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Kartoffel-Knédel

Fiir 8 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 2 Scheiben Weiflbrot
1 EL Butterschmalz 1 Ei 100 g Mehl

1 Prise Muskatnuss

Die Kartoffeln schélen, waschen und in Salzwasser 15 bis 20 Minuten weich garen. In der Zwi-
schenzeit die Weiflbrotscheiben entrinden und in etwa 1 cm groflie Wiirfel schneiden. Das Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen, die Brotwiirfel darin anbraten und leicht mit Salz wiirzen. Die
Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.
Das Ei, das Mehl, Salz und 1 Prise Muskatnuss unter die warme Kartoffelmasse rithren. Den
Teig zu Knodeln formen, dabei jeden mit etwa 3 gertsteten Weibrotwiirfeln fiillen. In einem
Topf reichlich Salzwasser aufkochen, die Knodel in das Wasser geben und bei schwacher Hitze
langsam gar ziehen lassen.

Otto Koch 02. Dezember 2011
Nudel-Risotto

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprikaschoten
300 g Risoni 2 El Olivenol 500 ml Gemiisebriihe
1 El Tomatenmark Meersalz 1 Msp Chilipulver

2 EL schwarze Oliven 2 EL getrocknete Tomaten 2 EL Mascarpone

Schalotten, Knoblauch und Paprika schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Olivenol
andiinsten. Risoni zugeben, kurz mit andiinsten und mit der heilen Gemiisebriihe abloschen.
Tomatenmark zugeben. Bei niedriger Temperatur und Riihren langsam Garen bis die Pasta al
dente ist und die Konsistenz eines Risottos entsteht. Evtl. noch etwas Gemiisebriihe zugeben.
Mit Meersalz und Chili abschmecken. Oliven und getrocknete Tomaten fein hacken. Zuletzt
Mascarpone, Oliven und Tomaten unterriihren.

Michael Kempf 11. November 2011

Ratatouille
Fiir 2 Personen
1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Paprika
1 Zucchini 1 Aubergine 2 Fleischtomaten
1 grofle Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol
100 ml Weilwein 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

Salz, Pfeffer

Die Paprika waschen, halbieren und das Kerngehduse auslosen, das Fruchtfleisch in 1 ¢m grofle
Wiirfel schneiden. Zucchini, Aubergine und Tomate waschen und ebenfalls in 1 cm grofie Wiir-
fel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen, Zwiebel in 1 cm grofle Stiicke, Knoblauch fein
schneiden und in einem Topf mit 2 EL Olivendl anschwitzen. Dann die Paprika zugeben, mit
anschwitzen und mit Wein abloschen. Thymian und Rosmarinzweig zugeben und 8 Minuten
diinsten. Dann Zucchini und Aubergine mit in den Topf geben. Die Gemiisestiicke nahezu weich
kochen, dann die Tomaten untermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivensl abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 22. September 2011



Rotkraut

Fiir 2 Personen

20 g Zucker 200 ml Orangensaft 200 ml Rotwein
100 ml Portwein 4 Wacholderbeeren 3 Gewiirznelken
6 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 1 kleine Zimtstange
400 g Rotkraut 1 Zwiebel 1-2 Apfel (Boskoop)

3 EL Géanseschmalz 1 EL Johannisbeergelee Salz, Pfeffer

Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Orangensaft, Rotwein und Portwein abléschen. Wa-
cholderbeeren, Gewiirznelken, Pfefferkorner, Lorbeerblatt und Zimtstange in einen Teefilter ge-
ben, zubinden, mit in den Sud geben und etwas kocheln lassen. Vom Rotkraut die dufleren
unschonen Blatter und den harten Strunk entfernen. Kraut dann in feine diinne Streifen schnei-
den oder hobeln. Die heie Marinade iiber die Kohlstreifen geben (den Gewiirzbeutel wieder
entfernen) und iiber Nacht ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorhei-
zen. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Apfel schilen, das Kerngehduse entfernen und fein
reiben. Den marinierten Rotkohl passieren, den Fond auffangen und mit dem Johannisbeergelee
in einem kleinen Topf zu Sirup einkochen. Zwiebel in einem Schmortopf (backofengeeignet) mit
Ginseschmalz anschwitzen, Rotkohl und Apfel zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten weich diinsten. Herausnehmen, den Sirup untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jorg Sackmann 01. November 2011
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Nuss-Palatschinken mit Schoko-Sofle

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:
250 g Mehl 3 Eier 200 ml Milch
1 TL Zucker 1 TL fliissige Butter 1 Prise Salz

30 ml Mineralwasser Butterschmalz

Fiir die Fiillung:

80 g ganze Niisse 100 ml Sahne 40 g gehackte Rosinen
50 g Zucker 2 EL Rum Orangen-Abrieb

2 EL gehackte Niisse

Fiir die Sauce:

100 ml Milch 60 g Schokolade, halbbitter 2 Eigelb
1 EL Kakaopulver 1 EL fliissige Butter 1 EL Zucker
2 EL Rum

Die ganzen Niisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann leicht abkiihlen lassen und in einem
Cutter fein mahlen.

Teig:

Aus Mehl, Eiern, Milch, Zucker, fliissiger Butter und Salz einen glatten Teig riihren, eine Stunde
ruhen lassen. Kurz vor dem Backen das Mineralwasser unter den Teig riithren. In einer Pfanne
etwas Butterschmalz erhitzen und nach und nach aus dem Teig diinne Pfannkuchen ausbacken,
diese warm stellen.

Fillung:

Die Sahne kurz aufkochen, gemahlene Niisse, Rosinen, Zucker, Rum und Orangenschale hinzu-
geben und etwa 1 Minute kocheln lassen. Gehackte Niisse in einer Pfanne ohne Fett kurz résten.
Auf jeden Pfannkuchen etwas Fiillung und gerostete Niisse geben und zusammenrollen.

Sauce:

Die Milch erwédrmen, die Schokolade zerbrechen und in der Milch schmelzen lassen. Zunéchst
Eigelbe unterriihen, dann Kakao, Butter, Zucker und Rum einriihren und glatt rithren, die Masse
sollte leicht binden, jedoch nicht kochen. Die Sauce iiber die gefiillten Pfannkuchen (Palatschin-
ken) geben.

Vincent Klink 03. November 2011



Fisch



Fenchel-Rotbarbe mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
8 kleine Kartoffeln, fest 1 Zweig Rosmarin = 2 Zwiebeln

6 EL Olivendl Salz, Pfeffer 2 Rotbarben
250 ml Weiflwein 1 Tomate 1 Fenchelknolle
1 Schalotte 1 Msp. Safranfiden 1/2 TL Speisestirke

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schilen
und der Linge nach vierteln. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und die Nadel abstreifen.
Zwiebeln schélen und vierteln. Die Zwiebel — und Kartoffelstiicke in 3 EL Olivendl in einem
grofen Briter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin unterriihren und alles im vor-
geheizten Ofen ca. 20 Minuten garen, dabei ab und zu die Kartoffeln wenden. Die Rotbarben
filetieren. Die Karkassen in einen Topf geben, mit Weilwein aufgieflen und 15 Minuten ausko-
chen, dann durch ein Sieb passieren. Tomate am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, die Haut
abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Fenchel waschen und in sehr
diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Schalotte schéilen und ebenfalls in feine Scheiben hobeln.
In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol mit den Fenchelscheiben anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendtl von
beiden Seiten braten, anschliefend auf einen Teller geben und warm stellen. Den Bratensatz in
der Fischpfanne mit dem passierten Weilwein-Fischfond abldschen. Safran untermischen und
alles um etwa die Hélfte einkochen lassen. Stédrke mit 1 EL. Wasser anriihren, unter die Sauce
geben, aufkochen und die Sauce damit binden, Tomatenwiirfel untermischen und abschmecken.
Auf 2 Fischfilet die Fenchel-Schalotten geben und mit den {ibrigen Fischfilets wie ein Sandwich
abdecken, die Fischfilets auf Tellern anrichten und mit der Sauce umgieflen. Dazu die Rosmarin-
Kartoffeln reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 08. September 2011



Fondue Bouillabaisse

Fiir 4 Personen
Fiir den Fischfond:

100 g Sellerie 100 g Zwiebel 100 g Karotten
100 g Lauch 500 g Fischreste 500 ml Wasser
500 ml trockener Weilwein 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt
Fiir das Fondue:

2 Knoblauchzehen 150 g Gemiisestreifen 1 EL Olivenol

1 Msp. Safranfdden 11 Fischfond Salz, Pfeffer

4 Scampischwénze 100 g Zanderfilet 100 g Lachs

200 g Fischfilets 100 g grofle Miesmuscheln, gekocht

Fiir die Sauce Rouille:

1 gekochte Kartoffel 2 Knoblauchzehen 100 g Mayonnaise
1 TL scharfer Senf 1 TL Tomatenmark ca. 30 ml Olivenol

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Fiir den Fischfond:

Sellerie, Zwiebeln, Karotten und Lauch putzen, waschen und grob wiirfeln. Die Gréiten und
Fischabschnitte mit Wasser, Weifiwein, Gemiisewiirfeln und den Krautern in eine Topf geben,
aufkochen und 30 Minuten sieden lassen. Dann durch ein Sieb abpassieren.

Fiir das Fondue:

Den Knoblauch schilen und fein schneiden. Die Gemiisestreifen mit dem feingeschnittenen Knob-
lauch in einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Safranfiden zugeben und mit dem Fischfond
auffiillen. Aufkochen und einige Minuten ziehen lassen. Abschmecken mit Salz und Pfeffer. Die
Scampischwénze auslosen und in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Fischfilets ebenfalls in 2
cm grofle Stiicke schneiden. Alles mit den gekochten und ausgelosten Miesmuscheln auf Tellern
anrichten und mit Fonduegabeln bereitstellen.

Fiir die Sauce Rouille:

Die gekochte Kartoffel schdlen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die Knoblauchzehen scha-
len und fein schneiden. Die Mayonnaise mit der Kartoffel, dem Knoblauch, Senf, und Tomaten-
mark vermischen. Je nach Konsistenz noch Olivendl zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfef-
fer abschmecken. Die vorbereitete Briihe in einen Fonduetopf geben, aufkochen und bei Tisch
die Fischfiletstiicke, Muscheln und Scampi darin erhitzen. Mit der Sauce ,,Rouille* dazu reichen.
Dazu passt Baguette.

Otto Koch 30. Dezember 2011



Forelle mit Pancetta auf Kartoffel-Pfifferling-Sud

Fiir 2 Personen
Fiir die Forelle:

4 Forellenfilets 1 EL Schnittlauch 1 EL Blatt-Petersilie
1 EL Kerbel geschnitten 1 TL Estragon geschnitten 1/4 Zehe Knoblauch
1 EL Parmesan gerieben 2 EL Olivenol Salz

10 Scheiben Pancetta
Fiir den Pfifferling-Kartoffelsud:

1 Schalotte 1/2 Knoblauchzehe 50 g Kartoffel

1/2 Bund Friihlingslauch 4 EL Butter 300 ml Gefliigelfond
1/2 Lorbeerblatt 1/2 Thymianzweig 1/2 Msp. Kiimmel

1 Spritzer Zitronensaft 1/2 TL Dijon-Senf 20 ml Walnussol

Salz, Pfeffer 75 g Pfifferlinge 1 EL Sahne, geschlagen

1 Prise Muskat

Fiir die Forelle:

Forellenfilets entgréiten. Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Parmesan
reiben, Knoblauch schélen. Alles in einen Mixbecher geben, 2 EL Olivendl zugeben und fein
piirieren, mit wenig Salz abschmecken. Zwei Frischhaltefolien vorbereiten und die Speckscheiben
nebeneinander legen. Fischfilets mit dem Krauterpesto bestreichen und die jeweils 2 Filets auf-
einanderlegen, dabei sollen die mit Pesto bestrichenen Seiten innen liegen. Dann in die beiden
vorbereiteten Pancettamatten einrollen, die Folie straf darum herum wickeln und kalt stellen.
Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.

Fiir den Pfifferling-Kartoffelsud:

Schalotte, Knoblauch und Kartoffeln schilen und grob schneiden. Friihlingslauch putzen, wa-
schen und das Weifle grob schneiden, das Griin in feine Ringe schneiden. In einem Topf mit 2
EL Butter Schalotten, Knoblauch, Kartoffeln und das Weifle vom Friihlingslauch anschwitzen,
mit dem Gefliigelfond auffiillen. Lorbeerblatt, Thymian und Kiimmel zugeben und die Kartoffel
weich kochen. Dann Lorbeerblatt und Thymian herausnehmen und den Sud fein mixen. Zitro-
nensaft, Senf und Walnussol zugeben, mit Salz und Pfeffer und passieren. Pfifferlinge putzen,
evtl. halbieren. Die vorbereiteten Fischfilets aus der Folie wickeln und in einer Pfanne kross von
allen Seiten braten, dann im vorgeheizten Ofen noch 6 Minuten fertig garen. In einer Pfanne
mit 2 EL Butter die Pfifferlinge anschwitzen, das Griin vom Friihlingslauch zugeben und kurz
durchschwenken. Mit dem gemixten Kartoffelsud abléschen, die Sahne unterheben und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Pfifferling-Kartoffelsud in tiefe Teller verteilen, jeweils ein
gebratenes Fischfilet in 3 cm grofle Tranchen schneiden und auf der Schnittfliiche in den Teller
legen.

Jorg Sackmann Dienstag, 09. August 2011
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Gebratener Zander mit Schwarzwurzel-Bandnudeln

Fiir 2 Personen

300 g Schwarzwurzeln  Salz 1 Zander (ca. 600 g)
250 ml Fischfond 2 Schalotten 60 g ger. Bauchspeck
1 EL Butter 1 TL Mehl 100 ml Weilwein

150 g Créeme-double Pfeffer 1 EL Sonnenblumendl

3 Stiele glatte Petersilie

Die Schwarzwurzeln schilen, dann mit dem Sparschéler diinne Streifen abziehen und diese in
einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Den Zander
filetieren und entgréiten. Die Filets portionsweise zuschneiden. Die Karkasse und die Abschnitte
mit dem Fischfond in einen Topf geben und einige Minuten kochen lassen. Schalotten schélen
und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten mit den
Speckwiirfeln anschwitzen, mit wenig Mehl bestduben und mit dem Weifiwein abléschen. Leicht
kocheln lassen. Den Fischfond durch ein Sieb passieren und den passierten Fond zu dem Speck-
Weilweintopf geben. Creme double hinzufiigen und alles etwa um die Hélfte einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl zuerst kurz auf beiden Seiten, dann iiberwiegend auf der Haut
braten, damit diese schon kross wird. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die
Schwarzwurzelstreifen unter die Specksauce mischen, Petersilie zugeben und mit den Zanderfilets
anrichten. Dazu passen Bratkartoffeln.

Otto Koch 04. November 2011
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Gefiillte Wein-Blatter mit Linsen und Rotbarbe

Fiir 2 Personen

1 Kartoffel, mehlig Salz 100 g rote Linsen

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

Pfeffer 20 junge Weinblatter 3 Tomaten

1 Spritzer Zitronensaft 4 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen

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

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

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 24. August 2011
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Gegrillter Lachs auf Fenchel mit Limette

Fiir 4 Personen

600 g Lachsfilet Meersalz 6 EL Olivenol

2 Fenchelknollen mit Griin 2 Limetten 3 EL weifler Balsamico
Pfeffer, Zucker 1/2 Bund Dill 2 Pfirsiche

80 g Wildkrautersalat 1 TL Zitronensaft 1 Prise Zitronenpfeffer
Meersalz

Den Backofen auf 100 Grad (Umluft 80 Grad) vorheizen. Das Lachsfilet mit Salz wiirzen. Eine
Grillpfanne mit 1 EL Olivenol erhitzen, Lachsfilet darin von beiden Seiten leicht angrillen, dass
sich auf der Oberflache ein Grillstreifenmuster bildet. Dann den Lachs auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten auf den Punkt garen. Das
Fenchelgriin amache und zur Seite stellen. Den Fenchel waschen, halbieren und den Strunk ent-
fernen. Die Fenchelhélften sehr fein hobeln. Limette mit einem Messer schilen, dass keine weifle
Haut mehr zu sehen ist, dann die Fruchtfilets herausschneiden. Fenchel und Limettenfilets in
eine Schiissel geben und mit 4 EL Olivenol, Essig, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker anma-
chen. Dill und Fenchelgriin abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter den Fenchelsalat
heben. Pfirsiche waschen, halbieren, den Stein auslosen, die Hélften in Spalten schneiden und
auf 4 Tellern sternformig auslegen. Wildkrautersalat abspiilen, trocken schiitteln und mit etwas
Salz, 1 EL Olivenol und 1 TL Zitronensaft marinieren. Lachs aus dem Ofen nehmen, mit Limo-
nenpfeffer und Meersalz bestreuen und in 4 Tranchen schneiden. Auf die Pfirsichspalten jeweils
etwas Fenchelsalat geben, darauf den Fisch setzen und mit dem Wildkrdutersalat garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 11. Juli 2011

Harzer Bach-Forelle mit Tomaten-Gemiise

Fiir 4 Personen

8 Forellenfilets, a 80 g 2 EL Zitronensaft 5 Tomaten

1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer 5 EL Mehl

2 — 3 EL Butterschmalz 2 EL Butter 1 Prise Zucker

Die Forellenfilets waschen, trocken tupfen und mit dem Zitronensaft betrdufeln. Die Forellen-
filets kurz ziehen lassen. Inzwischen die Tomaten kreuzweise einritzen, iiberbrithen und kalt
abschrecken. Die Tomaten h&uten, vierteln und entkernen, dabei die Stielansédtze entfernen. Das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen
schneiden. Die Forellenfilets trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Mehl in einen
tiefen Teller geben und die Filets darin wenden. Das Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhit-
zen. Die Forellenfilets darin auf beiden Seiten goldbraun braten, aus der Pfanne nehmen, nach
Belieben auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm halten. Die Pfanne mit Kiichenpapier
austupfen. Die Butter in der Pfanne erhitzen und die Tomatenwiirfel darin kurz andiinsten. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Die Hélfte der Schnittlauchrollchen unterriihren. Die
Forellenfilets mit den Tomatenwiirfeln anrichten und mit dem restlichen Schnittlauch bestreuen.
Dazu passen Petersilienkartoffeln.

Karlheinz Hauser 05. Dezember 2011
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Kabeljau im Tomaten-Fond

Fiir 4 Personen

8 Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 400 g Dosentomaten
800 ml Fischfond 2 Lorbeerblétter 1 Sternanis

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian Meersalz, Pfeffer

1 Prise Zucker 4 Kabeljaufilets mit Haut a 180 g 100 ml Olivendl

50 g gelbe Minitomaten 50 g rote Minitomaten 3 Stiele Basilikum

80 g kalte Butter

Die Tomaten waschen und den Stielansatz entfernen. Dann Tomaten in grobe Wiirfel schneiden.
Knoblauchzehe schilen. Tomatenwiirfel, Dosentomaten, Fischfond, Knoblauch, Lorbeerblitter,
Sternanis, Rosmarin und —Thymianzweig in einen Topf geben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen und zum Kochen bringen, dann bei milder Hitze ca. 30 Minuten leicht kocheln
lassen. Anschlielend den Tomatenfond durch ein Passiertuch passieren und um etwa die Hélfte
einkochen lassen. Den Backofen auf 80 Grad (Umluft 70 Grad) vorheizen. Fischfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL Olivendl die Fischfilets auf
der Hautseite bei mittlerer Hitze anbraten, dann im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten glasig
garen. Die Minitomaten kurz mit heiflem Wasser iiberbriihen, kalt abschrecken und die Haut
abziehen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Unter den
eingekochten Tomatenfond Butter und 80 ml Olivendl mixen, abschmecken und die abgezogenen
Minitomaten und Basilikumstreifen unterheben. In tiefen Tellern den Tomatenfond geben und
darauf das Fischfilet setzen.

Karlheinz Hauser Montag, 18. Juli 2011

Karpfen Polnisch

Fiir 4 Personen

1 Karpfen ca. 800g 1 Zwiebel 1 Karotte
1 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter
500 ml Braunbier 1 Lorbeerblatt 1 Gewdlirznelke

1 Msp Pimentpulver 50 Saucenlebkuchen Salz, Pfeffer

Den Karpfen filetieren, die Karkasse und die Griten etwas kleiner hacken. Zwiebel und Karotte
schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zitrone gut waschen und ein diinnes Stiick Schale
abschneiden und diese in feine Streifen schneiden. Knoblauch schilen und andriicken. In einem
Topf mit 2 EL Butter die Karkasse mit Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Karotte und
Zitronenschale zugeben. Kurz bevor alles am Boden des Topfs anzuhaften beginnt, mit Braunbier
abloschen. Lorbeerblatt, Nelke und Piment zugeben. Lebkuchen zerkriimmeln und untermischen.
Von der Zitrone den Saft auspressen, diesen ebenfalls zugeben. Alles ca. 10 Minuten kochen, dann
durch ein Sieb passieren und die Sauce abschmecken. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Filets von beiden Seiten je 3 Minuten braten. Die Filets
anrichten und mit der Sauce begieflen. Dazu passen sehr gut Salzkartoffeln.

Vincent Klink 15. Dezember 2011
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Lachs-Strudel mit Rotwein-Butter und Blumenkohl

Fiir 4 Personen

150 g frischer Blattspinat  Salz 200 g Hechtfilet

150 g Sahne 1 Ei Pfeffer, Cayennepfeffer

1 Spritzer Worcestersauce 1 EL trockener Wermut 600 g Lachsfilet am Stiick
300 g Blétterteig 1 Blumenkohl 3 Schalotten

250 ml Rotwein 250 ml Portwein 150 g Butter

2 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 190 Grad) vorheizen. Spinat putzen, waschen und in einem
Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und
auf einem sauberen Kiichentuch die Spinatbldtter eng aneinander gelegt auslegen. Fiir die Farce
das Hechtfilet in kleine Wiirfel schneiden und in einen Cutter geben. Kalte Sahne und ein Ei
zugeben, mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Worcestersauce und Wermut wiirzen und zu einer
glatten Farce piirieren. Vom Lachsfilet die Haut abziehen und die Graten entfernen. Den Blét-
terteig ca. 5 mm dick ausrollen (ca. 35 cm lang und 15 cm breit). Darauf diinn etwas Fischfarce
streichen. Ebenfalls die bereits ausgelegte Spinatmatte mit Fischfarce bestreichen. Drauf das
Fischfilet legen, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Spinatmatte einrollen. Den Spinat
- Lachsstreifen dann auf den ausgerollten Blétterteig geben und in den Blitterteig einpacken.
Den Lachsstrudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, ein Ei verquirlen und den
Strudel damit einstreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldgelb backen. Den Lachss-
trudel im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 12- 15 Minuten garen. Den Blumenkohl putzen
und in kleine Roschen zuschneiden. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Blumenkohl-
roschen garen, dann herausnehmen und in Eiswasser abschrecken, herausnehmen und abtropfen
lassen. Fiir die Rotweinbutter die Schalotten schélen, fein schneiden und mit Rotwein und Port-
wein in einen Topf geben. Die Fliissigkeit um mehr als die Hélfte einkochen. 120 g kalte Butter in
Wiirfel schneiden und langsam unter die Sauce montieren. Mit einem Spritzer Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Blumenkohl in einer Pfanne mit 3 EL Butter warm schwenken
und mit 1 Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den gebackenen Lachsstrudel in
4 Scheiben schneiden. Rotweinbutter auf die Tellermitte geben, darauf eine Scheibe Lachsstrudel
setzen und die Blumenkohlréschen darum herum legen.

Karlheinz Hauser Montag, 17. Oktober 2011
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Linsen-Ragout mit Rducher-Kabeljau

Fiir 2 Personen

100 g Berglinsen 30 g Sellerie 30 g Mohre
30 g Lauch 2 Schalotten 1 EL Butter
250 ml Fischfond Salz, Pfeffer 1 Spritzer Essig

2 Kabeljaufilets a 150 g 100 g Rduchermehl 1 TL Olivenol
5 Halme Schnittlauch

Die Linsen in reichlich Wasser ca. 5 Stunden einweichen. Sellerie, Mohre und Lauch putzen, bzw.
schélen, waschen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten schélen, fein schneiden und
in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Linsen abschiitten, zu den Schalotten geben
und mit Fischfond auffiillen. Alles aufkochen und ein paar Minuten kochen lassen. Dann die
Gemiisewiirfel zugeben und alles weich kochen, dabei 6fter umrithren. Mit Salz, Pfeffer und
Essig abschmecken. Das Linsengemiise soll leicht fliissig sein. Fiir den gerducherten Kabeljau
einen groflen Topf mit Alufolie auslegen und das Rduchermehl darauf verteilen. Einen passenden
Déampfeinsatz in den Topf setzen. Den Topf bei milder Hitze erwéirmen, bis leichter Rauch
aufsteigt. Die Kabeljaufilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Olivendl leicht einreiben und
auf den Dampfeinsatz legen. Einen Deckel darauf geben und noch 1 Minute auf der heiflen
Herdplatte stehen lassen. Dann den Topf auf die Seite ziehen und noch 10 Minuten ziehen
lassen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Linsen in tiefen Tellern
anrichten. Kabeljau darauf geben und mit Schnittlauch garnieren.

Otto Koch Freitag, 21. Oktober 2011
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Marinierter Saibling mit gebackener Roter Bete

Fiir 4 Personen

5 Knollen Rote Bete 4 Eiweif3 2 kg Meersalz

1-2 EL Mehl 1 Kartoffel, mehlig 3 Schalotten

4 EL Butter Salz 1 Lorbeerblatt

500 ml Gefliigelfond 2 EL Creme-fraiche 1 EL Balsamico

Pfeffer 4 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

1 Zitrone, unbehandelt 150 ml Olivenol 1 Spritzer Worcestersauce

4 Saiblingsfilets ohne Haut

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 190 Grad) vorheizen. Die Rote Bete gut waschen und das
Griin sorgfiltig abzupfen, die kleinen Blédtter zur Seite legen. Die Eiweifl kurz anschlagen und
mit dem Meersalz und Mehl zu einer groben Masse vermischen. Die Rote Bete Knollen in das
Meersalz einhiillen, auf eine Backblech oder in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Back-
ofen ca. 1 Stunde garen. Fiir die Sauce die Kartoffel schilen und klein schneiden. Die Schalotten
schélen, sehr fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Kartoffelwiirfel zu-
geben und 50 ml Wasser angielen. Alles aufkochen, leicht salzen und das Lorbeerblatt zugeben.
Schalotten und Kartoffelwiirfel komplett weich kochen, evtl. etwas Wasser nachgieffen. Wenn die
Kartoffelwiirfel verkocht sind den Gefliigelfond dazugeben kurz aufkochen lassen, dann durch
ein grobes Sieb passieren (nicht mixen). Kurz vorm Servieren Créme-fraiche, 2 EL Butter und
Balsamico unter mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Marinade Thymian und
Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Zitrone heif§ abspiilen, abtrocken und
mit einem Sparschéler oder Zestenreiser etwas Schale abziehen. Die Zitronenschale fein hacken.
Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Zitronenzesten mit 4 EL Olivenol, Worcestersauce , einem
Spritzer Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer zu einer Marinade mischen. Die zuriickbehaltenen
Rote Bete Blitter in feine Streifen schneiden und in einem kleinen Topf mit 100 ml Olivendl
kurz frittieren, herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Von den Saiblingfilets die
Gréten ziehen. Die gegarten Rote Bete aus dem Ofen nehmen und auf dem Blech etwas auskiih-
len lassen, den Ofen abschalten. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Saiblingfilets auf einer
Seite kurz anbraten, dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Die Fischfilets
mit der Marinade betrdufeln und ca. 8-10 Minuten in den abgeschalteten aber noch heiflen Ofen
schieben. Die Rote Bete aus der Salzhiille brechen, dann die Rote Bete schélen und anschlielend
in diinne Scheiben schneiden. Die Sauce kurz vor dem Servieren mit einem Piirierstab aufmi-
xen. Fisch in Stiicke schneiden und abwechselnd mit den Rote Bete Scheiben auf den Tellern zu
Tiirmchen schichten. Die Sauce angielen, mit den frittierten Bléttern bestreuen und servieren.

