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Dorrobst-Polenta

Fiir 4 Personen

250 ml Milch 250 ml Sahne 120 g Polenta

60 g geriebener Parmesan 50 g getrocknete Aprikosen 50 g Walniisse

60 g getrocknete Plaumen 50 g getrocknete Birnen 50 g getrocknete Apfel
Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta Milch und Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Dann die Polenta unter-
rithren und bei schwacher Hitze garen. Das Dorrobst und die Walniisse in feine Wiirfel schneiden
und gemeinsam mit dem Parmesan unter die Polenta ziehen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Soren Anders am 25. Oktober 2013

Gurkengemiise mit Dill und Speck

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken 100 g Speck 30 g Butter

1 EL Zucker Salz Pfeffer

3 TL Mehl 75 ml Weiflwein 300 ml Gemiisebriihe
1/2 Bund Dill 1/2 Bund glatte Petersilie 150 g saure Sahne

1 Spritzer Apfelessig

Salatgurken waschen, schélen und der Lénge nach halbieren.

Das Kerngehduse mit einem Teel6ffel auslosen und das Fruchtfleisch in fingerdicke Stiicke schnei-
den.

Den Speck fein wiirfeln. In einem Topf Butter schmelzen, den Speck zugeben und anbraten.
Gurkenstiicke und Zucker zugeben und einige Minuten diinsten, bis die ausgetretene Fliissigkeit
wieder verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Mehl dazu in den Topf sieben und kurz mitschwitzen.

6 Mit dem Wein abloschen und die Briihe zugieen. Die Gurken ca. 15 Minuten bei schwacher
Hitze schmoren.

In der Zwischenzeit Dill und Petersilie abbrausen, trocken tupfen und fein schneiden.

Die saure Sahne unter die Schmorgurken rithren, mit etwas Apfelessig abschmecken und die
Krauter unterheben. Dazu passt Fisch oder Gefliigel.

Soéren Anders am 13. Marz 2020



Pommes klassisch

Fiir 4 Personen
1 kg festk. Kartoffeln 6 EL Weiflweinessig 1,5 | Speisedl
Meersalz

Fiir die Pommes frites Kartoffeln schéiilen und waschen. Kartoffeln in ca. 5 cm lange, diinne Stifte
schneiden. Stifte in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen.

4 L. Wasser mit Essig aufkochen, Kartoffelstifte in jeweils 2 Portionen ins kochende Essigwasser
geben, 6-8 Minuten vorkochen.

Kartoffeln mit einer Schaumkelle herausheben und auf einem mit einem Kiichentuch ausgelegten
Blech 5 Minuten gut abtropfen lassen rundherum trocken tupfen.

Inzwischen das Ol in einem hohen Topf oder einer Fritteuse auf 200 Grad erhitzen.

Pro Frittierportion nur 1 gute Handvoll Pommes mit einer Schaumkelle in das Fett geben, sodass
sie geniigend Platz zum Braunen haben und die Fetttemperatur nicht unter 180 Grad sinkt. Jede
Portion etwa 40 Sekunden goldgelb vorfrittieren.

Die Pommes mit der Schaumkelle herausheben und auf einem mit Kiichenpapier belegten Back-
blech abtropfen lassen.

Sobald alle Kartoffelstifte vorfrittiert sind, diese 30 Minuten bei Zimmertemperatur abkiihlen
lassen.

Fiir das 2. Frittieren das Fett erneut auf 200 Grad erhitzen und die Pommes wiederum in Por-
tionen diesmal pro Portion ca. 3 Minuten goldbraun und knusprig fertig frittieren.

Die Pommes dann mit der Schaumkelle herausheben, kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und in eine vorgewérmte Schiissel geben. Salzen, gut durchmischen und moglichst heif servieren.

Soren Anders am 14. Februar 2020
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Apfel-Pfannkuchen mit Zimt-Eis

Fiir 4 Personen

Fiir das Zimteis:

350 ml Milch 350 g Sahne 2 Stangen Zimt

6 Eigelbe 100 g Zucker 50 g Traubenzucker
1 Prise Salz

Fiir die Apfelpfannkuchen:

3 Apfel (z. B. Boskoop) 1-2 TL Zitronensaft 150 g Mehl

2 Eier 250 ml Milch 40 g Zucker

Zimt 1 Prise Salz 4 EL Butter

Fiir das Zimteis:

Milch, Sahne und Zimtstangen aufkochen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit
Eigelbe mit Zucker und Traubenzucker hellcremig rithren, Sahnemilch durch ein Sieb unter die
Eimasse rithren. Alles zuriick in den Topf geben und unter rithren erwérmen, bis die Masse
beginnt cremig zu werden. Danach in eine gefriergeeignete Schiissel geben und leicht abkiihlen
lassen. AnschlieBend die Créme in einer Eismaschine zubereiten oder mindestens 8 Stunden ge-
frieren lassen. Dabei ab und zu umriihren, damit ein cremige Eis entsteht.

Fiir die Pfannkuchen:

Die Apfel waschen und trockenreiben. Apfel schilen, vierteln, entkernen und wiirfeln. Zitro-
nensaft dariiber triufeln, abdecken und beiseite stellen. Mehl, Eier, Milch und Zucker in eine
Schiissel geben und zu einem glatten Teig verrithren. Mit etwas Zimt und 1 Prise Salz wiirzen.
Die Apfelwiirfel untermischen. Butter portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Aus dem Teig
ca. 8 goldbraune Pfannkuchen backen. Herausnehmen. Je zwei Pfannkuchen mit etwas Zimteis
anrichten.

Soéren Anders 18. Januar 2013

Beeren-Butterkeks-Dessert

Fiir 4 Personen

80 g Butterkekse 50 g weiche Butter =~ 400 g frische Beeren
2 EL Puderzucker 200 g Sahne 250 g Magerquark

1 EL Zucker 1 Pck. Vanillezucker

Fiir den Boden die Butterkekse fein zerkriimeln. Butter in einem Topf bei niedriger Temperatur
schmelzen. Beides miteinander vermischen. Den Boden von 4 Dessertglidser zunédchst mit den
zerbroselten Butterkeksen bedecken und diese leicht andriicken.

Die Beeren abbrausen und evtl. putzen. 2/3 der Beeren und Puderzucker piirieren.

Die Hilfte des Piirees auf dem Keksboden der Dessertgléser verteilen.

Fiir die néchste Schicht etwa gleichgrofle Brombeeren dicht nebeneinander in die Gléser einset-
zen. Fir die Deko 4 Beeren beiseitelegen.

Fiir die Creme Sahne steif schlagen und mit dem Quark verrithren, dann Zucker und Vanille-
zucker hinzugeben. Jetzt die Quark-Sahne-Creme in einen Spritzbeutel ohne Tiille geben. Die
Creme in die Gléser spritzen. Mit einem Teeloffel glattstreichen.

Restliches Beerenpiiree auf der Quarkmasse verteilen. Mit den {ibrigen Beeren garnieren.

Die Dessertgliaser mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank lagern, bevor sie serviert werden.

Soren Anders am 14. August 2020



Buttermilch-Gelee mit Rhabarber und Erdbeeren

Fiir 4 Personen
Fiir das Buttermilch-Gelee:

4 Blatt Gelatine 250 g Buttermilch 50 g Puderzucker
1 Limette 250 g Sahne 2 Eiweif3

20 g Zucker

Fiir Rhabarber und Erdbeeren:

250 g Erdbeeren 2 Stangen Rhabarber Zucker

1 Vanilleschote 20 ml Orangenlik6r Puderzucker

Fiir das Buttermilch-Gelee:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Buttermilch mit Puderzucker gut vermischen. Von
der Limette den Saft auspressen. Limettensaft erhitzen und die ausgedriickte Gelatine darin
auflésen. Dann mit der Buttermilch vermischen. Sahne fast steif aufschlagen und unter die But-
termilchmasse haben. Zuletzt Eiweifl mit Zucker zu Eischnee aufschlagen und ebenfalls unter die
Masse heben. Die Masse mit Frischhaltefolie abgedeckt im Kiihlschrank fest stocken lassen.
Fiir Rhabarber und Erdbeeren:

Erdbeeren, waschen, putzen und im Gefrierfach anfrieren lassen. Rhabarber putzen, waschen und
in diinne Stifte schneiden. Diese in einem Topf mit leicht gezuckertem Wasser kurz blanchieren.
Dann herausnehmen, abtropfen lassen. Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstrei-
chen. Vanillemark mit Orangenlikér mischen. Die Rhabarberstifte mit Puderzucker bestduben
und etwas Orangenlikor marinieren. Die angefrorenen Erdbeeren ebenfalls mit Puderzucker be-
stduben und mit etwas Orangenlikér betrdufeln. Aus der gestockten Buttermilchmasse Nocken
abstechen und diese mit marinierten Erdbeeren und Rhabarber anrichten und servieren.

Soren Anders am 03. Mai 2013



Christstollen-Parfait mit 6lihwein-Sabayon

Fiir 6 Personen
Fiir das Parfait:

75 g Stollen 2 Blatt Gelatine  1/2 Vanilleschote

3 Eigelb 40 g Puderzucker 2 EL Kirschwasser

250 g Sahne

Fiir den Sabayon:

3 Eigelb 90 g Puderzucker 160 ml guter Glithwein

Fiir das Parfait:

Stollen in feine Wiirfel schneiden. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Mark der Vanille-
schote ausstreichen. Eigelbe, 30 g Puderzucker und Vanillemark, iiber einem heiflen Wasserbad
cremig schlagen. Kirschwasser erwérmen. Gelatine ausdriicken, im Kirschwasser auflésen und
unter die Ei-Zucker Masse rithren. Die Schiissel in Eiswasser stellen und die Masse schlagen, bis
sie kalt ist. Sahne steif schlagen. Mit den Stollenwiirfeln unter die Eimasse heben. Eine kleine
Stollenform (ca. 20 cm Lénge, ersatzweise Kastenform) mit Frischhaltefolie auslegen. Parfait-
Masse einfiillen und iiber Nacht einfrieren.

Fiir den Sabayon:

Figelbe, Puderzucker und Glithwein in einer Schiissel verrithren und iiber einem heiflen Was-
serbad cremig schlagen. Anschliefend den Sabayon iiber einem kalten Wasserbad kalt schlagen.
Stollenparfait etwas antauen lassen, aus der Form stiirzen und in Portionsstiicke schneiden. Mit
dem Sabayon anrichten.

Soren Anders am 03. Dezember 2013



Erdnuss-Schokoladen-Creme im Glas

Fiir 24 Portionen
Fiir den Schokoladenboden:

100 g Butter 100 g Bitterschokolade 1 Vanillestange
1 EL Mehl 100 g brauner Zucker 3 EL Milch

2 Eier

Fiir die Erdnusscreme:

6 Blatt Gelatine 200 g Erdnussbutter 450 g Sahne
60 g Zucker 50 g Bitterschokolade

Fiir den Uberzug:

200 g Sahne 65 g Glucose (Honig) 65 g Zucker

170 g Zartbitterschokolade 65 g Butter
Fiir Verzierung:
20 g geschilte Erdnusskerne 2 Zweige frische Minze

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Schokoladenboden:

Schokolade in grobe Stiicke zerkleinern und in einem Schlagkessel {iber dem heiflen Wasserbad
zusammen mit der Butter schmelzen. Den Schlagkessel vom Wasserbad nehmen. Vanille der
Lénge nach halbieren und das Mark herausstreichen. Vanillemark unter die geschmolzene Butter
und Schokolade geben, Mehl, braunen Zucker, Milch und Eier zugeben und alles gut verriihren.
Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und im vorgeheizten Ofen ca. 12- 15
Minuten backen. Den gebackenen Boden auskiihlen lassen und anschlieflend in Stiicke schneiden,
die der Grofle der vorgesehenen Dessertgléser entspricht.

Fiir die Erdnusscreme:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdnussbutter, 200 g Sahne und Zucker in einen
Topf geben und unter Riihren erhitzen. Die Schokolade in grobe Stiicke hacken, mit in den Topf
geben und in der heiflen Fliissigkeit schmelzen (die Fliissigkeit soll nicht kochen, am Besten
den Topf vom Herd nehmen). Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der warmen Masse
auflosen. 250 g Sahne steif schlagen. Etwas geschlagene Sahne mit der Masse vermischen und
angleichen, dann alles unter die restliche geschlagene Sahne heben. Die vorbereiteten Teighdden
in die Dessertgliser legen und die Erdnusscreme darauf geben und kalt stellen.

Fiir den Uberzug:

Sahne, Glucose und Zucker in einem Topf aufkochen. Die Schokolade in grobe Stiicke hacken,
mit in den Topf geben und in der heiflen Fliissigkeit schmelzen (die Fliissigkeit soll nicht kochen,
am Besten den Topf vom Herd nehmen). Wenn die Schokolade geschmolzen ist, Butter in kleinen
Stiicken dazu geben und mit dem Piirierstab fein untermixen. Die Uberzugsmasse ca. 3 mm dick
auf die Erdnusscreme gieflen und ca. 25 Minuten kalt stellen, dann servieren. Nach Belieben mit
geschélten Erdniissen und etwas Minze verzieren.

Soren Anders am 08. Marz 2013



Glihweinkuchen im Glas mit Gewiirz-Orangen

Fiir 4 Glaser
Fiir den Kuchen:

Butter 40 g Zartbitterkuvertiire 40 g weifle Kuvertiire
125 g Weizenmehl (405) 1/2 TL Backpulver 1 Msp. Zimt, gemahlen
1 Msp. Gewiirznelkenpulver 1 Msp. Muskatnuss 125 g Butter

2 Eier 50 g Zucker 60 g Rohrohrzucker

1 Péck. Vanillezucker 1 TL Orangen-Abrieb 60 ml Rotwein

Fiir die Gewiirzorangen:

2 Bio-Orangen 3 EL Zucker 1/2 Zimtstange

2 Gewiirznelke 1/4 Vanilleschote

Fiir die Zimtsahne:

200 g Sahne 1 EL Puderzucker 1 TL Zimt, gemahlen

Die Einkochgliser (250 ml Inhalt) mit Butter ausfetten.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die dunkle und weile Kuvertiire fein hacken.

Eine Orange heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Das Mehl mit dem Backpulver in eine Schiissel schieben, Zimt, Nelkenpulver und Muskatnuss
untermischen.

Die Butter in einem Topf schmelzen.

Die Eier trennen. Eiweifl zu cremigem Eischnee aufschlagen, dabei nach und nach Zucker unter-
schlagen.

Die Eigelbe mit Rohrzucker, Vanillezucker, Orangenabrieb und Wein in eine Schiissel geben und
mit den Quirlen des Handriithrgeréts verrithren, nach und nach die fliilssige Butter unterriihren.
Den Eischnee mit einem Teigspatel unter die aufgeschlagene Ei-Butter-WeinMasse heben. An-
schlieBend die Mehlmischung unterheben und zuletzt die gehackte Kuvertiire vorsichtig unter-
mischen.

Die vorbereiteten Gléser etwa zu 2/3 mit Teig fiillen und im vorgeheizten Ofen ca.

25 Minuten backen.

Ein paar Minuten vor Ende der Backzeit mit einem Zahnstocher oder einer Messerspitze priifen,
ob der Kuchen fertig gebacken ist. Den gebackenen Kuchen aus dem Ofen nehmen und im Glas
auskiihlen lassen.

Tipp: Wenn der Kuchen im Glas sofort nach dem Backen mit entsprechendem Gummiring und
Deckel fachgerecht verschlossen wird, ist er im Glas etwa 3 Wochen haltbar.

In der Zwischenzeit die Orangen schélen, sodass keine weile Haut mehr am Fruchtfleisch haftet.
Uber einer Schiissel die Orangenfilets zwischen den Trennhiuten herausschneiden und den ent-
stehenden Saft auffangen. Die Orangenfilets in einer Schiissel beiseite stellen.

Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, mit dem Orangensaft abléschen, Zimtstange, Ge-
wiirznelken und Vanilleschote zugeben und die Fliissigkeit etwas einkdcheln lassen.

Dann den eingekochten Saft durch ein Sieb auf die Orangenfilets gieflen und ziehen lassen.

Die Sahne mit Puderzucker und Zimt steif schlagen.

Kuchen im Glas mit einem Klecks Zimtsahne und jeweils einigen Orangenfilets garniert servieren.

Soren Anders am 11. Dezember 2020
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Gratinierte Gewiirz-Birne

Fiir 4 Personen

1 Bio-Orangen 1 Bio-Zitrone 300 g Zucker

1 Vanilleschote 1/2 TL Koriander 2 Gewiirznelken

1 Sternanis 1 Prise Zimt 3 schwarze Pfefferkorner
2 Birnen 250 ml Milch 3 Eigelb

Die Orange und Zitrone heifl abwaschen, trocknen und jeweils etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. 250 g Zucker mit 80 ml Wasser in einen Topf geben und hellbraun karamellisieren
lassen. Orangensaft zugeben und sirupartig einkochen. Von der Vanille das Mark herausstrei-
chen. Koriander, Nelke, Sternanis, Zimt und Pfeffer im Morser fein zerstofien und mit 1 Msp.
Vanillemark, Orangen- und Zitronenschale zum Sirup geben und mit Zitronensaft abschmecken.
Die Birnen schilen, halbieren und das Kerngehéduse entfernen. Die Birnenhélften in Spalten
schneiden zum Sirup geben und pochieren.

Fiir den Vanilleschaum:

Die Milch mit 50 g Zucker aufkochen. Das restliche Vanillemark und auch die ausgekratzte Schote
mit in den Topf geben, einmal gut aufkochen lassen und dann etwas ziehen lassen. Die Vanille-
stange herausnehmen. Eigelbe verquirlen, mit wenig heiler Milch angleichen, anschlieend unter
stéandigem Riihren in die heifle Milch geben. Wenn die Fliissigkeit beginnt dick zu werden, den
Topf vom Herd ziehen und kréftig weiter schlagen. AnschlieBend durch ein Sieb passieren. Die
Grillfunktion des Backofens einschalten oder auf 200 Grad Oberhitze vorheizen. Die pochierten
Birnenspalten in 4 kleine Gratinférmchen geben, mit dem Vanilleschaum iibergieen und kurz
gratinieren.

Soéren Anders am 14. November 2013

HeiBe Liebe einmal anders

Fiir 4 Personen

100 g weifle Kuvertiire 250 g Sahne 1 Vanilleschote

1 EL Creme-fraiche 2 EiweiB (ca. 60 g) 2 Tropfen Minzol
250 g gefrorene Himbeeren 80 g Rohrzucker 20 g Honig

Kuvertiire grob hacken. Sahne erwédrmen, Kuvertiire zugeben und darin auflésen. Vanillescho-
te ldngs halbieren, das Mark herauskratzen. Vanillemark und Créme-fraiche unterrithren. Die
Masse auf ca. 80 Grad abkiihlen lassen. Eiweif} steif schlagen und unterheben. Mit dem Minzol
abschmecken. Alles in einen mit 2 Patronen befiillten Siphon geben. Siphon im Wasserbad warm
stellen. Die gefrorenen Himbeeren, Zucker und Honig mit einem Piirierstab oder Kiichenmixer
piirieren, so dass eine cremige Masse entsteht. Die gefrorene Himbeermasse auf 4 Gléser vertei-
len. Darauf die Vanillecreme aus dem Siphon spritzen. Nach Belieben mit frischen Himbeeren,
weilen Schokospénen und Minzebléattchen dekorieren.

Soren Anders am 09. August 2013
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Karamellisierte Limetten-Tarte mit Ananas-Salat

Fiir 12 Stiicke:

250 g Mehl 190 g Puderzucker 125 g kalte Butter

5 Eier 1 Vanilleschote 100-150 g Zucker
Saft von 4 Limetten Saft von 4 Orange 175 g Sahne

1 Ananas 1 Passionsfrucht 3 EL Akazienhonig
2 Stiele Minze 100 ml Kokosmilch 100 ml Ananassaft
50 ml Rum 1 Msp Kaltsaftbinder 4 EL brauner Zucker

500 g getr. Erbsen

Mehl, 90 g Puderzucker, kalte Butter, 1 Ei und das Mark der Vanilleschote zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und mindestens 30 Minuten kalt stellen. Eine
Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) einfetten und mit etwas Mehl bestduben. Den Backofen
auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Den Teig anschlieBend etwa 3 mm dick aus-
rollen und in die Tarteform geben. Den Teig etwas andriicken. Den Teigboden mit Backpapier
belegen. Getrocknete Hiilsenfriichte darauf verteilen und im Heiflen Ofen ca. 10 blind backen
(vorbacken). Herausnehmen, Backpapier und Hiilsenfriichte entfernen und im Ofen bei gleicher
Temperatur fertig backen. Herausnehmen und in der Form abkiihlen lassen. Backofen auf 120
Grad herunterschalten. Die iibrigen 4 Eier, Zucker, Limetten- und Orangensaft und 125 g Sahne
mit dem Zauberstab verrithren. Den Schaum abschopfen und die Masse bis 2 mm unter dem
Tarterand auf den vorgebackenen Teigboden gieflen. Die Tarte im heiflen Ofen ca. 30 Minuten
fertig backen. Herausnehmen und kalt stellen. Ananas diinn schéilen und in Wiirfel schneiden
und in eine Schale geben.. Die Passionsfrucht halbieren. Saft und Kerne auffangen. Ein Drittel
der Ananaswiirfel mit 100 g Puderzucker und Honig piirieren und durch ein Sieb streichen. Min-
zeblédttchen von den Stielen zupfen. Die Bléttchen fein schneiden und unter den Salat mischen.
Ananassauce und Passionsfrucht {iber die Wiirfel geben und etwa 30 Minuten marinieren. Fiir
den Pina-Colada-Schaum die Kokosmilch, Ananassaft, iibrige 50 g Sahne, Rum und den Kalt-
saftbinder mit dem Zauberstab verrithren. Alles in einen, mit 2 Patronen gefiillten Sahnesyphon
(Espumaflasche) geben und kiihl stellen (Wer keinen Syphon hat, schlégt die Sahne steif. Ver-
rithrt Kokosmilch, Saft, Rum und Kaltsaftbinder miteinander und schligt die Masse mit dem
Piirierstab schaumig). Die Tarte mit braunem Zucker bestreuen und mit karamellisieren.. Mit
Ananassalat und Pina-Colada-Schaum anrichten.

Soren Anders am 05. April 2013
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Panna Cotta

Fiir 4 Personen
4 Blatt Gelatine 550 g Sahne 1 Vanilleschote
3 EL Zucker 400 g gemischte Beeren 2 EL Puderzucker

Hinweis: Die Creme muss iiber Nacht auskiihlen und gelieren.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Sahne in einen Topf gieflen. Die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark mit einem
Messer herauskratzen. Das Vanillemark, die Schote und den Zucker zur Sahne geben.

Die Sahne sacht erhitzen und 23 Minuten offen kécheln lassen.

Die Vanilleschote entfernen. Die eingeweichte Gelatine gut ausdriicken und in der heiflen, nicht
mehr kochenden Sahne auflosen.

Dann die heifle Sahne in 4 Gliser oder Sturzférmchen verteilen. Die Férmchen mit Frischhalte-
folie abdecken und zunéchst bei Zimmertemperatur auskiihlen lassen.

Panna Cotta dann iiber Nacht im Kiihlschrank fest werden lassen.

Am Serviertag die Beeren putzen, gegebenenfalls waschen und abtropfen lassen.

Beeren mit Puderzucker mischen und fein piirieren.

Die gelierte Panna Cotta mit einer Messerspitze vorsichtig vom Formrand 16sen und auf Des-
sertteller stiirzen. Die Beerensauce angieflen.

Séren Anders am 10. Juli 2020

Rosmarin-Creme briilée mit Zitrus-Friichten

Fiir 4 Personen
3 Zweige Rosmarin 2 Zweige Minze 1 Zitrone

500 ml Sahne 3 Blatt Gelatine 80 g Zucker
3 Eigelb 1 Orange 1 Limette
1 Blutorange 1 Grapefruit ca. 50 ml Rohrzucker

Rosmarin und Minze abspiilen und trocken schiitteln. Zitrone heil abwaschen, abtrocknen und
etwas Schale abreiben. Die Sahne erwirmen Rosmarinzweige und abgeriebene Zitronenschale
mit in den Topf geben bei milder Hitze und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Dann durch ein
feines Sieb passieren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die aromatisierte Sahne mit
Zucker und FEigelben auf ca. 80 Grad erwérmen, dies geht am besten in einer Schiissel auf dem
Wasserbad. Ausgedriickte Gelatine zugeben und darin auflésen. Dann die Masse in 4 tiefe, flache
Schélchen oder Suppenteller verteilen und kiihlstellen. In der Zwischenzeit Orange, Limette,
Blutorange und Grapefruit schilen, dass keine weifle Haut mehr zu sehen ist, dann die Fruchtfilets
ausschneiden. Wenn die Creme erkaltet ist, diinn den Rohrzucker iiberstreuen und mit einem
Kiichenbrenner karamellisieren. Mit den Zitrusfriichten und Minzeblattchen ausgarnieren.

Séren Anders 02. November 2012
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Schwarzwdlder-Kirschtorte im Glas

Fiir 4 Personen
Fiir den Schoko-Boden:

3 Eier 60 g Puderzucker 80 g Butter

80 g dunkle Kuvertiire 60 g Zucker 70 g Mehl

Fiir die Kirschen:

250 ml Kirschsaft 50 g Zucker 1 Prise Zimt

2 EL Kirschwasser 2 EL Speisestirke 500 g Sauerkirschen
Fiir die Schoko-Mousse:

2 Blatt Gelatine 150 g Zartbitter-Schokolade 50 g Sahne

Fiir die Kirschwasser-Sahne:

125 g Sahne 1 Pck. Vanillezucker 1 TL Kirschwasser

Fier trennen. Kuvertiire grob hacken, iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Eigelbe, Puder-
zucker und weiche Butter schaumig schlagen. Kuvertiire unterrithren. Mehl sieben und unter den
Teig heben. Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Eiweifl und Zucker steif
schlagen, ebenfalls unter den Teig heben. In eine Springform (18 cm Durchmesser) geben und ca.
25 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit Kirschsaft, Zimt
und Kirschwasser (bis auf 2 EL) erhitzen. Stirke und iibrigen Kirschsaft verrithren und unter
den Saft rithren. Aufkochen lassen. Kirschen zugeben, kurz erhitzen und abkiihlen lassen. Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. Dunkle Schokolade grob hacken und in eine Schiissel geben.
Schokolade iiber einem heiflen Wasserbad auflésen. Gelatine ausdriicken und unter die Schoko-
lade rithren. Masse abkiihlen aber nicht fest werden lassen. Sahne steif schlagen und unter die
abgekiihlte Schokolade rithren. Fiir die Kirschwasser-Sahne die Sahne halb steif schlagen. Nach
Geschmack mit etwas Kirschwasser und Vanillezucker abschmecken. Schokoboden fein zerbro-
seln und einen Teil auf je 4 weite Gliser verteilen. Danach eine Schicht Schokomousse darauf
geben. Mit weiteren Broseln bedecken. Danach mit Kirschen fiillen. Mit einem weiteren Broseln
bestreuen. Zuletzt mit Kirschwasser-Sahne abschlieflen.

Soren Anders am 10. Juni 2013
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Zitronen-Tarte mit Brickteig-Bldttern

Fiir ca. 6 Stiick:

Fiir den Miirbeteig:

50 g Butter 40 g Zucker 130 g Mehl

1 Ei 1 Prise Salz 1 Prise Backpulver
300 g Hiilsenfriichte

Fiir die Zitronencreme:

2 Blatt Gelatine 2 Eier 100 ml Milch
1 EL Vanillepuddingpulver Mark von 1/4 Vanilleschote 60 g Zucker
Schale von 1/2 Zitrone 1 TL Zitronensaft Puderzucker
1 Brickteigblatt 20 g L&auterzucker

Fiir den Miirbeteig:

Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. 40 g Butter, Zucker, 120 g Mehl, Ei,
Salz und Backpulver zu einem glatten einen Miirbeteig verkneten. In Folie wickeln und etwa 1
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Ein Backblech mit Backpapier belegen, einen Tortenring
(15 cm Durchmesser) mit 10 g Butter einfetten und mit 10 g Mehl bestduben. Auf das Back-
blech setzen. Den Miirbeteig zu einem Kreis (ca. 19 cm Durchmesser) ausrollen. Teig in den
Tortenring legen, dabei einen 2 cm hohen Rand formen und diesen gut andriicken. Den Teig
mit Backpapier abdecken, mit Hiilsenfriichten beschweren und im vorgeheizten Backofen 10 — 15
Minuten backen. Herausnehmen, Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen. Teig abkiihlen lassen.
Fiir die Zitronencreme:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eier trennen. Milch in einen Topf gieflen und das Va-
nillepuddingpulver darin auflésen. Vanillemark, Eigelbe, 30 g Zucker sowie die Zitronenschale
zugeben, alles bei kleiner Hitze unter stédndigem Riihren aufkochen lassen. Gelatine ausdriicken
und unter die heifle Créeme rithren. Topf vom Herd nehmen. Eiweifl mit dem restlichen Zucker
steif schlagen. Eischnee unter die Créeme heben. Mit etwas Zitronensaft abschmecken. Créme auf
dem Miirbeteig verteilen, sofort mit Puderzucker bestduben und kiihlen. Brickteig auf beiden
Seiten mit Lauterzucker bestreichen. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und im 180 Grad heiflen Backofen auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten kross backen. Teig
herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und anschliefend in grobe Stiicke brechen. Teigblétter de-
korativ in die Zitronentarte stecken. Alles mit Puderzucker leicht bestreuen und sofort servieren,
damit die Brickteigblédtter nicht durchweichen.

Soren Anders am 06. Mai 2013
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Bachsaibling, Gurken-Nudeln und Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen:
4 Scheiben Bachsaibling a 60 g Butter
Fiir die Gurken-Nudeln:

1/2 junge Salatgurke 125 g saure Sahne Saft 1/2 Zitrone
1 TL Dill

Fiir den Tomaten-Salat:

500 g Ochsenherztomaten 80 g Schalotten Olivenol

50 ml weifler Balsamico-Essig 20 g Zucker 1 Minzezweig

1 Basilikumzweig geriebener Meerrettich Meersalz
Cayennepfeffer Dillspitzen

Fiir die Gurken-Nudeln eine Schiissel mit Eiswiirfeln zum Abschrecken bereitstellen.

Die Gurke schiilen und der Lange nach in 2-3 mm dicke Scheiben hobeln oder schneiden. Diese zu
Nudeln schneiden, dass sie etwas so breit wie Tagliatelle sind. Dann in sprudelnden Salzwasser
30 Sekunden blanchieren, sofort in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Die saure Sahne
mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft pikant abschmecken. Die Gurken- Nudeln und den
Dill unter die saure Sahne mischen und den Salat gut durchziehen lassen.

Fiir den Tomaten-Salat den Strunk der Tomaten entfernen. Die Tomaten in Ecken schneiden
und leicht salzen. Die Schalotten fein wiirfeln und in etwas Olivendl anschwitzen. Mit Zucker
und Essig wiirzen. Die Zwiebeln mit dem Sud iiber die Tomaten gieflen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Minze und Basilikum in feine Streifen schneiden und unter den Salat mischen.

Fiir den Bachsaibling den Backofen auf 80°C vorheizen.

Die Filets sorgfiltig entgréten und auf beiden Seiten leicht salzen.

Einen ofenfesten Teller mit etwas Butter einfetten. Die Filets nebeneinander darauflegen und
mit etwas Butter bestreichen.

Fest mit Klarsichtfolie verschlieen und den Fisch auf der untersten Schiene des Ofens 10-12
Minuten garen. Dann aus dem Ofen nehmen und einige Minuten nachziehen lassen.

Zum Anrichten die Gurken-Nudeln auf Tellern verteilen, den Saibling daraufgeben und Meer-
rettich dariiber reiben. Den Tomaten-Salat auf den Fisch geben und mit Dillspitzen garnieren.

