
hinzufiigen. Mit Weifiwein abloschen. Gefliigelbriithe dazugeben. Mit Deckel verschlieflen und ca.
20 Minuten kochen lassen.

Tomaten entkernen und wiirfeln. Mango schélen, danach das Fruchtfleisch vom Kern schnei-
den und wiirfeln. Beides kurz vor dem Servieren dazugeben und umriithren. Korianderbléitter
abzupfen, hacken und die Suppe damit garnieren.

Frank Rosin am 22. Juli 2014

Carpaccio vom Rinder-Filet

Fiir 4 Portionen

400 g Rinderfilet 100 g Rucola 100 g Parmesan
2 EL Mascarpone 2 EL Olivenol 4 EL Triffelol

1 Prise Zucker 1 Prise Salz und Pfeffer 1 Zitrone

Carpaccio und Creme zubereiten:

Fiir das Carpaccio-Rezept nach Frank Rosin schneiden Sie das Rinderfilet in Wiirfel. Wickeln
Sie es dann in Frischhaltefolie ein, um es darin anschlieffend diinn zu klopfen. Als néchstes
Mascarpone, Oliventl und Triiffel6l vermengen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Carpaccio anrichten:

Je einen Teeloffel Mascarpone-Creme auf grofie flache Teller geben. Das Gemisch so verreiben,
dass der gesamte Tellerboden diinn damit iiberzogen ist. Das Carpaccio auf die Creme legen und
mit Zitronensaft betraufeln.

Zum Schluss kommen noch Rucola und grob geriebener Parmesan dazu.

Fertig ist Thre Vorspeise aus bella Italia.

Tipp:

Carpaccio ist eine italienische Vorspeise, die klassischerweise aus diinnem Rinderfilet besteht.
Doch die Speise liasst sich auf unzihlige Weise variieren. Auch Gemiise, Obst oder Fisch eigenen
sich gut, um in hauchdiinnen Scheiben serviert zu werden.

Fazit:

Ob als Vorspeise oder leichter Hauptgang: Ein Rinder-Carpaccio schmeckt lecker und ist rasch
zubereitet. Das Rezept von Frank Rosin sorgt fiir zusétzliche Raffinesse bei diesem italienischen
Klassiker.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Harzer Hochzeit-Suppe

Fiir 4 Portionen
350 g Huhn, Rindfleisch, Knochen 1 EL Suppengewiirz 1 Zwiebel

100 g Suppengriin 30 g Kohlrabi 30 g Weiflkohl

30 g Wirsing 1 Bund Petersilie 15 g Butter

1 EL Pfefferkorner 1 Prise Thymian 1 Lorbeerblatt

700 g gem. Hackfleisch 2 altbackene Semmel 1 L Vollmilch

4 Eier 1 kl. Glas Kapern 1 Zwiebel

2 EL scharfer Senf (Dijon) 2 EL Butterschmalz 2 TL glatte Petersilie
1 EL Rosmarin 1 EL Curry edelsiiler Paprika
Pfeffer, Salz Weilwein

Die gewaschenen Knochen in Wasser zum Kochen aufsetzen und ca. eine Stunde kochen. Die
Briihe durch ein Sieb geben und darin das Rindfleisch und Huhn auf kleiner Flamme kochen.
Wichtig:

Das Huhn erst spéter in die Brithe geben, da es schneller weich wird als Rindfleisch.

Alle Gewiirze dazugeben und im bedeckten Topf bis zum weichwerden kochen. Das klein ge-
schnittene Suppengemiise in Butter andiinsten, zur Suppe hinzugeben und mit fein gehackter
Petersilie bestreuen.

Die Semmel 30 Minuten vor der Zubereitung des Rezepts in Milch einweichen. Danach gut aus-
driicken. Die Petersilie waschen. Die Zwiebel fein wiegen und in Butter andiinsten. Anschlieend
mit einem kleinen Schuss Weifiwein abléschen.

Alle Zutaten dem Hackfleisch zugeben und vorsichtig vermengen. Die Frikadellen nicht zu grof3
formen und auf beiden Seiten fiir je 5 Minuten in Butterschmalz vorsichtig braun braten.