Martin Gehrlein Montag, 10. Oktober 2011
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Mat jes nach Hausfrauenart mit Apfeln

Fiir 4 Personen

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

200 g saure Sahne

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

Jacqueline Amirfallah 07. Dezember 2011

Millefeuille von gegrilltem Gemiise mit Mozzarella

Fiir 2 Personen

1 Mohre 1 Petersilienwurzel ca. 160 ml Olivenol
Salz, Pfeffer 2 Schalotten 1 Zucchini

1 roter Spitzpaprika 1 Stange Staudensellerie 200 g Mozzarella

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1/2 Bund Basilikum
1/2 rote Chilischote 1 EL Pinienkerne 40 g Pecorino

1/2 Sardellenfilet 1/2 TL Kapern

Mohre und Petersilienwurzel waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Grill-
pfanne mit je 1 EL Olivendl separat langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten
schilen, Zucchini waschen und beide Gemiise ebenfalls in diinne Scheiben schneiden, in einer
Grillpfanne mit je 1 EL Olivenol separat langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Paprika
waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch vierteln, ebenfalls in einer
Grillpfanne mit 1 EL Olivendl langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Staudensellerie
waschen, in diinne Scheiben schneiden und auch diese in einer Grillpfanne mit 1 EL Olivenol
langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad)
vorheizen. Eine ofenfeste Form mit Olivendl ausfetten. Mozzarella in diinne Scheiben schnei-
den und die Gemiisescheiben mit den Mozzarellascheiben in die Form schichten. Thymian- und
Rosmarinzweig mit einlegen und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten garen. Fiir das Pesto Ba-
silikum abspiilen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Von der Chilischote die Kerne
ausstreichen, das Fruchtfleisch grob schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.
Pecorino fein reiben. Basilikumblitter, Chili, Pinienkerne, Pecorino, Sardellenfilet und Kapern
mit ca. 100 ml Olivendl in einen Mixbecher geben und piirieren. Mit Salz und Pfeffer aus der
Miihle abschmecken. Das Mozzarella-Gemiise auf Tellern anrichten und das Pesto angief3en.

Vincent Klink Donnerstag, 04. August 2011
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Ossobuco von der Makrele mit schwarzem Knoblauch

Fiir 4 Personen
14 Zweige Thymian 3 Zweige frischer Koriander 2 Knoblauchzehen

160 ml Olivensl 800 g Makrelenfilet 12-16 schwarze Knoblauchzehen
15 ml Réaucherol 50 g Speckschwarte 1 Prise Koriander, gemahlen

1, 5 Blatt Gelatine 150 ml Fischfond 1 g Agar Agar

150 g Traubensenf 280 g rote Paprika Meersalz, Pfeffer, Zucker

1 EL Ingwersaft 8 Kapernépfel 100 ml Kalbssauce

2 EL Butter 1 Spritzer Zitronensaft

Thymian und Koriander abspiilen, trocken schiitteln. Knoblauch schélen und grob hacken. Kori-
ander und die Halfte der Thymianzweige grob schneiden und mit Knoblauch und 100 ml Olivenol
zu einer Marinade mischen. Das Makrelenfilet auf ein etwas tieferes Blech setzen, die Marinade
dariiber giefen und ca. 2-3 Stunden gekiihlt ziehen lassen. Die schwarzen Knoblauchzehen mit
30 ml Olivendl, Riducherol, 2 Thymianzweigen, Speck und gemahlenem Koriander in einen Vaku-
umierbeutel geben, diesen mit dem Vakuumiergerdt verschliefen und in einem 65 Grad heiflem
Wasserbad ca. 1-1,5 Stunden pochieren. Fiir das Gelée die Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Fischfond mit dem Agar-Agar mischen und ca. 2 Minuten leicht kochen. Die eingeweichte
und ausgedriickte Gelatine darin auflésen und den Traubensenf unterrithren. Das Ganze mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und in ein mit Frischhaltefolie ausgelegtes Gefif (flache
Schale) ca. 2 cm hoch fiillen und kalt stellen. Paprika schélen, vom Kerngehiuse befreien, in
kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 100 ml Wasser einmal aufkochen lassen, dann
im Mixer fein piirieren und durch ein Sieb passieren. Den Sud anschlieend in einen Topf geben
und auf ca. 100 ml einkochen, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Ingwersaft abschmecken. Den Grill
des Backofens vorheizen. Makrelenfilet aus der Marinade nehmen und in einer Pfanne mit hit-
zebesténdigem Griff von allen Seiten anbraten. Dann die Pfanne unter den Backofengrill stellen
und den Fisch fiir ca. 6-8 Minuten langsam weiter garen lassen. Einmal wenden und weitere 6
Minuten darunter ziehen lassen. Traubensenf-Gelée aus der Form stiirzen und in Wiirfel schnei-
den. Den schwarzen Knoblauch aus dem Beutel auspacken und in einem Topf mit 2 EL Olivendl
anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kapernépfel sechsteln und mit der Kalbssauce
in einem Topf erwédrmen. In einer Pfanne 2 EL Butter mit 5 Thymianzweigen erhitzen, das Ma-
krelenfilet kurz darin wenden und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen und
auf Kiichenpapier leicht abtropfen. Die Paprikasauce mit 1 EL Olivendl verfeinen. Makrelenfielt
in Medaillons schneiden und auf vorgewérmte Teller setzen. Mit etwas Meersalz bestreuen, 3-4
schwarze Knoblauchzehen anlegen, mit dem Traubensenf-Gelée garnieren und mit den beiden
Saucen nappieren.

Frank Buchholz Dienstag, 19. Juli 2011
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Pfifferling-Gulasch mit Béhmischen Knédeln

Fiir 2 Personen

10 g Hefe 1 Prise Zucker 75 ml lauwarmes Wasser
250 g Mehl Salz 1 kleines Fi

Butter 500 g frische Pfifferlinge 3 Schalotten

1 Lorbeerblatt 100 ml Weilwein Pfeffer

100 ml Gefliigelfond 3 Sténgel glatte Petersilie 2 Zweige Thymian

2 Stangel Kerbel 2 Kapern 1 Sardellenfilet

30 g Creme-fraiche 1 EL geschlagene Sahne 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale

Die Hefe mit Zucker und dem lauwarmem Wasser vermengen und fiir 5 Minuten stehen lassen.
Mehl, 1 TL Salz und das Ei in eine Schiissel geben, das Hefewasser zugeben und zu einem glatten
Teig verkneten. Der Teig hat die richtige Konsistenz, wenn er sich leicht vom Schiisselrand 16st.
Wenn er zu feucht ist, noch etwas Mehl zugeben. Den Teig in einer ausreichend grofien Schiissel
mit Frischhaltefolie abgedeckt, bei Zimmertemperatur ca. 1-2 Stunden gehen lassen. Dann den
Teig in vier gleich grofie Stiicke teilen, zu Rollen formen und jeweils in ein gebuttertes sauberes
Tuch wickeln. In einem groflen Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und Rollen
hineingeben, ca. 20 Minuten ziehen lassen. Die Pfifferlinge gut putzen. Die Schalotten schiilen, in
sehr feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Die Pfifferlinge und
Lorbeerblatt zugeben und mit anschwitzen. Paprikapulver zugeben und unterriihren, mit dem
Weilwein abloschen und etwas einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Gefliigel-
fond zugeben und nochmals etwas einkochen lassen. In der Zwischenzeit Petersilie, Thymian und
Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Kapern und das Stiick Sardellenfilet eben-
falls fein hacken. Dann Creme-fraiche und die geschlagene Sahne unter die Pilze ziehen, Thymian
und Kerbel untermischen und mit Zitronenschale, gehackten Kapern und Sardellen verfeinern
und abschmecken. Die Knodel aus dem Wasser nehmen, aus dem Tuch wickeln und mit einem
Bindfaden in Scheiben schneiden. Das Pfifferlingsgulasch in einem tiefen Teller anrichten und
die darauf legen. Mit Petersilie bestreuen und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 05. September 2011
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Quitten-Siilze mit Fisch-Cocktail

Fiir 2 Personen

3 Blitter Gelatine 100 g Quittengelee 100 ml trockener Merlot
1 Spritzer Rotweinessig Salz, Pfeffer 100 g Zanderfilet

100 g Lachsfilet 50 g Krabben oder Shrimps 50 g Champignons klein
1 Scheibe Kastenweilbrot 2 EL Butter 1 TL scharfer Senf

1 Eigelb 80 ml Sonnenblumenél 1/2 Bund Dill

2 Scheiben frische Gurke

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Quittengelee mit dem Rotwein erwédrmen, die Gela-
tine ausdriicken und darin auflésen. Mit Rotweinessig, Salz und Pfeffer abschmecken. Dann die
Geleefliissigkeit in Cocktailschalen etwa 3 -4 cm hoch einfiillen und mit Frischhaltefolie abge-
deckt im Kiihlschrank im Kiihlschrank kaltstellen bis sie geliert sind. Die Fischfilets wiirfeln und
vorsichtig in einem Topf mit Salzwasser pochieren, herausnehmen, abtropfen und kalt werden
lassen. Die Pilze putzen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser pochieren, herausnehmen und
abtropfen. Das Brot in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun
braten. Fiir die Sauce Senf und Eigelb in einer Schiissel vermischen, mit einem Schneebesen
das Ol langsam unterrithren. Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken und Dill untermischen. Die Fischwiirfel, Krabben und Pilze mit
der Dillsauce vermischen und auf das Quittengelee geben. Mit den Brotwiirfeln bestreuen. Nach
Belieben mit einer Scheibe Gurke garnieren.

Otto Koch Freitag, 30. September 2011
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Saibling mit Nudel-Risotto und Champagner-Estragon-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Fisch mit Sauce:

600 g Saiblingsfilet 100 g Butter 1 EL mildes Currypulver
2 Schalotten 300 ml Champagner 300 ml Fischfond

1 Lorbeerblatt 1/2 Bund Estragon 200 g Sahne

Fiir das Nudelrisotto:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprikaschoten
300 g Risoni 2 El Olivenol 500 ml Gemiisebriihe

1 El Tomatenmark Meersalz 1 Msp Chilipulver

2 EL schwarze Oliven 2 EL getrocknete Tomaten 2 EL Mascarpone

Fisch:

Den Backofen auf 65 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Saiblingsfilet waschen, die Griten ziehen
und portionieren. Butter braunen und milden Curry in der nicht mehr heiflen Butter auflésen.
Saibling in eine Auflaufform geben, die Butter darauf verteilen und im vorgeheizten Backofen
ca. 12-15 Minuten glasig konfieren.

Nudelrisotto:

Schalotten, Knoblauch und Paprika schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Olivendl
andiinsten. Risoni zugeben, kurz mit andiinsten und mit der heilen Gemiisebriihe abléschen.
Tomatenmark zugeben. Bei kleiner Temperatur und Riithren langsam Garen bis die Pasta al
dente ist und die Konsistenz eines Risottos entsteht. Evtl. noch etwas Gemiisebriithe zugeben.
Mit Meersalz und Chili abschmecken. Oliven und getrocknete Tomaten fein hacken. Zuletzt
Mascarpone, Oliven und Tomaten unterriihren.

Sauce:

Schalotten schélen, fein schneiden und mit Champagner und Fischfond in einen Topf geben, das
Lorbeerblatt zufiigen und auf 150 ml einkochen lassen. Estragon waschen, trocken schiitteln,
Blatter zupfen, fein schneiden und die Stiele beiseitelegen. Sauce durch ein feines Sieb passieren.
Sahne und Estragonstiele zugeben, aufkochen, Stiele etwas ziehen lassen. Dann die Sauce durch
ein Sieb passieren. Die fein geschnittenen Estragonblitter zugeben. Risotto mit einem Metallring
flach auf vorgewarmten Teller anrichten. Saibling aus der Butter nehmen, die Haut abziehen und
auf dem Risotto anrichten. Sauce mit dem Mixer aufschiumen und um das Risotto geben.

Michael Kempf 11. November 2011
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Schwedische Festtagsplatte

Fiir 6 Personen
Fiir den Gebeizten Lachs:

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

Fiir die eingelegten Heringe:

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

2 EL saure Sahne
Fiir die Riaucherforellenmousse:

200 g gerduchertes Forellenfilet 10 ml Kiimmelschnaps 100 g Sahne

4 Halme Schnittlauch evtl. 2 EL Forellenkaviar

Fiir den Krabbensalat:

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

Fiir die Fischklopse:

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

Salz, Pfeffer 2-3 EL Butterschmalz

Fiir den gebeizten Lachs:

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

Fiir die eingelegten Heringe:

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

Fiir die Fischklopse:

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

Jacqueline Amirfallah 14. Dezember 2011

Wassermelone, Pfeffer-Vinaigrette, gegrillter Makrele

Fiir 2 Personen

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

1/2 Bund Schnittlauch

Die Melone halbieren, das Fruchtfleisch von der Schale schneiden und dann das Fruchtfleisch
in daumendicke ca. 5 ¢cm lange Stébchen schneiden. Die Fruchtfleischabschnitte fein piirieren.
Die Makrelen filetieren, entgraten und von der Haut l6sen. Dann in ca. 80 g schwere Stiicke
schneiden. Von der Limette den Saft auspressen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die
Blatter abzupfen. In einer flachen Schale Limettensaft mit 4 EL Olivenol und Korianderbldttern
vermischen und die Fischstiicke darin einlegen. Senf, 3 EL Olivenol und das Wassermelonenpiiree
zu einer Vinaigrette vermischen, mit grob gemahlenem Pfeffer wiirzen und die Wassermelonen-
stdbchen darin marinieren. Fischstiicke aus der Marinade nehmen und in einer Grillpfanne von
beiden Seiten braten, leicht salzen. Die restliche Marinade mit Créme-fraiche vermischen, mit
Salz abschmecken und als Dip zum Gericht servieren. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln,
fein schneiden und iiber die Melonenstdbchen streuen. Melone mit gegrillter Makrele und dem
Creme-fraiche —Dip anrichten. Dazu passt sehr gut Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 13. Juli 2011

WeiBles Bohnen-Tomaten-Gemiise mit Raucherfisch-KloBchen

Fiir 2 Personen

150 g weifle Bohnenkerne 600 ml Gemiisebriihe 250 g Tomaten

1 Schalotte 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Salz, Pfeffer 150 g Zanderfilet ohne Haut 150 g gerduchertes Forellenfilet
200 ml Sahne 1 Ei 1/2 Bund glatte Petersilie

Die Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann abschiitten und in einem
Topf mit ca. 500 ml Gemiisebrithe weich kochen. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz
in kochendem Wasser iiberbrithen und anschlieBend die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Schalotte schélen, fein schneiden und in einem
Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Die Bohnen und Tomatenwiirfel zugeben, mit restlicher
Briihe auffiillen, Rosmarin- und Thymianzweig zugeben und kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zanderfilet und Forellenfilet in Wiirfel schneiden und mit Sahne und Ei in einen Cutter
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer feinen Farce piirieren. Aus der Farce Kléchen
formen und diese in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten pochieren. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Bohnengemiise abschmecken und in Tellern
anrichten, die Fischkl6Bchen obenauf geben und mit Petersilie bestreut servieren.

Frank Buchholz Freitag, 09. September 2011
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WeiBkraut-Risotto mit Forelle und Schwarzwdalder Schinken

Fiir 2 Personen
Fiir die Forelle:

30 g Butter Weifler Pfeffer 1 EL Schnittlauchrséllchen
1 TL korniger Senf 1 Msp. Kiimmel, gemahlen Salz

1 Spritzer Zitronensaft 4 Forellenfilets 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 4 Scheiben luftgetr. Schinken

Fiir den Risotto:

1 kleine Zwiebel 1 EL Olivenol 130 g Weilkraut

80 g Risottoreis 50 ml Weilwein 300 ml Gefliigelfond

1 EL Butter 1 EL Parmesan, frisch gerieben Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft
Fiir die Fischsauce:

1 kleine Zwiebel 20 g Butter 50 ml Weilwein
20 ml trockener Wermut 200 ml Fischfond 50 g Sahne
1 EL Sauerrahm Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Forelle:

Den Backofen auf 75 Grad (Umluft 65 Grad, Gas Stufe 1) vorheizen. 30 g Butter cremig aufschla-
gen und mit weiflem Pfeffer wiirzen. Schnittlauch sowie Senf, Kiimmel, Salz und Zitronensaft
zugeben. Zwei Forellenfilets auf der Hautseite mit der Schnittlauchbutter bestreichen, iibrige
Filets darauf setzen, in hitzebesténdige Frischhaltefolie stramm einschlagen, fixieren und kalt
stellen. Die Forellenfilets in der Folie bei 75 Grad im Ofen fiir ca. 15 Minuten garen. Anschlie-
Bend ohne Folie in etwas Olivenol mit Thymian und der fein geschnittenen Knoblauchzehe in
der Pfanne anbraten und in den Schinken einrollen.

Fiir den Risotto:

Zwiebel schilen und wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Weilkraut anschwit-
zen, den Reis zugeben und mit Weilwein abléschen. Mit Gefliigelfond aufgielen und den Risotto
immer wieder rithren und langsam ko6cheln lassen. Gegarten Risotto mit Butter und Parmesan
abbinden und wiirzen.

Fiir die Fischsauce:

Zwiebel schéilen und wiirfeln, in 1 TL Butter anschwitzen, mit Weiflwein und Wermut abléschen
und reduzieren. Fischfond zugeben und fast ganz einkochen lassen. Sahne und Sauerrahm zuge-
ben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und mit Butterflocken cremig rithren und kurz
vor dem servieren mit dem Stabmixer schaumig aufmixen. Risotto in die Mitte des Tellers geben,
die Filets schon darauf setzen und die aufgemixte Sauce auf dem Teller verteilen.

Jorg Sackmann 20. Dezember 2011

25



Zander auf Linsen-Gemiise

Fiir 2 Personen

100 g Berglinsen 1 Schalotte 60 g ger. Bauchspeck
1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 2 Zweige Thymian
100 ml Weilwein 300 ml Gefliigelbriihe 1 Karotte

60 g Sellerie 60 g Lauch 2 Zanderfilets a 200 g
Salz, Pfeffer 2 EL Sonnenblumendl 1 Prise Zucker

3 EL Balsamico 3 Sténgel glatte Petersilie 50 g Creme-double

1 EL fliissige, gebriaunte Butter Meersalz

Die Linsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen, anschlieend abgieflen und abtropfen las-
sen. Schalotte schélen und in Wiirfel schneiden, Speck ebenfalls fein wiirfeln. Die Knoblauchzehe
schilen und andriicken. Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Speck zugeben,
kurz anschwitzen, dann die Linsen, einen Zweig Thymian und die Knoblauchzehe zugeben. Mit
Weiiwein abloschen und den Gefliigelfond angieflen. Die Linsen ca. 30 Minuten kocheln. In der
Zwischenzeit Karotte, Sellerie und Lauch schilen bzw. putzen und waschen und in sehr feine
Wiirfel schneiden. Die Gemiisewiirfel dann zu den Linsen geben und alles noch ca. 5 Minuten
kocheln. Die Zanderfilets auf der Hautseite leicht einritzen, mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen.
In einer vorgewédrmten Pfanne mit 2 EL Sonnenblumendl die Filets auf der Hautseite ca. 4 Mi-
nuten kross anbraten, 1 EL Butter und den Thymianzweig zugeben und die Fischfilets auf die
Fleischseite wenden. Mit einem Essloffel etwas von dem Fett in der Pfanne iiber das Fischfilet
gieflen. D ie Linsen mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, Essig zugeben. Die Knob-
lauchzehe und den Thymianzweig wieder entfernen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Die Creme double unter die Linsen ziehen und die braune Butter untermischen.
Das Linsengemiise soll eine leicht cremig, simige Konsistenz haben. Das Linsengemdiise in tiefen
Tellern anrichten und das Fischfilet obenauf geben, mit Meersalz bestreuen. Dazu passen kleine
Salzkartoffeln.

Karlheinz Hauser Montag, 19. September 2011
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Zander mit Kiimmel-Kruste und Sahne-Filderkraut

Fiir 2 Personen

Fiir den Fisch:

2 Sténgel glatte Petersilie 60 g Weilbrot 1 Schalotte

80 g Butter 1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer

2 Zanderfilets a 180 g

Fiir das Filderkraut:

1/2 Kopf Filderkraut (Spitzkohl) (300 g) 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 100 ml Sahne

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Weiflbrot grob zerkriimeln und in ei-
nem Mixer zu Broseln zerkleinern. Die Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit
1 EL Butter anschwitzen, die Brotbrdsel zugeben und résten. Dann alles in eine Schiissel geben
und ca. 60 g weiche Butter unterarbeiten. Kiimmel in einem Morser zerstoflen, mit gehackter Pe-
tersilie ebenfalls unter die Buttermasse mischen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das
Sahne-Filderkraut den Kohl vierteln, putzen, den Strunk entfernen und dann sehr fein schneiden.
Schalotte schiilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen (sie
sollen keine Farbe annehmen). Dann den geschnittenen Kohl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und bei geschlossenem Deckel 5 Minuten diinsten. Dann den Deckel entfernen und den
entstandenen Fond einkochen lassen. Die Sahne zugeben und diese um etwas mehr als die Hélfte
einkochen. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter von
beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen, auf einen ofenfesten Teller
(oder Form) geben und mit der Kiimmelgratiniermasse ca. 5 mm dick bestreichen. Unter der
Grillschlange oder bei Oberhitze im Ofen goldbraun gratinieren. Das Rahmkraut auf Tellern
anrichten, den Fisch obenauf setzen und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 27. Oktober 2011
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Zander-Schneckle mit Speck in Estragon-Essig-Marinade

Fiir 2 Personen

150 g Mehl 50 g Hartweizengrief3 5-7 Eigelb

Salz 1 TL Olivenol 35 g Brunnenkresse
3 EL Butter Pfeffer 1 Eiweif3

120 g Sahne 150 g Zanderfilet ohne Haut Cayennepfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 80 g Blattsalat 1 Zwiebel

50 g gerducherter Bauchspeck 6 EL Traubenkernol 3 Stiele Estragon

1 Schalotte 3 EL Estragonessig 30 ml Gemiisebriihe
1 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker

Mehl, Hartweizengrie3, Eigelbe, 1 TL Olivensl und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig ver-
kneten, diesen in Frischhaltefolie verpackt 30 Minuten ruhen lassen. Brunnenkresse abspiilen,
trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Dann die Blatter in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Eiweifl mit 80 g Sahne und den Bren-
nenkressebldattern mit einem Piirierstab zu einem feinen Piiree mixen. Zanderfilet in feine Wiirfel
schneiden, leicht salzen und in einen Cutter geben, das Piiree zugeben und zu einer feinen Farce
cuttern. Diese durch ein Sieb streichen und kalt stellen. Restliche Sahne steif schlagen und unter
die Farce heben, mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen. Salat putzen, waschen und
gut abtropfen lassen. Den Nudelteig hauchdiinn mit der Nudelmaschine ausrollen und in Recht-
ecke (6x3cm) schneiden. Die Zanderfarce mit einem Spritzbeutel der Liange nach auf den Teig
spritzen, den Teig umklappen, fest andriicken, mit dem Nudelholz die Naht plattdriicken und
mit einem gezackten Rddchen abschneiden. Die Nudeltasche wie eine Schnecke aufrollen und die
Naht mit etwas Wasser zukleben. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden, Speck ebenfalls
fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Traubenkerndél die Zwiebel goldbraun anschwitzen, Speck
zugeben und ebenfalls anschwitzen. Mit Pfeffer wiirzen. Estragon abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Schalotte, Essig, 5 EL Traubenkerndl, Ge-
miisebrithe, Senf und Estragon in eine Schiissel geben und zu einer Vinaigrette verrithren. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die
Zanderschneckle 3 Minuten kochen, herausnehmen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter schwen-
ken, evtl. noch 2 EL Kochwasser zugeben. Zanderschneckle in der Mitte des Tellers anrichten,
Speckschmelze darauf verteilen. Den Salat mit der Vinaigrette anmachen und daneben schén
anrichten. Restliche Vinaigrette iiber die Zanderschneckle traufeln.

Jorg Sackmann Dienstag, 27. September 2011
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Enten-Braten mit Rotkraut und Kastanien

Fiir 4 Personen
Fiir den Rotkohl:

1 kleiner Rotkohl (ca. 1 kg) 100 ml Rotweinessig 1 TL Salz

1 TL Zucker 1 sduerlicher Apfel 1 Zwiebel

2 EL Schweineschmalz 1/4 1 Rotwein 100 ml Fleischbriihe
1/2 Zimtstange 1 Gewdlirznelke 1 kleines Lorbeerblatt
Fiir Ente und Sauce:

2 Zweige Thymian 3 Zwiebeln 2 siuerliche Apfel
1/2 TL Beifuf§ 1 Bauernente (2 1/2 kg) Salz, Pfeffer

1 Bund Suppengemiise 1 EL Speiseol 1 EL Tomatenmark
300 ml Rotwein

Esskastanien:

1 Schalotte 3 EL Butter 250 g Esskastanien
2 EL Puderzucker 100 ml Hiihnerbriihe 100 ml Apfelsaft
Salz

Fiir den Rotkohl:

Fiir den Rotkohl den Kohl putzen, waschen, vierteln und in feine Streifen schneiden oder hobeln.
Mit dem Essig, je 1 TL Salz und Zucker mischen. Zugedeckt mindestens 2 Stunden ziehen lassen.
Fiir die Ente und die Sauce:

Fiir die Ente den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Thymian waschen, trocken schiitteln
und die Blitter abzupfen. Die Zwiebeln schilen, die Apfel waschen und entkernen, beides in
Wiirfel schneiden und mit Thymian und Beifufl mischen. Die Ente waschen, trocken tupfen, die
Fliigelspitzen abtrennen, grob hacken und beiseite stellen. Die Ente innen und auflen mit Salz und
Pfeffer einreiben. Mit der Apfel-Zwiebel-Mischung fiillen. Die Offnung mit Kiichengarn zunzhen.
Die Ente mit der Brustseite nach unten in einen Bréter legen. 1/2 1 heifles Wasser angiefien. Die
Ente im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 2 Stunden goldbraun braten. Nach 1 Stunde Garzeit
die Ente umdrehen und mehrfach mit dem Bratenfond iibergieflen. Das Suppengemiise putzen
und waschen bzw. schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol einem Topf erhitzen. Die
Fliigelstiicke und das Gemiise darin anbraten. Das Tomatenmark kurz mitrosten, mit dem Wein
abloschen und etwa 30 Minuten leicht kocheln lassen. Fiir den Rotkohl den Apfel und die Zwiebel
schilen. Apfel entkernen, mit der Zwiebel reiben und in einem Topf im Schmalz andiinsten. Mit
1 EL Zucker bestreuen, den Kohl und den entstandenen Saft dazugeben. Den Wein, die Briihe,
Zimt, Nelke und Lorbeerblatt hinzufiigen. Rotkohl zugedeckt bei schwacher Hitze 30 Minuten
schmoren.

Fiir die Maronen:

Fiir die Maronen die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne
erhitzen, die Schalotte darin andiinsten. Die Maronen dazugeben, mit Puderzucker bestduben
und karamellisieren. Mit Briihe und Apfelsaft abléschen. Maronen etwa 10 Minuten kocheln
lassen, bis die Sauce fast eingekocht ist. Mit Salz wiirzen.

Die Ente aus dem Ofen nehmen, zerlegen und die Entenstiicke im ausgeschalteten Ofen warm
halten. Den Entenfond aus dem Briter entfetten, mit der Rotweinsauce durch ein Sieb in einen
Topf gieBen, dabei das Gemiise gut ausdriicken. Aufkochen, nach Belieben leicht binden und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rotkohl eventuell nachwiirzen. Die Ententeile mit Rotkohl,
Maronen und der Sauce servieren.

Jorg Sackmann 15. November 2011
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Enten-Brust mit Feige und Bulgur

Fiir 2 Personen

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

1 EL Honig 2 Lauchzwiebeln 4 Feigen

1 TL Zucker Pfeffer 1 TL kalte Butter

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

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 5. Oktober 2011
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Feigen-Ravioli mit Barberie-Enten-Brust

Fiir 4 Personen
125 g Hartweizenmehl 75 g Weizenmehl, 405 2 Eier

Salz 2 rote Zwiebeln 2 EL Zucker

150 ml Rotwein 100 ml Portwein 2 Thymianzweige

2 EL Butter 4 Feigen, geschalt 40 g Génseleber, gewiirfelt
1 TL Speisedl Pfeffer 250 g Nudelteig

1 Eiweif3 4 Entenbriiste a 150 g 100 ml Entenjus

Hartweizenmehl, Weizenmehl und Eier mit einer Prise Salz in eine Schiissel geben und zu einem
glatten Teig kneten. Diesen in Frischhaltefolie im Kiihlschrank verpackt mindestens 1 Stunde
ruhen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Zwiebeln schélen, halbieren und lings in
diinne Scheiben schneiden. Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren. Mit Rot- und Port-
wein abloschen und die Thymianzweige dazugeben. Die Zwiebeln in dem Wein gar kochen. Dann
durch ein Sieb passieren. Die Zwiebeln zur Seite stellen. Den Rotweinfond mit 2 EL Butter fast
sirupartig einkochen. Dann die Zwiebeln wieder zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Feigen in Wiirfel schneiden. Die Génseleber mit Salz wiirzen, in einer Pfanne mit 1 TL
Ol 1- 2 Minuten braten. Auf ein Kiichenpapier geben. Die Rotweinzwiebeln hacken, mit den
Feigen und Génseleberwiirfeln in eine Schiissel geben, vermischen und nochmals abschmecken.
Den Nudelteig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen. Die Hiilfte des Nudelteigs auf bemehlter
Arbeitsfliche auslegen und mit etwas Abstand je 1 TL der Fiillung auf dem Teig platzieren.
Die Zwischenrdume mit Eiweifl bepinseln. Mit der anderen Teighilfte bedecken und vorsichtig
andriicken. Die Ravioli ausstechen und auf mehliertes Backpapier geben. Die Haut der Enten-
briiste mit rautenférmig einritzen, salzen und pfeffern. Die Entenbriiste auf der Hautseite in eine
Pfanne geben und knusprig anbraten, dann auf ein Backgitter legen und im vorgeheizten Ofen
ca. 10 Minuten rosa garen. Aus dem Ofen nehmen und abgedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen. Die
Entenjus erhitzen. Die Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 4-5 Minuten garen. Abtropfen und
jeweils 1 Raviolo auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Entenbrust in Scheiben aufschneiden
und auf dem Raviolo anrichten, Entenjus angieflen. Dazu passen gut gebratene Pilze.

