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Arabische Lamm-Teigtaschen, Joghurt-Sofle, Salat

Fiir 2 Personen
100 g Lammbhackfleisch 1 arabisches Fladenbrot 300 g Feldsalat

1 Bund Friihlingszwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel

2 kleine Gurken 2 Tomaten 1 Zitrone

1 Bund Pfefferminze 1/4 Bund glatte Petersilie 1 Ei

200 g Joghurt 250 g Mehl gemahlene Chilischoten
Butterschmalz Olivenol Pflanzenol

Salz schwarzer Pfeffer

Aus dem Mehl, einem halben Teeltffel Salz und etwas Wasser einen Teig herstellen. Den Teig
in zwei Teile teilen und ausrollen. Aus dem Teig Kreise ausstechen. Fiir die Fiillung die Zwiebel
abziehen und klein Hacken. Eine Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls klein hacken. Etwas
Olivendl in der Pfanne erhitzen und den Knoblauch und die Zwiebel darin anschwitzen. Das
Lammhack zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils einen Teeltffel der Fiillung auf die
Teigkreise geben und zu einem Halbkreis verschliefend. Die Enden andriicken. Das Pflanzendl
in einem Topf erhitzen und die Taschen darin ausbacken. Fiir die Sauce den Joghurt erhitzen.
Das Ei verquirlen und unter stindigem Riihren zugeben. Die Téschchen in die Sauce geben und
ziehen lassen. Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Die Friihlingszwiebeln abziehen
und klein schneiden. Die Gurken schélen und klein schneiden. Die Tomaten vom Strunk befreien
und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Brot
in Stiicke reiflen und in der Pfanne goldbraun résten. Die Pfefferminze zupfen und klein schnei-
den. Die Zitrone auspressen. Aus dem Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette
herstellen. Das Gemiise mit dem Brot und der Pfefferminze vermengen und die Vinaigrette iiber
den Salat geben. Den Salat auf Tellern anrichten. Die Teigtaschen und die Joghurtsauce da-
neben anrichten. Etwas Olivenol erhitzen und das Chilipulver dazugeben. Das Ganze iiber die
Teigtaschen triufeln und servieren.

Abdul-Rahman Taifour am 14. September 2011



Auberginen mit Hackfleisch-Fiillung

Fiir 2 Personen

250 g Hackfleisch, gemischt 100 g Basmatireis 2 Auberginen

1 Brétchen, vom Vortag 1 Zwiebel 1 Ei

30 g Parmesan 1 EL Tomatenmark 400 g Tomaten
1 TL Gemiisebriihe, Instantpulver 3 Zweige Oregano Cayennepfeffer
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Den Reis bissfest in Salzwasser garen.
Ein Backblech mit Olivendl einfetten. Die Auberginen halbieren, ldngs einschneiden und mit
der Schnittfliche nach unten auf das Blech legen und fiir 20 Minuten im Ofen backen. Fiir die
Hackfleischfiillung das Brotchen in Wasser einweichen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln mit dem Tomatenmark darin
anschwitzen. Anschlieffend mit dem Wasser und den Dosen-Tomaten abloschen, die Briihe ein-
rithren und die Tomaten mit einer Gabel zerdriicken. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen
und fiir fiinf Minuten kocheln lassen. Die Oreganoblétter abzupfen. Das Brotchen ausdriicken.
Das Hackfleisch in einer Schiissel mit dem Ei, dem Broétchen, den restlichen Zwiebeln und den
Oreganobléttern vermengen, durchkneten und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschme-
cken. Anschliefend das Hackfleisch in einer Pfanne mit Olivendl braten. Die Aubergine aus dem
Backofen mit der Schnittseite nach oben in eine Auflaufform geben, das Fruchtfleisch zur Seite
driicken und das Hackfleisch sowie die Tomatensofle hineinfiillen. Anschliefend den Parmesan
reiben, iiber die Aubergine streuen und fiir fiinf Minuten im Backofen gratinieren. Die Aubergine
mit dem Reis auf Tellern anrichten.

Jan Harter am 12. Oktober 2009

Auberginen mit Lamm-Rind in Petersilien-Sofle

Fiir 2 Personen

350 g Hackfleisch, Lamm und Rind 4 festk. Kartoffeln 3 Strauchtomaten

2 Auberginen 1 griine Paprikaschote 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 500 g Naturjoghurt, 3,5 % 1 Bund glatte Petersilie
Pflanzenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Auberginen schilen und léngs ei-
ne Tasche hineinschneiden. Reichlich Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, die Auberginen darin
anbraten und anschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Pflanzenél in einer Pfanne er-
hitzen und darin das Hackfleisch anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel und
den Knoblauch abziehen, fein hacken und zum Hackfleisch geben. Die Paprika entkernen, den
Strunk der Tomaten entfernen, beides fein wiirfeln und ebenfalls mit anbraten. Das Ganze etwa
zehn Minuten lang einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Auberginen
aushohlen, mit der Hackfleischmasse fiillen und im Backofen fiir etwa zehn Minuten fertig ga-
ren. Die Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und in der Fritteuse knusprig ausbacken. Die
Petersilienblédtter abzupfen, fein hacken, mit dem Joghurt mischen und mit Salz abschmecken.
Die gefiillten Auberginen mit der Sofle und den Kartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Faruk Yalcin am 22. November 2010



Auberginen-Hack- Auflauf mit Rucola-Salat

Fiir 2 Personen

400 g Rinderhackfleisch 100 g Rucola-Salat 1 Aubergine

2 Paprika, rot 1 Zehe Knoblauch 1 Bund Thymian
20 g Pinienkerne 200 g Biiffelmozzarella 2 TL Butter

200 g Ajvar 1 TL Honig 1 TL Senf

50 ml Balsamico 160 ml Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Jeweils fiinf Essloffel Olivendl in zwei Pfannen
erhitzen. Die Paprika und die Aubergine waschen, in Scheiben schneiden, den Knoblauch ab-
ziehen, klein hacken und in Olivenol anbraten. Einen Teel6ffel Butter in einer weiteren Pfanne
zerlassen und das Hackfleisch darin anbraten. Das Ganze grofiziigig wiirzen. Eine Auflaufform
mit der restlichen Butter fetten, als unterste Schicht die angebratenen Auberginen hineingeben
und das Hackfleisch darauf schichten. Anschlieend das Hackfleisch mit der Ajvar Paprikacreme
bestreichen und die angebratenen Paprikascheiben darauf verteilen. Den Schicht-Vorgang so oft
wiederholen, bis die Zutaten aufgebraucht sind und das Ganze mit den Mozzarella Scheiben be-
legen. AnschlieBend den Thymian waschen, trocknen, den Auflauf damit wiirzen und das Ganze
fiir etwa zehn Minuten bei 180 Grad in den vorgeheizten Backofen geben. Den Rucola waschen,
trocknen und zerkleinern. Den Balsamico, das restliche Olivendl, den Senf, den Honig, den Zucker
und einen Teeldffel Salz zu einem Dressing vermischen. Die Pinienkerne ohne Ol in einer Pfanne
anrosten. Den Auberginen-Hack-Auflauf auf einem Teller anrichten, den Rucola-Salat mit den
Pinienkernen daneben platzieren und mit Pfeffer wiirzen, dann mit dem Dressing garnieren und
servieren.

Leonie Steinbriick am 24. Oktober 2011



Ayurvedischer Linsen-Hackfleisch-Topf, Chapati, Parata

Fiir 2 Personen
250 g Hackfleisch, Schwein und Pute 200 g Dinkel-Vollkornmehl 125 g gelbe Linsen

2 grofle Zwiebeln 3 Tomaten 4 Knoblauchzehen
50 g gesalzene Butter 50 ml Pflanzenol 1 Bund Dill

1 Knolle Ingwer, klein 1 Chilischote Garam-Masala
Haldi schwarzer Pfeffer Salz

Einen Topf mit Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die gelben Linsen darin kochen.
Die Zwiebeln abziehen und klein hacken. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
zusammen mit dem Hackfleisch darin anbraten. Die Tomaten enthéuten, klein schneiden und
ebenso zum Hackfleisch geben. Den Knoblauch abziehen und den Ingwer schélen. Beides piirie-
ren. Die Chilischote ebenfalls zerkleinern und mit Haldi und Garam Masala zum Ingwer und
Knoblauch geben. Die Hilfte der Masse zum Hackfleisch geben. Das Ganze noch etwas schmoren
lassen, dann in den Topf mit den Linsen geben und alles bei niedriger Temperatur weiter ko-
cheln lassen. Den Dill zupfen und zur restlichen Wiirzmasse geben. Fiir die Parata 100 g Mehl,
etwas Wasser und das Ol, Salz, Pfeffer sowie die Dill-Wiirzmasse miteinander vermengen. Eine
Pfanne mit ausreichend Ol erhitzen und die Parata darin frittieren. Fiir die Chapati eine Pfanne
erwirmen. Das restliche Mehl mit etwas Wasser und Salz zu einem Teig kneten, ausrollen und
in der Pfanne ohne Fett braten. Den Teig in der Pfanne ohne Fett mit einem Tuch andriicken,
bis der Teig Blasen schlidgt. Auf die noch heiflen Chapati die gesalzene Butter streichen. Den
ayurvedischen Linsen-Hackfleisch-Topf mit dem selbstgemachten Chapati und Parata auf Tellern
anrichten und servieren.

Waltraud Goretzky am 16. November 2011

Batirsch (arabisches Hackfleisch)

Fiir 2 Personen

250 g Hackfleisch 2 Auberginen 60 g Reis

10 g Suppennudeln 250 g Tomaten 250 g tiirk. Joghurt
2 EL Tomatenmark 2 EL Tahina 50 g Pinienkerne

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 TL klare Brithe Butterschmalz

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Auberginen in den Backofen geben
und circa 25 Minuten backen. Die Auberginen zwischendurch wenden. Das Butterschmalz in der
Pfanne erhitzen und die Suppennudeln goldbraun résten. Den Reis zugeben und das Ganze mit
120 Milliliter Wasser diinsten. Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Etwas
Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und das Hackfleisch darin anbraten. Das Tomatenmark
und die klare Brithe dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Auberginen aus
dem Ofen nehmen, das Fruchtfleisch abschaben und klein schneiden. Das Fruchtfleisch in eine
Auflaufform geben, den Joghurt dazugeben und vermengen. Das Tahina zugeben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Hackfleisch und die Tomaten dazugeben und vermengen. Die Reis-
Nudeln auf Tellern anrichten. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrésten und auf die
Hackmasse geben. Anschlieend die Hackmasse auf die Reis-Nudeln geben und servieren.

