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Kartoffel-Mousse

Fiir 4 Personen
200 g Kartoffeln, mehlig 3 Eigelb 100 ml Milch
200 ml Sahne Salz 1 Prise Muskat

Kartoffeln schéilen, weich kochen und ausdédmpfen. Durch die Kartoffelpresse driicken. Zwei Ei-
gelb mit der Milch auf dem Wasserbad aufschlagen mit der Kartoffelmasse mischen, erkalten
lassen. Die Sahne steif schlagen und darunter ziehen, mit Salz und Muskat abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. Februar 2010

Kartoffel-Panachée
Fiir 4 Personen
400 g Kartoffeln, fest Salz 1 Salatgurke
1/2 Zitrone 100 g saure Sahne 50 g Joghurt
2 EL Creme-fraiche 20 ml Gemiisebriihe 2 EL Champagneressig
150 ml Olivenol Zucker, Pfeffer, Meersalz 1 Prise Piment-d’Espelette

Die Kartoffeln waschen, schilen und in kleine ca.5 mm grofle Wiirfel schneiden. In Salzwasser
die Kartoffelwiirfel bissfest kochen, abschiitten und auf einem Kiichentuch abkiihlen lassen. Die
Salatgurke schiilen, der Lénge nach halbieren, entkernen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.
Die Gurkenwiirfel in eine Schiissel geben, salzen und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Von der
Zitrone etwas Schale abschneiden und den Saft auspressen. saure Sahne, Joghurt und Créme-
fraiche mit der Briihe, Essig, Zitronensaft und 50 ml Olivendl anrithren. Mit Salz, einer Prise
Zucker, Piment d’Espelette und Pfeffer abschmecken. Die Gurkenwiirfel abseihen, kurz auf einem
Kiichentuch trocken tupfen und mit den Kartoffelwiirfeln zu der Joghurtmasse geben. Alles ca.
20 Minuten ziehen lassen, dann nochmals abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13. Juli 2010

Walnuss-Mdohren-Reis

Fiir 4 Personen

Salz, Pfeffer 2 EL Butter
200 ml Gefliigelbriihe
150 g Basmatireis 500 g Mohren 50 g Walniisse

50 g getrocknete Aprikosen

Den Reis in kochendes Salzwasser geben und ca. 7 Minuten kochen lassen. Mohren schélen und in
feine Streifen schneiden. In einem Topf einen Essloffel Butter erhitzen und die Mhren anbraten.
Die Walniisse hacken und zu den Mohren geben, ebenfalls die in feine Streifen geschnittenen
Aprikosen. Reis abgieen und abspiilen. Mit der Mhren-Walnussmischung vermengen und auf
kleiner Flamme ca. 3-5 Minuten ddmpfen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 19. Januar 2011
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Apfel-Tiramisu im Glas

Fiir 4 Personen

5-6 Apfel ca. 6 EL Zucker 50 ml Apfelsaft
1 Prise Zimt 2 Blatt Gelatine 2 EL Milch
500 g Mascarpone Calvados 1 Packung Loffelbiskuit

Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und beiseite legen. Apfelviertel in Wiirfel
schneiden. 2 EL Zucker in der Pfanne schmelzen, Apfelstiicke zugeben, Apfelsaft angiefen und
weich diinsten. Kerngehéuse mit ca. 250 ml Wasser und 2 EL Zucker in einem Topf aufkochen,
5 Minuten kocheln lassen, dann durch ein feines Sieb passieren und mit einer Prise Zimt ab-
schmecken. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Milch erhitzen und die ausgedriickte
Gelatine darin auflosen. Die Hélfte der Gelatine-Milch unter den Mascarpone ziehen, mit Zucker
und nach Wunsch auch mit Calvados abschmecken. Loffelbiskuit mit dem Zimt- Apfelwasser
trinken. Die gediinsteten Apfel piirieren, evtl. passieren und abschmecken. Restliche Gelatine-
Milch darunterziehen. Loffelbiskuit, Apfelpiiree und Mascarpone abwechselnd in Dessert-Gléser
schichten. (Von dem restlichen Apfelpiiree kann man noch Eis herstellen. Dafiir das Piiree mit
Apfelsaft verdiinnen und in der Eismaschine abfrieren.)

Jacqueline Amirfallah 17. Oktober 2012

Beeren-6riitze mit Mascarpone-Creme

Fiir 4 Personen

200 g Himbeeren 150 g Heidelbeeren 200 g Brombeeren
15 g Speisestirke 300 ml Johannisbeersaft Zucker, Salz

1 Ei 100 g Mehl ca.120 ml Milch

3 EL Butterschmalz 3 Blatt Gelatine 500 g Mascarpone

Die Beeren putzen, 100 g ganze Beeren fiir die Deko zur Seite stellen, gréflere Beeren halbieren.
Speisestirke mit 2 EL Johannisbeersaft glatt rithren. 2 EL Zucker in einem Topf schmelzen,
Johannisbeersaft angieflen und aufkochen lassen. Dann die glatt geriihrte Speisestérke einrithren
und den Saft ein 2-3 Minuten unter Riihren kocheln lassen. Den Topf vom Herd ziehen und die
vorbereiteten Beeren in den heiflen Saft geben, evtl. nachzuckern und auskiihlen lassen. Aus 1
Fi, Mehl, 100 ml Milch und einer Prise Salz einen Pfannkuchenteig herstellen. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und aus dem Teig nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. 2 EL Milch in einem Topf erhitzen, die eingeweichte Gelatine
ausdriicken und in der heiflen Milch auflésen. Etwas Mascarpone mit der Gelatinemilch gut ver-
mischen, dann alles mit restlichem Mascarpone vermischen. 100 g Mascarponemasse zur Seite
stellen, restliche Mascarponemasse in Gléser fiillen, abgekiihlte Beerengriitze darauf geben und
kalt stellen. Die Pfannkuchen in ca. 3 cm dicke Streifen schneiden, mit etwas Mascarponecreme
bestreichen, je eine Beere darauf geben und einwickeln. Mit einem Zahnstocher fixieren und vor
dem Servieren auf die Dessertgliser legen.

Jacqueline Amirfallah 03. September 2012



Joghurt-Mousse mit Brombeeren

Fiir 4 Personen

6 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 500 g griech. Joghurt
30 ml Milch 8 EL Zucker 1 Bio-Zitrone

500 g Brombeeren 200 ml Sahne 8 Wan-Tan-Bléatter
ca. 200 g Frittierfett Puderzucker

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark
herausstreichen. Joghurt glatt rithren. Milch aufkochen, 2 EL Zucker und Vanillemark zugeben,
eingeweichte Gelatine darin auflosen, unter den Joghurt ziehen. Zitrone abwaschen, abtrocknen,
etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Joghurtmousse-Masse mit etwas Zitronensaft
und Zitronenschale abschmecken. Die Masse in eine Schiissel oder einzeln in Glaser abfiillen und
kalt stellen. 250 g Brombeeren mit ca. 5 EL Wasser und 2 EL Zucker aufkochen, ca. 5 Minuten
kocheln lassen, dann piirieren und durch ein feines Sieb passieren, dann nochmals mit Zucker
abschmecken. 3 EL Zucker in einem Topf zu hellbraunem Karamell schmelzen, mit der Sahne
abloschen, kocheln lassen, bis der Karamell sich wieder aufgeltst hat. 250 g Brombeeren zugeben
und kurz aufkochen. Die WanTan —Blétter im heiflen Fett goldbraun frittieren, herausnehmen
und noch heifl mit Puderzucker bestreuen. Aus der Mousse Nocken abstechen, diese auf Tellern
anrichten und Karamell-Brombeeren und etwas Brombeermark angieflen, die frittierten WanTan-
Blatter dazu reichen. Wenn die Moussemasse ins Glas abgefiillt wiirde darauf einfach etwas
Brombeermark und Karamell-Brombeeren geben und die Wan-Tan —Blétter dekorativ obenauf
geben.

Jacqueline Amirfallah 28. November 2012

Schokoladen-Mousse mit Vanille-Hippe

Fiir 4 Personen
Fiir die Schokoladenmousse:

250 g Vollmilchschokolade 3 Eigelb 2 EL Milch
400 g Sahne 1 Blatt Gelatine

Fiir die Vanillehippe:

100 g Zucker 50 g Orangensaft 1 Vanilleschote
30 g Mehl 50 g fliissige Butter

Die Schokolade iiber dem Wasserbad schmelzen, dabei darauf achten, dass kein Wasser in die
Schokolade kommt und die Schokolade nicht zu heifl wird. Die Eigelbe mit der Milch vermischen.
Die Sahne steif schlagen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Eiermilch auf dem Was-
serbad aufschlagen und zur Rose abziehen (auf ca. 75 Grad erhitzen), dabei die Gelatine darin
auflésen. Mit der geschmolzenen Schokolade mischen, auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen
und mit der Sahne mischen. Kalt stellen. Fiir die Vanillehippe den Zucker mit dem Orangen-
saft und dem Mark aus der Vanilleschote zusammen aufkochen. Das Mehl einsieben, die fliissige
Butter zugeben und alles gut verrithren. Den Teig diinn auf Backpapier aufstreichen. Im auf
180Grad vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten backen, auskiihlen lassen und in Stiicke brechen.

Jacqueline Amirfallah 24. Oktober 2012
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Blumenkohl mit Kapern- Mayonnaise, Sardellen und Fisch

Fiir 2 Personen

1 Blumenkohl Salz 2 Zitronen

150 ml Sonnenblumensl 1 kleine Zwiebel 2 EL Butterschmalz
80 ml Sahne 2 Eigelb 1 TL scharfer Senf

2 EL Kapern 6 Sardellen 1/2 Bund Schnittlauch
250 g Zanderfilet 6 Blétter Brickteig

Blumenkohl putzen, in kleine Roschen zerteilen und diese in Salzwasser bissfest kochen, Von
einer Zitrone den Saft auspressen. Die gegarten Roschen herausnehmen, kurz abtropfen lassen
und mit etwas Zitronensaft und 3 EL Sonnenblumendl marinieren, mit Salz abschmecken und
erkalten lassen. Die Reste vom Blumenkohl in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel schélen, fein
schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz anbraten, Blumenkohlwiirfel dazuge-
ben und weich schmoren, dabei immer wieder etwas Sahne zugeben und den Blumenkohl weich
schmoren. Mit Salz wiirzen und fein piirieren. Eigelbe mit Senf und einer Prise Salz verriithren.
Nach und nach mit einem Schneebesen ca. 100 ml Sonnenblumendl unterriihren, zu einer festen
Mayonnaise. 1 EL Kapern mit 2 EL Kapernfliissigkeit piirieren und unter die Mayonnaise mi-
schen. Die Hilfte der Sardellen fein hacken und ebenfalls untermischen, mit etwas Zitronensaft
abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Eine Zitrone mit dem
Messer schilen, dass keine weifle Haut mehr zu sehen ist, dann die Fruchtfilets herausschneiden.
Den Zander in fingerdicke Stiicke schneiden, salzen, in Brickteig wickeln und in einer Pfanne
mit Sonnenblumendl goldbraun braten. Das Blumenkohlpiiree und die Mayonnaise jeweils in
Spritzbeutel fiillen, in grolen Tupfen auf den Teller spritzen, Blumenkohlréschen dazwischen le-
gen, die restlichen Sardellen, einige Kapern und Zitronenfilets obenauf geben, mit Schnittlauch
bestreuen und die Fischstiicke dazulegen. Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah 18. Juli 2012



Bouillabaisse vom Knurrhahn mit Sauce Rouille

Fiir 4 Personen

2 kg Knurrhahn 2 Fenchelknollen 2 Stangen Lauch

1 Staudensellerie 200 ml Olivensl 2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt 20 ml Weilwein 100 g Kartoffeln, mehlig
Salz 2 Fleischtomaten 20 ml trockener Wermut
2 Eigelb 1 milde rote Chili-Schote 1 Knoblauchzehe

1 Msp. Safran

Knurrhahn filetieren und die Karkasse kalt abspiilen. Fenchel, Lauch und Staudensellerie put-
zen, waschen und fein schneiden. Je ca. 50 g vom gewiirfelten Gemiise beiseitelegen, den Rest in
einem groflen Topf mit 2 EL Oliventl anschwitzen, Thymian und Lorbeerblatt sowie die Fisch-
griaten zugeben und andiinsten, ohne Farbe nehmen zu lassen. Mit Weilwein abléschen und ca.
1,5 1 Wasser auffiillen. Langsam aufkochen lassen und den entstehenden Schaum dabei abschop-
fen. Ca. 5 Minuten kocheln, dann durch ein mit einem Passiertuch ausgelegten Sieb passieren.
Kartoffeln schilen, vierteln, in Salzwasser weich kochen, abschiitten und ausdampfen lassen. Die
Tomaten am Stielansatz einritzen, mit heilem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vierteln,
die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Die Fischfilets in einer
tiefen Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.
Das restliche Gemiise in der gleichen Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen und den Fischfond
dazugeben. Bei kleine Hitze ziehen ca. 8 Minuten ziehen lassen, mit Salz und Wermut abschme-
cken. Fiir die Sauce Rouille Eigelbe in eine Schiissel geben und ca. 150 ml Olivendl langsam mit
einem Schneebesen unter bzw. zu einer Mayonnaise riithren. Die gekochten Kartoffeln durch die
Presse driicken und unter die Mayonnaise mischen. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und
das Fruchtfleisch fein hacken, Knoblauch schélen und sehr fein hacken. Ebenfalls Chili, Knob-
lauch und Safran zur Mayonnaise geben und alles gut durch mischen. Dies geht am besten mit
einem Piirierstab. Die Sauce Rouille mit Salz abschmecken. Tomatenwiirfel und die Fischfilets
in die heile Suppe geben und mit der Sauce Rouille und Baguette servieren.

Tipp: Anstatt den Fischfond selbst zu kochen, kann man auch Knurrhahnfilets und Fischfond
aus dem Glas kaufen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 22. Juni 2011



Forelle mit Gurken-Salat und Dill- Joghurt

Fiir 2 Personen

2 frische Forellen 1 Zitrone, unbehandelt  Salz

5 EL Olivenol 1 Salatgurke 200 g griech. Joghurt
1 Bund Dill 1 EL getr. Rosenblédtter 1 Knoblauchzehe

Die Forellen filetieren, entgraten und von der Haut nehmen. Die Haut nicht wegwerfen. Die
Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Jedes Filet
schon zurechtschneiden. Die Abschnitte der Forellenfilets fein wiirfeln und mit Salz, 1-2 EL Oli-
venol, etwas Zitonenabrieb und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Die Gurke waschen
und schélen. Dann mit dem Sparschéler ldngs ca. 12 lange Streifen schneiden bzw. schilen. Den
Rest der Gurke grob raspeln und unter den Joghurt mischen. Dill abspiilen, trocken schiitteln,
fein hacken und unter den Gurkenjoghurt mischen. Mit Salz und Rosenbléttern abschmecken.
Die Forellenhaut in Vierecke o.4. schneiden und in einer beschichteten Pfanne mit 1 EL Olivendl
knusprig braten, dabei mit einem geraden, schweren Gegenstand (z.B. Plattiereisen) beschweren
damit sie glatt bleibt. AnschlieBend die Haut auf Kiichenkrepp legen. Die Forellenfilets salzen
und in der Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten braten. Dabei eine angedriickte Knob-
lauchzehe zum Aromatisieren mit in die Pfanne geben. Je einen Loffel Forellentatar auf den
Anfang der Hilfte der Gurkenstreifen legen und diese dann drum herum rollen. Die restlichen
Gurkenstreifen mit etwas Zitronensaft , Salz und 1 EL Olivenol abschmecken. Den Hautchip in
das Forellenfilet stecken und anrichten. Tatarrolle, Gurkenstreifensalat und Joghurt mit auf den
Teller geben und servieren. Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah 13. Juni 2012
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Gefiillte Wein-Blatter mit Linsen und Rotbarbe

Fiir 2 Personen

1 Kartoffel, mehlig Salz 100 g rote Linsen

ca. 400 ml Gemiisebriihe 3 Stiele Koriander 3 Stiele glatte Petersilie
2 Stiele Minze 3 Lauchzwiebeln 1 Ei

Pfeffer 20 junge Weinblatter 3 Tomaten

1 Spritzer Zitronensaft 4 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen

100 g tiirkischer Joghurt 10% 4 Rotbarbenfilets a ca. 100 g

Die Kartoffel schélen und in Salzwasser weich kochen. Die Linsen in einem Topf mit 250 ml Ge-
miisebriihe sehr weich kochen, kurz zuvor ca. 4 EL bissfest gekochte Linsen entnehmen und zur
Seite stellen. Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und 2/3 davon fein hacken. Lauchzwiebeln,
putzen, waschen und fein schneiden. Fine Tomate waschen, am Stielansatz einritzen, kurz in hei-
Bes Wasser geben und dann die Haut abziehen. Die Kerne entfernen und die Tomate fein wiirfeln.
Gewtlirfelte Tomate, gehackte Krauter, Lauchzwiebeln und abgeschiittete weich gekochte Linsen
in eine Schiissel geben. Die gekochte Kartoffel durch eine Presse driicken und zugeben. Alles gut
vermischen, dann ein Fi untermischen und die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
jungen Weinblédtter abspiilen, trocken schiitteln. Jeweils etwas Linsenmasse auf die Weinbléatter
geben und wie Kohlrouladen einwickeln. Eine gewaschene Tomate in Scheiben schneiden und
diese in einem Topf auslegen. Darauf die gefiillten Weinblatter eng aneinander hineinlegen. Mit
so viel Gemiisebriihe aufgielen, dass die Weinblétter zur Halfte mit Fliissigkeit bedeckt sind.
Die Weinblétter mit einem Topfdeckel beschweren und ca. 20 Minuten kécheln lassen. Die iibrige
Tomate waschen, in Scheiben schneiden und mit den bissfest gekochten Linsen in eine Schiis-
sel geben. Mit Salz, Zitronensaft und 2 EL Olivenol abschmecken. Knoblauch schélen und mit
etwas Salz zerdriicken. Jogurt cremig rithren und mit etwas zerdriicktem Knoblauch abschme-
cken. Die Rotbarbenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen,
restlichen zerdriickten Knoblauch zugeben und die Filets zuerst auf der Hautseite ca. 3 Minuten
braten, dann wenden und kurz auf der Fleischseite fertig braten. Die Fischfilets mit den gefiillten
Weinblédttern und dem Joghurt anrichten, mit den restlichen Krautern garnieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 24. August 2011
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Hering im Essig-Sud, Gurken-Salat, Pumpernickel -Bratchen

Fiir 4 Personen

20 g Hefe 1 Prise Zucker 350 g Mehl

Salz 300 ml Apfelessig 1 TL Pfefferk6rner

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 8 Heringfilets

60 g Pumpernickel 1/2 Biozitrone 1 Gurke

Zucker 2 EL Olivenol 1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Dill

Fiir den Hefeteig die Hefe mit ca. 150 ml lauwarmen Wasser und einer Prise Zucker verriithren,
alles mit dem Mehl und einer Prise Salz zu einem Teig mischen. Diesen abgedeckt ca. 30 Minuten
gehen lassen. Essig in einen Topf geben und mit ca. 600 ml Wasser verdiinnen, bis der Geschmack
angenehm ist, mit Salz, Pfefferkérnern, Lorbeerblatt und Thymian abschmecken und aufkochen.
Die Heringfilets aufrollen, mit Kiichengarn festbinden und in dem Essigsud ca. 5-7 Minuten(je
nach Grofle) garziehen lassen , dann den Topf vom Herd nehmen und die Heringsrollchen darin
erkalten lassen. Den Backofen auf 250 Grad (Umluft 240 Grad) vorheizen. Pumpernickel auf
einer Reibe fein reiben oder im Cutter mahlen. Pumpernickel unter den Hefeteig mischen. Aus
dem Teig kleine Brotchen formen und diese im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten Backen. Von
der Zitrone ca. 1/2 TL Schale abreiben und etwas Saft auspressen. Gurke waschen, abtrocknen
und auf der Brotschneidemaschine ldngs in diinne Streifen aufschneiden. Gurkenscheiben in
eine Schiissel geben und mit Salz, Zucker, Zitronenschale, 1 Spritzer Zitronensaft und Olivenol
abschmecken. Schnittlauch und Dill fein schneiden und unter den Gurkensalat mischen. Die
Heringsrollchen mit Gurkensalat und den Pumpernickelbrétchen anrichten.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 09. Mérz 2011
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Kartoffel-Rosti mit Lachs-Tatar und Feld-Salat

Fiir 2 Personen

300 g Lachsfilet 110 ml Olivenol 2 Zitronen

2 Limetten Salz 1/2 Bund Dill

1 TL Senf 1 Eigelb Pfeffer

300 g Kartoffeln, mehlig 2 EL Butterschmalz 80 g Feldsalat

1/2 Bund Schnittlauch 1 Schalotte 100 g Creme-fraiche

Vom Lachsfilet alle Griten entfernen und graue Fettréinder abschneiden. Dann das Lachsfilet mit
einem Messer sehr fein schneiden bzw. fein hacken. Zum gehackten Lachsfilet zuerst 2 EL Olivenol
geben und gut untermischen. Von den Zitronen und Limetten den Saft auspressen. Lachs mit Salz
wiirzen und den Saft einer halben Zitrone und Limettensaft untermischen und abschmecken. Dill
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Senf mit Eigelb gut verriihren ca. 60 ml Olivenol
mit dem Schneebesen nach und nach unterschlagen, bis eine cremige Mayonnaise entsteht, Dill
untermischen und mit 1 Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln
schilen und auf der groben Reibe reiben. In ein Kiichentuch geben und gut ausdriicken. In eine
beschichtete Pfanne 2 EL Butterschmalz geben und die Kartoffeln gleichméfig darin verteilen.
Bei geringer Hitze das Rosti langsam von beiden Seiten goldbraun braten. Zum Schluss mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. 2 EL Zitronensaft
mit 3 EL Olivendl vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren den
Feldsalat damit marinieren. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das
Tatar nochmals abschmecken und Schnittlauch untermischen. Schalotte schilen und sehr fein
hacken oder reiben. Créme-fraiche mit der Schalotte vermischen und mit Salz abschmecken.
Das Rosti halbieren und auf Tellern anrichten. Etwas Schalotten-Créme obenauf geben. Das
Lachstatar daneben anrichten, Mayonnaise um das Lachstatar geben. Marinierten Feldsalat dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah 01. Februar 2012

13



Knusper-Blatter, Ziegen-Frischkdse, Krduter, Kaviar

Fiir 4 Personen

1 Kopfsalat 1 Bund gelber Lowenzahn 1 Bund Sauerampfer
1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel 1 Bund Schnittlauch
400 g Ziegenfrischkéise Salz ca. 1 TL Honig

16 Wantanbl&dtter 300 ml Frittierfett 1 TL Senf

4 EL Rapsol 2 EL Weiflweinessig 1 EL Apfelsaft

50 g Creme-fraiche 1 Schalotte 50 g Forellenkaviar

1 Beet Gartenkresse

Kopfsalat, Lowenzahn und Sauerampfer putzen, waschen und trocken schiitteln. Estragon, Ker-
bel und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, je ein paar Stiele fiir die Deko zur Seite legen,
den Rest fein hacken. Frischkése mit den gehackten Krdutern mischen und mit einer Prise Salz
und evtl. Honig abschmecken. Die Wantanblétter in einem Topf mit heiflem Frittierfett goldgelb
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Aus Senf, Rapsol, Essig und Apfel-
saft eine Vinaigrette herstellen, mit Salz und Honig abschmecken. Die Hilfte der Vinaigrette zur
Seite stellen, die andere Hélfte mit Creme-fraiche und dem Sauerampfer zu einer dickfliissigen
Sauce piirieren. Schalotte schéilen, fein reiben und unter die Sauerampfersauce geben, diese bei
Bedarf piirieren. Kopfsalat und Léwenzahn mit der zuriickbehaltenen Vinaigrette marinieren.
Auf jeden Teller etwas Ziegenkiise geben und die Knusperblétter darauf festkleben, dann wie bei
einer Lasagne etwas Salat, Ziegenkése und Forellenkaviar geben, wieder ein Knusperblatt darauf
geben, das Ganze noch zweimal wiederholen und mit einem Knusperblatt abschliefen. Oben-
drauf nochmal etwas Ziegenkise setzen und mit den zuriickbehaltenen Kriutern dekorieren, die
Sauerampfersauce umgieffen. Kresse und restlichen Forellenkaviar drum herum geben.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 1. Juni 2011
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Kopfsalat-Wickel mit Saibling und Erbsen-Minz-Piiree

Fiir 2 Personen

2 kg frische Erbsen in der Schote 1 Kopfsalat 1 Schalotte

2 EL Butter 50 ml Gemiisebriihe 80 ml Sahne

1 Bund Minze 1/2 Bund Schnittlauch 4 Saiblingfilets
Salz, Pfeffer 1-2 EL fliissige Butter 1 EL Butterschmalz

Die Erbsen auspulen. Kopfsalat putzen und in einzelne Blétter aufteilen, waschen und gut ab-
tropfen lassen. Die groflen festeren Blétter beiseite legen. Die inneren Blétter und das Salatherz
fein schneiden. Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwit-
zen. Erbsen zugeben, mit 50 ml Gemiisebriihe aufgieffen und die Erbsen ca. 8 Minuten kochen.
1/5 der Erbsen herausnehmen, den Rest mit Sahne aufgieflen, erneut 5 Minuten kochen. Minze
abspiilen, trocken schiitteln, eine Hélfte grob, die andere Hélfte fein hacken. Schnittlauch abspii-
len, trocken schiitteln und fein schneiden. Aus den Saiblingfilets je ein schénes Mittelstiick (ca.
2/3 aus der Mitte) herausschneiden und beiseite legen. Die Reste vom Fischfilet von der Haut
nehmen, in kleine Wiirfelchen schneiden. Diese mit dem gehackten Salat, Schnittlauch und der
fein gehackten Minze mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. (Das Verhéltnis vom Fisch
zum Salat sollte etwas grofler sein.) Von den grofien Salatbléttern die Striinke ausschneiden.
Die Salatblatter einzeln moglichst flach auf hitzebestéindige und mit fliissiger Butter bestrichene
Frischhaltefolie legen. Die Salat-Fisch-Masse darauf geben. Salatblétter zu Rollen aufwickeln,
fest in die Folie einschlagen, dann jede Rolle nochmals in Alufolie wickeln und in einem Topf mit
70 Grad heilem Wasser ca. 8-10 Minuten garziehen lassen. Die Fischfilets salzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten (zuerst auf der Hautseite) je ca. 2 Minuten
anbraten. Beiseite gelegte Erbsen in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz warm schwenken, ab-
schmecken. Fein gehackte Minze und unter die gekochten Sahne-Erbsen geben. Mit dem Mixstab
fein piirieren, falls gewiinscht noch durch ein Sieb streichen und das Piiree mit Salz abschmecken.
Die Kopfsalatrollchen auspacken und auf Tellern anrichten. Saiblingfilets und Piiree dazugeben,
die ganzen Erbsen iiber das Piiree streuen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 30. M#rz 2011
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Mat jes nach Hausfrauenart mit Apfeln

Fiir 4 Personen

8 Matjesfilets 2 Gewiirzgurken 2 siuerliche Apfel
2 Zwiebeln 2 EL Weiflweinessig 2 EL Speisedl
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 250 g Naturjoghurt

200 g saure Sahne

Die Matjesfilets nach Belieben quer in fingerbreite Streifen schneiden. Die Gurken in feine Schei-
ben schneiden. Die Apfel waschen, vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Die Zwie-
beln schélen und in feine Ringe schneiden. Anstelle der Zwiebeln kénnen Sie auch die milderen
Friihlingszwiebeln verwenden und diese schrig in Ringe schneiden. Legen Sie fiir die Dekoration
etwas Zwiebelgriin beiseite und bestreuen Sie spéter die angerichteten Matjes damit. Den Essig
mit dem Ol verrithren, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Die Matjesfilets, die
Gurkenscheiben, die Apfelspalten und die Zwiebelringe mit der Marinade mischen. Etwa 30 Mi-
nuten im Kiihlschrank ziehen lassen. Den Joghurt mit der sauren Sahne verriihren, nach Belieben
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die marinierten Matjesfilets mit den Gurkenscheiben, Apfelspalten
und Zwiebelringen auf Tellern anrichten und die Joghurtsauce darauf verteilen. Dazu passen
Pell- oder Bratkartoffeln.