Frank Rosin am 22. Juli 2014

Lachs-Crépe-Rélichen

Fiir 4 Portionen

3 Eier 1 Prise Salz 75 g Mehl

1 Msp. Backpulver 150 ml Milch 5 EL Mineralwasser
2 EL Butter 300 g Doppelrahmfrischkése 2 EL Milch

1 Bund Schnittlauch gehackt 100 g Créme-fraiche 1 TL Meerettich
Salat £ Tasse Dressing

3 Eier mit einer Prise Salz schaumig rithren. 75 g Mehl mit der Messerspitze Backpulver und
150 ml Milch unterriihren. 20 Minuten quellen lassen. 5 EL Mineralwasser in den Teig riihren.
Pfanne mit Butter einfetten und 4-5 Crépes (diinne Pfannkuchen) backen.

300 g Frischkise mit 2 Essloffel Milch und 100 g Creme fraiche verriihren. 1 Teel6ffel Meerrettich
und Schnittlauch dazu. Kédsemasse gleichméflig auf die Crépes verteilen, Lachsscheiben darauf.
Die bestrichenen und belegten Crépes in Frischhaltefolie eng und fest zu einer Rolle aufrollen
und diese anschlieBend (auch fest) in Alufolie einwickeln. Die Crépes kalt stellen.

Vor dem Servieren die Folien von den Roéllchen entfernen (auswickeln) und in ca. 2-3cm dicke
Scheiben schneiden. 2-3 Scheiben auf einen Teller geben - mit etwas Salat der Saison und einer
passenden Vinaigrette garnieren. Fertig ist eine leckere Vorspeise.

Frank Rosin am 21. Juli 2014
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Pilz-Creme-Suppe mit Tortellini

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 1 Stange Porree 500 g Champignons
Zucker, Salz, Pfeffer 250 g Butter 250 ml Sherry, Whiskey
500 ml Rinderbrithe 200 g Sahne 1 Limette

8 Tortellini

Zwiebel schilen, wiirfeln. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Porree waschen und
in Ringe schneiden. In einem Topf etwas Ol sehr heiff werden lassen und die Champignons
portionsweise scharf anbraten, etwas verrithren. Die Pilze etwas zur Seite schieben, danach die
Zwiebeln auf die leere Fliache geben und ebenfalls anbraten.

Die Butter hinzufiigen, zerlaufen lassen bzw. leicht mit dem Kochl6ffel hin- und herschieben.
Danach alles mit Pfeffer und Salz abschmecken und mit etwas Zucker karamellisieren. Mit Sherry
und Whiskey abléschen, den Porree hinzufiigen und alles vorsichtig umriithren. Dann mit Rin-
derbriihe auffiillen und aufkochen lassen.

Schliefflich den Becher Sahne hinzufiigen und mit einem Stabmixer die Zutaten piirieren. Die
Limette halbieren und iiber dem Topf ausdriicken. Tortellini wie angegeben zubereiten und als
Garnierung hinzufiigen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014

Salat mit Garnelen und Senf-Dressing

Fiir 4 Portionen

Salat:

Salatmischung 4 Garnelen 1 Gurke

1 Pckg. Kirschtomaten 4 Fleischtomaten 1 Bund Radieschen

3 Paprika (rot, gelb) 1 Dose Mais Petersilie, Schnittlauch
Dill, Thymian Pinienkerne Olivendl

Knoblauch Zitronensaft

Dressing:

1 kleine Schalotte 3 EL Weiflwein 1 EL Weilweinessig
scharfer Senf Honig 1 Salz, Pfeffer

Die Salatmischung mit der Krautermischung vermengen und auf einem Teller anrichten. Gurken
und Fleischtomaten in Scheiben schneiden und eine beliebige Menge auf den Salat geben. Paprika
und Radieschen in Scheiben schneiden und auf dem Salat anrichten. Danach die Kirschtomaten
halbieren und 2-3 Hélften auf einen Teller geben. Den Salat mit Mais und Pinienkernen verfei-
nern.

Die Garnelen schilen, den Darm entfernen und anschlieSfend das Ganze in ausreichend Olivenol
mit reichlich Knoblauch anbraten. Nach Belieben salzen und pfeffern und einen Spritzer Zitro-
nensaft hinzugeben. Fiir das Dressing alle Zutaten miteinander vermengen und ein wenig davon
iiber den Salat geben.