Abdul-Rahman Taifour am 15. September 2011



BBQ-Burger mit selbstgemachten SiiBkartoffel-Chips

Fiir 2 Personen

300 g Rinderhack 4 Scheiben Bacon 1 grofle Siiflkartoffel
2 Weizensoftbrétchen mit Sesam 1 Brotchen, vom Vortag 1 Gemiisezwiebel

1 Fleischtomate 2 Eisbergsalatbléitter 1 TL Dijonsenf

1 grofles Ei 50 g Paniermehl 4cl Whisky

4 EL Barbecue-Sofle 100 ml Milch 3 EL Butterschmalz
2 EL Mayonnaise Paprikapulver, rosenscharf Zucker

Pflanzenol grobes Meersalz Pfeffer, schwarz

Das Brotchen vom Vortag in der Milch einweichen. Das Rinderhack in eine grofle Schiissel geben
und mit dem Ei, dem ausgedriickten Brotchen, dem Senf und dem Paniermehl vermengen und
mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Anschliefend zu einem Klof3 formen, diesen kraftvoll
ein paar Mal in die Schiissel werfen, so dass die Luft aus dem Hackfleisch entweicht und daraus
zwei groBe Frikadellen formen. Etwas Ol in einer Grillpfanne erhitzen und darin die Frikadellen
braten. Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und darin die Zwiebelringe goldbraun braten, etwas Zucker zugeben und kurz karamellisieren.
AnschlieBend mit dem Whisky abléschen und den Alkohol etwas verkochen lassen. Abschlieflend
die Barbecue-Sofle hinzufiigen und das Ganze ein wenig weiterktcheln lassen. Den Speck in einer
weiteren Pfanne rosten, ebenso die Innenflichen der Weizensoftbrotchen. Die Siiflkartoffel schilen
und mit einem Hobel diinne Scheiben hobeln. Die Scheiben kurz in dem Frittierfett rosten,
herausnehmen, kurz auf einem Kiichentuch abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Tomate vom Strunk befreien und in Scheiben schneiden. Die Unterseiten der Brotchen mit
Mayonnaise bestreichen und je ein Salatblatt auflegen. AnschlieBend die Frikadellen mit den
BBQ-Zwiebeln dariiber geben, eine Scheibe Tomate, den Speck und die Oberseite des Brotchens
aufsetzen und mit einem Holzspief§ fixieren. Den Burger mit den Siiflkartoffelchips auf Tellern
anrichten und servieren.

Marc Jahns am 09. Mai 2011



Berliner Buletten mit Bohnen in Krduter-Sahne

Fiir 2 Personen
200 g Gehacktes, halb und halb 500 g Kartoffeln, mehlig 200 g Schneidebohnen

1 Brotchen, trocken 1 Ei 3 EL Semmelbrosel, fein
2 EL Kartoffelstéirke 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

1 Muskatnuss 1 Stange Staudensellerie 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie, glatt 1 Zweig Thymian 1 TL Senf, mittelscharf
500 ml Milch 250 ml Gemiisebriihe 125 ml Schlagsahne

120 g Butter Ghee Salz

Pfeffer

Die Kartoffeln und den Sellerie schélen, wiirfeln und zehn Minuten in Salzwasser kochen. Das
Brotchen halbieren, einweichen und ausdriicken. Die Blatter vom Thymian abzupfen und fein ha-
cken. Eine Brotchenhélfte mit Schweine- und Rinderhack, Senf, Semmelbrosel sowie Salz, Pfeffer,
einer Messerspitze Thymian und dem Ei vermengen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen
und klein schneiden. Einen Essloffel Ghee in der Pfanne schmelzen und Zwiebeln und Knoblauch
glasig diinsten. Zu der Fleischmasse geben und die Fleischmasse zu rundlichen, flachen Talern
formen. Die Pfanne erhitzen, den Ghee zerlassen und die Buletten darin scharf anbraten. Nach
einer Minute die Hitze reduzieren und die Buletten fiinf Minuten von jeder Seite braten. Die
Bohnen putzen und waschen, schriag in Stiicke schneiden und in der zerlassenen Butter andiins-
ten. Die Briihe und die Sahne nacheinander zu den Bohnen gielen. Ungefihr sechs Minuten im
geschlossen Topf kochen lassen. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden, die Petersilienblatter
von den Stielen zupfen und hacken. Die Bohnen aufkochen und mit der Kartoffelstirke bin-
den. Die Krauter zugeben, salzen und pfeffern. Die Kartoffeln und den Sellerie stampfen. Etwas
Muskatnuss reiben, die Milch erhitzen und mit drei Essloffeln Butter, Salz und einer Messerspit-
ze Muskat verfeinern. Die Buletten, die Bohnen und das Piiree auf den Tellern anrichten, mit
Petersilien-Zweigen garnieren.

Dieter Morawietz am 09. November 2009



Berliner Buletten mit Kartoffel-Piiree und Rosenkohl

Fiir 2 Personen

250 g Hackfleisch 150 g mehligk. Kartoffeln 200 g Rosenkohl

1 Brotchen, vom Vortag 1 grofie Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 Bund krause Petersilie 1 Ei 1 EL Butter

1 EL mittelscharfer Senf 200 ml Milch 90 ml Buttermilch
2 EL Mineralwasser 1 Prise Cayennepfeffer 1 Muskatnuss
Butter Butterschmalz Salz

schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und in grobe Stiicke schneiden. Eine Knoblauchzehe abziehen. Anschlie-
Bend zusammen mit den Kartoffeln in Salzwasser garkochen. Das Brotchen in der Milch einwei-
chen. Die Zwiebel und die verbleibende Knoblauchzehe abziehen und feinhacken. Etwas Butter-
schmalz in der Pfanne erhitzen und den Knoblauch und die Zwiebeln anbraten. Das Hackfleisch
mit dem Senf, den angediinsteten Zwiebeln und Knoblauch, Salz, Pfeffer, Ei und einer Prise
geriebenen Muskat vermengen. Das ausgedriickte Brotchen zufiigen. Die Masse zu Buletten for-
men. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Buletten von beiden Seiten anbraten. Die
Rosenkohl-Képfe am Fufl kreuzweise einschneiden und in wenig Salzwasser einmal aufkochen
lassen. Butter dazugeben und schmelzen lassen. Anschlieend wieder ein wenig Wasser hinzu-
fligen und nochmal kurz aufkochen lassen. Zum Wiirzen Muskat auf den Rosenkohl reiben. Die
Kartoffeln abgieflen und zusammen mit der Knoblauchzehe durch die Kartoffelpresse geben. Die
Buttermilch, Butter und Salz und Pfeffer zugeben und verrithren. Mit Petersilie verfeinern. Die
Buletten, den Rosenkohl und den Kartoffelbrei auf Tellern anrichten und servieren.

Kurt Erler am 31. Januar 2011



Berliner Hack-Bdllchen mit Kartoffel-Sellerie-Talern

Fiir 2 Personen
500 g Hackfleisch, gemischt 6 Kartoffeln, mehlig 4 EL Semmelbrosel

1 Ei 1 Knolle Sellerie 5 Babymdhren

10 Zuckerschoten 1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch
1 Bund Rosmarin 1 Muskatnuss 1 Lorbeerblatt

5 TL Senf, mittelscharf 3 TL Tomatenmark 3 TL Honig, fliissig
1 TL Balsamico-Essig, weil 125 ml siile Sahne  Butter

Pflanzenol Chilipulver Kriutermischung
Salz Pfeffer, bunt

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen und halbieren. Den Sellerie
schélen und eine Halfte in Wiirfel schneiden. Ein paar Nadeln von dem Rosmarin zupfen und in
einen Topf mit Salzwasser geben. Anschliefend die Kartoffeln und den Sellerie darin gar kochen.
Das Fi trennen und das Eigelb mit dem Hackfleisch vermengen. Die Zwiebel abziehen, halbieren
und eine Hélfte klein schneiden. Eine Knoblauchzehe abziehen, klein schneiden und zusammen
mit der Zwiebel zu dem Hackfleisch geben. Zwei Teel6ffel von dem Senf untermengen und das
Ganze salzen und pfeffern. Mit der Spezialkrautermischung und dem Chili abschmecken und das
Ganze gut miteinander vermengen. Abschliefend die Semmelbrosel hinzugeben. Aus der Hack-
fleischmasse Billchen formen, das Pflanzenol und die Butter in einer Pfanne erhitzen und darin
die Hackbéllchen von beiden Seiten bei geringer Hitze anbraten. Anschlieend fiir zehn bis zwolf
Minuten in den Backofen stellen. Die Kartoffeln und den Sellerie abgieen. Den Sud in der Pfan-
ne mit dem Kartoffelwasser abloschen. Den iibrigen Senf und das Tomatenmark unterriithren.
Den iibrigen Knoblauch abziehen, halbieren und eine Halfte klein schneiden. Ein paar Nadeln
Rosmarin abzupfen und zusammen mit dem Knoblauch und dem Lorbeerblatt hinzugeben. Die
Sofe bei geringer Hitze einkochen lassen und nach und nach Kartoffelwasser hineinriihren. Mit
Pfeffer, Salz, der Spezialkrdutermischung, dem Balsamico-Essig und dem Honig abschmecken.
Abschlieflend durch ein Sieb passieren. Die Zuckerschoten von den Enden befreien und die Moh-
ren schilen. Bei den Mohren den Strauch nur soweit entfernen, dass ein kleiner Stengel iibrig
bleibt. Beides in einem Topf kurz aufkochen lassen, in Eiswasser abschrecken und herausnehmen.
Abschlielend in einer Pfanne etwas Butter erhitzen und darin beides kurz schwenken. Die Kar-
toffeln und den Sellerie stampfen. Etwas Muskat reiben, hinzugeben und mit Salz abschmecken.
Die Sahne unterriihren. Aus dem Ganzen kleine Taler formen. In einer Pfanne Pflanzendl und
Butter erhitzen und die Kartoffel-Sellerie-Taler darin beidseitig kurz anbraten. Die Hackfleisch-
béllchen zusammen mit den Kartoffel-Sellerie-Talern, den Mohren und den Zuckerschoten auf
Tellern anrichten und mit der Sofle garnieren.