Soren Anders am 10. Oktober 2013
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Confierter Lachs mit Chicorée und Passionsfrucht-Butter

Fiir 4 Personen

4 Lachstfilets a 150 g Salz, Pfeffer ca. 200 ml Olivenol
600 g Chicorée 1 Zitrone 120 g Butter
3 EL Zucker 100 ml SiiBwein 70 g Ingwer

300 ml Passionsfruchtsaft 1 TL Speisestirke Tabasco

Die Lachsfilets von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Topf das Ol auf ca. 70
Grad erwédrmen und den Lachs darin ca. 15-20 Minuten garen, die Lachsstiicke sollten gerade
so mit Ol bedeckt sein. In der Zwischenzeit den Chicorée klein schneiden. Von der Zitrone den
Saft auspressen. 20 g Butter in einem Topf schmelzen, 2 EL Zucker zugeben und diesen leicht
karamellisieren lassen. Chicorée mit in den Topf geben, mit Zitronensaft abloschen, Siifiwein
angieflen und den Chicorée weich kocheln. Fiir die Passionsfruchtbutter Ingwer schilen und
fein reiben. Ingwer, bis auf ca. 1 TL mit dem Passionsfruchtsaft in einen Topf geben und die
Flissigkeit um die Hélfte einkochen lassen. Dann 100 g Butter unterriihren. Stéarke mit 1 EL
Wasser anriihren und die Passionsfruchtbutter damit binden. Anschliefend mit Tabasco einem
Spritzer Zitronensaft, Salz und Zucker abschmecken. Den geschmorten Chicorée mit {ibrigem
Ingwer, Salz, Zucker und Tabasco abschmecken. Chicorée anrichten, den Lachs oben aufgeben
und die Passionsfruchtbutter angieflen und servieren.

Soren Anders am 08. Marz 2013
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Fisch-Curry

Fiir 4 Personen

2 Limetten 5 g Ingwer 600 g weiles Fischfilet
1 Prise gemahl. Koriander 300 g Basmatireis Salz

1 Zwiebel 2 Friihlingszwiebeln 3 Tomaten

2 EL Pflanzenol 1 EL rote Currpaste 400 ml Kokosmilch

8 Mini-Maiskélbchen 1 EL asiat. Fischsauce Pfeffer

2 Stiele Korinader

Von den Limetten den Saft auspressen. Ingwer schélen und fein reiben.

Fischfilet in Stiicke von ca. 25 g schneiden.

Gerieben Ingwer ausdriicken und den Saft auffangen. Diesen Ingwersaft sowie den Limettensaft
iiber die Fischstiicke trdufeln, mit gemahlenem Koriander wiirzen und ca. 30 Minuten ziehen
lassen.

Den Reis nach Packungsangabe in Salzwasser kochen.

Tipp: Das Kochwasser kann man aromatisieren. Dazu einfach z.B. ein Stiickchen Ingwer, eine
Stange Zitronengras , 1 Kaffir-Limettenblatt und/oder eine Kardamomkapsel zugeben.

Die Zwiebel schilen und vierteln.

Die Friithlingszwiebel putzen, waschen und in 3-4 cm lange Stiicke, anschlieend in feine Streifen
schneiden.

Tomaten waschen, den Strunk entfernen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und das Frucht-
fleisch in Streifen schneiden.

Das Ol in einer tiefen Pfanne oder einem Wok erhitzen.

Die Fischstiicke etwas abtropfen lassen, die Marinade auffangen und beiseitestellen. Fischstiicke
ins heiBe Ol legen und rundherum goldgelb anbraten, dann den Fisch herausnehmen.

Dann die Zwiebelviertel im Ol andiinsten bis sie glasig sind. Tomaten und die Friihlingszwiebeln
dazugeben und mit andiinsten.

Die Currypaste unter stéindigem Riihren in das Gemiise mischen, bis sie sich komplett aufgeltst
hat.

Das Ganze mit Kokosmilch abléschen, Mini-Mais zugeben und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Zuletzt die Limettenmarinade in den Wok geben, mit Fischsauce und Pfeffer abschmecken. Fisch
wieder einlegen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Soren Anders am 01. April 2020
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Fisch-Filet mit Krduter-Kruste und Gemiise

Fiir 4 Personen

150 g Hokkaido-Kiirbis 150 g M6hren 100 g Petersilienwurzel
100 g Lauch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian 4 EL Butter Salz

2 EL Mehl 350 ml Gemiisebriihe Pfeffer

Muskat 4 Bio-Zitrone 1 Bund glatte Petersilie

1 Brotchen vom Vortag 4 Zanderfilets ohne Haut a 150 g

Kiirbis waschen und die Kerne entfernen. Mthren und Petersilienwurzel schilen. Lauch putzen
und waschen.

Gesamte vorbereitete Gemiisesorten in kleine Wiirfel scheiden.

Zwiebel und Knoblauch schiilen und fein schneiden. Thymian waschen, trocken schiitteln, die
Blattchen abstreifen und fein schneiden.

Eine Auflaufform mit etwas Butter einfetten. Den Backofen auf 180 Grad Ober— und Unterhitze
(Umluft: 160 Grad) vorheizen.

Gemiisewiirfel in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, dann abgielen, in reichlich kaltem
Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Ftwas Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin andiinsten. Knoblauch dazugeben kurz
mit andiinsten. Das Mehl iiberstduben und kurz anschwitzen.

Unter Rithren mit Gemiisebriithe abloschen. Thymian untermischen und Riihren, bis das Mehl
abgebunden hat. Danach bei schwacher Hitze ca. 3 Minuten kocheln lassen. Die Sauce mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Das Gemiise in die Auflaufform geben, die Sauce dariiber gielen. Mit grobem Pfeffer bestreuen
und ca. 10 Minuten im Ofen gratinieren.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Petersilie abbrausen, trocken
schiitteln und die Bléatter abzupfen.

Das Brotchen grob wiirfeln und mit Petersilie im Mixer fein zerkleinern, Zitronenschale unter-
mischen.

Die Auflaufform aus dem Ofen nehmen. Die Fischfilets kalt waschen, trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Filets auf das Gemiise legen. Die Krauterbrosel dariiber streuen, sodass
die ganze Form bedeckt ist. Restliche Butter in kleinen Stiicken darauf verteilen.

Alles nochmals ca. 12-15 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.

Vor dem Servieren kurz abkiihlen lassen, anrichten.

Soren Anders am 23. November 2018
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Forelle mit Topinambur und Birne

Fiir 4 Personen
Fiir die Forellen-Péckchen:

2 Birnen 100 ml heller Balsamico-Essig, mild Zucker

Salz Piment-d’Espelette 100 g gesalzene Butter

8 Forellenfilets Pfeffer 8 Sch. Serrano-Schinken
Butter 3 Toastscheiben ohne Rinde

Fiir die Topinambursauce:

200 g Topinambur 50 g Butter 50 ml Weilwein

200 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne 1 EL Creme fraiche

Salz Zitronensaft 1 Prise Piment-d’Espelette

Birnen schélen, vierteln und in feine Spalten schneiden.

Balsamico-Essig in einem Topf erhitzen. 1 TL Zucker zugeben, mit Salz und Piment d Espelette
wiirzen. 50 g Butter in Stiickchen untermixen.

Die Birnenspalten zugeben und sacht garen.

Waéhrenddessen die Forellenfilets kalt abbrausen, trocken tupfen und eventuell noch vorhandene
Gréten sorgfiltig entfernen.

Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hélfte der Filets auf einer Arbeitsfliche ausbreiten.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Birnenspalten kurz abtropfen lassen. Je eine Lage Birnen auf den Filets verteilen. Mit der iib-
rigen Butter in feinen Scheiben belegen. Die restlichen Filets auflegen. Ubrige Birnenspalten
beiseitestellen.

Die Doppelfilets nun mit Schinkenscheiben umwickeln und in eine mit Butter ausgestrichene
ofenfeste Form legen.

Filets in den Ofen schieben und etwa 6-8 Minuten garen.

Inzwischen Topinambur schiilen, waschen, abtropfen lassen und klein schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Topinambur darin anbraten. Mit Weiflwein abléschen und kréftig
einkochen lassen.

Dann mit Gefliigelfond auffiillen und Topinambur zugedeckt weichkochen.

Toastscheiben in sehr feine Streifen schneiden.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Toaststreifen darin goldbraun und knusprig résten.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Topinambur mit Sahne und Créme fraiche verfeinern. Wiirzen, fein mixen und passieren.

Die fertig gegarten Forellenfilets jeweils in die Mitte von vorgewédrmten Tellern setzen. Mit rest-
lichen Birnenspalten und gerosteten Brotstreifen anrichten.

Die Topinambursauce mit einem Piirierstab aufschdumen und angieflen oder dazu reichen.

Soren Anders am 22. Dezember 2020
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Forelle Miillerin mit Salzkartoffeln und Kopfsalat

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln 4 Forellen (& 300 g) Salz, Pfeffer

2 Fier ca. 4 EL Mehl ca. 200 g Mandelblattchen
ca. 5 EL Sonnenblumendl ca. 2 EL Butter 1 Kopfsalat

8 Radieschen 1/2 Zitrone 100 g Joghurt

2 EL heller Balsamico 6 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1/2 Bund Schnittlauch

Kartoffeln schélen, abwaschen und in leicht gesalzenem Wasser ca. 18-20 Minuten kochen.

Die Forellen innen und auflen griindlich kalt abspiilen, trocken tupfen. Eier in einem groflen
tiefen Teller verquirlen. Forellen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fische in Mehl wenden, iiber-
schiissiges Mehl vorsichtig abklopfen, dann kurz im verquirlten Ei wenden und vorsichtig mit
Mandeln panieren.

Den Backofen auf 170 Grad Umluft (180 Grad Ober- und Unterhitze, Gas Stufe 3) vorheizen.
Ol in einer grofen, backofengeeigneten Pfanne nicht zu stark erhitzen. Die Forellen darin sacht
von beiden Seiten goldgelb anbraten. Etwas Butter zugeben und die Pfanne in den heiflen Back-
ofen stellen. Die Forellen darin etwa 14 Minuten garen. (Wer keine backofengeeignete Pfanne
besitzt, kann die Forellen auch in einer Auflaufform im Backofen garen.)

In der Zwischenzeit Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen. Den Kopfsalat in mund-
gerechte Stiickchen zupfen. Radieschen putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Scheiben
schneiden

Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen. Joghurt, Zitronensaft, Balsamico
und Olivendl in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen verquirlen. Das Dressing mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Schnittlauch unter das Dressing riihren.

Gekochte Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen. Salat mit dem Dressing marinieren.
Forellen mit Salat und Salzkartoffeln anrichten.

Soren Anders am 08. eptember 2016
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Gebratener Wolfsbarsch mit Tomaten-Konfitiire

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatenkonfitiire:

500 g Tomaten 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen
1 Chilischote 100 ml weiler Balsamico 130 g Rohrzucker
2 Sternanis 2 Gewiirznelken Salz

1 EL Paprikapulver, edelsiif 3 Sténgel Basilikum
Fiir den Fisch:

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 4 Wolfsbarschfilets a 150 g
Salz, Pfeffer 1 TL Mehl 2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

Fiir die Kartoffeln:

600 g Kartoffeln, fest 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 2 Zweige Rosmarin

Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, kalt abschrecken und die
Haut abziehen. Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. Chili waschen, halbieren,
das Kerngeh#use ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Balsamico mit Zucker, Ster-
nanis und Nelken in einen Topf geben und aufkochen. Schalotte, Knoblauch und zugeben und ca.
2 Minuten kochen lassen. Die geschilten Tomaten grob schneiden, zugeben und zu einer konfitii-
reartigen Konsistenz einkochen. Sternanis und Nelken wieder herausnehmen und alles mit Salz
und Paprikapulver abschmecken und abkiihlen lassen. Basilikum abspiilen trocken schiitteln, fein
schneiden und untermischen. Die Kartoffel schiilen und in 5 mm grofie Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne mit 4 EL Olivenol die Kartoffelwiirfel bei milder Hitze ca. 15 Minuten goldbraun braten.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Fiir
den Fisch Thymian und Rosmarin abspiilen und trocken schiitteln. Wolfsbarschfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen und auf der Hautseite mit Mehl bestduben. In einer Pfanne mit 2 EL Oli-
venol die Fischfilet zuerst auf der Hautseite goldbraun anbraten. Angedriickte Knoblauchzehe,
Thymian und Rosmarin mit in die Pfanne geben. Filets wenden, 1 EL. Butter mit in die Pfanne
geben und kurz gar ziehen lassen. Gehackten Rosmarin unter die Kartoffelwiirfel mischen. Etwas
Tomatenkonfitiire auf Teller verteilen, das Fischfilet anlegen und mit den Kartoffeln servieren.

Séren Anders am 29. August 2014
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Gebratener Zander mit fruchtiger SoBe und Gemiise-Chips

Fiir 4 Personen
Fiir den Zander:

2 Knollen Rote Bete Salz 2 Mohren

2 Pastinaken 1 Kartoffel 1 Topinamburknolle
100 g Champignons 5 EL Butter Pfeffer

4 Zanderfilets mit Haut & 120 g 1 EL Mehl 2 EL Olivensl

500 g Frittierfett 1 Prise Zucker

Fiir die Sauce:

100 g Ingwer 1 TL weile Pfefferkérner 250 g Hackfleisch

2 EL Olivenol 1 EL Honig 50 g Rohrzucker

1 EL Senfkorner 100 ml Grapefruitsaft 200 ml Orangensaft
150 ml Sherry-Essig 300 ml Rinderjus 200 ml Tomatensaft
Salz, Pfeffer 1 TL Speisestérke

Fiir den Zander:

Fine Rote Bete waschen und ungeschélt in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen. Dann
herausnehmen, schilen, in Scheiben und dann in Rauten schneiden. Mohren und Pastinaken
schélen, in Scheiben dann in Rauten schneiden und in einem Topf mit Salzwasser nacheinander
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Ingwer schilen und wiirfeln. Pfefferkérner im Morser grob zerstoflen. Hackfleisch in einem Topf
mit 2 EL Olivendl kréftig anbraten, dass es schén gerostet ist. Dann Honig, Rohrzucker, Ingwer,
Senfkorner, Pfeffer, Grapefruit- und Orangensaft, Essig, Jus und Tomatensaft zugeben. Alles
um mehr als die Hélfte einkochen, dann die Sacue durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Nach Belieben 1 TL Stérke mit 1 EL. Wasser vermischen und die Sauce damit abbinden.

Fiir die Gemiisechips:

Die Kartoffel, Topinambur und iibrige Rote Bete schéiilen und in hauchdiinne Scheiben hobeln.
Die Champignons putzen, vierteln und in einer Pfanne mit 2 EL Butter braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fischfilets von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer, auf der Haut Seite leicht
mit Mehl bestduben. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl die Fischfilets zuerst auf der Hautseite
knusprig anbraten, dann wenden, 1 EL Butter zugeben und bei milder Hitze gar ziehen lassen.
Fiir die Gemiisechips in einem Topf mit heilem Frittierfett (ca. 130 Grad) die Gemiisescheiben
goldbraun ausbacken. Dann mit einer Siebkelle herausnehmen und auf Kiichenkrepp kurz ab-
tropfen lassen. Gemiisechips mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen
und die vorbereiten Gemiiserauten darin warm schwenken. Mit einer Prise Zucker, Salz und
Pfeffer wiirzen und abschmecken. Das Gemiise mit den Pilzen auf Tellern verteilen. Gebratenen
Zander anlegen, die Sauce angieen und die Gemiisechips obenauf geben.

Soren Anders am 26. November 2013
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Geschmorter Kiirbis mit Mohn und Zander-Filet

Fiir 4 Personen:
Fiir den Kiirbis:

0,5 1 Karottensaft 100 ml Orangensaft 800 g Hokkaidokiirbis
Pflanzenol 1 Limette Salz

Ras el Hanout 1 EL Butter (gewiirfelt)

Fiir den Zander:

4 Stiick Zanderfilet 4 150 g 1 EL Mehl 2 EL Pflanzenol

2 Zweige Thymian 1 EL Butter Salz

Auflerdem:

1 EL weifle Mohnsaat 1 EL kalte Butter, gewiirfelt 6 Sauerampferbléitter

Karotten- und Orangensaft in einen Topf geben und offen auf ca. 200 ml einkochen.

Den Kiirbis waschen, vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Den Kiirbis anschlielend in feine,
lange Spalten schneiden.

Etwas Pflanzendl in einer groflen Pfanne stark erhitzen, die Kiirbisspalten darin von beiden Sei-
ten kurz stark anrdsten.

Die Temperatur reduzieren und die eingekochte Saftmischung angieflen. Den Kiirbis bei schwa-
cher Hitze zugedeckt sacht garen.

Von der Limette den Saft auspressen.

Kiirbis mit Salz, Limettensaft und Ras el Hanout abschmecken. In der Sauce abkiihlen lassen.
Aus dem Zanderfilet eventuell noch vorhandene Gréten sorgfiltig entfernen. Filets kalt abbrau-
sen, griindlich trocken tupfen. Die Hautseite mit wenig Mehl bestduben.

| in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin auf der Hautseite goldbraun anbraten. Die
Herdplatte ausschalten und den Zander wenden.

Den Thymian und die Butter zugeben und den Fisch ca. 4 Minuten ziehen lassen. Auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Den Mohn in einer trockenen Pfanne ca. 5 Minuten rosten.

Die Kiirbisspalten in der Sauce erhitzen, auf den vorgewadrmten Tellern anrichten und mit dem
Mohn bestreuen.

Die kalte Butter in die Sauce einriihren, nochmals abschmecken und Sauce zwischen den Kiir-
bisspalten angieflen.

Sauerampfer abbrausen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Sauerampfer auf dem
Kiirbis verteilen und pro Teller ein Stiick gebratenen Zander aufsetzen.

Soren Anders am 13. Oktober 2020
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Gurken-Kaltschale mit Dill und Lachs-Roulade

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken 30 g Dill 20 g Minze

400 g Naturjoghurt 100 ml Mineralwasser 10 ml Himbeeressig
100 ml Olivenol 1/2 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Zucker
1 Schalotte 250 g frisches Lachsfilet 1 Zitrone

Gurken waschen, schiilen. Von einer Gurke der Liange 12 diinne Scheiben abschneiden bzw. mit
dem Sparschiler abhobeln. Rest Gurke und auch die andere Gurke, halbieren und das Kernge-
h&use mit einem Loffel entfernen. Dann die Gurken grob schneiden. Dill und Minze abspiilen,
trocken schiitteln und grob schneiden. Gurkenstiicke mit Dill, Minze, Joghurt, Mineralwasser,
Himbeeressig, Olivendl, geschélter halber Knoblauchzehe in einen Mixbecher geben und alles
fein piirieren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und kalt stellen. Schalotte
schélen und sehr fein schneiden. Lachsfilet ebenfalls sehr fein wiirfeln. Von der Zitrone den Saft
auspressen. Lachs mit Schalotte in eine Schiissel geben, mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer
wiirzen und alles gut vermischen. Auf die Gurkenscheiben etwas Lachstatar geben und zu Rou-
laden aufrollen. Zum Anrichten pro Portion 3 Lachsroéllchen in tiefe Teller geben und dann mit
der kalten Gurkensuppe aufgieflen. Nach Belieben mit Dill verzieren.

Soren Anders 16. Juli 2012
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Kabeljau mit Linsen und Speck-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

2 Schalotten 60 g Karotte 100 g Kartoffel
30 g Lauch 50 g gerducherter Speck 1 EL Butter
200 g schwarze Linsen 400 ml Gefliigelbriihe 1 TL Balsamico

Salz, Pfeffer
Fiir den Kabeljau:

300 ml Speisedl 10 Lorbeerblatter 3 Wacholderbeeren
6 schwarze Pfefferkorner 4 Kabeljaufilets 4 120 g Salz und Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 g Schwarzwélder Schinken 2 Schalotten 1 EL Butter

1 EL Mehl 100 ml Weilwein 300 ml Fischfond
100 ml Sahne 50 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Linsen Schlotten, Karotte und Kartoffel schéilen und fein wiirfeln. Lauch putzen, wa-
schen und ebenfalls fein Wiirfeln. Speck in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Butter
die Schalotten anschwitzen. Kartoffel, Karotte, Lauch und Speck zugeben und mitanschwitzen.
Ebenfalls die Linsen zugeben und mit der Brithe abléschen. Ca. 20 Minuten kdcheln lassen, bis
die Linsen gar sind. Dann mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Fisch den
Backofen auf 70 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Das Ol mit den Lorbeerblittern, Wachol-
derbeeren und Pfefferkérnern in eine flache Auflaufform geben und auf 70 Grad erhitzen. Die
Fischfilets mit der Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Haut nach oben in das vorbereitete Ol legen
(der Fisch sollte ganz mit dem Ol bedeckt sein) und im Ofen ca. 15 Minuten garen. Fiir die Sauce
Schwarzwélder Schinken fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit
Butter anschwitzen. Speck zugeben und mit anschwitzen. Dann mit Mehl bestduben und mit
Weifiwein abloschen. Den Weifiwein um etwa die Hélfte einkochen lassen, dann den Fond zuge-
ben und diesen wieder um etwa die Hélfte einkochen. Zuletzt Sahne und Créeme-fraiche zufiigen
und aufkochen. Die Sauce mit einem Piirierstab mixen und durch ein Sieb passieren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Linsen mittig in tiefen Tellern anrichten. Fischfilets drauf
geben. Die Sauce nochmals mit dem Piirierstab aufschiumen und darum herum verteilen.

Soren Anders 03. Januar 2012
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Kartoffel-Puffer mit Rdaucherlachs und Sahne-Meerrettich

Fiir 4 Personen
80 g frischer Meerrettich 1 Spritzer Zitronensaft Salz

1 Prise Zucker 100 g Sahne 3 Zweige Dill
700 g Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 1 Ei
1 Prise Muskat 5 EL Butterschmalz 100 g Raucherlachs

Meerrettich schilen, waschen und fein reiben.

Geriebenen Meerrettich mit Zitronensaft, 1 Prise Salz, Zucker und Sahne cremig piirieren und
nochmal abschmecken.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Kartoffeln schélen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmasse gut ausdriicken, die
Fliissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stirke absetzen lassen.

Den Kartoffelsaft abschiitten und die Stérke zu den geriebenen Kartoffeln geben.

Die Zwiebel schéilen und ebenfalls fein reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln
geben und alles gut vermischen. Die Kartoffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen.
In einer Pfanne reichlich Butterschmalz erhitzen, mit einem Essloffel etwas Kartoffelmasse in die
Pfanne geben, zu Puffern flach driicken und von beiden Seiten knusprig braten. Nach und nach
goldbraune Puffer ausbacken.

Kartoffelpuffer auf Teller geben, einen Klecks Sahne-Meerrettich zugeben, etwas Lachs obenauf
geben und mit Dill bestreut servieren.

Soren Anders am 11. Dezember 2020
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Lachs-Filet mit Erbsen-Piiree, Minze und Joghurt

Fiir 4 Personen
Fiir das Lachsfilet:

400 g Lachsfilet 150 ml Olivenol

Fiir das Erbsenpiiree:

200 g Erbsen (Tk) 60 g Sahne 1 EL Butter

1 EL Créme Fraiche Briihe 2 Stiele Minze

Salz, Pfeffer, Muskat
Fiir Joghurt und Curryschaum:

100 g Joghurt Salz, Pfeffer 2 Schalotten
100 g Knollensellerie 4 Stange Lauch 2 EL Curry
130 g Butter 50 ml Weilwein 150 ml Briihe
200 g Sahne Muskat, Ananassaft Orangensaft

Fiir das Lachsfilet:

Backofen auf 65 Grad vorheizen. Das Lachsfilet trockentupfen und in 4 Stiicke teilen. eine feuer-
feste Form legen. Olivenol dariiber geben, so dass das Filet bedeckt ist. Den Lachs im Backofen
ca. 30 Minuten garen (konfieren). Lachs herausheben, abtropfen lassen und mit Salz und pfeffer
wiirzen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Die Erbsen abspiilen und in der Butter ca. 5 Minuten schmoren. Sahne zugeben und wiirzen.
Erbsen solange garen, bis sie weich sind. Minzeblédttchen von den Stielen Zupfen. Mit Créme-
fraiche zu den Erbsen geben und alles piirieren. Piiree durch ein Sieb passieren. Anschlieflend,
nach Belieben mit etwas Brithe anpassen und wiirzen.

Fiir Joghurt und Curryschaum:

Joghurt mit Salz und Pfeffer verrithren. Abdecken und kiihlen. Fiir den Curryschaum Schalot-
ten schéilen und wiirfeln. Sellerie und Lauch putzen und klein schneiden, 1 TL Butter in einem
Topf erhitzen. Schalotten, Lauch und Sellerie darin anrésten. Curry zugeben und mit schmoren.
Anschlieflend 1 EL Butter unterrithren. Mit Weiflwein abléschen. Brithe und Sahne unterrithren
und kurz kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und etwas Orangensaft wiirzen. Die Sauce
etwa einkochen lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren zuriick in den Topf passieren. Kalte
Butter unterrithren, abschmecken und mit einem Piirierstab aufschiumen. die Sofle passieren,
fertig abschmecken. Vor dem Anrichten mit kalter Butter montieren und mit einem Mixstab
aufschdumen. Lachsfilet, Erbsenpiirree, Joghurt und Curryschaum anrichten.

Soren Anders am 24. Mai 2013
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Lachs-Spinat-Maultasche mal anders

Fiir 4 Personen

250 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl, Type 405 Salz

6 frische Eier 3-4 Eigelb 600 g Lachsfilet
ca. 500 ml Olivenol 500 g Blattspinat 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 EL Butter Pfeffer

1 Prise Muskat 2 Stangen Staudensellerie 1 EL Pflanzendl
Muskatbliite 300 ml Gefliigel-oder Gemiisebrithe 200 g Sahne

1 Spritzer Essig 1/2 Bund Kerbel

Aus den beiden Mehlen, 1 Prise Salz, 2 FEiern und Eigelben einen glatten Nudelteig kneten. Den
Teig in Frischhaltefolie verpackt mindestens 2 Stunden (am besten iiber Nacht) im Kiihlschrank
ruhen lassen. Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze (Gast Stufe 1) vorheizen. Das
Lachsfilet abspiilen, trocken tupfen, in 4 Portionsstiicke teilen, in eine Auflaufform legen und
soviel Olivenol angieflen, dass die Fischfilets vollstdndig bedeckt sind. Im vorgeheizten Ofen den
Fisch ca. 15 Minutenglasig garen. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und
Quadrate von ca. 14 c¢m . ausschneiden. Die Nudelplatten in einem Topf mit kochendem Salz-
wasser portionsweise ca. 2-3 Minuten bissfest garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Spinat
putzen, abwaschen und abtropfen lassen. Schalotte n und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel
schneiden. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen, eine gewiirfelte Schalotte und Knoblauch darin
glasig anschwitzen. Den Spinat zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und unter Wenden
zusammenfallen lassen.

Fiir die Schaumsauce:

Staudensellerie waschen und ebenfalls fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Ol restliche Schalotte
und Sellerie anschwitzen. Muskatbliite zugeben und mit der Briihe abloschen, Sahne angielen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Saucenansatz um etwa die Hélfte einkochen lassen.

Fiir die pochierten Eier:

Einen Topf mit reichlich Wasser (ca. 2 1) aufsetzen, etwas Salz und Essig zugeben und zum Ko-
chen bringen. Die Hitze sofort herunter drehen. Das Wasser soll kurz unter dem Siedepunkt sein.
Ein Ei in einer kleinen Tasse aufschlagen und von der Tasse (ein kleiner Schopfloffel geht auch
gut) langsam in das Wasser gleiten lassen. Diesen Vorgang mit den restlichen Eiern wiederholen.
Die Eier 4 - 6 Minuten (je nach Vorliebe fiir die Konsistenz eines Eies) in dem Essigwasser ziehen
lassen. Den Saucenansatz durch ein passieren, restliche Butter in Stiickchen mit einem Piirier-
stab untermixen und die Sauce abschmecken. Pochierte Eier mit einer Schaumkelle vorsichtig
herausheben.

Nudelplatten, Spinat und Lachs auf vorgewédrmten Teller dekorativ anrichten, je ein pochiertes
Fi obenauf geben und die Sauce angieflen. Nach Belieben mit frischem Kerbel garnieren.

Soren Anders am 11. April 2014
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Saibling mit Mangold, Linsen, Granatapfel und Haselnuss

Fiir 4 Personen:
Fiir die Linsen:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

70 g Belugalinsen Currypulver 0,50 TL

Ras el-Hanout 2 EL Balsamicoessig 300 ml Gemiisefond

1 TL Speisestérke 30 g kalte Butter 5 Stiele Petersilie
Salz

Fiir den Mangold:

50 g Haselnusskerne 0,5 Granatapfel 1 Schalotte

300 g Baby-Mangold 1 EL Butter Salz

Muskatnuss 4 Saiblingsfilets 2 EL Sonnenblumendl

Fiir die Linsen die Schalotte abziehen und wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und fein reiben.
Die Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin sacht andiinsten.

Die Linsen verlesen, abbrausen, abtropfen lassen.

Linsen, Currypulver und Ras el-Hanout in den Topf geben und mit andiinsten.

Mit dem Essig abloschen und diesen vollstéindig einkochen lassen.

Dann mit Fond aufgieflen, aufkochen. Die Linsen sacht gar kiocheln lassen. Gegebenenfalls zwi-
schendurch noch etwas Fond angieflen.

Waéhrenddessen fiir den Mangold Haselniisse in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, auf
einem Teller auskiihlen lassen.

Granatapfelkerne auslosen.

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Mangold putzen, abbrausen und abtropfen lassen.

Fiir die Linsen Speisestérke und 2 EL kaltes Wasser anriihren.

Angeriihrte Stédrke unter stdndigem Riithren zu den gegarten Linsen geben, kurz kocheln lassen.
Die kalte Butter fein wiirfeln und unterriihren. Die Linsen sollen jetzt nicht mehr kochen.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und fein hacken.

Petersilie unter die Linsen mischen. Linsen mit Salz abschmecken, kurz warm halten.

Fiir den Mangold die Butter in einem Topf erhitzen und sacht braunen.

Die Schalottenwiirfel zugeben und darin andiinsten. Den Mangold zugeben und alles kurz durch-
schwenken. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Haselniisse hacken und mit Granatapfelkernen unter den Mangold schwenken.

Saiblingsfilets abbrausen und griindlich trocken tupfen.

Das Sonnenblumendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen.

Den Saibling salzen und mit der Hautseite nach unten bei mittlerer Hitze 2 Minuten anbraten.
Dann die Filets wenden und etwa 30 Sekunden fertig braten.

Mangold und Linsen auf vorgewérmten Tellern anrichten. Das Saiblingsfilet anlegen und alles
servieren.

Soren Anders am 21. Oktober 2020
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Zander auf Sauerkraut mit Riesling-Schaum

Fiir 2 Personen

1 Apfel 1 Zwiebel 3 EL Butter

400 g frisches Sauerkraut 300 ml Weifiwein (Riesling) Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren

400 g Kartoffeln, mehlig 1 Schalotte 50 g Staudensellerie

50 g Lauch 200 ml Gemiisebriihe 80 g Sahne

Muskat 150 ml Milch 300 g Zanderfilet mit Haut

1 EL Sonnenblumendl 1 EL kalte Butter

Den Apfel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel schéilen und fein schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butter die Zwiebel und Apfelwiirfel anschwitzen, das Sauerkraut zugeben und mit
200 ml Weilwein abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, Lorbeerblatt und Wacholder-
beeren zugeben und bei geringer Hitze ca. 30 Minuten mit geschlossenem Deckel kochen. Fiir das
Piiree die Kartoffeln schélen, in Salzwasser weich kochen. Fiir die Sauce Schalotte schilen und
fein wiirfeln. Staudensellerie und Lauch putzen, waschen und fein schneiden. In einem Topf mit
1 EL Butter Schalotte mit Lauch und Sellerie hell anschwitzen. Mit restlichem Wein abléschen,
Brithe und Sahne angieflen, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Alles ca. 10
Minuten ko6cheln lassen. Die Milch in einem Topf erwdrmen. Die gekochten Kartoffeln abschiit-
ten, durch die Presse driicken und mit heiler Milch und 1 EL Butter zu einem Brei mischen.
Mit Salz und Muskat abschmecken. Zanderfilet portionieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl zuerst kurz auf beiden Seiten , dann iiberwiegend auf
der Haut braten, damit diese schon kross wird. Den Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren
und abschmecken. Kalte Butter mit dem Piirierstab unter die Sauce arbeiten und aufschiumen.
Sauerkraut und Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten, den Fisch obenauf geben und die Sauce
angieflen.

Soéren Anders am 30. Januar 2015
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Zander mit Kompott von Berglinsen und Ingwer

Fiir 4 Personen
Fiir das Linsenkompott:

150 g Berglinsen 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe
25 g frischer Ingwer 30 g Butter 1 EL milder Curry
300 ml Tomatensaft 2 Limettenblédtter  Saft und Schale 1 Limette
1 Stiel Minze 1 Stiel Koriander

Fiir den Zitronengrasschaum:

2 EL Kokosflocken 1 Schalotte 1 EL Rapsol

4 Stiele Zitronengras 1 TL milder Curry 200 ml Fischfond
200 ml Wermut 100 ml Kokosmilch Zitronensaft
Meersalz

Fiir den Zander:

600 g Zanderfilet mit Haut 3 EL Rapsol 2 EL Butter

1 Zweig Thymian grobes Meersalz

Fiir das Linsenkompott:

Die Linsen in ca. 500 ml kaltem Wasser iiber Nacht einweichen. Linsen abgiefien, das Wasser dabei
auffangen. Linsen gut abtropfen lassen. Schalotten, Knoblauch und Ingwer schélen, fein wiirfeln
und in der Butter glasig andiinsten. Linsen zugeben und kurz anschmoren. Currypulver dariiber
stduben und kurz mitbraten. Tomatensaft, etwas Meersalz und die Limettenbléatter zugeben. Die
Linsen bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten weich garen. Nach Belieben etwas Einweichfond in
kleineren Mengen nach und nach zugeben. Es sollte eine sehr sdmige Konsistenz entstehen. Mit
Limettensaft und —schale sowie etwas Meersalz abschmecken.