Frank Rosin am 25. August 2014
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SpargelCreme-Suppe mit Lachs-Bdllchen-Einlage

Lachsbillchen:

250 g schottischer Zuchtlachs 250 g gerducherter Lachs 1 Schalotte
Salz, Pfeffer

Suppe:
1 4 kg Spargel 100 g Butter 125 ml Weiflwein
Salz, Pfeffer Zucker 1 Gemiisebriihe

1 kleine Schalotte

Lachsbillchen:

Beide Lachs-Sorten filetieren, mit dem Fleischwolf zerkleinern und mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Schalotten in kleine Stiicke schneiden und mit der Lachsmasse vermengen. Aus der Masse kleine
Biillchen formen und in einer Pfanne mit Olivencl anbraten.

Spargelcrémesuppe:

Den Spargel schélen, in zwei Zentimeter dicke Stiicke schneiden und dann in 0,75 Liter kaltem
Wasser zusammen mit dem Weilwein, 1 Teeloffel Zucker, etwas Salz und 20 Gramm Butter
aufsetzen. Bei méBiger Hitze ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Dann die Spargelspitzen aus dem
Wasser nehmen.

Den Rest mit dem Zauberstab piirieren und mit etwas Briihe auffiillen. Die eiskalte Butter nach
und nach zugeben und die Suppe nochmals aufmixen.

Zum Schluss mit 3 Essloffeln Sahne verfeinern, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die
Spargelspitzen als Einlage dazugeben und mit Petersilie garnieren.

Frank Rosin am 25. August 2014
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Hirsch-6ulasch mit Semmelkndodeln

Fiir 4 Portionen

800 g Hirschgulasch 800 g Zwiebeln 1 L Obstwein

1 Zitrone 10 Lorbeerblatter 4 TL Frischkése
500 g trockenes Weiflbrot 150 g Speck 1 Ziebel

1 frischer Kerbel 1 Prise Muskat 1 Ei

200 g Paniermehl

Knoédelmasse vorbereiten:

Das trockene Brot in grobe Wiirfel schneiden und in eine grofle Schiissel geben. Die Milch erwér-
men und iiber das trockene Brot gieflen, sodass es sich vollsaugt. Die Masse leicht miteinander
vermengen. Ein Eigelb und frisch geschnittenen Kerbel dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat
und etwas Zitronensaft abschmecken und die Masse erneut miteinander verkneten.

Speck und Zwiebeln:

Speck und Zwiebeln fein wiirfeln. Die Zwiebeln in einer Pfanne auslassen und mit etwas Zucker
abschmecken. Dann den Speck hinzugeben und ebenfalls anbraten. Speck und Zwiebeln zu der
Knodelmasse geben und unterheben. Die Masse mit Mehl und Paniermehl bedecken und wieder
vermengen.

Semmelknédel garen:

Einen Topf mit Wasser fiillen und das Wasser mit Salz, Lorbeerbldttern und einer gespickten
Zwiebel (eine halbierte Zwiebel mit Schale) wiirzen und aufkochen. Die Knédelmasse mit einem
feuchten Essloffel portionieren und mit feuchten Hénden zu runden Knddeln formen. Die Knodel
in dem kochenden Wasser garen lassen, bis sie an der Oberfliche schwimmen.

Fleisch schneiden und anbraten:

Das Fleisch von Sehnen und Gewebe befreien und in grobe Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Gulasch scharf anbraten, sodass es von allen Seiten gut anrostet.

Gulasch kécheln:

Die Zwiebeln schélen, vierteln und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln dann zu dem Fleisch geben
und auslassen. Das Ganze mit etwas Heidelbeerwein abloschen und den Pfannensatz 16sen. So
bekommt das Gulasch einen intensiven Geschmack. Den Rest des Fruchtweins dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer, Lorbeer und etwas Zitronenabrieb abschmecken und zwei Stunden kodcheln lassen.
Gericht anrichten:

Den Semmelknédel auf einem Teller anrichten. Das Gulasch daneben garnieren und mit einem
Teeloffel Frischkése und frischen Krautern garnieren.