Jens Hiibner am 09. Dezember 2009



Bldtterteig-Rolle mit Hackfleisch und Méhren

Fiir 2 Personen
250 g Hackfleisch, gemischt 3 Scheiben Blétterteig 4 Kartoffeln, mehlig

250 g Mohren, jung 2 Fier 2 EL Zucker

1 EL Dill, frisch 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie, glatt
0,5 Bund Thymian 10 g Mandelblattchen 200 ml Frischkése, kornig
200 ml Sauerrahm 100 ml Gemiisefond 1 TL Chiliflocken
Olivenol Butter Currypulver

Rosmarin Kreuzkiimmel, gemahlen Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen und vierteln. Olivendl mit
Salz, Pfeffer, Chili, Rosmarin und Curry wiirzen und die Kartoffeln damit einreiben. Die Kartof-
feln in Alufolie wickeln und im Backofen 20-25 Minuten garen. Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer,
Chili und Kreuzkiimmel wiirzen, sowie gehackte Petersilie und den Frischkése hinzufiigen. Ein Ei
trennen, das Eiweifl auffangen, das Eigelb zur Hackfleischmasse geben und alles gut vermengen.
Den Blitterteig zu Rechtecken von 10x15 cm ausrollen. Das Hackfleisch portionsweise auf den
Blatterteig geben. Die Teigrinder mit Eiweifl bestreichen, den Teig aufrollen und schliefflich die
Enden des Teigs eindrehen. Die Blatterteigrollchen mit der Nahtseite nach unten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Ein Ei trennen und die Nahtstellen des Blétterteigs
mit Eigelb bestreichen. Die Rollchen im Ofen 20 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Die
Mohren putzen und schélen, aber noch ein Stiick vom Griin stehen lassen. Die Butter in einem
Topf erhitzen, den Zucker hinzufiigen und die Méhren darin unter Wenden anschwitzen. Die
Mohren mit dem Fond abléschen und bei geringer Hitze einkochen lassen, bis die Fliissigkeit
verdampft ist und die Moéhren gldnzen. Vor dem Servieren mit den Mandeln bestreuen. Fiir den
Dip den Sauerrahm in eine Schiissel geben. Den Schnittlauch, den Dill und den Thymian fein
hacken und hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Blétterteigrolle, die Kartoffeln
und die Mohren auf einem Teller anrichten. Den Dip dazugeben und servieren.

Jessica Peter am 03. November 2010



Bobotie mit Rinder-Hack und Reis

Fiir 2 Personen

300 g Rinderhackfleisch 100 g Reis 80 g Rosinen, kernlos

2 Eier 1 Zwiebel 2 Lorbeerblétter

2 Zimtstange 1 Scheibe Weiflbrot 200 ml Milch

2 TL Butter 2 TL Kurkuma 2 EL siidafrikanisches Chutney
1 EL Weilweinessig 1 EL Currypulver 1 EL Zucker

Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Reis in einem Topf mit Salzwasser
aufsetzen, einen Teeloffel Kurkuma, die Zimtstange, 30 Gramm Rosinen und die Butter angeben.
Den Reis garen. Fiir das Bobotie die Weilbrotscheibe in der Milch einlegen und aufquellen lassen.
Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und in etwas Olivendl anschwitzen. Das Hackfleisch dazugeben
und ordentlich anbraten. Anschliefflend die Weilbrotscheibe zu dem Rinderhack geben, mit einer
Gabel zerdriicken und einriihren. Die Milch beiseite stellen. Das Currypulver, etwas Zucker und
Salz, einen Teel6ffel Kurkuma, das Chutney, den Essig und die restlichen Rosinen miteinander
mischen, anschlieBend die Wiirzmischung mit der Hackfleischmasse mischen. Das Ganze in eine
Auflaufform geben, die Lorbeerblétter oben auflegen und fiir zehn Minuten im Ofen garen lassen.
Die Milch und die Eier verquirlen und iiber die Hackfleischmasse gieflen und solange gratinieren,
bis das Ei goldbraun ist. Das Bobotie mit dem Wiirzreis auf Tellern anrichten.

Natascha May am 07. Juni 2010
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Buletten mit griinen Bohnen und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
250 g Hackfleisch, gemischt 250 g Kartoffeln, mehlig 150 g Bohnen, griin

1 Brétchen, trocken 1 Ei 1 Zwiebel

170 g Butter 1 EL Butterschmalz 25 g Mehl

50 g Sahne 425 ml Milch 2 EL Senf, mittelscharf
1 Muskatnuss 2 Zweige Bohnenkraut Semmelbrosel

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salz-
wasser gar kochen. 75 Milliliter Milch in einem Topf lauwarm erhitzen und das Brétchen darin
einweichen. Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Das Ei trennen und die Petersilie klein
hacken. Das Brotchen aus der Mich nehmen und ausdriicken. Das Hackfleisch, die Zwiebel,
einen Essloffel Senf, die Petersilie, das Eigelb und das Brotchen verkneten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Aus der Masse sieben Zentimeterlange Bouletten formen. Das Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die Bouletten bei mittlerer Hitze darin braten. Die fertigen Boulet-
ten im Backofen warm stellen. Im Bratfett das Mehl und 20 Gramm Butter anschwitzen. Diese
Mehlschwitze mit 250 Millilitern Milch abléschen. Den iibrigen Senf dazu geben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Bohnen und das Bohnenkraut zehn Minuten in Salzwasser gar kochen.
Abgieflen und anschlieffend mit Eiswasser abschrecken, mit 25 Gramm Butter in einer Pfanne
anschwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln abgieflen und ausdampfen lassen.
Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse geben und in einem Topf mit der restlichen Milch und
der iibrigen Butter verrithren. Etwas Muskat abreiben und das Kartoffel-Piiree damit abschme-
cken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend die Sahne steif schlagen und unter das Piiree
heben. Die Bouletten, die griinen Bohnen und das Kartoffel-Piiree auf Tellern anrichten.

Sebastian Frobrich am 23. November 2009
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Buletten mit Stampf-Kartoffeln und griinen Bohnen

Fiir 2 Personen
250g Hackfleisch vom Rind 100g Friihstiicksspeck 3 mehlige grofle Kartoffeln

1 Brotchen vom Vortag 300g griine Bohnen 1 Schalotte

1 Zwiebel 3 Zweige Petersilie 1 Ei

1 EL Mehl 200ml Milch 100ml Sahne

3 EL Butterschmalz 50 g Butter 3 TL mittelscharfer Senf
2 TL kornige Briihe Maggi Muskatnuss

Salz Pfeffer

Die Bohnen waschen und die Enden abschneiden. Wasser zum Kochen bringen, gut salzen und die
Bohnen darin bissfest garen. Die Kartoffeln schélen, in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser
gar kochen. Die Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Essloffel Butterschmalz
glasig anschwitzen. Anschliefend die Zwiebeln zu dem Hackfleisch geben. Den Friihstiicksspeck
in feine Streifen schneiden und in der Pfanne kross anbraten. Den angebratenen Speck bei Seite
stellen. Das Brotchen von der dufleren Rinde entfernen und klein wiirfeln. 100 Milliliter Milch
erwirmen und die Brotchenwiirfel darin aufweichen. Die Petersilie fein hacken. Die Schalotte
abziehen und klein schneiden. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben, das Ei, den Senf, Maggi,
die Milchmischung, die kleingehackte Petersilie und Zwiebel dazugeben und alles gut kneten.
Einen Essloffel Mehl ebenfalls unterkneten. Das Gehackte mit Salz, Pfeffer und etwas Maggi
abschmecken. Die Bohnen mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Etwa 50
Gramm Bohnen an die Seite legen. Die restliche Milch und die Butter in einem Topf erhitzen.
Die gekochte Kartoffeln hinzufiigen und stampfen. Die Bohnen in mundgerechte Stiicke schnei-
den und zu den Kartoffeln geben. Die Sahne unterrithren. Die Speckstiickchen hinzufiigen und
alles mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das
Hackfleisch zu kleinen Buletten formen und rundherum anbraten. Die Buletten auf einem Teller
anrichten. Den Kartoffelstampf mit den Bohnen dazugeben, mit den ganzen Bohnen garnieren
und servieren.

Heike Wiebach am 02. Mai 2011
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Burger a la Pulp-Fiction mit Rinder-Hack

Fiir 2 Personen

400 g Rinderhack 2 Hamburgerbrétchen, mit Sesam 1 Zwiebel, grof3

1 Tomate, grof3 1 Eisbergsalat 1 Baby-Ananas

2 Scheiben Goudakise, jung 125 g Zucker, braun 125 ml Tomatenketchup
4 EL Teriyaki-Sofe 2 EL Dijon-Senf, nicht kornig 2 EL Erdnussol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Das Hackfleisch zu zwei flachen Bur-
gern formen, mit der Teriyaki-Sofle betréufeln und einziehen lassen. Die Zwiebel abziehen und in
Ringe schneiden. Die Tomaten enthéuten und in Scheiben schneiden. Den Tomatenketchup mit
dem Zucker und dem Senf in einem Topf unter Riithren erwédrmen, bis der Zucker geschmolzen
ist und eine einheitliche Sofle entstanden ist. Eine Grillpfanne mit dem Erdnussol einreiben,
die Burger von beiden Seiten scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend
die Burger herausnehmen und ruhen lassen. Die Zwiebelringe in der gleichen Pfanne anrosten,
bis sie etwas Farbe bekommen haben. Einige Blédtter vom Salat rupfen, waschen und gut ab-
tropfen lassen. Kurz vor dem Servieren die Burgerbrétchen aufschneiden, auf das Backofenrost
legen und angrillen. Die Baby-Ananas schilen und in Ringe schneiden. Anschliefend die Bur-
ger zusammensetzen, beginnend mit dem Salat, dem Fleisch, der Sofle, den Zwiebelringen, den
Goudascheiben, den Tomaten und Ananasscheiben.

Carsten Helfrich am 28. Januar 2010
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Cannelloni mit Hackfleisch und Tricolore-Salat

Fiir 2 Personen

300 g gemischtes Hackfleisch 8 Cannelloni 8 Wiirfel Spinat

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 Romatomaten

150 g Cocktailtomaten 1 Karotte 1 Bund Rucola

50 g Pinienkerne 400 g Mozzarella 200 g Minimozzarellakugeln
50 g Tomatenmark 1 TL scharfer Senf 1 TL fliissiger Honig

2 EL Naturjoghurt 100 ml Gemiisefond 1 Muskatnuss

1 TL Chiliflocken 2 EL Balsamicoessig Cremadibalsamico

2 Bund Basilikum Olivenol Salz

Pfeffer,schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel und den Knoblauch ab-
ziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Karotte schéilen und ebenfalls in kleinste Wiirfel
schneiden. Die Basilikumblitter abzupfen. Die Romatomaten entstrunken und wiirfeln. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und darin die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel anbraten. Anschlieend
das Hackfleisch, die Karotten und die Tomaten dazugeben und das Ganze gut andiinsten. Ei-
nige Basilikumblétter, das Tomatenmark und den Fond hinzugeben und alles erneut etwa zehn
Minuten bei niedriger Stufe kcheln lassen und abschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Mozzarella klein schneiden. Den Spinat mit Muskatabrieb und Chili wiirzen. Die Cannello-
ni sowohl mit Spinat als auch mit 200 Gramm von dem Mozzarella fiillen. Anschlieflend je vier
Cannelloni in kleine Auflaufformen schichten, mit der Hacksauce bedecken, mit dem {ibrigen
Mozzarella bestreuen und fiir etwa 20 Minuten im Backofen garen. Die Cocktailtomaten ent-
stielen und halbieren. Den Rucola waschen, trockenschleudern, als Bett anrichten und mit den
Tomaten, den Mozzarellakugeln, etwas Basilikum und den Pinienkernen belegen. Den Senf mit
dem Honig und dem Joghurt vermengen und zusammen mit etwas Oliventl und dem Balsami-
coessig zu einer Vinaigrette verarbeiten und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Anschlieend
iiber den Salat geben und mit Crema di Balsamico garnieren. Die iiberbackenen Cannelloni auf
Tellern anrichten und mit dem Salat servieren.