Jacqueline Amirfallah 07. Dezember 2011

Piiree von weiflen Bohnen und Dill mit gebratener Forelle

Fiir 2 Personen
250 g Canellini-Bohnen 1 1 Gemiisebriihe 1/8 1 Sahne

Salz, Pfeffer 250 g griine Bohnen 1 TL Natron
1 Bund Dill 2 Forellen 2 Scheiben Parma-Schinken
2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Eingeweichte Bohnen abschiitten und
in einem Topf mit Gemiisebrithe weichkochen, ca. 30 Minuten. Danach abgiefien, dabei die
Kochfliissigkeit auffangen. Die Bohnen im Cutter fein mixen, Sahne und etwas Kochfliissigkeit
zugeben bis das Piiree eine schéne Konsistenz hat. Das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Griine Bohnen putzen und in Salzwasser weich kochen. ( Einen Teel6ffel Natron zugeben, dann
bleiben die Bohnen schon griin.) Gekochte Bohnen abschiitten und abtropfen lassen. Dill waschen
und trocken schiitteln. Einige Zweige beiseitelegen, den Rest fein hacken. Die Forellen filetieren
und entgraten. Die Fleischseite der Filets mit Salz wiirzen, auf 2 Filets einen Zweig Dill und eine
Schinkenscheibe legen, mit je einem weiteren Filet abdecken. Belegte Forellen in einer Pfanne
mit Butterschmalz von beiden Seiten knusprig braten. Das Bohnenpiiree mit Dill und Butter
abschmecken, mit griinen Bohnen und Forellenpédckchen servieren.

Jacqueline Amirfallah 31. Oktober 2012
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Saibling mit Schwarzwdlder Schinken und Rhabarber-Gemiise

Fiir 4 Personen

4 Saiblingfilets a 160 g ca. 80 g Sahne Salz

8 Sch. Schwarzwélder Schinken 600 g Rhabarber 3 Sténgel glatte Petersilie
1 Brotchen 400 g Kartoffeln, mehlig 3 EL Butterschmalz

1 Schalotte 2 EL Butter ca. 1 EL Zucker

Fischfilets vollstdndig entgriten, die Enden und Seitenrdnder gerade abschneiden. Diese Ab-
schnitte mit Sahne und einer Prise Salz in einen Cutter geben und zu einer Farce piirieren.
Die Farce diinn auf eine Seite der Fischfilets streichen, darauf je eine Scheibe Schinken legen
und aufrollen. Die Fischrouladen einzeln in hitzebestdndige Frischhaltefolie und anschliefend in
Alufolie einwickeln. In einem Topf Wasser auf 65 Grad erhitzen und die Rouladen darin ca. 20
Minuten pochieren (die Wassertemperatur von 65 Grad z.B. mit einem Fleisch-oder Teether-
mometer immer wieder iiberpriifen). Den Rhabarber waschen, falls erforderlich schélen bzw.
Féden ziehen. Dann den Rhabarber ldngs in diinne ca. 7 cm lange Streifen schneiden. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Brotchen grob schneiden und mit den
Petersilienbldttern im Cutter fein zerhacken. Die Kartoffeln schélen, in grobe Raspel reiben,
gut ausdriicken. In einer Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen, Kartoffelraspel einstreuen, leicht
salzen und von beiden Seiten zu einem goldgelben Rosti ausbraten. Schalotte schélen, fein wiir-
feln und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Rhabarberstreifen zugeben, kurz mitbraten,
etwas Zucker iiberstreuen und karamellisieren lassen. Die Fischrouladen aus den Folien packen,
je eine Scheiben Schinken darum herum wickeln und in den Petersilienbroseln wenden. In einer
Pfanne mit 1 EL heiflem Butterschmalz kurz von allen Seiten anbraten. Das Rosti vorsichtig aus
der Pfanne nehmen und vierteln. Die Rouladen mit dem Rhabarbergemiise und Réstivierteln
anrichten.

Jacqueline Amirfallah 09. Mai 2012
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Sauerkraut-Tarte mit Rdaucherfisch-Mousse

Fiir 6 Personen

300 g Mehl 200 g Butter 2 Eigelb

Salz 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz

350 g Sauerkraut 1 TL Butter zum Ausfetten Linsen zum Blindbacken
450 g Creme-fraiche 100 ml Sahne 3 Eier

Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Dill 200 g Raucherfisch 1 Spritzer Zitronensaft

1 EL Forellenkaviar

Mehl, Butter, Eigelbe und 1 Prise Salz zu einem Miirbeteig kneten. Diesen in Frischhaltefolie
verpackt im Kiihlschrank mindestens 30 Minuten ruhen lassen. Den Backofen auf 220 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz anbraten. Das Sauerkraut abspiilen, abtropfen lassen und zu den Zwiebeln geben,
einmal kurz in der Pfanne schwenken, dann in eine Schiissel umfiillen. Den Miirbeteig diinn
ausrollen und in eine mit Butter ausgefettete Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) legen. Den
Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen. Auf den Teig ein grofles Stiick Backpapier geben
und darauf die Linsen schiitten. Im vorgeheizten Ofen den Boden ca. 7 Minuten vorbacken.
250 g Creme-fraiche mit Sahne und den Eiern in einer Schiissel verquirlen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und das Sauerkraut untermischen. Die Tarteform mit dem Boden aus dem Ofen
nehmen, die Linsen mit Hilfe des Backpapiers herunterheben. (Nach dem Abkiihlen kénnen
die Linsen aufbewahrt werden und immer wieder zum Blindbacken verwendet werden.) Die
Backofentemperatur auf 180 Grad herunter stellen. Die Sauerkrautmasse auf den vorgebackenen
Boden geben und alles erneut in den Ofen geben. Die Tarte ca. 20 Minuten backen. Schnittlauch,
Petersilie und Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Réucherfisch in Stiicke teilen
und mit den Kriutern und 200 g Creme-fraiche in einen Cutter geben und zu einer glatten Farce
verarbeiten. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse im Kiihlschrank kalt
stellen. Die gebackene Tarte aus dem Ofen nehmen, etwas stocken lassen und dann vorsichtig
aus der Form stiirzen. Zum Anrichten die Tarte aufschneiden. Je eine Scheibe Sauerkraut-Tarte
auf dem Teller anrichten, eine Nocke Réucherfischmousse abstecken und drauf geben. Diese mit
etwas Forellenkaviar verzieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah 06. Januar 2012
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Schwedische Festtagsplatte

Fiir 6 Personen
Fiir den Gebeizten Lachs:

1 Bund Dill 4 Wacholderbeeren 30 g grobes Salz
30 g Zucker 500 g frisches Lachsfilet

Fiir die eingelegten Heringe:

9 Matjesfilets 20 ml Rotwein 3 Pfefferkérner
3 Korianderkorner 2 Eigelbe scharfer Senf
150 ml Sonnenblumensl Salz, Pfeffer 3 Zweige Dill
Honig 1 Lauchzwiebel 30 g Apfel

2 EL saure Sahne
Fiir die Riaucherforellenmousse:

200 g gerduchertes Forellenfilet 10 ml Kiimmelschnaps 100 g Sahne

4 Halme Schnittlauch evtl. 2 EL Forellenkaviar

Fiir den Krabbensalat:

4 Halme Schnittlauch 4 Stiele Dill 200 g Nordseekrabben
1-2 Spritzer Zitronensaft 2 EL Mayonnaise

Fiir die Fischklopse:

50 g Brotchen vom Vortag 200 g Zanderfilet ohne Haut 100 g Garnelenfleisch
1 Schalotte 3 Stiele glatte Petersilie 1 Eigelb

Salz, Pfeffer 2-3 EL Butterschmalz

Fiir den gebeizten Lachs:

Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Wacholderbeeren zerdriicken, mit Salz und
Zucker mischen. Lachs mit der Salz-Zucker-Mischung einreiben und mit Dill bestreuen. In eine
flache Schale geben und mit Frischhaltefolie gut abdecken. Im Kiihlschrank 2 Tage ziehen lassen.
Dann den Lachs fein aufschneiden und servieren.

Fiir die eingelegten Heringe:

Salzheringsfilets wéssern, entgriten und in schone Stiicke schneiden. Rotwein mit 20 ml Was-
ser in einen Topf geben, Pfeffer- und Korianderkérner zugeben und aufkochen. 3 geschnittene
Heringe einlegen und in dem Sud erkalten lassen. Eigelbe mit dem 1 TL Senf in eine Schiissel
geben und langsam das Sonnenblumendl mit einem Schneebesen einriihren. Die Mayonnaise mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. 3 EL der Ma-
yonnaise mit je 1 Msp. Senf, Honig und etwas Dill abschmecken. 3 geschnittene Heringe darin
marinieren. Lauchzwiebel putzen und fein schneiden. Apfel schilen, das Kerngehduse entfernen
und fein schneiden. saure Sahne mit feingeschnittenem Apfel und Lauchzwiebel mischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken, 3 geschnittene Heringe darin marinieren. Fiir das Réucherforel-
lenmousse Raucherforelle in Stiicke schneiden und in einem Cutter mit Aquavit piirieren. Sahne
steif schlagen und darunter ziehen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Aus der Fischmasse Nocken formen, auf Tellern anrichten und mit Schnittlauch und nach Belie-
ben mit Forellenkaviar bestreuen. Fiir den Krabbensalat Schnittlauch und Dill abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Krabben mit den Kridutern etwas Zitronensaft und Mayonnaise
vermengen und abschmecken.

Fiir die Fischklopse:

Das Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Fischfilet und Garnele fein hacken. Schalotte schélen
und fein hacken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Brétchen ausdriicken
und mit gehacktem Fisch, Garnele, Petersilie und Schalotte in eine Schiissel geben. Das Eigelb
zufiigen und zu einer Masse vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse kleine
Klopse formen und diese in einer Pfanne mit Butterschmalz braten. Alles zusammen schén auf
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einer groflen Platte oder fiir jeden einem Teller anrichten, fiir die Garnitur ein wenig Dill und
Schnittlauch, dazu verschiedene Sorten Knéckebrot und Butter reichen

Jacqueline Amirfallah 14. Dezember 2011

Tatar von Mat jes mit Kartoffel-Mousse

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz, Muskat 150 g Sahne

1 kleiner Kopfsalat 1/2 Bund Radieschen 1 Zitrone

1 Schalotte 150 g Frischkése 2 Lauchzwiebeln

2 Gewiirzgurken 1 kleiner Apfel 4 frische Matjes-Doppelfilets

80 ml Sonnenblumendl

Kartoffeln in der Schale kochen. Dann abschiitten, pellen, durch die Kartoffelpresse driicken, mit
Salz und Muskat abschmecken. Sahne steif schlagen und unter die Kartoffelmasse ziehen, dann
kalt stellen. Vom Kopfsalat die unschonen Blétter entfernen. Dann die griinen groflen Bléatter
waschen und abtropfen lassen. Das Salatherz separat waschen und zuriickbehalten. Radieschen
putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden. Von der Zitrone den Saft ausdriicken, Schalotte
schilen, fein reiben und mit dem Frischkise verriithren. Mit einer Prise Salz abschmecken. Lauch-
zwiebeln putzen und waschen und den Zwiebellauch fein schneiden. Gewiirzgurke fein wiirfeln,
Apfel schilen, das Kerngeh#use entfernen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Hilfte der Matjes fein
wiirfeln und mit Zwiebellauch, Gewlirzgurke und Apfel mischen und abschmecken. Die griinen
Salatblédtter grob schneiden und mit 60 ml Sonnenblumendl fein piirieren, mit Salz und etwas
Zitronensaft abschmecken. Diese Kopfsalatemulsion mit einem Pinsel auf Teller streichen, pro
Person je ein Matjes-Doppelfilet mit dem Tatar und Kartoffelmousse fiillen, die Frischkésecreme
in Nocken darauf setzen. Das Salatherz halbieren, auseinanderzupfen, mit etwas Zitronensaft
und Sonnenblumendl marinieren und anlegen, mit Radieschenscheiben garnieren.

Jacqueline Amirfallah 04. Juli 2012
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Wassermelone, Pfeffer-Vinaigrette, gegrillter Makrele

Fiir 2 Personen

1 kg Wassermelone 2 frische Makrelen 1 Limette
1/2 Bund frischer Koriander 7 EL Olivenol 1 TL scharfer Senf
Pfeffer Meersalz 20 g Creme-fraiche

1/2 Bund Schnittlauch

Die Melone halbieren, das Fruchtfleisch von der Schale schneiden und dann das Fruchtfleisch
in daumendicke ca. 5 cm lange Stdbchen schneiden. Die Fruchtfleischabschnitte fein piirieren.
Die Makrelen filetieren, entgréaten und von der Haut 16sen. Dann in ca. 80 g schwere Stiicke
schneiden. Von der Limette den Saft auspressen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die
Blatter abzupfen. In einer flachen Schale Limettensaft mit 4 EL Olivenol und Korianderblattern
vermischen und die Fischstiicke darin einlegen. Senf, 3 EL. Olivenol und das Wassermelonenpiiree
zu einer Vinaigrette vermischen, mit grob gemahlenem Pfeffer wiirzen und die Wassermelonen-
stdbchen darin marinieren. Fischstiicke aus der Marinade nehmen und in einer Grillpfanne von
beiden Seiten braten, leicht salzen. Die restliche Marinade mit Creéme-fraiche vermischen, mit
Salz abschmecken und als Dip zum Gericht servieren. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln,
fein schneiden und iiber die Melonenstdbchen streuen. Melone mit gegrillter Makrele und dem
Creme-fraiche —Dip anrichten. Dazu passt sehr gut Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 13. Juli 2011

Zander-Filet mit Rhabarber-Gemiise

Fiir 2 Personen
600 g Kartoffeln, fest 500 g Rhabarber 1 Bund Kerbel

1 Schalotte 2 EL Butterschmalz ca. 1 EL Zucker
Salz 80 ml Sahne 125 ml Fischfond
2 Zanderfilets a 150 g Pfeffer 2 EL Butter

Kartoffeln kochen und pellen. Rhabarber putzen und in Stiicke schneiden. Kerbel abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein hacken. Schalotte schilen, fein wiirfeln und in einer groflen Pfanne mit
1 EL Butterschmalz anschwitzen. Rhabarber zugeben und bei grofler Hitze anbraten, Zucker
iiberstreuen und diesen karamellisieren, mit einer Prise Salz wiirzen. Wenn der Rhabarber weich
ist (er sollte jedoch nicht auseinanderfallen) herausnehmen und warmstellen. Den Bratensatz
mit Sahne und Fischfond abléschen und etwas kocheln lassen. Zanderfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz auf der Fleischseite anbraten, dann wenden
und auf der Hautseite fertig braten, damit diese schon kross wird. Von den Kartoffeln grofie
Wiirfel schneiden. Die Kartoffelreste mit 1 EL Butter und dem gehackten Kerbel stampfen. Die
Kartoffelwiirfel in der Mitte durchschneiden und die gestampften Kartoffeln dazwischen strei-
chen. Die Sauce mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken. Zander mit Rhaberbergemiise
und den Kartoffeln anrichten, die Sauce um den Fisch gieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 8. Juni 2011
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Gefligel



Enten-Brust mit Feige und Bulgur

Fiir 2 Personen

2 Mohren 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
80 g Bulgur ca. 650 ml Gefliigelbrithe 1 TL Fenchelsamen
Salz 15 g gehackte Mandeln 300 g Entenbrust

1 EL Honig 2 Lauchzwiebeln 4 Feigen

1 TL Zucker Pfeffer 1 TL kalte Butter

Die Mohren schéiilen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in einem
Topf mit 1 EL Butterschmalz anbraten, den Bulgur dazu geben, kurz mitrésten und mit ca.
500 ml Gefliigelbriihe abloschen. Fenchelsamen morsern, ebenfalls zugeben und mit etwas Salz
wiirzen. Gut umriihren und kochen lassen. Die Mohrenwiirfel zugeben und weiter kochen bis
der Bulgur weich und die Briihe eingekocht ist, dabei immer wieder umriihren. Zuletzt die
gehackten Mandeln untermischen. Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die
Haut der Entenbrust bis aufs Fleisch rautenférmig anritzen, salzen und mit der Haut nach unten
in eine kalte Pfanne legen, dann die Pfanne erhitzen und das Fett ausschwitzen lassen. Wenn die
Hautseite goldbraun gebraten ist, die Entenbrust umdrehen, kurz auf der Fleischseite braten und
dann in eine hitzefeste Form geben und im Backofen ca. 5 Minuten garen, dann die Entenhaut mit
Honig bestreichen und nochmals ca. 5 Minuten fertig garen. Zwiebellauch waschen, abschiitten
und fein schneiden. Die Feigen schilen und vierteln. Aus der Fleischpfanne das iiberschiissige
Fett abgieflen und die Feigen darin anbraten, mit Zucker bestreuen und diesen karamellisieren
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Pfanne das iiberschiissige Fett abgieflen
und die geschiélten, geschnittenen Feigen in der gleichen Pfanne braten, am Ende mit Zucker
karamellisieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Feigen aus der Pfanne nehmen, dann den
Zwiebellauch darin anschwitzen, mit 150 ml Gefliigelbriihe abloschen und etwas einkochen lassen.
Mit 1 TL kalter Butter binden und abschmecken. Die Entenbrust in Tranchen aufschneiden.
Bulgur auf die Teller verteilen, Entenbrust und die Feigen anlegen. Die Sauce angieflen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 5. Oktober 2011
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Enten-Keulen mit Apfel und Maronen geschmort

Fiir 4 Personen

4 Entenkeulen (a 300 g) Salz 2 Zwiebeln

4 Apfel Zucker 500 g Maronen (vorgegart)
1 Lorbeerblatt 200 ml Gefliigelbrithe Honig, Sojasauce

30 g Kastanienmehl 60 g Weizenmehl 1 Ei

3 EL Butter 20 g Hefe Kreuzkiimmel

120 ml Milch 2 EL Butterschmalz

Entenkeulen abspiilen und trockentupfen. Die Keulen am Gelenk durchschneiden, die Haut an-
ritzen und salzen.

Zwiebeln schiilen und in Spalten schneiden. 2 Apfel schilen und ebenfalls in Spalten schneiden.
Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Entenkeulen in einem Schmortopf ohne zusétzliches Fett auf der Hautseite knusprig anbraten.
Herausnehmen. Zwiebel- und Apfelspalten im Bratfett anbraten, salzen und mit etwas Zucker
bestreuen. Maronen und Lorbeerblatt zugeben.

Gefliigelbrithe angieflen. Die Entenkeulen mit der Hautseite nach oben auf die Maronen-Apfel-
Mischung legen. Zugedeckt, im Backofen ca. 1 Stunde schmoren.

1 EL Honig und 2 EL Sojasauce verrithren. Die Entenkeulen etwa 15 Minuten vor Ende der
Garzeit damit bestreichen und offen weiter schmoren.

In der Zwischenzeit Kastanien- und Weizenmehl in eine Schiissel sieben.

Ei trennen. 1 EL Butter zerlassen. Hefe, 1 Prise Zucker, 1 TL Honig und etwas Kreuzkiimmel
in lauwarmer Milch auflésen. Butter, Eigelb und 1 Prise Salz unterriihren.

Eiermilch mit der Mehlmischung zu einem glatten Teig verriihren. Zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 20 Minuten gehen lassen.

Schmortopf aus dem Ofen nehmen. Entenkeulen und Maronen herausnehmen.

Den Sud piirieren und etwas einkochen lassen, abschmecken. Mit 1 EL kalter Butter binden.
Keulen und Maronen zuriick in den Topf geben und bei 120 Grad weiter schmoren.

Den Blini-Teig mit einem Kochloffel erneut kréiftig verrithren. Eiweifl steif schlagen und unter
den Teig heben.

Butterschmalz portionsweise erhitzen. Nacheinander ca. 8-12 kleine Blinis backen. Dabei jeweils
1 EL Teig in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze von jeder Seite ca. 1-2 Minuten backen.
Die restlichen Apfel schilen, in Spalten schneiden und in 1 EL Butter kurz braten.
Entenkeulen, Maronen, Apfelspalten und Sauce auf Tellern anrichten. Blinis dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah 12. Dezember 2012
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Gebratene Hdahnchen-Brust mit Quitten-Sofe und Venere-Reis

Fiir 2 Personen

2 Apfelquitten 2 Zwiebeln 3 EL Butterschmalz
1 EL Zucker 100 ml Apfelsaft ca. 600 ml Hithnerbriihe
2 Zweige Rosmarin 400 g Hahnchenbrust Salz, Pfeffer

200 g Venere Reis 1 Prise Paprikapulver, scharf

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen ( Umluft 120 Grad, Gas Stufe 2). Fiir die Quittensauce von
den Quitten den Flaum mit einem trockenen Tuch abreiben. Die Quitten entkernen und einen
Teil in feine Scheiben schneiden, den Rest grob wiirfeln. Eine Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in
einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Quittenwiirfel und Quittenscheiben zugeben,
1 EL Zucker dariiber streuen und karamellisieren. Mit Apfelsaft abloschen, etwas Hithnerbriihe
(ca. 100 ml) zugeben und weich kochen. Die Quittenscheiben nach 10 Minuten herausnehmen.
Rosmarin waschen, trocken schiitteln, fein hacken. Von der Hihnchenbrust die Haut hochziehen,
Rosmarin und Quittenscheiben darauflegen und die Haut wieder dariiber ziehen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne anbraten. Dann im vorgeheizten
Ofen ca. 20 Minuten im Backofen fertig garen. 500 ml Hiihnerbriihe in einem Topf erhitzen.
Fine Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Reis
zugeben und mit etwas heifler Hithnerbriihe auffiillen, so dass der Reis gerade bedeckt ist. Dann
immer wieder heifle Hiihnerbriihe zugeben und ca. eine halbe Stunde unter stéindigem Riihren
kdcheln lassen, bis der Reis weich ist. Die gewiirfelten Quitten im Topf piirieren und durch ein
Sieb passieren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Hihnchenbrust mit
dem Venerereis und der Quittensauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah 24. Oktober 2012
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Gefiillte Hahnchen-Brust auf Curry-Linsen

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 2 rote Paprika 1 Chilischote

3 EL Butterschmalz Salz 1 Prise Zucker

1 gekochte Kartoffel 1 Bund Thymian 2 Hahnchenbrustfilets
1 1 Hithnerbriihe 2 EL Butter 100 g schwarze Linsen
1 TL Curry 500 g Spinat 2 EL Sahne

Den Backofen auf 140 Grad (Umluft 120 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Zwiebeln schilen und
wiirfeln. Paprika putzen und wiirfeln. Die Chilischote aufschneiden, die Kerne herausstreichen
und die Chili fein hacken. Eine Zwiebel in 1 EL Butterschmalz anbraten, Paprika und Chili zu-
geben und mit Salz und Zucker abschmecken. Die Kartoffel klein schneiden. Thymian waschen,
trocken schiitteln und die Blidttchen abstreifen. Kartoffel mit 1/4 der Paprikawiirfel in einem
Cutter mixen, mit Salz und Thymianblattchen abschmecken. In die Hihnchenbriiste ldngs eine
Tasche schneiden und die Paprikamasse einfiillen, evtl. mit einem Zahnstocher fixieren. Hihn-
chenbriiste salzen, von beiden Seiten in 1 EL Butterschmalz anbraten und bei 140 Grad 30
Minuten im Backofen fertig garen. Die restliche Paprika weiterschmoren, ca. 200 ml Hiihner-
brithe angieflen, 5 Minuten kochen lassen, dann piirieren und durch ein Sieb passieren, dann
1 EL Butter untermontieren. Die zweite gewiirfelte Zwiebel in 1 EL Butterschmalz anbraten,
Linsen zugeben, mit Hiihnerbriihe angiefien bis die Linsen bedeckt sind und weich kochen. Mit
Curry wiirzen Spinat waschen. Butter in der Pfanne erhitzen und den Spinat zusammenfallen
lassen, Sahne angieflen und salzen. Die Hihnchenbrust mit dem Paprikapiiree und dem Spinat
anrichten.

