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Auberginen-Piiree

Fiir 2-4 Personen
2 Auberginen 2 El Olivenol 100 ml Gemdiisebriihe
2 Lorbeerblatter  Salz, Pfeffer, Zitronensaft 1 T1 Honig

Auberginen putzen und lings halbieren. Ol in einer grofien Pfanne erhitzen und die Auberginen
auf der Schnittflache hellbraun anbraten. Brithe und Lorbeerblétter zugeben und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 8 Min. diinsten. Auberginen aus der Pfanne nehmen, kurz abkiihlen lassen und
das Fruchtfleisch mit einem Loffel von der Schale nehmen. Fruchtfleisch in einer Schiissel mit
Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und Honig wiirzen und mit dem Schneidstab fein piirieren.

Tim Malzer am 31. 07. 2010

Bohnen-Gemiise
Fiir 4 Personen
400 g griine Bohnen 4 El1 Ol 1/2 Bund Bohnenkraut
Salz, Pfeffer, Zucker 150 ml Fleischbrithe 1 EL Butter

3 El gerostete Haselniisse 1/2 Bund Petersilie

Die Bohnen putzen. Ol in einem Topf erhitzen und die Bohnen darin 2 Min. andiinsten. Die
Halfte des Bohnenkrauts grob hacken und zugeben. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.
Brithe und Butter und die Bohnen zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 8 Min. garen. Niisse grob
hacken. Restliches Bohnenkraut mit den Niissen unter die Bohnen mischen.

Tim Maéalzer am 16. 10. 2010

Brunnen-Kresse-Kartoffel-Piiree

Fiir 4-6 Personen
800 g mehlige Kartoffeln Salz, Muskatnuss 1 Bund Brunnenkresse
150-200 ml Milch 1 El Butter 1 El geriebenen Meerrettich

Kartoffeln schilen, in grobe Stiicke schneiden und in Salzwasser 25 Minuten garen. Inzwischen
Brunnenkresse verlesen und die Blétter abzupfen. Milch mit zwei Drittel der Brunnenkresse
im Blitzhacker oder mit dem Schneidstab fein piirieren. Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen
lassen und mit einem Kartoffelstampfer fein zerstampfen. Butter und Meerrettich unterriihren,
mit Muskat und Salz wiirzen. Die Brunnenkresse-Milch nach und nach unterriihren. Das Piiree
mit den iibrigen Brunnenkresse-Blédttern bestreut zum Kabeljau servieren.

Tim Malzer am 17. 04. 2010



Curry-6riinkohl

Fiir 4 Personen

800 g Griinkohl Salz 5 Zwiebeln

1-2 El Butterschmalz 3 T1 Currypulver 100 g Rosinen

50 g Pinienkerne 100 g durchwachsener Speck 500 ml Gemiisebriihe
Pfeffer 1 séuerlicher Apfel

Griinkohlblatter von den Stielen zupfen, waschen und sehr gut abtropfen lassen. In kochendem
Salzwasser 5 Minuten blanchieren, abgieflen und abtropfen lassen. Griinkohl sehr gut ausdriicken
und grob hacken. Zwiebeln fein wiirfeln. Butterschmalz in einem Topf zerlassen, Zwiebeln glasig
diinsten, Currypulver, Pinienkerne und Rosinen zugeben und kurz mitdiinsten. Griinkohl und
Speck zugeben und mit Gemiisebriihe auffiillen, salzen und pfeffern. Bei mittlerer Hitze zugedeckt
30 bis 60 Minuten schmoren. Apfel vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Unter
den Griinkohl mischen und 10 Minuten mitgaren.

Tim Malzer am 14. 11. 2009

Frihling-Gemiise
Fiir 6 Personen
300 g junger Spinat 1 rote Zwiebel 1 frische Knoblauchzehe
1 Bund junge Mohren 250 g Champignons 200 g Zuckerschoten
3 Friihlingszwiebeln 2 El Butter 3 El Olivenol

Zucker, Salz, Pfeffer 200 ml Gemiisebrithe Muskatnuss, Zitronensaft

Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Zwiebel in Spalten schneiden. Knoblauch fein
wiirfeln. Mohren schélen oder mit einer Gemiisebiirste abreiben. Champignons putzen. Zucker-
schoten putzen und schriag halbieren. Friihlingszwiebeln putzen und in 6 cm lange Stiicke schnei-
den. 1 El Butter und Olivendl in einem grofien breiten Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und
Mohren darin farblos diinsten. Frithlingszwiebeln, Pilze und Zuckerschoten zugeben. Mit etwas
Zucker bestreuen und leicht salzen. Brithe und restliche Butter zugeben und 10-15 Min. bei
mittlerer Hitze bissfest garen. Am Ende der Garzeit den Spinat zugeben und nur kurz zusam-
menfallen lassen. Herzhaft mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wiirzen und zum Fisch
servieren.

Tim Maéalzer am 04. 09. 2010

Gebratener Fenchel

Fiir 4 Personen
2 kleine Fenchelknollen 150 g Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe
4 El Olivenol Salz Pfeffer

Fenchel putzen und in ca. 1 cm breite Spalten schneiden. Fenchelgriin grob hacken. Tomaten
halbieren. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. 2 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Fenchel und Knoblauch hineingeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten zugeben und 3
bis 4 Minuten unter Riihren garen. Mit dem restlichen Olivenol betriufeln und mit den gefiillten
Muschelnudeln servieren.

Tim Malzer am 24. 04. 2010



Gebratener Radicchio

Fiir 4 Personen
2 Radicchio di Treviso 2 El Olivenol 1 El Butter
Zucker

Radicchio putzen und lings vierteln. Ol und Butter in einer grofien Pfanne erhitzen, den Radic-
chio mit einer Prise Zucker auf den Schnittflichen 1 bis 2 Minuten braten. Anschlieend auf der
ausgeschalteten Kochstelle 2 bis 3 Minuten gar ziehen lassen.

Tim Malzer am 13. 02. 2010

Gediinsteter Blumenkohl

Fiir 4 Personen

1 kleiner Blumenkohl (ca. 600 g) 1 Bio-Zitrone 50 ml Milch

1 Zweig Rosmarin Salz 6 El Mandelbléttchen
60 g Butter

Den Strunk unterhalb des Kohlkopfs abschneiden und alle Auflenbléitter entfernen. Den Strunk
mit dem Messer einschneiden. Zitrone waschen und mit dem Sparschéler 4 Streifen Zitronenscha-
le abschélen. 500 ml Wasser, Milch, Zitronenschale, Rosmarin und Salz in einen Topf geben. Den
Blumenkohl mit dem Strunk nach unten in den Topf geben und zugedeckt 20 bis 25 Minuten bei
mittlerer Hitze garen. Inzwischen Mandelbléttchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.
Butter in einer weiteren Pfanne schmelzen, Mandelbldttchen zugeben und kurz aufschdumen
lassen. Blumenkohl gut abtropfen lassen und mit der Mandelmischung bestreut servieren.

Tim Maélzer am 13. 03. 2010

Gemiise-Julienne
Fiir 6 Personen
1 Méhre 1/4 Sellerieknolle 0,5 Stange Lauch
Salz

Gemiise putzen, waschen und bis auf den Lauch schélen. Alles in sehr diinne, 3 cm lange Streifen
schneiden und in kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren, abgieflen, abschrecken und sehr
gut abtropfen lassen. In Suppenteller geben und mit heifler Consommé iibergiefen.

Tim Malzer am 06. 03. 2010



Griines Erbsen-Piiree

Fiir 4 Portionen
2-3 grofle Knoblauchzehen 2 kleine Zwiebeln 1 Bio-Zitrone
4-5 EL Olivendl 400g tiefgekiihlte Erbsen Salz, Pfeffer, Zucker

Knoblauchzehen pellen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln pellen und sehr fein
wiirfeln. Die Zitrone waschen, die Schale fein abreiben und die Zitrone auspressen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten. Knoblauch
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Ol bis auf 1-2 Essloffel aus der
Pfanne gieflen, aber aufbewahren. Zwiebeln und Erbsen in die Pfanne geben und eine Minute
anschwitzen. Salzen und pfeffern und mit etwas Zucker bestreuen. 5 EL Wasser, 2 EL Zitronensaft
und die Zitronenschale dazugeben und 1-2 Minuten kochen. Alles in einem hohen Gefaf} piirieren.
Wenn das Piiree etwas fest sein sollte, etwas Knoblauchdl oder Wasser dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, den gertsteten Knoblauch auf dem Piiree verteilen und servieren.

Tipp:

Erbsenpiiree passt gut zu gebratenen Lammfilets oder zu gegrilltem Fisch. Und jedes Eisbein
schmeckt mit meinem frischen Erbsenpiiree noch viel besser.

Tim Maélzer am 06. September 2008

Gurken-Gemiise

Fiir 4-6 Personen
2 Salatgurken 3 El Olivendl 1 El Butter
1 rote Pfefferschote Zucker, Salz, Pfeffer 2 El Sojasofle

Gurken schélen, langs halbieren und mit einem Teeltffel entkernen. Schrédg in diinne Scheiben
schneiden. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Gurken und Pfefferschote zugeben, mit Zu-
cker, Salz und Pfeffer wiirzen. 2 Minuten bei starker Hitze braten. Sojasofle zugeben und kurz
untermischen. Zum Kabeljau mit Brunnenkresse-Kartoffelpiiree servieren.

Tim Malzer am 17. 04. 2010

Kartoffel-6Gratin

Fiir 4-6 Personen

600 g feste Kartoffeln 100 g Zwiebeln 4 El1 Ol
4 Lorbeerblétter 125 ml Fleischbrithe 200 ml Schlagsahne
100 ml Milch Salz, Pfeffer, Muskat

Kartoffeln schélen, in sehr diinne, evtl. halbe Scheiben schneiden oder hobeln. Zwiebeln fein
wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Lorbeer darin bei mittlerer Hitze 2 Min.
diinsten. Briithe zugiefien und stark einkochen. Kartoffeln, Sahne und Milch zugeben und offen
bei mittlerer Hitze 30 Min. kochen, dabei mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Unter dem
heiflen Backofengrill in 5-6 Min. knusprig und goldbraun gratinieren. Sofort servieren.

Tim Malzer am 16. 10. 2010



Kartoffel-Muffins

Fiir 6 Stiick:

1 kg feste Kartoffeln 1 Zwiebel Salz, Muskat

2 T1 getr. Majoran 1 Ei (K1. M) 1 gehéufter T1 Speisestirke
1-2 El weiche Butter 1-2 El Zucker 6 Backpflaumen

2 El Olivenol 4-6 El Sonnenblumendl

Kartoffeln schéilen. Kartoffeln und die Zwiebel fein reiben. In ein sauberes Tuch geben und
kréftig ausdriicken. Kartoffelmasse in eine Schiissel geben und mit Salz, Muskat und Majoran
wiirzen. Ei und 1 T1 Speisestérke zugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. 6 Mulden ei-
nes Muffinblechs gut mit Butter ausstreichen und mit Zucker ausstreuen. 2/3 der Kartoffelmasse
hineinfiillen. In die Mitte der Kartoffelmasse jeweils 1 Backpflaume driicken. Ubrige Kartoffel-
masse darauf verteilen. Mit dem Ol betrdufeln und im heien Ofen bei 220 Grad (Umluft 200
Grad) auf dem Rost auf der mittleren Schiene 35-45 Min. goldbraun backen.

Tim Malzer am 30. 10. 2010
Kartoffel-Salat

Fiir 6 Personen

1,2 kg feste Kartoffeln Salz 1 Zwiebel

3 El Olivenol 150 ml Gemiisebrithe 3 El Weilweinessig
Pfeffer 150 ml Ol 1 Ei (K. M)

1 TL Senf 1 EL saure Sahne 3 EL Gewiirzgurkensud
10 Radieschen 4 Gewiirzgurken 1 Beet Kresse

Kartoffeln griindlich waschen und 20 Minuten in kochendem Salzwasser garen.

Zwiebel fein wiirfeln und im Olivendl glasig diinsten. Gemiisebriihe und Essig zugeben, erhitzen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Die Essigmari-
nade dariiber verteilen, vorsichtig mischen und mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

Ol mit Ei, Senf und 1 Prise Salz in ein schmales, hohes Gefél geben und mit dem Schneidstab
zu einer Mayonnaise mixen. Dabei den Schneidstab langsam von unten nach oben ziehen. saure
Sahne und Gewdlirzgurkensud untermischen. Radieschen putzen und waschen. Radieschen und
Gewiirzgurken in diinne Scheiben schneiden.

Vom Kartoffelsalat eventuell etwas Marinade abgielen. Dann Mayonnaise, Radieschen und Gur-
ken unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kresse vom Beet schneiden und iiber den
Salat streuen.

Tim Malzer am 05. 12. 2009

Kichererbsen-Piiree

Fiir 4-6 Personen
2 Dosen Kichererbsen 1 Bund Petersilie 150 g Creme-fraiche
2-3 El Zitronensaft gemahlener Kreuzkiimmel Zimt, Salz

Kichererbsen abgieflen und abtropfen lassen. Petersilie grob hacken. Kichererbsen, Petersilie,
Creme-fraiche und Zitronensaft am besten in einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren. Mit 1
Prise Kreuzkiimmel, 1 Prise Zimt und Salz wiirzen.

Tim Maéalzer am 27. 03. 2010



Knoblauch-Baguette

Fiir 4-6 Personen
0,5 Baguette (oder Ciabatta) 125 g Knoblauchbutter

Baguette waagerecht halbieren und mit der Knoblauchbutter bestreichen. Im heiflen Ofen bei 180
Grad (Umluft 160 Grad) auf dem Rost auf der mittleren Schiene 10 bis 15 Minuten goldbraun
backen.

Tim Malzer am 27. 03. 2010

Melonen-Chutney

Fiir 4 Personen

1 rote Zwiebel 1 rote Pfefferschote 10 g frischer Ingwer
1 Knoblauchzehe 4 El1 Ol 800 g Wassermelone
Salz, Zucker 1-2 El Currypulver 1 Dose stiickige Tomaten (400 g EW)

Saft von 1 Limette 4 Stiele Koriandergriin

Zwiebel, Pfefferschote und Ingwer fein wiirfeln. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Alles
in einem Topf im heifiem Ol andiinsten. Melonenfleisch von der Schale schneiden, wiirfeln und
2 Min. mitdiinsten. Mit Salz, Curry und 1 kréftigen Prise Zucker wiirzen. Tomaten und Limet-
tensaft zugeben und offen bei mittlerer Hitze 10 Min. kécheln lassen. Korianderblétter abzupfen
und untermischen. Das Melonen-Chutney zu Héhnchenkeulen servieren.

Tim Malzer am 14. 08. 2010

Paprika-Relish

Fiir 4-6 Personen

1 gelbe Paprikaschote 2 rote Paprikaschoten 2 rote Zwiebeln

3 El Olivenol 1,5 El Zucker Salz

1 Sternanis 5-6 El Apfelessig 100 ml Gemiisebriihe
1-2 El Kapern in Salz

Paprika putzen, entkernen und zusammen mit den Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Ol in
einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Paprika darin 3 bis 4 Minuten andiinsten. Mit Zucker, Salz
und Sternanis wiirzen. Mit Essig und Briihe abloschen und zugedeckt 20 Minuten bei mittlerer
Hitze garen. Kapern in einem Sieb mit kaltem Wasser abspiilen, abtropfen lassen und 5 Minuten
vor Ende der Garzeit zugeben.

Tim Malzer am 27. 03. 2010
Pastinaken-Piiree

Fiir 4 Portionen
800 g Pastinaken 400 g mehlige Kartoffeln Salz, Muskatnuss
100 ml Milch 100 ml Schlagsahne 2 El Butter

1. Pastinaken und Kartoffeln schéilen und in grobe Stiicke schneiden. Mit Salzwasser bedeckt ca.
15 Minuten weichkochen. Abgieflen und im Topf ausddmpfen lassen.

2. Milch, Sahne und Butter zur Pastinaken-Kartoffel-Mischung geben und mit einem Kartoffel-
stampfer grob zerstampfen. Mit Salz und Muskat wiirzen.

Tim Maéalzer am 11. 12. 2010



Pellkartoffeln

Fiir 4 Personen
2,5 kg vorw feste Kartoffeln Salz 2 El Kiimmelsaat

Kartoffeln waschen, in einem Topf mit Salzwasser bedecken und mit Kiimmel wiirzen. Wasser
zum Kochen bringen und die Kartoffeln 15 bis 20 Minuten garen. Abgieflen, kurz ausdampfen
lassen und pellen.

Tim Malzer am 06. 02. 2010

Rahm-Wirsing

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 800 g Wirsingkohl Salz, Pfeffer, Zitronensaft
1 Dose geschélte Tomaten 2 El Butter 1 1/2 T1 Mehl
250 ml Schlagsahne 100 ml Gemiisebrithe 1-2 TI Kiimmelsaat

3 El glatte Petersilie

Zwiebel fein wiirfeln. Wirsing putzen, den Strunk herausschneiden. Blatter in ca. 2 cm grofle
Stiicke schneiden. Den Kohl in kochendem Salzwasser 3—4 Min. garen. Abgieflen, abschrecken
und im Sieb abtropfen lassen. Die Tomaten im Sieb abspiilen, abtropfen lassen und fein hacken.
Die Butter in einem Topf erhitzen, das Mehl zugeben und unter Riihren anschwitzen. Sahne
und Briithe zugeben, mit dem Schneebesen verrithren und 5 Min. kochen. Kiimmel, Tomaten,
Petersilie und Wirsing zugeben. Bei mittlerer Hitze 5 Min. garen. Mit Salz, Pfeffer und einigen
Spritzern Zitronensaft wiirzen.

Tim Malzer am 30. 10. 2010

Schnittlauch-Flddle (diinne Pfannkuchen)

Fiir 4-6 Personen

100 g Mehl Salz frisch geriebene Muskatnuss
2 Eier (K1. M) 150-200 ml Milch 0,5 Bund Schnittlauch
2-3 E1 Ol

Mehl mit je 1 Prise Salz und Muskat mischen. Eier und Milch verquirlen und nach und nach in
die Mehlmischung rithren, bis ein glatter Teig entsteht. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden
und unterrithren. Teig 10 Minuten quellen lassen. Jeweils 1 T1 Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und nacheinander goldbraune Pfannkuchen backen. Pfannkuchen leicht abkiihlen lassen
und in schmale Streifen schneiden. In Suppenteller geben und mit heifler Consommé {ibergielen.

Tim Malzer am 06. 03. 2010



Schwarzwurzeln a la Creme

Fiir 4 Personen

800 g Schwarzwurzeln Saft von 1 Zitrone 2 El Butter
Salz, Pfeffer 1 gehéufter E1 Mehl 600 ml Milch
0,5 Bund Petersilie

Schwarzwurzeln griindlich unter flieBend kaltem Wasser abbiirsten und schélen. Sofort in eine
Schiissel mit kaltem Wasser und reichlich Zitronensaft geben, damit sie nicht braun werden.
Schwarzwurzeln in Scheiben schneiden und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne schmelzen.
Die Schwarzwurzeln darin andiinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Mehl bestduben und
2-3 Min. anschwitzen. Die Hilfte der Milch zugielen. Salzen, pfeffern und 20-25 Min. bei milder
Hitze garen. Nach und nach die restliche Milch zugieflen. Petersilie fein hacken und kurz vor
dem Servieren unter die Schwarzwurzeln mischen. Mit Zitronensaft abschmecken.

Tim Malzer am 31. 10. 2009

Spargel klassisch

Fiir 4 Personen
2 kg weifler Spargel Salz 1 El Zucker
1 Bio-Zitrone 1 El Butter

Spargel schélen, Enden abschneiden. Den Spargel zu 4 Biindeln binden, mit Zucker und Zitrone
in kochendes Salzwasser geben und zugedeckt aufkochen. Butter zugeben und bei milder Hitze
12-15 Minuten bissfest garen.

Tim Malzer am 08. 05. 2010

Spargel-Kartoffel-Gemdise

Fiir 2-4 Personen
1 kg griiner Spargel 5 Schalotten 3 feste Kartoffeln
Salz, Pfeffer 3 El Olivenol 1 Stiick Butter

Den Spargel am unteren Drittel schéilen und die Enden abschneiden. Spargel in 3 cm grofle Stiicke
schneiden. Schalotten und Kartoffeln schéilen und in Spalten schneiden. Kartoffeln in kochendem
Salzwasser 8 bis 10 Minuten garen, abgieen und abtropfen lassen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Spargel und Schalotten darin rundherum anbraten, salzen und pfeffern. Kartoffeln
zugeben und 10 Minuten mitbraten. Butter zugeben und 2 Minuten weiterbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zum Héhnchen servieren.

Tim Malzer am 15. 05. 2010



Speckbrot

Fiir 4-6 Personen
6 Scheiben Sauerteigbrot 6 T1 Butter 6 Stiele Thymian
12 Scheiben Speck

Die Brotscheiben entrinden und mit je 1 T1 Butter und 1 Stiel Thymian belegen. Je 2 Scheiben
Bacon nebeneinander auf die Arbeitsfliche legen, und je 1 Scheibe Brot mit der Butter nach
unten auf den Speck geben. Die Brote mit dem Speck umwickeln und mit den Enden nach unten
auf ein Backblech geben. Im heilen Ofen bei 180 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren
Schiene 15-20 Minuten knusprig backen.

Tim Malzer am 21. 11. 2009

Spinat-Pilz-Gemiise

Fiir 4 Personen

400 g junger Blattspinat 2 Knoblauchzehen 1 Schalotte
300 g Krauterseitlinge 3 E1 01 Salz

1 El Butter 1-1 El Sojasofle Pfeffer

Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern. Knoblauch in diinne Scheiben, Schalotte in
Ringe schneiden. Pilze putzen und in Stiicke schneiden. Ol in einem weiten Topf erhitzen, Knob-
lauch und Schalotten darin andiinsten. Pilze nach und nach zugeben und mitbraten. Leicht
salzen. Butter zugeben und bei mittlerer Hitze schmelzen. Spinat zugeben und ca. 2 bis 3 Minu-
ten zugedeckt diinsten, bis er zusammengefallen ist. Mit Sojasofle und Pfeffer wiirzen und sofort
servieren.

Tim Malzer am 20. 02. 2010

Spinat-Risotto

Fiir 2 Personen

600-800 ml Gefliigelbrithe 100 g junger Blattspinat 2 Zwiebeln
2 El O1 150 g Risottoreis 50 ml Weilwein
1 El Butter 80 g ger. Parmigiano reggiano Salz, Pfeffer, Olivenol

Gefliigelbriihe erhitzen und warm halten. Spinat waschen, trockenschleudern und verlesen. Zwie-
beln fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten. Risottoreis zugeben
und 2 Minuten mitdiinsten. Mit Weiflwein abléschen und vollstéindig einkochen lassen. Gerade
so viel Briihe zugiefien, dass der Reis bedeckt ist. Offen bei mittlerer Hitze unter hiufigem Riih-
ren 20-25 Minuten garen. Dabei immer wieder etwas heifle Briihe zugieflen, sobald sie vom Reis
fast aufgesogen ist. Spinat unter den Risotto geben und zusammenfallen lassen. Butter und die
Halfte des Késes untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem restlichen Kése bestreuen
und mit etwas Olivenol betraufelt servieren.

Tim Malzer am 27. 11. 2010
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Spitzkohl mit Orangen

Fiir 4 Portionen
1 Spitzkohl 5 El Olivenol Salz
1 El Kiimmelsaat 1 Orange

1. Spitzkohl ldngs vierteln und den Strunk herausschneiden. Blétter in ca. 2 cm breite Streifen
schneiden.

2. 3 E1 Ol in einer Pfanne erhitzen, Spitzkohl darin rundherum anbraten. Mit Salz und Kiimmel
wiirzen und 3-5 Minuten bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren weiterbraten.

3. Orange schilen und in Scheiben schneiden. Orangenscheiben auf eine Platte geben und mit 2
El Ol betriufeln. Spitzkohl dariiber verteilen.

Tim Maéalzer am 11. 12. 2010

Stampf-Kartoffeln mit Rostzwiebel

Fiir 6 Personen
1,2 kg mehlige Kartoffeln Salz 500 g Zwiebeln
4 El1 01 3 El Butter 5 El Schlagsahne

Kartoffeln waschen, schélen und in grobe Stiicke schneiden. In Salzwasser 20 Minuten garen,
abgieflen und abtropfen lassen. Die Zwiebeln pellen, halbieren und in Streifen schneiden. In
einer heiBen Pfanne mit dem Ol bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren ca. 30 Minuten
goldbraun braten. Leicht salzen. Butter in einem Topf schmelzen. Kartoffeln zugeben und mit
einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen. Zwiebeln und Sahne zugeben und unterrithren. Mit
Salz abschmecken.

Tim Malzer am 19. 12. 2009

Tomaten-Chutney

Fiir 4 Personen

800 g Tomaten 30 g frischer Ingwer 3-5 Knoblauchzehen
100 g Schalotten 1 rote Pfefferschote 2 Apfel

3 El Olivendl 120 g Zucker 200 ml WeiBlweinessig
200 ml Apfelsaft 1 El Kiimmelsaat

Den Stielansatz keilformig aus den Tomaten schneiden. Tomaten leicht einritzen und in schwach
kochendem Wasser 5 Minuten sieden lassen, bis sich die Schale 16st. Tomaten abschrecken, hiu-
ten, vierteln, entkernen und grob zerschneiden. Ingwer schélen, mit dem Knoblauch und den
Schalotten in feine Scheiben schneiden. Pfefferschote in diinne Ringe schneiden. Apfel vierteln
und entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Ingwer,
Knoblauch und Apfel darin 2 bis 3 Minuten andiinsten. Zucker zugeben und leicht karamellisie-
ren. Mit Essig und Apfelsaft abloschen. Tomaten, Kiimmel und Pfefferschoten zugeben und bei
mittlerer Hitze 25 bis 30 Minuten einkochen. Dabei gelegentlich umriihren.