Frank Rosin am 18. Juli 2014
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StrauBen-Fleisch-Salat

Fiir 4 Portionen

250 g Strauflenfleisch 2 EL Mayonnaise 250 g Gewiirzgurken
1 kleine Dose Erbsen 1 kleine Dose Pfirsiche Salz, Pfeffer, Curry
Gurkenfliissigkeit

Etwas Ol in eine Pfanne geben und vorheizen lassen. Das rohe StrauBenfleisch (natiirlich kénnen
auch andere Fleischsorten verwendet werden) mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die heifle
Pfanne geben. Das ganze 10 bis 15 Minuten von beiden Seiten braten lassen.

Gewlirzgurken in kleine Stiicke schneiden und in einer Schiissel mit den Erbsen vermengen.
Wenn das Fleisch gar und abgekiihlt ist, wird es ebenfalls in kleine Stiicke geschnitten und in die
Schiissel gegeben. Die Pfirsiche werden klein zerhackt und mit der Masse vermengt. Das Ganze
wird mit Mayonnaise und etwas Gurkenfliissigkeit ergénzt. Mit Salz, Curry und Pfeffer nach
eigenem Ermessen abschmecken.

Ein bis zwei Stunden durchziehen lassen und gegebenenfalls nachwiirzen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014

StrauBen-Steak mit Couscous-6Gemiise

Fiir 4 Portionen

3 Paprika (gelb, rot, griin) 1 Prise Zucker 4 EL passierte Tomaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 300 ml Hithnerbriihe
500 g Couscous 4 Strauflenfiletsteaks a 200g 100 ml Kokosmilch

100 g Ghee 2 EL Berbere-Gewiirz

StrauBenfilet in Stiicke schneiden und mit Salz und Berbere wiirzen. Etwas Ol in der Pfanne heifl
werden lassen, die Strauflensteaks von beiden Seiten anbraten (Beim Wenden niemals mit einer
Gabel reinstechen, sonst liuft der Fleischsaft aus, nur mit einem Wender!). Danach das Fleisch
in der Pfanne zur Seite schieben, auf die freie Fliche die gewiirfelten Zwiebeln geben, eine Prise
Zucker hinzufiigen, danach Knoblauch. Das Fleisch entweder im Backofen warmhalten oder in
eine separate Pfanne auf kleiner Flamme geben.

Sofle:

Hithnerbriihe zu den Zwiebeln geben, mit Berbere wiirzen, mit vier Loffeln passierter Tomaten
einkochen lassen, danach mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlieend etwas Kokosmilch
dazu geben, die Pfanne von der Flamme nehmen.

Couscous:

Paprika und Zwiebel wiirfeln. Tomaten entkernen und wiirfeln. In einem Topf Wasser zum Ko-
chen bringen. In einem anderen Topf Ghee zu dem noch trockenen Couscous geben, Salz und
etwas Ol hinzufiigen. Danach das heile Wasser dazugeben und vermischen. Zudecken und ca. fiinf
Minuten ziehen lassen. In einer Pfanne etwas Ol heifi werden lassen. Knoblauch klein schneiden
und in der Pfanne anbraten. Paprika, Zwiebeln und Tomaten in die Pfanne geben, alles an-
schwitzen, etwas Salz, Zucker und Pfeffer dazugeben, mit Berbere wiirzen, alles gut vermengen.
Jedoch nur anbraten, nicht garen! Passierte Tomaten dazugeben, das Gemiise aus der Pfanne
anschliefend mit dem vorbereiteten Couscous vermengen. Dann verschlossen durchziehen lassen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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StrauBen-Steak

Fiir 4 Portionen
4 StrauBensteak Salz, Pfeffer Ol

Die rohen Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne sehr heif werden lassen und
die Steaks darin auf beiden Seiten rund 2 bis 3 Minuten scharf anbraten.

Steaks aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad 13 bis 14 Minuten fertig
garen lassen.

