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Rosen-Reis

Fiir 4 Personen
300 g Basmatireis Salz 2 EL Butter
3 EL getr. pers. Rosenblétter

Reis griindlich waschen. In einem breiten Topf ungefihr 2 1 Wasser zum Kochen bringen, Salz
zugeben. Reis in das kochende Wasser geben, ungefdhr 7 Minuten kochen. Dann den Reis in ein
Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.

Die Butter in den Topf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben und
zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel (am besten mit
einem Geschirrtuch umschlungen) auflegen und den Reis bei sehr kleiner Hitze ca. 25 Minuten
ddmpfen. Nach ca. 15 Minuten 2 der getrockneten Rosenblitter unter den Reis mischen, den
Deckel wieder auflegen und den Reis fertig ddmpfen.

Jacqueline Amirfallah am 08. Mai 2019

Semmel-Knédel
Fiir 4 Personen
1 Zwiebel 50 g Speck 3 TL Butter
1 Bund Petersilie 3 Zweige Majoran 300 g Brotchen vom Vortag
150 ml Milch Salz Muskatnuss
2 Eier Mehl

Die Zwiebel abziehen. Zwiebel und Speck wiirfeln und in 1 TL Butter anbraten.

Kriauter waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Brot in Wiirfel schneiden.

Ubrige Butter in einer Pfanne erhitzen, Hilfte der Brotwiirfel darin goldbraun braten, mit der
restlichen Butter in eine Schiissel geben.

Milch erwirmen, mit Salz und Muskat wiirzen. Uber das Brot gieBen. Die Eier verschlagen und
ebenfalls zugeben. Speck, Zwiebel, Krauter zugeben und alles gut vermischen. Zugedeckt 15 Mi-
nuten ziehen lassen.

In einem weiten Topf Salzwasser aufkochen.

Soviel Mehl unter die Knodelmasse mischen, dass sie sich gut formen ldsst. Mit leicht ange-
feuchteten Hénden aus der Semmelmasse Knodel (Grofie nach Belieben) formen. In das siedende
Wasser gleiten lassen, Temperatur reduzieren. Die Knddel sacht siedend ca. 15 Minuten gar
ziehen.

Jacqueline Amirfallah am 27. Februar 2019
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Kokospudding mit karamellisierten Zwetschgen

Fiir 4 Personen
Fiir den Pudding:

1 Vanilleschote 5 EL Zucker 50 g Speisestirke
150 ml Wasser 400 ml Kokosmilch

Fiir die Zwetschgen:

400 g Zwetschgen 2 EL Zucker 4 EL Kokosraspel

Die Vanilleschote der Léange nach aufschneiden und das Mark herausstreichen.

Vanillemark unter den Zucker mischen.

Speisestéirke und die Hélfte vom Wasser in eine kleine Schiissel geben und gut verriihren.
Kokosmilch und restliches Wasser in einen Topf geben, Vanillezucker zugeben und aufkochen.
Die angeriihrte Stéirke in die kochende Kokosmilch rithren und unter Riihren bei geringer Hitze
etwa 2 Minuten kochen.

Dann den Pudding in Schélchen fiillen, auskiihlen und anschliefend kaltstellen.

Die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen.

Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren, die Zwetschgen zugeben und bei milder Hitze
einige Minuten diinsten. Anschlieflend auskiihlen lassen.

Die Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Zum Servieren auf den gekiihlten Pudding die Zwetschgen geben und mit Kokosraspeln bestreut
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 02. September 2020
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Auf Winter-Salaten gedampfter Saibling

Fiir 4 Personen

Salz frischer Thymian 2 Stiick Sternanis
1 Lorbeerblatt 500 g mehligk. Kartoffeln 4 Saiblingsfilets

2 Bio-Orangen 1 kleiner Radicchio 8 Bldtter Endivie
3 Schalotten 80 ml Essig Zucker

3 Bund glatte Petersilie 3 Bund Dill 150 ml Milch

2 EL Butter

In einem Topf mit Dadmpfeinsatz etwas Wasser aufkochen. Das Wasser mit Salz, Thymian, Ster-
nanis und Lorbeer wiirzen.

Kartoffeln schéilen, waschen, abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. In den kochenden Sud
geben.

Von den Saiblingsfilets die Haut abziehen. Filets kalt abbrausen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen.

Orangen heifl waschen, trocken reiben. Eine Orange in Scheiben schneiden.

Salate putzen, in Blétter zerteilen und griindlich waschen. Blédtter abtropfen lassen.

Den Dampfeinsatz mit den Salatblittern auslegen.

Filets leicht salzen und auf dem Salat verteilen. Orangenscheiben darauf legen.

Den Einsatz auf den Topf setzen und mit einem Deckel verschliefen. Ca. 10 Minuten ddmpfen,
der Fisch kann dabei noch leicht glasig bleiben.

Inzwischen die Saiblingshaut in eine beschichtete Pfanne legen, mit einem Stiick Backpapier
bedecken und mit einem flachen Deckel beschweren. Bei schwacher Hitze kross braten.

Die Schalotten schélen, lings fein schneiden.

Essig und 80 ml Wasser (Verhéltnis 1:1) mischen, mit Salz und Zucker abschmecken und die
Schalottenstiicke hinein geben, einmal aufkochen. Schalotten ziehen lassen.

Petersilie und Dill abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken.

Kréauter und Milch sehr fein piirieren, in einen Topf geben und aufkochen.

Butter und etwas Salz zugeben. Die Kartoffelscheiben abtropfen lassen, zerdriicken und mit der
Kréautermilch mischen.

Die Schale der zweiten Orange abreiben und die Orange filetieren, beides mischen.
Saiblingsfilets aus dem Dédmpfeinsatz heben, Orangenscheiben abheben.

Saibling mit abgetropften Schalotten und Orangen-Mischung belegen. Mit Krauterpiiree, Salaten
und der kross gebratenen Saiblingshaut anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 17. Januar 2018



Dorade in Salzkruste

Fiir 4 Personen
Fiir die Doraden:

4 Doraden (a 350 g) 8 Zweige Thymian 2 Bio-Zitronen

2 Zwiebeln 2 Eiweif3 2 kg grobes Salz
Fiir das Piiree:

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 80 g Pinienkerne
50 g weiche Butter 50 g Oliven 50 ml Milch

3 EL Olivenol

Fiir den Spinat:

600 g Blattspinat 1 Schalotte 2 EL Butter
Salz Pfeffer Muskat

Von den Doraden alle Flossen abschneiden, nicht schuppen und von innen und auflengriindlich
waschen.

Thymian abbrausen und trockenschiitteln. Zitronen heifl abwaschen, trockenreiben und in Schei-
ben schneiden. Zwiebeln schilen und ebenfalls in Scheiben schneiden.

Den Bauchraum der Doraden mit Thymian, Zitronen- und Zwiebelscheiben fiillen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

Fiweifle mit 5-6 EL. Wasser und Salz mischen.

Jede Dorade in ca. 500 g Salzmischung einpacken. Dafiir eine Handvoll Salzteig auf das Back-
papier legen, ein Salzbett von ca. 1 cm Stérke in Grofle des Fisches formen, dann die Dorade
darauf legen und mit dem iibrigen Salz bedecken, so dass der Fisch vollstdndig umhiillt ist. Die
Salzkruste mit den Hénden gut andriicken. Je zwei umbhiillte Doraden nebeneinander auf die
vorbereiteten Backbleche legen und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schélen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1
TL Salz zugeben und die Kartoffeln weichkochen.

Tipp: Die Kartoffeln sollen nicht verkochen, dann wird das Piiree zu wissrig, die Kartoffeln
sollen auch nicht zu fest sein, dann wird das Piiree nicht schén glatt.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Anschlielend mit der weichen Butter in einen Mixbecher geben und fein piirieren.

Die Oliven fein hacken.

Fiir den Blattspinat den Spinat verlesen, putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Die Schalotte schilen und fein wiirfeln.

Die gekochten Kartoffeln abgieffen und durch eine Presse driicken.

Die Milch in einem Topf erhitzen, mit Salz wiirzen. Dann iiber die gepressten Kartoffeln gieflen,
Olivenol und die gehackten Oliven zugeben und mit einem Kochloffel oder Teigschaber unter-
rithren. Das Piiree mit Salz abschmecken.

Fiir den Spinat in einer Pfanne Butter erhitzen und Schalotte darin anschwitzen. Spinat zugeben
und unter Rithren zusammenfallen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die gegarten Doraden aus dem Salzteig 16sen. Dafiir die Salzkruste rundherum mit einem Messer
aufklopfen, vorsichtig abheben und Fischfilets von der Gréte 16sen.

Die Fischfilets mit dem Spinat und dem Kartoffelpiiree anrichten, iiber das Piiree die Pinien-
butter geben.

Jacqueline Amirfallah am 16. September 2020



Dorade mit Tomaten, dicken Bohnen und Linsen-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Doraden Royal (a 400 g) 1 Zwiebel 2 Zweige Thymian
1 Bund Koriander Salz 1,5 kg dicke Bohnen
300 g rote Linsen 1 Schalotte 3 EL Butterschmalz
% TL Curcuma 4 TL Fenchelsamen 1 Prise Safran

3 EL Olivenol 4 Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe

1 BundDill 100 g kalte Butter = 100 g Creme-fraiche
Speisestéarke Pfeffer 1 Lauchzwiebel
Zucker 8 Kirschtomaten

Die Fische so filetieren, dass die Schwanzflosse die beiden Filets noch zusammenhilt. Die Grite
entfernen.

Zwiebel schilen und in Spalten schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln. Koriander ab-
spiilen, trocken schiitteln und die Hélfte davon grob schneiden.

Die Gréten in einen Topf geben und knapp mit kaltem Wasser bedecken.

Zwiebelspalten, 1 Zweig Thymian, geschnittenen Koriander und etwas Salz dazu geben, Zuge-
deckt aufkochen und dann auf der ausgeschalteten Herdplatte ziehen lassen.

Die Bohnenkerne aus den Schoten lésen.

Kerne in kochendem Wasser ca. 6 Minuten garen.

Kerne abgiefien, kalt abschrecken und aus dem festen Hautchen 16sen.

Die roten Linsen verlesen, kalt abspiilen, abtropfen lassen und in leicht gesalzenem Wasser weich
garen.

Die Schalotte schélen, wiirfeln und in 1 EL Butterschmalz anbraten.

Die Gewiirze zugeben und anrdsten, bis sie zu duften beginnen.

Linsen abgiefien, die iibrige Kochfliissigkeit dabei auffangen.

Linsen und Wiirzzwiebeln in einen Mixer geben (alternativ einen Piirierstab verwenden) und
fein piirieren. Dabei nach und nach das Olivendl untermixen und, falls das Piiree zu fest ist,
etwas von der aufgefangenen Kochfliissigkeit der Linsen zugeben.

Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren, kalt abschrecken, die Schale abziehen.
Tomaten entkernen und in Stiicke schneiden.

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen. Ubriges Butterschmalz hineingeben und erhitzen.
Knoblauchzehe schilen und andriicken. Ubrigen Thymian und Knoblauch in das heifie Butter-
schmalz geben.

Dill abspiilen, trocken schiitteln.

Fischfilets kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und salzen. Je einige Zweige Koriander und
Dill zwischen die Filethélften legen.

Filets im heiflen Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten. Dabei, falls die Filets sich
wolben, kurz mit einem Pfannenwender drauf driicken. Dann bleiben die Filets flach in der Pfan-
ne und braten gleichméfig.

Filets nun in den heiflen Backofen geben und etwa weitere 5 Minuten fertig garen.

Den Korianderfond durch ein feines Sieb in einen Topf passieren.

Fond erhitzen, 60 g kalte Butter in Stiickchen und Creme fraiche nach und nach untermixen.
Falls gewiinscht, den Fond zusétzlich mit etwas angeriihrter Speisestidrke binden. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Rest Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen. Tomatenstiicke und dicke Bohnen darin anschwen-
ken.

Lauchzwiebel putzen, waschen und abtropfen lassen.

8



Ubrigen Dill, Koriander und Lauchzwiebel fein schneiden, zum Gemiise in die Pfanne geben und
unterschwenken. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Kirschtomaten waschen, trocken reiben und nach Belieben halbieren.

Doradenfilets, Linsenpiiree und Gemiise anrichten. Mit den Kirschtomaten garniert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. September 2018



Gebratene und rohe Zucchini mit Lachsforelle

Fiir 4 Personen
4 griine Zucchini, mittelgrofl 2 gelbe Zucchini, mittelgroS 1 Bund Basilikum

1 Bund Dill 600 g Lachsforellenfilet Salz

Anis, gemahlen 3 Bio-Limetten 3 Korianderkorner
Zucker 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
4 Zweige Thymian 6 EL Olivenol 4 Zucchinibliiten
1/2 Bund Schnittlauch 40 g Parmesan

Griine und gelbe Zucchini putzen waschen und abtrocknen.

Die Hilfte der griinen Zucchini, der Linge nach mit einem Gemiisehobel in diinne Streifen
schneiden.

Basilikum und Dill abbrausen, trocken schiitteln und Basilikum-Bléitter und Dillspitzen abzup-
fen.

Fischfilet abwaschen, trocken tupfen und eventuell noch vorhandene Gréten entfernen.

Dann das schéne Mittelstiick des Filets herausschneiden und beiseitelegen. Die Abschnitte in
fingerdicke ca. 2 cm lange Streifen schneiden.

Die Fischstreifen mit Salz und Anis wiirzen und in die Zucchinistreifen einwickeln, dabei je 1
Blatt Basilikum und Dill mit einwickeln.

Limetten heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Korianderkorner im Morser zerstoflen.

Das Mittelstiick von der Lachsforelle in sehr diinne Scheiben schneiden und mit etwa der Halfte
vom Limettensaft und -abrieb sowie etwas Salz, Zucker und gemorserten Korianderkoérnern ma-
rinieren.

Die restlichen Zucchini in hiibsche Stiicke schneiden, zum Beispiel in Blattform. Die dabei an-
fallenden Reste fein hacken.

Die rote Zwiebel schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Knoblauchzehen andriicken.
Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer tiefen Pfanne 1/3 vom Olivendl erhitzen und die Zucchini-Stiicke darin anbraten.

Fine angedriickte Knoblauchzehe, die Hélfte der Thymianzweige zugeben und mit Salz und Zu-
cker wiirzen. Nach ca. 2 Minuten die Zwiebelringe zugeben und mit den Zucchini weich diinsten.
Gebratene Zucchini mit restlichem Limettenabrieb und -saft abschmecken.

Die Zucchini-Bliiten abbrausen, abtropfen lassen und vorsichtig den Stempel aus der Bliite bre-
chen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Restliches Basilikum und Dill
ebenfalls fein schneiden.

Parmesan fein reiben.

Gehackte Zucchini mit Schnittlauch, Basilikum, Dill, Parmesan und 1/3 vom Olivensl vermi-
schen, mit Salz abschmecken und vorsichtig die Zucchini-Bliiten damit fiillen.

In einer weiteren Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die Zucchini-Fisch-Péckchen darin bra-
ten. Mit wenig Salz wiirzen, restlichen Knoblauch und Thymian mit in die Pfanne geben.
Zucchini-Gemiise, gefiillte Zucchini, gebratene Zucchini-Fisch-Packchen und die marinierten
Lachsforellenscheiben auf Tellern arrangieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. Mai 2020
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Gebratener Saibling mit Rahm-Sauerkraut

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig Salz 600 g frisches Sauerkraut
2 Schalotten Butterschmalz 100 ml Traubensaft

150 g Sahne 1 Lorbeerblatt 1 Bund glatte Petersilie
300 ml Milch 120 g Butter Muskatnuss

600 g Saiblingsfilet 1 Knoblauchzehe 2 EL Forellenkaviar

Kartoffeln griindlich waschen, mit Wasser bedeckt und 1 Prise Salz in einem Topf aufkochen.
Kartoffeln zugedeckt weich garen.

Waihrenddessen das Sauerkraut gut abspiilen und abtropfen lassen.

Schalotten schélen und in feine Ringe schneiden.

Etwas Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Die Schalottenringe darin anbraten.

Das Sauerkraut zugeben und kurz mit andiinsten. Mit Traubensaft und Sahne abloschen.

Das Lorbeerblatt einlegen. Das Sauerkraut bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten kdcheln lassen.
Inzwischen die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen.

Milch und Petersilie in einen hohen Mixbecher geben und fein piirieren, bis sich die Milch griin-
lich farbt.

Petersilienmilch in einen Topf geben und erwérmen. 100 g Butter, Muskat und etwas Salz ein-
rithren.

Die gegarten Kartoffeln abgiefen, pellen und durch eine Presse driicken.

Petersilienmilch nach und nach unterriihren, bis ein feincremiges Piiree entsteht. Piiree mit Salz
und Muskat abschmecken, warm halten.

Aus den Saiblingsfilets eventuell noch vorhandene Griten sorgfiltig entfernen. Filets kalt abspii-
len und griindlich trocken tupfen.

Etwas Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Filets mit etwas Salz wiirzen,
auf der Hautseite ins heifle Butterschmalz geben.

Knoblauchzehe schilen, andriicken und mit in die Pfanne geben.

Filets bei schwacher bis mittlerer Hitze sacht braten, bis die Haut schon kross ist.

Filets dann wenden, noch vorhandenes Fett aus der Pfanne abgielen.

Etwas Butter in die Pfanne geben, schmelzen lassen und die Filets darin sacht fertig braten.
Die Fliissigkeit vom Sauerkraut nach Belieben offen etwas einkochen. Sauerkraut mit Salz ab-
schmecken.

Petersilien-Kartoffelpiiree, Saiblingsfilets und Rahm-Sauerkaut auf vorgewadrmten Tellern anrich-
ten. Saiblingskaviar darauf verteilen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. Januar 2020
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Gebratener Zander mit buntem Melonen-Salat

Fiir 4 Personen

1 kleine Wassermelone 1 Galiamelone 1 kleine Honigmelone

100 g Cashewkerne 1 Prise Curry 1/2 TL Fenchelsamen

1 Bund Estragon Salz Zucker

Szechuanpfeffer Olivenol 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Basilikum 250 g Creme-fraiche 600 g Zanderfilet mit Haut

2 EL Butterschmalz 1 Knoblauchzehe 1 TL Butter

Die Melonen aufschneiden, entkernen und das Fruchtfleisch von den Schalen 16sen und in Wiirfel
schneiden oder mit einem Kugelausstecher in verschieden grofien Kugeln ausstechen.

Tipp: Eventuell vorhandene Melonen-Reste sehr fein mixen und piirieren.

Mit Eiswiirfeln und evtl. etwas Mineralwasser mischen und bis zum Servieren gut durchkiihlen
lassen.

Die Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne mit Curry und Fenchelsamen rosten. Auf
einem Teller auskiihlen lassen.

Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Melonenkugeln mit Salz, Zucker, gemorsertem Szechuanpfeffer, Estragon und Olivensl mischen
und abschmecken. Die gerosteten Cashewkerne untermischen.

Schnittlauch und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Creme fraiche mit Schnittlauch und Basilikum verriithren und mit Salz abschmecken.
Zanderfilets kalt waschen, trocken tupfen, falls nétig entgréiten.

Die Hautseite im Abstand von 5 mm leicht einschneiden, damit sich die Haut beim Braten nicht
zusammenzieht. Die Filets auf beiden Seiten salzen.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Zanderfilets mit der Hautseite in
die Pfanne legen. Die Knoblauchzehe andriicken und dazugeben. Bei mittlerer Hitze die Fischfi-
lets auf der Hautseite kross braten. Dann wenden, Butter mit in die Pfanne geben und Fischfilets
kurz auf der Fleischseite braten.

Zander, Melonensalat und Krauter-Creme fraiche anrichten. Dazu passt knuspriges Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 08. Juli 2020
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Griinkohl-Salat mit Zitrusfriichten und Kabel jau

Fiir 4 Personen

1 kg Griinkohl Salz 10 Kumquats
Zucker einige Stiele Thymian 2 Orangen

1 Grapefruit 1 Pomelo 1 TL Senf

1 EL Weilwein-Essig 5 EL Olivenol Anis, gemahlen

600 g Kabeljaufilet 8 Blédtter Brickteig Sonnenblumendol

Den Griinkohl verlesen, die Bléttchen von den Stielen zupfen und griindlich waschen.

Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen, den Griinkohl darin portionsweise 1-2 Mi-
nuten bissfest blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken. Griinkohl sorgfiltig abtropfen lassen.
Die Kumquats waschen, trocken reiben und halbieren. Kerne entfernen.

Kumquats in kochendem Wasser kurz blanchieren, abtropfen lassen.

Etwa 300 ml Wasser und 4 EL Zucker aufkochen, 1 Zweig Thymian abspiilen, trockenschiitteln
und zugeben. Die Kumquathélften zugeben und alles ca. 5 Minuten sacht kocheln lassen.
Ubrige Zitrusfriichte dick schilen, sodass die weiBe Haut mit entfernt wird.

Die Filets zwischen den Trennhéuten auslosen, dabei abtropfenden Saft auffangen.

Trennh#ute zuséitzlich ausdriicken, Saft ebenfalls auffangen.

Aus Senf, Essig, dem Zitrusfriichtesaft und Olivendl eine Vinaigrette mixen. Mit Anis und Salz
abschmecken.

Den Griinkohl unter das Dressing mischen und ziehen lassen.

Ubrigen Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Das Kabeljaufilet kalt waschen, griindlich trocken tupfen und in etwa 8 breite Streifen schneiden.
Die Filetstreifen mit Salz und Thymianblédttchen bestreuen.

Die Brickteigbléitter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten, die Filetstreifen jeweils darin einwickeln.
Sonnenblumendl in einer groflen Pfanne erhitzen, die Filet-Péckchen darin unter Wenden kross
und goldbraun braten.

Brickteig-Fischstabchen auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Den Griinkohlsalat nochmals abschmecken, die Zitrusfilets untermischen. Salat auf Teller ver-
teilen, die Fischpédckchen anlegen und sofort servieren.

Jacqueline Amirfallah am 15. Januar 2020
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Kabeljau mit Spitzkohl und Speck

Fiir 4 Personen

800 g Bio-Kabeljaufilet mit Haut 1 Spitzkohl 1 Zwiebel
Butterschmalz 1/4 1 Sahne 1 Bund Majoran

Salz 500 g Kartoffeln, festk. 100 g Lardo, in Scheiben
2 EL Speiseol 1 Schalotte 1 EL Mehl

1 Bund glatte Petersilie Pfeffer

Aus dem Kabeljaufilet 4 schone gleichméflige Stiicke schneiden. Kabeljau kalt waschen und tro-
cken tupfen. Entstandene Abschnitte von der Haut 1osen und klein schneiden.

Vom Spitzkohl zunéchst eventuell welke Blatter 16sen. Kohl waschen, abtropfen lassen und 8
schone Blétter 16sen. Restlichen Spitzkohl fein schneiden.

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Die Zwie-
belwiirfel darin andiinsten. Den fein geschnitten Kohl zugeben und unter Wenden anbraten.
Etwas Sahne (etwa 1/5 der angegebenen Menge) angieflen und einkochen lassen. Das fein ge-
schnittene Fischfilet zugeben.

Majoran waschen, trocken schiitteln, abzupfen und fein schneiden. Den Fiillungsmix mit Salz
und Majoran wiirzen.

Die Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen und nach Belieben daraus verschieden grofie
Kugeln ausstechen oder einfach wiirfeln. Kartoffeln in Salzwasser garen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: 140 Grad/Gasherd: Stufe 2).

Die Kohlblitter nach Belieben in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, abschrecken, abtrop-
fen lassen. Dicke Blattrippen flach schneiden.

Je 2 Kohlblatter iiberlappend auslegen. Die Fiillungsmasse darauf verteilen und einwickeln. Mit
je 1— 2 Scheiben Lardo umwickeln, mit Holzspieflen feststecken.

Fine hohe ofenfeste Pfanne erhitzen. Die Spitzkohlwickel darin rundherum goldbraun braten.
Dann in den heiflen Backofen schieben und etwa 10 Minuten garen.

Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Kabeljau darin auf der Hautseite kross
braten, wenden. Mit Salz wiirzen und mit in den Ofen stellen. Knapp gar ziehen lassen.
Inzwischen restlichen Lardo sehr fein schneiden. In eine Pfanne geben und knusprig auslassen.
Schalotte schilen, fein schneiden und mit anbraten. Das Mehl iiberstriuben und anschwitzen.
Unter Riithren mit der restlichen Sahne auffiillen, sdmig einkochen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen und fein schneiden. Petersilie und restlichen Ma-
joran unter die Sauce rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln abgieflen und im heilen Topf ausdampfen lassen.

Kabeljau, Spitzkohlwickel und Kartoffeln auf vier vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Sauce
dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 30. Januar 2019
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Kartoffel-Rosti mit Raucherfisch-Sreme und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel Salz

300 g Réucherforelle 300 g Rauchermakrele 1 Bund Dill

1 Bund Schnittlauch 1 Bio-Zitrone 100 g Schmand

100 g Frischkise 4 Scheiben Réucherlachs 1 Salatgurke

Zucker 2 Olivenol 4 EL Butterschmalz

50 g Forellenkaviar

Kartoffeln schilen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel schélen.

Kartoffeln und Zwiebeln auf einer groben Reibe reiben, und in einer Schiissel mischen. Mit etwas
Salz durchkneten und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Das Fleisch von den gerducherten Fischen vorsichtig von der Haut 16sen, eventuell noch vorhan-
dene Griten sorgfiltig entfernen. Forellen und Makrelenfleisch fein hacken.

Dill und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zitrone heify waschen, trocken
reiben und etwas Schale fein abreiben. Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen.

Schmand und Frischkése zu einer glatten, festen Masse verrithren. Mit Salz, etwas Zitronensaft
und -schale abschmecken. Dill und Schnittlauch zugeben und unterriihren.
Réaucherlachscheiben einzeln auf Frischhaltefolie auslegen. Die Fischcreme gleichméfig auf den
Scheiben verstreichen. Mit Hilfe der Folie aufrollen. Kiihl stellen.

Die Gurke putzen, griindlich waschen und trocken reiben. Gurke mit einem Gemiisehobel ldngs
in feine Scheiben bzw. Streifen schneiden.

Ubrigen Zitronensaft, etwas Salz, Zucker und Olivendl verriihren. Die Gurkenstreifen damit mi-
schen und abschmecken.

Die Rostimasse griindlich ausdriicken.

Butterschmalz portionsweise in einer groflen Pfanne erhitzen. Darin aus der Kartoffelmasse nach
und nach knusprige Rostis braten.

Gurkenstreifen abtropfen lassen. Lachsrollen in breite Scheiben schneiden, mit Gurken und den
Rosti auf Tellern anrichten. Mit Forellenkaviar garniert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Juli 2018
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Mediterraner Nudelsalat mit Sardellen-Filets

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizengrief3 100 g Mehl 1 Ei
1 TL geréduch. Paprikapulver Salz

Fiir den Salat:

1 Bund Basilikum 2 Knoblauchzehen Olivendl
Salz Zucker 3 Fleischtomaten
2 EL Pinienkerne 2 rote Zwiebeln 8 eingel. Sardellenfilets

milder Balsamico

Fiir den Nudelteig Weizengrie3 und Mehl in die Riihrschiissel einer Kiichenmaschine geben.

Ei, Paprikapulver, 1 Prise Salz und so viel Wasser (ca. 50 ml) unter die Mischung kneten, dass
ein glatter geschmeidiger, aber fester Nudelteig entsteht.

Teig zu einer Kugel formen, in Folie wickeln und mindestens 30 Minuten ruhen lassen.
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen. Knoblauch schéilen und grob
wiirfeln.

Basilikum, Knoblauch und etwas Olivendl in einen hohen Riihrbecher geben und fein piirieren.
Das Basilikumol mit etwas Salz und Zucker abschmecken.

Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und zu unregelméfligen breiten
Nudeln schneiden.

In einem grofien Topf reichlich Salzwasser kochen. Die Nudeln darin portionsweise etwa 2 Minu-
ten garen.

Nudeln abgiefien, kurz mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

Nudeln und Basilikumdl in eine Schiissel geben und durchschwenken.

Tomaten am Stielansatz kreuzweise fein einschneiden.

Reichlich Wasser aufkochen. Die Tomaten kurz ins kochende Wasser tauchen. Tomaten abtrop-
fen lassen, die Schale abziehen. Tomaten entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Tomatenwiirfel mit Salz und Zucker wiirzen und unter die Nudeln mischen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett unter Wenden résten. Auf einen Teller geben
und auskiihlen lassen.

Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Zwiebelringe nach Belieben in ko-
chendem Salzwasser kurz blanchieren, dann abgiefien.

Sardellenfilets abtropfen lassen und fein schneiden.

Vorbereitete Zutaten unter die marinierten Nudeln mischen. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker
und etwas Essig abschmecken und anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 17. Juli 2019
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Saibling mit Rhabarber-Chutney und Kartoffel-Pldatzchen

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 3 Schalotten

8 Stangen junger Rhabarber 1 EL Fenchelsamen 1 EL Kardamom

1 EL Korianderkorner 2 Knoblauchzehen 1 Stiick frischer Ingwer
2 EL Olivendl Honig 400 g griiner Spargel
Zucker 3 TL Butter 2 EL Kartoffelstérke

2 Eier 1 Bund Dill 1 Bund Schnittlauch

4 EL Butterschmalz 4 Saiblingsfilets (a ca. 180 g) 1 Zweig Thymian

Muskat, frisch

Die Kartoffeln schélen, waschen und in leicht gesalzenem Wasser garen.

Schalotten schélen und fein hacken. Rhabarber waschen, abtropfen lassen und die eventuell harte
Schale abziehen. Rhabarber in kleine Wiirfel schneiden.

Gewiirze morsern. 1 Knoblauchzehe und Ingwer schélen und sehr fein hacken.

Olivendl in einer grofen Pfanne erhitzen. Schalotten darin glasig diinsten.

Knoblauch, Ingwer und Gewiirze zugeben und kurz mit anrosten.

Rhabarber zugeben und unter Wenden 2-3 Minuten braten. 2 EL Honig unterriihren. Mit Salz
abschmecken.

Spargel waschen, abtropfen lassen und im unteren Drittel schilen, eventuell angetrocknete, hol-
zige Enden grofiziigig abschneiden.

Etwas Wasser mit 1 grofiziigigen Prise Salz, 1 Prise Zucker und 1 TL Butter aufkochen. Den
Spargel darin zugedeckt bissfest diinsten.

Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken. Piiree mit Salz, Starke
und Eiern griindlich zu einem glatten Kartoffelteig vermischen.

Dill und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und hacken. Krauter unter den Kartoffelteig
mischen.

Teig auf wenig Mehl ca. 2 cm dick ausrollen. Daraus viereckige Stiicke oder Kreise ausschnei-
den/ausstechen.

3 EL Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Kartoffelplatzchen darin von beiden
Seiten goldbraun braten.

Fischfilet kalt abwaschen, griindlich trocken tupfen. Ubrigen Knoblauch schilen, andriicken.
Thymian waschen und trocken schiitteln.

FEine beschichtete Pfanne erhitzen. Rest Butterschmalz darin erhitzen. Knoblauch und Thymian
zugeben. Filets mit der Hautseite in die Pfanne legen und 2-3 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, wenden und ganz kurz gar ziehen lassen.

Spargel abtropfen lassen. Rest Butter unterschwenken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Saiblingsfilets, Kartoffelpldtzchen, Spargel und Chutney auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 30. Mai 2018
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Smorrebrod mit Roastbeef, Rdaucher-Hering, Raucher-Lachs

Fiir 4 Personen
Fiir das Roastbeef-Smorrebrod:

150 ml WeiBweinessig Salz Zucker

1 Lorbeerblatt 120 g Knollensellerie 4 Scheiben Roggenvollkornbrot
6 EL Mayonnaise 1 Ei, hartgekocht Butter

12 Scheiben Roastbeef 1 Essigurke

Fiir das Hering-Smorrebrod:

3 Kopfsalat 1 Réucherhering 1 Apfel

2 Eier Salz, Pfeffer Butter

4 Scheiben Roggenvollkornbrot  Schnittlauch

Fiir das Lachs-Smorrebrod:

4 Scheiben Roggenvollkornbrot 4 Bund frischer Dill 6 EL Mayonnaise
1 EL Honig 150 g Graved Lachs  Zitrone

Fiir das Roastbeef-Smorrebrod Essig und 150 ml Wasser (1:1) mischen, mit Salz und Zucker
abschmecken, Lorbeerblatt zugeben, aufkochen.

Knollensellerie putzen, abspiilen und in sehr feine Streifen schneiden. In den Essigsud geben,
einmal aufkochen, abkiihlen.

Fiir das Herings-Smorbrod, Salat putzen, in Blitter zerteilen, waschen, trocken schleudern. Vom
Hering die Haut entfernen, die Filets von der Gréte heben.

Den Apfel waschen, trocken reiben und in diinne Scheiben schneiden.

Fier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Eier im heiflen Fett zu Riihrei braten.

Roggenbrot leicht knusprig rosten. Etwas abkiihlen lassen.

Brot mit Butter bestreichen und einige Salatblatter und Apfelscheiben darauf anrichten. Riihrei
auf dem Brot verteilen. Rducherhering in Stiicke schneiden und darauf legen, mit Schnittlauch
garnieren.