Tim Malzer am 13. 02. 2010
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Wirsing-Gemiise

Fiir 4-6 Personen

750 g Wirsing Salz 4 Schalotten

15 g frischer Ingwer 2 El Butterschmalz 1 Prise Zimtpulver
150 ml Schlagsahne Zucker

Auflere Blitter vom Wirsing entfernen. Den Wirsing vierteln und den Strunk herausschneiden.
Die Blatter in ca. 2 cm breite Streifen schneiden und in kochendem Salzwasser 3 Minuten blan-
chieren. In ein Sieb geben, abschrecken und abtropfen lassen. Die Schalotten in diinne Ringe
schneiden, Ingwer schélen und fein reiben. Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Scha-
lotten darin glasig diinsten. Ingwer und Zimt zugeben und kurz mitdiinsten. Wirsing leicht
ausdriicken, zugeben 5-10 Minuten diinsten. Sahne steif schlagen, unter den Wirsing heben und
mit Salz und Zucker wiirzen.

Tim Maéalzer am 21. 11. 2009
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Aprikosen-Apfel-Kompott mit Sahne-Joghurt und Walniissen

Fiir 4 Personen

1 séuerlicher Apfel (Elstar) 3 El Honig 150 g getrocknete Aprikosen
1 Vanilleschote 300 ml Apfelsaft 1 Zitrone

1-2 El Aprikosenkonfitiire 6 El Zucker 1 TI Lebkuchengewiirz

150 g Walnusskerne 400 g griechischen Sahne-Joghurt

Apfel vierteln und entkernen. Die Apfelviertel lings halbieren und in Scheiben schneiden. Honig
in einem Topf erhitzen, Apfel zugeben und andiinsten. Aprikosen vierteln und zugeben. Vanil-
leschote ldngs halbieren, das Mark herauskratzen und mit der Schote zu den Friichten geben.
Apfelsaft und den Saft der Zitrone zugeben. Offen bei milder Hitze ca. 30 Minuten kocheln, dann
leicht abkiihlen lassen. Konfitiire untermischen. Inzwischen Zucker in einem Topf karamellisieren.
Lebkuchengewiirz und Walniisse ziigig unterrithren, dann alles auf ein Stiick Backpapier geben
und abkiihlen lassen. Das Kompott in 4 Dessertgléser fiillen. Sahne-Joghurt kurz durchriihren
und auf das Kompott geben. Walniisse grob hacken und kurz vor dem Servieren auf dem Joghurt
verteilen.

Tim Malzer am 20. 02. 2010

Arme Ritter

Fiir 4 Personen
2 Eier (K1. M) 150 ml Schlagsahne 2 Sch altbackener Christstollen (4-5 cm dick)
2-3 El Butterschmalz 1-2 El Puderzucker 1 Stiel Minze

FEier und Sahne in einer Form verquirlen. Stollenscheiben diagonal halbieren und in der Eiersahne
10 Minuten ziehen lassen. Dabei einmal wenden. Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhit-
zen. Stollenscheiben abtropfen lassen und ca. 2-3 Minuten von jeder Seite darin braten. Kurz
abtropfen lassen, mit Puderzucker bestduben und mit dem Bratapfel und mit Minze garniert
servieren.

Tim Maéalzer am 16. 01. 2010

Bratapfel mit Nugat-Marzipan-Fiillung

Fiir 4 Personen
4 Kleine Apfel (z. B. Elstar) 1 Marzipanriegel mit Nugatfiillung 4 halbe Walnusskerne
4 T1 Butter

Apfel waschen. am Bliitenansatz leicht begradigen. Von den Apfeln am Stielansatz Deckel ab-
schneiden. Das Kerngehduse ausstechen. Marzipanriegel einmal quer und einmal ldngs halbieren
und in die Apfel fiillen. Jeden Apfel mit einem halben Walnusskern und 1 T1 Butter belegen.
Deckel wieder auf die Apfel setzen. Die Schale mit einem Messer rundherum einritzen. Apfel in
eine feuerfeste Form setzen. Im heiflen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der unteren
Schiene 25-30 Minuten backen. Bratéipfel mit etwas Schmorsud auf Tellern anrichten und mit
den Armen Rittern servieren.

Tim Maéalzer am 16. 01. 2010
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Catalanisches Tiramisu

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 600 ml Milch 6 Eigelb (K1. M)
50 g Zucker 4 gestr. El Speisestéirke 1 Bio-Orange
80 g Loffelbiskuits 100-150 ml Espresso 250 g Brombeeren

4 El Zucker zum Gratinieren

Vanilleschote halbieren und das Mark auskratzen. 300 ml Milch, Eigelb, 50 g Zucker, Orangen-
schale und Vanillemark mischen und mit dem Schneidstab kurz mixen. 300 ml Milch mit der
Stérke griindlich verriithren. Die Eiermilch unter Riithren bei milder Hitze nur leicht erhitzen.
Stérkemilch unter Riihren zugieflen. Unter stdndigem Riihren aufkochen und 2 Min. kocheln.
Unter gelegentlichem Riihren lauwarm abkiihlen lassen. Orangenschale fein abreiben, Saft aus-
pressen. Loffelbiskuits in Stiicke brechen und in 4 ofenfesten Férmchen (o 10 cm) verteilen.
Espresso dariiber triufeln. Brombeeren verlesen und evtl. halbieren, 2/3 davon auf den Biskuits
verteilen. Die iibrigen Brombeeren mit dem Orangensaft in einem hohen Gefif fein piirieren und
iiber die ganzen Beeren traufeln. Die Creme auf die Schélchen verteilen und vollstédndig abkiihlen
lassen. Kurz vor dem Servieren mit Zucker bestreuen und mit einem Gasbrenner karamellisieren.

Tim Maéalzer am 04. 09. 2010
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Dekonstruierter Obstkuchen, Mandel-Eis mit Karamell-Hippe

Fiir 4 Personen

Mandeleis:

4 Zitronen, unbehandelt 200 g Zucker 750 ml Milch
1 TL Zimt 200 g Mandeln, gemahlen

Obstkuchen:

1 kg Obst, gemischt 3 EL Honig, fliissig 125 g Zucker
1 Zweig Rosmarin Zitronensaft

Crumble:

175 g Butter, weich 200 g Haferflocken 100 g Mehl
175 g Zucker, braun 2 TL Zimtpulver

Karamell-Hippe:
1 Pck. Karamellbonbons

Mandeleis:

Die Schale einer Zitrone abreiben. Den Saft aller Zitronen auspressen. Den Zucker mit Wasser
bedecken und auf die Hilfte einkochen. Die Milch mit der abgeriebenen Zitronenschale und
Zimt aufkochen. Die gemahlenen Mandeln dazugeben noch mal kochen lassen und dann durch
ein feines Sieb passieren. Den Zitronensaft und Zuckersirup in die Mandelmilch geben. In der
Eismaschine gefrieren lassen. Den Backofen auf 250 Grad vorheizen.

Obstkuchen:

Das Obst waschen, schilen und in grofle Stiicke schneiden. Mit Zucker, Honig, Zitronensaft
und gehacktem Rosmarin vermengen und im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene
karamellisieren. Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Crumble:

Butter, Haferflocken, Mehl, Zucker und Zimtpulver schnell miteinander vermengen. Es miissen
grobe Streusel entstehen. Die Streusel auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Backofen
knusprig ausbacken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Karamell-Hippe:

Die Bonbons in einer Kiichenmaschine zu feinem Pulver vermahlen und in ein feines Sieb geben.
Das Pulver gleichméfig dick auf ein Backpapier sieben und im vorgeheizten Backofen schmelzen
lassen. Sobald sich die Masse verfliissigt hat aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen. Die
Karamellplatten in gefillige Stiicke brechen. Obst auf einer Platte verteilen, das Eis abstechen
und mit den Crumblestreusel bestreuen. Uber Alles die gebrochenen Karamellplatten verteilen.
Tipp:

Dazu frisches Obst, wie z. B. Erdbeeren servieren.

Tim Maéalzer am 16. Juli 2010
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Doppel-Rahm-Frischkdse-Mousse

Fiir 4 Personen

3 Blatt Gelatine 400 ml Schlagsahne 150 g Doppelrahmfrischkése
40 g Puderzucker 500 g Erdbeeren 200 g gebrannte Mandeln
30 g Baiser

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 100 ml Sahne in einem Topf erhitzen. Gelatine gut aus-
driicken und in der heiflen Sahne schmelzen. Frischkése und Puderzucker unterriihren. Restliche
Sahne halb fest schlagen und unter die Frischkédsemischung heben. Die Masse in 4 Schélchen
(a ca. 150 ml Inhalt) fiillen. Zugedeckt mindestens 5 Stunden kalt stellen. Erdbeeren waschen,
putzen und je 1 gebrannte Mandel in die Schnittstelle stecken. Die Mousse mit den gefiillten
Erdbeeren anrichten. Baiser grob zerbroseln und iiber die Erdbeeren streuen.

Tim Malzer am 15. 05. 2010

Erdbeeren, gratiniert mit Baiser

Fiir 4 Personen

250 g Erdbeeren 1-2 Stangen Rhabarber 5 El Holunderbliitensirup
51 El Zitronensaft 2 Eiweifl (K1. M) Salz

100 g Zucker 2 El Puderzucker

Erdbeeren waschen, putzen und lings vierteln. Rhabarber putzen und in diinne Scheiben schnei-
den. In einer Schiissel mit Holunderbliitensirup und 5 El Zitronensaft mischen und 10 Minuten
marinieren. Eiweil mit 1 El Zitronensaft und 1 Prise Salz in ein hohes Gefifl geben und mit
den Quirlen des Handriihrers steif schlagen. Den Zucker unter Riihren einrieseln lassen und 1
Minuten weiterschlagen. Die Friichte in 4 kleine Auflaufformchen geben und die Baisermasse
darauf verteilen. Mit etwas Puderzucker bestreuen und im heiflen Ofen bei 175 Grad Umluft auf
dem Rost auf der unteren Schiene 15 Minuten backen. Mit Puderzucker bestreut servieren.

Tim Malzer am 08. 05. 2010

Flissiges Schoko-Kiichlein

Fiir 4 Personen

100 g Bitterkuvertiire (70 %) 100 g Butter 2 T1 Butte
2-3 El Zucker 3 Eier (KL.M) 80 g Zucker
50 g Mehl 1 El Kakaopulver 1 TI Backpulver

Schokolade grob hacken. Schokolade und Butter in einer Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad
schmelzen. 4 Formchen (a 150 ml Inhalt) sorgfiltig buttern und mit Zucker ausstreuen. Eier
und Zucker mit dem Schneebesen kriftig verrithren. Mehl, Kakaopulver, Backpulver mischen
und mit der Eiermasse verrithren. Schokolade unterrithren. Teig in die Férmchen geben und im
vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 10 bis 12 Minuten backen (Umluft 170 Grad, 10 Minuten).
Kiichlein aus dem Ofen nehmen und vorsichtig auf Teller stiirzen. Es soll sich aufien gerade eine
Kruste gebildet haben, um die Kiichlein zu stiirzen. Der Kern soll aber noch fliissig sein.

Tim Malzer am 09. 06. 2010
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Kaiserschmarrn

Fiir 2 Personen

Grundrezept:
6 Eier (KI. M, getrennt) 1 T1 Salz 1 El Zucker
280 g Mehl 300 ml Milch

FEiweifle und Salz mit den Quirlen des Handriihrers steif schlagen. Zucker zugeben und 1 Min.
weiterschlagen. Mehl, Milch und Eigelbe mit einem Schneebesen verriihren. Eischnee in mehreren
Portionen unterheben.

Tim Malzer am 28. 10. 2010

Karamell-Bananen
Fiir 4 Personen
50 g Zucker 50 ml brauner Rum 200 ml Schlagsahne
2 Bananen

Zucker bei milder Hitze hellbraun karamellisieren lassen. Mit Rum abléschen. Sahne zugeben
und so lange kochen, bis sich der Karamell aufgelost hat. Bei milder Hitze weitere 5 Minuten
einkochen lassen. Bananen schélen, in Scheiben schneiden und in die Karamellsofle geben. Zu
den Kiichlein servieren.

Tim Malzer am 09. 06. 2010

Limoncello-Parfait
Fiir 6-8 Personen
1 E1 01 1 Zitronenkuchen (ca. 400 g) 4 Eigelb (KI1. M)
4 El Zucker 100 g Sahne-Joghurt 120 ml Limoncello
1-2 EL Zitronensaft 200 ml Schlagsahne 6 El Erdbeerkonfitiire

250 g Erdbeeren 3 T1 Puderzucker

Eine kleine Kastenform (750 ml) mit etwas Ol ausstreichen und mit Klarsichtfolie auslegen.
Zitronenkuchen der Lange nach in 5 Scheiben (1 cm dick) schneiden. Die Kuchenform am Boden
und an den Seiten mit dem Zitronenkuchen auslegen. Eigelbe und Zucker in einer Metallschiissel
verquirlen und iiber einem heiflen Wasserbad mit dem Schneebesen cremig-dicklich aufschlagen.
AnschlieBend in Eiswasser kaltschlagen. Dabei nach und nach Joghurt, 100 ml Limoncello und
Zitronensaft unterrithren. Die Sahne halb steif schlagen und mit einem Schneebesen unter die
Eimasse heben. Konfitiire glatt rithren. Die Parfait-Masse in 3 Portionen in die Kuchenform
gielen, dazwischen mit einem Essloffel die Konfitiire verteilen. am Schluss mit einer Scheibe
Zitronenkuchen belegen. Mit Klarsichtfolie abdecken und mindestens 5 Stunden (am besten
iiber Nacht) einfrieren. Das Parfait 15 Minuten vor dem Servieren aus dem Gefrierfach nehmen.
Erdbeeren waschen, halbieren und mit 2 Tl Puderzucker und mit dem restlichen Limoncello 5
Minuten marinieren. Parfait aus der Form stiirzen und von der Folie befreien. Mit den Erdbeeren
belegen und mit Puderzucker bestreut servieren.

Tim Malzer am 24. 04. 2010
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Mango-Kompott

Fiir 4 Personen
1,5 Mangos 3—4 El Zucker 100 ml Orangensaft
4 Eigelb (K1. M) 1 Dose cremige Kokosmilch

Mangos schéilen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wiirfeln. 1-2 El Zucker in einen Topf
geben und leicht karamellisieren. 100 ml Wasser, Orangensaft und Mangowdiirfel zugeben und
bei milder Hitze ca. 5 Min. einkochen. Eigelb, 2 El Zucker und den fliissigen Teil der Kokosmilch
in eine Metallschiissel geben. Uber einem heiBen Wasserbad ca. 8 Min. mit dem Schneebesen
cremig aufschlagen, dann den Rest vom cremigen Teil der Kokosmilch vorsichtig unterheben.
Das Kompott in 4 kleine Gléser verteilen und die Kokosmasse dariiber geben. Sofort servieren.

Tim Malzer am 31. 10. 2009

Ofen-Schlupfer

Fiir 4 Personen

6 Milchbrotchen (ca. 160 g) 300 ml Schlagsahne 1 Vanilleschote

4 Eier (KI1. M, getrennt) 3 El Zucker 50 g Mandelstifte
200 g eingemachte Kirschen 4 Rosmarinzweige

Kirschen abgieflen und abtropfen lassen. Milchbrotchen in Stiicke zupfen und in einer Schiis-
sel mit der Sahne iibergiefen und 5 Min. einweichen. Vanilleschote aufschlitzen und das Mark
herauskratzen. Vanillemark, Zucker, die Héilfte der Mandeln und das Eigelb zu den Broétchen
geben und mit einem Kochloffel unterrithren. Eiweifl und eine Prise Salz mit den Quirlen des
Handriihrers steif schlagen. Eischnee vorsichtig unter die Brotchenmasse heben. Masse in eine
gefettete Auflaufform (30 x 20 cm) geben und mit den Kirschen, den iibrigen Mandeln und dem
Rosmarin belegen. Im heilen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf einem Rost im unteren
Drittel 50 Min. backen. Evtl. nach 35 Min. mit Alufolie abdecken.

Tim Méilzer am 21. 08. 2010
Rhabarber-Kompott

Fiir 6 Personen
5 Stangen Rhabarber (500 g) 4 El brauner Zucker 3 El Himbeergeist (Obstler)
1-2 El Vanillezucker

Rhabarber putzen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Zucker in einem Topf schmelzen,
Rhabarber zugeben und 2 Minuten andiinsten. Himbeergeist zugeben und den Rhabarber unter
gelegentlichem Riihren bei milder Hitze 10 Minuten garen. Mit Vanillezucker abschmecken.

Tim Malzer am 17. 04. 2010
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Salziger Kaiserschmarrn

Fiir 2 Personen

1 Grundrezept Kaiserschmarren 140 g Maiskerne, Dose 4-5 El Olivenol

1 Zwiebel 1 El Knoblauchol 100 g gekochter Schinken
Salz 1-1 T1 Cayennepfeffer =~ 100 g geraspelter Gouda

1 Grundrezept Kaiserschmarren zubereiten. Maiskolben putzen und die Kerne vom Kolben
schneiden. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Mais darin anbraten. Zwiebel in Strei-
fen schneiden, mit dem Knoblauchdl zum Mais geben und 1 Min. mitbraten. Schinken wiirfeln
und zugeben. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Kaiserschmarrenteig dariiber verteilen. Bei
mittlerer Hitze 2 Min. braten. Mit dem Ké&se bestreuen. Pfannengriff evtl. mit Alufolie umwi-
ckeln. Im heiflen Ofen bei 175 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene 10 Min. backen.
Den Schmarren auf einen Teller stiirzen, mit etwas Olivendtl betréufeln.

Tim Malzer am 28. 10. 2010

Silvester-Krapfen oder Brand-Teig-Krapfen

Fiir 20 Stiick:

60 g Butter Salz 1 El Zucker
Schale von 1 Bio-Zitrone frisch geriebene Muskatnuss 150 g gesiebtes Mehl
3 Eier (K1. M) 1101 200 g passierte Konfitiire

4 El Puderzucker

250 ml Wasser, Butter, 1 Prise Salz, Zucker, Zitronenschale, Tonkabohne aufkochen. Mehl auf
einmal zugeben und zunédchst mit dem Schneebesen glatt rithren. Dann mit einem Kochloffel
3—4 Min. riihren, bis der Teig sich als Klo3 vom Topfboden 16st und sich am Topfboden ein
weifler Belag bildet. Den Teig in eine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen. Eier nachein-
ander mit den Quirlen des Handriihrers oder mit dem Schneebesen unterriithren. Ol in einem
Topf oder in einer Friteuse auf ca. 165-170 Grad erhitzen. Teig portionsweise mit zwei gedlten
Teeloffeln abstechen, vorsichtig ins heifle Fett gleiten lassen und ca. 5-6 Min. goldbraun aus-
backen. Dabei mehrfach wenden. Die Krapfen auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Konfitiire in
einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben und die Krapfen damit fiillen. Mit Puderzucker bestdubt
servieren.

Tim Malzer am 31. 12. 2009
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Strudel-Teig-Cup-Cakes

Fiir 6 Personen

200 g Brioche (oder Hefezopf) 150 ml Schlagsahne 2 Eier (K1. M)

3 El Vanillezucker 5 Blatter Strudelteig (125 g) 100 g fliissige Butter
1-2 El Puderzucker

Brioche wiirfeln. Sahne mit Eiern und Zucker verquirlen und mit den Hefezopf-Wiirfeln mi-
schen. 10 Minuten ziehen lassen. Den Strudelteig einmal ldngs und einmal quer halbieren. Die
Teigblatter mit der fliissigen Butter bestreichen und jeweils 3 Teigbldtter iibereinander, mit der
gebutterten Seite nach unten, in die 6 Mulden eines Muffin-Blechs legen. Die Brioche-Masse in
die ausgelegten Muffin-Mulden einfiillen und die iiberstehenden Teigblétter locker dariiberlegen.
Im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der unteren Schiene 20 bis 25 Minuten
backen. Mit Puderzucker bestreut zum Rhabarberkompott servieren.

Tim Malzer am 17. 04. 2010

Siife Knusper-Tiirmchen

Fiir 4 Personen

500 ml Sonnenblumensl 12 Blitter Friihlingsrollen-Teig (TK) 200 g gem. Beerenfriichte
4-6 El Cassis 1-2 El Zitronensaft 250 ml Schlagsahne

200 g Creme-fraiche 6 El Puderzucker 4 Stiele Zitronenmelisse

Ol in einem Topf erhitzen. Teigblitter bei mittlerer Hitze nacheinander hellgelb frittieren, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Friichte verlesen, putzen und evtl. halbieren, mit dem Cassis
(oder Zucker) und Zitronensaft mischen. Sahne steif schlagen. Créme-fraiche mit 4 El Puderzu-
cker verrithren. Sahne unterheben. Die Teigblédtter mit Puderzucker bestreuen und abwechselnd
mit der Creme-fraiche-Sahne und den Friichten zu 4 Tiirmchen schichten. Mit Zitronenmelisse
verziert servieren.

Tim Malzer am 05. 06. 2010

Siier Kaiserschmarrn

Fiir 2 Personen
1 Grundrezept Kaiserschmarren 3 El Butter 3 El Zucker
Puderzucker

1 Grundrezept Kaiserschmarren zubereiten. 2 El Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen.
Mit 1 El Zucker bestreuen. Teig in die Pfanne gieflen und bei mittlerer Hitze 5 Min. braten.
Pfannengriff evtl. mit Alufolie umwickeln. Im heiflen Ofen bei 175 Grad (Umluft 160 Grad)
auf der mittleren Schiene 10 Min. backen. Kaiserschmarren aus dem Ofen nehmen, 1 El Butter
und 2 El Zucker zugeben. Den Schmarren mit 2 Holzspateln in Stiicke reifien und wenden. Bei
mittlerer Hitze 5 Min. nachbraten. Mit Puderzucker bestreuen und mit Kompott servieren.

Tim Malzer am 28. 10. 2010

21



Weies Schoko-Tiramisu

Fiir 4 Personen

500 g Kirschen 4 El Zucker 4-5 El Orangenlikor
200 ml Kirschsaft 1 Sternanis 200 weifle Kuvertiire
200 ml Schlagsahne 4 Brownies 4 El starker Kaffee

Kirschen entsteinen. Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren. Kirschen zugeben und kurz
andiinsten. Mit 1 Schuss Orangenlikor abléschen und vorsichtig flambieren. Kirschsaft und Ster-
nanis zugeben und sirupartig einkochen. Beiseitestellen. Kuvertiire evtl. hacken und in einer
Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen, dann lauwarm abkiihlen lassen. Sahne steif
schlagen und in mehreren Personen unter die Kuvertiire mischen. Von den Brownies jeweils waa-
gerecht eine diinne Scheibe abschneiden. Den Rest in Streifen schneiden und auf 4 Dessertteller
geben. Jede Portion mit 1 El Kaffee betrdufeln und die Kirschen darauf verteilen. Mit je 1 der
Browniescheiben bedecken und die Kuvertiiresofle dariiber geben.

Tim Malzer am 25. 09. 2010

Zwetschgen-Kompott

Fiir 4 Portionen

100 g Zucker 1 EL Butter 100 ml Portwein

100 ml Orangensaft 50 ml Zitronensaft 750 g TK-Zwetschgen
1 Zimtstange

Zucker mit der Butter in einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit Portwein abléschen und mit
Orangen- und Zitronensaft auffiillen. Zwetschgen und Zimtstange zugeben. Aufkochen und bei
milder Hitze unter gelegentlichem Riihren in 5-10 Minuten garen.

Tim Maéalzer am 13. 11. 2010
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Frittata

Fiir 4-6 Personen

450 g festkochende Kartoffeln 1 Bund Schnittlauch 3 El Olivendol
8 Eier (KI. M) 60 g geriebener Parmesan Salz
Pfeffer 8 Sardellenfilets (in O1)

Kartoffeln schilen und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Kartoffelwiirfel darin ca. 10 Min. unter Wenden
braten. Eier verquirlen, Parmesan untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sardellenfilets
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Eimasse in die Pfanne geben, mit Sardellenfilets belegen und
mit Schnittlauch bestreuen. Die Frittata im heifien Ofen bei 140 Grad (Umluft 120 Grad) auf
der mittleren Schiene in ca. 10-12 Min. stocken lassen.

Tim Malzer am 18. 09. 2010

Gegrillter Fisch aus der Zange

Fiir 2-4 Personen

1-2 Bio-Zitronen 1 Dorade 500-700 g 1 Saibling 400-500 g
2 mittelgrofle Eukalyptuszweige grobes Meersalz Pfeffer

4 EL Olivendl

Zitrone in Scheiben schneiden. Fisch ausspiilen, trockentupfen. Die Bauchhdhlen mit einigen
Zitronenscheiben und Eukalyptuszweigen fiillen. Die Fische mit den restlichen Zitronenscheiben
jeweils in eine Fischzange geben und einspannen. Die Fische mit Salz wiirzen und mit Olivenol
betrdufeln. Die Fischzangen auf den Grillrost iiber der heiflen Kohle legen und auf jeder Seite
10 Minuten grillen.