Fiir den Zitronengrasschaum:

Fiir den Schaum, Kokosflocken in einer Pfanne ohne Fett rosten. Schalotte fein wiirfeln. Rapsol
in einem Topf erhitzen, die Schalotte darin anbraten. Vom Zitronengras die dufleren harten
Blitter, das Wurzelende und die Spitzen entfernen. Zitronengras sehr fein schneiden, zu den
Schalotten geben und kurz mit anbraten. Currypulver und Kokosflocken zugeben und kurz mit
anbraten. Mit Fond und Wermut abléschen und alles langsam um die Hélfte einkochen. Sauce
durch ein feines Sieb passieren. Kokosmilch zugeben, erhitzen und mit Zitronensaft und Meersalz
abschmecken.

Fiir den Zander:

Zanderfilet entgriten, abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Zander in 4 Portionen
teilen. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen. Zander auf der Hautseite knusprig und hellbraun braten.
Die Temperatur herunterschalten. Zander wenden, Butter und Thymian zugeben und etwa 4
Minuten ziehen lassen. Mit Meersalz wiirzen. Minze und Koriander abspiilen, trocken schiitteln
und die Blédttchen von den Stielen zupfen. Die Blittchen in feine Streifen schneiden und unter
die Linsen riihren. Die Linsen (in einem Metallring) auf warme Tellern geben. Den Zander darauf
anrichten. Zitronengrassauce aufschaumen und neben den Linsen anrichten.

Soren Anders am 05. April 2013
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Enten-Brust mit Dorrobst-Polenta und Mandarinen-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir die Entenbrust:

4 Entenbriiste (4 ca. 200 g) Salz, Pfeffer
Fiir die Dérrobstpolenta:

250 ml Milch 250 ml Sahne 120 g Polenta
60 g geriebener Parmesan 50 g getrocknete Aprikosen 50 g Walniisse
60 g getrocknete Pflaumen 50 g getrocknete Birnen 50 g getrocknete Apfel

Salz, Pfeffer

Fiir die Mandarinensauce:

1 L Mandarinensaft 2 Limetten 80 g Ingwer
50 g Butter Tabasco, Zucker, Salz

Backofen auf 100 Grad vorheizen. Die Entenbrust auf der Hautseite mit einem scharfen Messer
einschneiden. Auf ein Backblech legen und im Backofen ca. 25 Minuten garen. Herausnehmen
und in einer Pfanne ohne Fett zuerst auf der Hautseite knusprig braten. Zum Schluss mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Fiir die Polenta Milch und Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Dann
die Polenta unterrithren und bei schwacher Hitze garen. Das Dorrobst und die Walniisse in feine
Wiirfel schneiden und gemeinsam mit dem Parmesan unter die Polenta ziehen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fiir die Sauce Den Mandarinensaft in einem Topf um 1/3 einkochen lassen. Die
Limetten halbieren, auspressen und zum Mandarinensaft geben. Den Ingwer schélen und in die
Sauce reiben und kocheln lassen. Kalte Butter stiickchenweise in die Mandarinensauce rithren
und die Sauce damit binden. Danach die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Tabasco, Zucker
und Salz abschmecken. Entenbrust mit Dérrobstpolenta und Mandarinensauce anrichten. Mit
Preiselbeeren und bis sfest gegarten Brokkoliréschen anrichten. (Als Deko bitte Preiselbeeren
und Brokkoli... besorgen)

Soren Anders am 25. Oktober 2013
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Gdnse-Keulen mit Rotkohl und Maronen

Fiir 4 Personen
Fiir die Gansekeulen:

5 Schalotten 2 Stangen Staudensellerie 2 EL Génseschmalz

4 Génsekeulen Salz Pfeffer

1 Bio-Orange 1 Gewiirznelke 1 Lorbeerblatt

1 TL Ingwerpulver 100 ml Rotwein 250 ml Fleischbriihe

1 EL Honig

Fiir den Rotkohl:

1/2 Kopf Rotkohl 2 Schalotten 30 g Génseschmalz

1 Lorbeerblatt 1 TL griiner Pfeffer 3 EL Apfelessig

1/8 1 kréftiger Rotwein 2 Wacholderbeeren 1 Pimentkorn

1 Gewiirznelke Salz 50 g Preiselbeer-Konfitiire

50 g Johannisbeer-Konfitiire

Fiir die glasierten Maronen:

2 EL Butter 1 EL Zucker 200 g gegarte Maronen
60 ml Gefliigelbriihe 60 g Sahne

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schalotten schélen und grob wiirfeln. Sellerie gut waschen und in 1 ¢m grofle Stiicke schneiden.
In einem Bréter das Génseschmalz erhitzen. Die Génsekeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und
im Bréter von allen Seiten anbraten. Dabei die etwas fettere Hautseite linger anbraten, um das
Fett auszulassen. Anschlieflend die Keulen aus dem Bréter nehmen.

Das vorbereitete Gemiise im Génsefett kraftig anrosten. Orange heifl abwaschen, vierteln und
mit in den Topf geben. Gewiirznelke, Lorbeerblatt und Ingwerpulver zugeben.

Génsekeulen mit der Hautseite nach Oben auf das Gemiise legen. Wein und so viel Briihe an-
gieflen, dass nur die fleischige Unterseite der Keulen im Fond gart.

Keulen so zugedeckt im vorgeheizten Backofen ca. 2 Stunden schmoren. Dabei immer mal wieder
die Fliissigkeitsmenge iiberpriifen und evtl. noch etwas Briihe angieBen. (Die Keulen sind gar,
wenn man auf das Fleisch am Gelenkknochen der Keulen driickt und es sich leicht losen lésst.)
Die Keulen moglichst im Schmorfond erkalten lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Rotkohl, den Kohl vierteilen, den Strunk ausschneiden. Kohl mog-
lichst fein hobeln oder schneiden. Je feiner der Kohl geschnitten ist, umso kiirzer wird die Garzeit,
die ca. 30 Minuten betrégt.

Die Schalotten schélen, fein schneiden. In einem Topf etwas Génseschmalz erhitzen und Scha-
lotten und den geschnittenen Kohl zugeben. Lorbeerblatt, grob gestoflenen griinen Pfeffer, Ap-
felessig, Rotwein, gestoflene Wacholderbeeren, Piment, Gewiirznelke und etwas Salz zugeben.
Den Kohl zugedeckt gar kocheln lassen. Zwischendurch 6fter duchriihren.

Nach ca. 15 Minuten Schmorzeit die Konfitiiren unter den Kohl rithren. Alles weitere ca.

15 Minuten ko6cheln lassen.

Dann den Kohl offen bei starker Hitze solange einkochen, bis die Fliissigkeit fast vollstéindig
eingekocht ist. 1-2 EL. Génseschmalz unter das Rotkraut rithren und mit Salz abschmecken.
Die Génsekeulen aus dem Schmorfond herausnehmen, warm halten.

Den Schmorfond nochmals aufkochen und durch ein feines Sieb streichen. Anschliefend Sauce
solange einkochen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die glacierten Maronen die Butter bei mittlerer Temperatur in einer Pfanne erhitzen, Zucker
zugeben und karamellisieren. Die Maronen untermischen, Gefliigelbrithe und Sahne zugeben und
alles etwas kocheln lassen, bis die Maronen schon glaciert sind.

Die Grillfunktion des Backofens oder maximale Oberhitze einstellen.
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Honig, 1 Prise Salz und 2 EL vom Schmorfond verriihren.

Die Génsekeulen auf ein Backofengitter setzen und damit einpinseln. Die Keulen unter dem Grill
oder bei Oberhitze knusprig rosten.

Die Génsekeulen und Sauce anrichten, dazu das Rotkraut servieren. Als Beilage passen Kartoffel-
oder Semmelknddel.

Soren Anders am 13. November 2020

Hdhnchen-Brust in Essig- SoBe mit Polenta-Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die gefiillten Zwiebeln:

4 weifle Zwiebeln 700 ml Gefliigelfond 2 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt 5 Korianderkorner Salz

2 Schalotten 2 EL Butter 150 g Maiskorner, gegart
Pfeffer 20 g Polentagrief3 30 g Parmesan

20 g Sahne, geschlagen
Fiir das Fleisch:

1 Zwiebel 50 g Bauchspeck 1 EL Zucker

2 EL Butter 30 ml Estragonessig 200 ml Gemiisefond

2 Zweige Estragon 2 Gewiirznelken 1 TL Estragonsenf

Salz, Pfeffer 4 Stangel glatte Petersilie 600 g Hahnchenbrustfilet

2 EL Olivenol

Weifle Zwiebeln mit der Schale waschen, in einen Topf geben, mit dem Gefliigelfond bedecken.
Geschalte Knoblauchzehen, Lorbeerblatt, Korianderkorner, Gewiirznelken und eine Prise Salz
zugeben. Zugedeckt die Zwiebeln weich kocheln. Die gekochten Zwiebeln aus dem Sud nehmen,
den Sud durch ein Sieb passieren und zur Seite stellen. Von den Zwiebeln einen Deckel abschnei-
den und aushohlen. Das Ausgehohlte der Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Backofen auf 180
Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Schalotten schélen und fein schneiden. In einem Topf mit
1 EL Butter anschwitzen, Maiskérner zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit 150 ml von dem
zur Seite gestellten Zwiebelfond aufgielen. Maisgrie zugeben und unter Riihren garen. Parme-
san fein reiben, mit den gehackten gekochten Zwiebeln vermischen. Gegarten Maisgriel vom
Herd ziehen, Parmesan und Zwiebelwiirfel unterrithren, geschlagene Sahne unterheben und ab-
schmecken. Die ausgehohlten Zwiebeln mit der Polenta fiillen. Eine Auflaufform mit 1 EL Butter
ausstreichen, die Zwiebeln einsetzen, den Zwiebelfond 1,5 cm hoch angieflen und im vorgeheizten
Ofen ca. 5 -10 Minuten erwidrmen. Zwiebel schilen und fein schneiden. Speck in feine Wiirfel
schneiden. Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren. Die Butter zugeben und schmelzen,
die Zwiebeln und Speckwiirfel darin anschwitzen. Mit Estragonessig und Gemiisefond abléschen.
Estragonzweige abspiilen, trocken schiitteln und mit den Gewiirznelken zugeben. Die Fliissigkeit
um etwa die Hélfte einkochen, mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken und den Estragonzweig
wieder entfernen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Hihnchenbriiste
in feine Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl
die Fleischstreifen braten, Petersilie und die Hélfte der Sauce zugeben. Die gefiillten Zwiebeln
auf Tellern anrichten, die gebratenen Héhnchenstreifen zugeben und mit der restlichen Sauce
betridufelt servieren.

Soéren Anders am 02. Dezember 2014
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Hihner-Frikassee

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Freilandh&hnchen (1,2 kg) Salz

1 TL Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 1 Bund Suppengemiise
200 g Langkornreis 200 g kleine Champignons 2 Karotten

200 g Erbsen, TK 1 Zitrone 1 Schalotte

2 EL Butter 1 EL Mehl 50 g Sahne

1 Bund glatte Petersilie 1 EL Mehlbutter Pfeffer

Zwiebel schilen und in Achtel schneiden.

Das Héhnchen abspiilen, in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Salz, Pfefferkorner,
Lorbeerblatt und Zwiebel zugeben. Alles zum Kochen bringen und zugedeckt ca. 45 Minuten
leicht kocheln lassen.

Inzwischen das Suppengemiise waschen, schéilen oder putzen und in grobe Stiicke schneiden.
Zum Fleisch geben und alles zugedeckt weitere ca. 20 Minuten gar kochen.

Anschliefend den Topf vom Herd nehmen und das Héhnchen in der Brithe auskiihlen lassen.
Dann herausnehmen und die Briihe durch ein Sieb passieren.

Den Reis in einem Sieb mit lauwarmem Wasser abwaschen und abtropfen lassen. In einem Topf
ca. 2 1 Wasser aufkochen, 1 TL Salz zugeben und den Reis darin bei mittlerer Hitze zugedeckt
gar kocheln lassen.

Das Fleisch von den Knochen ablésen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Champignons putzen und in Viertel schneiden.

Karotten schilen, zuerst in Streifen, dann in Rauten schneiden.

Alle vorbereiteten Gemiise, Erbsen und die Pilze in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, her-
ausnehmen und abtropfen lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Schalotte schilen und fein hacken.

Den gegarten Reis in ein Sieb abschiitten und warm abbrausen, dann wieder in den Topf geben
und einige Minuten abdampfen lassen.

In einem Topf Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, Mehl zugeben, verrithren, mit Sahne
abloschen und mit einem Schneebesen gut verrithren. Mit 1/2 1 passierter Gefliigelbriihe aufgie-
Ben und 8 Minuten kocheln lassen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Die Sauce im Topf aufmixen, evtl. mit etwas Mehlbutter noch andicken. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft abschmecken. Die Gemiisestiicke, das Hithnerfleisch und Petersilie zugeben
und nochmals erwédrmen, nicht mehr kochen lassen.

Das Hiihnerfrikassee anrichten, dazu den Reis servieren.

Soren Anders am 01. Februar 2019
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Spargel-Creme-Suppe mit Mais-Poularden-Brust

Fiir 2 Personen

1 Maispoulardenbrust ~ 1/2 Bund Wildkrauter 300 g Spargel

2 EL Butter 80 ml Weilwein 500 ml Gefliigelbriihe
100 g Sahne 100 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer

1 Orange, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Olivenol

Fiir das Fleisch den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Maispoulardenbrust auf ein
Gitter legen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen. Wildkréuter abspiilen, trocken
schiitteln und die Bléattchen abzupfen. Spargel schélen und die harten unteren Enden abschnei-
den. Geschélten Spargel klein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen, mit
dem Weilwein abloschen. Diesen fast einkochen lassen, dann mit Briithe auffiillen und bei ge-
ringer Hitze weichkochen. Wenn der Spargel weich gekocht ist, die Suppe piirieren und durch
ein feines Sieb passieren. Sahne und Creme-fraiche unterrithren, aufkochen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Orange und Zitrone heifl abwaschen, gut abtrocknen und jeweils etwas Schale
abreiben. Die Suppe mit abgeriebener Orangen- und Zitronenschale abschmecken. Maispoularde
nach ca. 25 Minuten aus dem Ofen nehmen und in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten
anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Maispoularde in Scheiben schneiden, in zwei tiefe
Teller legen und mit Wildkrédutern ausgarnieren. Die Suppe mit einem Piirierstab aufschdumen,
angieflen und servieren.

Soren Anders 04. Mai 2012
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Zweierlei vom Huhn

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchenbriiste:

3 Zweige Thymian 6 Stiele Estragon 2 Stiele Petersilie

1 EL Senf 1 Eigelb 2 EL Olivenol

2 EL Semmelbrosel 4 EL gemahlene Mandeln Salz

Pfeffer 4 Hahnchenbrustfilets

Fiir die Hihnchen-Keulen:

4 Schalotten 2 Knoblauchzehen % Bund Bérlauch

1 Bund Petersilie 2 EL Gartenkresse 4 Bund Schnittlauch
4 Hahnchenschenkel mit Haut Salz Pfeffer

1 EL Butterschmalz 50 ml Weilwein

Fiir die Filets Krauter waschen, trocken tupfen und die Bléttchen fein hacken.

Senf mit Eigelb, Ol, Semmelbréseln, Mandeln und Kréutern verriihren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

H#hnchenbrustfilets kalt abspiilen, trocken tupfen, leicht wiirzen und mit der Kriutermischung
bestreichen. Filets auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200-225 Grad Ober- und Unterhitze 15-20 Minuten garen.

Fiir die Keulen Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden.

Biérlauch, glatte Petersilie und Kresse verlesen, waschen, trocken schiitteln und grob hacken.
Schnittlauch abspiilen, trocken tupfen und in feine Réllchen schneiden.

Gesamte Krauter mischen. Die Haut von den Hahnchenschenkeln mit der Hand vorsichtig 16sen
und anheben. Kriutermix auf dem Keulenfleisch verteilen und die Haut wieder dariiber ziehen.
Héahnchenschenkeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Hihnchenschenkel rundherum leicht braun
anbraten. Danach das Fleisch herausnehmen.

Schalotten und Knoblauch im Bratfett andiinsten. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Bratensatz mit Weiflwein abloschen.

Dann die Keulen in den Bratfond einlegen. Zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze etwa
1520 Minuten gar ziehen lassen.

H&ahnchenbrust aus dem Ofen nehmen, vor dem Anschneiden zugedeckt kurz ruhen lassen.
H#hnchenkeulen und jeweils etwas Schmorfond auf Tellern anrichten.

Die Filets aufschneiden und anlegen. Dazu passt frischer Blattsalat.

Soéren Anders am 26. Marz 2020
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Gerostete Maultaschen

Fiir 4 Personen
Fiir die Maultaschen:

500 g Spinat Salz 1 Zwiebel

2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butterschmalz 3 EL Semmelbrosel
300 g Hackfleisch 2 Eier Pfeffer

1 Prise Muskat 300 g frischer Nudelteig

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 4 Radieschen 1 TL Honig

1 TL Senf 2 EL Apfelessig 4 EL Sonnenblumenol
Salz Pfeffer

zusétzlich:

4 Fier 50 ml Milch Pfeffer

Salz 2 EL Butterschmalz

Fiir die Maultaschen Spinat waschen, putzen. In einem Topf mit kochendem Salzwasser Spinat
kurz blanchieren, abtropfen lassen, gut ausdriicken und fein hacken.

Zwiebel schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel darin gut anschwitzen, Petersilie untermischen
und alles in eine Schiissel geben.

Dann Semmelbrosel, gehackten Spinat, Hackfleisch und ein Ei hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und alles gut durchmengen, damit die Farce eine gute Bindung bekommt.

Den Nudelteig sehr diinn zu einem groflen Rechteck ausrollen.

Fleischfarce auf den Teig diinn aufstreichen und wie eine Roulade von der breiten Seite her auf-
rollen. Den oberen Rand mit etwas verquirltem Ei bepinseln und fest zusammendriicken. Dann
ca. 6 cm breite Stiicke abschneiden.

Maultaschen in leicht kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten gar ziehen lassen, dann herausneh-
men, gut abtropfen lassen und abkiihlen.

Tipp: Die Maultaschen kénnen auch schon am Vortag zubereitet werden.

Fiir den Salat den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Radieschen putzen und in
feine Scheiben schneiden. Feldsalat und Radieschen in eine Schiissel geben.

Fiir das Dressing Honig, Senf, Essig und Sonnenblumenél verrithren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kurz vor dem Servieren den Salat mit dem Dressing vermischen.

Fier und Milch verquirlen und mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Die Maultaschen in etwa 1 cm starke Scheiben schneiden.

Portionsweise in einer kleinen Pfanne (ca. 20 cm Durchmesser) 1 TL Butterschmalz erhitzen.
Die Maultaschenscheiben einlegen und darin kurz schwenken. Mit jeweils 3 der Eimasse iiber-
gieBen und wie ein Omelett stocken lassen. So nacheinander insgesamt 4 Portionen ausbacken.
Tipp:

Das Maultaschen-Omelett auf einen Teller gleiten lassen und im auf 60 Grad (Umluft) vorge-
heizten Ofen warm stellen, bis alle Portionen gebraten sind.

Gerostete Maultaschen anrichten. Salat und Dressing mischen und dazu servieren.

Soren Anders am 04. Dezember 2020
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Kohlrouladen

Fiir 4 Personen

50 ml Milch 1 Brotchen vom Vortag 8 Blétter Weilkohl (grof})
Salz 1 Schalotte Butterschmalz

50 g Speckwiirfel 1 Knoblauchzehe frischer Majoran

500 g gem. Hackfleisch 1 Ei Pfeffer

Muskat 250 ml Kalbsfond 100 ml Sahne

1 TL Mehlbutter

Milch erhitzen. Das Brotchen fein wiirfeln, in eine Schiissel geben und mit der heiflen Milch
betriufeln. Zugedeckt ziehen lassen.

Die Kohlblatter kurz in reichlich kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und tro-
cken tupfen.

Grobe Blattrippen der Kohlbldtter flach schneiden oder eventuell ausschneiden.

Schalotte abziehen und fein hacken. In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen. Schalotte und
Speckwiirfel darin andiinsten.

Speck-Mischung und Brétchenwiirfel in eine grofie Schiissel geben.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Majoran abbrausen, trocken schiitteln und ebenfalls fein
hacken.

Majoran, Knoblauch, Hackfleisch und Ei zum Brétchen in die Schiissel geben und alles gut ver-
mengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Je 2 Kohlblatter leicht iiberlappend nebeneinanderlegen, etwas Fiillung darauf geben und auf-
wickeln, mit Kiichengarn fixieren.

Etwas Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, die Rouladen darin rundherum goldbraun
anbraten.

Den Kalbsfond angieflen. Rouladen zugedeckt ca. 40 Minuten schmoren.

Zum Ende der Schmorzeit die Sahne angieflen und den Fond im Schmortopf nochmals aufkochen
lassen.

Die Rouladen herausnehmen und warm stellen. Den Schmorfond dann im offenen Topf noch
etwas einkochen, abschmecken und nach Belieben mit Mehlbutter binden.

Rouladen wieder einlegen, noch kurz ziehen lassen.

Rouladen und Sauce anrichten. Dazu schmecken Salzkartoffeln.

Soéren Anders am 29. November 2019
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Schmand-Klopse mit Senf-Sofe

Fiir 4 Personen

% Salzhering 600 g gemischtes Hackfleisch 150 g Schmand

50 g Semmelbrosel 1 Ei Salz

Pfeffer 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 1 Bio-Zitrone 3 Pfefferkorner

1 Schalotte 1 EL Butter 1 Prise Zucker

250 ml Fleischbrithe 1 EL scharfer Senf 3 EL eingelegte Kapern

1 TL Mehlbutter

Salzhering von allen Griten befreien und klein hacken.

Hackfleisch in eine Schiissel geben.

Gehackten Salzhering, die Hélfte vom Schmand, Semmelbrosel und das Ei zugeben und alles gut
vermischen. Die Hackmasse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel schilen und mit einem Lorbeerblatt und zwei Gewiirznelken spicken.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und mit einem Zestenreifler oder Sparschéler diinn et-
was Schale abschélen.

Einen Topf mit reichlich Salzwasser und der gespickten Zwiebel zum Kochen bringen, Pfeffer-
korner und etwas Zitronenschale zugeben.

Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten Hénden Klopse formen. Die Temperatur des ko-
chenden Wassers etwas reduzieren, die Klopse darin ca. 15 Minuten siedend gar ziehen lassen.
Die gegarten Klopse herausnehmen und warm stellen. Den Kochfond durch ein Sieb passieren
und 150 ml davon zur Seite stellen.

Fiir die Sauce Schalotte schélen, fein schneiden. In einem Topf die Butter schmelzen, die Scha-
lotten darin anschwitzen. Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen.

Mit Fleischbriihe und auch ca. 150 ml vom Klopsekochfond aufgieen. Senf und Kapern zuge-
ben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenschale abschmecken. Mit Mehlbutter binden. Die Sauce
ziemlich dick halten und 5 Minuten kocheln lassen.

Zuletzt restlichen Schmand unter die Sauce ziehen.

Die Klopse anrichten mit der Sauce iibergieflen und servieren. Dazu passen Rote Bete und Reis.

Soren Anders am 20. Juli 2018
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Wildschwein-Frikadellen mit Ringelbete-Kohlrabi-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Wildfrikadellen:

1 Brotchen vom Vortag 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

3 Stiele glatte Petersilie 3 Stiele Basilikum 1 getrocknete Chilischote
500 g Wildhackfleisch 1 Ei Salz

1 Msp. Paprikapulver Worchestershiresauce Speisedl

Fiir den Salat:
4 Ringelbete-Knollen 1 Kohlrabi mit Griin 1 Apfel

30 g Kiirbiskerne 1 EL Zitronensaft 1 EL Honig
3 EL Apfelessig 4 EL Apfelsaft Salz
Pfeffer 4 EL Olivenol 4 EL Gemdiisebriihe

Fiir die Frikadellen das Brotchen in reichlich lauwarmem Wasser einweichen.

Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln.

Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und fein hacken.

Die Chilischote putzen und ebenfalls fein hacken.

Das eingeweichte Brotchen gut ausdriicken.

Brotchen, Wildhack, Ei, Schalotte, Knoblauch, Krauter, Chilistiickchen, Salz, Paprikapulver und
etwas Worchestershiresauce in eine Schiissel geben und griindlich glatt verkneten.

Aus der Hackmasse mit angefeuchteten Handen kleine Frikadellen formen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, die Frikadellen einlegen und bei mittlerer Hitze unter Wen-
den von beiden Seiten goldbraun und knusprig braten.

Fiir den Salat Ringelbete und Kohlrabi putzen. Kohlrabiblétter waschen und beiseitelegen. Rin-
gelbete und Kohlrabi schilen. Beim Schélen der Ringelbeete evtl. Einmalhandschuhe tragen.
Bete-Knollen und Kohlrabi auf einem stabilen Kiichenhobel oder mit der Kiichenmaschine in
sehr feine Scheiben hobeln oder schneiden.

Apfel waschen, vierteln, entkernen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Apfelwiirfel sofort
mit Zitronensaft mischen.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und grob
hacken.

Fiir das Dressing Honig mit Essig, Apfelsaft sowie etwas Salz und Pfeffer verrithren, Dann das
Olivenol und Gemiisbriihe kréftig unterschlagen, sodass ein sdmiges Dressing entsteht. Die Ap-
felwiirfel unterheben.

Von den Kohlrabibléttern 23 zarte Blétter in feine Streifen schneiden.

Im Wechsel leicht iiberlappend 4 Teller mit den Ringelbete- und Kohlrabischeiben auslegen. Das
Dressing iibertraufeln und den Salat zusétzlich mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Kiirbiskerne und Kohlrabigriin {iber den Salat streuen. Frikadellen darauf geben und servieren.
Extra-Tipp von Séren Anders: Zum Wildfleisch passt ebenfalls sehr gut die Siifle von eingelegten
Kirschen.

Soren Anders am 30. Oktober 2020
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Kalb-Filet mit Schwarzwurzel-Ragout und Haselnuss-6nocchi

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 9 EL Butter 100 g gemahlene Haselniisse
110 g Mehl 40 g Kartoffelstirke 1 Ei

2 Eigelb Salz, Pfeffer, Muskat 1 Spritzer Essig

1 kg Schwarzwurzeln 100 ml Weilwein 1/2 Zitrone, ausgepresst
Zucker 4 Kalbsfiletmedaillons a 150 g 150 ml Sahne

1 Bund Schnittlauch 2 EL Sonnenblumendgl

Die Kartoffeln mit der Schale kochen. 4 EL Butter in einen Topf geben und goldbraun schmelzen.
Den Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die gekochten Kartoffeln pellen und an-
schliefend kurz im vorgeheizten Ofen ausdampfen lassen. Dann die Hitze des Backofens auf 100
Grad reduzieren. Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit Haselniissen, der geschmolzenen
Butter, 100 g Mehl, Starke, Ei und Eigelben gut vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Aus der Masse Gnocchi formen, mit einer Gabel Rillen eindriicken und
die Gnocchi im kochenden Salzwasser ca. 4 Minuten garen. Herausnehmen und abtropfen. In
einer Schiissel kaltes Wasser mit einem Spritzer Essig mischen. Die Schwarzwurzeln griindlich
abwaschen und abbiirsten, dann schélen, in kleine Stiicke schneiden und gleich ins Essigwasser
legen, damit sie weifl bleiben. Einen Topf Wasser aufkochen, Weilwein und Zitronensaft aufko-
chen. Den Sud salzen und mit einer Prise Zucker wiirzen, die Schwarzwurzelstiicke zugeben und
ca. 20 Minuten garen. Fleischscheiben auf ein Backgitter geben und ca. 25 Minuten im Ofen
bei 100 Grad garen. Die weich gegarten Schwarzwurzelstiicke abschiitten und den Kochsud auf-
fangen. In einem Topf 3 EL Butter schmelzen, 1 EL Mehl untermischen und hell anschwitzen,
250 ml Schwarzwurzelsud angieffen und mit dem Schneebesen gut unterrithren. Sahne angiefien
und unter Riihren etwas kocheln lassen. Die Schwarzwurzeln zugeben und in der Sauce erhit-
zen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein
schneiden, unter die Schwarzwurzeln mischen. Kalbsfilet aus dem Ofen nehmen und in einer
heifen Pfanne mit 2 EL Ol von beiden Seiten scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Gnocchi in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun anbraten. Kalbsfilet mit den Gnocchi und
dem Schwarzwurzelragout anrichten und servieren.

Soren Anders 17. Dezember 2012
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Kalb-Réllchen mit Parmesan-Spinat-Fiillung

Fiir 4 Personen

200 g Blattspinat 1 Schalotte 1 EL Olivenol
Salz, Pfeffer 50 g Parmesan im Stiick 8 Kalbsschnitzel (4 80 g)
Butterschmalz 300 ml Fleischbriihe 2 TL Speisestéirke

Den Spinat putzen, griindlich waschen und abtropfen lassen. Spinat dann grob hacken.

Die Schalotte schélen und wiirfeln.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotten darin andiinsten. Dann den Spinat zugeben und
unter wenden zusammenfallen lassen. Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen.

Gegarten Spinat auf ein Sieb geben, abtropfen und etwas abkiihlen lassen.

Parmesan fein reiben und unter den Spinat mischen.

Die Schnitzel abbrausen, trocken tupfen und sehr diinn klopfen (dann muss man sie nicht mehr
mit Faden oder Zahnstocher fixieren).

Schnitzel leicht pfeffern, salzen und mit dem Spinat belegen. Das Fleisch fest aufrollen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Rollchen zunéchst mit der Naht einlegen. Bei mitt-
lerer Hitze rundherum goldbraun anbraten. Rollchen dann zugedeckt ca. 10 Minuten weiter-
schmoren.

Gebratene Rollchen aus der Pfanne nehmen, kurz warm stellen. Den Bratensatz mit Briithe ab-
16schen und kurz aufkochen.

Stérke und 2 EL Wasser verriihren, unter den gel6sten Bratensatz rithren. Die Sauce einmal kurz
aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rouladen in die Sauce einlegen, kurz erwérmen.

Kalbsrouladen und Sauce anrichten. Dazu passen Gnocchi.

Soren Anders am 21. August 2017
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Saltimbocca mit Blumenkohl-Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen Fiir den Blumenkohl:

1 Blumenkohl Salz 200 g griine Erbsen
30 g Créeme-fraiche Pfeffer Muskat

Fiir das Fleisch:

500 g Kalbfleisch 80 g diinnen Parmaschinken 8 Blatter Salbei
Salz Pfeffer 2 EL Butter

40 ml ital. Weifiwein

Den Blumenkohl putzen, waschen und in Réschen teilen.

In einem Topf mit gesalzenem Wasser den Blumenkohl zugedeckt ca. 12 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit Kalbfleisch kalt waschen, trocken tupfen und in 8 diinne Scheiben schneiden
und mit einem Plattiereisen auf ca. 5 mm plattieren.

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

Die Erbsen nach ca. 12 Minuten Kochzeit zum Blumenkohl geben und 5 Minuten mit garen.
Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von beiden Seiten anbraten, mit Weif3-
wein abloschen und sacht fertiggaren.

Blumenkohl -Erbsen-Mix abgielen, Creme fraiche zugeben und mit einem Kartoffelstampfer fein
zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Saltimbocca, jeweils etwas Weinfond und Blumenkohlpiiree auf Teller verteilen und servieren.

Soren Anders am 19. Juni 2020
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Vitello Tonnato

Fiir 4 Personen

800 g Kalbsriicken 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt
1 Gewiirznelke 50 g Mohre 50 g Sellerie
50 g Lauch Salz

Fiir die Sauce:
300 g Thunfisch in Ol 300 g Mayonnaise (50%) 1 Zitrone

1 Bund Basilikum 1 TL scharfer Senf 1 EL eingel. Kapern
2 Sardellen 1 EL Weifiwein

zum Garnieren:

1/2 Bund Rauke 1/2 Bund Basilikum 6 Kirschtomaten
auflerdem:

Kiichengarn

Den Kalbsriicken kalt abspiilen, trocken tupfen, dann eventuell noch aufliegende Sehnen entfer-
nen. Das Fleischstiick mit Kiichengarn rund binden.

