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Beilagen



Apfel-Sauerkraut

Fiir 2 Personen

Salz, Pfeffer 1 EL Butter 250 ml trockener Weifiwein
200 g Sauerkraut 1 Lorbeerblatt 1 TL Wacholderbeeren

1 TL Bio-Gemiisebrithe 1 Prise Zucker 2 Apfel

Die Schalotten schéilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Den
Wein hinzufiigen, Sauerkraut, Lorbeerblatt, zerdriickte Wacholderbeeren, Brithenpulver, 1 Prise
Zucker und etwas Pfeffer zugeben und alles gut vermengen. Zugedeckt das Kraut weich diinsten.
Apfel schilen, vierteln und das Kerngehéiuse entfernen. Apfelviertel in feine Spalten schneiden.
Nach ca. 15 Minuten Kochzeit die Apfelspalten zum Kraut geben und nochmals ca. 5 Minuten das
Kraut kochen. (Die Fliissigkeit des Krauts sollte restlos verfliichtigt sein, dazu evtl. den Deckel
abnehmen und bei groflem Feuer reduzieren.) Mit Salz und Pfeffer das Sauerkraut abschmecken.

Vincent Klink Mittwoch, 07. Januar 2009

Kdse-Raosti

Fiir 2 Personen
300 g Kartoffeln 80 g Bergkéise 1 Bund Schnittlauch
1-2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln kochen, anschlielend pellen und auskiihlen lassen. Die Kartoffeln in Spéne ho-
beln. Kése reiben, Schnittlauch fein schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die
Halfte der Kartoffeln auf dem Pfannenboden verteilen. Kése und die Hélfte vom Schnittlauch
dariiber streuen. Mit den restlichen Kartoffelspidnen alles bedecken, die Kartoffeln nicht zusam-
mendriicken, insgesamt sollte das Rosti locker bleiben. Von beiden Seiten goldbraun braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Vincent Klink Donnerstag, 03. Dezember 2009

Krduter-Kartoffel-Pldatzchen

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig Salz 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Eigelb 2 EL Mehl
1 Prise Muskatnuss 2 EL Butterschmalz

Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. Krauter abspiilen, trockenschiitteln und
fein schneiden. Die Kartoffeln abschiitten, kurz im Topf gut ausdampfen lassen und durch eine
Presse driicken. Kréuter, 1 Eigelb und Mehl untermischen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den
Teig zu einer Rolle formen und in Scheiben schneiden. In einer beschichteten Pfanne mit 2 EL
Butterschmalz die Kartoffelplédtzchen von beiden Seiten goldbraun braten.

Vincent Klink Mittwoch, 18. November 2009



Fisch



Chutney von Zitrone und Klar- Apfel mit gebratener Dorade

Fiir 2 Personen

300 g Klarapfel 2 Zitronen 2 EL Olivenol
3 EL brauner Rohrzucker 1 Prise Cayennepfeffer grob gemahlener Pfeffer
2 Doradenfilets mit Haut (a 150 g) Salz, Pfeffer 1 TL Mehl

Apfel vierteln und das Kerngehsiuse entfernen. Die Zitronen dick schilen, sodass keine weile
Haut mehr zu sehen ist und dann das Fruchtfleisch wiirfeln. Apfelviertel in einem Topf mit 1 TL
Olivenol anschwitzen, mit Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Dann Zitronen
zugeben und einige Minuten kécheln lassen. Mit Cayennepfeffer und grobem Pfeffer abschmecken.
Wihrend des Erkaltens immer mal wieder umriithren. Doradenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen,
die Fleischseite mit Mehl bestduben und in einer Pfanne mit den restlichen Olivendl von beiden
Seiten je ca. 3 Minuten braten. Das Fischfilet mit dem Chutney servieren. Dazu passt Baguette

Vincent Klink Donnerstag, 13. August 2008

Forellen-Filet mit Sauerampfer-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Forellen Salz Pfeffer

3 EL Butter 1 Schalotte 1 TL Mehl

1/8 1 Weiiwein (trocken) 1/81Sahne 1/2 Zitrone, unbehandelt
1/2 Bund Sauerampfer

Die Forellen filetieren und entgriten. Die Fischfilets salzen und pfeffern. 2 EL Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Forellenfilets drei Minuten auf jeder Seite braten. Herausnehmen und
warm stellen. Sauerampfer abspiilen und trockenschiitteln. In der Zwischenzeit die Schalotte
schélen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter andiinsten, mit Mehl bestauben.
Mit Wein und Sahne abléschen und gut verriihren. Zitrone abspiilen und abtrocknen. Etwas
Schale abreiben und den Saft auspressen. Zitronensaft und etwas abgeriebene Zitronenschale
in die Sofle geben. Alles ein wenig einkochen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Mit dem
Handmixer schaumig schlagen. Sauerampfer fein hacken und unter die Sofle heben. Fischfilets
anrichten und mit der Sofle iibergieflen. Dazu passen Salzkartoffeln.

Vincent Klink Donnerstag, 26. Mérz 2009



Gebeizter Lachs mit siiB-saure Senf-Sofle

Fiir 4 Personen

800 g Lachsfilet mit Haut 1 TL Pfefferkorner 2-3 Sternanis

1 TL Wacholderbeeren 1 TL Korianderkérner 1 TL Senfsaat

50 g grobes Salz 50g Zucker 1 Bund Dill

Fiir die Sof3e:

150g Dijon-Senf 2 EL Weiflweinessig 125g Puderzucker

1 TL frischen schwarze Pfeffer 250ml Sonnenblumensl Salz
1/2 Bund Dill

Lachsfilet entgriten. Pfeffer, Sternanis, Wacholder, Koriander und Senfsaat im Morser zerklei-
nern und mit Salz und Zucker mischen. Dill waschen, trocken schiitteln und hacken. Eine passen-
de Form mit einem Drittel der Gewiirzmischung bestreuen, darauf den Lachs mit der Hautseite
nach unten legen. Die Fleischseite mit dem gehackten Dill bestreuen, die restliche Gewiirzmi-
schung auf den Dill geben. Dartiber eine Frischhaltefolie geben und dann den Lachs mit einem
Holzbrett oder einem anderen geeigneten Gegenstand beschweren und im Kiihlschrank ca. 2 Ta-
ge marinieren. Wahrend dieser Zeit einmal wenden. Den Lachs vorsichtig abspiilen und trocken
tupfen und nach Belieben in diinne oder dicke Scheiben schneiden. (In Klarsichtfolie verpackt
oder in Pflanzendl eingelegt, ist der Lachs im Kiihlschrank 3-4 Tage haltbar.). Fiir die Sofle Senf
in eine Schiissel geben, Essig, Zucker und schwarzen Pfeffer dazu geben und mit dem Handriihr-
gerét vermischen, bis sich der Zucker aufgelsst hat. Dann langsam unter Riihren das Ol zugeben,
bis eine sirupartige Sofle entsteht. Lachs mit der Sofle servieren. Dazu passt Kartoffelrosti oder
Baguette.

Vincent Klink Mittwoch, 30. Dezember 2009

Gebratenes Lachs-Forellen-Filet mit Meersalz-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
600 g kleine Friihkartoffeln 1 EL grobes Meersalz 1 Bund Schnittlauch

2 Lachsforellenfilets a 150 g 1 Schalotte Salz, Pfeffer
1-2 EL Mehl 1 Ei 1 EL Butterschmalz
100 ml trockener Weilwein 1 TL kalte Butter 100 g Naturjoghurt

100 g Quark, 20

Die ungeschélten Kartoffeln waschen, in einen Topf geben und soviel Wasser zugeben, dass sie
gerade bedeckt sind. Das Meersalz zugeben und ohne Deckel solange kochen, bis das Wasser
verdunstet ist. Die Kartoffeln werden dadurch runzelig und bekommen eine weifle Salzschicht
auf der Haut.,Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden, die Halfte davon fiir
den Dip zur Seite stellen. Schalotte schéilen und fein schneiden. Die Filets mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann nur auf der Fleischseite durchs Mehl ziehen, dann durch das verquirlte Ei und
Schnittlauch andriicken. In einer Pfanne mit Butterschmalz bei mittlerer Hitze die Filets zuerst
auf der Panadenseite, dann auf der Hautseite jeweils ca. 2 Minuten braten. Fisch aus der Pfanne
nehmen und warm stellen. Schalotte in der Pfanne anschwitzen und den Bratensaft mit Weiiwein
16sen. 1 TL kalte Butter unterriihren und die Sofle abschmecken. Joghurt mit Quark vermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und restlichen Schnittlauch untermischen. Filets mit der Sofle und
den Kartoffeln anrichten, den Schnittlauchdip dazu reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 04. Juni 2009



Kabeljau-Filet mit Erbs-Piiree und Blumenkohl

Fiir 2 Personen

500 g Erbsen in Schoten 1 mittelgrofle Kartoffel 1 Schalotte

2 Zweige Estragon 3 EL Butter 150 ml Sahne

Salz, Pfeffer 1/2 kleiner Blumenkohl  1/2 unbehandelte Zitrone
2-4 Stiele Pimpinelle 100 ml halbtr. Weifiwein 2 Kabeljaufilets(150 g)

1 TL Sesam 2 EL Semmelbrosel Muskatnuss

zerstoflene rote Pfefferbeeren

Erbsen aus den Schoten 16sen, abspiilen und abtropfen lassen. Kartoffel und Schalotte schélen,
grob wiirfeln. Estragon abspiilen. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen, Schalotte und Kartoffel
darin andiinsten. Estragon und Erbsen zugeben. Sahne angielen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und ca. 10 Minuten bei schwacher Hitze zugedeckt kocheln lassen. Blumenkohl in Réschen teilen,
in wenig leicht gesalzenem Wasser zugedeckt ca. 10 Minuten weich diinsten. Zitrone abspiilen,
in Scheiben schneiden. Pimpinelle abspiilen, trockentupfen. Zitronenscheiben, Wein und 1 EL
Butter in einer beschichteten Pfanne einmal kurz aufkochen. Filets abspiilen, trockentupfen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Pimpinelle darauf legen und auf die Zitronenscheiben legen. Zugedeckt
bei schwacher Hitze ca. 4-6 Minuten ziehen lassen. Blumenkohl abtropfen lassen. Ubrige But-
ter in einer weiteren Pfanne erhitzen, Sesam und Semmelbrésel darin knusprig rosten, salzen.
Blumenkohl in der Butter schwenken. Estragon aus den Erbsen entfernen, Fliissigkeit evtl. noch
etwas einkochen. Erbsen und Kartoffel in der Fliissigkeit fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Filets evtl. mit roten Pfefferbeeren, Piiree und Blumenkohl anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 06. Mai 2009



Spinat-Ricotta-Tortelloni

Fiir 2 Personen

Fiir den Teig:

150 g Mehl 50 g Hartweizenmehl 3 Eigelb

1 Ei 1 TL Olivenol Salz, Mehl
Weitere Zutaten:

100 g Spinat 1 Schalotte 1 EL Olivendl
1 Sardellenfilet 1 Ei 80 g Ricotta
Salz, Pfeffer Muskatnuss ca. 50 g Butter

50 g Parmesan

Fiir den Teig das Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine
Mulde eindriicken. 3 Eigelb, Ei, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten, in
Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. (Der Teig sollte fest
sein und darf ruhig an Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil, zuerst etwas weniger Mehl zu
nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschliefend immer wieder soviel Mehl hinzuzu-
geben bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.) Spinat putzen waschen und abtropfen lassen.
Schalotte schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol Schalotte anschwitzen,
Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Aus der Pfanne nehmen und gut ausdriicken, klein
hacken. Die Sardelle fein hacken und mit Spinat, Ei und Ricotta mischen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken. Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig diinn aus-
rollen und in zehn Zentimeter lange Quadrate schneiden. In die Mitte des jeweiligen Quadrats
einen Klecks Spinat-Ricotta-Paste setzten. Dann den Teig iibereinander schlagen, so dass ein
ein Dreieck entsteht. Die aufeinander liegenden Rénder rundum festdriicken. Das Dreieck auf
den Zeigefinger legen, so dass es Richtung Handwurzelknochen zeigt. Nun die beiden anderen
FEnden um den Zeigefinger wickeln und {ibereinander schlagen. Festdriicken. Es entsteht eine Art
Bischofsmiitze. Diese liegt immer noch um dem Zeigefinger, so dass der Daumen beide Enden
zusammenhélt und festdriickt. Die Spitze der Miitze liegt am Knochel des Zeigefingergelenks.
Diese Spitze wird nach auflen in Richtung Fingernagel gebogen. Der Daumen driickt immer noch
beide Enden zusammen. Mit einer Drehung nach unten werden nun mit dem Daumen die beiden
duBeren Enden nach innen gedreht. (Kapiert? Wahrscheinlich nicht, also unbedingt die Sendung
angucken.) Die Tortelloni in Salzwasser weichkochen (ca. 4 Minuten). Aus dem Wasser nehmen,
abtropfen und in einer Kasserolle mit etwas Butter anschwenken. Parmesan reiben. Tortelloni
anrichten, mit Parmesan und Pfeffer bestreuen.

Vincent Klink Mittwoch, 01. April 2009



Warmer Blumenkohl-Salat mit gebratener Forelle

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Blumenkohl (ca. 400 g) 1 EL Rapsol
250 ml Gemiisebrithe 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Kapern
2 Sardellen 1/2 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

1 Forelle 1 EL Butter

Die Zwiebel schilen und fein schneiden. Blumenkohl in Réschen zerteilen, waschen und abtrop-
fen lassen. In einem Topf mit Rapsdl, die Zwiebel anschwitzen, Blumenkohlréschen zugeben,
mit Gemiisebriihe abléschen und nicht zu weich diinsten. Abschiitten und in eine Schiissel ge-
ben. Zitrone heify abspiilen, abtrocknen, Schale abreiben und anschlieffend den Saft auspressen.
Kapern und Sardellen hacken. Schnittlauch fein schneiden. Zitronenschale und Saft zum Blu-
menkohl geben, Kapern, Sardellen und Schnittlauch hinzufiigen und mit wenig Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Forelle filetieren und entgriaten. Die Fischfilets salzen und pfeffern. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter die Forellenfilets auf jeder Seite 2-3 Minuten braten. Den Salat mit den
Fischfilets anrichten und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 24. September 2009

Zander mit Schmortomaten

Fiir 2 Personen

600 g Cocktailtomaten ca. 3 EL Olivenol Meersalz
je 2 Zweige Rosmarin ~ Thymian und Oregano 1 Schalotte
1 Zander (ca. 800 g) Pfeffer 150 ml Weilwein

1 TL kalte Butter

Den Backofen auf 180 Grad (Heifluft 160 Grad, Gas Stufe 3-4 ) vorheizen. Tomaten waschen
und den Stielansatz entfernen. Tomaten in eine flache Auflaufform geben, mit Olivendl betrau-
feln und mit Meersalz bestreuen. Rosmarin, Thymian und Oregano mit in die Form geben. Im
vorgeheizten Ofen die Tomaten ca. 10 Minuten schmoren. Schalotte schilen und fein schneiden.
Den Zander filetieren und die Gréten entfernen. Zanderfilets auf der Hautseite leicht schréig
einschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Zanderfilets
zuerst auf der Hautseite ca. 3 Minuten braten, dann wenden und fertig garen. Fisch aus der
Pfanne nehmen, kurz warm stellen und die Schalotte in der Fischpfanne anschwitzen. Mit Weif3-
wein abloschen und diesen um die Hélfte einkochen. Die Sofle mit 1 TL kalter Butter binden
und abschmecken. Zander anrichten, Sofle angieflen und Tomaten dazu anrichten, mit grobem
Pfeffer bestreuen.

Vincent Klink Mittwoch, 22. Juli 2009



Gefligel



Curry-Frikassee vom Huhn

Fiir 2 Personen

1 Freilandhdhnchen ca. 800 g 1 Zwiebel Salz

1 TL Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt 100 g Langkornreis

10 g kandierter Ingwer 1 Schalotte 100 g Ananas

1/2 Apfel 1 EL Butter 1 EL Mehl

1 EL Curry 40 ml Sahne 1 EL Rosinen

1 Eigelb Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Das Hahnchen abspiilen. Die Zwiebel schéilen und vierteln. Das Héhnchen in einen Topf geben,
mit Wasser bedecken, Salz, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und die Zwiebelstiicke zugeben, alles auf-
kochen und das H&hnchen ca. 1 Stunde bei mittlerer Hitze kécheln lassen. Den Topf vom Herd
nehmen, das Hiéhnchen in der Brithe auskiihlen lassen, heraus nehmen und die Briithe durch ein
Sieb passieren. Den Reis in reichlich Salzwasser kochen, anschliefend abschiitten. Kandierten
Ingwer fein hacken. Das Fleisch von den Knochen ablésen und in mundgerechte Wiirfel schnei-
den. Die Schalotte schiilen und wiirfeln. Ananas und Apfel schilen, das Fruchtfleisch wiirfeln.
Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Mehl zugeben, kurz anrésten, Curry zu-
geben, mit Sahne abléschen und gut verrithren. Mit 1/2 1 passierter Gefliigelbrithe aufgiefien,
Rosinen zugeben und 10 Minuten kocheln lassen. Den Topf vom Herd ziehen und das Eigelb
unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ananas, Apfel und das Hiithnerfleisch zugeben.
Alles nochmal kurz erwérmen, aber nicht mehr kochen lassen. Reis mit Ingwer mischen, mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Frikassee und Ingwerreis anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 12. November 2009

Farciertes Hihnchen-Schnitzel

Fiir 2 Personen

3 Hiahnchenbrustfilets a 150 ¢ 50 ml Sahne Salz
1 Msp. Muskatbliite 1 Zweig Thymian Pfeffer
40 g feine Weilbrotbrosel 2 EL Butterschmalz 150 ml Gefliigelfond

1 TL kalte Butter

Eine H&hnchenbrust sehr gut kiihlen, dann sehr fein hacken. Anschliefend in einen Morser
geben, gut gekiihlte Sahne, eine Prise Salz, Muskatbliite und Thymianblétter zugeben und innig
zerstoflen, so dass nach und nach eine zéhe Farce daraus wird. Die iibrigen Hihnchenbrustfilets
plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Seite mit der Farce bestreichen. Dann diese
Seite in die Brotbrosel driicken. In einer Pfanne mit Butterschmalz die Schnitzel von beiden
Seiten braten. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und kurz warm stellen. Den Bratensatz
in der Pfanne mit Gefligelfond l6sen, um die Hélfte einkochen, mit kalter Butter binden und
abschmecken. Die Schnitzel mit der Farce-Seite nach oben anrichten, die Sofle angielen und
servieren. Dazu passt sehr gut ein Rosti.