Tim Malzer am 10. 06. 2010

Hamburger Lebkuchen-Backfisch

Fiir 6 Personen

1,2 kg Zanderfilet Salz 2 EL Zitronensaft
2 Eier (K1. M) 150 g Mehl 200 ml Bier

1 TL Lebkuchengewiirz 500 g Butterschmalz 1 Zitrone

Fischfilet in 6 Stiicke schneiden, mit Salz und Zitronensaft wiirzen und 10 Minuten ziehen lassen.
Fiir den Backteig die Eier trennen. Die Eigelb, 100 g Mehl, Bier, Lebkuchengewiirz und etwas
Salz mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig verrithren. 5 Minuten ruhen lassen. Eiweif3
steif schlagen und unter den Teig heben. Butterschmalz erhitzen. Fischstiicke im restlichen Mehl
wenden und das iiberschiissige Mehl abklopfen. Fischstiicke durch den Backteig ziehen, abtropfen
lassen und im heiBen Ol auf beiden Seiten goldgelb frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit dem Kartoffelsalat anrichten. Mit Zitrone servieren.

Tim Malzer am 05. 12. 2009
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Lachs-Packchen mit Tomaten-Salsa

Fiir 4 Personen

3 grofle Eiertomaten 3 Passionsfriichte 6 El Ol

Salz, Pfeffer, Zucker 2 Avocados 1 Stange Lauch
ca. 500 g Lachsfilet 1 Bund Koriandergriin

Tomaten kreuzweise einritzen und den Strunk entfernen. In kochendem Wasser 20 Sekunden
blanchieren, abschrecken, abtropfen lassen. Tomaten héuten, in kleine Wiirfel schneiden. Lauch
putzen. Von der Stange 4 groflere Blatter 16sen und in kochendem Salzwasser 1 Minuten garen,
abschrecken. Passionsfriichte auskratzen, mit den Tomatenwiirfeln mischen und mit Salz und Zu-
cker wiirzen. Koriandergriin abzupfen und mit 4 EL Olivendl zur Vinaigrette geben. Lachsfilet in
4 gleich grofie Tranchen schneiden. Lachsfilets rundum mit Salz, Pfeffer wiirzen. Dann die Lachs-
filets mit je 1 Blatt Lauch stramm umwickeln und auf die Nahtseite setzen. Avocados schilen,
den Kern entfernen und halbieren. Eine Pfanne mit 2 El Ol erhitzen und die Lachsfilets zuerst
auf der Nahtseite 1 Minute anbraten. Dann auf den restlichen Seiten jeweils 1 Minuten braten.
FEin Stiick Lachs und eine Avocadohilfte auf Tellern anrichten. Mit dem Passionsfruchtdressing
betrdufeln und den restlichen Koriander dariiber streuen.

Tim Malzer am 29. 08. 2009
Lachs-Tatar

Fiir 4 Personen

20 g frischer Ingwer 2 Friihlingszwiebeln 1 T1 Szechuan-Pfeffer
400 g Lachsfilet ohne Haut 3 El Traubenkernsél 1 T1 Sesamdol

2 El Sojasofle 2-3 El Limettensaft Salz

1 Beet Daikon-Kresse 40 Erbsensprossen

Ingwer schélen und sehr fein reiben. Frithlingszwiebeln putzen, nur das Weile und Hellgriine fein
schneiden. Szechuan-Pfeffer im Morser grob zerstoen und anschliefend durch ein feines Sieb ge-
ben. Lachsfilet fein wiirfeln. Fischtatar mit Traubenkernol, Sesamdl, Ingwer, Frithlingszwiebeln,
Szechuan-Pfeffer, Sojasofle und Limettensaft mischen. Mit Salz abschmecken. Kresse vom Beet
schneiden. Lachstatar mit der Kresse und den Erbsensprossen anrichten.

Tim Malzer am 11. 06. 2010
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Mat jes Hausfrauenart

Fiir 4 Personen

8 Matjes, Doppelfilets 1 Zwiebel, rot 3 Gewiirzgurken

4 Apfel, siuerlich 2 Apfel, siifi-sduerlich 250 g Creme-fraiche
150 g Mayonnaise 1 Zitrone 1 kg Kartoffeln, klein
Salz Pfeffer Zucker

Olivenol Schnittlauch Gurkenwasser

Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Gewiirzgurken lings halbieren und in Schei-
ben schneiden. Die zwei sii-siuerlichen Apfel vierteln, entkernen und quer in diinne Scheiben
schneiden. Den Saft der Zitrone auspressen. Mayonnaise, Creéme-fraiche, Zitronensaft, etwas
Gurkenwasser, Salz, Zucker und Pfeffer verrithren. Apfelscheiben und Matjes dazugeben und
abschmecken. Kartoffeln waschen und in Salzwasser bissfest garen. Die restlichen Apfel mit ei-
nem Apfelausstecher entkernen und in circa eineinhalb Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
In einer Grillpfanne mit Oliventl den Apfelscheiben ein Grillmuster geben. Mit Schnittlauch
garnieren. Alles zusammen nach Belieben anrichten.

Tim Malzer am 12. Dezember 2008

Matjes-Hdppchen

Fiir 4 Personen
6 Blatt Gelatine 2-3 Salatgurken Salz

Zucker 7 El Apfelessig 2 Apfel
6 Matjesfilets 1 rote Zwiebel 1 Kopf Frisée
Pfeffer 4 El1 O1 4 Scheiben Pumpernickel

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Gurken schélen und entsaften. 500 ml Gurkensaft krif-
tig mit Salz, Zucker und 4 El Essig wiirzen. Die Hélfte des Gurkensafts in einem kleinen Topf
erhitzen, beiseitestellen. Gelatine gut ausdriicken und im heilen Gurkensaft auflésen. Nach und
nach den iibrigen Gurkensaft einriithren. Apfel mit einem Kernausstecher entkernen und in diinne
Scheiben hobeln. Matjes in 3 cm grofie Stiicke schneiden. 4 runde Férmchen (250 ml Inhalt) 1
Std. kaltstellen. In jedes Férmchen ein wenig Gurkensaft gieflen, dann abwechselnd Apfelschei-
ben, Matjes, Apfelscheiben, Matjes und dazwischen immer wieder etwas Gurkensaft einschichten.
Zum Schluss mit Gurkensaft auffiillen. Die {ibrigen Apfelscheiben mit 1 El Apfelessig betriu-
feln. Zugedeckt mindestens 6 Stunden kaltstellen. Zwiebel in sehr diinne Ringe schneiden. Den
Frisée putzen, waschen und trockenschleudern. 2 El Essig, Salz, Zucker, Pfeffer und Ol krif-
tig verrithren und unter den Frisée mischen. Zwiebeln und {ibrige Apfelscheiben untermischen.
Pumpernickel halbieren. Die Matjessiilzen kurz in heifles Wasser tauchen und stiirzen. Mit Salat
und Pumpernickel servieren.

Tim Malzer am 29. 05. 2010
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Pochierter Kabeljau in Mandel-Milch

Fiir 4-6 Personen

750 ml Milch 1 Knoblauchzehe 20 g frischer Ingwer

1 rote Chilischote 2 El Olivenol 3 El ungesiifites Mandelmus
1 Kabeljau-Filet (ca. 800 g) Salz

Milch in einem Topf erhitzen. Knoblauch und Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Zu-
sammen mit der Chilischote in die Milch geben. Olivenél und Mandelmus unterriihren. Das
Kabeljau-Filet entgraten und in 6 Stiicke schneiden, salzen. Fischstiicke in die Mandelmilch le-
gen, zugedeckt einmal aufkochen, dann bei sehr milder Hitze ca. 4 Minuten gar ziehen lassen.
Fisch aus der Milch nehmen. Die Milch mit dem Schneidstab fein piirieren, evtl. salzen. Fisch
mit der Sole und dem Brunnenkresse-Kartoffelpiiree servieren.

Tim Mélzer am 17. 04. 2010
Spaghetti mit Schollen-Filet

Fiir 4 Personen

500 g Spaghetti Salz 6 E1 Ol

500 g gemischte Pilze Pfeffer 1 El Butter

1 Bund Birlauch 200 ml Schlagsahne 8-10 Schollenfilets
1 Limette 1 Eiweif (K1. M)

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen, abgieflen, abtropfen lassen und mit
3 El Ol mischen. Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden. 3 El Ol in einer heiBen Pfanne
erhitzen. Pilze zugeben und rundherum kréftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter
zugeben. Spaghetti in eine Auflaufform (ca. 30 x 20 cm) geben. Bérlauch und Sahne in einem
Mixer fein piirieren. Zu den Nudeln geben und untermischen. Pilze und Schollenfilets dariiber
verteilen. Mit Limettensaft betrdufeln und leicht pfeffern. Ein Stiick Backpapier (etwas grofier
als die Auflaufform) am Rand mit Eiweil bestreichen, iiber die Nudeln legen und am Rand der
Form festdriicken. Im heilen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene
30 Minuten garen.

Tim Malzer am 29. 05. 2010
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Warmer Rducher-Lachs mit Fenchel-Salat

Fiir 6—8 Personen
2 ungeleimte Naturholzbretter

2 Handvoll Raucherchips 2 TI Fenchelsaat 2 T1 Koriandersaat
1 Bio-Orange 1 Bund Dill 2 Stiicke Lachsfilet a 700 g
1 El grobes Meersalz 2 El Zucker

Die Holzbretter iiber Nacht in Wasser einweichen. Raucherchips in einer Schiissel mit Wasser
bedeckt 30 Min. einweichen, dann abgieflen und abtropfen lassen. Fenchel- und Koriandersaat
im Morser zerstolen. Orange in Scheiben schneiden, die Orangenscheiben halbieren. Dill grob
schneiden. Lachs mit der Hautseite nach unten mittig auf die Holzbretter legen. Mit Meersalz,
Zucker, Fenchel und Koriander bestreuen. Mit Dill und Orangenscheiben belegen. Mit Klarsicht-
folie bedeckt am besten 1 Stunde im Kiihlschrank marinieren. Die abgetropften Réucherchips
auf der heiflen Grillkohle verteilen, mit einem Deckel verschlieffen. Folie von den Lachsfilets ent-
fernen. Lachs mit den Holzbrettern auf dem vorbereiteten Grill mit geschlossenem Deckel 20
Minuten rduchern. Dazu Fenchelsalat mit Kichererbsen servieren.

Tim Malzer am 10. 06. 2010
Wolfsbarsch in Salz-Kruste

Fiir 6 Personen

2 Bio-Zitronen 1 Knoblauchzehe 2-3 Tl getr. Lavendelbliiten
500-600 g Meersalz 1 Eiweifl KI. M 1 Wolfsbarsch a 1 Kg
2 Lorbeerblétter 5 El Zucker 2 El Olivensl

Zitronenschale von 1 Zitrone diinn abschilen. Mit Knoblauch, Lavendelbliiten und Salz im Blitz-
hacker sehr fein zerkleinern. 1 El Zitronensalz zum Servieren beiseite stellen. Ubriges Zitronensalz
in einer Schiissel mit dem Eiweifl mischen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Hélfte
vom {ibrigen Zitronensalz auf dem Backpapier in Fischgrofie verteilen. Den Fisch darauf legen,
das restliche Salz moglichst diinn dariiber verteilen und gut andriicken. Im heiflen Ofen bei 180
Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf der untersten Schiene 25-30 Min. garen. 1 Zitrone quer
halbieren, die Schnittflichen mittig einschneiden und je ein frisches Lorbeerblatt hineinstecken.
Zucker auf einen Teller geben und die Schnittflichen der Zitrone hineindriicken. Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und die Zitronen auf den Schnittflichen darin 2-3 Min. braten.
Fisch aus dem Ofen nehmen, Salz und Haut entfernen. Fischfilets auslosen, mit Zitronenmeersalz
wiirzen und mit der gebratenen Zitrone und dem Gemiise servieren.

Tim Malzer am 04. 09. 2010
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Gefligel



Enten-Bratwurst

Fiir 12 Personen

4-5 m frischer Schweinedarm 3 Entenkeulen (entbeint) 2 Entenbriiste

8 g Salz 8 g Pokelsalz 3 g schwarzer Pfeffer (gemahlen)
1 g Zimt (gemahlen) 1 g Kardamom (gemahlen) 1 g Macisbliite (gemahlen)

1-2 T1 Majoran 2-3 E1 O1

Darm in kaltem Wasser 1 Std. wéssern, dabei das Wasser mehrfach wechseln. Entenkeulen und -
brust mit der Haut in Stiicke schneiden. Entenfleisch durch die mittlerer Scheibe des Fleischwolfs
drehen. Das Entenhack (ca. 1 Kg) sorgfiltig mit den Gewiirzen mischen.

Darm auf einen Wurstaufsatz einer Kiichenmaschine ziehen. Entenbrét in die Wurstmaschine
geben und den Darm damit fiillen. Oder wie Schlachter Hans Wagner es beschreibt: Hack in
einen Spritzbeutel geben und das Entenbrét spiralformig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
spritzen.

Die Entenbratwurst spiralférmig auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit etwas Ol
betréufeln. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene
ca. 20-25 Min. garen. Machen Sie die Wurst ohne Darm, verkiirzt sich die Garzeit um ca. 5 Min.,
die Wurst wird sonst zu trocken.

Tim Malzer am 31. 12. 2009

Gebratene Ente mit Brioche-Fiillung

Fiir 4 Portionen

150 g Brioche (vom Vortag) 1 Zwiebel 2 El Olivensl
4 Kl Mandelstifte 1 El Thymianblatter Salz
200 ml Schlagsahne 1 Ei (K. M) 1 Ente (2 kg)

1. Brioche wiirfeln und in eine Schiissel geben. Zwiebel wiirfeln.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin glasig braten. Mandeln zugeben und kurz mit-
braten. Thymian zugeben, salzen. Sahne zugieen und leicht erwérmen. Alles iiber die Brioche-
Wiirfel gieflen, mischen und 5 Minuten ziehen lassen. Ei zugeben und griindlich untermischen.
3. Die Ente innen gut auswaschen und trockentupfen. Fliigelknochen abschneiden. Flomen (En-
tenfett) entfernen. Die Fiillung in die Ente geben. Die Offnung mit HolzspieBchen und Kiichen-
garn verschlieBen.

4. Ein tiefes Backblech mit Wasser fiillen und ein Gitter dariiberlegen. Die Ente auf das Gitter
setzen und im heiflen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) im unteren Drittel 1,25 Stunden
goldbraun braten.

5. 2 T1 Salz in 100 ml Wasser auflésen. Die Ente mithilfe eines Pinsels mit dem Salzwasser
bestreichen und weitere 15 Minuten garen.

Tim Maéalzer am 11. 12. 2010
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Gebratene Ente

Fiir 4 Personen
1 Ente (2 kg) Salz 1 Knoblauchknolle
5 E1 O1 500 g kleine Kartoffeln 5 Stiele Thymian

Ente innen und auflen salzen. Knoblauchknolle quer halbieren und in die Ente geben. Die Keulen
mit Kiichengarn zusammenbinden. Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Ente an den Seiten
(nicht auf der Brustseite) hellbraun anbraten. Ente in einen flachen Bréter geben. Kartoffeln
schélen und mit dem Thymian um die Ente herum in den Bréter geben, salzen. Im heiflen Ofen
bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren Schiene ca. 1 Stunde braten. Einen Topf ca.
4 cm hoch mit Wasser fiillen und darunter stellen.

Tim Malzer am 14. 11. 2009
Gerducherte Enten-Brust

Fiir 2 Personen
2 Entenbriiste (a ca. 400 g) 1 Handvoll Rduchermehl 1 El Hoisin-Paste
1 El Sojasof3e Pfeffer

Entenbriiste trockentupfen und Sehnen und iiberschiissiges Fett entfernen. Die Haut rautenftr-
mig einschneiden. Einen breiten Topf am Boden mit Alufolie auslegen. Réduchermehl auf der Folie
verteilen. Ein passendes Gitter mit Alufolie bedecken und in den Topf {iber das Rauchermehl
setzen. Kiichenfenster 6ffnen und den Topf mit geschlossenem Deckel bei starker Hitze so lange
erhitzen, bis das Rduchermehl stark raucht. Entenbriiste auf das Gitter legen. Den geschlosse-
nen Topf ins Freie stellen. Entenbriiste darin 15 Minuten rauchern. Herausnehmen und in einer
heiflen Pfanne auf der Hautseite anbraten. Hoisin-Paste und Sojasofle mischen, mit Pfeffer wiir-
zen und die Entenbriiste damit auf der Fleischseite bestreichen. Entenbriiste mit der Hautseite
nach oben auf ein Backblech geben und im heiflen Ofen auf der mittleren Schiene bei 160 Grad
(Umluft nicht geeignet) 12-15 Minuten garen. Kurz ruhen lassen, in diinne Scheiben schneiden
und mit der Chilisofle und den Ananasringen servieren.

Tim Malzer am 11. 06. 2010

Gewlirz-Hdhnchen-Keulen

Fiir 4 Personen

6 Kardamomkapseln 1 Zimtstange 2 T1 schwarzen Pfeffer
2 T1 rosenscharfes Paprikapulver 1 El getrockneter Oregano 1 T1 Zitronenschale
Meersalz 2 El fliissiger Honig 7 El Olivenol

4 Hihnchenkeulen (a 250 g) 800 g grofle Kartoffeln 4 Zweige Rosmarin

Kardamomsamen aus den Kapseln 16sen. Kardamomsamen mit Zimt und Pfeffer im Morser fein
zerreiben. Alles mit Paprikapulver, Oregano, Zitronenschale, Salz, Honig und 5 El Ol in eine
Schiissel geben und kriftig verrithren. Hihnchenkeulen im Gelenk durchhacken oder -schneiden,
dann mit der Gewiirzmarinade mischen und diese kréftig in die Keulen einmassieren. Kartoffeln
schilen und léngs in 1 cm dicke Scheiben schneiden. In eine Auflaufform oder auf ein Backblech
legen, mit 2 El Olivenol betrdufeln und salzen. Rosmarin und Hdhnchenkeulen mit der Hautseite
nach oben darauflegen. Im heiflen Ofen bei 210 Grad 35-40 Min. auf der untersten Schiene
knusprig braten. Evtl. nach 20 Min. mit Alufolie abdecken.

Tim Maéalzer am 14. 08. 2010
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Hdhnchen aus dem Krduter-Bier-Sud

Fiir 24 Personen

5 Stiele Thymian 5 Zweige Rosmarin 2 El schwarzer Pfeffer
175 g Meersalz 0,7 1 Apfelsaft 1 Dose Bier (200 ml)
1 Hahnchen (geputzt)

Thymian und Rosmarin grob hacken, Pfeffer grob zerstofien. Alles mit dem Salz, 1 1 Wasser,
Apfelsaft und Bier (Dose aufheben) verriihren, bis sich das Salz aufgelost hat. 2 grofie Gefrier-
beutel ineinanderstecken, Hihnchen hineingeben und den Sud dariiber gieflen. Die Tiiten fest
verschlieBen und das Hahnchen 24 Stunden im Kiihlschrank marinieren. Das Hiahnchen aus dem
Sud nehmen und auf einen Hahnchenbriter (ersatzweise halb gefiillte Bierdose auf einem kleinen
Blech) setzen. Im heiflen Ofen bei 160 Grad Umluft auf dem Rost auf der unteren Schiene 45
Minuten braten. (180 Grad bei Ober-/Unterhitze) Das Hahnchen vorsichtig vom Bréter nehmen
und mit der Sofle und dem Gemiise servieren.

Tim Malzer am 15. 05. 2010

Hdhnchen-Brust, in Speck gewickelt und gebraten

Fiir 4 Personen
4 Hahnchenbrustfilets Pfeffer 20 Scheiben Speck
2 EL Olivensl 3 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin

H&ahnchenbrustfilets trockentupfen und rundherum mit Pfeffer wiirzen. Je 5 Scheiben Speck ne-
beneinander auf die Arbeitsfliche legen und die Hahnchenbrustfilets darin einwickeln. Ol in einer
Pfanne erhitzen, Knoblauch und Rosmarin zugeben. Die eingewickelten Hiahnchenbrustfilets zu-
erst auf der Nahtseite im heilen Ol 3 bis 4 Minuten von allen Seiten anbraten. Im heifien Ofen
bei 160 Grad (Umluft 140 Grad) auf der 2. Schiene in 10 bis 12 Minuten zu Ende garen.

Tim Malzer am 13. 03. 2010
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Hadhnchen-Pizza

Fiir 4 Personen

20 g frische Hefe 500 g Mehl 1 T1 Salz

Mehl 4 Hihnchenkeulen 5 El Ol

2 Gemiisezwiebeln 4 Knoblauchzehen 1 rote Pfefferschote

2 grofle Champignons 3 Mohren 11 T1 Zucker

150 ml Weilwein 2-3 El Sojasofle 1 T1 schwarze Pfefferkoérner

50 g Cashewkerne

Fiir den Pizzateig 300 ml kaltes Wasser in die Riihrschiissel der Kiichenmaschine geben. Die
Hefe mit den Hénden hineinbréseln und verriihren, bis die Hefe sich vollstindig aufgelost hat.
Zuerst das Mehl und dann das Salz zugeben. Den Teig 10-15 Min. durchkneten. Auf der bemehl-
ten Arbeitsfliche zu einer Kugel formen. Dann wieder in die Riihrschiissel geben, luftdicht mit
Klarsichtfolie bedecken und 1 Std. bei Zimmertemperatur gehen lassen. Dann die Hahnchenkeu-
len hiuten und im Gelenk teilen. 4 El Ol in einer Pfanne erhitzen und die Keulen rundherum
hellbraun anbraten, dann in eine Auflaufform (ca. 23 cm O) geben. Zwiebeln halbieren und in
Streifen schneiden. Knoblauch in diinne Scheiben, Pfefferschote in Ringe schneiden. Alles mit 1
El Ol in die Pfanne geben und 2 Min. anbraten. Champignons putzen, in Scheiben schneiden
und 1 Min. mitbraten. Mohren schéilen, in 1 cm breite Stiicke schneiden und 5 Min. mitbraten.
Alles iiber den Héhnchenkeulen verteilen. Zucker in der Pfanne hellgelb schmelzen, mit Weif3-
wein abloschen und mit Sojasofle wiirzen. Zum Gemiise gieflen. Pfeffer in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Im Morser grob zerstoBen und das Gemiise damit wiirzen. Cashewkerne dariibergeben.
2/3 vom Pizzateig etwas groBer als die Auflaufform ausrollen. Den Rand der Auflaufform mit
Eiweifl bestreichen und die Auflaufform mit dem Teig verschlieen. Mehrmals mit einem Messer
einstechen. Im heiflen Ofen bei 180 Grad im unteren Drittel ca. 40 Min. garen (Umluft nicht
empfehlenswert).

Tim Malzer am 26. 10. 2010
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Hiihnchen-China-Pfanne

Fiir 4 Personen

2 Hithnchenbrustfilets a 200 g 1-2 El Speisestérke 6 El Sherry

6 E1 Ol 1 Knoblauchzehe 1 griine Chili

20 g frischer Ingwer 1 Zwiebel, Salz 100 g Shiitake-Pilze

1 Brokkoli 1 kleiner Zucchino 50 g Zuckerschoten

1 Handvoll junger Spinat ca. 200 ml Gemiisebrithe  2-3 El Austernsofie

3 El Sojasofle 1/2 TI1 gerostetes Sesamol 2 El Rostzwiebeln

1 El brauner Zucker 100 g Erbsen (TK) 4 Stiele Basilikum oder Koriander

Hiithnchenbrustfilets trockentupfen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden. Mit der Speisestérke
und 2-3 El Sherry mischen. Einen beschichteten Wok richtig hei werden lassen. 2-3 El Ol er-
hitzen und das Fleisch darin bei starker Hitze hellbraun und knusprig braten. Aus dem Wok
nehmen und beiseitestellen. Inzwischen Knoblauch in Scheiben, Chili in Ringe schneiden. Ingwer
schilen, in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel fein wiirfeln. Pilze putzen, in Scheiben schneiden.
Brokkoli putzen und in kleine Roschen teilen. Den Strunk putzen und klein schneiden. Zucchini
putzen, ldngs vierteln, entkernen, Zucchini in diinne Stiicke schneiden. Zuckerschoten putzen,
schriag halbieren. Spinat putzen, waschen, abtropfen lassen. Wok wieder stark erhitzen. Rest-
liches Ol zugeben, zuerst Zwiebeln, Chili, Ingwer, Knoblauch anbraten. Dann Pilze, Brokkoli,
Zuckerschoten und Zucchini zugeben und 2 bis 3 Minuten braten. Gemiisebriihe, Austernsofle,
Sojasofle, restlichen Sherry, Sesamol, Rostzwiebeln, braunen Zucker zugeben. Aufkochen und
2 bis 3 Minuten kochen lassen. Fleisch und Erbsen zugeben, 1 bis 2 Minuten darin erwidrmen
mit Salz wiirzen. Unmittelbar vor dem Anrichten den Spinat unterheben. Auf einer Platte oder
Tellern verteilen und mit Basilikum oder Koriander bestreut servieren. Dazu passt Reis.