Zwiebel schilen und mit dem Lorbeerblatt und der Gewdiirznelke spicken.

Mohre, Sellerie und Lauch putzen bzw. schilen und wiirfeln.

In einem groflen Topf reichlich Wasser, etwas Salz, die gespickte Zwiebel und das Gemiise auf-
kochen.

Kalbsriicken einlegen, die Temperatur reduzieren und das Fleisch bei schwacher Hitze ca.

45 Minuten sacht garen (das Fleisch sollte innen noch rosa bleiben).

Fleisch im Fond erkalten lassen.

Thunfisch abtropfen lassen.

Thunfisch zerzupfen und mit der Mayonnaise in einen Mixer geben.

Die Zitrone auspressen und den Saft mit in den Mixer geben.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Senf, Kapern, Sardellen, Basilikum und Weilwein zur Thunfischmayonnaise geben und alles zu
einer simigen Sauce piirieren.

Den Kalbsriicken abtropfen lassen und in diinne Scheiben schneiden.

Fleischscheiben leicht iiberlappend auf Tellern anrichten.

Grofziigig mit der Thunfischsauce iiberziehen.

Rauke und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln. Kirschtomaten waschen und halbieren. Nach
Belieben zusétzlich mit Kapern, Rauke, Kirschtomaten und etwas Basilikum garnieren.

Tipp: Fiir eine selbstgemachte Mayonnaise 2 frische Eigelbe mit Senf vermischen. Langsam unter
standigem Riihren mit einem Schneebesen ca. 200 ml Sonnenblumendl zugeben, bis eine feste
Mayonnaise entsteht. Die Zutaten sollten alle Zimmertemperatur haben. Die Mayonnaise mit
Salz, einem Spritzer Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken.

Séren Anders am 10. Juli 2020
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Zircher Kalb-Geschnetzeltes mit Kase-Rosti

Fiir 4 Personen

400 g Kalbfleisch 3 Schalotten Pfeffer, Paprika

1 EL Butterschmalz 1 EL Butter 120 g Sahne

100 ml Weilwein 150 ml Kalbsjus 1 Zitronen-Abrieb

1 Bund Petersilie Salz 500 g Kartoffel (fest)
150 g Greyer (Hartkédse) 2 Zwiebeln Muskat

2 EL Pflanzenol

Kalbfleisch abspiilen, trockentupfen. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Kalbfleisch in 1/2 cm
dicke Streifen schneiden. Mit Pfeffer und Paprikapulver wiirzen, Butterschmalz in einer Pfan-
ne erhitzen. Das Fleisch darin bei starker Hitze von beiden Seiten kurz anbraten. Alles in ein
Sieb geben und den Bratensaft auffangen. 1 El Butter in die Pfanne geben und die Schalotten
darin hellbraun braten. Weiwein hinzugeben und einkochen lassen. Sahne, den Bratensaft und
Jus zugeben und die Sauce cremig einkochen Fleisch zugeben und 10 bis 15 Min. in der Sauce
ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die
Blattchen fein hacken. Mit der Zitronenschale zum Fleisch geben. Abschmecken.

Kartoffeln schélen und auf der groben Seite der Haushaltsreibe raspeln. Backofen mit einem
Backblech auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Greyer in 1/2 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Kartoffeln in ein Sieb geben und kréftig ausdriicken.
Zwiebeln und den Greyer untermischen mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen. Ol in eine Pfanne
geben, darin nun die Rosti von beiden Seiten anbraten. Alles auf ein Blech geben und im heiflen
Ofen bei 220 Grad auf der mittleren Schiene fertig backen. Geschnetzeltes und Rosti anrichten.

Séren Anders am 15. Marz 2013
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Lamm-Kotelett mit Lakritz-SoBe und SiBkartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir die Sauce:

150 g Zwiebeln 150 g Mdohren 100 g Sellerie

60 g Fenchel 2,5 kg Lammknochen 50 ml Olivenol
30 g Tomatenmark 300 ml Rotwein ca. 2 1 Wasser

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt

8 Pfefferkérner 2 Pimentkorner 4 g Kardamom

1 Knoblauchzehe 10 g Siilholz 3 EL kalte Butter

Salz, Pfeffer
Fleisch und Siiflkartoffelpiiree:

4 Lammkoteletts a 130 g 300 g SiiBkartoffeln 30 g Ingwer
3 EL Butter 150 ml Sahne 150 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Sauce:

Zwiebeln, Mohren und Sellerie schilen, Fenchel waschen. Die Knochen kleinhacken und auf
einem Blech mit 50 ml Olivendl rosten, dann das Fett abgieflen, die Knochen in einen Topf
geben. Das Gemiise grob wiirfeln, zugeben und mitanbraten. Tomatenmark untermischen und
bei mittlere Hitze rosten. Mit etwas Rotwein abloschen, einkochen lassen, wieder etwas Rotwein
zugeben, einkochen und den restlichen Rotwein angieflen und nahezu einkochen lassen. Dann
soviel Wasser angieflen, bis die Knochen und das Gemiise bedeckt ist. Alles einmal aufkochen
lassen, entstehenden Schaum abschépfen und Krauterzweige, Lorbeerblatt, Pfefferkorner, Pi-
ment, Kardamom, geschélten Knoblauch und Siiholz zugeben und alles bei mittlerer Hitze 2
Stunden ganz leicht kocheln lassen. Anschlielend den Saucenansatz durch ein Passiertuch pas-
sieren und je nach Geschmack noch etwas einkochen lassen. Die Sauce mit Butter (oder Stérke)
binden und abschmecken. Fiir das Fleisch den Backofen auf 100 Grad Umluft herunterschalten.
Die Lammkoteletts auf ein Gitter legen und im auf 100 Grad vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten
garen.

Fiir das Siilkartoffelpiiree:

In der Zwischenzeit Siikartoffeln und Ingwer schilen und wiirfeln. In einem Topf mit 3 EL
Butter Siikartoffeln und Ingwer anschwitzen, Sahne und Brithe angieflen und weich kochen.
Anschlielend piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Lammkoteletts aus
dem Ofen nehmen in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten kurz anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und anrichten. Siiflkartoffelpiiree

Soren Anders 23. Marz 2012
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Lamm-Ragout mit Avocado

Fiir 4 Personen

3 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 700 g Lammfleisch

2 EL Olivenol 100 ml Rotwein 500 ml Tomatensaft

1 Bio-Zitrone 2 Zweige Zitronenthymian Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Harissa Salz 10 g Zartbitterschokolade

3 Stéingel Minze 250 g Joghurt aus Schafsmilch 30 g Tortillachips
1 reife Avocado  Pfeffer

Die roten Zwiebeln und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Das Fleisch fein wiirfeln.

In einem Topf Olivendl erhitzen, die Fleischwiirfel darin nach und nach kréftig anrésten. Dann
aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen.

Im Bratfett die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel goldbraun anrésten, dann mit Rotwein und der
Halfte des Tomatensaftes abléschen und aufkochen lassen. Die Fleischwiirfel wieder zugeben und
zugedeckt bei niedriger Hitze schmoren.

In der Zwischenzeit Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft aus-
pressen. Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schnei-
den.

Kreuzkiimmel, Harissa, Salz, Zitronenthymian, etwas Zitronenschale und —saft sowie die Scho-
kolade zum Schmoransatz geben und ca. 1 Stunde schmoren, bis das Fleisch weich ist. Immer
wieder mit restlichem Tomatensaft aufgieffen und zuletzt nochmal abschmecken.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und in feine Streifen schneiden. Jo-
ghurt mit etwas Zitronenschale, 1 Prise Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und Minze unterriithren.
Die Tortillachips grob hacken.

Die Avocado kurz vor dem Servieren schéilen, halbieren, den Kern entfernen, Avocado in Spalten
schneiden, diese mit etwas Zitronensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Lammragout in den vorgewdrmten tiefen Tellern anrichten. Die Avocadospalten darauf an-
richten. Den Joghurt mit einem Teel6ffel dazwischen verteilen und zum Schluss die gehackten
Chips dariiber streuen.

Soren Anders am 06. Mai 2016
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Portugiesische Gazpacho mit gebratenen Garnelen

Fiir 2 Personen
Fiir die Gazpacho:
125 g altes Weizenbrot  ca. 200 ml eisgekiihlte Gemiisebrithe 5 Tomaten

1 Gurke 2 Stangen Staudensellerie 2 rote Paprika

2 gelbe Paprika 2 Bund Basilikum 4 EL Olivenol

60 ml weifler Balsamico 15 ml Himbeeressig 600 ml Tomatensaft

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

1 Spritzer Tabasco

Fiir die Garnelen:

3 Bio-Zitrone 2-3 Stiele Basilikum 2 Knoblauchzehen
6—8 grofle Garnelen 2 EL Olivenol

Fiir die Gazpacho Brot in kleine Stiicke schneiden, in der Briihe einweichen. Tomaten tiberbrii-
hen, abziehen und entkernen. Gurke schélen. Staudensellerie, Paprika und waschen und putzen.
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln.

Gemiise wiirfeln und mit Basilikumblittern in einen Mixer geben. Ol, Balsamico, Himbeeressig,
Tomatensaft und Tomatenmark zugeben. Alles fein mixen und durch ein Sieb passieren. Dann
eingeweichtes Brot zugeben und alles nach Belieben nochmals kurz piirieren.

Die Suppe mit etwas Zucker, Salz, Pfeffer, Piment d’Espelette und Tabasco abschmecken und
kalt stellen.

Fiir die Garnelen Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden. Basilikum
abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen. Knoblauch schélen, in Scheiben schneiden. Garnelen
abbrausen, am Riicken lings aufschneiden und den dunklen Darmfaden entfernen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Garnelen darin unter Wenden ca. 1 Minute braten.
Zitronenscheiben und Basilikum zugeben und alles nochmals kurz durchschwenken. Gut gekiihlte
Suppe und Garnelen anrichten.

Soren Anders am 22. Juni 2016
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Warmer Nudel-Salat mit Garnelen

Fiir 4 Personen
Fiir den Glasnudelsalat:

200 g Glasnudeln 50 g Mungbohnensprossen 2 Zucchini

2 Karotten 1/2 Bund Koriander 1 Chilischote

5 g Ingwer 2 Bio-Limetten 4 EL Pflanzenol
4 EL Sojasauce Salz Pfeffer

2 EL Sesam

Fiir die Riesengarnelen:

4 Riesengarnelen (Schale) 2 Knoblauchzehen 3 EL Sesamol
Salz Pfeffer

Glasnudeln in einer Schiissel in reichlich kaltem Wasser 10 Minuten einweichen.
Mungobohnensprossen verlesen, waschen abtropfen lassen. In reichlich kochendem Salzwasser
kurz blanchieren. Sprossen kalt abschrecken, abtropfen lassen.

Die Zucchini waschen, die Karotten schéilen und waschen. Beides mit einem Spiralschneider zu
langen, diinnen Gemiisespaghetti drehen.

Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und grob schneiden.

Die Chilischoten waschen, der Lidnge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili klein
schneiden.

Den Ingwer schilen und fein reiben. Limetten heify abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abrei-
ben und den Saft auspressen.

In einer Schiissel das Pflanzendl, die Sojasauce und Limettensaft verriihren.

Etwas Abrieb der Limette und frisch geriebenen Ingwer dazugeben. Das Dressing mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Glasnudeln abgieflen, gut abtropfen lassen und unter das Dressing mischen. Alles miteinan-
der gut vermengen und zum Ziehen zur Seite stellen.

Die Sesamkorner in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten.

In der Zwischenzeit Garnelen entlang des Riickens aufschneiden, den schwarzen Darmfaden ent-
fernen. Garnelen waschen und trocken tupfen.

Den Knoblauch schélen.

In einer Pfanne das Sesamol erhitzen und die Knoblauchzehen im Ganzen durch das warme
Ol schwenken. Danach die Zehen wieder herausnehmen und die Garnelen in das Ol geben. Die
Garnelen unter Wenden ca. 3-4 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kurz vor dem Servieren den Glasnudelsalat mit den Chilistiicken, dem Koriander und den Spros-
sen locker vermengen und auf Tellern anrichten. Sesam dariiberstreuen.

Glasnudelsalat und gebratenen Garnelen anrichten.

Séren Anders am 14. August 2020
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Rinder-Koteletts mit Ofen-Kartoffel und Guacamole

Fiir 4 Personen
Fiir den Kréiuterdip:

4 Bund Petersilie 4 Bund Schnittlauch 4 Bund Liebstockel
2 Gewlirzgurken 1 EL saure Sahne 150 g Joghurt
100 g Quark 1 TL Senf 1 TL Zitronensaft

Salz Pfeffer

Fiir die Guacamole:

2 reife Avocados 1 Knoblauchzehe 80 g Creme-fraiche
1 Schalotte Saft von % Zitrone Salz, Pfeffer
Pimente d “Espelette

Fiir die Ofenkartoffel:

4 grofe festk. Kartoffeln Kiimmel, Salz, Pfeffer 100 g weiche Butter
Fiir die Rinderkoteletts:
4 Rinderkoteletts (Céote du Boeuf) 4 EL Ol Salz Pfeffer

Fiir die Ofenkartoffel:

Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Ofenkartoffeln unter kaltem Wasser
griindlich abbiirsten. Jede Kartoffel auf ein grofies Stiick Alufolie legen und mit jeweils 25 g
Butter bestreichen. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Danach die Kartoffeln in Alufolie
einschlagen. Kartoffeln Im vorgeheizten Ofen etwa 45 Minuten backen.

Fiir den Krauterdip:

In der Zwischenzeit fiir den Krauterdip Die Kréuter abspiilen, trockenschiitteln und fein schnei-
den. Gewiirzgurken fein hacken. Alles mit saurer Sahne, Joghurt und Quark vermischen und mit
Senf, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Abdecken, beiseite stellen und kiihlen.

Fiir die Guacamole:

Knoblauchzehe und die Schalotte schilen in ganz feine Wiirfel schneiden. Avocados schilen und
vom Kern befreien. Fruchtfleisch in Stiicke schneiden. Die Avocado mit dem Zitronensaft und der
Creéme- fraiche mixen, die Schalotten und Knoblauch hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Piment
d “Espelette abschmecken. Ebenfalls abdecken und kiihlen. Nach 45 Minuten, den Backofen auf
120 Grad Umluft herunterschalten. Kartoffeln im Backofen lassen.

Fiir das Cote de Boeuf:

Das Cote de Boeuf trockentupfen und fiir ca. 30 Minuten in den Backofen geben. Danach in
einer Pfanne im heiflen etwas Ol von jeder Seite ca. 2 -3 Minuten (je nach Geschmack) braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln herausnehmen und aus der Folie nehmen. Mit dem Cote
du Boeuf und den Dips anrichten.

Soren Anders am 09. August 2013
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Roastbeef, Remouladen-SoBe, Bratkartoffel-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir das Roastbeef:

400 g Roastbeef 8-10 EL Olivenol Salz, Pfeffer

500 g Kartoffeln, fest 1 Bund Radieschen 6 Gewiirzgurken

2 Schalotten 80 g gerducherter Speck 200 ml Fleischbriihe

3 EL Essig 1 Prise Muskat 1/2 Bund Liebstockel
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Remouladensauce:

1 Eigelb 1 TL Senf Salz

1 TL Essig 100 ml Sonnenblumendl 2 Eier, hart gekocht

2 Gewiirzgurken 1 Sardelle 1/2 TL Kapern

1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Dill 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Kerbel 1 TL grober Senf 1 Prise Zucker

Pfeffer 1 Spritzer Tabasco 1 Spritzer Worcestersauce

Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 100 Grad) vorheizen. Das Roastbeef im
vorgeheizten Ofen auf ein Gitter legen und ca. 30 Minuten garen. Dann herausnehmen und in
einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von allen Seiten kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
anschliefend abkiihlen lassen. Die Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben schneiden. In einer
Pfanne mit 4-5 EL Olivenol bei mittlere Hitze braten, bis sie weich und goldbraun sind, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, dann aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Radieschen waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Gewiirzgurken ebenfalls in feine
Scheiben schneiden. Fiir die Marinade die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls
fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Schalotten und Speck anschwitzen. Dann mit
Fleischbriihe und Essig abloschen, Pfanne vom Herd ziehen und die Marinade mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Radieschen, Gurken und Kartoffeln in eine Schiissel geben, die Ma-
rinade dariiber gieflen und untermischen, evtl. noch etwas Oliventl untermischen. Liebestockel,
Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken, ebenfalls unter den Salat
mischen und abschmecken. Fiir die Remouladensauce Eigelb mit Senf, einer Prise Salz und Essig
verrithren. Nach und nach mit einem Schneebesen das Ol unterrithren zu einer simigen Mayon-
naise. Die hartgekochten Eier schilen, halbieren, das Eigelb durch ein Sieb driicken und unter
die Mayonnaise mischen. Das Eiweif$ in kleine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurke und Sardelle fein
hacken, Kapern abspiilen und abtropfen lassen. Alles unter die Mayonnaise mischen Petersilie,
Dill, Schnittlauch und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und ebenfalls unter die
Mayonnaise mischen. Mit grobem Senf, einer Prise Zucker, Pfeffer, Tabasco und Worcestersauce
abschmecken. Das abgekiihlte Roastbeef in diinne Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten, die
Remouladensauce angieflen und den Bratkartoffelsalat dazu reichen.

Soren Anders 24. Juli 2012
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Saftiges Rinder-6Gulasch mit Petersilien-Semmel-Knddeln

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

1,2 kg Rindergulasch 800 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 EL Butterschmalz 2 EL Tomatenmark 1-2 EL Edelsii3-Paprika
200 ml Spatburgunger 1 L Fleischbriihe 1/2 Chilischote

2 Lorbeerblétter 1 TL Kiimmel 1 EL getrockneter Majoran

Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Semmelknédel:

1 Zwiebel 4 Semmeln vom Vortag 2 EL Butter

120 ml Milch 2 Eier 1 EL gehackte Petersilie
Muskat, Salz

Fiir das Gulasch:

Backofen auf 160 Grad vorheizen. Fleisch abspiilen und trockentupfen. Zwiebeln und Knoblauch
schilen. Zwiebeln wiirfeln, Knoblauch in Scheiben schneiden. Butterschmalz in einem ofenfesten
Schmortopf erhitzen. Zwiebeln darin goldbraun braten. Fleisch zugeben und kréftig anbraten.
Tomatenmark und EdelsiiB-Paprika unterrithren. Mit Rotwein und Briihe abléschen. Chilischote
entkernen und fein hacken. Mit Knoblauch, Lorbeer, Kiimmel und Majoran zum Gulasch geben.
Alles kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gulasch abgedeckt, im heiflen Backofen ca. 1 Stunde
schmoren.

Fiir die Semmelknoédel:

In der Zwischenzeit Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Semmeln in Wiirfel schneiden. 50 g da-
von in 1 EL Butter goldbraun rosten. Herausnehmen. Milch erwédrmen. Gerdstete und {ibrige
Brotwiirfel mischen, in eine Schiissel geben und mit der Milch begieflen. Etwa 15 Minuten ein-
weichen. Eier, Zwiebelwiirfel und Petersilie mit dem eingeweichten Brot mischen. Mit Muskat
und Salz wiirzen. Die Masse ca. 40 Minuten ziehen lassen. Reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen. Aus der Brotmasse, mit angefeuchteten Hinden, etwa tennisballgrofie Klofle formen.
Ins siedende Salzwasser geben und gar ziehen lassen. (Vorher am besten einen Probeklofl garen;
ist der Probeklofl zu weich, noch etwas Mehl oder Griefl unter die Masse kneten. Ist er zu fest,
etwas Milch unterriihren). Ubrige Butter schmelzen. Fertig gegarte K168e herausnehmen und ab-
tropfen lassen. Mit der fliissigen Butter betraufeln. Gulasch aus dem Ofen nehmen, abschmecken
und mit den Klo8en anrichten. Dazu passt Blattsalat.

Soren Anders 07. Januar 2013
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SiBkartoffel-Pommes mit Feigen- Aioli und Rumpsteak

Fiir 4 Personen

Fiir die Siilkartoffel-Pommes:

1 kg Siifikartoffeln 2 EL Kokostl 4 TL Kreuzkiimmel
4 TL gerduchertes Paprikapulver 3 TL Pfeffer  Salz

Fiir die Feigen-Aioli:

3 Knoblauchzehen 2 Eigelb 1 EL Feigensenf
Salz Pfeffer 200 ml Rapsol

100 ml Schmand Honig 1 Msp. Chilipulver
Fiir die Rumpsteaks:

4 Rumpsteaks (a ca. 150 g) Salz, Pfeffer ~ 3 EL Speisedl

Fiir die StiBkartoffeln den Backofen auf 200 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Die Siilkartoffeln waschen, schélen und in 1 cm starke Stifte schneiden.

Die Kartoffelstifte fiir 5 Minuten in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben.

Das Kokosol in einem Topf schmelzen.

Die Siilkartoffeln aus dem Wasser nehmen, gut abtropfen lassen und mit einem Kiichentuch
trocken tupfen.

SiiBkartoffelstifte auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen, mit Kokosol, Kreuz-
kiimmel, Paprikapulver, Pfeffer und Salz vermengen.

In den Backofen geben, nach 15 Minuten einmal wenden und weitere 15 Minuten garen.

Fiir die Feigen-Aioli den Knoblauch schéilen und kleinschneiden.

Die Eigelbe in ein hohes Gefifl geben. Knoblauch, Senf, Salz und Pfeffer dazugeben und mit dem
Piirierstab vermengen. Das Rapsol in diinnen Strahl fortwihrend einriihren, bis eine Mayonnaise
entsteht. Dann den Schmand einriihren, mit Honig und Chilipulver abschmecken.

Die Rumpsteaks kurz kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Steaks darin von beiden Seiten je ca. 2 Minuten kriftig
anbraten, dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Steaks kurz ziehen lassen.

Heifle StiBkartoffelpommes mit Steak und Feigen-Aioli anrichten.

Soren Anders am 14. Februar 2020
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T-Bone-Steak vom Biiffel, griiner Spargel, Mozzarella

Fiir 4 Personen
Fiir die T-Bone-Steaks:

2 T-Bone-Steaks, Biiffel a 700 g 4 Rosmarinzweige 4 Thymianzweige

4 Salbeizweige Salz Rosensalz
Rosmarinsalz Pfeffer

Fiir den Spargel:

480 g griiner Spargel Orangen-Abrieb 40 ml Olivenol

Salz, Zucker 8 Sch. Biiffel-Mozzarella (120 g) 1 getrock. Chilischote
Auflerdem:

100 g Parmesan am Stiick

Die Steaks salzen und mit etwas Olivendl einreiben. Fiir die Marinade die Krauter mit Olivendl,
Rosensalz und Rosmarinsalz im Morser leicht zerkleinern. Die Steaks salzen und auf dem Grill
anbraten und garen. Spéater mit der Marinade bestreichen und pfeffern.

Den Spargel zu gleichen Teilen auf 4 Bogen Alufolie verteilen und mit Salz und etwas Zucker
wiirzen. Die abgeriebene Orangenschale und etwas Oliventl dariibergeben und je 2 Scheiben
Biiffel-Mozzarella auf den Spargel legen. Etwas Chili iiber den Mozzarella streuen.

Die Alu-P#ckchen gut verschlieBen und bei méfliger Hitze auf dem Grill ca. 12 - 15 Minuten
garen.

Zum Anrichten je 1 Spargel-Péckchen auf einen Teller legen und die Alufolie 6ffnen. Das Steak
in Scheiben schneiden, auf den Spargel legen und etwas Parmesan dariiberhobeln.

Soren Anders am 14. November 2019
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Tafelspitz mit Griiner Sofe

Fiir 4 Personen

Tafelspitz:

2 EL Speiseol 1 kg Tafelspitz Salz

2 Zwiebeln 150 g Lauch 2 Mohren

2 Stangen Staudensellerie 1 Lorbeerblatt 3 Wacholderbeeren

1 TL schwarze Pfefferkbrner 1/2 TL Pimentkorner
Griine Sauce:

2 Eier 1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Kerbel 1 Bund Kresse 1/2 Bund Borretsch

1/2 Bund Pimpinelle 1/2 Bund Sauerampfer 250 g saure Sahne

1 EL Naturjoghurt 3 EL Sahne 1 TL mittelscharfer Senf
1 Spritzer Zitronensaft Salz Pfeffer

Fiir den Tafelspitz das Ol in einem grofien Topf erhitzen. Das Fleisch darin bei mittlerer Hitze
rundum anbraten und wieder herausnehmen.

Den Bratensatz mit 1 1 Wasser abloschen. Das Wasser bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen
und das Fleisch wieder in den Topf geben. Falls nétig, noch etwas heifles Wasser dazu gieflen, bis
das Fleisch knapp bedeckt ist. 1/2 TL Salz hinzufiigen und das Fleisch etwa 2,5 Stunden garen.
In der Zwischenzeit die ungeschélten Zwiebeln halbieren. Die Zwiebelhélften mit der Schnittfla-
che nach unten in einer beschichteten Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze briunen.

Den Lauch putzen, waschen und der Lange nach halbieren, dann in ca. 5 cm lange Stiicke schnei-
den. Die Mohren schilen, Stangensellerie waschen. Beides schrig in breite Scheiben schneiden.
Das vorbereitete Gemiise mit den gebrédunten Zwiebelhélften nach etwa 1 Stunde Garzeit zum
Fleisch geben. Das Lorbeerblatt, die Wacholderbeeren, die Pfeffer- und Pimentkorner dazuge-
ben.

Inzwischen fiir die Griine Sauce die Eier in einem Topf mit Wasser hart kochen.

Kriuter abbrausen und trocken schiitteln. Harte Stiele entfernen und die Kriuter fein schneiden.
Die Petersilienstiele fiir den Tafelspitz beiseitelegen.

Die saure Sahne, den Joghurt und die Sahne in den Kiichenmixer geben, zwei Drittel der Krau-
ter hinzufiigen und kurz piirieren. Mit dem Senf, dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken.

Die gekochten Eier pellen und in kleine Wiirfel schneiden. Zusammen mit den restlichen Kréu-
tern unter die Sauce mischen.

Etwa 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Petersilienstiele zum Tafelspitz geben und in der Briihe
ziehen lassen.

Den Tafelspitz aus der Brithe nehmen und quer zur Faser in Scheiben schneiden.

Das Fleisch mit etwas Gemiise auf einer Platte anrichten, nach Belieben mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die Griine Sauce dazu reichen.

Soren Anders am 09. Oktober 2017
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Asiatischer Gurkennudel-Salat

Fiir 4 Personen

10 g frischer Ingwer 4 Lauchzwiebeln 1 Chili

1 Limette 2 EL Sojasauce 2 TL gerostetes Sesamol
2 Salatgurken 1 Bund Koriander 2 EL Sesam

Ingwer schéilen und fein reiben.

Lauchzwiebeln waschen, trocken tupfen und klein schneiden.

Chili waschen, der Lénge nach aufschneiden, Kerne entfernen und Chili in feine Streifen schnei-
den. Von der Limette den Saft auspressen.

Den Ingwer mit dem Limettensaft, der Sojasauce, dem Sesamol, der Chili und den Lauchzwie-
beln vermengen.

Gurken waschen, schilen und mit dem Spiralschneider zu Nudeln drehen.

Die Gurkennudeln in eine Schiissel geben und das Dressing dariiber geben.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, Bliatter abzupfen und klein schneiden.

Sesam ohne Fett in einer Pfanne rosten, bis der Duft aus der Pfanne hochsteigt.

Gurkennudeln in tiefen Tellern anrichten, Koriander und den gerdsteten Sesam dariiber streuen.

Séren Anders am 13. Marz 2020
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Caesar Salad

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat:

1 Romanasalat 1 Radicchio 1 Bund Rucola

1 Bund Basilikum 4 Tomaten 80 g Weiflbrot

2 EL Olivenol Meersalz 80 g Friihstiicksspeck
Pfeffer 60 g Parmesan

Fiir das Dressing:

20 g Parmesan 1 Knoblauchzehe 3 Sardellenfilets

1 EL Kapern 1 EL Dijon Senf 4 EL weifler Balsamico
1 EL Worcestersauce 2 frische Eigelb 150 ml Olivenol

2 EL Sauerrahm Meersalz 1 Prise Cayennepfeffer

Romanasalat und Radicchio putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Rucola abbrausen und
abtropfen lassen. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen.

Die Tomaten waschen, halbieren, den Stielansatz herausschneiden, die Kerne mit einem Teeltffel
entfernen, dann die Tomatenhélften dritteln.

Das Brot in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Brot-
wiirfel darin goldbraun und knusprig braten.

Mit einer Prise Salz wiirzen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Pfanne ausreiben und die Speckstreifen darin knusprig braten.

Fiir das Dressing Parmesan fein reiben. Knoblauch schilen und grob schneiden Sardellenfilets
ebenfalls grob schneiden. In ein hohes Piiriergefafl Parmesan, Knoblauch, Sardellenfilets, Ka-
pern, Senf, Balsamico,Worcestersauce und die Eigelbe geben und zu einer feinen homogenen
Masse piirieren.

Dann langsam das Ol untermixen, so dass eine Art diinne Mayonnaise entsteht. Zuletzt Sauer-
rahm unterrithren und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Die Blattsalate und Rucola in grofle tiefe Teller oder Glasschalen einschichten. Mit etwas Salz und
Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Die Tomaten darauf geben. Parmesan fein hobeln und dariiber
streuen. Mit einem Loffel das Dressing darauf verteilen, die Brotwiirfel und Basilikumblatter
dariiber streuen, Speckscheiben anlegen und sofort servieren.

Soren Anders am 22. Mai 2020
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Lauwarmer Kiirbis- Apfel-Salat mit gebratener Wachtel

Fiir 2 Personen

350 g Kiirbis ca. 1 1/2 EL Zucker 100 ml Estragonessig
1/2 Vanilleschote 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

10 Korianderkérner 1 Msp. Currypulver 200 ml Apfelsaft

1 sduerlicher Apfel Salz 1 EL Kiirbiskerne

4 Wachtelbriiste 1 — 2 EL Butter 1 — 2 EL Kiirbiskernol

Kiirbis waschen oder schilen und die Kerne mit einem Loffel entfernen. Das Kiirbisfruchtfleisch
in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. In einem Topf 1 EL Zucker karamellisieren, mit dem
Essig abloschen und auf etwas weniger als die Hélfte einkochen lassen. Die Vanilleschote ldngs
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Den Thymian waschen und trocken tupfen. Das Vanil-
lemark mit dem Thymian, dem Lorbeerblatt, den Korianderkérnern und dem Currypulver zum
Essig geben, die Kiirbisscheiben dazugeben und den Apfelsaft angieflen. Den Kiirbis einige Mi-
nuten weich garen. Den Apfel vierteln, schilen und das Kerngehéuse entfernen. Die Apfelviertel
in gleich grofie Scheiben schneiden und unter den Kiirbis mischen. Den Topf vom Herd nehmen
und alles lauwarm abkiihlen lassen. Dann das Lorbeerblatt und den Thymianzweig entfernen
und den Kiirbis-Apfel-Salat mit Salz wiirzen. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett kurz
anrosten, mit dem restlichen Zucker bestreuen und karamellisieren. Die Wachtelbriiste waschen,
trocken tupfen und mit Salz wiirzen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Wachtelbriiste
darin auf beiden Seiten etwa 3 Minuten braten. Den Kiirbis-Apfel-Salat auf Tellern anrichten
und die gebratenen Wachtelbriiste darauflegen. Mit den karamellisierten Kiirbiskernen bestreuen
und mit dem Kiirbiskernol betrdufeln.

Soren Anders am 20. Oktober 2014
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Grill-Spezialitdten

Fiir 4 Personen

Fiir die Spareribs:

1 kg Spareribs Salz 2 EL Sojasauce
2 EL Honig 1 TL Curry 2 EL Essig

1 EL Fiunf-Gewlirze-Pulver 1 TL Pfeffer

Fiir die Rumpsteaks:

2 TL Pfefferkorner 1 TL Szechuanpfeffer =~ 2 Knoblauchzehen
4 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 TL Paprikapulver
200 ml Olivenol 4 Rumpsteaks a 150 g

Fiir die Hihnchenbriiste:

2 TL scharfer Senf 2 EL Weiflweinessig 4 EL Weilwein

4 Hahnchenbrustfilets Salz Pfeffer

Ol

Fiir den Tomatendip:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 rote Peperoni

2 EL Olivendl 2 EL Tomatenmark 400 g Pelati-Tomaten
2 EL Balsamico 2 EL Honig Salz

Pfeffer

Fiir den Kréiuterdip:

1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Koriander 1 EL Pinienkerne
15 g Parmesan 1 Knoblauchzehe Salz

40 ml Olivenol 60 g Creme-fraiche

Die Spareribs so zuschneiden, dass moglichst gleichméfige Stiicke entstehen, die man nach dem
Kochen in nahezu gleich lange Stiicke schneiden kann.