Michaela Rohrle am 17. Januar 2011
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Cevapcici mit Letscho-Gemiise

Fiir 2 Personen

300 g gemischtes Hack 1 Zitrone 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 2 Zwiebeln 4 Knoblauchzehen
1 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
1 EL Tomatenmark Olivenol Paprikapulver
Salz Pfeffer, schwarz

Die Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Die Knoblauchzehen abziehen und in Schei-
ben schneiden. Die Paprikas schélen, halbieren, vom Kerngehéuse befreien und in grofie Wiirfel
schneiden. Die Petersilie fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelstreifen
anrosten. Anschlieend die Knoblauchscheiben zweier Zehen dazugeben. Dann die Paprikawdiir-
fel hinzufiigen. Alles anrtsten, salzen und schliefflich ein paar Minuten diinsten. Die Rosmarin-
und Thymianzweige zupfen, klein schneiden und mit dem Tomatenmark in die Pfanne geben.
Wasser dazugeben und kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Das
Hackfleisch, die restlichen Zwiebelstreifen und Knoblauchscheiben mit etwas gehackter Petersi-
lie in eine Schiissel geben. Etwas Saft aus der Zitrone pressen und iiber die Zutaten traufeln.
Alles so lange kneten, bis sich eine kompakte Masse ergibt, die nicht mehr an den Hénden klebt.
Mit nassen Hénden aus der Masse Cevapcici formen. In einer Pfanne mit heilem Olivendl die
Cevapcici anbraten und anschlieend mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Die Cevapcici
und das Letschogemiise auf einem Teller anrichten und servieren.

Manfred Froschmayer am 20. Dezember 2010
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Cevapcici von Rinder-Hack zu griinen Bohnen

Fiir 2 Personen

250 g Gehacktes, vom Rind 25 g Speck, gerduchert 8 Kartoffeln, klein, fest
400 g Bohnen, griin 80 g Pfifferlinge 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian

1 Bund Petersilie, kraus 1 TL Paprikapulver, scharf 80 g Mehl

1 EL Butterschmalz 100 g Schlagsahne 125 ml Sherry

4 EL Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln vierteln und den Rosmarin ab-
zupfen. Beides mit dem Olivenol vermischen und mit Salz wiirzen. Die Rosmarinkartoffeln im
Backofen circa 30 Minuten backen, bis sie knusprig sind. Fiir die Cevapcici die Petersilie zupfen
und klein hacken. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Die Hilfte
der Zwiebelwiirfel mit dem Hackfleisch, dem Knoblauch, der Petersilie und dem Paprikapulver
zu einem Fleischteig vermengen. Den Teig salzen und pfeffern, zu Cevapcici formen und in dem
Mehl wenden. Die Bohnen waschen, die Enden abtrennen und in kochendem Salzwasser circa
13 Minuten garen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Cevapcici acht Minuten dar-
in braten, anschliefend abtropfen lassen und im Backofen warm halten. Den Speck in Streifen
schneiden und in einer Pfanne ohne Fett anbraten. Die Pfifferlinge putzen und mit den restli-
chen Zwiebelwiirfeln zu dem Speck geben und fiinf Minuten weiter braten. Das Ganze mit dem
Sherry abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Thymian abzupfen, hacken und mit der
Sahne ebenfalls in die Pfanne geben und anschliefend vier Minuten kocheln lassen. Die Bohnen
abgieflen, unter die Pfifferlingsahne heben und mit den Cevapcici und den Rosmarinkartoffeln
anrichten.

Mirja Hammer am 07. Oktober 2009
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Cevapcici, Zucchini- Tomaten-6Gemiise, Mandeln, Tsatsiki

Fiir 2 Personen

150 g Rinderhack 150 g Schweinehack 150 g Basmati-Wildreis
2 Zucchini 2 Tomaten 1 Gurke

3 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 1 unbehandelte Zitrone
2 EL Mandelstifte 75 g saure Sahne 100 g Quark (40%)

50 ml Milch 50 ml trockener Weiflwein 1 Bund Dill

0,5 Bund glatte Petersilie 1 TL Paprikapulver, edelsiif 8 EL Olivenol

1 EL Pflanzenol schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 70 Grad vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und den Reis darin
gar kochen. Eine Zwiebel und zwei Knoblauchzehen abziehen und fein wiirfeln. Die Petersilie
abzupfen und fein hacken. Das Rinder- und das Schweinehack vermengen, die Zwiebel- und
die Knoblauchwiirfel dazugeben und alles mit Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver wiirzen.
Die Fleischmasse gut durchkneten und daraus etwa zwei Zentimeter dicke und fiinf Zentimeter
lange Wiirstchen formen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Cevapcici darin bei
mittlerer Hitze etwa sechs Minuten von allen Seiten braten. Die Cevapcici im Ofen warm halten.
Die restlichen Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Die Tomaten vom Strunk befreien, halbieren,
entkernen und das Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden. Die Zucchini von den Enden befreien
und in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Das Pflanzendl in einem Topf erhitzen und
das Gemiise mit den Zwiebelwiirfeln darin andiinsten. Das Gemiise salzen und pfeffern, mit dem
Weilwein abschmecken und bei mittlerer Hitze etwa zehn Minuten diinsten. Die Gurke schilen
und raspeln. Die Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Die saure Sahne mit dem Quark,
etwas Zitronensaft und der Milch verriihren und die Gurkenraspel unterheben. Die restliche
Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Den Dill ebenfalls fein hacken. Den Knoblauch und
finf Essloffel Dill unter das Tsatsiki heben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Cevapcici mit dem Tomaten-Zucchini-Gemiise und dem Reis auf Tellern anrichten, mit dem
Tsatsiki, dem restlichen Dill und den Mandelstiften garnieren und servieren.

Natalie Kern am 22. August 2011

17



Couscous-Salat mit wiirzigen Koftas und Lamm-Hack

Fiir 2 Personen
250 g Hackfleisch, Lamm 200 g Couscous, Instant 50 g Rosinen

50 g Zuckerschoten 1 Schote Paprika, rot 2 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch 1 Schote Chili, rot 200 ml Gefliigelfond

5 EL Himbeeressig 5 EL Olivenol 1 Bund Petersilie, glatt

1 Zweig Minze 1 Zweig Koriander 1 TL Tomatenmark

1 TL Cumin 1 TL Paprika, edelsiif3 1 TL Cayennepfeffer, gemahlen
1 TL Zimt, gemahlen 1 TL Koriander, gemahlen Olivendl

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Grillfunktion vorheizen. Die Paprika halbieren, entkernen und von
Scheidewénden befreien. Anschliefend im Backofen so lange grillen, bis die Haut Blasen wirft
und schwarz wird. In einen Gefrierbeutel geben, in das Gefrierfach legen und abkiihlen lassen.
Fine halbe Zwiebel und eine halbe Zehe Knoblauch abziehen und fein hacken. Ein Viertel der
Chilischote ldngs aufschneiden, fein hacken und das Ganze in eine Schiissel geben. Die Minze
und den Koriander abzupfen und fein hacken. Das Hackfleisch, eine Prise Zimt, jeweils einen
halben Teel6ffel Cumin, Tomatenmark und getrockneten Koriander dazugeben und gut vermen-
gen. Mit Salz abschmecken und zu kleinen Kugeln formen. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen
und die Koftas darin rundherum braun anbraten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im
Backofen warm stellen. Die Zuckerschoten waschen und in kochendem Salzwasser vier Minu-
ten blanchieren. Anschliefend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Den restlichen
Knoblauch sowie die iibrige Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Paprika aus dem
Gefrierbeutel nehmen, enthduten und in feine Streifen schneiden. Ein halbes Bund Petersilie
grob hacken. Beides zur Seite stellen. Einen Essloffel Ol in einem Topf erhitzen. Jeweils einen
halben Teel6ffel Cumin, Paprikapulver, Zimt und Cayennepfeffer sowie Zwiebel und Knoblauch
langsam darin andiinsten. Den Couscous und die Rosinen dazu geben, einmal umriihren und an-
schliefend mit dem Gefliigelfond abléschen. Den Topf mit einem Deckel verschlieen, den Herd
ausschalten und den Topf auf der heiflen Herdplatte stehen lassen und zehn Minuten quellen
lassen. Den Himbeeressig mit vier Essloffeln Ol in einer grofien Schiissel verrithren. Couscous,
Paprikastreifen, Petersilie und Zuckerschoten dazu geben und vermengen. Das Ganze mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Salat auf Tellern anrichten und mit den Koftas servieren.

Stefan Boor am 25. November 2009
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Falscher Hase mit Hahnchen-Hack

Fiir 2 Personen

250 g Hack, vom Hiahnchen 200 g Kartoffelchips 4 festk. Kartoffeln
50 g Erbsen 1 Mo6hre 2 Eier

30 g Mehl 1 TL Butter 100 ml Sahne

150 ml Milch 1 TL Thymian, getrocknet 0,5 TL Currypulver
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Eier hart kochen, abschrecken und
pellen. Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser gar kochen und abgieflen. Die Mohre schélen, von
den Enden befreien, in Scheiben schneiden und ebenfalls gar kochen und anschlieBend abgieflen.
Das Hiahnchenhack mit Salz, Pfeffer und dem Thymian wiirzen. Die Kartoffelchips etwas zerbro-
seln, auf einem Backblech verteilen und das Hiahnchenhack darauf verteilen. Die hart gekochten
Eier und die Erbsen auf das Fleisch geben und das Ganze einrollen. Anschlieflend fiir 25 Minuten
im Backofen garen. Das Mehl in einer Pfanne erhitzen, die Butter dazugeben und miteinander
vermengen. Anschlieend die Milch und die Sahne dazugeben und das Ganze mit dem Curry,
Salz und Pfeffer wiirzen. Den falschen Hasen mit den Kartoffeln, den Mohren und der Sofe auf
Tellern anrichten und servieren.