Cornelia Poletto 12. Dezember 2011
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Geschmortes Hahnchen mit Pflaumen und Kichererbsen

Fiir 4 Personen
300 g Kichererbsen 650 ml Gemiisebrithe 1 Freilandhdhnchen

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

3 Lauchzwiebeln 2 EL Butter

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

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 07. September 2011
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Hadhnchen-Brust mit ChiliGemiise und Kokos-Milch

Fiir 2 Personen

1/2 kleine Lauchstange 50 g Zuckerschoten 1 rote Paprika

1 Karotte 1 Kartoffel 2 Stangen Zitronengras
2 rote Chilischoten 20 g frischer Ingwer 2 Knoblauchzehen

2-3 EL mildes Currypulver 1 EL Olivenol Salz

60 g Maccadamianiisse 300 g Hahnchenbrustfilet 2 EL Erdnussol

Salz 100 ml Kokosmilch 1 TL Garnelenpaste

3 Stiele frischer Koriander

Lauch putzen, waschen und in 2 cm lange Rauten schneiden. Die Zuckerschoten ebenfalls in Rau-
ten schneiden. Von der Paprikaschote mit einem Sparschéler die Haut abschélen, dann Paprika
halbieren, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch in 2 cm lange Rauten schneiden. Ka-
rotte schélen, in diinne Léangsscheiben hobeln und anschlieBend in 2 cm grofie Rauten schneiden.
Die Kartoffel schilen und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Vom Zitronengras die &ufleren harten
Bléatter entfernen, dann das Zitronengras halbieren und anklopfen, sodass sich die &dtherischen
Ole losen. Chilischoten waschen, halbieren und die Kerne ausstreichen. Dann das Fruchtfleisch
fein schneiden. Ingwer und Knoblauch schéilen und fein schneiden. Alles mit dem Curry in einen
Morser geben, das Olivendl hinzufiigen und zu einer Paste verriihren, mit Salz abschmecken.
Die Macadamianiisse halbieren. Das Fleisch in Streifen schneiden. 1 EL Erdnussél in einem Wok
erhitzen, die Nusshélften zugeben und goldbraun anschwitzen. Dann die Hahnchenstreifen zu-
geben, mit Salz wiirzen und von allen Seiten anbraten. Dann wieder aus dem Wok nehmen.
Im Wok mit 1 EL Erdnussol Zitronengras und die Chilipaste erhitzen, Kokosmilch zugeben,
aufkochen und die Garnelenpaste unterriihren. Kartoffelwiirfel zugeben und ca. 8 Minuten lang-
sam kochen lassen. Dann Karotten, Paprika und Zuckerschoten zugeben, ca. 3 Minuten garen.
Zuletzt den Lauch zugeben und abschmecken. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Héhnchenstreifen und Niisse wieder zugeben, alles kurz durch schwenken, Koriander
untermischen und anrichten. Dazu passt sehr gut Basmatireis.

Jorg Sackmann Dienstag, 20. September 2011
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Hdhnchen-Brust mit gebratenen Pilzen und Mais-Galettes

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets Salz, Pfeffer 3 EL Butter
50 g Maiskorner 150 g Buchweizenmehl 50 g Mehl

2 Eier 100 ml Milch 1 Eiweif3
Butterschmalz 100 ml Gefltigelfond 50 ml Madeira

50 ml trockener Rotwein 1/2 Bund glatte Petersilie 200 g gemischte Speisepilze
1 Schalotte

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Hahnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer
Pfanne mit 1 EL Butter von beiden Seiten anbraten, dann in eine feuerfeste Form geben und im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten fertig garen. Maiskorner, Mehle, Eier und Milch in einen Mix-
becher geben und mit einem Piirierstab fein mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eiweif}
steif schlagen und unter die Maismasse heben. In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butter-
schmalz nach und nach diinne Pfannkuchen (Galettes) ausbacken. Gefliigelfond mit Madeira und
Rotwein in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen . Zuletzt mit 1
EL kalter Butter montieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Schalotte schéilen, fein
schneiden und in der Fleischpfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Pilze zugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und anbraten. Zuletzt die Petersilie untermischen. Zum Anrichten die Pilze
auf Tellern verteilen und die zweimal schrig geschnittenen Héhnchenbriiste darauf anrichten.
Maisgalettes zu Vierteln zusammenschlagen, dazu geben und die Sauce angieflen.

Otto Koch Freitag, 16. September 2011

Lackierte Enten-Brust mit Pflaumenwein-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die lackierte Entenbrust:

4 Entenbrustfilets a 180 g 2 EL Szechuan Pfeffer 1 EL Rosa Pfeffer
1/2 TL Schwarzer Pfeffer 5 EL Honig 1 EL Sojasauce

Fiir die Pflaumenweinsauce:

30 g Zucker 125 ml Orangensaft 400 ml Pflaumenwein

20 g Sweet-and-Sour-Plum-Sauce 2 TL Stérke

Fiir die lackierte Entenbrust:

Backofen auf 120 Grad ( Umluft 100 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. Die Entenbriiste in einer
Pfanne auf der Hautseite anbraten bis sie knusprig sind, wenden und kurz von der Fleischseite
weiter braten lassen. Fiir den Entenlack die verschiedenen Pfeffersorten in einem Blitzhacker zer-
kleinern und mit Honig und Sojasauce vermengen. Die Entenbriiste auf ein Blech legen , mit dem
Pfefferlack bepinseln und bei 120 Grad ca.10 Minuten garen und dann 5 Minuten ruhen lassen.
Fiir die Plaumenweinsauce Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit Orangensaft
und Pflaumenwein abloschen. Aufkochen und in ca. 10 Minuten offen um 1/3 einkochen lassen.
Dann die Sweet and Sour Plumsauce zugeben. Stirke mit wenig kalten Wasser glattrithren und
die Sauce damit binden. Dazu passt Basmatireis.

Karlheinz Hauser 19. Dezember 2011
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Pastinaken-Creme mit Friichten und Perlhuhn-Sticks

Fiir 2 Personen

250 g Pastinaken 1 kl. Stange Lauch 3 EL Olivenol

150 ml Weilwein 450 ml Gemiisebriihe 80 ml Sahne

Salz, Cayennepfeffer 1 Limette, unbehandelt 300 ml Apfelsaft
100 g Dorrobst, gemischt 1 Kardamomkapsel weifler Pfeffer

2 EL Sojasauce 1 EL Sweet-Chili-Chicken Sauce Curry, mittelscharf
150 g Perlhuhnbrustfilet 80 g Mehl 45 g Speisestérke

1 TL Sesamol 1 Prise Backpulver 180 ml Eiswasser

ca. 150 g Frittierfett

Pastinaken schélen und klein schneiden. Lauch putzen, waschen und ebenfalls klein schneiden.
In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Pastinaken anschwitzen, Lauch zugeben und mit 50 ml
Weilwein abléschen. Diesen nahezu vollsténdig einkochen lassen. Dann Gefliigelbrithe angielen
und die Pastinaken weich kochen, ca. 20 Minuten. Zuletzt die Sahne hinzufiigen, aufkochen und
mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Die Limette heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale
abreiben. Dann den Saft auspressen. 100 ml Weiflwein und Apfelsaft in einen Topf geben und
aufkochen. Das Dorrobst zugeben, Kardamom, 1 Msp.Limettenschale etwas Salz und Pfeffer
zugeben , alles gut vermischen, den Topf vom Herd nehmen und das Dérrobst in der Fliissigkeit
ziehen lassen. Aus Sojasauce, 1 Msp. Limettenschale, Sweet-Chili-Chicken Sauce , Salz und 1
Prise Curry eine Marinade mischen. Die Perlhuhnbrust in feine Streifen schneiden und mit der
Marinade wiirzen. Mehl, Speisestéirke, Sesamol, eine Prise Salz, Backpulver, 1 Prise Curry, etwas
Limettenschale und —saft in eine Schiissel geben. Eiswasser zufiigen und mit einem Schneebesen
zu einem glatten, diinnfliissigen Teig verrithren. Die gewiirzten Perlhuhnstreifen durch den Teig
ziehen und im heiflen Frittierfett goldbraun ausbacken. Die Pastinakensuppe piirieren, durch ein
feines Sieb passieren und mit einem Piirierstab 2 EL Olivenol untermixen. Die Friichte in einem
Whisky Tumbler geben, die gebackenen Perlhuhsticks schén anrichten und den aufgeschdumten
Pastinakensud eingielen.

Jorg Sackmann Dienstag, 11. Oktober 2011
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Pommersche Gdnse-Keulen mit Backpflaumen

Fiir 4 Personen

12 Backpflaumen 1 Bund Suppengemiise 3 EL Speiseol

1 EL Tomatenmark 1 EL Puderzucker 1/4 1 Rotwein

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

4 Pimentkorner 1/2 TL schwarze Pfefferkorner 1 kleiner Apfel

1 Streifen Zitronenschale Pfeffer 1 Prise Majoran

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

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

Fiir 2 Personen

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

125 ml Gefliigelbrithe 1 TL Kartoffelstdirke Muskat

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

Jacqueline Amirfallah 02. November 2011
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Ravioli von Rucola und Perlhuhn-Briistchen

Fiir 4 Personen

200 g Hartweizenmehl 100 g Mehl 2 Fier

2 Eigelb 1 EL kaltes Wasser 3 EL Olivendl

Salz 3 Bund Rucola 1 Fleischtomate

800 g gelbe Tomaten  ca. 11 Frittierfett 2 Zwiebeln

ca. 80 g Honig 5 g frischer Ingwer 1 Lorbeerblatt
Pfeffer 1 Prise Muskatbliite 4 Perlhuhnbriistchen
150 ml Sahne 2 EL Butter

Fiir den Teig die beiden Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte
eine Mulde eindriicken. Eier, 1 Eigelb, Wasser, 1 EL Olivenol und eine Prise Salz zugeben und
zu einem glatten Teig kneten, in Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen. Rucola abspiilen, gut abtropfen lassen und abtrocknen. Die Fleischtomate und die
gelben Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in heilem Wasser blanchieren, dann die Haut ab-
ziehen. Die gelben Tomaten grob schneiden, ohne sie zu entkernen. Die Fleischtomate vierteln,
die Kerne ausstreichen und dann das Fruchtfleisch fein wiirfeln. In einem hohen Topf oder einer
Fritteuse das Frittierfett erhitzen und den fast allen Rucola zugeben, frittieren, herausnehmen,
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und dann sehr fein hacken. Zwiebeln schélen, in feine Streifen
schneiden und in einem grofien Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Honig zugeben und glacie-
ren, dann die gelben Tomaten mit in den Topf geben. Ingwer schiilen und in 2 diinne Scheiben
schneiden, zusammen mit dem Lorbeerblatt zu den Tomaten geben und bei milder Hitze kécheln
lassen, bis die Tomaten zu eine sdmigen Masse verkocht sind. Mit Salz, Pfeffer und Muskatblii-
te abschmecken. Die Perlhuhnbriistchen parieren und die kleinen Filetstiicke, die an der Brust
sind abschneiden. Die Filetstiicke grob wiirfeln und mit kalter Sahne, etwas Salz und Pfeffer in
einem Cutter zu einer Farce piirieren. Die Farce mit dem gehackten frittierten Rucola und den
Fleischtomatenwiirfeln vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einer Nudelmaschine oder
einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen. 1 Eigelb verquirlen und die Teigstreifen damit ein-
streichen, mit einem Loffel kleine Héufchen Fiillung auf den Nudelteig setzen, eine weitere Bahn
Nudelteig dariiber klappen. Den Teig gut andriicken und die einzelnen Raviolis ausschneiden
oder ausstechen. Die Perlhunbriistchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1
EL Olivendl von beiden Seiten je ca. 3-4 Minuten braten. Die Ravioli in einem groflen Topf mit
Salzwasser ca. 5 kochen, herausnehmen, abtropfen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter kurz
abglinzen. Die gelben Tomaten auf Tellern anrichten, dass in Tranchen geschnitten Fleisch und
die Ravioli darauf geben. Mit etwas frischem Rucola garnieren und servieren.

Martin Gehrlein Mittwoch, 10. August 2011
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Sandwich vom Perlhuhn mit Kartoffel-Balsamico-Jus

Fiir 2 Personen
Fiir das Sandwich:

2 Perlhuhnbrustfilets a 150 g 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

1 Chilischote 1 Zweig Koriander 1 EL korniger Senf

1 EL weifler Balsamico 3 EL Olivendl 1 Prise Zucker

3 Schalotten 1 TL Mehl Olivenol

1 Fleischtomate 5 Scheiben Toastbrot 1 Kopfsalatherz, geputzt
Fiir den Kartoffel-Balsamico-Jus:

100 g Kartoffeln, mehlig 80 g junger Lauch 20 g Pinienkerne

1 EL Olivenol 30 ml trockener Wermut 30 ml Anisschnaps

60 ml Weilwein 150 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 1 EL weifler Balsamico 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir das Sandwich:

Backofen auf 70 Grad (Umluft 50 Grad, Gas Stufe 1) vorheizen. Perlhuhnbrust in einer back-
ofengeeigneten Pfanne mit Butterschmalz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen
bei 70 Grad fiir 20 Minuten ziehen lassen. Die Chilischote entkernen und fein schneiden, den
Koriander fein hacken. Fiir die Marinade Senf, Balsamico und Olivendl verrithren, Chili und Ko-
riander untermischen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Schalotten schélen,
in sehr diinne Ringe schneiden, leicht mit 1 TL Mehl mischen und in einer tiefen Pfanne oder
einem tiefen Topf mit Olivenol goldbraun résten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Tomate in
feine Scheiben aufschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Kartoffel-Balsamico-Jus:

Die Kartoffeln schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Lauch waschen und grob wiirfeln. Die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln,
Lauch und Pinienkerne darin anschwitzen, mit dem Wermut, Schnaps und Wein abléschen und
reduzieren lassen. Mit dem Gefliigelfond auffiillen und die Kartoffeln darin gar kochen. Durch
ein Sieb passieren und die Pinienkerne mit einem Teil der Kartoffeln mixen, so dass die Sauce
leicht bindet. Mit Salz, Pfeffer, Muskat, Balsamico und Zitronensaft wiirzen. Toastbrotscheiben
halbieren, von einer Seite in einer Pfanne braunen. Eine Toastbrotscheibe in Wiirfel schneiden,
die anderen mit Senfmarinade bestreichen und wiirzen. Toastscheiben in die Mitte des Tellers
geben, mit Tomatenscheiben und Kopfsalat belegen und mit Kartoffel - Balsamicojus betrau-
feln. Perlhuhnbrust in Streifen schneiden, auf den Salat geben und wieder mit Tomatenscheiben
bedecken, mit Toastbrotwiirfeln und Pinienkernen bestreuen. Zum Schluss noch Kartoffel - Bal-
samicojus iiber das Gericht geben und mit Senfmarinade betrdufeln. Mit gebackenen Schalotten
das Gericht vollenden.

Jorg Sackmann 27. Dezember 2011
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Sommerliches Hdahnchen- Aprikosen-Sandwich

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

1 TL scharfer Senf 1 frisches Eigelb 130 ml Olivensl
Salz, Pfeffer 1 Stéangel Liebstockel 4 Aprikosen

1 EL Butter 1 Prise Zucker 1 Baguette

4 Romanasalat 3 Friihlingszwiebeln 3 Stiele Estragon

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

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 20. Juli 2011
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Soufflierte Poularde mit fliissiger Polenta

Fiir 4 Personen
1 Schweinenetz vom Metzger 4 Maispoulardenbriiste mit Keule 50 g Hihnchenbrustfilet

50 g Sahne Salz, Pfeffer 10 Champignons
2 EL Sonnenblumenol 1/2 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian
1 Sténgel Salbei 100 ml Gefligelfond 150 ml Milch

50 g Polentagries 20 g Parmesan 100 ml Gefliigeljus

Das Schweinenetz gut wéssern und anschlieffend mit klarem Wasser spiilen. Den Backofen auf 120
Grad ( Umluft 100 Grad, Gas Stufe 2 ) vorheizen. Die Poulardenbrust von der Haut befreien und
den Knochen zuputzen. Das Hihnchenfleisch mit der Sahne aufmixen, zu einer Farce verarbeiten
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden.
Die Farce auf die obere Seite der Poulardenbrust diinn verteilen und mit den Champignons
facherformig belegen. Das Schweinenetz zuschneiden und die Poulardenbrust darin einpacken.
In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Poulardenbrust von beiden Seiten kurz anbraten bis
diese leicht goldgelb ist und im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten fertig garen. Die Kréuter
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Gefliigelfond und Milch zusammen aufkochen und
den Polentagriefl langsam einrieseln lassen. Mit einem Holzkochloffel verriithren bis der Griefl
eine schone séimige Konsistenz ergibt. Den Parmesan fein reiben und mit den gehackten Krauter
unter die Polenta rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Gefliigeljus erwérmen. Die
Polenta in die Mitte des Tellers geben, die Poulardenbrust daraufsetzten und mit der Sauce
betriufeln.

Karlheinz Hauser Montag, 22. August 2011
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Zitronen-Hdhnchen in Sommer-Zwiebel-Essenz

Fiir 2 Personen

1 Freilandhéhnchen 1 Schalotte 1 Stange Staudensellerie

6 EL Olivenol 250 ml Weilwein  Salz

2 Zweige Thymian 1 Biozitrone Pfeffer

4 junge Gemiisezwiebeln 30 g Parmesan 2 Scheiben Kastenweifibrot

Das Hiahnchen entbeinen, also Brust und Keulen auslésen, dabei jedoch bei der Brust den Flii-
gelknochen dran lassen. Von den ausgelosten Keulen den Oberschenkelknochen auslésen. Das
Knochengerippe kleinhacken. Schalotte schélen und wiirfeln, Sellerie in Stiicke schneiden. Scha-
lotten und Sellerie in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen, die Knochen zugeben, jedoch
keine Farbe nehmen lassen. Mit dem Weilwein und ca. 250 ml Wasser auffiillen. Mit Salz wiirzen
und Thymian zugeben, alles ca. 15 Minuten kochen lassen, dann durch ein Sieb passieren. Den
Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Zitrone abwaschen, abtrocknen und dann die Schale ab-
reiben. Von den Fleischteilen mit Hilfe des Zeigefingers die Haut vom Fleisch 16sen. Der duflere
Rand der Haut sollte jedoch noch am Fleisch haften. In den Hohlraum zwischen Fleisch und Haut
die Zitronenschale verteilen. Die Fleischteile mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit hitzebestédndigem Griff mit 2 EL Olivenol von beiden Seiten braten, dann ca.8 Minuten im
vorgeheizten Ofen fertig garen. Die Keulenstiicke evtl. ein paar Minuten langer als die Brust-
stiicke garen. Die Zwiebeln schélen, in sehr diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit
2 EL Olivenol hellbraun anschwitzen. Dann die Hithnerbriithe zugeben und abschmecken. Den
Parmesan fein reiben. Das Brot toasten, mit Olivendl betriufeln und Parmesan dariiber streuen.
In einem tiefen Teller die gebratenen Fleischstiicke anrichten und die Zwiebelbrithe angieflen.
Das getoastete Brot schrig durch schneiden dazu reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 14. Juli 2011
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Kohl-Rouladen mit Speck

Fiir 4 Personen

8 grofle weile Kohlbldtter Salz 1 -2 EL Essig

1 Brotchen (vom Vortag) 2 kleine Zwiebeln 500 g gem. Hackfleisch

2 Eier 2 EL Petersilie, gehackt 1/2 TL getrockneter Majoran
Pfeffer 1 EL Speiseol 100 g durchwachsener Riucherspeck
ca. 1/2 1 Fleischbriihe 2 EL Creme-fraiche

Die Kohlbliatter waschen und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. In kaltem Essigwas-
ser abschrecken, abtropfen lassen und die dicken Blattrippen flach schneiden. Das Broétchen
in Wasser einweichen. Die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Brétchen gut
ausdriicken, mit den Zwiebeln, dem Hackfleisch, den Eiern und der Petersilie zu einem glatten
Fleischteig verkneten. Mit Majoran, Salz und Pfeffer kréiftig wiirzen. Die Kohlblédtter neben-
einander auf die Arbeitsfliche legen. Den Fleischteig in 8 Portionen teilen und auf die Blétter
verteilen. Die Blétter seitlich einschlagen und jeweils von der kurzen Seite her aufrollen. Die
Rouladen mit Kiichengarn umwickeln und verschliefen. Das Ol in einem Briiter erhitzen. Den
Speck in Wiirfel schneiden und darin leicht knusprig braten. Die Kohlrouladen im Speckfett bei
schwacher Hitze rundum anbraten. Mit der Briihe abléschen und zugedeckt bei schwacher bis
mittlerer Hitze etwa 45 Minuten schmoren. Die Kohlrouladen herausnehmen und warm halten.
Den Bratenfond etwas einkochen und nach Belieben durch ein Sieb passieren. Die Créme-fraiche
in die Sauce rithren, aufkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kohlrouladen mit der
Sauce und z. B. Salzkartoffeln servieren.

Vincent Klink 17. November 2011
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Konigsberger Klopse in Kapern-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Klopse:

200 ml Milch 4 Scheiben Toastbrot 3 Sardellenfilets (in Ol)
2 Zwiebeln 750 g Kalbshackfleisch 3 Eier

2 EL gehackte Petersilie Salz, Pfeffer 1 1 Fleischbriihe

1 Lorbeerblatt 3 Gewiirznelken 4 schwarze Pfefferkorner
Fiir die Sauce:

60 g Butter 3 EL Mehl 120 g Sahne

5 EL Kapern 3 EL Zitronensaft Salz, Pfeffer

Fiir die Klopse:

Die Milch in einem Topf erhitzen. Das Toastbrot entrinden, in Wiirfel schneiden und in der
heilen Milch einweichen. Die Sardellenfilets trocken tupfen und klein schneiden. Die Zwiebeln
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Toastbrot ausdriicken und mit den Sardellen und den
Zwiebelwiirfeln unter das Hackfleisch mischen. Die Eier und die Petersilie hinzufiigen und alles
zu einem glatten Teig verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse mit angefeuch-
teten Hénden 8 Klopse formen. Die Brithe mit dem Lorbeerblatt, den Gewiirznelken und den
Pfefferkornern aufkochen. Die Klopse darin bei schwacher Hitze 15 Minuten gar ziehen lassen.
Mit dem Schaumlotffel herausnehmen und in einer Schiissel warm stellen. Die Kochbriihe durch
ein Sieb passieren.

Fiir die Sauce:

Die Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl darin anschwitzen. Nach und nach etwa 3/4
1 der Kochbrithe mit dem Schneebesen unterrithren. Die Sauce einige Minuten kocheln lassen.
Die Sahne unterrithren und die Kapern hinzufiigen. Die Sauce mit Zitronensaft, Salz und Pfef-
fer wiirzig abschmecken. Die Klopse in die Sauce geben und einige Minuten ziehen lassen. Mit
Salzkartoffeln servieren.

Cornelia Poletto 28. November 2011
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Orientalische Kohl-Rouladen

Fiir 4 Personen

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

200 g Rinderhackfleisch 1 Prise Sumach

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

Jacqueline Amirfallah 09. November 2011
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Gebratene Gefliigel-Leber mit Feigen-Chutney

Fiir 2 Personen

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

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

1 TL Butter 2 EL Portwein

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

Jacqueline Amirfallah 21. Dezember 2011
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Penne mit Kalb-Leber und Radicchio trevisano

Fiir 4 Personen

2 Stiick Radicchio trevisano Essig 400 g Penne

Meersalz 2 Zweige Thymian 4 Stangel glatte Petersilienblétter
2 rote Zwiebeln 2 EL Butter Pfeffer

100 ml Rotwein 50 ml roter Portwein 300 g Kalbsleber

50 ml Kalbsjus 2 EL Balsamico 1 EL Olivenol

8 Scheiben Tirolerspeck, hauchdiinn Parmesan zum Hobeln

Das Wurzelende vom Trevisano abschneiden und das weifle der Blétter herausschneiden. In
lauwarmem Essigwasser waschen, danach vorsichtig trocken schleudern und in Streifen schneiden.
Die Penne in kochendem Salzwasser bissfest garen. Krauter abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Die roten Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter glasig anschwitzen, leicht salzen und pfeffern. Mit Rot- und Portwein
abloschen und einkochen lassen. Die Kalbsleber wiirfeln und in einer Pfanne mit einem 1 EL
Butter anbraten, danach salzen und pfeffern. Kalbsjus und Balsamico zu den Zwiebeln geben und
nochmals aufkochen lassen. Die Penne durch ein Sieb abgiefien und dazugeben.Die geschnittenen
Trevisanostreifen und Kréauter dazugeben und alles einmal durschwenken. Alles einmal aufkochen
lassen und durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und den Speck in Stiicken hineinzupfen und knusprig braten. Auf vier vorgewirmten
Tellern die Penne anrichten, Kalbsleberwiirfel und gebratenen Speckdarauf geben und nach
Belieben mit Parmesanhobeln bestreuen.

Cornelia Poletto Montag, 24. Oktober 2011
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Pikanter Bratapfel mit Maronen gefiillt und Hihner-Leber

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

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

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

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 26. Oktober 2011
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Carpaccio vom Kalb-Filet mit Steinpilzen

Fiir 4 Personen
Fiir das Carpaccio:

400 g Kalbsfilet 50 ml hellen Kalbsfond Saft einer halben Zitrone
3 — 4 EL kaltgepresstes Olivendl Salz, Pfeffer 1/4 Bund Kerbel

1/4 Bund glatte Petersilie 1 TL grobes Meersalz

Fiir die Steinpilze:

400 g Steinpilze, klein 1 Schalotte 5 Stangel glatte Petersilie
2 EL Butter 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

2 Zweige Thymian 1 Spritzer Zitronensaft 1 Bund Rucola

20 g Parmesan

Das Filet in diinne Scheiben schneiden, zwischen Klarsichtfolie legen und behutsam etwas klop-
fen damit es sehr diinn wird. Die geklopften Scheiben einzeln auf einen Teller legen bis dieser
komplett bedeckt ist. Aus Kalbsfond, Zitronensaft und Olivendl eine Vinaigrette herstellen und
mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Kerbel und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Die Krauter unter die Vinaigrette mischen und die Sauce auf dem Carpaccio gleich-
méBig mit einem Pinsel verteilen und zum Schluss mit Salzflakes bestreuen. Die Steinpilze sauber
putzen. Die Schalotte schilen und wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. In einer Pfanne Butter und Olivendl erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen.
Die Steinpilze zugeben und anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Zitronensaft wiirzen. Zum
Schluss die Petersilie unterziehen. Den Rucola putzen, waschen und trockenschleudern. Auf das
Carpaccio die lauwarmen Steinpilze verteilen und den Rucola daraufgeben. Parmesan dariiber
hobeln. Dazu passt gerdstetes Krauterbaguette.

Karlheinz Hauser Montag, 29. August 2011
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Fileto di vitello a limone

Fiir 2 Personen

2 mittelgroBle Kartoffeln 2 EL Olivenol Meersalz

1 Zweig Rosmarin 3 Schalotten 300 g Kalbsfilet
Pfeffer 3 EL Butter 1/8 1 Kalbsfond
1 Zitrone 1/8 1 trockener Weifiwein 150 ml Sahne
150 g Blattspinat 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Kartoffeln schilen, in Viertel schnei-
den und in einer kleinen Auflaufform mit etwas Olivendl, Salz und Rosmarin im vorgeheizten
Backofen ca. 25 Minuten garen. Schalotten schélen und fein schneiden. Das Kalbsfilet mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun anbraten. Zwei gewiirfelte
Schalotten dazugeben und mit anschwitzen. Mit dem Kalbsfond abloschen, das Filet aus der
Sauce nehmen und warm stellen. Den Kalbsfond in der Pfanne zur Seite stellen. Fiir die Sauce
den Saft der Zitrone auspressen, in einem separaten Topf den Weilwein und den Zitronensaft
um 3/4 einkochen lassen. Dann die Sahne zugeben und nochmals etwas einkochen lassen. Spinat
waschen und abtropfen lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Knob-
lauch schélen und fein hacken. Die Sauce mit dem mit Kalbsfond gelosten Bratensaft mischen,
Petersilie zugeben und abschmecken. Restliche Schalotte und Knoblauch in einer Pfanne mit
1 EL Butter anschwitzen, den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Den aus dem Filet
ausgetretenen Saft zur Sauce geben. Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden, mit den Kartoffeln
und dem Spinat anrichten. Mit der Sauce {ibergielen.