Jacqueline Amirfallah 28. November 2012
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Geschmorte Hahnchen-Keule in Rotwein mit Schalotten

Fiir 4 Personen

20 g Hefe 1 Prise Zucker 350 g Mehl

Salz 10 kleine Schalotten 1 Knoblauchzehe
4 Héhnchenkeulen 2 EL Butterschmalz Pfeffer

2 EL Sojasauce 500 ml Spatburgunder Rotwein 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 1 EL Haselniisse 1 TL Rosinen

100 g Champignons 2 EL Butter

Fiir den Hefeteig die Hefe mit ca. 150 ml lauwarmen Wasser und einer Prise Zucker verriithren,
alles mit dem Mehl und einer Prise Salz zu einem Teig mischen. Diesen abgedeckt ca. 30 Minuten
gehen lassen. Schalotten schilen und halbieren. Knoblauch schélen und andriicken. Die Hahn-
chenkeulen im Gelenk durchschneiden und die Haut abziehen. Keulen in einem Schmortopf mit
2 EL Butterschmalz von allen Seiten goldbraun anbraten, Schalotten und Knoblauch zugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit 2 EL Sojasauce abloschen. Die Sojasauce einkochen, dann mit
Rotwein abloschen, Lorbeer und Thymian zugeben und ca. 30 Minuten schmoren lassen, dabei
die Keulen immer wieder wenden. Bei Bedarf noch etwas Rotwein nachgieflen. Den Backofen
auf 230 Grad (Umluft 220 Grad) vorheizen. Haselniisse und Rosinen fein hacken und unter den
Hefeteig mischen. Aus dem Teig diinne Baguettestangen formen und diese im vorgeheizten Ofen
ca. 10 Minuten backen. Die Champignons putzen, vierteln und kurz vor dem Servieren zu den
Keulen geben, ca. 5 Minuten mitkocheln lassen, nochmals abschmecken. Die Keulen aus dem
Topf nehmen und anrichten. Die Sauce mit 2 EL Butter montieren und iiber die Keulen geben.
Mit den Brotstangen servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 23. Mérz 2011
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Geschmortes Hahnchen mit Pflaumen und Kichererbsen

Fiir 4 Personen
300 g Kichererbsen 650 ml Gemiisebrithe 1 Freilandhdhnchen

2 Zwiebeln Salz 1 kg Pflaumen
Pfeffer 3 EL Butterschmalz = Zucker
1 Lorbeerblatt 1,5 TL Fenchelsamen 1 Zweig Thymian

3 Lauchzwiebeln 2 EL Butter

Die Kichererbsen waschen und dann in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser iiber Nacht
einweichen. Dann abschiitten und in einem Topf mit Gemiisebriihe ca. 1,5 Stunden weich kochen.
Vom Héhnchen die Briiste auslosen und die Keulen abtrennen. Die Knochen des Hdhnchens grob
hacken, in einen Topf geben, mit Wasser auffiillen, sodass alle Knochen bedeckt sind und aufko-
chen. Fine Zwiebel halbieren, zugeben, leicht salzen und alles ca. 30 Minuten kochen, dann die
Briihe durch ein Sieb passieren. Die Pflaumen waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Eine
Zwiebel schilen, fein wiirfeln. Die Hdhnchenkeulen am Gelenk durchschneiden und die Stiicke
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Topf mit 2 EL Butterschmalz anbraten, dann die Zwiebel-
wiirfel zugeben und mit anschwitzen. 2/3 der Pflaumen zugeben, mitanbraten, mit 1 EL Zucker
bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Die Hithnerbriihe angieflen, Lorbeerblatt, 1 TL Fen-
chelsamen und Thymian zugeben und alles bei milder Hitze weich schmoren. Den Backofen auf
180 Grad (Umluft 160 Grad , Gas Stufe 3) vorheizen. Lauchzwiebeln, putzen waschen und fein
schneiden. 1/2 TL Fenchelsamen im Morser zerstofen. Die Hahnchenbriiste mit Salz und den
Fenchelsamen wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten anbraten.
Dann auf ein Backgitter legen und im vorgeheizten Ofen fertig garen (ca. 8 Minuten). Die rest-
lichen Pflaumen in der Fleischpfanne anbraten, Lauchzwiebeln zugeben, kurz durchschwenken
und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 1/4 der gekochten Kichererbsen aus dem Topf
nehmen. Zu den restlichen Kichererbsen im Topf 2 EL Butter geben, mit einem Piirierstab fein
mixen und abschmecken. Die geschmorten Keulen aus dem Topf nehmen und das Fleisch von den
Knochen 16sen. Den Schmorfond durch ein Sieb passieren und abschmecken. Kichererbsenpiiree
mit Hilfe eines Ringes auf Tellern anrichten, das ausgelste Fleisch mit den Plaumen obenauf
legen, die Kichererbsen daneben legen und die Sauce angieflen. Hihnchenbriiste in Tranchen
aufschneiden und ebenfalls auf die Teller legen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 07. September 2011
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Hahnchen-Brust in Zitronen-Marinade und Zucchini-Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Héhnchenbrustfilets Salz, Pfeffer 130 ml Olivenol

2 Bio-Zitronen 1/2 Bund Thymian 100 ml Gefliigelbriihe
2 Fleischtomaten 3 mittelgrofle Zucchini 1 Zwiebel

Zucker 1/2 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen (Umluft 85 Grad). Die Hahnchenbriiste mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten anbraten. In eine backofen-
geeignete Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten fertig garen. In der Zwischenzeit
die Zitronen heifl abwaschen und trocknen. Dann etwas Schale abreiben und den Saft ausdriicken.
Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. 100 ml Olivendl mit Zitro-
nensaft und Zitronenschale vermischen. Thymianblattchen dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Diese Marinade auf 2 Schiisseln verteilen, eine Schiissel zur Seite stellen. Die ande-
re mit 100 ml Gefliigelbriihe vermischen. Die gegarten Hiithnerbriiste aus dem Ofen nehmen und
mit der Gefliigelbrithe-Zitronen-Marinade begielen. Die Tomaten am Strunkansatz einritzen,
kurz in heiflem Wasser blanchieren, abschrecken und die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Zucchini waschen. Aus einer Zucchini 12
diinne Scheiben abschneiden. Restliche Zucchini fein wiirfeln. Zwiebel schilen, fein wiirfeln und
in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anschwitzen. Zucchiniwiirfel zugeben, mit Salz und Zucker
wiirzen und braten. Die Hilfte der Tomatenwiirfel zugeben und kurz mitanbraten. Die beisei-
te gestellte Zitronen-Marinade mit einigen Tomatenwiirfeln und den Zucchinischeiben mischen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und mit restlichen Tomatenwiirfeln mi-
schen, mit Salz und Zucker abschmecken. Hahnchenbrustfilets in Tranchen aufschneiden und mit
gebratenem Gemiise, marinierten Zucchinischeiben und Tomatenwiirfeln anrichten. Dazu passt
Baguette.

Jacqueline Amirfallah 06. Juni 2012
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Perlhuhn-Brust mit Basilikum und Pesto-Nudeln

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen 1 Bund Basilikum 100 g Pinienkerne
140 ml Olivensl 100 g Parmesan Salz

4 Perlhuhnbriiste 500 g Pennerigate 12 Kirschtomaten
2 kleine Zucchini  Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Knoblauch schélen, Basilikumblétter von den Stielen zup-
fen. Einige Basilikumblétter beiseitelegen, die restlichen mit 70 g Pinienkernen, den Knoblauch-
zehen und ca. 100 ml Olivendl piirieren. 80 g Parmesan fein reiben, unter das Basilikumpesto
mischen und mit Salz abschmecken. Ubrigen Parmesan in Splitter hobeln. Von den Perlhuhnbriis-
ten die Haut hochziehen, das Fleisch salzen und mit den zuriick behaltenen Basilikumblattern
und einigen Parmesansplittern belegen, die Haut wieder dariiber ziehen. In einer Pfanne mit
hitzebesténdigem Griff die Perlhuhnbriiste mit 2 EL Oliventl und von beiden Seiten anbraten,
auf der Hautseite sollte die Haut goldbraun werden, dann in den vorgeheizten Backofen ge-
ben und ca. 10 Minuten fertig garen. Die Nudeln in einem groflen Topf mit Salzwasser bissfest
kochen. Kirschtomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen und die Tomaten
halbieren. Zucchini in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anbraten. Die
Nudeln abgiefien, mit heilem Wasser abspiilen und zu den Zucchini geben, etwas Pesto und die
restlichen Pinienkerne dazugeben alles gut durch schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Fleischstiicke aus der Pfanne nehmen, die Tomaten in der Fleischpfanne kurz warm wer-
den lassen, mit Salz und Zucker abschmecken. Perlhuhnbriiste mit den Pestonudeln und den
Kirschtomaten servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 29. Juni 2011
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Pochierte Hahnchen-Brust mit gelben Linsen

Fiir 2 Personen

1 TL Fenchelsamen 2 Zitronen 400 ml Hiihnerbriihe
Salz, Pfeffer 1 Lorbeerblatt 3 Zweige Thymian

2 Hahnchenbrustfilets a 150 g 2 EL Rosinen 1 rote Zwiebel

1 Mohre 1 EL Olivensl 150 g gelbe Linsen

1 kleine Gurke 1 Knoblauchzehe 200 g Joghurt

1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Schnittlauch 1 TL Speisestérke

Fenchelsamen morsern, Zitronen entsaften. Ca. 150 ml der Hithnerbrithe mit dem Zitronensaft,
Fenchelsamen, Salz, Pfeffer, einem Lorbeerblatt und einigen Zweigen Thymian in einem Topf
erwirmen. Die H&hnchenbriiste und Rosinen in den Sud legen und bei einer Temperatur von
ca. 64 Grad je nach Grole 15 — 20 Minuten garziehen lassen, auf keinen Fall kochen, sonst wird
die Brust trocken. Die Zwiebel und Mohre schéilen und wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen
und Zwiebel und Mohre anbraten, die restliche Brithe zugeben und kréftig mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Einmal aufkochen, dann die Linsen zugeben, nochmal aufkochen lassen umriihren
und von der Hitze nehmen. Vorsicht gelbe Linsen verkochen sehr schnelll Gurke schilen und
raspeln, Knoblauch schilen und sehr fein schneiden. Den Joghurt mit der Gurke und dem Knob-
lauch mischen und mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Zitronensaft abschmecken. Koriander und
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und hacken. Linsen mit Koriandergriin und Schnitt-
lauch abschmecken. Die Hithnerbrust aus dem Sud nehmen und warm stellen. Speisestérke mit
1 EL Wasser vermischen. Den Sud durch ein Sieb in einen Topf geben, aufkochen und mit etwas
angeriihrter Stérke binden. Die Rosinen aus dem Sieb nehmen und wieder in die Sauce geben.
Hé&hnchenbriiste schrig aufschneiden und mit den Linsen und er Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah 11. Januar 2012
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Pommersche Gdnse-Keulen mit Backpflaumen

Fiir 4 Personen

12 Backpflaumen 1 Bund Suppengemiise 3 EL Speiseol

1 EL Tomatenmark 1 EL Puderzucker 1/4 1 Rotwein

1/2 1 Hithnerbriihe 4 Génsekeulen (a 500 g) 2 EL zerlassene Butter
Salz 1 Knoblauchzehe 1 Lorbeerblatt

4 Pimentkorner 1/2 TL schwarze Pfefferkorner 1 kleiner Apfel

1 Streifen Zitronenschale Pfeffer 1 Prise Majoran

Die Backpflaumen mit 100 ml heilem Wasser iibergieflen, ziehen lassen. Das Gemiise putzen
und waschen bzw. schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Gemiise in einem Briter im Ol
anbraten, das Tomatenmark kurz mitrésten. Mit dem Puderzucker bestduben. Etwa 100 ml Wein
angiefen und einkochen lassen. Restlichen Wein und die Brithe hinzufiigen und auf die Hélfte
einkochen. Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Die Génsekeulen waschen, trocken tupfen und
mit einer spitzen Gabel oder Nadel einstechen, damit das Fett beim Brtaten leichter austreten
kann. Die Keulen mit Salz wiirzen und auf den Saucenansatz im Briter legen. Im Ofen etwa
4 1/4 Stunden weich schmoren. Nach etwa 3 1/2 Stunden die geschilte Knoblauchzehe, das
Lorbeerblatt, die Piment- und die Pfefferkérner dazugeben. Die Keulen aus dem Briter nehmen
und warm halten. Den Saucenansatz eventuell entfetten und durch ein Sieb in einen kleinen Topf
gielen, dabei das Gemiise gut ausdriicken. Den Apfel schilen, entkernen und in feine Wiirfel
schneiden. Mit den Backpflaumen und dem Einlegewasser zur Sauce geben. Die Plaumensauce
kurz kocheln lassen und nach Belieben leicht binden. Die Zitronenschale 2 Minuten in der Sauce
ziehen lassen und wieder entfernen. Die Pflaumensauce mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Majoran
wiirzen. Die Génsekeulen mit der Pflaumensauce anrichten. Nach Belieben Klo8le dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah 23. November 2011
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Porree a la -Creme mit Hihnchen-Brust

Fiir 2 Personen

250 g Lauch (Porree) 2 Stiele Majoran 2 Hahnchenbrustfilets
250 g Sahne Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz
500 g Kartoffeln 2 EL Butter 1 Prise Zucker

125 ml Gefliigelbrithe 1 TL Kartoffelstdirke Muskat

Den Backofen auf 100 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Lauch putzen, waschen und abtrop-
fen lassen. Ca. 30 g Lauch in feine Wiirfel schneiden. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und
die Blétter abzupfen. Die Hahnchenbrustfilets zuschneiden, ca. 30 g der Abschnitte mit 30 g
Sahne in einen Cutter geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Majoranbléttchen zugeben und zu
einer Farce mischen. Feingeschnittenen Lauch untermischen, die Masse in einen Spritzbeutel
fiilllen. Die Haut der Hahnchenbrustfilets anheben und die Farce darunter spritzen. Hiahnchen-
brustfilets salzen und in einer Pfanne (backofengeeignet) mit Butterschmalz sanft von beiden
Seiten anbraten. Dann im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Die Kartoffeln schélen, in
diinne Scheiben schneiden und diese in Rauten schneiden. Rest Lauch ldngs halbieren und in
Rauten oder Vierecke schneiden. Den weiflen Anteil des Lauchs zusammen mit den Kartoffeln
in einer Pfanne mit Butter anbraten. Mit Salz und wenig Zucker wiirzen. Rest Sahne und Ge-
fliigelbriihe zugeben und ca. 5 Minuten kochen. Kartoffelstarke mit 1 EL Wasser anriihren und
die Sahne-Lauch-Kartoffeln damit binden. Den griinen Lauchanteil zugeben, nochmals kurz zie-
hen lassen und mit Salz und Muskat abschmecken. Die Hithnerbrust anschneiden und mit den
Sahne-Lauch-Kartoffeln zusammen servieren.

Jacqueline Amirfallah 02. November 2011
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Rosmarin-Hdhnchen-Schnitzel mit Kdse-Maultaschen

Fiir 4 Personen

150 g Hartweizengrie§ 150 g Mehl Salz

2 Eier 10 Scheiben Toastbrot 150 g Greyerzerkése
1 Zwiebel 5 EL Butter Pfeffer

600 g Mohren 2 Schalotten Zucker

4 Zweige Rosmarin 4 Hahnchenbrustfilets a 150 g 2 EL Mehl
2-3 EL Butterschmalz

Fiir den Teig Hartweizengrie3, Mehl und 1 Prise Salz mit einem Ei vermengen und so viel
Wasser dazugeben, bis ein geschmeidiger Teig entsteht, der nicht klebt. Teig in Frischhaltefolie
einschlagen und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Toastbrot in einem Cutter oder mit einer Reibe
zu Broseln verarbeiten. Kése fein reiben. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne
mit 1 EL Butter anschwitzen. In eine Schiissel geben, den Kése und die Hilfte der Brotbrosel
zugeben. Alles mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Teig mit einer Nudelmaschine
oder Nudelholz diinn ausrollen, mit einem runden Teigausstecher (von ca. 10 cm Durchmesser
) Teigkreise ausstechen. Auf eine Hélfte der Teigstiicke etwas Kéisemasse geben, die Ridnder mit
Wasser bepinseln und halbmondférmig zusammenklappen. Die Rénder gut andriicken, mit der
flachen Hand vorsichtig platt driicken, damit sich die Fiillung gut verteilt. In einem Topf mit
kochendem Salzwasser die Maultaschen ca. 3-4 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen
lassen. Die M6hren schélen und in Scheiben schneiden. Schalotten schélen, fein schneiden und in
einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen, die Méhren zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen und
zugedeckt ca. 10 Minuten diinsten. (Evtl. 2-3 EL Wasser zugeben.) Rosmarin abspiilen, trocken
schiitteln, fein hacken und den iibrigen Brotbroseln mischen. Die Hahnchenbrustfilets zischen
einem Gefrierbeutel plattieren. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, durch ein
verquirltes Ei ziehen und in den Rosmarinbréseln panieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz
bei mittlerer Hitze die Schnitzel von beiden Seiten braten. Die Ké&se- Maultaschen in einer
Pfanne mit 2 EL Butter warm schwenken. Rosmarinschnitzel mit Kése-Maultaschen und Mohren
anrichten.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 09. Februar 2011
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Roulade vom Huhn mit Krduter-Fillung

Fiir 4 Personen
100 g junge Spinatblétter 1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie

Schweinenetz (vom Metzger) 1 Hahnchen 1 Hahnchenbrust ohne Haut
200 ml Sahne 1 Eiweif3 Salz
500 ml Hiithnerbriihe 1 EL kalte Butter Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen. Spinatbldtter und
Kriuter abspiilen und trocken schiitteln. Das Schweinenetz in einer Schiissel mit reichlich kaltem
Wasser gut wéssern. Hihnchen vorsichtig vom Knochen 16sen, sodass die Haut unversehrt bleibt.
Die zusétzliche Hihnchenbrust wiirfeln und mit ca. 150 ml Sahne, Eiweifl und einer Prise Salz
zu einer Farce piirieren. Das ausgeloste Hiahnchen salzen, mit der Farce bestreichen. Mit den
Spinatblédttern und Krautern belegen. Zu einer Rolle formen und in das Schweinenetz einwickeln.
Mit Kiichengarn fixieren und rundherum in einer backofengeeigneten Pfanne anbraten. Dann im
vorgeheizten Ofen noch ca. 25 Minuten garen. Anschliefend den Bratenansatz in der Pfanne mit
der Hiithnerbriihe abléschen und einkochen lassen. Die restliche Sahne zugeben, die Sauce mit
kalter Butter binden und abschmecken. Hiahnchenrolle aufschneiden und mit der Sauce anrichten.
Dazu passen diinne Bandnudeln oder Kartoffelpiiree.

Jacqueline Amirfallah 11. April 2012

Sommerliches Hdahnchen- Aprikosen-Sandwich

Fiir 2 Personen
200 ml Hiithnerbrithe 2 H&hnchenbrustfilets 1 Zitrone

1 TL scharfer Senf 1 frisches Eigelb 130 ml Olivenol
Salz, Pfeffer 1 Stangel Liebstockel 4 Aprikosen

1 EL Butter 1 Prise Zucker 1 Baguette

1 Romanasalat 3 Friihlingszwiebeln 3 Stiele Estragon

Die Hiihnerbriihe in einem Topf erhitzen, gut abschmecken und Lorbeerblatt und Héhnchen-
brustfilets einlegen. Fleisch bei ca. 65 Grad Brithentemperatur ca. 25 Minuten gar ziehen lassen.
Von der Zitrone den Saft auspressen. Fiir die Mayonnaise Senf und Eigelb mit dem Schneebesen
gut verriihren. Das Olivenol langsam unter Riihren zugeben, bis die Mayonnaise die gewiinschte
Konsistenz hat. Diese mit Salz, etwas Pfeffer und 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken. Liebsto-
ckel abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die Mayonnaise mischen. unterriithren
und mit Salz abschmecken. Die Aprikosen waschen, abtrocken, halbieren und die Steine auslo-
sen. Vier Aprikosenhilften in einer Pfanne mit 1 EL Butter braten, mit einer Prise Zucker und
Pfeffer wiirzen. Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen. Das Baguette ldngs aufschneiden,
auf ein Backblech geben und im Backofen einige Minuten résten. Romanasalatblétter putzen,
waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Die restlichen Aprikosenhélften in Spalten
schneiden. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Estragon abspiilen, trocken
schiitteln, die Hélfte davon fein hacken. Salat, Aprikosenspalten, Friihlingszwiebeln und gehack-
tem Estragon in eine Schiissel geben, mit 2 EL Zitronensaft und 3 EL Oliventl marinieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gegartes Hihnchenbrustfilet aus der Briihe nehmen und in
Scheiben aufschneiden. Die gertsteten Brothélften mit der Mayonnaise bestreichen, die gebra-
ten Aprikosen und die Fleischscheiben darauf legen, leicht salzen und Estragonblétter dariiber
streuen. Die belegten Brotscheiben auf Tellern anrichten und den Salat dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 20. Juli 2011
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Walnuss-Maohren-Reis mit geschmorter Enten-Keule

Fiir 4 Personen

4 Entenkeulen Salz, Pfeffer 3 EL Butter
2 Zwiebeln 2 EL Honig 200 ml Gefliigelbriihe
150 g Basmatireis 500 g Mohren 50 g Walniisse

50 g getrocknete Aprikosen

Die Keulen im Gelenk trennen, salzen, pfeffern und rundherum in einem Essloffel Butter gold-
braun anbraten. Die Zwiebeln schélen, fein wiirfeln, zu den Entenkeulen geben und mit braten.
Zwei Essloffel Honig und 200 ml Briithe dazu geben und ca. 25 Minuten bei fast geschlossenem
Deckel weich schmoren, dabei immer wieder wenden und falls n6tig Fliissigkeit zugeben. Den
Reis in kochendes Salzwasser geben und ca. 7 Minuten kochen lassen. Mohren schélen und in
feine Streifen schneiden. In einem Topf einen Essloffel Butter erhitzen und die Mohren anbraten.
Die Walniisse hacken und zu den Mohren geben, ebenfalls die in feine Streifen geschnittenen
Aprikosen. Reis abgieflen und abspiilen. Mit der M6hren-Walnussmischung vermengen und auf
kleiner Flamme ca. 3-5 Minuten ddmpfen. Die Entenkeulen aus dem Sud nehmen, die Haut ent-
weder kross braten oder abnehmen. Die Sauce passieren und mit Butter montieren, abschmecken.
Entenkeulen mit der Sauce und Walnuss-Mohren-Reis anrichten.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 19. Januar 2011
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Orientalische Kohl-Rouladen

Fiir 4 Personen

100 g Rundkornreis Salz 1 kleiner Weiflkohl (ca. 1 kg)
2 Zwiebeln 4 EL Butterschmalz 1 Prise Safranfiden
50 g Mandeln 50 g Pistazien 50 g Sultaninen

200 g Rinderhackfleisch 1 Prise Sumach

Reis in Salzwasser weich kochen. Vom Weiflkohl 8-12 schone Bléatter herauslosen, diese in Salz-
wasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Restlichen Kohl halbieren, den Strunk
entfernen und ca. 350 g Kohl sehr fein schneiden. Zwiebeln schilen, sehr fein wiirfeln und die
Hélfte davon in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen, den fein geschnittenen Weif3-
kohl zugeben, salzen und schmoren bis der Kohl fast weich ist. Die Safranfiden im Morser
zermahlen. Mandeln, Pistazien und Sultaninen grob hacken. 1 Prise Safran unter den gebraten
Kohl mischen, Mandeln, Pistazien, Sultaninen und den gekochten Reis darunter mischen. Den
Topf vom Herd nehmen, das rohe Hackfleisch zugeben und Safran fiden im Morser zermahlen
und zugeben (einige Féden zuriickbehalten)Mandeln, Pistazien und Sultaninen grob hacken und
zugeben. Reis darunter mischen, Topf vom Herd nehmen und das rohe Hackfleisch zugeben, al-
les sehr gut vermengen und mit Salz und Sumach abschmecken. Die Kohlblitter flach auslegen,
falls n6tig die Rippen heraus schneiden und ein wenig von der Fiillung darauf geben, dann zu
kleinen Roulade aufrollen. In einem grofien flachen Topf die restliche fein geschnittene Zwiebel
mit 2 EL Butterschmalz anbraten und die Kohlrouladen eng an eng hineinlegen bis Sie den
Boden bedecken. 1 Prise Safran mit 50 ml warmen Wasser vermischen und dariiber gielen. Die
Kohlrouladen bei milder Hitze, zugedeckt ca. 15 Minuten garen. Herausnehmen und servieren.
Dazu passt sehr gut Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah 09. November 2011
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Rosenkohl mit Rinder-Hack und Schwarzkiimmel gefiillt

Fiir 2 Personen

ca. 500 g Rosenkohl 1 EL Schwarzkiimmel 2 Zwiebeln

4 EL Butter 1 Brétchen vom Vortag 60 g Salami
250 g Rinderhack 1 Eigelb Salz, Pfeffer
500 g Kartoffeln, fest 1 EL Butterschmalz

Rosenkohl waschen, den harten Strunkansatz abschneiden und die Bléttchen einzeln l6sen. Einige
Stiicke hitzebestindige Frischhaltefolie vorbereiten und darauf jeweils die Rosenkohlblédttchen
kreisformig dicht an dicht auslegen, zu einem Kreis von ca. 6-8 cm Durchmesser. Schwarzkiimmel
im Morser fein zerstolen. Die Zwiebeln fein wiirfeln und eine Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL
Butter anbraten und den Kiimmel zugeben. Das Brétchen in Wasser einweichen. Die Salami in
feine Wiirfel schneiden. Rinderhack in eine Schiissel geben. Das Brétchen ausdriicken, in Stiicke
zerzupfen und zum Rinderhack geben. Ebenfalls die angeschwitzte Zwiebel, das Eigelb und die
gewiirfelte Salami. Alles mit dem Rinderhack mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Je einen Loffel Hackmasse auf die vorbereiteten Rosenkohlblétter geben und die Frischhaltefolie
oben zusammendrehen, so dass eine Kugel entsteht. Die Kartoffeln schélen, in 1 cm grofle Wiirfel
schneiden und in Salzwasser gar kochen. Die Rosenkohlkugeln in einem Topf mit kochendem
Wasser ca. 8 Minuten garen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten und etwas abtropfen lassen.
In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die restliche Zwiebel anschwitzen, die Kartoffelwiirfel
zugeben und goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 3 EL Butter in einem Topf
langsam schmelzen und braunen. Die Rosenkohlkugeln vorsichtig aus der Folie packen und auf
Tellern anrichten. Mit der gebrdunten Butter bestreichen, die gebratenen Kartoffeln zugeben
und servieren.

Jacqueline Amirfallah 25. Januar 2012
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Rote Zwiebeln gefiillt mit Rinder-Hack, Gemiise-Couscous

Fiir 2 Personen

4 rote Zwiebeln Salz 3 EL Butterschmalz
11 Rinderbriihe 3 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt

200 g Rinderhack 1 Prise Schwarzkiimmel 1 Bund Lauchzwiebeln
1 Stange Porree 1 grofle Mohre 1 Pastinake

100 g Couscous

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 3). Die Zwiebeln vorsich-
tig schélen, so dass die darunterliegenden Schichten nicht eingeschnitten werden. Die Wurzeln
so abschneiden, das die Zwiebel nicht auseinanderfillt, einen Deckel abschneiden und mit Hil-
fe eines Parisien-Ausstechers die Zwiebeln aushohlen. Die ausgehthlten Zwiebeln in Salzwasser
blanchieren. Das Ausgehohlte fein hacken. Die Hilfte davon in 1 EL Butterschmalz anbraten,
mit der Hilfte der Rinderbriihe auffiillen, 1 Zweig Thymian und Lorbeerblatt zugeben und die
Flissigkeit etwas einkochen lassen. Die andere Hilfte der Zwiebeln mit der Hilfte des Rinder-
hacks in 1 EL Butterschmalz anbraten und mit Salz und Thymian abschmecken. Das restliche
Rinderhack untermischen, mit Salz und Schwarzkiimmel abschmecken und in die Zwiebeln fiil-
len. Im Backofen bei 170 Grad ca. 15 Minuten backen, falls die Zwiebeln dunkel werden mit
Alufolie abdecken. Die Lauchzwiebeln putzen und das Weifle fein schneiden. Porree, Mthre und
Pastinake putzen und wiirfeln. Zwiebel und Gemiisewiirfel im restlichen Butterschmalz anbra-
ten, salzen, mit der restlichen Briihe auffiillen und aufkochen. Den Couscous zugeben, wieder
aufkochen und 5 Minuten ziehen lassen. Das Griine vom Zwiebellauch lings in feine Faden
schneiden und 5 Minuten in Eiswasser legen. Sauce abschmecken und falls nétig binden, nach
Wunsch passieren. Couscous nochmals abschmecken, im Ausstecher auf den Tellern anrichten,
gefiillte Zwiebel darauf setzen und mit dem Lauch garnieren, Sauce angieflen.