Fiir das Lachs-Smorbréd Roggenbrot leicht knusprig rosten, etwas abkiihlen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Mayonnaise, Honig und Dill verrithren und
abschmecken.

Brotscheiben mit Dill-Mayonnaise bestreichen. Lachs iippig darauf anrichten. Nach Belieben mit
Zitronenspalten und etwas Dill garnieren.

Fiir das Roastbeef-Smorrebrod Ei schélen, 4 schéne Scheiben daraus schneiden. Rest-Ei fein
hacken.

Marinierte Selleriestreifen gut abtropfen lassen. Hilfte davon sehr fein schneiden. Sellerie unter
die Mayonnaise geben.

Roggenbrot leicht knusprig rosten, etwas abkiihlen lassen.

Brote mit Butter bestreichen, mit einigen Salatbléttern belegen, diese mit der Sellerie- Mayon-
naise bestreichen. Eiwiirfel iiberstreuen.

Das Roastbeef iippig auf den Broten anrichten. Mit Eischeiben, Sellerie und Gurke garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Januar 2018
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Cerbst-Frikassee

Fiir 4 Personen

1 Bio-Hdhnchen (1 kg) 1 Stange Lauch 1 weile Zwiebel

Salz 1 TL Pfefferkorner 2 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt 1 kleiner Butternut-Kiirbis 1 kleiner Hokkaido-Kiirbis
100 g Steinchampignons  Zucker 1 Zitrone

10 g Ingwer, frisch 2 EL Butter 2 EL Maisstéirke

150 ml Milch 2 EL Creéme-fraiche

Fiir den Reis:

Salz 200 g Basmatireis 50 g Butter

50 g Walnusskernhélften

Das Hiéhnchen abwaschen, in einen groflien Topf geben und knapp mit Wasser bedecken.

Lauch putzen, waschen und den weiflen Teil der Stange grob schneiden. Zwiebel abziehen und
in Spalten schneiden.

Ca. 2 TL Salz, Pfeffer- und Pimentkorner, Zwiebelspalten, Lorbeer sowie den weiflen Teil vom
Lauch zum Hahnchen geben. Alles aufkochen und dann bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 50
Minuten kocheln lassen, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen l6sen lisst.

Fiir den Reis in einem breiten Topf reichlich Salz-Wasser aufkochen. Den Reis griindlich waschen,
abtropfen lassen, in das kochende Wasser geben, umrithren und 7 Minuten kochen lassen. Reis
dann in ein Sieb abgieflen und griindlich abspiilen. Den Reis abtropfen lassen.

Butter in den Kochtopf geben und schmelzen lassen. Den abgetropften Reis wieder in den Topf
geben und darin zu einem Kegel formen. Die Temperatur der Kochstelle auf die kleinste Stufe
reduzieren. Einen Deckel auflegen, den Reis bei kleiner Hitze 30-40 Minuten gar ddmpfen.
Waéhrenddessen Kiirbis putzen, schilen, waschen und abtropfen lassen.

Etwa die Hilfte vom Kiirbisfruchtfleisch mit einem Kugelausstecher zu Kugeln herauslésen oder
in schone, mundgerechte Stiicke schneiden.

Den griinen Lauchteil ebenfalls in schéne Stiicke schneiden.

Pilze putzen, eventuell anhéngenden Sand mit einem Kiichentuch abreiben. Pilze je nach Grofe
halbieren oder vierteln.

Das gegarte Hihnchen aus der Briihe heben, kurz abkiihlen lassen. Das Fleisch von Haut und
Knochen l6sen.

Die Briihe in einen Topf passieren und aufkochen.

Das vorbereitete Gemiise in der Hithnerbriihe mit noch leichtem Biss garen. Dann Gemiise aus
der Briithe heben, warm halten.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Ingwer schilen, sehr fein hacken.

Die Briithe mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

In einem Topf Butter schmelzen, Ingwer zugeben und andiinsten. Maisstérke einriihren.

Mit kalter Milch und etwas Briihe unter Riihren abloéschen. Dann soviel von der Hiithnerbriihe
einriithren, dass eine sédmige Sauce entsteht.

Einige Minuten kocheln lassen, dann mit Créme fraiche verfeinern. Fleisch und Gemiise in die
Sauce geben und sacht erwidrmen.

Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, herausnehmen und grob hacken.

Gerostete Niisse unter den fertigen Reis mischen.

Das Frikassee mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Frikassee und Nussreis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 16. November 2020
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Geschmorte Enten-Keulen mit Walniissen und Granatapfel

Fiir 4 Personen
Fiir die geschmorten Keulen:

2 rote Zwiebeln 4 Entenkeulen 2 EL Butterschmalz
Salz Kurkuma 200 ml Granatapfel-Melasse
300 ml Gefliigelbriihe 150 g Walnusskernhélften Zucker

1 Granatapfel
Fiir den Reis:
300 g Basmatireis Salz 3 EL Butter

Die Zwiebeln schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Von den Entenkeulen zunéchst die Haut abziehen, dann die Keulen im Gelenk durchtrennen.
Fleisch waschen und griindlich trocken tupfen.

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen. Die Fleischstiicke mit Salz und Kurkuma wiirzen
und im Schmortopf rundum goldbraun anbraten.

Dann die Zwiebeln zugeben, kurz mitbraten und mit der Hilfte der GranatapfelMelasse ablo-
schen. Soviel Briithe angielen, dass die Fleischstiicke etwa zur Hélfte in der Fliissigkeit liegen.
Zugedeckt leicht kéchelnd die Entenkeulen ca. 45 Minuten weich schmoren. Evtl. zwischendurch
etwas Brithe nachgiefen.

In der Zwischenzeit den Reis lauwarm waschen, abtropfen lassen.

Reichlich Salzwasser aufkochen, den Reis einstreuen und ca. 7 Minuten kocheln lassen.

Reis abgieflen und griindlich mit lauwarmem Wasser waschen. Abtropfen lassen.

Butter in einem breiten Topf schmelzen. Den vorgegarten Reis kegelférmig drauf schichten. Den
Topf mit einem doppelt gelegten sauberen Geschirrtuch bedecken.

Deckel auflegen und den Reis bei sehr schwacher Hitze ca. 20 Minuten gar dampfen.

Die Walnusskerne grob mahlen oder hacken.

In einer Pfanne ohne Fett die Walniisse bei kleiner Hitze ca. 8 Minuten rosten, dann mit restli-
cher Granatapfelmelasse abloschen, nochmals ca. 8 Minuten kocheln lassen.

Die Walnuss-Melasse-Mischung ca. 10 Minuten vor Ende der Schmorzeit der Keulen mit in den
Schmortopf geben und noch ein paar Minuten mitkocheln lassen.

Die Schmorsauce mit Salz und Zucker abschmecken.

Vom Granatapfel die Kerne auslosen.

Das geschmorte Fleisch nach Wunsch von den Knochen 16sen und anrichten, mit der Walnuss-
sauce iiberziehen und mit Granatapfelkernen bestreuen. Dazu den Reis servieren.

Jacqueline Amirfallah am 12. Februar 2020
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Geschmorte Hahnchen-Keule mit Trauben und Reis

Fiir 4 Personen:

300 g Basmatireis Salz 2 Zwiebeln

300 g rote Weintrauben 300 g helle Weintrauben 4 fleischige Hihnchenkeulen
3 EL Butterschmalz gemahlene Fenchelsamen Maisstérke

2 Zweige Rosmarin 300 ml Hithnerbriihe Pfeffer

400 g Brokkoli Balsamico 1 EL Rosinen

3 EL Butter Muskatnuss

Den Reis in lauwarmem Wasser griindlich waschen und abtropfen lassen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Den Reis einstreuen und in kochendem Salzwasser ca. 7 Minuten vorgaren.

Waihrenddessen die Zwiebeln abziehen, wiirfeln und mit anbraten.

Trauben waschen, abtropfen lassen.

Von den Hahnchenkeulen die Haut abziehen. Fleisch griindlich kalt waschen und trocken tupfen.
Die Keulen im Gelenk durchtrennen und so in Ober- und Unterkeulen teilen.

Den Reis in ein Sieb geben, abtropfen lassen und kurz warm abspiilen.

In einem Topf mit dickem Boden 2 EL Butterschmalz schmelzen. Den Reis hineingeben und in
dem Topf zu einer Art Kegel formen. Zugedeckt bei sehr kleiner Hitze gar ddmpfen (ca. 25 -35
Minuten).

Das Fleisch mit Salz und Fenchelpulver wiirzen und mit Maisstérke bestduben.

In einem Bratentopf 1 EL Butterschmalz erhitzen. Das Fleisch darin rundherum goldbraun an-
braten.

Halfte der Trauben grob schneiden und zum Fleisch geben. Rosmarin abbrausen und ebenfalls
zugeben.

Die Schmorzutaten mit Hiithnerbriihe aufgiefen, mit Pfeffer wiirzen und bei schwacher bis mitt-
lerer Hitze weich schmoren.

Brokkoli putzen, in Roschen teilen und kalt abbrausen. Die dicken Stiele schilen und in Stiicke
schneiden.

Brokkoli in einem Topf mit wenig kochendem Salzwasser zugedeckt mit noch leichtem Biss diins-
ten.

Inzwischen die restlichen Trauben halbieren und entkernen.

Die weich geschmorten Hithnerkeulen aus dem Fond heben. Nach Wunsch das Fleisch vom Kno-
chen 16sen und warm halten. Den Schmorfond piirieren und in einen Topf passieren.

Falls gewiinscht etwas Maisstéirke mit Wasser verriihren. Unter den Schmorfond rithren und auf-
kochen lassen.

Die Sauce mit Verjus, Salz und Pfeffer abschmecken. Trauben und Rosinen zugeben, kurz ko-
cheln lassen. Dann das Fleisch einlegen und alles nochmals kurz erhitzen.

Brokkoli abgielen und abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne schmelzen, den Brokkoli zugeben und alles durchschwenken. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Hahnchenfleisch, Sauce, Reis und Brokkoli anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 14. Oktober 2020
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Hdhnchen-Brust mit Aprikosen und Staudensellerie-Couscous

Fiir 4 Personen

10 Aprikosen 1 Staude Stangensellerie 1/2 Bund glatte Petersilie
1 rote Zwiebel 2 EL Butter Salz

Zucker 1/2 TL Fenchelsamen 4 Hahnchenbrustfilets
Kreuzkiimmel 2 EL Butterschmalz Kurkuma

1 1 Hithnerbrithe 200 g Couscous

Die Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen.

Staudensellerie waschen, die feinen Blédttchen abzupfen und fein schneiden. Die Selleriestangen
fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne etwas Butter schmelzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Zwei Aprikosenhilften fein wiirfeln und mit anbraten. Alles mit Salz, Zucker und Fenchelsamen
wiirzen. Petersilie und die gehackten Sellerieblatter untermischen.

Von den Hahnchenbriisten vorsichtig die Haut hochklappen, das Hahnchenfleisch leicht plattie-
ren und mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen. Die Zwiebel-Aprikosenmasse darauf streichen und
die Haut wieder dariiber legen.

In einer backofengeeigneten Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Hihnchenbriiste darin von bei-
den Seiten goldbraun anbraten. Dann ca. 20 Minuten in den Ofen geben und fertig garen.

In einem Topf etwas Butter schmelzen und Staudensellerie darin kurz anbraten. Mit Salz und
Kurkuma wiirzen, 3/4 der Hiithnerbrithe zugeben und aufkochen. Den Couscous untermischen
und ca. 3 Minuten kécheln lassen. Nochmals abschmecken.

In einer Pfanne ca. 2 EL Zucker karamellisieren, mit der restlichen Hiihnerbriihe abléschen und
kurz kocheln lassen.

In einer Pfanne die restliche Butter schmelzen und halbierte Aprikosen darin anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Dann die Aprikosen zum karamellisierten Zucker geben und einmal durch-
schwenken.

Hahnchenbriiste aus dem Ofen nehmen und mit den Aprikosen und dem Couscous anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 20. Juni 2018
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Hdhnchen-Brust mit Kichererbsen-Sesampaste und Himbeeren

Fiir 4 Personen
200 g getrock. Kichererbsen 6 Zweige Thymian  Salz

1 1 Hithnerbriihe 2 Zweige Koriander Pfeffer

700 g Hahnchenbrustfilet 100 g Sesam 100 ml Olivenol

1 EL Schwarzkiimmelsl 2 rote Zwiebeln 2 EL Himbeeressig
200 g frische Himbeeren Zucker 1 Romanasalat

1 EL schwarzer Sesam 1 Zitrone

Hinweis: Die Zubereitung dauert ldnger als einen Tag, da die Kichererbsen iiber Nacht einge-
weicht werden miissen.

Kichererbsen verlesen und iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag Kichererbsen abgieflen, mit Wasser bedeckt aufkochen. Die Hilfte der Thy-
mianzweige zu den Kichererbsen geben. Kichererbsen weich garen. In den letzten ca. 15 Minuten
der Garzeit kriftig salzen.

Die Hithnerbriihe aufkochen, iibrige Thymianzweige und Koriander einlegen, Brithe mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Hahnchenbrustfilets griindlich kalt abspiilen, trocken tupfen und einlegen.
Filets in der heiflen, nicht kochenden! Briihe ca. 30 Minuten sacht gar ziehen lassen. Filets an-
schlieend im Fond auskiihlen lassen.

Die gekochten Kichererbsen abschiitten, dabei das Kochwasser auffangen. Etwa pro Person 1 EL
Kichererbsen fiir die Garnitur beiseite stellen.

Restliche Kichererbsen mit dem Sesam, der Hélfte vom Olivendl und etwas vom Kochwasser der
Kichererbsen zu einer cremigen Paste piirieren. Diese mit Salz und Schwarzkiimmel6l abschme-
cken.

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne etwas vom restlichen Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten, mit
Himbeeressig abloschen. Die Hilfte der Himbeeren klein schneiden und zugeben, mit Salz und
Zucker abschmecken.

Romanasalat putzen, waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden.

Etwa 5 EL Hiithnerbriihe mit etwas Olivenol mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Hihnchenbrustfilets aufschneiden, auf Teller geben und mit dem Ol- Brithe-Mix bestreichen. Se-
sampaste und Himbeer-Zwiebeln daneben arrangieren. Mit restlichen Kichererbsen, schwarzem
Sesam und Himbeeren dekorieren.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Romanasalat mit Salz, Zucker, Zitronensaft und etwas
Olivendl marinieren und dazu reichen. Dazu passt Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 15. Juli 2020
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Hadhnchen-Brust mit Rhabarber-Gemiise

Fiir 4 Personen

Salz 150 g Basmatireis 2 EL Butter

4 Hiahnchenbrustfilets 3 EL Butterschmalz 750 g Rhabarber

1 Bund Minze 1 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel

1 Prise weifler Pfeffer 1 Prise Kardamom 3 Korianderkorner

1 Prise Kurkuma, gemahlen 4 TL Zucker 200 ml Hithnerbriihe

In einem breiten Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Butter in den Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel auflegen und
den Reis bei sehr kleiner Hitze (ca. 30-40 Minuten) ddmpfen.

Backofen auf 110 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbriiste abwaschen und trockentupfen.

Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen. Hiahnchenbriiste salzen und von beiden
Seiten in der Pfanne anbraten. Das angebratene Fleisch (in der ofenfesten Pfanne oder auf einem
Backblech) auf die Hautseite legen, Thymianzweige einlegen und im vorgeheizten Ofen ca. 20
Minuten fertig garen.

Fiir das Gemiise den Rhabarber waschen, putzen, abziehen und in Stiicke schneiden.

Minze und Petersilie abbrausen, trockentupfen, die Blattchen abzupfen, ein paar Krauterbldtter
fiir die Dekoration zur Seite legen, die restlichen fein schneiden.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Die
Halfte der gehackten Krauter dazu geben, mit Pfeffer, Kardamom, Koriander und Kurkuma
zugeben und kurz anbraten. Dann die Rhabarberstiicke dazuzugeben, salzen, zuckern und kurz
braten.

Mit der Hithnerbriihe abloschen und ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Dann das Rhabarbergemiise nochmals mit Salz und Zucker abschmecken, es sollte sii-sauer
schmecken. Die restlichen fein geschnittenen Krauter untermischen.

Die Hahnchenbrustfilets aufschneiden, auf Tellern anrichten und Rhabarbergemiise und Reis
zugeben, mit Krauterbldttern garniert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 27. Mai 2020
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Hdhnchen-Brust mit Trauben-SoBe, Kartoffel-Mandel - Stampf

Fiir 4 Personen

4 eingesalzene Weinbldtter 4 Hahnchenbriiste 800 g Kartoffeln, mehlig
Salz 2 Zwiebeln 4 EL Speisecl

250 g helle, rote Trauben 150 ml weifler Traubensaft 1 1 Hithnerbriihe

2 Lorbeerblétter 3 Zweige Thymian 4 EL Sahne, gut gekiihlt
Pfeffer 60 g Mandeln mit Haut 120 ml Milch

100 g Butter, gut gekithlt =~ Muskatnuss

Die Weinblétter abtropfen lassen und in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Fleisch griindlich kalt waschen, trocken tupfen und so zuschneiden, dass etwa 4 EL Hihnchen-
fleisch fiir die Farce dabei abgeschnitten werden. Den Fliigelknochen putzen, eventuell kiirzen.
H&hnchenfleischabschnitte fein wiirfeln, gut kiihlen.

Die Kartoffeln schélen, waschen und knapp mit Wasser bedeckt in einen Topf geben. Etwas Salz
zufiigen. Kartoffeln aufkochen und garen.

Zwiebeln schillen und fein wiirfeln. Die Hilfte vom Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln
darin unter Wenden anbraten.

Trauben verlesen, waschen und abtropfen lassen. Die Hélfte der Trauben mit in die Pfanne geben
und anbraten.

Mit Traubensaft oder Weiiwein abloschen. Hithnerbriihe angiefien, Lorbeerbléitter und Thymian
einlegen. Die Fliissigkeit offen bei starker Hitze um 2/3 einkochen.

Weinblétter abtropfen lassen, mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Gekiihlte Hiahnchenfleischabschnitte mit Sahne zu einer Farce mixen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Ca. 6 Trauben abziehen und fein schneiden. Traubenstiickchen unter die Farce mischen.
Die Haut der Héhnchenbriiste vorsichtig 16sen und hochziehen. Das Fleisch salzen, mit der Farce
bestreichen. Je 1 Weinblatt auflegen. Die Haut wieder iiber die Fiillung klappen.

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Rest Ol in einer ofengeeigneten Pfanne erhitzen. Die Hihnchenbriiste darin auf beiden Seiten
kurz goldbraun anbraten. Fleisch im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten fertig garen.

Die Mandeln in der Pfanne ohne zusétzliches Fett goldbraun résten. Mandeln auf ein Arbeits-
brett geben, abkiihlen lassen und hacken.

Milch und 1/3 der Butter erhitzen. Gekochte Kartoffeln abgiefien, kurz ausdampfen lassen. Dann
durch eine Kartoffelpresse driicken.

Milch-Buttermix untermischen, sodass ein cremiges Piiree entsteht. Mit Salz und Muskat ab-
schmecken. Die Mandeln untermischen

ie restlichen Trauben nach Wunsch abziehen, halbieren und in die Sauce geben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Restliche kalte Butter in Stiickchen untermixen und die Sauce damit leicht
binden.

H&ahnchenbriiste, Kartoffel-Mandelstampf und Sauce anrichten. Nach Belieben zusétzlich in But-
ter geschwenkten Brokkoli oder gebratene Lauchzwiebeln dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 09. Oktober 2019
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Héhnchen-Frikassee

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Bio-Héhnchen (ca. 1,5 kg) 1 EL Salz

1 Lorbeerblatt 250 g griinen Spargel 250 g weilen Spargel
Zucker 200 g weile kl. Champignons 50 g Butter

40 g Mehl 100 ml Sahne 1 Zitrone

1 TL Kapern in Lake 1 EL Kapernsaft (Lake)

Zwiebel schélen und vierteln.

Das Hahnchen abwaschen, in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, salzen.
Lorbeerblatt und die Zwiebel dazu geben, einmal aufkochen und dann ca. 1,5 Stunden sacht
kocheln lassen, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen 16sen lésst.

In der Zwischenzeit den griinen Spargel waschen, abtropfen lassen, im unteren Drittel schilen
und die eventuell holzigen Enden grofiziigig abschneiden. Den weiflen Spargel waschen, abtropfen
lassen, schiilen und die eventuell angetrockneten Enden abschneiden.

Die Schalen und Spargelabschnitte in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken.

Salz und 1 Prise Zucker zugeben und aufkochen lassen. Die Schalen 10 Minuten im Sud ziehen
lassen, dann die Schalen herausnehmen.

Den Spargel in 3 cm lange Stiicke schneiden und im Spargelsud ca. 5 Minuten garen.

Den Spargel herausnehmen, auf einem Sieb abtropfen. Den Sud beiseite stellen.

Die Champignons putzen, halbieren und kurz in den kochenden Spargelsud geben.
Herausnehmen und zur Seite stellen.

Das gegarte Hiahnchen aus dem Fond heben, kurz abkiihlen lassen. Die Haut entfernen und das
Fleisch vom Knochen 16sen.

Das Héhnchenfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und zur Seite stellen.

Die Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl einriihren, mit der Sahne abléschen.

Jeweils etwa 300 ml Spargel- und Hithnerbrithe zugeben, unter Riithren aufkochen und ca.

10 Minuten ko6cheln lassen, bis die Sauce schon sémig ist.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Sauce mit Zitronensaft, Kapern und Kapernsaft abschmecken. Das Fleisch, Spargel und
Pilze zugeben und in der Sauce erwérmen.

Hahnchenfrikassee anrichten. Dazu passt Reis.

Jacqueline Amirfallah am 22. April 2020
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Hdhnchen-Keulen mit Chili- Aprikosen und Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir Fleisch und Aprikosen:

2 Zwiebeln 4 Hahnchenkeulen 2 EL Pflanzenol
Salz Kurkuma 500 ml Hithnerbriihe
1 Chilischote 10 reife Aprikosen 1 EL Butterschmalz
Pfeffer Zucker

Fiir die Polenta:

1 Zwiebel 2 Zweige Rosmarin 1 EL Olivenol

400 ml Milch 400 ml Hithnerbrithe 150 g Polentagrief

100 g Parmesan

Fiir den Spinat:

200 g Blattspinat 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz
Salz Muskat

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

Die Hiithnerkeulen waschen, abtrocknen.

In einer Schmorpfanne das Ol erhitzen. Die Hihnchenkeulen mit Salz und Kurkuma wiirzen und
rundherum goldbraun anbraten. Die Zwiebeln zugeben und zugedeckt die Keulen bei kleiner
Hitze ca. 20 Minuten schmoren, dabei immer wieder wenden und etwas Hithnerbriithe zugeben.
Die Chilischote lings halbieren, entkernen und fein hacken. Die Aprikosen waschen, trocken tup-
fen, halbieren und entsteinen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Aprikosen darin anbraten. Etwas Salz, Pfeffer,
Chili, und Zucker zugeben und bei kleinster Hitze weich schmoren, falls nétig ein wenig Briihe
zugeben.

Fiir die Polenta die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Rosmarin abbrausen und trocken schiit-
teln.

In einem Topf Olivendl erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Rosmarin, Milch und Briihe
zugeben, aufkochen und mit Salz abschmecken.

Anschlieend den Polentagrief§ unter Riihren einrieseln lassen, aufkochen lassen und dann bei
kleiner Hitze ca. 15 Minuten kocheln lassen, dabei stdndig umriihren.

Den Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen. Schalotte schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Schalotte darin anschwitzen. Spinat zugeben und zu-
sammenfallen lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen.

Den Kise fein reiben und unter den Polentabrei ziehen.

Die Hahnchenkeulen aus den Schmorsud nehmen, das Fleisch vom Knochen 16sen. Den Schmor-
sud abschmecken. Die Fleischstiicke in die Sauce geben.

Geschmorte Hahnchenkeulen mit den Aprikosen anrichten. Polenta und Spinat dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Juni 2020
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Hdhnchen-Keulen mit Trauben-SoBe und persischem Reis

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis etwas Salz 3 EL Butter 4 Hahnchenkeulen

1 TL Fenchelsaat Kurkuma Mehl

Butterschmalz 2 Zwiebeln 700 g helle Trauben
250ml Hiihnerbriihe 1 Hahnchenbrust mit Haut Pfeffer

400 g Mohren 3 EL Verjus 3 EL unreife Trauben
2 EL helle Sultaninen) 1 Bund Schnittlauch

Reis griindlich waschen, abtropfen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Den gewaschenen Reis zugeben, umriihren und
das Wasser wieder aufkochen lassen.

Sobald das Wasser wieder kocht, den Reis genau 7 Minuten kocheln lassen.

Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen, abtropfen lassen.

In einen Topf 1 EL Butter schmelzen lassen. Reis hinein geben und zu einem Kegel formen. Den
Topf mit passendem Deckel verschlieflen.

Den Reis bei niedrigster Kochstufe zugedeckt ca. 30 Minuten sacht dampfen.

Inzwischen die Hihnchenkeulen im Gelenk durchtrennen und die Haut abziehen. Stiicke griind-
lich kalt waschen, trocken tupfen und mit Salz, Fenchelsaat und Kurkuma wiirzen.
Hé&hnchenstiicke im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen.

Butterschmalz in einem Bréter erhitzen, die Hahnchenkeulen darin rundherum goldbraun an-
braten

Zwiebeln schélen und wiirfeln und glasig mit anbraten.

Die Trauben waschen, trocken reiben, ca. 30 Trauben beiseite stellen. Ubrige Trauben grob ha-
cken und in den Schmorfond geben. Alles zugedeckt ca. 20 Minuten sacht schmoren, dabei nach
und nach die Hithnerbriihe angieflen und die Keulen gelegentlich wenden.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Héhnchenbrust kalt waschen, griindlich trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Hahnchenbrust in einer ofengeeigneten Pfanne in wenig Butterschmalz auf der Hautseite gold-
braun anbraten. Dann wenden und im Backofen ca. 10 Minuten fertig garen.

Mohren putzen, schilen, waschen und abtropfen lassen und kleinschneiden.

Rest Butter in einem Topf erhitzen, die Moéhren darin bei schwacher Hitze zugedeckt weich
diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Keulen aus der Sauce heben, warm stellen. Die Sauce piirieren, passieren und nach Belieben
einkochen.

Unreife Trauben waschen, trocken reiben und mit den Rosinen zur Sauce geben. Ubrige Trauben
halbieren, nach Wunsch abziehen, ebenfalls in die Sauce geben.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter den fertig geddmpften Reis
ziehen. 20. Die Brust in 4 Tranchen schneiden, mit Keulenstiicken auf 4 Tellern anrichten. M&h-
ren, Sauce und Reis dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 17. Oktober 2018
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Hahnchenbrust-Filet mit Rosen-Reis

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis Salz 4 EL Butter (2 EL kiihl)
4 EL getr. pers. Rosenbldtter 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Estragon

4 Hahnchenbrustfilets 4 EL Butterschmalz 1 Schalotte

400 ml Hiihnerbriihe 500 g griiner Spargel Zucker

2 EL Berberitzen (frisch) 1 rote Zwiebel 1 Rosenbliite, ungespritzt

2 EL Pistazien, gehackt

Reis griindlich waschen. In einem breiten Topf ungefihr 2 1 Wasser zum Kochen bringen, Salz
zugeben. Reis in das kochende Wasser geben, ungefihr 7 Minuten kochen. Dann den Reis in ein
Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.

Die Hilfte der Butter in den Topf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den
Topf geben und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel
(am besten mit einem Geschirrtuch umschlungen) auflegen und den Reis bei sehr kleiner Hitze
ca. 25 Minuten ddampfen. Nach ca. 15 Minuten £ der getrockneten Rosenblétter unter den Reis
mischen, den Deckel wieder auflegen und den Reis fertig déampfen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Von den Hihnchenbrustfilets die Haut vorsichtig 16sen, jedoch nicht ganz abziehen. Das Fleisch
salzen, jeweils einige getrocknete Rosenblétter und Estragonblitter auf das Fleisch legen und
die Haut wieder dariiber schieben.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz schmelzen, die Hihnchenbrustfilets von beiden Seiten dar-
in goldbraun anbraten. Dann auf ein Backblech (mit der Hautseite nach oben) geben und im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten fertig garen.

Die Schalotte schilen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Butterschmalz erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen. Hithnerbriihe
angieflen und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

Spargel waschen, abtropfen lassen und das untere Drittel schilen. Die trockenen Enden ab-
schneiden. In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit Salz, Zucker und einer Butterflocke
aromatisieren und den Spargel darin ca. 10 Minuten bissfest kochen. Anschliefend abgieflen und
nach Belieben in Stiicke schneiden.

Berberitzen griindlich abspiilen.

Rote Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die rote Zwiebel darin anschwitzen. Die Ber-
beritzen zugeben und mit Salz und Zucker wiirzen.

Unter die eingekochte Briihe restlichen Estragon und Petersilie geben und fein piirieren. Die
Sauce mit kalter Butter binden, durch ein Sieb passieren und abschmecken.

H#hnchenbrust aufschneiden und anrichten. Die Sauce angieflen. Reis, Berberitzen und Spargel
dazu geben und mit frischen Rosenbliitenbldttern und gehackten Pistazien bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 08. Mai 2019
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Melonen-Salat mit Hdahnchen

Fiir 4 Personen
4 Stiick Hihnchenbrust (Supréme) einige Stiele Estragon 120 g Ziegenfrischkiise

Salz Butterschmalz 4 kleine Wassermelone
1 Galiamelone % kleine Honigmelone 1 Bund Schnittlauch
400 g griech. Joghurt 100 g Cashewkerne Zucker

Sechuanpfeffer Olivenol

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fleisch griindlich kalt waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Estragon kalt abspiilen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Kise in 4 Stiicke schneiden.

Die Haut der Hdhnchenbrust vorsichtig 16sen und hochziehen. Das Fleisch salzen und mit einer
Scheibe Ziegenkése und Estragonbliattchen belegen. Die Haut wieder dariiber ziehen und nach
Belieben mit einem kleinen Holzspie3/Zahnstocher befestigen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Hahnchenbrust darin rundherum goldbraun anbra-
ten. Héhnchenbriiste in eine Auflaufform setzen und im heilen Ofen 15-20 Minuten fertig garen.
Die Melonen aufschneiden, entkernen und das Fruchtfleisch von den Schalen 16sen und in Wiirfel
schneiden oder mit einem Kugelausstecher in verschieden groflen Kugeln ausstechen. Eventuell
vorhandene Reste piirieren.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Joghurt mit Salz und Schnittlauch verriihren und abschmecken.

Die Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne rosten. Auf einem Teller auskiihlen lassen.
Melonenkugeln mit Salz, Zucker, gemorsertem Sechuanpfeffer, den Cashewkernen und Olivendl
mischen und abschmecken.

Die Hahnchenbrust zugedeckt kurz ruhen lassen, dann aufschneiden.

H&ahnchenbrust, Melonensalat und Joghurt anrichten und servieren. Dazu passt knuspriges Ba-
guette.

Jacqueline Amirfallah am 25. Juli 2018
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Ragout von Entenkeulen mit Orange und Kardamom

Fiir 4 Personen
Fiir die Keulen:

2 Bio-Orangen 2 rote Zwiebeln 3 Zweige Thymian
4 Entenkeulen 3 Kardamomkapseln  Salz

2 EL Butterschmalz 600 ml Gefliigelbrithe 2 EL Zucker

1 TL Speisestirke 1 EL Butter 60 g Pistazienkerne
Fiir den Reis:

300 g Basmatireis Salz 3 EL Butter

Fiir den Kohl:
1 kleiner Spitzkohl 2 EL Butterschmalz  Salz
Muskatnuss 200 ml Sahne

Orangen heify abwaschen, abtrocknen. FEin Orange schélen und grob in Stiicke schneiden.
Zwiebeln schélen und grob wiirfeln. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Von den Entenkeulen zunéchst die Haut abziehen, dann die Keulen im Gelenk durchtrennen.
Kardamomkapseln zerdriicken, die Samen herausnehmen und im Moérser fein zerstoflen.

Die Fleischstiicke mit Salz und gemorsertem Kardamom wiirzen.

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen. Die Fleischstiicke im Schmortopf rundum gold-
braun anbraten.

Dann die Zwiebeln, Orangenstiicke und Thymianzweige zugeben, braten bis die Zwiebeln weich
sind. Dann soviel Briihe angieflen, dass die Fleischstiicke etwa zur Hélfte in der Fliissigkeit liegen.
Zugedeckt leicht kochelnd die Entenkeulen ca. 1 Stunde weich schmoren, dabei alle 10 Minuten
die Keulen wenden und falls notig evtl. etwas Brithe nachgieflen.

In der Zwischenzeit von der iibrigen Orange die Haut mit Hilfe eines Sparschélers diinn absché-
len, in feine Streifen schneiden.

Etwas Wasser aufkochen, die Orangenschalenstreifen darin kurz blanchieren, das Wasser weg
schiitten, die Streifen abtropfen lassen. Und nochmals etwas Wasser aufkochen und die Streifen
darin blanchieren, Streifen abtropfen lassen, Wasser weg schiitten.

Dann die Streifen nochmals in den Topf geben, mit Wasser bedecken, Zucker zugeben und ko-
chen bis ein Sirup entstanden ist.