Fleischstiicke in einem Topf mit Salzwasser ca. 1 Stunde kochen und im Wasser erkalten lassen.
Spareribs herausnehmen, abtrocknen und in grillgerechte Stiicke schneiden.

Fiir die Marinade Sojasauce, Honig, Curry, Essig, Fiinf-Gewiirze-Pulver und Pfeffer gut vermi-
schen. Spareribs damit einstreichen und iiber Nacht in der Marinade ziehen lassen.

Kurz vor dem Grillen die Spareribs aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und auf dem
Grill langsam von allen Seiten braten.

Fiir die Rumpsteak-Marinade Pfefferkérner und Szechuanpfeffer in einem Morser zerstoflen.
Knoblauch schilen und fein schneiden. Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln
und die Krauterzweige grob zerkleinern.

Gemorserten Pfeffer mit Knoblauch, Paprikapulver und Kriuterzweigen mit dem Olivendl in
einer flachen Schale zu einer Marinade mischen.

Die Rumpsteaks in der Krdutermarinade 1 Stunde einlegen.

Anschlieflend das Fleisch aus der Marinade nehmen, iiberschiissige Marinade gut abtropfen.
Steaks auf dem Grill oder in einer Pfanne von beiden Seiten braten.

Fiir die Hihnchenbrust-Marinade Senf mit Essig und Weiiwein verriihren, die Hihnchenbrustfi-
lets damit bestreichen, in eine flache Form oder einen tiefen Teller legen und abgedeckt 5 Stunden
kaltstellen.

Die marinierten Hahnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. Grillrost oder Pfanne mit etwas
Ol ausstreichen. Die Filets darin unter Wenden goldbraun und gar grillen.

Fiir den Tomatendip die Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Peperoni waschen, der Liange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und die Peperoni fein ha-
cken.

In einem Topf Olivendl erhitzen. Schalotten, Knoblauch und Peperoni darin anschwitzen.
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Tomatenmark zugeben und kurz mit anschwitzen.

Dann die Tomaten zugeben, kurz piirieren und aufkochen.

Balsamico und Honig untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles ca. 20 Minuten offen
leicht kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren. Zum Schluss abschmecken. Der Tomaten-
dip schmeckt lauwarm und kalt.

Fiir den Krauterdip Petersilie und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter ab-
zupfen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Parmesan fein reiben, Knoblauch schilen und grob
schneiden.

Kriuterblitter, Pinienkerne, Parmesan, Knoblauch, etwas Salz, Olivenol und Creme fraiche in
einen Mixer geben, fein piirieren und abschmecken.

Soren Anders am 15. Mai 2020

Marinierte Spareribs mit Kartoffel-Ecken und Sauerrahm

Fiir 4 Personen

1,5 kg Schwein-Schélrippchen  Salz 6 Kartoffeln, fest
300 g Frittierfett 5 Knoblauchzehen 1 Bio-Zitrone

80 ml Sojasauce 1 EL Honig Pfeffer

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 300 g Sauerrahm

Schalrippchen so zuschneiden, dass moglichst gleichméfige Stiicke entstehen, die man nach dem
Braten in nahezu gleich lange Stiicke schneiden kann. Diese Stiicke in einem Topf mit Salzwasser
ca. 1 Stunde kochen. Den Backofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln
gut waschen und in ldngliche Ecken schneiden. In einem Topf mit Frittierfett oder einer Fritteuse
bei 150 Grad ca. 15 Minuten backen, herausnehmen und abtropfen lassen. Den Knoblauch schélen
und sehr fein hacken oder pressen. Die Zitrone heil abwaschen, abtrocknen und mit der Schale in
sehr diinne Scheiben schneiden. Sojasauce mit Honig und Knoblauch gut vermischen, zuletzt die
Zitronenscheiben untermischen. Die gekochten Rippchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
der Soja-Knoblauch-Zitronenmarinade bestreichen. Die Rippchen auf ein Backblech geben und
im vorgeheizten Ofen braten, bis sie schon braun sind, dabei mehrmals wenden. Schnittlauch und
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Sauerrahm glatt rithren, die Krauter
untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffelecken im Frittierfett bei 180
Grad kross ausbacken, herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und salzen. Die Spareribs aus
dem Ofen nehmen und die Rippen einzeln aufschneiden. Zusammen mit den Kartoffelecken und
dem Sauerrahm anrichten.

Séren Anders am 05. Juli 2013
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Curry-Kokos-Sofe

Fiir 4 Personen

1/2 Ananas 4 Schalotten 20 g Ingwer

2 EL Pflanzenol 3 EL Curry 50 ml Weilwein
300 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne 100 ml Kokosmilch
50 g Butter

Die Ananas schélen, den harten Strunk entfernen und das Fruchtfleisch klein schneiden. Scha-
lotten schilen und fein schneiden. Ingwer schiilen und fein hacken. In einem Topf mit 2 EL
Ol Schalotten anschwitzen, Ananasstiicke und Ingwer zugeben, mit Curry bestiuben und mit
Weilwein abloschen. Den Wein fast vollstdndig einkochen lassen, dann mit Gemiisebriihe, Sahne
und Kokosmilch auffiillen und kurz kdcheln lassen.

Soren Anders am 17. Juli 2013

Mandarinen-SoRe
Fiir 4 Personen
1 L Mandarinensaft 2 Limetten 80 g Ingwer
50 g Butter Tabasco, Zucker, Salz

Den Mandarinensaft in einem Topf um 1/3 einkochen lassen. Die Limetten halbieren, auspressen
und zum Mandarinensaft geben. Den Ingwer schilen und in die Sauce reiben und kocheln lassen.
Kalte Butter stiickchenweise in die Mandarinensauce rithren und die Sauce damit binden. Danach
die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Tabasco, Zucker und Salz abschmecken.

Soren Anders am 25. Oktober 2013

Portwein-Sofle
Fiir 4 Personen
1 Schalotte 1 Stange Staudensellerie 3 EL Butter
250 ml Wildfond 100 ml Portwein Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce Schalotte schélen und fein schneiden. Staudensellerie putzen, waschen und fein
wiirfeln.

In einem Topf etwas Butter erhitzen. Schalotte und Sellerie darin andiinsten, mit dem Wildfond
abloschen und diesen um etwa die Hélfte einkochen lassen. Dann Portwein zugeben und noch-
mals kurz kocheln lassen.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren, restliche Butter in Stiickchen mit einem Pii-
rierstab untermixen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Soren Anders am 19. Oktober 2018
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Remouladen-Sofe

Fiir 2 Personen

1 Eigelb 1 TL Senf Salz

1 TL Essig 100 ml Sonnenblumendsl 2 Eier, hart gekocht

2 Gewiirzgurken 1 Sardelle 1/2 TL Kapern

1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Dill 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Kerbel 1 TL grober Senf 1 Prise Zucker

Pfeffer 1 Spritzer Tabasco 1 Spritzer Worcestersauce

Fiir die Remouladensauce Eigelb mit Senf, einer Prise Salz und Essig verriithren. Nach und nach
mit einem Schneebesen das Ol unterrithren zu einer simigen Mayonnaise. Die hartgekochten
FEier schilen, halbieren, das Eigelb durch ein Sieb driicken und unter die Mayonnaise mischen.
Das FEiweif} in kleine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurke und Sardelle fein hacken, Kapern abspiilen
und abtropfen lassen. Alles unter die Mayonnaise mischen Petersilie, Dill, Schnittlauch und
Kerbel abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und ebenfalls unter die Mayonnaise mischen.
Mit grobem Senf, einer Prise Zucker, Pfeffer, Tabasco und Worcestersauce abschmecken.

Soren Anders 24. Juli 2012

Tomaten-Sofle

Fiir 4 Personen

450 g Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen 3 scharfe Chilischote
150 ml Olivenol Meersalz 1/2 Bund Basilikum
50 ml Weilwein 60 ml Gemiisebrithe 50 g Pecorinospéne

250 g Tomaten waschen, trockenreiben und klein schneiden. Knoblauch schélen. Chilischote
hacken. Die ganzen Zehen mit der Chilischote und 2 EL Olivendl in einer Pfanne anbraten.
Knoblauch entfernen, Tomaten zugeben und um die Hilfte einkochen lassen. Die Masse piirieren
und durch ein Sieb passieren. Mit Salz abschmecken. Sauce in zuriick in den Topf geben.

Das Basilikum abspiilen und trocken schiitteln. Mit einer Prise Salz und ca. 100 ml Olivendl zu
einer fliissigen Sauce piirieren.

Ubrige Kirschtomaten in kochendem Wasser blanchieren, héuten, vierteln und entkernen. 2 EL
Olivendl in einer breiten Pfanne erhitzen. Tomaten darin anbraten. Mit Weiiwein abléschen und
einkdcheln lassen. Briithe zufiigen, kurz aufkochen und wiirzen.

Tomatensauce mit Basilikum und geréducherten Pecorinospénen anrichten.

Soren Anders am 06. Mai 2013
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Eintopf von Winter-Gemiise mit Kabel jau und Spdtzle

Fiir 2 Personen

100 g Mehl 1-2 FEier Salz

200 g Kartoffeln 200 g Mohren 200 g Knollensellerie

1 Bund Liebstockel 500 ml Rinderkraftbrithe Pfeffer, Muskat

250 g Kabeljaufilet 1 EL Olivensl 100 g Ochsenzunge (fertig)

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte des Mehlbergs eine Mulde
eindriicken. Die Eier und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochléffel vermengen und
so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie
verschlieen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit einen groflen Topf
mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett kurz in kochendes Wasser tauchen, darauf
ca. 2 Essloffel Teig streichen. Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst
flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar sind,
steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen
und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. A nschlieflend absieben. Das Ganze so lange
wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Spétzle in eine Schiissel geben und beiseite stellen.
Fiir den Eintopf Kartoffeln, Mohren und Sellerie wachsen und schélen. Alles in gleich grofe
Wiirfel schneiden. Liebstockel waschen und trockenschiitteln. Gemiise in einen Topf geben und
mit der Briihe aufgiefien. Liebstockel (bis auf 1 Stiel) zufiigen und alles weich kochen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Spétzle in den Eintopf geben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Kabeljaufilet abspiilen, trockentupfen und in zwei Portionen teilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Kabeljau auf der Hautseite darin anbraten. AnschlieBend im heiBen
Backofen ca. 7 Minuten garen. Ochsenzunge in Scheiben schneiden. Ubrige Liebstdckelblittchen
vom Stiel zupfen. Nach Belieben fein schneiden. Eintopf in tiefe Teller fiillen. Ochsenzunge auf
dem Gemiise verteilen. Kabeljau darauf legen. Mit Liebstockelblattchen anrichten.

Soren Anders 04. Dezember 2012
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Franzésische Zwiebelsuppe

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 50 g durchw. Speck

3 Zweige Thymian 2 EL Butter 20 ml Cognac

400 ml Weillwein 600 ml Fleischbrithe 1 Bund glatte Petersilie
150 g Kastenweiflbrot 80 g Gruyere Salz, Pfeffer

Die Zwiebeln schilen und in feine Scheiben schneiden. Knoblauch schélen und sehr fein hacken,
dann noch andriicken.

Speck in Streifen schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

In einem Topf Butter erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anschwitzen, Knoblauch und Speck
zugeben und alles kurz anbraten.

Dann mit Cognac abléschen und diesen nahezu einkochen, mit Wein und Briihe auffiillen, Thy-
mian zugeben und 30 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Weilbrot in vier
Scheiben schneiden und leicht toasten oder in einer Pfanne rosten.

Kase fein reiben, auf die Brotscheiben streuen und kurz vor dem Servieren der Suppe unter der
Grillschlange oder im Backofen bei Oberhitze gratinieren.

Thymianzweige aus der Suppe entfernen, Petersilie unter die Suppe mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Suppe in Suppentassen anrichten, die gratinierten Brotscheiben oben auflegen, mit grob
gemahlenem Pfeffer bestreuen und servieren.

Soren Anders am 09. Marz 2018
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Gazpacho, der Klassiker

Fiir 4 Personen:

1 Bio-Zitrone 1 Eigelb (extrafrisch) 80 ml Olivenol

30 ml Sonnenblumensl Salz 2 Fleischtomaten

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1/2 Salatgurke

1 Knoblauchzehe 1/2 Baguette 150 ml Gemiisebriihe
Pfeffer Piment.d’Espelette Zucker

4 Kirschtomaten 1 BundSchnittlauch

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

Figelb mit etwas Zitronenschale und 1 Spritzer Zitronensaft vermischen, dann unter stéandigem
Riithren mit dem Schneebesen ca. 30 ml Olivendl und 30 ml Sonnenblumendl zufiigen, bis eine
cremige Mayonnaise entsteht. Diese mit Salz abschmecken.

Die Fleischtomaten kurz iiberbriihen, dann die Haut abziehen. Eine Tomate halbieren und klein
schneiden, die andere Tomate zuriickbehalten.

Rote und griine Paprika waschen, das Kerngehéduse entfernen. Von den Paprikaschoten einige
schone grofle Stiicke herausschneiden, den Rest klein schneiden.

Gurke waschen, schiilen und in Wiirfel schneiden.

Knoblauch schélen und halbieren.

Baguette klein schneiden und mit den klein geschnittenen Gemiisen und der Knoblauchzehe in
einen Mixer geben und piirieren. Falls die Masse zu dicklich ist, etwas Gemdiisebriihe zugeben.
Dann alles durch ein Sieb passieren und mit 3/4 der Mayonnaise mischen.

Die Gazpacho mit Salz, Pfeffer und Piment dEspelette und 1 Prise Zucker abschmecken und
kaltstellen.

Kirschtomaten waschen, trocken reiben und halbieren, dabei nach Belieben die griinen Stielan-
sétze ausschneiden.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Kalte Gazpacho in kleine Tassen geben und mit Schnittlauch und Kirschtomaten garniert an-
richten.

Soren Anders am 24. Juli 2020

86



Gurken-Joghurt Kaltschale

Fiir 4 Personen
2 kleine Salatgurken 1 Knoblauchzehe 300 g griech. Joghurt

200 ml Buttermilch 1 EL Honig 1/2 Bund Dill
1/2 Bio-Limette Salz 1 Msp. Cayennepfeffer
3 EL Olivenol 200 g Réucherfisch

Die Gurken waschen und schélen. Eine Gurke grob raspeln, die andere léngs vierteln, entkernen
und klein wiirfeln.

Den Knoblauch schélen und fein schneiden.

Gurkenraspel, zwei Drittel vom Joghurt, Buttermilch, Knoblauch und Honig in einen Mixer
geben und fein piirieren. Die restlichen Gurkenwtiirfel unterriihren.

Den Dill abbrausen und trocken schiitteln, die Dillspitzen abzupfen und fein schneiden.

Die Limettenhélfte abwaschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.
Limettensaft und Dill unter die Suppe riithren. Mit Salz, Cayennepfeffer und Limettenschale
wiirzen. Bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Die eiskalte Suppe in Schalen fiillen und mit Olivendl betréiufeln.

Den Réaucherfisch in Streifen schneiden und mit restlichem Joghurt auf die Suppe geben.

Soren Anders am 24. Juli 2020

Kartoffel-Creme-Suppe mit Fleisch-Bdlichen

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel 1/2 Stange Lauch
150 g Sellerie 1 Méhre 50 g Speck

3 EL Butterschmalz 1,5 1 Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer 1 Schalotte 1 TL Butter

1/2 Brotchen 150 g gemischtes Hackfleisch 1 Eigelb

1/2 Bund glatte Petersilie 80 ml Sahne Muskat

Kartoffeln schilen und wiirfeln. Zwiebel, Lauch, Sellerie und Mohre schilen bzw. putzen und
wiirfeln. Speck wiirfeln. In einem groflen Topf mit 1 EL Butterschmalz Zwiebel anschwitzen,
Sellerie, Mohre, Lauch und Speck zugeben und anbraten. Dann Kartoffelwiirfel zugeben und mit
Gemiisebriihe auffiillen. Lorbeer zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Gemiise weich
kochen. In der Zwischenzeit fiir die Fleischbéllchen Schalotte schilen, fein schneiden und in einer
Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Das Brotchen in Wasser einweichen. Das Hackfleisch mit
fein gewiirfelter Schalotte, eingeweichtem Brétchen und Eigelb mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und kleine Klo8e (ca. 3 cm Durchmesser) aus der Masse formen. Die Hackbéllchen
in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz braten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, grob
schneiden und mit der Sahne piirieren. Wenn das Gemiise weich gekocht ist, die Suppe fein
piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Petersiliensahne unter die Suppe
ziehen, nochmals abschmecken. Die Suppe mit den Fleischbéllchen anrichten und servieren.

Soren Anders am 13. Januar 2015
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Kartoffel-Suppe

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 1 Karotte 2 Petersilienwurzeln
1 Zwiebel 1 EL Olivenol 800 ml Gemiisebriihe
100 g Sahne Salz Pfeffer

1 Prise Muskat 1/2 Bund glatte Petersilie

Die Kartoffeln schéilen und wiirfeln. Karotte und Petersilienwurzel schéilen und wiirfeln. Zwiebel
schilen, fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen. Karotte, Petersilienwurzel und die
Kartoffeln zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen und weichkochen (ca. 15-20 Minuten).
Anschlieflend die Suppe piirieren, Sahne zugeben und einmal aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Suppe in Tellern anrichten und mit Petersilie bestreut servieren.

Tipp:

Zur Suppe passt knusprig gebratene Brotcroutons, gebratene Speisepilze oder einfach ein Wiener
Wiirstchen.

Soren Anders am 06. September 2019

Melonen-Siippchen mit Paprika-Croutons

1 kg Wassermelone 200 g Naturjoghurt (fettarm) 1 Zitrone

200 ml Kokosmilch (Dose) 5 g frischer Ingwer getrocknete Chiliflocken
1/2 TL Korianderkérner  Salz 4 Scheiben Toastbrot

2 EL Olivendl Prise gerduch. Paprikapulver 2 Sténgel Minze

Die Wassermelone vierteln und aus der Schale 16sen. In Stiicke schneiden, dabei vorhandene
Kerne entfernen. Wassermelonenfruchtfleisch und Joghurt fein piirieren.

Von der Zitrone den Saft auspressen, mit der Kokosmilch zugeben und nochmals aufschdumen.
Den Ingwer schéilen und in die Suppe reiben. Chiliflocken, Korianderkdrner und eine Prise Salz
zugeben.

Die Suppe durch ein Sieb streichen und kalt stellen.

In der Zwischenzeit das Toastbrot in Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivenol erhitzen und die Brotwiirfel rundherum goldbraun résten. Mit dem
Paprikapulver bestreuen, salzen und gut durchmischen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen. Die Suppe kurz vor dem Servie-
ren nochmal mit dem Stabmixer aufschdumen. Mit den Brotwiirfeln und frischer Minze garniert
anrichten.

Soéren Anders am 24. Juli 2020
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Suppe von dicken Bohnen und Speck

Fiir 4 Personen

200 g weile dicke Bohnenkerne 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 11 Gemiisebriihe 2 Scheiben Bauchspeck, (1 cm)
2 Karotten 1 Petersilienwurzel 2 Stangen Staudensellerie

1/2 Peperoni 1/2 Bund Blattpetersilie 1 EL Majoran, gerebelt

Meersalz, Pfeffer

Die Bohnenkerne in ein Sieb geben und einmal kurz abbrausen, dann in eine Schiissel geben
und mindestens fiinfmal so viel Wasser angieflen (die Bohnenkerne sollen reichlich mit Wasser
bedeckt sein), iiber Nacht einweichen.

Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Schalotten und Knoblauch in einem Topf
mit Olivendl anschwitzen. Mit der Briihe auffiillen und die Speckscheiben hineinlegen.

Die eingeweichten Bohnen (mit dem restlichen Einweichwasser) dazugeben und zugedeckt die
Bohnen weich kochen (mindestens 1 Stunde). Die Bohnen muss man immer wieder mal probieren.
In der Zwischenzeit Karotten und Petersilienwurzel schilen, waschen und fein wiirfeln.
Staudensellerie waschen und ebenfalls fein wiirfeln.

Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden.

Wenn die Bohnen weich gekocht sind, Speck herausnehmen und die Gemiisewiirfel mit Peperoni
zugeben, nochmals alles ca. 10 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit den Speck in feine Wiirfel schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Speck, Petersilie und Majoran in den Eintopf geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und servieren.

Soren Anders am 12. Marz 2015

Weile Zwiebel-Schaumsuppe mit gebratener Blutwurst

Fiir 4 Personen

400 g weile Zwiebeln 2 EL Butter 200 ml Weifiwein
2 EL Honig 800 ml Briihe 200 g Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat Piment d’Espelette Raz el Hanout
200 g Blutwurst

Zwiebeln schéilen und klein schneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin goldgelb
andiinsten. Honig untermischen. Mit Wein und Briihe abléschen und die Zwiebeln weich kochen.
Die Suppe mit einem Piirierstab piirieren und nach Belieben durch ein Sieb geben. Suppe in den
Topf geben und erwérmen. Sahne unterrithren und mit Salz, Pfeffer, Muskat, Piment d“Espelette
und Raz el Hanout wiirzen. In der Zwischenzeit, die Blutwurst in ca. 8-12 Scheiben schneiden.
Blutwurst in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten kurz braten. Suppe mit einem Piirierstab
etwas aufschdumen. Blutwurstscheiben in vorgewarmte Teller geben und mit dem Zwiebelschaum
auffiillen. Sofort servieren.

Soren Anders 07. Januar 2013
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Frischkdse-Ravioli, getrocknete Tomaten, Parmesan-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizenmehl 100 g Mehl 2 Eigelb

2 Fier Salz

Fiir die Fiillung:

2 EL Pinienkerne 150 g getr. Ol-Tomaten 10 griine Oliven
1/2 Bund Basilikum 100 g Ricotta Salz

Pfeffer 1 Prise Piment-d’Espelette

Fiir den Parmesanschaum:

1 Schalotte 2 Stangen Staudensellerie 2 EL Olivenol
300 ml Gemiisebriihe 200 ml Sahne 50 g Parmesan
1/2 Zitrone Salz Pfeffer

Hartweizenmehl, Mehl, Eigelbe, Eier und eine Prise Salz zu einem glatten Teig kneten, eventuell
noch 2-3 EL. Wasser zufiigen, falls der Teig zu trocken ist. Den Teig in Frischhaltefolie einschla-
gen und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rdsten, anschlieBend fein
hacken.

Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und fein hacken. Oliven entkernen und fein schnei-
den

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Ricotta mit Pinienkernen, Tomaten, Oliven und Basilikum vermischen, mit Salz, Pfeffer und
Piment d’Espelette wiirzen.

Den Teig portionsweise z. B. mit Hilfe einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen.

Die Teigbahnen auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Auf die Hélfte davon die Fiillung in kleinen
H#ufchen mit jeweils etwas Abstand zueinander verteilen, die Zwischenrdume mit Wasser be-
pinseln. Ubrige Teigbahnen auflegen und an den Réndern und in den Zwischenrdumen sorgfiltig
andriicken. Mit einem Ravioliausstecher oder Messer Ravioli ausstechen, bzw. schneiden. Die
Ravioli mit Mehl bestéduben und auf ein Tuch legen.

Fiir die Sauce die Schalotte schilen und fein schneiden. Staudensellerie putzen, waschen und
ebenfalls fein wiirfeln.

Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalotte und Sellerie darin andiinsten. Mit Briihe abl6schen,
Sahne angieflen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen.

Parmesan fein reiben. Von der Zitrone den Saft auspressen. Parmesan zur Sauce geben und mit
dem Stabmixer untermischen. Mit etwas Zitronensaft abschmecken, Salz und Pfeffer.

Die Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen, herausnehmen, abtropfen lassen und
in tiefen Tellern anrichten.

Mit Hilfe des Stabmixers die Parmesansauce aufschdumen und die Ravioli damit {iberziehen.

Soren Anders am 08. Mirz 2019
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Gefiillte Kartoffel-Pldatzchen mit Sauerampfer-Sofie

Fiir 4 Potionen:
Fiir die Kartoffelplitzchen:

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 2 Eigelb (M)

25 g Mehl 25 g Speisestérke Pfeffer, Muskat

0,5 Bund Petersilie 250 g Doppelrahmfrischkise 4 EL Butterschmalz
Fiir den Radieschensalat:

2 Bund Radieschen 0,5 Salatgurke 2 Schalotten

2 EL Olivensl 50 ml Gemiisebriihe 3 EL Balsamessig, hell
0,5 Bund Petersilie 1 Beet Kresse

Fiir die Sauerampfersauce:

0,5 Knoblauchzehe 2 EL Sonnenblumenol 200 g Schmand

125 ml Milch Salz, Pfeffer 1 TL Zitronen-Abrieb
1 Bund Sauerampfer 2 EL Balsamessig, hell

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser ca. 25 Minuten weich kochen. Abgieflen, ausdamp-
fen lassen. Kartoffeln durch eine Presse driicken und weitere ca. 10 Minuten ausddmpfen lassen.
Kartoffelmasse mit Eigelb, Mehl und Stérke zu einem glatten Teig verkneten. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blittchen abzupfen und fein schneiden.

Petersilie und Frischkése verrithren. Mit einem angefeuchteten Teel6ffel kleine Nocken formen.
Aus dem Teig etwa 12 flache Plétzchen formen (Durchmesser ca. 10 cm). Jeweils 1 Nocke mittig
auf die Platzchen setzen. Eine Hélfte {iber die Nocke schlagen und die Rénder festdriicken.

Fiir den Radieschensalat Radieschen und Gurken putzen abbrausen.

Radieschen und Gurken in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Schalotten im Ol anbraten und abkiihlen lassen.
Schalotten mit Briithe und Essig verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dressing mit Radies-
chen und Gurken mischen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blittchen fein schneiden. Kresse vom Beet schnei-
den. Kriauter unter den Salat mischen Knoblauch abziehen und fein hacken. Knoblauch im Heiflen
Ol kurz andiinsten. Vom Herd ziehen. Schmand und Milch unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
und Zitronenschale wiirzen.

Sauerampfer abbrausen und trockenschiitteln. Sauerampfer (bis auf 2-3 Blétter) mit der Hilfte
der Schmandmischung piirieren. Ubrige Blittchen fein schneiden Die andere Hilfte zufiigen und
schaumig piirieren. Mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Butterschmalz erhitzen. Die Platzchen darin von beiden Seiten ca.

2 Minuten braten.

Kartoffelplatzchen mit Sauerampfersauce, Salat und {ibrigen Sauerampferbliattchen anrichten.

Soren Anders am 01. Dezember 2020
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Gefiillte Kartoffel-Taschen

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig  Salz 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 rote Zwiebeln 3 EL Butterschmalz
350 g Ziegenfrischkése 3 Karotten 2 Schalotten

4 EL Butter Zucker 1 Bund Schnittlauch
1 Bund glatte Petersilie 3 Eigelb 3 EL Kartoffelstérke
Pfeffer 1 Prise Muskat Mehl

1 Brotchen

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weichkochen.

In der Zwischenzeit Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln, bzw.
Blattchen abstreifen und fein schneiden.

Zwiebeln schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz anschwitzen.
Rosmarin und Thymian zugeben, die Pfanne vom Herd ziehen, abkiihlen lassen.

Frischkése und Zwiebel-Krautermix verrithren und die Masse mit Salz abschmecken.

Karotten schélen und fein wiirfeln.

Schalotten schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit der Hilfte der Butter anschwitzen.
Karotte zugeben und weich diinsten. Mit Salz und Zucker wiirzen.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gekochten Kartoffeln abgieen, dann im Topf auf die noch heifle Kochstelle stellen und gut
ausdampfen lassen.

Die heilen Kartoffeln durch eine Presse driicken. Rasch die Eigelbe und Stirke untermengen.
Jeweils die Hilfte Petersilie und Schnittlauch untermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

Die Kartoffelmasse auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit dem Nudelholz etwa knapp 1 cm dick
ausrollen und in ca. 7 cm grofie Quadrate schneiden.

Auf die Hilfte der Quadrate die vorbereitete Frischkisemasse verteilen, die iibrigen Kartoffel-
teig Quadrate passgenau auflegen. Die Rénder gut andriicken und die Kartoffeltaschen in einer
Pfanne mit etwas Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten.

Das Brotchen grob schneiden und mit {ibrigem Schnittlauch und Petersilie in einem Cutter fein
zermahlen.

In einer weiteren Pfanne restliche Butter erhitzen und die Krauter-Brosel darin kurz anrdsten.
Gebratene Kartoffeltaschen und Krauter-Brotbrosel anrichten. Dazu passt ein Mohrensalat.

Soren Anders am 16. April 2020
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Gefiillte Kohlrabi, Griinkern-Pldtzchen, Curry-Kokos-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir Plitzchen, Kohlrabi:

250 g Kartoffeln, mehlig 50 g Mohre 50 g Sellerie

50 g Lauch 500 ml Gemiisebriihe 200 g Bulgur

150 g Griinkernmehl 4 Eigelb 1 Bund Koriander
1-2 EL Sweet Chili Chickensauce Salz, Pfeffer 4 Kohlrabi

2 EL Butter 1 EL Mehl 200 ml Milch

1 Prise Muskat 1/2 Bund glatte Petersilie 3-4 EL Olivendol
Fiir die Sauce:

1/2 Ananas 4 Schalotten 20 g Ingwer

2 EL Pflanzencl 3 EL Curry 50 ml Weilwein
300 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne 100 ml Kokosmilch
50 g Butter

Fiir Platzchen und Kohlrabi:

Kartoffel schilen und in Salzwasser weich kochen. Mohre, Sellerie und Lauch putzen bzw. sché-
len und in sehr feine Wiirfelchen schneiden. In einem Topf die Gemiisebriihe erhitzen, Bulgur
und Gemiisewiirfelchen zugeben und garen, bis der Bulgur die gesamte Fliissigkeit aufgenommen
hat. Die gekochten Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit dem Griinkernmehl und den
Figelben unter den Gemiisebulgur mischen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken
und untermischen. Die Masse mit Sweet Chili Chickensauce, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Sauce:

Die Ananas schilen, den harten Strunk entfernen und das Fruchtfleisch klein schneiden. Scha-
lotten schiilen und fein schneiden. Ingwer schilen und fein hacken. In einem Topf mit 2 EL Ol
Schalotten anschwitzen, Ananasstiicke und Ingwer zugeben, mit Curry bestduben und mit Weif3-
wein abloschen. Den Wein fast vollsténdig einkochen lassen, dann mit Gemiisebriihe, Sahne und
Kokosmilch auffiillen und kurz kocheln lassen. Kohlrabi schéilen und vorsichtig aushohlen. Die
Kohlrabistiicke fein hacken. Die ausgehohlten Kohlrabi in Salzwasser blanchieren, herausnehmen
und abtropfen lassen. Butter in einem Topf zerlassen, Mehl einstreuen und unter Riihren die
Milch zugeben und aufkochen. Fein gehackte Kohlrabistiicke zugeben und etwas kdcheln lassen.
Mit Salz und Muskat wiirzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die
Kohlrabicreme mischen. Aus der Blugur-Griinkern-Masse kleine Pléitzchen formen und diese in
einer Pfanne mit Olivenol von beiden Seiten knusprig braten. Kohlrabicreme nochmals abschme-
cken und in die ausgehohlten Kohlrabi fiillen. Die Sauce passieren und mit Butter montieren.
Kohlrabi auf den Plédtzchen anrichten und die Sauce angieflen.

Soren Anders am 17. Juli 2013
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Gefiillte Reis-Bdllchen auf Herbst-Gemiise-Ragout

Fiir 4 Personen

2 Rote Bete Salz 2 Mohren

2 Pastinaken 4 Sellerieknolle ca. 550 ml Gemiisebriihe
2 Schalotten 5 EL Butter 200 g Risottoreis

100 ml Weilwein 50 g Parmesan 1 Kugel Mozzarella

1 Bund glatte Petersilie 70 g feine Weifibrotbrosel 2 Eier

Salz, Pfeffer ca. 200 g Cornflakes, ungesiifit ca. 1 kg Frittierfett

1 Prise Zucker 1 Msp. Muskat

Rote Bete waschen und ungeschilt in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen. Dann heraus-
nehmen, schélen, in Scheiben und dann in Rauten schneiden. M6hren, Pastinaken und Sellerie
schilen, in Scheiben dann in Rauten schneiden und in einem Topf mit Salzwasser nacheinander
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen. Scha-
lotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter glasig anschwitzen.
Risottoreis hinzugeben und mit Weilwein abléschen. Dann soviel heifle Brithe hinzugeben bis
der Reis mit Fliissigkeit bedeckt ist. Unter stdndigem Riihren den Reis ca. 20 Minuten garen
und dabei immer wieder heifle Brithe nach und nach angielen. Wenn der Reis weich gekocht und
die Fliissigkeit gut verkocht ist, den Topf zur Seite ziehen. Parmesan fein reiben. Mozzarella in
8 Stiicke schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Unter die Reismasse
geriebenen Parmesan, Weifbrotbrosel und die Eigelbe riithren. Die Masse mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Aus der Reismasse 8 Béllchen formen und in die Mitte jeweils ein Stiick Mozza-
rella geben. Die gefiillten Reisbiéllchen in den Cornflakes wenden und anschlieSend im heiflen
Frittierfett (ca. 160 Grad) ausbacken. In einer Pfanne 3 EL Butter erhitzen und die vorbereiten
Gemiisestiicke darin warm schwenken. Mit einer Prise Zucker, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen
und abschmecken. Das Gemiise auf Tellern verteilen und die gebackenen Béllchen obenauf geben,
mit gehackter Petersilie garnieren und servieren.