Tim Malzer am 09. 06. 2010

Piri-Piri-Huhn

Fiir 4 Personen

1 Stange Lauch 2 Mohren 5 Tomaten

4-6 Knoblauchzehen 2-4 Piri-Piri-Schoten 5 Lorbeerblatter
1 Dose schwarze Bohnen 1 Maishiihnchen Salz
Paprikapulver 1-2 El Rotweinessig 5 Stiele Thymian
200 ml Weiiwein 3 El Butter

Lauch halbieren und griindlich waschen, Mdhren schilen. Beides in 2 cm grofie Stiicke schnei-
den. Tomaten in grobe Stiicke schneiden. Alles zusammen mit Knoblauch, Piri-Piri-Schoten und
Lorbeerblédttern in einen flachen Briter (oder eine grofie Auflaufform) geben. Bohnen in einem
Sieb abspiilen und abtropfen lassen. Auf dem Gemiise verteilen. Das Huhn in acht Teile schnei-
den (Keulen im Gelenk teilen, Fliigel, Brust mit Knochen in 3 Teile schneiden). In eine grofie
Schiissel geben und mit Salz, Paprikapulver und Essig wiirzen. Alles gut durchmischen und
die Hithnchenteile mit der Hautseite nach oben auf die Bohnen legen. Thymian und Weilwein
zum Hithnchen geben. Butter dariiber verteilen. Im heiflen Ofen bei 180 Grad auf dem Rost im
unteren Drittel 45 bis 60 Minuten garen (Umluft nicht empfehlenswert).

Tim Malzer am 20. 11. 2010
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Pochierte Mais-Huhn-Brust

Fiir 4 Personen

4 Maispoulardenbriiste 4 Scheiben Speck 4 diinne Zitronenscheiben
4 kleine Rosmarinzweige Meersalz 7 El Olivenol

1 El Butter Pfeffer

Poulardenbriiste mit Speck belegen und je 2 Stiick nebeneinander in einen Gefrier- oder Zipp-
Lock-Beutel geben. Zitronenscheiben und Rosmarin darauf verteilen, salzen. Je 2 El1 Ol in die
Beutel traufeln. Die Luft aus den Beuteln herausdriicken, den Beutel verschliefen. Wasser in
einem groflen Topf bis kurz unter den Siedepunkt (ca. 70 Grad) erhitzen. Die Beutel hinein
geben und ca. 20 Min. pochieren. Dabei mehrmals wenden und bewegen. Nach Ende der Garzeit
die Poulardenbriiste aus den Beuteln nehmen und trocken tupfen. Den Bratensaft auffangen.
Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen, die Poulardenbriiste darin auf den Hautseiten knusprig
braten. Zitronenscheiben, Rosmarin und Speck mit anbraten. Butter zugeben, mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen und mit dem Bratfett beschopfen. Jede Poulardenbrust schriag in 3 Stiicke
schneiden und mit dem Linsengemiise servieren.

Tim Malzer am 11. 09. 2010
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Buletten

Fiir 4 Personen

2 Brotchen (vom Vortag) 250-300 ml Schlagsahne 2 Zwiebeln
2 E1 Ol 1 Knoblauchzehe 500 g gemischtes Hack
2 Eier (K1. M) 2 T1 mittelscharfer Senf 2 El gehackte Petersilie

2 T1 edelsties Paprikapulver 1 T1 getrockneter Majoran 2-3 El Butterschmalz

Brotchen in Scheiben schneiden. In eine flache Form schichten, mit Schlagsahne iibergiefien
und 10 Min. einweichen. Die Brotchen mit den Hénden durchkneten. Zwiebeln fein wiirfeln
und in heiem Ol 2 Min. diinsten. Knoblauchzehe dazupressen. Hack in eine Schiissel geben.
Fier, Senf, Petersilie, Paprikapulver, Majoran, eingeweichte Brotchen und Zwiebeln zugeben.
Salzen, pfeffern und alles kriftig zu einer gleichméfligen Masse vermischen. Die Hackmasse mit
feuchten Hénden zu 8 Buletten formen. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Die Buletten 10-15 Min. bei mittlerer Hitze von beiden Seiten braten. Zwischendurch immer
mal wieder wenden.

Tim Malzer am 30. 10. 2010

Burger vom Grill mit Rinder-Hack

Fiir 2 Personen

500 g Rinderhack 3 El Semmelbrosel 1 Ei (KL. M)
1 Tomate 1 Zwiebel 2 Blitter Kopfsalat
2 grofle Burgerbrétchen Salz Pfeffer

Cocktailsole (Rezept) 2 El abgetropfte Gurkenscheiben 2 El Ketchup

Hack mit Semmelbréseln und Ei zu einer glatten Masse verkneten. Mit angefeuchteten oder gedl-
ten Handen 2 flache Buletten formen. Mit einem Messer kreuzformig Grillmuster einritzen. Auf
einen Teller mit Backpapier legen und 30 Minuten ins Gefrierfach stellen. Inzwischen Tomate in
Scheiben, Zwiebel in diinne Ringe schneiden. Salatblétter waschen und trockentupfen. Burger-
brétchen waagerecht halbieren. Die Buletten auf dem heiflen Grill 3 bis 4 Minuten auf jeder Seite
grillen. Die Brétchenhélften auf den Schnittflichen 1 Minute rosten. Buletten mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Schnittflichen der Burgerbrétchen mit Cocktailsoe bestreichen. 2 Brotchenhélften
mit Salat, Buletten, Tomatenscheiben, Zwiebeln und Gurken belegen. Mit Ketchup betrédufeln
und die restlichen Brotchenhilften darauflegen. Burger gut zusammendriicken.

Tim Malzer am 26. 06. 2010
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Consommé (klare Fleisch-Brihe vom Rind)

Fiir 6 Personen

200 g Knollensellerie 2 Mohren 1 Zwiebel

200 g Champignons 0,5 Bund Petersilie 500 g Rinderhack

2 El Tomatenmark 3 Eiweif§ (KI. M) 2 Handvoll Crushed Ice
Salz 2-3 1 Grundbrithe  frisch geriebene Muskatnuss

Sellerie, Mohren, Zwiebel, Champignons und Petersilie putzen und fein schneiden (am besten
mit der Kiichenmaschine). Rinderhack, Tomatenmark, Gemiise, Eiweile, Crushed Ice und 1
Prise Salz in eine Schiissel geben und griindlich mischen. Grundbriihe in einen Topf geben und
die Kldrmasse griindlich unterriihren. Briihe bei milder Hitze langsam aufkochen. Brithe immer
wieder mit einem Teigschaber oder Holzl6ffel am Topfboden entlang vorsichtig umriihren, damit
die Fleischmischung nicht anbrennt. Beginnt die Briihe zu kochen, nicht mehr riithren. 1 bis 2
Minuten sprudelnd kochen lassen. Der 'Kldrkuchen’ ist jetzt an der Oberfliche. Ein feuchtes
Mulltuch in ein Sieb legen. Tuch mit Muskat bestreuen. Consommé vorsichtig mit einer Kelle
abschopfen und durch das Mulltuch gieflen. Mit Fliddle und Gemiisejulienne anrichten.

Tim Malzer am 06. 03. 2010

Hack-Calzone
Fiir 4-6 Personen
500 g Mehl 1 Wiirfel frische Hefe (42 g) Zucker
1 TI Salz 3—4 El Olivenol 150 g milder Gouda
2 Tomaten 1 Kugel Mozzarella (125 g)  1/2 Portion Hackmasse

Mehl, Hefe, 1 Prise Zucker, Salz, Olivendl und 300 ml lauwarmes Wasser in eine Schiissel geben
und mit den Knethaken des Handriihrers zu einem glatten Teig verkneten. Mit den Hénden kurz
durchkneten, dann zugedeckt an einem warmen Ort (z. B. im Ofen bei 40 Grad) ca. 40 Minuten
auf das doppelte Volumen gehen lassen. Gouda klein wiirfeln. Tomaten putzen und in Scheiben
schneiden. Mozzarella in Scheiben schneiden. Teig mit etwas Mehl auf einem Stiick Backpapier
rund ausrollen (ca. 30 cm o). Hackmasse auf der Hélfte des Teigfladens verteilen, dabei einen 4 cm
breiten Rand frei lassen. Die Tomaten auf die Hackmasse legen, den Gouda darum verteilen, den
Mozzarella auf die Tomaten geben. Mithilfe des Backpapiers die zweite Teighélfte tiberklappen
und den Rand gut festdriicken. Die Oberfliche der Calzone mit einem Messer dreimal einstechen.
Calzone mit dem Backpapier auf ein Backblech ziehen und im heiflen Ofen bei 220 Grad auf der
unteren Schiene ca. 30 Minuten backen (Umluft nicht empfehlenswert).

Tim Malzer am 27. 02. 2010
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Hackepeter-Brétchen mit Petersilie

Fiir 4 Personen
400 g Mett 8 Brotchen 2 Gemiisezwiebeln
1 Bund Petersilie, glatt 1 Ei Salz, Pfeffer

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zu der abgeschmeckten Hackmasse das Eigelb zugeben und mit einer Gabel unterheben.

Die Zwiebeln schiilen, in sehr feine Wiirfel schneiden und auf einen flachen Teller geben.

Die Brotchen halbieren. Auf die Brotchenhélften das Hackfleisch verteilen und danach die Brot-
chenhilften mit dem Hackfleisch in die geschnittenen Zwiebeln driicken.

Mit einem Messerriicken ein Muster in das Hack pressen und mit Petersilie garnieren.

Tim Malzer am 12. Dezember 2008

Hackfleisch-Muschel-Nudeln

Fiir 4 Personen

20 g Butter 20 g Mehl 4 El Pernod

500 ml Milch Salz Pfeffer

Muskatnuss 12 grofle Muschelnudeln 1 Scheibe Toastbrot
1-2 El Fenchelsaat 250 g gemischtes Hack 1 T1 Chiliflocken

40 g geriebener Parmesan 1 Ei (K1. M) 2 El Olivensl

125 g Mozzarella

Fiir die Béchamelsofle Butter in einem Topf schmelzen. Mehl zugeben und unter Rithren 5 bis
6 Minuten farblos andiinsten. Mit Pernod abléschen, die Hélfte der Milch zugielen und unter
standigem Riihren aufkochen. Die restliche Milch zugieflen, erneut unter Riithren aufkochen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und die Sofle 20 bis 30 Minuten bei milder Hitze einkochen
lassen. Dabei ab und zu umriihren. Inzwischen Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser biss-
fest garen. In einem Sieb abgieflen und etwas abkiihlen lassen. Fiir die Hackmasse Toastbrot
entrinden und in kleine Stiicke zupfen. Fenchelsaat im Morser grob zerstoflen. Hack, Toastbrot,
Fenchelsaat, Chiliflocken, Parmesan und Ei mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mozzarella
in diinne Scheiben schneiden und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Eine Auflaufform mit 2
El Olivendl ausreiben. Die Hackmasse in die Nudeln fiillen und nebeneinander in die Auflauf-
form setzen. Die Béchamelsofle zugeben und mit Mozzarella belegen. Im heiflen Ofen bei 200
Grad (Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene 25 bis 30 Minuten goldbraun iiberbacken. Mit dem
gebratenen Fenchel anrichten.

Tim Maéalzer am 24. 04. 2010

Hackmasse fiir Fleisch-Bdllchen und Calzone

Fiir 8-10 Personen

2 Zwiebeln 1 kg gemischtes Hack 2 El getrockneter Majoran
2 T1 edelsiifles Paprikapulver 10-12 El Semmelbrosel 2 Eier (KI1. M)
Salz

Zwiebeln fein wiirfeln. Mit den tibrigen Zutaten in einer Schiissel kraftig mischen.

Tim Maéalzer am 27. 02. 2010
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Kalb-Hackbraten mit Schwarzwurzeln a la Creme

Fiir 4-6 Personen

1 altbackenes Brétchen 2 Zwiebeln 1 Bund Petersilie
1 El Butter 500 g Kalbshack 1 Ei (K1. M)
Salz Pfeffer 2 TI getrockneter Majoran

2 Stangen Lauch (ca. 250 g) 300 g Kartoffeln (vorw. fest) 200 g diinne Speckscheiben
2 El Olivenol

Das Brotchen in einer Schiissel in reichlich lauwarmem Wasser einweichen. Mit einem kleinen
Teller beschweren. Zwiebeln fein wiirfeln, Petersilie hacken. Butter in einer Pfanne schmelzen.
Die Zwiebeln darin glasig diinsten, lauwarm abkiihlen lassen. Brétchen mit den Hénden kréftig
ausdriicken. Hack mit Ei, Zwiebeln, Petersilie und Brotchen in eine Schiissel geben. Mit Salz,
Pfeffer und Majoran wiirzen. Alles kriftig mit den Handen durchmischen. Lauch putzen, griind-
lich waschen und die dunkelgriinen Teile entfernen. Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben
schneiden. Eine Auflaufform (ca. 237x?15 cm) so mit den Speckscheiben auslegen, dass sie ca. 5
cm iiber den Rand lappen. Kartoffeln darauf verteilen. Die Hélfte der Hackmasse in der Form
verteilen, Lauch hinein driicken und die {ibrige Hackmasse darauf geben. Den iiberlappenden
Speck dariiber legen und mit Olivenol betrdufeln. Im heiflen Ofen bei 180 Grad auf einem Rost
auf der mittleren Schiene ca. 1 Stunde braten (Umluft nicht empfehlenswert). Hackbraten aus
der Form stiirzen und mit den Schwarzwurzeln servieren.

Tim Maéalzer am 31. 10. 2009

Spaghetti mit Tomaten-SoBe und Fleisch-Bdallchen

Fiir 46 Personen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 E1 Ol

1 Dose geschilte Tomaten 150 ml frischer Orangensaft 100 ml Fleischbriihe
1/2 Portion Hackmasse Salz Pfeffer

Zucker 750 g-1000 g Spaghetti 1 Topf Basilikum

Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln, im heiBen Ol glasig diinsten, Tomaten zugeben, mit Saft
und Briihe aufgielen. Bei mittlerer Hitze 10 Minuten einkochen lassen. Inzwischen mit gedlten
Hénden aus der Hackmasse walnussgrofie Biillchen formen und auf einen gedlten Teller legen.
Die Sofle mit dem Schneidstab fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Die
Fleischbillchen hineingeben und bei milder Hitze 10 Minuten in der Sofle garen. Spaghetti nach
Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser garen. Abgieflen, gut abtropfen lassen
und mit der Sofle anrichten. Mit einigen Basilikumbléittern bestreuen und servieren.

Tim Maéalzer am 27. 02. 2010
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Gebratene Kalb-Leber

Fiir 4 Personen
4 Scheiben Kalbsleber (a 150 g) 50 g Mehl 2 El Butter
2 El Olivenol Salz Pfeffer

Leber putzen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Mehl in eine Arbeitsschale geben. Die
Leberscheiben im Mehl wenden und das iiberschiissige Mehl abklopfen. Butter und Ol in einer
breiten, beschichteten Pfanne erhitzen, Leber darin bei mittlerer Hitze ca. 5 bis 6 Minuten
rundum braten, erst kurz vor Ende der Garzeit mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tim Malzer am 10. 02. 2011
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Gefiillte Kalb-Brust

Fiir 6-8 Personen

100 g Brotchen vom Vortag 1 Zwiebel 30 g getrocknete Tomaten
2 Zweige Rosmarin 4 El Olivenol 200 ml Sahne
1 Ei (KI1. M) Salz Pfeffer

100 g entsteinte griine Oliven 4 Stangen Lauch 40 g kalte Butter
frisch geriebene Muskatnuss 250 ml Weillwein 1 Kalbsbrust ohne Knochen
5 El geriebener Parmesan

Brotchen wiirfeln. Zwiebel und Tomaten fein wiirfeln. Rosmarinnadeln fein hacken. 1 El1 Ol in
einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten. Tomaten und Rosmarin kurz mitdiinsten,
Sahne zugieBen. Leicht erwédrmen und alles iiber die Brétchenwiirfel verteilen. 5 Min. ziehen
lassen. Ei, Salz und Pfeffer zugeben und alles mit den Hédnden zu einer gleichméfligen Masse
verarbeiten. Oliven grob hacken. Lauch putzen, in 4 ¢m lange Stiicke schneiden und griindlich
waschen. Den Lauch auf die Schnittflichen nebeneinander in eine Auflaufform setzen. Die Hélfte
der Butter in Flockchen darauf verteilen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 150 ml Weiflwein
zugeben. An der schmalen Seite der Kalbsbrust mit einem scharfen, spitzen Messer eine Tasche
hinein schneiden. Brotchenmasse hineinfiillen und die Kalbsbrust mit Hilfe von Zahnstochern
oder Kiichengarn (Dressiernadel) verschlieBen. Rundherum salzen und pfeffern. 3 El Ol in einer
Pfanne erhitzen. Die Kalbsbrust darin rundherum braun anbraten, dann auf den Lauch setzen
und im heiflen Ofen bei 160 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) im unteren Drittel ca. 3 Std.
braten. Die Kalbsbrust aus der Auflaufform nehmen. Bratensaft mit dem 100 ml Weilwein in
einen Topf geben und bei starker Hitze auf die Hélfte einkochen. Den Lauch mit Parmesan
bestreuen und unterm heiflen Ofengrill (240 Grad) 5 Min. iiberbacken. Oliven zur Soe geben.
Restliche Butter bei milder Hitze mit dem Schneebesen unterriithren. Kalbsbrust in Scheiben
schneiden. Mit Lauch und Olivensofle servieren.

Tim Malzer am 23. 10. 2010

Geschmorter Kalb-Tafelspitz

Fiir 4 Personen

200 g Perlzwiebeln 300 g Fingermohren 200 g Krauterseitlinge
1 Kalbstafelspitz (800 g) Salz 6 E1 Ol
Pfeffer 1 T1 Zucker 400 ml Kalbsfond

150 ml Steinpilzbriihe

Perlzwiebeln mit kochend heiflem Wasser iibergieen und 10 Minuten einweichen. M6hren mit
einem Schwidmmchen unter kaltem Wasser abschrubben. Das Griin bis auf 3 c¢m abschneiden.
Perlzwiebeln schilen. Krauterseitlinge in grobe Stiicke schneiden. Kalbstafelspitz von Haut und
Sehnen befreien. Die Fettschicht mit einem scharfen Messer leicht einschneiden. Das Fleisch
rundherum salzen. 4 El Ol in einem Briiter erhitzen und den Tafelspitz erst auf der Fettseite
hellbraun anbraten, dann wenden und ebenfalls hellbraun braten. Das Fleisch aus dem Briter
nehmen. 2 El Ol zugeben, Perlzwiebeln und Mohren darin 3 Minuten braten, dann die Pilze
zugeben. Mit Pfeffer, Salz und Zucker wiirzen. Mit dem Fond abloschen. Fleisch auf das Gemiise
setzen und im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf dem Rost auf der mittleren
Schiene 20 bis 25 Minuten garen. Briiter aus dem Ofen nehmen. Das Fleisch in Alufolie gewickelt
10 Minuten ruhen lassen. Mit dem Gemiise und Steinpilz-Pesto servieren.

Tim Maéalzer am 10. 04. 2010
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Wiener Schnitzel

Fiir 4 Personen

4 Kalbsschnitzel aus der Oberschale Salz Pfeffer
2 El geschlagene Sahne 2 Eier (K1. M) 50 g Mehl
150 g Semmelbrosel 200 g Butterschmalz 1 Zitrone

Kalbsschnitzel nacheinander zwischen 2 Stiicken Klarsichtfolie diinn plattieren. Auf beiden Sei-
ten salzen und pfeffern. Sahne und Eier in einer Schiissel mit einer Gabel verquirlen. Mehl und
Semmelbrosel jeweils in eine Schale oder einen tiefen Teller geben. Nacheinander die Schnitzel
kurz in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch die Eiersahne ziehen und
anschlieffend in den Semmelbroseln panieren. Die Panade dabei nur leicht andriicken. Butter-
schmalz in einer groflen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten ca. 4 Min.
goldgelb ausbacken. Dabei immer wieder mit dem Fett begieflen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit einem Stiick Zitrone anrichten.

Tim Malzer am 24. 07. 2010
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Heu-Suppe mit im Heu gegartem Gam-Riicken

Fiir 4 Personen

Gamsriicken:
2 Strange Gamsbockriickenfilet 1 Knolle Knoblauch Olivenol
Heu Salz Pfeffer
Heusuppe:
1 1 Gemiisebriihe 3 Zehen Knoblauch 0,5 Bund Rosmarin
0,5 Bund Thymian 0,5 Bund Oregano 0,5 Bund Majoran
2 Zwiebeln 2 Karotten 1 Bund Friihlingslauch
40 g Graupen, fein 0,5 Kopf Sellerie 75 g Butter
100 ml Sahne 60 g Scheiben Biindnerfleisch Heu
Olivenol Salz Muskatnuss
Pfeffer
Gamsriicken:

Gamsbockriickenfilet putzen und die Abschnitte fiir die Heusuppe aufbewahren. Das Filet scharf
von allen Seiten in Olivenol anbraten. Wasser und die halbierte Knoblauchknolle in einen Dampf-
garer geben und auf 80 bis 100 Grad erhitzen. Etwas Heu auf dem Garblech verteilen, darauf
das angebratene Filet legen und circa acht Minuten ddmpfen lassen. Anschliefflend mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Heusuppe:

Zwiebeln, Karotten, Friihlingslauch und Sellerie putzen und in feine Streifen schneiden. Das
Heu mit etwas Olivenol andiinsten und mit der Gemiisebrithe abloschen. Rosmarin, Thymian,
Oregano, Majoran, Knoblauchzehen und die Gamsriickabschnitte hinzufiigen. Die Reste des ge-
putzten Gemiises ebenfalls dazu geben, kurz aufkochen und eine halbe Stunde ziehen lassen.
Die Graupen in 20 Gramm Butter anrésten und mit der passierten Heu-Bouillon auffiillen, eine
Stunde leicht kocheln lassen. Die Hélfte der Sahne dazu geben, aufkochen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Gemiisestreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen, in der restlichen Butter
anbraten und zu der Suppe geben. Die restliche Sahne steif schlagen, mit etwas Salz und Mus-
katnuss wiirzen und kurz vor dem Servieren darunter ziehen. Die Suppe in einen Teller geben
und den Gamsriicken aufgeschnitten in die Suppe legen. Dazu das Biindnerfleisch servieren.

Tim Malzer am 19. Februar 2010

Kurz gebratene Steaks von der Lamm-Keule

Fiir 4-6 Personen
4-6 Lammkeulen-Steaks Salz, Pfeffer 4-6 EL Olivendl

Steaks 15 Minuten vor dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen. Dann von allen Seiten mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit je 1 E1 Ol einreiben.

Eine Grillpfanne erhitzen und die Steaks darin auf jeder Seite 3 bis 4 Minuten anbraten. In
Alufolie gewickelt 5 bis 10 Minuten ruhen lassen, dann mit Paprika-Relish, Kichererbsenpiiree
und Knoblauchbaguette servieren.

Tipp: Auf 0,5 Bund Rauke anrichten.

Tim Malzer am 27. 03. 2010
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Lamm-Riicken im Brot-Mantel, confierte Tomaten

Fiir 4 Personen

Lammriicken:

2 Strange Lammriicken 4 Tramezzini 400 g Wurstbrét, fein
0,2 1 Sahne, 35% 1 Zitrone, unbehandelt Kréuter-der-Provence
Pfeffer, schwarz Salz 01

Gegrillte Zucchinischeiben:

4 Zucchini, klein Kriauter-der-Provence Olivenol

Confierte Tomaten:

400 g Flaschenkirschtomaten 2 EL Zucker 0,5 Bund Salbei

0,5 Bund Thymian 0,5 Bund Rosmarin 1 Knolle Knoblauch
Pfefferhippe:

80 g Butter, weich 80 g Mehl 80 g Puderzucker

2 Eier Pfeffer, schwarz (geschrotet)

Den Backofen auf 130 Grad vorheizen.

Lammriicken:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Lammriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und von allen
Seiten kurz anbraten. Die Tramezzini mit einem Nudelholz diinn ausrollen. Das Wurstbrat mit
etwas Sahne und Zitronensaft glatt rithren und nach Belieben die Kriuter-der-Provence unterar-
beiten. Das Wurstbrit diinn auf die Flidche der Tramezzini streichen und das Lammriickenfilet in
die Mitte des Brotes legen, die Platte auf ein Stiick Folie, die etwas grofler ist als die Brotplatte,
legen. Das Brot mit dem Lammriickenstrank vorsichtig aufrollen und die Folie fest darum wickeln
und so eingewickelt im Kiihlschrank lagern. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Lamm-Brotrolle
anbraten und anschlieffend fiir circa sechs Minuten in den vogeheizten Backofen geben. Danach
aus dem Ofen nehmen und in Alufolie gewickelt fiinf Minuten ruhen lassen.

Gegrillte Zucchinischeiben:

Die Zucchini in Scheiben schneiden, in einer Grillpfanne mit wenig Olivensl anbraten und mit
Kréutern der Provence wiirzen.

Confierte Tomaten:

Kleine Flaschentomaten kurz in kochendes Wasser geben und anschlieffend in Eiswasser abschre-
cken, um danach die Haut von den Tomaten zu ziehen. Einen Topf Wasser mit Zucker erwirmen
und Salbei, Thymian, Knoblauch und Rosmarin hinzufiigen. Die Tomaten circa 20 Minuten dar-
in ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Pfefferhippe:

Butter, Mehl, Puderzucker und Eiweil mit einem Schneebesen glatt rithren und zehn Minu-
ten im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Masse diinn, gegebenenfalls mit einer Schablone, auf ein
Backpapier streichen, mit frisch geschrotetem schwarzen Pfeffer bestreuen und im vorgeheiz-
ten Backofen goldgelb ausbacken. Die Lammrolle schrig aufschneiden und die Zucchini und die
Tomaten darum legen. Die Pfefferhippe anlegen.