Jacqueline Amirfallah 07. November 2012
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Gebratene Gefliigel-Leber mit Feigen-Chutney

Fiir 2 Personen

150 g Kichererbsen Salz 2 Schalotten
6 — 7 Feigen, frisch 5 EL Olivenol 1 Prise Zucker
2 EL Rotweinessig 1/2 Bund Thymian Pfeffer

1 EL Sesampaste (Tahin) 150 g Gefliigelleber 1 EL Mehl

1 TL Butter 2 EL Portwein

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Dann abgieflen und in ei-
nem Topf mit reichlich Salzwasser weichkochen. Fiir das Feigenchutney die Schalotten schélen
und wiirfeln, die Feigen schélen und klein schneiden. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Schlotten anschwitzen und die Feigen zugeben. Mit Salz, einer Prise Zucker und Essig wiirzen.
Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blédtter abzupfen. Thymianblatter zu den Feigen
geben, kurz kécheln und lassen, dann zum Abkiihlen zur Seite stellen. Von den gekochten Kicher-
erbsen einige beiseite legen, die restlichen mit 2 Essloffeln Olivendl, Salz und Pfeffer piirrieren.
Falls die Masse zu fest ist, etwas von dem Kochwasser zugeben bis ein cremiges Piirree entsteht.
Mit Salz, Pfeffer und Sesampaste abschmecken. Die Leber in Mehl wenden. In einer Pfanne 1
Essloffel Olivenol erhitzen und die Leber von beiden Seiten ca. 3 Minuten braten. Uberschiissiges
Fett aus der Pfanne gieflen, die Leber salzen, Butter und Portwein zur Leber geben und weiter-
braten, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Die restlichen Kichererbsen mit Salz, 1 EL Olivenol
und Thymian wiirzen. Kichererbsenpiiree mit der Leber und dem Feigenchutney anrichten. Nach
Belieben mit einer frischen Feige garnieren.

Jacqueline Amirfallah 21. Dezember 2011
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Pikanter Bratapfel mit Maronen gefiillt und Hihner-Leber

Fiir 2 Personen
10 Esskastanien (Maronen) 200 g Kartoffeln, mehlig 2 grofie Boskoop

150 g Hiithnerleber 1 rote Zwiebel 2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 1 Prise Kreuzkiimmel 2 Stiele frischer Majoran
1,5 EL Butter 1 Prise Muskat 20 ml roter Portwein

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Die Maronen auf der glatten Seite
einritzen, auf ein Backblech geben und ca. 10 Minuten in den vorgeheizten Ofen schieben. Dann
herausnehmen, schélen und grob hacken. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) her-
unterschalten. Die Kartoffeln weich kochen. Die Apfel waschen, mit einem Apfelausstecher das
Kerngehéuse entfernen und zusétzlich mit einem Messer noch etwas Fruchtfleisch schneiden, so
dass eine Aushohlung fiir die Fiillung entsteht. Das ausgehohlte Apfelfruchtfleisch fein hacken.
30 g der Hiihnerleber fein hacken. Die rote Zwiebel schélen, halbieren, in hauchdiinne Scheiben
schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Die Hilfte der angeschwit-
zen Zwiebel aus der Pfanne nehmen und zur Seite legen. Zu den iibrigen Zwiebeln in der Pfanne
die gehackten Maronen, gehackten Apfel geben und die gehackte Hiihnerleber geben und mit
anschwitzen. Dann mit Salz, Pfeffer und einer Prise Kreuzkiimmel wiirzen. Die ausgehthlten
Apfel von innen salzen und pfeffern und die Maronen-, Zwiebel-, Apfel-, Lebermasse hineinge-
ben. Die gefiillten Apfel in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
garen. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Die gekochten heiflen
Kartoffeln pellen und in eine Schiissel geben. 1 EL Butter, Majoranbléttchen und die iibrigen
Zwiebeln zugeben und alles mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen. Mit Salz und Muskat
wiirzen. Die Leber von allen Seiten in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, dann das
iiberschiissige Fett aus der Pfanne abgielen, die Leber salzen, 1 TL Butter und den Portwein
zugeben und die Leber fertig garen. Kartoffelstampf auf den Tellern anrichten, Bratapfel darauf
setzen und die Leber im Portweinsud dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 26. Oktober 2011
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Kalb-Blanquette mit Frihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 800 g Kalbsbrust Salz

1 EL Butterschmalz 700 ml Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

800 g Kartoffeln, fest 1 kg Erbsen in der Schote 50 g Zuckerschoten
1 Bund junge Mohren 3 EL Butter 1 Prise Zucker

400 g weifler Spargel 400 g griiner Spargel 1 TL Speisestirke
Pfeffer

Zwiebel schilen und fein schneiden. Die Kalbsbrust in mundgerechte Stiicke schneiden, salzen
und in einem Schmortopf mit 1 EL Butterschmalz kurz von allen Seiten anbraten, dann Kalbs-
fond angieBen, Lorbeerblatt und Zwiebel zugeben und das Fleisch darin garziehen lassen. Es
sollte nicht stark kochen, sondern eher sieden. Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser
weichkochen. Die Erbsen aus der Schote pulen. Zuckerschoten waschen. Mohren schélen und
waschen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter, einer Prise Salz und Zucker zugedeckt weich
diinsten. Weiflen Spargel schélen und die Enden abschneiden. Die Spargelschalen mit Wasser
aufsetzen, salzen und kurz (ca. 5 Minuten) kochen lassen, dann die Spargelschalen entfernen.
Vom griinen Spargel nur das untere Drittel der Stange schilen und die Enden abschneiden.
Weiflen und griinen Spargel im vorbereiteten Spargelwasser weich kochen (ca. 8-10 Minuten).
Spargel herausnehmen und dann im Spargelwasser die Erbsen und Zuckerschoten blanchieren,
herausnehmen und abtropfen lassen. Das weich gekochte Fleisch aus der Brithe nehmen und
warmstellen. Das Lorbeerblatt entfernen. Stirke mit 1 EL. Wasser anriihren und die Sauce da-
mit binden, 1 EL kalte Butter unterrithren und abschmecken. Fleisch und Gemiise hiibsch auf
dem Teller anrichten und Sauce angief3en.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 15. Juni 2011
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Kalb-Geschnetzeltes mit Friihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Bund junge M6hren 1 Kohlrabi 50 g Zuckerschoten
500 g Erbsen in der Schote 2 Friihlingszwiebeln 100 g Champignons
2 EL Butter Salz, Zucker 500 g Kalbfleisch

1-2 EL Butterschmalz 1 TL Kartoffelstéirke 250 ml Gefliigelbriihe
200 ml Sahne 1 Spritzer Zitronensaft

Die Mohren putzen bzw. schilen und halbieren. Kohlrabi schélen, in Scheiben und dann in
Rauten oder in Halbmonde schneiden. Zuckerschoten waschen und in Rauten schneiden. Die
Erbsen aus der Schale puhlen. Das weifle der Friihlingszwiebel fein schneiden, das Griin in feine
Ro6llchen schneiden. Die Champignons vierteln. Méhren in einem Topf mit 2 EL Butter anschwit-
zen, Kohlrabi zugeben mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und ca. 10 Minuten zugedeckt
weich diinsten. (Dabei darauf achten, dass das Gemiise knackig bleibt.) In der Zwischenzeit das
Fleisch entgegen der Faser in diinne Scheiben schneiden, salzen und in einer groflen Pfanne mit
1-2 EL Butterschmalz von beiden Seiten braten. Dann heraus nehmen und im Ofen bei 60 Grad
warm stellen. Vorbereitete fein gehackte Friihlingszwiebeln und Champignons in der Fleisch-
pfanne anschwitzen, Stirke dariiber streuen und mit der Briihe abléschen, gut verriithren. Mit
Sahne auffiillen und leicht kocheln lassen. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Das Griin
der Friihlingszwiebeln zugeben und die Fleischscheiben wieder zugeben und alles durchschwen-
ken. Vorsicht die Sauce darf nicht kochen wenn das Fleisch darin ist das wird sonst zu fest und
trocken. Zum gediinsteten Gemiise die Erbsen und Zuckerschoten geben, kurz durchschwenken
und abschmecken. Fleisch mit der Sauce anrichten, das Gemiise dazu reichen. Dazu passen neue
gekochte Kartoffeln.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 13. April 2011
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Kalb-Rouladen mit Pfifferlingen und Geitost

Fiir 4 Personen

300 g frische Pfifferlinge 2 Schalotten 4 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 100 g Geitost (Kise aus Norwegen) 600 g Kalbsriicken

1 Prise Schwarzkiimmel 1 Bund Majoran 3 Halme Zwiebellauch
300 ml Kalbsbriihe 1 EL Créme-fraiche

Den Backofen auf 120 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Pfifferlinge gut putzen und die Hilfte
der Pilze grob hacken. Schalotten schiilen und fein schneiden. Die gehackten Pfifferlinge in einer
heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, eine fein geschnittene Schalotte zugeben und
mit anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen. Den Geitost in
kleine Wiirfel schneiden oder grob raspeln und mit den gebratenen Pfifferlingen vermischen. Den
Kalbsriicken entgegen der Faser in diinne Scheiben schneiden, falls notwendig leicht plattieren.
Die Fleischscheiben mit Salz und einer Prise gemorsertem Schwarzkiimmel wiirzen. Darauf die
gebratenen Pilze geben und zu Rouladen aufrollen. Mit einer Rouladennadel oder Kiichengarn
fixieren. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Rouladen rundherum goldbraun anbraten,
in eine feuerfeste Form legen und bei 120 Grad im vorgeheizten Ofen fertig garen. Majoran
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebellauch waschen, putzen und fein schneiden.
Das Fett aus der Fleischpfanne abschiitten, 1 EL Butterschmalz zugeben und eine geschnittene
Schalotte anschwitzen. Majoran untermischen und mit Kalbsbriihe abléschen, leicht einkochen
lassen, dann 1 EL Creme Fraiche zugeben und die Sauce abschmecken. Die Restlichen Pfifferlinge
in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz braten, Zwiebellauch untermischen und mit braten, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rouladen mit der Sauce und den gebratenen Pfifferlingen
anrichten. Dazu passen Perlgraupen.

Jacqueline Amirfallah 22. August 2012
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Kalb-Riicken mit Roquefort gefiillt und gebratenen Birnen

Fiir 2 Personen
4 Halme Schnittlauch 25 g frisches Weiflbrot 60 g Roquefort

300 g Kalbsriicken Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 3 EL Butter

250 ml Milch 400 ml Kalbsfond 80 g Polentagrief3

1 Sténgel Salbei 2 Birnen Zucker

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Das Weiflbrot fein zerreiben. Kése zerdriicken und mit
Schnittlauch und Weilbrotbroseln mischen. Den Kalbsriicken parieren und vorsichtig von der
Seite eine Tasche einschneiden, hier die Késefiillung hineindriicken und mit einem Zahnstocher
oder Kiichengarn die Offnung verschlieBen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
ofenfesten Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundum anbraten. Eine angedriickte Knoblauchzehe
mit in die Pfanne geben und das Fleisch im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten fertig garen.
In der Zwischenzeit eine Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter
anschwitzen, Milch und 250 ml Kalbsfond angielen und aufkochen. Dann die Polenta unter
Riihren einrieseln lassen, aufkochen und quellen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salbei
abspiilen, abtropfen lassen, die Blétter abzupfen und fein hacken. Die Birnen schélen, vierteln
und das Kerngehduse entfernen. Die Hilfte der Birnenviertel fein wiirfeln. In der Fleischpfanne
die Birnenwiirfel mit dem Salbei anbraten, 250 ml Kalbsfond angieflen und etwas kicheln lassen.
Die Birnenviertel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, mit Salz und Zucker wiirzen.
Die Birnensauce mit 1 EL kalter Butter binden. Das Fleisch aufschneiden und mit Polenta,
gebratenen Birnen und der Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 14. September 2011

Kalb-Schnitzel mit Knusper-Panade und Mohren-Gemiise

Fiir 2 Personen

500 g Mohren 2 Schalotten 1 EL Butter
Salz, Zucker 1/2 Bund Liebstockel 60 g Panko-Mehl
4 Kalbsschnitzel a 80 g Pfeffer 1 EL Mehl

1 Ei 2-3 EL Butterschmalz

Die Mohren schilen und in Scheiben schneiden. Schalotten schilen, fein schneiden und in ei-
nem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, die Mohren zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen und
zugedeckt ca. 10 Minuten diinsten. (Evtl. 2-3 EL Wasser zugeben.) Liebestockel abspiilen, tro-
cken schiitteln, fein hacken und mit dem Panko-Mehl mischen. Die Kalbsschnitzel zischen einem
Gefrierbeutel diinn plattieren. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, durch ein
verquirltes Ei ziehen und in den Kriuterbroseln panieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz bei
mittlerer Hitze die Schnitzel von beiden Seiten braten. Die gediinsteten Mdhren abschmecken
und mit den Schnitzeln anrichten. Dazu passt Kartoffelpiiree.

Jacqueline Amirfallah 07. Mérz 2012
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Karamellisierter Sommerlauch mit Kalb-Steak

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 6 Stangen junger Lauch
3 EL Butter 10 schwarze Oliven 350 g Kalbsriicken
Pfeffer 1 EL Butterschmalz 300 ml Kalbsbriihe

100 ml Milch Muskat 1 TL Honig

Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Kartoffeln schilen und in Salzwasser
gar kochen. Lauch putzen, waschen und in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Vom weiflen
Teil vorsichtig einige duflere Ringe abziehen, so das Rohrchen entstehen. Die Lauchréhrchen
in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen. Die weiflen Lauchreste fein schneiden
und in einer Pfanne mit 1 EL Butter braten, mit einer Prise Salz wiirzen. Oliven fein hacken.
Kalbfleisch in vier Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne
mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten anbraten. Dann in eine hitzefeste Form geben und
im Backofen bei 120 Grad ca. 10 Minuten garen, anschliefend kurz ruhen lassen. In der Pfanne
den Bratensatz mit Kalbsbrithe abloschen und um die Hélfte einkochen. Milch erhitzen. Die
gekochten Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse driicken. Milch untermischen und das
Piiree mit Salz und Muskat abschmecken. Den gebratenen Lauch und gehackte Oliven drunter
mischen. Griine Lauchstiicke in einer Pfanne mit 1 EL Butter braten, mit Salz wiirzen. 1 TL
Honig zugeben und diesen goldgelb karamellisieren. Die Sauce abschmecken und mit 1 EL Butter
binden. Einen Teil vom Piiree in den Spritzbeutel geben und vorsichtig in die Lauchréhren
spritzen. Auf einem Teller das Fleisch mit der Sauce anrichten. Karamellisierten Lauch, Piiree
in den Rollchen und restliches Piiree anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah 29. August 2012
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Roll-Bohnen mit Kalbfleisch-Réllchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Rollbohnen:

500 g getrocknete Rollbohnen 2 mittelgrofle Kartoffeln, fest Salz

400 g griiner Spargel 1/2 Bund Friihlingszwiebellauch 2 EL Olivenol
Pfeffer 10 ml weifler Balsamico

Fiir die Kalbsrollchen:

600 g Kalbsriicken 1 Bund gemischte Friithlingskrduter ca. 100 ml Sahne
Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz 200 ml Kalbsfond
1 EL Butter

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann in einem Topf mit reichlich Wasser
ca. 2 Stunden weich kochen, dann abschiitten. Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden,
in einem Topf mit Salzwasser weich kochen und anschliefend abschiitten. Spargel am unteren
Drittel schélen, waschen und abtropfen lassen. Die Spargelkdpfe abschneiden und zur Seite legen.
Die restlichen Spargelstangen 2-3 mal durchschneiden. Friihlingszwiebellauch waschen und in
feine Rollchen schneiden. Den Kalbsriicken parieren und die Fleischabschnitte kiihl stellen. Dann
den Kalbsriicken in 8 Scheiben a ca. 60 g schneiden und diinn plattieren. Dies geht am besten
zwischen einem Gefrierbeutel. Die Kréduter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die
Fleischabschnitte und die gekiihlte Sahne in einem Cutter zu einer feinen Farce verarbeiten und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Diinne Kalbsriickenscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Farce
auf einer Seite diinn aufstreichen, mit den Kriautern bestreuen und die Fleischscheiben aufrollen.
(Evtl. mit einem Kiichengarn fixieren.) In einer Pfanne mit Butterschmalz die Fleischrollchen
ca. 7 Minuten von allen Seiten braten. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl die Spargelstiicke kurz
rundum anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Balsamico abléschen. Die Kartoffeln
zugeben, einmal durchschwenken, dann die gekochten Bohnen und Spargelkdpfe untermischen,
zuletzt den Friihlingslauch und abschmecken. Die Kalbsrollchen aus der Pfanne nehmen und den
Bratensatz mit Kalbsfond abloschen, kurz etwas einkochen lassen, mit kalter Butter binden und
abschmecken. Kalbsrollchen mit dem Gemiise anrichten und die Sauce iiber die R6llchen giefien.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 25. Mai 2011
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Wiener Schnitzel mit grinem Salat

Fiir 4 Personen

1 Kopfsalat 2 Zweige Liebstockel 1/2 Bund glatte Petersilie

4 EL Olivendl 2 EL Weiflweinessig 50 g scharfer Senf

Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 4 Scheiben Toastbrot, trocken
600 g Kalbfleisch 3 EL Mehl 2 Eier

3-4 EL Butterschmalz 1 EL Butter 50 g saure Sahne

1 Bio -Zitrone 4 kleine Sardellenfilets 1 EL feine Kapern

Kopfsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Liebestockel und Petersilie abspiilen, tro-
cken schiitteln und die Blitter abzupfen. Aus Ol, Essig und 1 TL Senf eine Vinaigrette riihren.
Die Vinaigrette in einen Mixer geben, die Krduterblédtter zugeben und hineinpiirieren. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Fiir die Schnitzel das Toastbrot im Cutter zu Bro-
seln mahlen. Kalbsoberschale entgegen der Faser in Scheiben schneiden. Einen Gefrierbeutel auf
die Fleischscheiben legen und hauchdiinn plattieren. Salzen, in Mehl wenden, iiberschiissiges
Mehl abklopfen, durch die verquirlten Eier ziehen und in den Semmelbroseln wenden. Schnit-
zel in einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten am Ende
je eine Messerspitze Butter zugeben. Auf Kiichenpapier abtropfen. saure Sahne mit restlichem
Senf mischen mit Salz und Zucker abschmecken. Die Zitrone griindlich waschen und in Scheiben
schneiden. Zitronenscheiben mit Sardelle und Kapern belegen. Kopfsalat mit der Vinaigrette an-
machen. Schnitzel anrichten, Zitronenscheiben anlegen. Senf-Dip und griinen Salat dazureichen.

Jacqueline Amirfallah 10. Oktober 2012
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Couscous-Salat mit Zucchini und Lamm-Koteletts

Fiir 2 Personen

2 Tomaten 3 kleine Zucchini 100 g Couscous

6 EL Olivenol Salz 1 Prise Razelhanout
2 Zweige Thymian 1 Sténgel Minze 2 Sténgel Dill

5 Halme Schnittlauch 1 Knoblauchzehe 6 Kirschtomaten

6 Lammkoteletts

Tomaten am Stielansatz einritzen, mit heilem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen. Dann
die Tomaten vierteln, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Zucchini waschen und 2 Zuc-
chini in kleine Wiirfel schneiden. Couscous mit den Zucchini- und Tomatenwiirfeln und 3 EL
Olivendl in einer Schiissel vermischen, mit Salz und Raz el Hanout wiirzen. Thymian abspii-
len, die Blédttchen von den Zweigen streifen, ebenfalls zugeben und alles ziehen lassen, dabei
ab und zu umriithren. Minze, Dill und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Die iibrige Zucchini langs in Scheiben schneiden. Knoblauch schilen und fein hacken, die
Kirschtomaten waschen. Lammkoteletts salzen und in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivenol
von beiden Seiten je 3 Minuten braten. Zucchinischeiben salzen und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivendl anbraten, die Kirschtomaten zugeben und etwas spéter den gehackten Knoblauch. Alles
gut durchschwenken. Unter den Couscous-Salat die gehackten Krauter mischen und nochmals
abschmecken. Lammlfilets, gebratene Zucchini und Couscous-Salat auf Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 27. Juli 2011
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Gegrillte Lamm-Spiefe mit Gurken-Joghurt und Salat

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 6 EL Olivenol Pfeffer

400 g Lammfleisch 1 Gurke 200 g tiirk. Joghurt (10%)
Salz 1 Msp. Knoblauch 1 Prise getr. Rosenblétter
4 Strauchtomaten mit Stiel 1 Romanasalat 1 rote Zwiebel

16 Oliven 1/2 Bund Koriander 200 g Lammhackfleisch

1 Prise Kreuzkiimmel 1 grofles Fladenbrot

Die HolzspieBe wéssern. Von der Zitrone den Saft auspressen und etwas Saft mit 3 EL Olivendl
und etwas Pfeffer aus der Miihle mischen. Lammfleisch in 2 cm grofie Wiirfel schneiden und
mit dem vorbereiteten Zitronen-Ol marinieren. Die Gurke waschen, und lings auf einer Brotma-
schine bis zur Hilfte in lange diinne Streifen schneiden. Ubrige Gurkenhélfte grob raspeln, mit
dem Joghurt vermischen mit Salz, Pfeffer, feingehacktem Knoblauch und getrockneten Rosen-
blattern abschmecken. Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbriithen, dann die Haut abziehen,
dabei darauf achten, dass der griine Stiel dran bleibt. Von den Tomaten je einen Deckel ab-
schneiden und das Innere aushéhlen. Tomateninneres mit 2 EL Olivendl piirieren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Romanasalat putzen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel schilen und
fein schneiden, Oliven fein hacken. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das
Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Koriander abschmecken und zu kleinen Ball-
chen abdrehen. Fleischwiirfel und Hackbéllchen abwechselnd auf die Fleischspiefle stecken. Mit
wenig Olivendl bepinseln und auf dem Grill braten. (Ersatzweise kann die Fleischwiirfel und die
Hackbéllchen auch separat in Olivendl braten und vor dem Servieren aufspiefien.) Salatblétter
klein schneiden und mit Salz, etwas Zitronensaft und Oliventl abschmecken. Rote Zwiebel und
Oliven untermischen und in die vorbereiteten ausgehchlten Tomaten fiillen, den Deckel wieder
obenauf geben. Einen Metall oder Plastikring mit Gurkenstreifen auslegen, Gurkenjoghurt ein-
fiillen und den Ring vorsichtig abziehen. Lammspiefle und gefiillte Tomaten zugeben und piirierte
Tomatensauce angieflen. Fladenbrot vierteln und dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 18. Mai 2011
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Geschmorte Lamm-Schulter mit Ingwer-Maohren

Fiir 4 Personen

1 kg Mohren 1/4 Knolle Sellerie 1 Stange Lauch

4-5 Knoblauchzehen 1 Lammschulter (ca. 1,5 kg) 1 EL Butterschmalz

Salz 2 Lorbeerblétter 2-3 Zweige Thymian

200 ml Lammfond 2 Zwiebeln 1 Knolle Ingwer (ca. 40 g)

300 g Kartoffeln, mehlig 3 EL Butter 4 kleine Bundmohren mit Griin
Zucker 2 EL Milch 1 TL Mehlbutter

FEine Mohre und Sellerie putzen, in grobe Stiicke schneiden. Lauch waschen und in Ringe schnei-
den. Knoblauch schélen und mit einem Messeriicken leicht andriicken. Lammschulter abspiilen,
trocken t upfen und salzen. Lammschulter in einem groflen Schmortopf rundherum braun anbra-
ten. Knoblauch, Mohre, Sellerie, Lauch, Lorbeer und Thymian zugeben und alles anbraten. Den
Topf abdecken, dabei nicht ganz verschlieen sondern einen Spalt lassen, damit Dampf entwei-
chen kann. Die Lammschulter bei schwacher Hitze etwa 1,5 Stunden schmoren. Die Lammschul-
ter dabei 6fter wenden und mit 100 ml Lammfond oder Gemiisebriithe begieen. Ubrige Mah-
ren putzen und waschen. Etwa 3/4 der Mohren klein schneiden. Zwiebeln und Ingwer schélen
und getrennt voneinander wiirfeln. Kartoffeln waschen, schéilen und wiirfeln. Klein geschnittene
Mohren mit einer Zwiebel und der Hélfte Ingwer in 1 EL Butter anbraten. Kartoffelwiirfel und
tibrige Gemiisebriihe zugeben und weich kochen. Mit Salz und Zucker wiirzen. Restliche Méhren
in Scheiben schneiden, Bundméhren mit Griin schilen, dabei das Griine dran lassen. Ubrige
Butter erhitzen. Die zweite Zwiebel und iibrigen Ingwer darin anbraten. M&hrenscheiben und
Bundmohren darin knackig diinsten, mit Salz und Zucker abschmecken. Die gegarte Mohren-
Kartoffelmischung mit {ibriger Butter und Milch piirieren, abschmecken. Die Lammschulter aus
dem Topf heben. Den Knochen auslésen. Lammschulter warm stellen. Den entstandenen Sud
durch ein Sieb geben, einkochen lassen. Mit Mehlbutter binden und abschmecken. Lammschulter
in Scheiben schneiden, mit Sauce, Kartoffel-Mohrenpiiree und Ingwermoéhren anrichten.

Jacqueline Amirfallah 05. Dezember 2012
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Lamm-Keule mit Salbei-Polenta und Speck-Bohnen

Fiir 6 Personen

4 Schalotten 14 Blatter Salbei 5 EL Butter

300 ml Gemiisebriihe 300 ml Milch 150 g Maisgrief3

100 g Fontinakése, gerieben 1 Lammkeule ca. 1200 g Salz, Pfeffer

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 3 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 1/4 1 Rotwein 600 g griine Bohnen
2-3 Zweige Bohnenkraut 6 Scheiben Friihstiicksspeck Mehlbutter
Fleischbriihe

Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 200 Grad) vorheizen. Zwei Schalotten
schélen, fein schneiden. 10 Salbeiblétter fein schneiden und zusammen mit den fein geschnittenen
Schalotten in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Gemiisebrithe und Milch zugeben und
aufkochen. Maisgrief§ einrieseln lassen und unter Riihren aufkochen. Dann den Topf vom Herd
ziehen, die restlichen Salbeibldtter und den geriebenen Kése unterriihren und die Masse 5-10
Minuten quellen lassen. Alles in eine 2-3 cm hohe, gebutterte Form streichen und fest werden
lassen. Die Lammkeule falls nétig auslosen, von innen und auflen salzen und pfeffern. Die Krduter
abspiilen und trocken schiitteln. Die Krauter und 2 geschilte Knoblauchzehen in die Lammkeule
(wo normalerweise der Knochen sitzt) geben und mit Kiichengarn binden. Die Schalotten schélen,
klein schneiden. In einem Briiter mit etwas Ol von allen Seiten das Fleisch scharf anbraten,
Schalotten zugeben und den Rotwein angieflen. Im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde garen. Die
Bohnen evtl. abfiddeln, die Enden abschneiden. Salzwasser mit Bohnenkraut zum Kochen bringen
und die Bohnen darin ca. 15 Minuten gar kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die
Bohnen in 6 kleine Biindel teilen und jeweils mit einer Scheibe Speck umwickeln. Die gegarte
Lammkeule aus dem Bréater nehmen und warm stellen, den Bratensaft durch ein Sieb passieren
in einen Topf passieren und mit Mehlbutter binden. Falls zu wenig Fliissigkeit da ist, noch etwas
Fleischbriihe angieflen und abschmecken. In einer Pfanne mit 2 EL Butter und einer ganzen
Knoblauchzehe, die Bohnenpéckchen kurz warm schwenken, mit etwas Pfeffer und wenig Salz
wiirzen. Polenta aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden, in einer Pfanne mit 2 EL Butter
von beiden Seiten anbraten. Die Lammkeule aufschneiden und mit Speckbohnen und Polenta
anrichten, die Sauce angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah 04. April 2012
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Leipziger Allerlei mit Garnelen

Fiir 4 Personen

500 g weiler Spargel Zucker, Salz 6 EL Butter

500 g griiner Spargel 200 g frische Erbsen in Schote 1 Bund junge Mohren
100 g frische Morcheln 1/2 Bund Kerbel 12 Garnelen

2 EL Olivenol 1 TL Speisstéirke Pfeffer

Weilen Spargel schilen und die harten unteren Enden abschneiden. In einem Topf mit Wasser
aus den weiflen Schalen mit Zucker, Salz und 1 TL Butter einen Spargelfond kochen (ca. 15
Minuten), diesen durch ein Sieb passieren. Griinen Spargel am unteren Drittel schilen und die
harten Enden abschneiden. Beide Spargel in dem passierten Spargelschalensud ca. 8 Minuten
bissfest kochen. Erbsen ausspulen, Mohren schélen und zuerst in diinne lingliche Scheiben,
dann in Rauten schneiden. Die Morcheln griindlich waschen, evtl. halbieren. Die M&hren in
einem Topf mit 2 EL Butter weich diinsten, kurz vor Ende der Garzeit die Erbsen zugeben und
mitdiinsten, salzen. Die Morcheln in einer Pfanne mit 1,5 EL Butter braten. Kerbel abspiilen,
trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Garnelen evtl. schilen und den Darm auslésen. In
einer Pfanne mit 2 EL Olivenol die Garnelen braten, leicht salzen. Von dem Spargelfond 300 ml
abnehmen und in einem Topf aufkochen. Stérke mit 1 EL Wasser anriihren und den Spargelfond
damit binden. Dann 1 EL Butter einmontieren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden und mit Mohren, Erbsen, Morcheln und Garnelen in
tiefen Tellern anrichten. Die Sauce angielen und mit frischem Kerbel garnieren.