Von der Orange selbst die weifle Haut komplett abschneiden und iiber einer Schiissel die Filets
zwischen den H&uten herauslosen, dabei den entstehenden Saft in der Schiissel auffangen.

In der Zwischenzeit den Reis lauwarm waschen, abtropfen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen, den Reis einstreuen und ca. 7 Minuten kécheln
lassen.

Reis abgieflen und griindlich mit lauwarmem Wasser waschen. Abtropfen lassen.

Butter in einem breiten Topf schmelzen. Den vorgegarten Reis kegelférmig drauf schichten. Den
Topf mit einem doppelt gelegten sauberen Geschirrtuch bedecken.

Deckel auflegen und den Reis bei sehr schwacher Hitze ca. 20 Minuten gar ddmpfen.

Den Spitzkohl putzen, halbieren und den Strunk ausschneiden. Kohlhélften in grobe Streifen
schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Kohlstreifen darin anbraten, mit Salz und Mus-
kat wiirzen und mit Sahne abléschen und kurz aufkochen lassen.

Die weich geschmorten Entenkeulen aus dem Topf nehmen, das Fleisch vom Knochen 16sen.
Den Schmorfond durch ein Sieb geben, falls notig Stérke mit 2 EL. Wasser vermischen und den
Fond damit binden. Butter unter den Fond riihren, die Sauce abschmecken.

Das Entenfleisch wieder in die Sauce geben, Orangenschalen-Streifen und Orangenfilets hinein-
geben.
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Das Ragout auf Tellern anrichten, mit Pistazien bestreuen, Spitzkohl und Reis dazu servieren.
Pro Portion: 1270 kcal / 5300 kJ 78 g Kohlenhydrate, 40 g Eiweif}, 88 g Fett

Jacqueline Amirfallah am 09. Dezember 2020
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Brot-Moussaka mit Lamm-Hack

Fiir 4 Portionen

3 Auberginen Salz 1 EL Olivenol
1 Prise Zimt 300 g Lammhack Pfeffer

1 Prise Koriander, gemahlen 300 g Schafskise 1 Fladenbrot

2 EL Butter 1 EL Mehl 400 ml Milch

1 Lorbeerblatt 1 Prise Muskat

Die Auberginen in Scheiben schneiden, salzen und 10 Minuten ziehen lassen, trockentupfen und
in der Pfanne mit etwas Olivendl langsam goldbraun braten und mit Zimt wiirzen.

Das Hackfleisch in einer Pfanne anbraten und mit Salz, Koriander und Pfeffer wiirzen. Schafs-
kése dazwischen broseln.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Das Brot in Stiicke schneiden, lings halbieren. Eine Auflaufform ausbuttern und mit dem Brot
auslegen.

Die Hackfleisch-Kédsemasse darauf verteilen, mit Auberginenscheiben bedecken, dann wieder
Brot. So fortfahren, bis alles in der Auflaufform eingeschichtet ist.

1 EL Mehl in einem EL Butter anbraten und 400 ml Milch zugeben, Lorbeerblatt zugeben, mit
Salz und Muskat wiirzen und etwas kocheln lassen.

Die gewtirzte Milch als letzte Schicht auf den Auflauf geben und die Brot-Mousaka fiir 10 Mi-
nuten bei 220 Grad im Ofen backen.

Jacqueline Amirfallah am 13. Méarz 2019
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Gefiillte Frikadelle mit Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Bohnensalat:

500 g breite Bohnen 80 ml weifler Balsamico 5 Zweige Bohnenkraut

Salz, Zucker 1 Lorbeerblatt 500 g dicke Bohnen in Hiilsen
100 g kl. weile Bohnenkerne Olivendl

Fiir die Frikadellen:

150 g altback. Weizenbrot 1 Zwiebel 3 Blétter Liebstockel
600 g Rinderhackfleisch 3 TL Fenchelsamen Salz, Pfeffer

3 Zweige Bohnenkraut 150 g Ziegenfrischkise Ol

Fiir den Kriuterschmand:

1 Bund Dill 1 Bund Schnittlauch 200 g Schmand

Salz

aulerdem:

1 Weiflbrot Olivenol, Butter 1 rote Zwiebel

Eventuell bereits am Vortag mit dem Salat starten, damit die Zutaten gut durchziehen kénnen.
Die Schneidebohnen putzen, waschen, in Stiicke schneiden.

Salzwasser und einige Zweige Bohnenkraut aufkochen, die Breiten Bohnen darin ca. 10 Minuten
garen.

In der Zwischenzeit Balsamico in einem Topf erhitzen. Mit Salz, Zucker und Lorbeerblatt wiir-
zen.

Breite Bohenn abgieflen, kurz kalt abschrecken und abtropfen lassen. Dann unter den Balsamico
mischen und ziehen lassen.

Dicke Bohnenkerne aus den Schoten 1sen. In leicht gesalzenem Wasser garen, abgieflen, abschre-
cken und aus den H&utchen driicken. Unter den Bohnensalat mischen.

Frische weile Bohnenkerne ebenfalls in leicht gesalzenem Wasser weich garen, abgieflen und ab-
tropfen lassen. Dann unter die marinierten Bohnen mischen. Tipp: Bohnensalat am besten iiber
Nacht durchziehen lassen. 6. Fiir die Frikadellen das Brot in kaltem Wasser einweichen.

Die Zwiebel abziehen. Liebstockel waschen und trocken schiitteln.

Zwiebel und Liebstockelblatter fein hacken, in eine Schiissel geben. Hackfleisch, Fenchelsamen,
Salz und Pfeffer zugeben. Zutaten griindlich vermischen.

Rest Bohnenkraut fein hacken. Mit Frischkise und etwas Salz verriihren.

Die Hackmasse zu kleinen Frikadellen formen, jeweils ein Loch hinein driicken und etwas Kése-
masse einfiillen (z. B. mit einem Spritzbeutel). Hackmasse um die Fiillung schliefen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Frikadellen darin rundherum knusprig braun braten.

Dill und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Kriuter und Schmand mi-
schen, mit Salz abschmecken.

Das Weiflbrot in diinne Scheiben schneiden. Jeweils portionsweise etwas Olivenol und Butter in
einer Pfanne erhitzen, die Brotscheiben darin zu krossen Chips braten.

Rote Zwiebel schiilen, in feine Ringe schneiden. 2—-3 EL Olivendtl unter den Bohnensalat mischen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bohnensalat, Frikadellen, Zwiebelringe und Brotchips anrichten. Den Krauterschmand dazu rei-
chen.

Jacqueline Amirfallah am 31. Juli 2019
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Gemischte Tapas-Platte

Fiir 4 Personen

Fiir die Salzmandeln:

100 g geschilte Mandelkerne 100 g Mandelkerne mit Haut 1 Eiweif3
4 TL grobes Meersalz

Fiir die marinierten Oliven:

4 Zweige Blattpetersilie 3 eingelegte Sardellenfilets 20 gemischte Oliven (griin, schwarz)
Olivenol

Fiir die Sardinen:

1 Scheibe Weiflbrot 1 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe
150 ml Olivensl 1 Eigelb 1 TL milder Senf
Salz Pfeffer 16 kleine Sardinen
Mehl Olivenol

Fiir die Hackbéllchen:

60 g Mandelstifte 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
250 g Lammbhackfleisch Salz Chilipulver

3 TL Fenchelsamen 1 TL Bio-Limettenschale 3 EL Olivensl

2 Fleischtomaten Sherry Pfeffer

Fiir die Chorizo:

300 g frische Chorizo 3 Schalotten Olivenol

2 Stiele Thymian 1 Lorbeerblatt Honig

100 ml spanischer Rotwein

Fiir die Bratpaprika:

15 kleine griine Bratpaprika 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol
grobes Meersalz

Fiir die Salzmandeln Backofen auf 170 Grad vorheizen. Die Mandeln auf einem mit Backpapier
belegtem Backblech 10 Minuten im heiflen Backofen résten.

Eiwei mit der Gabel leicht anschlagen (kein Eischnee daraus schlagen!). Salz untermischen.
Dann Mandeln untermischen und alles weitere 10 Minuten im heilen Backofen résten. Mandeln
inklusive Backpapier auf ein Kuchengitter ziehen, auskiihlen lassen.

Fiir die marinierten Oliven Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.
Petersilie und Sardellen fein hacken. Mit Oliven und Olivendl mischen. Beiseite stellen.

Fiir die Aioli Brot in Wasser einweichen.

Zitronenhélfte heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.
Knoblauch schélen. Mit Olivendl in einem Mixer piirieren.

Das Eigelb, Senf und Salz in einem hohen Riithrbecher mischen.

Brot abtropfen lassen. Nach und nach das Knoblauchol und das eingeweichte Brot griindlich
unter das Eigelb mixen, bis eine cremig-dickliche Aioli entsteht. Mit Zitronenschale, -saft, Salz
und Pfeffer abschmecken, kalt stellen.

Fiir die Hackbéllchen die Mandelstifte in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Mandeln
etwas abkiihlen lassen, dann hacken.

Zwiebel und Knoblauch schélen und ebenfalls fein hacken.

Zwiebel- und Knoblauchwiirfel, Mandeln und Hackfleisch verkneten. Mit Salz, Chilipulver, Fen-
chelsamen und Limettenschale wiirzen.

Masse mit angefeuchteten Hénden zu kleinen Klé8chen formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die HackkléBchen darin rundherum braun anbraten.

Inzwischen die Tomaten abziehen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
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Tomatenwiirfel und nach Belieben Sherry zu den Hackkl6chen geben, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, einige Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Fiir die Chorizo en Tinto Wurst aus der Hiille 16sen, in Stiicke schneiden.

Schalotten schilen und der Liange nach vierteln. Im heiflen Oliventl anbraten. Thymian, Lor-
beerblatt und Wurststiickchen zugeben. Honig und Rotwein einrithren. Temperatur reduzieren
und so lange kocheln lassen, bis die Fliissigkeit fast vollstdndig verdampft ist.

Fiir die Bratpaprika Pimentos griindlich waschen und trocken reiben. Knoblauch schélen, hal-
bieren.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch und Pimientos zugeben und unter Wenden braten,
bis die Schoten braun werden und deren Schale Blasen wirft. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Mit Meersalz wiirzen.

Sardinen sorgfiltig entgriten, kalt abspiilen und trocken tupfen.

Sardinen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fische einzeln in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl
sacht abklopfen.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, die Sardinen darin unter vorsichtigem Wenden knusprig bra-
ten. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Vorbereitete Tapas in Schélchen oder auf kleinen Platten anrichten. Tipp: Dazu passen Serra-
noschinken, Manchego-Kése und Weiflbrot.

Jacqueline Amirfallah am 15. August 2018

39



Mangold-Roulade mit Polenta und Krduter-Pesto

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 kg Mangold Salz

Speisedl 1 Prise Zucker Kreuzkiimmel, gemahlen
500 g Rinderhackfleisch ~ Pfeffer 2 EL Butter

200 ml Sahne 400 ml Milch 400 ml Gemiisebriihe
150 g grober Maisgrie3 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Koriander

1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan 2 EL Walnusskernhilften
Olivenol 1 TL Speisestirke

Die Zwiebeln abziehen und sehr fein wiirfeln.

Vom Mangold die Blétter von den Stielen schneiden. Blétter waschen, in reichlich kochendem
Salzwasser sehr kurz blanchieren. In eisgekiihltes Wasser geben und kurz abschrecken. Mangold-
blatter abtropfen lassen. Die Mangoldstiele waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.
Etwa 6-8 schone, grofie Blatter iiberlappend auf einem sauberen Kiichentuch ausbreiten.
Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebelwiirfel und Mangoldstiele darin anbraten. Mit Salz,
1 Prise Zucker und etwas Kreuzkiimmel wiirzen. Etwa % der Stiele beiseite legen.

Ubrige Mangoldblétter fein schneiden. Mit angediinsteten Stielen und Rinderhack mischen, krif-
tig wiirzen.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hackmasse auf die ausgelegten Mangoldblatter geben und darin einwickeln, sodass eine léngliche
Roulade entsteht.

Butter in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Die Roulade darin vorsichtig rundherum anbraten.
Sahne angieflen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die Roulade in der Pfanne in den heiflen
Backofen schieben und etwa 25 Minuten garen.

Wahrenddessen fiir die Polenta Milch und Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen und mit etwas
Salz wiirzen.

Den Maisgriefl unter Riihren in die kochende Fliissigkeit einstreuen und ca. 5 Minuten bei mitt-
lerer Hitze kocheln und ausquellen lassen.

Fiir das Pesto Petersilie und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzup-
fen. Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Parmesan fein reiben.

Krauterbldtter, Walniisse und Knoblauch in einen Mixer geben. Etwas Olivendl zugieflen und
alles zu einem feinen Pesto mixen.

Parmesan unterriihren. Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den fertigen Polentabrei mit 1-2 EL Olivendl aromatisieren und abschmecken.

Pfanne aus dem Backofen nehmen, Mangoldroulade kurz warm stellen.

Starke und wenig Wasser glattrithren, Fliissigkeit aus der Pfanne damit zu einer cremigen Sauce
binden, abschmecken.

Mangoldroulade aufschneiden, mit Polenta und iibrigem Mangold anrichten. Pesto iibertraufeln
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. November 2019
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Paprikagemiise mit Hackbdllchen und Reis

Fiir 4 Personen

200 g Basmatireis Salz 50 g Butter

3 gelbe Spitzpaprika 3 griine Spitzpaprika 2 Fleischtomaten

2 rote Zwiebeln 1/2 Bund Koriander 600 g Rinderhackfleisch
2 EL Tomatenmark 1 TL Kreuzkiimmel 4 EL Olivendl

1 TL Paprikapulver, gerduchert 1 Prise Zucker 100 ml Gemiisebriihe

In einem breiten Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieendem Wasser griindlich abspiilen.
Butter in den Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel auflegen und
den Reis bei sehr kleiner Hitze (ca. 30-40 Minuten) ddmpfen.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéiuse entfernen und Paprika in Stiicke von 2 cm Kan-
tenldnge schneiden.

Die Tomaten kreuzformig auf der Unterseite einritzen. In einem Topf Wasser aufkochen, salzen
und die Tomaten 10 Sekunden darin blanchieren, bis sich die Haut leicht 16st. Tomaten heraus-
heben, in kaltem Wasser abschrecken und die Haut abziehen. Tomaten grob wiirfeln.

Zwiebeln schilen und fein schneiden.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.
Hackfleisch mit der Hilfte vom Tomatenmark, der Hélfte der Zwiebelwiirfel, etwas Salz, Kreuz-
kiimmel und Koriander gut vermischen. Aus der Masse kleine Béllchen von 2 ¢m Druchmesser
formen.

In einer tiefen Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Hackbéllchen darin von allen Seiten anbra-
ten. Dann herausnehmen, evtl. noch etwas Ol zugeben und Paprika mit restlichen Zwiebeln darin
anbraten. Tomatenstiicke zugeben und das Gemiise kriftig anbraten. Mit Salz, Paprikapulver
und Zucker wiirzen. Restliches Tomatenmark unterriithren, die Brithe angielen und aufkochen.
Hackbéllchen zum Gemiise geben und nochmal ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen. Zuletzt noch-
mal abschmecken.

Das Paprikagemiise mit den Hackbéllchen und dem gegarten Reis servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. August 2019
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Kalb-Steak mit Krduter-Hollandaise und Reis-Platzchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Reispléitzchen:

150 g Basmatireis Salz 1 Zwiebel

1 Mohre 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 TL Kreuzkiimmel 1/2 TL Fenchelsamen 4 EL Butterschmalz

3 Eiweifl

Fiir die Hollandaise:

1 Bund gemischte Krduter 2 Schalotten 2 Pimentkorner

200 ml Weilwein (Riesling) 200 ml Weiiweinessig 3 Eigelb

Salz

Fiir das Fleisch:

600 g Kalbsriicken Salz 2 EL Butterschmalz

Basmatireis abspiilen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten weich garen.
Anschliefend Basmatireis abgieflen, in ein Sieb geben, kalt abspiilen und trocken schiitteln.
Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Die Mohre schélen und in kleine (ca. 5 mm) Wiirfel schneiden.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Ebenfalls die Krauter fiir die Hollandaise abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Kreuzkiimmel und Fenchelsamen im Morser fein zerstoflen.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln anbraten, die Mohre und die
gemorserten Gewlirze zugeben und kurz mit anbraten, dann alles mit dem Reis in eine Schiissel
geben.

In einer Schiissel die Eiweifle leicht schaumig schlagen und mit Petersilie und Schnittlauch unter
den Reis mischen.

Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und aus jeweils 2 gehéduften Essloffel Reismasse kleine
Platzchen backen, d.h. von beiden Seiten hellbraun braten. Diese im Backofen auf einer feuer-
festen Platte warm halten, bis alle Pliatzchen gebacken sind.

Fiir die Hollandaise Schalotten schéilen und fein schneiden.

Schalotten, Piment, Weiflwein und Essig in einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwa die
Halfte einkochen.

Den Kalbsriicken in vier Steaks bzw. Medaillons schneiden, mit Salz wiirzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Steaks von beiden Seiten ca. 2 Minuten anbra-
ten. Dann die Steaks im Backofen ruhen lassen.

Die Weifiweinreduktion durch ein Sieb in einen Schlagkessel gielen. Die Eigelbe zugeben und
iiber dem heilen Wasserbad zu einer cremigen Sauce aufschlagen. Die gemischten Krauter un-
termischen und mit Salz abschmecken.

Die Steaks anrichten und mit der Sauce iiberziehen. Dazu die Reisplétzchen servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. Mérz 2018
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Saltimbocca mit weilem Bohnen-Piiree

Fiir 4 Personen

300 g kl. weifle Bohnenkerne 1 Zwiebel Olivenol

1 1 Gemiisebriihe 2 Fenchelknollen 3 EL Butter
Salz 1 Prise Zucker Fenchelsamen
400 g Kalbfleisch 100 g Parmaschinken, diinn 8 Blatter Salbei
Pfeffer 40 ml trockener Weilwein 1 Bio-Zitrone

Die Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag die Zwiebel abzichen und in feine Wiirfel schneiden. Ca. 2 EL Olivendl in
einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Bohnenkerne abgieflen, abspiilen und
abtropfen lassen.

Die Bohnen zu den Zwiebeln geben, mit Gemiisebriithe bedecken. Zugedeckt mindestens etwa 30
Minuten sehr weich garen.

Den Fenchel putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen. Den Fenchel darin andiinsten. Mit Salz, Zucker und Fen-
chelsamen wiirzen, etwas Wasser zugeben und den Fenchel zugedeckt weich diinsten.

Das Kalbfleisch kalt waschen, trocken tupfen und in 8 diinne Scheiben schneiden. Nach Belieben
etwas plattieren.

Je eine Scheibe Schinken und ein Blatt Salbei auf den Fleischscheiben verteilen, das Fleischstiick
iiberklappen und fest zusammendriicken. Fleisch eventuell mit einem Zahnstocher fixieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von beiden Seiten anbraten, mit Weif3-
wein abloschen und sacht fertiggaren.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.

Die Bohnen abgieflen, etwas Kochwasser dabei auffangen. Bohnenkerne und etwas Kochwasser
in einem Mixer zu einem feinen Piiree mixen, ein Teil vom gediinsteten Fenchel untermixen.
Piiree mit Salz, Zitronenschale und -saft und etwas Olivendl abschmecken.

Saltimbocca, jeweils etwas Weinfond, Bohnenpiiree und Fenchel auf Teller verteilen und servie-
ren.

Jacqueline Amirfallah am 20. Februar 2019
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Geschmorte Lammkeule mit griinen Bohnen

Fiir 4 Personen
Fiir die Lammkeule:

1 Lammkeule mit Knochen (1,5 kg) 1 TL Salz 1 TL Ingwerpulver

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 Zweig Lavendel 2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian

2 EL Butterschmalz 500 ml Lammbrithe 1 TL Honig

Fiir die Bohnen:

800 g griine Bohnen Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe Olivenol 2 Zweige Bohnenkraut

1 Prise Muskat

Die Keule von Fett und Sehnen befreien. Salz, Ingwerpulver und Kreuzkiimmel miteinander mi-
schen und die Lammkeule gut mit der Mischung einreiben.

Die Zwiebeln und Knoblauch schélen und grob wiirfeln.

Lavendel, Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenschiitteln.

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

In einem Bréter (mit hitzebestédndigem Griff) Butterschmalz erhitzen und die Keule darin rund-
herum goldbraun anbraten. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel zu der Keule in den Bréter geben und
mitbraten, bis die Zwiebeln glasig geworden sind. Lavendel, Rosmarin und Thymian dazugeben.
Bréter in den vorgeheizten Backofen geben. Nach 15 Minuten die Keule wenden und die ver-
dampfte Fliissigkeit mit Briihe auffiillen.

Das Fleisch in regelméfBigen Zeitabstédnden wenden, damit es immer wieder eine andere Seite
mit dem Sud in Kontakt kommt und so den Geschmack annimmt. Lammkeule, je nach Grofie,
ca. 1,5 Stunden im Ofen weich garen.

In der Zwischenzeit die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

In einem Topf in Salzwasser die Bohnen ca. 10 Minuten kochen. Dann abgieflen, in Eiswasser
abschrecken und abtropfen lassen.

Die Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Das Bohnenkraut
und die Bohnen dazugeben, mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken und einmal durch-
schwenken.

Das gegarte Fleisch aus dem Bréater nehmen, warm stellen. Den Bratansatz im Bréter mit der
restlichen Briihe 16sen, einmal aufkochen. Die Krauterzweige entfernen. Mit einem Mixstab die
Schmorfliissigkeit piirieren.

Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Salz und Honig abschmecken.

Die Lammkeule in Stiicke schneiden und mit der Sauce und den Bohnen anrichten. Dazu passt
Kartoffelpiiree.

Jacqueline Amirfallah am 08. April 2020
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Gurken-Taboulé mit Minze und Lamm-Koteletts

Fiir 4 Personen

8 Lammkoteletts Kreuzkiimmel, gemahlen 60 ml Olivendl

2 Salatgurken Salz 150 g griech. Joghurt
200 g Couscous (Instant) 1 Bund Minze 1 BundKoriander

1 BundDill 2 EL Rosinen 1 Knoblauchzehe

2 EL Walniisse 1 EL getr. Rosenbliitenblédtter 2 Bio-Zitronen

Die Lammkoteletts abbrausen, trocken tupfen und mit Kreuzkiimmel wiirzen, mit wenig Oliven-
0l einstreichen und so bis zum Braten marinieren.

Die Gurken waschen. Aus den Gurken mit einem Kugelausstecher verschieden grofie Kugeln
ausstechen und diese beiseitelegen. Die restliche Gurke auf einer groben Reibe raspeln. Gurken-
raspel in eine in eine Schiissel geben, salzen und 5 Minuten ziehen lassen.

Anschlieend 3 EL der geraspelten Gurken mit dem Joghurt mischen.

Restliche Gurkenraspel, inklusive entstandenem Saft, mit dem Couscous mischen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Hilfte vom Dill zur Seite stellen, restliche fein geschnittene Kriauter unter den Gurkencous-
cous geben.

Tipp:

Falls die Gurken nicht genug Wasser gezogen haben, kann noch etwas Gemiisebrithe unter den
Couscous gemischt werden.

Rosinen fein hacken und ebenfalls zum Couscous geben, 20 Minuten ziehen lassen, dabei immer
wieder locker umriihren.

Knoblauch schélen und fein schneiden. Walniisse fein hacken.

Knoblauch, Walniisse, restlichen gehackten Dill und Rosenbliitenbléitter unter den Gurkenjo-
ghurt mischen und mit Salz abschmecken.

Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen. Von einer Zitrone etwas Schale abreiben, alle Zitronen
auspressen.

Zitronenabrieb und -saft sowie restliches Olivensl zum Couscoussalat (Taboulé) geben und gut
untermischen, abschmecken.

Die Gurkenkugeln salzen.

Eine Grillpfanne gut erhitzen, die marinierten Koteletts salzen und in der heiflen Grillpfanne
von beiden Seiten jeweils etwa 2 Minuten braten.

Gurken-Taboulé auf Teller geben, die Gurkenkugeln dariiber geben, Lammkoteletts anlegen und
den Wiirzjoghurt dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 03. Juni 2020
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Lamm-Kichererbsen-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir das Lamm-Ragout:

150 g getr. Kichererbsen Salz 50 g Mandelkerne

2 rote Zwiebeln 2 Mohren, mittelgrof 600 g Lammfleisch

Olivenol Kreuzkiimmel gemahlene Bockshornkleesamen
Kurkuma 4 1 Gemiisebriihe 2 getrock. Limetten

1 Bund frischer Koriander Pfeffer
Fiir den persischen Reis:
250 g Reis Salz 1 EL Butter

Kichererbsen iiber Nacht mit reichlich kaltem Wasser bedeckt einweichen.

Am folgenden Tag die Kichererbsen abgieflen, abspiilen und abtropfen lassen. In leicht gesalze-
nem Wasser dann ca. 1 Stunde weich kochen.

Den Reis griindlich unter flieBendem Wasser waschen und abtropfen lassen.

In einem grofen Topf reichlich Wasser aufkochen. Etwas Salz zugeben. Den gewaschenen Reis in
das kochende Wasser geben, umriithren und sobald das Wasser wieder aufkocht, eine Kiichenuhr
auf 7 Minuten Kochzeit einstellen. Reis garen.

Inzwischen Mandeln grob hacken, in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Mandeln auf
einem Teller auskiihlen lassen.

Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Mohren putzen, schéilen und in kleine Stiicke schneiden.
Nach 7 Minuten Kochzeit den Reis wieder in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griind-
lich abspiilen.

In dem Topf 1 EL Butter schmelzen. Den abgetropften Reis wieder in den Topf geben und zu
einem Kegel schichten. Den Reis dann zugedeckt bei kleinster Temperatureinstellung 20— 25
Minuten fertig ddmpfen.

Das Lammfleisch abspiilen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Ol in einem Schmortopf erhitzen, das Fleisch darin portionsweise rundherum goldbraun an-
braten. Mit Salz, Kreuzkiimmel, Bockshornklee und Kurkuma wiirzen. Dann die Zwiebelwiirfel
zugeben und mitbraten. Mit der Briihe auffiillen, aufkochen lassen.

Die getrockneten Limetten anstechen oder andriicken, zugeben und alles zugedeckt ca. 20 Mi-
nuten sacht kocheln lassen.

Gegarte Kichererbsen abgieflen. Nach ca. 10 Minuten Schmorzeit Mohren und Kichererbsen
unter das Fleisch mischen und alles weitere 10-15 Minuten kocheln lassen. Zwischendurch gege-
benenfalls noch etwas Brithe angieflen.

Zum Ende der Schmorzeit das Ragout kurz offen schmoren, sodass die Fliissigkeit sdmig ein-
kocht.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und hacken.

Ragout mit Salz, Pfeffer und Gewiirzen abschmecken. Koriander und Mandeln zugeben. Ragout
und Reis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 07. November 2018
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Persischer Gurken-Salat mit Lamm-Koteletts

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken Salz 1 rote Zwiebel

1 EL Walniisse 1 Knoblauchzehe 1 Bund Dill

500 g griech. Joghurt (10%) 1 EL getr. Rosenbliitenblétter 1 EL getr. Berberitzen
1 Bund Minze 1 Bio-Zitrone 1 EL Rosinen
Olivenol 12 Lammkoteletts gemahl. Kreuzkiimmel

3 Zweige Thymian

Die Gurken waschen und trockenreiben, alternativ schilen. 4 Gurke lings halbieren, die Kerne
ausstreichen, Gurke auf einer Reibe fein raspeln. Ubrige Gurken ebenfalls lings halbieren, die
Kerne ausstreichen, Gurken in Wiirfel schneiden. Gurkenwiirfel, bzw. -raspel getrennt mit jeweils
etwas Salz mischen, etwa 10 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel in kochendem Salzwasser
kurz blanchieren. Abgieflen und abtropfen lassen.

Die Walniisse hacken. Den Knoblauch schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Dill kalt abspiilen, trocken schiitteln, Fahnchen von den Stielen zupfen und fein hacken.
Gurken abtropfen lassen.

Joghurt, geraspelte Gurken, Knoblauch, Dill, Rosenbliiten und Berberitzen mischen. Mit Salz
abschmecken.

Minze abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen. Minze fein hacken.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und aus-
pressen.

Gurkenwtiirfel, Niisse, Rosinen, Zwiebel und gehackte Minze mischen. Mit Zitronensaft und
—schale, sowie Olivenol marinieren.

Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen. Die Lammkoteletts mit Salz und Kreuzkiimmel
wiirzen.

Etwas Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin — je nach Dicke der Scheiben — 2-3
Minuten braten.

Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Thymianblédttchen iiber das
Fleisch streuen.

Je drei Lammkoteletts, Gurkensalat und etwas Joghurt-Dip auf Tellern anrichten. Dazu nach
Belieben Fladenbrot servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. August 2018
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Knoblauch-Tarte mit Ananas und Garnelen

Fiir eine Tarteform (6 Personen):

Fiir den Teig:

2 Eier 200 g Butter 400 g Mehl
1 Prise Salz

Fiir den Belag:

1 Ananas 1 EL Fenchelsamen 1 EL Pulbiber

1 EL Kurkuma 3 Sternanis 2 EL Sonnenblumendl

3 Knoblauchzehen 400 g Creme-fraiche 1 rote Chili

5 Eier Salz 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Koriander 120 ml Olivenol 6 Garnelen (Grofle 8/12)

2 EL Olivenol

Fier, Butter, Mehl und eine Prise Salz ziigig zu einem Miirbeteig verkneten, diesen in Frischhal-
tefolie wickeln und fiir eine halbe Stunde in den Kiihlschrank legen.

Ananas schilen und in schone gleichméfiige Wiirfel schneiden (ca. 3 cm).

Fenchelsamen, Pulbiber, Kurkuma und Sternanis in einem Morser grob zerreiben. Ananas mit
den Gewdiirzen einreiben und mit Sonnenblumenol marinieren.

Knoblauch schilen und mit der Halfte der Creme fraiche piirieren.

Chili der Lénge nach aufschneiden, entkernen und fein hacken.

Die Knoblauch- Creme fraiche mit der restlichen Creme fraiche, gehackter Chili und den Eiern
gut vermischen und mit Salz abschmecken.

Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Den Miirbeteig ausrollen. Eine Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) damit auslegen. Den Teig
mehrfach mit einer Gabel einstechen und 8 Minuten backen. Dann herausnehmen, die Ofentem-
peratur auf 180 Grad einstellen.

Die Creme fraiche — Masse auf den Teig in die Tarteform geben und ca. 20 Minuten backen. Vor
dem Aufschneiden leicht auskiihlen lassen.

Schnittlauch und Koriander abbrausen und trocken schiitteln. Schnittlauch klein schneiden, Ko-
rianderbldttchen abzupfen. Krauter mit 100 ml Olivendl in einen Mixbecher geben und fein
piirieren

Die marinierten Ananasstiicke in einer Grillpfanne von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten anbraten.
Die Garnelen schilen, den Darm entfernen, Garnelenfleisch salzen und wieder in die Schalen
geben.

In einer Pfanne restliches Olivenol erhitzen und die Garnelen darin von allen Seiten ca. 4 Minu-
ten braten. Dann aus der Schale nehmen.

Die Tarte mit der gerillten Ananas und den Garnelen garnieren, das Kréutersl dariiber traufeln
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. Februar 2018
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Chinesisches Rinder-6Geschnezeltes

Fiir 4 Personen

100 g Klebreis 100 g Basmatireis 500 g ausgeloster Rinderriicken
1 EL Speisestirke 3 EL helle, Sojasauce 3 EL Reiswein

2 Zwiebeln 200 g Shiitake-Pilze 200 g Krauterseitlinge

1 Bund Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer (daumengrof})
3 EL Cashewkerne 3 EL Olivenol 2 Stiick Sternanis
Austernsauce 165 ml Rinderbrithe  Salz

Beide Reissorten nach Packungsangabe in Salzwasser garen.

Inzwischen das Fleisch kurz kalt abbrausen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

In einer Schiissel 1 EL Speisestéirke, Sojasauce und Reiswein vermischen und das Fleisch darin
marinieren.

Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden.

Die Shiitakepilze und Krauterseitlinge putzen und in Scheiben schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, abspiilen, abtropfen lassen und schrig in lange Stiicke schneiden.
Knoblauch und Ingwer schilen und fein schneiden.

Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne zusitzliches Fett kurz rosten. Auf einem
Teller auskiihlen lassen.

Eine Pfanne erhitzen. 2 EL Ol hinein geben.

Das Fleisch abtropfen lassen, Marinade auffangen.

Fleisch in der Pfanne im heifien Olkréftig anbraten, auf einem Teller warm stellen.

Pfanne mit Kiichenpapier siubern. Ubriges Ol darin erhitzen.

Zwiebelringe und Pilze in der Pfanne kriftig braten.

Sternanis, Ingwer und Knoblauch zugeben, kurz mit andiinsten.

Etwas Sojasauce, Austernsauce, Reiswein und Rinderbriihe zugeben, 1 Minute kocheln lassen,
restliche Marinade zugeben.

Dann Fleisch, Lauchzwiebeln und Cashewkerne zugeben und durchmischen.