Tim Malzer am 12. Marz 2010
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Lamm-Schulter-SpieBe mit Feigen

Fiir 4 Personen

800 g Lammschulter 6 Feigen 1 Stange Lauch
11 El Olivenol 2 El Honig 1 T1 Salz
1 T1 Zimtpulver 300 g Sahne-Joghurt

4 HolzspieBe in warmem Wasser einweichen. Fleisch in 4 cm grofie Stiicke schneiden, Feigen
halbieren, Lauch in 1 cm breite Ringe schneiden. Alles abwechselnd auf die Holzspiefle stecken.
Ein Backblech im heifien Ofen bei 180 Grad vorheizen. 6 E1 Ol, Honig, ca. 1 T1 Salz und Zimt
verrithren. 3 El Ol in einer Pfanne erhitzen, die Lammspiefe rundherum kréftig anbraten. Dann
auf das heifle Blech legen und mit Marinade betraufeln. Im heilen Ofen bei 180 Grad (Umluft
nicht empfehlenswert) auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten weitergaren. Joghurt mit 2 El
Ol, 2 El Wasser und etwas Salz glatt rithren. Fleisch aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen
lassen und mit Joghurt und Petersiliensalat servieren.

Tim Malzer am 05. 06. 2010
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Die besten Spaghetti mit Muscheln von Eckart Witzigmann

Fiir 2 Portionen

500 g Bouchot Muscheln 12 Cocktailtomaten 2 Lauchzwiebeln

1 Schalotte 1 Chilischote 1/2 Knoblauchzehe

1 kleine Fenchelknolle 100 g Pfifferlinge 3 EL feinstes Olivenol
Chiliflocken 1/8 1 trockener Weifiwein 150 g Spaghetti

6 Stiele glatte Petersilie  Salz schwarzer Pfeffer

6 Basilikumblatter

Muscheln gut abkratzen, Bart entfernen und kréftig durchwaschen. 8 Cocktailtomaten abziehen,
entkernen und wiirfeln. Lauchzwiebeln, Schalotte, Chilischote und Knoblauch fein hacken, Fen-
chel putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Pfifferlinge putzen.

Olivendl erhitzen, Knoblauch, Schalotte, Lauchzwiebeln, Chili und Fenchel darin anschwitzen.
Gewdlirfelte Tomaten zugeben, mit Chiliflocken wiirzen. Die Muscheln zugeben, mit Weiflwein
abloschen und zugedeckt kocheln lassen, bis sich die Muscheln getffnet haben. Muscheln mit
einer Schaumkelle aus dem Topf heben und beiseite stellen. Den Muschelsud einkochen lassen.
Pfifferlinge zugeben und kurz mitkochen. Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser garen.
Restliche Tomaten vierteln und entkernen. Petersilie von den Stielen zupfen, fein hacken. Zu-
sammen mit den Muscheln in den Muschelsud geben und darin erwérmen. Nudeln in einem Sieb
abtropfen lassen und ca. 50 ml Nudelwasser auffangen. Nudeln und Nudelwasser zu den Muscheln
geben und kréftig mischen. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken nachwiirzen. Mit Basilikumblattern
bestreut servieren.

Tim Maéalzer am 12. 09. 2009

Gefiillte Garnelen mit Auberginen-Piiree

Fiir 2-4 Personen
1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Koriandergriin Meersalz
1-2 El Raz-el-Hanout 5 El Olivendl Garnelen (a 90 g)

Knoblauch und Korianderbliittchen sehr fein hacken. Mit Salz, Raz el Hanout und 3 E1 Ol zu einer
Paste verrithren. Garnelen mit einem Sigemesser am Riicken entlang 1,5 cm tief einschneiden
und den Darm entfernen. Die Gewiirzmischung mit Hilfe eines Teel6ffels in den Einschnitt fiillen.
Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin auf jeder Seite ca. 2 Min. braten.
Mit dem Auberginenpiiree servieren.

Tim Malzer am 31. 07. 2010
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Meeresfrichte-Paket

Fiir 4 Personen
2 grofle Garnelen (a 100 g) 1 Riesengarnele (350 g) 1 Jacobsmuschel

10 Venusmuscheln 100 g Lachsfilets 2 Tomaten

1 Knoblauchzehe 1 rote Pfefferschote 2 Kaisergranaten (Scampi)
Salz Pfeffer 3—4 El Olivenol

50 ml Weilwein 50 ml Schlagsahne 1 Stiel Basilikum

1 Baguette

Garnelen mit einem scharfen Messer oder einer Schere am Riicken einschneiden und entdarmen.
Die Riesengarnele mit einem Messer ldngs halbieren und entdarmen. Jacobsmuschel auslsen,
putzen, Jacobsmuschelfleisch wieder zuriick in die gewo6lbte Schale legen. Venusmuscheln wa-
schen, dabei getffnete oder beschédigte Muscheln entfernen. Lachs in 2 cm grofle Stiicke schnei-
den. Tomaten vierteln, entkernen, grob wiirfeln. Knoblauch in Scheiben, Pfefferschote in Ringe
schneiden. Zwei Mal 3 Lagen Alufolie (35 x 25 c¢m) iibereinanderlegen. Ganze Garnelen, hal-
bierte Garnelen, Jacobsmuschel (in der Schale), Venusmuscheln, Lachsfilet und Kaisergranaten
auf der Folie verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten, Knoblauch und Pfefferschoten
dariiber verteilen. Die Folienrédnder leicht nach oben falten. Alles mit Olivendl betriaufeln, Weif3-
wein und Sahne angielen. Die Pickchen mit einer doppelten Lage Alufolie gut verschliefen und
auf dem Rost {iber den heiflen Kohlen mit Deckel 15 bis 20 Minuten garen. Pickchen 6ffnen,
Basilikumblétter dariiber zupfen. Mit Baguette servieren. Zubereitungszeit: 45 Minuten

Tim Malzer am 10. 06. 2010

Pasta mit Garnelen-Sofle

Fiir 4 Personen

6 Garnelen mit Kopf und Schale 5 El Olivenol 1 kleiner Fenchel
2 Zwiebeln 1 rote Pfefferschote 4 T1 Knoblauchol
100 ml Weilwein 1 Dose geschélte Tomaten 1 Bund Petersilie
Salz 500 g Spaghetti 1 El Butter

Kopfe von den Garnelen abdrehen. Garnelenschwinze schélen, dann lings einschneiden und den
Darm entfernen. Schalen und Képfe auswaschen und gut abtropfen lassen. 2 El Ol in einem
Topf erhitzen. Garnelenkopfe und Schalen darin bei starker Hitze rosten. Fenchelgriin klein
schneiden. Zwiebeln in Streifen schneiden. Alles zusammen mit der Hélfte der Pfefferschote und 2
T1 Knoblauchél zugeben und 5 Min. mitrosten. Mit Weilwein abloschen. 300 ml Wasser zugieflen.
10 Min. offen einkochen lassen. Durch ein Sieb gielen. Inzwischen iibrigen Fenchel klein wiirfeln.
Restliche Pfefferschote hacken. Garnelenfleisch sehr fein schneiden. Fenchel in einer Pfanne in
3 E1 Ol 5 Min. goldbraun anbraten. Knoblauchsl und Pfefferschote zugeben. Garnelenfleisch
zugeben und 1 Min. mitbraten. Tomaten in ein Sieb gieflen, abspiilen und abtropfen lassen. In
die Pfanne geben und grob zerstolen. Garnelenfond zugieflen, aufkochen. Petersilie fein hacken
und untermischen, salzen. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung
bissfest garen. Nudeln abgieflen, abtropfen lassen und unter die Garnelensofle mischen. Butter
in kleinen Stiicken zugeben und untermischen. Mit etwas Petersilie bestreut servieren.

Tim Malzer am 27. 10. 2010
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Pulpo-Grastel

Fiir 4 Personen

1 Pulpo ca. 1 Kg 1 Lorbeerblatt 2 Knoblauchzehen

2 El Olivensl 3 diinne Sch Ingwerwurzel 1 Ei (K1. M)

200 m] Ol Salz 150 g Vollmilch-Joghurt
1 Tl Limettenschale  2-3 T1 Limettensaft Cayennepfeffer

400 g weiler Spargel 500 g kleine neue Kartoffeln 2 El gehackte Petersilie

Pulpo waschen und tropfnass mit dem Lorbeerblatt, 1 angedriickten Knoblauchzehe, 2 El Oli-
venol, Ingwerscheiben in einen groflen Topf geben. Mit Deckel bei mittlerer Hitze aufkochen.
Dann bei kleiner Hitze 1-1 1/2 Stunden kécheln lassen. Ei mit 150 ml Ol und dem Knoblauch
in einem schmalen Messbecher mit dem Schneidstab zu einer cremigen Mayonnaise mixen. Da-
bei den Schneidstab kaum bewegen und nur langsam nach oben ziehen. Joghurt unterriihren.
Mit Limettenschale und -saft, Salz, und Cayennepfeffer wiirzen. Spargel schiilen, die Enden
abschneiden. Spargel ldngs halbieren, die halben Stangen dritteln oder vierteln. Kartoffeln hal-
bieren, groflere vierteln. Pulpo aus dem Sud nehmen, gut abtropfen und etwas abkiihlen lassen.
Pulpo in mundgerechte Stiicke schneiden. 5 E1 Ol in einer grofien beschichteten Pfanne erhitzen.
Kartoffeln und Spargel darin knusprig braten. In den letzten Minuten die Pulpostiicke zugeben
und mitbraten. Herzhaft mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Petersilie bestreuen. Mit der
Mayonnaise servieren.

Tim Malzer am 21. 08. 2010
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Boeuf Bourguignon

Fiir 4 Personen

300 g kleine Schalotten 200 g Zwiebeln 250 g durchw. Speck, am Stiick
450 g Bundmohren 200 g kleine Champignons 1,5 kg Rindfleisch aus der Schulter
100 g Mehl 5 El Ol 1 T1 Tomatenmark

750 ml Rotwein 400 ml Rinderbriihe 1 Bouquet Garni

Pfeffer 1 Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe

2 El frischer Meerrettich 1 El kalte Butter

Schalotten pellen. Zwiebeln wiirfeln. Mohren schilen, lings halbieren und schridg in Stiicke
schneiden. Champignons putzen. Rindfleisch in 300-400 g grofle Stiicke schneiden. Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden und abklopfen. 2 El Ol in einem Bréter oder groBen
Topf erhitzen. Schalotten, Mohren und Champignons darin 5 Min. anbraten. Gemiise aus dem
Topf nehmen und beiseite stellen. Restliches Ol in den Briter geben und erhitzen.

Fleisch darin rundherum scharf anbraten und herausnehmen. Zwiebeln hinein geben und an-
braten. Speck zugeben und mitbraten. Tomatenmark zugeben und kurz résten. Bouquet Garni
zugeben und 1/3 des Rotweins zugieen. Den Wein fast vollstdndig verkochen lassen, dann mit
dem restlichen Rotwein aufgieflen. Fleisch und Briihe zugeben, aufkochen und zugedeckt bei
milder Hitze 2:30 Std. schmoren.

30 Min. vor Ende der Garzeit Fleisch, Speck und Bouquet garni aus der Sofle nehmen. Sofle mit
dem Schneidstab piirieren. Fleisch, Gemiise und Speck zuriick in den Briter geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zu Ende schmoren. Petersilienblédtter und Knoblauch sehr fein hacken.
Mit dem Meerrettich mischen. Kurz vorm Servieren die Butter in die Sofle rithren, um diese zu
binden. Das Fleisch mit Sofle und Krautermischung servieren.

Tim Malzer am 07. 08. 2010
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Bolognese-Ragout

Fiir 4-6 Personen
800 g Rinderbeinscheiben 600 g Schweinsnacken-Stiick 400 g Lammschulter (mit Kn.)

Salz 4 El Olivenol 1 Gemiisezwiebel

2 Mo6hren 2 St Staudensellerie 4 Knoblauchzehen
2 El Tomatenmark 300 ml Weilwein 600 ml Rinderbriihe
1 kIl Dose pass. Tomaten 3 Lorbeerblétter Pfeffer

1-2 El getr. Oregano 1 Bund Petersilie 150 ml Vollmilch
ca. 600 g Pappardelle ital. Hartkéase

Fleisch rundherum salzen. Olivendl in einem schweren Briter erhitzen. Fleisch darin von beiden
Seiten kréftig anbraten, herausnehmen und beiseitestellen. Zwiebel in Wiirfel schneiden. Mohren
schilen, Staudensellerie putzen und beides zusammen in Wiirfel schneiden. Gemiise und Knob-
lauchzehen in den Bréter geben und anbraten. Tomatenmark zugeben und kurz mitbraten. Mit
Weilwein abloschen, kurz einkochen lassen und mit Brithe und passierten Tomaten auffiillen.
Fleisch zuriick in den Bréter geben, Lorbeerblétter zugeben und 2-3 Std. mit Deckel garen. Das
Fleisch nach Ende der Garzeit aus dem Bréter nehmen. Sofle mit Pfeffer und Oregano wiirzen.
Petersilie hacken und untermischen. Milch zugeben, Sofle aufkochen und 5 Min. kécheln lassen.
Fleisch mit 2 Gabeln in Stiicke zupfen und ggf. klein schneiden. Knochen, Fett und Sehnen dabei
entfernen. Fleisch zuriick in den Briiter geben. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung garen, abgieflen, abtropfen lassen, mit dem Bolognese-Ragout mischen. Mit
geriebenem Hartkése bestreut servieren.

Tim Maéalzer am 25. 09. 2010

Diinne Rinder-Filet-Schnitzel

Fiir 8 Personen

8 Scheiben Rinderfilet Salz Pfeffer

2 El Sahne 2 Eier (KI. M) 50 g Mehl
150 g Semmelbrosel 100 g Butterschmalz

Rinderfiletscheiben nacheinander zwischen 2 Schichten Klarsichtfolie diinn plattieren. Auf bei-
den Seiten salzen und pfeffern. Sahne und FEier in einer Schiissel mit einer Gabel verquirlen.
Mehl und Semmelbrosel jeweils in eine Schale oder einen tiefen Teller geben. Nacheinander die
Schnitzel kurz im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch die Eiersahne zie-
hen und anschlieBend in den Semmelbroseln panieren. Die Panade dabei nur leicht andriicken.
Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten ca.
2 Minuten goldgelb ausbacken. Dabei immer wieder mit dem Fett begielen. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Zubereitungszeit: 35 Minuten

Tim Malzer am 08. 05. 2010
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Hochrippe m. gerdst. Gewiirzen

Fiir 4 Personen

1,6 kg Hochrippe vom Rind 1 gehdufter T1 Fenchelsaat 1 T1 Koriandersaat
1 T1 Kiimmelsaat 1 T1 schwarze Pfefferkérner grobes Meersalz

5 El Olivenol

Fleisch etwa 2 Std. vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen und Raumtemperatur
annehmen lassen. Backofen und eine ofenfeste Platte/Form auf dem Rost in der untersten Schiene
auf 140 Grad vorheizen. Koriander, Kiimmel, Fenchel und Pfeffer in einer Pfanne ohne Fett leicht
rosten, bis die Gewlirze anfangen zu duften. Mit 1 T1 Meersalz im Moérser fein zerstoflen. Fleisch
mit 1 El Olivendl rundum einreiben. Gewiirzmischung rundum auf dem Fleisch verteilen und
gut andriicken. 3 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Fleisch im heien Ol bei mittlerer bis
starker Hitze rundum 8 Min. anbraten. Auf die Knochenseite auf die Platte/Form setzen und 1
Std. im Ofen garen.

Tim Malzer am 28. 08. 2010

Rinder-Hiifte mit Senf-Krduter-Kruste

Fiir 4-6 Personen

1,3 kg Rindshiifte am Stiick Salz Pfeffer

4 Fl Olivenol 5 Schalotten 1 El Zucker

250 ml Rotwein 3 Scheiben Toastbrot 4 Stiele Petersilie
3 Zweige Thymian 60 g weiche Butter 2 El groben Senf

Das Fleisch salzen und pfeffern. 2 El Ol in einem Briter erhitzen und das Fleisch darin von allen
Seiten anbraten. Schalotten pellen und zum Fleisch geben. Im vorgeheizten Ofen bei 150 Grad
auf der 2. Schiene von unten ca. 35 Min. braten. Fleisch aus dem Briter nehmen und beiseite
stellen. Bratenfond stark einkochen lassen. 1 El Zucker zugeben und mit Rotwein abloschen,
Senf zugeben. Sofle auf die Hilfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brot wiirfeln,
Petersilien- und Thymianblétter abzupfen und alles im Kiichenmixer fein zerkleinern. Mit Butter,
Salz und Pfeffer mischen. Brosel auf dem Fleisch verteilen und fest andriicken und anschlieSend
3-4 Minuten unter dem Grill goldbraun résten. Fleisch aus dem Ofen nehmen und 5-10 Minuten
ruhen lassen. Mit der Sofle servieren.

Tim Malzer am 16. 10. 2010
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Rinder-Rouladen

Fiir 6 Personen

50 g Pinienkerne 50 g getrocknete Tomaten 2 Knoblauchzehen

7 El Olivendl 6 Rindsrouladen a 150 g 6 Scheiben Pancetta
Salz, Pfeffer 1 Bund Basilikum 1 grofle weifle Zwiebel
2 Stangen Staudensellerie 4 Tomaten 3 Stiele Thymian

1 TI Fenchelsaat 100 ml Weilwein 350 ml Kalbsbriihe

1/2 Kartoffel (ca. 100 g) 5 Stiele glatte Petersilie

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann abkiihlen lassen. Die getrockneten Toma-
ten mit Knoblauch, der Hélfte der Pinienkerne und 3 Loffeln Olivendl im Mixer zu einer noch
leicht stiickigen Paste verarbeiten. Rouladen nebeneinander legen und mit ein wenig Salz, Pfeffer
wiirzen. Mit der Tomatenpaste bestreichen, mit je 1 Scheibe Pancetta und 2 Basilikumblattern
belegen. Rouladen aufrollen und mit Nadeln zusammen stecken. Zwiebeln wiirfeln, Staudensel-
lerie in 0,5 cm breite Scheiben schneiden. Rouladen von auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Rouladen in einem geeigneten Topf oder Bréter in 4 El Olivendl hellbraun anbraten. Tomaten
halbieren und den Strunk entfernen. Rouladen herausnehmen, Tomaten mit der Schnittfliche
nach unten in den Topf setzen und mit Fenchelsaat zusammen anschwitzen, anschlieBend das
Gemiise im Topf glasig, ohne Farbe diinsten. Thymian zugeben. Mit Weiflwein abléschen und
mit 350 ml Kalbsbrithe oder Rinderbriihe auffiillen. Kartoffel schélen und in den Sud reiben
(dient zur natiirlichen, leichten Bindung). Rouladen zugeben und das ganze mit halbgesffnetem
Deckel im Backofen bei 160 - 170 Grad auf der untersten Schiene 2 bis 2 1/2 Stunden garen.
Zum Schluss fein gehackte Petersilie unterrithren. Rouladen mit dem Sud auf Tellern anrichten
und mit den restlichen Pinienkernen und Basilikumblédttern servieren. Dazu gibt es Baguette
oder anderes Brot.

Tim Malzer am 29. 08. 2009

Schaschlik-SpieBe von Rinder-Hiifte

Fiir 4 Personen

2 kg Rindshiifte 200 g durchwachsener Speck 10 dicke Krauterseitlinge
grobes Meersalz ~ Pfeffer 4 El Olivenol

2 El Zitronensaft 4 Lorbeerzweige

Rindfleisch in 10 ca. 5 cm grofle, 200 g schwere Stiicke schneiden. Speck in 10 ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Fleischwiirfel, Kriauterseitlinge und Speck abwechselnd auf 2 grofie, doppelte
Metallspiefle stecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Olivendl und Zitronensaft betridufeln Auf
dem heiflen Grill 10 bis 12 Minuten mit Lorbeerzweigen von allen Seiten grillen. Mit der gegrillten
Melone servieren.

Tim Malzer am 26. 06. 2010

61



Spareribs

Fiir 4 Personen

3 kg gerducherte Rinderrippen Salz 3 durchgepresste Knoblauchzehen
3 El Sojasofle 2 El Rotweinessig 2-3 El Honig
200 ml Ketchup 2 El grober Senf 3 T1 Cayennepfeffer

1 T1 edelsiiBes Paprikapulver

Rinderrippen mit Salz und 4 1 Wasser in einen Topf geben und 2 Std. kochen. Die {ibrigen Zutaten
in einer Schiissel verrithren. Rippen auf ein Backblech oder in einen flachen Briter geben und
mit der Hélfte der Sof3e bestreichen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad auf der unteren Schiene
ca. 30-40 Minuten braten (Umluft nicht empfehlenswert). Nach 15 Minuten erneut mit etwas
Sofle bestreichen. Die Rippen aus dem Ofen nehmen und kurz vor dem Servieren nochmals mit
Sofe bestreichen.

Tim Mélzer am 14. 11. 2009)

Tagliata vom Roastbeef

Fiir 2-4 Personen
600 g Roastbeef am Stiick 2 El Olivenol Salz
Pfeffer 50 g Pecorino

Fleisch von allen Seiten mit Olivendl einreiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Grillpfanne
sehr heifl werden lassen. Das Fleisch darin bei starker Hitze von allen Seiten scharf anbraten.
Im heiflen Ofen bei 140 Grad (Umluft 120 Grad) auf der 2. Schiene von unten 15 Min. garen.
Anschlielend 5 Min. ruhen lassen. Pecorino in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Fleisch
in diinne Scheiben schneiden und mit Walnuss-Pesto und Pecorino bestreut servieren.

Tim Malzer am 18. 09. 2010
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Tim Mdlzers Silvester-Fondue

Fiir 12 Personen

800 g Rinderfilet 400 g Zanderfilet 400 g Wolfsbarschfilet

500 g Tofu 12 kleine Garnelen 400 Eiernudeln

200 g Thai-Spargel 200 g Baby-Spinat 12 kleine Pak-Choi (a 30 g)
400 g gemischte Pilze 200 g Sojasprossen 200 g Zuckerschoten

12 Blatter Chinakohl 2 Bund Friithlingszwiebeln 400 g Broccoli

200 g Baby-Maiskolben 300 g Chinakohl 2 Bund Koriandergriin
rote Chilischoten 2-3 1 Asia-Gefliigelfond

Rinderfilet in ca. 4 mm diinne Scheiben schneiden. Zander- und Wolfsbarschfilet in 2-3 mm
diinne Scheiben schneiden. Tofu in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Fleisch, Fisch, Garnelen und
Tofu auf Platten anrichten. Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen,
abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen. Gemiise putzen, waschen und sehr gut abtropfen
lassen. Alles in groflen Schalen dekorativ anrichten. Mit den 3 Soflen servieren.
Zubereitungstipp:

Die Briihe aufkochen und in einen Fonduetopf oder Wok fiillen. Dann soll die Brithe nur noch
leise simmern. Die Zutaten in Fonduesiebe geben und in der Briithe garen (wer es beherrscht,
kann auch mit Stdbchen direkt aus dem Wok essen). Traditionell gart man zuerst Fleisch und
Fisch. Die Garzeit von Fleisch, Fisch und Gemiise ist davon abhéngig, wie dick es geschnitten
ist und wie durch oder roh Sie es mégen. Dann kommen Gemiise und Nudeln in den Topf. Die
Briihe sollte am Anfang nicht zu stark gesalzen sein, da sie mit der Zeit einkocht und immer
wiirziger wird. Gegebenenfalls mit etwas Wasser verdiinnen. Sie sollte allerdings niemals richtig
sprudelnd kochen, sondern nur leise simmern.

Tim Malzer am 31. 12. 2009
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Bulgur-Salat (Taboulé)

Fiir 4 Personen

5 El Olivenol 1 El Butter 250 g Bulgur
Salz 1 rote Zwiebel 4 Tomaten
1 Bund Petersilie 1 Bund Minze 1 Bund Koriandergriin

1 rote Pfefferschote 2-3 El Zitronensaft Zucker

2 E1 Ol und die Butter in einem Topf erhitzen. Bulgur darin 1 Minute andiinsten, 250 ml Wasser
zugeben, salzen und einmal aufkochen. Vom Herd ziehen und zugedeckt 20 Minuten quellen
lassen. Inzwischen die Zwiebel wiirfeln. Die Tomaten vom Stielansatz befreien und wiirfeln. Die
Blattchen von Petersilie, Minze und Koriandergriin abzupfen und hacken. Pfefferschote in diinne
Ringe schneiden. Alles in einer Schiissel mischen. Bulgur untermischen. Mit Zitronensaft, Salz
und 1 Prise Zucker wiirzen.

Tim Malzer am 05. 06. 2010

Ceasar-Salad mit gebackenen Sardinen

Fiir 4 Personen

1-2 Knoblauchzehen 150 g Miracle Whip 75 g Magermilchjoghurt
5 EL Weiflwein 75 g geriebener Parmesan Salz

Pfeffer 5 Scheiben Wei3brot 2 EL Sonnenblumendol
8 frische Sardinen a ca. 40 g 1 Eiweif}, KI. M 80 g Pankobrésel

150 ml Ol zum Frittieren 2 Romersalat-Herzen 6-8 Sardellenfilets

1 Stiick Parmesan

Knoblauchzehen durchpressen und mit der Mayonnaise, Joghurt, Weilwein, Parmesan, Salz und
Pfeffer verrithren. Brot entrinden und wiirfeln. Butter und Ol erhitzen und die Brotwiirfel darin
rundherum knusprig braten. Fiir die Sardinen die Fische entlang des Bauches leicht einschnei-
den, Innereien entfernen und die Bauchhohle sorgfiltig ausspiilen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Eiweif in einer Schiissel verriihren. Zum Frittieren das Ol auf 170 Grad erhitzen. Sardinen
leicht mit Salz wiirzen und durch das Eiweifl ziehen, anschlieend in den Pankobroseln panieren.
Im heiBen Ol 2 Minuten knusprig backen. Sardinen herausnehmen und kurz auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Salat putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Salat in einer Schiissel mit der Sofle mischen. Sardellenfilets auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Salat mit Parmesanspénen, Croutons, Sardinen und Sardellen anrichten.