Jacqueline Amirfallah 16. Mai 2012

62



Miesmuschel-Linguine

Fiir 4 Personen

150 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl Salz

1 Ei ca. 150 ml lauwarmes Wasser 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 1,5 kg frische Miesmuscheln 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol 200 ml Weifiwein

Pfeffer

Beide Mehlsorten, 1 Prise Salz, das Ei und Wasser zugeben und zu einem geschmeidigen Nudel-
teig kneten. (Es ist empfehlenswert nicht das komplette Wasser auf einmal zuzugeben, sondern
nur 2/3. Ist der Teig zu trocken, etwas Wasser nachgiefien.)Den Teig in Frischhaltefolie einpacken
und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Den Nudelteig diinn ausrollen und zu Linguine (schmale Bandnudel) schneiden. In
einem Topf mit kochendem Salzwasser die Linguine ca. 4 Minuten bissfest kochen, herausneh-
men und abtropfen lassen. Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen. Dabei darauf achten, dass
die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und
wegwerfen. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol
darin anschwitzen, die Muscheln zugeben und den Weilwein angieflen. Die Muscheln zugedeckt
ca. 8 Minuten kochen. Die Muscheln mit Hilfe einer Schopfkelle herausnehmen (Muscheln die
sich nach dem Kochen nicht gedffnet haben aussortieren und wegwerfen), den entstandenen
Sud im Topf lassen, die abgetropften Linguine und die gehackten Krauter zugeben, alles durch-
schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Muscheln obendrauf geben, nach Wunsch
schon vorher einige aus der Schale nehmen. Die Muschellinguine anrichten und servieren. (Beim
Servieren eine Fingerschale und einen Teller fiir die Muschelschalen nicht vergessen.

Jacqueline Amirfallah 14. Méarz 2012
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Piiree vom geschmorten Blumenkohl mit Chili und Garnelen

Fiir 2 Personen

2 Tomaten 1 Blumenkohl 1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer 50 ml Gemiisebriihe
10 ml Sahne 1 rote Chili 1 griine Chili

1/2 Bund Schnittlauch 70 ml Olivendl Limettensaft
Zucker 4 grofle Garnelen mit Schale

Tomaten waschen und den Stielansatz entfernen. Die Tomaten in grobe Stiicke schneiden, piirie-
ren und anschlieend durch ein sehr feines Sieb oder ein Passiertuch tropfen lassen. Blumenkohl
waschen, putzen und einige Roschen (ca. 200 g) abtrennen. Restlichen Blumenkohl in ca. 3 cm
grofle Stiicke schneiden. Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer groflen Pfanne mit 2 EL
Butterschmalz anschwitzen. Die Blumenkohlstiicke zugeben und mit anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und weich schmoren, evtl. 50 ml Gemiisebriihe zugeben. Restlichen Blumenkohl-
roschen in Salzwasser weich kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Chilis entkernen,
die Kerne ausstreichen und die weiflen Scheidewénde wegschneiden, das Fruchtfleisch sehr fein
hacken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Unter den Tomatensaft
mit einem Schneebesen ca. 50 ml Olivend] unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die H&lf-
te der Chiliwiirfel und den Schnittlauch untermischen. Die gekochten Blumenkohlréschen mit
der Tomatensauce marinieren. Wenn die Blumenkohlstiicke weich geschmort sind, die Sahne zu-
geben und fein piirieren. Die Blumenkohlmasse mit etwas Chiliwiirfel, Limettensaft, Salz und
Zucker abschmecken. Die Garnelen mit der Schale in einer Pfanne mit 2 EL Olivendtl braten.
Blumenkohlpiiree auf Tellern anrichten (am besten mit eines Ringes, den man nachdem das
Piiree eingefiillt wurde, wieder abzieht) und marinierten Blumenkohl und Garnelen zugeben.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 03. August 2011
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Réllchen von Kapuziner-Kresse, Garnelen, Blatt-Salat

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 4 grofle Garnelen 5 TL Olivenol

20 ml Rosenwasser 12 grofle Kapuzinerkresse-Blétter 2 Zweige Thymian

4 Halme Schnittlauch 200 g Frischkése essbare Bliiten

Salz 1 Msp. Honig 1 kl. Stiick frischer Ingwer
2 EL weifler Balsamico 1/2 TL scharfer Senf 2 Kopfsalatherzen

125 g Himbeeren

Schalotte schéilen und fein wiirfeln. Die Garnelen schilen, den Darm entfernen und Garnelen
grob in Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Schalotte anschwitzen, die
Garnelen zugeben, leicht salzen und braten, dann mit Rosenwasser abloschen. Kapuzinerkres-
sebldtter abspiilen und gut abtrocknen. Thymian und Schnittlauch abspiilen, trocken schiit-
teln, Thymianblattchen abstreifen und Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Frischkése mit
Garnelenwiirfeln, Schnittlauch, Thymian und einigen Bliiten mischen, mit Salz und Honig ab-
schmecken. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und ca. daumendick auf die
Kapuzinerkressebldtter spritzen, dann zu Réllchen aufrollen. Jeweils die Rollenenden oben und
unten abschneiden, dass eine gerade Fliache entsteht und man die Rollchen aufstellen kann. Ing-
wer schélen, fein reiben. Essig, Senf, 1 Prise Salz und 4 EL Olivenol, 1 Msp. Ingwer zu einer
Vinaigrette vermischen und abschmecken. Kopfsalatherzen putzen, waschen und gut abtropfen
lassen. Je 3 Rollchen auf einem Teller aufstellen, mit etwas Vinaigrette betrdufeln und mit ei-
nem Bliitenblatt dekorieren. Die Salatblédtter mit der Vinaigrette marinieren, Himbeeren und
restliche Bliiten untermischen. Salat mit auf die Teller geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah Montag, 4. Juli 2011
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Griine SoBe mit Tafelspitz

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

1 — 2 EL Speiseol 1 kg Tafelspitz Salz
2 Zwiebeln 1 Stange Lauch 3 Mohren
3 Stangen Staudensellerie 1 Lorbeerblatt 3 Wacholderbeeren

1 TL schwarze Pfefferkérner 1/2 TL Pimentkorner
Fiir die Griine Sauce:

1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel

1 Bund Kresse 1/2 Bund Borretsch 1/2 Bund Pimpinelle
1/2 Bund Sauerampfer 250 g saure Sahne 1 EL Naturjoghurt

3 EL Sahne 1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer 1 kleine Zwiebel 2 hart gekochte Eier

Fiir den Tafelspitz:

Das Ol in einem grofien Topf erhitzen. Das Fleisch darin bei mittlerer Hitze rundum anbraten
und wieder herausnehmen. Den Bratensatz mit 1 1 Wasser abloschen. Das Wasser bis knapp
unter den Siedepunkt erhitzen und das Fleisch wieder in den Topf geben. Falls notig, noch etwas
heifles Wasser dazugiefien, bis das Fleisch knapp bedeckt ist. 1/2 TL Salz hinzufiigen und das
Fleisch etwa 2 1/2 Stunden garen. In der Zwischenzeit die ungeschélten Zwiebeln halbieren.
Die Zwiebelhilften mit der Schnittfliche nach unten in einer beschichteten Pfanne ohne Ol bei
mittlerer Hitze brdunen. Den Lauch putzen, waschen und der Lange nach halbieren, dann quer
in ca. 8 cm lange Stiicke schneiden. Die Mohren und den Sellerie putzen und schélen bzw. wa-
schen. Beides schrig in breite Scheiben schneiden. Das vorbereitete Gemiise mit den gebrdunten
Zwiebelhélften nach etwa 1 Stunde Garzeit zum Fleisch geben. Das Lorbeerblatt, die Wachol-
derbeeren, die Pfeffer- und Pimentkorner dazugeben.

Fiir die Griine Sauce:

Inzwischen fiir die Griine Sauce die Kriuter waschen und trocken schiitteln. Harte Stiele entfer-
nen und die Kriuter fein hacken. Die Petersilienstiele fiir den Tafelspitz beiseitelegen. Die saure
Sahne, den Joghurt und die Sahne in den Kiichenmixer geben, zwei Drittel der Krauter hinzufii-
gen und kurz piirieren. Mit dem Senf, dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.
Die Zwiebel schélen, die Eier pellen und beides in kleine Wiirfel schneiden. Zusammen mit den
restlichen Kriutern unter die Sauce mischen. Etwa 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Peter-
silienstiele zum Tafelspitz geben und in der Briihe ziehen lassen. Den Tafelspitz aus der Briihe
nehmen und quer zur Faser in Scheiben schneiden. Das Fleisch mit etwas Gemiise auf einer
Platte anrichten, nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Griine Sauce dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah 30. November 2011
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Labskaus mit Roastbeef und Matjes-Filets

Fiir 4 Personen
500 g kleine Kartoffeln, fest 2 Knollen Rote Bete 1 TL Honig

2 Knoblauchzehen 1 Bund Schnittlauch 2 saure Gurken

100 ml saurer Gurkensud 2 g Agar Agar 300 g Roastbeef, frisch
Salz, Pfeffer 5 EL Sonneblumensl 2 Matjesfilets

50 g saure Sahne 1 TL Senf 2 EL Weiflweinessig

2 Wachteleier 1 TL Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Kartoffeln kochen, abgieflen und
pellen. Die Rote Bete Knollen mit je 1/2 TL Honig und einer angedriickten Knoblauchzehe in
Alufolie packen und im Backofen bei 200 Grad ca. 1 Stunde backen. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Saure Gurken in feine Wiirfel schneiden. Gurkensud mit
Agar Agar aufkochen, Gurken und etwas Schnittlauch untermischen in kleine Férmchen (ca. 70
ml Inhalt) fiillen und kalt stellen. Wenn die Rote Bete Knollen gar sind die Backofentemperatur
fiir das Roastbeef auf 120 Grad Ober-Unterhitze reduzieren. Das Roastbeef mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne (mit hitzebestéindigem Griff) in 1 EL Sonnenblumenél rundherum
anbraten. Dann noch ca. 15 in den vorgeheizten Ofen geben und rosa garen. Herausnehmen, in
Alufolie wickeln und ruhen lassen. Kartoffeln in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die gegarten
Rote Bete schilen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden, dann diese in Form schneiden, zum
Beispiel viereckig; die Abschnitte fein wiirfeln. Matjes fein hacken, mit Rote Bete-Wiirfeln, rest-
lichem Schnittlauch und saurer Sahne mischen und abschmecken. Aus Senf, Weilweinessig und 4
EL Sonnenblumendl eine Vinaigrette herstellen. Rote Bete- und Kartoffelscheiben damit separat
marinieren. Matjestatar in Nockenform auf Tellern anrichten, Gurkensiilze auf je einen Teller
stiirzen. Lauwarmes Roastbeef aufschneiden, anlegen und Rote Bete und Kartoffelscheiben mit
auf dem Teller anrichten. Nach Belieben kann noch ein Wachtelspiegelei in einer Pfanne mit 1
TL Butter gebraten werden.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 12. Januar 2011
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Marinierte Rinder-Steaks mit Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen

1 rote Chilischote 5 g Ingwer 10 EL Olivenol

600 g Rinderriicken 4 Tomaten Salz, Pfeffer
Puderzucker 1 gelbe Paprika 1 griine Paprika

1 Bund Lauchzwiebeln 1 Zucchini 1 TL scharfer Senf
2 EL Rotweinessig 1 kleine Knoblauchzehe 1/2 Bund Basilikum

Chilischote der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken.
Ingwer schilen und fein reiben. 5 EL Olivendl mit Ingwer und Chili zu einer Marinade mischen.
Den Rinderriicken in sehr diinne Scheiben schneiden und diese in der Chili-Ingwer-Marinade
einlegen. Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze (200 Grad HeiBluft) vorheizen. Tomaten
am Stielansatz einritzen, mit kochendem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen. Tomaten
in Stiicke schneiden, auf ein Backblech oder eine Auflaufform geben, mit Salz, Pfeffer und ei-
ner Prise Puderzucker wiirzen, im vorgeheizten Ofen ca.15 Minuten garen. Paprikaschoten (falls
gewiinscht mit einem Sparschéler schélen) halbieren, die Kerne entfernen. Paprika in Streifen
schneiden. Lauchwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol
die Paprikastreifen anbraten, geschnittenen Zwiebellauch zugeben und mitbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zucchini waschen, putzen und in Streifen schneiden. Aus 3 EL Olivendl, Senf und
Rotweinessig eine Vinaigrette herstellen. Knoblauch schélen und sehr fein hacken. Die Vinaigret-
te mit feingehacktem Knoblauch und Salz wiirzen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Die Tomaten mit gebratenem Paprika und Zucchini in eine Schiissel geben und
mit der Vinaigrette anmachen. Zuletzt Basilikum untermischen. Die Steaks aus der Marinade
nehmen, abtropfen und in einer heiflen Grillpfanne von jeder Seite eine knappe Minuten braten
und salzen. Steaks mit dem Salat anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah 30. Mai 2012
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Rheinischer Sauerbraten mit Printen

Fiir 4 Personen
Fiir die Marinade:

1 Bund Suppengemiise 1/8 1 Weinessig 1/8 1 Rotwein

3 Gewiirznelken 8 schwarze Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren 1 Prise Zucker

Fiir den Sauerbraten:

1 kg Rindfleisch Salz, Pfeffer 3 EL Butterschmalz
100 g Sauerbraten-Printen 1 EL Apfelkraut 100 g Rosinen

Fiir die Marinade 2 bis 4 Tage zuvor das Suppengemiise putzen und waschen bzw. schilen und
in Stiicke schneiden. Das Gemiise mit dem Essig, dem Wein, 1 1 Wasser, den Gewiirznelken, den
Pfefferkérnern, dem Lorbeerblatt, den Wacholderbeeren und 1 Prise Zucker aufkochen. Etwas
abkiihlen lassen und die noch leicht warme Marinade {iber das Fleisch gieflen. Das Fleisch 2 bis 4
Tage in der Marinade im Kiihlschrank ziehen lassen, dabei das Bratenstiick gelegentlich wenden.
Fiir den Sauerbraten Das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Marinade durch ein Sieb in eine Schiissel gieflen. Das Butterschmalz in einem
Bréter erhitzen und das Fleisch darin rundum anbraten. Das Gemiise aus der Marinade hinzu-
fligen und kurz mitbraten. Mit etwa der Halfte der Marinade abléschen. Die Printen zerbroseln
und hinzufiigen. Den Sauerbraten zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze etwa 1 — 1, 5
Stunden schmoren. Den Sauerbraten aus der Sauce nehmen und warm halten. Die Sauce durch
ein Sieb in einen Topf passieren, dabei das Gemiise gut ausdriicken. Das Apfelkraut unterriithren.
Die Rosinen in einem Sieb kalt abbrausen, abtropfen lassen und in die Sauce geben. Die Sauce
kurz aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch aufschneiden und mit
der Sauce servieren. Dazu schmecken KartoffelkloBe oder Kartoffelpuffer.

Jacqueline Amirfallah 16. November 2011
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Roastbeef mit gebratenem Radicchio und Polenta

Fiir 4 Personen

700 g Roastbeef Salz 2 EL Butterschmalz

1 Radicchio 1/2 Endivie 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 175 ml Gemdiisebriihe
175 ml Milch Pfeffer 1 Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian 150 g Polentagrief3 1/2 Bund Schnittlauch
1 EL Butter 1 EL brauner Zucker

Den Backofen auf 140 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Roastbeef parieren und salzen. In
einer ofenfesten Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundherum anbraten, dann in den vorgeheiz-
ten Ofen geben und ca. 20 Minuten garen. Radicchio putzen, die groben Striinke ausschneiden,
die Salatblétter waschen und gut abtropfen lassen. Endivie putzen, die Salatblétter in Streifen
schneiden, waschen und gut abtropfen lassen. Schalotten schéilen und fein schneiden. Knoblauch
schilen und andriicken. In einem Topf eine Schalotte mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Mit Ge-
miisebrithe und Milch abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Lorbeerblatt und Thymianzweige
zugeben. Wenn die Fliissigkeit kocht, den Polentagriefl einrieseln lassen und unter Riithren bei
kleiner Hitze ca. 7 Minuten kocheln lassen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Vor dem Servieren Lorbeerblatt und Thymianzweige entfernen. Schnittlauch und 1
EL Butter untermischen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl eine fein geschnittene Zwiebel und
die Knoblauchzehe anschwitzen, Radicchioblédtter und Endivie zugeben und kurz anbraten. Mit
braunem Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen, evtl. 1-2 EL. Wasser untermischen.
Den gebratenen Salat mit Salz abschmecken. Zum Anrichten das Roastbeef aufschneiden und
mit gebratenem Radicchio und Polenta anrichten.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 02. Februar 2011
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Salat von gebratenem und rohem Kiirbis in Ingwer-Marinade

Fiir 2 Personen

20 g eingelegter Ingwer 30 g frischer Inger 1 kleine Zwiebel

400 g Muskatkiirbis 7 EL Olivenol Salz, Zucker

80 g Frischkise 2 EL Weiflweinessig 1 EL scharfer Senf

30 g Frisée-Salat 1/2 Bund Schnittlauch 300 g Hokkaido-Kiirbis
Pfeffer 2 EL Mehl 1 Ei

2-3 EL Semmelbrosel ca. 150 g Frittierfett

Frischen Ingwer schélen und fein hacken. Vom eingelegten Ingwer den Saft abtropfen lassen und
auffangen, den eingelegten Ingwer fein hacken. Zwiebel schilen, fein schneiden. Den Muskatkiir-
bis schélen, die Kerne entfernen und 50 g Fruchtfleisch fein wiirfeln. Das restliche Fruchtfleisch in
Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol die Zwiebel anschwitzen, Kiirbiswiirfel und
gehackten Ingwer zugeben und anbraten. Mit Salz und Zucker abschmecken. Die Masse in eine
Schiissel umlfiillen, leicht abkiihlen lassen und mit Frischkése mischen, nochmals abschmecken
und zu kleinen Kugeln (Golfballgrofie) formen und kalt stellen. Aus Essig, gehacktem Sushi-
ingwer, Senf und 4 EL Olivendl eine Vinaigrette herstellen. Den Frisée zupfen, abspiilen und
trocken schiitteln. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Hokaido-
Kiirbis schélen, die Kerne entfernen und in sehr diinne Streifen schneiden. Dann mit 2/3 der
Ingwervinaigrette marinieren, gut durchkneten und mit Salz abschmecken. Mit Schnittlauch mi-
schen. Die Kiirbisstreifen vom Muskatkiirbis in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anbraten, mit
dem Ingwersaft abloschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Frisée mit der restlichen Vinai-
grette marinieren. Die Frischkésekugeln zuerst in Mehl wélzen, dann durch verquirltes Ei ziehen
und in Semmelbroseln wilzen. Frittierfett in einem Topf erhitzen und die Késekugeln darin gold-
braun ausbacken, herausnehmen und auf Kiichenkrepp ablegen. Die gebratenen Kiirbisstreifen,
roh marinierten Kiirbisstreifen und die Kugeln auf Tellern anrichten, mit dem Frisée garnieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 12. Oktober 2011
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Salat von Honig- Melone mit gegrillten Garnelen

Fiir 4 Personen
2 kleine Honigmelonen 300 ml weifler Balsamico 2 Lorbeerblétter

4 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

1 TL scharfer Senf 100 ml Olivenol 1 Prise Zucker

150 g Portulak 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Estragon
4 Scheiben Toastbrot 12 grofle Garnelen Paprikapulver

Die Melonen halbieren und die Kerne ausstreichen. Aus den Melonen mit einem Kugelausstecher
soviel Kugeln wie moglich ausstechen, das restliche Fleisch aus den Melonenschalen herauskrat-
zen. 250 ml Essig in einen Topf geben. Lorbeerbliatter, Thymian, eine geschilte Knoblauchzehe,
eine Prise Salz und Pfeffer in einen Topf geben und aufkochen. 1/3 der Melonenkugeln zugeben,
einmal aufkochen und beiseite stellen. Das restliche Melonenfleisch piirieren mit restlichem Essig
und Senf vermischen. Langsam mit einem Schneebesen ca. 80 ml Olivendl unterrithen. Das Dres-
sing mit Salz und Zucker abschmecken. Portulak abspiilen und gut abtropfen lassen. Petersilie
und Estragon abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. In einem Cutter Toastbrot,
Kréuterblédtter und eine Prise Salz zu griitnem SSandfermahlen. Garnelen vorsichtig aus der aus
der Schale 16sen, den Darm entfernen. Garnelen mit Salz und Paprikapulver wiirzen, wieder
in die Schale driicken und in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivenol und einer angedriickten
Knoblauchzehe braten. Vor dem Anrichten dann wieder aus der Schale 16sen. (Die Schale wird
mitgebraten, weil sie sehr viel Aroma hat.) Melonenkugeln aus dem Sud heben, abtropfen und
mit den restlichen Melonenkugeln mischen. Portulak mit der Melonenvinaigrette marinieren und
auf Tellern anrichten. Melonensalat darauf geben, Garnelen anlegen und mit den Krauterbroseln
bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah 01. August 2012
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Griine Sofle

Fiir 4 Personen

1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel

1 Bund Kresse 1/2 Bund Borretsch 1/2 Bund Pimpinelle
1/2 Bund Sauerampfer 250 g saure Sahne 1 EL Naturjoghurt

3 EL Sahne 1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer 1 kleine Zwiebel 2 hart gekochte Eier

Inzwischen fiir die Griine Sauce die Kriduter waschen und trocken schiitteln. Harte Stiele ent-
fernen und die Krauter fein hacken. Die saure Sahne, den Joghurt und die Sahne in den Kii-
chenmixer geben, zwei Drittel der Krauter hinzufiigen und kurz piirieren. Mit dem Senf, dem
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. Die Zwiebel schilen, die Eier pellen und bei-
des in kleine Wiirfel schneiden. Zusammen mit den restlichen Kréutern unter die Sauce mischen.

Jacqueline Amirfallah 30. November 2011
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Kalte Paprika-Chili- Suppe mit Rinder-Tatar

Fiir 4 Personen

2 kleine Zwiebeln 1 rote Chilischote 3 rote Paprika
30 g frischer Ingwer 8 EL Olivendl 1 TL Zucker

1 1 Rinderbriihe Salz 3 Blatt Gelatine
1 Bund Schnittlauch 250 g Créme-fraiche 1 griine Paprika

200 g Rinderriicken 1 Spritzer Worcestershiresauce Pfeffer
30 g Baguette

Zwiebeln schélen, fein wiirfeln. Chili der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Rote Paprika ebenfalls halbieren, die Kerne herausschneiden und das
Fruchtfleisch grob wiirfeln. Ingwer schélen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Olivendl eine
fein geschnittene Zwiebel anschwitzen, Chili und Ingwer zugeben, dann Paprikawiirfel zugeben
und anbraten. Mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen, dann die Brithe (20 ml zuriick
behalten) angieffen und ca. 10 Minuten kécheln lassen, mit Salz abschmecken. Die Suppe fein
piirieren, nach Wunsch durch ein Sieb passieren und kalt stellen. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. 20 ml Briihe erwérmen,
die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der warmen Briihe auflésen. Dann unter die Creme-
fraiche riithren, Schnittlauch untermischen, mit Salz abschmecken und kalt stellen. Griine Paprika
halbieren, die Kerne herausschneiden und das Fruchtfleisch sehr fein wiirfeln. In einer Pfanne mit
2 EL Olivendl eine fein geschnittene Zwiebel mit griiner Paprika braten. Das Rindfleisch ebenfalls
sehr fein schneiden, mit Salz, Worcestershiresauce, 1 EL Oliventl und Pfeffer abschmecken mit
den griinen abgekiihlten Paprika mischen, das Tatar kalt stellen. Von Baguette diinne Scheiben
abschneiden, diese in einer Pfanne mit 3 EL Olivenol knusprig braten. Das Tatar im Ring in
einem tiefen Teller anrichten, eine Nocke Schnittlauchcreme darauf geben und den Brotchip
einstecken, mit der kalten Suppe umgielen, den Ring entfernen und servieren.