Soren Anders 02. November 2012
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Gefiillte Tomate

Fiir 4 Personen

12 mittelgrole Tomaten Salz Zucker
Gemiisebriihe 2 Schalotten Olivenol

250 g Instant-Couscous 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum
4 Zweige Zitronenthymian 400 g Ziegenfrischkdse 2 EL Honig

Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, rasch wieder herausheben. Die Tomaten abziehen,
dabei darauf achten, dass der griine Stiel dran bleibt. Von den Tomaten jeweils das obere Viertel
waagerecht abschneiden. Die Tomaten aushohlen, das ausgehohlte Fruchtfleisch zur Seite stellen.
Fiir die Fiillung das ausgeloste Tomateninnere piirieren. Mit Salz und Zucker abschmecken und
passieren. Die Fliissigkeit sollte in etwa der Couscousmenge entsprechen, evtl. noch etwas Ge-
miisebriihe zugeben.

Schalotten schilen, fein wiirfeln.

1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin anschwitzen. Die Tomaten-
fliissigkeit angieflen , erhitzen und Couscous untermischen. Den Topf vom Herd ziehen.
Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen fein hacken. Krauter
unter den Couscous mischen. Ca. 15 Minuten quellen lassen. Zwischendurch 6fter umriihren.
Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abstreifen.

Couscous-Fiillung mit etwas Olivenol abschmecken. Den Ziegenkise etwas zerbroseln, die Hélfte
davon locker unter den Couscous mischen.

Rest Ziegenkise mit Thymianbléattchen mischen.

Tomaten mit Salz, Zucker und Olivendl wiirzen. Die Couscous Fiillungen darin verteilen.
Grillfunktion oder Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Gefiillte Tomaten in eine Auflaufform geben, mit restlichem Thymian-Ziegenkése bestreuen und
jeweils mit ein paar Tropfen Honig betriufeln.

Bei Oberhitze im Ofen kurz (ca. 3 Minuten) erwirmen, dann den Tomatendeckel aufsetzen und
servieren.

Soéren Anders am 29. Juni 2018
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Kartoffel-Puffer mit Apfel-Birnen-Mus

Fiir 4 Personen

3 Boskop-Apfel 2 Birnen 2 EL Zucker

80 ml Apfelsaft 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
100 g Saure Sahne Salz Pfeffer

700 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 kleine Zwiebel 1 Ei

1 Prise Muskat 5 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Fiir das Apfel-Birnen-Mus die Apfel und Birnen waschen. Einen Apfel zur Seite legen, das rest-
lichen Obst schélen, vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Die Obstviertel in grobe Stiicke
schneiden.

In einem groflen Topf Zucker zu hellem Karamell schmelzen, die Obststiicke zugeben, mit Ap-
felsaft abléschen und weich kochen.

In der Zwischenzeit die Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Krauter mit sau-
rer Sahne vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren kalt stellen.
Das weich gekochte Obst fein pilirieren und mit Zucker abschmecken.

Die Kartoffeln schélen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmasse gut ausdriicken, die
Fliissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stirke absetzen lassen.

Den Kartoffelsaft abschiitten und die Stérke zu den geriebenen Kartoffeln geben.

Die Zwiebel schilen und ebenfalls fein reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln
geben und alles gut vermischen. Die Kartoffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen.
In einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz etwas Kartoffelmasse geben und nach und nach
goldbraune Puffer ausbacken.

Den iibrigen Apfel entkernen und in 8 Spalten schneiden.

In einer Pfanne mit Butter die Apfelspalten goldbraun braten.

Kartoffelpuffer mit Apfel-Birnen-Mus und Apfelspalten auf Tellern anrichten, einen Klecks Krauter-
Sahne zugeben und servieren.

Soren Anders am 28. September 2018
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Kdse-Kndpfle mit Spinat

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 5 Eier Salz,Pfeffer
150 g Blattspinat 1 Schalotte 1 Zwiebel
150 g Bergkése 3 EL Butter 150 g Sahne

Fiir die Knopfle das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Mulde ein-
driicken. Eier aufschlagen und in die Mulde gleiten lassen. 1 Prise Salz zugeben. Alles mit einem
Kochloffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel
zudecken und den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Teig portionsweise auf einen Knopflehobel geben und ins kochende Wasser tropfen lassen. Sobald
die Knopfle gar sind, steigen sie an die Wasseroberfléche.

Mit einem Siebldffel aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit
kaltem Wasser geben. Anschlieflend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig auf-
gebraucht ist.

Vom Knoépflekochwasser 100 ml abmessen und zur Seite stellen.

Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Schalotte schélen und fein schneiden.

Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden.

Den Kése fein reiben.

In einer groflen Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Die Zwiebelringe darin goldbraun anrdsten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

1 EL Butter in der Pfanne erhitzen und die Schalotte darin andiinsten. Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen. Spinat abtropfen lassen.

Die restliche Butter in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Knopfle darin kurz anbraten. Spinat
zugeben. Das beiseite gestellte Kochwasser und die Sahne zugeben und untermischen.

Den geriebenen Kése ebenfalls unterheben. Die Mischung unter stdndigem Riihren erhitzen und
den Kése dabei schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Késeknopfle auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Zwiebelringe darauf verteilen und
servieren.

Soren Anders am 31. Januar 2020
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Kdse-Spatzle aus dem Ofen

Fiir 4 Personen

400 g Mehl 6 Eier Salz, Pfeffer
2 Zwiebeln 200 g Allgduer Emmentaler 50 g Butter
Pfeffer 100 ml Milch 100 g Sahne

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben, die Eier aufschlagen und zugeben. 1 Prise Salz
aufstreuen. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter Teig
entstanden ist. Die Teigschiissel abdecken und den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

FEinen groflien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Ein Spatzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig geben. Den Teig mit
einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins
kochende Wasser schaben. Sobald die Spétzle gar sind, steigen sie an die Wasseroberflidche.

Die Spétzle mit einem Siebloffel/Schaumkelle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und
kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschliefend absieben. Das Ganze so lange
wiederholen, bis der gesamte Teig zu Spétzle verkocht ist.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Kése reiben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen oder Grillfunktion auf mittlere Stufe
einschalten.

Zwiebeln in einer Pfanne in 40 g heifler Butter goldbraun résten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Eine Auflaufform mit Butter einfetten.

Milch und Sahne in einen Topf geben, erhitzen und die Hilfte der gebratenen Zwiebeln zugeben.
Eine Schicht Spétzle in die Auflaufform geben, etwas gerieben Kise darauf verteilen und et-
was von der Zwiebelmilch angieflen. Dann eine zweite Schicht Spétzle, etwas Kése und etwas
Zwiebelmilch in die Form geben und eine letzte Schicht Spétzle und die restliche Zwiebelmilch
einschichten.

Alles mit {ibrigem Kése bestreuen und in den vorgeheizten Ofen geben. Die Késespétzle ca. 20
Minuten im Ofen garen, bis der Kése goldgelb geschmolzen ist.

Die restlichen Zwiebeln nochmals kurz in der Pfanne erwérmen und knusprig braten.
Kasespitzle aus dem Ofen nehmen, die Zwiebeln darauf anrichten und servieren. Dazu passt
Blattsalat.

Soren Anders am 31. Januar 2020
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Kohlroulade mit Pilzfiillung

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 500 g Speisepilze 3 Scheiben Toastbrot
600 g Weiflkohl Salz 1 Bund Majoran

5 EL Butterschmalz 2 Eigelb Pfeffer

150 g Sahne 150 ml Gemiisebriihe

Die Zwiebel schilen und fein schneiden. Pilze putzen und 3/4 davon fein schneiden. Das Brot
zu Semmelbroseln reiben.

Vom Kohl acht schone grofle Blatter ablosen, diese in reichlich kochendem Salzwasser kurz
blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Den restlichen Kohl halbieren, den Strunk
entfernen und den Kohl fein schneiden.

Majoran waschen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und fein hacken.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln darin anschwitzen.
Die gehackten Pilze zugeben und mitbraten, mit Salz und etwas Majoran wiirzen.

Die Pilzpfanne vom Herd ziehen, Toastbrosel und Eigelb untermischen.

Die restlichen Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz anschwitzen, geschnittenen
Kohl zugeben und bei geringer Hitze zugedeckt ca. 15 Minuten schmoren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Die blanchierten Kohlblédtter auf der Arbeitsfliche ausbreiten, die Pilzmasse darauf geben, zu
Rouladen aufwickeln und mit Kiichengarn fixieren.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen, Die Rouladen darin bei mittlerer Hitze anbraten.
Dann mit der Sahne und Brithe abléschen und bei geschlossenem Deckel ca. 10-15 Minuten
fertig schmoren.

Die restlichen Pilze halbieren oder vierteln und ebenfalls in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rouladen aus dem Schmorfond nehmen und kurz warm stellen. Schmorfond eventuell noch etwas
einkochen, mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.

Rouladen, Pilze und gebratenen Kohl anrichten und mit der Sauce umgieen. Dazu schmeckt
sehr gut Kartoffelpiiree.

Soren Anders am 29. November 2019
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Kirbis-Kartoffel-Cannelloni

Fiir 2 Personen

200 g Kiirbisfruchtfleisch  Salz 200 g Kartoffeln, mehlig
1 Schalotte 4 Tomaten 2 EL Olivenol

2 Zweige Rosmarin Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Bund Basilikum 2 Zweige Thymian 3 Eigelb 6 Lasagneblitter

200 g Mozzarella

Fiir die Fiillung das Kiirbisfruchtfleisch evtl. schélen in Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich
kochen. Die Kartoffeln schélen, vierteln und ebenfalls in Salzwasser weich kochen. In der Zwi-
schenzeit Schalotte schilen und fein schneiden. Tomaten waschen, trockenreiben und wiirfeln.
1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotte darin andiinsten. Tomatenwiirfel und Rosma-
rinzweige zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie,
Basilikum und Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen. Die Hélfte der Ba-
silikumblétter zur Seite stellen, die restlichen Krauter fein hacken. Kiirbis und auch Kartoffeln
abschiitten und auf dem Herd nochmals gut ausdampfen lassen. Kiirbis- und Kartoffelstiicke
noch heifl durch die Kartoffelpresse driicken, schnell Eigelbe untermengen, die Krauter unter-
mischen und die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lasagneblétter ca. 4 Minuten in
Salzwasser vorkochen (sie sollten nicht zu weich sein), kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (160 Grad Heiluft, Gas Stufe 3) vorheizen.
Die Lasagnebldtter mit der Kiirbis-Kartoffelmasse fiillen und zusammenrollen. In eine mit Oli-
venol gefettete Auflaufform geben und mit der Tomatensauce iibergielen. Den Mozzarella in
Scheiben schneiden und obenauf geben. Die Auflaufform in den Ofen geben und ca.15 Minuten
goldbraun iiberbacken. Die Cannelloni auf Tellern anrichten, mit iibrigem Basilikum bestreuen
und anrichten.

Soren Anders am 14. November 2013
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Offene Lasagne mit Triiffel und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizenmehl 100 g Mehl 2 Eigelb

2 Fier Salz

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 2 Stangen Staudensellerie 2 EL Pflanzendl
300 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne 30 g kalte Butter

Salz, Pfleffer

Spinat und Triiffel:

800 g Blattspinat 2 Schalotten 2 EL Butter

Salz, Pfeffer Muskat 1 k1. Stiick frischer Triiffel

Hartweizenmehl, Mehl, Eigelbe, Eier und eine Prise Salz zu einem glatten Teig kneten, eventuell
noch 2-3 EL Wasser zufiigen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Den Teig mit der Nudelmaschine ganz diinn ausrollen, in 8 ¢cm grofle Quadrate schneiden und
auf eine mit Mehl bestidubte Platte geben.

Fiir die Sauce die Schalotte schéilen und fein schneiden. Staudensellerie putzen, waschen und
ebenfalls fein wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, Schalotte und Sellerie darin andiinsten. Mit Briithe abléschen, Sahne
angieflen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen.

In der Zwischenzeit Spinat verlesen, waschen, gut abtropfen lassen.

Schalotten schélen, fein wiirfeln. In einer Pfanne Butter erhitzen und Schalotte darin anschwit-
zen. Spinat zugeben und unter Riihren zusammenfallen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen.

Die Teigquadrate in einem Topf mit Salzwasser ca. 3 Minuten weich kochen.

Die Sauce passieren, kalte Butter in kleinen Stiicken mit einem Piirierstab untermixen und die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gekochte Nudelplatten aus dem Topf nehmen, abtropfen und mit etwas Spinat schichtweise
auf Tellern anrichten, auf die letzte Schicht Spinat etwas Triiffel hobeln. Mit einem Nudelblatt
abdecken, die Sauce angieflen und nochmals etwas Triiffel dariiber hobeln.

Soren Anders am 23. Dezember 2016
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Pasta mit Gemiise-Streifen und Kdse-Sofe

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 200 g Karotten 400 g Zucchini
Salz 3 EL Olivenol Pfeffer

400 g Tagliatelle 120 g Pecorino 4 Eier

2 Eigelb 1/2 Bund Basilikum

Schalotten schilen und in diinne Langsstreifen schneiden. Karotten schélen, Zucchini waschen.
Karotten und Zucchini in diinne Scheiben schneiden, das geht z.B. ganz gut mit einem Spar-
schéler.

Fiir die Nudeln einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, dann salzen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Schalottenstreifen darin anschwitzen. Karotten und
Zucchinistreifen zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei milder Hitze ca. 8 Minuten unter
Riihren garen.

In der Zwischenzeit die Tagliatelle im kochenden Salzwasser bissfest garen.

Pecorino reiben. Eier und Eigelb in einer Schiissel verquirlen, mit Pfeffer wiirzen und den Kése
untermischen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter in grobe Streifen schneiden.

Gegarte Nudeln abschiitten, dabei ca. 200 ml Kochwasser auffangen.

Nudeln zum Gemiise in die Pfanne geben. Den Ei-Kése-Mix und das aufgefangene Kochwasser
dariiber geben und gut vermengen.

Gemiisenudeln anrichten, mit frischem Pfeffer und Basilikum iiberstreuen.

Soren Anders am 08. Juni 2018
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Perlgraupen-Bdllchen mit Schalotten-Confit

Fiir 4 Personen
Fiir das Schalotten-Confit:

20 Schalotten 2 EL Butter 50 g Zucker

Salz, Pfeffer 1 TL Honig 350 ml roter Portwein
Fiir die Perlgraupenbiillchen:

1 Knollensellerie 2 Karotten 4 Schalotten

1 EL Olivenol 300 g Perlgraupen 1 Liter Briihe

150 g Butter Salz, Pfeffer, Muskat Raz el Hanout

4 Figelb 3 EL Stérke Mehl

1 Ei 200 g Pankomehl 1 kg Frittierfett

Fiir das Confit Schalotten schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Butter erhitzen. Die Schalot-
ten darin andiinsten. Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Honig wiirzen. Portwein dazu geben und alles ca. 30 Minuten einkochen lassen, so dass eine
konfitiirenartige Konsistenz entsteht. Schalotten abschmecken und abkiihlen. Sellerie und Ka-
rotten schélen, waschen und in sehr feine Wiirfel (ca. 2-3 mm) schneiden. Schalotten schilen und
ebenfalls fein wiirfeln. Schalotten, Sellerie und Karotten in Ol und 1 EL Butter glasig diinsten.
Perlgraupen dazugeben und ebenfalls kurz andiinsten. Mit Brithe abléschen und ca. 25 Minuten
weich kochen. Graupen evtl. abgieflen und in eine Schiissel geben. Die noch warmen Graupen
mit Salz, Pfeffer, Muskat, Raz el Hanout, Eigelben und Stérke verriihren. Die Masse zu 12 etwa
tischtennisballgroien Kugeln formen. Dabei jeweils mit 1 TL Schalotten-Confit fiillen. Ei in ei-
nem tiefen Teller verquirlen. Mehl und Panko auf zwei Tellern verteilen. Graupenbéllchen zuerst
in Mehl, dann in Ei und zuletzt in Panko wenden. Frittierfett erhitzen. Béllchen darin von allen
Seiten ca. 3 Minuten knusprig braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Dazu schmeckt Sommergemiise.

Séren Anders am 10. Juni 2013
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Pfifferling- Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen

400 g frische Pfifferlinge 2 Schalotten 1 EL Butter

Salz 6 reife Tomaten 1 Bund Schnittlauch
150 g Ziegenfrischkése 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL weifler Balsamico
3 EL Olivenol Pfeffer

Von den Pfifferlinge die Stielansétze abschneiden, die Pilze mit einem Pinsel gut putzen und je
nach Groéfle halbieren oder vierteln. Tipp: Schneller geht das Putzen, wenn man von den Pfiffer-
lingen lediglich die Stielansétze abschneidet, dann in eine Schiissel gibt und mit ca. 2-3 EL. Mehl
vermengt. Das Mehl bindet den Schmutz und Sand an den Pilzen. Die Pilze in ein Sieb geben,
unter flieBendem Wasser abspiilen und auf einem sauberen Kiichentuch trocken tupfen.
Schalotten schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne mit Butter die Schalotten anschwitzen, die Pfifferlinge zugeben und anbraten.
Wenn die Pilze kein Wasser mehr abgeben, salzen, aus der Pfanne nehmen und kalt stellen.
Tomaten einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, abschrecken und die Haut abziehen. Toma-
ten vierteln, entkernen und wiirfeln.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Ziegenkése mit der Hélfte vom Schnittlauch glatt rithren und mit Salz und Zitronensaft ab-
schmecken.

Balsamico und Ol in einer Schiissel vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gebra-
tene Pfifferlinge, Tomatenwiirfel und restlichen Schnittlauch zugeben und locker vermischen.
Pfifferling-Tomaten-Salat auf Teller geben, vom Ziegenkise Nocken abstechen und diese neben
den Salat setzen.

Séren Anders am 12. Juli 2019
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Pizza

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
425 g Weizenmehl (550) 75 g HartweizengrieS 20 g Hefe

250 ml kaltes Wasser 2 EL Olivendl 1 TL Salz
Olivenol Mehl

Fiir die Tomatensauce:

600 g Tomaten 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
Salz etwa Pfeffer

Fiir den Belag:

300 g Mozzarella 150 g ital. Hartkéise 1 Bund Basilikum
Pfeffer

Fiir den Pizzateig Mehl, Hartweizengrie, Hefe, Wasser, Oliven6l und Salz in die Knetschiissel
der Kiichenmaschine geben und 10 Minuten langsam, dann noch 5 Minuten schnell kneten.
Wichtig der Teig darf nicht zu warm werden. Wenn er sich gut vom Kesselrand 16st und einen
leichten matten Glanz hat, ist er fertig.

Den Teig in eine grofle Schiissel geben, mit einem Kiichentuch abdecken und 1 Stunde ruhen
lassen.

Den geruhten Teig in Teigstiicke von ca. 150 g aufteilen, diese Teigstiicke rund wirken.

Ein Backblech diinn mit Ol bepinseln und die Teiglinge darauf setzen, mit einem Kiichentuch
abdecken und nochmal ca. 45 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Tomatensauce die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz im heiflen Wasser blanchieren
und anschliefend hduten. Die Tomaten vierteln, nach Belieben die Kerne ausstreichen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen,
die Tomaten zugeben und aufkochen.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und zu den Tomaten geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und alles ca. 45 Minuten ganz leicht koécheln lassen.

Dann die Krauterzweige entfernen und die Tomatensauce mit einem Piirierstab gut mixen.
FEinen Backofen mit Backstein auf 220 Grad vorheizen.

Die gegangen Teigstiicke diinn ausrollen und mit der Tomatensauce bestreichen. Tipp: Die Pizza
kann natiirlich nach Wunsch zusétzlich z.B. mit Schinken, Champignonscheiben, Paprikastreifen,
Oliven usw. belegt werden.

Mozzarella in Scheiben schneiden, Provolone fein reiben.

Beide Kise auf der Pizza verteilen. Pizza auf einen Holzschieber setzen, direkt auf den Backstein
schieben und ca.10-15 Minuten backen. Der Boden und der Rand sollten knusprig braun sein.
In der Zwischenzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Pizza aus dem Ofen nehmen, mit Pfeffer bestreuen und mit Basilikumbléttchen bestreuen und
genieBen. Tipp: Man kann auch auf die gebackene Pizza noch Ruccola, Parmaschinken oder
geschnetzelten und gebratenen Lammriicken geben.

Soren Anders am 09. August 2019
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Pizza

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
425 ¢ Weizenmehl (550) 75 g Hartweizengrie 20 g frische Hefe

250 ml Wasser, sehr kalt 2 EL Olivenol 1 TL Salz

Mehl Olivenol

Fiir die Tomatensauce:

600 g Tomaten 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
Salz Pfeffer

Fiir den Belag:

300 g Mozzarella 1 Bund Basilikum Pfeffer
Auflerdem:

Pilze, Paprika, usw.

Fiir den Pizzateig Mehl, Hartweizengriefl, Hefe, Wasser, Olivenol und Salz in die Riihrschiissel
der Kiichenmaschine geben und mit Knethaken 10 Minuten bei niedrigster Stufe, dann weitere
5 Minuten auf hoher Stufe kneten. Sobald sich der Teig gut vom Schiisselrand 16st und einen
leichten, matten Glanz hat, ist er fertig.

Den Teig zu einer Kugel formen, zuriick in die Schiissel geben, mit einem sauberen Geschirrtuch
abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

Fiir die Tomatensauce die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz im heiflen Wasser blanchieren
und anschlieflend héauten. Die Tomaten vierteln, den Strunk entfernen, nach Belieben die Kerne
ausstreichen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einem Topf mit Olivendl anschwitzen, die
Tomaten zugeben und aufkochen.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und zu den Tomaten geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und alles ca. 45 Minuten ganz leicht ktcheln lassen.

Dann die Kriuterzweige entfernen und die Tomatensauce mit einem Piirierstab grob mixen.
Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck ausrollen, dann auf das mit Ol ausgepinselte Back-
blech geben und mit Hénden gleichméfig aufs Blech driicken.

Teig mit der Tomatensauce bestreichen. Mozzarella in Stiicke zupfen und auf dem Pizzateig
verteilen.

Die Pizza im vorgeheizten Ofen ca. 1518 Minuten backen, bis Boden und Rand knusprig braun
sind.

In der Zwischenzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blittchen abzupfen.

Pizza aus dem Ofen nehmen, mit Pfeffer bestreuen und mit Basilikumbléttchen bestreut genie-
Ben.

Soren Anders am 28. August 2020
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Rahm-Penne mit Brokkoli

Fiir 4 Personen

700 g Brokkoli Salz 2 Bio-Zitronen

2 Zwiebeln 350 g Rigatoni 2 EL Olivencl

300 g Creme-fraiche Pfeffer 1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch Butter 30 g abgezogene Mandelkerne

Brokkoli putzen, Roschen abschneiden und fein zerteilen. Stiele mit einem Sparschéler schélen
und beiseite stellen. Reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Brokkoliréschen darin kurz
knackig garen. Abgieflen, in kaltem Wasser abschrecken und dann abtropfen lassen.

Zitronen heifl waschen, trockenreiben. Die Schale fein abreiben. Von einer Zitrone den Saft
auspressen.

Die Zwiebeln schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Pasta nach Packungsanleitung in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen.

Olivenol in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.

Blanchierten Brokkoli zu den Zwiebeln geben und ca. 3 Minuten mit andiinsten. Zitronenschale
zugeben.

Dann Creme fraiche vorsichtig einriithren. Mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie und Schnittlauch kalt abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Brokkolistiele in feine Scheiben hobeln. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Scheiben
kurz andiinsten, leicht salzen.

Kréuter kurz vor dem Servieren unter die Sauce heben.

Pasta abgieflen, abtropfen lassen, zur Sauce geben und untermischen.

Pasta und Sauce anrichten, die gebratenen Brokkolistiele dariiber geben und mit Pfeffer aus der
Miihle wiirzen. Die Mandeln mit einer feinen Reibe dariiber hobeln und alles servieren.

Soren Anders am 25. Oktober 2019
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Rahm-Pfifferlinge mit Crépe

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépes:

100 g Mehl 250 ml Milch 2 Eier

50 g fliissige Butter 1 Prise Salz Butterschmalz
Fiir die Pfifferlinge:

2 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 400 g Pfifferlinge
2 EL Butter 1 TL Mehl 100 ml Weilwein
250 ml Sahne Salz Pfeffer

Fiir die Crépes Mehl mit Milch, den Eiern und der fliissigen Butter gut verriihren. Mit einer
Prise Salz den Teig wiirzen und 30 Minuten quellen lassen.

Schalotten schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Von den Pfifferlinge die Stielanséitze abschneiden, die Pilze mit einem Pinsel gut putzen und
je nach Grofle halbieren oder vierteln. Tipp: Schneller geht das Putzen, wenn man von den
Pfifferlingen lediglich die Stielansétze abschneidet, dann in eine Schiissel gibt und mit ca. 2-3
EL Mehl vermengt. Das Mehl bindet den Schmutz und Sand an den Pilzen. Die Pilze in ein Sieb
geben, unter flielendem Wasser abspiilen und auf einem sauberen Kiichentuch trocken tupfen.
In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und nach und nach aus dem Teig diinne Crépes
ausbacken. Die Crépes auf einen Teller geben und im Backofen bei 60 Grad Ober- und Unterhitze
warm halten.

Fiir die Rahmpfifferlinge die Schalotten in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, die Pilze dazu
geben, kurz anbraten und mit Mehl bestduben.

Mit Weiflwein abléschen, Sahne dazugeben und unter stédndigem Riihren einige Minuten kochen
lassen. Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rahmpilze mit den Crépes servieren. Tipp: Die Rahmpfifferlinge passen auch gut zu Pasta oder
Semmelknodeln

Soren Anders am 12. Juli 2019

110



Ravioli mit Maronen-Fiillung, Pilzen und Bergkdse

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

250 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl, (405)  Salz

2 Eier 3-4 Eigelb 150 g Maronen, gar und geschélt
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte 1 EL Olivenol

80 g Bergkise 100 g Créme-fraiche Pfeffer

Fiir die Pilze:

200 g gemischte Speisepilze 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Aus den beiden Mehlen, 1 Prise Salz, 2 Eiern und Eigelben einen glatten Nudelteig kneten,
evtl. noch 2-3 EL Wasser zugeben, falls der Teig zu trocken ist. Den Teig in Frischhaltefolie
verpackt mindestens 2 Stunden (am besten iiber Nacht) im Kiihlschrank ruhen lassen. Fiir die
Raviolifiillung die Maronen fein hacken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, Maro-
nen und Petersilie untermischen und alles in eine Schiissel geben. Bergkése fein reiben und die
Hilfte davon mit Créme-fraiche ebenfalls in die Schiissel geben. Alles gut vermischen und die
Fiillung mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den
Teig diinn ausrollen und in Kreise von ca. 8 cm Durchmesser schneiden. Auf jedes Teigstiick
1 TL Fiillung geben. Die Teigstiicke zu einem Halbkreis zusammenklappen und die Teigrander
gut zusammendriicken. Die Pilze putzen und kleinschneiden, Schalotten und Knoblauch schélen
und fein schneiden. Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die vorbereiteten Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 4-5 Minuten garen. Schalotten in einer
Pfanne mit 3 EL Olivenol anschwitzen, die Pilze hineingeben und mit anbraten. Knoblauch zu-
geben, kurz durchschwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die Kriuter untermischen. Die
gegarten Ravioli abschiitten, anrichten und die Pilze darauf verteilen. Mit restlichem Bergkése
bestreuen und servieren.

Soren Anders am 10. November 2014
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Reibekuchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Kompott:

4 siuerliche Apfel 2 EL Zucker 80 ml Apfelsaft

Fiir den Kriuterquark:

% Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 100 g saure Sahne
250 g Magerquark Salz Pfeffer

Fiir die Reibekuchen:

700 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 kleine Zwiebel 1 Ei

Salz 1 Prise Muskat 5 EL Butterschmalz

Fiir das Apfelkompott die Apfel waschen, schélen, vierteln und das Kerngehiiuse entfernen. Die
Obstviertel in grobe Stiicke schneiden.

In einem grofien Topf Zucker zu hellem Karamell schmelzen, die Obststiicke zugeben, mit Ap-
felsaft abloschen und weichkochen.

In der Zwischenzeit die Kriauter abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Krauter mit saurer Sahne und Quark vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bis
zum Servieren kaltstellen.

Das weich gekochte Obst fein pilirieren und mit Zucker abschmecken.

Die Kartoffeln schilen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmasse gut ausdriicken, die
Flissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stéirke absetzen lassen.

Den Kartoffelsaft abschiitten und die abgesetzte Stiarke zu den geriebenen Kartoffeln geben.
Die Zwiebel schilen und ebenfalls fein reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln
geben und alles gut vermischen. Die Kartoffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen.
In einer Pfanne portionsweise reichlich Butterschmalz erhitzen. Aus der Kartoffelmasse darin
nach und nach goldbraune Reibekuchen ausbacken.

Reibekuchen wahlweise mit Apfelmus und Kriuterquark servieren.

Soren Anders am 26. April 2019
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Ricotta-Ravioli in Tomaten-Sud mit Artischocken

Fiir 4 Personen
250 g Hartweizenmehl 150 g Nudelmehl Salz

4 Eier 5, 5 EL Olivendl 10 Tomaten

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
Pfeffer 1 Bund Basilikum 250 g Ricotta

4 kleine Artischocken  1-2 EL Butter 8 Kirschtomaten
Basilikum

Aus den beiden Mehlen, 1 Prise Salz, den Eiern und 1 TL Olivendl einen glatten Nudelteig
kneten. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt mindestens 2 Stunden (am besten {iber Nacht)
im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Tomaten waschen und den Strunkansatz ausschneiden. Dann
die Tomaten vierteln und in einem Mixer grob piirieren. Piirierte Tomaten mit einer geschélten
Knoblauchzehe, je einem Zeig Rosmarin und Thymian, 2 EL Olivendl in einen Topf geben und
kurz aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse mit dem Stabmixer fein piirieren und
anschliefend durch ein feines Sieb mit Passiertuch passieren. Dabei die Masse nur abtropfen
lassen, beim Passieren keinen Druck ausiiben, dann bleibt der Fond klar. Den Tomatensud mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ricotta
gut ausdriicken und mit Basilikum mischen. Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Den
Nudelteig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und Kreise von ca. 8 cm ausstechen bzw. aus-
schneiden. Auf die Hélfte der Teigkreise jeweils 1 TL Ricottamasse geben, die anderen Teigkreise
darauf geben und die Rénder gut zusammendriicken (evtl. die Teigrander zuvor ganz leicht mit
einem Pinsel anfeuchten). Die Ravioli in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3-4 Minuten
kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Aritschocken putzen, &uflere harte Blatter und
harte Blattspitzen entfernen. Dann achteln und in einer Pfanne mit 3 EL Olivendl goldbraun
braten. Ebenfalls je 1 Zweig Rosmarin und Thymian fiir das Aroma mit in die Pfanne geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Ravioli evtl. in einer Pfanne mit 1-2 EL Butter vorsichtig
warm schwenken. Den Tomatensud erwéirmen. Ravioli zusammen mit den Artischocken in tiefen
Tellern anrichten. Den Tomatensud angieflen. Nach Belieben mit Kirschtomaten und Basilikum
garnieren.

Séren Anders 14. Mai 2012
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Rosti mit Spitzkohl-Salat

Fiir 4 Personen:

600 g Kartoffeln Salz 600 g Spitzkohl

100 ml Apfelsaft 1 Apfel 1 rote Zwiebel

1 Prise Kreuzkiimmel 1/2 TL Fenchelsamen 1 Prise Koriander

3 EL Sonnenblumensl  Pfeffer 2 EL Butterschmalz

60 g Sauerrahm

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser halb gar kochen, anschlielend pellen. 2. Den Spitz-
kohl putzen, waschen und vierteln. Den harten Strunk entfernen. Die Spitzkohlbldtter in sehr
feine Streifen schneiden. In eine Schiissel geben, mit Salz wiirzen, gut unterkneten und ca.30
Minuten ziehen lassen.