Bahar Doner am 09. September 2010

Faschierte Ballchen mit Kohlrabi in Petersilien-Sofle

Fiir 2 Personen
500 g gem. Hackfleisch 1 Weizenbrétchen 2 Kohlrabi

1 Zwiebel 1 Zitrone 1 Bund glatte Petersilie
5 El Mehl 3 EL Semmelbrosel 2 EL Butter

3 EL Creme-fraiche 1 Ei 65 ml Rinderfond

1 EL Dijonsenf 4 EL Butterschmalz 1 EL Majoran

Salz Pfeffer

Das Brotchen in einer Schiissel mit Wasser einweichen lassen. Die Zwiebel und den Knoblauch
abziehen und kleinschneiden, eine Handvoll Petersilie und den Majoran hacken. Das Brotchen
ausdriicken und zusammen mit dem Hackfleisch, den Zwiebel- und den Knoblauchstiicken, dem
Fi, dem Senf, der Petersilie, dem Majoran, den Semmelbroseln und drei Essloffeln Mehl vermen-
gen und abschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der gefertigten Hackmasse Kugeln
formen und in einer mit Butterschmalz gefetteten Pfanne braten lassen. Den Kohlrabi schélen,
in diinne Scheiben schneiden und in reichlich Salzwasser gar kochen. Anschliefend abgiefien und
125 ml des Suds autheben. Zwei Essloffel Petersilie kleinhacken. Anschlieend die Butter in ei-
ner Pfanne schmelzen und zwei Essloffel Mehl darin anschwitzen lassen. Das Ganze mit dem
aufgehobenen Kohlrabisud aufgiefen und den Rinderfond, die Petersilie, das Créme-fraiche und
den Kohlrabi hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals aufkochen lassen. Die
Hackbéllchen zusammen mit dem Kohlrabi in der Petersiliensofle auf einem Teller anrichten und
servieren.

Giinther Girth am 15. Februar 2011
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Faschierte Butter-Kalb-Schnitzel mit Kartoffel -Piiree

Fiir 2 Personen
250 g Hackfleisch, vom Kalb 5 Kartoffeln, mehlig 4 Karotten
1 Brotchen, hell, vom Vortag 1 Zitrone, unbehandelt 2 Zwiebeln

1 Ei 200 g Semmelbrosel 0,5 Bund Petersilie, glatt
1 Muskatnuss 80 ml Kalbsfond 70 ml Schlagsahne

200 ml Milch 20 g Butter Butterschmalz

Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen, klein wiirfeln und in
Salzwasser gar kochen. Das Brotchen in Wasser einweichen, auspressen und fein schneiden. Die
Petersilie zupfen und fein hacken Muskatnuss reiben und ein paar Zesten von der Zitrone reiben.
Die Zwiebeln abziehen und eine der beiden fein hacken. Das Hack mit dem Ei, der Sahne,
der Petersilie, Salz, Pfeffer und dem Zitronenabrieb gut vermengen und mit etwas Muskatnuss
wiirzen. Aus dieser Masse Frikadellen formen und mit einem Messer Karomuster eindriicken.
Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die Frikadellen auf der Karoseite zuerst anbraten.
Anschlieend wenden. Anschlieflend in den Ofen geben und dort garen lassen. Den Bratsatz mit
dem Kalbsfond abloschen, reduzieren lassen und kalte Butterstiicke einriihren. Die Kartoffeln
abgiefien und pressen. Anschlieffend durch ein Passiersieb geben, Milch hinzufiigen und das Piiree
mit Muskat wiirzen. Die Karotten in Scheiben schneiden, die iibrige Zwiebel ebenfalls fein hacken
und in einer Pfanne in Butterschmalz goldbraun anschwitzen. Die Karottenscheiben dazugeben
und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

Felix Schmirl am 29. Dezember 2009
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Fleisch-Pflanzerl| mit Kartoffel-Piiree und Karotten

Fiir 2 Personen

125 g Schweinehack 125 g Rinderhack 5 Kartoffeln, mehlig
2 Scheiben Toastbrot 4 Karotten 1 Knolle Ingwer

1 Zitrone 1 Muskatnuss 1 Ei

1,5 Bund Petersilie 3 EL Majoran, getrocknet 1 EL Dijonsenf

1 TL Cayennepfeffer 185 ml Milch Meersalz

Olivenol Sonnenblumendl Butter

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Ingwer schélen und eine kleine
Scheibe abschneiden. Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und mit dem Ingwer und et-
was Fleur de Sal Natural weich kochen. 60 Milliliter Milch in einem Topf leicht erhitzen. Von dem
Brot die Rinde abschneiden und in kleine Wiirfel schneiden. Anschliefend in eine Schiissel geben
und mit der Milch iibergieflen. Einen halben Bund der Petersilie und die Hélfte des Majorans
abzupfen und klein schneiden. Beide Hackfleischsorten in eine Schiissel geben, salzen und das
WeiBlbrot, die Zwiebeln, den Majoran und die Petersilie dazugeben. Von der Zitrone etwas Scha-
le abreiben. Das Ei in einer Schiissel aufschlagen und den Senf, die Zitronenschale, den Pfeffer
und den Cayennepfeffer dazugeben. Anschlieffend piirieren und zu dem Fleisch geben. Sonnen-
blumendl in einer Pfanne erhitzen. Die Fleischmasse locker mit den Hénden vermischen und in
kleine Ballchen formen. Diese leicht andriicken und braten. Anschlieend zum Warmhalten in
den Ofen stellen. Den Ingwer und die Chili-Schote aus dem Topf mit den Kartoffeln entfernen
und die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken. 125 Milliliter Milch in einem Topf erhit-
zen und anschlieBend nach und nach zu der Kartoffelmasse geben. Die Muskatnuss reiben und
zusammen mit etwas Butter vorsichtig unterheben. Anschlieflend zum Warmhalten in den Ofen
stellen. Die Karotten schilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Karotten kochen. Bei milder
Hitze mit dem Deckel zehn Minuten garen lassen. Sollte danach noch Gemiisefond {ibrig sein,
den Rest abgieflen. Anschliefend in Butter schwenken. Mit dem Meersalz und Pfeffer wiirzen.
Den Rest der Petersilie zupfen, klein schneiden und untermengen. Das Kartoffelpiiree und die
Fleischpflanzerl aus dem Ofen nehmen und mit dem Karottengemiise auf einem Teller anrichten.

Sabine Riidiger am 11. April 2011
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Fleisch-Pflanzer| mit Kohlrabi-Gemiise

Fiir 2 Personen
250 g gemischtes Hackfleisch 2 Kohlrabi, klein, mit Griin 1 Zwiebel, klein

1 Zitrone 1 Muskatnuss 0,25 Bund glatte Petersilie
4 Scheiben Toastbrot 1 Ei 1 Pr Majoran

1 TL scharfer Senf 50 ml Gemiisefond 50 ml Milch

2 EL Butter Chilisalz Olivendl

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und die Teller darin warmhalten. Fiir
die Fleischpflanzer] das Toastbrot in Wiirfel schneiden und in der Milch einweichen. Die Zwiebel
abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwie-
beln darin glasig andiinsten. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben und mit dem eingeweichten
Brot vermengen. Die Hélfte der Petersilie zupfen und fein hacken. Die Muskatnuss reiben. Die
Zitronenschale reiben. Das Hackfleisch mit der Zwiebel, der Petersilie, der Zitronenschale, der
geriebenen Muskat, dem Ei, dem Senf und einer Prise Majoran vermengen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Aus der Hackfleischmasse kleine Taler formen. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Fleischplanzerl von beiden Seiten goldbraun anbraten. Anschliefend auf dem
Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Kohlrabi schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Kohl-
rabigriin ebenfalls klein schneiden. Den Fond in einem Topf erhitzen und den Kohlrabi darin
andiinsten. Die restliche Petersilie zupfen und fein hacken. Zusammen mit dem Kohlrabigriin in
den Topf geben und kocheln lassen. Die Butter zugeben. Je nach Geschmack mit der Muskat und
dem Chilisalz wiirzen. Die Fleischpflanzerl auf Tellern anrichten und mit dem Kohlrabigemiise
servieren.

Roland Eser am 27. Juli 2010
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Fleisch-Pflanzerl mit Zwiebel-Speck-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 150 g Kalbshack 150 g Rinderhack

150 g Schweinehack 500 g Butter 250 g Creme-fraiche

600 ml Milch 3 Scheiben Toastbrot 4 Sch Bauchspeck, gerauchert
1 Salatgurke 1 Ei 1 Zwiebel

1 Knolle Knoblauch 1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Dill 1 Zweig Majoran 1 Zweig Rosmarin

2 Zwiebeln, rot 1 Muskatnuss 30 ml Weinessig

2 EL Maiskeimol Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Toastbrote entrinden, in einer
Schiissel mit 200 Milliliter Milch einweichen und anschlieSend ausdriicken. Die Kartoffeln sché-
len, wiirfeln und in Salzwasser gar kochen. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Die Petersilie und
den Rosmarinzweig abzupfen und beides klein hacken. Anschliefend das Ganze in einer Pfanne
andiinsten. Das Hackfleisch in einer Schiissel zusammen mit dem Ei, dem Toastbrot, den Zwie-
belwiirfeln und den angediinsteten Krautern zu einem homogenen Teig vermischen. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Majoranzweig abzupfen und die Blattchen untermischen.
Das Maiskeimél in einer Edelstahlpfanne erhitzen. Aus dem Teig kleine Kiichlein formen und
langsam von beiden Seiten darin anbraten. AnschlieBend zum warm halten in den Backofen
geben und je nach Hitze auf 60 Grad herunterschalten. Die restliche Milch in einem Topf er-
hitzen. Die Kartoffelwiirfel abgielen, kurz abdampfen lassen und durch die Presse driicken. Mit
der Butter cremig rithren und eventuell etwas heifle Milch hinzuftigen. Mit Salz abschmecken
und etwas Muskat reiben und untermischen. Anschliefend mit Alufolie abdecken und warm
halten. Die roten Zwiebeln abziehen und in feine Ringe hobeln. Den Speck fein wiirfeln. Den
Knoblauch abziehen und klein hacken. Das Ganze in einer Pfanne knusprig anbraten und den
Rosmarin dazugeben. Die Salatgurke nur streifenweise schilen, halbieren, entkernen und fein
hobeln. Anschlieflend leicht salzen und kurz ruhen lassen. Die Créme-fraiche, etwas Salz und Zu-
cker und Weinessig zu einer cremigen Marinade verrithren. Den Dill abzupfen, den Schnittlauch
schneiden und beides unterheben. Die Fleischpflanzerl auf vorgewarmten Tellern anrichten. Den
Kartoffelbrei daneben platzieren und mit den Speck-Zwiebelchen dekorieren. Den Gurkensalat
im Schélchen dazureichen.