Otto Koch Freitag, 05. August 2011
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Gefiillte Kalb-Piccata

Fiir 4 Personen

800 g kleine Strauchtomaten 3 Schalotten 3 Knoblauchzehen

1 TL brauner Zucker 120 ml Olivenol Meersalz, Pfeffer

120 g Mozzarella 50 g getrocknete Tomaten in Ol 2 Stiele Basilikum

4 Kalbsschnitzel a 150 g 2 Scheiben Toastbrot 3 Eier

30 g Parmesan 2 EL Butter 1/2 Bund Schnittlauch

1-2 EL Sherryessig

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Tomaten waschen, halbieren und mit den Schnittfla-
chen nach oben auf einem Backblech oder einer Auflaufform verteilen. Schalotten und Knoblauch
schélen, in diinne Scheiben schneiden und zwischen den Tomaten verteilen. Mit braunem Zucker
bestreuen, mit 2 EL Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die vorbereiteten To-
maten ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Mozzarella in Wiirfel schneiden, getrocknete
Tomaten ebenfalls fein wiirfeln. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und
in Streifen schneiden. Die Kalbsschnitzel diinn plattieren, das geht am besten zwischen zwei La-
gen Frischhaltefolie oder Gefrierbeuteln. Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, Mozzarella,
getrocknete Tomaten und Basilikum jeweils auf einer Schnitzelhilfte verteilen, dabei ringsum
einen Rand frei lassen. Die andere Fleischhélfte dariiber klappen und die Réander gut andriicken.
Vom Toastbrot die Rinde entfernen, das Brot im Cutter fein zerhacken. Die Eier in einem tiefen
Teller verquirlen. Parmesan fein reiben und mit den Brotbroseln unter die Eier mischen und
alles gut verriihren. In einer Pfanne restliches Olivendl und Butter erhitzen. Die Schnitzel durch
die Eiermischung ziehen und im heiflen Fett in der Pfanne bei mittlere Hitze auf jeder Seite
ca. b Minuten goldbraun braten. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Tomaten aus dem Ofen nehmen und in eine Schiissel geben, Schnittlauch untermischen und mit
Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kalbs-Piccata mit den Tomaten anrichten.

Cornelia Poletto Montag, 12. September 2011
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Gefiillter Kalb-Schwanz, Zwiebel -Piiree, Stampf -Kartoffeln

Fiir 4 Personen

2 Scheiben Toastbrot 2 EL Butter 150 g Pfifferlinge

40 g Lauch (weifler Teil) Salz, Pfeffer 2 Kalbsschwénze, vom Metzger
150 g Schweinehals 100 ml Sahne 1 Prise Muskat

300 g Zwiebeln 3 EL Sonnenblumensl 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 100 ml Rotwein 100 ml Rinderfond

500 g Kartoffeln 1/2 Bund Schnittlauch 50 ml Olivenol

150 ml braune Bratensauce

Toastbrot in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter leicht anrdsten. Pilze
putzen und fein schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne
mit 1 EL Butter Pilze und Lauch anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die ausgelosten
Kalbsschwiinze parieren und die Abschnitte mit dem Schweinehals durch die feine Scheibe des
Fleischwolfs drehen. Die Sahne untermischen und die Brotwiirfel unterheben. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Dann die leicht abgekiihlte Pilzmasse untermischen. Den Backofen auf
ca. 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Ein grofies Stiick Alufolie auf den Tisch legen und mit
hitzefester Klarsichtfolie abdecken. Beide Kalbsschwiinze jeweils mit der Spitze gegeneinander
und mit der Auflenseite nach unten auflegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Fiillung
darauf verteilen und gleichméflig zu einer Rolle formen, an beiden Enden verschlieflen und ca.
3 bis 4 Stunden im Wasserbad bei 90 Grad Wassertemperatur im Ofen geschlossen garen. Den
gegarten Kalbsschwanz abkiihlen lassen. Fiir das Zwiebelpiiree den Backofen auf 100 Grad Ober-
Unterhitze vorheizen. Die Zwiebeln schélen, in feine Scheiben schneiden und in einem Topf
mit 3 EL Sonnenblumendl Ol anschwitzen und leicht Farbe annehmen lassen. Kriuterzweige
zugeben und mit Rotwein abloschen. Den Rotwein bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Dann
den Rinderfond zugeben und bei schwacher Hitze vollstdndig einkochen lassen. Dann alles in eine
Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten ausdampfen lassen. Die Kartoffeln
schélen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Von den Zwiebeln die Krauterzweige entfernen, die Masse fein piirieren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und warm halten. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, 50 ml Kochfond
auffangen. Kartoffeln in eine Schiissel geben, mit einer Gabel zerdriicken und den Kochfond
und Olivendl unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Bratensauce in einem Topf
erwirmen. Den Kalbsschwanz aus der Folie wickeln und in Scheiben aufschneiden. Auf Tellern
anrichten, mit der Sauce iibergielen und Stampfkartoffeln und Zwiebelpiiree dazu reichen.

Jorg Sackmann Dienstag, 06. September 2011
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Kalb-Filet mit Pfifferlingen und Rucola

Fiir 4 Personen

150 g Rucola 300 g Pfifferlinge 4 Medaillons vom Kalbsfilet a 120 g
Salz, Pfeffer 6 EL Olivenol 12 Kirschtomaten

1/2 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 1 Limette

1 Schalotte 1 EL Butter 2 EL Balsamico

150 ml Kalbssofle alter Balsamico

Den Backofen auf 140 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Rucola abspiilen und trocken schiit-
teln. Die Pfifferlinge mit einem Kiichenmesser und Kiichenkrepp sauber putzen. Das Kalbsfilet
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten
kurz anbraten. Die Filets auf ein Backofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten
rosa garen. Kirschtomaten waschen und vierteln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen vom Zweig abstreifen. Von der
Limette den Saft auspressen. Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Butter anschwitzen, Pfifferlinge zugeben und anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen
und zum Schluss die fein geschnittene Petersilie und den Limettensaft unterziehen. Balsami-
co und 4 EL Olivendl in eine Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Dressing
zum Rucola geben und gut miteinander vermischen. Tomatenhélften unterheben. Kalbssauce in
einem Topf erwdrmen. Rucolasalat auf Tellern anrichten, das rosa gebratene Kalbsfilet darauf
setzen und die Pfifferlinge auf das Kalbsfilet und um den Rucola herum geben. Kalbssauce auf
das Filet triufeln, nach Geschmack noch mit einem alten Balsamcio betrdufeln. Dazu passt sehr
gut gerdstetes Baguette.

Karlheinz Hauser Montag, 4. Juli 2011
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Kalb-Filet Rumohr mit Pilzen und Gemiise-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Kalbsfilet:

50 g Trompetenpilze 2 grofle Steinchampignons 50 g frischer Blattspinat
1 Schalotte 1 EL Butter Salz, Pfeffer

240 g Kalbsfilet (2 Stiick a 120 g) 2 Scheiben luftgetr. Schinken 2 Eigelb

2 EL Milch 200 g Blatterteig

Fiir die Gemiisenudeln:

150 g Lauch 1 Kohlrabi 2 Schalotten

1 EL Olivenol 80 ml Weilwein 50 ml trockener Wermut
50 ml Portwein 250 ml Gefliigelfond 80 g Sauerrahm

1 Spritzer Zitronensaft Salz, Cayennepfeffer

Den Backofen auf 220 Grad vorheizenDie Trompetenpilze putzen. Champignonkopfe aushéhlen
und die Haut abziehen. Die Champignon-Stiele und die Trompetenpilze fein schneiden. Blatt-
spinat putzen, waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Die Schalotte schilen, in
feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die gewiirfelten Pilze
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anbraten. Spinat ebenfalls zugeben, kurz mit an-
schwitzen und dann alles auskiihlen lassen. Das Kalbsfilet in zwei Medaillons schneiden, diese
leicht plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schinken um das Fleisch wickeln. Die Pilz-
Spinat-Masse abschmecken und 1 Eigelb untermischen. Diese Masse nun in die Pilzkopfe fiillen,
und diese auf die Medaillons legen. 1 Eigelb mit der Milch verquirlen. Den Blatterteig ca. 0,5 cm
diinn ausrollen. Aus diesem nun 2 Kreise mit ca. 15 cm Durchmesser und 2 Kreise mit ca. 22 cm
Durchmesser ausstechen. Die kleineren Kreise mit verquirltem Ei bestreichen und die Medaillons
aufsetzen, die grofleren Kreise darauf legen und die Teigrander gut andriicken. Die Teigoberflache
mit verquirltem Ei einstreichen. Die Fleischpéckchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen und im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten garen. Lauch putzen, waschen und die Stange
in ca. 8 cm lange Stiicke teilen. Dann diese Stiicke in diinne Streifen schneiden. Kohlrabi schilen
und mit einem Sparschiler oder einem Spiralschneider in diinne Nudeln schneiden. Schalotten
schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl farblos anschwitzen, mit Weifiwein,
Wermut und Portwein abléschen und die Fliissigkeit fast einkochen lassen. Dann Lauch — und
Kohlrabinudeln zugeben, mit Gefliigelfond abléschen und ca. 5 Minuten gar kochen. Den Sau-
errahm zugeben und mit Zitronensaft wiirzen, mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Die
Gemiisenudeln in die Tellermitte geben, das Kalbsfilet darauf setzen und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 25. Oktober 2011
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Kalb-Riicken mit Roquefort gefiillt und gebratenen Birnen

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

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

250 ml Milch 400 ml Kalbsfond 80 g Polentagrief3

1 Sténgel Salbei 2 Birnen Zucker

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

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 14. September 2011
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Kalb-Steak mit Weintrauben-SoRe und Pommes Dauphine

Fiir 2 Personen
Fiir das Fleisch:

2 Schalotten 100 g weifle Weintrauben 300 g Kalbsriicken
Salz 2 EL Butterschmalz 80 ml Kalbsfond
80 ml Weilwein 1 TL kalte Butter

Fiir die Pommes Dauphine:

450 g Kartoffeln, mehlig 100 ml Wasser 15 g Butter

50 g Mehl 1 Ei 10 g Speisestérke
50 g Parmesan, frisch gerieben Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

ca. 250 ml Olivenol

Fiir die Pommes Dauphine Kartoffeln schélen, vierteln, in Salzwasser weich kochen. Fiir das
Fleisch die Schalotten schélen, halbieren und vierteln. Die Trauben waschen und gut abtropfen
lassen. Den Kalbsriicken in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, salzen und in einer Pfanne mit
2 EL Butterschmalz von beiden Seiten jeweils vier Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und warm stellen (im Ofen bei ca. 60 Grad). Die gekochten Kartoffeln abschiitten und im Topf
ausdampfen lassen. In einem Topf 100 ml Wasser mit 15 g Butter aufkochen, das Mehl einriihren
und solange gut riithren, bis die Masse ,, abgebrannt“ ist. Den Topf vom Herd nehmen und unter
standigem Riihren das Ei unterarbeiten. Die Kartoffeln noch heify durch die Presse driicken und
unter den Teig arbeiten, Stédrke und Parmesan ebenfalls untermischen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Aus dem Teig Nocken formen und diese in reichlich Oliventl ausbacken
(bzw. frittieren), auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Schalotten in die Fleischpfanne geben und
anschwitzen, mit dem Wein und dem Fond abléschen und so den Bratensatz 16sen. Die Fliissigkeit
um mehr als die Hélfte einkochen. Die Trauben zugeben, mit kalter Butter die Sauce montieren
und abschmecken. Das Fleisch wieder in die Sauce geben, kurz durchschwenken und anrichten.
Dazu die Pommes Dauphine servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 13. Oktober 2011
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Kalb-Tafelspitz mit Kiirbiskern-Mayonnaise, Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, fest 50 g Lauch 50 g Sellerie

50 g Karotte 300 g Kalbstafelspitz Salz, Pfeffer

1 EL Sonnenblumendl 1 EL Tomatenmark 250 ml Kalbsbriihe
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 10 Pfefferkorner

1 Bund glatte Petersilie 1 Eigelb 1 TL Senf

1 EL Weiflweinessig 3 EL Kiirbiskernol 1 Schalotte

2 EL Butterschmalz

Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Lauch, Sellerie und Karotte putzen bzw. schéilen
und grob wiirfeln. Das Fleisch sauber parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Gemii-
sewiirfeln in einem heiflen Topf mit 1 EL Sonnenblumendl anbraten. Tomatenmark dazugeben
und kurz mit anbraten, mit Kalbsfond abléschen, Rosmarin, Thymian und angedriickte Pfeffer-
korner zugeben. Das Fleisch ca.40 Minuten zugedeckt leicht kocheln lassen, anschlieffend sollte
der Fond nahezu eingekocht sein. Das Fleisch ca. 1 Stunde im Topf abkiihlen lassen, den Rest
Fond anschlieffend abpassieren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Eigelb,
Senf und Essig gut verrithren, das Kiirbiskernol langsam mit dem Schneebesen unterriihren.
Die Mayonnaise mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas Petersilie untermischen. Schalotte
schilen und fein schneiden. Kartoffeln in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter-
schmalz goldgelb anbraten. Die Schalotte dazu geben und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zuletzt die restliche Petersilie untermischen. Den passierten Bratenfond erwérmen.
Das abgekiihlte Fleisch mit einem scharfen langen Messer in diinne Scheiben schneiden und auf
die Teller legen, mit dem Bratenfond betraufeln. Die Mayonnaise angieflen und die Bratkartoffeln
dazu reichen.

Martin Gehrlein Freitag, 22. Juli 2011
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Kalbfleisch im griinen Bohnenkern-Sud

Fiir 4 Personen
50 g getrocknete weifle Bohnenkerne 50 g getrocknete schwarze Bohnenkerne 2 Zweige Thymian

4 Schalotten 1 1 Kalbsfond 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Mohre 4 Stangen Staudensellerie
2 Lorbeerblétter 2 Wacholderbeeren 1 kleiner Kriauterstraufl

1 EL Pfefferkérner Meersalz 1 Fleischtomate

800 g Semmerrolle vom Kalb 1 kg frische Saubohnen 100 g Stangenbohnen
300 g Kartoffeln 1/2 Bund frisches Bohnenkraut 50 g Butter

Pfeffer

Die getrockneten Bohnenkerne separat iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann ab-
schiitten und sowohl weifle wie schwarze Bohnenkerne in je einem Topf mit reichlich Wasser, 1
Zweig Thymian und einer geschilten Schalotte weich kochen (ca. 1 Stunde). Dann die Bohnen
abschiitten, kalt abspiilen und die diinne Haut um die Bohnenkerne abschélen. Einen groflen
Topf mit 5 1 Wasser und dem Kalbsfond zum Kochen bringen. Zwiebel, Knoblauch und Mdhre
schélen und in grobe Stiicke schneiden. Stangensellerie waschen und ebenfalls grob schneiden.
Die Gemiise mit Lorbeerbliattern, Wacholderbeeren, dem Krauterstraufl, Pfefferkérnern und et-
was Meersalz in den Fond geben. Die Tomate waschen, am Stielende einritzen, kurz in den Fond
geben, herausnehmen und die Haut abziehen. Das Fleisch parieren, in den Fond geben und ca.
50 Minuten leicht kochelnd garen. Die enthdutete Tomate entkernen und dann fein wiirfeln.
Die frischen Bohnenkerne aus der Schale puhlen, in einem Topf mit Wasser blanchieren, kalt
abschrecken und die duflere Haut der Bohnenkerne entfernen. Die Stangenbohnen putzen, klein
schneiden und in einem Topf mit Wasser weich kochen (ca. 15 Minuten), kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Die Kartoffeln schiilen, fein wiirfeln, in Salzwasser weich kochen, dann abschiit-
ten und abtropfen lassen. Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. 2 Schalotten
schiilen, fein wiirfeln und in einer grofien Pfanne mit 50 g Butter anschwitzen, alle vorbereite-
ten Bohnenkerne und Bohnen zugeben und warm anschwenken. Kartoffeln- und Tomatenwiirfel
untermischen, das Bohnenkraut zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das gekochte Fleisch
in Scheiben aufschneiden und auf dem Bohnengemiise anrichten.

Martin Gehrlein Dienstag, 02. August 2011
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Couscous-Salat mit Zucchini und Lamm-Koteletts

Fiir 2 Personen

2 Tomaten 3 kleine Zucchini 100 g Couscous

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

5 Halme Schnittlauch 1 Knoblauchzehe 6 Kirschtomaten

6 Lammkoteletts

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

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 27. Juli 2011

Lamm-Riicken, Salat von Pfifferlingen, Pfirsichen, Pfeffer

Fiir 4 Personen

500 g Lammriicken 1 EL Pflanzendl 400 g Pfifferlinge

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

Salz, Pfeffer 20 g gerducherter Bauchspeck 1 reifer Pfirsich

1 Biozitrone 2 EL Olivenol 1 TL eingel. griiner Pfeffer

3 Zweige Kerbel 2 Zweige Koriander

Den Backofen auf 140 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Die Silberhéute vom Lammriicken
entfernen, den Fettdeckel sehr fein einschneiden. Dann in einer Pfanne mit 1 EL Ol auf der Fett-
seite langsam knusprig anbraten. Den Lammriicken drehen, von der Fleischseite kurz anbraten
und auf das Gitter im Backofen legen. Von jeder Seite ca. 5 Minuten im Ofen garen, heraus-
nehmen und 5 Minuten in Alufolie eingewickelt ruhen lassen. Pfifferlinge gut putzen. Schalotten
und Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne schmelzen und Schalotten
und Knoblauch darin glasig andiinsten, dann in eine Schiissel geben. Pfifferlinge in der heiflen
Pfanne anrtsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu den Schalotten geben. Speck fein wiirfeln
und in einer Pfanne auslassen. Pfirsich in Spalten schneiden und mit den Speckwiirfeln zu den
Pfifferlingen geben. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und Saft auspressen. Den Salat mit
Olivendl, griinem Pfeffer, etwas Zitronenschale und Zitronensaft abschmecken. Kerbel und Ko-
riander abspiilen und trocken schiitteln. Pfifferlingssalat auf Tellern anrichten. Den Kerbel und
den Koriander dariiber zupfen. Lammriicken portionieren, mit Meersalz wiirzen und neben dem
Salat anrichten.

Michael Kempf Freitag, 15. Juli 2011

66



Paprika mit arabischem Lamm-Ragout gefiillt

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 Tomaten

400 g Lammkeule 3 EL Olivenol 1 Lorbeerblatt
Kreuzkiimmel, Zimt Salz, Pfeffer 250 ml Rinderbriihe
1 Schalotte 60 g Langkornreis 200 ml Fleischbriihe

2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten 1/2 Bund glatte Petersilie

Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden. Tomaten waschen, den Stiel-
ansatz entfernen und dann in Wiirfel schneiden. Fleisch in ca. 3 cm grole Wiirfel schneiden. In
einem Topf mit 1 EL Olivendl die Zwiebelscheiben anschwitzen, Fleischwiirfel zugeben und gut
anbraten. Tomatenwiirfel, Knoblauch, Lorbeerblatt, 1 Prise Kreuzkiimmel, 1 Prise Zimt, etwas
Salz und Pfeffer zugeben und ca. 1 Stunde zugedeckt weich schmoren, dabei immer wieder etwas
Rinderbriithe angieflen. Schalotte schilen fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Oliven-
0l anschwitzen. Reis untermischen, mit Kreuzkiimmel und 1 Prise Zimt mischen und mit der
Fleischbriihe auffiillen, 30 Minuten kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Backofen auf 180 Grad (Umluft 160, Gas Stufe 3) vorheizen. Paprikaschoten waschen, jeweils
einen Deckel abschneiden und das Kerngehéuse aushohlen. Auf ein Backblech die Paprikaschoten
und die Deckel geben, mit Olivendl einpinseln und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten weich
garen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das weich gekochte Lammragout,
abschmecken und Petersilie untermischen. In die Paprikaschoten fiillen und anrichten. Die Deckel
locker obenauf geben. Dazu den Reis servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 25. August 2011
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Cappuccino von Kokos und Curry mit Garnelen-Spief

Fiir 4 Personen

1 Banane 150 g Ananas 1 Apfel

2 Schalotten 2 EL Traubenkernsl 1 Stange Zitronengras
1 TL Currypulver 100 ml Gefliigelfond 600 ml Kokosmilch
Salz, Zucker 1 Limette 2 Kaffirlimettenblétter
1 Prise Piment-d’Espelette 8 Garnelen (13/15) 2 EL Olivendl

Pfeffer

Banane, Ananas und Apfel schilen. Vom Apfel das Kerngeh#iuse entfernen, von der Ananas
den harten Mittelstrunk entfernen. Dann Ananas, Apfel und Banane in grobe Stiicke schneiden.
Schalotten schilen, wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Traubenkernol anschwitzen. Vom Zitro-
nengras die dufleren harten Hiillblatter entfernen, dann die Stange Zitronengras andriicken und
mit dem Obst zu den Schalotten in den Topf geben. Curry zugeben, leicht mitschwitzen und alles
mit dem Gefliigelfond und der 500 ml Kokosmilch auffiillen. Alles aufkochen und 20 Minuten
leicht kocheln lassen. Mit Salz und etwas Zucker abschmecken, das Zitronengras herausnehmen
und dann piirieren und die Suppe durch ein Sieb passieren und nochmals abschmecken. Fiir
den Schaum den Saft der Limette auspressen und mit 100 ml Kokosmilch in einen Topf geben,
die Limettenblédtter und eine Prise Piment d’Espelette zugeben, aufkochen, den Topf vom Herd
ziehen und 10 Minuten ziehen lassen. Die Garnelen schilen und den Darm entfernen, je 2 Gar-
nelen auf einen Holzspie3 stecken und in einer Pfanne mit Olivenol braten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die durchgezogene Limetten-Kokosmilch durch ein Sieb passieren und mit dem Piirier-
stab schaumig aufmixen. Die Suppe in eine Kaffetasse fiillen und mit einem Loffel den Schaum
daraufgeben, so dass dieses wie ein Cappuchino aussieht. Den Garnelenspiefl in den Cappuchino
geben und sofort servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 26. September 2011
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Gurken-Terrine mit Dill und Krabben-Salat

Fiir 2 Personen

6 Blatt Gelatine 1 Salatgurke, 250 g 5 g Ingwer

250 g Magerquark Salz, Pfeffer 30 ml Sahne

1/2 Bund Dill 1 Biozitrone 1 EL Puderzucker

3 EL Olivensl 1/2 Bund Schnittlauch 250 g Biisumer Krabben

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Gurke schélen, halbieren, die Kerne ausstreichen,
dann das Fruchtfleisch grob wiirfeln. Ingwer schilen und fein reiben. Quark, Gurkenstiicke und
Ingwer in einen Mixer geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles fein piirieren. Die Sahne in
einem Topf erwdrmen, die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der Sahne auflésen, dann
alles unter die Gurken-Quarkmasse mischen. Dill abspiilen, trocken schiitteln ,fein hacken und
untermischen. Eine Terrinenform (ca. 600 ml Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen, die Gurken-
Quarkmasse eingiefien, mit Folie abdecken und im Kiihlschrank fest werden lassen (am besten
iiber Nacht). Die Zitrone abwaschen, abtrocknen und mit einem Zestenreiser Streifen der Zi-
tronenschale diinn abschilen, die Streifen zwei Mal in kochendem Wasser blanchieren. Dabei
das Wasser jedes Mal wechseln. Anschlieflend die Zitronenschalen in Zuckerwasser weich kochen,
herausnehmen und abtropfen lassen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Von der Zitrone etwas Saft auspressen. 1 —2 EL Zitronensaft mit Puderzucker und Olivendl ver-
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Schnittlauch und gekochte Zitronenzesten untermischen.
Krabben damit marinieren. Die Terrine aus der Form stiirzen, die Folie entfernen. Terrine in
Scheiben schneiden und mit dem Krabbensalat anrichten. Dazu passt Pumpernickel mit Butter.

Vincent Klink Donnerstag, 21. Juli 2011
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Lauwarmer Oktopus mit roh mariniertem Artischocken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Oktopus:

1 Oktopus (1 kg) 3 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

75 g Lauch 75 g Stangensellerie 2 EL Butter

125 ml Weiiwein Meersalz 5 schwarze Pfefferkorner
1/2 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1/2 Zitrone, ausgepresst
3 Weiflweinnaturkorken 200 ml klarer Tomatensaft

Fiir den Artischockensalat:

3 Artischocken 1 Zitrone, ausgepresst 200 ml Gemiisebriihe

2 Limetten, ausgepresst 2 EL klarer bzw. weifler Tomatensaft Meersalz, Zucker

150 ml Olivenol 2 Schalotten 2-3 Tomaten

4 EL saure Sahne 2 EL Speisedl Cayennepfeffer, Pfeffer

Den Oktopus in seine einzelnen Arme teilen, die Mitte entfernen. Die Arme kalt waschen und
abtropfen lassen. Zwiebeln, Knoblauch, Lauch und Stangensellerie schéilen bzw. putzen oder wa-
schen. Zwiebeln vierteln, Lauch und Sellerie in Stiicke schneiden. In einem Topf mit 2 EL Butter
das Gemiise samt dem Knoblauch andiinsten, ohne Farbe nehmen zu lassen. Mit Wein ablo-
schen, die Oktopusarme zugeben und vollig mit Wasser bedecken. Mit Salz, Pfeffer, Krdutern
und Zitronensaft wiirzen. Die Weiflweinkorken zufiigen; sie sorgen dafiir, dass die Oktopusarme
schon weich werden. Alles einmal aufkochen und dann bei sanfter Hitze etwa 1 Stunde leise
kocheln lassen, bis die Arme weich sind. Den Topf vom Herd nehmen und Oktopusarme im Sud
abkiihlen lassen, bis sie nur noch lauwarm sind. Dann die Arme abtropfen lassen, in 1-2 cm
grofle Stiicke schneiden und noch lauwarm unter den Tomatensaft mischen. Die Artischocken-
boden vorbereiten, dazu von den Artischocken die Stiele abbrechen (dabei 16sen sich auch die
harten Fasern vom Bliitenboden). Mit einem Messer oder einer Schere die oberen Blattspitzen
abschneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel gestutzt). Die d&ufleren harten
Bléatter um den Bliitenboden entfernen, die Blattansédtze und harten Stellen am Rand und an
der Bodenunterseite mit einem scharfen Kiichenmesser abschilen. Die hellen Herzbléitter, die
iiber dem ,,Heu“ liegen, herausziehen oder abzupfen. Das ,Heu“ mit einem Essloffel entfernen.
Die vorbereiteten Béden sofort in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen. Gemiisebriihe mit Li-
mettensaft, Tomatensaft, Salz und Zucker verriithren. Das Olivenol nach und nach untermischen.
Schalotten schilen, fein schneiden und unter das Dressing mischen. Zwei Artischockenbéden mit
der Aufschnittmaschine oder einem Hobel in hauchdiinne Scheiben schneiden. Sofort in die Ma-
rinade geben, gut untermischen und etwa 30 Minuten ziehen lassen. Tomaten am Sielansatz
einritzen, kurz in heiflem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. saure Sahne mit 1 EL Ol verrithren und mit Salz, Cayennepfeffer
und etwas Zitronensaft abschmecken. Den {ibrigen Artischockenboden in schmale Keile schnei-
den, in eine Pfanne mit 1 EL Ol goldbraun und weich braten, leicht salzen. Die Tomatenwiirfel
mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen und locker unter den Artischockensalat heben. Den Salat
nochmals abschmecken und mit etwas Marinade auf die Teller geben. Den marinierten Oktopus
leicht abtropfen lassen und mit den gebratenen Artischocken und auf dem Salat anrichten. Die
Sauerrahmcreme in Linien um den Salat verteilen.

Frank Buchholz Freitag, 1. Juli 2011
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Nudel-Fetzen mit Krabben und Tomaten-Bouillabaisse-Sofe

Fiir 4 Personen

400 g Hartweizenmehl 100 g Weizenmehl 4 Eier

2 Eigelbe 80 ml Olivendl Meersalz

3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 2 Karotten

3 rote Paprika 1 Fenchelknolle 100 g Staudensellerie
100 ml kréftiger Fischfond 300 ml Tomatensaft 1 Lorbeerblatt

1 Msp. Safran 1 Prise Chilipulver 2 Scheiben Toastbrot

2 EL Butter 1/2 Bund Basilikum 250 g Biisumer Krabben

Hartweizenmehl und Mehl mit Eiern, Eigelben, 50 ml Olivendl und einer Prise Salz zu einem
glatten Teig kneten. Diesen in Frischhaltefolie einpacken und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen. Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Karotten und Paprika mit dem
Sparschéler schéilen, vom Paprika das Kerngehéuse entfernen, dann Paprika und Karotten fein
wiirfeln. Fenchel und Staudensellerie waschen und fein wiirfeln. In einer groflen Pfanne oder
einem flachen groflen Topf mit 3 EL Olivenol Schalotten anschwitzen. Paprika, Karotten und
Knoblauch zugeben und mit anbraten, dann Fenchel und Staudensellerie zugeben und anschwit-
zen. Fischfond, Tomatensaft und Lorbeerblatt zugeben und langsam einkochen. Mit Safran, Chili
und Salz wiirzen. Den Teig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen, gut mit Mehl bestduben
und mit einem Teigrddchen zu Fetzen schneiden. Das Brot in feine Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne mit Butter goldbraun résten. Die Nudelfetzen in Salzwasser ca. 3 Minuten kochen,
abgiefilen und zum Gemiise ge ben. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und 2/3 der Blétter
fein schneiden. Die Biisumer Krabben und den Basilikum unter die Nudelfetzen mischen, ab-
schmecken und in tiefen vorgewérmten Tellern anrichten. Die Toastbrotwiirfel darauf streuen
und mit Basilikum verzieren.