Geschnetzeltes auf Tellern anrichten. Reis dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 31. Januar 2018
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Geschmortes Rind mit Selleriebldttern, Minze und Reis

Fiir 4 Personen
Fiir das Ragout:

700 g Rindfleisch (Oberschale) Salz % TL Kreuzkiimmel, gemahlen
3 TL Curcuma, gemahlen 2 EL Butterschmalz 2 Zwiebeln

500 ml Rinderbriihe 1 Staude Stangensellerie 1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Minze 1 TL Tomatenmark

Fiir den persischen Reis:

300 g Basmatireis Salz 2 EL Butter

Fiir das Ragout das Fleisch kalt abspiilen, trocken tupfen und in etwa 2 cm grofie Wiirfel schnei-
den.

Fleischwiirfeln mit etwa 3 TL Salz, Kreuzkiimmel und Curcuma wiirzen.

In einer tiefen Pfanne oder einem kleinen Schmortopf 1 EL Butterschmalz erhitzen.

Die Fleischwiirfel darin portionsweise leicht braun anbraten.

Inzwischen die Zwiebeln schilen und wiirfeln.

Zwiebelwiirfel unter das Fleisch mischen und mitbraten, bis die Zwiebeln weich sind.

Hélfte der Brithe angieflen und alles zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze etwa 1 Stunde
weich schmoren. Zwischendurch 6fter umriihren und gegebenenfalls noch etwas Briihe angieflen,
sodass das Fleisch stets gerade mit Fliissigkeit bedeckt ist.

Inzwischen Reis in lauwarmem Wasser waschen und gut abtropfen lassen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Den Reis darin ca. 7 Minuten bissfest garen. Reis
in ein Sieb geben, abtropfen lassen und kurz abspiilen.

In einem Topf mit dickem Boden 2 EL Butter schmelzen. Den Reis zugeben und zugedeckt bei
sehr kleiner Hitze ddmpfen.

Staudensellerie putzen, zartes Griin beiseitelegen. Selleriestangen in ca. 1 cm lange Stiicke schnei-
den.

Petersilie und Minze waschen, trockenschiitteln und die Bléttchen von den Stielen abzupfen.
Sellerieblétter, Minze und Petersilie hacken.

Ubriges Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.

Sellerie darin anbraten, salzen und ca. 5 Minuten bei kleiner Hitze unter gelegentlichem Wenden
braten.

Gehackte Krauter unter den Sellerie mischen. 1-2 Minuten ziehen lassen.

Sobald das Fleisch weich ist, Tomatenmark und iibrige Brithe untermischen, kurz kdcheln lassen.
Gemiise-Krautermischung unter das Fleisch rithren. Alles nochmals fiir einige Minuten bei klei-
ner Hitze zu einem Ragout kdcheln lassen.

Ragout und Persischen Reis auf vorgewédrmten Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 18. April 2018
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Geschmortes Rind mit Staudensellerie, Minze, Reis

Fiir 4 Personen

500 g Rindfleisch 2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
4 TL Salz % TL Kurkuma, gemahlen 3 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
500 ml Rinderbriihe 300 g Basmatireis 2 EL Butter

2 Stangen Staudensellerie 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Minze
1 TL Tomatenmark

Das Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und in feine, etwa 2 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Die Zwiebel schilen und wiirfeln.

Die Hilfte vom Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen, die Fleischwiirfel darin portions-
weise anbraten. Mit Salz, Kurkuma und Kreuzkiimmel wiirzen.

Zwiebelwiirfel unter das Fleisch mischen und alles weiterbraten, bis die Zwiebel weich ist.
Hilfte Brithe angieflen, aufkochen. Das Fleisch zugedeckt etwa 1 Stunde weich schmoren. Zwi-
schendurch gelegentlich durchrithren und falls n6tig noch etwas Briihe zugief3en.

Den Reis lauwarm waschen, abtropfen lassen. Reichlich Salzwasser aufkochen, den Reis ein-
streuen und ca. 7 Minuten kocheln lassen. Reis abgielen und griindlich mit lauwarmem Wasser
waschen. Abtropfen lassen.

Butter in einem breiten Topf schmelzen. Den vorgegarten Reis kegelférmig drauf schichten. Den
Topf mit einem doppelt gelegten sauberen Geschirrtuch bedecken. Deckel auflegen und den Reis
bei sehr schwacher Hitze ca. 20 Minuten gar ddmpfen.

Vom Staudensellerie die Blatter entfernen, diese abbrausen und trockenschiitteln. Die Stangen
waschen und in ca. 1 cm lange Stiicke schneiden.

Petersilie und Minze waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Die Blétter des
Staudensellerie zusammen mit Minze und Petersilie hacken.

Ubriges Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, den Staudenselleriestiicke darin anbraten, sal-
zen und 5 Minuten bei kleiner Hitze braten. Krauter untermischen und weitere 1-2 Minuten
kocheln lassen.

Sobald das Fleisch weich geschmort ist, das Tomatenmark und die restliche Briithe untermischen,
kurz kocheln lassen. Dann das Gemiise- Krautergemisch dazu geben und alles zusammen noch-
mals fiir einige Minuten bei schwacher Hitze zu einem sdmigen Ragout kocheln lassen. Vor dem
Servieren nochmals abschmecken. Ragout und Reis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 30. Oktober 2019
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Koreanisch mariniertes Rindfleisch mit Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 10 g Ingwer 1 Nashibirne

2 EL Sojasauce 1 EL Reiswein 2 EL Sesamol
700 g Rinderriicken 3 Frithlingszwiebeln 2 Salatherzen

2 EL Sesam

Fiir den Gurkensalat:

1,5 Salatgurken 1 EL Reisweinessig 1 EL Sojasauce
1 EL Sesamol 1 Prise Zucker 1 TL Hanfsamen
1/2 Chilischote 1 BundKoriander

Knoblauch und Ingwer schélen. Birne schélen, das Kerngehduse entfernen. Birne und Knoblauch
in grobe Stiicke schneiden und piirieren.

Ingwer fein hacken. Ingwer, Sojasauce, Reiswein und Sesamdl unter die piirierte Birne zu einer
Marinade mischen.

Das Fleisch in feine Scheiben schneiden, mit der Marinade mischen und darin 20 Minuten ziehen
lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Gurkensalat die Gurken waschen, halbieren, das Kerngehéuse aus-
streichen. Gurkenhélften in 5 mm starke Streifen schneiden.

Reisessig, Sojasauce, Sesamol und Zucker anriihren, iiber die Gurkenstreifen geben, vermischen
und etwas ziehen lassen.

Die Hanfsamen in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Chilischote halbieren, das Kerngeh&use heraus streichen und das Fruchtfleisch in feine Streifen
schneiden.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir das Fleisch die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Die Salatherzen hal-
bieren, abwaschen und abtropfen lassen.

Fine Grillpfanne erhitzen, die marinierten Fleischscheiben darin anbraten, die Frithlingszwiebeln
und Sesam zugeben und mit der restlichen Marinade abléschen.

Unter den Gurkensalat Chilistreifen, Hanfsamen und Koriander heben.

Salathélften auf Tellern verteilen, die gegrillten Fleischstreifen darauf geben und mit dem Gur-
kensalat servieren.

Jacqueline Amirfallah am 27. Juni 2018
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Marinierte Rinder-Steaks mit Paprika-Erdbeer-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian 5 EL Olivenol

6 Szechuanpfefferkorner 6 schwarze Pfefferkorner 4 Rinderriickensteaks a ca. 150 g
Salz

Fiir die Salsa:

2 griine Paprika 2 rote Zwiebeln Salz

1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe 200 g Erdbeeren

1 Bund Koriander 2 Bio-Limetten Zucker

50 ml Olivendl

zusétzlich:

80 g Eisbergsalat 1 Baguette

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Die Nadeln und Bléttchen abstreifen, fein
schneiden und zum Olivenol geben.

Die Szechuanpfefferkérner und schwarzen Pfeffer im Morser fein zerstoflen und ebenfalls zum
Kréuterdl geben.

Die Steaks mit dem Gewiirzol einreiben, in eine Schale geben und abgedeckt mindestens 2 Stun-
den, besser sind 6-8 Stunden, gekiihlt ziehen lassen.

Fiir die Salsa Paprika abwaschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Paprika in kleine
Wiirfel schneiden.

Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Paprikawiirfel 1
Minute blanchieren, dann die Zwiebeln zugeben, alles noch 1 Minute blanchieren, dann abschiit-
ten, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Chili waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili fein schneiden. Knoblauch schélen
und fein hacken.

Die Erdbeeren waschen, vorsichtig abtrocknen, putzen und klein wiirfeln.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Limetten heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Paprika, Zwiebeln, Chili, Knoblauch, Erdbeeren und Koriander in eine Schiissel geben, mit Salz,
Zucker und Limettenschale wiirzen. Limettensaft und Olivendl untermischen und abschmecken.
Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

FEine Pfanne erhitzen, von den Steaks die Marinade abtupfen und in der Pfanne von beiden
Seiten kurz und kriftig anbraten. Dann in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen
15 Minuten gar ziehen lassen.

Den Eisbergsalat waschen und trocken schleudern.

Die Steaks anrichten, Eisbergsalat anlegen und darauf die Salsa geben. Baguette dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Juni 2019
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Rinder-6Gulasch mit Semmel-Knédeln

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

750 g Gulasch vom Rind Ol 150 g gerducherter Speck

2 Gemiisezwiebeln 1 TL Tomatenmark 200 ml Rotwein

700 ml Rinderbriihe 3 Blétter Lorbeer 2 Zweige Thymian

Salz Pfeffer 1 EL saure Sahne

Fiir die Semmelknédel:

1 Zwiebel 50 g Speck 3 TL Butter

1 Bund Petersilie 3 Zweige Majoran 300 g Brotchen vom Vortag
150 ml Milch Salz Muskatnuss

2 Eier Mehl

Das Rindfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einem Schmortopf erhitzen. Das Gulasch-
fleisch darin portionsweise scharf anbraten. Speck wiirfeln und mit anbraten.

Zwiebeln abziehen, wiirfeln und ebenfalls mit anbraten. Das Tomatenmark einriihren und an-
rosten.

Nach und nach mit Rotwein abléschen und aufkochen lassen. Zusétzlich so viel Rinderbriihe
angieflen, dass das Fleisch gerade mit Fliissigkeit bedeckt ist. Lorbeer und Thymian zugeben.
Das Fleisch ca. zwei Stunden zugedeckt weich schmoren. Zwischendurch gelegentlich umriihren
und gegebenenfalls etwas Brithe angieflen.

Inzwischen fiir die Knodel die Zwiebel abziehen. Zwiebel und Speck wiirfeln und in 1 TL Butter
anbraten.

Kriuter waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Brot in Wiirfel schneiden.

Ubrige Butter in einer Pfanne erhitzen, Hilfte der Brotwiirfel darin goldbraun braten, mit der
restlichen Butter in eine Schiissel geben.

Milch erwirmen, mit Salz und Muskat wiirzen. Uber das Brot gieBen. Die Eier verschlagen und
ebenfalls zugeben. Speck, Zwiebel, Krauter zugeben und alles gut vermischen. Zugedeckt 15 Mi-
nuten ziehen lassen.

In einem weiten Topf Salzwasser aufkochen.

Soviel Mehl unter die Knodelmasse mischen, dass sie sich gut formen ldsst. Mit leicht ange-
feuchteten Hénden aus der Semmelmasse Knodel (Grofie nach Belieben) formen. In das siedende
Wasser gleiten lassen, Temperatur reduzieren. Die Knddel sacht siedend ca. 15 Minuten gar zie-
hen.

In den letzten ca. 20 Minuten der Schmorzeit den Deckel vom Schmortopf abheben. Das Fleisch
zart und weich schmoren, die Sauce dabei sémig einkochen. Nach Wunsch saure Sahne einriihren.
Sauce wiirzig abschmecken.

Knodel aus dem Wasser heben, abtropfen lassen. Knédel und Gulasch anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 27. Februar 2019
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Tafelspitz mit Bouillon-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 kg Rindertafelspitz 1 Zwiebel 5 Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner Salz

2 Mohren 1 Sellerieknolle 1 Petersilienwurzel
1 Stange Porree (Lauch) 500 g Kartoffeln, festk. 2,5 EL Butter

1 EL Mehl 50 ml Sahne Pfeffer

1 Stiick frischer Meerrettich 1 Prise Zucker 1 Bund Petersilie

Vom Tafelspitz eventuell noch aufliegende Sehen, Hiute und nach Wunsch den Fettrand sauber
abschneiden (parieren). Fleisch waschen und trocken tupfen.

Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Fleisch, Zwiebelwiirfel, Pfefferkérner, Lorbeerblatt, Piment-
korner und Salz in einen groflen Suppentopf geben. Heifles Wasser angieflen, sodass das Fleisch
gerade mit Fliissigkeit bedeckt ist. Zugedeckt aufkochen lassen, wiahrenddessen den entstehen-
den, sich auf der Oberfliche absetzenden, Schaum abschopfen.

Die Temperatur reduzieren und das Fleisch dann ca. 2 Stunden sacht gar kécheln lassen. Sofern
notig nach etwas heifles Wasser angiefen.

Mohren, Sellerie und Petersilienwurzel schilen und in schone Formen schneiden. Den Porree
putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen
und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Ca. 30 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln und die Gemiisewiirfel, bis auf Porree, in die
Briihe geben und mitgaren. Porree etwa 10 Minuten vor Garzeitende zugeben.

In einem Topf 2 EL Butter erhitzen. Das Mehl einstreuen und anschwitzen. Unter Rithren die
Sahne zugieflen.

Mit Fleischbriihe aus dem Tafelspitztopf auffiillen, bis die Sauce die gewiinschte Konsistenz hat.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und ein einige Minuten sacht kdcheln lassen.

Meerrettich schélen und sehr fein reiben. Hélfte Meerrettich unter die Sauce mischen. Mit Salz
und Zucker abschmecken, 1 TL Butter zugeben und alles fein piirieren.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln abzupfen und fein hacken, Petersilie unter die Sauce mi-
schen.

Fleisch aus der Briihe heben, zugedeckt kurz warmhalten.

Gemiise, Kartoffeln und etwas Briihe in vorgewdrmten, tiefen Tellern verteilen. Fleisch quer
zur Faser aufschneiden und darauf anrichten. Die Sauce und den restlichen Meerrettich dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 16. Januar 2019
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Weihnachtliches Roastbeef mit Rosenkohl und Couscous

Fiir 4 Personen

3 Bio - Orangen 300 g Zucker 800 g Roastbeef

Salz 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian
Butterschmalz 350 g Rosenkohl Anis

Zimt 8 Datteln 8 getrocknete Aprikosen

500 ml Gefliigelbrithe gemahlener Kumin 200 g Couscous
2 EL Pistazien

Die Orangne heifl waschen, trocken reiben. Von einer Orange die Schale mithilfe eines Spar-
scha”lers sehr diinn abscha len. Orangenschale in feine Streifen (Zesten) schneiden.

Die Orangenzesten und 500 ml Wasser und in einem Topf einmal aufkochen. Die Orangenscha-
lenstreifen dann durch ein Sieb abgieflen. Diesen Vorgang zweimal wiederholen.

In einem Topf Zucker und 300 ml Wasser unter Riihren aufkochen, die abgetropften Orangen-
zesten hineingeben. Fliissigkeit um die Héilfte einkochen.

Gesamte Orangen dick schilen, sodass die weifle Haut komplett mit abgeschiilt wird. Eine Oran-
ge in Scheiben schneiden. Ubrige Orangen filetieren,

. die Fruchtfilets zwischen den Trennhiuten auslosen.

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Roastbeef parieren (aufliegendes Fett und Sehen entfernen), das Fleisch mit Salz wiirzen.
Knoblauchzehe abziehen und andriicken, Thymian abbrausen, trocken schiitteln. In einer ofen-
festen Pfanne 2 EL Butterschmalz in einer ofengeeigneten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin
rundherum anbraten.

Bratfett abgieflen. Orangenscheiben, Thymian und angedriickten Knoblauch mit in die Pfanne
geben. Das Roastbeef in den heiflen Ofen schieben und ca. 20 Minuten garen.

Wahrenddessen den Rosenkohl putzen, waschen. Die einzelnen Bldttchen vorsichtig 16sen.
Etwas Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Rosenkohlbléttchen darin andiinsten.
Mit Anis, Zimt, Salz und 1 Prise Zucker wiirzen. Die Bliattchen unter vorsichtigem Wenden mit
noch leichtem Biss garen.

Datteln und getrockneten Aprikosen in Stiicke schneiden.

Die Gefliigelbriihe in einen Topf gieflen und aufkochen. Kriftig mit Kumin wiirzen.

Couscous unter Riihren einstreuen. Trockenfriichte unterrithren. Topf von der Herdplatte ziehen.
Den Couscous 4-5 Minuten ziehen und ausquellen lassen.

Roastbeef aus dem Ofen nehmen, zugedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Den entstandenen Bratensud aus der Pfanne durch ein Sieb in einen Topf passieren, evtl. et-
was einkochen lassen. Orangenfilets und Schalenstreifen dazu geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Roastbeef aufschneiden, Orangenglasur iibertraufeln. Pistazien darauf streuen.

Couscous auflockern. Roastbeef, Couscous und Rosenkohlbliattchen anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 18. Dezember 2019
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Mediterraner Spargel-Salat

Fiir 4 Personen

500 g weiler Spargel 500 g griiner Spargel Salz

Zucker 1 TL Butter 2 Bio-Zitronen

1 TL Senf Pfeffer 2 EL Sonnenblumenol

6 EL Olivensl 100 g Pinienkerne 100 g Parmesan im Stiick
1 Bund Kerbel 1 Bund Estragon 1 Baguette

100 g ital. Schinken, diinn

Weiflen Spargel waschen, abtropfen lassen und schélen. Angetrocknete Enden vom Spargel ab-
schneiden.

Den griinen Spargel waschen, abtropfen lassen und nur im unteren Drittel schilen. Angetrock-
nete Enden vom Spargel abschneiden.

Gesamte Schalen mit kaltem Wasser bedeckt in einen Topf geben. Salz, Zucker und Butter zu-
geben. Aufkochen lassen und 10 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.

Je 2 griine und weifle Spargelstangen beiseitelegen. Den restlichen Spargel in schrige Stiicke
schneiden.

Spargelsud passieren.

Spargelstiicke im kochendem Spargelsud bissfest garen.

Spargel aus dem Sud heben, abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.

Zitronen heifl waschen, trockenreiben und die Schale fein abreiben, dann den Saft auspressen.
Senf, Salz und Pfeffer verrithren. Zitronensaft, -schale, etwas Zucker und 3 EL vom Spargelsud
zugeben und alles verquirlen.

Sonnenblumendl und Hélfte vom Olivendl mit einem Schneebesen einriithren und alles zu einer
Salatsauce verrithren. Uber den gegarten Spargel triufeln und ziehen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Auf einem Teller auskiihlen lassen.

Parmesan grob hobeln.

Kerbel und Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den iibrigen Spargel mit einem Sparschéler in lange, diinne Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Baguette in diinne Scheiben schneiden und mit Rest Olivendl betrédufeln. Brote auf einem mit
Backpapier belegtem Blech im heiflen Backofen rosten.

Baguette mit dem Schinken belegen.

Die gesamten vorbereiteten Salatzutaten mischen, abschmecken und auf Tellern anrichten. Die
Baguettescheiben dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 24. April 2019
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Schweine-Kotelett mit geschmortem Pak Choi

Fiir 4 Personen

3 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen 4 Schweinekoteletts
Salz 3 EL Butterschmalz 2 Zwiebeln

3 Mohren 6 Mini-Pak Choi 1 Prise Zucker

4 Zweige Thymian 200 g Erdniisse, gerostet, gesalzen 2 EL Butter

1 TL Curry

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen und gleich ein Backblech mit in
den Ofen geben.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln. Knoblauchzehen andriicken.

Die Kottelets kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und salzen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Kottelets darin von beiden Seiten goldbraun
anbraten. Rosmarin und die angedriickte Knoblauchzehe zugeben und mitbraten.

Dann auf das vorgewdrmte Backblech ein Backpapier legen, die angebraten Koteletts mit Ros-
marin und Knoblauch darauf verteilen und die Koteletts im heiflen Ofen ca. 15 Minuten langsam
fertig garen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Die Méhren
putzen, schélen und in Streifen oder halbe Ringe schneiden.

Den Pak Choi waschen, abtropfen und ldngs schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und Zwiebeln und Mohren bei kleiner Hitze an-
braten, mit Salz und Zucker wiirzen, nach ca. 5 Minuten den Pak Choi dazu geben und nochmal
2-3 Minuten diinsten.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen.

3/4 der Erdniisse mit Butter und Curry in einen in einen Mixer geben und zu einer Paste pii-
rieren. Thymian zugeben und noch einmal kurz piirieren. Die Paste mit Salz abschmecken.

Die restlichen Erdniisse hacken und zu dem Gemiise geben.

Die Koteletts aus dem Ofen holen und kurz ruhen lassen.

Je ein Kotelett auf einen Teller geben und etwas Erdnusspaste darauf geben. Mit dem Gemiise
servieren. Dazu passt gerostetes Landbrot oder Kartoffelpiiree.

Jacqueline Amirfallah am 11. Méarz 2020
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Kichererbsen-Eintopf mit Hahnchen-Brust

Fiir 4 Personen

200 g getrock. Kichererbsen 1 1 Hithnerbriihe einige Thymianzweige
einige Korianderkérner 1 TL Fenchelsamen 600 g Hahnchenbrust
200 g Winterspinat 1 Bund Lauchzwiebeln 1 Zwiebel
Butterschmalz Salz Kreuzkiimmel
Bockshornkleeblatter 1 TL Tomatenmark 3 getrock. Limetten

1 Bund Koriander Pfeffer

Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag Kichererbsen abgieen, abtropfen lassen. Gut mit Wasser bedeckt in einen
Topf geben und ca. 1 1 3 Stunden weich kochen.

Inzwischen die Hiihnerbriihe in einen groflen Suppentopf geben. Thymian abbrausen und zuge-
ben. Korianderkoérner und Fenchelsamen leicht morsern und einrithren. Die Briithe aufkochen.
Fleisch griindlich kalt waschen und trocken tupfen. Hahnchenbrust in die kochende Briihe ein-
legen, dann die Temperatur reduzieren, sodass die Briithe nur noch schwach siedet. Die Héhn-
chenbrust bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten pochieren.

Waihrenddessen Spinat verlesen, die groben Stiele abschneiden. Spinat griindlich waschen und
abtropfen lassen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Die Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die Zwie-
belwiirfel darin anbraten. Spinat und die hellen Teile der Lauchzwiebeln zugeben und mit an-
braten.

Mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen. Bockshornklee und 1 TL Tomatenmark zugeben.

Die Hiahnchenbriiste aus der Brithe heben, warm stellen.

Zwiebel-Spinat-Mix mit der Briihe abloschen, aufkochen. Getrocknete Limetten mit einer stabi-
len, dicken Nadel rundum mehrfach einstechen. Limetten zugeben. Alles ca. 10 Minuten sacht
kocheln lassen.

Die gegarten Kichererbsen abgiefien, abtropfen lassen und dann in die Briihe geben, alles noch-
mals kurz kocheln lassen.

Waihrenddessen Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen. Griine Tei-
le von den Lauchzwiebeln fein schneiden.

Beides zum Eintopf geben und nochmals kurz aufkochen lassen.

Den Eintopf mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. Limetten entfernen. Eintopf in tiefen
Tellern anrichten.

Héahnchenbrust aufschneiden, darauf verteilen und den Eintopf servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. Dezember 2019
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Orientalische Linsen-Suppe

Fiir 4 Personen

1,5 1 kraftige Hithnerbrithe 2 Prisen Safranfidden 2 rote Zwiebeln

1 Stiick Ingwer 2 Mohren Olivenol

Salz Zucker Kurkuma
Kreuzkiimmel gem. Bockshornkleesamen 300 g rote Linsen

1 Fladenbrot 150 g tiirkischer Joghurt (10%) gemahlener Sumach
Pfeffer 1 Bund Koriander

Hithnerbriihe erhitzen. Den Safran einriihren und alles etwas ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln, Ingwer und Mohren schilen. Zwiebeln und M6hren in grobe Stiicke
schneiden. Ingwer fein wiirfeln.

FEtwas Olivendl in einem Suppentopf erhitzen. Ingwer, Mohren und Zwiebeln darin unter Wen-
den anbraten, Salz und Zucker iiberstreuen. Mit Kurkuma, Kreuzkiimmel und Methi wiirzen
und alles kurz mitbraten.

Die Briihe angielen und aufkochen. Die Linsen kalt abspiilen und zugeben. Alles wieder aufko-
chen und die Linsen etwa 10 Minuten kocheln lassen.

Nach etwa 4-5 Minuten einige Linsen fiir Dekoration herausnehmen. Ubrige Zutaten in der Brii-
he sehr weich garen.

Das Fladenbrot ldngs in schmale Streifen schneiden und nach und nach knusprig résten/toasten.
Etwas abkiihlen lassen.

Waihrenddessen Joghurt mit etwas Sumach, Kurkuma, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Zutaten in der Briihe fein piirieren, nach Belieben zusétzlich durch ein Sieb passieren. 2/3
vom Joghurt unter die Suppe rithren, nicht mehr aufkochen!

Die Linsensuppe nochmals mit Salz und Gewiirzen abschmecken.

Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blédtchen abzupfen.

Suppe in vorgewdrmten Tellern anrichten, mit jeweils etwas Koriander und iibrigen, gegarten
Linsen garnieren. Sumach iiberstreuen. Fladenbrot und iibrigen Joghurt dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 12. Dezember 2018
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Sellerie-Suppe mit Speck-Strudel-Stange

Fiir 4 Personen
Fiir die Speckstrudel-Stangen:

200 g Weizenmehl (405) 2,5 EL Sonnenblumensl 100 ml Wasser

1 Prise Salz 1 Schalotte 60 g gerduch. Bauchspeck
2 Zweige Majoran 1 Brétchen

Fiir die Suppe:

1 Zwiebel 500 g Knollensellerie 2 EL Butter

250 ml Milch Salz 600 ml Gefliigelbriihe

2 Zweige Majoran 125 g Sahne Muskat

Fiir den Strudelteig Mehl in eine Schiissel geben. 2 EL Sonnenblumenol, Wasser und eine Prise
Salz zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten. Den Teig zu einer Kugel
formen, mit wenig Sonnenblumendl einreiben und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Die Schalotte schélen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln.

In einer Pfanne die Speckwiirfel mit der Schalotte kurz und kriéiftig anbraten und abkiihlen las-
sen.

Fiir die Suppe die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Sellerie schiilen, halbieren. Eine etwa 1 cm starke Scheibe abschneiden und diese halbieren. Rest-
lichen Sellerie in etwa 1,5 cm grofie Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.

Die Selleriewiirfel und Selleriescheiben zugeben und die Milch angieflen, leicht salzen.

Die Halfte der Gefliigelbriihe zugeben, aufkochen und den Sellerie bei schwacher bis mittlerer
Hitze weich garen.

In der Zwischenzeit alle Majoranzweige abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen.
Fiir den Strudel das Brotchen fein reiben.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Strudelteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche sehr diinn ausrollen. Die Brésel, Speck-
Schalotten und die Hélfte vom Majoran darauf streuen. Mehrere diinne Strudelstangen von ca.
15 cm formen.

Die Strudelstangen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
ca. 6 Minuten knusprig backen.

Weich gegarte Selleriescheiben aus dem Topf nehmen und fiir die Dekoration in feine Wiirfel
oder Rauten schneiden und beiseite stellen.

Die Sahne und restliche Gefliigelbrithe zum Suppenfond gieflen, alles kurz aufkochen lassen. Sel-
lerie im Fond fein piirieren.

Die Suppe mit Salz und Muskat abschmecken.

Suppe in vorgewéarmten tiefen Tellern anrichten, mit restlichem Majoran und feinen Selleriewtir-
feln bestreuen und die Speckstrudel-Stangen anlegen.

Jacqueline Amirfallah am 04. November 2020
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Basilikum-6nocchi mit Parmesan-Sofle

Fiir 4 Personen

1,5 kg Kartoffeln mehligk. Salz 1 Bund Basilikum

6 EL Olivenol 150 g Parmesan 4 Figelbe

5 EL Kartoffelstarke 2 rote Zwiebeln 200 g Kirschtomaten
Zucker Pfeffer 3 EL Butter

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen.

Waihrenddessen Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Basilikum grob schneiden und mit 2/3 vom Olivendl fein piirieren.

Hilfte vom Parmesan fein reiben.

Gekochte Kartoffeln abgieflen und noch warm durch die Presse driicken. Mit den Eigelben,
geriebenem Parmesan, Kartoffelstdrke und einigen EL Basilikumol verkneten. Mit Salz wiirzen.
Aus der Masse Rollen formen, in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden und mit einer Gabel
Rillen hineindriicken.

Gnocchi in reichlich siedendem Salzwasser garen, bis sie an die Wasseroberfléiche steigen.

Mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.

Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Ringe schneiden.

Kirschtomaten waschen und halbieren.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die halbierten Kirschtomaten anbraten.
Zwiebel zugeben mit Salz, Zucker, Pfeffer wiirzen, weich schmoren.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Gnocchi darin anbraten. Kirschtomaten zu den Gnocchi
geben, restliches Basilikumél zugeben, durchschwenken.

Restlichen Parmesan in groben Spénen dazu geben und auf tiefe Teller geben.

Jacqueline Amirfallah am 19. August 2020
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Brokkoli-Krduter-Terrine mit Méhren-Salat

Fiir 4 Personen

500 g Brokkoli Salz 12 Wachteleier

1 TL Fenchelsamen 500 ml Sahne 10 g Agar Agar

1 EL scharfer Senf 1 Bund Friihlingskrauter Muskat

500 g M&hren 1 Prise Zucker 3 EL milder Apfelessig

4 EL Sonnenblumendl

Die Terrine muss mindestens 2 Stunden kiihlen und gelieren. Den Brokkoli putzen, in Réschen
teilen und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Brokkoli abtropfen lassen. Zusétzlich
griindlich trocken tupfen oder z. B. in einer Salatschleuder trocken schleudern.

Wachteleier in kochendem Wasser 3 Minuten garen. Eier kalt abschrecken, pellen und ebenfalls
trockentupfen.

Fenchelsamen fein morsern. Die Sahne aufkochen, mit Salz und Fenchelsamen abschmecken.
Agar Agar einrithren und ca. 1 Minute kocheln lassen. Dann 1 EL Senf unterriihren.

Kréauter abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Kriuter unter die
Sahne mischen, mit Muskat wiirzen.

Eine Terrinenform ( ca. 1,5 1 Inhalt) mit Folie auslegen.

Brokkoli und Wachteleier in die Form schichten. Die Sahne angielen, sodass alle Zutaten bedeckt
sind. Mit Folie bedeckt mindestens 2 Stunden durchkiihlen und gelieren lassen.

Fiir den Mohrensalat Mohren putzen, schilen und in feine Scheiben hobeln oder schneiden.
Mohren mit Salz, Zucker, Essig und Sonnenblumendl in einer Schiissel griindlich vermischen,
ziehen lassen.

Mohrensalat nochmals mit Salz, Zucker und Essig abschmecken.

Terrine aus der Form stiirzen, die Folie entfernen. Terrine in Portionsstiicke schneiden, mit
Mohrensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 10. April 2019
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Brotfladen mit Champignons und Ziegenkdse

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

500 g Weizenmehl (405) 20 g frische Hefe 1 TL Zucker

270 ml Wasser 1 TL Salz 1 EL Olivenol
Fiir den Belag:

2 rote Zwiebeln 2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian
300 g rosé Champignons 1 EL Olivendl 1 EL Honig

250 g milder Ziegenkise 200 g Créme fraiche
Fiir den Salat:

300 g Champignons 1 Bio- Zitrone 1 Knoblauchzehe
1 Bund Schnittlauch 3 Stangel glatte Petersilie Salz
2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel geben. Die Hefe zerbroéseln und mit dem Zucker im hand-
warmen Wasser auflosen. Dann die Fliissigkeit zum Mehl geben und griindlich durchkneten, Salz
und Ol zugeben und zu einem glatten Teig kneten, der nicht mehr klebt.

Den Teig in einer groflen Schiissel abgedeckt ca. 2 Stunden gehen lassen.

Fiir den Belag die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Rosmarin und Thymian abbrausen, tro-
cken schiitteln, die Nadeln und Bléitter abstreifen und fein schneiden. Steinchampignons putzen
und fein schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen.

Gehackte Krauter und Honig zugeben, den Ziegenkése darunter mischen und die Pfanne vom
Herd ziehen.

Den Backofen auf 240 Grad Umluft (oder 220 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Den gegangen Hefeteig in Stiicke von ca. 150 g aufteilen. Die einzelnen Teigstiicke zu diinnen
Fladen ausrollen (am besten durch die Nudelmaschine geben).

Die Brotfladen mit Creme fraiche bestreichen, geschnittene Pilze darauf streuen und dariiber
die Ziegenk&semasse geben.

Die Brotfladen auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und im vorgeheizten Ofen etwa
8 Minuten backen, bis der Teig schon knusprig ist.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Den Knoblauch schilen und sehr fein schneiden. Schnittlauch und Petersilie abbrausen und tro-
cken schiitteln. Petersilienblattchen abzupfen und fein schneiden, Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Pilze mit Salz und Zitronenabrieb wiirzen, Zitronensaft tibertraufeln. Knoblauch, Schnitt-
lauch und Petersilie untermischen und zuletzt das Olivendl zugeben. Den Salat mit Salz und
Zucker abschmecken.