Vincent Klink Donnerstag, 05. Februar 2009
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Gdnse -Keule mit Ingwer-Darrpflaumen

Fiir 2 Personen

2 Gansekeulen Salz 10 g Ingwer

150 g Dorrpflaumen, entsteint 150 ml Rotwein 400 g Wirsing

1 Schalotte Zucker 1 EL Butter

80 g Creme-fraiche Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

Die Génsekeulen in einem Topf mit reichlich leicht gesalzenem Wasser ca. 1,5- 2 Stunden weich
kochen. In der Zwischenzeit den Ingwer schilen und fein schneiden. Die Dérrpflaumen mit Ingwer
und Rotwein in einen Topf geben und den Wein fast vollstdndig einkochen lassen. Die Wirsing-
blatter vorsichtig 16sen und in kochendem Salzwasser ca. 1-2 Minuten blanchieren. Herausneh-
men, mit kaltem Wasser abschrecken und gut mit Kiichenkrepp abtrocknen. Dann in beliebig
groe Rauten schneiden. Schalotte schiilen und fein schneiden. In einem Topf die Schalotte mit
einer Prise Zucker in 1 EL Butter anschwitzen. Créme-fraiche zugeben und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Wirsing untermischen und das Ganze bei starker Hitze im offenen Topf
noch ca. 3 — 5 Minuten schmoren. Die Gansekeulen mit Kiichenkrepp abtrocknen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, auf ein Backblech mit Gitter legen und unter der Grillschlange kurz goldbraun
knusprig werden lassen. Die Dorrpflaumen abschmecken und mit den Génsekeulen und dem
Rahmwirsing anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 11. November 2009

Hdhnchen-Brust in der Papilotte

Fiir 2 Personen

3 Kartoffeln, fest 60 g Champignons 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 TL Speisestidrke 250 ml Gefliigelfond

2 Hahnchenbrustfilets Salz, Pfeffer 2 Zweige Thymian

2 EL Sherry 1 Salatgurke 1 Spritzer Zitronensaft
1-2 EL saure Sahne

zusitzlich:

2 groflen Bogen Backpapier Kiichenschnur

Kartoffeln weich kochen, anschlieflend pellen, halbieren und vierteln. Champignons in diinne
Scheiben schneiden. Schalotten schéilen und fein schneiden. Knoblauch schélen und halbieren.
Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Stérke in 20 ml Geflii-
gelfond auflésen. Restlichen Gemiisefond aufkochen und mit der Stérke binden. Zwei ca. 30 cm
groe Bogen Pergament- oder Backpapier zu je einem Dreieck falten, die Kanten so einschlagen,
dass die Tiiten dicht sind. Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in jede
Tiite Fleisch, Kartoffeln, Champignons, Schalotte, Knoblauch und Thymian geben. Vorsichtig
Gefliigelfond und Sherry in die Tiiten gieffen und alles gut verschlieffen. Alles auf ein Backblech
legen und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten garen, bis das Fleisch gegart ist. In der Zwi-
schenzeit die Gurke schilen und in feine Scheiben hobeln oder schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Zitronensaft und saurer Sahne mischen. Die Tiiten aufreiflen und sofort anrichten.
Man kann die Tiiten auch auf die Teller geben und &ffnet sie erst am Tisch. Den Gurkensalat
dazu servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 08. Juli 2009
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Hdhnchen-Curry mit gebratener Ananas

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie
1 rote Paprika 200 g frische Ananas 2 Hahnchenbrustfilets

3 EL Olivenol 1 TL Curry 1 TL Mehl

200 ml Gefliigelbrithe 150 ml Kokosmilch, ungesiifit 1/2 Bund Thai-Basilikum
Salz, Pfeffer 1 EL Butter

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und
fein hacken. Mit einem Sparschéler die Haut der Paprika diinn abschilen, Paprika halbieren,
die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden. Die Ananas schélen, in
ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, diese halbieren und den festen Mittelstrunk ausschneiden.
Die Héhnchenbriiste in Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl kurz anbraten
(ca. 2 Minuten), aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. In der Pfanne mit 1 EL Olivenol
Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Paprika zugeben mit anschwitzen. Curry dariiber streuen
und gut durchmischen. Mit Mehl bestduben und mit Gefliigelbrithe und Kokosmilch aufgiefien.
Die Sofe ca. 3 Minuten durchkochen. Das Fleisch und Thai-Basilikumblétter untermischen und
abschmecken. Die Ananasscheiben in einer Pfanne mit 1 EL Butter von beiden Seiten anbraten
und mit grobem Pfeffer bestreuen. Das Hihnchencurry anrichten und die gebratene Ananas
zugeben. Dazu passt sehr gut Basmatireis.

Vincent Klink Donnerstag, 12. Februar 2009
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Hdhnchen-Frikassee mit Pfitzauf

Fiir 4 Personen

1 Freilandhahnchen 1 Zwiebel Salz

1 TL Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt 1 Schalotte

150 g kleine Champignons 3 Stangen Staudensellerie Salz

2 EL Butter 1 EL Mehl 40 ml Sahne

1 Eigelb Pfeffer 1 Spitzer Zitronensaft

1 EL Kapern mit Fliissigkeit

Fiir die Pfitzauf:

130 g Mehl 250 ml Milch 1 Prise Salz
2 Eier 30 g weiche Butter (fast fliissig) Butter

Das Hahnchen abspiilen. Zwiebel schélen und in Achtel schneiden. Das Hahnchen in einen Topf
geben und mit Wasser bedecken. Salz, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und Zwiebel zugeben. Alles
zum Kochen bringen und das Hdhnchen gar kochen (ca. 1,5 Stunden), anschlieBend den Topf vom
Herd nehmen und das Hahnchen in der Briihe auskiihlen lassen. Dann heraus nehmen und die
Briihe durch ein Sieb passieren. Das Fleisch von den Knochen ablésen und in mundgerechte Wiir-
fel schneiden. Schalotte schilen und fein hacken. Champignons putzen und in Viertel schneiden.
Staudensellerie waschen und 1 cm dicke Stiicke schneiden. Champignons und Staudensellerie se-
parat kurz in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Den Backofen auf 180
Grad (170 Grad Umluft, Gas Stufe 3-4 ) vorheizen. Fiir die Pfitzauf Mehl, Milch, Salz und Eier
mit dem Mixer gut vermengen, dann die weiche Butter gut untermixen. Die Pfitzauf-Formen gut
ausbuttern, man kann auch Kaffeetassen oder noch besser Silikon-Muffins-Formen verwenden.
Formen zur Halfte mit dem Teig fiillen und im 180 Grad heilen Ofen ca. 30 Minuten backen.
Die Pfitzauf, daher der Name, sollten um das Dreifache aufgegangen sein. Dann bei gedfineter
Ofentiir noch kurz ruhen lassen, damit sie stabil werden und nicht in sich zusammensacken. Die
Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Mehl zugeben und kurz anrdsten, mit
Sahne abloschen und gut verrithren. Mit 1/2 1 zuvor passierter Gefliigelbrithe aufgiefen und 10
Minuten kocheln lassen. Den Topf vom Herd ziehen, 1 EL kalte Butter und das Eigelb unter-
rithren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Champignons, Staudensellerie,
Kapern mitsamt der Kapernfliissigkeit und das Hithnerfleisch zugeben und nochmals erwérmen,
nicht mehr kochen lassen. Pfitzauf aus der Form stiirzen und mit dem Frikassee anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 22. Januar 2009
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Hahnchen-Pilaw

Fiir 2 Personen

200 g Hiahnchenbrust Salz Pfeffer

2 Schalotten 2 EL Olivenol 1 Peperoni

1 TL Thymianbléatter 1 Knoblauchzehe 125 g Langkornreis
1 Msp Safran ca. 250 ml Fleischbriihe

H&ahnchenbrust in 1 cm grofle Wiirfel schneiden, pfeffern und salzen. Die Schalotten schéilen und
fein wiirfeln. In einer Pfanne 1 EL Olivenol erhitzen Fleischwiirfel darin rundum scharf anbraten
und zur Seite stellen. Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und Peperoni fein hacken. Vom
Thymian die Blattchen abstreifen. Knoblauch schilen und durch die Presse driicken. In einem
Topf mit 1 EL Olivendl Schalotten anschwitzen, den Reis zu geben, Knoblauchzehe, Peperoni,
Thymianblatter und Safran hinzufiigen. Mit der Briihe aufgieflen und bei geschlossenem Deckel
ca. 20 Minuten bei milder Hitze kocheln lassen. Immer wieder mal umriihren. Wenn der Reis
weich ist, aber noch deutlich kornig, das Gefliigelfleisch unterheben. Abschmecken mit Salz und
Pfeffer.

Vincent Klink Mittwoch, 18. Mérz 2009

Hdhnchen-Schlegel mit Reis-Salat

Fiir 2 Personen

4 Hahnchenunterschenkel Salz, Pfeffer 1 Prise Paprikapulver
100 g Langkornreis 30 g Mandelblattchen 2 Stangen Staudensellerie
2-3 Tomaten 1/2 Peperoni 2 Lauchzwiebeln

100 g Aprikosen 1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Koriander

2 Zweige Minze, fein gehackt 1/2 Zitrone, ausgepresst 4 -5 EL Olivenol

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Die Hahnchenschenkel
mit Salz und Pfeffer wiirzen, evtl. noch mit etwas Paprikapulver bestreuen. Auf ein Backblech
geben und im Ofen ca. 15-20 Minuten garen (nach der Hilfte der Garzeit wenden). Den Reis in
reichlich Salzwasser kochen. Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett rosten. Staudensellerie
fein wiirfeln, blanchieren und gut abtropfen lassen. Die Tomaten hiduten, entkernen und fein wiir-
feln. Peperoni entkernen und fein hacken, Lauchzwiebeln in feine Rollchen schneiden. Aprikosen
entkernen und wiirfeln. Die Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den gekochten
Reis in eine Schiissel geben und mit einer Gabel auflockern. Sellerie, Tomaten, Peperoni, Lauch-
zwiebeln, Aprikosen und Kriuter untermischen. Mit Zitronensaft und Olivenol anmachen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Mandelbldttchen bestreuen und den Hihnchenschlegeln
servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 25. Juni 2009
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Mit Hdhnchenfleisch gefiillter Kiirbis

Fiir 2 Personen

2 kleine Hokkaidokiirbisse 1 Karotte 80 g Sellerie
80 g Lauch 1 kleine Zwiebel 2 EL Butterschmalz
1 EL Curry 250 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Creme-fraiche 1 H&hnchenbrustfilet

Dem Kiirbis den Deckel abschneiden, entkernen, das Fruchtfleisch herausschaben und diese in
Wiirfel schneiden. Karotte, Sellerie und Lauch putzen und fein wiirfeln. Zwiebel schéilen und
fein schneiden. Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Kiirbisfleisch und
restliches Gemiise zugeben. Kurz anschwitzen, dann Curry untermischen und mit Briithe auffiil-
len. Alles ca. 10 Minuten kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen,
trockenschiitteln und fein hacken. Zusammen mit Créme-fraiche untermischen. Fleisch in kleine
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von allen Seiten braten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das gebratene Fleisch unter das Kiirbisragout mischen. Den hohlen
Kiirbis in heilem Wasser erwéirmen. Ihn dann aus dem Wasser nehmen und trockentupfen. Das
Kiirbisragout in den ausgehohlten Kiirbis fiillen und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 03. September 2009
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Paprika-Hdhnchen-Geschnetzeltes mit gebratener Polenta

Fiir 2 Personen
Fiir die Polenta:

1 Schalotte 1 EL Butter ca. 500 ml Fleischbriihe
150 g Maisgrief3 1 Zweig Salbei 50 g Parmesan
Salz, Pfeffer 2 Eier 50 g Weilbrotbrosel

3 EL Olivendl

Fiir das Geschnetzelte:

1 rote Paprika 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1/2 Chilischote 300 g Hahnchenbrustfilet  Salz, Pfeffer
2 EL Olivenol 1/4 1 Briihe 2 EL Creme-fraiche

Fiir die Polenta Schalotte schilen und fein schneiden. In einem Topf mit Butter die Schalotte
anschwitzen. Mit Briihe auffiillen und aufkochen. Unter stetigem Riihren langsam den Maisgrief3
einrieseln lassen und bei geringer Hitze Polenta quellen lassen (Quellzeit ist abhénig von der
Griefisorte, dazu Packungsangabe beachten). Salbeibldtter in Streifen schneiden und unter die
Polenta mischen. Parmesan fein reiben und unter die gequollene Polenta mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Eine Kastenkuchenform oder Auflaufform mit Frischhaltefolie auslegen und
die GrieBmasse einfiillen. Uber Nacht erkalten lassen. Paprika putzen und wiirfeln. Schalotten fein
schneiden, Knoblauch pressen. Chilischote von Kernen befreien und Fruchtfleisch fein schneiden.
Fleisch in Streifen schneiden, leicht salzen und mit Pfeffer bestreuen. Hahnchenfleisch leicht
salzen und pfeffern. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl kurz von allen Seiten anbraten (ca. 3
Minuten). Dann aus der Pfanne nehmen und im Ofen bei ca. 60 Grad warm stellen. Schalotten,
Paprika und Chilischote im restlichen Olivenol anschwitzen. Mit Briithe abléschen und um die
Halfte einkochen lassen. Creme-fraiche zugeben, einmal aufkochen, das Hihnchenfleisch wieder
zugeben und abschmecken. Polenta aus der Form stiirzen, die Folie abziehen und in Scheiben
schneiden. Die Scheiben durchs verquirlte Ei ziehen und mit den Broseln panieren. In einer
Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten anbraten und zum Geschnetzelten servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 15. Januar 2009

Pochierte Hahnchen-Brust im mediterranen Krduter-Sud

Fiir 2 Personen

4 kleine Artischocken 1 Lauchzwiebel 1 kleine Fenchelknolle
3 EL Olivenol 300 ml Gemiisebriithe 3 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 2 Hihnchenbrustfilets Salz, Pfeffer

6 Kirschtomaten 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Basilikum

Die Artischocken von den Spitzen und den dufleren Bléttern befreien, dann vierteln. Lauchzwie-
bel und Fenchel in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 3 EL Olivendl die Artischocken
anschwitzen, Fenchel und Lauchzwiebeln zugeben. Gemiisebriihe angieffen. Rosmarin- und Thy-
mianzweige einlegen. Die Héhnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf das Gemiise
geben. Zugedeckt das Fleisch ca. 15 Minuten im Gemiise-Krautersud garen. Kurz vor dem Ser-
vieren die Kirschtomaten untermischen. In der Zwischenzeit Petersilie und Basilikumblétter in
feine Streifen schneiden. Die Hihnchenbriiste mit dem Gemiisesud anrichten und mit den frischen
Kréuterstreifen bestreuen. Dazu passen Ofenkartoffeln.

Vincent Klink Donnerstag, 16. Juli 2009
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Gefiillte Kohlrabi mit Schweine-Hackfleisch-KloBchen

Fiir 4 Personen

4 grofle Kohlrabis 2 Karotten 2 Schalotten
1 EL Butter 1 TL feingehackter Thymian 1 Knoblauchzehe
1/4 1 Briihe 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer

1 Bund Petersilie, feingehackt

Fiir die Klo83chen:

1 Schalotte 150 g Hackfleisch vom Schwein 1 TL Majoran
1 Prise Muskatbliite 1 Ei Salz, Pfeffer

Kohlrabi schilen und mit dem Kugel-Ausstecher aushchlen. Karotten in Scheiben schneiden.
Eine Schalotte schéilen und wiirfeln. Etwas Butter im Topf erhitzen, Schalotte, Karotten und
das Kohlrabifleisch mit dem Thymian weich diinsten. Die ausgehdhlten Kohlrabi in einem Topf
mit wenig Wasser bissfest garen. Die iibrige Schalotte schéilen und wiirfeln, die Knoblauchzehe
fein hacken. Beides in etwas Butter andiinsten und mit Briihe abléschen. Das weichgekochte
Gemiise und den Kreuzkiimmel dazugeben, piirieren und abschmecken. Fiir die Klosschen die
Schalotte schéilen und fein hacken. Mit dem Hackfleisch, den Gewiirzen und dem Ei vermischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse KloBchen formen und in einem Topf mit
kochendem Salzwasser ca. 6 Minuten pochieren. Die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
hacken. Petersilie und Fleischklofchen in die Gemiisesofle geben und noch einmal kurz aufkochen.
Die Kohlrabi mit der Gemiise-Klosschensofle fiillen. Dazu passt Kartoffel-Piiree.

Vincent Klink Donnerstag, 18. Juni 2009

Gefiillte Spitzpaprika mit Lamm-Hack

Fiir 2 Personen

2 - 4 Spitzpaprika 6 EL Olivenol 1 Zwiebel
1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Basilikum 2 Zweige Thymian
1 TL abgeriebene Zitronenschale Salz, Pfeffer 200 g Lammhack

2 EL Parmesan, frisch geriecben 1 TL Zitronensaft 1 EL Schnittlauch, gehackt

Die Paprika im ganzen in einer grolen Pfanne mit 2 EL Olivendl ca. 8 Minuten zugedeckt diins-
ten, herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Zwiebel schilen und fein schneiden. Petersilie,
Basilikum und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel in einer Pfanne
mit 2 EL Olivendl anbraten. Petersilie, Basilikum, Thymian und Zitronenschale zugeben kurz
durch schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles leicht abkiihlen lassen. Nun das Lamm-
hack unterkneten. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Paprika der Lange nach einschlitzen und
das Lammbhack einfiillen. Die gefiillten Paprika mit Olivendl bestreichen eintlen und auf den Grill
legen. Von allen Seiten ca. 20 Minuten grillen (das Hackfleisch sollte durchgegart sein). Den Par-
mesan, iibriges Olivendl und etwas Zitronensaft und Schnittlauch vermengen. Mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Paprika anrichten und das Parmesandressing dariiber geben.