Tim Malzer am 14. 11. 2009
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Fenchel-Salat mit Kichererbsen

Fiir 6-8 Personen

2 Fenchelknollen 2 Zwiebeln 12 getrocknete Soft-Aprikosen
1 kleine Dose Kichererbsen 1 Bio-Zitrone 1 Bio-Orange

6—7 El Olivenol Salz Zucker

Pfeffer 2 El gehackter Dill

Fenchel putzen und in sehr diinne Scheiben hobeln oder schneiden. Zwiebel in sehr feine Ringe
schneiden. Aprikosen klein wiirfeln. Kichererbsen abtropfen lassen. Zitrone und Orange auspres-
sen. Alles mit Zitronensaft, Orangensaft und Olivensl mischen. Mit Salz, Zucker, Pfeffer und
Dill wiirzen, 10 Minuten marinieren und mit warmem, gerducherten Lachs servieren.

Tim Malzer am 10. 06. 2010
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Gebackener Sellerie mit Apfel-Salat und Gribiche-SoRe

Fiir 4 Personen
Gebackener Sellerie:

1 Stange Sellerie 5 EL Mehl 2 Eier

200 g Semmelbrosel 150 g Butterschmalz Meersalz

Pfeffer

Gribiche Sof3e:

4 Eier 50 ml Milch 100 ml Sahne, sauer
1 TL Senf 100 ml Pflanzendl 1 Zitrone

2 Gewiirzgurken 20 g Kapern 1 Bund Petersilie, glatt
1 Bund Estragon 1 Bund Schnittlauch Meersalz

Pfeffer

Apfelsalat:

1 kg Apfel, rot 3 Zwiebeln, rot 2 Zitronen

200 g Niisse, gemischt 1 Lauchstange 50 ml Traubenkernol
200 g Zucker Salz Pfeffer

Gebackener Sellerie:

Den Sellerie schilen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Aus dem Sellerie mit Hilfe eines
Ringes Kreise ausstechen. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Scheiben vier Minuten
bissfest blanchieren. Sellerie herausnehmen, in Eiswasser abschrecken, abgieflen und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Zwischenzeitlich eine Panierstation aus Mehl, verquirlten Eiern
und frischen Semmelbréseln aufbauen. Den Sellerie mit Salz und Pfeffer wiirzen und zuerst in
Mehl wenden, dann durch die Eier ziehen und mit den Semmelbroseln panieren. Dabei die Pa-
nade leicht andriicken. In einer leicht zu heiflen Pfanne mit Butterschmalz die Sellerieschnitzel
vier bis fiinf Minuten goldgelb anbraten. Anschlieffend herausnehmen und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Gribiche-Sofle:

Alle Eier hart kochen. Zwei Eier halbieren und die Eigelb in einer Schiissel mit einer Gabel
zerdriicken. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Milch, saure Sahne und den Senf beigeben und
mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend tropfenweise das Ol einriihren, bis die
Sofle bindet. Petersilie, Estragon und Schnittlauch waschen und hacken. Die Kapern mit den
fein gewiirfelten Gewiirzgurken und den restlichen Eiern kleinschneiden und zusammen mit den
gehackten Krdutern unter die Sof}e riithren.

Apfelsalat:

Zucker mit 100 Milliliter Wasser in einen Topf geben und kochen. Wenn die Fliissigkeit beginnt
Farbe zu bekommen, die Niisse zugeben und solange riihren, bis die Niisse von dem braunen
Zucker ummantelt sind. Danach auf ein Kiichenpapier geben und ausbreiten. Nach dem Abkiih-
len die karamellisierten Niisse in ein Kiichentuch geben und mit einem Nudelholz zerkleinern.
Die Apfel waschen, vierteln und vom Kerngehiuse befreien, mit einem Messer in diinne Schei-
ben schneiden. Die Zwiebeln halbieren und in Streifen schneiden. In kochendem Wasser fiir
eine Minute kurz blanchieren. Den Lauch waschen, in diinne Ringe schneiden und ebenfalls in
kochendem Salzwasser fiir eine Minute blanchieren. Den Saft der Zitronen auspressen. Die Ap-
fel, die Zwiebel- und Lauchstreifen in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Traubenkernol abschmecken. Erst ganz zum Schluss die karamellisierten Niisse unterheben.

Tim Malzer am 23. Dezember 2008
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GroBmutters Kopfsalat

Fiir 4 Personen
1 Kopfsalat 100 g Schmand 1-2 El Zitronensaft
1 T1 Zucker Salz

Vom Kopfsalat die duleren Blétter entfernen. Den Kopfsalat im Ganzen in stehendem kalten
Wasser waschen und abtropfen lassen, den Strunk herausschneiden und die Blitter trocken
schleudern. Schmand, Zitronensaft, Zucker und Salz in einer groflen Schiissel verriihren. Salat
auf das Dressing setzen und erst kurz vorm Servieren vorsichtig durchmischen.

Tim Malzer am 07. 08. 2010

Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken Salz Zucker

Pfeffer 1 Schalotte 2 El Weiflweinessig
5 El Schlagsahne 1/2 Bund Dill

Gurken schilen und in diinne Scheiben hobeln. Mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen. Leicht
durchkneten und 4-6 Min. ziehen lassen, dann den entstandenen Sud abgieflen. Schalotte fein
wiirfeln und mit Essig und Sahne zu den Gurken geben. Dillspitzen fein hacken und untermischen.

Tim Maéalzer am 24. 07. 2010

Kartoffel-Salat mit Linsen

Fiir 12 Personen

3 kg feste Kartoffel  Salz 1 Gemiisezwiebel
3 E1 Ol 2 T1 Zucker 100 ml Weilweinessig
400 ml Briihe Pfeffer 10 El Olivensl

200 g Beluga-Linsen 1 Bund Brunnenkresse (400 g)

Kartoffeln griindlich waschen und 20-25 Min. in kochendem Salzwasser garen. Kartoffeln abgie-
Ben, ausddmpfen und leicht abkiihlen lassen. Kartoffeln noch warm pellen. In Scheiben schneiden
und in einer grofen Schiissel verteilen. Zwiebel fein wiirfeln und in 3 El Ol glasig diinsten. Zucker
zugeben, leicht karamellisieren lassen. Mit Essig abléschen, mit Briihe auffiillen. Einmal aufko-
chen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln mit der Marinade vorsichtig mischen. 6 El
Olivenol zugeben und mind. 30 Min. ziehen lassen. Inzwischen die Linsen in Wasser ca. 15-20
Min. bei mittlerer Hitze kochen, abgieflen, gut abtropfen lassen und zum Kartoffelsalat geben.
Brunnenkresse putzen, waschen und abtropfen lassen. Die dicken unteren Stiele abschneiden.
Kartoffel-Linsensalat evtl. nachsalzen. Brunnenkresse und restliches Olivendl unterheben. Mit
der Entenbratwurst servieren.

Tim Malzer am 31. 12. 2009
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Kopfsalat mit Schnittlauch-Vinaigrette

Fiir 4-6 Personen

1 Kopfsalat 1 Bund Schnittlauch 3 El Essig
Salz 1 T1 Zucker Pfeffer

8 El Pflanzenol

Kopfsalat putzen, waschen und trockenschleudern. In grobe Stiicke zupfen. Schnittlauch in Roll-
chen schneiden. Essig, Salz, Zucker und Pfeffer verriihren, bis sich Salz und Zucker gelést haben.
Ol kriiftig unterrithren. Vinaigrette und Schnittlauch vorsichtig unter den Salat mischen. Zube-
reitungszeit: 15 Minuten

Tim Malzer am 10. 06. 2010

Lauwarmer Chicorée-Salat

Fiir 4 Personen

2 feste Birnen 2 Chicorée (rot und gelb) 2 El Butter
1,5 T1 Zucker 2 El gehackte Petersilie Salz
Pfeffer 1 El Balsamico bianco

Birnen schélen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Birnen darin anbraten. Mit Zucker bestreuen und 5-10 Minuten weiterbraten. Inzwischen den
Chicorée putzen, langs halbieren und in 2 cm grofie Stiicke schneiden. Mit der Petersilie zu den
Birnen geben. Mit Salz, Pfeffer und Essig wiirzen. Zu den Koteletts servieren.

Tim Malzer am 06. 11. 2010

Paprika-Brot-Salat m. Kapern-Apfeln

Fiir 4 Personen
5 rote Paprikaschoten a 250 g 1 Glas Kapernépfel (110 g ) 250 g Ciabattabrot

2 Knoblauchzehen 8 El Weilweinessig 8 El Olivendl
Salz Pfeffer 2 El Honig
1 Bund Basilikum 4 Stiele Minze

Backofengrill vorheizen. Paprika putzen, vierteln, entkernen und nebeneinander auf ein Blech
legen. Unter dem heiflen Grill in der 2. Schiene von oben résten, bis die Haut Blasen wirft und
schwarz wird. Kapernépfel in einem Sieb abtropfen lassen, Sud dabei auffangen. Inzwischen das
Brot in 2 cm dicke Scheiben schneiden und auf ein Backofengitter geben. Paprika aus dem Ofen
nehmen und mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken. Brot im heiflen Ofen bei 100 Grad in der
untersten Schiene 10-15 Min. (Umluft 100 Grad) auflen knusprig, innen weich, rosten. Knoblauch,
150 ml warmes Wasser, Essig, 4 El Kapernépfelsud, Ol und Honig in einen Riihrbecher geben,
kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Schneidstab piirieren. Paprika hduten und in
grobe Stiicke schneiden. Das Brot in Stiicke zupfen und mit der Paprika auf eine grofie Platte
oder in eine Schiissel geben, Dressing dariiber gieflen. Kapernépfel, Basilikum- und Minzblatter
dariiber verteilen und alles vorsichtig durchmischen. Nach Belieben 10-15 Min. durchziehen
lassen.

Tim Maéalzer am 28. 08. 2010

70



Pfirsich-Salsa

Fiir 2 Personen

2 rote Zwiebeln 1 gelbe Paprikaschote 3 reife Pfirsiche
300 g Charantaise-Melone 1 rote Chilischote Salz

Saft 1 Zitrone Saft 1 Limette 4-6 E1 Ol

evtl. Zucker 3 Stiele Basilikum

Zwiebeln schilen, Paprika schilen und entkernen, Pfirsiche entsteinen, Melone entkernen und
schilen. Alles sehr fein wiirfeln. Chilischote in diinne Ringe schneiden. Alles in einer Schiissel
mit Salz, Zitronensaft und Limettensaft wiirzen. Ol untermischen. Evtl. mit 1 Prise Zucker
abschmecken. Basilikumblétter fein schneiden und untermischen.

Tim Malzer am 02. 10. 2010

Salat mit Honig-Vinaigrette

Fiir 4-6 Personen

1 Kopf griiner Blattsalat 2 Mohren 4 El Sesamsaat
6 El Rotweinessig 5 El Honig Salz

1-2 E1 O

Salat putzen, waschen und trockenschleudern. In grobe Stiicke zupfen. Mohren schilen und
mit dem Sparschiler in Streifen schneiden. Sesamsaat in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer
Hitze rosten, bis sie anfangen zu springen. Essig, Honig und 1 Prise Salz verrithren. Ol kriftig
unterrithren. Die Vinaigrette mit Salat und Mohren mischen, mit Sesam bestreuen und servieren.

Tim Malzer am 27. 02. 2010

Salat mit Zitronen-Dressing

Fiir 2 Personen

1 El Koriandersaat 1-2 El Honig 6 El Olivenol
1-2 El Zitronensaft 1 TI1 Chiliflocken Salz

1 T1 getrockneter Thymian 80 g Friséesalat 80 g Radicchio

Koriandersaat im Morser fein zerstoflen. Honig, Olivendl, Zitronensaft, Chiliflocken, Salz, Ko-
riander und Thymian in ein Glas mit Schraubverschluss geben. Das Glas verschliefen, kriftig
schiitteln und im heiflen Wasserbad ca. 10 Min. erwédrmen. Salat putzen, waschen und trocken-
schleudern. Friséesalat in mundgerechte Stiicke zupfen, Radicchioblédtter in Streifen schneiden.
Mit dem Dressing und den gegrillten Avocados servieren.

Tim Malzer am 02. 10. 2010
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Bier-Krustenbraten

Fiir 4-6 Portionen
1,2 kg Schweinsschulterbraten 1,5 kg Schweinebauch 4 El Ol

Salz 150 g Champignons 2 Gemiisezwiebeln
1 El getrockneter Majoran 1 Zimtstange 350 ml Malzbier
2 T1 Speisestérke Pfeffer

Die Schwarte von Schweinsbraten und -bauch jeweils mit einem sehr scharfen Messer (oder
Teppichmesser) streifig oder rautenartig ca. 1 cm tief einschneiden. Einen Briter auf dem Herd
erhitzen, Ol hineingeben, das Fleisch mit der Schwarte nach unten hineinsetzen und bei mittlerer
Hitze 10 Minuten anbraten. Die Fleischseite salzen. Im heiflen Ofen bei 180 Grad im unteren
Drittel 35 Minuten braten (Umluft nicht empfehlenswert). Champignons putzen, Zwiebeln in
breite Streifen schneiden. Beides mit Majoran und Zimt zum Braten geben. Fleisch wenden, Bier
zugieBen, weitere 45—60 Minuten im Ofen braten. Das Fleisch auf ein Blech geben und unter dem
heiflen Backofengrill bei 240 Grad auf der mittleren Schiene 5-10 Minuten iibergrillen, bis die
Schwarte knusprig ist. Sofle und Gemiise im Briter oder in einem Topf aufkochen. Stéirke mit
3 El Wasser verriihren, in die Sofle rithren und einmal aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleisch in Scheiben schneiden, mit der Sof3e servieren.

Tim Maéalzer am 13. 11. 2010

Chili con carne mit Schweine-6Gulasch

Fiir 8-10 Personen

250 g getrocknete Kidneybohnen 600 g Schweinegulasch 4 El Olivenol

1 Gemiisezwiebel 2 Knoblauchzehen 500 g Suppengriin
1-1 rote Pfefferschote 1 Dose Tomatenmark (70 g) 1 El Kreuzkiimmel
1 El Koriandersaat 1 El Paprikapulver Salz

2 Dosen geschélte Tomaten 500 ml Fleischbriihe 1 Dose Maiskorner

Bohnen in einer grofien Schiissel mit reichlich kaltem Wasser bedecken und 12 Std. einweichen.
Fleisch klein wiirfeln. 4 El Olivendl in einem Bréter oder Topf erhitzen. Fleisch darin in 2 Por-
tionen 4-5 Min. braun anbraten. Inzwischen Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln. Suppengriin
putzen und wiirfeln. Pfefferschote hacken. Alles zum Fleisch geben und 2 Min. mitbraten. Toma-
tenmark, Kreuzkiimmel, Koriandersaat und Paprikapulver zugeben und kurz mitbraten. Salzen.
Bohnen abgieflen und zugeben. Tomaten und Fleischbriihe untermischen.

Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 1:15 Std. zugedeckt schmoren. Zwischendurch um-
rithren, so dass die Tomaten in kleinere Stiicke zerfallen. Mais abgiefien, zugeben und kurz im
Chili erwarmen. Evtl. nachsalzen.

Tim Malzer am 29. 10. 2010

74



Gegrillte Schweine-Koteletts

Fiir 4 Personen
2 Schweinskoteletts (a 600 g) grob gem. schwarzer Pfeffer Meersalz
5 El1 Ol 6 Thymianstiele

Schweinskoteletts kréftig mit Pfeffer und Meersalz wiirzen. Im heifien Ol in einer Grillpfanne
von beiden Seiten scharf anbraten. Thymian zugeben und kurz mitbraten. Im heiflen Ofen bei
80 Grad auf der mittleren Schiene 30 Minuten fertig garen (Umluft nicht empfehlenswert). In
Alufolie gewickelt 10 Minuten ruhen lassen, dann mit dem Bratsud servieren.

Tim Malzer am 06. 11. 2010

Karbonade vom Schwein

Fiir 2 Personen
2 Schweinekarbonaden a 400 g 2 El Ol Meersalz
schwarzer Pfeffer 1-2 Stiele Thymian

Schweinekarbonaden Raumtemperatur annehmen lassen. Mit je 1 El Ol betrdufeln, kriftig mit
Meersalz und mit grob gemahlenem Pfeffer wiirzen und alles rundherum einmassieren. In einer
heiflen Grillpfanne von allen Seiten kréftig anbraten. Thymianstiele auf das Fleisch geben und
in der Pfanne im heiflen Ofen bei 140 Grad auf der mittleren Schiene 15-20 Min. fertig garen
(Umluft nicht empfehlenswert). Das Fleisch 5 Min. ruhen lassen, dann mit dem Bratsud und der
Pfirsich-Salsa servieren.

Tim Malzer am 02. 10. 2010
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Presa vom Ibérico-Schwein mit Papas arrugadas

Fiir 4 Personen
Papas-arrugadas:

800 g Kartoffeln, klein 1 Lorbeerblatt Meersalz, grob
Sof3e:

1,5 kg Strauchtomaten 1 Zitrone, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch
Salz Zucker Pfeffer

Olivendl Thymian Rosmarin
Kapern:

3 EL Kapern, in Lake 2 EL Mehl Olivenol

Presa:

1 Stiick Presa, ca. 500 g 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Salz Pfeffer Olivenol
Meersalz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Papas arrugadas:

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser und dem Lorbeerblatt circa zehn Minuten bissfest
kochen, danach das Wasser abgieflen und die Kartoffeln auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten
Backofen die Kartoffeln 30 Minuten trocknen lassen.

Sofe:

Den Stielansatz der Tomaten mit einem Messer entfernen und danach quer halbieren. Ein Back-
blech mit Backpapier oder einer Backmatte auslegen und mit Salz, Pfeffer und Zucker bestreuen.
Die Tomatenhélften mit der Schnittstelle nach unten auf das Backblech legen und im vorgeheiz-
ten Backofen auf Grillstufe so lange belassen, bis sich die Haut mit zwei Fingern 16sen lédsst. Die
Oberflache der Tomaten wird dabei etwas dunkler, dies beeintrichtigt den Geschmack auf keinen
Fall. Die Schale der Zitrone abreiben. Thymian, Rosmarin und Knoblauchzehe grob hacken. Die
Tomaten mit dem Zitronenabrieb, Thymian, Rosmarin, Knoblauch und Olivendl bestreuen und
betrdufeln und nochmals zehn Minuten im Ofen garen. Die Tomaten in einen Topf oder eine
Schiissel geben, nochmals abschmecken und mit einer Gabel leicht zerdriicken.

Kapern:

Die Kapern auf einem Kiichenpapier abtupfen und kurz in Mehl wilzen, das iiberschiissige Mehl
abklopfen. In einer Pfanne reichlich Olivendl erhitzen und die Kapern darin knusprig frittieren.
Kapern mit einem Schaumléffel aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Presa:

Das nicht kiihlschrankkalte Fleischstiick mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne
oder Grillpfanne mit Olivendl sehr kriftig anbraten. Mit einem Zweig Rosmarin und Thymian
fest in Alufolie einwickeln und mindestens 15 Minuten ruhen lassen. Je drei Kartoffeln auf einen
Teller geben. Die Tomaten auf den Teller geben und das in diinne Scheiben geschnittene Presa
facherartig darauf legen und mit frischem Pfeffer, Meersalz und den frittierten Kapern bestreuen.
Eventuell mit frischen Kréautern bestreuen.

Tim Malzer am 10. Oktober 2008
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Schweine-Filet im Brot-Mantel

Fiir 4 Personen

2 Schweinefilets (a 350 g) Salz Pfeffer
6 El Olivenol 4 Scheiben Sandwichtoast 4 Stiele Petersilie
4 Stiele Majoran 1 Knoblauchzehe 150 g Bratwurstbrét

150 g grobe Leberwurst

Schweinefilets trockentupfen. Jeweils am diinneren Ende einschneiden und die Spitze einklap-
pen. Rundherum salzen und pfeffern. 3 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schwei-
nefilets darin von allen Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und leicht abkiihlen lassen.
Die Toastbrotscheiben entrinden. Je 2 Brotscheiben auf der Arbeitsfliche iiberlappend neben-
einanderlegen. Mit einer Teigrolle so diinn wie mdoglich ausrollen. Die Blattchen von Petersilie
und Majoran zusammen mit dem Knoblauch fein hacken. Mit Bratwurstbrit und Leberwurst
verrithren, salzen und pfeffern. Das Brot mit der Bratmischung bestreichen. Die Schweinefilets
jeweils auf das untere Ende der Toastscheiben setzen und einrollen. In einer heiflen Pfanne mit
3 El Ol rundherum anbraten und anschlieBend im heien Ofen bei 200 Grad auf dem Rost auf
der unteren Schiene 10 bis 15 Minuten fertig garen (Umluft nicht empfehlenswert). Vor dem
Servieren 5 Minuten ruhen lassen, dann in Scheiben schneiden und mit dem Spinat-Pilz-Gemiise
anrichten.

Tim Malzer am 20. 02. 2010

Schweine-Riicken
Fiir 6 Personen
1 El Kiimmelsaat 1 El Fenchelsaat 1 El gerebelter Oregano
1 El grobes Meersalz 5 El Olivencl 1,5 kg Schweinsriicken am Stiick
2 Birnen 8 Friihlingszwiebeln 2 El Honig
2 El Butter Salz

Kiimmel, Fenchel, Oregano und Meersalz im Morser fein zerreiben. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten anbraten. Birnen vierteln und vom Kerngehiuse
befreien. Friithlingszwiebeln putzen und in 10 cm lange Stiicke schneiden. Beides in einen Bréter
geben. Den Schweinsriicken darauf setzen und mit dem Honig betrdufeln. Das Fleisch mit der
Gewiirzmischung bestreuen und rundherum einreiben. Butter und etwas Salz iiber den Birnen
verteilen. Im heiflen Ofen bei 160 Grad auf der mittleren Schiene 60 bis 75 Minuten garen, 10
Minuten ruhen lassen und in Scheiben schneiden. (Umluft nicht empfehlenswert)

Tim Malzer am 19. 12. 2009
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Birnen-Sofe

Fiir 6 Personen

2 El gelbe Senfsaat 2 El Zucker 2 Birnen

20 g frischer Ingwer  Salz 4 El milder Weilweinessig
250 ml Gemiisebrithe 1 T1 Kurkumapulver 1-2 T1 Speisestérke

250 ml Wasser und die Senfsaat in einem kleinen Topf aufkochen und bei milder Hitze 15 Minuten
kocheln lassen. Dann durch ein Sieb gieflen. Zucker in einem Topf hellgelb karamellisieren. Birnen
rund um das Kerngehéuse abraspeln und zum Zucker geben. Ingwer schélen, in diinne Scheiben
schneiden und zugeben. Leicht salzen und mit Essig abloschen. Brithe zugieflen, aufkochen und
15 Minuten bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Mit Kurkuma wiirzen. Die Birnensofle durch
ein Sieb in einen Topf giefen. Dabei die Birnen gut ausdriicken. Speisestédrke in 2 El kaltem
Wasser verrithren und in die Sofle geben. Unter Riihren aufkochen, Senfsaat zugeben und mit
Salz abschmecken.

Tim Maéalzer am 19. 12. 2009

Chili-SoBe

Fiir 12 Personen

2 Tomaten 1-1 rote Chilischote 2 Knoblauchzehen
2 El Tomatenmark 1 El Zucker 2-3 El Limettensaft
Salz 4 Stiele Koriandergriin

Von den Tomaten den Stielansatz keilformig herausschneiden. Tomaten grob zerschneiden. To-
maten, Chili, Knoblauch, Tomatenmark, Zucker, Limettensaft, 1 Prise Salz und Koriandergriin
in einem Blitzhacker fein zerkleinern.

Tim Maéalzer am 31. 12. 2009

Cocktail-Sofe

Fiir 600 ml:

400 ml Tomatenketchup 150 g Mayonnaise 50 ml Orangensaft
2 El Weinbrand 1 T1 Meerrettich ~ Salz

Pfeffer

Ketchup mit Mayonnaise, Orangensaft, Weinbrand und Meerrettich in einer Schiissel verriithren.
Die Sofle mit Salz und evtl. Pfeffer abschmecken.

Tim Malzer am 26. 06. 2010
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Granatapfel-Vinaigrette

Fiir 2 Personen

1 Granatapfel 1-2 El milder Rotweinessig 1-2 T1 Zucker
Salz Pfeffer 5 El Olivenol
1 Bund Schnittlauch

Den Granatapfel in der Mitte durchschneiden, eine Héilfte mit einer Zitronenpresse auspres-
sen. Die zweite Hilfte mit der Schnittfliche nach unten iiber einer Schiissel mit einem Loffel
abklopfen, sodass sich die Kerne l6sen. Noch anhaftende weifle Zwischenhdutchen entfernen.
Granatapfelsaft mit Essig, Zucker, Salz und Pfeffer verrithren. Ol kriiftig unterrithren. Schnitt-
lauch in feine Rollchen schneiden und zusammen mit den Granatapfelkernen zur Vinaigrette
geben. Zum Fleisch servieren.