Die gebackenen Brotfladen und Champignonsalat servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. September 2020
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Buntes Wintergemiise mit Pfannenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

300 g rote Bete 150 g grobkoérniges Salz 100 g Sahne

150 g gegarte, geschiilte Maronen Salz 1 Prise Muskat

1 Bund Petersilie 150 g Frischkése 40 g Haselniisse

150 g Steckriibe 100 g Petersilienwurzel 10 Rosenkohlréschen
150 g Wirsing 2 Schalotten 2 EL Butterschmalz
Zucker 3 EL Apfelessig 5 EL Traubenkernol

6 getrocknete Aprikosen
Fiir das Pfannenbrot:

20 g frische Hefe 1 TL Zucker 20 ml Milch

300 g Weizenmehl, (405) 1 TL Backpulver 25 g Naturjoghurt
125 ml Wasser 1 Ei Salz

Mehl Butterschmalz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (oder Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Rote Bete gut biirsten und waschen. Grobes Salz in eine feuerfeste kleine Form (z.B. Auflauf-
form) geben und die Rote Bete Knollen daraufsetzen, in den Ofen geben und ca. 35 Minuten
garen.

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbroseln und mit Zucker und der handwarmen Milch verrithren. Die
aufgeloste Hefe zum Mehl geben und mit Backpulver, Joghurt, ca. 125 ml Wasser, Ei und einer
Prise Salz zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Teig in der Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch bedecken und 30 Minuten gehen
lassen.

Sahne in einem Topf erwidrmen, Maronen zugeben und fein mixen, mit Salz und Muskat ab-
schmecken. Die Maronencreme beiseite stellen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und diese mit dem Frischkése
fein mixen, mit Salz abschmecken und kalt stellen.

Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschliefend grob hacken.

Steckriibe und Petersilienwurzel putzen, waschen und schilen. Das Gemiise in diinne Scheiben
oder Rauten schneiden.

Rosenkohlrdoschen waschen, die unschonen Hiillbldtter entfernen und Rosenkohl vierteln. Wir-
sing waschen, den Strunk ausschneiden, die Blétter in Stiicke schneiden.

Schalotten schélen und fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen, Schalotten darin anschwitzen.

Steckriibe, Petersilienwurzel und Rosenkohlviertel zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen. Gemii-
se zugedeckt, unter gelegentlichem Wenden, mit noch leichtem Biss diinsten.

Den gegangenen Hefeteig in Portionen aufteilen und auf einer mit etwas Mehl bestdubten Ar-
beitsplatte diinn ausrollen. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Teigfladen
darin von beiden Seiten braten, bis sie Blasen werfen und goldbraun sind.

Die gegarten Rote Bete schilen und mit Hilfe eines Kugelausstecher zu Gemiisekugeln ausste-
chen, diese in eine Schiissel geben.

Apfelessig und Traubenkernol zu einer Marinade mischen und mit einer kleinen Prise Salz und
Zucker wiirzen. 2 EL der Marinade iiber die Rote Bete Kugeln geben und vermischen.
Wirsingstiicke in einem Topf in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen und gut ab-
tropfen lassen.

Blanchierten Wirsing zum Gemiise in der Pfanne geben, diese vom Herd ziehen, die die restliche
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Marinade dariiber gieflen und untermischen.

Aprikosen in Streifen schneiden.

Buntes Gemiise und Rote Bete Kugeln auf Tellern anrichten, mit Aprikosenstreifen und Ha-
selniissen bestreuen, den Petersilienkése und die Maronencreme in kleinen Nocken dazwischen
setzen. Das Pfannenbrot dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. Februar 2020

Caponata - Sommer-6Gemiise sii -sauer

Fiir 4 Personen

100 g Zucker 150 ml Wasser 2 Auberginen
Salz 4 EL Olivenol 2 Zucchini

2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 2 EL Rosinen
3 weiler Balsamico 3 EL Pinienkerne 2 Tomaten

Zucker in einen Topf geben und goldbraun schmelzen. Mit Wasser abléschen und zu einem Ka-
ramellsirup eink6cheln lassen.

Die Auberginen waschen, putzen, halbieren und in Wiirfel von ca. 1,5 ¢m schneiden. In eine
Schiissel geben, leicht salzen und einige Minuten ziehen lassen.

Dann das ausgetretene Wasser abschiitten und die Auberginenwiirfel trocken tupfen.

In einer groflen Pfanne Olivendl leicht erhitzen und die Auberginenwiirfel darin bei kleiner Hitze
langsam braten, bis sie richtig weich sind.

In der Zwischenzeit Zucchini waschen, putzen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die Brattemperatur erh6hen. Die Zucchiniwiirfel zu den Auberginen geben, Rosmarin- und Thy-
mianzweige einlegen und alles 3-4 Minuten braten.

Dann Rosinen dazu geben, mit Balsamico abléschen, den Karamellsirup angieflen und alles auf-
kochen lassen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und das Gemiise erkalten lassen.

In der Zwischenzeit die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen, Tomate wiirfeln, mit Salz wiirzen und unter das
erkaltete Gemiise mischen. Zuletzt die Pinienkerne untermischen und das Gemiise abschmecken.
Das Gemdiise kann kalt als Antipasti mit Brot oder auch warm zu Pasta sowie zu gegrilltem Fisch
serviert werden.

Jacqueline Amirfallah am 02. September 2020
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Chicorée mit Birne und Blauschimmel-Kdse

Fiir 4 Personen

4 Chicoréekolben Salz 4 reife Birnen

110 g Zucker 1 TL Butter 1 BundSchnittlauch
400 g Roquefort 150 g Frischkise 4 EL Olivendl

150 g Walniisse 2 Blédtter Filoteig Kreuzkiimmel

Chicorée putzen, kalt abspiilen und trocken tupfen. Von den einzelnen Chicoréekolben jeweils
3-4 Blatter 16sen, diese in Salzwasser weich blanchieren, herausnehmen und gut abtropfen lassen.
Die restlichen Chicoréekolben beiseite stellen.

Die Birnen waschen, schélen, halbieren und das Kerngehéuse auslosen. Dann mit einem Ku-
gelausstecher aus dem Fruchtfleisch Kugeln ausstechen. Die Birnenabschnitte klein schneiden.
Vom Zucker 1 EL abnehmen und beiseite stellen. Restlichen Zucker mit der gleichen Menge
Wasser aufkochen, die Birnenkugeln im Zuckersirup kurz kochen.

Klein geschnittene Birnenreste mit beiseite gestelltem Zucker und 2 EL. Wasser in einen Topf
geben und weich kochen. Anschlielend fein piirieren und zuletzt die Butter untermixen, auskiih-
len lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Die Halfte vom Blauschimmelkése in schone Stiicke schneiden, den restlichen Blauschimmel-,
75 g Frischkise und Schnittlauch mischen. Jeweils etwas von dieser Késemasse auf die weich
gekochten Chicoréebléitter geben und einwickeln.

Die restlichen Chicoréekolben nach Belieben z.B. in Streifen schneiden und in eine Schiissel ge-
ben, mit Salz und 3 EL Oliventl marinieren.

Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, aus der Pfanne nehmen und klein hacken. Die Niisse
und restlichen Frischkése im Mixer oder mit dem Piirierstab zu einer Paste verarbeiten.

Aus dem Filoteig Dreiecke schneiden, diese mit Rest Olivendl bepinseln, mit Kreuzkiimmel und
Salz bestreuen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im vorgeheizten Back-
ofen knusprig backen.

Marinierten Chicorée, Chicoréerdllchen, Birnenkugeln, Birnenpiiree, Késestiicke und Nusspaste
auf Tellern anrichten. Die knusprigen Filoteigstiickchen dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 02. Januar 2019
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Erbsen mit gebratenem Kopfsalat und Minze

Fiir 4 Personen
Fiir die Erbsen:

600 g Erbsen 300 ml Gemiisebrithe 2 Zweige Minze

100 g Sahne 1 EL Butter

Fiir den Kopfsalat:

1 groBer Kopfsalat 1 Schalotte 1 Zweig Thymian

1 TL Butter 1 Prise Puderzucker 50 ml Gemiisebriihe
Salz Pfeffer

Erbsen und Gemiisebriihe in einen Topf geben, zugedeckt aufkochen und weich garen.

Minze abspiilen, trocken schiitteln, die Bléattchen abzupfen und fein schneiden.

Vom Kopfsalat die dufleren eventuell welken Bldtter entfernen, dann den Salat vierteln und den
Strunk herausschneiden.

Schalotte schélen, fein schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne Butter schmelzen, die Salatviertel einlegen und von allen Seiten kurz anbraten,
mit Puderzucker bestduben und karamellisieren, bis sie eine schéne Farbe annehmen. Schalotten
und Thymian zufiigen, mit der Briihe abléschen und den Salat knapp 3 Minuten diinsten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Von den Erbsen die iiberschiissige Gemiisebriihe abschiitten und zur Seite stellen. Ein Drittel
der Erbsen beiseite stellen.

Zu den restlichen Erbsen Sahne geben und einmal aufkochen. Dann Minze und Butter zugeben
und alles fein piirieren, falls notig etwas Brithe zugeben und abschmecken. (Nach Wunsch durch
ein grobes Sieb driicken.) Kopfsalat und Piiree anrichten, restliche Erbsen dariiber streuen und
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. April 2020
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Erbsen-Gelee mit Méhren-Minz-Salat

Fiir 4 Personen

500 g TK-Erbsen Salz 6 Blatt Gelatine
50 g Bockshornkleeblédtter 6 EL Butter 3 EL Mehti

300 g Sahne 6 zarte Mohren 3 Zweige Minze
1 Bio-Zitrone 1 Prise Zucker  Olivendl

4 Scheiben Weizenbrot

Das Erbsen-Gelee muss mindestens 2 Stunden gelieren.

Erbsen aus den Schoten 16sen, waschen, abtropfen lassen und in reichlich kochendem Salzwasser
kurz blanchieren. Erbsen abgieflen und in Eiswasser abschrecken.

Inzwischen Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Bockshornklee-Blétter in etwas Butter in einer Pfanne anschwitzen. Mehti zugeben.

Sahne in einem Topf aufkochen und mit Salz wiirzen. Erbsen und Bockshornklee-Wiirzmischung
zugeben und alles aufkochen lassen.

Einige Erbsen herausnehmen und beiseite stellen. Ubrige Zutaten in der Sahne sehr fein mixen.
Die Masse durch ein feines Sieb streichen. Einige Essloffel davon ebenfalls beiseite stellen.
Gelatine ausdriicken und unter Riihren in der heiflen Erbsencreme schmelzen.

Erbsencreme in 4 Portionsformchen abfiillen, kalt stellen und gelieren lassen.

Mohren putzen, schéilen und der Lénge nach zum Beispiel mit einem Sparschéler in feine Streifen
schneiden. Minze kalt abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen hacken.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.
Mohrenstreifen mit Salz, Zucker, Zitronenschale und etwas Zitronensaft, Minzblidtter und Oli-
vendl griindlich mischen.

Das Brot ldngs in diinne Scheiben schneiden.

Ubrige Butter in einer grofien Pfanne portionsweise erhitzen. Die Brotscheiben darin von beiden
Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Erbsengelee aus den Formchen 16sen und auf Teller stiirzen. Mit iibrigem Erbsenpiiree und
Erbsen garnieren. Die Knusperbrotscheiben dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 09. Mai 2018
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Feigen-Birnen-Tarte

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

200 g kalte Butter 400 g Mehl Salz

Muskatnuss 3 reife, aromat. Birnen 200 g Schmand

2 Eier Kreuzkiimmel stiles Paprikapulver
Kurkuma 1 Prise Zucker 100 g Schafskise

10 reife schwarze Feigen
Fiir den Salat:

50 g Mandelkerne 2 EL Zitronensaft Senf

Salz Pfeffer Zucker

4 EL Sonnenblumenol 200 g gemisch. Blattsalat

Auflerdem: Hiilsenfriichte Backpapier

Fiir den Teig die Butter in kleine Stiicke schneiden. Mehl, 1 Prise Salz und Muskat in einer
Riihrschiissel mischen. Die Butter und eventuell einige Essloffel kaltes Wasser zugeben und alles
rasch zu einem glatten Teig verkneten (auf keinen Fall zu lange kneten, sonst wird der Teig zih
und fillt auseinander).

Teig zu einer Kugel formen, flach driicken und in Folie wickeln. Etwa 30 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Inzwischen die Birnen schélen, entkernen und das Fruchtfleisch wiirfeln.

Fruchtfleisch und einige EL. Wasser in einen Topf geben. Zugedeckt weich verkochen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Teig auf wenig Mehl mit dem
Nudelholz ca. 4 cm diinn rund ausrollen. Eine grofie Tarteform (2830 cm (J; moglichst mit
Lift-off-Boden) oder mehrere kleine Tarteformchen gut fetteten. Die Tarteform mit dem Teig
auslegen, dabei einen Rand formen. Mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Den Boden mit einem Stiick Backpapier belegen, Hiilsenfriichte oder Backgewichte auffiillen.
Boden im heiflen Backofen ca. 10 Minuten vorbacken.

Den Boden aus dem Ofen nehmen, Backpapier inklusive Hiilsenfriichte abheben. Boden etwas
abkiihlen lassen. Die Backofen-Temperatur auf 180 Grad Ober- und Unterhitze reduzieren.
Birnen abtropfen lassen, piirieren. Schmand und Eier darunter mixen. Mit Salz, den Gewiirzen
und Zucker wiirzen.

Den Schafskése zerbroseln und ebenfalls daruntermischen.

Die Fiillung auf den Tarteboden geben.

Die Feigen putzen, je nach Grofle halbieren oder vierteln. Feigen in die Masse driicken.

Tarte im heiflen Backofen auf unterster Schiene ca. 30 Minuten goldbraun backen. Tarte auf ein
Kuchengitter setzen und nach Belieben auskiihlen lassen.

Fiir den Salat Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Auf einem Teller auskiihlen
lassen.

Fiir die Vinaigrette Zitronensaft, Senf, Salz, Pfeffer und etwas Zucker verrithren. Das Ol darunter
schlagen.

Den Salat verlesen, waschen und trockenschleudern. Salat und Dressing mischen.

Mandeln grob hacken.

Tarte aus der Form heben, in Portionsstiicke schneiden und anrichten. Mandeln {iber den Salat
streuen und zur Tarte servieren.

Jacqueline Amirfallah am 25. September 2019
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Gefiillte Ochsenherztomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomaten:

4 kleine Auberginen Olivensl Salz

1 Prise Zimt 1 Bund Lauchzwiebeln 4 Ochsenherztomaten (mittelgrof})
Zucker Pfeffer

Fiir den Couscous:

1 Zwiebel Olivenol 100 ml Gemiisebriihe

Salz Kreuzkiimmel, gemahlen Kurkuma, gemahlen

150 g Couscous 3 EL abgezogene Mandelkerne 2 EL Rosinen

1 Bund Koriander 1 Bund glatte Petersilie

Auberginen putzen, abspiilen, trocken reiben und in Wiirfel schneiden.

Etwas Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, die Auberginenwiirfel darin unter Wenden sacht bra-
ten, bis sie ganz weich sind. Aubergine mit Salz und Zimt wiirzen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein hacken.

Lauchzwiebeln unter die Auberginen mischen.

Tomaten waschen, trocken reiben und jeweils einen Deckel abschneiden. Die Tomaten z. B. mit
Hilfe eines Kugelaustechers oder Teeloffels aushohlen.

Das Tomateninnere piirieren, eventuell passieren.

Fiir den Couscous Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Etwas Ol in einem Topf erhitzen, die
Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Das Tomatenpiiree und Gemiisebriihe zugeben. Mit Salz, Kreuz-
kiimmel und Kurcuma wiirzen und aufkochen.

Coucous unter Riithren einstreuen, aufkochen lassen und alles 3-4 Minuten sacht kdcheln lassen,
ggf. mit etwas Wasser ergénzen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 200 Grad) vorheizen. 10. Die Toma-
ten von innen mit etwas Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen. Die Auberginenfiillung in die Tomaten
verteilen.

Tomaten in eine Auflaufform setzen, die Deckel auflegen. Tomaten im heiflen Backofen ca. 10-15
Minuten backen.

Waihrenddessen Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Auf ein Arbeitsbrett
geben, etwas abkiihlen lassen, dann fein hacken.

Rosinen hacken. Koriander und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und ebenfalls hacken.
Rosinen, Krauter, Mandeln und 2-3 EL Olivendl unter den Couscous mischen, abschmecken.
Gefiillte Tomaten und Couscous anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 24. Juli 2019
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Gemiise- und Bandnudeln mit Raclette-Kdse

Fiir 4 Personen

3 Sténgel glatte Petersilie 1 Ei 200 g Hartweizengrief (Semola)
100 g Mehl Salz 300 g Knollensellerie

300 g Steckriibe 250 g Mohren Salz

1 Lorbeerblatt 1 Zwiebel 100 g Raclettekése

3 EL Butter 1 EL Speisestiarke 50 g Sahne

2 Sténgel Majoran 1 Prise Muskat 1 Knoblauchzehe

Fiir den Nudelteig Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und grob
schneiden. Petersilie und fein piirieren.

Weizengriefl und Mehl in die Riithrschiissel einer Kiichenmaschine geben.

Petersilien-Ei, 1 Prise Salz und so viel Wasser (ca. 50 ml) unter die Mischung kneten, dass ein
glatter geschmeidiger, aber fester Nudelteig entsteht.

Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Sellerie und Steckriibe waschen, schéilen und anschlieflend in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Aus den einzelnen Scheiben mit einem Sparschiler lange diinne Bénder schneiden. Die M6hren
ebenfalls waschen, schélen und der Lénge nach mit dem Sparschéler in diinne Streifen schneiden.
Die Abschnitte vom Sellerie und Maéhre in einen Topf mit ca. 250 ml Wasser geben, leicht salzen
und ein Lorbeerblatt zugeben, aufkochen und dann leicht bei kleiner Hitze zu einer Gemiisebriihe
kochen.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Den Kiése fein reiben.

Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und zu unregelméfligen breiten
Nudeln schneiden.

Fiir die Sauce in einem Topf 1/3 der Butter erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Stérke
dariiber streuen, mit Sahne abléschen und gut verrithren. Die Gemiisebrithe durch ein Sieb
passiert dazu geben. Die Sauce sacht einige Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit den Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Sauce vom Herd ziehen und den Kése untermischen. Majoran untermischen und die Sauce mit
Salz und Muskat abschmecken.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise etwa 2
Minuten garen. Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen, kurz mit kaltem Wasser abspiilen und
abtropfen lassen.

Die Gemiisestreifen kurz im Nudelwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen.

In einer breiten Pfanne oder Topf restliche Butter schmelzen, eine angedriickte Knoblauchzehe
zugeben. Nudeln und Gemiisestreifen in die Pfanne geben und darin warm schwenken.

Vor dem Anrichten die Knoblauchzehe entfernen. Den Nudelmix anrichten, Késesauce angiefien
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Februar 2020
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Gewiirzmoéhren-Nudeltaschen mit Safran-Butter

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:
100 g Weizenmehl (405) 100 g Hartweizenmehl 0,25 TL Salz

1 Ei 100 ml Wasser

Fiir die Fiillung:

1 rote Zwiebel 1 kg Mohren 1 Zwiebel

0,5 Bund Suppengemiise  Salz 1 TL Pfefferkorner

1 Lorbeerblatter 2 EL Olivenol gemahlener Kardamom
gemahlener Kreuzkiimmel Chilipulver Zucker

Pfeffer 3 Lauchzwiebeln 50 g Butter

100 g kalte Butter 1 Msp. Safranfiden

Weizen- und Hartweizenmehl sowie Salz in einer Riihrschiissel mischen.

FEi und ca. 100 ml Wasser zugeben und alles zu einem glatten geschmeidigen Pastateig verkne-
ten. Ist der Teig zu fest, noch einige Tropfen Wasser unterkneten, ist er zu weich, noch etwas
Hartweizenmehl unterkneten.

Den Teig zu einer glatten Kugel formen und zugedeckt ca. 30 Minuten quellen lassen.
Waihrenddessen fiir die Fiillung die rote Zwiebel schilen und wiirfeln.

Mohren putzen, waschen, schélen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Fiir die Briihe die iibrige Zwiebel halbieren, auf den Schnittflichen in einem Topf ohne zusétz-
liches Fett kriftig anrdsten.

Suppengemiise putzen und wiirfeln, mit Putzabschnitten der Mohren und Zwiebel, etwas Salz,
Pfefferkérnern und Lorbeer in den Topf zu den Zwiebelhilften geben. Etwa 600 ml Wasser an-
gieen, aufkochen. Bei schwacher Hitze zu einer Briihe kocheln lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Zwiebelwiirfel im heiflen Olivendl in einem Topf andiinsten. Kar-
damom, Kreuzkiimmel und Chili zugeben und kurz mit andiinsten.

Mohrenstiicke zugeben und mit Salz und Zucker wiirzen. Etwa 2-3 EL von der kdchelnden Ge-
miisebrithe dazugeben. Die Mohren bei schwacher Hitze zugedeckt weich diinsten.

Gediinstete Mohren in ein Sieb gieffen und abtropfen lassen.

Kochfliissigkeit dabei auffangen.

Etwa die Halfte der Mohren fein piirieren. Das Mohren-Piiree mit Salz, Pfeffer, Zucker und den
Gewiirzen nach Belieben abschmecken und etwas abkiihlen lassen.

Das Mohrenpiiree in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille geben.

Den Teig portionsweise mithilfe einer Nudelmaschine zu langen diinnen Bahnen ausrollen.

Das Mohrenpiiree in kleinen Hiufchen mit jeweils etwas Abstand zueinander auf dem Teig ver-
teilen. Die Teigrander mit kaltem Wasser bestreichen. Teig iiber die Mohrenfiillung klappen.
Teigriander und zwischen den Fiillungen fest andriicken. Aus den Nudelbahnen Téschchen aus-
schneiden.

Reichlich Salzwasser in einem groflien Topf aufkochen. Die Nudeltédschchen darin portionsweise
bei sacht kéchelndem Wasser garen.

Herausnehmen und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit die Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.
In einer Pfanne etwas Butter erhitzen. Die Lauchzwiebeln darin kurz andiinsten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

In einem Topf etwas Butter erhitzen, restliche gediinstete Mohrenstiickchen darin warm schwen-
ken, abschmecken.

Kalte Butter in kleine Wiirfel schneiden.

Safranfaden fein morsern und mit 100 ml von der heiflen Gemiisebriihe und dem aufgefangenen
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Mohrenkochfond in einem kleinen Topf aufkochen.

Topf dann von der Kochstelle ziechen und die iibrige kalte Butter nach und nach unter die Sa-
franbriithe mixen. Die Safranbutter abschmecken.

Nudeltéschchen, Lauchzwiebeln und Mohrenstiickchen auf vorgewérmten Tellern anrichten. Die
Safranbutter iibertrdufeln und alles sofort servieren.

Extra-Tipp: Ubrige Briihe passieren und fiir ein anderes Gericht verwenden oder abgekiihlt ein-
frieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. Oktober 2020

Gnocchi mit Erbsen und Minze

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 1,5 kg Erbsen in Schote
1 Bund Minze 3 Eier 3 EL Kartoffelstiarke
4 EL Butter 80 g Parmesan

Die Kartoffeln schélen, halbieren und in Salzwasser weichkochen.

In der Zwischenzeit die Erbsen aus der Schote pulen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten, durch eine Kartoffelpresse driicken und locker auf
einem bemehlten Backbrett (oder in einer grofen Schiissel) verteilen.

Fier, Kartoffelstirke und eine gute Prise Salz auf die noch warme Kartoffel-Masse geben und
alles rasch zu einem Teig vermengen (nicht zu stark kneten).

Die Hilfte der Minzbléatter fein schneiden und unter den Kartoffelteig mischen. Tipp: Wenn der
Teig zu trocken und spréde ist, noch 1 EL weiche Butter unterarbeiten.

Den Kartoffelteig zu Rollen von ungeféihr 1,5 cm Durchmesser formen. Die Rollen in 1 cm starke
Stiicke schneiden und mit einer Gabel eindriicken.

Die Gnocchi in einem Topf mit siedendem Salzwasser ein paar Minuten garen, herausnehmen
und abtropfen lassen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Erbsen kurz blanchieren, herausnehmen und ab-
tropfen lassen.

In einer Pfanne Butter schmelzen, die Gnocchi und Erbsen hinzugeben und durch schwenken.
Parmesan grob reiben und dariiber streuen.

Restliche Minze in feine Streifen schneiden.

Gnocchi auf Tellern anrichten und mit Minze bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. August 2019
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Gurken-Minz-Taboulé mit Wiirzjoghurt

Fiir 4 Personen
Fiir den Taboulé:

800 ml Gemiisebriihe 200 g Bulgur, grob 2 Salatgurken

Salz 1 Prise Zucker 60 ml Olivendl

80 g Mandeln 80 g getrock. Aprikosen 1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Minze 3 EL Berberitzen 2 Bio-Zitronen

Fiir den Gewiirzjoghurt:

1/2 Bund Dill 1 Knoblauchzehe 1 TL getroc. Rosenbliitenblétter
1 Prise Kardamom 1 Prise Sumach 1 Prise Koriander, gemahlen

Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen, den Bulgur einriihren und ca. 10 Minuten kdcheln las-
sen. Dann den gekochten Bulgur auf ein Sieb geben und die iiberschiissige Fliissigkeit abtropfen
lassen.

Die Gurken waschen. Eine Gurke zur Hélfte mit dem Sparschiéiler in diinne lange Streifen hobeln.
Den Rest und die iibrige Gurke klein wiirfeln. Die Gurkenstreifen fiir die Dekoration beiseite
stellen.

Die klein gewiirfelten Gurken mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und 1/3 vom Olivendl
marinieren.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieffend grob hacken.

Aprikosen klein schneiden.

Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.
Bulgur, Mandeln, Aprikosen, Berberitze, Petersilie und Minze zu den Gurkenwiirfeln geben und
vermischen.

Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen. Von einer Zitrone etwas Schale abreiben, alle Zitronen
auspressen.

Zitronenabrieb und -saft sowie restliches Olivendl zum Bulgursalat geben und gut untermischen,
abschmecken.

Fiir den Gewiirzjoghurt Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Knoblauch schilen und fein hacken.

Joghurt mit Knoblauch, Dill und Rosenbliitenblédttern mischen, mit Kardamom, Sumach und
Koriander wiirzen.

Taboulé auf Teller geben, die Gurkenstreifen dekorativ dazu geben, den Wiirzjoghurt dazu rei-
chen.

Jacqueline Amirfallah am 12. Juni 2019
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Kartoffel-Sellerie-Piiree mit pochiertem Ei und Triffel

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz 800 g Knollensellerie
1 Zwiebel 3 EL Butter 250 ml Sahne
Pfeffer 1 EL Weilweinessig 4 Bio-Eier
Muskatnuss frischer Triiffel

Kartoffeln schélen, waschen und knapp mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt garen.

Sellerie putzen, waschen, in Stiicke schneiden. Etwas Sellerie zugedeckt fiir die Garnitur beiseite
legen.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Etwas Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel
darin glasig diinsten. Selleriestiicke zugeben und kurz mit andiinsten.

Die Sahne angieflen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Sellerie zugedeckt bei schwacher Hitze
sehr weich kocheln lassen.

Fiir die Eier reichlich Wasser in einem Topf aufkochen. Etwas Essig zugeben.

Mit einem Schneebesen einen Strudel im kochenden Wasser erzeugen.

Die Eier einzeln in eine Suppenkelle aufschlagen. Dann nach und nach ins kochende Wasser
gleiten lassen. Eier bei schwacher Hitze ca. 3 Minuten ziehen lassen.

Wiéhrenddessen die Kartoffeln abgiefien, gut ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse
driicken.

Weich gegarten Sellerie inklusive Diinstfliissigkeit zu einem feinen Piiree mixen. Mit dem Kar-
toffelpiiree verrithren. Piiree mit Salz und Muskat abschmecken. Nach Belieben mit etwas Butter
aromatisieren.

Pochierte Eier aus dem Kochwasser heben. In eine Schale mit warmem Wasser geben und noch-
mals 3 Minuten ziehen lassen.

Ubrigen Sellerie in sehr feine Scheiben schneiden oder hobeln. Etwas Butter in einer Pfanne er-
hitzen, die Selleriescheiben darin andiinsten. Mit wenig Salz wiirzen und zugedeckt 3-5 Minuten
weich diinsten.

Eier gut abtropfen lassen. Das Piiree, pochierte Eier und gebratene Selleriescheiben auf vorge-
wérmten Tellern anrichten. Den frischen Triiffel fein dariiber hobeln, sofort servieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. November 2019
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Kichererbsen-Pfannkuchen mit Mayonnaise, griine Bohnen

Fiir 4 Personen
200 g getr. Kichererbsen 1 Bund Koriander 1 Bund Bohnenkraut

4 FEier 200 g Mehl 300 ml Milch

Salz gemahlener Kurkuma  Pflanzenol

2 Lauchzwiebeln 500 g griine Bohnen 1 Bio-Zitrone

6 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 150 ml Sonnenblumenol
1 Eigelb 1 TL Senf Harissa

Honig Kreuzkiimmel 200 g Feta

Die Kichererbsen miissen iiber Nacht einweichen.

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag Kichererbsen abgieflen, mit kaltem Wasser abspiilen. Mit Wasser bedeckt in
einem Topf aufkochen und bei schwacher Hitze weich garen.

Kichererbsen abgielen. Die Hélfte davon zum Marinieren beiseite stellen.

Koriander und Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Jeweils etwas
davon fiir die Dekoration beiseitelegen.

Die Eier trennen. Eiweif3 steif schlagen.

Mehl, Eigelbe, restliche gekochte Kichererbsen (ca. 200 g) und Milch griindlich verriihren.
Gehackte Krauter, Salz und Kurkuma untermischen. Falls nétig, zusétzlich auch noch etwas
Milch unterrithren. Das Eiweifl unterziehen.

Etwas Ol in einer kleinen beschichteten Pfanne erhitzen.

Jeweils etwa 1,5 cm hoch den Kichererbsenteig einfiillen. Bei mittlerer Hitze daraus goldbraune
Pfannkuchen backen.

In der Zwischenzeit Lauchzwiebeln putzen und ldngs sehr fein schneiden. In eisgekiihltes Wasser
legen, damit die Streifen sich dekorativ einrollen.

Die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen. Bohnen in kochendem Salzwasser garen.
Dann abgielen und in eisgekiihltem Wasser (wichtig, damit die Bohnen schén griin bleiben)
abschrecken.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und aus-
pressen.

Zitronensaft und —schale, etwas Salz und 5 EL Olivendl zu einem Dressing verquirlen. Die Boh-
nen abtropfen lassen und mit etwas Dressing marinieren.

Die iibrigen Kichererbsen mit dem restlichen Dressing marinieren.

Knoblauch abziehen, grob wiirfeln. Knoblauch und Sonnenblumendl piirieren.

Eigelb und Senf in einem hohen schmalen Riihrbecher verquirlen. Knoblauch-Ol-Mix zunichst
tropfchenweise, dann im diinnen Strahl nach und nach untermixen, bis eine dickliche Mayonnaise
entsteht.

Mayonnaise mit Harissa, Salz, Honig und Kreuzkiimmel abschmecken.

Den Fetakése grob zerbroseln und mit Rest Olivendl betraufeln.

Lauchzwiebeln abtropfen lassen. Die Pfannkuchen mit der Mayonnaise bestreichen. Den Schafs-
kése aufstreuen. Die Bohnen darauf anrichten. Mit marinierten Kichererbsen, {ibrigen Krautern
und Lauchzwiebelringen garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. Juni 2018
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Kl6Bchen mit Pinienkernen, Backpflaume und Pilz-Sofe

Fiir 4 Personen

1,5 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 100 g Pinienkerne
2 rote Zwiebeln 2 EL Butterschmalz 8 Backpflaumen
150 ml Sahne 1 EL getrock. Steinpilze 100 g Shiitake-Pilze
100 g Steinchampignons 100 g Kartoffelstéirke 2 Eier

2 EL Butter

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser weichkochen.

Wahrenddessen die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Von den gerdsteten Pinienkernen etwa 1/3 fiir die Dekoration zur Seite stellen, die iibrigen Pi-
nienkerne fein hacken.

Rote Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Backpflaumen grob schneiden, unter die Zwiebeln mischen, einmal durchschwenken und die Pfan-
ne vom Herd ziehen.

Sahne und getrocknete Steinpilze in einen Topf geben, aufkochen, dann den Topf vom Herd
nehmen und die Pilze in der Sahne ziehen lassen.

hiitake-Pilze und Champignons putzen und in etwa 1 cm grole Wiirfel oder Scheiben schneiden.
Gekochte Kartoffeln abgieffen und noch warm durch die Presse driicken.

Kartoffelstérke, gehackte Pinienkerne, Eier und etwas Salz zugeben und zu einem Teig vermi-
schen.

Aus dem Teig Klo8ichen von ca. 3 cm Durchmesser formen und etwas von der Backpflaumen-
Zwiebelmasse hineindriicken.

KloBchen in einem Topf mit reichlich siedendem Salzwasser ca. 6 Minuten garen, bis sie an die
Wasseroberflache steigen.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die vorbereiteten frischen Pilze darin braten, mit Salz wiir-
zen.