Vincent Klink Donnerstag, 11. Juni 2009
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Kdnigsberger Klopse vom Kalb

Fiir 2 Personen

100 g Toastbrot (ohne Rinde) 50 ml Milch 2 Schalotten

4 Stiele glatte Petersilie 2 Sardellenfilets 2 TL Butter

300 g Kalbshack 1 Ei Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 1 TL Zucker 100 ml Weiiwein
250 ml Kalbsfond 1 TL scharfer Senf 1 EL Kapern

1 Msp. abgeriebene Zitroneschale 1 TL Mehlbutter 50 g geschlagene Sahne

Brot wiirfeln und mit Milch einweichen. Schalotten schéilen und fein schneiden. Petersilie abspii-
len, trocken schiitteln und fein hacken. Sardellenfilets fein hacken. Eine Schalotte in einer Pfanne
mit 1 TL Butter anschwitzen. Hackfleisch mit angeschwitzer Schalotte, Ei, Sardellen, Petersi-
lie und dem eingeweichten Brot in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und alles gut miteinander vermischen. Aus der Masse Klopse formen. Salzwasser aufkochen, die
Zwiebel schilen und mit einem Lorbeerblatt und Gewiirznelken spicken, ins Wasser geben. Im
siedenden Wasser die Klopse ca. 15 Minuten ziehen lassen. Fiir die Sofle die restliche Schalotte in
einem Topf mit 1 TL Butter anschwitzen, mit Zucker bestduben und karamellisieren, mit Wein
und Kalbsfond auffiillen und diesen um die Hélfte einkochen. Senf, Kapern und Zitronenabrieb
dazugeben, die Sofle mit Mehlbutter binden und abschmecken. Die Sofle sollte sehr dick sein.
Mit dem Piirierstab luftig aufschlagen und die geschlagene Sahne unterziehen. Klopse anrichten
und mit der Sofle iibergieflen. Dazu passen sehr gut Salzkartoffeln.

Vincent Klink Mittwoch, 04. Mérz 2009

Lamm-Lasagne mit Parmesan-SoRe

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

300 g Lammhackfleisch 1 EL. Tomatenmark 6 Kapern

250 g Tomaten 1 TL Oregano Salz, Pfeffer

3 Stiele glatte Petersilie 2 EL Butter 1 EL Mehl

300 ml Gemiisebriihe 60 ml Sahne 1 Prise Muskat

60 g Parmesan 60 g Mozzarella ca. 8 Lasagne-Teigplatten

Schalotten und Knoblauch schéilen und fein schneiden. In einem Topf mit 2 EL Olivendl die
Schalotten anschwitzen, Knoblauch und Hackfleisch zugeben und anbraten. Tomatenmark un-
termischen. Kapern hacken und zusammen mit Tomaten und Oregano untermischen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zugedeckt ca. 20 Minuten kécheln. Anschlielend abschmecken. Fiir die
Parmesansofle Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. 1 EL Butter in einem Topf
erhitzen, Mehl zugeben, hellgelb anrésten und mit dem Schneebesen nach und nach Gemiise-
briihe einriihren, mit Sahne aufgieflen. Die Sofle ein paar Minuten kochen lassen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Parmesan reiben und Petersilie untermischen. Den Backofen
auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Mozzarella klein schneiden. Eine Auf-
laufform mit restlicher Butter ausfetten und die Lasagne wie folgt einschichten. Sofle, eine Schicht
Nudelplatten, Lammbolognese. In dieser Reihenfolge noch 2 —3 Schichten weiter machen, mit
Nudelplatten und Sofle abschliefen. Mozzarella darauf geben und im heiflen Ofen die Lasagne
ca. 35 Minuten backen.

Vincent Klink Donnerstag, 05. Mérz 2009
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Gebratene Kalb-Leber mit Essig-Himbeeren

Fiir 2 Personen

300 g Himbeeren 1 TL Apfelessig 1 EL Zucker 1 Msp abgeriebene Zitronenschale
schwarzer Pfeffer 4 Kartoffeln 2 EL Olivenol

Salz 1 Schalotte 4 Scheiben Kalbsleber a 80 g

1,5 EL Butter 1/8 1 Rotwein

Himbeeren mit Essig, Zucker, Zitronenschale und etwas Pfeffer vorsichtig mischen. Fiir die Kar-
toffelwiirfel die Kartoffeln schilen und in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol bei mittlerer Temperatur ca. 15 Minuten garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotte
schilen und fein schneiden. Die Leber salzen und gleich in einer heiflen Pfanne mit 1 EL Butter
von beiden Seiten braten, dann auf eine Teller geben und mit Alufolie abdecken. Schalotte in der
Fleischpfanne anschwitzen, mit Rotwein abloschen und um die Hélfte einkochen. Mit 1 TL kalter
Butter binden und abschmecken. Leberscheiben in die Sofle geben, einmal durchschwenken und
anrichten. Die Essig-Himbeeren darauf anrichten. Die Kartoffelwiirfel dazu servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 02. Juli 2009

Kalb-Leber-Schnitzel mit Apfel-Pfeffer-Tarte

Fiir 2 Personen
Fiir die Apfel-Pfeffer-Tarte:

2 EL Butter 150 g Blétterteig 1 Eigelb
1 EL Sahne 1-2 Apfel 1 EL Butter
1 TL Honig 2 EL brauner Zucker 1 EL Apfelessig

1 TL schwarzer Pfeffer
Fiir die Leber:

1 Schalotte 1/2 Bund glatte Petersilie 300 g Kalbsleber
Pfeffer 1 EL Butterschmalz Salz
125 ml Kalbsfond 60 ml Rotwein

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Eine Tarteform (ca. 20
cm Durchmesser) mit 1 EL Butter ausfetten und mit dem Blétterteig auslegen. (Keinen Rand
auslegen.) Eigelb mit Sahne verquirlen und den Teig damit bestreichen. Im vorgeheizten Ofen
den Boden ca. 20 Minuten goldgelb backen, er sollte schon aufgehen. Apfel schilen, vierteln und
das Kerngehduse entfernen. Dann die Viertel in feine Spalten schneiden. In einer Pfanne mit 1
EL Butter die Apfelspalten anbraten, Honig und braunen Zucker zugeben und karamellisieren
lassen. Mit Essig abloschen, diesen einkochen und mit grob gemahlen Pfeffer abschmecken. Den
Boden aus der Form nehmen, horizontal halbieren. Eine Hélfte mit Apfelspalten belegen und die
andere Teighilfte als Deckel darauf geben. Tarte in Viertel schneiden. Schalotte schélen und fein
schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Leber in zwei Scheiben
schneiden trocken tupfen, mit Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von
beiden Seiten anbraten, salzen, aus der Pfanne nehmen und warm stellen (im Backofen bei ca.
50 Grad). In der Fleischpfanne die Schalotte anschwitzen, mit Fond und Rotwein abléschen und
etwas einkochen lassen. Unter die Sofle die Petersilie mischen und den aus der Leber ausgetre-
tenen Fleischsaft zugeben. Alles kurz aufkochen und abschmecken. Die Leberschnitzel mit der
Sofle anrichten. Dazu die Apfeltarte servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 30. September 2009
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Cordon bleu

Fiir 2 Personen

4 Blatter Salbei 1 Brotchen vom Vortag 2 Kalbsschnitzel a 180 g
Salz, Pfeffer 2 Scheiben gekochter Schinken 2 Scheiben Emmentaler
Mehl 1 Ei 4 EL Butterschmalz

80 g Feldsalat 1 hartgekochtes Fi 1 Zitrone

3 EL Leinol eine Prise Zucker

Salbeiblétter fein hacken. Das Brotchen grob wiirfeln und im Cutter fein zerkleinern. Die Schnit-
zel einschneiden, diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Schinken, Kése und Salbei
fiillen und das Schnitzel fest zusammendriicken. Dann zuerst in Mehl wenden, durchs verquirlte
Ei ziehen und in den Brotbroseln wenden. In reichlich Butterschmalz bei méfliger Hitze gold-
braun braten und auf Kiichenkrepp abtropfen. Salat gut waschen und abtropfen lassen. Das
Fiweifl klein hacken. Das KEigelb zerdriicken, die Zitrone auspressen. Leindl mit Zitronensaft,
Eigelb, Zucker, Salz und Pfeffer verriihren und abschmecken. Salat mit dem Dressing marinieren
und das gehackte Eiweifl dariiber streuen. Cordon-bleu mit dem Salat anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 28. Oktober 2009

Gebratener Spargel in Krduter-Ei mit Kalb-Steak

Fiir 2 Personen

600 g Spargel 1 EL Butter Pfeffer, Salz

1 Prise Puderzucker 4 Fier 2 EL gehackte Krauter
2 Kalbssteaks a 150 g 1 EL Butterschmalz

Der frischen Spargel wird gewaschen und geschélt. Die holzigen Enden werden abgeschnitten.
Butter in eine Pfanne geben, fiir die man einen dicht schlieBenden Deckel besitzt. Butter er-
wérmen und den Spargel hineingeben. Bei sehr kleinem Feuer so braten, dass die Butter nicht
verbrennt. Wenig pfeffern und leicht mit Salz und Puderzucker bestreuen. Den Grill im Backofen
vorheizen. Die Eier mit dem Schneebesen schaumig schlagen, die Krduter untermengen, salzen.
Sind die Spargelstangen weich evtl. die Hitze erhdhen, falls sich Saft aus dem Spargel auf dem
Pfannenboden gesammelt hat. Ist alle Fliissigkeit eingekocht, das Eier-Krautergemisch iiber den
Spargel gieflen und die Pfanne kurz unter die Grillschlange im Backofen geben. Die Steaks plat-
tieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten
jeweils ca. 3 Minuten braten. Krauterspargelstangen mit den Kalbssteaks anrichten. Sehr gut
passen dazu neue Kartoffeln.

Vincent Klink Mittwoch, 29. April 2009
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Kalb-Braten mit Gemiise-Viniagrette

Fiir 4 Personen

1 kg Kalbsschulter Salz, Pfeffer 4 EL Pflanzendl

2 Gemiisezwiebeln 1/4 Sellerieknolle 2 EL Honig

4 Lorbeerblétter 11 Briihe 4 EL Balsamico-Essig
2 Fleischtomaten 1 rote Paprika 1 Gurke

2 Eigelb 2 TL scharfer Senf 2 EL Olivenol

1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Cayennepfeffer Salz, Pfeffer
1/2 Bund Schnittlauch

Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Fleisch salzen und pfeffern und in einem
Briter mit etwas Ol von allen Seiten scharf anbraten. Gemiisezwiebeln und Sellerie schélen, in
feine Stiicke schneiden, mit 2 Essloffeln Honig und den Lorbeerblidttern in den Briter geben
und glasig anbraten. Mit etwas Briihe abloschen. Den Braten im vorgeheizten Backofen ca. 1
Stunde schmoren und dabei nach und nach Briihe angieflen, so dass der Braten immer fingerhoch
im Fond liegt. Das Fleisch zwischendurch 6fter wenden. Den gegarten Braten herausnehmen,
den Fond durch ein feines Sieb passieren, dick einkochen und mit Essig abschmecken. Tomaten,
Paprika und Gurke sehr fein wiirfeln. Eigelb, Senf, Oliventl und Zitronensaft zu einer Vinaigrette
verrithren, mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemiisewiirfel damit marinieren.
Schnittlauch fein hacken, den erkalteten Braten in feine Scheiben schneiden und mit der Gemiise-
Vinaigrette anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 22. April 2009
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Kalb-Krone mit So3e Bearnaise und Rosenkohl

Fiir 6 Personen

1 kg Kalbsriicken mit Knochen Salz, Pfeffer 6 Schalotten

2 EL Butterschmalz 1/4 1 Fleischbrithe ~ 1/8 1 Weilwein

Fiir den Rosenkohl:

1 kg Rosenkohl 2 EL Butter 1 TL Zucker

200 ml Kalbsfond Salz, Pfeffer

Fiir die Sof3e-Bearnaise:

1 Schalotte 1/2 Bund Estragon 6 zerstoflene Pfefferkorner
1 TL Essig 1 EL Weilwein 4 Eigelb

250 g Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Die Knochen des
Fleischstiicks sauber frei schaben, Fleisch salzen und pfeffern. Die Schalotten schélen und grob
wiirfeln. Butterschmalz in einem backofengeeigneten Topf erhitzen. Die Schalotten zusammen
mit dem Kalbsriicken von allen Seiten sanft anbraten. Mit Brithe und Weifiwein abléschen, aber
nur so, dass hochstens ein halber Zentimeter Fliissigkeit den Topfboden bedeckt. Dann im hei-
Ben Ofen ca. 20 Minuten garen. Sollte das Bratgut ansetzen, mit etwas Briithe den Bratensatz
wieder 16sen. Das Fleisch aus dem Topf nehmen, auf einen heilen Teller geben, mit Alufolie
abdecken und mindestens 10 Minuten warm stellen. Den Rosenkohl in kochendem Salzwasser
ca. 5-8 Minuten blanchieren, abgieflen und kalt abschrecken. Dann Butter und Zucker in einen
Topf geben und kurz anschwitzen, den Rosenkohl zugeben, gut vermengen und den Kalbsfond
angieflen. So lange im offenen Topf garen, bis die gesamte Fliissigkeit eingekocht ist. Dann mit
Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken. Fiir die Sofle die Schalotte schilen und fein hacken.
Estragon waschen, trockenschiitteln und bis auf zwei Zweige fein hacken. Die Estragonzweige
mit den zerstoflenen Pfefferkérnern, Essig und Weifiwein in einem To6pfchen kurz aufkochen.
Dies ist die Reduktion fiir die Sofle-Bearnaise. Die Butter in einem Topf schmelzen. Das Ei-
gelb in einen Schlagkessel geben, die Reduktion durch ein Sieb passieren und dazugeben. Uber
dem heiflen Wasserbad mit einem feindrahtigen Schneebesen aufschlagen bis alles dickfliissig
ist. Den Schlagkessel vom Topf nehmen, immer weiterrithren, damit sich die Topfwéinde etwas
abkiihlen. In einem diinnen Faden die Butter hineintriufeln. Mit Salz abschmecken und noch
gehackten Estragon einstreuen. Das Fleisch tranchieren, aber nicht ganz durchschneiden, so das
die Fleischstiicke unten noch zusammenh#ngen und oben die Knochen rausschauen. Alles kreis-
formig zusammen biegen und die Knochen am jeweiligen Ende zusammenbinden, so dass es wie
eine Krone aussieht. Auf einer Platte anrichten, in die Mitte das Gemiise geben. Die Sofle extra
dazu reichen. Das Fleisch am Tisch tranchieren. Dazu passt Kartoffelgratin.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Dezember 2009
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Kalb-Roulade mit Parmesan-Spinat gefiillt

Fiir 2 Personen

100 g Spinat 1 Schalotte 1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 30 g Parmesan 4 Kalbsschnitzel (4 80 g)
1 EL Butterschmalz 80 ml Fleischbrithe 1 Zweig Thymian

1 TL Speisestirke

Den Spinat putzen, waschen, abtropfen lassen und grob hacken. Die Schalotte schélen und wiir-
feln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten darin anschwitzen, dann den Spinat zugeben
und zusammenfallen lassen. Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen. Parmesan fein
reiben und unter den Spinat mischen. Die Schnitzel sehr diinn klopfen, dann muss man sie nicht
mehr mit Faden oder Zahnstocher fixieren. Die diinnen Schnitzel leicht pfeffern, salzen und mit
dem Spinat bestreichen. Zusammenwickeln. In einer Pfanne mit Butterschmalz bei mittlere Hit-
ze die Rouladen von allen Seiten anbraten, dann zugedeckt ca. 10 Minuten weiter schmoren.
Rouladen aus der Pfanne nehmen und den Bratensatz mit Brithe abloschen, Thymianblétter
einstreuen und kurz aufkochen. Stirke mit 1 EL Wasser vermischen, unter die Sof3e rithren und
kurz aufkochen. Sofle abschmecken. Rouladen mit der Sofle anrichten. Dazu passen Gnocchi.

Vincent Klink Donnerstag, 15. Oktober 2009

Wiener Schnitzel in zwei Variationen

Fiir 2 Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:

1 Brétchen vom Vortag 2 Kalbsschnitzel a 150 g Pfeffer

2 EL Mehl 2 Eier 50 g Butterschmalz
Salz

Panade:

75 g Kastenweiflbrot vom Vortag 2 TL schwarze Pfefferkérner

Die Brotchen auf einer Reibe oder in der Kiichenmaschine zu Broseln zerkleinern, anschlieSend
durchsieben. Die Schnitzel plattieren und mit Pfeffer wiirzen. (Das Schnitzelfleisch sollte etwas
feucht sein, ist es das nicht dann kurz in etwas Milch von beiden Seiten anfeuchten. So entstehen
die berithmten Blasen zwischen Kruste und Fleisch, man spricht von soufflierten Schnitzeln.)
Schnitzel in Mehl wenden, dann das Mehl etwas abklopfen, durchs verquirlte Ei ziehen und
mit den Brotbroseln panieren. (Panade nicht andriicken! Beim herausnehmen leicht schiitteln,
damit loses Brot abféllt.) In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin von
beiden Seiten goldbraun braten, erst zuletzt salzen. Das Wiener Pfefferschnitzel wird wie das
Wiener Schnitzel zubereitet. Der Unterschied ist die Pandade. Dafiir das Kastenweif3brot sehr fein
wiirfeln. Die Pfefferkérner im Morser zerstossen und mit den Brotwiirfeln mischen. Diese Panade
darf angedriickt werden. Zum Wiener Schnitzel passt sehr gut Kartoffelsalat und Feldsalat.