Apfelsaft in einen Topf geben, um die Hilfte einkochen und anschlieflend abkiihlen lassen.

Den Apfel und die rote Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Kreuzkiimmel, Fenchel und Koriander im Morser mit einer Prise Salz zerstoflen Eingekochten
Apfelsaft mit Sonnenblumendl verrithren, mit den gemorserten Gewiirzen wiirzen.

Dressing mit Apfel-und Zwiebelwiirfeln unter den Spitzkohl mischen und abschmecken. Den Sa-
lat etwa 20 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln auf der groben Reibe reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Kartoffelspéne als kleine Rosti in die Pfanne geben und
von beiden Seiten ausbacken.

Die Rosti anrichten, darauf einen Klecks Sauerrahm geben und den Spitzkohlsalat obenauf an-
richten.

Soren Anders am 01. September 2017
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Rote Ravioli mit Auberginen, Tomaten-SoBe und Pecorino

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

160 g Weizenmehl (Type 405) 80 g Hartweizengrief3 1 Ei, Salz

2 Eigelb 35 g Tomatenmark

Fiir die Auberginenfiillung:

900 g Auberginen 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 8 getrocknete Tomaten
500 ml Sonnenblumensl 30 g geriebener Pecorino 1 Ei

Fiir die Sauce:

450 g Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen 4 scharfe Chilischote
150 ml Olivenol Meersalz 1/2 Bund Basilikum
50 ml Weilwein 60 ml Gemiisebriihe 50 g Pecorinospéne

Fiir den Nudelteig: Mehl und Griefl mischen. Mit dem ganzen Ei, Eigelben, Tomatenmark, einer
Prise Salz und so viel Wasser wie notig (ca. 100 bis 125 ml) zu einem festen, seidig glanzenden
Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und etwa 1 Stunde an
einem kiihlen Ort, ruhen lassen

Fiir die Auberginenfiillung: Backofen auf 140 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Etwa die
Hiilfte (450 g) der Auberginen waschen, ldngs halbieren und mehrmals mit einer Gabel anstechen.
Auberginen in einen Bréter legen. Thymian, Rosmarin abspiilen und trocken schiitteln. Knob-
lauch schilen. Krauter und Knoblauch zu den Auberginen geben. Mit 2 EL Olivenol betraufeln
und leicht salzen. Im vorgeheizten Backofen circa 40 Minuten weich schmoren. Auberginen aus
dem Ofen nehmen. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel herausschaben, abkiihlen lassen und mit
den getrockneten Tomaten piirieren. Die iibrigen Auberginen waschen, trockenreiben, schélen,
klein wiirfeln und in reichlich heiBem Ol frittieren. Auberginenscheiben mit einer Schaumkel-
le aus dem Ol heben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Die Scheiben unter das
Auberginenpiiree mischen und mit geriebenen Pecorino wiirzen. Den Teig mit einem Nudelholz
oder der Maschine sehr diinn (ca. 2 mm) ausrollen. Ei verquirlen und den Teig damit bestrei-
chen. Teig halbieren. Auf eine Hailfte mit einem Teel6ffel in etwa 4-5 cm Abstand jeweils etwas
Auberginenmasse verteilen. Mit der zweiten Teigplatte abdecken. Die Rund um die Fiillung den
Teig andriicken und Ravioli ausschneiden.

Fiir die Sauce: 250 g Tomaten waschen, trockenreiben und klein schneiden. Knoblauch schélen.
Chilischote hacken. Die ganzen Zehen mit der Chilischote und 2 EL Olivendl in einer Pfanne an-
braten. Knoblauch entfernen, Tomaten zugeben und um die Hélfte einkochen lassen. Die Masse
piirieren und durch ein Sieb passieren. Mit Salz abschmecken. Sauce in zuriick in den Topf geben.
Das Basilikum abspiilen und trocken schiitteln. Mit einer Prise Salz und ca. 100 ml Olivendl zu
einer fliissigen Sauce piirieren. Ubrige Kirschtomaten in kochendem Wasser blanchieren, hiuten,
vierteln und entkernen. 2 EL Olivendl in einer breiten Pfanne erhitzen. Tomaten darin anbraten.
Mit Weilwein abloschen und eink6cheln lassen. Briihe zufiigen, kurz aufkochen und wiirzen. Ra-
violi in reichlich kochendem Salzwasser garen (wenn sie an die Wasseroberfléiche steigen sind sie
gar). Ravioli abgiefilen und abtropfen lassen. Mit 1 EL Olivensl zu den Tomaten geben, etwa 1
Minute mit schmoren und abschmecken. Ravioli mit Tomatensauce, Basilikum und gerducherten
Pecorinospénen anrichten.

Soren Anders am 06. Mai 2013
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Spaghetti mit griinen Bohnen, Kartoffeln und Pesto

Fiir 4 Personen

250 g festk. Kartoffeln 300 g Spaghetti Salz

2 Bund Basilikum 2 Knoblauchzehen 100 g Parmesan
40 g Pinienkerne 120 ml Olivenol Pfeffer

Die Bohnen waschen, abtropfen lassen, die Stielansétze und eventuell vorhandene Fiaden entfer-
nen. Die Bohnen nach Belieben halbieren.

Die Kartoffeln schélen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

In einem Topf ca. 2 1 Wasser aufkochen und salzen. Spaghetti, Bohnen und Kartoffeln ins ko-
chende Salzwasser geben. Unter gelegentlichem Riihren 8-10 Minuten sprudelnd kochen.

In der Zwischenzeit fiir das Pesto Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter von
den Stielen zupfen. Knoblauch schilen und grob schneiden. Parmesan fein reiben.

Pinienkerne, Basilikum, Knoblauch und etwas Olivendl in einen Mixer geben und piirieren. Nach
und nach das {ibrige Olivendl untermixen.

Parmesan unterrithren. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spaghetti, Bohnen und Kartoffeln abgieffen und abtropfen lassen, dabei etwas vom Kochwasser
auffangen.

Das Pesto mit etwas Kochwasser fliissiger rithren, zur Pasta-Mischung geben und alles durch-
schwenken.

Pasta auf vorgewarmten Tellern anrichten, schwarzen Pfeffer aus der Miihle dariiber mahlen und
servieren.

Soren Anders am 19. Mai 2017
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Spargel auf 3 Arten

Fiir 4 Personen
Fiir den klassischen Spargel:

800 g weifler Spargel Salz, Zucker 1 TL Butter

Fiir die Hollandaise:

2 Schalotten 200 ml Weifiwein 40 ml Weilweinessig
Salz Pfeffer 120 g Butter

6 Eigelb

Fiir den gebratenen Spargel:

400 g griiner Spargel 1 EL Olivenol 3 EL Butter
Zucker

Fiir den frittierten Spargel:

500 g weiler Spargel 1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Mehl
1 TL brauner Zucker 1 TL Zitrone-Abrieb 2 Eier

60 g Kastenweiflbrot 300 g Fett

Fiir den klassischen Spargel: Den Spargel schilen und die trockenen Enden abschneiden. Dann
in ein sauberes, angefeuchtetes Geschirr oder Leinentuch wickeln und die Stangen noch kurz, bis
zum Kochen, in den Kiihlschrank geben.

Zum Kochen des Spargels in einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit Salz, Zucker und der
Butterflocke aromatisieren und den Spargel darin ca. 11 Minuten bissfest garen.

Fiir die Hollandaise: Fiir die Hollandaise Schalotten schélen, fein schneiden, mit Weiflwein und
Essig in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
Reduktion etwas abkiihlen lassen.

Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen.

Die Eigelbe in einen Schlagkessel geben, mit der Reduktion vermischen und iiber einem heiflen
Wasserbad schaumig aufschlagen, langsam die fliissige Butter unterschlagen. Dann mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Spargel auf Tellern anrichten und mit der Sauce Hollandaise servieren.

Fiir den gebratenen Spargel: Den griinen Spargel waschen, abtropfen lassen und das untere
Drittel schilen. Die trockenen Enden abschneiden. Spargelstangen halbieren, dann der Lénge
nach vierteln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Spargel darin andiinsten. Mit etwas Salz und Zucker
wiirzen und goldgelb mit noch leichtem Biss braten. 1 EL Butter zugeben, unterschwenken und
den Spargel mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken

Fiir den frittierten Spargel: Die Spargelstangen schélen, Knoblauchzehe schélen, fein schneiden.
Spargel in einer flachen Schale mit Salz, Pfeffer, Knoblauch, braunem Zucker und Zitronenschale
wiirzen, ca. 10 Minuten marinieren.

Die Eier verquirlen, das Kastenweifbrot fein reiben.

Den Spargel in Mehl, dann in verquirltem Ei und schliefflich im geriebenen Brot wilzen.

Die Spargelstangen in einem Topf (oder Fritteuse) mit 160 Grad heilem Fett ausbacken, bis sie
aulen goldgelb sind, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die verschiedenen Spargelvarianten anrichten und genieflen.

Soren Anders am 03. Mai 2019
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Spinat-Lasagne mit Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir die Béchamelsauce:

2 EL Butter 2 EL Mehl 300 ml Milch

200 ml Gemiisebriihe Muskat Salz, Pfeffer

Fiir die Fiillung:

800 g Spinat 1 Zwiebel 500 g Champignons

4 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Muskat 150 g Ricotta

Zusétzlich:

125 g Mozzarella 1 EL Butter 9 Lasagne-Nudelplatten
Fiir den Salat:

500 g Mohren Salz 1 Prise Zucker

3 EL milder Apfelessig 4 EL Sonnenblumenol

Fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl mit einem Schneebesen un-
territhren und bei mittlerer Hitze unter kriftigem Riithren anschwitzen.

Die Milch sowie die Briihe langsam unterriithren und zum Kochen bringen, dabei stdndig wei-
territhren. Sobald die Sauce zu Kochen beginnt, die Hitze reduzieren und unter Riihren ca. 10
Minuten sanft kdcheln lassen. Mit Muskat, Salz und weiflem Pfeffer abschmecken.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel schélen, fein schneiden.

Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Pilze darin anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

In einem breiten Topf restliches Butterschmalz erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen, Spinat zu-
geben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Spinat gut abtropfen lassen. Ricotta unter den Spinat mischen.

Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Auflauf- oder Lasagneform (ca. 20 x 30 cm) mit Butter ausfetten.

Etwas von der Béchamelsauce in die Auflaufform geben und mit einer Schicht Nudelplatten aus-
legen, auf diese etwas Spinat und einige Pilze verteilen, Sauce angieflen und wieder eine Schicht
Nudelplatten einlegen. Weiter wie gehabt schichten. Abgeschlossen wird mit einer Schicht Nu-
delplatten. Darauf die restliche Béchamelsauce geben und Mozzarellascheiben auflegen.

Im vorgeheizten Ofen die Lasagne ca. 30-40 Minuten garen, bis der Kése schon goldbraun ge-
schmolzen ist.

In der Zwischenzeit 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.

Lasagne und Mohrensalat servieren.

Soren Anders am 24. April 2020
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Spinat-Ricotta-Tortellini mit Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Tortellini:

250 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl, 405 Salz

2 Eier 4-5 Kigelb 100 g Blattspinat

1 Schalotte 1 EL Olivenol Pfeffer

50 g Parmesan 200 g Ricotta

Fiir die Tomatensauce:

30 g getrocknete Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
600 g reife Tomaten 3 EL Olivenol 1 TL brauner Zucker
2 EL Pinienkerne 2 Zweige Basilikum Salz, Pfeffer

Aus den beiden Mehlen, 1 Prise Salz, 2 Eiern und 3-4 Eigelben einen glatten Nudelteig kneten,
evtl. noch 2-3 EL Wasser zugeben, falls der Teig zu trocken ist. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln mindestens 2 Stunden (am besten iiber Nacht) im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir den Sugo die getrockneten Tomaten ca. 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die Tomaten waschen, abtrocknen, halbieren, den Stielansatz entfernen und die Kerne ausstrei-
chen. Fruchtfleisch wiirfeln.

Eingeweichte getrocknete Tomaten abtropfen und fein hacken.

In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl Schalotten und Knoblauch anschwitzen, mit Zucker bestreuen
und karamellisieren lassen. Getrocknete Tomaten und Tomatenwiirfel zugeben und ca. 20 Mi-
nuten kécheln.

In der Zwischenzeit die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Fiir die Fiillung Spinat
waschen, trocken schiitteln und grob schneiden. Schalotte schélen, fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und Schalotten darin anschwitzen. Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat aus der Pfanne nehmen und aus-
driicken.

Parmesan fein reiben.

Spinat zum Ricotta geben und vermengen. Ubriges Eigelb und Parmesan unterriihren und ab-
schmecken.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen und in acht Zentimeter
lange Quadrate schneiden.

Auf jedes Teigquadrat 1 TL Fiillung geben. Das Teigstiick diagonal iibereinander schlagen, so
dass ein Dreieck entsteht. Die Teigrander gut zusammendriicken. Das Dreieck auf den Zeige-
finger legen, so dass die Spitze Richtung Handwurzelknochen zeigt. Die beiden Enden um den
Zeigefinger wickeln und iibereinander schlagen, so dass eine Art Bischofsmiitze entsteht. Die
Spitze nach auBen in Richtung Fingerspitze biegen. Der Daumen driickt dabei gleichzeitig noch
beide Enden zusammen.

Die Tortellini in kochendem Salzwasser ca. 4-5 Minuten garen.

Fiir den Sugo Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Pinienkerne
unter die Tomatensauce mischen, Salz und Pfeffer abschmecken und Basilikum untermischen.
Tortellini mit dem Sugo anrichten und servieren.

Soren Anders am 13. April 2018
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Tortellini mit Krduter-Fiillung, Tomaten-Pinienkern-Sugo

Fiir 4 Personen
Fiir die Tortellini:
250 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl, (405) Salz

2 Fier 3-4 Eigelb 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Basilikum 3 Sténgel Salbei 50 g Parmesan

1 Schalotte 1 EL Olivensl 200 g Ricotta

1 Eigelb Pfeffer

Fiir den Tomatensugo:

30 g getr. Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

600 g reife Tomaten 3 EL Olivenol 1 TL brauner Zucker

2 EL Pinienkerne 2 Zweige Basilikum Salz, Pfeffer

Fiir die Tortellini:

Aus den beiden Mehlen, 1 Prise Salz, 2 FEiern und Eigelben einen glatten Nudelteig kneten, evtl.
noch 2-3 EL. Wasser zugeben, falls der Teig zu trocken ist. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt
mindestens 2 Stunden (am besten iiber Nacht) im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir den Sugo:

Die getrockneten Tomaten ca. 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Schalotten und Knob-
lauch schilen und fein schneiden. Die Tomaten waschen, abtrocknen, halbieren, den Stielansatz
entfernen und die Kerne ausstreichen. Fruchtfleisch wiirfeln. Eingeweichte getrocknete Toma-
ten abtropfen und fein hacken. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl Schalotten und Knoblauch
anschwitzen. mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Getrocknete Tomaten und To-
matenwiirfel zugeben und ca. 20 Minuten kocheln. In der Zwischenzeit die Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten.

Fiir die Fiillung:

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Parmesan fein reiben. Schalotte schi-
len, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Die Pfanne vom Herd
ziehen, die Krduter untermischen. Kréuterschalotten zum Ricotta geben und vermengen. Eigelb
und Parmesan unterrithren und abschmecken.

Fiir die Tortellini:

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen und in acht Zentimeter
lange Quadrate schneiden. Auf jedes Teigquadrat 1 TL Fiillung geben. Das Teigstiick diagonal
iibereinander schlagen, so dass ein Dreieck entsteht. Die Teigréinder gut zusammendriicken. Das
Dreieck auf den Zeigefinger legen, so dass die Spitze Richtung Handwurzelknochen zeigt. Die
beiden Enden um den Zeigefinger wickeln und iibereinander schlagen, so dass eine Art Bischofs-
miitze entsteht. Die Spitze nach auflen in Richtung Fingernagel biegen. Der Daumen driickt
dabei immer noch beide Enden zusammen. Die Tortellini in kochendem Salzwasser ca. 4-5 Mi-
nuten garen.

Fiir den Sugo:

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Pinienkerne unter die
Tomatensauce mischen, Salz und Pfeffer abschmecken und Basilikum untermischen. Tortellini
mit dem Sugo anrichten und servieren.

Soren Anders am 23. Juni 2014
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Ziegenkdse-Graupen-Ballchen mit Bohnen-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir den Tomatenschaum:

10 Tomaten 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

80 g Sahne

Fiir die Billchen:

ca. 500 ml Gemiisebriihe 2 Schalotten 3 EL Butter

150 g Perlgraupen 50 ml Weilwein 50 g feine Weiflbrotbrosel
2 Eigelb Salz, Pfeffer 150 g Ziegenfrischkése

ca. 200 g Cornflakes, ungesiifit ca. 1 kg Frittierfett
Fiir die Bohnen:

2 Tomaten 3 Stiele Bohnenkraut 400 g griine Bohnen
1 Schalotte 2 EL Olivendl 1 TL Tomatenmark
125 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

Die Tomaten waschen und den Strunkansatz ausschneiden. Dann die Tomaten vierteln und in
einem Mixer grob piirieren. Piirierte Tomaten mit einer geschélten Knoblauchzehe, je einem Zeig
Rosmarin und Thymian, 2 EL Olivendl in einen Topf geben und kurz aufkochen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Masse mit dem Stabmixer fein piirieren und anschlieSfend durch ein feines
Sieb mit Passiertuch passieren. Dabei die Masse nur abtropfen lassen, beim Passieren keinen
Druck ausiiben, dann bleibt der Fond Kklar.

Fiir die Béllchen die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen. Schalotten schélen, in feine Wiirfel
schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter glasig anschwitzen. Graupen hinzugeben und mit
Weilwein abloschen. Dann soviel heifle Brithe hinzugeben bis die Graupen mit Fliissigkeit be-
deckt sind. Unter sténdigem Riihren die Graupen ca. 20 Minuten garen und dabei immer wieder
heifle Briihe nach und nach angieflen. Wenn die Graupen weich gekocht und die Fliissigkeit gut
verkocht ist, den Topf zur Seite ziehen.

In der Zwischenzeit fiir das Bohnengemiise die Tomaten kurz mit heiflem Wasser iiberbriihen,
die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Bohnenkraut
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Bohnen putzen und in 3 cm grofle Stiicke
schneiden. Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen,
Tomatenmark untermischen. Bohnen zugeben, Gemiisebriihe angieflen und ca. 15 Minuten diins-
ten. Dann die Tomatenwiirfel und Bohnenkraut untermischen. Noch 5 Minuten kécheln und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Unter die Graupensmasse 1 EL Butter , Weiflbrotbrosel und die Eigelbe rithren. Die Masse mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse 8 Béllchen formen und in die Mitte jeweils etwas
Ziegenfrischkise geben. Die gefiillten Béllchen in den Cornflakes wenden und anschlieend im
heiflen Frittierfett (ca. 160 Grad) ausbacken.

Den Tomatensud mit der Sahne in einem Topf erwérmen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit dem Piirierstab schaumig aufschlagen. Bohnengemiise und die Graupenbéllchen auf Tellern
anrichten, den Tomatenschaum angieflen und servieren.

Soren Anders am 31. Juli 2015
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Zitronen-Thymian-6nocchi, Basilikum-Schaum, Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:
800 g mehligk. Kartoffeln 3 Zweige Zitronenthymian 3 Eigelb

3-4 EL Kartoffelstarke Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

2 EL Butter

Fiir das Gemiise:

1 gelbe Paprika 1 Zucchini 1 Aubergine

10 Kirschtomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
3 EL Olivenol 50 ml Weilwein 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Stange Staudensellerie 1EL Olivensl

1 Msp. Muskatbliite 250 ml Gemiisebriihe 100 g Sahne
Salz, Pfetfer 1/2 Bund Basilikum 1 EL Butter

Backofen auf 200 Grad (Umluft:

180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abschiitten, pellen,
auf ein Backblech geben und im heiflen Ofen bei ca. 5 ausddmpfen lassen. Thymian abspiilen,
trocken schiitteln, die Bléttchen fein schneiden. Kartoffeln durch die Presse driicken. Mit Eigelbe
und mit Kartoffelstéirke mischen bis der Teig trocken und geschmeidig ist. Thymian untermi-
schen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Aus dem Teig Rollen von ca. 2 cm Durchmesser
formen, ca. 3 cm lange Stiicke abschneiden, zu Gnocchi formen und mit einer Gabel die typischen
Rillen eindriicken. In einem Topf mit Salzwasser die Gnocchi kochen bis sie an die Oberflache
steigen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Paprika waschen, halbieren und das Kern-
gehduse auslosen, das Fruchtfleisch in 1 cm groflie Wiirfel schneiden. Zucchini und Aubergine
waschen und ebenfalls in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Tomaten waschen und halbieren. Zwie-
bel und Knoblauch schélen, Zwiebel in 1 cm grofie Stiicke, Knoblauch fein schneiden und in einem
Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen. Dann die Paprika zugeben, mit anschwitzen und mit Wein
abloschen. Thymian und Rosmarinzweig zugeben und 8 Minuten diinsten. Dann Zucchini und
Aubergine mit in den Topf geben. Die Gemiisestiicke nahezu weich kochen, dann die Tomaten
untermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivenol abschmecken. Fiir die Schaumsauce Schalotte
schilen und fein schneiden. Staudensellerie waschen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Ol
Schalotte und Sellerie anschwitzen. Muskatbliite zugeben und mit der Briihe abléschen, Sahne
angieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Saucenansatz um etwa die Hilfte einkochen
lassen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Gnocchi in einer Pfanne mit
2 EL Butter warm schwenken. Den Saucenansatz durch ein passieren, Basilikum zugeben, 1 EL
Butter in Stiickchen mit einem Piirierstab untermixen und die Sauce abschmecken. Gemiise auf
die Tellermitte geben, die Gnocchi darum herum verteilen und die Sauce angiefen.

Soren Anders am 20. August 2014
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Gebrannte Mandeln

100 ml Wasser 180 g Zucker 1/2 Vanilleschote
1 Prise Zimt 200 g Mandelkerne, ungeschéalt

Wasser und Zucker in einen Topf geben.

Vanilleschote langs halbieren, das Mark herausstreichen. Vanillemark und Zimt mit in den Topf
geben und alles kurz aufkochen.

Die Mandeln mit in den Topf geben und weiterkochen, bis das Wasser verdunstet ist, dabei
immer wieder umriihren.

Dann bei mittlerer Hitze den Zucker, der sich um die Mandeln gelegt hat, vollstéandig karamel-
lisieren und die Mandeln mit einer gleichméfigen Schicht iiberzieht.

Die Mandeln auf ein Stiick Backpapier geben und mit 2 Gabeln voneinander trennen. Vorsichtig
alles ist sehr heifl! Die Mandeln auf dem Backpapier auskiihlen lassen, dann genieflen.

Soren Anders am 11. Dezember 2020

Krduter-Dip

Fiir 4 Personen

1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Koriander 1 EL Pinienkerne
15 g Parmesan 1 Knoblauchzehe Salz

40 ml Olivenol 60 g Creme-fraiche

Fiir den Krauterdip Petersilie und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter ab-
zupfen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Parmesan fein reiben, Knoblauch schilen und grob
schneiden.

Krauterblidtter, Pinienkerne, Parmesan, Knoblauch, etwas Salz, Olivenol und Creme fraiche in
einen Mixer geben, fein piirieren und abschmecken.

Soren Anders am 15. Mai 2020
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Gazpacho mit Ziegenkdse-Crdcker

Fiir 4 Personen
Fiir die Gazpacho:

1 Gurke 2 Stangen Staudensellerie 2 rote Paprika

2 gelbe Paprika 5 Tomaten 2 Bund Basilikum

60 ml weifler Balsamico 15 ml Himbeeressig 600 ml Tomatensaft

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

1 Spritzer Tabasco
Fiir die Ziegenkise-Cricker:

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

Fiir die Gazpacho:

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

Fiir die Ziegenkése-Crécker:

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

Soéren Anders am 05. Juli 2013
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Miesmuscheln in Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

1,5 kg frische Miesmuscheln 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
2 Stangen Staudensellerie 3 Zweige Thymian 4 EL Olivensl
100 ml Weiflwein 250 g passierte Tomaten 1 Bund Basilikum
Salz Pfeffer

Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen.

Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind.

Offene und beschédigte Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden. Staudensellerie waschen, putzen und in
feine Scheiben schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

3/4 vom Olivendl in einem grofien Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Staudensellerie darin
anschwitzen. Die Muscheln zugeben, Weilwein angieflen, passierte Tomaten und Thymianzweige
zugeben und die Muscheln zugedeckt ca. 8 Minuten kochen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Wichtig: Muscheln die sich nicht ge6ffnet haben aussortieren und wegwerfen.

Die Muscheln in vorgewadrmte tiefe Teller verteilen. Restliches Olivendl unter den Diinstsud
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sud iiber die Muscheln verteilen, mit Basilikumbldttern garnieren.

Dazu passt frisches Baguette.

Soren Anders am 28. Februar 2020

127



Miesmuscheln in Weilwein mit warmem Kdsetoast

Fiir 4 Personen
Fiir die Toasts:

4 Toastbrotscheiben 30 g Parmesan im Stiick 80 g Chesterkiise

50 ml Weilwein 1 Prise Curry 1 Prise Piment-d’Espelette
1 Eigelb 1 EL geschlagene Sahne

Fiir die Miesmuscheln:

3 Schalotten 2 Knoblauchzehe 100 g Knollensellerie

100 g Karotte 100 g Lauch 1,5 kg frische Miesmuscheln
3 EL Olivenol 1 Lorbeerblatt 250 ml kraftiger Weilwein

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Késetoast Toastbrote im Toaster résten leicht résten.

Parmesan fein reiben. Den Chesterkése in Wiirfel schneiden und mit Weilwein, Curry und Pi-
ment dEspelette bei mafliger Hitze in einem Topf erwarmen und unter Rithren schmelzen.
Sobald der Kise geschmolzen ist, den Topf vom Herd ziehen. Eigelb und Parmesan zugeben,
Schlagsahne untermischen. Késemasse und Toastbrot kurz zur Seite stellen.

Fiir die Muscheln Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Sellerie, Karotte und
Lauch schélen bzw. putzen, waschen und fein wiirfeln.

Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen.

Wichtig: Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind.

Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen.

Olivenodl in einem groflen Topf erhitzen. Schalotten, Sellerie und Karotte darin anschwitzen, dann
Knoblauch, Lauch und das Lorbeerblatt zugeben und kurz anschwitzen. Die Muscheln zugeben,
Weilwein angieflen und die Muscheln zugedeckt ca. 8 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Grillschlange des Backofens oder Oberhitze auf hochster Stufe vorheizen.

Késemasse auf den Toastbrotscheiben verteilen.

Die vorbereiteten Késetoasts unter der heiflen Grillschlange oder bei Oberhitzen goldbraun iiber-
backen.

Wichtig: Muscheln die sich nicht gedffnet haben, aussortieren und wegwerfen.

Die Kréauter unter die Muscheln mischen.

Mit einem Siebloffel die Muscheln in tiefe Teller geben, den Topf ankippen und mit einem Sup-
penloffel das Gemiise mit dem Fond herausloffeln und iiber die Muscheln geben.

Hinweis: Dies sollte vorsichtig geschehen, da sich auf dem Grund noch ein letzter Satz von Sand
befinden kann.

Die Muscheln servieren, dazu die Késetoast reichen.

Soéren Anders am 28. Februar 2020
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Tafelspitz-Silze mit Frankfurter griiner Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Siilze:

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

100 g Schalotten 4 Gewiirzgurken

Fiir die griine Sauce:

1 Bund gemischte Krauter 2 Eier, hart gekocht 1 Schalotte

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

Fiir die Siilze:

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

Fiir die Sauce:

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

Soren Anders am 17. Juli 2013
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Topinambur-Schaum mit Muschel-Praline

Fiir 4 Personen
Fiir die Muschelpraline:

180 g Kabeljaufilet 1 kg Miesmuscheln Olivenol

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

3 Stiele Koriander 6 Scheiben Toastbrot 60 g Sahne

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

Fiir den Topinamburschaum:

300 g Topinambur 100 g Schalotten 30 g Butter

100 ml Weilwein 500 ml Briihe 200 g Sahne

100 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer, Muskat

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

Soren Anders am 25. Oktober 2013
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Jdger-Schnitzel vom Wildschwein mit Pilz-SoBe, Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Jiger-Schnitzel:

4 Schnitzel Mehl, Paniermehl 1 Ei

Butterschmalz

Fiir die Champignon-Sauce:

150 g frische Champignons 300 g Schmand 30 g Butter

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 100 ml Raps-Ol 150 ml mildes Oliven-Ol
65 ml heller Balsamico-Essig 35 g mittelscharfer Senf 50 g Zucker

Meersalz Pfeffer

Fiir die Jager-Schnitzel das Fleisch mit einem Plattiereisen zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie
diinn klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und
in das Paniermehl legen. Mit weiterem Paniermehl bestreuen und die Panierung nicht zu stark
andriicken.

Die Schnitzel einzeln in einer Pfanne in reichlich Butterschmalz bei mittlerer Hitze goldgelb
backen.

Dabei die Pfanne immer schieben und ziehen, sodass das heifle Butterschmalz wie Wellen iiber
das Schnitzel gleitet. Anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Champignon-Sauce die Champignons putzen, in diinne Scheiben schneiden, in einer
Pfanne in Butter anschwitzen und mit Salz wiirzen. Schmand zugeben und alles 2-3 Minuten
leicht kdcheln lassen.

Fiir das Balsamico-Dressing alle Zutaten bis auf das Oliven-Ol mit 30ml Wasser in einen Mixer
geben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Withrend der Mixer liuft, das Oliven-Ol
nach und nach einflieflen lassen, bis eine Emulsion entsteht.

Zum Anrichten die Schnitzel auf Teller legen, mit der Champignons- Sauce iiberziehen und den
geputzen Kopfsalat mit dem Dressing marinieren.

Séren Anders am 08. August 2013
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Kaninchen-Ragout mit Lagerfeuer-Kartoffeln

Fiir 4 Personeniir das Ragout:

1 mittelgrofles Kaninchen Olivenol Tomatenmark
Tomaten Zwiebeln Sellerie
Weiflwein Rosmarin Thymian

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

4 sehr grofle Kartoffeln Meersalz

Auflerdem:

Sauerrahm Preiselbeeren

Die Kartoffeln gut abschrubben und mit grobem Meersalz in Alufolie wickeln.

Ca. 45 Minuten in der Glut des Lagerfeuers garen.

Das Kaninchen an den Gelenken zerteilen. Den Rumpf in gleich grofie Stiicke teilen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kaninchenteile darin scharf anbraten. Mit Rosmarin, Thy-
mian, Olivenol, Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln und Sellerie schilen, in 1x1lcm grofle Wiirfel schneiden und zum Kaninchen mit in die
Pfanne geben. Noch einmal mit Rosmarin, Thymian, Salz und Pfeffer nachwiirzen. Die Tomaten
vierteln und den Strunk entfernen. Tomatenmark hinzugeben und ganz zum Schlufl kurz die
Tomaten mitbraten.

Kaninchen und Gemiise mit dem Wein abléschen und alles ca. 45 Minuten im Sud bei geringer
Hitze kocheln lassen. Krauter, die sich dabei grau verfarben, immer wieder durch frische Krauter
ersetzen. Zum Schlufl nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten das Ragout in tiefen Tellern verteilen und mit Sauerrahm, Preiselbeeren und
gehackten Kréutern servieren.

Soren Anders am 08. August 2013
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Maibock-Reh-Riicken mit Szechuan-Pfefferjus und Riibchen

Fiir 4 Personen

300 g Rehknochen 1 Zwiebel 1 Karotte

2 Stangen Staudensellerie 2 EL Speisecl 1 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatter 1 Wacholderbeeren 1 Pimentkérner

2 schwarze Pfefferkdrner 1 lange Pfeffer 175 ml roter Portwein

250 ml Rotwein 1,25 1 Fleischfond 1-2 EL Szechuanpfeffer, gemahlen
1 Rehriicken vom Maibock Salz, Pfeffer 4 kleine Kohlrabi

7 EL Butter 100 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne

4 Fiszapfen-Radieschen 4 Mai-Riibchen Zucker, Muskat

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Fiir die Jus:

Die Knochen auf ein Backblech geben und ca. 30 Minuten im Ofen résten. In der Zwischenzeit
Zwiebel und Karotte schilen und grob wiirfeln. Staudensellerie putzen, waschen und ebenfalls
grob wiirfeln. In einem Schmortopf mit 2 EL Ol die Gemiisewiirfel anrosten. Das Tomatenmark
zugeben und kurz mit anrdsten. Lorbeerbldtter, Wacholderbeeren, Piment- und Pfefferkérner
und langen Pfeffer zugeben und mit Portwein abloschen. Rotwein angieflen und die gerdsteten
Knochen aus dem Ofen ebenfalls zugeben. Mit dem Fond auffiillen und ca. 6 Stunden ganz leicht
simmern lassen. Dann die Sauce durch ein Sieb passieren und auf die gewiinschte Konsistenz
einkochen. Die Sauce mit Szechuanpfeffer abschmecken.