Tim Malzer am 27. 11. 2010

Hamburger griine Sofle
Fiir 4 Personen
6 Stiele Petersilie 6 Stiele Estragon 6 Stiele Kerbel
5 Stiele Dill 3 Stiele Minze 4 Stiele Basilikum
4 Stiele Sauerampfer 4 Stiele Liebstockl 0,5 Bund Schnittlauch
150 g Vollmilch-Joghurt 150 g Créme-fraiche 1-2 TI Zitronensaft
2-3 El Rapsol Salz Pfeffer

Zucker

Kréuterblidtter von den Stielen zupfen und den Schnittlauch grob klein schneiden. Die Krauter
zusammen mit Joghurt, Créme-fraiche, Zitronensaft und Rapsol in die Kiichenmaschine geben
und fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Tim Malzer am 13. 03. 2010

Piri-Piri-Sofle

Fiir 200 ml:

8 Knoblauchzehen 4 rote Pfefferschoten 10 Piri-Piri-Schoten
Schale von 1 Bio-Zitrone 5 Stiele Thymian 2 Zweige Rosmarin
Salz 100 ml Rotweinessig 4 El Brandy

ca. 150 ml Olivendol

Knoblauchzehen in ein Glas mit Schraubverschluss geben. Pfefferschoten in Ringe schneiden und
zugeben. Piri-Piri-Schoten, Zitronenschale und Krauter zugeben. Mit Salz, Essig und Brandy
wiirzen und mit Olivendl bedecken. Das Glas verschlieBen und kréftig durchschiitteln. Ca. drei
Wochen ziehen lassen.

Tim Malzer am 20. 11. 2010
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Rotwein-Pflaumen-Sofle

Fiir 4 Portionen
3—4 El Zucker 500 ml Rotwein 2 El Pflaumenmus
Salz Pfeffer 1-2 El Aceto balsamico

1. Zucker in einem Topf hellgelb karamellisieren. Mit Rotwein abléschen, aufkochen und bei
mittlerer Hitze auf ca. 150-200 ml Fliissigkeit einkochen.
2. Pflaumenmus untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Aceto balsamico wiirzen.

Tim Malzer am 11. 12. 2010

SiiBe Chili-SoRe

Fiir ca. 300 ml:

2 Knoblauchzehen 30 g frischer Ingwer 2 rote Pfefferschoten
2 griine Pfefferschoten 2 El Ol 60 g brauner Zucker
2 El Tomatenmark Salz Pfeffer

5 Stiele Koriandergriin 60 ml Limettensaft

Knoblauch fein hacken. Ingwer schilen und fein hacken. Pfefferschoten putzen und in diinne
Ringe schneiden. Ol in einem Topf erhitzen. Knoblauch, Ingwer und Pfefferschoten darin an-
diinsten. Zucker zugeben und schmelzen lassen. Tomatenmark zugeben und kurz mitdiinsten.
Mit 200 ml Wasser auffiillen und 5 Minuten offen kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
weitere 3—4 Minuten kochen. Inzwischen das Koriandergriin mit den zarten Stielen fein hacken.
Limettensaft und Koriander zur Chilisofle geben und mit Salz abschmecken.

Tim Malzer am 11. 06. 2010

Tomaten-Sofle

Fiir 4 Personen

1,5 kg Strauchtomaten 1 Zitrone, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch
Salz Zucker Pfeffer

Olivenol Thymian Rosmarin

Den Stielansatz der Tomaten mit einem Messer entfernen und danach quer halbieren. Ein Back-
blech mit Backpapier oder einer Backmatte auslegen und mit Salz, Pfeffer und Zucker bestreuen.
Die Tomatenhalften mit der Schnittstelle nach unten auf das Backblech legen und im vorgeheiz-
ten Backofen auf Grillstufe so lange belassen, bis sich die Haut mit zwei Fingern 16sen lédsst. Die
Oberfléache der Tomaten wird dabei etwas dunkler, dies beeintréchtigt den Geschmack auf keinen
Fall. Die Schale der Zitrone abreiben. Thymian, Rosmarin und Knoblauchzehe grob hacken. Die
Tomaten mit dem Zitronenabrieb, Thymian, Rosmarin, Knoblauch und Olivendl bestreuen und
betrdufeln und nochmals zehn Minuten im Ofen garen. Die Tomaten in einen Topf oder eine
Schiissel geben, nochmals abschmecken und mit einer Gabel leicht zerdriicken.

Tim Malzer am 10. Oktober 2008
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Tomatisierte, rote Bearnaise

Fiir 4 Personen

200 g Butter 4 Schalotten 3 Stiele Estragon

150 ml Weilwein 4 El Weillweinessig 1 T1 zerstoflene Pfefferkorner
4 Eigelb (KI. M)  1-2 El Tomatenmark Salz

Zucker Cayennepfeffer

Die Butter in einem Topf schmelzen. Schalotten grob wiirfeln. Die Hélfte des Estragons grob
zerschneiden und mit Weiflwein, Weilweinessig, Schalotten und Pfeffer in einen Topf geben. Bei
mittlerer Hitze auf 100 ml einkochen lassen. Die Reduktion durch ein feines Sieb gieflen und
abkiihlen lassen. Die restlichen Estragonbléitter fein hacken.

Reduktion und Eigelbe in einer Schiissel verriihren und iiber dem heiflen Wasserbad in 3—4 Mi-
nuten dicklich aufschlagen. Butter erst tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl mit einem
Schneebesen vorsichtig unter die Eigelbmasse riithren, bis die Sofle eine cremig-feste Konsistenz
hat. Tomatenmark und Estragon unterrithren und mit Salz, Zucker und Cayennepfeffer abschme-
cken. Zubereitungszeit: 25 Minuten

Tim Malzer am 08. 05. 2010
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Broccoli-Suppe mit Knoblauch-Croutons

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 mittelgrofle Kartoffel

5 EL Olivenol 800 ml-1 1 Gemiisebrithe 1 Broccoli (ca. 500 g)

1 Bund glatte Petersilie Salz 2 El Mascarpone

frisch geriebene Muskatnuss Pfeffer 1-2 El Zitronensaft

11 Brotchen vom Vortag 1 El Butter 100 g italienische Mortadella

Zwiebel und Knoblauch grob wiirfeln. Kartoffel schilen und wiirfeln. 3 El Olivendl in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Kartoffeln andiinsten. Briithe zugieflen, aufkochen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze 10 Minuten garen. Broccoli in Réschen schneiden. Den dicken
Strunk schélen und in Stiicke schneiden. Petersilie grob schneiden. Reichlich Salzwasser in einem
groBen Topf aufkochen, Broccoli und Petersilie darin 4 Minuten blanchieren, aus dem Wasser
nehmen und in Eiswasser abschrecken. 1 Handvoll Broccolirdschen beiseite legen. Mascarpone,
Broccoli und Petersilie in die Briithe geben. Mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Muskat, Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Brotchen in diinne Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne
schmelzen und die Brotchenscheiben darin bei mittlerer Hitze goldbraun rdsten. Die Suppe
mit einigen Broccoliréschen, Mortadella und Brotchen anrichten. Mit etwas Olivendl betraufelt
servieren.

Tim Malzer am 10. 04. 2010

Cassoulet mit Schweine-Nacken

Fiir 6 Personen

1 Gemiisezwiebel 3 Mohren 3 Stangen Staudensellerie

150 g getr. Bohnen 200 g durchw. Speck am Stiick 1 kg Kasseler Nacken ohne Knochen
4-8 El Olivenol 1 Dose geschélte Tomaten 10 Stiele Thymian

100 ml Weiwein Pfeffer 1 Knoblauchzehe

100 g Semmelbrosel 2 El weiche Butter Salz

Zwiebel wiirfeln. Mohren schilen und in Scheiben schneiden. Staudensellerie putzen und in
Scheiben schneiden. Bohnen abgielen und gut abtropfen lassen. Speck in 0,5 cm dicke Stiicke
schneiden. Kasseler Nacken 3 cm grofl wiirfeln. 4 El Olivendl in einem Bréter erhitzen. Speck und
Kasseler darin rundherum anbraten. Zwiebeln und Gemiise zugeben und mitbraten. Tomaten,
Bohnen und 5 Stiele Thymian zugeben und alles mit Weilwein auffiillen. Mit Pfeffer wiirzen.
Im heiflen Ofen bei 200 Grad auf dem Rost auf der mittleren Schiene 45 Minuten schmoren
(Umluft nicht empfehlenswert). Knoblauch und die Bléittchen vom iibrigen Thymian hacken, mit
Semmelbroseln und Butter mischen. Cassoulet abschmecken und evtl. nachwiirzen. Brosel darauf
verteilen und 10 Minuten goldbraun iiberbacken. Nach Belieben mit etwas Olivendl betraufelt
servieren.

Tim Malzer am 06. 03. 2010
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Kartoffel-Pilz-Eintopf mit Lamm-Hifte

Fiir 46 Personen

1 kg kleine Kartoffeln 500 g Zuchtpilze 8 El Olivendl
3—4 Lorbeerblétter Salz Pfeffer

1-2 T1 getrockneter Oregano 6 Stiicke Lammbhiifte (a 120-140 g) 2 Stiele Petersilie

Kartoffeln schilen, in kaltes Wasser legen. Pilze putzen. Kréuterseitlinge klein schneiden, gréfiere
Champignons halbieren. Kartoffeln abgieflen und abtropfen lassen. 3 El Olivendl in einem Bréter
erhitzen. Kartoffeln darin anbraten. Pilze zugeben und 4-5 Minuten mit braten. Lorbeerblétter
zugeben, mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen. 250 ml Wasser zugiefien. Kartoffel-Pilz-Eintopf
bei mittlerer Hitze 10 Minuten garen. Inzwischen 3 El Ol in einer Grillpfanne erhitzen. Lamm-
hiiftstiicke salzen und auf beiden Seiten 2-3 Minuten scharf anbraten. Auf den Kartoffeln im
Briiter verteilen. Bratensatz aus der Grillpfanne mit ca. 5 El Wasser 16sen und zum Eintopf
geben. Bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 15-20 Minuten garen. Fleisch aus dem Bréter nehmen
und 5 Minuten ruhen lassen. Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffeln, Pilze und et-
was Sud auf Tellern anrichten. Fleischstiicke aufschneiden und darauf geben. Mit etwas Olivenol
betraufeln, mit dem Walnusspesto und etwas Petersilie servieren.

Tim Malzer am 16. 01. 2010

Kirbis-Suppe mit Koriander-Pesto

Fiir 4 Personen
1 Gemiisezwiebel 600 g Muskatkiirbis 10 g frischer Ingwer

1 kleiner Apfel 3 El Olivendl Salz
Pleffer Zucker 1 1 Gemiisebriihe
Zitronensaft 4 El Kiirbiskernol

Zwiebel wiirfeln. Kiirbis schélen und klein schneiden. Ingwer schélen, Apfel entkernen und beides
in Scheiben schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Kiirbis,
Apfel und Ingwer zugeben und 5 Minuten mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
wiirzen. Briihe zugieflen und 25 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Suppe fein piirieren. Mit
etwas Zitronensaft abschmecken. Mit dem Pesto und etwas Kiirbiskerndl servieren.

Tim Mélzer am 14. 11. 2009)
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Pilz- Suppe mit Rinder-Carpaccio und Créme-fraiche

Fiir 4 Personen

200 g Rinderfilet 2 Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel

300 ml Sahne 800 ml Gemiisebrithe 100 ml Creéme-fraiche
200 g Pilze, gemischt 1 Zitrone 1 EL Butter

2 EL Schnittlauch 100 ml Weiflwein Salz

Pfeffer Olivenol

Das Rinderfilet im Tiefkiihlschrank kurz anfrieren, herausnehmen und mit einem diinnen, schar-
fen Messer in sehr diinne Scheiben schneiden. Zwischen zwei Klarsichtfolienbldttern mit einem
ebenen Bratpfannenboden vorsichtig zeitungsdiinn plattieren. Diese vorbereiteten Folien bis zum
Gebrauch wieder in den Tiefkiihlschrank legen. Zwiebel in Wiirfel schneiden. In einem Topf et-
was Olivendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel kurz glasig schwitzen. Die Kartoffeln schilen und
in Wiirfel schneiden. Pilze putzen. Falls man getrocknete Steinpilze verwendet, sollten diese vor-
her zwei Stunden in kaltem Wasser eingeweicht werden. Kartoffelwiirfel und Pilze zusammen
anschwitzen. Mit Weiflwein und Briihe abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir circa
20 Minuten auf kleiner Hitze kochen. Zum Schluss die Sahne und die Butter zugeben und mit
einem Piirierstab gut durch mixen und anschlieBend durch ein grobes Sieb geben und nochmals
abschmecken. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Créme-fraiche in
einer Schiissel mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und —abrieb abschmecken. Die Suppe mit dem Pii-
rierstab mixen, bis sich ein leichter Schaum bildet. Auf tiefe Teller verteilen, das Carpaccio in die
Mitte des Tellers auf die Suppe geben und mit der Créme-fraiche garnieren. Mit dem in Ringe
geschnittenen Schnittlauch bestreuen. Etwas Olivendl dariiber tréaufeln.

Tim Malzer am 07. November 2008
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Artischocken-Carpaccio

Fiir 6 Personen

3 Zitronen 1 Tomate 1 Bund Petersilie
6 kleine Artischocken 4 El Olivenél 1 Knoblauchzehe
Meersalz Pleffer

2 Zitronen auspressen und den Saft mit 500 ml Wasser in einer Schiissel mischen. Tomate ca.
1 ecm grofl wiirfeln. Petersilie grob hacken. Die Artischockenstiele bis auf 5 ¢m zuriickschnei-
den, Artischocken putzen, die dufleren harten Blitter und ca. 2 Drittel der Spitze mit einem
Ségemesser entfernen. Die Artischocken auf den Kopf stellen, die dufleren Bléatter rundum den
Boden abschneiden. Die Stiele mit einem kleinen Messer bis zum Artischockenboden schilen.
Mit einem kleinen Loffel die inneren Blatter mit dem Heu bis zum Boden herauslésen. Die ge-
putzten Artischocken sofort in das Zitronenwasser legen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch
andriicken. Die Artischocken trocken tupfen, lings halbieren und im heien Ol hellbraun anbra-
ten. Salzen, pfeffern, Tomatenwiirfel und Knoblauch zugeben und 2 Min. mitbraten. Petersilie
untermischen und mit geschlossenem Deckel, bei milder Hitze 3-4 Min. gar ziehen lassen. Mit
Olivenol betraufelt servieren.

Tim Malzer am 23. 10. 2010

Auberginen-Carpaccio

Fiir 2-4 Personen

1 Aubergine (ca. 250 g) Salz 2-3 El Zitronensaft
1-2 El fliissiger Honig 6 El gutes Olivensl Pfeffer
50 g Rauke 30 g Parmesan

Aubergine mit einer Gabel rundum einstechen. Die Aubergine in kochendem Salzwasser 4-5 Min.
kochen, herausnehmen und gut abtropfen lassen. Im Gefrierfach 10-15 Min. kiihlen. Zitronen-
saft, Honig, Olivendl und etwas Salz kriftig verrithren. Aubergine in diinne Scheiben schneiden
und auf eine gekiihlte Platte legen und fiir weitere 5-10 Min. ins Gefrierfach stellen. Vor dem
Servieren mit der Vinaigrette betriufeln, salzen und pfeffern. Rauke grob schneiden und iiber
den Auberginenscheiben verteilen. Mit gehobeltem Parmesan bestreuen.

Tim Malzer am 14. 08. 2010
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Cremige Polenta, Gorgonzola, Birnen

Fiir 4 Personen

4 festfleischige Birnen a 200 g 4 El Zucker (60 g) 2 Lorbeerbléatter

3 kleine Rosmarinzweige 2 Gewiirznelken 200-250 ml Weifiwein

1 El Butter 1 Scheibe Bio-Zitrone Salz

Pfeffer 170 g Polenta (Maisgrief) 600 ml Gemiisebriihe

100 ml Schlagsahne 1-1 Bund Rauke 50 g Parmesan (gerieben)
1 El Butter 120 g Gorgonzola eventuell 1-2 El Olivenol
Muskat

Birnen schiilen, lings vierteln und entkernen. Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren.
Birnen, Krauter und Nelken zugeben und 2 Min diinsten. Mit Weiflwein abloschen und bei milder
Hitze 12-15 Min. garen. Butter und Zitronenscheiben untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Gemiisebriihe und Sahne aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Polenta unter Rithren
mit einem Schneebesen zugeben und bei milder Hitze 10 Min. quellen lassen, dabei hiufig mit
einem Kochloffel umriihren. Inzwischen die Rauke verlesen, waschen und trocken schleudern.
Parmesan und 1 El Butter unter die Polenta rithren. Auf einem feuchten Holzbrett oder auf
einer groflen Platte verteilen. Gorgonzola in Stiicke zupfen und auf der Polenta verteilen. Rauke
dariibergeben und eventuell mit etwas Olivendl betrdufeln. Mit den Birnen servieren.

Tim Malzer am 28. 08. 2010

Frittierte, pochierte Eier

Fiir 4 Personen
3 El Apfelessig 1 T Salz 5 Eier (K1. M)
30 g Mehl 100 g Pankobrésel Ol zum Frittieren

2 1 Wasser mit Essig und Salz in einem mittelgrofien, flachen Topf aufkochen. Hitze herunter-
schalten. 4 Eier nacheinander in eine Tasse geben und vorsichtig am Rand des Topfes in das leicht
siedende Wasser gleiten lassen, 2 Minuten pochieren. Das Eigelb soll noch fliissig sein. Eier mit
einer Schaumkelle herausnehmen, in einer Schiissel mit Eiswasser abschrecken und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Das restliche rohe Ei in einer Schiissel mit einer Gabel verquirlen. Mehl
und Pankobrésel jeweils getrennt in eine Schale oder einen tiefen Teller geben. Nacheinander
die pochierten Eier vorsichtig in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch die
Eimischung ziehen und anschliefend in den Pankobréseln panieren. Die Panade dabei nur leicht
andriicken. Ol in einem Topf erhitzen und die pochierten Eier darin in 1 bis 2 Minuten goldbraun
ausbacken.

Tim Maéalzer am 13. 03. 2010
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Gefiillter Blatterteig mit Auberginen-Mus

Fiir 4 Personen
Gefiillter Blitterteig:

50 g Egerlinge 20 g Morcheln, getrocknet 100 g Kirschtomaten, am Strauch
75 g Minifenchel 75 g Mini Rote Bete 75 g Mini Aubergine
75 g Navetten 50 g Mini Mais 1 Mini Brokkoli

1 Mini Blumenkohl 3 Stangen Spargel, griin 75 g Fingermohren
2 Stangen Friihlingslauch 100 g Butter 1 kg Blétterteig

2 Eier, M, braun Salz Pfeffer
Petersiliensofle:

0,1 1 trockener Wermut 0,1 1 Weiiwein 0,5 1 Gefliigelfond
0,25 1 Sahne 1 EL Butter 0,2 kg Creme double
1 Zitrone 2 Bund Petersilie, glatt Cayennepfeffer

Salz Pfeffer

Auberginenmus: 4 Auberginen 1 Knolle Knoblauch
3 Schalotten 0,5 Bund Thymian 0,5 Bund Rosmarin
1 Zitrone Olivendl, extra nativ Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Gefiillter Blatterteig:

Egerlinge, Morcheln, Kirschtomaten, Mini Fenchel, Mini Rote-Bete, Mini Aubergine, Navetten,
Mini Mais, Mini Brokkoli, Mini Blumenkohl, Spargel, Fingermthren und Friihlingslauch putzen,
gegebenenfalls blanchieren und kurz vor dem Anrichten in Butter erwérmen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Blétterteig jeweils zweimal rund ausstechen. Einen der ausgestochenen Bléatterteig-
platten nochmals mit einem kleineren Ausstecher innen ausstechen, sodass ein Ring entsteht.
Eigelb mit etwas Wasser verquirlen und die Bléatterteigplatte am Rand damit bestreichen. An-
schlieffend den Blétterteigring darauf legen und etwas andriicken. Den Ring von oben ebenfalls
mit Eigelb einstreichen und das Ganze im vorgeheizten Backofen anbacken und nach circa zwei
Minuten auf 150 Grad fiir circa vier Minuten zu Ende backen. Den Blétterteig mit dem Gemiise
fiillen.

Petersiliensofie:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Wermut in einem Topf reduzieren. Weilwein zugeben und
ebenfalls reduzieren, bis ein diinner Film entsteht. Gefliigelfond hinzufiigen und diesen auf die
Halfte reduzieren. Sahne und Creme double zugeben, einmal aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Zi-
tronensaft, Cayennepfeffer und der Butter abschmecken. Die Petersilienblétter blanchieren und
in Eiswasser abschrecken, etwas klein schneiden und anschlieBend Petersilie und die Sofice in
einem Mixer bei hochster Stufe mixen. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Auberginenmus:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Auberginen ldngs halbieren und im vorgeheizten Back-
ofen circa 25 Minuten garen. Schalotten und Knoblauch in Wiirfel schneiden. Die Auberginen
aus dem Ofen nehmen und das Innere herauskratzen und mit den gewiirfelten Schalotten und
Knoblauch in Olivendl vorsichtig angehen lassen. Thymian und Rosmarin nach Belieben klein
hacken und zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und gegebenenfalls mit
dem Piirierstab piirieren. Auberginenpiiree auf Teller geben, gefiillten Bléitterteig darauf setzen
und mit der Petersiliensof3e nappieren.

Tim Malzer am 05. Marz 2010
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Gegrillte Avocado

Fiir 2 Personen
40 g gemahlene Mandeln 1 festk. Avocado 60 g Ziegenkiserolle
3 El Olivenol

Gemahlene Mandeln auf einen flachen Teller geben. Avocado ldngs halbieren, den Stein entfernen
und, wenn moglich, schilen. Ziegenkése in die Kernmulden fiillen und mit einem Messer glatt
streichen. Die Avocadohilften nochmals vorsichtig halbieren. Die Avocadoviertel mit der einen
Schnittfliche in die gemahlenen Mandeln driicken. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und
die Avocadoviertel 30 Sek. auf der panierten Seite braten. Auf dem Salat servieren.

Tim Malzer am 02. 10. 2010

Gegrillte Wasser-Melone mit Curry-Salz

Fiir 4-6 Personen
3 El Meersalz 1 El Currypulver 1 Wassermelone

Salz und Currypulver mischen. Melone in ca. 3 bis 4 cm breite Spalten schneiden. In einer leicht
geodlten Grillpfanne oder auf dem heiflen Grill 5 bis 6 Minuten grillen. Mit Currysalz bestreut
servieren.

Tim Malzer am 26. 06. 2010
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Gnocchi mit schneller Tomaten-Sofle

Fiir 4-6 Personen

600 g mehligk. Kartoffeln Salz 50 g Mehl

50 g Weichweizengrief3 Salz Muskat

2 Eigelb (K1. M) Mehl zum Bearbeiten 1 rote Pfefferschote
1 Knoblauchzehe 4 Stiele Basilikum 6 El Olivenol
Zucker 1 Dose Tomatenstiicke (400 g Ew) 2 EL Zitronensaft

Die Kartoffeln mit Schale waschen und 25 Minuten in Salzwasser kochen. In einem Sieb ab-
tropfen lassen, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der 2.
Einschubleiste von unten 5 Minuten ausdédmpfen lassen (Gas 2-3, Umluft 160 Grad). Die Kar-
toffeln aus dem Ofen nehmen, pellen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Die
Kartoffelmasse nochmals durch die Kartoffelpresse driicken. Mehl, Gries, Salz und etwas Muskat
zu den abgekiihlten Kartoffeln geben und locker untermischen. Eigelbe zugeben und alles mit
einem Holzloffel zu einem geschmeidigen Teig vermengen. Den Kartoffelteig vierteln. Auf einer
mit Mehl bestreuten Arbeitsfliche zu 4 ca. 25 c¢m langen Rollen formen. Diese in 1 ¢cm breite
Stiicke schneiden. Die Stiicke iiber die Zinken einer Gabel rollen und durch leichtes Driicken mit
dem Daumen zu Gnocchi formen. In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die
Gnocchi bei mittlerer Hitze ca. 2 bis 3 Minuten garen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
heben und gut abtropfen lassen. In einer Schiissel mit Eiswasser kalt abschrecken und im Sieb
abtropfen lassen. Pfefferschote und Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Basilikumblatter
von den Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen. Pfefferschote und Knoblauch darin mit einer Prise Zucker andiinsten. Tomatenstiicke und
Basilikum zugeben, salzen und 3 bis 4 Minuten kochen lassen. Mit Zitronensaft abschmecken.
Restliches Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und die Gnocchi darin 3 bis 4 Minuten von
allen Seiten anbraten. Die Gnocchi mit der Sofle mischen und servieren.

Tim Malzer am 06. 02. 2010

Quark-Keulchen

Fiir 4 Portionen

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 40 g Rosinen

4 El Rum 130 g Magerquark 2 Eier (KI. M, getrennt)
1 Eigelb (KI1. M) 50 g Mehl 80 g Zucker

1 T1 Vanillezucker 2 El Butterschmalz Puderzucker

Die Kartoffeln am besten am Vortag in Salzwasser ca. 20 Minuten weichkochen. Abkiihlen las-
sen. Die Rosinen im Rum einlegen. Die Kartoffeln pellen, zweimal durch eine Kartoffelpresse
driicken (oder auf einer feinen Reibe reiben). Den Quark in einem Tuch vorsichtig ausdriicken.
Mit den Eigelben zur Kartoffelmasse geben. Mehl zugeben und alles gut verrithren. Eiweifle mit
1 Prise Salz leicht aufschlagen, Zucker und Vanillezucker nach und nach einrieseln lassen. Das
aufgeschlagene Eiweifl und die eingeweichten Rosinen unter die Kartoffel-Quark-Masse heben.
Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Kartoffel-Quark-Masse essloffelweise hin-
eingeben und bei mittlerer Hitze insgesamt 8 Quarkkeulchen pro Seite 2-3 Minuten goldbraun
backen. Mit Puderzucker bestreut servieren.