Renate Radlmaier am 28. September 2009
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Frikadelle mit Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen
250 g Hackfleisch, gemischt 200 g Fleischwurst, am Stiick 500 g Kartoffeln

1 Gurke 1 Zwiebel 1 Apfel

1 gelbe Paprika 3 Zehen Knoblauch 2 Bund Dill

1 Bund Radieschen 2 Bund Petersilie 1 Prise Paprikapulver, edelsiif3
1 Prise Majoran, getrocknet 1 Prise glatte Petersilie 1 Prise Kiimmel

1 EL Senf, mittelscharf 2 EL Mayonnaise 1 Ei, roh

1 Brétchen 150 ml Schlagsahne 125 ml Creme-fraiche

1 Glas Cornichons Butterschmalz Sonnenblumenol

Salz schwarzer Pfeffer

Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Kartoffeln darin mit dem Kiimmel circa 20 Minuten
garen. Das Brotchen in Scheiben schneiden, in eine flache Form schichten, mit der Schlagsahne
iibergiefen und circa zehn Minuten einweichen lassen. Anschliefend das Brétchen durchkneten.
Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit etwas
Sonnenblumendl erhitzen und darin kurz diinsten. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben, das
Ei, den Senf, die Zwiebeln aus der Pfanne und das eingeweichte Brot dazugeben. Das Fleisch
mit Salz, Pfeffer, Majoran, Petersilie und Paprikapulver wiirzen und zu einer Masse verkneten.
Aus der Masse mehrere Frikadellen formen. Fiir den Kartoffelsalat die Zwiebel abziehen und
mit der Wurst, dem Apfel, Radieschen, eine halbe Gurke und Paprika klein schneiden. Die
Petersilie zupfen, klein hacken und mit der Créme-fraiche und der Mayonnaise vermischen. Die
andere Hilfte der Gurke auspressen und den Gurkensaft unterrithren. Anschliefend mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die fertig gegarten Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Mit
der angefertigten Sauce vermischen. Eine Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen und die
Frikadellen darin von beiden Seiten anbraten. Abschlielend die Frikadellen mit dem Salat auf
einem Teller servieren.

Liesa Johanna Henschke am 26. September 2011
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Frikadellen im Bldatterteig, schwdbischer Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen
500 g Hackfleisch, gemischt 300 g Kartoffeln, fest 4 Scheiben Friihstiicksspeck

2 Scheiben Blitterteig 2 Tomaten 0,5 Bund Basilikum
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Bund Schnittlauch
60 g Emmentaler 1 Brétchen, vom Vortag 1 Ei

1 Zwiebel 1 Zitrone 200 ml Gemiisefond
1 EL Distelol Schabzigerklee Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 175 Umluft Grad vorheizen. Die Kartoffeln waschen und mit der Schale ko-
chen. Die Zwiebel abziehen und klein hacken. Das Hackfleisch mit dem Ei und dem Brétchen
vermischen. Die Hélfte der Zwiebel zu dem Hackfleisch geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die Masse verkneten. Das Hackfleisch zu Frikadellen formen und in einer Pfanne anbraten.
Die Frikadellen erst in eine Scheibe Friihstiicksspeck und anschliefend in den Blétterteig ein-
wickeln und ein kleines Loch frei lassen. So kann der Wasserdampf abziehen. Anschliefend die
Frikadellen im Blétterteig fiir 15 Minuten in den Ofen geben. Den Gemiisefond aufkochen, die
Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden und in den Fond geben. Die Zitrone halbieren und den
Saft auspressen. Die Hilfte des Schnittlauchs in Roéllchen schneiden und zu dem Kartoffelsalat
geben. Anschliefend das Distelol dazugeben, mit Salz und Pfeffer und Schabzigerklee wiirzen.
Die Tomaten einschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Basilikum, den Rosmarin und
den Thymian klein hacken und die Kréuter iiber die Tomaten geben. Den Emmentaler reiben
und anschlieend ebenfalls iiber die Tomaten geben und fiinf Minuten im Backofen gratinieren.
Die Frikadellen im Blatterteig mit dem Kartoffelsalat auf einem Teller anrichten, die Tomate
dazugeben und servieren.

Eva-Maria Lange am 03. November 2010
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Frikadellen mit Kartoffel-Md&hren-Gemiise

Fiir 2 Personen
300 g Hackfleisch (gemischt) 500 g Kartoffeln, fest 500 g Karotten

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehe 1 Ei

1 Bund Schnittlauch 50 g Semmelbrosel 1 TL Kréutersenf
1 TL Kreuzkiimmel 150 ml Sahne 40 g Butter

100 g Butterschmalz 1 Muskatnuss bunter Pfeffer
Kiimmel Paprikapulver, scharf Salz

schwarzer Pfeffer

Die Karotten und die Kartoffeln schilen. Die Karotten in Scheiben und die Kartoffeln in grofie
Wiirfel schneiden. Beides zusammen in einem Topf mit Salzwasser zwolf Minuten kochen lassen.
Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und hacken. Das Hackfleisch mit der Zwiebel, dem
Ei, den Semmelbroseln, dem Senf und den klein geschnittenen Knoblauchzehen in der Schiissel
miteinander vermischen. Nach Bedarf Kiimmel hinzugeben und anschlieBend die Mischung zu
Frikadellen formen. Den Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Frikadellen darin gut durch-
braten und aus der Pfanne nehmen. Fiir die Sauce den Bratensatz mit der Sahne und etwas vom
Gemiisefond abléschen und nachwiirzen. Den Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Das Kartoffel-
Mohren-Gemiise mit Butter, Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und mit Schnittlauch be-
streuen. Frikadellen und Kartoffel-Mohren-Gemiise mit der Sauce auf einem Teller anrichten
und servieren.

Annie Sander am 20. Juni 2011
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Frikadellen mit Kartoffel-Mus, Zwiebeln und Rahm-Porree

Fiir 2 Personen
500 g gemischtes Hackfleisch 500 g mehlige Kartoffeln 1 Scheibe Toast

3 Stangen Porree 100 g Sellerie 7 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch 1 Ei 1 EL mittelscharfer Senf
4 EL Butter Butterschmalz 125 ml Sahne

450 ml Milch 250 ml Rinderfond 2 Muskatniisse
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Frikadellen das Toastbrot in
etwas Milch einweichen. Fine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen, klein hacken und mit
dem Hackfleisch, dem Ei und dem eingeweichtem Toastbrot vermengen. Das Ganze mit Senf,
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und dann zu Frikadellen formen. Das Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen, die Frikadellen darin gut ausbraten und diese dann im vorgeheizten
Backofen warm halten. Fiir das Kartoffelmus Wasser in einem Topf erhitzen, die Kartoffeln
schilen und klein schneiden. Den Sellerie ebenfalls schilen und klein schneiden. Eine weitere
Zwiebel und die restliche Knoblauchzehe abziehen, klein hacken, mit etwas Salz in das kochende
Wasser geben und weich kochen. Die restliche Milch erwérmen. Dann die Kartoffeln abgiefien
und mit der aufgewédrmten Milch zerstampfen. Das Ganze mit Pfeffer, Salz, Muskat und Butter
abschmecken. Butter in einem Topf erhitzen. Den Porree von den Enden befreien und klein
schneiden, in den Topf geben und andiinsten. Anschliefend mit etwas Rinderfond abloschen, die
Sahne hinzugeben und mit Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken. Die restliche Butter in einer
Pfanne erhitzen. Anschlielend die restlichen Zwiebeln abziehen, klein hacken und anbraten. Die
Frikadellen mit dem Kartoffelmus, den gebratenen Zwiebeln und dem Rahmporree auf Tellern
anrichten und servieren.

Klaus Lehmann am 31. Oktober 2011
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Frikadellen mit Speck-Kartoffeln und WeiBkraut-Salat

Fiir 2 Personen
250 g gemischtes Hackfleisch 150 g durchwachsenen Speck 250 g mehligk. Kartoffeln

500 g Weillkohl 6 Zwiebeln 4 Fier

1 trockenes Brotchen 1 Bund Schnittlauch 0,25 Bund krause Petersilie
1 EL Kiimmel 2 Zweige Majoran 25 g Kartoffelstarke

125 ml Milch 3 EL Weilweinessig Butter

Schweineschmalz Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und Salz und Kiimmel zugeben. Die Kartoffeln in dem Wasser
gar kochen. Eine Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Butter in der Pfanne erhitzen
und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Das Brotchen in der Milch einweichen. Das Hackfleisch
mit einem Ei vermischen. Die Petersilie und den Majoran zupfen, fein hacken und zu dem Hack-
fleisch geben. Das Brotchen ausdriicken und mit den Zwiebeln zu der Hackfleischmasse geben.
Das Ganze gut durchkneten. Aus der Hackfleischmasse gleich grofie Frikadellen formen. Das
Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin anbraten. Die Kartoffeln
abgieflen, pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Von den restlichen Eiern nur das Eigelb
verwenden, mit der Kartoffelstérke verrithren und zu den Kartoffeln geben. Den Speck Wiirfeln.
Zwei Zwiebeln abziehen und fein hacken. Die Butter in der Pfanne erhitzen und ein Drittel des
Specks und die Zwiebeln darin anbraten. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Anschlie-
Bend die Speck- und Zwiebelwiirfel und den Schnittlauch mit dem Kartoffelteig vermischen. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen. Aus dem Kartoffelteig Knddel formen und in der heiflen Butter
goldgelb backen. Den Weilkohl waschen und fein raspeln, anschlieend in heiflem Wasser kurz
aufkochen und durch ein Sieb passieren. Die restlichen Zwiebeln abziehen und fein hacken. Das
Olivenol in der Pfanne erhitzen und den Speck und die Zwiebeln darin anbraten. Anschliefend
die Speck- und Zwiebelwiirfel unter das Kraut mischen. Fiir die Vinaigrette, den Weilliweines-
sig und drei Essloffel Olivenol miteinander vermischen und mit Salz, Pfeffer abschmecken. Das
fertige Dressing mit dem Salat vermengen. Die Frikadellen und die Speckkartoffeln auf Teller
geben. Den Weilkrautsalat daneben anrichten und servieren.