Vincent Klink Mittwoch, 04. Februar 2009
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Ziricher Geschnetzeltes

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 400 g Kalbsriicken 50 g Champignons
1 EL Olivenol Salz, Pfeffer 3 EL Butter
150 ml Rotwein 250 ml Kalbsfond 80 g Sahne, geschlagen

300 g mehligk. Kartoffeln

Schalotten schélen und fein schneiden. Das Fleisch in feine Streifen, die Champignons in Blétt-
chen schneiden. Fleisch in einer heiflen Pfanne mit Olivendl ca. 2 Minuten anbraten und mit
Pfeffer und Salz wiirzen. Dann auf einen Teller geben und warm stellen. In derselben Pfanne
die Schalotten und Champignons in 1 EL Butter goldbraun anbraten und mit 2 EL Rotwein
abloschen. So lange reduzieren lassen, bis die Fliissigkeit verkocht ist. Dann mit dem restlichen
Wein und Fond auffiillen und reduzieren lassen, bis die Sofle simig ist. Den aus dem Fleisch
ausgetretenen Saft zur Sofle gieBen und aufkochen lassen. Das Fleisch wieder dazugeben, kurz
erwirmen, die Sahne unterziehen und abschmecken. Das Geschnetzelte mit Rosti servieren. Fiir
das Rosti die Kartoffeln roh schélen und grob raspeln. Die Kartoffelspéne in ein Kiichentuch ge-
ben und fest ausdriicken. In eine beschichtete Pfanne restliche Butter geben und die Kartoffeln
gleichméfBig darin verteilen. Bei geringer Hitze das Rosti langsam von beiden Seiten goldbraun
braten. Zum Schluss mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Vincent Klink Mittwoch, 09. September 2009
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Gefiillte Auberginen mit Lamm-Schnitzel

Fiir 2 Personen

2 Auberginen Salz 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Dill 150 ml Olivenol 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark  1/4 TL Zimt

1 TL Zucker 100 ml Gemiisebrithe 4 Lammschnitzel
Pfeffer 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Die Auberginen in der Mitte lings durchschneiden, salzen, ca. 10 Minuten ruhen lassen. Petersilie
und Dill fein hacken. Auberginen mit Kiichenpapier trocken tupfen. 120 ml Ol zum Ausbacken
der Auberginen in einen tiefen Topf geben und die Auberginen in heifiem Ol goldgelb ausbacken.
Zwiebeln und eine Knoblauchzehe schélen, halbieren und in diinne Streifen schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Ol leicht diinsten. Tomatenmark, Petersilie, 1 EL Dill, Zimt, Zucker und et-
was Salz zugeben und weitere 2 Minuten diinsten. Mit Gemiisebriihe abléschen und 2 Minuten
aufkochen lassen. Die Masse auf die weichen Auberginenhélften geben und etwas eindriicken. Au-
berginen in die Pfanne geben und bei geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen.
Die Pfanne vom Herd ziehen und die Auberginen noch darin ruhen lassen. Die Lammschnitzel
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 2 Essloffel Ol erhitzen. Rosmarin, Thymian und
eine gequetschte Knoblauchzehe hineingeben und die Schnitzel kurz von beiden Seiten braten.
Gefiillte Auberginen mit den Schnitzeln zusammen anrichten. Dazu passt Fladenbrot.

Vincent Klink Donnerstag, 06. August 2009
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Lamm-Keule mit mediterranen Krdutern gefiillt

Fiir 4 Personen

30 g getrocknete Tomaten 1 Zwiebel 800 g Lammkeule mit Réhrenknochen
2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 100 g Lammabschnitte 1/4 1 Fleischbriihe

1/8 1 Rotwein 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 EL Weilbrotbrosel 1/2 Bund Blattpetersilie 50 g schwarze, entkernte Oliven

1 TL Mehlbutter

Die getrockneten Tomaten iiber Nacht in Wasser einweichen. Backofen auf 200 Grad vorheizen
(HeiBluft 180 Grad, Gas Stufe 3). Zwiebel schilen und grob schneiden. Die Lammkeule beim
Metzger ohne die Haxe bestellen. Den Rohrenknochen auslésen, dabei mit dem Messer um den
Knochenansatz fahren und das Fleisch zuriick driicken. Mit dem Messer am Knochen entlang
arbeiten, bis man in der Mitte der Keule angelangt ist. Dann von der anderen Seite wiederum
um den Knochenansatz herum das Fleisch 16sen und am Roéhrenknochen entlang das Fleisch
zuriick schaben. Den Knochen herausziehen. Rosmarin und Thymian fein hacken, mischen und
die Keule damit fiillen. Mit einem Kiichengarn die beiden Offnungen vernihen. Die gefiillte Keule
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl rundum anbraten. Die gewiirfelten Lammabschnitte
mit dem zerhackten Rohrenknochen und der gewdiirfelten Zwiebel zur Lammkeule geben. Wenn
alles gut gebraunt ist mit etwas Briihe abléschen. In den Ofen geben und ca. 40 Minuten garen.
Zwischendurch immer wieder mit Brithe und zuletzt mit Rotwein abléschen. Fiir die Kruste
die Schalotte schilen und wiirfeln, die Knoblauchzehe schilen und andriicken und beides in
Olivendl anrésten. Eingeweichte Tomaten abtropfen lassen und mit Oliven fein hacken. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schalotten mit gehackten Oliven und Tomaten
sowie Petersilie mischen, salzen und pfeffern und mit den Brotbroseln binden. Die Lammkeule
herausnehmen, mit der Paste bestreichen und kurz im Ofen gratinieren. Die Sofle passieren und
eventuell mit etwas Mehlbutter abbinden. Dazu passen Ofenkartoffeln.

Vincent Klink Mittwoch, 08. April 2009
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Lamm-Schulter-SpieBe mit Rosmarin

Fiir 2 Personen

3 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen 5 EL Olivenol
200 g Lammfleisch (Schulter) Salz, Pfeffer 1/2 Salatgurke
1 Tomate 1 Friihlingszwiebel 1 rote Paprika
1/2 Zucchini 1/8 1 Gemiisebrithe 4 Scheiben Baguette

Von den Rosmarinzweigen die Nadeln abzupfen und fein hacken. Einen Teel6ffel beiseite stellen.
Die Zweige dienen spéter als Spiefle fiir das Fleisch. Ersatzweise kann man in Wasser einge-
weichte HolzspieBe nehmen. FEine Knoblauchzehe schilen. Den Rosmarin mit der durchgepress-
ten Knoblauchzehe und drei Essloffel Olivenol verriihren. Das Lammfleisch in Wiirfel schneiden
und mit dem gewiirzten Ol marinieren. Uber Nacht im Kiihlschrank durchziehen lassen. Die
Lammfleischwiirfel auf die Rosmarinstiele oder Holzspiefle stecken. Spiefle kriftig pfeffern und
salzen und in Olivendl von allen Seiten zehn Minuten braten. Warmstellen. Salatgurke, Tomate,
Friithlingszwiebel, Paprika und Zucchini fein hacken und mit Gemiisebriihe in einen Topf geben
und zehn Minuten kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Baguettescheiben in einer
Pfanne mit Olivenol anrésten. Eine Knoblauchzehe halbieren und die warmen Baguettescheiben
damit einreiben. Die Lammspiefie mit dem Gemiise anrichten. Baguette dazu reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 14. Mai 2009
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Meeresfriichte Salat

Fiir 2 Personen

4 kleine Tintenfische 4 Garnelen 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 2 Friithlingszwiebeln 1 Stange Lauch

4 Champignons 3 Stangen Staudensellerie 6 Cocktailtomaten

5 schwarze Oliven 1 Limette 1/2 Bund Basilikum

1 EL Puderzucker 1/8 1 Weilwein 100 ml Olivendl, kalt gepresst

Die Tintenfische vom Héndler kiichenfertig vorbereiten lassen. Garnelen aus der Schale 16sen und
den Darm entfernen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Tintenfische und Garnelen darin
von allen Seiten anbraten, wiirzen, kurz warm stellen. Die Friihlingszwiebeln der Léinge nach
halbieren, Lauch putzen, abspiilen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Champignons
putzen und vierteln. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Friihlingszwiebeln, Lauchscheiben
und Champignons kurz anbraten, pfeffern und salzen und zur Seite stellen. Den Staudensellerie
fein hacken, die Cocktailtomaten hduten und halbieren, die Oliven entkernen. Von der Limette
die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Basilikumblatter hacken. Limettensaft und —
schale mit dem Puderzucker, dem Weiflwein und dem Oliventl mischen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken Mit Sellerie, Tomaten und Oliven vermischen und etwas ziehen lassen. Meeresfriichte
und gebratenes Gemiise untermischen und mit Basilikum bestreut servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 30. Juli 2009

Tintenfisch-Risotto

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 5 EL Olivenol 100 g Risottoreis
Salz 1 Knoblauchzehe 20 ml Weifiwein
ca. 300 ml Gemiisebrithe 20 g Parmesan 150 g kleine Sepia
Pfeffer 2 Zweige Thymian 50 g Rucola

1 EL Butter

Die Zwiebel schilen und fein hacken. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebel
anschwitzen. Den Risottoreis dazugeben und kurz mit anschwitzen bis er glénzt. Salz und eine
angedriickte Knoblauchzehe dazugeben. Mit Weilwein abléschen und wenn der Weiflwein ver-
dampft ist, etwas warme Briihe angieflen bis der Reis gerade bedeckt ist. Den Reis unter stetigem
Riihren kocheln, dabei immer wieder Brithe nachgieen. In der Zwischenzeit den Parmesan rei-
ben. Die Moscardini waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
mit 2 EL Olivendl ca. 5 Minuten bei grofler Hitze braten. Thymianzweige mit in die Bratpfanne
geben. Rucola waschen, trockenschiitteln und klein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Oliven-
0l kurz anbraten. Nach ca. 15 Minuten ist der Reis bissfest. Die Knoblauchzehe herausnehmen
und den Reis mit Butter und frisch geriebenem Parmesan abschmecken. Den gebratenen Rucola
untermischen. Risotto auf Tellern anrichten und in die Mitte die gebratenen Moscardini geben.

Vincent Klink Mittwoch, 16. September 2009
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Rind



Carpaccio

Fiir 4 Personen

300 g Rinderfilet, Mittelstiick 2 Eigelb 3 EL Weiflwein
2 TL engl. Senfpulver 1 EL saure Kapern, gehackt Pfeffer
1/4 1 Pflanzenol Meersalz

Das Fleisch in sehr diinne Scheiben schneiden und zwischem einem Gefrierbeutel vorsichtig
plattieren. Eigelb, Weiiwein, Senfpulver, gehackte Kapern und etwas Pfeffer in eine Schiissel
geben und gut verrithren. Unter stetem Riihren das Ol hineinlaufen lassen bis die SoBe langsam
sdmig wird. Einen Teller komplett mit den Rindfleischscheiben belegen, mit Meersalz bestreuen
und die Sofle dariiber triufeln. Dazu passt Cibatta.

Vincent Klink Freitag, 29. Juli 2009

Peperonata-Bandnudeln mit gewiirfeltem Rinder-Filet

Fiir 2 Personen

ca. 200 g Hartweizenmehl 2 Eigelb 1 Ei

1 TL Olivensl Salz Mehl zum Ausrollen
1 Schalotte 2 Paprika (rot und gelb) 3 EL Olivendl

200 ml Gemiisebriihe 1 TL Oregano Pfeffer

200 g Rinderfilet

Das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch frei schieben. Eiglebe und Ei
einschlagen, das Olivendl und eine Prise Salz dazu geben und alles zu einem glatten Teig kneten.
(Der Teig sollte fest sein und darf ruhig an weiche Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil,
zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschliefend immer
wieder soviel Mehl hinzuzugeben bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.) Den Teig mit einem
Nudelholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen (ca. lmm dick), gut mit Mehl bestreuen
und in Steifen schneiden. Die Paprika halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Schalotte schélen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl Schalotte
und Paprika anbraten. Wenn der Paprika etwas Farbe angenommen hat, Brithe und angieflen
und Oregano zubeben. zugedeckt den Paprika weich schmoren (ca. 15 Minuten). Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Rinderfilet in kleine Wiirfel schneiden. Nudeln in einem Topf mit Salzwasser ca.
4 Minuten kochen. In einer heiflen Pfanne mit 1 EL Olivendl die Fleischwiirfel kurz von allen
Seiten anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann unter die Paprika mischen. Die Nudeln
abschiitten, mit Paprika vermischen und anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 02. April 2009
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Rinder-Filet im Gewiirz- Sud pochiert mit Wurzel -Gemdse

Fiir 2 Personen
500 ml Fleischbrithe 1/2 TL grobes Meersalz 1 TL Pfefferkorner

2 Lorbeerblitter 1/2 TL Kiimmel 2 Rinderfilets (a 180 g)
1 Karotte 1 Stange Lauch 80 g Sellerie

1 Schalotte 1 EL Butter 1 TL Mehl

80 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

frischer Meerrettich

Die Fleischbriihe in einer tiefen Pfanne zum Kochen bringen. Meersalz, Pfefferkérner, Lorbeer-
blétter und Kiimmel zugeben und das in die Briihe legen. Im nicht kochenden Sud (ca. 75 Grad)
das Fleisch ca. 20 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit Karotte, Lauch und Sellerie putzen
bzw. Schiilen und in feine Streifen schneiden. Dann das Fleisch herausnehmen und abgedeckt
ruhen lassen. Die Briithe wieder aufkochen und die Gemiisestreifen darin ca.3 Minuten kochen.
Dann heraus nehmen. Fiir die Sofle die Schalotte schélen und fein schneiden. In einem Topf mit
1 EL Butter Schalotte anschwitzen, mit Mehl bestduben und mit Sahne und ca. 100 ml Gewtiirz-
sud aufgielen. Mit dem Schneebesen glatt rithren und ca. 3 Minuten kochen. Die Sofle mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Filet anrichten und die Gemiisestreifen obenauf geben. Die
Meerrettichstange zur Hélfte schéilen und mit dem Messer Spéne davon iiber das Filet und die
Gemiisestreifen geben. Sofle angielen und servieren. Dazu passt Kartoffelgratin.

Vincent Klink Donnerstag, 22. Oktober 2009

Roastbeef mit Pfirsich-Salat

Fiir 2 Personen

400 g Rindsriicken  Salz, Pfeffer 3 EL Olivenol

1 Peperoni Pfirsiche 1 EL Zucker

1 EL Preiselbeeren 1 TL Zitronensaft grobes Meersalz

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Das Fleisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit 2 EL
Olivendl rundum anbraten. Dann in den Ofen geben und ca. 20 Minuten weitergaren. Aus dem
Ofen nehmen in Alufolie einpacken und auskiihlen lassen. Fiir das Gemiise Peperoni halbieren,
das Kerngehéuse entfernen und fein schneiden. Die Pfirsiche mit kochendem Wasser {iberbriihen,
dann die Haut abziehen. Geschilte Pfirsiche in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol anschwitzen, mit Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Dann Preiselbee-
ren und Zitronensaft und die feingehackte Peperoni dazugeben und alles gut durchschwenken.
Fleisch in diinne Scheiben aufschneiden, anrichten, mit etwas Olivendl betraufeln und mit gro-
bem Meersalz bestreuen. Pfirsichsalat dazu reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 27. August 2009
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Zwiebel-Rostbraten mit Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
2 Scheiben Rindsriicken a 180 g 1 Zwiebel 4 EL Butterschmalz
50 ml Rotwein 1 TL Butter

Die Kartoffeln kochen, pellen und abkiihlen lassen. (Dies kann auch schon am Vortag gemacht
werden.) Die Kartoffeln in feine Scheiben schneiden. Dazu kann ein Gurkenhobel zu Hilfe genom-
men werden. 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Kartoffeln darin goldbraun schwen-
ken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fleischscheiben plattieren, sie sollten héchstens einen
Zentimeter dick sind. Salzen und pfeffern. Eine grofie Bratpfanne erhitzen und in 1 EL Butter-
schmalz die Fleischscheiben von beiden Seiten jeweils zwei Minuten braten. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Zwiebel schiilen, halbieren, in diinne Scheiben schneiden
und in der Fleischpfanne mit dem Bratensatz und 1 EL Butterschmalz goldbraun braten. Mit
Salz wiirzen. Die Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und auf die Fleischscheiben geben. Den Bra-
tensatz in der Pfanne mit dem Rotwein abloschen. In den kochenden Wein die Butter geben
und heftig rithren. Die Fleischscheiben in die Pfanne geben. Die Oberseiten sollten nicht mit der
Fliissigkeit in Beriihrung kommen. Den Fond ca. 2 Minuten reduzieren, so dass eine simige Sofle
entsteht. Den Zwiebelrostbraten mit den Bratkartoffeln und der Sofle anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 29. Oktober 2009
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Warmer Paprika-Salat

Fiir 2 Personen

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 EL Olivenol
2 Frithlingszwiebeln 150 ml Gemiisebrithe 1 TL Oregano
Salz, Pfeffer Zitronensaft

Paprika halbieren, Strunk und Kerne entfernen und Paprika in Streifen schneiden. Diese in einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl braten. Friihlingszwiebeln fein schneiden und untermischen. Mit Briihe
abloschen und mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen. Paprika weich diinsten. Anschlieend aus
der Pfanne nehmen und mit einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 09.Juli 2009
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Dreierlei Bohnen-Salat mit Schweine-Filet

Fiir 2 Personen

Fiir den Salat:

50 g rote Bohnenkerne 50 g weile Bohnenkerne 200 g griine Bohnen
1/2 Bund Schnittlauch 1 Zweig Pfefferminze 1 Chilischote

1 Zitrone 2 EL Olivenol

Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet Salz, Pfeffer 1 TL scharfen Senf

1 TL Thymianblétter 1 EL Butter 2 EL fein gesiebte Semmelbrosel

Die Bohnenkerne sollte alle dieselbe Groflie haben. Wenn nicht, muss man sie getrennt einwei-
chen und getrennt kochen. Die Bohnen waschen und in der fiinffachen Menge Wasser iiber Nacht
einweichen. Anschlielend etwa eine Stunde kochen. Griine Bohnen putzen und 10 Minuten in
kochendem Wasser blanchieren. Kalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Schnittlauch und
Pfefferminze abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Chilischote entkernen und wiir-
feln. Die Zitrone auspressen. Aus Olivenol, Zitronensaft, den Kriutern und der Chilischote eine
Vinaigrette rithren. Alle Bohnen mit dem Dressing gut vermischen. Das Schweinefilet in Medail-
lons schneiden. Pfeffern, salzen und auf einer Seite mit Senf bestreichen. Thymianblatter darauf
verteilen. In einer Pfanne die Butter erhitzen. Die Medaillons auf der Senfseite in die feinen
Brosel driicken und in Butter sanft, auf jeder Seite 4 Minuten braten.