Michael Kempf Freitag, 14. Oktober 2011
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Piiree vom geschmorten Blumenkohl mit Chili und Garnelen

Fiir 2 Personen

2 Tomaten 1 Blumenkohl 1 Zwiebel

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

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

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

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

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 4 grofle Garnelen 5 TL Olivenol

20 ml Rosenwasser 12 grofle Kapuzinerkresse-Blétter 2 Zweige Thymian

4 Halme Schnittlauch 200 g Frischkése essbare Bliiten

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

125 g Himbeeren

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

Jacqueline Amirfallah Montag, 4. Juli 2011
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Cote de Boeuf mit rotem Zwiebel -Piiree

Fiir 6 Personen

1 Rinderkotelett 1,2 kg, pariert Meersalz, Pfeffer 400 g rote Zwiebeln
20 g brauner Zucker 250 ml Rotwein 250 ml roter Portwein
20 g Butter 1 TL Génseschmalz 250 ml Gemiisebriihe
2 Lorbeerbléitter 1 Zweig Thymian 500 g festk. Kartoffeln
Muskatnuss 75 g zerlassene Butter 6 Schalotten

2 EL Maiskeimol 1 Prise Cayennepfeffer 150 ml Kalbsfond

200 ml Rinderjus 50 g gebriaunte Butter 2 Lauchzwiebeln

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft nicht geeignet) vorheizen. Das Rinderkotelett mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne ganz kurz auf beiden Seiten anbraten. Auf ei-
nem Gitter (mit Blech darunter) im heiflen Ofen etwa 45 Minuten garen. Herausnehmen, 15-20
Minuten ruhen lassen, dann erneut fiir 15 Minuten in den heiflen Ofen schieben, damit es durch-
gehend schon rosa ist. Fiir das Zwiebelpiiree die Zwiebeln schilen und fein Wiirfeln. In einem
Topf braunen Zucker karamellisieren, mit Rot- und Portwein abléschen. 20 g Butter und Génse-
schmalz einrithren und alles etwas einkochen lassen. Zwiebeln, Gemiisebriihe, ein Lorbeerblatt
und Thymian zugeben und alles kécheln lassen, bis kaum noch Fliissigkeit vorhanden ist. Dann
Lorbeer und Thymian entfernen und die Zwiebeln im Mixer piirieren. Das Zwiebelpiiree mit
wenig Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Tarte die Kartoffeln schélen und in hauchdiinne
Scheiben hobeln. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die zerlassene Butter zufiigen und alles
von Hand gut durchkneten, bis die Kartoffeln weich und geschmeidig sind. Dann in eine Tar-
teform (18 cm Durchmesser) geben und fest andriicken. Im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen in
etwa 20 Minuten goldgelb backen. Die Tarte nach dem Herausnehmen einige Minuten mit einem
Teller beschweren, damit sie flach bleibt. Die Schalotten schilen, quer halbieren und auf der
Schnittfliche in einer ofenfesten Pfanne mit 2 EL Maiskeimdl kréftig anrdsten, mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen. So viel Kalbsfond angielen, dass die Schalotten zur Hélfte mit Fliissig-
keit bedeckt sind. Ein Lorbeerblatt zugeben und zusammen mit der Kartoffeltarte im Ofen etwa
20 Minuten garen. Die Rinderjus in einem Topf kurz aufkochen und mit der gebridunten Butter
verfeinern. Lauchzwiebeln putzen, waschen abtropfen lassen und fein schneiden. Zum Anrichten
das Fleisch in 6 Portionen, die Tarte in 12 Stiicke schneiden und beides mit Schalotten und
Zwiebelpiiree-Nocken anrichten. Die Tarte-Stiicke mit ein paar Lauchzwiebelringen bestreuen.
Etwas Sauce angieflen, den Rest separat dazu reichen.

Tipp: Wenn man es besonders fein haben méchte, kann man noch Triiffel dazu reichen. Dazu von
einem Périgord einige Scheiben diinn abhobeln, diese in einer Pfanne mit 2 EL aufeschdumter
Butter schwenken und mit dieser auf den Kotelettstiicken verteilen.

Frank Buchholz Montag, 08. August 2011
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Griine SoBe mit Tafelspitz

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

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

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

1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel

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

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

Fiir den Tafelspitz:

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

Fiir die Griine Sauce:

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

Jacqueline Amirfallah 30. November 2011
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Labskaus mit Spiegelei

Fiir 4 Personen

600 g gepokelte Rinderbrust 3 Zwiebeln 2 Lorbeerblétter
2 Gewdlirznelken 800 g Kartoffeln, mehlig Salz

4 grofe Gewlirzgurken Pfeffer 4 Eier

1 TL Butter 100 g Rote Bete, vorgegart 4 Matjesfilets

4 Rollmo6pse

Die Rinderbrust in einem Topf mit kaltem Wasser bedecken. Die Zwiebeln schilen, mit den
Lorbeerblédttern und den Gewiirznelken zur Rinderbrust geben. Alles bei schwacher Hitze etwa
1 1/2 Stunden koécheln lassen. Die Kartoffeln schillen, waschen, in Stiicke schneiden und in
wenig Salzwasser 15 bis 20 Minuten weich garen. Abgieflen, ausdampfen lassen und mit dem
Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Das Fleisch aus dem Sud nehmen, mit den Zwiebeln durch
die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen oder in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Fleisch-
Zwiebel-Mischung mit den Kartoffeln in einem Topf vermischen. So viel Kochsud hinzufiigen,
bis eine breiige Masse entsteht. Die Gurken in feine Wiirfel schneiden und unter die Fleisch-
Kartoffel-Masse rithren. Das Labskaus kurz erhitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Eier aufschlagen und in einer Pfanne in der heilen Butter zu Spiegeleiern braten. Die Rote
Bete in Streifen schneiden. Das Labskaus mit Matjesfilets, Rollmopsen, den Spiegeleiern und
den Rote-Bete-Streifen auf Tellern anrichten.

Variation:

Anstelle der Rinderbrust kénnen Sie auch Corned Beef mit einer Gabel zerdriicken, die geschélten
Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und beides in etwas Butter andiinsten. Mit den gestampften
Kartoffeln vermischen und etwas Fleischbriithe unterriithren.

Vincent Klink 01. Dezember 2011
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Rheinischer Sauerbraten mit Printen

Fiir 4 Personen
Fiir die Marinade:

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

3 Gewiirznelken 8 schwarze Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren 1 Prise Zucker

Fiir den Sauerbraten:

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

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

Jacqueline Amirfallah 16. November 2011
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Rinder-Filet Terriyaki mit Gemiise und Miso-Creme

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln Meersalz 1 Rote Bete

1 griiner Rettich 2 Mohren 3 EL Orangensaft

2 EL Rapsol 2 EL Walnussol weifler Pfeffer

2 Knoblauchzehen 2 Stangen Zitronengras 1 EL Szechuanpfeffer
300 ml koreanische Sojasauce 700 g Rinderfilet 300 ml Milch

50 g Misopaste

Den Backofen auf 80 Grad (Umluft 65 Grad) vorheizen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser
weich kochen. Rote Bete, Rettich und M&hren gut waschen und schélen. Mit einem asiatischen
Gemiiseschneider in feine Streifen hobeln. Orangensaft mit Rapsol, Walnussol, etwas Salz und
Pfeffer mischen, iiber die Gemiisestreifen gieflen, gut untermischen und 10 Minuten ziehen lassen.
Knoblauch schilen und fein schneiden. Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillbldtter ent-
fernen, dann Zitronengras fein schneiden. Szechuanpfeffer in einer Pfanne leicht résten, Ketjap
Manis, Knoblauch und Zitronengras zugeben und aufkochen. Rinderfilet in 4 Medaillons schnei-
den und in eine Auflaufform legen, den heiflen Gewiirzfond dariiber gielen und im vorgeheizten
Ofen ca. 12 Minuten garen. Dann das Fleisch herausnehmen, abtropfen lassen und in einer Grill-
pfanne von allen Seiten kurz braten. Die Milch aufkochen. Die Kartoffeln abschiitten, durch eine
Presse driicken und mit der heiflen Milch zu einem cremigen Piiree rithren. Mit der Misopaste
abschmecken. Mariniertes Gemiise auf vorgewérmten Tellern anrichten. Kartoffel-Misopiiree da-
neben aufstreichen. Rinderfilet aufschneiden, auf dem Piiree anrichten, mit etwas Gewiirzfond
und Meersalz wiirzen.

Michael Kempf Freitag, 19. August 2011
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Rinder-Filet Wellington

Fiir 4 Personen

160 g Champignons 1 Zwiebel 70 g gek. Schinken

5 Sténgel glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 1 EL Tomatenmark 40 ml Sherry

1 EL Rosenpaprika 2 EL Bratenjus 100 g Putenbrustfilet
Cayennepfeffer 80 g Sahne 700 g Rinderfilet

250 g Blatterteig 1 Eigelb 2 EL Milch

500 g Kartoffeln, fest 1 EL Butter 1 Msp. Muskat

300 ml Gemiisebriihe 30 g Parmesan

Pilze putzen und sehr fein wiirfeln. Zwiebel schélen, fein wiirfeln. Schinken in 2 mm grofle Wiir-
fel schneiden. Petersilie und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer
Pfanne mit 1 EL Olivenol die Zwiebel anschwitzen, Pilze und Schinken zugeben und kurz mit-
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatenmark und Krauter zugeben und mit Sherry
abloschen. Rosenpaprika untermischen, Bratenjus zufiigen und die Fliissigkeit einkochen lassen.
Dann die Pilze abkiihlen lassen. Das Rinderfilet in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol rundum
braun anbraten, abkiihlen lassen und wiirzen. Putenfleisch in kleine Wiirfel schneiden, mit einer
Prise Salz, Cayennepfeffer und etwas gekiihlter Sahne in einen Cutter geben und zu einer Farce
piirieren. Unter die ausgekiihlte Pilzmasse die Gefliigelfarce geben. Den Backofen auf 220 Grad
Ober-Unterhitze (Umluft 200 Grad) vorheizen. Den Blétterteig 2-3 mm dick ausrollen, so dass
ein Rechteck entsteht, dass 12 cm ldnger und 4 cm breiter als der Fleischumfang ist. Eigelb
mit der Milch verquirlen und die Rénder des Blétterteiges damit einstreichen. Die Pilzefarce
gleichméfig stark in Lénge und Breite des Filets auf die Teigplatte streichen, so dass ein Léngs
und Seitenrand frei bleibt. (Wenn Teig {ibrig bleibt, kann er zum Verzieren der Rolle spéter ver-
wendet werden.) Das Filet auf die Fiillung geben, den Rest der Fiillung auf dem Filet verteilen,
einrollen, die Seitenrinder unter die Rolle klappen und mit der Verschluss-Seite nach unten auf
ein Backblech geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten goldbraun backen. Danach ca. 15
Minuten bei offener Tiire ruhen lassen. Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden.
Eine Auflaufform mit Butter ausfetten, die Kartoffelscheiben einschichten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken und die Briihe angieflen. Parmesan reiben und iiber die Kartoffeln streuen.
Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Das Fleisch im Blétterteig aufschneiden und mit
den Kartoffeln anrichten. Dazu passt sehr gut eine Pfeffersauce und Schmorgemiise.

Jorg Sackmann 13. Dezember 2011
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Rinder-Filet, Senf-Krduter-Kruste, Bratkartoffel-Spalten

Fiir 2 Personen

3 grofle Kartoffeln, fest 2 Rinderfilets a 200 g Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 100 ml kréftiger Rotwein 1 Scheibe Weiflbrot vom Vortag
1/2 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 2 Schalotten

3 EL Butter 1 TL englisches Senfpulver

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Den Backofen auf 60 Grad vorheizen (Um-
luft nicht geeignet). Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivensl
von jeder Seite ca. 4 Minuten bei schacher bis mittlere Hitze braten. Dann die Filets aus der
Pfanne nehmen und im Ofen warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein ablo-
schen, den Wein etwas einkochen lassen, dann beiseite stellen. Das Weifibrot fein reiben. Die
Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotten schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, das Senfpulver dariiber streuen und die Kraduter
untermischen. Kartoffeln in dicke Spalten (doppelt so dick wie Pommes frites) schneiden. Die
Kartoffelspalten in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol rundum braun braten und mit Salz wiirzen.
Die Filets aus dem Ofen nehmen und den Backofengrill vorheizen. Die Schalotten-Kriuter-Paste
auf die Filets streichen, 1 EL Butter in Flockchen und etwas geriebenes Weiflbrot dariiber streu-
en und die Filets unter dem Grill gratinieren. Die Weinsauce aufkochen lassen, 1 EL Butter
einrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Filets anrichten und die Sauce angieflen,
die Bratkartoffelspalten dazu servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 11. August 2011
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Rinder-Gulasch mit Paprika-Kraut

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

800 g Rinderschulter 500 g Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 1 EL Tomatenmark 3 EL Paprikapulver, edelsiifl
1 TL Paprikapulver, scharf 1/2 TL Majoran, gerebelt 1/2 TL Thymian, getrocknet

1/2 TL Kiimmel, leicht gehackt 1/2 TL Zitronenschale
Fiir das Paprikakraut:

2 Schalotten 2 EL Butter 1 Knoblauchzehe
1 rote Paprika 1/4 1 trockenen WeiBwein 200 g Sauerkraut
1 TL Bio-Gemiisebriithepulver 1 EL Paprikapulver, mild 1 Lorbeerblatt

1 TL zerdriickte Wacholderbeeren Salz, Pfeffer

Fiir das Gulasch:

Das Fleisch in ca. 3 cm grole Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schélen, halbieren und in moéglichst
feine Scheiben schneiden. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln darin
hellbraun rosten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, zugeben und kurz anbraten. Toma-
tenmark und Paprikapulver zugeben, alles mit ca. 50 ml Wasser abléschen, gut vermengen und
zugedeckt kurz bei schwacher Hitze ziehen lassen. Dann bis auf Fleischhohe Wasser angieflen,
den Topf wieder zudecken und alles bei niedriger Temperatur ca. 2,5 Stunden garen.

Fiir das Paprikakraut:

Die Schalotten schélen, wiirfeln und mit 1 Essloffel Butter in einer Pfanne glasig diinsten. Den
Knoblauch schilen, fein schneiden und etwas spéter dazugeben, da er schnell dunkel wird. Nichts
darf braun werden, deshalb nur méfig Hitze. Die Paprika putzen und fein wiirfeln. Den Wein,
die Paprika, das Sauerkraut und die Gewiirze in die Pfanne geben. Mit einer Gabel vermengen,
pfeffern und salzen. Fiinfzehn Minuten Kochen bei geschlossenem Deckel . Die Fliissigkeit sollte
restlos verfliichtigt sein, dazu evtl. den Deckel abnehmen und bei groflem Feuer reduzieren. 1 EL
Butter untermischen, das Kraut hat auf diese Weise noch Biss, sollte aber nicht mehr hart sein.
Majoran, Thymian, Kiimmel und Zitronenschale kurz vor Ende der Garzeit zum Gulasch geben.
Das Fleisch mit einer Spiefigabel aus der Sauce nehmen und am Topfrand abklopfen. Die Sauce
mit einem Stabmixer zerkleinern und kurz sdmig einkochen. Das Gulasch wird nicht mit Mehl
gebunden, die Bindung entsteht durch die Zwiebeln. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschme-
cken, das Fleisch zu geben, erneut kurz auf kochen und servieren. Gulasch und Paprikakraut
anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Vincent Klink 22. Dezember 2011
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Rinder-Steak mit Burgunder-Senf und Wurzel-Gemdse-Sud

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 80 g Karotte 80 g Petersilienwurzel

80 g Lauch 8 Champignons 8 kleine Kartoffeln

2 EL Korianderkorner 1 TL rote Pfefferkérner 1 TL getr. griine Pfefferkérner
1 TL schwarze Pfefferkérner 2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen

6 EL Olivensl 400 g Rindersteak 2 Zweige Rosmarin

1 Lorbeerblatt 2 Stiick Wiirfelzucker 300 ml Spatburgunder

1/2 EL Zucker 20 ml Cassismark 2 EL Dijonsenf
Cayennepfeffer 50 ml weifler Balsamico 500 ml Rinderfond

1/2 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 140 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Zwiebel, Karotte und Petersilienwur-
zel schélen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und in 5 mm dicke
Scheiben schneiden. Pilze putzen. Die Kartoffeln schilen und jeweils in 3 gleichgrofie Stiicke
schneiden. Korianderkorner in einer Pfanne ohne kurz résten, dann zusammen mit roten, grii-
nen und schwarzen Pfefferkérnern in einen Morser geben und fein zerdriicken. Thymian abspiilen,
trocken schiitteln und 1 Zweig fein schneiden. Knoblauch schilen, eine Zehe fein schneiden und
mit geschnittenem Thymian, 2 EL Olivenol und der Pfeffermischung vermischen. Das Fleisch
in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl kurz von beiden Seiten anbraten, dann mit der Pfeffer-Ol-
Mischung einreiben und auf einem Backblech im vorgeheizten Ofen rosa garen. Aus dem Ofen
nehmen und kurz ruhen lassen. Zwiebel in einem Schmortopf mit 3 EL Olivenol anschwitzen.
Karotte, Petersilienwurzeln Lauch, Kartoffeln und Pilze zugeben. Thymian-, 1 Rosmarinzweig,
Lorbeerblatt, Wiirfelzucker und eine geschilte Knoblauchzehe zugeben und zugedeckt ca. 10
Minuten sachte schmoren. Fiir den Burgundersenf 1 Rosmarinzweig abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Wein und Zucker in einen Topf geben und nahezu einkochen lassen. Dann das
Cassismark zugeben und aufkochen. Senf und Rosmarin untermischen und gut verrithren. Mit
Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Zum Gemiise im Schmortopf Balsamico zugeben, mit
Rinderfond auffiillen und kocheln lassen, bis alle Gemiise weich sind. Schnittlauch abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein hacken. Den Gemiisesud abschmecken und Schnittlauch untermischen.
Den Gemiisesud in tiefen Tellern anrichten, das Fleisch in Scheiben aufschneiden und auf das
Gemiise legen, den Burgundersenf auf das Fleisch streichen und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 18. Oktober 2011
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Rotes Curry mit Rindfleisch

Fiir 4 Personen

300 g Rindfleisch (Lende) 100 g Strohpilze 100 g Bambussprossen
100 g Wasserkastanien 50 g Cashewkerne 4 Schalotten

1 Mohre 80 g Zuckerschoten 1/2 Bund Koriander

6 EL Pflanzenol 1,5 EL rote Currypaste 250 ml Gefliigelfond
500 ml Kokosmilch, ungesiiit 5 Limettenblatter Salz, Zucker

3 EL Speisestérke frische Wasabiwurzel

Das Rindfleisch in feine Streifen schneiden. Strohpilze, Bambussprossen und Wasserkastanien
abschiitten und unter flielendem Wasser abwaschen. Strohpilze und Wasserkastanien halbieren.
Cashew Kerne in einer Pfanne ohne Ol leicht résten. Schalotten und Méhre schilen, Karotte grob
wiirfeln, Mohre zunéchst in diinne Streifen, dann in Rauten schneiden. Zuckerschoten waschen
und ebenfalls in Rauten schneiden. Koriander waschen, trocken schiitteln und grob zupfen. 2 EL
Ol in einem Topf erhitzen und die Currypaste darin leicht anschwitzen. Mit dem Gefliigelfond
abloschen und gut verriihren, so dass keine Klumpen mehr zu sehen sind. Kokosmilch angiefien,
Limonenblétter zugeben und 10 Minuten leicht kdcheln lassen. Mit Salz und Zucker abschmecken.
Es sollte eine leichte Siifle zu schmecken sein, dariiber hinaus etwas kraftiger mit Salz wiirzen,
da die Einlage viel davon annimmt. Stérke mit kaltem Wasser anrithren und die Sauce damit
abbinden. Schalotten in einer Pfanne mit 2 EL Ol anschwitzen, Mdhren zugeben und leicht
diinsten, Zuckerschoten und Pilze, Sprossen und Wasserkastanien zugeben und kurz schwenken.
Das Rindfleisch in einer Pfanne mit 2 EL Ol kurz und scharf anbraten. Das Fleisch mit den
Cashewkernen in die heifle Sauce geben, ebenfalls die komplette Gemiisepfanne zugeben und
kurz ziehen lassen. Die Wasabiwurzel schilen und mit einer Reibe zu einer Paste reiben und
diese in das Curry geben. Koriander zugeben und servie ren. Dazu passt Basmatireis.

Karlheinz Hauser 31. Oktober 2011
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Tafelspitz mit Meerrettich und Rote Bete Carpaccio

Fiir 6 Personen
Fiir den Tafelspitz:

1,5 kg Rindertafelspitz 1 kg Knochen 1 EL Meersalz

10 Pfefferkérner 4 Wacholderbeeren 1/2 TL Senfkorner

1 Zwiebel 200 g Wurzelgemiise

Fiir die Meerrettichkruste:

160 g Butter 200 g Semmelbrosel, fein 4 EL Meerrettich

2 EL Senf Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
Fiir das Rote-Bete Carpaccio:

500 g Rote-Bete 50 ml Apfelessig 1 Lorbeerblatt

1 Nelke 1/2 TL Senfkorner 30 g Kristallzucker
1/2 TL Kiimmel Salz

Fiir den Tafelspitz:

Fleisch und Knochen unter kaltem Wasser waschen. Drei Liter Wasser in einem grofien Topf
zum Kochen bringen. Tafelspitz, Knochen und Gewiirze in das Wasser geben und ca. 3-4 Stun-
den schwach wallend kochen. Den entstehenden Schaum sténdig dabei abschopfen. Die Zwiebel
halbieren und an der Schnittfliche in einer Pfanne braun résten. Das Wurzelgemiise putzen und
in Stiicke schneiden. Zwiebel und Gemiise eine Stunde vor Garende in die Briithe geben und
langsam ko6cheln lassen. Fiir die Meerrettichkruste:

Fiir die Meerrettichkruste sollte die Butter Zimmertemperatur haben. Die Butter mit den Sem-
melbroseln, dem Meerrettich und dem Senf in einer Kiichenmaschine schaumig Schlagen. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitrone abschmecken. Zwischen zwei Blattern Backpapier ausrollen und
kalt stellen. Fiir das Rote Bete Carpaccio:

Rote Bete griindlich waschen. In einen Topf legen, Apfelessig und Gewiirze zugeben, mit Wasser
bedecken und langsam gar kochen. Die Rote Bete auskiihlen lassen und auf der Aufschnittma-
schine diinn und gleichm#fig aufschneiden. Auf jeden Teller die diinn aufgeschnittenen Rote Bete
Scheiben rund anrichten. Den Tafelspitz aus dem heilen Fond nehmen, die Meerrettichkruste
auf das Fleisch legen und unter dem Grill gratinieren. Dann das Fleisch in Scheiben aufschneiden
und auf dem Carpaccio anrichten.

Karlheinz Hauser 14. November 2011
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Thiringer Kl6Be mit Rouladen

Fiir 4 Personen
Fiir die Rouladen:
2 Scheiben Friihstiicksspeck 2 kleine Zwiebeln 4 Gewiirzgurken

4 Rinderrouladen (a 180 g)  Salz, Pfeffer 4 TL Senf

1 Bund Suppengemiise 4 EL Speiseol 1/4 1 Rotwein
1/4 1 Rinderbriihe 1 Lorbeerblatt 4 Pimentkorner
Fiir die Klof3e:

1 1/2 kg mehligk. Kartoffeln 1 EL Essig Salz

1 Brotchen 1 - 2 EL Butter

Fiir die Rouladen:

Die Speckscheiben quer halbieren. Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Die Gurken
langs vierteln. Die Rouladen mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Senf bestreichen. Mit Speck,
Zwiebeln und Gurken belegen. Die Rouladen von der schmalen Seite her fest aufrollen und die
Enden mit Holzspiefichen feststecken. Das Suppengemiise putzen und waschen bzw. schilen und
in Stiicke schneiden. Die Rouladen in einer Pfanne im Ol rundum anbraten, herausnehmen. Das
Gemiise im Bratfett anbraten. Mit Wein und Briihe abloschen. Die Rouladen, Lorbeerblatt und
Pimentkorner dazugeben. Alles zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 1 1/2 Stunden garen. Fiir die
Klole Kartoffeln schélen und waschen. Etwa zwei Drittel der Kartoffeln fein reiben. Den Essig
mit 5 EL, warmem Wasser mischen, iiber die geraspelten Kartoffeln geben und einmal umriihren.
Ein Sieb mit einem Kiichentuch auslegen, die Kartoffeln hineingeben und fest ausdriicken, dabei
den Kartoffelsaft auffangen. Die iibrigen Kartoffeln klein schneiden, in einem Topf mit etwa 350
ml Wasser knapp bedecken, 1/2 TL Salz dazugeben. Zugedeckt etwa 20 Minuten weich garen.
Das Brotchen in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Brotchenwiirfel darin goldbraun braten. Die gegarten Kartoffeln im Topf mit dem Kochwasser
zu einem etwas diinneren, kliimpchenfreien Brei stampfen.

Fiir die Kloe:

Die rohen Kartoffeln in einer Schiissel auflockern und mit 1 TL Salz wiirzen. Den Kartoffelsaft
vorsichtig abgieflen, dabei die Stdrke am Boden zuriickbehalten und zu den rohen Kartoffeln
geben. Den Kartoffelbrei unter Riihren blubbernd aufkochen. Den sehr heiflen Brei mit dem
Kochloffel unter die geriebenen Kartoffeln schlagen, so werden die rohen Kartoffeln vom Brei
erwirmt (mgebriihtm). Aus der Masse mit angefeuchteten Hinden etwa 8 Klofle formen, dabei
jeweils 3 bis 4 Brotchenwdiirfel in die Mitte geben. In einem groflen Topf reichlich Salzwasser
aufkochen. Die Klo8e darin bei sehr schwacher Hitze 15 bis 20 Minuten gar ziehen lassen. Die
Rouladen aus der Sauce nehmen, warm halten. Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf passieren,
nach Belieben etwas einkochen oder leicht binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Klofe aus
dem Wasser nehmen und mit den Rouladen und der Sauce anrichten.

Jorg Sackmann 22. November 2011
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Vogtldndischer Sauerbraten mit Pfeffer-Kuchen

Fiir 4 Personen

2-3 grofle Zwiebeln 1/4 1 Weinessig 8 schwarze Pfefferkérner
1 Lorbeerblatt

Fiir den Sauerbraten:

1 kg Rinderschmorbraten 2 Mohren 200 g Knollensellerie
4 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark Salz
1 Prise Zucker 80 g Pfefferkuchen  Pfeffer

1/2 Bund Petersilie

Fiir die Marinade:

2 bis 3 Tage zuvor die Zwiebeln schélen und achteln. In einem grofien Topf 1 1 Wasser mit den
Zwiebeln, dem Essig, den Pfefferkérnern und dem Lorbeerblatt aufkochen und etwas abkiihlen
lassen. Das Fleisch in die Marinade legen und 2 bis 3 Tage im Kiihlschrank ziehen lassen, das
Bratenstiick dabei gelegentlich wenden.

Fiir den Sauerbraten:

Die Mohren und den Sellerie putzen, schilen und klein wiirfeln. Das Fleisch aus der Marinade
nehmen und trocken tupfen. In einem Bréter das Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin
rundum anbraten. Die Marinade durch ein Sieb in eine Schiissel giefien, die Hélfte der Zwiebeln
beiseitelegen. Das Tomatenmark zum Fleisch geben und kurz mitrésten. Die Mohren, den Sel-
lerie und die beiseitegelegten Zwiebeln hinzufiigen und 1 Minute mitdiinsten. Den Braten mit
der Marinade abloschen, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen und zugedeckt bei schwacher bis
mittlerer Hitze etwa 2 Stunden weich schmoren. Den Sauerbraten aus der Sauce nehmen und
warm halten. Die Sauce mit dem Pfefferkuchen binden, kurz aufkochen lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Durch ein Sieb in einen Topf passieren und dabei das Gemiise gut aus-
driicken. Das Fleisch aufschneiden und mit der Sauce servieren. Mit Petersilie garnieren. Dazu
passen Apfelrotkohl und mgriene Klief3m (griine Klofle).