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 140 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer
wiirzen, dann in den vorgeheizten Ofen geben und so langen garen, bis die Kerntemperatur 52
Grad betragt.

Fiir das Gemiise:

In der Zwischenzeit Kohlrabi schilen, klein schneiden und in einem Topf mit 5 EL Butter
anschwitzen. Brithe und Sahne angieflen und Kohlrabi weich kochen. Die Eiszapfen und Riibchen
putzen und in Salzwasser weich kochen. Herausnehmen, abtropfen lassen und in einer Pfanne
mit 2 EL Butter glasieren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Wenn der
Kohlrabi weich gekocht ist, Kohlrabi mit Kochfliissigkeit fein piirieren, nach Wunsch durch ein
Sieb passieren und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Das Fleisch aus dem Ofen herausnehmen, kurz ruhen lassen und in einer heiflen
Pfanne mit 2 EL Ol von allen Seiten kurz anbraten. Die Pfefferjus nochmals erwiirmen. Das
Fleisch aufschneiden und auf Tellern anrichten. Das glasierte Gemiise und das Piiree dazugeben
und die Pfefferjus angieflen.

Soren Anders am 03. Mai 2013
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Reh-Medaillons mit Parmesan-Kruste und junger Roter Bete

Fiir 4 Personen
Rote Bete und Sauce:
8 junge Rote Bete-Knollen ca. 300 g grobes Meersalz 350 ml Apfelsaft

400 ml Rote-Bete-Saft 1 TL Fenchelsamen 1 TL Kiimmelsamen

2 EL Balsamico 1 Spritzer Tabasco Salz

Pfeffer 2 EL kalte Butter

Fiir das Fleisch:

40 g Parmesan 125 g weiche Butter 60 g Weilbrotbrosel
Pfeffer Salz 600 g Rehriicken, ausgelost

2 EL Pflanzenol

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Rote Bete putzen und griindlich waschen.

Grobes Meersalz ca. 1 cm hoch In einer Auflaufform verteilen. Die Rote Bete-Knollen auf das
Salz setzen. Im heiflen Backofen ca. 30 Minuten weich garen.

In der Zwischenzeit fiir die Gratiniermasse Parmesan fein reiben. Die weiche Butter zusammen
mit Weilbrotbroseln, Parmesan und etwas Pfeffer zu einer Masse verkneten. Mit Salz abschme-
cken.

Die Masse zwischen zwei Backpapierbldattern diinn ausrollen und kiihl stellen.

Gegarte Rote Bete aus dem Ofen herausnehmen und erkalten lassen.

Die Backofen-Temperatur auf 100 Grad Umluft reduzieren.

Vom Rehriicken Sehnen und die Silberhaut entfernen. Das Fleisch in 8 Medaillons schneiden und
auf ein Backofengitter legen. Ca. 20 Minuten im heiflen Backofen bis zu einer Kerntemperatur
von 54 Grad garen.

Inzwischen fiir die Sauce Apfel- und Rote-Bete-Saft in einen Topf geben. Fenchel- und Kiim-
melsamen zugeben und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.

Gegarte Rote Bete schélen und in Spalten schneiden.

Saucenansatz durch ein Sieb passieren. Dann mit Balsamico, Tabasco, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Kalte Butter stiickchenweise mit dem Schneebesen unterriihren.

Rote Bete-Spalten in der Sauce erwirmen.

Rehmedaillons aus dem Ofen nehmen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin von
jeder Seite ca. 2 Minuten braten.

Den Backofen auf mittlere Grillfunktion oder Oberhitze vorheizen.

Aus der gekiihlten Gratiniermasse Rechtecke in der Gréfle der Medaillons schneiden.
Gebratene Medaillons auf ein Backblech legen, mit der Gratiniermasse belegen und kurz im
Backofen unter dem Grill gratinieren.

Rehmedaillons und Rote Bete-Spalten auf Tellern anrichten und die Sauce angieflen. Dazu passt
Kartoffelpiiree.

Soren Anders am 25. Mai 2018
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Reh-Riicken mit Gorgonzola, Preiselbeerbirne, Portwein-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

600 g Rehriicken, ausgelost  Speisedl 2 Birnen
2 EL Zucker 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer 100 g Gorgonzola

4 TL Preiselbeeren

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Stange Staudensellerie 3 EL Butter
250 ml Wildfond 100 ml Portwein Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Vom Rehriicken Sehnen und die Silberhaut entfernen. Das Fleisch in Medaillons von ca. 70 g
schneiden und auf ein feines, leicht getltes Backofengitter verteilen.

Gitter auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Medaillons im heiflen Ofen ca. 25 Mi-
nuten, bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad garen.

Inzwischen Birnen waschen, schilen, halbieren, das Kerngehéduse mit einem Kugelausstecher aus-
stechen.

In einem Topf etwas Wasser, Zucker und Zitronensaft aufkochen. Die Birnenhélften darin einige
Minuten blanchieren, sodass sie noch etwas Biss haben. Dann herausnehmen und gut abtropfen
lassen.

Fiir die Sauce Schalotte schilen und fein schneiden. Staudensellerie putzen, waschen und fein
wiirfeln.

In einem Topf etwas Butter erhitzen. Schalotte und Sellerie darin andiinsten, mit dem Wildfond
abloschen und diesen um etwa die Hélfte einkochen lassen. Dann Portwein zugeben und noch-
mals kurz kocheln lassen.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren, restliche Butter in Stiickchen mit einem Pii-
rierstab untermixen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rehmedaillons aus dem Ofen nehmen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Medail-
lons darin von jeder Seite ca. 2 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf mittlere Grillfunktion oder Oberhitze vorheizen

Gorgonzola in Scheiben schneiden, die in etwa die Grole der Fleischmedaillons haben.
Gebratene Medaillons auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen, jeweils mit einer
Scheibe Kise belegen. Im Backofen kurz gratinieren.

Preiselbeeren in die vorbereiteten Birnen fiillen.

Rehmedaillons und Birnen auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Sauce angieflen. Dazu passen
diinne Bandnudeln.

Soéren Anders am 19. Oktober 2018
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Reh-Riicken mit Topinambur und Rote Bete-Sauce

Fiir 4 Personen
4 Medaillons vom Rehriicken 400 ml Rote Bete Saft 400 ml Apfelsaft

1 Prise Fenchelsamen 1 Prise Kiimmel 700 g Topinambur

3 EL Butter 50 ml Weilwein 100 ml Gemiisebriihe
1/2 Bund glatte Petersilie ca. 300 g Frittierfett Salz

60 ml Sahne Pfeffer, Muskat 1 EL Butterschmalz
1 Spritzer Balsamico 2 Tropfen Tabasco 1 TL Speisestérke

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Rehriickenmedaillons auf ein Backofengit-
ter geben und ca. 25 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Fiir die Sauce Rote Bete, Saft und
Apfelsaft in einen Topf geben. Fenchel- und Kiimmelsamen mit dem Morser fein zerstoflen und
zugeben. Die Fliissigkeit langsam um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen. 2 Topinambur-
knollen zur Seite legen, restlichen Topinambur schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem
Topf 2 EL Butter schmelzen, Topinamburwiirfel zugeben und leicht anschwitzen. Mit Weiflwein
abloschen und mit Briihe auffiillen. Topinambur weich kochen. Die iibrigen Topinamburknollen
gut waschen und in sehr diinne Scheiben hobeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die
Bléitter abzupfen. Frittierfett in einem Topf auf ca. 130 Grad erwirmen und nacheinander Topi-
namburscheiben und Petersilienblétter knusprig ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und leicht salzen. Zu den weich gekochten Topinamburwiirfeln die Sahne geben, kurz aufko-
chen, dann fein piirieren. Das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Fleischstiicke
aus dem Ofen nehmen und in einer heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten
kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rote Bete Sauce mit Essig, Tabsaco, Salz und
Pfeffer abschmecken. Stidrke mit 1 EL. Wasser verriihren und die Sauce damit binden. Zuletzt 1
EL Butter unter die Sauce rithren. Die Rehmedaillons mit dem Topinamburpiiree anrichten, die
Sauce angieflen und iiber das Piiree die frittierten Topinamburscheiben und Petersilie streuen.

Soren Anders 21. September 2012
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Reh-Schnitzel mit Quitten und Pistazien-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir Quitten, Schnitzel:

2 reife Quitten 1 EL Zitronensaft 3 EL Zucker

2 Gewiirznelken 1 Lorbeerblatt 1 Zimtstange

200 ml Weifiwein 300 ml Apfelsaft 8 Rehschnitzel a 80 g
2 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer 5 EL Mehl

Fiir das Pistazien-Creme:

80 g Weiflbrot 300 ml Milch 150 g Pistazienkerne
2 Knoblauchzehen 6 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Von den Quitten zunéchst den Flaum mit einem Geschirrtuch griindlich abreiben. Die Quitten
schélen, vierteln, entkernen und in schmale Scheiben schneiden. Sofort mit dem Zitronensaft
mischen.

Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, die Quittenstiicke, Gewiirznelken, Lorbeer-
blatt und Zimtstange zugeben, unterrithren und Wein und Apfelsaft angieflen. Bei mittlerer
Hitze 15-20 Minuten leicht kocheln lassen.

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Creme das Brot in ca. 1 cm grofle Stiicke reiflien. Diese auf ein Backblech geben und im
vorgeheizten Ofen etwa 7 Minuten goldbraun résten.

Anschlielend die gerdsteten Brotstiicke in eine Schiissel geben und die Milch dariiber gieflen,
etwas ziehen lassen. Dann die Brotstiicke ausdriicken und sowohl Milch als auch das eingeweichte
Brot beiseite stellen.

Pistazien in der Pfanne ohne Fett rosten. Knoblauch schélen und grob schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abstreifen.

Das weiche Brot zusammen mit den Pistazien, den Knoblauchzehen, den Thymianblattchen,
Salz und Pfeffer mit einem Piirierstab glattriihren.

Nach und nach soviel Milch untermixen, bis eine séimige Creme entsteht.

Die Rehschnitzel waschen, trocken tupfen, mit einem Plattier-Eisen zwischen 2 Lagen Frischhal-
tefolie oder einem Tuch flachklopfen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen, die Rehschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden,
gut abklopfen und im heifien Ol von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Schnitzel und Quitten auf vorgewérmten Tellern anrichten. Die Pistazien-Creme dazu ser-
vieren.

Soren Anders am 11. September 2020
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Wildschwein-Reh-Terrine mit Schalotten-Konfitire

Fiir 14 Stiicke:
Fiir den Teig:

600 g Mehl 300 g kalte Butter 1 TL Salz

1 Ei

Fiir die Farce:

140 g Rehfleisch 140 g Wildschweinfleisch 120 g frischer griiner Speck
1 Ei 2 Eigelb 100 g Schlagsahne

3 zerst. Wacholderbeeren 1/2 Orangen-Abrieb Salz, Pfeffer

2 Rehfilets (4 200 g) 1 EL Ol 60 g gekochter Schinken

5 Blatter weile Gelatine 150 ml Wildlfond 1 Stiel Rosmarin

2 EL Portwein 1/2 Zitronen-Abrieb 2 Pimentkorner

1 EL Weilweinessig
Fiir die Konfitiire:

10 Schalotten 1 EL Butter 2 EL Zucker

300 ml roter Portwein 2 Lorbeerblétter 1 EL Honig

Salz

Fiir die Sauce Cumberland:

2 unbehandelte Orangen 100 ml Rotwein 120 g schwarzes Johannisbeergelee
3 TL scharfer Senf 1 TL Meerrettich 4 EL Portwein

Salz

Fiir den Teig:

Mehl, Butter und Salz mischen. Ei und ca. 100 ml Wasser zugeben und in einer Schiissel zu Teig
verkneten, in Folie gewickelt mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Fiir die Farce:

Das sehr kalte Reh- und Wildschweinfleisch und Speck mit Ei, 1 Eigelb, Sahne (bis auf 1 EL),
Wacholder, Orangenschale, Salz und Pfeffer in 2 Portionen nacheinander fein piirieren. Die Farce
auf Eiswiirfeln kiihl stellen. Das Rehfilet abspiilen, trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol erhitzen. Rehfilet darin von allen Seiten kurz anbraten. Herausnehmen, abkiihlen lassen.
Gekochten Schinken leicht iiberlappend nebeneinander legen. 2 EL Farce gleichméfig darauf
verteilen, Filets darauf legen und fest einwickeln. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 3-4 mm
diinn ausrollen Eine Pastetenform (1 L Inhalt)) einfetten. Den Teig rundum 2 cm grofer als die
Form zuschneiden. Die Form mit der Teigplatte auskleiden. Den Teig vorsichtig an die Wénde
der Form driicken, damit keine Locher oder Risse entstehen. Etwa 1/3 der Farce hineingeben. An
den Réndern mit einem Loffel leicht andriicken, Rehfilet langs in die Mitte legen. Restliche Mas-
se gleichmiifig darauf verteilen. Uberstehende Teigrinder iiber der Fiillung zusammenklappen.
Restlichen Teig erneut ausrollen, einen Deckel fiir die Pastete ausschneiden und kleine Mus-
ter zum Verzieren ausstechen. Restliches Eigelb mit 1 EL Sahne verquirlen, Teigrander auf der
Pastete damit bepinseln, Deckel darauf legen. Mit einem kleinen runden Ausstecher vorsichtig
zwel Kamine in den Deckel stechen. Doppelt gefaltete Alufolie passend zusammen rollen, in die
Kamine stecken. Den Deckel mit Eigelb bepinseln, die Verzierungen darauf setzen und ebenfalls
einpinseln. Den Backofen auf 225 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen, die Pastete auf der
untersten Schiene 15 Minuten backen. Dann bei 180 Grad weitere 25 Minuten backen (Gas 2-3);
dabei einmal mit dem restlichen Eigelb bepinseln. Aus dem Ofen nehmen, die Alufolie entfernen.
Die Form &ffnen, die Pastete mit einem scharfen Messer von den Winden der Form lésen. Uber
Nacht abkiihlen lassen. Am n#chsten Tag die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Fond
mit Rosmarin, Portwein, Zitronenschale und Piment etwa um ein Drittel einkochen. Durch ein
Sieb zuriick in den Topf geben. Ausgedriickte Gelatine und Essig dazugeben. Die Fliissigkeit
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kurz vorm Gelieren vorsichtig in die Kamine der Pastete gieflen und sie damit verschlieen. Die
Pastete im Kiihlschrank iiber Nacht zugedeckt kiihl stellen.

Fiir die Konfitiire:

Die Schalotten schélen. In 1 EL heifler Butter andiinsten, mit Zucker bestreuen und 4 Minuten
weiterdiinsten. Portwein, Lorbeer und Honig dazugeben und einkochen lassen bis die gewiinschte
Konsistenz entstanden ist. Danach mit Salz wiirzen.

Fiir die Sauce:

Cumberland Orangen waschen und trockenreiben. Die Hélfte der Orangenschale mit einem schar-
fen Kiichenmesser sehr diinn, ohne die weile Haut abschélen. Orangensaft auspressen. Wein,
Orangensaft und Orangenschale bei milder Hitze 5 Minuten einkochen. Dann durch ein Sieb in
eine Schiissel gieflen. Johannisbeergelee, Senf, Meerrettich und Portwein zugeben und zu einer
glatten Sauce verrithren. Mit etwas Salz abschmecken. Pastete in Scheiben schneiden, mit Sauce
Cumberland und Portweinzwiebeln anrichten. Dazu passt Feldsalat.

Soren Anders am 03. Dezember 2013
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Wurst-Schinken



Bratapfel mit gebratener Blutwurst, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Bratépfel:

2 rote Zwiebeln 3 EL Butterschmalz 60 g Wei}- oder Graubrot
4 siuerl. Apfel, mittelgroB 3 Zweige Thymian 60 g Camembert

50 g Doppelrahm-Frischkise Salz Pfeffer

2 EL Butter

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 200 ml Milch

80 g Butter 1 PriseMuskat

Fiir die Blutwurst:

350 g Blutwurst, gerduchert 3 EL Mehl 2 EL Butterschmalz

Fiir die Bratédpfel die Zwiebeln schélen, fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun résten.

Das Brot in 5 mm grofie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Brotwiirfel darin knusprig rosten.
Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Apfel abbrausen, trockenreiben und jeweils einen Deckel abschneiden. Die Kerngehéuse grofiziigig
ausstechen oder schneiden, dabei die Béden nicht mit durchstechen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Den Camembert fein wiirfeln und mit Frischkése, Thymian, Zwiebeln und Brotwiirfeln mischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Apfel in eine Auflaufform setzen, mit der Kiise-Brot-Mischung fiillen. Die Butter schmelzen,
die Apfel damit bestreichen.

Die Apfel auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

Gekochte Kartoffeln abgieflen und noch heifl durch eine Kartoffelpresse driicken.

Milch in einem Topf erwérmen. Die Butter schmelzen und bréunen.

Milch zu den Kartoffeln geben und gut verrithren. Braune Butter untermischen und das Piiree
mit Salz und Muskat abschmecken, warm stellen.

Die Blutwurst ggf. aus der Hiille 16sen, in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und mit Mehl
bestduben.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Blutwurststiicke darin von beiden Seiten kriftig
anrosten. Anschliefend auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Die Bratdpfel mit dem Kartoffelpiiree und der Blutwurst servieren.

Soren Anders am 06. November 2020
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Calzone mit Salami

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

425 g Weizenmehl (550) 75 g Hartweizengrief3 20 g frische Hefe
250 ml Wasser, sehr kalt 2 EL Olivenol 1 TL Salz
Olivenol Mehl

Fiir die Tomatensauce:

600 g Tomaten 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
Salz etwa Pfeffer

Fiir den Belag:

300 g Mozzarella 100 g Salami (feine Scheiben) 1 Bund Basilikum

80 g italienischer Hartkése

Fiir den Pizzateig Mehl, Hartweizengrie8, Hefe, Wasser, Olivensl und Salz in die Riihrschiissel
der Kiichenmaschine geben und mit Knethaken 10 Minuten bei niedrigster Stufe, dann weitere
5 Minuten auf hoher Stufe kneten. Sobald sich der Teig gut vom Schiisselrand 16st und einen
leichten, matten Glanz hat, ist er fertig.

Den Teig zu einer Kugel formen, zuriick in die Schiissel geben, mit einem sauberen Geschirrtuch
abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

Fiir die Tomatensauce die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz im heilen Wasser blanchieren
und anschlieffend héuten. Die Tomaten vierteln, den Strunk entfernen, nach Belieben die Kerne
ausstreichen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einem Topf mit Olivendl anschwitzen, die
Tomaten zugeben und aufkochen.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und zu den Tomaten geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und alles ca. 45 Minuten ganz leicht kécheln lassen.

Dann die Kriauterzweige entfernen und die Tomatensauce mit einem Piirierstab grob mixen.
Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Teig in vier Portionen teilen. Teigstiicke nacheinander rund ausrollen und auf ein mit Oli-
vendl ausgepinseltes Backblech legen.

Jeden Teigkreis zur Hilfte mit etwas Tomatensauce bestreichen. Mozzarella in Stiicke zupfen
und auf der Tomatensauce verteilen, ebenfalls die Salami.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und ebenfalls auf die Teigkreise
geben.

Vorsichtig die unbelegte Teigseite iiber die Fiillung klappen, sodass pro Blech zwei Halbkreise
entstehen, Rénder gut festdriicken.

Den Rest der Tomatensauce auf der Calzone verteilen. Den Kése reiben und dariiber streuen.
Die Bleche nacheinander in den heiflen Ofen schieben. Calzone jeweils ca. 15 Minuten goldbraun
und knusprig backen.

Soren Anders am 28. August 2020
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Flammkuchen und Bratwiirste

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

20 g Hefe 2 EL Wasser, lauwarm 250 g Mehl

100 ml Buttermilch 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1 TL Salz

Fiir den Belag:

4 Schalotten 100 g durchw. gerduch. Speck 1 Bund Schnittlauch

150 g Creme fraiche Pfeffer

Fiir die Bratwiirste:

2 Zwiebeln 3 EL Pflanzenol 4 Thiiringer Rostbratwiirste
4 Brotchen Senf

Fiir den Teig die Hefe in einer Tasse mit lauwarmem Wasser auflsen.

Das Mehl in eine Riihrschiissel geben, eine Mulde eindriicken und die geloste Hefe angiefien.
Etwas Mehl vom Schiisselrand dariiber geben. Buttermilch, Olivendl, 1 Prise Zucker und Salz
zufiigen und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in der Schiissel
abgedeckt bei Zimmertemperatur 1 Stunde gehen lassen.

Den gegangenen Teig nochmals durchkneten und in 4 gleich grofie Stiicke teilen und diese abge-
deckt nochmals 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen (wenn méglich mit Backstein) auf 250 Grad Ober- und Unterhitze 20 Minuten
vorheizen.

Fiir den Belag Schalotten schélen und in feine Ringe schneiden. Speck fein wiirfeln. Schnittlauch
abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Teigstiicke nach und nach auf der bemehlten Arbeitsfliche zu diinnen Teigkreisen ausrollen.
Dann einen Teigfladen auf einen bemehlten Holzschieber ziehen. (Wer keinen Backstein hat, gibt
den Teig auf einen leicht bemehlten Bogen Backpapier, das Backblech sollte bereits im vorge-
wérmten Ofen sein).

Jeden ausgerollten Teigfladen mit etwa 3 EL Creme fraiche bestreichen. Jeweils einige Speck-
wiirfel und Schalotten darauf verteilen. Mit Pfeffer wiirzen.

Tipp: Anstatt Speck kann man auch klein gewiirfelte Champignons verwenden.

Den Fladen auf den heiflen Backstein schieben und ca. 6 Minuten knusprig backen.

In der Zwischenzeit die weiteren Teigstiicke ausrollen und belegen. Nach und nach backen.
Gebackenen Flammkuchen mit dem Schieber aus dem Ofen holen, mit Schnittlauch bestreuen,
in Stiicke schneiden und sofort servieren.

Fiir die Bratwiirste die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne die Hilfte des Ols erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze goldgelb
diinsten.

Restliches Ol erhitzen und die Bratwiirste darin bei mittlerer Hitze von allen Seiten braten und
garen.

Die Brotchen aufschneiden. Nach Belieben etwas Senf auf eine Brotchenhilfte streichen. Ge-
diinstete Zwiebeln darauf verteilen, Bratwurst darauf geben und mit der oberen Brétchenhéalfte
belegt anrichten.

Soéren Anders am 11. Dezember 2020
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Flammkuchen

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

20 g Hefe 2 EL Wasser, lauwarm 250 g Mehl

100 ml Buttermilch 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1 TL Salz

Fiir den Belag:

200 g Schalotten 100 g Schwarzwélder Schinken 1 Bund Schnittlauch

150 g Creme-fraiche Pfeffer

Fiir den Teig die Hefe in einer Tasse mit lauwarmem Wasser auflosen.

Das Mehl in eine Teigschiissel geben, eine Mulde eindriicken und die aufgeloste Hefe angieflen.
Etwas Mehl vom Schiisselrand dariiber geben. Buttermilch, Olivendl, 1 Prise Zucker und Salz
zufiigen und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in der Schiissel
abgedeckt bei Zimmertemperatur 1 Stunde gehen lassen.

Den gegangenen Teig nochmals durchkneten und in 4 gleich grofie Stiicke teilen und diese abge-
deckt nochmals 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen (wenn moglich mit Backstein) auf 250 Grad Ober- und Unterhitze 20 Minuten
vorheizen.

Fiir den Belag Schalotten schilen und in feine Ringe schneiden. Schinken fein wiirfeln. Schnitt-
lauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Teigstiicke nach und nach auf der bemehlten Arbeitsfliche in diinne Teigkreise ausrollen.
Dann einen Teigfladen auf einen bemehlten Holzschieber ziehen. (Wer keinen Backstein hat gibt
den Teig auf einen leicht bemehlten Bogen Backpapier, das Backblech sollte bereits im vorge-
wérmten Ofen sein)

Jeden ausgerolltem Teigfladen mit etwa 3 EL Creme fraiche bestreichen. Jeweils etwa 1 EL ge-
wiirfelter Schinken und je 2 EL Schalotten darauf verteilen. Mit Pfeffer wiirzen.

Den Fladen auf den heifilen Backstein schieben und ca. 6 Minuten knusprig backen.

In der Zwischenzeit die weiteren Teigstiicke ausrollen und belegen. Nach und nach backen.
Gebackenen Flammkuchen mit dem Schieber aus dem Ofen holen, mit Schnittlauch bestreuen,
in Stiicke schneiden und sofort servieren.

Belag mit Aprikosen und Ziegenfrischkése:

Pro Flammkuchen 2 Aprikosen waschen, halbieren, den Stein entfernen und Aprikose in feine
Spalten schneiden. 1 Zweig Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und
fein schneiden. 3 EL Créme fraiche auf dem ausgerollten Teig verstreichen. Die Aprikosenspalten
und Rosmarin darauf verteilen. 40 g Ziegenfrischkése dariiber bréseln und backen.

Soren Anders am 21. Juni 2019
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Fiir 4 Personen

Fiir die Hot Dog-Brétchen:

2 Eier
500 g Weizenmehl
50 g weiche Butter

Fiir Hot-Dog Variante 1:

2 Zwiebeln
4 Cornichons
4 EL Ketchup

Fiir Hot-Dog Variante 2:

50 g Frischkise

300 g Rotkohl

100 g Sellerie

4 lange Rostbratwiirste

Fiir Hot Dog Variante 3:

2 Zwiebeln
1 TL Tomatenmark

Hot Dog

40 g frische Hefe
2 EL Zucker

3 EL Pflanzenol
3 EL Senf
4 EL Mayonnaise

2 EL Mayonnaise
Salz
1 rote Zwiebel

2 rote Paprika
Salz

250 ml Milch
1 Prise Salz

1 rote Zwiebel
4 Bratwiirste

1 EL Sahnemeerrettich
2 EL Essig
1 EL Pflanzenol

3 EL Olivenol
Pfeffer

8 scharfe Lammbratwiirste 2 EL Harissa

Fiir den Teig ein Ei trennen. Das Eigelb abgedeckt kaltstellen, das Eiweifl wird gleich weiterver-
arbeitet.

Die Hefe in der zimmerwarmen Milch auflsen.

Das Mehl mit dem Zucker, Salz, Butter, dem Eiweifl und einem ganzen Ei in eine Riihrschiissel
geben, die Hefemilch zugeben und mit den Knethaken zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig abgedeckt gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat (am besten iiber Nacht im
Kiihlschrank).

Den gegangenen Teig halbieren und mit Hand zu ca. 20 x 20 cm groflen Quadraten ziehen. Von
jedem Quadrat dann 6 gleich grofle Streifen schneiden. Diese auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und eine weiter Stunde gehen lassen. Dabei darauf achten, dass zwischen den
Brotchen genug Abstand ist.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

as iibrige Eigelb mit 1 EL Milch mischen, die Brotchen damit einstreichen. Restliche EIMilch
beiseitestellen. Die Brotchen auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen ca.

20 Minuten backen. Wenn sie goldgelb sind, die Brétchen herausnehmen und mit der restlichen
Ei-Milch bestreichen und ein paar Minuten abkiihlen lassen.

Fiir die Hot-Dog Variantel die Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden.

In einer Pfanne etwas Pflanzendl erhitzen und die Zwiebelringe bei mittlerer Hitze langsam gold-
braun rosten, dann zur Seite stellen.

Die rote Zwiebel schélen und fein schneiden. Die Cornichons der Lénge nach in feine Scheiben
schneiden.

Die Hot Dog Brotchen der Lénge nach aufschneiden und mit Senf auf beiden Seiten bestreichen.
Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die Bratwiirste darin rundherum goldbraun braten.
Die Wiirste in die Brétchen legen und die Gurkenscheiben links und rechts einlegen.

Ketchup und Mayonnaise auf der Wurst verteilen, dariiber die gehackte rote Zwiebel streuen.
Als Topping die Rostzwiebeln darauf geben und servieren.

Fiir die Hot-Dog-Variante 2 den Frischkése mit der Mayonnaise und dem Meerrettich verriihren.
Den Rotkohl putzen, waschen und in feine Streifen hobeln. Etwas Salz zugeben und etwa 3 Mi-
nuten kneten, dann die Hélfte vom Essig unterkneten.
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Sellerie putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Etwas Salz zugeben und etwa 3 Minuten
kneten, dann restlichen Essig unterkneten.

Rotkrautstreifen und Sellerie etwas ruhen lassen, zwischendurch immer etwas kneten.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rostbratwiirste rundherum goldbraun braten.

Die Hot Dog Broétchen der Lénge nach aufschneiden und mit der Frischkése-MeerrettichMayo
bestreichen. Darauf etwas Rotkohl verteilen und je eine Bratwurst auflegen. Mit dem Sellerie die
Bratwurst leicht bedecken und die Zwiebeln dariiberstreuen. Brotchen leicht zusammendriicken
und servieren.

Fiir die Hot-Dog Variante 3 Zwiebel schéilen und fein schneiden. Paprika waschen, halbieren,
entkernen und in feine Streifen schneiden.

In einer tiefen Pfanne die Hilfte vom Olivendl erhitzen, gewiirfelte Zwiebel darin anschwitzen,
dann Tomatenmark und Paprika zugeben und braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer weiteren Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Merguez darin rundherum braten.
Die Brotchen aufschneiden, jeweils mit etwas Harissa bestreichen, die gebratenen Paprika-Zwiebeln
und je 2 Wiirstchen darauf geben, Brotchenleicht zusammendriicken und servieren.

Soren Anders am 05. Juni 2020
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Pasta mit Linsen, Hackbdllchen und mariniertem Apfel

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:
300 g griine Linsen 1 Stange Staudensellerie 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Chilischote 2 EL Olivenol
500 ml Hithnerbrithe 400 g kleine Teigwaren  Salz

Pfeffer 50 g Parmesan

Fiir die Apfel:

1 Bio-Zitrone 3 Apfel 1 TL siiler Senf
3 EL Rapsol Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Lauchzwiebel

Fiir die Billchen:

4 Salsiccia 1 EL Olivensl

Linsen unter fliefendem Wasser waschen. Dann in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser
6-10 Stunden einweichen.

Eingeweichte Linsen abgieflen und in einem Topf mit reichlich Wasser (ungesalzen) aufkochen
und 30 Minuten kochen.

Wihrenddessen fiir die marinierten Apfel die Zitrone heifi abwaschen, abtrocknen, etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen.

Die Apfel waschen, vierteln, das Kerngehiiuse entfernen. Apfel in diinne Spalten schneiden.
Zitronensaft mit Zitronenabrieb, Senf, Ol, 1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker verrithren und iiber
die Apfel geben. Gut durchmengen und ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Staudensellerie griindlich putzen, waschen und in Scheibchen schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Die Chilischote waschen, der Linge nach
halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili kleinschneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Sellerie mit der Zwiebel, dem Knoblauch und der Chili
etwa 3 Minuten diinsten.

Nach 30 Minuten Kochzeit das Linsenwasser abgieflen. Hithnerbrithe und das Gemiise aus der
Pfanne zu den Linsen in den Topf geben und zugedeckt 10 Minuten kécheln.

Dann die Nudeln zu den Linsen geben und im Linsentopf fertig garen, etwa 10 Minuten offen
kocheln lassen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Falls die Fliissigkeit nicht ausreicht, noch etwas kochend heifles Wasser angieflen, damit
die Pasta-Linsen nicht zu trocken werden, sie sollte eine leicht fliissige, simige Konsistenz haben.
Salsiccia aufschneiden und das Brét herausdriicken. Aus dem Brét kleine Kugeln formen und
diese etwas flach andriicken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Hackbillchen darin von
allen Seiten knusprig braten.

Die Lauchzwiebel putzen, waschen, kleinschneiden und kurz vor dem Servieren unter die Apfel
mischen.

Die Hackbillchen aus der Pfanne nehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Linsen mit der Pasta in tiefe Teller geben und die Hackbéllchen darauflegen.

Parmesan frisch reiben und iiber das Gericht streuen. Die marinierten Apfel dazu reichen.

Soren Anders am 04. September 2020
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