Vincent Klink Mittwoch, 17. Juni 2009
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Kotelett mit Pilz-Kruste und Pilz-Spadtzle

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 100 g Speisepilze 1 Scheibe Kastenwei3brot
3 Stiele glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 2 EL Butterschmalz
1,5 EL Butter 2 Eigelb Salz, Pfeffer, Muskat

2 Schweinskoteletts a 180 g 100 ml Fleischbrithe 2 EL Weiiwein
Fiir die Pilzspitzle:

15 g getrocknete Steinpilze 200 g Mehl 2-3 Eier

Salz 2 EL Butter

Schalotte schiilen und fein hacken. Die Pilze putzen und fein hacken. Brot entrinden. Brot-
scheiben in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Brotwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz knusprig braten, in eine Schiissel geben. In
einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen, die Pilze zugeben und diinsten. Dann
in die Schiissel mit dem Brot umlfiillen, Kriuter und Eigelb untermischen und die Masse mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten braten.
Die Koteletts auf ein Backblech oder einen hitzebestéindigen Teller geben, mit der Pilzmasse
bestreichen und unter der Grillschlange kurz gratinieren. In der Zwischenzeit den Bratensatz
der Fleischpfanne mit Brithe und Weiflwein 16sen, kurz einkochen und mit 1 TL Butter binden.
Die Sofle abschmecken und mit den Koteletts anrichten. Fiir die Spétzle die getrockneten Pilze
in einem Morser oder einem Cutter zu feinem Pilzmehl zermahlen. Pilzmehl mit Mehl in eine
Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken, Eier einschlagen und eine
Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glat-
ter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschliefen und den Teig eine
halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen. Ein Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen.
Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diin-
ne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben.
Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine
Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschlielend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis
der Teig aufgebraucht ist. Kurz vor dem Servieren die Spétzle in einer Pfanne mit Butter kurz
anschwenken.

Vincent Klink Donnerstag, 08. Oktober 2009
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Sauerkraut-Roulade vom Schweine-Hals

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 2 TL Butter 150 g frisches Sauerkraut
200 ml Weillwein 1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren

1 Gewiirznelke 1 Prise Zucker 4 Schweinehalssteaks a 180 g
Salz, Pfeffer 4 diinne Scheiben Speck 1 EL Butterschmalz

300 ml Fleischbriihe

Zwiebel schilen, in feine Streifen schneiden und in einem Topf mit 1 TL Butter andiinsten. Das
Sauerkraut zugeben, mit Wein abléschen. Lorbeerblatt, zerdriickte Wacholderbeeren und Nelke
zugeben und alles ca.15 Minuten mit geschlossenem Deckel diinsten. 1 Prise Zucker unterriihren
und zum Schluss die restliche Fliissigkeit bei hoher Hitze géinzlich einkochen, so dass das Kraut
nicht sémig, sondern relativ trocken ist. Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad, Gas
Stufe 3) vorheizen.Das Fleisch diinn plattieren, mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Speck
auf die Fleischscheiben legen, darauf etwas Sauerkraut geben, alles gut zusammenrollen und
mit einem Zahnstocher oder Kiichengarn fixieren. In einem Bréter mit 1 EL Butterschmalz die
Rouladen von allen Seiten anbraten, mit Briihe abléschen und im Ofen ca. 20 Minuten schmoren.
Dabei immer wieder mit dem Bratfond iibergieflen. Die Rouladen aus dem Bréter nehmen, die
entstandene Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und 1 TL kalte Butter unterriithren. Rouladen
mit der Sofle anrichten, dazu passt gut Kartoffel-Piiree.

Vincent Klink Donnerstag, 08. Januar 2009

Saures Rddles-Gemiise mit Schalrippchen

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz

1 EL Mehl 250 ml Fleischbrithe 1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke 1 Sténgel Liebstockl 10 ml Essig

10 ml Rotwein Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

500 g Schélrippchen

Die Kartoffeln kochen, pellen und anschlielend auskiihlen lassen. Fiir die Sofle die Zwiebel sché-
len und fein schneiden. In einem Topf mit Butterschmalz die Zwiebel anschwitzen, mit Mehl
bestduben und braun werden lassen. Mit Fleischbriihe abléschen und gut mit dem Schneebesen
verrithren, damit sich keine Kliimpchen bilden. Lorbeerblatt, Nelke, Liebstécklzweig, Essig und
Rotwein zugeben und abschmecken. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, zur Sofle hinzufii-
gen und nochmals abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter-
mischen. Schélrippchen in siedendem Salzwasser erwérmen und mit den sauren Kartoffelrddle
anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 21. Januar 2009
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Schaschlik vom Nacken, Paprika-SoBe, Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprika

3 Tomaten 1 rote Chilischote 50 g Friihstiicksspeck
3 EL Pflanzensl 1 EL Tomatenmark 2 TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 4 Kartoffeln

2 EL Olivensl 400 g Schweinsnacken 60 g gerducherter Bauchspeck
2 Gewiirzgurken Curry

Die Zwiebeln und Knoblauch schélen. Eine Zwiebel vierteln und entblattern, die andere Zwiebel
sowie Knoblauch fein schneiden. Paprika halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in 2 cm grofle
Rauten schneiden. Tomaten vierteln und entkernen. Chilischote halbieren, die Kerne entfernen
und grob wiirfeln. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Ol anschwit-
zen. Gewiirfelte Zwiebel und Knoblauch zugeben und kurz mit anbraten. Dann Tomatenmark,
Paprika, Chilischote, Tomaten und Paprikapulver zugeben und alles ca. 10 Minuten k&cheln
lassen. Die Paprikasofle mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Fiir die Kartoffelwiirfel die
Kartoffeln schélen und in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl bei
mittlerer Temperatur ca. 15 Minuten garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in 3 cm
groe Wiirfel schneiden. Bauchspeck diinn aufschneiden, dann in 3 ¢m grofie Stiicke schneiden.
Gurken ebenfalls in Scheiben schneiden. Fleisch, Zwiebelviertel, Speck und Gurke abwechselnd
auf Holzspiefle oder Schaschlikspiee stecken. Diese mit Salz, Pfeffer und einer Prise Curry wiir-
zen. In einer heifien Grillpfanne (oder Pfanne) mit 2 EL Ol die SpieBe langsam von allen Seiten
braten. Schaschlik mit der Paprikasofe iibergieflen, kurz aufkochen und anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 13. Mai 2009

Schnitzelbrot mit Schmortomaten

Fiir 2 Personen

2 Fleischtomaten 1 EL Olivenol 1 TL braunen Zucker
2 Schweinsschnitzel a 150 g 4 Scheiben Bauernbrot 1 TL Butter
3 Zweige Basilikum 1 EL Parmesan, grob gehobelt Meersalz, grober Pfeffer

Tomaten mit einem Messer einritzen und unter Wasser ausdriicken. Die ausgedriickten Tomaten
auf ein Tuch geben, ein weiteres Tuch darauf legen und alles gut auspressen. Backofen auf 200
Grad vorheizen (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3). Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Tomaten kurz anbraten, mit dem Zucker bestreuen und im Ofen 15 Minuten trocknen. Die
Schweinsschnitzel plattieren. Die diinnen Schnitzel in Ol von beiden Seiten kurz braten, mit den
Tomaten belegen. Die Brotscheiben mit Butter bestreichen. Basilikumbléttchen abzupfen und
darauf geben, Parmesansplitter dariiber streuen. Tomatenschnitzel auf zwei Brotscheiben, mit
iibrigem Brot belegen.

Vincent Klink Mittwoch, 24. Juni 2009
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Schweine-Braten-Biersiilze mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

1/4 1 Fleischbriihe 3 Lorbeerblatter 5 Koérner Piment

2 Gewlirznelken 1 TL Zucker 1 EL Apfelessig

2 Zwiebeln 6 Blatt Gelatine 1/4 1 Wei3bier

500 g kalter Schweinsbraten 2 Essiggurken 500 g Kartoffeln, halbfest
2 EL Schweineschmalz Salz, Pfeffer

Brithe mit Lorbeerbldttern, Piment, Nelken, Zucker, Apfelessig und einer geviertelten Zwiebel
10 Minuten kochen, dann passieren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und
im heilen Sud auflésen. Das Weiflbier dazugeben. Das Schweine-Fleisch in Scheiben schneiden
und auf 4 Teller verteilen, mit aufgeschnittenen Gurken schon anrichten und den Sud dariiber
giefen. Kalt stellen. Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Zwiebel schilen und fein
schneiden. Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Schweineschmalz
schwenken, bis sie Farbe genommen haben. Die Zwiebelwiirfel zugeben und so lange schwenken,
bis alles braun ist. Die Kartoffeln mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Vincent Klink Donnerstag, 23. April 2009

Schweine-Filet mit Gorgonzola-SoBe, Walniisse, Rosinen

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz
2 Schalotten 1 EL Mehl 1/4 1 Fleischbriihe
1/8 1 Sahne 50 g Gorgonzola 1 EL Rosinen

5 Walnusskernhélften

Das Schweinefilet salzen und pfeffern. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und das Fleisch
von allen Seiten bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten braten. Dann aus der Pfanne nehmen und
warm stellen. In der Zwischenzeit die Schalotten schilen und fein wiirfeln. In der Fleischpfanne
die Schalotten die Schalotten anschwitzen, mit Mehl bestduben und mit Fleischbriihe abléschen.
Sahne dazugeben und den in Stiicke geschnittenen Kése. Alles gut verriihren, so dass eine sidmige
Sofle entsteht. Rosinen und Walniisse hacken und unter die Sofle mischen, abschmecken. Das
Fleisch in Scheiben aufschneiden und mit der Sofle anrichten. Dazu passen Bandnudeln.

Vincent Klink Mittwoch, 02. Dezember 2009
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Schweine-Filet mit Rosmarin-Aprikosen

Fiir 4 Personen

10 frische Aprikosen 1 Fleischtomate 1 rote Chilischote
2 Schalotten 30 g Pinienkerne 4 Zweige Rosmarin
1 Schweinemedaillon (ca. 800 g) Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

Die Aprikosen waschen, halbieren und entkernen. Die Tomate hduten, entkernen und in Wiirfel
schneiden. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken. Schalotten
schilen und fein schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Rosmarinnadeln vom
Zweig streifen und fein hacken. Das Schweinefilet in Medaillons schneiden, diese mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten jeweils ca. 4 Minuten bra-
ten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Schalotten in der Fleischpfanne
anschwitzen, Chili, Aprikosen und Tomaten zugeben. Die Aprikosen weich schmoren, die Pini-
enkerne und Rosmarin untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Medaillons mit
den geschmorten Aprikosen anrichten. Dazu passen Gnocchi oder Brot.

Vincent Klink Mittwoch, 15. Juli 2009

Schweine-Filet-Schnitzel mit gebratenen Pfeffer-Kirschen

Fiir 2 Personen

150 g Kirschen 1 EL Butter 1 EL braunen Rohrzucker
11 kréftigen Rotwein 1 EL Apfelessig 1 Prise Pfeffer
1 Schweinefilet Salz, Pfeffer 10 g Bauchspeck, gerduchert

20 g Butterschmalz

Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Figelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Die Kirschen waschen und entsteinen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kirschen dar-
in anbraten. Den Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen. Mit Rotwein und Essig
abloschen und den groben, schwarzen Pfeffer dazugeben. Solange reduzieren bis die Kirschen
von Sirup umgeben sind. Das Schweinefilet in diinne Scheiben schneiden, salzen und pfeffern.
Den Bauchspeck sehr fein wiirfeln, auf die Filetscheiben streuen und das Fleisch plattieren. Den
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzelchen kurz von beiden Seiten braunen.
Auf einem Teller mit den gebratenen Kirschen anrichten. Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln
schélen, vierteln und in Salzwasser kochen. Sind sie weich, abschiitten und wieder in den Topf
zuriickgeben. Gut ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch heifl durch eine Piirierpresse driicken.
Sofort das Eigelb und anschlieend so wenig Mehl wie nétig darunter riihren, so dass ein form-
barer Teig entsteht. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig zu kleinen Wiirstchen mit spitzen
Enden drehen. Die Schupfnudeln in schwach kochendem Wasser abkochen und anschlieflend mit
etwas brauner Butter iiberschmelzen.

Vincent Klink Donnerstag, 28. Mai 2009
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Senf-6Geschnetzeltes vom Schweine-Filet

Fiir 2 Personen

400 g Pastinaken 1 Schalotte 2 EL Butterschmalz

1 Prise Zucker 50 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer

1 kleine Zwiebel 6 Champignons 400 g Schweinefilet

1 EL grober Senf 100 ml Rotwein 60 ml Bratenfond (Jus)

3 Sténgel glatte Petersilie 1 EL saure Sahne

Die Pastinaken schilen und in diinne Scheiben, dann in Rauten schneiden. Schalotte schilen und
fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Schalotte anschwitzen, Zucker zugeben
und diesen schmelzen lassen. Die Pastinakenscheiben zugeben und bei mittelerer Hitze braten.
Evtl. 50 ml Gemiisebriithe angielen. Die Pastinaken mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel
schilen und fein schneiden. Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. Das Fleisch
in diinne Streifen schneiden, reichlich pfeffern und nur méfig salzen. In einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz die Fleischscheiben scharf anbraten, jedoch nicht durch braten. Dann auf einen
Teller geben und mit Alufolie abdecken. In der Fleischpfanne die Zwiebel anschwitzen, Cham-
pignons und Senf zugeben und anbraten. Mit Rotwein abléschen, den Bratenfond dazugeben
und um etwa die Hélfte einkochen. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Den
aus den Filetspitzen ausgetretenen Fleischsaft und die Kréuter untermischen. saure Sahne un-
territhren und abschmecken. Das Fleisch wieder zugeben, kurz erhitzen und mit den gebratenen
Pastinaken anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 19. November 2009
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Griine Schnittlauch-Sofe

Fiir 2 Personen
1 Schalotte 1 TL Zitronensaft 1 EL Weilwein
1 EL kraftige Gemiisebriihe 2 Eigelb 1 EL Butterflocken

1 Bund Schnittlauch, gehackt 2 EL Schlagsahne, steif 1 Prise schwarze Pfefferkérner
Salz

Fiir die Sofle die Schalotte klein hacken. Schalotte mit Zitronensaft, Weiliwein, Brithe und dem
Eigelb in einen Schlagkessel geben und iiber dem heiflen Wasserbad schaumig schlagen. Wird die
Sofle dick und cremig, sofort vom Feuer gehen, aber weiterschlagen, bis der Schiisselboden keine
Hitze mehr abgibt. Nun die Butter, den Schnittlauch und die geschlagene Sahne unterheben.
Abschmecken mit Pfeffer und Salz.

Vincent Klink Mittwoch, 15. April 2009

Mandel-SoBle

Fiir 4 Personen
50 g Mandelblattchen 2 Vanilleschoten 2 EL Zucker
400 ml Milch 3 Eigelb 2 EL Sahne

Fiir die Sofle Die Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und abkiihlen lassen.
Die Vanilleschoten aufschneiden und das Mark herausstreichen. Mark und Schote mit Zucker
und Milch in einen Topf geben und aufkochen. Eigelb mit Sahne verquirlen, Milchtopf vom Herd
ziehen und gleich die Ei-Mischung unterriihren. Alles gut mit dem Schneebesen verriithren, durch
ein Sieb passieren. Die gertsteten Mandelbliattchen in die Sofle geben.

Vincent Klink Mittwoch, 27. Mai 2009

Senf-Sofle

Fiir 4 Personen

150g Dijon-Senf 2 EL Weiflweinessig 125g Puderzucker
1 TL frischen schwarze Pfeffer 250ml Sonnenblumensl Salz
1/2 Bund Dill

Senf in eine Schiissel geben, Essig, Zucker und schwarzen Pfeffer dazu geben und mit dem
Handriihrger &t vermischen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Dann langsam unter Riihren
das 6l zugeben, bis eine sirupartige Sofle entsteht. Lachs mit der Sofle servieren. Dazu passt
Kartoffelrosti oder Baguette.