Serviert wird das Steak zum Beispiel mit Ratatouille und Ofenkartoffeln.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Bayerische Jause-Platte

Fiir 2 Portionen
2 gerducherte Mettwiirstchen 300 g gerducherter Schinken 300 g Bergkise

2 Weilwiirstchen 1 Glas Siifler Senf

Wurstsalat:

500 g Leberkise 8 Gewlirzgurken 1 Friihlingszwiebeln
2 Zwiebeln 2 EL Senf (mittelscharf) 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 Prise Curry 1 Bisschen Essig
1 Bisschen Sonnenblumencl

Krautsalat:

3 Weiflkohl 1 Zwiebeln 1 TL Kiimmel

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Prise Essig
Sonnenblumendl Obazda 125 g Frischkése
250 g Camembert 1 frische Paprika 4 Gewiirzgurken
1 Zwiebel 1 Prise Pfeffer 1 Prise Salz

1 Titchen Paprikapulver

Waurstsalat:

Den Leberkése in diinne Streifen schneiden. Die Zwiebeln halbieren und in Ringe schneiden.
Die Gewiirzgurken ebenfalls in Streifen schneiden und alles miteinander vermengen. Mit mittel-
scharfem Senf, Sonnenblumenél, Pfeffer, Salz und Curry abschmecken. Zum Schluss die in Ringe
geschnittene Friihlingszwiebel dazugeben.

Krautsalat:

Den Weilkohl vierteln und in diinne Streifen schneiden. Salz dazugeben und mit den Hénden
ordentlich durchkneten. Den Kiimmel, Salz, Pfeffer, Zucker, Sonnenblumendl und Essig dazuge-
ben und wieder vermengen. Den Krautsalat ziehen lassen und erneut abschmecken.

Obazda:

Den Frischkése mit dem kleingeschnittenen, cremigen Camembert verkneten. Mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver und Gurkenwasser durchkneten und abschmecken. Die frische Paprika, die Zwie-
beln und die Gewiirzgurken mit der groben Seite einer Reibe dazu reiben. Die Masse weiter
verkneten und gegebenenfalls mit etwas Milch sdmig rithren. Anrichten: (auf einem Holzbrett)
Die Weifiwiirstchen in eine Schale mit heilem (nicht kochendem!!!) Wasser legen. Ca. 10 Minuten
miissen die Wiirstchen vor dem Verzehr im Wasser ziehen. Die Schale auf das Holzbrett stellen.
Den Kraut- und Wurstsalat in jeweils kleinen Haufchen drapieren. Den Bergkése in mundgerech-
te Stiicke schneiden und ebenfalls anrichten, genauso wie den diinn geschnittenen geréducherten
Schinken. Die in wenig Ol angebratenen Mettwiirstchen in mittelgroBe Stiicke schneiden und
auf das Holzbrett legen. Den Obazda in einem kleinen Schélchen servieren, den siiflen Senf
ebenfalls. Nach Belieben das Arrangement mit Radieschen und frischen Krautern verzieren. Mit
einem gemischten Brotkorb servieren.

Frank Rosin am 17. September 2014
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Flammkuchen mit gerducherter Mettwurst

Fiir 4 Portionen

Hefeteig:

400 gr. Mehl 250 ml Liter Milch 30 gr. frische Hefe
Salz

Flammkuchen:

2 Becher Schmand 500 gr Zwiebeln 3 Friihlingszwiebeln
1 Mettwurst

Die Zwiebeln wiirfeln und mit einem Lorbeerblatt anschwitzen.Den fertigen Hefeteig portionie-
ren und diinn ausrollen. Dann auf ein Backblech, ausgelegt mit Backpapier, geben. Den Teig
mit Schmand bestreichen und einen Rand lassen (ca. einen halben Finger breit). Mit den ange-
schwitzten Zwiebeln, der gewiirfelten Mettwurst und den geschnittenen Friihlingszwiebeln nach
Belieben belegen. Anstelle der Mettwurst kann man auch Kochschinken verwenden.

Frank Rosin am 30. Juli 2014

Gebratene Blutwurst mit Sauerkraut, Kartoffel-Platzchen

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 1 Ei 150 g Speck
50 g Mehl 20 g Butter 1 Muskatnuss
3 dicke Scheiben Blutwurst 500 g Sauerkraut 200 ml Sekt

2 Birnen 2 Kartoffeln 5 EL Ol

1 Flasche Portwein 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Prise Zucker

Zwiebel in feine Stiicke schneiden. Etwas Butter in einem Topf zerlassen. Den Speck mit in den
Topf geben und anbraten. Die Blutwurst in grobe Stiicke schneiden. Die Zwiebelstiicke mit dem
Speck in den Topf geben, etwas Butter oder Ol hinzugeben und alles gemeinsam andiinsten bei
kleiner Hitze. Das Sauerkraut ebenfalls in den Topf geben und alles gut durchrithren. Mit Sekt
abloschen und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Die Birnen schilen, vom Gehéuse befreien und in Spalten schneiden.