Karlheinz Hauser 21. November 2011
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Zwiebel-Rostbraten mit Rotwein

Fiir 4 Personen
4 Rumpsteaks (a 200 g) 1 EL Speisedl 4 Zwiebeln

3 EL Butter 1 TL Zucker 1 Zweig Thymian
1 EL Tomatenmark 1/4 1 Rotwein 2 EL Balsamico
Salz, Pfeffer 1 Prise Majoran 2 EL Butterschmalz

1/8 1 Fleischbriihe

Die Rumpsteaks waschen, trocken tupfen, mit dem Ol bestreichen und zugedeckt kiihl stellen.
Die Zwiebeln schilen und in feine Streifen oder diinne Spalten schneiden. In einer Pfanne 2 EL
Butter erhitzen, die Zwiebeln darin goldbraun braten und beiseite stellen. Die restliche Butter
in einem Topf erhitzen und den Zucker darin leicht karamellisieren. Den Thymianzweig waschen
und trocken tupfen. Mit dem Tomatenmark in den Topf geben und unter Riithren bei schwacher
Hitze leicht andiinsten. Mit dem Wein und dem Essig abloschen und kurz kocheln lassen. Die
gebratenen Zwiebeln hinzufiigen und alles kurz aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen
und warm halten. Den Fettrand der Rumpsteaks mehrmals einschneiden. Die Steaks vorsichtig
leicht flach klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in einer groflen Pfanne
erhitzen. Die Steaks darin bei mittlerer bis starker Hitze auf beiden Seiten braun anbraten,
aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und warm halten. Den Bratenansatz in der Pfanne
mit der Brithe abloschen und etwa 10 Minuten einkochen lassen. Die Rotweinzwiebeln (ohne
den Thymian) in die Pfanne geben und aufkochen. Die Zwiebelsauce nach Belieben mit etwas
kalt angeriihrter Speisestédrke binden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Steaks mitsamt dem
ausgetretenen Fleischsaft in die Zwiebelsauce geben und bei sehr schwacher Hitze weitere 5
Minuten ziehen lassen. Den Zwiebelrostbraten auf Tellern anrichten. Dazu schmecken Spétzle.

Vincent Klink 24. November 2011

91



Zwiebel-Rostbraten mit Spdtzle

Fiir 2 Personen
Fiir die Spitzle:

200 g Mehl 2-3 Eier Salz

2 EL Butter

Fiir den Zwiebelrostbraten:

1 Gemiisezwiebel 2 Scheiben Rinderriicken Salz, Pfeffer
2 EL Sonnenblumensl 1/8 Rotwein 2 TL Butter

3 EL Bratensauce

Fiir die Spéatzle das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle ein-
driicken, Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen
und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfo-
lie verschlieflen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. 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 diinne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach
oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in
eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschliefend absieben. Das Ganze so lange wiederholen,
bis der Teig aufgebraucht ist.

Fiir den Zwiebelrostbraten: Die Zwiebel schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Die
Fleischscheiben flach klopfen. Den dufleren oberen Fettrand in Zentimeterabsténden einschnei-
den und mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einer grofien Bratpfanne die Hélfte des Ols erhitzen
und die Fleischscheiben von beiden Seiten jeweils zwei Minuten scharf anbraten. Das Fleisch
aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Dem Bratensatz das restliche Ol beifiigen und die
Zwiebel darin goldbraun braten. Mit Salz wiirzen. Die Zwiebel aus der Pfanne nehmen und auf
die Fleischscheiben geben. Die noch heifle Pfanne wieder aufs Feuer stellen und den Bratensatz
mit Rotwein und Bratensauce abloschen. In den kochenden Wein kriftig die Butter rithren bis
sie geschmolzen ist. Sauce abschmecken.

Spétzle in einer Pfanne mit 2 EL Butter kurz warm schwenken. Fleisch mit Zwiebeln anrichten,
Sauce dazu gieflen und mit Spétzle servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 29. September 2011
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Artischocken-Salat

Fiir 4 Personen

3 Artischocken 1 Zitrone, ausgepresst 200 ml Gemiisebriihe
2 Limetten, ausgepresst 2 EL klarer bzw. weifler Tomatensaft Meersalz, Zucker

150 ml Olivenol 2 Schalotten 2-3 Tomaten

4 EL saure Sahne 2 EL Speiseol Cayennepfeffer, Pfeffer

Die Artischockenbdden vorbereiten, dazu von den Artischocken die Stiele abbrechen (dabei 16sen
sich auch die harten Fasern vom Bliitenboden). Mit einem Messer oder einer Schere die obe-
ren Blattspitzen abschneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel gestutzt).
Die dufleren harten Blédtter um den Bliitenboden entfernen, die Blattansétze und harten Stellen
am Rand und an der Bodenunterseite mit einem scharfen Kiichenmesser abschilen. Die hel-
len Herzblétter, die iiber dem ,,Heu“ liegen, herausziehen oder abzupfen. Das ,,Heu* mit einem
Essloffel entfernen. Die vorbereiteten Boden sofort in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen.
Gemiisebrithe mit Limettensaft, Tomatensaft, Salz und Zucker verriithren. Das Olivendl nach
und nach untermischen. Schalotten schilen, fein schneiden und unter das Dressing mischen.
Zwei Artischockenbdden mit der Aufschnittmaschine oder einem Hobel in hauchdiinne Scheiben
schneiden. Sofort in die Marinade geben, gut untermischen und etwa 30 Minuten ziehen lassen.
Tomaten am Sielansatz einritzen, kurz in heiflem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vier-
teln, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. saure Sahne mit 1 EL Ol verriithren und mit
Salz, Cayennepfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Den {ibrigen Artischockenboden in
schmale Keile schneiden, in eine Pfanne mit 1 EL Ol goldbraun und weich braten, leicht salzen.
Die Tomatenwiirfel mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen und locker unter den Artischockensa-
lat heben. Den Salat nochmals abschmecken und mit etwas Marinade auf die Teller geben. Die
Sauerrahmcreme in Linien um den Salat verteilen.

Frank Buchholz Freitag, 1. Juli 2011

Fruchtiger Ingwer-Gefliigel- Salat

Fiir 2 Personen

250 g Héhnchenbrustfilet 1 EL Butter 100 g kleine Champignons
1 Zitrone 100 g Apfel 100 g frische Ananas

100 g frische kleine Trauben 1 Eigelb 80 ml Sonnenblumensl

1 TL scharfer Senf Salz, Pfeffer 1 TL milder Curry

1 TL frischer Ingwer 1/2 kleiner Kopfsalat

Hahnchenbrust gut parieren und in einer Pfanne mit 1 TL Butter langsam braten ohne braun
werden zu lassen. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Champignons in Viertel schneiden und
ebenfalls in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Die Zitrone auspressen und die Cham-
pignons mit etwas Zitrone abléschen und mit Deckel kurz aufkochen lassen. Apfel und Ananas
in 2 cm grosse Wiirfel schneiden und mit Zitronensaft wiirzen. Trauben sdubern und herrichten.
Aus Eigelb, Ol und Senf eine Mayonnaise rithren. Mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. Den
Ingwer schilen, fein wiirfeln und unterrithren. Den Kopfsalat waschen, trocken schiitteln und
in Blédtter zerteilen. Einen Suppenteller mit Salatbléttern auslegen und den Salat in der Mitte
anrichten. Dazu passt getoastetes Baguette.

Otto Koch 23. Dezember 2011
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Lauch-Salat mit Waldpilzen und pochiertem Ei

Fiir 2 Personen

2 Stangen Lauch Salz 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Zitronenthymian 1 EL Zitronensaft
2 EL Sherryessig Pfeffer 6 EL Olivenol
300 g gemischte Speisepilze 1 kleine Zwiebel 1 EL Butter

250 ml Weillweinessig 2 ganz frische Eier

Den Lauch putzen, gut waschen und in Salzwasser bissfest kochen. Die Lauchstangen trocken
tupfen und in schmale Ringe schneiden. Fiir die Vinaigrette Schalotte und Knoblauch schélen
und sehr fein schneiden. Zitronenthymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer
Schiissel Zitronensaft, Sherryessig und 6 EL Olivendl geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
gut vermischen. Schalotte, Knoblauch und Zitronenthymian unterrithren und die Hilfte der Vi-
naigrette iiber die Lauchringe gieflen, ca. 20 Minuten ziehen lassen. Die Pilze gut putzen und in
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen, fein schneiden, in einer Pfanne mit 1 EL Butter an-
schwitzen, die Pilze zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz durchschwenken. Dann auf
einen tiefen Teller geben und mit der restlichen Vinaigrette marinieren. Fiir das pochierte Fi 11
Wasser in einem Topf aufkochen, Essig zugeben. Die Eier einzeln in kleine Schélchen aufschlagen
und dann vorsichtig nach und nach in das siedende Wasser gleiten lassen. Ca. 5 Minuten ziehen
lassen, die Eier sollten innen noch ganz leicht fliissig sein. Dann herausnehmen und kurz in eine
Schiissel mit gesalzenem kalten Wasser geben. Den Lauchsalat mit den Pilzen in tiefen Teller
anrichten. In die Mitte jeweils ein pochiertes Ei setzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tipp: Anstatt dem pochierten Ei kann man auch ein sog. Onsen-Ei zubereiten. Dazu das frische
Ei mit der Schale im 65 Grad warmen Wasser ca. 25 Minuten garen. Anschlieflend das Ei einfach
aufschlagen und auf dem Salat anrichten. Mit Salz wiirzen.

Jorg Sackmann Dienstag, 04. Oktober 2011

Rotkraut-Salat und Preiselbeeren mit Enten-Leber

Fiir 4 Personen

400 g Rotkohl 4 EL Rotweinessig 3 EL Olivencl

3 EL Zucker Meersalz, Zucker 50 g griiner Eichblattsalat

50 g Frisée- oder Feldsalat 160 g Entenleber 1 Prise Muskatbliite, gemahlen
1 TL Sherryessig 1 EL Nussol 4 EL Preiselbeerkompott

Den Rotkohl putzen, halbieren, den harten Strunk ausschneiden und den Kohl in sehr feine Strei-
fen schneiden oder hobeln. Rotweinessig mit Oliventl und einer Prise Salz und Zucker mischen
und Rotkohlstreifen damit marinieren und ca. 1 Stunde ziehen lassen. Blattsalate putzen, wa-
schen und mit einer Salatschleuder trockenschleudern. Die Entenleber waschen, trockentupfen,
in diinne Scheiben schneiden und die Adern entfernen. In einer beschichteten Pfanne die En-
tenleberscheiben ohne Fett von beiden Seiten braten und anschlieend mit Salz und gemahlener
Muskatbliite wiirzen. Sherryessig und Nussol mit wenig Salz verriihren, die Blattsalate damit
marinieren und kreisférmig auf Tellern anrichten, den Rotkrautsalat und die Preiselbeeren dar-
auf verteilen. Die gebratene Entenleber jeweils in der Mitte der Teller auf dem Rotkrautsalat
anrichten und servieren.

Frank Buchholz 12. November 2011
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Salat von gebratenem und rohem Kiirbis in Ingwer-Marinade

Fiir 2 Personen

20 g eingelegter Ingwer 30 g frischer Inger 1 kleine Zwiebel

400 g Muskatkiirbis 7 EL Olivenol Salz, Zucker

80 g Frischkise 2 EL Weiflweinessig 1 EL scharfer Senf

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

2-3 EL Semmelbrosel ca. 150 g Frittierfett

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

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 12. Oktober 2011
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Eisbein auf Méhren, Petersilienwurzel und Kartoffeln

Fiir 4 Personen

1 grofle Zwiebel 2 Lorbeerblétter 7 Gewiirznelken

1 Eisbein, ca. 1 kg 1 Bouquet garni Meersalz

500 g Mohren 200 g Petersilienwurzeln 200 g kleine Zwiebeln
350 g kleine Kartoffeln, mehlig 1 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Thymian
Pfeffer 1 Prise Muskat 2 EL Honig

150 ml Gemiisebriihe 2 EL Schweineschmalz

Die Zwiebel schilen und mit einem Lorbeerblatt und zwei Nelken spicken. Eisbein, Bouquet
garni und die gespickte Zwiebel in kochendes Salzwasser legen und ca. 1 Stunde kocheln lassen.
In der Zwischenzeit Mohren, Petersilienwurzeln, Zwiebeln und Kartoffeln schélen. Das gekochte
Eisbein herausnehmen, die Schwarte ablosen, dabei einen Teil des Fetts am Eisbein belassen. Den
Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Schwarte in einen feuerfesten Topf legen
und bei mittlerer Hitze das Fett ausbraten. Die Mohren an der dickeren Stelle 5 cm einschneiden,
damit sie gleichméBig garen und auf der Schwarte verteilen. Petersilienwurzeln, kleine Zwiebeln
und Kartoffeln darauflegen. Zwei Petersilienstédngel und Thymian zusammenbinden und zuge-
ben. Etwas Salz, Pfeffer, Muskat und 1 EL Honig zugeben, 5 Minuten anschwitzen und dann die
Gemiisebriihe angieflen. Das gekochte Eisbein mit einem Lorbeerblatt und fiinf Nelken spicken
und auf das Gemiise legen. Den Topf mit Alufolie abdecken, den Deckel auflegen und fiir ca. 30
Minuten in den auf vorgeheizten Ofen schieben. Anschliefend den Deckel und die Alufolie ent-
fernen, die Haxe mit dem restlichen Honig bestreichen und die Ofenhitze auf 220 Grad erhéhen.
Die Haxe in den Ofen schieben und ca. 15 Minuten briaunen lassen — falls es zu dunkel wird,
eventuell die Hitze reduzieren. Rest Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und zum
Eisbein geben. Schweineschmalz in einer Kasserolle erhitzen, Zwiebeln und Kartoffeln aus dem
Topf nehmen und in dem Schmalz rundherum anbraten. Das Eisbein in Portionstiicke teilen.
Mohren und Petersilienwurzel im Ganzen zusammen mit den angebratenen Zwiebeln und Kar-
toffeln auf Teller geben, Fleisch anlegen (die Schwarte nicht servieren) und mit entstandenen
Schmorfond betraufeln.

Frank Buchholz 05. November 2011
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Medaillons vom Schweine-Filet mit Lauchstroh

Fiir 2 Personen

1/4 Lauchstange 300 g Schweinefilet  Salz, Pfeffer

100 ml Olivenol 100 ml Rotwein 1 TL kalte Butter
Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Eigelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir die Schupfnudeln Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser kochen. Sind sie weich,
abschiitten und wieder in den Topf zuriickgeben. Gut ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch
heify durch eine Piirierpresse driicken. Sofort das Eigelb und anschliefend so wenig Mehl wie no-
tig darunter riithren, so dass ein formbarer Teig entsteht. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig
zu kleinen Wiirstchen mit spitzen Enden drehen. Die Schupfnudeln in schwach kochendem Was-
ser abkochen, herausnehmen, abtropfen lassen. Lauch waschen, putzen, in lange diinne Streifen
schneiden und gut abtrocknen. Schweinefilet in 4 Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Eine Pfanne vorheizen und die Medaillons mit 1 EL Oliventl darin von beiden Seiten
je ca. 2-3 Minuten braten. Herausnehmen und im Backofen (bei 60 Grad ) warm stellen. Den
Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein 16sen, diesen etwas einkochen, kalte Butter untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lauchstreifen in einem flachen Topf mit Olivendl frit-
tieren, herausnehmen und auf einem Sieb abtropfen lassen, leicht salzen. In einer Pfanne mit 1
EL Butter die Schupfnudeln kurz vor dem Servieren leicht anbraten. Die Medaillons anrichten,
obenauf das Lauchstroh geben, die Sauce angieflen und die Schupfnudeln dazu reichen.

Vincent Klink 10. November 2011
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Schweine-Bauch mit Mangold-Strudel und Stachelbeer-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengemiise 2 Zweige Rosmarin 4 Zweig Thymian

4 Zweige Bohnenkraut 4 Zweige Estragon 1 Lorbeerblatt

4 Knoblauchzehen 3 Zwiebeln 900 g Jungschweinebauch
200 ml Olivenol 3 EL Bliitenhonig 3 TL weifler Portwein

2 TL Sojasofle 200 g Kartoffeln Salz

30 g gerducherter Speck 2 Mangold Pfeffer

2 EL Creéme-fraiche 1 Prise Muskat 1 Prise Kardamom, gemahlen
3 EL fliissige Butter 100 g reife Stachelbeeren 1 TL griine Pfefferkérner

30 g Mischbrotbrosel, gerostetet

Suppengemiise waschen und mit einem Kiichengarn zusammenbinden. Die Kriuter abspiilen,
trocken schiitteln und die Halfte der Krauterzweige mit dem Lorbeerblatt ebenfalls mit ei-
nem Kiichengarn zu einem Kriuterstraufl zusammenbinden. Einen Topf mit reichlich Wasser
aufkochen, Gemiise- und Krauterstraufl, 3 ungeschilte Knoblauchzehen und 2 ungeschilte hal-
bierte Zwiebeln zugeben. Den Schweinebauch einlegen und ca. 1 Stunde leicht k6cheln, bis der
Schweinebauch fast weich ist. Den Backofen auf 100 Grad (Umluft 90 Grad) vorheizen. Rest-
liche Kréauter fein hacken. 1 Knoblauchzehe schélen, fein hacken. 150 ml Olivendl mit Honig,
Portwein und Sojasauce glatt rithren, die gehackten Krauter und Knoblauch untermischen, so
dass eine dickfliissige Marinade entsteht. Den Schweinebauch auf ein Backblech geben, mit der
Marinade einreiben und im vorgeheizten Ofen noch ca. 20 Minuten weiter garen. Kartoffeln
schélen , vierteln und in Salzwasser weich kochen. Zwiebel schélen, in feine Streifen schneiden.
Speck in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne kurz anbraten. Mangold waschen, die
Stiele vom Blattgriin trennen. Die Blatter in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, abtropfen
und auf einem sauberen Kiichentuch zu einer Fliche ca. 35 cm x25 cm auslegen. Die Mangold-
stiele in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl zusammen mit den
Zwiebelstreifen anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz auskiihlen lassen. Die gekochte
Kartoffel abschiitten und durch eine Presse driicken. Kartoffel mit Mangoldstreifen, Speck und
Creme-fraiche vermischen und mit Muskat, gemahlenem Kardamom, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Diese Masse auf die Mangoldbléitter streichen und zu einem Strudel aufrollen, den Strudel
mit fliissiger Butter bestreichen und im abgeschalteten Ofen (bei Restwérme) warm stellen.
Die Stachelbeeren halbieren und mit einem Kugelausstecher das Fruchtmark herausstreichen.
Den Schweinebauch aus dem Ofen nehmen und den Fond, der sich auf dem Backblech gebil-
det hat in eine Sauteuse schiitten, 40 ml Olivendl untermixen, das Stachelbeermark und griine
Pfefferkorner untermischen, abschmecken. Den Mangoldstrudel vorsichtig aufschneiden und auf
Tellern anrichten, die Brotbrosel drauf streuen. Schweinebauch in Scheiben schneiden und auf
den Brotbroseln anrichten, die Stachelbeersauce angiefien und servieren.

Martin Gehrlein Montag, 25. Juli 2011
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Schweine-Braten mit Kartoffel-Knddeln und Bier-SoRe

Fiir 8 Personen
Fiir den Schweinebraten:

1 Mohre 100 g Knollensellerie 1 Stange Lauch

4 Stiele Petersilie 1 Zweig Rosmarin 1 1/2 kg Schweinebraten
Salz, Pfeffer 1/2 TL gemahlener Kiimmel 1/2 1 dunkles Bier

1 EL Butter 1 Prise Zucker

Fiir die Knddel:

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 2 Scheiben Weiibrot

1 EL Butterschmalz 1 Ei 100 g Mehl

1 Prise Muskatnuss

Fiir den Schweinebraten:

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die Mo6hre, den Sellerie und den Lauch putzen und wa-
schen bzw. schilen und in Stiicke schneiden. Die Petersilie und den Rosmarinzweig waschen
und trocken schiitteln. Den Schweinebraten mit Salz, Pfeffer und dem Kiimmel wiirzen und
mit der Schwartenseite nach unten in einen Bréter legen. Das Gemiise, die Petersilienstiele und
1/2 1 Wasser dazugeben. Den Braten im Ofen auf der mittleren Schiene 30 Minuten garen.
Den Schweinebraten aus dem Bréater nehmen und die Schwarte mit einem scharfen Messer rau-
tenférmig einschneiden. Mit der Schwartenseite nach oben zuriick auf das Gemiise legen, den
Rosmarinzweig dazugeben und die Temperatur auf 180 °C reduzieren. Den Schweinebraten wei-
tere 1 1/2 Stunden garen. Wahrend der Garzeit nach und nach das Bier iiber den Braten giefien.
Fiir die Knodel:

Die Kartoffeln schélen, waschen und in Salzwasser 15 bis 20 Minuten weich garen. In der Zwi-
schenzeit die Weiflbrotscheiben entrinden und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Das Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen, die Brotwiirfel darin anbraten und leicht mit Salz wiirzen. Die
Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.
Das Ei, das Mehl, Salz und 1 Prise Muskatnuss unter die warme Kartoffelmasse rithren. Den
Teig zu Knodeln formen, dabei jeden mit etwa 3 gerdsteten Weilbrotwiirfeln fiillen. In einem
Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Knodel etwa 10 Minuten vor Ende der Garzeit des
Schweinebratens vorsichtig in das Wasser geben und bei schwacher Hitze langsam gar ziehen
lassen. Den Braten in Alufolie wickeln und kurz ruhen lassen. Fiir eine Bratensauce das Gemiise
mit dem Fond durch ein Sieb passieren, dabei das Gemiise gut ausdriicken. Die Sauce nach Be-
lieben mit kalten Butterstiicken leicht sdmig binden und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Den Schweinebraten in Scheiben schneiden, mit den Knddeln und der Sauce anrichten.

Otto Koch 02. Dezember 2011
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Schweine-Filet mit Stauden-Sellerie und Gorgonzola

Fiir 2 Personen
200 g Staudensellerie 150 g diinne Bandnudeln Salz

400 g Schweinefilet Pfeffer 1 EL Olivensl
100 ml Fleischbrithe 20 g Butter 80 g Gorgonzola
80 ml Sahne

Staudensellerie waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die Nudeln in einem Topf mit Salz-
wasser bissfest kochen. Schweinefilet in 4 Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten 2 Minuten anbraten. Aus der Pfanne
nehmen, in eine Auflaufform legen und warm stellen (im Ofen bei 60 Grad). Bratensatz mit 50
ml Briihe 16sen. Staudensellerie in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Mit 50 ml Briihe ablo-
schen und kurz kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Backofengrill oder Oberhitze
einschalten. Staudensellerie auf den Medaillons verteilen. Kése in diinne Scheiben schneiden und
auf das Gemiise legen, im vorgeheizten Backofen gratinieren. Den Bratensatz mit der Sahne auf-
kochen. Nudeln abschiitten und mit dem Sahnefond vermischen. Uberbackene Medaillons mit
den Nudeln anrichten.

Otto Koch Freitag, 26. August 2011
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Griine Sofle

Fiir 4 Personen

1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel

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

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

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

Jacqueline Amirfallah 30. November 2011
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Auberginen-Creme-Suppe mit Curry, Tomaten und Garnelen

Fiir 2 Personen

2 Auberginen Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

3 Tomaten 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen

1 Msp Curry 1 Zweig Thymian 25 ml weifler Balsamico
50 ml Weiwein 100 ml Gefliigelbrithe 150 g Sahne

50 g Creme-fraiche 1 Prise Zucker 2 grofie Garnelen

4 Rosmarinnadeln 1 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Auberginen halbieren, einschnei-
den und mit Salz, Pfeffer und 1-2 EL Olivendl einreiben. Die vorbereiteten Auberginen in Alu-
folie einwickeln und im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten weich schmoren. Die Tomaten am
Stielansatz einritzen, in heilem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne ent-
fernen und vier Tomatenviertel fein wiirfeln. Die weich geschmorten Auberginen auspacken und
das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale schaben und kleinschneiden, 2 EL davon fiir
die Dekoration beiseite stellen. Schalotten und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einem
Topf mit 1 EL Olivendsl anschwitzen. Tomatenviertel und gehackte Aubergine zugeben, mit Salz,
Pfeffer, Curry und Thymian wiirzen. Dann mit 20 ml Essig abloschen, mit Weilwein und Geflii-
gelfond auffiillen, leicht kocheln lassen. Sahne und Créme Fraiche zugeben und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Die Suppe aufmixen und mit Salz, einer Prise Zucker und einem Spritzer weiflem
Balsamico abschmecken. Die Garnelen schélen, Darm entfernen und das Fleisch in feine Wiirfel
schneiden. Rosmarinnadeln fein hacken und mit den vorbereiteten Tomatenwiirfel unter die fein
geschnittenen Garnelen mischen. Mit einer Prise Salz, Curry und einem Spritzer Zitronensaft
wiirzen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech zwei Metallringe von 5 cm Durchmes-
ser stellen, die Garnelenmasse in die Ringe fiillen und kalt stellen. Kurz vor dem Servieren die
Ringe abziehen, die Oberfliche der Garnelentértchen mit Olivendl bespinseln und im Ofen bei
180 Grad ca. 5 Minuten garen. Die Zuriickbehaltenen 2 EL geschmorte Aubergine mit 1 TL
Olivenol, einem Spritzer weilem Balsamico, Salz und Pfeffer wiirzen und zwei Nocken daraus
formen. In Suppenteller die Garnelentortchen setzen, darauf eine Auberginennocke darauf geben
und die Suppe angieflen.

Jorg Sackmann Dienstag, 5. Juli 2011
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Erdnuss-Eintopf aus Guinea mit Lamm-Hiifte

Fiir 6 Personen

3 Mohren 1 Weikohl (ca. 1 kg) 400 g Lammbhiifte

600 ml Gemiisebrithe Salz 1 Zwiebel

2 rote Paprika 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

2 TL Cayennepfeffer =~ 1 TL Paprikapulver 1 EL Kreuzkiimmel

1 Zweig Thymian 100 g Erdnussbutter 1 TL grobkoérniger Senf
300 g Dosen-Tomaten 100 g Okraschoten 150 g Maiskorner

150 g Kidneybohnen 1 Prise Curry 1 Prise Chilipulver
frischer Ingwer 1 Spritzer Mangosaft

Mohren schélen und klein wiirfeln. Vom Kohl die dufleren Blédtter entfernen, den Strunk her-
ausschneiden und den Kohl in feine Wiirfel schneiden. Die Lammbhiifte in Wiirfel schneiden und
mit Kohl und Méhren in der Gemiisebriihe gar kochen, leicht salzen. Zwiebel schélen und fein
wiirfeln, Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und klein wiirfeln. Die Knob-
lauchzehe schilen, andriicken und in einem Topf mit 1 EL Butter und Zwiebel anschwitzen. Pa-
prika zugeben und mitanbraten. Mit Cayennepfeffer, Paprikapulver und Kreuzkiimmel wiirzen,
Thymianzweig zugeben und langsam die Erdnussbutter untermischen. Dann die Gemiisebriihe
mit Fleisch, Kohl und Méhren zugeben. Senf und Tomaten untermischen, gut umriihren und
ca. b Minuten kocheln lassen. Die Okraschoten fein schneiden und zuletzt mit Mais und Bohnen
untermischen. Den Eintopf mit Salz, Curry, Chillipulver, Ingwer und Mangosaft abschmecken.

Michael Kempf 16. Dezember 2011
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Forellen-Eintopf mit gefiilltem Wirsing- Tdschle

Fiir 4 Personen

110 g Mehl 1 Ei Salz, Cayennepfeffer
400 g Wirsing Salz 1 Schalotte

1 EL Butter 100 g Sahne 1 Prise Muskat

1 Zwiebel 3-4 EL Olivensl  1/2 Bund Schnittlauch

4 Forellenfilets a 150 g 800 ml Fischfond frischer Meerrettich

100 g Mehl mit dem Ei in eine Schiissel geben und zu einem Teig vermengen, evtl. noch 1-2 EL
Wasser zugeben. Den Teig mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Teigschiissel mit Frischhaltefo-
lie abdecken und im Kiihlschrank 1 Stunde ruhen lassen. Vom Wirsing vorsichtig die einzelnen
Blétter abtrennen, den Strunk ausschneiden, die Blétter in einem Topf mit kochendem Salz-
wasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Mit einem runden Ausstecher (6 cm
Durchmesser) aus den Bldttern 12 Kreise ausstechen. Wirsingblidtter mit einem 6 cm grofien
Ausstecher rund ausstechen (12 Stiick) Die Wirsingblattabschnitte fein hacken. Schalotte sché-
len, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, gehackten Wirsing zugeben
und kurz anbraten. Dann mit 1 TL Mehl bestduben, mit Sahne abléschen und etwas einkochen
lassen, mit Salz und Muskat wiirzen, abkiihlen lassen. Die Wirsingkreise jeweils zur Hélfte mit 1
TL des Wirsingragouts fiillen, zusammenklappen fest andriicken und warm stellen. Die Zwiebel
schiilen, in sehr diinne Ringe schneiden, leicht mit 1 TL Mehl mischen und in einer tiefen Pfanne
oder Topf mit Olivendl goldbraun rosten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Schnittlauch ab-
splilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Forellenfilets in 2 cm grofle Stiicke schneiden.
Den Fischfond aufkochen. Den Teig mit einer Kiichenreibe (am besten mit zackig sternférmiger
Lochung) in den kochenden Forellenfond einreiben und die Riebele kurz aufkochen lassen. Die
Forellenstiicke mit in den heiflen, nicht mehr kochenden Fond (ca. 70 Grad) geben und kurz zie-
hen lassen. Wirsingtéschle im Teller anrichten. Riebele, Forellenstiicke und etwas Fond zugeben
und mit Schnittlauch und warmen Rostzwiebeln garnieren. Zuletzt frischen Meerrettich iiber
das Gericht geben.