Jacqueline Amirfallah 25. Juli 2012
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Kalte Tomaten-Suppe mit Basilikum-Sauer-Rahm-Eis

Fiir 4 Personen

8 gelbe Kirschtomaten Salz, Zucker 3 EL Olivenol

2 Blatt Gelatine 1 Bund Basilikum 250 g Sauerrahm

40 ml Milch 100 g Sahne 2 kg vollreife Tomaten
500 ml Hiithnerbriihe 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian
Pfeffer 2 Lorbeerblitter 1 Baguette

8 griine Oliven, entkernt

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Kirschtomaten waschen, abtropfen lassen und
in eine Auflaufform oder auf ein Backblech geben. Mit Salz und einer Prise Zucker bestreuen
und mit ca. 1 TL Olivendl betrdufeln, dann im vorgeheizten Ofen 30 Minuten garen. Die Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. Basilikumblétter von den Stielen zupfen, zusammen mit dem
Sauerrahm piirieren und mit Salz und Zucker abschmecken. Die Milch erwérmen, die Gelatine
ausdriicken und in der heilen Milch auflésen, dann alles unter den Basilikumrahm mischen. Die
Sahne steif schlagen und unterheben, die Masse nochmals abschmecken, in kleine Gefrierférm-
chen (ca. 80 ml Inhalt) fiillen und einige Stunden oder iiber Nacht tiefgefrieren. Die Tomaten
waschen, die Stielansédtze entfernen und die Frucht in grobe Stiicke schneiden. Briihe aufkochen.
Tomaten und Briihe in einen Mixer geben und fein piirieren. Knoblauch schélen, sehr fein ha-
cken. Thymian abspiilen und die Bléttchen von den Zweigen streifen. Das Tomatenpiiree mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Lorbeer, Thymianbldttchen und Knoblauch zugeben und durch ein fei-
nes Sieb, das mit einem Mulltuch ausgelegt ist driicken. Die passierte Suppe kalt stellen. Das im
Mulltuch zuriickgebliebene Tomatenpiiree aufbewahren. Das Brot lings lange schmale Scheiben
schneiden (sie sollten linger als der vorgesehene Servierteller sein). Brotscheiben in einer Pfanne
mit restlichem Olivendl von beiden Seiten résten, dann mit dem im Mulltuch zuriickgebliebenen
Tomatenpiiree bestreichen. Von den gegarten Kirschtomaten die Haut abziehen und entweder
in die Suppe oder auf die "Brotbriickeffetzen. Das Eis in die Tellermitte setzen, die kalte Suppe
darum herum angieflen, einige Oliven hineingeben und die Brotscheibe anlegen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 6. Juli 2011
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Kartoffel-Curry-Eintopf mit Spinat

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1,5 kg Kartoffeln, fest 1 Stange Zitronengras
1 rote Chilischote 1 Bund Lauchzwiebeln 2 EL Butterschmalz
Thaicurry 800 ml Gemiisebriihe Salz, Zucker

1/2 rote Paprika 200 g TK-Spinat 40 g Erdniisse
Holzspief3e

waschen, schilen und (bis auf zwei Kartoffeln) wiirfeln. Vom Zitronengras die #ufleren harten
Blatter entfernen, oberes und unteres Ende abschneiden. Chilischote halbieren, entkernen und
klein schneiden. Lauchzwiebeln putzen und waschen. Vom Lauch das Griin abschneiden und
beiseite legen. Das Weifle vom Lauch wiirfeln. 1 EL Butterschmalz erhitzen. Zwiebeln, Lauch
und Zitronengras darin anbraten. Kartoffelwiirfel zufiigen. Thaicurry dariiber stduben und kurz
mit rosten. Mit Gemiisebriihe abléschen. Mit Salz und Zucker wiirzen. Abdecken und ca. 30
Minuten garen. Paprika putzen und in gleich grole Stiicke schneiden. Ubrige Kartoffeln in Wiirfel
(ca. 1,5 cm Kantenldnge) schneiden und in wenig Salzwasser knapp gar kochen. Kartoffelwiirfel
und Paprika abwechselnd auf Spiefle stecken und im tibrigen Butterschmalz braten, bis die
Kartoffeln goldbraun und die Paprikastiicke weich sind. Aufgetauten Spinat ausdriicken und
grob hacken. Zum Eintopf geben, kurz erwérmen und wiirzen. Erdniisse dariiber streuen. Mit
Kartoffel-Paprika-Spieflen anrichten.

Jacqueline Amirfallah 19. Dezember 2012

Kichererbsen-Eintopf mit Lamm-Hack-Bdllchen

Fiir 2 Personen

200 g Kichererbsen 1 Zwiebel 1 rote Chili-Schote

4 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark Kreuzkiimmel, gemahlen
600 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer 1 Brétchen vom Vortag
1 Bund Friihlingszwiebel 1 griine Paprika 200 g Lammfleisch
Kurcuma

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Die Zwiebel schilen, halbieren und
in hauchdiinne Scheiben schneiden. Chili-Schote halbieren die Kerne ausstreichen, das Frucht-
fleisch fein schneiden. In einem Topf mit 2 EL Olivendl die Zwiebel anbraten, Tomatenmark,
Kreuzkiimmel und Chili zugeben und mit Briihe aufgieflen. Eingeweichte Kichererbsen, abgieflen,
abtropfen lassen und dazu geben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 1 Stunde kochen,
bis die Kichererbsen weich sind. Brétchen in etwas Wasser einweichen. Friihlingszwiebellauch
putzen und fein schneiden. Die Paprika-Schote halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein
schneiden. Lammfleisch durch den Fleischwolf drehen. Das eingeweichte Brétchen gut ausdriicken
und mit Lammhack, 3 EL Friihlingslauch, etwas Salz , Pfeffer und Curcuma wiirzen. Aus der
Masse kleine Béllchen von ca. 2 cm Durchmesser formen. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl
die Béallchen anbraten. Wenn sie fast gar sind, restlichen Zwiebellauch und die fein geschnittene
Paprika-Schote zugeben und mit braten, mit Salz abschmecken. Wenn alles fertig gebraten ist,
die Béllchen mit Paprika unter den Kichererbseneintopf mischen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 02. Mérz 2011

82



Méhren-Joghurt - Suppe mit Estragon-Baiser

Fiir 4 Personen

500 g Mohren 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
Salz, Zucker 1 Prise Anissamen 1 1 Hithnerbriihe
1 Bund Estragon 3 Eiweil3 50 g Speisestérke

150 g Naturjoghurt 2 EL Butter

Die Mohren schélen und bis auf eine in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln schilen, fein wiir-
feln und in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen, Moéhren zugeben und mit einer Prise
Salz, Zucker und Anis bestduben. Gemiisebriihe angieflen und die Mohren weich diinsten. Den
Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Das Eiweifl mit einem Schneebesen oder Handriihrgerét zu Schnee aufschlagen, da-
bei 30 g Zucker einrieseln lassen. Speisestéirke und eine Prise Salz unterrithren, 1 TL Joghurt
und die Hilfte des Estragons unterheben. Die Eischneemasse in einen Spritzbeutel mit grofler
Sterntiille geben und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech kleine Tupfen spritzen. Im
vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen. In der Zwischenzeit eine Mdhre in feine Streifen
schneiden und diese in einer Pfanne mit Butter weich diinsten. Mit einer Prise Salz wiirzen. Die
weich gekochten Mohren in der Briihe piirieren und durch ein Sieb streichen. Die Suppe nicht
mehr kochen lassen und den restlichen Joghurt unterriihren. Restlichen Estragon untermischen
und die Suppe abschmecken. Gebratene Mohrenstreifen in Suppenteller geben. Mit der Suppe
auffiillen und mit Estragonbaisers anrichten.

Jacqueline Amirfallah 28. Mérz 2012

Orientalische MGhren-Joghurt-Suppe

Fiir 4 Personen

500 g Mohren 1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz
1 Prise Safran Salz, Zucker 1 Orange
1 1 Gemiisebriihe 4 Bundmohren mit Griin 4 Holzspiefle

150 g griech. Joghurt 1 EL Butter

Die Mohren schilen und bis auf eine in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln schélen, fein wiirfeln
und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Mohren zugeben und mit einer Prise
Safran, Salz und Zucker wiirzen. Orange waschen, etwas Schale abreiben und auspressen. Mohren
mit Orangensaft abloschen, Gemiisebriihe angieflen und die M6hren weich diinsten. Joghurt mit
Salz, Orangenschale und wenig Safran abschmecken. Zuriickbehaltene M6hre in kleine Wiirfel
schneiden und in etwas Butterschmalz weich diinsten. Bundmohren mit Griin schélen, das Moh-
rengriin etwas zurechtschneiden und die Mdhren im restlichen Butterschmalz weich diinsten, in
mehrere Stiicke schneiden und jeweils eine Mohre auf einen Spiel stecken, es dabei so ausse-
hen lassen als wére die Méhre noch ganz. Die weich gekochten Mohren in der Briihe piirieren
und durch ein Sieb streichen. Die Suppe nicht mehr kochen lassen, den Joghurt unterriihren,
mit Butter montieren und abschmecken. Die Suppe mit den Mohrenwiirfeln und den Spiefien
anrichten.

Jacqueline Amirfallah 07. November 2012
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Pastinaken-Suppe mit Wildschwein-Rolle

Fiir 4 Personen
1 kleine Zwiebel 1,5 kg Pastinaken 3 EL Butterschmalz

1 1 Gefliigelbrithe 1 Lorbeerblatt 1/2 Bund glatte Petersilie
500 g Wildschwein 50 g Sahne Salz
Raz el Hanout 50 g Butter

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Pastinaken schélen,
ca. 50 g in 5 mm grofle Wiirfelchen schneiden, den Rest grob wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL
Butterschmalz die Zwiebeln anschwitzen, die groben Pastinakenwiirfel zugeben und mit Geflii-
gelbriihe auffiillen. Das Lorbeerblatt zugeben, ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis die Pastinaken
weich sind. Die klein gewiirfelten Pastinaken in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz kurz bra-
ten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Fleisch entgegen der Faser in
diinne Scheiben schneiden, dann diinn plattieren (am besten legt man das Fleisch dazu zwischen
einen Gefrierbeutel). Ca. 50 g Fleisch in kleine Stiicke schneiden und mit 50 g Sahne in einem
Cutter oder mit einem Piirierstab zu einer feinen Farce piirieren. Die Farce mit Salz abschme-
cken, Petersilie und die gebratenen Pastinakenwiirfel darunter ziehen. Die Fleischscheiben mit
Salz und Raz el Hanout wiirzen, mit der Farce bestreichen, aufrollen und die Rollchen mit Kii-
chengarn binden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Fleischrollchen von allen Seiten
anbraten, dann in eine backofengeeignete Form geben und noch ca. 7 Minuten fertig garen. Die
Suppe piirieren, durch ein Sieb passieren, dann 50 g Butter mit einem Piirierstab untermixen
und abschmecken. Die Suppe anrichten, die R6llchen aufschneiden, quer auf einen Spiefl stecken
und iiber den Suppenteller legen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 5. Januar 2011

84



Rahm-Suppe vom Knollen-Sellerie mit Nuss-Strudel

Fiir 4 Personen

600 g Sellerie 1 Zwiebel 5 EL Butter

1 1 Hithnerbriihe 15 Walnusshélften 15 Haselniisse
3 Lauchzwiebeln 2 Zweige Thymian Salz

1 EL Walnussol 4 Bléatter Filoteig 80 g Parmesan

2-3 EL Butterschmalz

Den Knollensellerie schélen, ca. 100 g davon in sehr feine Wiirfel schneiden, den Rest in Stiicke
schneiden. Die Zwiebel schélen, wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Die
Selleriestiicke zugeben, mit Hiithnerbriihe auffiillen und weich kochen. Die Niisse fein hacken.
Zwiebellauch putzen, waschen und fein schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und
die Bléttchen abstreifen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter 2/3 der gehackten Niisse und den
Zwiebellauch anschwitzen. Mit Salz wiirzen, Thymian untermischen und mit 1 TL Walnussol
abschmecken. 2 EL Butter schmelzen. Die Filoteigbldtter ausbreiten, mit der fliissigen Butter
bestreichen, die Nussmasse darauf geben. Parmesan reiben und dariiber streuen, dann zu kleinen
Strudeln aufrollen. Feine Selleriewiirfe in einer Pfanne mit Rest geschmolzener Butter anbraten.
Die Suppe piirieren und anschliefend durch ein Sieb streichen. Mit 1 EL kalter Butter montieren
und mit Salz und 1 TL Walnussol abschmecken. In einer Pfanne mit Butterschmalz die Strudel
von allen Seiten braten, herausnehmen und auf Kiichenkrepp legen. Die Suppe in tiefen Tellern
anrichten, mit gebratenen Selleriewiirfeln und restlichen gehackten Niissen bestreuen und die
Strudel dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 19. Oktober 2011
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Rinder-6Gulasch-Suppe

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz 300 g Rindfleisch
Salz 1 TL Paprikapulver, rosenscharf 1 EL Tomatenmark
600 ml Rinderbrithe 2 Kartoffeln, fest 1/2 rote Paprika
1/2 griine Paprika 1 Chilischote 1 EL Olivenol

60 g saure Sahne

Fiir die Brotstangen:

200 g Mehl 10 g Hefe 1 Prise Zucker

1 EL Olivenol Salz 1 TL Paprikapulver

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Butterschmalz erhitzen, die Zwiebeln darin anbraten.
Das Rindfleisch in 0,5 cm kleine Wiirfel schneiden, mitbraten. Mit Salz und Paprika wiirzen.
Tomatenmark zugeben und kurz mitrésten. Mit der Brithe auffiillen und kochen. Die Kartoffeln
schélen, in kleine Wiirfel schneiden und mitkochen bis alles weich ist. Die Paprika putzen und
in feine Wiirfel schneiden. Ein Essloffel Paprikawiirfel beiseite stellen. Die Chilischote entkernen
und sehr fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, Paprikawiirfel anbraten, Chili zugeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Brotstangen:

Aus Mehl, Hefe, Zucker, Olivensl und Wasser einen Teig herstellen. Salz und Paprikapulver
unterkneten und den Teig kurz gehen lassen. Den Backofen auf 230 Grad (Umluft 210 Grad,
Gas Stufe 4) vorheizen. 1 EL rohe Paprikawiirfel zum Teig geben und verkneten. 30 cm lange
diinne Stangen formen und 5 — 7 Minuten im Ofen backen. Die angebratenen Paprikawiirfel zur
Suppe geben, nochmal abschmecken und in vorgewérmte Teller fiillen. Mit einem Loffel saurer
Sahne garnieren und mit den Brotstangen servieren.

Jacqueline Amirfallah 28. Dezember 2011

Suppe von Rducher-Forelle und Petersilienwurzel

Fiir 4 Personen

2 Raucherforellen 1 Lorbeerblatt 2 Mohren
1 Sellerieknolle 1 Stange Lauch 1/2 Bund Petersilie
1 Zwiebel 3 Petersilienwurzeln 2 EL Butterschmalz

Die Réucherforellen entgriten, das Fleisch beiseite stellen. Die Karkassen und die Haut mit 1,5
Liter kaltem Wasser aufsetzen, Lorbeerblatt hinzugeben und zum Kochen bringen. Méhre, Sel-
lerie und Lauch putzen und wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln und klein schneiden.
Gemiise in den Forellensud geben und mitkochen. Wenn das Gemiise weich ist den Forellensud
durch ein Sieb passieren. Die Zwiebel und die Petersilienwurzeln schilen und bis auf eine Petersi-
lienwurzel wiirfeln. Aus einer Petersilienwurzel Rauten von 1 cm Kantenléinge und 1/3 cm Dicke
schneiden. Zwiebelwiirfel in 1 EL Butterschmalz anbraten und die gewiirfelten Petersilienwurzel
zugeben, anschwitzen, mit dem passierten Riucherforellenfond auffiillen und weichkochen. Die
Petersilienwurzelrauten im restlichen Butterschmalz weich diinsten. Das Forellenfleisch in mund-
gerechte Stiicke schneiden und erwérmen. Die Suppe piirieren und durch ein Sieb passieren. Mit
den Rauten und dem Forellenfleisch servieren, dazu die Minibaguettes reichen.

Jacqueline Amirfallah 14. November 2012
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Auberginen-Bruschetta

Fiir 2 Personen

2 Auberginen ca. 100 g grobes Salz 500 ml Gefliigelbriihe
1 Fleischtomate 1 Knoblauchzehe 6 EL Olivenol
Meersalz, Pfeffer, Zucker 1/2 Bund glatte Petersilie 250 g Kastenwei$brot
2 EL Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 80 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Auberginen waschen,
mehrfach mit einer Gabel einstechen. Auf einem Backblech eine gute Handvoll grobes Salz
verteilen, darauf die Auberginen legen und im Backofen ca. 45 Minuten garen. Die Gefliigel-
brithe aufkochen. Die Tomate am Stielansatz einritzen und kurz in kochendes Wasser tauchen,
die Haut abziehen. Die Tomate halbieren, die Kerne entfernen und die Kerne mit der ande-
ren Tomatenhilfte mit einer halben geschélten Knoblauchzehe, der Brithe und 2 EL Olivenol
fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und durch ein feines Sieb passieren.
Die andere Tomatenhilfte fein wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter
abzupfen. Restliche Knoblauchzehe mit etwas Salz fein zerdriicken. Die gegarten Auberginen
der Lénge nach aufschneiden und das Fruchtfleisch herauskratzen. Die Hélfte des Fruchtfleischs
fein hacken und mit etwas zerdriickten Knoblauch, Salz, Pfeffer und 2 EL Olivendl vermischen
und abschmecken. Die andere Hilfte Auberginenfruchtfleisch mit den Petersilienbldttern, etwas
zerdriicktem Knoblauch, 2 EL Olivendl in einen Cutter geben und fein piirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Weilbrot entrinden und ldngs in Scheiben schneiden, daraus Streifen
von 6 x14 cm Grofle schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Brotstreifen knusprig braten.
Die Tomatenwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Beide Auberginenmassen auf den Brotstreifen
verteilen und mit den Tomatenwiirfeln bestreuen. Den Tomatensud nochmals aufmixen und in
ein Milchkaffeeglas fiillen, die Auberginen-Bruschette obenauf legen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 31. August 2011
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Bdrlauch-Pfannkuchen-Schnecken mit Frihling-Salat

Fiir 4 Personen

210 g Mehl 3 Eier 7 EL Olivenol

ca. 250 ml Milch Salz Pfeffer

1 Bund Bérlauch ca. 3 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

300 g Ziegenfrischkése 1 TL Honig 3 junge Mohren

1 TL scharfer Senf 2 EL weifler Balsamico 200 g gemischte Friihlingsblattsalate

1-2 EL Semmelbrosel 1 EL Sonnenblumenkerne

200 g Mehl, 2 Eier, 2 EL Olivenol und 300 ml Milch in eine Schiissel geben, zu einem diinnfliissi-
gen Teig verrithren. Mit einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten quellen lassen.
(Sollte der Teig zu dick sein, noch etwas Milch dazugeben.) Bérlauch abspiilen und trocken schiit-
teln. Aus dem Teig in einer Pfanne mit Butterschmalz nach und nach Pfannkuchen ausbacken.
Dabei jeweils 3-4 Bérlauchbldtter miteinbacken , dazu den Teig in die Pfanne gieflen, die Krau-
terblétter gleich auf den noch feuchten Teig legen. Dann wie gewohnt die Pfannkuchen wenden
und ausbacken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ziegenfrischkise
mit Schnittlauch, 1 Prise Salz und Honig vermischen und abschmecken. Etwas angemachten Zie-
genfrischkise auf die Pfannkuchen streichen und einrollen. Die Pfannkuchen mit Frischhaltefolie
abgedeckt kalt stellen. Restlichen angemachten Ziegenfrischkése zu kleinen Kugeln formen, diese
ebenfalls abgedeckt kalt stellen. Die Mohren schélen und in feine diinne Streifen schneiden oder
hobeln. In einer Schiissel Senf mit Essig und 3 EL Olivendl zu einer Vinaigrette mischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mohrenstreifen zugeben und mit der Vinaigrette marinieren. Blattsa-
late putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Késekugeln in 1 EL Mehl wenden, durch
ein verquirltes Ei ziehen und in den Semmelbréseln wélzen. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol
rasch goldbraun ausbraten. Blattsalate zu den marinierten Mohren geben und untermischen. Die
Pfannkuchenrollen in Scheiben aufschneiden und auf Tellern anrichten, die gebratenen Kugeln
dazu legen. Salat daneben anrichten und mit Sonnenblumenkernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 06. April 2011
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Bunte Bete mit gebratenem Gruyére und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 2 Rote Bete

2 Gelbe Bete 4 Knoblauchzehen 4 TL Olivendl

2 Zweige Thymian 2 Navetten 2 Teltower Riibchen
1 Schalotte 2 EL Butterschmalz 1 Bund Majoran

1 Bund glatte Petersilie 200 ml Sahne Pfeffer

1/8 1 Milch 1 Prise Muskat 300 g Gruyere

4 Blatt Friihlingsrollenteig

Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Kartoffeln waschen und
in Salzwasser weichkochen. Die roten und gelben Bete waschen. Jede Knolle mit zerdriickter
Knoblauchzehe, 1 TL Olivendl und Thymian in Alufolie einwickeln. Je nach Grofie ca 1/2 Stunde
bei 220 Grad im Ofen backen. Navetten und Riibchen schilen und klein schneiden. Schalotte
schilen und wiirfeln. In 1 EL Butterschmalz die Schalottenwiirfel und Riiben weich diinsten.
Majoran und Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken. Das Gemiise aus dem Topf
nehmen und warm stellen. Sahne und Majoran in den Topf geben und eink&cheln lassen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken, das Gemiise wieder in die Sauce geben. Kartoffeln pellen und durch
die Presse driicken. Milch mit der Hélfte der Petersilie piirieren und erwérmen, zu den Kartoffeln
geben und zu einem Piiree verrithren. Mit Salz und Muskat abschmecken. Rote und gelbe Bete
aus dem Ofen nehmen, auspacken, schéilen, in hiibsch in Form schneiden und mit einer Prise
Salz wiirzen. Kése in fingerlange Stiicke schneiden mit Petersilie in Friihlingsrollenteig wickeln
und in einer Pfanne im restlichen Butterschmalz goldbraun braten. Riiben und bunte Bete mit
dem Kartoffelpiiree und den Késestreifen anrichten.

Jacqueline Amirfallah 21. November 2012
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Estragon-Nudeln mit gebratenem jungen Kopfsalat

Fiir 4 Personen

150 g Hartweizenmehl 160 g Weizenmehl Salz

1 Ei 150 ml lauwarmes Wasser 2 Kopfsalate
2 Zwiebeln 3 EL Butter Muskat

1 Bund Estragon 200 g Ziegenfrischkise 250 ml Milch
1 Eigelb

Hartweizenmehl und 150 g Weizenmehl, 1 Prise Salz, das Ei und Wasser zugeben und zu einem
geschmeidigen Nudelteig kneten. (Es ist empfehlenswert nicht das komplette Wasser auf einmal
zuzugeben, sondern nur 2/3. Ist der Teig zu trocken, etwas Wasser nachgiefen.) Den Teig in
Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Kopfsalat putzen, dann die dufleren
Blatter abnehmen, waschen und trocken schleudern. Die Salatherzen zurecht schneiden, waschen
und trocken schleudern. Zwiebeln schélen, fein wiirfeln und die Hélfte in einem Topf mit 1 EL
Butter anschwitzen. Dann Kopfsalatblitter dazugeben, zusammenfallen lassen, mit Salz und
Muskat abschmecken. Anschliefend auf ein Sieb geben und griindlich abtropfen lassen. Estra-
gon abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Mit einer Nudelmaschine aus dem
Nudelteig diinne Nudelbahnen ausrollen, dabei immer einige Estragonblétter zwischen die Nudel-
bahnen legen und nochmal ausrollen. Den abgetropften Kopfsalat mit Ziegenfrischkéise mischen
und nochmal abschmecken. Diese Fiillung portionsweise auf die Hilfte der fertigen Nudelbahn-
ebn geben, die Réander leicht mit einem Pinsel anfeuchten und mit den anderen Nudelbahnen
abdecken, gut andriicken und die Teigtaschen ausschneiden. Restliche Estragonbléitter in feine
Streifen schneiden. Restliche gewiirfelte Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen mit
1 EL Mehl abstduben und mit Milch aufgielen, gut mit einem Schneebesen umrithren und ca. 10
Minuten kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren. Dann den Topf vom Herd nehmen und
das Eigelb zum Binden der Sauce unterriihren. (Die Sauce darf nicht mehr kochen, damit das Ei
nicht gerinnt.) Estragonstreifen untermischen und die Sauce abschmecken. In einer Pfanne mit
1 EL Butter die Kopfsalatherzen anbraten, mit Salz abschmecken. Teigtaschen mit Sauce und
gebratenen Kopfsalatherzen anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah 02. Mai 2012
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Falafel mit scharfer Linsen-SoBe und Gewiirz-Joghurt

Fiir 2 Personen

200 g Kichererbsen 1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Koriander

1/2 Bund Dill 1 Bund Lauchzwiebeln Kreuzkiimmel

Salz, Pfeffer 1 TL Backpulver 1 rote Chilischote 3-4 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark 50 g rote Linsen 300 ml Gemiisebriihe

1 TL Fenchelsamen 200 g griechischer Naturjoghurt 1 Prise getrocknete Rosenblétter
1 EL Butter

Die Kichererbsen iiber Nacht in viel Wasser einweichen. Dann abschiitten, abtropfen lassen und
durch die feine Scheibe eines Fleischwolfs drehen. Die Petersilie, den Koriander und den Dill fein
hacken. Das Griin der Lauchzwiebeln fein schneiden. Krauter und Lauchzwiebelgriin zusammen
mit den Kichererbsen ein zweites Mal durch den Fleischwolf drehen. Die Masse mit Kreuzkiim-
mel, Salz und Pfeffer wiirzen und das Backpulver untermischen. Die Masse kurz stehen lassen.
Die Lauchzwiebeln fein schneiden. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und fein hacken. In
einem Topf mit 1 TL Butterschmalz die gehackte Lauchzwiebeln anschwitzen, Chili und Toma-
tenmark zugeben, kurz anbraten. Die Linsen zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen und aufkochen.
Nach ca. 7 Minuten Kochzeit einige rote Linsen herausnehmen und fiir die Dekoration zur Seite
stellen. Die restlichen Linsen im Topf noch weitere 8 Minuten kdcheln lassen. Aus der Kichererb-
senmasse kleine Buletten (Falafel) formen und diese in einer Pfanne mit Butterschmalz braten.
Fenchelsamen in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten, dann im Morser fein zerstoflen. Joghurt
mit etwas Salz, Kreuzkiimmel, den Fenchelsamen und getrockneten Rosenbldttern abschmecken.
Die Linsensauce mit einem Piirierstab fein piirieren, abschmecken und 1 EL kalte Butter un-
terziehen. Falafel mit der Linsensauce und dem Gewiirzjoghurt anrichten. Gegarte Rote Linsen
dariiber streuen. Dazu passt ein Romanasalat mit einer Zitronen-Oliven-Vinaigrette.

Jacqueline Amirfallah 08. Februar 2012

Gebratene Chili- Ananas mit Honig-Parfait

Fiir 4 Personen

2 Eier 80 ml Milch 100 g Honig
200 ml Schlagsahne 1 Ananas 1 griine und rote Chilischote
2 EL Butter

1 Ei trennen. Eigelb, ganzes Ei, Milch und 80 g Honig in eine Metallschiissel geben. Uber einem
heilen Wasserbad ca. 10 Minuten cremig schlagen. Die Schale in kaltes Wasser stellen und die
Masse kaltschlagen. Sahne steif schlagen und unter die kalte Honigmasse heben. Eine gefriergeeig-
nete Form oder Portionsférmchen (z. B. Kastenform oder Souffiéférmchen) mit Frischhaltefolie
auslegen. Die Parfaitmasse hineingeben und moglichst iiber Nacht einfrieren. Ananas schilen,
vierteln und den harten Strunk entfernen. Ananas dekorativ in Stiicke schneiden. Chilischoten
halbieren, entkernen und fein hacken. Butter portionsweis in einer Pfanne erhitzen. Ananas und
Chili darin kurz braten. Ubrigen Honig dariiber triaufeln und kurz schwenken. Parfait aus der
Form auf eine Platte stiirzen. ca. 5 Minuten antauen lassen. Parfait evtl. in Scheiben schneiden.
Mit Chili-Ananas anrichten.