In eine Pfanne etwas Butter geben und zergehen lassen. Eine klein geschnittene Zwiebel hinzuge-
ben und andiinsten. Die Blutwurststiicke in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze anbraten.
Die Kartoffeln schilen und reiben. Zwiebeln, ein Ei und etwas Mehl hinzugeben. Alles gut durch-
mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Ausreichend Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Die Kartoffelmasse in kleinen Portionen als
Platzchen in die Pfanne geben und anbraten. Zwischendurch wenden, bis sie goldbraun sind. In
der Zwischenzeit die geschmolzene Blutwurst aus der Pfanne nehmen.

Zwiebeln und Butter in die Pfanne geben und andiinsten. Die Birnenspalten ebenfalls in die
Pfanne geben. Mit einem Schuss Portwein abléschen und mit den Birnen einreduzieren. Etwas
Bratensauce hinzufiigen und einkécheln und einreduzieren.

Etwas Kiichenpapier auf einen Teller geben und die Kartoffelplitzchen zum Abtropfen darauf
legen.

Die Blutwurstmasse auf die Kartoffelpldtzchen geben. Die Birne oben drauf platzieren und etwas
Portweinsauce dariiber geben.

Frank Rosin am 17. Juli 2014
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Griitzwurst mit glasierten Apfeln und Bratkartoffeln

Fiir 4 Portionen

Réstkartoffeln:

1 kg Kartoffeln 150 g Speck 2 Zwiebeln
100 g Butter 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer
Griitzwurst:

1 Griitzwurst 3 Apfel 4 Zwiebeln
100 g Mehl 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer
1 Prise Zucker 1 Flasche Portwein

Die Kartoffeln kochen, schilen, vierteln und fingerdick schneiden. Zwiebeln schilen und in Wiir-
fel oder feine Streifen schneiden. Speck ebenfalls fein wiirfeln sowie Apfel schiilen und vierteln.
Mehl auf ein Blech streuen (Blech sollte gut mit Mehl abgedeckt sein.) Griitzwurst fingerdick in
Scheiben schneiden.

Speisedl in einer Pfanne erhitzen, Speck auslassen und anbraten. Anschliefend den Speck auf die
eine Seite der Pfanne schieben und auf der anderen Hélfte die Zwiebeln und ein Stiick Butter
dazugeben. Butter zerlaufen lassen. Ab und zu schwenken.

Speisedl in einer weiteren Pfanne erhitzen. Geschnittenen Kartoffeln scharf anbraten. Kartoffeln
gut in der Pfanne verteilen und anrosten lassen damit eine krosse Schicht entsteht und im An-
schluss Ruhen lassen.

Speck und Zwiebeln zu den angebratenen Kartoffeln geben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Pfeffer und Salz hinzugeben und ziehen lassen (iiberschiissiges Pfannenfett durch ein Sieb
abtropfen lassen).

Geschnittene Griitzwurst mehlieren, danach leicht abklopfen damit kein iiberschiissiges Mehl an
der Wurst haften bleibt. Anschlieend die Griitzwurst in einer Pfanne beidseitig kurz anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Abschluss die Griitzwurst aus der Pfanne nehmen und
separat warm halten.

Den Pfannensatz in der Pfanne belassen und die Zwiebeln hinzugeben. Die Zwiebeln anschwit-
zen, mit Salz, Pfeffer, Prise Zucker wiirzen und ein Stiick Butter zum verfeinern dazugeben.
Zwiebeln auf die eine Héalfte der Pfanne schieben und die Apfelstiicken auf die andere Hélfte
der Pfanne dazugeben. Apfel kurz anbraten und anschlieBend alles zusammen schwenken. Mit
einen Schluck Portwein abmischen und einkochen lassen. Die Zwiebeln sorgen dafiir, dass der
Pfanneninhalt gebunden wird und andickt.

Anschliefiend die Griitzwurst mit den Rostkartoffeln und den Apfeln servieren.