Dieter Vaupel am 25. Mai 2010
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Frikadellen und paniertes Bauchfleisch mit Rahm-Rosenkohl

Fiir 2 Personen
4 Scheiben durchw. Bauchfleisch 200 g Schweinehack 200 g Rinderhack

200 g Tatar 30 g Schinkenspeck 4 Scheiben Weilbrot
200 g Paniermehl 400 g Rosenkohl 1 Zitrone

4 Eier 50 g Butter 300 ml Milch

60 g Mehl 1 Bund Estragon 1 Muskatnuss
getrockneter Majoran Schweineschmalz Meersalz

schwarzer Pfeffer

Die WeiBbrotscheiben in Wasser einweichen und anschlielend gut ausdriicken. Das Hackfleisch
und das Tatar mit zwei Eiern und dem Brot in eine Schiissel geben. Die Masse kréftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Bléatter des Estragons von den Zweigen zupfen, grob hacken und zu dem
Hackfleischgemisch geben. Das Paniermehl solange zu der Masse geben, bis eine homogene feste
Konsistenz entsteht. Alles gut zu einem Frikadellenteig kneten. Schweineschmalz in einer Pfan-
ne zergehen lassen. Die Masse zu gleichméflig flachen Scheiben formen und in der Pfanne auf
jeder Seite gut durchbraten. Die Schwarte und eventuelle Knochen von dem Bauchfleisch entfer-
nen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieffend eine Panierstrafie aufbauen. Dafiir
ein flaches Gefafl mit zwei Essloffeln Mehl fiillen. Ein zweites wird mit zwei Eiern, einer Prise
Salz und einem halben Teelo6ffel getrockneten Majoran gefiillt und vermischt. Zum Schluss noch
einen Teller mit Paniermehl bereit stellen. Die Bauchfleische der Reihenfolge nach erst mehlieren,
dann in die Ei-Masse tauchen und zum Schluss fest mit Paniermehl bedecken. Schweineschmalz
in einer Pfanne zerlassen und das Bauchfleisch goldbraun braten. Fiir das Rosenkohlgemiise die
duBeren Blédtter dessen entfernen, den Strunk bis zum Blattbeginn abschneiden und kreuzweise
einschneiden. Den Rosenkohl in kochendes Salzwasser geben und 15 Minuten garen. Anschlie-
Bend im Sieb abgieflen. Den Speck in den Topf geben, leicht anbraten, anschliefend die Butter
darin zerlassen und unter stindigem Riithren das Mehl hinzufiigen. Anschlieflend langsam Milch
zugeben bis die Sofle eine cremige Konsistenz erhélt. Die Muskatnuss reiben. Die Sofle mit Salz,
Pfeffer und einer geriebenen Muskatnuss und etwas Zitronensaft abschmecken und den Rosen-
kohl zufiigen. Die Frikadellen mit dem Rosenkohl, dem Bauchfleisch und der Sofle auf Tellern
anrichten und servieren.

Reiner Granderath am 27. Dezember 2011

29



Frikadellen, Bohnen im Speck-Mantel und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
300 g gemischtes Hackfleisch 250 g mehlige Kartoffeln 2 Scheiben Friihstiicksspeck

15 griine Prinzessbohnen 1 Zwiebel 1 altbackenes Brotchen
1 Ei 20 g Butter 1 Muskatnuss

175 ml Sahne scharfes Paprikapulver Butterschmalz

Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und in Salzwasser gar kochen. Das Brotchen in kaltem
Wasser einweichen und ausdriicken. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Das
Hack mit dem Ei, den Zwiebelwiirfeln, dem eingeweichten Brétchen und mit Pfeffer und Salz
vermengen. Mit Paprikapulver abschmecken und anschlieend aus der Masse Frikadellen formen.
Das Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Frikadellen von beiden Seiten anbraten. Die
vorgegarten Bohnenstangen zu je sieben bis acht Stiick in eine Scheibe Speck wickeln und mit
Zahnstochern fixieren. AnschlieBend im Bratenfett der Frikadellen langsam braten. AnschlieSend
die Kartoffeln stampfen und die Butter und die Sahne dazugeben. Das Ganze mit Salz und Mus-
kat abschmecken. Die Frikadellen und die Bohnen im Speckmantel auf einem Teller anrichten.
Den Kartoffelbrei dazugeben und servieren.

Erich Gafimann am 28. November 2011

Frittierte Rosen-Teigtaschen mit Rinder-Hack

Fiir 2 Personen

200 g Rinderhack 1 Fi 1 Strauchtomate

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 100 g Tomatenmark

1 EL Zucker 250 g Joghurt, 3,5% 200 ml Milch

500 g Mehl 1 Hefewrdiirfel 1 Bund Blattpetersilie
1 Zweig Dill 3 1 Sonnenblumensl  Sumak-Mischung

Paprikapulver, edelsiif Paprikapulver, scharf Salz
Pfeffer, schwarz

Die Hefe in lauwarmem Wasser auflosen und den Zucker hinzugeben. Das Mehl vorsichtig mit
dem Hefe-Wasser- Gemisch, der Milch, dem Ei und etwas Sonnenblumendl zu einem Teig ver-
rithren und etwas ruhen lassen. Die Blétter der Petersilie abzupfen und fein hacken. Die Zwie-
bel abziehen, fein raspeln und andriicken. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen, darin das
Hackfleisch mit den Zwiebeln anbraten und das Ganze mit Salz, der Petersilie, den beiden Pa-
prikapulversorten und der Sumak-Mischung wiirzen. Die Tomate vom Strunk befreien und klein
wiirfeln. Das Tomatenmark in einer Pfanne in etwas Ol anbraten und die Tomate hinzugeben.
Den Teig diinn ausrollen und in zentimetergrofle Vierecke schneiden. Etwas Fiillung auf jedes
Viereck geben und zu Rosen formen. Die Teigtaschen in einem grofien Topf mit viel Sonnenblu-
menol ausbacken. Die Dillbldtter abzupfen, den Knoblauch abziehen und zerdriicken. Das Ganze
mit dem Joghurt verrithren und mit Salz wiirzen. Die Teigtaschen auf Tellern anrichten und mit
dem Jogurt und der Tomatensofle garnieren.

Faruk Yalcin am 24. November 2010
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Gebratenes Lamm-Hackfleisch mit Méhren-Salat, indisch

Fiir 2 Personen

300 g Hackfleisch, vom Lamm 300 g Mohren 2 Schalotten

2 Zitronen, unbehandelt 10 g Ingwer 1 Naan (indisches Fladenbrot)
125 ml Sahne-Joghurt 1 TL Garam-Masala 1 TL Kreuzkiimmelsamen

1 EL Sesam, weifl und schwarz 0,5 Bund Koriander 0,5 Bund Minze

Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und darin das Hackfleisch anbraten. Anschlieend mit Garam-
Masala und Salz wiirzen. Die Mdhren mit einem Gemiisehobel in diinne Béinder schilen. Die
Schalotten abziehen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Die Kreuzkiimmelsamen in einer
Pfanne anrésten und anschlieBend im Morser zerstoflen. Den Sesam ohne Fett ebenfalls in einer
Pfanne anrosten. Fiir das Dressing die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschlieflend
die Zitronenschale abreiben. Den Ingwer schilen und ebenfalls reiben. Den Zitronensaft und
die Schale gemeinsam mit den Schalotten, dem Ingwer, dem Kreuzkiimmel und Salz vermengen.
Etwas Olivenol hinzufiigen und die Mohrenstreifen dazu geben. Die Koriander- und Minzeblétter
abzupfen, ebenfalls dazugeben und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die iibrige
Zitrone in Scheiben schneiden. Das Hackfleisch mit dem Mohrensalat auf Tellern anrichten und
mit Sesam, dem Joghurt und den Zitronenscheiben garnieren und mit dem Naan servieren.

Marion Schulte am 15. Februar 2010
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Gefiillte Paprika mit Rinder-Hack

Fiir 2 Personen

300 g Rinderhack 125 g Basmati-Wildreis 125 g Gouda

80 g Tomatenmark 150 g passierte Tomaten 125 g Cherrytomaten
2 Paprika, gelbe 1 Paprika, klein, orangene 1 Paprika, klein, griine
6 Schalotten 5 Zehen Knoblauch 25 ml Weilwein

1 Bund Petersilie, glatt  Paprikapulver, rosenscharf 1 EL Rapsol

1 EL Olivenol 1 EL Balsamico Creme, schwarz Pfeffer, schwarz

Salz

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und die Teller zum Vorwérmen in den
Ofen geben. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Cherrytomaten waschen und
vierteln. Die orangene und die griine Paprika waschen, halbieren, von Kernen und den Schei-
dewinden befreien und in feine Wiirfel schneiden. Vier Schalotten und drei Knoblauchzehen
abziehen und klein schneiden. Die Petersilie fein hacken. Den Reis in das Salzwasser geben und
kochen. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und das Rinderhack darin anbraten. Die Schalotten
und den Knoblauch dazugeben und ebenfalls kurz mit anbraten. Anschliefend 70 Gramm To-
matenmark dazugeben und alles gut miteinander vermengen. Die Paprika- und Tomatenwiirfel
dazugeben und alles mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver abschmecken. Die gelben Papri-
kas waschen und am oberen Rand aufschneiden, so dass ein Deckel entsteht. Aus dem Inneren
die Scheidewénde und die Kerne entfernen, gegebenenfalls auswaschen. Einen Topf mit 50 Milli-
liter Wasser erhitzen und die Paprika fiinf Minuten darin diinsten. Wahrenddessen die gehackte
Petersilie unter das Rinderhack geben und den Gouda reiben. Die Paprikas aus dem Wasser
nehmen und mit dem Rinderhack fiillen. Den geriebenen Gouda dariiber streuen und anschlie-
Bend die Paprikas fiir zehn Minuten in den vorgeheizten Ofen geben, bis der Kése gratiniert
ist. Fiir die Tomatensofle die restlichen Schalotten und den restlichen Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Schalotten und den Knoblauch darin
goldbraun anbraten. Das restliche Tomatenmark und die Balsamico Creme dazu geben, kurz
anrosten und alles mit dem Weifiwein abloschen. Die passierten Tomaten dazu geben und alles
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die gefiillten Paprikas mit dem Reis und der Tomatensofle
auf Tellern anrichten und servieren.

Inken Maack am 29. Marz 2010
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Gefiillte Weizen-Taschen mit Schweine-Hack auf Chinakohl

Fiir 2 Personen
150 g Schweinehackfleisch 500 g Chinakohl 1 Zwiebel

1 Friihlingszwiebel 3 Knoblauchzehen 1 unbehandelte Zitrone
50 g Ingwer 150 g Mehl 1 Brotchen

5 EL dunkle Sojasofle 5 EL Balsamico 5 EL Reiswein

5 EL Kiirbiskernol 5 EL Erdnussol 5 EL Maiskeimol

1 EL Sonnenblumenol Kapuzinerkresse Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Das Brotchen klein schneiden. 125 Milliliter Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und an-
schlieBend mit dem Handriihrgerit zusammen mit dem Mehl und dem Brétchen zu einem festen
Teig verarbeiten. Den Teig 15 Minuten ruhen lassen. Den Ingwer schilen und klein schneiden
und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Chinakohl in Blétter teilen und in Streifen
schneiden. Die Zwiebel abziehen und klein schneiden und die Zitronenschale abreiben. Die Friih-
lingszwiebel abziehen, klein schneiden und alles mit dem Hackfleisch mischen und mit einem
Spritzer Sojasofle und je einen Essloffel vom Maiskeim- und Kiirbiskernol wiirzen. Den Teig an-
schlieffend ausrollen und etwa zehn Zentimeter grofle Kreise ausstechen. Jeweils einen Essloffel
von der Fleischmasse darauf setzen und die Taschen falten. Das Sonnenblumendl in eine Pfanne
traufeln, die Teigtaschen daraufsetzen, anschlieend so viel kaltes Wasser hinzugeben, das die
Taschen bis zur Hélfte im Wasser stehen und zugedeckt so lang garen, bis die Fliissigkeit voll-
standig verdampft ist. Die Streifen vom Chinakohl mit drei Essloffeln Balsamico, dem Reiswein,
dem Erdnussél und der Sojasofle mischen und einen gestrichenen Essloffel Ingwer einriihren.
Den Kohl zusammen mit den Fleischtaschen auf Tellern anrichten und mit der Sofle und den
Kapuzinerbliiten garnieren.