Die Steinpilze in der Sahne fein piirieren und zu den Pilzen in der Pfanne geben.

Alles nochmals aufkochen und abschmecken.

Tipp: Wenn von der Backpflaumen-Zwiebel-Masse noch etwas iibrig ist, einfach mit in die Pilz-
sauce geben.

Die Klo88chen mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben, abtropfen lassen und auf Teller
geben. Die Sauce dariiber gielen und mit restlichen Pinienkernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah am 02. Dezember 2020
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Kiirbis-6nocchi

Fiir 4 Personen

800 g Hokkaido-Kiirbis 600 g Kartoffeln, mehlig 3 EL Butter

2 Eigelb ca. 3 EL Kartoffelstirke Salz

80 g Parmesan Pfeffer 1/2 Bund Rosmarin

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober-Unterhitze, Gas Stufe 3) vorheizen.

Den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne herauskratzen. Kiirbiskerne in einen Topf geben,
mit Wasser bedecken und kochen, bis die Kerne weich sind.

Mit dem Kugelausstecher einige Kiirbiskugeln herauslésen. Restlichen Kiirbis vierteln.

Die Kartoffeln waschen. Kartoffeln und Kiirbisstiicke zusammen auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten backen.

Gegarte Kartoffeln und Kiirbis leicht ab kiihlen lassen. Die Kartoffeln halbieren und aus der
Schale kratzen, den Kiirbis klein schneiden, alles durch eine Kartoffelpresse driicken und locker
auf einem bemehlten Holzbrett verteilen.

Figelbe, ein Drittel der Butter, Kartoffelstdrke und eine gute Prise Salz auf die KartoffelKiirbis-
Masse geben und alles rasch verkneten( nicht zu stark kneten) .

ann den Teig zu Rollen von ungefihr 1,5 cm Durchmesser formen. Wenn der Teig zu sprode
ist noch etwas Butter zugeben. Die Rollen in 1 c¢cm starke Stiicke schneiden, mit einer Gabel
eindriicken. Die Gnocchi in einem Topf mit siedendem Salzwasser ein paar Minuten garen, her-
ausnehmen und abtropfen lassen.

Kiirbiskernbrithe vom Herd ziehen und in einen Topf passieren. Die Kiirbiskugeln im passierten
Kiirbisfond weich kochen, dann herausnehmen.

Halfte vom Parmesan fein reiben. Etwas Butter und den geriebenen Parmesan in den passierten
Kiirbisfond geben, mit dem Schneebesen gut unterriithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln vom Zweig streifen und fein schneiden.

In einer Pfanne restliche Butter erhitzen, die Rosmarinnadeln darin anschwitzen, Gnocchi zuge-
ben und warm schwenken

nocchi und Kiirbiskugeln in einem tiefen Teller mit der Kiirbissauce anrichten. Restlichen Par-
mesan in Spane hobeln und dariiber streuen.

Jacqueline Amirfallah am 19. September 2018
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Kiirbis-Ravioli

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
100 g Mehl (Type 405) 100 g Hartweizengrie3 1 Prise Salz

1 Ei 100 ml Wasser

Fiir Fiillung und Beilage:

1 Hokkaido-Kiirbis Salz Pfeffer

2 Zwiebeln Speisedl Kreuzkiimmel
gemahlener Curcuma 1 Prise Zucker 2 Eier

400 g zarter Blattspinat 1 Knoblauchzehe Butter, Muskat
auflerdem: Mehl

Fiir den Nudelteig Mehl und Weizengriefl mischen. Salz, Ei und Wasser verquirlen, zugeben und
alles griindlich glatt verkneten, bis ein geschmeidiger Nudelteig entsteht. Den Teig in Folie wi-
ckeln und mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Kiirbis waschen, trockenreiben, halbieren und die Kerne und losen Fa-
sern entfernen. Mit dem Kugelausstecher einige Kugeln aus dem Kiirbisfleisch auslésen. Das
restliche Kiirbisfleisch in Stiicke schneiden.

Ausgelostes Kiirbisinneres mit Kernen in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und kécheln
lassen, bis die Kerne weich sind. Briihe in einen Topf passieren; Kiirbiskerne abtropfen lassen.
Die Kiirbisbrithe mit Salz und Pfeffer wiirzen und aufkochen. Kiirbiskugeln in der Briithe mit
noch leichtem Biss garen.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, auskiihlen lassen und hacken.
Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Hilfte der Zwiebelwiirfel in Ol anbraten. Kiirbis-
stiicke zugeben und mit Salz, Kreuzkiimmel und Curcuma wiirzen. Etwas Kiirbisbriihe angieflen,
aufkochen und zugedeckt weich schmoren.

Kiirbisfleisch abtropfen lassen und fein piirieren. Gehackte Kiirbiskerne unter das Kiirbispiiree
rithren. Das Piiree mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, etwas abkiihlen lassen.

Das Piiree in einen Spritzbeutel mit mittlerer Lochtiille fiillen.

Die Eier trennen. Eigelb kalt stellen.

Den Nudelteig in Portionen auf wenig Mehl zu breiten, langen Bahnen ausrollen.

Die Kiirbismasse auf einer Léingsseite mit etwas Abstand zum Teigrand in kleinen H#ufchen
aufspritzen.

Ubrige Teigseite diinn mit Eiweifl bestreichen, iiber die Fiillung klappen und den Teig rund um
die Piireehdufchen gut an- und vorsichtig flachdriicken, sodass enthaltene Luft mit entweicht.
Mit einem Messer oder Teigradchen Ravioli ausschneiden.

Spinat verlesen, putzen, griindlich waschen und trocken schleudern.

Knoblauch schilen, halbieren. Mit iibrigen Zwiebeln in der Butter andiinsten. Den Spinat zuge-
ben und in der Pfanne kurz zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Ravioli darin portionsweise 2-3 Minuten ga-
ren.

Die Kiirbisbrithe mit Salz und Zucker abschmecken. Etwas kalte Butter untermixen. Eigelbe und
etwas heifle Briihe verquirlen, dann unter Riithren unter die heiflen, nicht mehr kochende Briihe
quirlen und damit binden.

Ravioli aus dem kochenden Wasser heben, abtropfen lassen. Mit Spinat und Kiirbiskugeln in
vorgewarmten tiefen Tellern anrichten. Jeweils etwas Briithe angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 16. Oktober 2019
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Lauch-Cannelloni mit Kartoffel-Parmesan-Fiillung

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 2 Stangen Porree (dick)
200 ml Milch Pfeffer 4 EL Pinienkerne

70 g Parmesan 1 Bund Petersilie 1 Bund Majoran

2 Eier Honig Muskatnuss

Butter (gekiihlt)

auBlerdem: Parmesan

Kartoffel schilen und in Salzwasser zugedeckt gar kochen.

In der Zwischenzeit den Lauch putzen, abspiilen, abtropfen lassen. Die Stangen in 8-10 cm lange
Stiicke schneiden, seitlich lings aufschneiden, sodass sich die jeweils &ufleren 2— 3 Bléatter einzeln
l6sen lassen.

Reichlich Salzwasser aufkochen. Die abgelosten Porreeblétter darin blanchieren, bis sie geschmei-
dig sind. Porree kurz kalt abschrecken, abtropfen lassen und auf einem sauberen Geschirrtuch
auslegen und trocken tupfen.

Den restlichen Porree klein schneiden.

Milch mit Salz und Pfeffer wiirzen, aufkochen. Kleingeschnittenen Porree zugeben und zugedeckt
in der Milch weich kochen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Pinienkerne abkiihlen lassen. 3 EL
Pinienkerne grob hacken.

Parmesan fein reiben. Krauter abspiilen, trocken schiitteln. Krauter, bis auf einige Stiele zum
Garnieren, abzupfen und hacken.

Fiir die Fiillung die gegarten Kartoffeln abgielen, noch warm durch eine Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken. Mit Eiern, Kése, gehackten Pinienkernen und Krautern mischen. Masse mit
Salz, Pfeffer und Honig wiirzen.

Kartoffelmasse einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille (ca. @ 2 cm) fiillen. Die Fiillung als
Strang auf die Lauchblétter spritzen, vorsichtig aufrollen.

Die Péckchen einzeln in hitzebestidndige Klarsichtfolie wickeln, sodass die Packchen wasserdicht
verpackt sind.

Reichlich Wasser in einem grofien Topf aufkochen, Temperatur reduzieren. Die Lauchrollchen
darin ca. 10 Minuten siedend garen.

Porree-Milchmischung in einen Mixer geben und sehr fein piirieren, eventuell mit etwas zuséitz-
licher heiler Milch fliissiger mixen. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Zuriick in einen Topf geben, nochmals kurz erhitzen und die kalte Butter in Stiickchen untermi-
Xen.

Sauce auf vier vorgewadrmten Tellern verteilen. Die Porreerolichen auswickeln und darauf anrich-
ten.

Mit iibrigen Pinienkernen, nach Belieben fein gehobeltem Parmesan und den iibrigen Krautern
garniert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 14. November 2018
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Linsen-Crépes mit MGhren und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépes:

500 ml Gemiisebrithe 150 g rote Linsen 100 ml Milch

4 Eier 100 g Mehl Salz

Paprikapulver 2 EL Olivenol

Fiir den Salat:

1 Mohre, grof3 3 Bio-Zitrone Salz

Zucker 2 EL Olivenol

Fiir die Fiillung:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe (klein) 1 Mohre

1 kg Blattspinat 1 EL Butterschmalz 1 TL Kardamom, gemahlen
Salz 1 Prise Zucker 1 Bund Minze

Briihe in einem Topf aufkochen.

Die Linsen zugeben und etwa 5 Minuten kocheln lassen.

Dann 2-3 Essloffel von den Linsen entnehmen. Ubrige Linsen sehr weich kochen.

Inzwischen fiir den Salat die Mohre putzen, schilen und mit einem Sparschéler oder auf einem
feinen Gemiisehobel léings in feine Streifen schneiden.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.
Mohrenstreifen mit etwas Salz und Zucker, sowie Zitronensaft, -schale und Olivendl mischen und
abschmecken. Zugedeckt ziehen lassen.

Weich gegarte Linsen und Milch mischen und fein piirieren.

Eier und Mehl unterquirlen und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.

Crépeteig mit Salz und Paprikapulver wiirzen und 10 Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel wiirfeln, Knob-
lauchzehe fein hacken.

Mohre putzen, schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Spinat verlesen, griindlich waschen, abtropfen lassen und die groben Stiele entfernen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebel, Knoblauch und Mohrenwiirfel darin anbraten. Mit Kardamom, Salz und Zucker wiir-
zen.

Spinat mit in die Pfanne geben und unter Wenden zusammenfallen lassen.

Die Minze waschen, trocken schiitteln und von den Stielen zupfen. Einige Bléttchen fiir die De-
koration beiseitelegen, den Rest hacken und unter das Gemdiise mischen.

Gemiise mit Salz und Zucker abschmecken. Auf ein Sieb geben und gut ausdriicken.

Falls notig, den Crépeteig mit etwas Milch fliissiger riithren.

Jeweils wenig Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Darin aus dem Teig nach und nach
diinne Crépes ausbacken.

Je 1-2 EL von dem Gemiise auf einen Crépe geben und aufrollen.

Die Crépe-Rollen mit {ibrigen Linsen und Minze garnieren. Den M6hrensalat dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. April 2018
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Linsen-Salat mit Kdsebdrek

Fiir 4 Personen

4 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen 100 g rote Linsen

100 g schwarze Linsen Salz 1 Msp. Kurkuma

1 rote Zwiebel 2 Mohren 3 EL Olivendol

1 Prise Zucker 1 Salzzitrone 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Koriander 1 Bund Minze 1 Zitrone

100 g Schafskiise 1 Pck. Yufkabldtter Sonnenblumencl

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Knoblauch schélen.

Die Linsen getrennt in gesalzenem Wasser mit Thymian und angedriickter Knoblauchzehe weich-
kochen. Zu den roten Linsen 1 Msp. Curcuma zugeben. Die Kochzeit der roten Linsen betragt
ca. b Minuten, die der schwarzen Linsen ca. 20 Minuten, anschlielend abschiitten und abtropfen
lassen.

Zwiebel schilen und wiirfeln. Mohren waschen, putzen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivenol erwérmen, Zwiebel und Mohre darin weichdiinsten,
dabei mit Salz und Zucker wiirzen.

Salzzitrone fein schneiden.

Petersilie, Koriander und Minze abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. 7.

Zitrone heifl abwaschen, trockenreiben. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Linsen mit dem Gemiise, Koriander und Minze und der Salzzitrone mischen, Saft und Abrieb
einer Zitrone und restliches Olivendl dazugeben.

Fiir den Késeborek Schafskése mit der gehackten Petersilie mischen und jeweils etwas lédngs am
Ende eines Yufka-Blattes verteilen. Die rechte und linke Ecke des Teigblattes leicht einklappen.
Dann den Teig vom breiten Ende zur Spitze hin aufrollen. Die Boreks nicht zu fest rollen, dann
platzen sie beim Frittieren und der Kése lauft raus. Die letzte Teigspitze leicht anfeuchten und
das Rollchen verkleben.

In einer Pfanne einen Daumen breit Sonnenblumendl einfiillen, erhitzen und die Rollchen von
allen Seiten goldbraun braten.

Késeborek zum Linsensalat servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. Mérz 2019
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Ochsenherztomaten in Krdauter-Panade mit Oliven-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomaten:

4 Ochsenherztomaten 2 Stiele glatte Petersilie 2 Stiele Dill

2 Stiele Majoran 2 Stiele Thymian 1/2 Bund Schnittlauch
8 EL Pankomehl Salz Zucker

Pfeffer 3 EL Butterschmalz 1 Knoblauchzehe

Fiir die Olivencreme:

75 g schwarze Oliven 75 g griine Oliven 100 g Frischkése

100 g Creme-fraiche Salz 1 TL Fenchelsaat

2 EL Sonnenblumenkerne 4 Sch. Sonnenblumenkernbrot 1 Handvoll Rauke
1 EL Olivenol

Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, herausnehmen und dann
die Haut abziehen.

Petersilie, Dill, Majoran und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von den Krauterbldttchen einige
fiir die Deko zuriickbehalten, den Rest fein schneiden.

Die geschnittenen Krauter und Pankomehl im Cutter zu einem griinen Paniermehl mixen.

Fiir die Olivencreme die Oliven klein hacken.

Frischkése und Creme fraiche miteinander vermischen, die Oliven dazugeben und mit Salz und
etwas Fenchelsaat abschmecken.

Die Sonnenblumenkerne ohne Fett in der Pfanne résten und mit restlicher Fenchelsaat und Salz
wiirzen. Die Brotscheiben toasten.

Rauke abbrausen, trocken schiitteln und gut abtropfen lassen.

Die Brotscheiben mit Olivencreme bestreichen.

Die gehduteten Tomaten in 1-1,5 cm dicke Scheiben schneiden, mit Salz, Zucker und Pfeffer
wiirzen, die Tomatenscheiben von beiden Seiten in die Pankomehl-Kriuter-Brosel driicken.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und mit einer angedriickten Knoblauchzehe aro-
matisieren, die panierten Tomatenscheiben dazugeben und langsam knusprig braten.

Die gebratenen Tomaten vorsichtig auf das Brot legen, die Rauke mit Olivend¢l betraufeln und
darauf geben, mit restlichen Krdutern und Olivencreme garnieren, Sonnenblumenkerne driiber-
streuen.

Jacqueline Amirfallah am 26. August 2020
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Oliven-6nocchi mit Spinat-Sofe

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 100 g Oliven, gemischt
2 Eier Kartoffelstirke 300 g Spinat

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivendl

150 g Sahne 2 EL Pinienkerne 50 g Parmesan

2 EL Butter

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgielen, ausddmpfen lassen und pellen.

Wahrenddessen Oliven fein hacken.

Kartoffeln warm durch die Presse driicken, mit den Eiern, den gehackten Oliven, etwas Salz und
so viel Kartoffelstéirke wie notig zu einer formbaren Masse verarbeiten. Aus der Masse Rollen
formen, in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden und mit einer Gabel Rillen hineindriicken.
Gnocchi in reichlich kochendem Salzwasser garen, bis sie an die Wasseroberfléiche steigen. Mit
einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.

Den Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Spinat zu geben
und zusammenfallen lassen. Mit Sahne auffiillen und etwas kocheln lassen. Dann mit einem
Piirierstab zu einer Sauce mixen.

Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten.

Parmesan grob raspeln.

Gnocchi in einer Pfanne mit heifler Butter warm schwenken. Auf vorgewédrmten Tellern mit der
Spinatsauce anrichten. Pinienkerne und Parmesan tiberstreuen.

Jacqueline Amirfallah am 11. Dezember 2019
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Oster-Brot mit Ziegenkdseterrine

Fiir 1 Hefezopf
Fiir das Osterbrot:

125 ml Milch 30 g Zucker 40 g Hefe

500 g Weizenmehl Type 405 1 Prise Salz 1 Mps. Safranfdden, gemorsert
1 EL Zitronat 2 Fier

Fiir die Terrine:

7 Blatt Gelatine 1 Bund Blattpetersilie 1 Bund Estragon

100 ml Milch 500 g Ziegenfrischkise Salz

8 Wachteleier 2 EL Pinienkerne

Fiir den Teig des Osterbrots die Milch in einem Topf erwérmen.

Zucker und Hefe in eine kleine Schiissel geben, die warme Milch angieflen und alles gut vermi-
schen.

Das Mehl in eine Schiissel sieben und Salz, Safran und Zitronat untermischen. Eine Mulde in
die Mitte der Mehlmischung driicken. Die Eier einschlagen, die Hefemilch eingieflen und alles zu
einem glatten, elastischen Teig verkneten, der sich von der Schiissel 16st. Den Teig zugedeckt 30
Minuten gehen lassen, bis er sich nahezu verdoppelt hat.

Eine Terrinenform ( ca. 750 ml Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Petersilie und Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Die Krauterbldttchen mit der Hélfte der Milch zu einer griinen Krautermilch mixen.

Die restliche Milch in einem Topf erhitzen (jedoch nicht aufkochen).

Die Gelatine ausdriicken und in der warmen Milch auflésen.

Den Ziegenkése halbieren und jeweils in eine Schiissel geben.

Finen Teil Ziegenkése mit der Kriutermilch zu einer griinen Késemasse vermischen.

Dann die Hilfte der Gelatinemilch zugeben und griindlich vermischen, die Masse mit Salz ab-
schmecken.

Restliche Gelatinemilch zur weiflen Ziegenkdsemasse geben, griindlich vermischen und ebenfalls
mit Salz abschmecken.

Die beiden Kéasemassen abwechselnd in die vorbereitete Form einfiillen, glatt streichen und im
Kiihlschrank fest werden lassen (mindestens 1 Stunde kiihlen).

Den gegangenen Hefeteig nochmals durchkneten, in drei Portionen teilen und diese in

20 cm lange Striange formen. Die Teigstrénge zu einem Zopf flechten. Diesen auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen, mit einem sauberen Kiichentuch abdecken und nochmals 20
Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den gegangen Hefezopf im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten goldbraun backen.

Die Wachteleier in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 3 Minuten hart kochen. Dann heraus-
nehmen, abschrecken, pellen und halbieren.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und anschlieend grob hacken.

Die Ziegenkiseterrine aus der Form nehmen, in Scheiben aufschneiden und anrichten. Mit ge-
hackten Pinienkernen bestreuen und den Eierhilften dekorieren. Dazu Scheiben vom Osterbrot
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. Mérz 2018
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Paprikacreme mit roten Linsen, Paprika und Peperoni

Fiir 4 Personen

Fiir die gepickelten Peperoni:

4 Peperoni 1 rote Zwiebel 200 ml Weifiweinessig
Wasser Salz Zucker

2 Lorbeerblétter

Fiir die Paprikacreme:

1 Zwiebel 2 rote Paprika 2 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian 4 EL Olivenol Salz
1 Prise Zucker gerduch. Paprikapulver 500 ml Gemiisebriihe

100 g rote Linsen
Fiir die geschmorte Paprika:

4 Spitzpaprika 1 Zwiebel 4 Zweige Thymian

Salz 1 Prise Zucker 3 EL Olivenol

Zusétzlich 12 Kirschtomaten 3 Sténgel Basilikum, griin
3 Stangel Basilikum, rot 1 Bund Rucola

Peperoni waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und die Schoten ldngs in Streifen schneiden.
Rote Zwiebel schélen, halbieren und in Streifen schneiden.

Essig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einem Topf mischen, bis die Mischung angenehm
sauer schmeckt. Mit Salz und Zucker abschmecken und aufkochen.

Lorbeerblétter und Peperonistreifen zugeben, nochmals aufkochen.

Dann Zwiebelstreifen zugeben, den Topf vom Herd ziehen, 2,5 Stunden durchziehen lassen.
Fiir die Paprikacreme die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Paprika in Stiicke schneiden.
Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Paprikastiicke zuge-
ben und braten, sie weich sind. Gemiise mit Salz, Zucker, Paprikapulver wiirzen.

Gemiisebriihe angieflen und aufkochen. Die Linsen und die Kriuterzweige zugeben und 5 Minu-
ten kochen lassen.

Einige gekochte Linsen fiir die Dekoration abnehmen und beiseite stellen.

Die iiberschiissige Fliissigkeit abgielen, die Krauterzweige herausnehmen. PaprikaLinsen-Masse
fein piirieren, abschmecken, restliches Olivendl unterrithren und auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Spitzpaprika waschen, der Linge nach vierteln und die Kerne ausstreichen.

Die Zwiebel schiilen, halbieren und in Streifen schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln.
Paprikaviertel, Zwiebelstreifen und Thymianzweige in eine flache Auflaufform geben. Mit Salz
und Zucker wiirzen, Olivendl dariiber geben und alles gut durchmischen. Im vorgeheizten Back-
ofen etwa ca. 10 Minuten schmoren.

In der Zwischenzeit die Kirschtomaten waschen und abtropfen lassen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Rucola abbrausen und trocken schiitteln.

Zum Anrichten etwas Linsencreme auf Teller geben, mit beiseite gestellten Linsen bestreuen,
geschmorte Paprika und gepickelte Peperoni zugeben und mit Rucola, Tomaten und Basilikum
dekorieren. Dazu Baguette reichen.

Jacqueline Amirfallah am 09. September 2020
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Parmesan-Knédel mit gebratenen Zucchini

Fiir 4 Personen

100 g Kastenweifibrot ohne Rinde 50 g Butter 100 g Parmesan

250 g Magerquark 2 Fier Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 2 EL Pinienkerne

2 griine Zucchini 2 gelbe Zucchini 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 5 EL Olivenol 1 TL Fenchelsamen

2 Zweige Thymian 250 ml Gemiisebrithe 1 Bund Basilikum

1 rote Zwiebel Zucker 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Parmesanknddel das Weifibrot fein reiben oder in einem Cutter zerbrioseln.

Die Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf brdunen. Den Parmesan fein reiben.

Mit den Knethaken des Riihrgeréts in einer Schiissel Brotbriosel, braune Butter, Parmesan,
Schichtkése und Eier gut verkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse
10 Minuten ruhen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlielend hacken.

Zucchini waschen, putzen und in gleich grofle Stiicke schneiden, die anfallenden Schnittreste grob
hacken.

Die Knoblauchzehe schélen und grob schneiden. Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln.

Fiir die Sauce in einem Topf ein Drittel vom Olivendl erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen, die
Zucchiniabschnitte und den Knoblauch dazugeben. Alles gut anbraten, mit Salz und Fenchelsa-
men wiirzen. Thymianzweige abbrausen und zugeben, Gemiisebriihe angielen und ca.10 Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Fiir die Knodel einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Aus der Parmesan-Masse Knodel formen und diese ins leicht kochende Salzwasser legen, die
Temperatur auf kleine Stufe stellen und die Knddel solange ziehen lassen, bis diese an die Was-
seroberfliche steigen.

In einer groflen Pfanne ein Drittel vom Olivendl erhitzen. Die schén geschnittenen Zucchini-
Stiicke hineingeben, mit Salz wiirzen und ca. 5 Minuten braten.

Die rote Zwiebel schilen, halbieren, in feine Scheiben schneiden und zu den ZucchiniStiicken in
der Pfanne geben und mitbraten.

Thymianzweige aus den weich gekochten Zucchini-Zwiebeln im Topf nehmen, mit einem Piirier-
stab die Sauce piirieren und mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Basilikum mit restlichem Oliven6l im Cutter sehr fein mixen und kurz vor dem Servieren unter
die Sauce piirieren.

Gebratene Zucchini und Knodel auf Teller geben, Knédel mit der Sauce iiberziehen und mit
Pinienkernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah am 10. Juni 2020
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Pasta mit gebratener Spitzpaprika

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
100 g Weizenmehl (405) 100 g Hartweizengrie8 1 PriseSalz

1 Ei 100 ml Wasser

Fiir das Gemiise:

4 Fleischtomaten Salz Zucker

Zimt 4 EL Olivenol 1/2 Bund Friihlingszwiebeln
3 rote Spitzpaprika 3 gelbe Spitzpaprika 2 griine Spitzpaprika

4 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 1 BundBasilikum

Fiir den Nudelteig Mehl und Weizengriefl mischen. Salz, Ei und etwas Wasser zugeben und alles
griindlich glatt verkneten, dabei nach und nach restliches Wasser zugeben, bis ein geschmeidiger
Nudelteig entsteht. Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.
Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Die Tomaten an der Unterseite kreuzformig einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, her-
ausnehmen und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, das Kerngehéuse entfernen.

Ein Blech mit Backpapier auslegen und die Tomatenviertel darauf geben. Diese mit Salz, Zucker
und Zimt wiirzen, mit wenig Olivenol betrdufeln. Die Tomaten in den vorgeheizten Ofen geben
und ca. 20 Minuten trocknen lassen.

Friithlingszwiebeln waschen, putzen, den weiflen Teil fein wiirfeln, den griinen Teil in feine Roll-
chen schneiden.

Paprika waschen, der Lange nach vierteln und die Kerne entfernen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

In einer Pfanne etwas vom Olivendl erhitzen, Paprika zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen und
anbraten. Thymianzweige und das weifle der Friihlingszwiebeln zugeben und mitbraten.
Knoblauchzehe schilen, mit restlichem Olivendl piirieren und ebenfalls mitbraten.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Den Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, dabei einige Basilikumblét-
ter in den Teig einarbeiten und zu Bandnudelnudeln schneiden.

In einem grofien Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise etwa 2
Minuten garen. Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen, kurz mit kaltem Wasser abspiilen und
abtropfen lassen.

Das Griin der Friihlingszwiebeln unter die Paprika mischen, die Tomaten aus dem Ofen nehmen
und ebenfalls untermischen.

Die abgetropften Nudeln unter das Gemiise mischen, restlichen Basilikum iiberstreuen und an-
richten.

Jacqueline Amirfallah am 29. Juli 2020
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Persischer Lauch-Pfannkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Pfannkuchen:

800 g Lauch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Walnusskerne 3 EL Butterschmalz 4 Blétter Bockshornklee
4 TL gemahlener Kurkuma 100 g Mehl (Type 405) 1 Msp. Backpulver

4 Eier 1 EL Sultaninen 1 EL getrock. Berberitzen
Salz 200 g Schafskése 1 Romanasalat

1/2 Zitrone (Saft) Zucker 3 EL Olivendl

Fiir die Joghurtsauce:

1 Gurke Salz frische Minze

400 g griech. Joghurt gemahlener Kreuzkiimmel

Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen,
fein hacken. Walniisse grob hacken.

In einer Pfanne etwas vom Butterschmalz erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten.
Lauch zugeben und mit anbraten.

Bockshornkleeblédtter und Kurkuma zugeben und alles kurz weiter braten.

Das Mehl und Backpulver mischen und sieben.

Die Eier kréftig aufschlagen und das Mehl einrithren. Weiterschlagen, bis sich alles gut mitein-
ander vermischt hat. Dann nacheinander Lauch, Walniisse, Sultaninen und Berberitzen unter-
mischen. Mit etwas Salz wiirzen.

Den Schafskése grob wiirfeln und unter die Masse heben.

Das restliche Butterschmalz in einer hohen beschichteten Pfanne erhitzen. Die Masse in die
Pfanne geben, sodass die Pfanne etwa 3 cm hoch gefiillt ist.

Den Lauch-Pfannkuchen bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten zugedeckt braten, bis die Oberfla-
che leicht stockt.

Die Pfannkuchen-Masse vorsichtig auf einen flachen Teller oder Pfannendeckel stiirzen. Mit der
ungebackenen Seite wieder in die Pfanne gleiten lassen.

Pfannkuchen etwa 7 Minuten fertig braten.

Den Pfannkuchen ca. 20 Minuten auskiihlen lassen.

Waéhrenddessen die Gurke schilen oder waschen und trockenreiben. Die Gurkenraspel mit etwas
Salz mischen und etwas ziehen lassen, bis reichlich Wasser austritt. Gurkenraspel ausdriicken.
Minze waschen, trocken schiitteln, abzupfen und hacken. Minze und Gurke unter den Joghurt
rithren. Mit Kreuzkiimmel und Salz abschmecken.

Salat putzen, in Blétter teilen, waschen und abtropfen lassen.

Zitronensaft, Salz, Zucker und Olivenol zu einem Dressing verquirlen. Den Salat in mundgerechte
Stiicke schneiden und mit dem Dressing mischen.

Den Pfannkuchen in Stiicke schneiden und mit Joghurtsauce und Salat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 23. Oktober 2019

102



Pfannen-Focaccia mit Basilikum-Creme, gebratene Tomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannen-Focaccia:

20 g Hefe 1 TL Zucker 150 ml Wasser

250 g Weizenmehl Type 405 Salz 3 EL Olivenol
Olivenol grobes Salz

Fiir das Gemiise und Belag:

20 Kirschtomaten Salz 700 g Saubohnen

4 EL Olivenol 1 Prise Zucker 125 g Biiffelmozzarella

50 g Pinienkerne

Fiir die Krautercreme:

1 Bund Basilikum 3 Zweige rotes Basilikum 4 EL Olivendl
200 g Mascarpone Salz

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbroseln und mit Zucker und Wasser verrithren. Mehl zugeben, zu
einem Teig mischen und 10 Minuten gehen lassen.

Dann Salz und Olivendl zugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen 30 Minuten
zugedeckt gehen lassen.

Die Tomaten in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und die Haut ab-
ziehen.

Die Bohnenkerne aus der Schote puhlen. Bohnenkerne in kochendem Salzwasser blanchieren und
anschliefend abschiitten. Die Haut der Bohnenkerne entfernen.

Die Bohnenkerne leicht salzen und mit der Hélfte vom Olivendl marinieren.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die abgezogenen Tomaten darin anbraten, mit
Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Fiir die Krdutercreme griines und rotes Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen. Rote Blétter fiir die Dekoration zur Seite stellen.

Griine Basilikumblatter mit Olivendl fein piirieren. Mascarpone mit Basilikumpiiree mischen
und mit Salz abschmecken.

Mozzarella in Stiicke schneiden.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Teig in Portionen aufteilen und diinn ausrollen, in einer Pfanne mit Olivenol von beiden
Seiten braten bis er Blasen wirft und goldbraun ist. Brotfladen mit grobem Salz bestreuen.
Brot zurecht schneiden, die Krdutercreme darauf geben und mit Mozzarella, Tomaten, Bohnen,
Pinienkernen und rotem Basilikum belegen.

Jacqueline Amirfallah am 26. Juni 2019
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Ragout von weilen Bohnen und getrockneten Tomaten

Fiir 4 Personen
200 g getr. weille Bohnenkerne 1,2 1 Gemiisebrithe 50 g getr. Tomaten

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Thymian 1/2 Bund Salbei
1/2 TL Fenchelsamen 1 Zwiebel 200 ml Olivendl
1 TL Tomatenmark Salz Zucker

1 Bio-Orange 150 g Lardo

Die Bohnen iiber Nacht in fiinfmal so viel Wasser einweichen.

Dann das Einweichwasser abgiefen und die Bohnen in einem Topf mit ca. 800 ml Gemiisebriihe
weich kochen (ca. 1,5 Stunden).

Die getrockneten Tomaten in einem Topf mit ca. 400 ml Gemdiisebriihe geben.

Knoblauch schélen, andriicken und mit einem Thymianzweig zugeben und aufkochen. Die To-
maten leicht kochelnd ca. 20 Minuten weich kochen.

Dann 2/3 der Tomaten aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Knoblauch und Thymian
entfernen und die restlichen Tomaten mit der Brithe zu einer diinnfliissigen Sauce fein piirieren.
Salbei abbrausen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen. Die Hilfte der Salbeiblitter fein
schneiden.

Fenchelsamen im Morser fein zerstolen. Zwiebel schélen und fein schneiden.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Gehackten Salbei und
Tomatenmark zugeben und kurz mit anschwitzen. Mit Fenchel, Salz und Zucker wiirzen und die
piirierte Tomatensauce zugeben. Alles kurz kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die beiseite gestellten getrockneten Tomaten kleinschneiden.

Die weich gekochten Bohnen abschiitten, abtropfen lassen und mit den geschnittenen Tomaten
zu dem Saucenansatz geben.

Die Orangen heifl abwaschen, abtrocknen etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Rest Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Die Bohnen mit Orangenschale und Orangensaft abschmecken.