Vincent Klink am 30. Dezember 2009
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Sofle Bearnaise

Fiir 6 Personen

1 Schalotte 1/2 Bund Estragon 6 zerstofilene Pfefferkérner
1 TL Essig 1 EL Weifiwein 4 Figelb

250 g Butter

Fiir die Sofle die Schalotte schilen und fein hacken. Estragon waschen, trockenschiitteln und bis
auf zwei Zweige fein hacken. Die Estragonzweige mit den zerstoflenen Pfefferkérnern, Essig und
Weilwein in einem Topfchen kurz aufkochen. Dies ist die Reduktion fiir die Sole-Bearnaise. Die
Butter in einem Topf schmelzen. Das Eigelb in einen Schlagkessel geben, die Reduktion durch ein
Sieb passieren und dazugeben. Uber dem heiBen Wasserbad mit einem feindrahtigen Schneebesen
aufschlagen bis alles dickfliissig ist. Den Schlagkessel vom Topf nehmen, immer weiterriihren,
damit sich die Topfwénde etwas abkiihlen. In einem diinnen Faden die Butter hineintraufeln.
Mit Salz abschmecken und noch gehackten Estragon einstreuen.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Dezember 2009
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Badische Griinkern-Suppe mit Butter-KloB8chen

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 EL Butter 80 g Griinkern, geschrotet
1 1 Briihe 50 g gerauchter Bauchspeck 1 Bund Blattpetersilie

2 EL geschlagene Sahne

Fiir die Butterklosschen:

1 Brétchen vom Vortag 50 g Butter 2 Fier

Salz Pfeffer Muskat

Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter glasig diinsten. Den Griinkern-
schrot unterriihren und anrdsten. Mit Briihe auffiillen und aufkochen. Bei geringer Hitze ca. 20
Minuten kécheln lassen. Inzwischen Speck fein wiirfeln und zur Suppe geben. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Die Suppe abschmecken, geschlagene Sahne unterziehen
und Petersilie untermischen. Fiir die Kl63chen das Brétchen auf einer groben Reibe oder einem
Cutter zu Broseln reiben. Die Butter schmelzen. In einem Mixbecher die heifle Butter mit einem
Ei verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Brotchenbrosel untermischen, bis eine
diinne Paste entsteht. Diese Paste ca. 10 Minuten stehen lassen, dann aus der Masse kleine
KloBchen formen und diese ca. 10 Minuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. Suppe
anrichten und die Klochen dazu reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 14. Januar 2009

Frihling-Gemiise-Eintopf

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 400 g Rinderbrust 1 Lorbeerblatt

1 Pimentkorn 4 schwarze Pfefferkérner Salz

6 neue Kartoffeln 4 kleine Knollen rote-Bete 1/2 Kopf Spitzkohl

1 kleiner Kohlrabi 4 junge Moéhren mit Griin  2-3 Stiele glatte Petersilie

Zwiebel schilen, in Spalten schneiden. Fleisch abspiilen, mit Gewiirzen, etwas Salz und Zwie-
belspalten in einen Topf geben, gut mit Wasser bedeckt aufkochen. Dabei entstehenden Schaum
ofter abschopfen. Fleisch bei leicht geoffnetem Deckel bei schwacher Hitze ca. 1 Stunde weich
kocheln lassen. Kartoffeln griindlich abbiirsten, evtl. halbieren. Gemiise abspiilen, abtropfen las-
sen. Kohl in Stiicke schneiden. Kohlrabi, Méhren und rote Bete schélen, klein schneiden. Fleisch
aus dem Fond nehmen. Fond durchsieben, 600 ml Fond abmessen in einen Topf geben und ab-
schmecken. Gemiise und Kartoffeln im Fond ca. 25 Minuten garen. Petersilie abspiilen, Blattchen
abzupfen, evtl. grob hacken. Fleisch in Scheiben schneiden, nochmals kurz im Eintopf erwédrmen.
Eintopf mit Fleisch und Petersilie anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 07. Mai 2009
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Gemiise-Eintopf mit Hecht-Kl6Bchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Eintopf:

2 Schalotte 2 Karotten 1/2 Sellerieknolle
1 Stange Lauch 4 Kartoffeln 2 EL Butter

1/4 1 Weiiwein 11 Fischfond 1 Zweig Thymian
1 Lorbeerblatt 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Klé83chen:
200 g Hechtfilet ohne Haut 1/2 TL gemahlener Koriander Salz, weifler Pfeffer
250 ml Sahne 1 TL Pastis

Fiir den Eintopf die Schalotte schélen und in feine Streifen schneiden. Das Gemiise putzen,
schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotte, Kartoffeln, Karotten und Sellerie in einem
Topf mit Butter andiinsten und mit Wein und Fischfond auffiillen. Thymian und Lorbeerblatt
dazugeben, ca. 10 Minuten kochen lassen. Dann Lauch zugeben und nochmals 5 Minuten kocheln.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken.
Fiir die Klochen ist zu beachten, dass die Zutaten sehr kalt sind, am besten man stellt alles
zusammen fiir eine Stunde in den Tiefkiihler. Selbst wenn das Fischfleisch etwas angefroren sein
sollte, ist das kein Schaden. In einen flachen Topf leicht gesalzenes Wasser geben und zum Kochen
bringen. Das Hechtfilet in Streifen schneiden und mit Koriander, Pfeffer und etwas Salz solange
in einen Cutter (Mixer) geben, bis alles zerkleinert ist. Die Sahne und Pastis zugeben und alles zu
einer homogenen Masse verarbeiten. Fiir die Kl6chen einen Suppenloffel in das Wasser tauchen,
aus der Masse eiformige Klo8e ausstechen und diese im kochenden Wasser ca. 15 Minutenziehen
lassen. Die gegarten Hechtkl6f3chen in den Eintopf geben, mit Petersilie bestreuen und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 09. Dezember 2009

Grine Erbsen-Suppe mit Rdaucher-Aal

Fiir 4 Personen

200 g griine getrocknete Erbsen 1 Zwiebel 1/2 Bund glatte Petersilie
1 EL Olivensl 1 TL Majoran, gerebelt ca. 1 1 Gemiisebriihe
80 g gerauchter Bauchspeck 200 g Raucheraal Salz und Pfeffer

50 ml Sahne nach Belieben

Erbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann abgieflen. Die Zwiebel schilen und
fein schneiden. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Die Zwiebel in einem Topf
mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Eingeweichte Erbsen und Majoran zugeben und mit der Briihe
aufgieflen. Die Speckscheibe einlegen und alles ca. 1 Stunde zugedeckt bei mittlerer Temperatur
garen. Dann den Speck herausnehmen und in Wiirfel schneiden. Die Erbsen piirieren und durch
ein nicht zu feines Sieb streichen. Vom Aal die Haut abziehen und Aalfleisch in Wiirfel schneiden.
Aalstiicke und Speck zur Suppe geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben
noch 50 ml Sahne unterziehen. Wenn die Suppe zu dick ist, noch Briithe zugeben.

Vincent Klink Donnerstag, 26. Februar 2009
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Italienischer Bohnen-Eintopf mit Parmesan und Speck

Fiir 4 Personen

1 Tasse getrocknete Bohnenkerne 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivensl 1 EL Tomatenmark 400 g Tomaten, gewiirfelt

1 Kalbsfuf} 1 1 Gemiisebriihe 100 g gerauchter Schweinebauch
1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer 50 g Parmesan

Die Bohnen in reichlich Wasser (mindestens 5 Tassen) iiber Nacht einweichen. Zwiebel und
Knoblauch schilen. Zwiebel grob wiirfeln, Knoblauch fein wiirfeln. Die Zwiebel in einem Topf mit
1 EL Olivendl anschwitzen, Knoblauch und Tomatenmark zugeben. Die eingeweichten Bohnen
abschiitten und mit 300 g Tomaten und dem Kalbsfuf} in den Topf geben. Mit der Briihe auffiillen
und ca. 1 Stunde lang, bei geschlossenem Deckel kochen. Den Speck wiirfeln, zugeben und
nochmals 10 Minuten kochen, dann den Rosmarinzweig und die restlichen Tomaten zugeben, 5
Minuten kocheln und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kalbsfuf entfernen. Den Parmesan
grob reiben. Eintopf in Suppentassen anrichten und mit dem Parmesan bestreuen.

Vincent Klink Donnerstag, 10. Dezember 2009

Kerbel-Suppe mit Ricotta-KloBchen

Fiir 2 Personen
Fiir die K16f3chen:

30 g weiche Butter 3 Eigelb 1 TL Speisestérke

100 g Ricotta, gut ausgedriickt 1/2 Brotchen (frisch) 1/2 Zitrone, unbehandelt
Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

500 ml Gemiisebriihe 2 TL Mehlbutter 2 Bund Kerbel

3 EL Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die KloBchen Butter und Eigelb schaumig schlagen, Stérke unterrithren. Den Ricotta sehr
gut ausdriicken, so dass er fast eine broselige Konsistenz hat. Das Brotchen zu Brosel reiben,
Zitronenschale abreiben und mit dem Ricotta zur schaumig geriihrten Masse geben. Alles mit-
einander gut durchkneten. Zehn Minuten ruhen lassen, damit das Brot quellen kann. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und zu Kloé8chen drehen. In sanft wallendem Salzwasser diese ca. 15
Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und warm stellen. Die Gemiisebriihe aufkochen, mit der
Mehlbutter binden. Kerbel grob hacken und mit der Sahne zur Briihe geben. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Die Ricottaklofichen auf vorgewadrmte Teller geben und mit der Suppe
auffiillen.

Vincent Klink Mittwoch, 25. Mérz 2009
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Muschel-Ragout mit Tomaten

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehen 1 Bund Suppengemiise
500 g Tomaten 700 g frische Miesmuscheln 3 EL Olivencl
300 ml Weiflwein 1 Msp Safran-Féaden 4 Zweige Thymian

Salz, Pfeffer

Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. Suppengemiise putzen und in feine Strei-
fen schneiden. Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, schilen, ausdriicken und in grobe
Wiirfel schneiden. Die Muscheln gut waschen und putzen. Dabei darauf achten, dass die Mu-
scheln geschlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln unbedingt wegwerfen. Einen grofien
Topf aufstellen, Olivendl erhitzen, Schalotte und Knoblauch anschwitzen, die Muscheln zugeben
und mit 1/4 1 Wasser und Weiiwein abléschen, Safran und Thymian zugeben und die Muscheln
zugedeckt ca. 5 Minuten kochen. Dann die Muscheln herausnehmen und aus der Schale l6sen.
Muscheln, die sich nach dem Kochen nicht geéffnet haben miissen weggeworfen werden. Den
Kochfond durch ein feines Sieb passieren und erneut zum Kochen bringen. Die Tomaten zuge-
ben und ungefihr 5 Minuten koécheln lassen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, die
Muscheln zugeben und anrichten. Dazu passt sehr gut Knoblauch-Baguette.

Vincent Klink Donnerstag, 20. August 2009

Pilz-Creme-Suppe mit Liebstdckl-KI6Bchen

Fiir 2 Personen

Fiir die Klo3chen:

30 g Liebstocklblatter 150 g Schichtkése 2 EL Brotbrosel
2 Eigelb 10 g Weichweizengriefl 10 g Butter
Salz, Pfeffer, Muskat 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale

Fiir die Suppe:

1 Schalotte 200 g gemischte Speisepilze 1 EL Butter
250 ml Gefliigelbrithe 200 ml Weifiwein 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 2 Eigelb 150 ml Milch

Salz, Pfeffer

Fiir die Klo8chen Liebstockl abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein hacken. Schichtkise gut
ausdriicken und mit Brotbréseln, Eigelb, Griefl und weicher Butter gut verriithren. Liebstockl
untermischen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale abschmecken. Die Masse ca.10
Minuten ziehen lassen, dann Nocken abstechen. Diese in siedendem Salzwasser ca. 20 Minuten
gar ziehen. Fiir die Suppe die Schalotte schéilen und fein schneiden. Pilze putzen und fein hacken.
In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotte mit den Pilzen anschwitzen. Dann mit Brithe und
Wein auffiillen, einmal aufkochen und abpassieren. Die Briithe wieder in den Topf geben, die Pilze
zur Seite stellen. Petersilie und Thymian abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Krauter
zur Briihe geben und aufkochen. Eigelb mit der Milch vermischen. Die Suppe vom Herd ziehen
und die Ei-Milch mit einem Schneebesen gut unterrithren. Die Suppe darf nicht mehr kochen,
aber sollte heifl sein, dass das Eigelb die Suppe sédmig binden. Suppe abschmecken. Die Pilze
und Kl68chen als Einlage zugeben und die Suppe servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 07. Oktober 2009
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Apfel-Sauerkraut mit Krduter-Schupfnudeln

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Bund gemischte Krauter
2 Eigelb 2-3 EL Mehl Pfeffer

1 Prise Muskat 2 Schalotten 3 EL Butter

250 ml trockener Weiliwein 200 g Sauerkraut 1 Lorbeerblatt

1 TL Wacholderbeeren 1 TL Instant Bio-Gemiisebrithe 1 Prise Zucker

2 Apfel

Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen. Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die noch war-
me Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken,
schnell Eigelb untermengen, Mehl und die Krauter untermischen. Die Kartoffelmasse mit Pfeffer,
Salz und einer Messerspitze Muskat wiirzen. Aus der Masse Schupfnudeln, #hnlich wie kleine
Zigarren, formen. Die Schupfnudeln im siedenden Salzwasser ein paar Minuten ziehen lassen,
herausnehmen und abtropfen. Die Schalotten schilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1
EL Butter anschwitzen. Den Wein hinzufiigen, Sauerkraut, Lorbeerblatt, zerdriickte Wachol-
derbeeren, Brithenpulver, 1 Prise Zucker und etwas Pfeffer zugeben und alles gut vermengen.
Zugedeckt das Kraut weich diinsten. Apfel schiilen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Ap-
felviertel in feine Spalten schneiden. Nach ca. 15 Minuten Kochzeit die Apfelspalten zum Kraut
geben und nochmals ca. 5 Minuten das Kraut kochen. (Die Fliissigkeit des Krauts sollte restlos
verfliichtigt sein, dazu evtl. den Deckel abnehmen und bei grofem Feuer reduzieren.) Mit Salz
und Pfeffer das Sauerkraut abschmecken. Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit 2 EL Butter
schwenken, unter das Sauerkraut mischen und anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 07. Januar 2009

Beeren-Kuchen mit Vanille-Sahne

Fiir 6 Personen

130 g gemahlene Mandeln 50 g Weichweizengriefl 1 TL Backpulver

5 Eier Salz 80 g weiche Butter

110 g Zucker 1 Pack Bourbon-Vanillezucker 1 TL abgeriebene Zitronenschale
500 g gemischte Beeren 1 Vanilleschote 200 g Sahne

Mandeln, Grieff und Backpulver griindlich mischen. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad /
Gas Stufe 2-3) vorheizen. Eine Tarte- oder Springform (ca. 26 cm Durchmesser) leicht einfetten.
Die Eier trennen. Fiweifl und 1 Prise Salz sehr steif schlagen. Butter, 80 g Zucker, Vanillezu-
cker und Zitronenschale schaumig rithren, dann das Eigelb unterriihren. Mandelmischung un-
territhren. Eischnee unterheben. Teig in die Form geben und glatt verstreichen. Im vorgeheizten
Ofen ca. 35 Minuten goldgelb backen. In der Zwischenzeit die Beeren putzen, evtl. etwas klein
schneiden und mit ca. 2 EL Zucker mischen. Vanilleschote lings durchschneiden und das Mark
herausstreichen. Sahne schlagen, Vanillemark und 1 EL Zucker untermischen. Den Saft, den die
Beeren gezogen haben, absieben und unter die Sahne mischen. Boden aus dem Ofen nehmen,
gleich die Beeren darauf geben, etwas abkiihlen lassen und aus der Form losen. Mit Vanillesahne
servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 01. Juli 2009
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Crépes-Suzette

Fiir 2 Personen

100 g Mehl 1 Ei 2 Figelb

125 ml Milch Salz 1 TL zerlassene Butter
ca. 2 EL Butterschmalz 2 Orangen, unbehandelt 6 Zuckerwiirfel

1 EL Butter 4 cl Orangenlikor 2 cl Cognac

Mehl, Ei, Eigelb, Milch und eine Prise Salz mit dem Schneebesen oder Handriihrgeréit gut vermi-
schen, dann die fliisssige Butter unterrithren. Etwas Butterschmalz in der heilen Pfanne zergehen
lassen und aus dem Teig nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Die Pfannkuchen im
Ofen bei ca. 60 Grad warmstellen. Eine Orange heifl abwaschen und abtrocknen. Etwas Schale
abreiben bzw. Zesten abziehen mit dem Zestenreiser. Dann die Orange halbieren und den Saft
auspressen. Die zweite Orange dick schilen, sodass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch ist
und die Orangenfilets herausschneiden, dabei den Saft mit auffangen. Die Zuckerwiirfel in einer
heiflen Pfanne zerdriicken und mit etwas Butter karamellisieren. Mit dem Orangensaft abloschen,
die Zesten zugeben. Die Sofle einkochen. Die Crepes zu Vierteln zusammenklappen und mit den
Orangenfilets in die Sole geben und schwenken. Likér und Cognac dazugeben und kurz kécheln
lassen oder flambieren. Crepes mit der Sofle anrichten, dazu passt sehr gut Vanilleeis.

Vincent Klink Mittwoch, 04. November 2009
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Feta-Piroggen mit griiner Schnittlauch-Sofle

Fiir 2 Personen

Fiir den Teig:

125 g Magerquark 125 g Mehl 1 Prise Salz

125 g Butter 1 Eigelb 2 EL Milch
Meersalz

Fiir die Fiillung:

1/2 Zwiebel 1/2 Bund Petersilie 1 EL Olivenol

1 TL Rosmarin, gehackt 100 g Fetakése

Fiir die Schnittlauchsof3e:

1 Schalotte 1 TL Zitronensaft 1 EL Weifiwein

1 EL kréftige Gemiisebriihe 2 Eigelb 1 EL Butterflocken

1 Bund Schnittlauch, gehackt 2 EL Schlagsahne, steif 1 Prise schwarze Pfefferkérner
Salz

Ein Tuch in ein Salatsieb leben und den Quark hineinlegen. Das Tuch an den Enden zusam-
mendrehen und den Quark fest ausquetschen. Der Quark sollte wirklich trocken sein. Quark,
Mehl, Salz und Butter auf ein Arbeitsbrett geben und mit einem groflen Messer durchhacken.
Anschlieend mit den Hénden zu einem glatten Teig kneten. Die Teigkugel in Folie wickeln und
eine Stunde kaltstellen. Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zwei bis drei Millimeter
dick ausrollen. Wieder zusammenfalten und abermals ausrollen. Diesen Vorgang zweimal wie-
derholen. Den Teig eine Stunde ruhen lassen, dann auf 2 Millimeter ausrollen und 12 ¢m grofle
Quadrate ausschneiden. Den Bachofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen.
Zwiebel fein hacken. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. In etwas Olivenol
die Zwiebel anschwitzen, Rosmarin und Petersilie zugeben. Den Fetakise klein hacken und mit
den angediinsteten Kriutern vermischen. Einen Essloffel der Fiillung jeweils auf ein Teigviereck
geben und diagonal zuklappen. Eigelb und Milch verquirlen. Die Teigpéckchen damit bepinseln
und mit grobem Salz bestreuen. Im Ofen bei 180 Grad 15 Minuten backen. Fiir die Sofle die
Schalotte klein hacken. Schalotte mit Zitronensaft, Weifiwein, Brithe und dem Eigelb in einen
Schlagkessel geben und iiber dem heiflen Wasserbad schaumig schlagen. Wird die Sofle dick und
cremig, sofort vom Feuer gehen, aber weiterschlagen, bis der Schiisselboden keine Hitze mehr ab-
gibt. Nun die Butter, den Schnittlauch und die geschlagene Sahne unterheben. Abschmecken mit
Pfeffer und Salz. Piroggen und Schnittlauchsofle anrichten, dazu passt sehr gut Kohlrabigemdise.