Jacqueline Amirfallah 19. Dezember 2012
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Gebratener Kdse mit Herbstfriichte-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir das Herbstfriichte-Chutney:

350 g Apfel 350 g Birnen 300 g Zwetschgen

250 g Zwiebeln 1 Chilischote 10 g Ingwer

200 g Zucker 250 ml Apfelsaft 250 ml Obstessig

1 Vanilleschote 1 Prise Salz

Fiir den gebratenen Kise:

1 Eisbergsalat 200 g spanischer Hartkédse 200 g mittelalter Gouda
100 g Mehl Salz, Pfeffer 3 Eier

300 ml Milch ca. 100 ml Sonnenblumensl 2 EL Apfelessig

1 TL scharfer Senf

Fiir das Herbstfriichte-Chutney::

Apfel und Birnen schiilen, Kerngehiuse entfernen und das Obst in Wiirfel schneiden. Zwetschgen
halbieren und entsteinen. Zwiebeln grob hacken. Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen
und das Fruchtfleisch fein hacken. Ingwer schélen und in sehr kleine Stiickchen schneiden. Zucker
in einem groflen Topf unter Rithren schmelzen und leicht brédunen lassen, Obst und Zwiebeln
hinzufiigen, kurz rithren und dann mit Apfelsaft und Essig abloschen. Weiter riihren, so dass sich
alles vermischt. Chili nach Geschmack und Schérfe zugeben. Ingwer untermischen. Vanilleschote
der Lange nach halbieren, das Mark ausstreichen und ebenfalls mit einer Prise Salz zugeben.
Alles ca. 7 Minuten kochen lassen, dann nochmals abschmecken und in vorbereitete, heifl aus-
gespiilte Twist-Off-Gléser fiillen, verschlieen und erkalten lassen.

Fiir den Gebratenen Kése:

Den Eisbergsalat putzen, waschen und abtropfen lassen. Kése in 5 cm groflie Wiirfel schneiden.
Mehl, eine Prise Salz und Eier gut mit dem Schneebesen verriithren, dann die Milch untermischen.
Die Kisestiicke durch den Ausbackteig ziehen und in einer Pfanne mit reichlich Sonnenblumenol
von beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Aus Essig, 4 EL Son-
nenblumendl und Senf eine Vinaigrette zusammen rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Salat mit der Vinaigrette mischen und anrichten. Gebackenen Kése und Chutney mit auf
den Teller geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah 12. September 2012
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Gebratener Radicchio mit Piiree von weilen Bohnen

Fiir 2 Personen

150 g getrocknete weile Bohnenkerne 1 Schalotte 3 EL Olivenol

700 ml Gemiisebriihe 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Brotchen vom Vortag 200 g Feta (Schafskése)
1 EL Mehl 1 Ei 1 Radicchio

1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Butter Salz, Pfeffer

20 g Sahne 2-3 EL Butterschmalz 1 Prise Zucker

Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Salzwasser einweichen. Schalotte schélen, fein schneiden und
in einem Topf mit 1 EL Olivendl anbraten. Die abgeschiitteten, eingeweichten Bohnen zugeben
und Gemiisebriihe angieflen. Knoblauch schélen und zusammen mit einem Thymianzweig zu den
Bohnen geben. Die Bohnen ca. 40 Minuten kochen lassen, bis sie weich sind. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Brotchen grob wiirfeln und mit Petersilienbldttern in
einen Cutter geben und fein piirieren. Schafskése in 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Késewiirfel
in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Kriuterbroseln panieren. Radicchio
putzen, waschen und die Blétter trocken schleudern. Schnittlauch und Thymian waschen, trocken
schiitteln. Schnittlauch fein schneiden, vom Thymian die Bldttchen abzupfen. Wenn die Bohnen
weich gekocht sind, 3 EL. Bohnen herausnehmen und beiseite stellen. Restliche Bohnen fein
piirieren, evtl. ein Teil des Kochwassers abschiitten, damit das Piiree nicht zu fliissig wird. 1
EL Butter sowie Schnittlauch und Petersilienblédttchen untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Sahne halbsteif schlagen und unter das Piiree heben. Zuletzt die ganzen gekochten
Bohnenkerne unterheben. Die Kéasewdirfel in einer Pfanne mit 2-3 EL Butterschmalz von beiden
Seiten goldbraun braten. Radicchioblétter in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 1 Prise Zucker zugeben und karamellisieren lassen. Gebratene Salatblatter
auf Tellern mit Bohnenpiiree und den gebratenen Késewiirfeln anrichten, restliche Bohnen iiber
das Piiree streuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah 22. Februar 2012
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Geschmorter Kiirbis im Filo- Teig mit Kiirbiskern-Pesto

Fiir 2 Personen

400 g Kiirbisfruchtfleisch 1 Zwiebel 60 ml Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie 50 g Greyezer Kise

1 Knoblauchzehe 1 EL Kiirbiskerne 40 ml Kiirbiskernol

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Koriander 1 Spritzer Zitronensaft
4 EL Butter 80 g Filoteig 150 g Frittierfett

Das Kiirbisstiick schilen, 60 g Kiirbisfruchtfleisch in sehr feine Wiirfel schneiden und zur Seite
stellen. Den Rest Kiirbis in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel schélen, fein schneiden und in
einem Topf mit 2 EL Sonnenblumenol anschwitzen. Die Kiirbisstiicke zugeben, 2-3 EL. Wasser
oder Gemiisebrithe zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und weich schmoren. Petersilie ab-
splilen, trocken schiitteln und grob die Bléitter abzupfen. Kése grob reiben. Knoblauch schélen,
grob hacken und mit Kése, Petersilienblattern, Kiirbiskernen, 40 ml Sonnenblumenél und Kiir-
biskernél in einen Cutter geben und zu einem Pesto mixen, mit Salz abschmecken. Schnittlauch
und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Geschmorten Kiirbis anpiirie-
ren und je die Hilfte Schnittlauch, Koriander und den Zitronensaft untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. 3 EL Butter in einem Topf schmelzen. Filoteig in 20 x 15 c¢cm grofe
Rechtecke schneiden und jeweils 2 Teigstiicke aufeinander legen. Darauf fliissige Butter streichen,
Kiirbismasse darauf geben und zu Stangen formen oder zu Teigpéckchen packen. Die Packchen
in einem Topf mit heiflem Frittierfett goldbraun ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Die Kiirbiswiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten und salzen. Die Kiirbispickchen auf
Tellern anrichten, die gebratenen Kiirbiswiirfel dazugeben und etwas Pesto angiefen. Mit den
restlichen Krautern bestreuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 28. September 2011
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Kartoffel-6nocchi mit Salbei und Parmesan

Fiir 2 Personen

500 g mehligk. Kartoffeln 1/2 Bund Salbei 1 Zwiebel

1 EL Butterschmalz 2 EL Rosinen 80 g Parmesan
2 Eigelb 4 EL Kartoffelstarke Salz

1 Schalotte 2 EL Butter 1 Granatapfel

2 EL Pinienkerne

Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffeln waschen,
auf ein Backblech legen und im heiflen Backofen ca. 50 Minuten backen bis sie weich sind.
Salbei abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein hacken. Die Zwiebel schiilen,
fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Gehackten Salbei zugeben
und kurz mit anschwenken. Rosinen fein hacken, die Hélfte des Parmesans fein reiben. Kartoffeln
halbieren, aus der Schale kratzen und durch die Presse driicken. Eigelbe, Kartoffelstiarke, Salbei-
Zwiebeln, Rosinen und geriebenen Parmesan zugeben, leicht salzen und zu einem geschmeidigen
Teig vermengen. Evtl. noch etwas Kartoffelstirke untermischen. Aus dem Teig Stangen von ca. 2
cm Durchmesser formen, von diesen 3 cm lange Gnocchi abschneiden, mit einer Gabel ein Muster
eindriicken und in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen, bis sie an die Oberflache steigen.
Herausnehmen und abtropfen lassen. Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit
2 EL Butter anschwitzen. Den Granatapfel halbieren, die Kerne auslosen, mit zu den Schalotten
geben und anschwitzen. Ebenfalls die Pinienkerne mit in die Pfanne geben und leicht anrosten.
Zuletzt die Gnocchi untermischen und alles gut schwenken. Die Gnocchi auf Tellern anrichten
und Parmesan dariiber hobeln.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 21. September 2011
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Kartoffel-Maultaschen

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 2 Zweige Rosmarin 1 Zwiebel

2-3 EL Butterschmalz 1 EL Rosinen 2 EL gehackte Mandeln
200 g Ziegenfrischkése Salz, Zucker 2 Karotten

1 Schalotte 1 EL Butter 1 Bund Schnittlauch

1 Bund glatte Petersilie 1-2 EL Kartoffelstirke 2 Eigelb

Schwarzkiimmel, Mehl 2 Scheiben Kastenweiflbrot 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln waschen und im Backofen bei 180 Grad ca. 1
Stunde garen. In der Zwischenzeit Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Rosmarin zu-
geben und die Pfanne vom Herd ziehen. Die Rosinen fein hacken und mit den gehackten Mandeln
und dem Frischkése untermischen und die Masse mit Salz abschmecken. Karotten schéilen und
fein wiirfeln. Schalotte schiilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen,
Karotte zugeben und weich diinsten. Mit Salz und Zucker wiirzen. Schnittlauch und Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und 2/3 der Krauter fein hacken. Die gegarten Kartoffeln aus der
Schale kratzen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Kartoffelstéirke und Eigelben mischen.
Gehackte Petersilie und Schnittlauch untermischen, mit Salz und einer Prise Schwarzkiimmel
abschmecken. Die Kartoffelmasse auf einer bemehlten Fliche mit dem Nudelholz ausrollen und
in 7 cm grofle Quadrate schneiden. Auf die Halfte der Quadrate die vorbereitete Frischkisemas-
se darauf geben, mit den restlichen Quadraten abdecken, die Rénder gut andriicken und die
Kartoffeltaschen in einer Pfanne mit ca. 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun bra-
ten. Weiflbrot mit iibrigem Schnittlauch und Petersilie in einem Cutter fein zermahlen, in einer
Pfanne mit 2 EL Olivenol kurz anrésten. Gebratene Kartoffeltaschen mit Mohren anrichten und
den Kr&auter-Brotbroseln bestreuen.

Jacqueline Amirfallah 05. September 2012
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Kohl-Koulade mit Schafkdse und Gewiirz-Linsen

Fiir 4 Personen

3 EL Mandelstifte 1 Spitzkohl 3 EL Butterschmalz
150 g Schafskiise Salz, Pfeffer 1 EL Rosinen

1 Mo6hre 1 Pastinake 1 Stange Lauch

500 g Berglinsen 1 TL milden Curry 1 Prise Cumin

1 TL Piment d Espelette 2 Zweige Thymian ca. 800 ml Gemiisebriihe
1/4 Liter Sahne

Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Den Spitzkohl kurz in kochendes Wasser tau-
chen und die acht dufleren Blédtter ablosen. Den restlichen Kohl fein schneiden und in 1 EL
Butterschmalz langsam weich schmoren. Den Kése zerkriimeln und dazu geben mit Salz und
Pfeffer abschmecken, die Mandelstifte und einige Rosinen zugeben. Méhre und Pastinake put-
zen und wiirfeln. Den Lauch waschen, das Griine vom Lauch beiseite legen und den Rest fein
schneiden. Das Gemiise in 1 EL Butterschmalz anbraten, die Linsen zugeben, Curry, Cumin und
Piment d Espelette dariiber stduben, Thymian zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen, so dass die
Linsen gerade bedeckt sind und weichkochen, sollte ca. 25 Minuten dauern. Die Schafkésemi-
schung auf die Kohlblétter geben und zu Rouladen wickeln. In 1 EL Butterschmalz rundherum
anbraten, ein wenig Gemiisebriihe zugeben und kurz diinsten. Das Griine vom Lauch unter die
Linsen geben, die Sahne zugeben und nochmal aufkochen und abschmecken. Die Rouladen auf
die Gewiirzlinsen legen und mit den restlichen Rosinen und Mandeln bestreuen.

Jacqueline Amirfallah 17. Oktober 2012
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Mezze-Platte

Fiir 6 Personen

200 g Kichererbsen 11 Gemiisebrithe 2 Auberginen

1 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone 2 Knoblauchzehen

Salz 170 ml Olivenol 1/2 Bund Koriander

2 EL Tahina (Sesampaste) 300 g Blattspinat 100 g griechischer Joghurt

3 Zweige Thymian 150 g Schafskése 6 Blitter Yufka- oder Filoteig
3 EL Butterschmalz 1 Fleischtomate 3 Gurke

1 Friithlingszwiebel Pfeffer

Fiir das Kichererbsenpiiree die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann
abgielen und in einem Topf mit 1 1 Gemiisebriihe weichkochen. Den Backofen auf 250 Grad (Um-
luft 240 Grad) vorheizen. Fiir das Auberginenpiiree in der Zwischenzeit die Auberginen waschen,
mit einer Gabel mehrmals einstechen, in eine Auflaufform geben und im Ofen ca. 30 Minuten
weich garen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Von der Zitrone den Saft
auspressen. Knoblauch schélen, fein hacken bzw. mit dem Messer etwas zerdriicken. Die weich
gegarten Auberginen halbieren und das Fruchtfleisch auskratzen. Das Fruchtleisch mit Petersi-
lie, Salz, 30 ml Olivendl und einer zerdriickten Knoblauchzehe zu einer Paste vermischen, evtl.
mit dem Messer noch etwas zerhacken. Evtl. mit einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Die
Halfte der weich gekochten Kichererbsen aus dem Topf nehmen, abtropfen. Koriander abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Abgetropfte Kochererbsen mit Salz, etwas Zitronensaft
und Koriander mischen und ca. 50 ml Olivenol unterrithren. Die restlichen Kichererbsen fein
piirieren und mit Salz, Sesampaste und ca. 30 ml Oliventl abschmecken. Fiir den Spinatjoghurt
Spinat putzen, waschen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl zusammenfallen lassen. Dann den
Spinat auf ein Sieb geben, ausdriicken und fein hacken. Joghurt mit Salz und einer zerdriickten
Knoblauchzehe wiirzen und den gehackten Spinat untermischen. Fiir die Késestangen Thymian
abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Schafskése zerbroseln, Thymian un-
termischen und mit Salz abschmecken. Die Masse auf die Teigblédtter geben und zu schmalen
Stangen aufdrehen. Diese in einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun braten. Tomate, Gurke
und Frithlingszwiebel waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Alles in eine Schiissel geben und
mit Salz, Pfeffer, 1 Spritzer Zitronensaft und 2 EL Olivendl marinieren. Alles auf Tellern oder
einer groflen Platte anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah 25. April 2012
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Milch-Reis-Kroketten mit Ananas und Chili-Vanille-SoRe

Fiir 4 Personen

1 1 Milch 150 g Milchreis Zucker

1/2 frische Ananas 1 Vanilleschote 1 rote Chilischote
200 g Hefezopf vom Vortag 4 Eier 2 EL Mehl

1 EL Butter 1-2 EL brauner Zucker Butterschmalz

600 ml Milch und den Milchreis in einen Topf geben und aufkochen lassen, dabei 6fter umriihren,
mit etwas Zucker abschmecken und ca. 20 Minuten kécheln lassen, bis der Reis weich ist und die
Konsistenz des Milchreis relativ dick ist. Dann auskiihlen lassen. Milchreis in einen Spritzbeutel
mit grofler Lochtiille geben und zu ca. 7 cm lange Rollen (Kroketten) auf einen grofien Teller
oder eine Platte aufspritzen, dann kalt stellen. Ananas schilen, den harten Strunk ausschneiden
und das Fruchtfleisch in schone Stiicke schneiden. Die Vanilleschote der Lange nach halbieren
und das Mark herausstreichen. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch sehr
fein hacken. Hefezopf in feine Brosel reiben oder cuttern. Die Eier trennen. Die Milchreisrollen
in Mehl wenden, durchs Eiweifl ziehen und mit den Hefzopfbroseln panieren. Eigelbe mit 400
ml Milch, Vanillemark, gehackte Chili und 2 EL Zucker in einen Schlagkessel geben und iiber
dem heilen Wasserbad aufschlagen, bis die Eier binden und die Sauce eine dickliche Konsistenz
hat. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Ananasstiicke anbraten, braunen Zucker iiberstreu-
en und diesen karamellisieren lassen. In einer tiefen Pfanne mit reichlich Butterschmalz die
Milchreiskroketten goldbraun ausbraten. Die Milchreiskroketten mit der Vanillesauce und den
Ananasstiicken anrichten.

Jacqueline Amirfallah 15. Februar 2012
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Mdéhren-Panna-Cotta mit Salat von jungem Spinat

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 600 g junge kleine Mohren 9 Blatt Gelatine

2 EL Butterschmalz Salz, Zucker 400 g Creme-fraiche

1/2 Bund Estragon 1 Zitrone 600 g junger Blattspinat
4 EL Olivenol Baguette 150 g Ziegenfrischkése

Zwiebel schilen und fein schneiden. Die Mdhren putzen, waschen und bis auf 4 Stiick alle wiir-
feln. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. In einem Topf die Zwiebel mit 2 EL Butter-
schmalz anbraten, die ganzen und gewiirfelten Mohren zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen
und zugedeckt weich diinsten. Die gediinsteten ganzen Mohren beiseite legen, die gewiirfelten
Mohren fein piirieren. Die ausgedriickte Gelatine im heiflen Mohrenpiiree auflosen, alles mit
Créme-fraiche mischen. Den Estragon abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die
Mohrencreme mischen. Von der Zitrone den Saft auspressen und die Mohrencreme mit einem
Spritzer Zitronensaft und Salz abschmecken. Die Masse in kleine Férmchen fiillen (Inhalt ca. 200
ml) , mit Frischhaltefolie abdecken und einige Stunden kalt stellen. Den Spinat putzen, waschen
und abtropfen lassen. Aus restlichem Zitronensaft, 3 EL Olivendl, etwas Salz und Zucker eine
Vinaigrette mischen. 500 g Spinat in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol zusammenfallen lassen, her-
ausnehmen und gut abtropfen lassen. Dann mit der der Hélfte der Vinaigrette marinieren und
flachig zwischen Frischhaltefolie oder Gefrierbeutel legen, mit einem Nudelholz gldtten, so dass
eine Art griine Matte entsteht. Diese in 4 Rechtecke schneiden und diese auf den Tellern platzie-
ren. Weiflbrot in diinne Scheiben schneiden, toasten und diinn mit Ziegenfrischkése bestreichen,
evtl. mit Estragon verzieren. Den restlichen Spinat mit dem Rest Vinaigrette marinieren und
ebenfalls auf den Tellern anrichten. Die Mthren Panna Cotta aus den Formchen stiirzen, mit
anrichten, je eine ganze gediinstete und erkaltete Mohre und einen Késetoast dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 20. April 2011
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Nudel - Auflauf

Fiir 2 Personen

200 g Makkaroni 8 getrocknete Tomatenhilften Salz

4 EL Pinienkerne 50 g Artischockenherzen 30 g Oliven, entkernt
100 g Feta 150 g Naturjoghurt Ca. 100 ml Olivenol
2 Fier Pfeffer 1 Bund Basilikum
50 g Parmesan 1 Knoblauchzehe 1 Bund Rucola

1 EL weifler Balsamico

Die getrockneten Tomaten ca. 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen. Dann abschiitten und in
einem Topf mit Wasser ca. 30 Minuten kochen. Die Makkaroni in einem Topf mit Salzwasser
bissfest kochen, anschliefend abschiitten. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Arti-
schockenherzen vierteln, Oliven halbieren, Feta wiirfeln. Die gekochten Tomaten abschiitten,
in grobe Stiicke schneiden und mit dem Joghurt in einem Cutter geben und fein piirieren. Den
Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Auflaufform mit 1 EL Olivendl ausfetten. Nudeln mit der
Halfte der Pinienkerne, Artischockenherzen, Oliven und Feta vermischen und in die Auflaufform
geben. Joghurt-Tomaten mit 2 Eiern vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken, diese
Masse iiber die Nudeln in der Form gieflen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. In
der Zwischenzeit Basilikum abspiilen, trocken schiitteln. Parmesan fein reiben. Basilikum mit
Parmesan, restlichen Pinienkernen, 60 ml Olivensl und Knoblauch in einen Mixer geben und
fein piirieren, mit Salz abschmecken. Rauke abspiilen, trocken schiitteln. Balsamico mit 2 EL
Olivenol mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und Rauke damit marinieren. Den Auflauf
auf Tellern anrichten, mit Pesto betrdufeln und marinierte Rauke dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 27. April 2011

Persischer Spinatkuchen

Fiir 4 Personen

1 kg frischer Spinat 2 TL Butter Salz, Zucker

4 Eier 100 g Mehl 2 TL Walnusskerne, gehackt
1 TL Rosinen 1 TL Berberitzen 1 Knoblauchzehe

1 Salatgurke 1 Bund Schnittlauch 200 g griechischer Joghurt

1/2 TL Rosenblétter, getrocknet

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen (TK-Spinat auftauen lassen). 1 TL Butter in einer
groflen Pfanne erhitzen. Spinat darin zusammen fallen lassen und kurz diinsten. Mit Salz und
1 Prise Zucker wiirzen. Spinat etwas abkiihlen lassen, ausdriicken (TK- Spinat ebenfalls gut
ausdriicken) und grob hacken. Spinat in eine Schale geben. Eier zufiigen und mit dem Spinat
griindlich mischen. Mehl nach und nach unterrithren. Walniisse, Rosinen und Berberitzen zufii-
gen. Backofen auf 170 Grad vorheizen. Ubrige Butter in einer grofien ofenfesten Pfanne erhitzen.
Spinat-Ei-Masse ca. 2 cm hoch einfiillen und von beiden Seiten anbraten. Pfanne in den Ofen
geben und alles ca. 10 Minuten fertig backen. In der Zwischenzeit Knoblauch schéilen und fein
hacken. Salatgurke waschen grob reiben. Schnittlauch in Rollchen schneiden. Mit dem Joghurt
verrithren. Mit Salz und Zucker wiirzen. Spinatkuchen vierteln. Joghurt mit (nach Belieben) mit
Rosenbliiten mischen und zum Spinatkuchen servieren.

Jacqueline Amirfallah 05. Dezember 2012
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Petersilien-Graupen mit geschmolzenem Greyezer

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 3 EL Butter 500 g Perlgraupen

Salz 1 Lorbeerblatt 11 Gemiisebriihe

800 g Petersilienwurzel Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie
200 ml Sahne 100 g Greyezer

Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 1 Orange 1 TL Senf

Salz 1 TL Zucker 2 EL Weiflweinessig

4 EL Sonnenblumendl

Zwiebeln schilen und wiirfeln. Einen Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und die Hélfte der
Zwiebelwiirfel anschwitzen. Perlgraupen dazu geben, Salz und Lorbeerblatt zugeben, mit Brii-
he bedecken und ca. 15-20 Minuten weich kochen. Immer wieder etwas Briihe nachgieflen, aber
nicht zu viel, sonst werden die Graupen schleimig. Petersilienwurzeln schélen, einen Teil sehr fein
wiirfeln den anderen grob. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die feinen Wiirfel
darin anbraten und kurz vor Ende der Kochzeit unter die Graupen mischen. Die gréfleren Wiirfel
mit den restlichen Zwiebeln anschwitzen und ein wenig Briihe zugeben, weichkochen, piirieren,
passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und
grob hacken. (Einige grofle Petersilienblétter zur Deko aufheben.) Petersilien mit der Sahne fein
piirieren, durch ein Sieb passieren und zur Petersilienwurzel-Sauce geben. Nochmals abschme-
cken und mit Butter montieren. Die Graupen in eine Auflaufform geben, mit geriebenem Kise
bedecken und bei Oberhitze im Backofen lassen. Die Sauce dazu servieren. Den Endiviensalat
waschen, die Orange schilen und filetieren. Fiir die Vinaigrette Senf, Salz, Zucker und Weif3-
weinessig verrithren, Ol zugeben und die fein geschnittenen Endivie darin marinieren. Filets von
einer Orange darunter mischen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 26. Januar 2011
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Ragout von Mai-Riibchen, Morcheln, Kartoffel-Pfannkuchen

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, mehlig  Salz 10 g getrocknete Morcheln
300 g frische Morcheln 8 Mairiibchen 1 Schalotte

3 EL Butter Zucker 1 Bund Schnittlauch

2 Eier 100 ml Milch 1 Msp. Muskat

2-3 EL Butterschmalz 150 ml Sahne 1/2 Bund Kerbel

Die Kartoffeln schiilen und in Salzwasser weichkochen. Die getrockneten Morcheln in kaltem
Wasser einweichen. Die frischen Morcheln sehr griindlich waschen, eventuell vorher durchschnei-
den. Die Mairiibchen schilen und in Halbmonde schneiden. Schalotte schélen, sehr fein schneiden
und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen, Mairiibchen zugeben mit Salz und einer Prise
Zucker wiirzen und ca. 10 Minuten zugedeckt weich diinsten. Schnittlauch abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, gut ausdampfen und durch
eine Presse driicken. Fier trennen, das Eiweif} steif schlagen. Eigelb mit Milch verquirlen, mit
Salz und Muskat wiirzen und alles mit den Kartoffeln mischen. Schnittlauch untermischen und
Fischnee unter die Masse heben. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus der Kartoffelmasse kleine
Pfannkuchen von ungefihr 10 cm Durchmesser backen. Die frischen Morcheln in einer Pfanne
mit 1 EL Butter anbraten und salzen. Das Einweichwasser der getrockneten Morcheln durch
einen Teefilter oder eine Filtertiite geben, zu den frischen Morcheln geben. Die eingeweichten
Morcheln sehr griindlich waschen und sehr fein hacken. Mit der Sahne zu den Morcheln in der
Pfanne geben und etwas einkochen lassen. Die Mairiibchen zugeben und abschmecken. Kerbel
abzupfen . Das Ragout mit den Kartoffelpfannkuchen und Kerbel bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 11. Mai 2011
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Ragout von Schwarzwurzeln und Walniissen

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig 1 kg Schwarzwurzeln 1 Spritzer Essig

2 Schalotten 3 EL Butterschmalz Salz

1 Lorbeerblatt evtl. 50 ml Gemiisebrithe 100 g Walnusskerne

6 Datteln 3 EL Sonnenblumendl 4 Blédtter Frithlingsrollenteig
1/2 Bund glatte Petersilie 2 Stéingel Majoran 150 ml Milch

1 EL Butter Muskatnuss 100 ml Sahne

Die Kartoffeln waschen und weich kochen. Fiir die Schwarzwurzeln eine flache grofie Schiissel mit
kaltem Wasser bereitstellen. Einen Spritzer Essig oder Zitronensaft unter das Wasser mischen.
Die Schwarzwurzeln schélen und ins vorbereitete Wasser legen, damit sie nicht braun werden.
Schalotten schiilen und fein wiirfeln. Die Schwarzwurzeln in ca. 10 ¢m lange Stiicke schneiden
und diese dann der Linge nach halbieren oder vierteln. Die Schalotten in einer Pfanne mit 1
EL Butterschmalz anschwitzen, die Schwarzwurzeln zu geben und ca. 10 Minuten mit diinsten.
Mit Salz wiirzen und ein Lorbeerblatt einlegen. Darauf achten, dass die Schwarzwurzeln nicht
braun werden, sondern schén hell bleiben, falls n6tig Gemiisebriihe zugeben. Die Walniisse und
die Datteln fein hacken. Die Hilfte der gehackten Walniisse mit 3 EL Sonnenblumendl fein
piirieren. Die Friihlingsrollenteigblétter auslegen, mit dem piirierten Walnuss6l bestreichen und
mit den Datteln bestreuen. Jedes Blatt zu einer diinnen Rolle aufrollen. Petersilie und Majoran
abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Die Milch erwérmen. Die Petersilienblétter
mit der Milch piirieren und unter die Kartoffeln mischen. Die gekochten Kartoffeln pellen und
durch die Presse geben, 1 EL Butter untermischen und mit Salz und Muskatnuss abschmecken.
Wenn die Wurzeln bissfest sind, Sahne zugeben und nochmals einige Minuten kocheln lassen.
Die vorbereiteten Teigrollen in einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun braten. Majoran fein
hacken. Die Schwarzwurzeln abschmecken, die restlichen gehackten Walniisse und den Majoran
zugeben. Das Schwarzwurzelragout mit dem Piiree und der gebratenen Dattel-Walnuss-Stange
servieren.