Vom Lardo 8 diinne Scheiben herunter schneiden und diese aufrollen. Restlichen Lardo fein wiir-
feln und unter die Bohnen geben.

In einem Topf restliches Olivendl erhitzen und die restlichen Salbeibliatter darin kurz frittieren.
Herausnehmen und abtropfen lassen.

Das Bohnenragout mit Thymian bestreuen, anrichten und mit frittierten Salbeibldttern und
aufgerolltem Lardo garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. Februar 2018
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Rahm-Kohlrabi mit Mandel-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Piiree:

1 kg Kartoffeln, mehlig  Salz 30 g geschilte Mandeln
100 ml Milch 50 g Butter 1 Prise Muskat

Fiir den Kohlrabi:

600 g Kohlrabi 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol 80 ml Gemiisebrithe 80 g Sahne

3 Sténgel Kerbel 2 Sténgel Estragon  Salz

Pfeffer 1 Prise Muskat

Kartoffeln schélen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken. Etwa 1 TL Salz zugeben
und die Kartoffeln weichkochen.

Tipp: Die Kartoffeln sollen nicht verkochen, dann wird das Piiree zu wissrig, die Kartoffeln
sollen auch nicht zu fest sein, dann wird das Piiree nicht schon glatt.

In der Zwischenzeit vom Kohlrabi die kleinen, feinen Bléttchen zuriickbehalten, abbrausen und
abtropfen lassen. Kohlrabi schéilen und in Scheiben schneiden.

Schalotten schiilen, fein schneiden. Knoblauchzehe schilen und andriicken.

In einem Topf Olivendl erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen.

Kohlrabi zugeben, mit Gemiisebriihe abloschen, Sahne angieflen und bei geschlossenem Deckel
ca. 10 Minuten diinsten.

Kerbel und Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, anschliefend fein hacken.

Die gekochten Kartoffeln abgiefen und durch eine Presse driicken.

Die Milch mit der Butter in einem Topf erhitzen, mit Salz und Muskat wiirzen. Dann iiber die
gepressten Kartoffeln gieflen und mit einem Kochloffel oder Gummischaber unterrithren. Zuletzt
die gerdsteten Mandeln unterheben und das Piiree abschmecken.

Rahmkohlrabi mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, die Kohlrabiblédttchen fein schneiden
und mit Kerbel und Estragon untermischen.

Piiree und Rahmkohlrabi anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 06. Mai 2020
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Reis-Bdllchen mit Orangen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Reisbillchen:

2 Zwiebeln Olivenol 300 g Risottoreis
1/2 1 Gefliigelbriihe 50 ml trockener Weilwein 2 EL Butter

50 g frisch geriebener Parmesan 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian
200 g Scamorza-Kise 100 g Lardo Salz, Pfeffer
Zucker 2 Fier 100 g Paniermehl
1 1 Frittiercl 1 Bund Basilikum

Fiir den Orangensalat:

2 Orangen Salz Zucker

Pfeffer 1 rote Zwiebel 8 schwarze Oliven
2 Zweige Thymian Olivenol

Fine Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiir-
fel darin andiinsten.

Risottoreis zugeben und unter Riihren glasig andiinsten. Briihe erhitzen.

Sobald der Reis glasig glinzt, den Weiiwein angieflen und unter Riihren etwas einkochen. Dann
nach und nach immer gerade soviel heifle Brithe angieflen, dass der Reis stets knapp mit Fliis-
sigkeit bedeckt ist.

Reis unter Riithren ca. 20 Minuten leicht kornig garen, dabei nach und nach die iibrige Briihe
angieflen. Reis mit Butter und Parmesan verfeinern.

Den Reis auf einem groflen flachen Teller oder Tablett ausbreiten und maximal handwam ab-
kiihlen lassen.

Fiir die Fiillung die iibrige Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 1 TL Olivendl erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Den Knoblauch abzie-
hen, fein hacken und dazu geben. Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Die Blédttchen abzupfen
und untermischen, abkiihlen lassen.

Scamorza und Lardo fein wiirfeln. Beides mit den Zwiebelwiirfeln mischen.

Jeweils etwa einen Essloffel Reis abstechen. Mit angefeuchteten Héanden auf der Handfléche flach-
driicken. Ca. 1 TL Fiillung darauf geben und nochmals die gleiche Menge Reis darauf geben.
H&énde nochmals etwas anfeuchten und die Reismasse zu einem leicht ovalen Béllchen formen.
Die Eier in einem grofien tiefen Teller verquirlen. Béllchen nach und nach zunéchst im verquirlten
Fi und dann im Paniermehl wenden. Diesen Vorgang nochmals wiederholen, bis die Reisbéllchen
rundherum gleichméfig paniert sind.

Fiir den Salat Orangen mit einem Messer so schélen, dass die weile Haut vollstdndig mit entfernt
wird. Orangen in diinne Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten. Mit Salz, Zucker
und Pfeffer wiirzen.

Die Zwiebel schilen und in sehr feine Ringe schneiden. Oliven und Zwiebelringe auf den Orangen-
scheiben verteilen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen. Thymian
iiberstreuen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Olivendl marinieren.

In einer Pfanne ca. 2 cm hoch Frittiersl erhitzen. Die Arancini portionsweise im heifien Ol rund-
um goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Arancini, Salat und Basili-
kum anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 23. Januar 2019
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Safran-Blumenkohl mit Mandel-Bulgur

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel Butterschmalz 200 g grober Bulgur

1 Prise gemahl. Kardamom 1 Prise gemahl. Kreuzkiimmel 1 1 Gemiisebriihe

100 g Mandeln 1 4 EL Butter grobes Meersalz

1 Blumenkohl (1,2 kg) 2 Prisen Safranfiiden 1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Koriander Pfeffer 200 g griech. Joghurt (10%)

Die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Bulgur einstreuen.
Etwas Kardamom und Kreuzkiimmel zugeben. Mit etwas mehr als der Hilfte der Gemiisebriihe
abloschen und kocheln lassen, bis der Bulgur die Fliissigkeit aufgenommen hat.

Inzwischen die Mandeln grob hacken und in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett anrosten.
Kurz vor Ende des Rostvorgangs die Hélfte der Butter und etwas grobes Salz zugeben. Mandeln
auf einen Teller geben.

Den Blumenkohl putzen, in feine Roschen teilen. Blumenkohlréschen in reichlich kochendem
Salzwasser kurz blanchieren. In eiskaltem Wasser kurz abschrecken und gut abtropfen lassen.
In der Pfanne restliche Butter schmelzen. Safran fein morsern und zugeben. Etwas Gemiisebriihe
angieflen.

Die Blumenkohlréschen zugeben und alles offen unter Schwenken erhitzen und bissfest garen,
bis die Briithe verdampft ist. Dann den Kohl noch kurz résten.

Krauter abspiilen, trocken schiitteln und die Petersilien- und Korianderblidttchen abzupfen.
Kréuter und 2 Spritzer Gemiisebriihe fein piirieren. Kréuterpiiree und Mandeln unter den Bulgur
mischen, abschmecken.

Den Joghurt mit Salz abschmecken.

Gerostete Blumenkohlréschen und Krauter-Bulgur auf vorgewérmten Tellern anrichten. Den
Joghurt dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 03. April 2019
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Salat von Kraut und Riibben mit Ofen-Zwiebeln

Fiir 4 Personen

grobes Salz 6 kleine weifle Zwiebeln 3 rote Zwiebeln

100 ml Weiflweinessig  Salz Zucker

2 TL Senf 50 ml Apfelsaft 3 EL Apfelessig

80 ml Sonnenblumensl 20 ml Walnussoél Pfeffer

1 Pastinake 1/2 kleine Steckriibe (600 g) 10 Rosenkohl-Kopfchen
500 g junger Griinkohl 300 g Spitzkohl 3 Topinambur-Knollen
Butter 1 EL Honig 1 Knoblauchzehe

4 Scheiben Graubrot 1 Beet Gartenkresse

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Auflaufform mit grobem Salz ausstreuen, die weiflen Zwiebeln darauf setzen.

Zwiebeln im heiflen Backofen etwa 30 Minuten garen, bis sie weich sind.

Waéhrenddessen die roten Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden.

Weiflweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einem Topf geben, die Mischung sollte
angenehm sauer schmecken, mit Salz und Zucker pikant abschmecken und aufkochen. Die Zwie-
belringe zugeben, den Topf vom Herd nehmen und die Zwiebelringe im Sud ziehen lassen.

Aus Senf, Apfelsaft, Apfelessig, Sonnenblumen- und Walnussél eine Vinaigrette rithren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pastinake und Steckriibe schélen abspiilen, abtropfen lassen und in schéne mundgerechte Stiicke
schneiden. Rosenkohl putzen, waschen und vierteln. Griinkohl putzen, griindlich waschen, tro-
cken schleudern und mundgerecht zerzupfen.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Die vorbereiteten Knollen- und Kohlzutaten darin jeweils mit noch leichtem Biss blanchieren.
Dabei die knackigsten Gemiise mit ldngerer Garzeit zuerst in den Topf geben.

Die Gemiisesorten abtropfen lassen und noch warm mit etwas von der Vinaigrette vermischen,
ziehen lassen.

Spitzkohl putzen, abspiilen, abtropfen lassen und sehr fein schneiden. Spitzkohl, etwas Salz und
2 EL Vinaigrette mischen und kurz durchkneten. Ebenfalls ziehen lassen.

Topinambur schélen, in sehr feine Scheiben schneiden oder hobeln und mit der iibrigen Vinai-
grette marinieren.

Die gebackenen Zwiebeln aus dem Ofen nehmen, Schalen entfernen.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin anbraten. Honig iibertrdufeln und
durchschwenken. Zwiebeln salzen.

Vorbereitete und marinierte Gemiisezutaten nochmals wiirzen, abschmecken und auf einer Plat-
te zu einem Salat arrangieren.

Die eingelegten roten Zwiebelringe abtropfen lassen. Gebackene und rote Zwiebeln auf dem Salat
verteilen.

Etwas Butter in einer groflen Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und andriicken.
Brotscheiben in der heiflen Butter rosten, die Knoblauchzehe mit ins Bratfett geben.

Dann die gertsteten Brotscheiben auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Die Kresse vom Beet schneiden und iiber die Brote streuen. Das gerdstete Brot und Salat an-
richten.

Jacqueline Amirfallah am 11. November 2020
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Schmorzwiebeln mit Nuss-Bulgur-Fillung

Fiir 4 Personen

8 grofle rote Zwiebeln Olivenol 1 EL Kreuzkiimmel (Cumin)
1 EL Fenchelsaat 250 g Bulgur 1,2 1 Gemiisebriihe

2 EL Cashewniisse 2 EL Walniisse 2 EL Haselniisse

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Koriander 4 getrocknete Aprikosen

50 g Pecorino 2 EL Butter

Die Zwiebeln schilen und jeweils das obere Drittel abschneiden. Zwiebeln z. B. mit einem Ku-
gelausstecher aushohlen, dabei 4-5 duflere Randschichten stehen lassen. Zwiebelinneres und ab-
geschnittene Teile fein hacken.

In zwei Topfen jeweils etwas Ol erhitzen. Je Hilfte der Zwiebelwiirfel darin anbraten.
Kreuzkiimmel und Fenchelsaat in einen Topf geben und mit anbraten.

Den Bulgur in den anderen Topf geben, unter die Zwiebelstiicke mischen. Knapp die Hélfte der
Gemiisebriihe angie3en, aufkochen und Bulgur bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten ausquellen
lassen. 5. Zwiebelstiickchen und Gewiirze mit 2/3 der restlichen Gemiisebriihe auffiillen, aufko-
chen und fiir die Sauce offen etwa um die Hélfte einkochen.

Die Niisse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Einige Niisse fiir die Dekoration beiseite legen.
Ubrige Niisse grob hacken und zum Bulgur geben.

Kriuter abspiilen, trocken schiitteln, abzupfen. Einige Krauter fiir die Garnitur zugedeckt bei-
seite stellen. Ubrige Krauter hacken.

Aprikosen in feine Streifen schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 180 Grad) vorheizen.

Den Bulgur abschmecken, die gehackten Krduter und Aprikosenstreifen untermischen. Bulgur-
Mix in die ausgehohlten Zwiebeln fiillen. Eventuell iibrige Fiillung spater nochmals kurz erwér-
men und extra zu den Zwiebeln reichen.

Zwiebeln in eine gefettete Auflaufform setzen, Rest Briihe angieflen. Die Form mit passendem
Deckel abdecken. Zwiebeln im heilen Backofen etwa 25 Minuten backen. Den Deckel nach etwa
15 Minuten Garzeit entfernen.

Fiir die Sauce den Pecorino reiben. Butter und ca. 2 EL Olivenol unter die eingekochte Gemii-
sebriihe mixen, bis eine leichte Bindung entsteht. Geriebenen Pecorino unterziehen.

Die weich geschmorten Zwiebeln auf vorgewdrmte Teller verteilen, jeweils etwas Sauce iibertréau-
feln. Restliche Sauce und ggf. iibrige Fiillung extra dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 10. Oktober 2018
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Schwarzwurzeln in Kdase-SoBe mit Petersilien-Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir die Schwarzwurzeln:

1 Spritzer Essig 800 g Schwarzwurzeln 1 Zwiebel

3 EL Butterschmalz Salz 100 g Parmesan

1/2 Bund Majoran 1/2 Bund Schnittlauch 200 g braune Champignons
1 TL Kartoffelstéirke 250 g Sahne Muskat

Fiir die Polenta:

1 Bund glatte Petersilie =~ 600 ml Milch Salz

Muskat 150 g Polentagrief3 2 EL Butter

Eine grofle Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Essig bereitstellen.

Die Schwarzwurzeln schéilen und direkt in Essigwasser legen, dann in ca. 5 cm lange Stiicke
schneiden und wieder ins Essigwasser geben.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer groflen Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Die Schwarzwurzeln zugeben, mit Salz wiirzen und bei kleiner Hitze garen.

Den Parmesan fein reiben.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und feinschneiden.

Champignons putzen und vierteln.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen, Pilze darin anbraten und mit Salz wiirzen. Mit Kar-
toffelstarke abstauben, die Sahne dazugeben und aufkochen lassen. Mit Salz, Muskat, Schnitt-
lauch und Majoran-Blittchen abschmecken und die Schwarzwurzeln dazugeben.

Den geriebenen Kése zugeben und warten, bis der Kése schmilzt. Die Sauce darf nicht mehr
kochen, vorsichtig umriithren und die Sauce nochmal abschmecken.

Fiir die Polenta Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Bléitter abzupfen.

Die Petersilie und 100 ml Milch im Mixer sehr fein piirieren.

Die so griinlich gefarbte Milch zusammen restlicher Milch aufkochen, mit Salz und Muskat ab-
schmecken.

Die Polenta einriihren und unter stédndigem Riihren etwa 5 Minuten kécheln lassen.
Anschliefend Butter zugeben und nochmals abschmecken.

Zum Servieren die Polenta mittig auf den Teller geben und die Schwarzwurzel dariiber geben.

Jacqueline Amirfallah am 16. Dezember 2020
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Spargel im Krduter-Crépe mit holldndischer Sofle

Fiir 4 Personen

2 kg weiler Spargel Salz Zucker

150 g Butter 400 ml Milch 200 g Mehl

2 Eier 1 Prise Muskat 3 Zweige Estragon
3 EL Sonnenblumendl 1 Bund Kerbel 3 Eigelb

2 EL trockener Weiflwein 2 EL. Weillweinessig 1 Spritzer Zitronensaft

Spargel waschen, abtropfen lassen und schilen. Angetrocknete Enden vom Spargel abschneiden.
Die vorbereiteten Spargelstangen in ein feuchtes Tuch einwickeln.

Spargelschalen mit kaltem Wasser bedeckt in einen Topf geben. Salz, Zucker und 1 TL Butter
zugeben. Aufkochen lassen und 10 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen, anschlieflend den
Spargelsud passieren.

Fiir den Crépeteig Milch, Mehl, Eier, 1 Prise Salz und Muskat zu einem glatten Teig vermischen.
Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Estragon zum Teig geben und 10
Minuten ziehen lassen.

Fiir die Hollandaise die restliche Butter in einem Topf schmelzen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne jeweils mit ein paar Tropfen Sonnenblumendl ausreiben und nacheinander aus dem
Teig diinne Crépes ausbacken.

Gebackene Crépes im Ofen warmhalten.

Spargel im kochendem Spargelsud ca. 7-10 Minuten garen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen.

Fiir die Hollandaise die Eigelbe mit Weifiwein und Weiflweinessig in einen Schlagkessel geben.
Unter sténdigem Riihren iiber einem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Fliissigkeit
leicht andickt.

Dann unter weiterem Schlagen nach und nach die lauwarme, fliissige Butter hinzugeben, so dass
sich eine cremige Emulsion bildet. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.

Zum Anrichten den Spargel gut abtropfen lassen. Portionsweise in die Crépes einwickeln. Die
Hollandaise dariiber triufeln und mit Kerbel bestreut anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 15. April 2020
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Spargel-Tarte

Fiir 4 Personen
Fiir den Miirbeteig:

250 g Mehl Salz 100 g kalte Butter
1 Ei

Fiir den Belag:

750 g weiler Spargel Salz 1 TL Butter

1 Bio-Zitrone 200 g Creme fraiche 3 Eier

Pfeffer

Fiir Salat und Fond:

200 g griiner Spargel 2 EL Zitronensaft Salz

Zucker 3 EL Olivenol 1 Bund Kerbel
100 g Sahne kalte Butter Muskat, frisch gerieben
aulerdem:

Fett und Semmelbrésel Backpapier und Hiilsenfriichte

Mehl und 1 Prise Salz in einer Riihrschiissel mischen. Butter in Stiickchen und Ei zugeben. Alles
rasch zu einem glatten Miirbeteig verkneten.

Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank
durchkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit den weilen Spargel waschen, schéilen und die eventuell angetrockneten, hol-
zigen Enden abschneiden.

Spargelschalen in einen Topf geben und knapp mit Wasser bedecken. 1 grofziigige Prise Salz
und 1 TL Butter zugeben. Zugedeckt aufkochen und ca. 5 Minuten koécheln lassen.
Spargelschalen aus dem Fond heben oder Fond durch ein Sieb in einen anderen Topf passieren.
Spargel im Sud knapp bissfest kochen. Spargel gut abtropfen lassen.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.
Creme fraiche und Eier griindlich vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und -saft ab-
schmecken.

Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 200 Grad) vorheizen.

Eine Tarteform (0 26-28 cm) fetten und fein mit Semmelbréseln ausstreuen. Miirbeteig auf
wenig Mehl diinn rund ausrollen. Die Form damit auslegen, dabei einen kleinen Rand formen.
Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen. Mit einer Lage Backpapier bedecken. Hiilsenfriichte
oder Backgewichte zum Blindbacken aulffiillen.

Den Boden im heiflen Backofen ca. 12-14 Minuten blindbacken. Form aus dem Ofen nehmen.
Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen. Den Boden kurz abkiihlen lassen.

Die Backofen-Temperatur auf 180 Grad reduzieren. Spargel in Stiicke schneiden und auf dem
Tarteboden verteilen. Zitronen-Créme-fraiche iibergieflen.

Tarte im heiflen Backofenofen auf unterster Schiene 35—45 Minuten stocken lassen und goldbraun
backen.

Inzwischen den griinen Spargel waschen, abtropfen lassen und im unteren Drittel schéilen. Dann
eventuell holzigen Enden grofiziigig abschneiden. Spargel lings in feine Streifen schneiden.

2 EL Zitronensaft, Salz, 1 Prise Zucker und Olivendl verquirlen. Den Spargel damit marinieren.
Kerbel vorsichtig abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Kerbel iiber den
Spargelsalat streuen.

Spargelfond und Sahne offen bei starker Hitze auf etwa 200 ml einkochen.

Butter in Stiickchen nach und nach mit einem Piirierstab untermixen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.
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Tarte vor dem Servieren kurz ruhen lassen. In Portionsstiicke schneiden und mit dem Spargel-
salat anrichten. Die Sofle dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 02. Mai 2018

Spinat-Rolle mit Kartoffel-Krduter-Fdllung

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig  Salz 200 g frischer Babyspinat
300 ml Milch 8 Eier 2 EL Maisstérke

1 Prise Muskat Butterschmalz 1/2 Bund Basilikum

1/2 Bund Dill 1/2 Bund Schnittlauch 2 EL Butter

200 g Ziegenfeta 500 g Brokkoli 1 Zitrone

4 EL Olivenol Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser weichkochen.

Spinat waschen, abtropfen lassen und grob schneiden.

Spinat zur Milch geben, fein piirieren und durch ein Sieb passieren.

Die Spinatmilch mit den Eiern verquirlen, Maisstérke untermischen und den fliissigen Teig mit
Salz und Muskat wiirzen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen. Aus dem Teig nach und nach Pfannkuchen aus-
backen, dabei den Teig jeweils etwa 5 mm hoch in die Pfanne geben, einen Deckel auflegen und
bei milder Hitze die Pfannkuchen ausbacken.

Auf die Arbeitsplatte ein sauberes Geschirrtuch ausbreiten und darauf ein Bogen Backpapier
legen. Das Backpapier mit den Pfannkuchen leicht {iberlappend auslegen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, durch die Presse driicken. Butter und die fein geschnittenen
Kréauter untermischen. Die Hélfte vom Ziegenfeta hineinbréseln, die Masse mit Salz abschmecken
und in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille fiillen.

Die Kartoffelmasse der Liange nach auf die vorbereiteten Pfannkuchen aufspritzen und dann mit
Hilfe des Backpapiers und Geschirrtuchs zu einer Roulade aufrollen. Die Roulade ca. 1 Stunde
kaltstellen.

In der Zwischenzeit Brokkoli in kleine Roschen zerteilen, den Strunk ebenfalls zurechtschneiden.
In einem Topf mit kochendem Salzwasser Brokkoliréschen und -strunk blanchieren. Anschlie-
Bend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit 2 vom Olivendl vermischen, mit Salz ab-
schmecken und Brokkoli damit marinieren.

Restlichen Kise mit restlichem Olivendl betraufeln und mit Pfeffer wiirzen.

Die Spinat-Kartoffelrolle aufwickeln und in Scheiben schneiden, mit Brokkoli und iibrigem Feta
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 15. Mai 2019
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Terrine mit Maronen und Pilzen

Fiir 4 Personen

20 frische Maronen 200 g Champignons 200 g Krauterseitlinge
Butterschmalz Salz frischer Majoran

3 Schalotten 2 EL getr. Bockshornkleeblédtter 500 g gegarte Maronen
50 ml Sahne 5 Eier Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie 1 BundSchnittlauch 100 g Creme fraiche

100 g Frischkise

Frische Maronen in leicht gesalzenem Wasser etwa 15-20 Minuten kochen und vorgaren.

Die Maronen abgieflen, kurz abkiihlen lassen, aus den Schalen losen, Hautchen abziehen, dann
in grobe Stiicke schneiden. Diese fiir die Fiillung und Garnitur beiseite stellen.

Pilze putzen, in Stiicke schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Pilze darin unter
Wenden braten, mit Salz wiirzen. Auf Kiichenpapier entfetten.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Schalotten schélen und fein schneiden. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Scha-
lotten darin anbraten. Bockshornkleebldtter zugeben, kurz mitbraten.

Gegart gekaufte Maronen zu den Schalotten geben. Sahne zugeben und aufkochen lassen. Dann
Bockshornkleeblédtter entfernen und Maronen mit Sahne und Schalotten in einem stabilen Mixer
glatt piirieren.

Maronenpiiree und Eier in eine Riihrschiissel geben und alles glatt verrithren. Mit Salz abschme-
cken.

Finige gebratenen Pilze fiir die Garnitur beiseite legen.

Restliche gebratene Pilze, ein Teil der groben gegarten Maronenstiicke und Majoranblattchen
zur Maronenmasse geben, alles griindlich mischen und abschmecken.

Den Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hitzebesténdige Frischhaltefolie mit Butter bestreichen. Eine Terrinenform (ca. 1,5 1 Inhalt) da-
mit auslegen.

Die Maronenmasse einfiillen, und mit der Folie abdecken.

Die Form auf das tiefe Backblech des Backofens (Fettpfanne) stellen, in den Backofen schieben.
Kochendes Wasser angieflen.

Die Terrine im heiflen Backofen etwa 1 Stunde garen.

Terrine aus dem Backofen nehmen, die Form auf ein Kuchengitter stellen, gut auskiihlen lassen.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Schnittlauch abbrausen, tro-
cken schiitteln und fein schneiden

Petersilie, Creme fraiche und Frischkése zu einer glatten Masse mixen. Mit Salz abschmecken.
Terrine aus der Form stiirzen und in Scheiben schneiden.

Jeweils etwas Petersiliencreme auf Tellern verteilen. Terrinenscheiben darauf anrichten. Mit
Schnittlauch, restlichen Maronenstiicken und gebratenen Pilzen garnieren. Nach Belieben da-
zu einen Feldsalat mit Vinaigrette anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 19. Dezember 2018
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Tomaten und Eier aus der Pfanne mit Weizenbrotchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Brétchen:

250 g Weizenmehl (Type 405) 250 g Hartweizengrief3 10 g Salz

15 g Zucker 1 Péckchen Trockenhefe 150 ml lauwarmes Wasser
50 g fliissige Butter 150 g Vollmilchjoghurt (3,5%) 1 Ei

2 EL Milch 1 Prise Paprikapulver

Fiir die Tomaten-Ei Pfanne:

2 kg aromatische Tomaten 2 rote Zwiebeln Olivenol

Salz 1 Prise Zucker 8 Eier

Pfeffer

Fiir die Brotchen in einer groflen Schiissel das Mehl mit Hartweizengriel, Salz und Zucker ver-
mischen. Die Trockenhefe in lauwarmem Wasser auflésen und zum Mehl geben.

Anschlielend die fliissige Butter und den Joghurt dazugeben und alles zu einem glatten, ge-
schmeidigen Teig kneten. Gegebenenfalls noch etwas mehr Wasser zugeben, falls der Teig zu fest
ist.

Den Teig mit einem Tuch abdecken und ca. 2 Stunden gehen lassen.

Den gegangen Teig in 4 gleich grofle flache Kugeln teilen, auf ein Backblech verteilen und noch-
mals 15 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kurz vor dem Backen das Ei mit etwas Milch verquirlen, das Paprikapulver einriihren und die
Brotchen damit bestreichen. Jetzt die Brotchen bei 180 Grad 10-12 Minuten backen bis die
Brotchen goldbraun sind.

Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendem Wasser blanchieren, kalt abschrecken
und anschlielend die Haut abziehen. Dann Tomaten vierteln, den Strunk entfernen, Tomaten-
viertel halbieren.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Olivendl in einer groflen tiefen Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten.
Tomaten zugeben, unter gelegentlichem Wenden sacht schmoren, bis die Fliissigkeit fast ver-
dampft ist. Mit Salz und Zucker wiirzen.

Sobald die Tomatenfliissigkeit eingekocht ist, die Eier aufschlagen und zwischen die Tomaten
setzen.

Fier salzen und bei schwacher Hitze das Eiweif3 fast stocken lassen.

Die leicht gestockten Eier in der Pfanne vorsichtig rithren, die Eigelbe sollen noch ein wenig
weich sein. Pfeffer frisch dariiber mahlen.

Tomateneier anrichten und die Brétchen dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. Juli 2020
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Variationen vom Kohlrabi mit Pfannen-Brot

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

200 ml Milch 3 Wiirfel Hefe (ca. 21 g) Zucker

300 g Mehl 1 Msp. Backpulver 1 EL Fenchelsamen, gemahlen
Salz 1 EL Joghurt

Fiir die Kriutercreme:

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Estragon 1 Bund Petersilie

200 g Frischkése 200 g Creme-fraiche Salz

Fiir das marinierte Gemiise:
2 Bund Radieschen mit Griin 3 junge Kohlrabi Griin 75 ml Sonnenblumendl

Salz 100 g Sonnenblumenkerne einige Chiliflocken
natives Olivendl Honig Meersalz in Flocken
Butterschmalz 1 Bund Brunnenkresse

Milch erwirmen. Hefe und 1 Prise Zucker darin auflosen. Mehl, Backpulver, Fenchelsamen und
ca. 1 TL Salz in einer Riihrschiissel mischen.

Angeriihrte Hefe und Joghurt zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort mindestens 30 Minuten gehen lassen.

Inzwischen Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen von den Stielen zupfen. Einige
Bléattchen fiir die Dekoration beiseitelegen.

Ubrige Kriuter und Hilfte Frischkise piirieren. Restlichen Frischkise und Créme fraiche unter-
mischen. Creme mit Salz abschmecken und in einen Spritzbeutel geben.

Das zarte Griin von Radieschen und Kohlrabi abzupfen, vorsichtig kalt waschen und trocken
schleudern. Etwas davon fiir die Dekoration beiseitelegen.

Ubrige Blétter, Sonnenblumens] und etwas Salz zu einem ,,Pesto piirieren.
Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Mit Salz, Chili und Honig abschmecken.
Auf einem Teller auskiihlen lassen.

Radieschen putzen, waschen, abtropfen lassen und in Scheiben schneiden.

Kohlrabi schéilen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln und nach Belieben in Form
schneiden. Hélfte Kohlrabi in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. In kaltem Wasser ab-
schrecken und abtropfen lassen.

Vorbereitetes Gemiise getrennt mit jeweils etwas Meersalz und Olivendl marinieren.

Den Teig portionsweise auf wenig Mehl etwa 1 ¢m dick in Pfannengréfie ausrollen.
Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Die Fladen darin bei mittlerer Hitze nach-
einander von beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen.

Brunnenkresse verlesen, die groben Stiele abschneiden. Kresse kalt waschen und gut abtropfen
lassen.

Kriutercreme auf die Brote spritzen. Mariniertes Gemiise, iibrige Kriuter und Brunnenkresse
darauf anrichten. Mit den Sonnenblumenkernen bestreuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. Mai 2018

116



Vegetarische Kohlrouladen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohlrouladen:

1 kleiner Spitzkohl 1 rote Zwiebel 5 g Salzzitrone

1/2 TL Fenchelsamen 1/2 Bund Koriander 3 Stiele frische Minze
4 EL Butterschmalz Salz Kurkuma

2 EL Pinienkerne 50 g Couscous 100 ml Gemiisebriihe

1 EL Rosinen
Fiir den Spinat-Couscous:

300 g frischer Blattspinat 1 rote Zwiebel 1 EL Butterschmalz
1 Prise Kreuzkiimmel 400 ml Gemiisebrithe 100 g Couscous
200 g Sahne Salz

1. Einen grofien Topf mit Wasser fiillen und aufkochen.

Vom Kohl den Strunk heraus schneiden, den Spitzkohl kurz ins kochende Wasser geben, her-
ausnehmen und 8 schone Bléitter ablosen. Evtl. zwischendurch den Kohl nochmal in den Topf
geben, dann lassen sich die Blétter leichter abldsen.

Den restlichen Kohl fein schneiden.

Zwiebel schillen und fein schneiden. Die Salzzitrone in kleine Stiicke schneiden. Fenchelsamen
im Morser fein zerstof3en.

Koriander und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.
In einer tiefen Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen und die Kohlstreifen mit der Zwiebel anbra-
ten.

Salzzitrone zugeben, mit Salz, Kurkuma und Fenchel wiirzen.

Pinienkerne hacken.

Couscous zugeben und mit Gemiisebriihe abloschen. Rosinen, die Hélfte der Pinienkerne zuge-
ben, Koriander und Minze ebenfalls. Dann die Masse abschmecken.

Die Kohlblatter auf der Arbeitsfliche ausbreiten und etwas geschmorten Kohl drauf geben und
zu kleinen Rouladen rollen, evtl. die Kohlblétter halbieren, falls die zu grof} sind.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel fiir den Spinat schélen, fein schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Kreuzkiimmel zugeben und Gemiisebriihe angielen, aufkochen lassen, abschmecken und dann
den Couscous zugeben, ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Den Spinat grob hacken, mit der Sahne in einen Mixer geben und fein piirieren. Dann unter den
unter den Couscous rithren, erwérmen und mit Salz abschmecken

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Kohlrouladen darin rundherum an-
braten.

Restliche Pinienkerne iiber die Kohlrouladen streuen. Kohlrauladen mit dem Spinatcouscous
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 14. Februar 2018
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Vegetarische Wirsingroulade mit Haselniissen

Fiir 4 Personen:

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 12 frische Maronen

1 Wirsingkohl 80 g Butter Pfeffer

Muskatnuss 3 EL Haselnusskerne 1 Bund frischer Majoran
3 EL Butterschmalz 1 Zwiebel 200 g gegarte Maronen

gemahl. Kreuzkiimmel 500 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne
20 g kalte Butter

AuBlerdem:

Kiichengarn Speisestérke

Die Kartoffeln schiilen, waschen, in einen Topf geben und mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt
aufkochen. Kartoffeln zugedeckt gar kochen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die frischen Maronen in Schale an der flachen Seite mit einem spitzen Messer leicht einritzen.
Maronen und etwas Wasser in eine flache Auflaufform geben. Im heiflen Backofen etwa 10 Mi-
nuten rosten.

Den Wirsing putzen, ggf. d&uflere sehr grobe Bléitter entfernen.

Leicht gesalzenes Wasser in einem groflien Topf aufkochen. Den Kohlkopf vorsichtig hineingeben
und kurz kocheln lassen.