Vincent Klink Mittwoch, 15. April 2009
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Gemiise-Geschnetzeltes mit Reis-Nudeln

Fiir 2 Personen

1 Chilischote 1 rote Paprika 2 Mohren

4 Mangoldblétter 1 Bund Friihlingszwiebeln 6 Champignons

1 Handvoll Reis-Bandnudeln 2 EL Olivendl 50 ml Hiithnerbriihe
1/2 TL Sesamol 1 TL Fischsofle 1 EL Sojasofle
Limettensaft 1 Bund Thai-Basilikum

Chilischote und Paprika halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Chili fein schneiden, Paprika
in Streifen schneiden. Mohren schélen und ebenfalls in Streifen schneiden. Mangoldblédtter und
Friihlingszwiebeln waschen und in Streifen schneiden. Pilze in feine Scheiben schneiden. Die
Nudeln mit kochendem Wasser begieflen und 10 Minuten einweichen. Dann Chili in einer Pfanne
mit Olivenol anschwitzen. Alle Gemiise zugeben und unter sténdigem Riihren 3 Minuten braten.
Dann Pilze und die Nudeln zufiigen, bei starker Hitze kurz mitbraten. Mit Brithe abléschen
und mit Sesamdl, Fischsofle, Sojasofle und Limettensaft abschmecken. Die gesamte Fliissigkeit
sollte einkochen, die Nudeln eine leichte Kruste bekommen. Dann das gezupfte Thai-Basilikum
unterrithren und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 10. September 2009

Kartoffel-Pfannkuchen mit Lauch-Gemiise und Spiegelei

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln 1 EL Mehl 2 Fier

ca. 150 ml Milch Salz, Pfeffer 1 Eiweif3

ca. 3 EL Butterschmalz 1 Stange Lauch 80 ml Gemiisebriihe
50 ml Sahne Muskat 1 EL Butter

2 Eier

Kartoffeln schélen, in Salzwasser weich kochen, abschiitten und gut ausdampfen lassen. Dann die
Kartoffeln durch die Presse driicken. Kartoffeln in einen Mixer geben, 1 EL Mehl, 1 Ei und Milch
zufiigen und kurz aufmixen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Eiweif} steif schlagen und
untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig kleine Pfannkuchen ausbacken.
Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. Lauch in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz
anbraten. Mit Gemiisebrithe und Sahne abléschen und 3 bis 5 Minuten kocheln lassen. Mit
Salz und Muskatnuss abschmecken. 1 EL Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die
Fier auf einen Teller schlagen und in die schiumende Butter gleiten lassen. Das Feuer sollte
schwach gehalten werden, damit das Eiweif3 nicht zu frith braunt. Spiegeleier sollten einen zarten
braunen Rand haben und das Eigelb wachsweich sein. Kartoffel-Pfannkuchen mit Lauchgemiise
und Spiegelei anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 01. Oktober 2009
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Kdse-Rosti mit zweierlei Kraut-Salat

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln 1 kleiner Spitzkohl 2, 5 EL Apfelessig
ca. 150 ml Sonnenblumensl 1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer

1 Karotte 1 TL Dijon-Senf 1 frisches Eigelb
Zucker 80 g Bergkise 1 Bund Schnittlauch

1-2 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln kochen, anschliefend pellen und auskiihlen lassen. Den Kohl halbieren, duflere
unschone Blétter und den Strunk entfernen. Kohl hauchdiinn hobeln oder schneiden. Die Halfte
des gehobelten Krautes mit 2 EL Apfelessig und 3 EL Sonnenblumendél anmachen. Kiimmel fein
hacken und untermischen, den Krautsalat mit Salz und Pfeffer abschmecken. Karotte schélen
und fein raspeln, des restliche gehobelte Kraut noch etwas hacken und mit geraspelter Karotte
vermischen. Fiir die Mayonnaise 1 TL Senf, 1 TL Essig und das Eigelb verrithren. Langsam
unter Rithren Sonnenblumendl zugeben, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat.
Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Kraut und Karotte mit der Mayonnaise vermischen, evtl.
mit einer Prise Zucker abschmecken. Die Kartoffeln in Spine hobeln. Kése reiben, Schnittlauch
fein schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Hélfte der Kartoffeln auf dem
Pfannenboden verteilen. Kése und die Hilfte vom Schnittlauch dariiber streuen. Mit den rest-
lichen Kartoffelspénen alles bedecken, die Kartoffeln nicht zusammendriicken, insgesamt sollte
das Rosti locker bleiben. Von beiden Seiten goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Krautsalat nochmals abschmecken und restlichen Schnittlauch untermischen. Rosti halbieren
und mit den beiden Salaten anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 03. Dezember 2009
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Mangold-Maultaschen mit Zitronen-Schaum

Fiir 2 Personen
Fiir die Maultaschen:

300 g Pastinake 400 ml Gemiisebriihe 1/8 1 Sahne

2 Eigelb 1 Bund Petersilie Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 1 Brotchen (vom Vortag) 1 Zwiebel

1 EL Butter 4 EL Parmesan, frisch gerieben 1/2 Bund Thymian

8 Mangoldblétter

Fiir den Zitronenschaum:

1 Zitrone, unbehandelt 4 EL Gemdiisebriihe 1 EL Weilwein
2 Eigelb Pfeffer, Salz 1 EL Olivendl

Pastinake schélen, wiirfeln und in Gemiisebriihe weich kochen. Aus der Brithe nehmen und diese
mit Sahne aufkochen und reduzieren. Pastinake und Brithe im Cutter mixen, Eigelb, gehackte
Petersilie, Salz, Pfeffer und Muskat dazugeben. Das Brotchen zu Brosel reiben und die Masse
damit andicken. Die Zwiebel schélen und fein hacken. In einer Pfanne Butter erhitzen und Zwie-
bel darin angebraten. Parmesan und abgezupfte Thymianbldtter dazugeben. Etwas abkiihlen
lassen und mit der Masse vermischen. Mangold in Salzwasser blanchieren, abschiitten und gut
abtrocknen. Jeweils einen Essloffel von der Fiillung in ein Mangoldblatt einschlagen. Die P#ck-
chen nebeneinander in eine gebutterte Pfanne setzen. Langsam bei geschlossenem Deckel jeweils
drei Minuten von jeder Seite braten. Fiir die Sofle Zitrone abspiilen, trockenreiben und etwas
Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Zitronenschale, Gemiisebriithe, Weiflwein und Eigelb
in einen Schlagkessel geben und iiber dem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Mit Pfeffer,
Salz wiirzen und Olivendl und etwas Zitronensaft abschmecken. Mangoldmaultaschen mit dem
Zitronenschaum anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 09. April 2009

Milch-Reis-Schnitten mit Apfelmus

Fiir 2 Personen

1/2 1 Milch 80 g Butter 100 g Milchreis
2 Eigelb 3 Apfel (z.B. Boskoop) 100 ml Apfelsaft oder WeiBwein
3 EL Zucker 50 g Semmelbrosel 1 Prise Zimt

Die Milch mit 60 g Butter aufkochen. Den Reis mit dem Schneebesen einrithren und weich ko-
chen (dies dauert mindestens 30 Minuten). Ist die Masse zu fest, nochmals Milch dazugeben bis
es einen zdahen Brei ergibt. Den Milchreis von der Herdplatte nehmen und das Eigelb unterzie-
hen. Den Reisbrei auf ein gefettetes Pergamentpapier streichen und erkalten lassen. Apfel nach
Belieben schiilen, das Kerngehéuse entfernen und anschlieend in Wiirfel schneiden. Apfelsaft
oder den Wein in einen Topf fiillen, 2 EL Zucker mit den Apfeln dazugeben, alles aufkochen
lassen und bei geschlossenem Deckel ca.10 Minuten diinsten. Dann alles durch die Flotte Lotte
drehen oder ein grobmaschiges Sieb streichen. Aus dem ausgekiihlten Milchreis Vierecke oder
Dreiecke schneiden, diese in Semmelbrosel wenden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter braun
rosten. Mit Zucker und Zimt bestreuen und mit dem Apfelmus anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 19. Mérz 2009
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Pasta mit Artischocken

Fiir 2 Personen
Fiir die Nudeln:

ca. 200 g Hartweizenmehl 2 Eigelb 1 Ei

1 TL Olivenol Salz Mehl

Fiir die Artischocken:

8 kleine Artischocken 2 EL Olivendl 1 Schalotte

1 rote Chilischote Salz, Pfeffer 80 ml Gemiisebriihe
1 TL Butter 50 g Parmesan

Das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch frei schieben. Eigelb und Ei
einschlagen, das Olivendl und eine Prise Salz dazu geben und alles zu einem glatten Teig kneten.
(Der Teig sollte fest sein und darf ruhig an weiche Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil, zuerst
etwas weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschliefend immer wieder
soviel Mehl hinzuzugeben bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.) Den Teig mit einem Nu-
delholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen (ca. lmm dick), gut mit Mehl bestreuen und
in Steifen schneiden. Die dufleren Hiillbldtter der Artischocken nach unten abreiflen. am langen
Stiel bleibt das gelbe Herzstiick iibrig, auch evtl. violette Blattchen miissen entfernt werden. Den
Stiel sollte man so lange wie moglich lassen, denn er ist genauso kostlich wie der Boden. Das
oft angetrocknete Ende des Stiels wird abgeschnitten. Wir sehen an der Schnittstelle den hellen
weichen Kern und die dunkelgriine duflere Schicht. Diese duflere Schicht muss weg. Vom Stie-
lende schilt man mit einem Messer in Richtung Knospe. Die geputzten Artischockenherzen in
diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl wie Bratkartoffeln braten. Schalotte
schilen und fein schneiden. Chili halbieren, das Kerngehduse entfernen und fein hacken. Nach 5
Minuten Schalotten und Chili zu den Artischocken geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Gemiisebriihe abloschen. Etwas Butter unterarbeiten und solange einkochen bis die Artischo-
ckenscheiben mit Sofle umglédnzt sind. Nudeln in reichlich Salzwasser weich kochen, abschiitten
und mit den Artischocken vermischen. Mit frisch gehobeltem Parmesan bestreuen und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 05. August 2009
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Quark-Tomaten-Terrine

Fiir 2 Personen

Fiir die Terrine:

500 g Magerquark 6 Tomaten 2 EL Olivenol

Pfeffer, Salz 2 Zweige Thymian

Fiir den Salat:

1 Bund junger Lowenzahn 1/2 Bund wilder Schnittlauch 1/2 Bund Sauerampfer
1/2 Bund Kerbel 1 TL Honig 1 TL Balsamico-Essig

3 EL Olivenol 1 EL Créme-fraiche grober, schwarzer Pfeffer

Den Quark auf ein Tuch geben und in einem Sieb, mit Schiissel darunter einen Tag abtropfen
lassen. Der Quark muss trocken und fast broselig sein. Tomaten halbieren, das Kerngehiuse
herausbrechen und die Tomaten auf ein gedltes Blech geben und 30 Minuten im Ofen bei 150
Grad garen. Sie sollten ziemlich trocken sein. Thymianblatter abzupfen, mit Pfeffer und Salz
unter den Quark mischen. Eine Frischhaltefolie viereckig auslegen und eine zweite Bahn dran
legen, so dass wir die doppelte Flache haben. Mit dem gewiirzten Quark bestreichen und mit
den Tomaten belegen. Mit beiden Hénden die Ecken der Folie packen und hochziehen. Auf diese
Weise den Quark und die Tomaten zusammenrollen. Die Enden der Folie zudrehen. Es sollte wie
eine dicke Wurst aussehen. Diese in eine Terrinenform legen und {iber Nacht in den Kiihlschrank
stellen. Lowenzahn und Krauter putzen, waschen, von den Stielen befreien, gut trocknen und fein
hacken. Aus Honig, Essig, Olivenol, Créme-fraiche und schwarzem Pfeffer ein Dressing anriithren
und dieses mit den Kréutern vermengen. Terrine aus der Folie wickeln und vorsichtig in Scheiben
schneiden. Den Salat mit der Terrine anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 16. April 2009
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Rhabarber-Strudel mit Mandel-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

250 g Mehl 20 ml Ol ca. 1/8 1 Wasser, lauwarm
2 Tropfen Essig 1 Prise Salz 2 EL Haselniisse

100 g Zucker 200 g Rhabarber 1 Vanilleschote

1/4 1 Milch 3 Eier 200 g Hefezopf

2 EL Semmelbrosel 15 g Fliissige Butter Puderzucker
Fiir die Mandelsof3e:

50 g Mandelblattchen 2 Vanilleschoten 2 EL Zucker
400 ml Milch 3 Eigelb 2 EL Sahne

Mehl, Ol, Wasser, Essig und Salz zu einem glatten Teig schlagen. Der Teig sollte gut durchgekne-
tet und ab und zu geworfen werden. Abschliefend die Teigkugel in Klarsichtfolie wickeln und den
Teig mind. 30 Minuten ruhen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft 180 Grad,
Gas Stufe 3). Haselniisse grob hacken und mit 1 EL Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Aus
der Pfanne nehmen, auf einem Backbrett auskiihlen lassen und nochmals hacken. Rhabarber in
kleine Stiicke schneiden. Das Mark aus der Vanilleschote auskratzen. Den Rhabarber in einen
Topf geben und mit der ausgekratzten Vanille und etwas Zucker diinsten. Den austretenden
Saft absieben und einkochen. Dann den Sirup unter den Rhabarber mischen. Milch mit Eiern
verriithren, restlichem Zucker untermischen. Hefezopf in kleine Wiirfel schneiden. Zusammen mit
den Semmelbréseln, dem Rhabarber und dem Haselkrokant in eine Schiissel geben und mit dem
Ei-Milch-Mix iibergielen. Ist die Masse zu trocken, dann noch etwas Milch zumischen. Sie sollte
ein fester Brei sein. Die Masse gut mischen, aber nicht so, dass sie vollig glatt wird. Den Stru-
delteig diinn ausziehen und mit der Masse bestreichen. Einrollen und gut mit fliisssiger Butter
bestreichen in den Ofen geben. Ca. 20 Minuten den Strudel goldbraun backen. Fiir die Sofle Die
Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett anrtsten und abkiihlen lassen. Die Vanilleschoten
aufschneiden und das Mark herausstreichen. Mark und Schote mit Zucker und Milch in einen
Topf geben und aufkochen. Eigelb mit Sahne verquirlen, Milchtopf vom Herd ziehen und gleich
die Ei-Mischung unterriihren. Alles gut mit dem Schneebesen verriihren, durch ein Sieb pas-
sieren. Die gerosteten Mandelblattchen in die Sofle geben. Den Strudel aus dem Ofen nehmen,
etwas abkiihlen lassen und in dicken Scheiben anrichten. Mit Puderzucker bestreuen. Die Sofe
dazu reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 27. Mai 2009
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Riibchen-Ragout mit Krduter-Kartoffel-Pldatzchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Riibchenragout:

500 g kleine Riibchen 2 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Butterschmalz 1 Prise Zucker 125 ml Wein

60 ml Gemdiisebriihe 60 ml Sahne 1 Zweig Thymian

1 TL Mehlbutter Salz, Pfeffer Muskat

Fiir die Kriuter-Kartoffel-Plitzchen:

300 g Kartoffeln, mehlig Salz 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Eigelb 2 EL Mehl

1 Prise Muskatnuss 2 EL Butterschmalz

Fiir das Riibchenragout, die Riibchen der Lénge nach, je nach Gréfe vierteln oder achteln. Scha-
lotten schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken.Riibchen
mit Zwiebeln in einem Topf mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen. Mit einer Prise Zucker bestreu-
en und so lange braten, bis sie leicht gebriunt sind. Wein, Gemiisebrithe und Sahne angiefien,
Thymian zugeben und die Riibchen ca. 15 Minuten zugedeckt kocheln. Dann alles mit Mehl-
butter abbinden. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit Petersilie bestreuen. Fiir
die Kriuter-Kartoffel-Platzchen: Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Krauter
abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Die Kartoffeln abschiitten, kurz im Topf gut
ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken. Kréuter, 1 Eigelb und Mehl untermischen.
Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig zu einer Rolle formen und in Scheiben schneiden. In
einer beschichteten Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die Kartoffelpldtzchen von beiden Seiten
goldbraun braten.