Tim Malzer am 13. 11. 2010
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Ricotta-Kdse-Kuchen

Fiir 10 Stiicke:

500 g Magerquark 500 g Ricotta 6 Eier (K1. M)
200 g Zucker 4 gestrichene El Speisestirke Salz

1 El abgeriebene Bio-Zitronenschale 1 El weiche Butter 50 g Kokosraspel
100 g Heidelbeeren 100 g Himbeeren 150 g Erdbeeren
4 El Puderzucker evtl. Fruchtkompott

Quark, Ricotta, Eier, Zucker, Starke, 1 Prise Salz und Zitronenschale mit dem Schneebesen zu
einer glatten Masse verriihren. Eine Springform (26 cm O) am Boden mit Backpapier bespannen.
Boden und Rand mit Butter fetten und mit Kokosraspeln bestreuen. Die Quarkmasse einfiillen.
Beeren verlesen, die Erdbeeren ldngs vierteln und zusammen auf der Masse verteilen. Im heiflen
Ofen bei 175 Grad (Umluft 160 Grad) auf der unteren Schiene auf einem Rost 40-45 Min. backen.
In der Form abkiihlen lassen. Késekuchen aus der Form losen. Mit Puderzucker bestiduben. Nach
Belieben mit Fruchtkompott servieren.

Tim Maéalzer am 11. 09. 2010

Zucchini-Kartoffel-6ratin

Fiir 4 Personen

1 grofie Kartoffel (250 g) 1 Zucchini (150 g) Salz

Pfeffer 2-3 El Olivenol 300 ml Schlagsahne
50 g schwarze Oliven 150 g Ziegenkéserolle

Kartoffel schélen, Zucchini putzen. Beides in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Dachzie-
gelartig in eine grofle gefettete Auflaufform (ca. 25 cm O) legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Olivenol betrdufeln. Sahne iiber das Gemiise gieflen. Oliven darauf verteilen. Vom Zie-
genkise die Rinde entfernen und den Kise iiber das Gemiise zupfen. Im heiflen Ofen bei 200
Grad (Umluft 180 Grad) im unteren Drittel 15 bis 20 Minuten backen.

Tim Malzer am 20. 11. 2010
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Zwiebel-Tarte

Fiir 6-8 Personen

2 Platten TK-Blétterteig 400 g Zwiebeln 200 g rote Zwiebeln
3 El Olivendl Salz 4 Stiele Thymian
3 El Creme-fraiche Pfeffer 1 El fliissigen Honig

1 T1 edelsiiBes Paprikapulver 1 T1 Cayennepfeffer

Blatterteig auftauen lassen. Zwiebeln in diinne Spalten schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Die Zwiebeln mit Salz wiirzen und im heiBen Ol bei mittlerer Hitze in 8 bis 10 Minuten
weich diinsten. Thymianblatter von den Stielen zupfen und grob hacken. Die Blétterteigplatten
iiberlappend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech (ca. 39 x 32 c¢m) geben. Den Teig
am Rand und an der Schnittstelle andriicken. Den {iberhéingenden Teigrand entfernen. Den
Teigboden mit einer Gabel mehrfach einstechen. Den Teighoden mit Creme-fraiche bestreichen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian und Zwiebeln auf dem Blétterteig verteilen, dabei einen
1 cm breiten Rand frei lassen. Honig auf den Zwiebeln verteilen und mit Paprikapulver und
Cayennepfeffer bestreuen. Im heifilen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der mittleren
Schiene 20 bis 25 Minuten backen.

Tim Maélzer am 13. 02. 2010
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Apfelmus

Fiir 4 Personen
1 Bio-Zitrone 800 g siuerliche Apfel 4 EL Weilwein
1 Vanilleschote 1 Zimtstange 4 EL Zucker

1 Stiick Zitronenschale diinn abschélen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Apfel sché-
len, vierteln, entkernen und in 1 cm breite Stiicke schneiden. Apfelstiicke mit 3 El Zitronensaft,
Weilwein, 4 El Wasser und der Zitronenschale in einem Topf mischen. Vanilleschote ldngs auf-
schneiden und das Mark herauskratzen. Beides mit Zimt und Zucker zu den Apfeln geben,
aufkochen und die Apfel zugedeckt bei milder Hitze 15 bis 20 Minuten weich diinsten.

Tim Malzer am 06. 02. 2010

Asia-Gefliigel - Briihe

Fiir ca. 21-3 1 Fond:

1,5 kg Hiihnerfliigel 2 Stangen Zitronengras 80 g frischer Ingwer
1 Gemiisezwiebel 11 El Zucker 1 rote Chilischote

1 dicke Scheibe Knoblauch Salz 1 Tomate

4 Stiele Koriandergriin 2-3 El Sojasofle

Die Hithnerfliigel im Gelenk zerteilen. Zitronengras mit dem Messerriicken anschlagen. Ingwer
mit Schale in dicke Scheiben schneiden. Zwiebelhélften mit der Schnittseite nach unten in einem
Bréter goldbraun rosten. Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen. Fliigel zugeben und
kurz mitrosten. Mit 31 1 kaltem Wasser auffiillen und langsam aufkochen. Dabei Zitronengras,
Ingwer, Chili, Knoblauch, wenig Salz, halbierte Tomate und Koriandergriin zugeben. Den Fond
bei mittlerer Hitze ca. 11 Std. sieden, aber nicht kochen lassen, dabei immer wieder aufsteigende
Triibstoffe abschopfen. Fond durch ein sehr feines Sieb in einen anderen Topf gieflen und entfet-
ten. Fond aufkochen, mit Sojasole abschmecken. Fond auf 2 T6pfe verteilen, auf dem Tisch auf
Gasbrenner stellen und die vorbereiteten Zutaten fiir das Fondue darin garen.

Tim Malzer am 31. 12. 2009

Balsamico-Butter

Fiir 2-4 Personen
150 g Butter Salz 2-3 El Aceto balsamico
2 El Schnittlauchrollchen Pfeffer

Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen und so lange erhitzen, bis die wei-
Be Molke sich hellbraun verfirbt. Die Butter mit Salz wiirzen, Essig und Schnittlauchréllchen
zugeben, vom Herd nehmen und pfeffern. Zum Fisch servieren.

Tim Malzer am 10. 06. 2010

98



Grund-Brihe

Fiir 6 Personen

1,5 kg Kalbsknochen 1 Zwiebel 0,5 Bund Suppengriin
Salz 1 Lorbeerblatt 2 Nelken
10 Pfefferkorner 1 Zweig Rosmarin 2 Stiele Thymian

Die Kalbsknochen gleichméfig auf einer Saftpfanne verteilen und im heiflen Ofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von unten in 1 Stunde goldbraun résten. Die dabei ent-
stehenden Roststoffe immer wieder mit einem holzernen Bratenwender vom Boden losen. Die
Zwiebel mit Schale quer halbieren, und die Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett braun ros-
ten. Die gebrdunten Knochen mit einer Schaumkelle in einen grofien Topf umfiillen, das fliissige
Fett dabei in der Saftpfanne zuriicklassen. Die Knochen mit kaltem Wasser bedecken, aufko-
chen und leicht salzen. Das Suppengriin putzen, waschen und grob schneiden. Zusammen mit
den Zwiebelhélften zu den Knochen geben und bei mittlerer Hitze 2 Stunden zugedeckt kochen.
Nach 1,5 Stunden Garzeit die Krauter und Gewiirze zugeben. Brithe durch ein Sieb gieflen und
lauwarm abkiihlen lassen.

Tim Malzer am 06. 03. 2010

Ingwer-Mayonnaise

Fiir 12 Personen
2 Eigelb (K1. M) 1 TI Senf Salz
250 ml Traubenkernol 20 g frischer Ingwer 1 Bio-Limette

Eigelbe mit Senf und 1 Prise Salz mit dem Schneebesen in einer Schiissel verrithren. Ol zuerst
tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl zugieflen. Dabei so lange rithren, bis eine dickliche
Mayonnaise entsteht. Ingwer schilen, fein reiben. Limettenschale fein abreiben, Limette halbie-
ren, den Saft auspressen. Ingwer, Limettenschale und -saft unter die Mayonnaise riithren, evtl.
mit Salz abschmecken. Tipp: Wer es etwas leichter mag, kann die Mayonnaise mit etwas Joghurt
strecken.

Tim Malzer am 31. 12. 2009

Koriander-Dip
Fiir 12 Personen
1 Bund Koriandergriin 2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote
1-2 El brauner Zucker 2-3 El Limettensaft 3 El Fischsofle
3-4 El Sojasofle 2 T1 Sesamol (gerostet)

Koriandergriin, Knoblauch und Chilischote zusammen fein hacken. Palmzucker mit Limettensaft,
Fischsofle, 50 ml Wasser, Sojasofle, Sesamdl und der Koriandermischung verriihren.

Tim Maéalzer am 31. 12. 2009
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Krduter-Quark

Fiir 4 Personen

500 g Magerquark 4 Friihlingszwiebeln 1 Bd. Kerbel

1 Bd. Schnittlauch 1 Avocado Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker Saft von 1 Zitrone
100 ml Milch

Den Quark in der Kiichenmaschine oder mit den Quirlen eines Handriihrers in ca. 5 Minuten
cremig rithren. Frithlingszwiebeln putzen, waschen und fein hacken. Kerbel und Dill fein hacken,
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Avocado halbieren, den Stein entfernen. Avocado schi-
len, Fruchtfleisch fein wiirfeln. Avocadowiirfel und Kriuter in eine Schiissel geben und mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Zitronensaft wiirzen. Quark und Milch zugeben und vorsichtig verriihren.

Tim Maéalzer am 06. 02. 2010

Orangen-Eier-Likor

Fiir 900 ml:
6 Eigelb (K1. M) 150 g Puderzucker 2 Bio-Orangen
200 ml gesiifite Kondensmilch 100 ml ungesiite Kondensmilch (7,5 %) 350 ml Weinbrand

Eigelbe und Puderzucker mit den Quirlen des Handriihrers 5 Minuten schaumig schlagen. Oran-
gen heifl waschen, trocknen und die Schale fein abreiben. Unter die Eimasse rithren. 150 ml
Orangensaft auspressen, mit Kondensmilch und Weinbrand unter Riihren zugieflen. am besten
2 Stunden in der Schiissel kalt stellen und gelegentlich umriihren. Den Eierlikér durch ein feines
Sieb gieflen, in eine oder mehrere Flaschen umfiillen und gut verschliefen. Im Kiihlschrank hélt
sich der Likor 3 bis 5 Wochen.

Tim Malzer am 27. 03. 2010

Schneller Rumtopf

Fiir 4 Personen
250 g Kirschen 250 g Zwetschgen 250 g Mirabellen
20 Karamellbonbons 250 ml Rum Vanilleeis

Karamellbonbons in der Kiichenmaschine fein zermahlen. In einem Topf schmelzen und mit
Rum abléschen, aufkochen und die Friichte untermischen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze so lange
kochen, bis die Friichte aufgetaut sind. Mit dem Vanilleeis servieren.

Tim Malzer am 14. 11. 2009
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Silvester-Bowle

Fiir 12 Personen

4 Beutel Friichtetee 2 grofle Zimtstangen 100 g Zucker

2 Bio-Orangen 1 Bio-Zitrone 2 Apfel

250 ml frischer Orangensaft 3 El Zitronensaft 2 Flaschen trockener Rotwein
5 El Weinbrand 5 El Orangenlikor 1 1 Mineralwasser

Tee und Zimtstangen mit 800 ml kochendem Wasser iiberbrithen und 5 Min. ziehen lassen.
Zucker darin auflésen. Orangen und Zitrone waschen, trocknen und in Stiicke schneiden. Apfel
waschen, vierteln, entkernen und in Stiicke schneiden. Teebeutel aus dem Tee entfernen. Friichte
mit Tee, Zimtstangen, Orangensaft, Zitronensaft und Rotwein in ein grofles Bowlengefifl geben.
3—4 Std. kalt stellen. Bowle mit Weinbrand und Orangenlikoér abschmecken. Mit Mineralwasser
aufgieflen.

Tim Malzer am 31. 12. 2009

Steinpilz-Pesto

Fiir 4 Personen

20 g getrocknete Steinpilze 10 Stiele Thymian 1 Knoblauchzehe
150 ml Olivensl 2 El gemahlene Mandeln 2 El Parmesan
Pfeffer 1-2 TI1 Zitronensaft Salz

Steinpilze in 250 ml heilem Wasser ca. 15 Minuten einweichen. Pilze aus dem Einweichwasser
nehmen und gut ausdriicken. Thymian fein hacken und zusammen mit den Pilzen, Knoblauch
und 1/3 vom Olivendl im Blitzhacker fein hacken. Mandeln, Kiise und iibriges Ol unterriihren.
Mit Pfeffer, Zitronensaft und Salz wiirzen.

Tim Malzer am 10. 04. 2010

Walnuss-Pesto

Fiir 250 ml:

6 Stiele Petersilie 60 g Rauke 4 Stiele Minze
50 g Walnusskerne 1 Knoblauchzehe Salz

150 ml Traubenkernol 3—4 El Olivendl

Kréuter grob klein schneiden und mit Walniissen, Knoblauch und Salz in ein hohes Geféafl geben.
Traubenkernol zufiigen und mit dem Schneidstab mittelfein piirieren. Olivendl untermischen und
mit Salz abschmecken.

Tim Malzer am 18. 09. 2010
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Weihnachtlicher Kalter-Hund

Fiir 6—8 Personen
300 ml Schlagsahne 500 g Zartbitterkuvertiire 2 Bananen
Gewiirzspekulatius  2-3 El Rum 3-4 Clementinen

Sahne in einem Topf erwidrmen und gehackte Schokolade darin auflésen. Bananen schélen und
langs in Scheiben schneiden. Eine kleine Kastenform (18 x 8 cm) mit Klarsichtfolie auslegen.
Den Boden mit etwas Schokoladenmasse bedecken. Dann abwechselnd Spekulatius, Bananen
und Schokoladenmasse einschichten. Eine Spekulatiusschicht mit Rum betrdufeln. Mit Schoko-
ladenmasse abschliefen. Mindestens 3 Stunden, am besten iiber Nacht, kaltstellen. Clementinen
in Scheiben schneiden. Kalten Hund aufschneiden und mit den Clementinen servieren.

Tim Malzer am 05. 12. 2009
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Gebratene Ananas-Ringe

Fiir 2 Personen
800 g Ananas 16 Scheiben Bacon

Die beiden Enden der Ananas quer mit einem Ségemesser abschneiden. Die Ananas hochkant
hinstellen, die Schale grofziigig abschneiden. Das Fruchtfleisch quer in 4 ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Den inneren harten Strunk mit einem runden Ausstecher (ca. 2 cm Durchmesser)
ausstechen. Die Ananasscheiben mit je 4 Scheiben Speck umwickeln und in der heiflen Pfanne
ohne Fett in 10-15 Minuten auf beiden Seiten knusprig braten.

Tim Maéalzer am 11. 06. 2010
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Hirsch-6Gulasch

Fiir 4-6 Personen

8 Wacholderbeeren 1 Sternanis 6 Lorbeerblitter

6 Stiele Thymian 12 Schalotten 1 kg Hirschnacken
5 El Olivenol Salz Pfeffer

2 El Tomatenmark 1 T1 Zucker 500 ml Fleischbriihe

500 ml Rotwein 2-3 El Wildpreiselbeeren

Wacholderbeeren mithilfe eines Topfbodens andriicken, mit Sternanis, Lorbeerblattern und Thy-
mian in einen Teebeutel geben und mit Kiichengarn zubinden. Schalotten schélen. Das Fleisch
trockentupfen und in ca. 6 cm grofle Stiicke schneiden. 3 El Olivendl in einem Briter erhitzen
und das Fleisch in 2 Portionen rundherum 4 Minuten anbraten. Fleisch salzen, pfeffern und her-
ausnehmen. Restliches Olivenol zugeben und die Schalotten 2 Minuten im Bratensatz anbraten.
Tomatenmark und Zucker zugeben und kurz mitbraten. Gewiirzbeutel, Brithe und Rotwein zu-
geben und aufkochen. Fleisch zugeben und zugedeckt bei milder Hitze 11-2 Stunden schmoren.
Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Gulasch mit Preiselbeeren servieren.

Tim Malzer am 21. 11. 2009

Hirsch-Kalb-Koteletts

Fiir 2 Personen

4 Fl gerostete Pinienkerne 1 Scheibe Weiflbrot (ca. 30 g) Salz

1 El Thymianblatter 3 El weiche Butter 4 Hirschkalbskoteletts (a 130 g)
4 E1 Ol 4 Zweige Rosmarin 4 Stiele Thymian

1 El Wacholderbeeren

Pinienkerne, Brot, 1 Prise Salz und Thymianblitter im Blitzhacker fein hacken. 1 El Butter
untermischen. Hirschkalbskoteletts waagerecht so einschneiden, dass eine Tasche entsteht. Mit
der Pinienkernmischung fiillen und evtl. mit Zahnstochern verschlieBen. Ol in einer heiBen Pfan-
ne erhitzen. Das Fleisch salzen und bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 1 Minute braten. Auf
ein Gitter geben und dieses auf ein Blech setzen. 1 El Butter auf dem Fleisch verteilen. Im
heilen Ofen bei 80 Grad auf der mittleren Schiene 20-25 Minuten fertig garen (Umluft nicht
empfehlenswert). 1 El Butter in einer Pfanne aufschiumen. Koteletts, Rosmarin, Thymianstiele
und Wacholderbeeren zugeben. Koteletts auf jeder Seite 1 Minute nachbraten. Mit Risotto und
Granatapfel-Vinaigrette servieren.

Tim Maéalzer am 27. 11. 2010
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Gebratene Blutwurst mit Bratkartoffeln und Apfel

Fiir 4 Personen

Bratkartoffeln:

600 g Kartoffeln, fest 100 g Speck 2 Zwiebeln

1 EL Butter 0,25 Bund Majoran 0,25 Bund Petersilie

Olivenol Salz Pfeffer

Zucker

Blutwurst:

500 g Blutwurst, bratfihig 5 EL Mehl 3 Zwiebeln

2 1 Frittierfett Olivenol

Apfel:

4 Apfel 1 EL Butter Zucker
Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln koch gar kochen und anschlieflend pellen. Den Speck in Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln schéilen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die in
Scheiben geschnittenen Kartoffeln darin anbraten. Wenn die Kartoffeln leicht Farbe genommen
haben den Speck zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem servieren die Zwiebel-
wiirfel, Butter und den gehackten Majoran und Petersilie mit einer Prise Zucker zugeben, kurz
mit braten.

Blutwurst:

Die Blutwurst in nicht zu diinne Scheiben schneiden und mit Mehl von beiden Seiten bestduben.
Ebenfalls in einer Pfanne mit etwas Olivendl von beiden Seiten knusprig anbraten. Die Zwie-
beln in Streifen schneiden und mit etwas Mehl bestduben. Das Frittierfett in einem tiefen Topf
erhitzen und die Zwiebeln darin bei nicht zu starker Hitze frittieren. Auf einem Kiichenpapier
geben und warm stellen.

Apfel:

Die Apfel schilen und in eine beliebige Form geben. In etwas kochendem Zuckerwasser kurz
blanchieren und anschlieBend kurz in etwas Butter anbraten.

Tim Maéalzer am 09. Juli 2010
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Quiche-Lorraine

Fiir 8 Personen

1 Rolle Blatterteig (275 g) 750 g Hiilsenfriichte 2 Zwiebeln

500 g Mangold 600 g Hokkaido-Kiirbis 3 E1 Ol

Salz Pfeffer 4 Fier (KI. M)

300 ml Schlagsahne 50 g geriebener Parmesan 3 Scheiben gekochter Schinken

Bléitterteig in eine Quicheform (26 cm O) legen, den Rand festdriicken und den iiberschiissigen
Teig abschneiden. Den Teig mit einer Gabel am Boden mehrmals einstechen. Mit Backpapier
belegen und mit Hiilsenfriichten beschweren. Im heiflen Ofen bei 200 Grad im unteren Drittel
15 Minuten vorbacken (Umluft nicht empfehlenswert). Zwiebel halbieren und in Streifen schnei-
den. Mangold griindlich waschen und abtropfen lassen. Die Stiele in 5 cm lange diinne Streifen
schneiden, die Blétter in feine Streifen schneiden. Kiirbis entkernen, erst in Spalten, dann in
diinne Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Mangold darin 2 Minuten
andiinsten. Kiirbis zugeben und 5 Minuten mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier, Sahne
und Parmesan mischen. Hiilsenfriichte vom Teig nehmen. Schinken auf den Teig legen. Gemii-
se darauf verteilen, Eiermilch dariibergieffen. Im heiflen Ofen bei 150 Grad auf der mittleren
Schiene ca. 35 Minuten backen (Umluft nicht empfehlenswert).

Tim Malzer am 06. 11. 2010

Spaghetti Carbonara mit Speck

Fiir 4 Personen

500 g Spaghetti 500 g Pancetta 125 g Pecorino
125 g Parmesan 1 Knolle Knoblauch 2 Zwiebeln
5 Eier 1 Bund Petersilie, glatt ~ Olivenol

Pfeffer, schwarz Salz

Die Spaghetti nach Packungsangabe kochen und etwas vom Kochwasser aufbewahren. Pancetta
und Zwiebeln in diinne Streifen schneiden und in etwas Olivendl glasig anschwitzen, gehack-
ten Knoblauch zugeben. Die Eier in einer Schiissel aufschlagen und den geriebenen Pecorino
und Parmesan mit einer Gabel untermengen. Die Petersilie hacken und mit der Pancettamasse
ebenfalls unter die Eimasse heben. Die Spaghetti in eine sehr heifle Schiissel mit etwas heiflem
Kochwasser geben und iiber diese schnell die Eimasse geben und ziigig untermengen, kréftig
pfeffern und servieren.

Tim Maélzer am 03. September 2010
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Spargel-Pizza

Fiir 4 Personen
30 g getrocknete Tomaten 350 g griiner Spargel 80 g Magerquark

3 El Olivenol 1 Ei (KL. M) 175 g Mehl
1 T1 Backpulver Salz 3 Friihlingszwiebeln
150 g Schmand Pfeffer 80 g Speckwiirfel

Tomaten mit lauwarmen Wasser bedeckt in einer Schiissel 10 Min. einweichen. Vom Spargel
die Enden abbrechen und den Spargel in reichlich kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren.
Aus dem Wasser nehmen und kalt abschrecken. Quark, Ol und Ei in einer Schiissel verriithren.
Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz mischen, zur Quarkmischung geben und mit den Knethaken
des Handriihrers zu einem glatten Teig verkneten. Ein Backblech im heiflen Ofen bei 230 Grad
vorheizen. Teig leicht mit den Hénden durchkneten, auf einem Stiick bemehlten Backpapier in
Blechgrofie (40 x 30 cm) ausrollen. Tomaten ausdriicken und in Streifen schneiden, Spargel einmal
léings und einmal quer halbieren. Friihlingszwiebeln putzen und in diinne Ringe schneiden. Den
Teig mit Schmand bestreichen und die Tomaten darauf verteilen. Dann Spargel, Zwiebeln und
Speck dariiber geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den belegten Teig mit Hilfe des Backpapiers
auf das heifle Blech ziehen und auf der unteren Schiene 15 -20 Min. goldbraun backen (Umluft
nicht empfehlenswert).

Tim Malzer am 31. 07. 2010)
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Pflaumen, 22

Pilze, B, [, 24, B3, B4, B9, €4, b4, bY, 61, B3,
A, g4, B, 02, 1

Pizza, B3, [0
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Polenta, &1
Poularden-Brust, B3

Quark, &4, g3

Réaucherfisch,
Riicken, b, b1, [72
Radicchio, @, [T
Radieschen, B
Ragout,

Reis, M

Rettich, B, bY, O
Rhabarber, [, T9
Riesen-Garnelen, b3
Rind, BY
Rinder-Hack, BY,
Rippen, B0, G2
Roastbeef, G2
Rote-Bete, 02
Rotwein, 1, B2
Roulade, E1

Saibling,

Salat, B, B

Salsa, [[1

Sardellen,

Sauerampfer, El

Schinken,

Schmarrn, [¥, 20, 21

Schoko, 4

Scholle, 24

Schoten, B, [@, B4, 63, [0, 1, B2
Schulter, b2, bY,
Schwarzwurzeln, G, B

Sellerie, @, B9, b0, b9, 61, G, B4
Senf, B0

sonstige, B, [@, B, [, 59, [, 73, 2
Spargel, 8, bB, 63, @2, 10
Speck, EG, [M3,

Spinat, B, M, B4, 63

Spitzkohl, [

Stampf, [

Steak,

Strudel, 11

Tafelspitz, €@
Tatar, 23
Tintenfische,
Tiramisu, I3, 22
Tomaten, B, B2, B3

Vegan, 80, 03



Venusmuscheln, b3

Wein, B0, B3
Wiener-Schnitzel, &4
Wild, M3

Wirsing, B, 2
Wolfsbarsch,

Zander-Filet,
Ziegenkése, H3, B3
Zucchini, B4, b1, 93
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