Frank Rosin am 17. Juli 2014
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Kartoffel-Salat mit Speck

Fiir 4 Portionen

1 kg Kartoffeln 1 Zwiebel 1 rote Zwiebel
4 grofle Gewiirzgurken 300 g Speck 6 Eier

Salz, Pfeffer

Kartoffeln in der Schale gar kochen. Die Kartoffeln abkiihlen lassen, pellen und in Wiirfel schnei-
den. Zwiebeln wiirfeln, Speck wiirfeln und zusammen andiinsten. Gewiirzgurken wiirfeln, die Eier
kochen und ebenfalls wiirfeln. Kartoffeln mit den angebratenen Zwiebeln, dem Speck, den Eiern
und den Gewiirzgurken vermischen. Die fein gehackten roten Zwiebeln dazu geben. Mit Gurken-
wasser, Salz und Pfeffer wiirzen. Mayonnaise dazu geben und alles miteinander vermischen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Mohren-Gemiise mit Bratwurst und kleinem Gurken-Salat

Fiir 4 Portionen
4 Bratwiirste

Gemiise:

750 g Kartoffeln 750 g Karotten 60 g Speck

1 Zwiebel 25 g Butter 600 ml Briihe

1 Lorbeerblatt 1 Nelke 1 Prise Muskat
Salat:

1 Gurke 1 Prise Salz 1 kleine Zwiebel
1 Schuss Essig 1 EL Senf Salz, Pfeffer

Currypulver, Zucker Dill

Die Kartoffeln schélen und vierteln. Die Karotten waschen und eventuell schélen (wenn die
Karotten frisch sind, dann reicht es auch, sie ausschlielich zu waschen). Die Kartoffeln ohne die
Karotten in Salzwasser kochen.

Fine Zwiebel in Wiirfel schneiden und in heifler Butter auslassen. Den Speck fein wiirfeln und
gemeinsam mit den Zwiebeln anschwitzen (im Topf darauf achten, dass die Zwiebeln auf der einen
Seite des Topfbodens, und der Speck auf der anderen Seite anschwitzen). Die Zwiebeln und den
Speck pfeffern, salzen und ein bisschen zuckern. Eine Nelke und ein Lorbeerblatt dazugeben. Die
Karotten zu dem Speck und den Zwiebeln geben und unter Riihren die Karotten mit anschwitzen.
Wenn sich Pfannensatz gebildet hat, dann kénnen die Karotten mit Briithe abgeltscht werden
(so viel Briihe, dass die Karotten bedeckt sind). Die Karotten ohne Deckel weiter kocheln lassen,
sodass die Briihe etwas einkocht.

Die fertigen Kartoffeln stampfen und etwas Butter hinzugeben. Die Karotten vollstéindig zu den
Kartoffeln geben. Karotten und Kartoffeln miteinander vermengen. Bei dieser Methode bleiben
die Karotten ganz und die Kartoffeln sind gestampft. Die Masse mit Muskat abschmecken. Die
Bratwurst in der Pfanne anbraten und gemeinsam mit dem Mohrengemiise servieren.
Gurkensalat:

Die Gurke ldngs halbieren, dann vierteln und die Kerne entfernen. Die Gurkenviertel dann in
schmale Streifen schneiden. Die Gurken salzen, hinstellen, ziehen lassen und dann mit Wasser das
Salz abwaschen. In der Zwischenzeit kann das Dressing vorbereitet werden. Dazu eine Zwiebel in
sehr feine Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben und Speiseessig hinzugeben. Mit Senf wiirzen
und alles mit einem Schneebesen ordentlich verrithren. Das Dressing mit Zucker, Salz, Pfeffer
und etwas Curry abschmecken. Frischen Dill fein hacken und in das Dressing geben. Die Gurken
zu dem Dressing geben und der Salat ist servierfertig.