Jorg Sackmann Dienstag, 13. September 2011
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Gemiise-Eintopf mit Meerrettich und Hahnchen

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Freilandhdhnchen Salz

5 Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt 2 Schalotten

400 g Kartoffeln 200 g Karotten 200 g Sellerie

2 EL Butter 1/4 1 Weilwein 1 Zweig Thymian
1/2 Stange Lauch 1/2 Bund glatte Petersilie Pfeffer

35 g frischer Meerrettich

Die Zwiebel schélen und grob schneiden. Vom Héhnchen die Brust und die Keulen auslésen.
Das Gerippe in einen Topf geben, mit 1,5 1 Wasser auffiillen und aufkochen. Etwas Salz, Pfef-
ferkorner, Lorbeerblatt und die Zwiebelstiicke zugeben und ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die Brithe durch ein Sieb passieren. Schalotten
schélen und in feine Streifen schneiden. Kartoffeln, Karotte und Sellerie putzen, schélen etc. und
in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotte, Kartoffeln, Karotten und Sellerie in einem Topf mit
Butter andiinsten und mit Wein und der passierten Hithnerbriihe auffiillen. Thymian und die
Héahnchenkeulen dazugeben, ca. 5 Minuten kochen lassen. Dann die ausgelosten Hihnchenbriiste
zugeben und weitere 10 Minuten sacht koécheln lassen. In der Zwischenzeit den Lauch putzen,
waschen und in Ringe schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Dann
Lauch zum Eintopf geben und knapp 5 Minuten mit garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Meer-
rettich schéilen und in den Eintopf raspeln, kurz ziehen lassen und abschmecken. Hihnchenbriiste
in Tranchen aufschneiden, das Fleisch von den Keulen 16sen und wieder in den Eintopf geben.
Eintopf in Suppentellern anrichten und mit Petersilie bestreut servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 6. Oktober 2011
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Kalte Tomaten-Suppe mit Basilikum-Sauer-Rahm-Eis

Fiir 4 Personen

8 gelbe Kirschtomaten Salz, Zucker 3 EL Olivenol

2 Blatt Gelatine 1 Bund Basilikum 250 g Sauerrahm

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

8 griine Oliven, entkernt

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

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 6. Juli 2011
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Kohl und Pinkel

Fiir 4 Personen

2 kg Griinkohl Salz 2 Zwiebeln

80 g Schweineschmalz 1 EL weifler Kandis 150 g durchw. Raucherspeck
450 g Kasseler Rippenspeer 1/2 — 3/4 1 Gemiisebrithe 2 Lorbeerblitter

5 Pimentkorner 4 EL Haferflocken 1 EL Senf

4 Griitzwiirste Pfeffer

Den Griinkohl putzen, waschen und die Stiele entfernen. In einem groflen Topf reichlich Salz-
wasser aufkochen. Den Griinkohl darin etwa 2 Minuten blanchieren. Den Kohl in ein Sieb abgie-
Ben, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Den Griinkohl ausdriicken und klein schneiden. Die
Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden. Das Schmalz in einem grofien Topf erhitzen, die
Zwiebeln darin andiinsten. Den Kandis hinzufiigen und leicht karamellisieren. Den Griinkohl,
den R&ucherspeck und das Kasseler hinzufiigen. Die Brithe angieflen, die Lorbeerblétter und die
Pimentkorner dazugeben. Alles aufkochen und zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze etwa
45 Minuten leicht kocheln lassen. Die Hafergriitze und den Senf unterriihren, die Wiirste dazuge-
ben und alles zugedeckt weitere 20 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Speck
und das Kasseler aus dem Topf heben, kurz abtropfen lassen und aufschneiden. Den Griinkohl
mit den Griitzwiirsten, dem Kasseler und dem Speck auf Tellern anrichten. Dazu schmecken
Salzkartoffeln.

Jorg Sackmann 06. Dezember 2011
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Kopfsalat-Gurken-Gazpacho mit Makrelen-Tatar

Fiir 4 Personen
Fiir die Gazpacho:

2 Salatgurken 2 Kopfsalate 1 griine Paprika

1 Knoblauchzehe 2 Blatt Gelatine Meersalz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Msp. Piment-d’Espelette ca. 200 ml Olivenol

100 g Baguette 50 ml Tomatenessig

Fiir das Makrelentatar:

2 Schalotten 2 Tomaten 6 griine Oliven, entkernt
1/2 Bund Schnittlauch 140 g Makrelenfilet, ohne Haut 30 ml Walnussol

10 ml Tomatenessig Meersalz, Pfeffer

Fiir die Gazpacho:

Gurken waschen, schélen, entkernen und klein schneiden. Die Kopfsalate putzen, waschen, von
den dunkelgriinen Blattern die Striinke entfernen, die Salatherzen zur Seite stellen. Paprika wa-
schen, halbieren, entkernen und klein schneiden. Knoblauch schilen und fein schneiden. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Salatgurken, Paprika, Kopfsalatbldatter , Knoblauch mit etwas Salz,
Pfeffer, einer Prise Zucker und Piment d‘Espelette in einen Mixer geben und fein piirieren. 2
EL Wasser in einem Topf erwidrmen und die eingeweichte, ausgedriickte Gelatine darin auflésen.
Die aufgeloste Gelatine zum gemixten Gemiise geben. Die Masse durch ein feines Sieb passieren
und abschmecken. Ca. 150 ml Olivenol nach und nach einriihren und die Suppe kalt stellen. Das
Baguette in sehr diinne Scheiben schneiden, diese in einer Pfanne mit etwas Olivendl von beiden
Seiten knusprig braten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und anschliefend mit etwas Meersalz
wiirzen. Fiir das Makrelentatar Schalotten schilen und fein wiirfeln. Die Tomaten am Stielan-
satz einritzen, kurz blanchieren, dann die Haut abziehen, Tomaten vierteln, die Kerne entfernen
und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Oliven fein hacken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiit-
teln und fein schneiden. Vom Fischfilet alle Griten ziehen, dann in sehr feine Wiirfel schneiden.
Gewiirfelten Fisch mit Schalotten, Tomaten, Oliven und Schnittlauch in einen Schiissel geben,
Walnussol und Tomatenessig zugeben, alles gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Zum Anrichten das Tatar in einen Ring (ca. 6 cm Durchmesser) in einem tiefen Teller
fiillen, den Ring vorsichtig abziehen die vorbereiteten Baguettescheiben darum herum garnieren
und die Kopfsalatherzen obenauf geben. Die Gazpacho aufmixen, und mit dem Tomatenessig
abschmecken. Gazpacho vorsichtig in die vorbereiteten Teller fiillen und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 16. August 2011
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Rahm-Suppe vom Knollen-Sellerie mit Nuss-Strudel

Fiir 4 Personen

600 g Sellerie 1 Zwiebel 5 EL Butter

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

1 EL Walnussol 4 Bléatter Filoteig 80 g Parmesan

2-3 EL Butterschmalz

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

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

Fiir 2 Personen

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

60 g saure Sahne

Fiir die Brotstangen:

200 g Mehl 10 g Hefe 1 Prise Zucker

1 EL Olivenol Salz 1 TL Paprikapulver

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

Fiir die Brotstangen:

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

Jacqueline Amirfallah 28. Dezember 2011
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Spitzkohl - MGhren-Eintopf

Fiir 4 Personen

400 g Kasslerfilet 1 Stange Lauch 1 Zwiebel

2 schwarze Pfefferkdrner 1 Lorbeerblatt 2 Sternanis

1 Prise Kreuzkiimmel 1 Zweig Thymian Meersalz

400 g kleine Kartoffeln, fest 1 kleiner Kohlrabi 1 kleiner Spitzkohl (400 g)
1 Bund junge Mohren 1 Bund Kerbel weiler Pfeffer

Das Fleisch abtupfen. Lauch putzen, waschen und klein schneiden. Zwiebel schilen und vierteln.
In einem groflen Topf 1 Liter Wasser, Lauch, Zwiebel, Pfefferkorner, Lorbeerblatt, Sternanis,
Kreuzkiimmel, Thymian und 1/2 TL Salz aufkochen. Das Fleisch zugeben und darin bei schwa-
cher Hitze ca. 10 Minuten ziehen lassen. Dann das Fleisch aus dem Topf nehmen, zugedeckt
warm stellen. Kartoffeln schillen, wenn né6tig halbieren. Kohlrabi schélen und in Stifte schnei-
den. Anschliefend beides in der kochenden Briithe ca. 10 Minuten garen. In der Zwischenzeit
Spitzkohl putzen, die duere Blétter entfernen. Spitzkohl waschen, klein schneiden. Méhren ab-
biirsten, evtl. schilen und in Scheiben schneiden. Mit in die kochende Briihe geben und ca. 10
Minuten garen. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden. Fleisch in Scheiben schneiden
und nochmals kurz im Eintopf erhitzen (die Briithe darf dann nicht mehr kochen). Brithe mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Eintopf in Suppentassen oder tiefen Tellern anrichten und
mit Kerbel bestreut servieren.

Frank Buchholz 07. November 2011
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Auberginen-Bruschetta

Fiir 2 Personen

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

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

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 31. August 2011
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Gefiillte Zucchini-Bliten mit Tomaten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Kastenweiflbrot 80 ml Milch 3 Eigelbe

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte 1 TL Butter

Salz, Pfeffer, Muskat 12 kleine Zucchini mit Bliite 2 Tomaten

1 EL Pinienkerne 2 Lauchzwiebeln 8 griine Oliven ohne Kerne
1 TL Zitronensaft 2 EL Weiflwein 2 EL Olivenol

1 Prise Zucker

Das Kastenweiflbrot sehr fein wiirfeln, mit Milch und Eigelben vermengen. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte schilen, fein hacken und in einer Pfanne mit 1 TL
Butter anschwitzen. Petersilie unter die Schalotten mischen, alles zu den Brotwiifeln geben, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zu einer feinen Farce vermengen. Von den Zucchiniblii-
ten vorsichtig die Stempel entfernen, die Zucchini in Streifen schneiden, dass man sie auffichern
kann, die Bliite an der Zucchini dran lassen. Die Farce in einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben,
vorsichtig in die Zucchinibliiten fiillen und mit den iiberstehenden Bliitenbléittern verschlieflen.
In einem Topf mit leise kbchelndem Salzwasser die gefiillten Zucchinibliiten ca. 5 Minuten garen.
Tomaten am Stielansatz einritzen, mit heifem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, Tomaten
vierteln, die Kerne entfernen und anschlielend die Tomaten in feine Wiirfel schneiden. Pinien-
kerne, grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Lauchzwiebel waschen, putzen und
fein schneiden. Oliven fein hacken. Tomatenwiirfel, Friihlingszwiebeln, Oliven, Pinienkerne, Zi-
tronensaft, Weilwein und Olivendl in eine Schiissel geben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken. Die gefiillten Zucchinibliiten auf Tellern anrichten und mit
der Tomatenvinaigrette begieflen.

Vincent Klink Montag, 4. Juli 2011
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Geschmorter Kiirbis im Filo- Teig mit Kiirbiskern-Pesto

Fiir 2 Personen

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

1 Knoblauchzehe 1 EL Kiirbiskerne 40 ml Kiirbiskernol

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

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

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 28. September 2011
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Gratinierte Mangold-Ricotta-Crespelle

Fiir 4 Personen

90 g Mehl 3/8 1 Milch 3 Eier

30 g fliissige Butter Zucker, Salz 1 Knoblauchzehe

1,5 EL Olivendl 250 g gehackte Tomaten 300 g Mangold

1 Schalotte Muskat 2-3 EL Butterschmalz
200 g Ricotta 4 Blatter Salbei 3 Sténgel Basilikum
100 g Parmesan Pfeffer 2 EL Butter

60 g Mehl mit 1/8 1 Milch, den Eiern und der fliisssigen Butter gut verrithren. Mit einer Prise
Zucker und Salz den Teig wiirzen und 1/2 Stunde quellen lassen. Knoblauch schélen, fein hacken
und in einem Topf mit 1 TL Olivendl anschwitzen, die Tomatenwiirfel zugeben, mit Salz und Zu-
cker wiirzen und ca. 10 Minuten schmoren lassen. Mangold putzen, waschen, die harten Striinke
in feine Streifen schneiden, die Blétter grob schneiden. Schalotte schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, zuerst die in Streifen geschnittenen Mangoldstriinke
zugeben und mit anschwitzen, dann die Mangoldblétter. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und nach aus dem Teig diinne
Crespelle (Pfannkuchen) ausbacken. Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen.
Angeschwitzten Mangold mit Ricotta mischen. Salbei und Basilikum abspiilen, trocken schiit-
teln, fein hacken und ebenfalls untermischen. Parmesan fein reiben, die Hélfte davon unter den
Ricotta mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einem Topf 1 EL Butter schmelzen
lassen, 30 g Mehl dazugeben und mit der restlichen Milch aufgiefien, gut verriihren, damit es
keine Klumpen gibt. Die Sauce kurz aufkochen lassen und mit Salz und Muskat abschmecken.
Die Crespelle mit der Ricottamasse fiillen, aufrollen und in eine gebutterte Auflaufform schich-
ten. Dann erst mit der Tomatensauce und der Bechamelsauce begieflen. Restlichen Parmesan
dariiber streuen und im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad ca. 15 Minuten garen.

Otto Koch Freitag, 12. August 2011
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Kartoffel-6nocchi mit Salbei und Parmesan

Fiir 2 Personen

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

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

1 Schalotte 2 EL Butter 1 Granatapfel

2 EL Pinienkerne

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

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 21. September 2011
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Kiirbis-Ravioli in Kreuzkiimmel-Sofle

Fiir 2 Personen

Fiir den Teig:

150 g Mehl 30 g Hartweizenmehl 3 Eigelb

1 Ei 1 TL Olivenol Salz

Mehl

Fiir die Fiillung:

300 g Kiirbisfruchtfleisch ~ Zucker 2 Sténgel glatte Petersilie

2 Sténgel Basilikum 1 Zwiebel 2 EL Butter

2 Eigelb 1 Prise Kreuzkiimmel 1 TL Bio Gemiisebriihe-Pulver

Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

3 Stéangel glatte Petersilie 1 Schalotte 1 EL Butter
1 TL Mehl 150 ml Milch 1 Prise Muskat
1 Prise Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer

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 nehmen
und den Teig weich anzukneten, um anschlieBend immer wieder soviel Mehl hinzuzugeben bis
die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.)

Fiir die Fiillung:

Das Kiirbisfleisch in gréflere Stiicke schneiden und in leicht gesiiitem Wasser wie Salzkartoffeln
weichkochen. Das Wasser abschiitten und die Kiirbisstiicke im Topf noch etwas ausdampfen
lassen. Mit einem Kartoffelstampfer zu Piiree zerkleinern. Petersilie und Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Butter anschwitzen. Zwiebel und Krauter zum Kiirbispiiree geben, die Eigelb untermischen und
mit Kreuzkiimmel, Gemiisebriihepulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einer Nudelmaschine oder
einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen und in vier Zentimeter grofie Quadrate schneiden. Auf
die Hilfte der Teigquadrate 1 TL Kiirbis-Fiillung geben. Die Rénder mit einem feuchten Pinseln
einstreichen. Mit einem Teigquadrat abdecken und die Rénder gut andriicken.

Fiir die Sauce:

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Schalotte schélen, fein schneiden und
in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mehl untermischen und unter Riihren die Milch
zugeben, aufkochen lassen und mit Muskat, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen, Petersilie
untermischen. Die Ravioli in Salzwasser weich kochen (ca. 4 Minuten). Aus dem Wasser neh-
men, abtropfen, in einem Topf mit etwas Butter anschwenken und mit der Kreuzkiimmelsauce
servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 15. September 2011
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Mariniertes gebratenes Sommer-Gemiise mit Parmesan-Chip

Fiir 4 Personen

8 Minifenchel 4 Minizucchini 4 rote Minipaprika

4 gelbe Minipaprika 8 Shiitakepilze 4 Miniartischocken

6 EL Olivenol 1 Bund Rosmarin 1 Bund Thymian

1 junge Knoblauchknolle Meersalz, Pfeffer 200 g Sherrytomaten
50 g Parmesan 1 EL Pinienkerne 3 EL Balsamico

2 EL Walnussol 2 EL Distelol 4 Sténgel Basilikum

50 ml Olivenol

Vom Fenchel das duflere Kraut entfernen, Spitzen abschneiden. Zucchini der Langen nach auf-
fachern, so dass sie an der Bliitenseite zusammenhalten. Paprika halbieren, das Kerngehause
entfernen und Paprikahélften wieder halbieren. Die Stiele der Shiitakepilze entfernen und mit
einem Tuch trocken putzen. Stiele der Artischocken auf 1,5 cm kurz abschneiden, Artischocken
putzen, d.h. die &uleren harten Blattspitzen abschneiden, Stiel schélen. Die geputzten Artischo-
cken halbieren, das Heu entfernen und vierteln. In einer Pfanne (wenn moglich eine Grillpfanne)
etwas Olivendl erhitzen, je 1 Zweig Rosmarin, Thymian und ein Stiick Knoblauchzehe dazu geben
und darin nacheinander die vorbereiteten Gemiisestiicke und Pilze garen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit den Artischocken beginnen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen, die Tomaten in
eine Auflaufform geben, eine Knoblauchzehe, je 1 Zweig Rosmarin und Thymian zugeben und
die Tomaten mit 1 TL Olivenol betrdufeln. Im heiflen Ofen die Kirschen garen, bis die Haut zu
springen beginnt, herausnehmen und die Haut abziehen. Vom gebratenen Paprika ebenfalls die
Haut abziehen. Die mit geschmorten Knoblauchzehenschélen. Alle Gemiise mit den Knoblauch-
zehen in eine flache Schiissel geben, mit 2 EL Olivendl begieen und iiber Nacht im Kiihlschrank
ziehen lassen. AuBere Haut des Knoblauchs entfernen und im heiBen Olivendl mit Rosmarin-
und Thymianzweig weich schmoren. Das gegrillte Gemiise und Knoblauch mit dem Olivenol
iibergiefen. Mindestens 24 Stunden einlegen. Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Parmesan
fein reiben und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, im Ofen ca. 5 Minuten schmelzen
lassen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Pinienkerne grob hacken und in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Das eingelegte Gemiise aus dem Ol nehmen und im Ofen erwéirmen.

Fiir die Vinaigrette Essig (Tipp: man kann die Hélfte des Essigs auch durch Triiffelsaft ersetzen)
mit Salz und 1 EL Olivensl, Walnuss- und Distel6l zu einer zu einer Vinaigrette vermischen,
Pinienkerne unterheben und mit Pfeffer abschmecken.

Basilikumblétter von den Zweigen zupfen und in einem Topf mit heiflem Olivendl kurz frittieren,
herausnehmen, salzen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das erwirmte Gemiise auf Tel-
lern dekorativ anrichten, die Vinaigrette dariiber traufeln und mit Parmesanchip und frittiertem
Basilikum servieren.

Harald Wohlfahrt Dienstag, 26. Juli 2011
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Parmesan-Polenta mit Ratatouille

Fiir 2 Personen
Fiir die Polenta:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

300 ml Gemiisebriihe 100 g Polentagrie3 80 g Parmesan
Salz, Pfeffer 2-3 EL Olivenol

Fiir das Ratatouille:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Paprika

1 Zucchini 1 Aubergine 2 Fleischtomaten
1 grofle Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivendl
100 ml Weilwein 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta Schalotte und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1
EL Butter anschwitzen. Anschlielend mit Briithe auffiillen und diese aufkochen. Langsam den
Maisgrie3 unter Rithren in die kochende Briihe einrieseln lassen. Kurz aufkochen und dann
bei milder Hitze und stindigem Riihren die Polenta (ca. 45 Minuten oder ca. 8 Minuten bei
Instant-Polenta ) ausquellen lassen. 50 g Parmesan fein reiben und unter die Polenta riihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Polenta in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Auflaufform
geben und erkalten lassen. (Die Polenta kann auch direkt so als Brei serviert werden.) Fiir das
Ratatouille Die Paprika waschen, halbieren und das Kerngehéuse auslosen, das Fruchtfleisch
in 1 cm groe Wiirfel schneiden. Zucchini, Aubergine und Tomate waschen und ebenfalls in
1 cm groflie Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen, Zwiebel in 1 cm grofie Stiicke,
Knoblauch fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen. Dann die Paprika
zugeben, mit anschwitzen und mit Wein abloschen. Thymian und Rosmarinzweig zugeben und
8 Minuten diinsten. Dann Zucchini und Aubergine mit in den Topf geben. Die Gemiisestiicke
nahezu weich kochen, dann die Tomaten untermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivenol
abschmecken. Die erkaltete Polenta aus der Form kippen und in Rauten schneiden, diese in einer
Pfanne mit Olivenol leicht anbraten. Das Ratatouille auf Tellern anrichten und die gebratenen
Polentascheiben obenauf legen. Mit frisch gehobeltem Parmesan bestreut servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 22. September 2011
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Risotto von Muskat -Kiirbis und Zitronengras

Fiir 4 Personen

6 Stangel Zitronengras 800 ml Gemiisebriihe 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 3 EL Butter 300 g Risottoreis
150 ml Weilwein 1 Prise mildes Curry 1 Prise Chilipulver
Meersalz 300 g Muskatkiirbis ohne Kerne 1 Bio-Zitrone

2 EL Rapsol 2 EL Haselnussol weiller Pfeffer

2 EL Kiirbiskerne 1/2 Bund Koriander 1 EL Mascarpone

Vom Zitronengras die d&ufleren harten Hiillbldtter entfernen. Dann die Zitronengrasstangen sehr
fein schneiden und zusammen mit der Gemiisebriihe in einen Topf geben und aufkochen. Dann
den Topf vom Herd ziehen, eine Stunde ziehen lassen und anschlieBend durch ein feines Sieb pas-
sieren. Dann den Gemiisesud wieder erwérmen. Schalotten und Knoblauch schélen, fein schnei-
den und in einem Topf mit 3 EL Butter anschwitzen. Reis zugeben und kurz mit anschwitzen.
Mit dem Weifiwein abléschen und den heiflen Gemiisefond nach und nach zugeben. Bei niedriger
Hitze langsam kocheln lassen, bis der Reis gar ist und der Risotto ein cremige Konsistenz hat.
Mit Curry, Chili und Meersalz abschmecken. Muskatkiirbis waschen und mit der Schale in feine
Scheiben hobeln. Zitrone heif3 abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben, dann den Saft
der Zitrone ausdriicken. Zitronensaft und Zitronenschale mit Rapsol und Haselnuss6l vermischen
und die Kiirbisscheiben damit marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kiirbisscheiben 20
Minuten ziehen lassen. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend grob hacken.
Koriander abspiilen und trocken schiitteln. Mascarpone unter den Risotto rithren, abschmecken
und in vorgewérmten tiefen Tellern anrichten, roh marinierten Kiirbis darauf geben. Kiirbiskerne
und fein gezupften Koriander auf den Risotto streuen.

Michael Kempf Freitag, 28. Oktober 2011
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Semmel-Knédel mit Pilz- SoBe gefiillt und Lauch-Creme

Fiir 2 Personen
Fiir die gefiillten Knodel:

200 g gemischte Pilze oder Champignons 1 Schalotte 2 EL Butter

1 EL Mehl 50 ml Fleischbriihe 100 ml Sahne
Salz, Pfeffer 2 Sténgel glatte Petersilie 1 kleine Zwiebel
200 g Brotchen vom Vortag 100 ml Milch 1 Prise Muskat
2 Eier evtl. Semmelbrosel

Fiir die Lauchcreme:

150 g Lauch 1 Schalotte 1 EL Butter

1 TL Mehl 50 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Die Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Die Schalotte schélen, fein schneiden und
in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Pilze zugeben, anbraten und mit Mehl be-
stduben. Mit Fleischbrithe und Sahne abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles ca.
5 Minuten kocheln lassen. Dann abkiihlen. Aus der Masse tischtennisballgrofie Kugeln formen
und diese Kugeln in der Gefriertruhe anfrieren lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Die Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen. Zuletzt Petersilie untermischen. Die Brotchen in sehr diinne Scheiben schneiden
und in eine Schiissel geben. Die Milch erwérmen und iiber die Brotchen gieflen. Zwiebel zuge-
ben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Alles gut vermischen. Die Eier verquirlen und
ebenfalls untermischen. Die Kntdelmasse sollte nicht zu feucht sein, evtl. noch etwas Semmel-
brosel untermischen. Aus der Masse Knoédel formen und in jeden Knédel je eine vorbereitete
Champignonkugel fiillen. Die Knédel in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben, die Hitze
reduzieren und die Kndodel ca. 20 Minuten sieden lassen. Lauch putzen, waschen und in diinne
Ringe schneiden. Die Schalotte schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen. Lauch zugeben, kurz anbraten und mit Mehl bestduben. Mit Gemiisebrithe und
Sahne abléschen und einige Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
der Sahne auffiillen. Einige Minuten kocheln lassen und abschmecken. Die Knédel auf Tellern
anrichten, halbieren, so dass die Pilzfiillung herauslaufen kann, die Lauchcreme um die Knédel
herum angieflen.

Otto Koch Freitag, 7. Oktober 2011
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Sommer-Gemise Tarte

Fiir 4 Personen

1 gelbe Zucchini 2 griine Zucchini 1 Aubergine (mittelgrof})
ca. 50 g Mehl ca. 60 ml Olivenol Salz, Pfeffer

2 Zweige Thymian 5 Tomaten 250 g Blétterteig

300 g Linsen 100 ml Tomatensauce 4 Sténgel Basilikum

Zucchini und Auberginen waschen, abtrocknen und in gleichméflig dicke Scheiben schneiden.
Gemiisescheiben in Mehl wenden und in einer beschichteten Pfanne mit etwas Olivendl nachein-
ander die Gemiisescheiben goldgelb braten. Dabei jeweils mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
der Halfte der abgezupften und fein gehackten Thymianbldtter bestreuen. Die Gemiisescheiben
auf ein Gitter legen und abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft
160 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Zwei Tomaten kurz in heifles Wasser tauchen, die Haut
abziehen, vierteln, dann die Kerne ausstreichen und Tomaten wiirfeln. Die restlichen Tomaten
in Scheiben schneiden, nebeneinander auf ein Backblech legen, mit wenig Olivendl betriufeln
und im heilen Backofen wenige Minuten erhitzen. Die Backofentemperatur anschlieSend auf 210
Grad erhohen. Eine Tarteform ( 25 cm Durchmesser) mit 1 EL Olivendl ausfetten. Den Blétter-
teig ausrollen und einen Kreis im Durchmesser von 32 cm ausschneiden. Die Teigplatte in die
gefetteten Form legen, Backpapier darauf geben und die Hiilsenfriichte darauf verteilen. Den Teig
etwa 20 Minuten im vorgeheizten Ofen ,blind“ backen. Dann herausnehmen, die Hiilsenfriichte
mit Hilfe des Backpapiers wieder entfernen. Den Boden diinn mit Tomatensauce bestreichen,
dann von auflen angefangen mit den Zucchini- und Auberginen-Scheiben abwechselnd belegen.
Als néchstes folgt ein Ring mit Tomatenscheiben, dann wieder Zucchini und Aubergine. Zum
Schluss die Tomatenwiirfel dariiber verteilen und mit dem restlichen Thymian bestreuen. Die
Tarte im heiflen Backofen in 4 bis 5 Minuten fertig backen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln
und die Blétter abzupfen Die Tarte aufschneiden und auf Tellern anrichten, mit Basilikumblat-
tern garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 15. August 2011
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Tatar von Pfifferlingen mit Artischocken

Fiir 2 Personen

1 Ei 450 g frische Pfifferlinge 1 Schalotte

3 EL Olivenol 2 Zitronen 6 Halme Schnittlauch
Meersalz, Pfeffer 1 Prise Zucker 1 EL Himbeer-Essig

4 Artischocken 2 Stéangel glatte Petersilie 1 EL Balsamico

1 EL Mehl 2 EL Speisestirke 2 EL Weiflwein

1 TL gerostetes Sesamol — Abrieb von 1/2 Bio-Zitrone 1 Prise Cayennepfeffer
6 Zucchinibliiten 200 ml Frittierfett

Fiir das Tatar von Pfifferlingen, das Ei ca. 10 Minuten kochen, kalt abschrecken, schilen und in
kleine Wiirfel schneiden. Die Pfifferlinge mit einem trockenen Tuch abreiben, bis sie sauber sind.
Dann die Pilze je nach Grofle halbieren oder vierteln. Schalotte schélen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Olivendl glasig anschwitzen. Die Pfifferlinge zugeben und bei starker Hitze
2-3 Minuten schwenken und dann in eine Schiissel geben. Von den Zitronen den Saft auspressen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und zu den Pfifferlingen geben. Das
gewiirfelte Ei zufiigen und alles vorsichtig vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Himbeer-Essig
und einen Spritzer Zitronensaft kréftig abschmecken. Die Artischocken von Stiel und Blédttern
befreien, mit einem Loffel das Heu (inneren Haare) ausschaben, dann mit etwas Zitronensaft
einreiben, sodass sie nicht oxidieren. Die fertig geputzten Béden in einem Topf mit kochendem
Salzwasser ca. 10 Minuten leicht kdcheln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Gegarte Artischockenbdden in kleine Spalten schneiden und mit Salz, Pfeffer, Zucker, 1 Spritzer
Zitronensaft, Balsamico-Essig, 2 EL Olivenol und Petersilie wiirzen. Fiir den Tempurateig das
Mehl mit Speisestirke, Weilwein, Sesamél zu einem glatten festen Teig rithren, falls der Teig
zu fest ist, evtl. 1-2 EL Wasser unterrithren. Mit Zitronenabrieb und Cayennepfeffer wiirzen.
Von den Zucchinibliiten vorsichtig die Stempel entfernen und waschen. Kurz vor dem Anrich-
ten Zucchinibliiten durch den Teig ziehen und 2 Minuten in einem Topf mit heiflem Frittiersl
frittieren. Das warme Tatar mithilfe eines Ringes in der Mitte der Teller locker anrichten, die
Artischockenspalten um das Tatar legen und die gebackenen Zucchinibliiten dekorativ auf das
Tatar legen. Nach Belieben noch mit etwas Balsamico-Essig, Oliventl und Salat garnieren.