Vincent Klink Mittwoch, 18. November 2009
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Scharfe Bananen-Ravioli

Fiir 2 Personen
Fiir den Teig:

150 g Mehl 30 g Hartweizenmehl 3 Eigelb

1 Ei 1 TL Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

3 Schalotten 350 g Banane 1/2 Peperoni
1 EL Olivenol Pfeffer

Fiir die Sofle:

200 ml Gemiisebriihe 1 TL Speisestérke 20 ml Sahne

1 Msp. abgeriebene Zitroneschale 1 Spritzer Zitronensaft Salz, Pfeffer
20 g Mandelbléttchen

Fiir den Teig das Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Eigelb, Ei, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten, in Frischhal-
tefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. (Der Teig sollte fest sein
und darf ruhig an Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil, zuerst etwas weniger Mehl zu neh-
men und den Teig weich anzukneten, um anschlieend immer wieder soviel Mehl hinzuzugeben
bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist). Schalotten und Banane schilen. Schalotte in feine
Wiirfel, Banane in feine Scheiben schneiden. Von der Peperoni die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol Schalotte anschwitzen, Peperoni
und Banane zugeben, diinsten und zu einer zdhen Masse vermischen, mit Pfeffer abschmecken.
Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen und in zehn Zentimeter
lange Quadrate schneiden. Auf die Hilfte der Teigstiicke etwas Bananenmasse geben, die Rénder
mit etwas Wasser bepinseln und mit einem weiteren Teigstiick abdecken. Die Rénder gut an-
driicken, mit der flachen Hand die Ravioli platt driicken, damit sich die Fiillung gut verteilt. Mit
einem Zackenriddchen die Rénder verzieren und in leicht kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten
ziehen lassen. Fiir die Sofle Gemiisebriihe aufkochen, Speisestirke mit 1 EL Wasser verriihren
und die Briihe damit binden, einige Minuten kochen lassen. Sahne untermischen und mit Zitro-
nenschale, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
rosten und mit einer Prise Salz abschmecken. Die Ravioli abtropfen lassen, anrichten, mit den
Mandelblattchen bestreuen und mit der Sofle umgieBen. Dazu passt gut Endivien-Salat.

Vincent Klink Mittwoch, 11. Februar 2009
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Spargel-Salat mit Croutons, Tomaten und Basilikum

Fiir 2 Personen

600 g Spargel Salz 1 Prise Zucker

1 TL Butter 2 Fleischtomaten 1 Stange Bleichsellerie
1 Friihlingszwiebel 1 Bund Basilikum 1 EL Pinienkerne

1 Zitrone 2 EL Olivenol 1/2 TL Puderzucker
Pfeffer 150 g Kastenweilbrot 1 Knoblauchzehe

50g Parmesan

Den Spargel schilen und anschlieBend in Salzwasser mit einer Prise Zucker und einem Teeltffel
Butter kochen, abtropfen und in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Tomaten hiuten vier-
teln und die Kerne entfernen. Bleichsellerie und Friihlingszwiebeln in diinne Scheiben schneiden.
Basilikumblétter zupfen. Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrosten. Alle
Zutaten in eine Schiissel geben. Die Zitrone auspressen. Die Hélfte des Safts mit einem Essloffel
Olivenol und dem Puderzucker iiber den Salat geben. Pfeffern und salzen und gut durchmengen.
Das Brot in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und andriicken. Restliches Ol in einer
Pfanne erhitzen, Knoblauch und Brotwiirfel darin anrésten. Salzen und pfeffern. Kurz vor dem
Servieren die Brotwiirfel unter den Salat mischen, dann den Parmesankése dariiber hobeln.

Vincent Klink Donnerstag, 30. April 2009

Tomaten pot au feu mit Krduter-Quark-Nocken

Fiir 2 Personen

1 Bund gemischte Krauter 150 g Schichtkése 2 EL Brotbrosel
2 Eigelb 10 g Weichweizengriefl 10 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale 5 Fleischtomaten
1 Schalotte 1 EL Kapern 5 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 1 Prise Zucker 1 Bund Basilikum

Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein hacken. Schichtkéise gut ausdriicken und mit
Brotbroseln, Eigelb, Grie8 und weicher Butter gut verrithren. Die Kriduter untermischen und
mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale abschmecken. Die Masse ca.10 Minuten ziehen
lassen, dann Nocken abstechen. Diese in siedendem Salzwasser ca. 20 Minuten gar ziehen. Die
Fleischtomaten vierteln und entkernen. Schalotte schélen und fein schneiden. Kapern fein hacken.
In einem Topf mit 2 EL Olivendl Schalotte anschwitzen, Tomaten zugeben, Thymianzweige
einlegen und ca. 5 Minuten schmoren. Kapern fein hacken und untermischen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen. Nochmals ca. 5 Minuten schmoren. Basilikum in feine Streifen
schneiden. Unter die Tomaten 2-3 EL Olivendl rithren, Basilikum zugeben und abschmecken.
Tomaten pot auf feu in tiefe Teller anrichten und die Nocken obenauf geben.

Vincent Klink Donnerstag, 23. Juli 2009
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Warmer Carnaroli-Reis mit gebratenem Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 3 EL Olivenol 100 g Risottoreis

ca. 350 ml Gemiisebrithe 1 Zitrone, unbehandelt 1/2 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer 1 Peperoni 1 Fenchelknolle

2 Karotten 2 Stangen Staudensellerie 3 Friihlingszwiebeln

1 TL SojasoBe

Die Schalotte schilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Oliventl den Reis kurz an-
schwitzen, dann ca. 250 ml Brithe hinzufiigen und ca. 15 Minuten zugedeckt leicht kiécheln las-
sen. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden.Wenn der Reis die Fliissigkeit fast vollstéindig aufgesogen hat, etwas
Zitronenschale und —saft sowie Petersilie untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir
das Gemiise Peperoni halbieren, das Kerngehéuse entfernen und fein schneiden. Fenchel putzen
und in Scheiben schneiden. Karotten schilen und in ldngliche diinne Scheiben, Stangensellerie
in Stiicke schneiden. Friihlingszwiebeln vierteln. In einer Pfanne mit 2 EL Oliventl Peperoni,
Karotten und Fenchel anschwitzen. Stangensellerie und zuletzt die Friithlingszwiebeln zugeben.
Das Gemiise leicht anrosten, mit 80 ml Gemiisebriithe abloschen. Mit etwas Zitronenschale und
Sojasofle abschmecken. Den Reis anrichten und das gebratene Gemiise dazu reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 26. August 2009

72



Ziegenkdse im Strudel-Teig mit Paprika-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Strudelteig:

150 g Mehl 1 EL Pflanzenol ca. 60 ml Wasser, lauwarm
2 Tropfen Essig 1 Prise Salz Olivenol

Fiir die Fiillung :

2 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian

1 EL Olivenol 250 g Ziegen-Frischkidse 1 Ei

50 g Haselniisse, gemahlen 2 EL Weifibrotbrosel Salz, Pfeffer

Fiir den warmen Paprika-Salat:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 EL Olivensl

2 Friihlingszwiebeln 150 ml Gemiisebriihe 1 TL Oregano

Salz, Pfeffer Zitronensaft

Mehl, Pflanzencl, Wasser, Essig und Salz zu einem glatten Teig schlagen. Der Teig sollte gut
durchgeknetet und ab und zu geworfen werden. Abschlieffend die Teigkugel in Klarsichtfolie
wickeln und den Teig mind. 30 Minuten ruhen lassen. Schalotten schélen und fein schneiden.
Kriauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Oli-
vendl anschwitzen. Kése, Ei, Kriauter, Haselniisse, Brotbrosel und angeschwitzte Schalotten in
eine Schiissel geben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Backofen auf 180 Grad
(Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen. Strudelteig mit etwas Mehl bestduben und
auf ein Kiichentuch setzen. Die Hénde ebenfalls bemehlen und den Teig noch einmal durch-
kneten. Ausrollen und dann ausziehen. Mit bemehlten Handriicken unter den Teig greifen und
von der Mitte aus nach aufien sehr diinn ziehen, bis er fast durchsichtig ist. (Risse und Lécher
ausbessern.) Dicke Teigrander abschneiden. Den ausgezogenen Teig mit Olivendl einpinseln. Die
Ziegenkisemasse auf den Teig streichen. Den Strudel aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen und mit Olivendl bestreichen. Den Strudel ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen
goldgelb backen. In der Zwischenzeit Paprika halbieren, Strunk und Kerne entfernen und Papri-
ka in Streifen schneiden. Diese in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl braten. Friihlingszwiebeln fein
schneiden und untermischen. Mit Briihe abléschen und mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen.
Paprika weich diinsten. Anschlieffend aus der Pfanne nehmen und mit einem Spritzer Zitronen-
saft abschmecken. Den Strudel mit dem Paprikasalat servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 09.Juli 2009
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Sauerbraten vom Wildschwein

Fiir 4 Personen

2 EL Apfelessig 250 ml Rotwein 1 TL Wacholderbeeren
800 g Wildschweinschulter 2 EL Butterschmalz 2 Schalotten

1 Karotte 1/2 Sellerieknolle 1 Msp. Piment

1 Lorbeerblatt 1/2 L Fleischbrithe 2 EL Creéme-fraiche

Salz, Pfeffer

Fiir die Knodel:

500 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier 40 g Grief
30 g Mehl Muskat, Salz Pfeffer

Essig, Rotwein und Wacholderbeeren in eine flache Schiissel geben. Das Fleisch in die Schiissel
geben, mit einer Frischhaltefolie abdecken und im Kiihlschrank eine Nacht durchziehen lassen.
Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Das Fleisch aus der Ma-
rinade nehmen und gut abtrocknen. Die Marinade durch ein Sieb passieren. Das Fleisch rundum
pfeffern und salzen und in einem Bréter mit 2 EL Butterschmalz sanft anbraten. Schalotten sché-
len und grob schneiden. Das Rostgemiise in 2 cm grofie Wiirfel schneiden und mit den Schalotten
zum Fleisch geben. Piment und Lorbeerblatt dazugeben und die Marinade ca. einen Zentimeter
hoch auffiillen. Alles in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 40 Minuten schmoren. Dabei immer
wieder mit etwas Brithe abloschen. Mit einer Stricknadel, oder einer schmalen Spiefigabel sticht
man nach ca. 40 Minuten ins Fleisch. Lésst sie sich leicht herausziehen, ist die Schulter gar. Das
Fleisch aus dem Bréter nehmen, den entstanden Fond durch ein Sieb passieren und etwas einko-
chen lassen. Créeme-fraiche untermischen und die Sofle abschmecken. Fiir die Knédel Kartoffeln
schilen und in Salzwasser weich kochen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten und zuriick auf die
noch warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die Presse
driicken, schnell Eier, Griefl und Mehl untermengen. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und Salz
wiirzen und zu kleinen Knoédeln formen. Die Knédel ca. 15 Minuten in siedendem Salzwasser
garen. Den Braten aufschneiden und mit der Sofle und Knédeln anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 26. November 2009
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Bauern-Omelett mit Feld-Salat

Fiir 2 Personen
500 g Kartoffeln, fest 1 kleine Kartoffel, mehlig 80 g Feldsalat

3 EL Rapsol 1 EL Apfelessig 125 ml kréiftige Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 Zwiebel 30 g gerducherter Speck

1 EL Schweineschmalz Salz, Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Majoran 3 Eier

Kartoffel (auch die mehlig kochende) kochen, schéilen und etwas abkiihlen lassen. Feldsalat put-
zen, waschen und gut abtropfen lassen. Ol, Essig, Gemiisebriihe und die mehlig kochende Kar-
toffel in einen Mixbecher geben und mit dem Piirierstab fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer das
Dressing abschmecken. Dann die restlichen Kartoffeln in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel
schilen, halbieren und ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Kartoffeln, Speck und Zwiebeln in
einer Pfanne im heiflen Fett goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch und
Majoran waschen, trocken schiitteln, fein schneiden und mit den verquirlten Eiern iiber die Kar-
toffeln gieflen. Bei mittlerer Hitze das Ei stocken lassen. Vorsichtig wenden und von der anderen
Seite braten. Bauernomelett aus der Pfanne nehmen, halbieren und anrichten. Den Feldsalat mit
dem Dressing anmachen und dazu servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 05. November 2009

Herzhafter Ofen-Schlupfer mit Schinken

Fiir 2 Personen

1 Lauchstange 1 EL Olivenol 1/2 Kastenweiflbrot vom Vortag
4 Eier ca. 150 ml Milch Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 1 kI. Bund Petersilie 1 kl. Bund Schnittlauch

40 g Butter 1 Stange Lauch 100 g hampignons

100 g Schinken, roh und gekocht 50 g Bergkése 50 g Gruyére, in Scheiben

Lauch waschen und in Ringe schneiden, Champignons putzen, in Scheiben schneiden und beides
in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen. Kastenwei3brot in diinne Scheiben schneiden. Die Eier
mit der doppelten Menge Milch verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Krduter
waschen, trocknen, fein schneiden und unter die Eiermilch riihren. Schinken und Bergkése in
Wiirfel schneiden. Eine Auflaufform mit etwas Butter ausfetten, eine Schicht Brotscheiben einle-
gen, Wiirfel vom gekochten Schinken, Gruyere-Scheiben, die Lauch-Pilzmischung und gewdiirfel-
ten rohen Schinken dariiber schichten. Mit der Eiermilch begieflen, die restlichen Brotscheiben
dariiber geben, gut runterdriicken (bis das Brot durchtrinkt ist) und einige Butterflocken dar-
iiber verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (mit iberwiegender Unterhitze) ca. 20
Minuten goldbraun backen. Kurz vor dem Anrichten die Késewiirfel dariiber geben und unter
dem Grill ca. 3 Minuten gratinieren.

Vincent Klink Mittwoch, 18. Februar 2009
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Pfannen-Pizza mit Salami

Fiir 2 Personen
1/2 Piackchen Trockenhefe 175 ml Wasser 250 g Mehl

2 EL Olivenol Salz 4 Tomaten

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 TL Oregano
Pfeffer 50 g Salami 100 g Mozzarella
Rosmarin

Den Ofen auf 200 Grad (Umluft 180, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Hefe im lauwarmen Was-
ser auflosen und mit Mehl, 1 TL Olivendl und einer Prise Salz zu einem Teig verrithren. Die
Schiissel mit Frischhaltefolie abdecken ca. 40 Minuten gehen lassen. Teig kriftig durchkneten
und nochmals 20 Minuten gehen lassen. Die Tomaten wiirfeln. Die Schalotten schélen, wiirfeln
und in einer Pfanne in Olivendl anschwitzen. Die Knoblauchzehe schilen und dazupressen, die
Tomatenwiirfel dazugeben. Auf groffem Feuer solange schwenken, bis ein dickes Tomatenpiiree
in der Pfanne ist. Die Pfanne vom Herd zichen, mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen. Ein Brett
mit Mehl bestduben und darauf kleine Teigkugeln ca. 3 mm dick auswellen. Die Teigfladen in
eine gedlte, moglichst grofie Pfanne geben, dabei den Teig schén nach auflen driicken. Der Teig
sollte nur ca. 3 Millimeter dick sein. (Was iibersteht wird weggeschnitten und kommt bei ei-
ner neuen Pizza zur Verwendung). Tomatenmasse darauf verteilen geben. Die Pfanne auf dem
Herd kriftig erhitzen. Salami in Streifen schneiden, Mozzarella in Scheiben und zusammen mit
den Rosmarinnadeln auf der Pizza verteilen. Im vorgeheizten Backofen ungefihr fiinf bis zehn
Minuten backen.

Vincent Klink Mittwoch, 20. Mai 2009

Scheiben-Rosti mit Schinken-Erbsen

Fiir 2 Personen

200 g neue Kartoffeln Butterschmalz  Salz, Pfeffer

1 Bund Schnittlauch 1 Schalotte 80 g gekochter Schinken
1 EL Butter 1 TL Mehl 100 ml Sahne

100 ml Gemiisebrithe 1 Prise Muskat 200 g frische Erbsen

Neue Kartoffeln mit der Gemiisebiirste glatt und sauber putzen, dann die Kartoffeln in diinne
Scheiben hobeln. In einer groflen oder zwei kleinen Pfannen Butterschmalz erhitzen und die
Kartoffelscheiben facherformig iiber den ganzen Pfannenboden einlegen. Bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten (je ca. 6 Minuten) braun braten (vorsichtig wenden). Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schnittlauch abspiilen, in feine Réllchen schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. Schin-
ken in feine Streifen schneiden. Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Mehl
bestduben, mit Sahne und Briihe aufgieflen. Mit dem Schneebesen glatt rithren und ca. 5 Minuten
kocheln. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Dann die Erbsen hinzufiigen und nochmals ca. 5
Minuten kécheln. Schinken hinzufiigen, abschmecken. Rosti anrichten, mit Schnittlauchréllchen
bestreuen und die Sofle angiefen.

Vincent Klink Mittwoch, 03. Juni 2009
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Ziegenkdse mit Parma-Schinken und Zucchini-Streifen

Fiir 2 Personen
Fiir den Ziegenkise:
200 g Ziegen-Frischkise 6 Scheiben Parma-Schinken 2 Zucchini

Pfeffer 2 EL Olivenol

Fiir den Tomatensalat:

4 Fleischtomaten 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Basilikum
1 Zitrone 2 EL Olivenol 1 TL Ingwerpulver

Salz, Pleffer

Ziegenkise in dicke Scheiben schneiden, mit Parma-Schinken umwickeln. Zucchini waschen und
léngs in diinne Scheiben hobeln. Jeweils zwei Zucchinischeiben um den bereits in Parma-Schinken
eingepackten Ziegenkiise wickeln. Mit grobem Pfeffer wiirzen, aber nicht salzen.Mit Olivenol
einpinseln und auf den Grill legen. Jeweils drei Minuten von jeder Seite grillen. Backofen auf
50 Grad vorheizen (Gas Stufe 1). Tomaten in dicke Scheiben schneiden und auf zwei Teller
drapieren. Die Teller fiir 10 Minuten in den vorgeheizten Backofen stellen. Schnittlauch und
Basilikum waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Zitrone auspressen. Aus Zitronensaft,
Olivendl, Ingwerpulver und den Kréiutern ein wiirziges Dressing herstellen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die warmen Tomatenscheiben (man konnte sie auch kurz in einer Pfanne anbraten)
mit dem Dressing betraufeln und zu dem gegrillten Ziegenkise reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 10. Juni 2009
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