Frank Rosin am 21. Juli 2014
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Pizza Speciale

Fiir 4 Portionen

125 ml Wasser 250 g Mehl % Pck. Hefe

10 ml Olivenol 500 g passierte Tomaten 1 Bund Basilikum
3 Prisen Salz 1 Prise Zucker 2 Prise Pfeffer

1 Chilischote 2 Knoblauchzehen 100 g Mozzarella

200 g Austernpilze 3 Scheiben Parmaschinken 1 Bund frische Krauter

Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel sieben und mit der Hefe mischen. Das Wasser, Salz und
Olivenol zugeben und alles gut durchkneten. Wenn moglich, den Teig fiir einige Stunden abge-
deckt gehen lassen, damit die Hefe arbeiten kann. Den fertigen Teig ausrollen und auf ein leicht
gefettetes Backblech geben.

Die passierten Tomaten mit dem Basilikum vermengen und kurz mit einem Piirierstab zu einer
gleichméfBigen Sauce piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Danach die Toma-
tensauce gleichméfig auf dem Pizzaboden verteilen.

Nun kann die Pizza nach Lust und Laune belegt werden. Braten Sie beispielsweise feine Chili-
streifen, Knoblauch und Austernpilze kurz mit etwas Olivendl in der Pfanne an. Frische Kriauter
hinzufiigen und das Ganze gleichméflig auf dem Pizzaboden verteilen. Den Parmaschinken eben-
falls auf die Pizza geben. Zum Schluss die Mozzarella in Scheiben schneiden und auf die Pizza
legen. Diese wandert bei 200 ° fiir 10 min. in den vorgeheizten Ofen.

Frank Rosin am 21. Juli 2014

Rihreier
Fiir 2 Portionen Riihrei
4 Eier % Zwiebel 2 Friihlingszwiebeln
150 Milliliter Sahne 100 g Butter 200 g Chorizo

1 Prise Pfeffer

Die Zwiebel und die Chorizo fein wiirfeln. Butter in der Pfanne zerlassen und die Chorizowiirfel
in eine Halfte der Pfanne hinzugeben. Die Zwiebeln etwas spéter auf der anderen Pfannenseite
anbraten.

Nun die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden und zum Schluss in die Pfanne geben.

Die Eier mit der Sahne, Pfeffer und Salz verquirlen und in die Pfanne gieflen. Stockt das Ei am
Pfannenrand, die untere Schicht Riihrei an den Pfannenrand ziehen (nicht wild in der Pfanne
rithren!). Diesen Prozess wiederholen, bis ca. Dreiviertel des Eis gestockt sind.

Anschlielend die Pfanne von der Herdplatte nehmen und das Ei durch die Eigenhitze der Pfanne
fertig garen lassen. Dann servieren.

Tipp:

Sie konnen die Eierspeise, die oft zum Friihstiick auf den Tisch kommt, tibrigens beliebig und
ganz nach Geschmack abwandeln. Frische Tomaten und Krauter, Muskatnuss, Schinkenstreifen,
Pilze probieren Sie ruhig ein paar unterschiedliche Varianten. Fettdrmer wird Riihrei, wenn Sie
statt Sahne wie im Rezept von Franz Rosin einfach Milch zum Anriihren verwenden.

Frank Rosin am 21. Juli 2014
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Thiiringer Kartoffel-Salat

Fiir 4 Portionen

2 3 kg Kartoffeln 1 grofle Zwiebel 2 Bund Lauchzwiebeln

1 Cabanossi 500 g Jagdwurst 300 g Speck

200 ml Gemiisefonds 1 Glas Gewiirzgurken 1 Schufl Weillweinessig

5 EL Sonnenblumensl 1 Bund Petersilie 1 Prise Salz und Pfeffer

Die Kartoffeln mit Schale kochen, dann pellen. Die Zwiebel und Lauchzwiebeln klein schneiden,
anschlieBend Zwiebeln und Speck in zwei getrennten Pfannen mit etwas Ol langsam anschwitzen.
Die Zwiebeln mit dem Fond abléschen.

Die Kartoffeln in grobe Stiicke schneiden. Den angebratenen Speck zu den Kartoffeln geben. Die
angeschwitzten Zwiebeln mit zu den Kartoffeln geben. Die Cabanossi in kleine Stiicke schneiden,
anbraten und anschlieend ebenfalls zu den Kartoffeln geben.

Die Jagdwurst und Gewiirzgurken in kleine Stiicke schneiden und zu den Kartoffeln hinzugeben.
Mit Essig, Petersilie Salz und Pfeffer abschmecken.

Frank Rosin am 17. Juli 2014
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