Frank Buchholz Mittwoch, 17. August 2011
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Zweierlei von der Artischocke mit Pistazien-Emulsion

Fiir 4 Personen
8 grofle Artischocken 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL gerostete und gesalzene Pistazien

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol
400 ml Gemiisebrithe Meersalz, weiler Pfeffer 2 EL Pistaziendl
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Die Artischockenbdden vorbereiten, dazu von den Artischocken die Stiele abbrechen (dabei 16sen
sich auch die harten Fasern vom Bliitenboden). Mit einem Messer oder einer Schere die obe-
ren Blattspitzen abschneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel gestutzt).
Die dufleren harten Blédtter um den Bliitenboden entfernen, die Blattansétze und harten Stellen
am Rand und an der Bodenunterseite mit einem scharfen Kiichenmesser abschilen. Die hellen
Herzblatter, die tiber dem ,,Heu“ liegen, herausziehen oder abzupfen. Das ,,Heu* mit einem Ess-
l6ffel entfernen. Die vorbereiteten Bdden sofort in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen. Die
Pistazien grob hacken. Schalotten und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einer Pfan-
ne mit 2 EL Olivendl anschwitzen. 4 Artischockenbtden fein wiirfeln, zu den Schalotten geben
und mit anschwitzen. 250 ml Gemiisebriihe angieflen und die Artischocken weich kochen, mit
Meersalz wiirzen. Wenn die Artischocken weich sind, 1 EL Olivendl zugeben und mit einem
Piirierstab cremig mixen, und evtl. durch ein Sieb streichen und abschmecken. Fiir die Emulsion
150 ml Gemiisefond erhitzen, 1 EL der Artischockencreme und das Pistazienol untermixen und
abschmecken. Die restlichen Artischocken in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol anbraten, Rosmarin- und Thymianzweig mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Die Artischockencreme auf vorgewédrmte Teller streichen. Die angebratenen Spalten
darin aufstellen und die gehackten Pistazien dariiber streuen. Pistazienemulsion aufmixen und
auf den Tellern verteilen. Dazu passt gebratenes Lammfilet oder ein auf der Haut gebratenes
Fischfilet wie z.B. Zander.

Michael Kempf Freitag, 2. September 2011
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Marinade fiir Sauerbraten

Fiir 4 Personen
2-3 grofle Zwiebeln 1/4 1 Weinessig 8 schwarze Pfefferkérner
1 Lorbeerblatt

2 bis 3 Tage zuvor die Zwiebeln schélen und achteln. In einem grofien Topf 1 1 Wasser mit den
Zwiebeln, dem Essig, den Pfefferkérnern und dem Lorbeerblatt aufkochen und etwas abkiihlen
lassen. Das Fleisch in die Marinade legen und 2 bis 3 Tage im Kiihlschrank ziehen lassen, das
Bratenstiick dabei gelegentlich wenden.

Karlheinz Hauser 21. November 2011

Meerrettich-Kruste

Fiir 6 Personen
160 g Butter 200 g Semmelbrosel, fein 4 EL Meerrettich
2 EL Senf Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Meerrettichkruste sollte die Butter Zimmertemperatur haben. Die Butter mit den Sem-
melbroseln, dem Meerrettich und dem Senf in einer Kiichenmaschine schaumig Schlagen. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitrone abschmecken. Zwischen zwei Blédttern Backpapier ausrollen und
kalt stellen.

Karlheinz Hauser 14. November 2011
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Hirsch-Pfeffer mit Pilz-Semmel-Soufflé, Karotten-Gemiise

Fiir 2 Personen

2 grofle Karotten Salz 2 Brotchen vom Vortag
100 ml Milch 1 Schalotte 80 g Champignons

4 EL Butter 20 g gerauchter Bauchspeck 1 Bund glatte Petersilie

1 Ei 1-2 Scheiben gerducherter Speck Pfeffer

400 g Hirschkeule 1 kleine Zwiebel 2 EL Butterschmalz

1 EL Mehl 150 ml kréftiger Rotwein 200 ml Wildfond

1 TL scharfer Senf 80 g frische Blutwurst 50 g Perlzwiebeln aus Glas

Karotten schilen und in einem Topf mit Salzwasser bissfest blanchieren, anschlieffend mit einem
Kugelausstecher die Karotten zu Kugeln ausstechen. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad,
Gas Stufe 2-3 ) vorheizen. Die Milch aufkochen. Die Brotchen in feine Scheiben schneiden, mit
der heiflen Milch begieflen und einweichen. Schalotte schélen und fein schneiden. Champignons
putzen und in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter Schalotte und Cham-
pignons anschwitzen, dann etwas abkiihlen lassen. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne anbraten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Ei trennen. Einge-
weichtes Brot mit den Speckwiirfeln, Pilzen, die Hélfte der gehackten Petersilie und dem Eigelb
mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, ca. 10 Minuten stehen lassen, damit das Brot gut
durchzieht. Sollte der Teig noch zu trocken sein, etwas Milch dazugeben. Es darf aber nur so viel
sein, dass die Knodelmasse zusammenhélt. Nicht zu oft umriihren, denn der Teig muss locker
bleiben und darf nicht klebrig werden. Das Eiweif} steif schlagen und unter die Brotchenmas-
se heben. Souffiéformen (Durchmesser ca. 10 cm) ausbuttern und den Boden der Formen mit
hauchdiinn geschnittener Speckscheibe auslegen (damit sich die Soufflés besser stiirzen lassen),
darauf die Knodelmasse einfiillen. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Vom Fleisch
die Sehnen und Keulen entfernen und anschlieflend in ca. 5 cm grofie Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel schilen , fein schneiden und in einem Schmortopf mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen.
Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen, zugeben und gut anbraten. Dann mit Mehl bestaduben
und mit Rotwein abloschen. Den Wildfond und Senf zugeben und alles ca. 15 Minuten kécheln
lassen. Anschlielend durch ein Sieb abgieflen, die Sauce nochmals weiterkochen und das Fleisch
zur Seite stellen. Die Blutwurst in Stiicke schneiden, zu Sauce geben und gut untermixen, dass
eine cremige dunkle Sauce entsteht, diese mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einer Pfanne mit
2 EL Butter Karottenkugeln mit Perlzwiebeln anschwitzen, restliche gehackte Petersilie unter-
mischen und abschmecken. Kurz vor dem Anrichten die Fleischwiirfel wieder in die Sauce geben,
erwidrmen und anrichten. Die Soufflés aus dem Ofen nehmen, auf die Teller stiirzen und das
Gemiise mit anrichten.

Otto Koch 09. November 2011
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Hirsch-Riicken mit Knollen-Sellerie und Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Personen

2 Knollen Sellerie mit Blattgriin 1 kg Meersalz 6 Eiweif3

600 g Hirschriicken 2 EL Olivenol 400 ml Wildfond

200 ml Portwein 1/2 EL tasman. Pfeffer 1 EL Speisestérke
Salz, Pfeffer 1 EL Pistazien 1/2 Bund Schnittlauch

1 EL Traubensenf, fein

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Sellerieknollen
gut biirsten, abwaschen, das Blattgriin abschneiden und beiseite legen. Meersalz mit dem Eiweif3
mischen, Knollensellerie auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und mit dem Meer-
salz umhiillen. Im vorgeheizten Backofen ca. 2 Stunden backen. Hirschriicken von Sehnen und
Fettdeckel entfernen. Die Hirschabschnitte fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol
anbraten. Mit dem Wildfond und Portwein abloschen und langsam um etwas mehr als die Hélfte
einkochen lassen. Mit dem Fond und dem Portwein abléschen, langsam einkochen und entfet-
ten. Den tasmanischen Pfeffer fein mahlen und zur eingekochten Sauce geben. Anschliefflend die
Sauce durch ein feines Sieb passieren. Die Speisestéirke mit 2 EL Wasser anriihren, die Sauce
damit binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn die Sellerieknollen gegart sind, den
Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze herunterschalten. Den Hirschriicken in einer Pfanne mit
1 EL Olivendl von allen Seiten gut anbraten und auf einem Gitter im 120 Grad heiflen Ofen ca. 6
Minuten von jeder Seite garen. Die Pistazien in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann fein hacken.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das Sellerieblattgriin ebenfalls fein
schneiden. Das Fleisch aus dem Backofen nehmen, in Alufolie wickeln und kurz ruhen lassen.
In 4 Portionen aufteilen, mit dem Traubensenf bestreichen und die Pistazien draufstreuen. Die
fertige Knollensellerie aus dem Meersalz nehmen, das Salz abbiirsten und in Spalten schneiden.
Die Spalten mit 2 EL Olivenol, dem Sellerieblattgriin und dem Schnittlauch marinieren und auf
die vorgewdrmten Teller anrichten. Hirschriicken anlegen und die Sauce angieflen.

Michael Kempf Freitag, 23. September 2011
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Reh-Riicken im Gewiirz- Sud mit Apfel-Piiree und Rotkraut

Fiir 2 Personen
Fiir das Rotkraut:

20 g Zucker 200 ml Orangensaft 200 ml Rotwein
100 ml Portwein 4 Wacholderbeeren 3 Gewiirznelken

6 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 1 kleine Zimtstange
400 g Rotkraut 1 Zwiebel 1-2 Apfel (Boskop)
3 EL Géanseschmalz 1 EL Johannisbeergelee Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

250 ml Spatburgunder 6 Pfefferkorner 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 Tannenspitzen 3 Lorbeerblétter

6 Wacholderbeeren 1 Msp. Orangenabrieb  Salz, Pfeffer

300 g Rehriicken, ausgelost 300 ml Wildfond 2 EL Butter

Fiir das Apfelkompott:

1 Bio-Zitrone 150 ml Weiflwein 1/2 Vanilleschote
60 g Zucker 1 -2 Apfel 1 TL Speisestirke

Rotkraut: Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Orangensaft, Rotwein und Portwein ab-
16schen. Wacholderbeeren, Gewiirznelken, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und Zimtstange in einen
Teefilter geben, zubinden, mit in den Sud geben und etwas kocheln lassen. Vom Rotkraut die
dufleren unschonen Blétter und den harten Strunk entfernen. Kraut dann in feine diinne Strei-
fen schneiden oder hobeln. Die heifle Marinade iiber die Kohlstreifen geben (den Gewiirzbeutel
wieder entfernen) und iiber Nacht ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze)
vorheizen. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Apfel schilen, das Kerngehéuse entfernen und
fein reiben. Den marinierten Rotkohl passieren, den Fond auffangen und mit dem Johannisbeer-
gelee in einem kleinen Topf zu Sirup einkochen. Zwiebel in einem Schmortopf (backofengeeignet)
mit Giinseschmalz anschwitzen, Rotkohl und Apfel zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten weich diinsten. Herausnehmen, den Sirup untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rehriicken: Rotwein, Pfefferkorner, Rosmarin, Thymian, Tannenspitzen, Lorbeerbldtter, Wa-
cholderbeern, Orangenschale und eine Prise Salz in einem Topf aufkochen und auf 60 Grad
abkiihlen lassen. Alle Krauter und Gewiirze aufkochen und auf 60°C runterkiihlen. Rehriicken
mit Salz und Pfeffer wiirzen, in den Sud legen und bei einer Temperatur von 55 Grad ca. 20
Minuten garen, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 54 Grad hat. Anschlieend das Fleisch
warm stellen, den Gewdiirzsud passieren und auf 100 ml einkochen. Dann den Wildfond zugeben,
nochmals um die Hélfte einkochen lassen. Die Butter in kleinen Stiicken darin auflésen und die
Sauce abschmecken.

Apfelkompott: Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zitronensaft-
und schale mit Weifiwein in einen Topf geben. Von der Vanilleschote das Mark ausstreichen und
mit dem Zucker zum Wein geben. Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und in
diinne Schnitze schneiden. Die Schnitze in den Weiflwein legen und weich kochen. Speisestérke
mit 1 EL Wasser anriihren, unter das Kompott mischen, aufkochen und so leicht binden. Zum
Anrichten Rotkraut auf die Mitte des Tellers geben. Rehriicken aufschneiden, auf das Rotkraut
setzen, mit Gewiirzsud iibergieen und das Apfelkompott dazu reichen.

Jorg Sackmann 01. November 2011
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Wildschwein-Medaillons mit Nuss-Kruste und Birne

Fiir 2 Personen
50 g Walnusskerne 50 g weiche Butter 2 EL geriebene Semmelbrosel

Salz, Pfeffer 2 Schalotten 320 g Wildschweinriicken
1 EL Butterschmalz 100 ml Wildfond 100 ml Rotwein
1 EL kalte Butter 1 Birne 1 EL Puderzucker

Die Walniisse hacken und mit der weichen Butter und den Semmelbréseln vermengen. Mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten schilen und fein schneiden. Das Fleisch in 4 Medaillons
schneiden, pfeffern und salzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz rundum bei mittlere
Hitze auf jeder Seite je ca. 2 Minuten braten. Dann die Medaillons auf einen Teller geben,
mit Alufolie abdecken und warm stellen. In der gleichen Pfanne die Schalotten anschwitzen.
Wildfond und Rotwein dazugeben und um die Hélfte einkochen. Den Bratensaft der Medaillons
hinzu geben. Sauce bei heftigem Kochen mit 1 EL kalter Butter etwas binden und abschmecken.
Birne schilen, vom Kerngehduse befreien und in Spalten schneiden. In einer Pfanne Puderzucker
leicht karamellisieren lassen, die Birnenspalten dazugeben und leicht braunen. Nussbutter auf die
Medaillons verteilen und unter der Grillschlange goldbraun gratinieren. Die Medaillons und die
gebratenen Birnen anrichten, die Sauce angieflen und servieren. Dazu passen sehr gut Spétzle.

Vincent Klink Donnerstag, 20. Oktober 2011
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Wurst-Schinken
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Antipasti von Risotto, Kartoffel-Gratin und Polenta

Fiir 2 Personen

Fiir den Risotto:

1 Schalotte 1 TL Olivenol 50 g Risottoreis
ca. 20 ml Weilwein ca. 150 ml Gefliigelbrithe 1 EL Butter

1 EL Parmesan, frisch gerieben Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

1 Schalotte 1 TL Butter ca. 200 ml Fleischbriihe

50 g Maisgrief3 1 TL Parmesan, frisch Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelgratin:

150 g Kartoffeln, fest 1 TL Butter Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 50 ml Gemiisebriihe

Fiir die Antipasti:

200 g Zucchini 2 EL Olivensl 8 kleine Champignons

Salz 8 Kirschtomaten 70 g Parma-Schinken, hauchdiinn

70 g Chorizo, hauchdiinn langs 8 schwarze Oliven

Fiir den Risotto Schalotten schilen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwit-
zen, den Risottoreis zugeben und ebenfalls mitrosten. Anschliefend mit Weilwein abloschen,
nach und nach mit heiler Brithe aufgieen. Der Reis sollte immer mit Fliissigkeit bedeckt sein
und leicht kochen. Nach 12 bis 15 Minuten ist der Reis weich und hat noch Biss. Butter Parmesan
unterziehen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Polenta Schalotte schélen und fein schneiden.
In einem Topf mit Butter die Schalotte anschwitzen. Mit Briihe auffiillen und aufkochen. Unter
stetigem Riihren langsam den Maisgrief} einrieseln lassen und bei geringer Hitze Polenta quellen
lassen (Quellzeit ist abhiingig von der Grielsorte, dazu Packungsangabe beachten). Parmesan
unter die gequollene Polenta mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Risotto auf einen Teil
eines mit Backpapier ausgelegten Backbleches 3 cm stark glatt aufstreichen, die Polenta ebenfalls
3 cm stark auf das vorbereitete Blech auf aufstreichen, mit Folie abdecken und iiber Nacht kalt
stellen. Fiir das Kartoffelgratin Die Kartoffeln schélen, in feine Scheiben hobeln, in eine gebut-
terte kleine Auflaufform schichten und mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebriihe
angiefen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen das Gratin ca. 20 Minuten garen. Kartoffelgratin
aus dem Ofen nehmen und gut auskiihlen lassen.

Fiir die Antipasti: Zucchini waschen und der Lénge nach in sehr diinne Scheiben schneiden.
In einer Pfanne mit Olivendl die Zucchinischeiben von beiden Seiten kurz braten und salzen.
Herausnehmen und abkiihlen lassen. Champignons putzen und in einem Topf mit Salzwasser
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Den kalten Risotto aus der Form auf ein
Schneidebrett kippen und mit einem scharfen Messer in 3 cm breite Stangen schneiden. Die
Risottostangen mit den Zucchinischeiben umwickeln und dann in 3 cm grofile Wiirfel schneiden.
Auf jeden Wiirfel eine Kirschtomate mit einem Holzzahnstocher fixieren. Die Polenta auf das
Schneidebrett geben und und mit einem scharfen Messer in 3 ¢cm breite Stangen schneiden. Die
Polentastangen mit Parma-Schinken umwickeln und dann in 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Auf
jeden Wiirfel einen kleinen Champignon mit einem Holzzahnstocher fixieren. Das Kartoffelgratin
aus der Form l6sen, in 3 cm grofle Wiirfel schneiden und mit der und Chorizo umwickeln. Auf
jeden Wiirfel eine schwarze Olive mit einem Holzzahnstocher fixieren. Die Antipastiwiirfel auf
Tellern oder einer Servierplatte anrichten.

Otto Koch Freitag, 8. Juli 2011
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Blutwurst im Tramezzini-Mantel, Aprikosen-Chili-Chutney

Fiir 2 Personen
Fiir das Aprikosen Chutney:

450 g Aprikosen 2 Schalotten 1 kleine Knoblauchzehe
1 rote Chilischote 1 Vanilleschote 1 EL Olivenol

60 g Gelierzucker 60 ml Sherryessig 1 Orange

10 g Sultaninen 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Tramezzini:

100 g gerducherte Blutwurst 1 kleiner Apfel 1 Zweig Majoran

3 Sténgel glatte Petersilie 40 g Butter 1/2 TL scharfer Senf

1 Msp. Kardamom Salz, Pfeffer 2 Scheiben Tramezzini
100 g Putenbrustfilet 80 g Sahne

Die Aprikosen halbieren und die Kerne entfernen. 1/3 der Aprikosen in feine Wiirfel schneiden.
Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen
und das Fruchtfleisch fein hacken. Die Vanille ldngs aufschneiden und das Mark herausstreichen.
1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen, darin Schalotten und Knoblauch anschwitzen, Gelier-
zucker dariiber streuen, Essig angieflen und diesen einkochen lassen. Von der Orange den Saft
auspressen und zugeben. Aprikosenhélften, Vanillemark und Chili hinzufiigen und langsam weich
kochen. Dann mit einem Piirierstab fein mixen, durch ein Sieb passieren und nochmals aufko-
chen. Die Sultaninen und gewiirfelte Aprikosen unterheben, den Topf vom Herd ziehen und
einige Minuten ziehen lassen. Dann das Chutney mit Zitronensaft abschmecken. Den Backofen
auf 150 Grad vorheizen. Von der Blutwurst die Schale entfernen und die Wurst in 5 mm grofie
Wiirfel schneiden. Den Apfel schilen ebenfalls in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Majoran und
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Weiche Butter schaumig riihren, Senf,
Majoran, Kardamon, Salz und Pfeffer untermischen. Die Brotscheiben beidseitig mit der Wiirz-
butter bestreichen. Fleisch in kleine Wiirfel schneiden, mit der Sahne in einen Cutter geben, mit
einer Prise Salz wiirzen und zu einer feinen Farce piirieren. Unter die Farce Blutwurst, Apfel
und Petersilie mischen und abschmecken. Eine der vorbereiteten Brotscheiben ca. 1 ¢cm dick mit
der Farce bestreichen, die andere Halfte dariiberlegen. In einer Grillpfanne das Brot von beiden
Seiten kurz anbraten, dann auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten
backen. Das Brot in Rauten schneiden und hochkant anrichten, das Chutney dazu anrichten,
evtl. in Nockenform. Dazu passt ein Krautersalat.

Jorg Sackmann Dienstag, 12. Juli 2011
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Dibbelabbes (Deftige Kartoffel-Pfanne)

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 2 Stangen Lauch 200 g durchw. R&ucherspeck
1 1/2 kg Kartoffeln, vorw. fest 2 EL Butterschmalz 2 Eier
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskatnuss ~ 1/2 Bund Petersilie

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Lauch putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln schélen, waschen, fein
reiben und in einem Kiichentuch fest ausdriicken, sodass eine trockene Masse entsteht. In einem
gusseisernen Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen, den Speck darin bei schwacher bis mittlerer
Hitze knusprig braten. Den Lauch hinzufiigen und kurz mit diinsten. Speck und Lauch aus
dem Topf nehmen. Die ausgedriickten Kartoffeln in einer Schiissel mit den Hinden auflockern.
Die Zwiebel, die Speck-Lauch-Mischung und die Eier untermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Muskatnuss kriftig wiirzen. Das restliches Butterschmalz zum ausgelassenen Speckfett in
den Topf geben und erhitzen. Die Kartoffelmasse hinzufiigen und bei schwacher bis mittlerer
Hitze etwa 45 Minuten braten, bis die Kartoffeln gar sind. Dabei den Dibbelabbes ab und
zu mumschichtenm, damit er goldbraune Kriistchen bildet. Die Petersilie waschen und trocken
schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden. Kurz vor Ende der Garzeit die Petersilie
unter den Dibbelabbes mischen. Dazu passt Apfelmus oder Endiviensalat.

Jorg Sackmann 29. November 2011

Gerostete Blutwurst und Sauerkraut-Piiree

Fiir 2 Personen

1 TL Tapioka 250 ml Malzbier 125 ml Rinderfond
Salz, Pfeffer 500 g Kartoffeln, mehlig 1/2 Bund Schnittlauch
300 g Sauerkraut 120 ml Sonnenblumensl 150 ml Milch

2 EL Butter 1 Msp. Muskat 300 g Blutwurst

1 EL Mehl

Tapioka in kaltem Wasser 15 Minuten einweichen und dann abtropfen lassen. Malzbier mit der
Rinderjus in einen Topf geben und auf 300 ml einkochen, mit etwas Salz und Pfeffer abschme-
cken. Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiit-
teln und sehr fein schneiden. 200 g Sauerkraut gut trocken tupfen und in einem Topf mit 100 ml
heilem Sonnenblumendl goldgelb frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen lassen, dann grob ha-
cken. Ubriges frisches Sauerkraut fein schneiden. Tapioka im Malzbierfond auflésen, Schnittlauch
untermischen. Weich gekochte Kartoffeln abschiitten und durch die Kartoffelpresse driicken. Die
Milch erhitzen, zu den Kartoffeln geben, weich Butter ebenfalls zugeben und zu einem cremigen
Piiree verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Das frische Sauerkraut unter das
Kartoffelpiiree riithren. Die Haut der Blutwurst entfernen, Blutwurst in 4 Scheiben schneiden
und mit dem Mehl bestduben. In einer heiflen Pfanne mit dem 2 EL Sonnenblumendl von al-
len Seiten knusprig anbraten. Blutwurst herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Kartoffelpiiree als Nocke auf den Tellern anrichten, das frittierte Sauerkraut darauf geben. Das
frische Sauerkraut unter das Kartoffelpiiree rithren und auf die vorgewédrmten Teller als No-
cke anrichten. Das frittierte Sauerkraut auf diese Nocke streuen. Heifle Malzbiertapioka auf den
Tellern anrichten. Blutwurst auf der Tapioka anrichten.

Michael Kempf 25. November 2011
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Mozzarella auf Mirbe-Teig mit Tomaten-Zitronen-0Olivenél

Fiir 2 Personen
Fiir die Mozzarella-Kuchen:

30 g Gruyére 70 g weiche Butter 100 g Mehl
2 EL kaltes Wasser Salz, Pfeffer 2 Kartoffeln
1 Zweig Thymian 1/2 Bund Rucola 250 g Mozzarella

30 g Schwarzwiélder Schinken
Fiir das Zitronen-Olivendl:

1 Zitrone 1 Tomate 40 g Zucker
25 ml Wasser 1 Sternanis Salz, Pfeffer
80 ml Olivendl 2 Stiele Basilikum

Fiir die Mozzarella-Kuchen:

Den Kise fein reiben. Weiche Butter mit Mehl, Wasser, 10 g geriebenem Kése, einer Prise Salz
und Pfeffer zu einem glatten Teig kneten, diesen in Frischhaltefolie gepackt 1 Stunde kalt stellen.
Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Den Teig auf 2 mm dick
ausrollen und in zwei Rechtecke von 10x 20 cm schneiden. Diese auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen. Die Kartoffeln
schélen, in sehr diinne Scheiben schneiden und in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren,
herausnehmen und abtropfen lassen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bldtter vom
Zweig streichen. Rucola abspiilen und trocken schiitteln. Fiir das Zitronen-Olivendl Die Zitrone
heifl abwaschen und die Schale diinn abschélen. Dann diese 3 x in einem Topf mit etwas kochen-
dem Wasser blanchieren (dabei das Wasser immer abschiitten und neues Wasser zum Blanchieren
verwenden). Dann die Schale fein wiirfeln. Von den Zitronen noch den Saft auspressen. Toma-
te am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, die Haut abziehen, die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Zucker in einem Topf auflésen, ohne dass er braunt, mit Zitronen-
saft und Wasser abloschen. Sternanis, etwas Salz und Pfeffer zugeben. Tomatenwiirfel zugeben,
vorbereitete Zitronenschale zugeben und das Ol unterriihren, Topf vom Herd ziehen. Basilikum
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Basilikum unter das Zitronendl mischen und ab-
schmecken. Die Backofentemperatur auf 240 Grad (Umluft 220 Grad, Gas Stufe4) erhohen. Den
Mozzarella in Scheiben schneiden, die Scheiben halbieren und auf den gebackenen Teig legen.
Die Kartoffelscheiben auf den Mozzarella legen, restlichen gerieben Gruyére darauf geben, mit
Thymian bestreuen und wiirzen. Im heiflen Ofen ca. 8 Minuten backen, bis der Mozzarella zu
schmelzen beginnt und leicht Farbe annimmt. Dann aus dem Ofen nehmen und Schinken und
Rucola darauf verteilen. Die Mozzarella-Kuchen mit dem Tomaten-Zitronen-Olivendl betraufeln
und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 23. August 2011
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Spargel mit Butter und Schinken

Fiir 4 Personen
2 kg weifler Spargel 1 TL Salz 1 TL Zucker
150 g Butter 1 Spritzer Zitronensaft 12 Scheiben Schinken

Die Spargelstangen waschen und jeweils unterhalb des Kopfs bis zu den Enden mit dem Spar-
gelschiler oder Sparschiiler schilen. Die holzigen Enden mit einem Messer abschneiden — die
Spargelschalen und -enden nach Belieben zum Kochen eines Spargelfonds verwenden. In einem
groflen Topf reichlich Wasser mit je 1 TL Salz, Zucker und 2 EL Butter autkochen. Nach Be-
lieben etwas Zitronensaft hinzufiigen. Den Spargel in 4 Portionen teilen und jede Portion mit
Kiichengarn zusammenbinden. Die Spargelbiindel in das Wasser geben. Den Spargel je nach
Stangendicke in leicht siedendem Wasser 8 bis 12 Minuten bissfest garen. Die restliche Butter
in einem Topf bei schwacher Hitze zerlassen. Die Spargelbiindel aus dem Wasser heben, kurz
abtropfen lassen, auf einer Platte anrichten und das Kiichengarn entfernen. Den Spargel mit
der zerlassen Butter und den Schinkenscheiben auf Tellern oder einer Platte anrichten. Dazu
schmecken Pell- oder Salzkartoffeln.

Otto Koch 18. November 2011
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