Jacqueline Amirfallah 18. Januar 2012
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Spargel mit hollandischer SoBe, Kartoffeln, Nuss-Butter

Fiir 2 Personen

500 g neue Kartoffeln Salz 1 Schalotte

50 ml Weilweinessig 100 ml Weilwein 5 Pfefferkdrner

800 g weiler Spargel 1 Prise Zucker 150 g Butter

400 g griiner Spargel 2 Eigelb 1 Spritzer Zitronensaft
1/2 Bund Kerbel

Kartoffeln sehr griindlich biirsten und in einem Topf mit Salzwasser kochen. Schalotte schélen,
grob wiirfeln und mit Weilweinessig, Weiliwein und Pfefferkérnern in einen Topf geben und um
etwas mehr als die Hilfte einkochen, dann durch ein Sieb passieren. Weilen Spargel schélen.
Die Spargelschalen in einem Topf mit Wasser aufsetzen. Das Wasser mit etwas Salz, einer Pri-
se Zucker und 1 TL Butter wiirzen. Die Schalen ca. 10 Minuten kochen lassen, dann den Sud
passieren. Die Enden vom geschélten Spargel unten abschneiden, Spargelstangen portionsweise
biindeln und mit Kiichengarn binden, im Spargelsud ca. 10 Minuten weich kochen. Vom griinen
Spargel das untere Drittel schélen, Spargelstangen portionsweise biindeln und mit Kiichengarn
binden, mit in den Spargelsud geben und ca. 7 Minuten weich kochen. Die restliche Butter
schmelzen. Eigelbe mit der Weiflwein-Reduktion in einen Schlagkessel geben und iiber einem
heiflen Wasserbad zu einer cremigen Masse rithren und den Kessel vom Wasserbad nehmen. So-
viel fliissige Butter (die ungefihr die Gleiche Temperatur, wie die Eimasse haben sollte) langsam
mit einem Schneebesen in die Eiemasse einriihren bis diese dickfliissig ist. Die Sauce Hollandaise
mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Die restliche fliissige Butter wieder auf den Herd stellen
hellbraun werden lassen. Spargel mit Kartoffeln anrichten. Sauce Hollandaise an den Spargel
angielen, die braune Butter iiber die Kartoffeln gieflen. Mit Kerbel dekorieren.

Tipp: Nach Wunsch den Spargelsud aufkochen, mit Mehlbutter binden, abschmecken und in
einer kleine Tasse als Suppe serviert dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 04. Mai 2011
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Spargel-Toértchen

Fiir 6 Personen

20-25 Stangen griiner Spargel Zucker, Salz 1 TL Butter
7-8 Blatt Gelatine 2 Tomaten 150 g Creme-fraiche
1 Zitrone, ausgepresst 1 Bund Basilikum 2-3 EL Olivenol

400 g Mozzarella

Spargel am unteren Drittel schilen und die Enden abschneiden. In einem Topf mit Wasser aus
den Schalen mit Zucker, Salz und ein wenig Butter einen Spargelfond kochen (ca. 15 Minuten),
diesen durch ein Sieb passieren. Im Fond 20 Stangen Spargel bissfest kochen, herausnehmen und
abtropfen lassen. Die Spitzen auf 4-5 cm Linge abschneiden, halbieren und 6 Metallringe (10
cm Druchmesser) damit auskleiden. Die restlichen gekiirzten Spargelstangen wiirfeln. Die Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, hiuten,
entkernen und in Wiirfel. Von dem Spargelfond 400 ml abnehmen, die eingeweichte Gelatine dar-
unter ziehen und auflésen. Créme-fraiche unterrithren und gewtirfelten Spargel sowie Tomaten
unterheben. Mit Salz und etwas Zitronensaft kriftig abschmecken und die Ringe damit auffiil-
len, mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens 3 Stunden kalt stellen. Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Restliche 5 rohe Spargelstangen mit dem Sparschiler ldngs in
lange Streifen schneiden und mit etwas Salz, Zucker, etwas Zitronensaft, Oliventl und Basilikum
mischen. Mozzarella wiirfeln und die Hélfte der Wiirfel in einer warmen Pfanne kurz schmelzen.
Spargeltortchen vorsichtig aus den Ringen gleiten lassen, auf Tellern anrichten. Warme Moz-
zarellawiirfel, etwas Spargelsalat und kalte Mozzarellawiirfel darauf geben und servieren. Dazu
Baguette reichen.

Jacqueline Amirfallah 18. April 2012
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Spitzkohl-Rouladen mit Schafkdse und Pastinaken

Fiir 4 Personen

800 g Pastinaken 5 EL Butterschmalz Salz, Zucker, Currypulver
150 ml Gemiisebriihe 1 Spitzkohl 1 Zwiebel

400 g Feta aus Schafsmilch  Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 150 ml Sahne 6 getrocknete Aprikosen

2 EL Mandelstifte

Die Pastinaken schilen und in feine Wiirfelchen schneiden. In einem Topf mit 2 EL Butter-
schmalz die Pastinaken anbraten, mit Salz, einer Prise Zucker und Curry wiirzen. Gemiisebriihe
angieflen und zugedeckt ca. 5 Minuten die Pastinake bissfest garen. Dann den Topf vom Herd
ziehen. Vom Spitzkohl duflere unschéne Bliatter abnehmen und entfernen. Dann den Strunk des
Kohlkopfes heraus schneiden und vorsichtig 8 groie Kohlbldtter ablésen. Diese in einem Topf mit
kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Restlichen Kohl
fein schneiden. Zwiebel schiilen, fein schneiden und in einem Schmortopf mit 1 EL Butterschmalz
anschwitzen. Den geschnittenen Kohl zugeben und braten, bis der Kohl etwas Farbe angenom-
men hat. Schafskése wiirfeln, unter den Kohl mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kohl- Schafkdsemischung in die blanchierten Kohlbldtter wickeln und diese in einer Pfanne
mit 2 EL Butterschmalz anbraten. Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Sahne zu den Pastinaken geben und im Topf erwidrmen, Schnittlauch und Peter-
silie untermischen und abschmecken. Die getrockneten Aprikosen in feine Streifen schneiden, die
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und die Aprikosen zugeben. In tiefen Tellern die
Pastinaken anrichten, die Kohlrouladen darauf geben und mit den Aprikosen-Mandeln bestreu-
en.

Jacqueline Amirfallah 19. September 2012
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Spitzkohl-Wickel mit Dattel-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 1 kleiner Spitzkohl

1 Zwiebel 5 EL Butterschmalz 250 ml Sahne

Pfeffer 10 Medjooldatteln 60 g Ziegenfrischkése
1 Schalotte 100 ml Gemdiisebriihe 2 EL Butter

Kreuzkiimmel, gemahlen 4 Blétter Friihlingsrollenteig

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Vom Spitzkohl 8 schone grofie Bldtter vorsich-
tig 16sen, diese in einem groflen Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen
lassen. Restlichen Spitzkohl halbieren und den Strunk entfernen. Dann Kohl in feine Streifen
schneiden. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten.
Spitzkohlstreifen zugeben und langsam goldbraun schmoren. 150 ml Sahne zugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und die Sahne cremig einkochen lassen. Die Datteln entsteinen. 4 Datteln
mit dem Frischkése fiillen. Die restlichen Datteln fein hacken. Den geschmorten Spitzkohl auf
die blanchierten Blatter geben und zu Rouladen aufrollen. Schalotte schélen, fein schneiden und
in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, die Spitzkohlrouladen zugeben und rund-
herum goldbraun anbraten. Gemiisebrithe und restliche Sahne angieflen und etwas einkochen
lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln abschiitten, 2 EL Butter zugeben und
zerstampfen. Die gehackten Datteln untermischen, mit Kreuzkiimmel und Salz abschmecken.
Die gefiillten Datteln in je ein Friihlingsrollenteigblatt einwickeln und in einer Pfanne mit 3 EL
Butterschmalz goldbraun ausbraten. Spitzkohlwickel anrichten und etwas Sauce angieflen, das
Dattel-Kartoffelpiiree zugeben und die gefiillte Dattel obenauf legen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 23. Februar 2011
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Tomaten-Terrine mit Mozzarella und Basilikum-Keks

Fiir 2 Personen

5 Blatt Gelatine 4 Fleischtomaten 2 gelbe Tomaten

1 orange Tomate 12 Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer, Zucker 2 Zweige Thymian 1 Bund Basilikum
110 ml Sahne 300 g Mehl 1 Eigelb

50 g geschilte Mandeln 70 ml Olivenol 2 Kugeln Mozzarella

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Alle Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in ko-
chendes Wasser tauchen, herausnehmen und die Haut abziehen. Die Kirschtomaten ganz lassen,
die iibrigen Tomaten vierteln, die Kerne und das Tomateninnere in eine Schiissel geben. Die
ausgestrichenen Kerne und 3 Tomatenviertel mit einer geschélten Knoblauchzehe piirieren und
durch ein Sieb streichen. Die aufgefangene Fliissigkeit abmessen (es sollten ca. 300 ml Tomaten-
fliissigkeit sein, falls die Menge nicht ausreichend ist, noch mit Gemiisebriihe auffiillen). Ein Teil
der Tomatenfliissigkeit in einem Topf erwérmen, die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der
warmen Fliissigkeit auflésen. Dann alles zur restlichen Fliissigkeit geben und mit Salz, Pfeffer,
Zucker abschmecken. Thymian und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln. Einige Basilikum-
blatter grob hacken, Thymianblattchen abzupfen und unter die Tomatenfliissigkeit geben. Die
vorbereiteten Tomatenviertel mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Gelatine Mischung geben.
Dann alles zusammen in eine Terrinenform (ca. 600 ml Inhalt) geben und mindestens 2 Stunden
kalt stellen. Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Restliche Basilikumblét-
ter abzupfen. Die Halfte davon mit 100 ml Sahne fein piirieren, Mehl, Eigelb und 1 Prise Salz
untermischen und zu einem festen Teig verkneten. Diesen mit dem Nudelholz diinn ausrollen und
in Dreiecke schneiden. Die Teigdreiecke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und ca. 7
Minuten im vorgeheizten Ofen backen. (Der Teig ergibt mehr Plétzchen, diese lassen sich in einer
Keksdose gut 1 Woche aufbewahren und schmecken als Snack zu einem Sommersalat oder einfach
nur so zwischendurch.) Restliche Basilikumblétter mit Mandeln, einer geschélten Knoblauchze-
he, 1 EL Sahne und 50 ml Olivendl fein piirieren und mit Salz abschmecken. Kirschtomaten
mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und 2 EL Olivendl wiirzen. Mozarellakugeln in der Grillpfanne
von beiden Seiten braten bis sie schon weich sind. Terrine in Scheiben schneiden mit gegrilltem
Mozarella, Basilikumkeks, Sauce und Kirschtomaten anrichten.

Jacqueline Amirfallah 11. Juli 2012
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Variationen von der Mdhre mit Sauerampfer-Sofe

Fiir 2 Personen

600 g Mohren 1 Zitrone 1 Zwiebel
1 EL Butterschmalz Salz, Zucker 150 ml Gefliigelbriihe
5 g Agar Agar 3 EL Butter 1 EL Olivendl

8 junge Bundmohren mit Griin 1 Schalotte 1 Bund Sauerampfer
200 g Creme fraice

350 g Mohren schilen, in kleine Stiicke schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die
Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Die
Mohrenstiicke zugeben, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen, 150 ml Gefliigelbriihe angiefien
und zugedeckt weich diinsten. Anschlieflend fein piirieren und 5 g AgarAgar zugeben, kurz weiter
kochen. 1 EL Butter und einen Spritzer Zitronensaft untermischen, nochmal abschmecken und
dann in eine rechteckige Form (ca. 25 x 15 cm) gieflen und erkalten lassen (ca. 3-4 Stunden).
Restliche Mohren schilen, der Lénge nach in diinne Streifen schneiden (mit dem Sparschéler
oder der Brotschneidemaschine). Mohrenstreifen in eine Schiissel geben, etwas Salz, 1 Prise
Zucker, 1 EL Olivenol, etwas Zitronensaft dariiber geben und alles gut vermischen und ziehen
lassen. Die Bundmohren so putzen, dass etwas Griin oben stehen bleibt. Die Schalotte schilen,
fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen. Mohren zugeben und weich
diinsten. Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Sauerampfer abspiilen, trocken schiitteln und
klein schneiden. Dann Sauerampfer mit Creme-fraiche mischen, fein piirieren, abschmecken und
nach Bedarf durch eine Sieb passieren. Das Mchrengelee aus der Form stiirzen und in Rechtecke
schneiden. Mohrengelee, marinierte Mohrenstreifen und gediinstete Bundmohren auf Tellern
anrichten, die Sauerampfersauce angieflen und servieren. Dazu passt Baguette mit Olivendl.

Jacqueline Amirfallah 20. Juni 2012
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Wirsing-Roulade

Fiir 4 Personen

1 Kopf Wirsing Salz 2 Zwiebeln 3 EL Butterschmalz
300 ml Sahne Kimmel, Chilipulver 150 g Erdniisse, ungesalzen
200 g Greyerzer 3 EL Erdnussbutter  1/2 rote Chilischote
1/2 griine Chilischote 1 EL Butter 1 Spritzer Sojasauce

Den Backofen auf 80 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die dunklen duBeren Bldtter vom Kohl-
kopf abnehmen und entfernen. Dann den Strunk des Kohlkopfes heraus schneiden und vorsichtig
8 grofle Kohlblétter ablosen. Diese in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren,
herausnehmen und abtropfen lassen. Restlichen Wirsing (ca. 800 g) fein schneiden. Zwiebeln
schélen, fein schneiden und in einem Schmortopf mit 1 EL Butterschmalz eine fein geschnit-
tene Zwiebel anschwitzen. Den geschnittenen Wirsing zugeben und braten, bis der Wirsing
etwas Farbe angenommen hat. 200 ml Sahne angielen und fast vollstdndig einkochen lassen.
Mit Salz, Kiimmel und Chilipulver wiirzen. 120 g Erdniisse fein hacken, den Kése fein reiben. 1
EL Erdnussbutter, gehackte Erdniisse und Kése zugeben, gut verrithren und nochmal abschme-
cken. Diese Masse auf die 8 groflen Wirsingblétter verteilen, die Seitenrédnder einschlagen und
zu Rouladen aufrollen. In einer groffen Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die Rouladen von al-
len Seiten goldbraun anbraten, herausnehmen in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten
Backofen warm stellten. Rote und griine Chili langs halbieren, die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein hacken. Die restliche gewiirfelte Zwiebel in Rouladenpfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen, mit Sojasauce abloschen, 100 ml Sahne und 2 EL Erdnussbutter zugeben. Gehackte
Chili zugeben und mit Salz abschmecken. Die Sauce kurz aufkochen, restliche Erdniisse zugeben
und abschmecken. Die Wirsingrouladen anrichten, mit der Sauce iibergieflen und servieren. Dazu
passt Kartoffelpiiree.

Jacqueline Amirfallah 29. Februar 2012

112



Zucchini-Risotto mit Knoblauch und Zucchini-Bliiten

Fiir 2 Personen
700 ml Gemiisebrithe 3 frische Knoblauchzehen 1 kleine Zwiebel

3 EL Olivenol 150 g Risottoreis 20 ml Weilwein

3 Zweige Thymian 2 mittelgrofle Zucchini Salz, Pfeffer

80 g Mehl 1 Ei 1 Prise Paprikapulver
50 g Parmesan 4 Zucchinibliiten 250 ml Frittierfett

Die Gefliigelbriihe erhitzen und zwei geschilte Knoblauchzehen mit einem Mixstab einpiirieren.
Zwiebel schiilen, fein Wiirfeln, in einem Topf mit 1 EL Olivenotl anschwitzen, den Reis dazugeben
und gldnzend anschwitzen. Dann mit Weifiwein abléschen, Thymianzweige hinzugeben. Wenn
der Wein eingekocht ist, nach und nach heifle Briithe (ca. 550 ml) hinzufiigen, so dass der Reis
immer gut mit Fliissigkeit bedeckt ist. Unter stdndigem Riihren den Reis bissfest kochen. Zuc-
chini putzen und 4 lange diinne Langsscheiben abschneiden bzw. mit dem Sparschéler abziehen.
Restliche Zucchini fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol zuerst die Zucchiniwiirfel,
danach mit 1 EL Olivendl die Zucchinistreifen braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus Mehl,
Ei und 150 ml Gemiisebriihe einen diinnfliissigen Teig herstellen, mit einer Prise Salz und Pa-
prika wiirzen. Parmesan fein hobeln und 1 EL unter den Teig mischen. Von den Zucchinibliiten
die Bliitenstempel entfernen, die Bliiten durch den Teig ziehen und in einem Topf mit heiflem
Frittierfett goldgelb ausbacken. Ubrige Knoblauchzehe in diinne Scheiben schneiden, diese eben-
falls durch den Teig ziehen und frittieren. Restlichen Parmesan unter den Risotto mischen und
abschmecken. Die gebratenen Zucchiniwiirfel untermischen und anrichten. Mit den gebratenen
Zucchinistreifen, frittierten Bliiten und dem Knoblauch verzieren.

Jacqueline Amirfallah 15. August 2012
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Crépe mit Orangen-Frischkdse-Creme

Fiir 4 Personen

50 g Butter 200 g Mehl 250 ml Milch
2 Eier 2 Orangen, unbehandelt 6 EL Zucker
2-3 EL Butterschmalz 200 g Frischkise 1 Prise Zimt

100 ml Sahne

Butter schmelzen und leicht braun werden lassen. Mehl, Milch und Eier mit dem Zauberstab
unter die Butter mischen. Den Teig ca. 10 Minuten quellen lassen. Eventuell etwas Milch zuge-
ben, um einen eher fliisssigen Teig zu erhalten. Die Orangen waschen und mit dem Sparschéler
diinn abschélen. Die Schale zwei Mal in kochendem Wasser blanchieren. Dann einen Topf mit
etwas und 2 EL Zucker zum Kochen bringen, Orangenschale darin ca. 10 Minuten kochen, ab-
tropfen lassen und in 2 EL Zucker wilzen. Aus dem Crépeteig in einer beschichteten Pfanne mit
etwas Butterschmalz diinne Crépes ausbacken und auskiihlen lassen. Von den Orangen mit dem
Messer die restliche Schale abschilen, so dass keine weifle Haut mehr z u sehen ist. Dann die
Fruchtfilets herausschneiden, dabei den Saft auffangen. Saft und die Hélfte der Filets mit dem
Frischkédse mischen, mit 1 TL Zucker und Zimt abschmecken. Sahne steif schlagen und unter
den Fruchtfrischkéise ziehen. Crépe mit der Frischkésecreme bestreichen und aufrollen. Restli-
che Orangenfilets kurz mit 1 TL Zucker in der Pfanne erwédrmen. Die gefiillten Crépes mit den
Orangenzesten bestreuen und mit den

warmen Orangenfilets servieren. Pro Portion:

667 kcal / 2805 kJ 57 g Kohlenhydrate, 16 g Eiweif3, 41 g Fett
Jacqueline Amirfallah 21. November 2012

Kroketten von Rdaucher-Forelle

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz 1 Zwiebel

3 EL Butterschmalz 3 Zweige Fenchelgriin 1 Bund Schnittlauch
300 g Réucherforelle 2 Eier 1 TL Fenchelsamen
ca. 3 EL Mehl 150 g Pankomehl 2 Fenchel

2 Zitronen 3 EL Olivenol 1 Prise Zucker

100 g saure Sahne 1 TL Wasabipaste 1 Glas Forellenkaviar

Kartoffel schilen, in Salzwasser weichkochen, abgielen und ausdampfen lassen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Die Zwiebel schilen, wiirfeln und in 1 EL Butterschmalz anbraten,
dann zu den Kartoffeln geben. Fenchelgriin und Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und
fein hacken. Réucherforelle zerzupfen, mit 3/4 der Kréuter und den Kartoffeln vermischen. Die
Fier trennen, die Eiweifle beiseite stellen und die Eigelbe unter die Masse geben. Die Fenchel-
samen morsern, die Masse mit Salz und Fenchelsamen abschmecken und zu Kroketten formen.
Die Kroketten in Mehl wilzen, in dem verschlagenen Eiweifl wenden und mit dem Pankomehl
panieren. In Butterschmalz bei kleiner Hitze goldbraun braten. Den Fenchel sehr fein hobeln, die
Zitronen auspressen. Olivenol, etwas Zitronensaft, Salz und Zucker verriihren und den Fenchel
damit marinieren. Mit etwas Schnittlauch abschmecken. saure Sahne mit Zitrone, Wasabipas-
te und Salz abschmecken. Die Kroketten mit dem Fenchelsalat servieren. Mit Forellenkaviar,
Wasabisahne und restlichen Krautern auf dem Teller dekorieren.

Jacqueline Amirfallah 31. Oktober 2012
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Mini-Baguette mit Meerrettich-Dip

Fiir 4 Personen

1/2 Wiirfel Hefe 200 ml warmes Wasser 1 TL Zucker
500 g Mehl 1 TL Salz 1 Stiick Meerrettich (50 g) 2 Schalotten
200 g Creme-fraiche 1 Bund Schnittlauch 1 Glas Forellenkaviar

Den Backofen auf 230 Grad (Umluft 210 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Hefe in 200 ml
warmen Wasser auflosen, einen Teeloffel Zucker zugeben und mit dem Mehl mischen. Einen
Teeloffel Salz zugeben und zu einem Teig verkneten. Je nach Konsistenz noch Wasser oder Mehl
hinzufiigen, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Den Teig eine halbe Stunde zugedeckt
gehen lassen. Anschliefend den Teig zu kleinen Stangen von 10 -12 c¢cm Linge und 1-2 cm
Dicke formen und bei 230 Grad ca. 7 Minuten backen. Den Meerrettich und die Schalotten
schilen und auf einer feinen Reibe reiben. Mit der Créme-fraiche vermischen und mit Salz und
Zucker abschmecken. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Mini-
Baguette der Lange nach aufschneiden, mit der Créme bestreichen und mit Schnittlauchroéllchen,
Forellenkaviar und geriebenem Meerrettich bestreuen.

Jacqueline Amirfallah 14. November 2012
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Wildschwein-Medaillons mit Holunderbeer-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 250 g Holunderbeeren ca. 800 g Wildschweinriicken
Salz 1 Prise Zimt 5 EL Butterschmalz

500 ml Gefliigelbrithe 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Majoran

3 Zuckermaiskolben 1 Brokkoli 2 Schalotten

Zucker 2 Eier 200 ml Milch

150 g Mehl 1 Prise Muskat 4 EL Butter

Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Zwiebel schilen und fein schneiden.
Holunderbeeren abspiilen und abtropfen lassen. Den Wildschweinriicken gut ausparieren. Dann
mit Salz und einer kleinen Prise Zimt wiirzen und in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Butterschmalz
rundherum anbraten. Aus der Pfanne nehmen in einer feuerfeste Form geben im vorgeheizten
Backofen ca. 15 Minuten nachgaren. Dann herausnehmen mit Alufolie abdecken und ca. 10
Minuten ruhen lassen. In dem Bratensatz der Pfanne die Zwiebel anbraten, die Holunderbeeren
zugeben mit der Gefliigelbrithe abléschen und um mehr als die Hélfte einkochen. Petersilie
und Majoran abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Maiskolben evtl. schélen.
Von den Maiskolben 12 ca. 1 cm dicke Scheiben abschneiden. Die restlichen Kérner von den
Maiskolben abschneiden. Brokkoli putzen und in Roschen zerteilen. In einem Topf mit Salzwasser
die Brokkoliréschen und die Maisscheiben ca. 5 Minuten kochen, herausnehmen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. Die Schalotten schéiilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz die Schalotten mit den Maiskérnern ca. 5 Minuten braten. Mit Salz und einer
Prise Zucker wiirzen und die Kriuter untermischen. Die Eier trennen. Eiweifle steif schlagen.
Figelbe mit der Milch vermischen, das Mehl zu geben mit Salz und Muskat abschmecken gut
verrithren, die gebratenen Maiskérner mit den Krautern dazugeben und den Eischnee vorsichtig
unterheben. In der Pfanne mit etwas Butterschmalz aus der Teigmasse kleine Pfannkuchen
backen, dazu mit einem Essloffel den Teig in der Pfanne portionieren. Brokkoli und Maisscheiben
in je einer Pfanne mit je 1-2 EL Butter anschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce
durch ein Sieb passieren, mit 1 EL. Butter binden und abschmecken. Das Fleisch aufschneiden,
die Sauce angieen und Maispfannkuchen, Maisscheiben und Brokkoli dazu anrichten.

Jacqueline Amirfallah 26. September 2012

120



Wurst-Schinken



Herzhaft gefiillte Buchteln mit Krduter-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Orange, unbehandelt 20 g frische Hefe 1 Prise Zucker

150 ml Milch 400 g Mehl Salz

2 Eier 50 g fliissige Butter 100 g Chorizo

1/2 Bund Majoran 1 Zwiebel 1/2 Bund Basilikum

5 getrocknete Tomatenviertel 100 g Fetakése 1 Prise Paprikapulver

1/2 Bund Dill 100 g Raucherforellenfilet 1 TL Meerrettich, gerieben
1 TL Butter zum Ausfetten der Form 1 Zitrone, unbehandelt 200 g Naturjoghurt

150 g Frischkése 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie
Pfeffer

Die Orange heifl abspiilen, trocknen und etwas Schale abreiben. Hefe mit einer Prise Zucker in der
Milch auflésen. Mehl, 1 Prise Salz, Eier, Orangenschale und die fliissige Butter in eine Schiissel
geben. Die aufgeloste Milch mit der Hefe zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Ist der Teig zu feucht noch etwas Mehl unterkneten. Die Teigschiissel abedecken und den Teig
ca. 30 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (170 Grad Umluft)
vorheizen. Chorizo fein wiirfeln. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen. Gewdiirfelte Chorizo
und Majoran untermischen und etwas abkiihlen lassen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Getrocknete Tomaten fein hacken. Feta in kleine Wiirfel schneiden, mit
gehackten Tomaten, Basilikum und einer Prise Paprikapulver mischen. Dill abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Raucherforelle klein schneiden mit Dill und ein wenig Meerrettich
mischen. Den Hefeteig in ca. 12 Portionen aufteilen und rund formen. In jede Kugel eine Kuhle
eindriicken, jeweils 4 Teigkugeln mit einer Fiillung fiillen, den Teig dariiber ziehen und die Kugeln
eng aneinander in eine gefettete Kuchenbackform legen. Im vorgeheitzten Ofen die Buchteln ca.
20 Minuten backen. Die Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den
Saft auspressen. Ebenfalls aus der bereits abgeriebenen Orange den Saft auspressen. Frischkése
mit Joghurt, etwas abgeriebener Zitronenschale, etwas Zitronen- und Orangensaft mischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein
hacken und ebenfalls untermischen. Die gebackenen Buchteln vorsichtig aus der Form 16sen und
mit der Krdutersauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah 23. Mai 2012
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