Kohl dann mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, etwas abkiihlen lassen und die dufleren
Bléatter vorsichtig 16sen.

Den Vorgang wiederholen, bis etwa 12 schone, grofie Blatter abgelst sind. Die Blétter eventuell
zusétzlich nochmals kurz im kochenden Wasser blanchieren, bis sie formbar sind. Wirsingblatter
in reichlich kaltem Wasser abschrecken. Kohlblatter griindlich abtropfen lassen.

Den iibrigen Kohl fein schneiden.

In der Pfanne 23 EL Butter erhitzen, den fein geschnittenen Kohl darin andiinsten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen und zugedeckt bei schwacher Hitze mit noch leichtem Biss diinsten.
Maronen aus dem Backofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Dann die Maronen schélen und grob
zerkleinern.

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne zusitzliches Fett rosten, auf einen Teller geben und aus-
kiihlen lassen. Niisse hacken.

Den Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Majoran hacken.

Die gegarten Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Fiir die Fiillungsmasse ca. 1/3 der gepressten Kartoffeln mit dem gediinsteten Wirsing, gehack-
ten Maronen und Haselniissen mischen. Mit Salz und etwas Majoran wiirzen.

Die vorbereiteten Wirsingblatter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten, dicke Blattrippen flach
schneiden. Je 2 Blétter leicht iiberlappend auslegen, die Fiillung auf den Bléttern verteilen.
Seiten der Wirsingbléitter etwas iiber die Fiillung klappen. Die Blitter fest zu Rouladen aufrol-
len. Mit Kiichengarn fixieren.

Butterschmalz in einem weiten Topf erhitzen. Die Rouladen darin bei mittlerer Hitze rundherum
goldbraun braten.

In der Zwischenzeit Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.

Gegarte Maronen zugeben. Mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen.

Gemiisebriihe angieflen, alles einmal aufkochen lassen.

Dann die Mischung abtropfen lassen, Briihe aufbewahren. Maronen in einen hohen Mixbecher
oder Mixer geben und fein piirieren, dabei nach und nach soviel Kochfliissigkeit untermixen,
dass ein feines Piiree entsteht.
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Die restlichen gepressten Kartoffeln unter das Maronenpiiree mischen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Rouladen aus dem Topf heben und zugedeckt warm halten.

Den Bratensatz mit Sahne und iibriger Gemiisebriihe abléschen, aufkochen. Offen etwas einko-
chen lassen.

Die Sauce mit Salz, iibrigen Majoranblédttchen und Pfeffer wiirzen und abschmecken.

Die gut gekiihlte Butter in Stiickchen untermixen. Die Sauce nach Belieben mit etwas angeriihr-
ter Maisstirke binden.

Wirsingrollchen, Sauce und Kartoffel-Maronenpiiree anrichten

Jacqueline Amirfallah am 28. Oktober 2020
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Walnuss-Ravioli mit Granatapfel-Sofe

Fiir 4 Personen

200 g Weizenmehl (Type 405) 200 g Hartweizengrief3 1 TL Salz

1 Ei 1 Eigelb

Fiir die Fiillung:

200 g Walniisse 2 weile Zwiebeln Butterschmalz

Salz Kreuzkiimmel 1 EL Frischkése
Kurkuma 200 ml persische Granatapfelmelasse 375 ml Gemiisebriihe
aulerdem:

1 Eiweif3 4 Granatapfel 1 Bund Schnittlauch

Mehle und Salz in eine Riihrschiissel mischen. Ei, Eigelb und soviel Wasser (ca. 75 ml) unter-
kneten, dass ein geschmeidiger, fester Nudelteig entsteht. Den Nudelteig zu einer Kugel formen
und in Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Die Walniisse fein hacken.

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Hélfte der
Zwiebelwiirfel darin anbraten. Die Niisse zugeben und mitbraten. Mit Salz und Kreuzkiimmel
wiirzen, kurz abkiihlen lassen. Dann den Frischkése unter die Masse riithren.

Ubrige Zwiebeln ebenfalls in etwas Butterschmalz anbraten. Kurkuma zugeben und mit der
Granatapfelmelasse und Gemiisebriithe aufgieen und kréftig einkochen lassen.

Den Nudelteig portionsweise mit einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen. 6. Auf der
Hilfte der Bahnen jeweils mit etwas Abstand zueinander die Fiillung in kleinen H&ufchen ver-
teilen. Zwischenrdume mit Eiweifl diinn bestreichen.

Mit jeweils einer weiteren Teighbahn bedecken. Zwischenrdume andriicken, dabei mit eingeschlos-
sene Luft mit ausdriicken.

Teigbahnen in Ravioli schneiden.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen. Die Ravioli darin portionsweise gar zie-
hen lassen. Sobald sie an die Oberfliche steigen, mit einer Schopfkelle aus dem Wasser heben,
abtropfen lassen.

Den Granatapfel aufbrechen, die Kerne auslosen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden.

Die Sauce mit Salz und Zucker abschmecken. Jeweils etwas Sauce auf vier vorgewédrmten Tel-
lern verteilen. Ravioli darauf anrichten. Mit Granatapfelkernen und Schnittlauch bestreuen und
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. November 2018
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Wiirzige Bratkartoffeln mit Joghurt-Terrine

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, festk. Salz 1 Bund Koriander

500 g griech.Joghurt 1 TL Korianderkorner 2 Bio-Zitronen

8 Blatt Gelatine Zucker 2 rote Chilischoten

2 Knoblauchzehen 2 Sténgel Minze 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
6 EL Olivenol 2 rote Zwiebeln 1 Romanasalat

2 EL Butterschmalz

Kartoffeln unter flieBendem Wasser abbiirsten und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
weich kochen. Dann abgieflen, pellen und durchkiihlen lassen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen. 1/4 der Blitter beiseite legen, die
restlichen Bldtter mit der Halfte vom Joghurt in einen Mixer geben und untermixen.

Die Korianderkérner grob morsern und unter den restlichen Joghurt mischen.

Zitronen heify abwaschen, abtrocknen und von einer Zitrone etwas Schale abreiben.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Beide Joghurtmischungen mit Salz, je einer Prise Zucker und etwas Zitronenabrieb abschmecken.
In einem Topf 4 EL Wasser erhitzen und die eingeweichten Gelatinebldtter darin auflésen. Jeweils
die Halfte der eingeweichten Gelatine zu den beiden Joghurtmischungen geben und griindlich
verriithren.

Eine Terrinenform (ca. 800 ml Inhalt) ausspiilen und mit Frischhaltefolie auslegen.

Beide Joghurt-Massen nacheinander hineingeben und dann mit einer Gabel einmal l&ngs durch-
rithren, damit ein hiibsches Muster entsteht. Die Terrine mit der Folie abdecken und ca. 4
Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Kartoffelwiirzmasse die Chilis abwaschen, halbieren, die Kerne aus-
streichen. Chilihéalften grob schneiden. Knoblauch schélen und vierteln.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen. Von den Zitronen den Saft
auspressen.

Minzbléttchen mit Chilis, Knoblauch, Kreuzkiimmel, der Hélfte vom Zitronensaft, 2/3 vom Oli-
venol und etwas Salz grob mixen.

Rote Zwiebeln schilen und in feine Scheiben schneiden. Die abgekiihlten Kartoffeln in Wiirfel
(oder Scheiben) schneiden. Romanasalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun braten, die Chili-
masse und rote Zwiebeln zugeben, untermischen und alles zusammen 2 Minuten braten.

Die Salatblétter in Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben.

Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen, restliches Olivendl und Zitronensaft dariiber gieflen und
gut vermischen.

Die Joghurtterrine aus der Form heben, Folie entfernen. Terrine aufschneiden und auf Tellern
anrichten, mit den restlichen Korianderbldattern garnieren. Die Bratkartoffeln und den Salat dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. Mérz 2020
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Zucchini-Réllchen, Auberginen-Piiree, gebratenen Tomaten

Fiir 4 Personen

1 kg grobes Meersalz 6 kleine Auberginen Salz
Kreuzkiimmel (Cumin)  Olivendl Zitronensaft

2 Zwiebeln gemahlener Kurkuma 1 Fleischtomate
Zucker 100 g schnittf. Schafskdse 4 Zucchini

2 EL Thymianbliattchen 2 Knoblauchzehen Pfeffer

12 rote Kirschtomaten 8 gelbe Kirschtomaten 50 g Kartoffelstéirke
5 Zucchinibliiten

Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und mit einer Schicht groben Meersalz bestreuen.

Die Auberginen waschen, trocken reiben und der Linge nach halbieren. Das Fruchtfleisch mit
einem Messer einritzen, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die Auberginenhilften darin auf den Schnittflichen anbraten.
Die Auberginen mit der Schnittfliiche nach oben auf das Salz setzen und im heiflen Backofen ca.
20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin anbraten und mit Kurkuma
wirzen.

Die Fleischtomate in kochendes Wasser tauchen, kurz kalt abschrecken und die Schale abziehen.
Das Fruchtfleisch entkernen, in feine Wiirfelchen schneiden und mit Salz und Zucker wiirzen.
Schafskése abtropfen lassen und ebenfalls in fein Wiirfelchen schneiden.

Die Zucchini putzen, waschen, trockenreiben und léngs in Scheiben schneiden.
Zucchinischeiben mit Salz, Zitrone, Olivendl wiirzen, mit Halfte Thymianblédttchen bestreuen.
Zucchini kurz ziehen lassen, bis das Fruchtfleisch weich ist.

Auberginen aus dem Ofen nehmen, das Fruchtfleisch aus den Schalen kratzen. Ofentemperatur
auf 220 Grad Ober- und Unterhitze reduzieren.

Knoblauch schilen. Eine Zehe zum Auberginenfleisch pressen.

Zwiebelwiirfel zugeben und alles fein hacken. Dabei nach und nach etwas Olivendl {ibertraufeln,
sodass ein sédmiges Piiree entsteht.

Tomate und Kése unter das Auberginenpiiree mischen. Mit Pfeffer abschmecken.
Zucchinischeiben trocken tupfen, mit jeweils mit etwas Auberginenpiiree belegen und aufrollen.
Die Kirschtomaten vorsichtig waschen, sodass sie an den Stielen héngen bleiben. Sacht trocken
reiben. Ubrigen Knoblauch in Scheiben schneiden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten, Knoblauch und Rest Thymian darin kurz
kréftig anbraten.

Sobald die Tomaten aufzuplatzen beginnen, mit Salz und Zucker wiirzen. In eine Auflaufform
geben und im heiflen Backofen bei 220 Grad noch etwa 5 Minuten ziehen lassen.
Kartoffelstirke und so viel Wasser verriihren, dass ein simiger Ausbackteig entsteht. Mit Salz
wiirzen. Reichlich Ol in einer tiefen Pfanne oder im Wok erhitzen.

Die Bliitenblédtter der Zuchinibliiten vorsichtig abzupfen, durch den Teig ziehen und kurz ab-
tropfen lassen. Zucchinibliitenblitter im heiBen Ol kurz schwimmend ausbacken. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Zucchinirdllchen, iibriges Auberginenpiiree, Tomaten und Zucchini-
Bliitenblatter auf Tellern anrichten. Dazu nach Belieben Fladenbrot reichen.

Jacqueline Amirfallah am 11. Juli 2018
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Verschiedenes
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Fiir 4 Personen

Fiir die Crostini:

200 ml Balsamico
Olivenol

400 g Ziegenfrischkése
250 g Ciabatta-Brot
Fiir die Calamari:

500 g Calamari

2 EL eingelegte Kapern
Salz

Fiir die Mohren:

1 Zwiebel

Olivenol

50 ml Balsamico

Fiir den Fenchel:

2 Fenchelknollen

20 ml heller Balsamcio
Auflerdem:

4 Scheiben Parmaschinken
12 griine Oliven

Gemischte Antipasti

75 g brauner Zucker
frischer Thymian
Salz

1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe
Pfeffer

2 Stiele Oregano
Salz

einige Stiele frischer Oregano

Salz
20 ml Olivenol

4 Scheiben Fenchelsalami
1 Bund Rauke

1 Zwiebel
12 getrocknete Aprikosen
Pfeffer

Olivenol
Zitronensaft
2 Stiele glatte Petersilie

3 Mohren
Honig
3 Zweige Thymian

1 Prise Zucker

12 schwarze Oliven
40 g Parmesan im Stiick

Fiir die Crostini Balsamico und Zucker offen zu einem Sirup einkochen.
Zwiebel schélen, fein wiirfeln und im Oliventl anbraten.
Thymianblattchen abzupfen und unter die Zwiebel mischen, auskiihlen lassen.

Aprikosen fein wiirfeln. Mit angeschwitzter Zwiebel und Thymian unter den Frischkése mischen,

mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ciabatta in Scheiben schneiden und von beiden Seiten rosten.

Ciabatta mit dem Aprikosenkése bestreichen. Vor dem Servieren mit dem Sirup betraufeln.
Fiir den Calamari Tintenfisch abspiilen, trocken tupfen und in etwa 4 cm dicke Ringe schneiden.
Zwiebel schilen, halbieren und in Ringe schneiden.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Trocken getupfte Kapern und Zwiebelringe darin bei starker
Hitze knusprig braten, aus der Pfanne nehmen.

Knoblauchzehe schilen, andriicken und ins Bratfett in die Pfanne geben.

Tintenfischringe in der heiflen Pfanne etwa 1 Minute unter Riihren kréiftig anbraten.
Tintenfischringe und Kapern sofort mit Zitronensaft marinieren und ziehen lassen. Durch die
kurze Bratzeit bleibt der Tintenfisch schon zart, durch zu langes Braten kann er ziemlich zih
werden.

Tintenfischringe kurz vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, hacken und unter den Tintenfisch mischen. Mit etwas Oli-
venol betraufeln.

Fiir die Mohren Zwiebel schélen und wiirfeln. Oregano abbrausen, trocken schiitteln und die
Blattchen abzupfen.

Mohren putzen, schélen und in lange Streifen schneiden.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Mo6hren darin anbraten. Mit Salz und
Honig wiirzen.

Balsamico einriihren und die Oreganoblittchen zugeben. Durchziehen lassen.

Vor dem Servieren nochmals mit Olivendl aromatisieren.

Fiir den marinierten Fenchel, Fenchelknollen putzen und waschen, dabei das Griin beiseitelegen.
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Knollen ldngs in Stiicke schneiden.

Etwas Salzwasser in einem Topf aufkochen, die Fenchelstiicke darin 5 Minuten garen, abtropfen
lassen.

Das Fenchelgriin fein hacken. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzup-
fen.

Eine Grillpfanne erhitzen. Die Fenchelstiicke darin kurz résten.

Fenchel in eine Schiissel geben und noch heify mit Balsamico, Olivendl, Salz, Zucker, Thymian
und dem gehackten Fenchelgriin wiirzen und abschmecken.

Vorbereitete Antipasti, Schinken, Salami und Oliven auf Teller verteilen.

Rauke verlesen, waschen und trocken schleudern. Parmesan in feine Spéne hobeln. Alles anrich-
ten.

Jacqueline Amirfallah am 11. April 2018
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Gemischte Antipasti

Fiir 4 Personen
Insalata di fagioli Toscana:

80 g getrocknete weile Bohnenkerne

1 Zwiebel

1 EL Fenchelsamen
Pfeffer

1 Bio-Zitrone
Peperonata:

1 Tomate

Salz

2 EL Weiflweinessig

Fiir die M6hren mit Balsamico:

4 getrocknete Tomaten
1 Knoblauchzehe

1 Fleischtomate

1 Prise Zucker

2 rote Paprika
Pfeffer
1 Msp. abgeriebene Zitronenschale

500 ml Gemiisebriihe
2 EL Olivenol

Salz

2 Zweige Bohnenkraut

2 EL Olivenol
1 Knoblauchzehe
1 Spritzer Zitronensaft

1 Zwiebel 2 Stiele Oregano 3 Mohren
Olivenol Salz Honig

50 ml Balsamico

Bruschetta:

1/2 Bund Basilikum 2 Tomaten Salz

250 g Ciabatta 1 Knoblauchzehe
Pfeffer

AuBlerdem:

4 Sch. Parmaschinken, diinn

12 griine Oliven

3 EL Olivenol

4 Sch. Fenchelsalami, diinn 12 schwarze Oliven

40 g Parmesan im Stiick

Fiir den Bohnensalat die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Die getrockneten
Tomaten ebenfalls in einer Schiissel mit Wasser iiber Nacht einweichen.

Eingeweichte Bohnen abschiitten und in einem Topf mit Gemiisebriihe weichkochen ( ca. 1 Stun-
de), danach abgiefien.

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und Zwiebel darin anschwitzen, Knoblauch zugeben. Die
Fenchelsamen morsern und kurz mit braten. Pfanne vom Herd ziehen.

Fleischtomate einritzen, kurz mit kochendem Wasser iiberbriihen, abziehen, vierteln und in feine
Streifen schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die getrockneten Tomaten abgieflen, in
feine Wiirfel schneiden und zu den Tomatenwiirfeln geben. Angeschwitzte Zwiebel und Bohnen
ebenfalls zu den Tomaten geben, alles mischen.

Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und unter den Salat mischen.
Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale abreiben und etwas Saft auspressen. Den
Salat mit Abrieb und Saft der Zitrone und Olivendl abschmecken.

Fiir die Peperonata die Tomate einritzen, kurz mit kochendem Wasser iiberbriihen, abziehen,
vierteln, die Kerne entfernen, Tomatenviertel in feine Streifen schneiden. Paprika waschen, mit
einem Sparschéler schélen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch in Strei-
fen schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Paprika und Tomaten darin anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Knoblauch schélen, fein hacken und ebenfalls zugeben. Mit Essig abloschen.

Die Peperonata ist fertig, wenn die Paprikastreifen gar, aber nicht zerfallen sind und die Fliis-
sigkeit zum groflen Teil verdampft ist. Mit Zitronenabrieb und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Mohren Zwiebel schéilen und wiirfeln. Oregano abbrausen, trocken schiitteln und die
Blattchen abzupfen.
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Mohren putzen, schilen und in lange Streifen schneiden.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Mohren darin anbraten. Mit Salz und
Honig wiirzen.

Balsamico einriihren und die Oreganoblittchen zugeben. Durchziehen lassen.

Vor dem Servieren nochmals mit Olivendl aromatisieren.

Fiir die Bruschetta den Backofen auf 230 Grad Oberhitze vorheizen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Die Tomaten waschen, vierteln, die Kerne entfernen, Tomatenviertel fein wiirfeln und leicht sal-
zen.

Das Brot in ca. 1 cm starke Scheiben schneiden, auf ein Backblech legen und im Ofen résten.
Die Knoblauchzehe halbieren. Die gerésteten Brotscheiben noch warm mit der halbierten Knob-
lauchzehe (Schnittfliche nach unten) einreiben, mit Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Tomatenwiirfel darauf verteilen. Basilikum grob schneiden und dariiber streuen.
Vorbereitete Antipasti, Schinken, Salami und Oliven auf Teller verteilen. Parmesan in feine
Spéne hobeln. Alles anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 28. August 2019
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Vorspeisen
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Gefiillte Ochsenherz-Tomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomaten:

4 kleine Auberginen Olivendl Salz

1 Prise Zimt 1 Bund Lauchzwiebeln 4 Ochsenherztomaten
Zucker Pfeffer

Fiir den Couscous:

1 Zwiebel Olivenol 100 ml Gemiisebriihe
Salz Kreuzkiimmel Kurkuma,

150 g Couscous 3 EL abgezogene Mandelkerne 2 EL Rosinen

1 Bund Koriander 1 Bund glatte Petersilie

Auberginen putzen, abspiilen, trockenreiben und in Wiirfel schneiden.

Etwas Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, die Auberginenwiirfel darin unter Wenden sacht bra-
ten, bis sie ganz weich sind. Aubergine mit Salz und Zimt wiirzen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein hacken.

Lauchzwiebeln unter die Auberginen mischen.

Tomaten waschen, trockenreiben und jeweils einen Deckel abschneiden. Die Tomaten z. B. mit
Hilfe eines Kugelaustechers oder Teeloffels aushohlen.

Das Tomateninnere piirieren, eventuell passieren.

Fiir den Couscous Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Etwas Ol in einem Topf erhitzen, die
Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Das Tomatenpiiree und Gemiisebriihe zugeben. Mit Salz, Kreuz-
kiimmel und Kurkuma wiirzen und aufkochen.

Couscous unter Riithren einstreuen, aufkochen lassen und alles 3-4 Minuten sacht k6cheln lassen,
ggf. mit etwas Wasser ergénzen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 200 Grad) vorheizen. 10. Die Toma-
ten von innen mit etwas Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen. Die Auberginenfiillung in die Tomaten
verteilen.

Tomaten in eine Auflaufform setzen, die Deckel auflegen. Tomaten im heiflen Backofen ca. 1015
Minuten backen.

Waihrenddessen Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Auf ein Arbeitsbrett
geben, etwas abkiihlen lassen, dann fein hacken.

Rosinen hacken. Koriander und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und ebenfalls hacken.
Rosinen, Krauter, Mandeln und 2-3 EL Olivendl unter den Couscous mischen, abschmecken.
Gefiillte Tomaten und Couscous anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 04. September 2019
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Léwenzahn-Salat mit Nuss-Pfannkuchen und Filata-Kdse

Fiir 4 Personen

80 g Walnusskerne 80 g Cashewniisse 80 g Erdniisse, gerostet, gesalzen
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill 1 Bund Estragon

1 Gemiisezwiebel 3 EL Butterschmalz % TL Anis

5 Fier 200 g Mehl 150 ml Milch

Salz 150 g Filatakdse (Streifen) 2 Bund Lowenzahnsalat

2 EL heller Balsamico 1 TL scharfer Senf 2 EL Sonnenblumendol

2 EL Olivensl Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir den Pfannkuchen je 1 EL der Niisse fiir die Dekoration beiseite legen. Die restlichen Niisse
grob mahlen.

Petersilie, Dill und Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Einige
Blattchen fiir die Garnitur beiseite legen, den Rest fein schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin goldgelb anschwitzen, Anis
zugeben.

Die Eier trennen. Das Eiweifl zu einem lockeren Schnee aufschlagen.

Mehl, Milch und Eigelbe in einer grofien Schiissel verrithren, mit einer guten Prise Salz wiirzen,
Anis-Zwiebeln, gehackte Kriuter und gemahlenen Niisse zugeben.

1/3 vom Filatakése klein schneiden und ebenfalls unter den Teig mischen.

Zuletzt den Eischnee unter den Teig heben.

Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen Eine beschichtete Pfanne (ca. 20 cm
Durchmesser) mit Butterschmalz ausfetten und ca. 1 cm hoch Nusspfannkuchenteig einfiillen,
den Pfannkuchen von beiden Seiten bei kleiner Hitze langsam goldbraun braten.

Gebackenen Pfannkuchen auf einen Teller geben und im Ofen warm halten.

Nach und nach die Pfannkuchen ausbacken.

Lowenzahn putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Balsamico, Senf, Sonnenblumen- und Olivendl mit Salz, Pfeffer und Zucker zu einer Vinaigrette
vermischen.

Die Késestreifen mit 1 EL der Vinaigrette marinieren.

Lowenzahnsalat mit der restlichen Vinaigrette marinieren.

Restliche Niisse grob hacken, restliche Kréuter grob schneiden.

Pfannkuchen mit Léwenzahnsalat und Késestreifen anrichten. Niisse und Krauter dariiber streu-
en und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 25. Mérz 2020
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Hirsch-Gulasch mit Apfeln und Lebkuchen-Semmelknédel

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

3 rote Zwiebeln 2 Apfel 3 Zweige Rosmarin
800 g Hirschfleisch Salz Zimt

Kreuzkiimmel 2 EL Butterschmalz 40 ml Johannisbeersaft
1 1 Wildbriihe 1 EL Speisestérke

Fiir die Semmelkndédel:

1 Zwiebel 50 g Speck 3 Zweige Majoran

6 Brotchen vom Vortag 100 g Butter 300 ml Milch

Salz Muskat 3 Eier

200 g Lebkuchen

Zusitzlich:

200 g Rosenkohl Salz 2 Apfel

3 EL Butter 2 EL Zucker 2 EL Pistazien, gehackt

Fiir das Gulasch Zwiebeln schilen und grob wiirfeln. Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kern-
gehiuse entfernen und Apfel grob wiirfeln. Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln.

Das Fleisch in 4 cm grole Wiirfel schneiden und mit Salz, Zimt und Kreuzkiimmel wiirzen und
im heiflen Butterschmalz scharf anbraten.

Grob gewiirfelte Zwiebeln und die Apfelwiirfel dazu geben und mit anbraten.

Dann den Rosmarin dazugeben und mit Rotwein oder Johannisbeersaft abléschen. Soviel Briihe
angieflen, dass das Gargut knapp zur Hilfte mit Fliissigkeit bedeckt ist. Gulasch zugedeckt ca.
1 Stunde sacht schmoren, bis das Fleisch weich ist. Dabei immer wieder umriihren und etwas
Fliissigkeit ergéanzen.

Fiir die Knédel die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln.

Den Speck fein wiirfeln. Speck und Zwiebel in einer Pfanne anschwitzen.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Majoran unter die Speck-
zwiebeln mischen.

Die Brotchen in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 1/3 der Butter erhitzen und die Halfte der
Brotwiirfel darin goldbraun braten.

Die Milch in einem Topf erwdrmen und mit Salz und Muskat abschmecken. Die Eier verquirlen.
Alle Brotwiirfel (ungerdstet und gerdstet) in eine Schiissel geben. Fie Milch, Eier und Speck-
zwiebeln und dazu geben und alles gut miteinander vermischen.

Lebkuchen in kleine Wiirfel schneiden und unter die Brotchenmasse heben. Alles zusammen ca.
15 Minuten ziehen lassen.

Den Rosenkohl putzen, vierteln oder achteln. In einem Topf mit kochendem Salzwasser den Ro-
senkohl knackig blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Knodel in einem breiten Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Aus der Knodelmasse Knodel (Grofle nach Belieben) formen und im siedenden Salzwasser ca.
15 Minuten gar ziehen lassen.

Stérke mit 1 EL Wasser vermischen. Weich gekochte Fleischwiirfel aus dem Fond nehmen, den
Saucenansatz durch ein Sieb geben. Die Sauce abschmecken, mit der angeriihrten Stérke binden
und etwas kocheln lassen. Die Fleischwiirfel wieder zugeben.

Die restlichen Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und in Spalten schnei-
den.

In einer Pfanne die Hilfte der Butter erhitzen, die Apfelspalten zugeben, mit Zucker bestreuen
und goldgelb karamellisieren. Rosenkohl zugeben und warm schwenken.
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In einer Pfanne die restliche Butter braunen, die Pistazien zugeben.

Gulasch, Knédel und Rosenkohl-Apfel auf den Teller bringen, die Knédel mit der Pistazienbutter
betrédufeln.

Tipp:

Gulasch und Semmelknddel kénnen am Abend vorher fertig gestellt werden und am néchsten
Tag wunderbar erwidrmt werden. Fiir die Knodel dazu 2 EL Butter und etwa 1 cm hoch Was-
ser in den Topf geben. Semmelknddel hineingeben und ca. 15 Minuten bei aufgelegtem Deckel
erwarmen.

Jacqueline Amirfallah am 23. Dezember 2020

Wildschwein-Steak mit Holunderbeer-Sofle

Fiir 4 Personen
500 g Holunderbeeren 200 ml Holunderbliitensirup 300 ml Rotwein

5 weifle Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner

2 Schalotten 6 Champignons 2 EL Butterschmalz

150 g grobe Graupen 1 1 Gemiisebriihe 700 g Wildschwein, Oberschale
Salz Kreuzkiimmel 2 Zweige Thymian

2 EL Butter 3 Stangen Porree 2 EL Mandeln

Die Holunderbeeren waschen und von den Stielen abstreifen. 2 EL Holunderbeeren abnehmen
und zur Seite stellen.

Holunderbeeren mit 200 ml Wasser, Holunderbliitensirup, Rotwein, Pfeffer, Lorbeer und Piment
und nach Geschmack etwas Zucker in einen Topf geben und kécheln lassen bis die Sauce eindickt.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die iibrigen Holunderbeeren auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im Back-
ofen bei 180 Grad trocknen.

Schalotten schilen und wiirfeln. Champignons putzen und wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen. Schalotten und Champignons darin anbraten. Grau-
pen zugeben, kurz mit braten und dann mit Gemiisebriihe bedecken. Immer wieder umriithren
und wenn notig Gemiisebrithe zugeben, bis die Graupen fast weich sind.

Das Wildschweinfleisch parieren und in Steaks schneiden, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen.
Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Backofen auf 95 Grad vorheizen.

1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Steaks rundherum anbraten, Thymianzwei-
ge und etwas Butter zugeben und im Backofen ca. 15 Minuten zu Ende garen. Dann10 Minuten
ruhen lassen.

Porree putzen, waschen und in Stiicke schneiden. In Salzwasser bissfest kochen, abgieflen, ab-
tropfen lassen und in einer Pfanne in Butter kriftig anbraten.

Die Holunderbeersauce durch ein Sieb passieren und abschmecken.

Mandeln hacken und unter die Graupen ziehen.

Die Wildschweinsteaks mit der Holunderbeersauce und den Graupen anrichten. Die getrockneten
Holunderbeeren dariiber streuen.

Jacqueline Amirfallah am 26. September 2018
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Wurst-Schinken
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Gemiise-Polenta mit Salsiccia

Fiir 4 Personen
400 ml Hithnerbrithe 10 g getrock. Steinpilze 2 Zweige Rosmarin

1 Zwiebel 6 EL Olivensl 300 ml Milch
200 g Polentagrief 400 g Staudensellerie 150 g Fontinakése
2 EL Butter Salz 3 Bio-Zitrone

4 Salsiccia

Die Hithnerbriihe in einen Topf geben, aufkochen, die getrockneten Steinpilze zugeben, den Topf
vom Herd nehmen und ziehen lassen.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Die Pilze in der Briihe piirieren.

In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Gehackten
Rosmarin zugeben, Milch und die Pilzbriihe zugeben und aufkochen.

Polentagrie unter Riihren einrieseln lassen, aufkochen und dann bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten
kocheln, dabei stdndig umriihren.

Vom Staudensellerie die Blatter entfernen, abbrausen und trocken schiitteln. Die zarten Blatter
beiseitelegen, die groberen Bléitter fein schneiden.

Staudensellerie waschen und die Stangen in feine Wiirfelchen schneiden. Staudensellerie unter
die Polenta mischen und noch 5 Minuten kécheln.

Dann die fein geschnittenen Blétter untermischen.

Den Kise fein reiben und mit Butter unter die Polenta rithren und mit Salz abschmecken.
Zitrone heifl abwaschen, trocken schiitteln, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Schale
und Saft mit restlichem Olivenol mischen, mit Salz abschmecken und die feinen Sellerieblétter
damit marinieren.

Die Salsiccia in einer Pfanne braten.

Die Polenta anrichten, marinierte Selleriebldtter darum verteilen und die Salsiccia dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. Mai 2019
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Rasti-Variationen

Fiir 4 Personen
Fiir die Rosti:

1 kg Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Majoran 1/2 Bund Liebstockel 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian Salz 80 g Pancetta, diinn
5 getr. Ol-Tomaten 2 EL Butterschmalz

Fiir den Quark:
1 Bund gemischte Krauter 300 g Sahnequark (40%) Salz
Pfeffer

Kartoffel schilen und mit einer Rosti-Reibe in eine Schiissel reiben.

Zwiebel schilen und sehr fein schneiden.

Knoblauch schilen und sehr fein schneiden.

Majoran und Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln und Blédttchen von Zweig strei-
fen und fein schneiden.

Die Kartoffelmasse in 2 Schiisseln verteilen und jeweils die Hélfte der Zwiebelwiirfel dazu geben.
Zur einen Kartoffelmasse Majoran, Liebstockel und eine Prise Salz geben, gut vermischen und
10 Minuten stehen lassen.

Zur zweiten Kartoffelmasse Knoblauch, Rosmarin, Thymian und eine Prise Salz geben, gut ver-
mischen und 10 Minuten stehen lassen.

In der Zwischenzeit den Pancetta in feine Streifen schneiden, die getrockneten Tomaten abtrop-
fen und fein hacken.

Die Hilfte vom Butterschmalz in einer Bratpfanne heifl werden lassen, die Majoran-Liebstockel-
Rosti-Masse ausdriicken, in der Pfanne zu einem flachen Kuchen formen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 10 Minuten goldbraun braten.

In einer zweiten beschichteten Pfanne restliches Butterschmalz heifs werden lassen, die Rosmarin-
Thymian-Rostimasse ausdriicken, in die Pfanne geben und kurz leicht anbraten. Dann Pancetta-
streifen und getrocknete Tomaten zugeben, alles in der Pfanne zu einem flachen Kuchen formen
und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten goldbraun braten.

Die beiden Rosti jeweils auf einen Teller stiirzen, mit der noch ungebratenen Seite in die Pfanne
gleiten lassen und offen ca. 10 Minuten fertig braten.

In der Zwischenzeit fiir den Quark die gemischten Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Kréauter unter den Quark geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rosti vierteln und auf vorgewédrmten Tellern servieren. Zum Kriuterrosti den Kréuterquark
anrichten. Dazu passt griiner Salat.

Jacqueline Amirfallah am 01. August 2018
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