Claudia Brambock am 27. Oktober 2010
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Griechische Fleisch-Kiichle aus Lamm-Hack mit Bauern-Salat

Fiir 2 Personen

300 g Lammhack 100 g Schafskise 4 Fleischtomaten

0,5 Salatgurke 30 g griine Oliven 30 g schwarze Oliven
1 Bund Lauchzwiebeln 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

6 Peperoni, mild 1 Bund Oregano 1 Bund Basilikum
150 g Naturjoghurt 1 EL Honig 2 EL Weiflweinessig
Olivenol Paprikapulver schwarzer Pfeffer
Salz

Den Oregano und das Basilikum zupfen und fein hacken. Die Lauchzwiebeln von den &ufleren
Enden befreien, die duflere Haut abziehen und in feine Scheiben schneiden. Den Schafskise zer-
bréseln und die Lauchzwiebeln und den Joghurt hinzugeben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, etwas
Oregano und etwas Basilikum abschmecken. Den Knoblauch abziehen und sehr fein hacken.
Das Lammhack mit dem Knoblauch, dem restlichen Oregano, Paprikapulver, Salz und Pfeffer
mischen. Aus der Hackmasse zwei Hacksteaks formen. In die Mitte als Fiillung die Schafské-
semasse einarbeiten. Etwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischkiichle von allen
Seiten anbraten. Die Tomaten putzen, vom Strunk befreien und in kleine Spalten schneiden.
Die Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Gurke schélen und in diinne Scheiben
schneiden. Vier Peperoni der Linge nach aufschneiden, vom Strunk, den Scheidewdnden und
den Kernen befreien und in feine Streifen schneiden. Die Tomaten, die Zwiebeln, die Gurke, die
Peperoni, etwas Basilikum und die Oliven in eine Schale geben. Fiir das Dressing drei Esslof-
fel Olivendl, den Weiflweinessig, den Honig, etwas Salz und Pfeffer miteinander vermengen und
iiber den Salat geben. Die restlichen Peperoni im Ganzen auf den Salat legen. Die Griechischen
Fleischkiichle mit dem Bauernsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Michele Nafziger am 18. Oktober 2010

Hack-Bdllchen mit Gouda-SoBe und griinen Nudeln

Fiir 2 Personen
250 g Hackfleisch 250 g Bandnudeln, griin 120 g Gouda, alt

250 ml Milch 1 Brotchen, altbacken 1 Zwiebel

1 Ei 1 Muskatnuss 1 EL Stéarkemehl
1 EL Butter 2 Stengel Petersilie, kraus Pflanzenol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 50 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Bandnudeln in Salzwasser
gar kochen. Das Brotchen in Wasser einweichen und anschlieBend gut ausdriicken. Die Zwiebel
abziehen, und fein hacken. Das Hackfleisch, die Zwiebel und das Ei zum Broétchen geben und
alles gut mischen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse zu kleinen
KloBchen formen, in etwas Ol und der Butter rundum anbraten. AnschlieBend die Hackbillchen
im Ofen warm stellen. Fiir die Sofle das Starkemehl mit etwas Milch anrithren und zusammen mit
der restlichen Milch aufkochen lassen. Anschliefend den Gauda hinein reiben und gut verriihren.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Die
Hackbillchen zusammen mit den Nudeln und der Sofle auf einem Teller anrichten und mit der
Petersilie bestreuen.

Alexandra Kinzinger am 21. September 2009
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Hack-Bdllchen mit Kartoffel-Lauch-Gemiise

Fiir 2 Personen

200 g Hackfleisch 250 g festk. Kartoffeln 1 Karotte

1 Stange Staudensellerie 1 Stange Lauch 3 Friihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel, klein 1/4 Bund krause Petersilie
2 Zweige Thymian 2 Scheiben Toastbrot 1 Ei

1 Muskatnuss 2 EL Paniermehl 150 ml Gemiisefond
Butterschmalz Butter Salz

schwarzer Pfeffer

Die Toastbrotscheiben in Wasser einweichen. Die Kartoffeln schilen und in circa 1/2 Zentimeter
grofle Wiirfel schneiden. Den Lauch und die Friihlingszwiebeln abziehen und in kleine Ringe
schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Thymian und die Hélfte der Petersilie
zupfen und fein hacken. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Friihlingszwiebeln darin
anbraten. Das restliche Gemiise und den Knoblauch zugeben. Die Kartoffeln zugeben und mit
Gemiisefond aufgieen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen und koécheln
lassen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Etwas Butter in der Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin anschwitzen. Die Toastbrotscheiben ausdriicken. Das Hackfleisch mit dem Ei,
dem Paniermehl, den angediinsteten Zwiebeln, dem Toastbrot, dem Thymian und der Petersilie
vermengen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus dem Hackfleisch Béllchen formen.
Reichlich Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Béllchen darin anbraten. Das Gemiise
mit der restlichen Petersilie bestreuen und auf Tellern anrichten. Die Hackfleisch-Béllchen neben
dem Gemiise anrichten und servieren.

Lydia Roller am 01. Dezember 2011

Hack-Medaillons, Stampf -Kartoffeln und Kirsch-Tomaten

Fiir 2 Personen
300 g Hackfleisch, gemischt 400 g mehligk. Kartoffeln 2 Scheiben Toastbrot

150 g Kirschtomaten 3 Zehen Knoblauch 1 Bund Majoran
2 Eier 2 TL Senf 2 EL Butter
Pflanzenol 1 Muskatnuss Zucker
Cayennepfeffer schwarzer Pfeffer Salz

Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und circa 15 Minuten in einem Topf mit Salzwasser
gar kochen. Die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Die Eier aufschlagen. Den Majoran
zupfen und fein hacken. Das Toastbrot von der Rinde befreien und in kleine Wiirfel schneiden.
Das Hackfleisch in eine ausreichend grofie Schiissel geben und mit den Eiern, dem Senf, einer
Knoblauchzehe, dem Toastbrot, Salz und Pfeffer sowie dem Majoran vermengen, bis eine leicht
klebrige Masse entsteht. Eine Pfanne mit etwas Butter und etwas Ol erhitzen. Die Hackmedail-
lons formen und in der Pfanne anbraten, bis sie goldbraun sind. Die Kirschtomaten waschen,
von Strunk und vom Griin befreien und in die Pfanne geben. Die Tomaten mit Zucker, Salz
und Cayennepfeffer wiirzen. Die Kartoffeln abgieflen, zerstampfen und mit den restlichen Knob-
lauchzehen, der restlichen Butter, Salz, Pfeffer und Muskatnuss vermengen. Die Hackmedaillons
mit dem Knoblauch-Kartoffelstampf und den scharfen Kirschtomaten auf Tellern anrichten und
servieren.

Julia Mohr am 25. Mai 2011
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Hack-Platzli mit Knépfli und Burgunder-Sofe

Fiir 2 Personen
400 g Hackfleisch

150 ml Rotwein, trocken

4 FEier
1 Schalotte

1 Bund Petersilie, glatt

1 TL Paprikapulver

300 g Mehl

150 ml Rinderfond
2 Knoblauchzehen
40 g kalte Butter
1 Zweig Rosmarin
Butter

150 g Haferflocken
75 ml Milch

1 grofle Zwiebel

1 TL Stérkemehl
1 Zweig Thymian
Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Fiir die Knopfli das Mehl und einen
halben Teeloffel Salz in einer Schiissel mischen und in der Mitte eine Mulde eindriicken. Die
Milch mit 75 Millilitern Wasser und den restlichen Eiern in die Mulde geben und einen Teig
daraus zu kneten. Das Ganze zugedeckt circa 25 Minuten quellen lassen. Fiir die Hackplétzli die
Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und in etwas Butter glasig andiinsten.
Das Ganze mit dem Hackfleisch in eine Schiissel geben. Die Petersilie zupfen, fein hacken und mit
einem Ei, den Haferflocken, dem Paprikapulver und etwas Salz und Pfeffer zu der Hackmasse
mischen und gut verkneten. Aus dem Gehackten Frikadellen formen und in etwas Butter bei
mittlerer Hitze rundum anbraten lassen. Tritt beim Einstechen klarer Fleischsaft aus, ist das
Hackplétzli gar. Anschlieflend die Frikadellen herausnehmen und evtl. im Ofen warm stellen. Fiir
die Burgundersofle die Schalotte abziehen und fein hacken. Die restliche Knoblauchzehe ebenfalls
abziehen und pressen. Das Stiarkemehl in ein wenig Rotwein auflésen. Nun den restlichen Rotwein
mit dem Rinderfond aufsetzen, die Schalotte und die Knoblauchzehe mit dem Zweig Thymian
und Rosmarin dazugeben und aufkochen lassen. Anschlieffend die Sofle in die Pfanne mit dem
Bratensatz absieben, das aufgeloste Starkemehl mit einem Schneebesen einriihren und reduzieren
lassen. Wéhrenddessen den Teig durch ein Knopflisieb in siedendes Salzwasser driicken. Sobald
eine Portion an die Oberfliche steigt, die Knopfli mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen
lassen und warm stellen. Die Burgundersofie mit einem Stiick kalter Butter montieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hackplitzli mit den Knopfli und der Burgundersofle auf
Tellern anrichten.

Marco Evard am 13. September 2010
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Hackbraten mit Kartoffel-Piiree und Feld-Salat

Fiir 2 Personen
500 g Hackfleisch (Schwein und Rind) 1 Wiener Wiirstchen 500 g mehligk. Kartoffeln

3 Brétchen, vom Vortag 250 g Feldsalat 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g Mehl 1 Ei

125 g Butter 500 ml Milch 0,5 Bund glatte Petersilie
1 TL pikantes Paprikapulver 1 Muskatnuss 2 EL weifler Balsamico

1 EL Kiirbiskernol 1 EL Olivenol Pflanzenol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Wiener Wiirstchen klein schneiden.
Die Brotchen in etwas Wasser einweichen, fest andriicken, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen und mit dem Hackfleisch sowie dem Wienerwiirstchen in einer Schiissel gut vermengen.
Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen, in Ringe schneiden und in dem Mehl wélzen.
Die Petersilienblitter abzupfen und klein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und darin die
Zwiebeln mit einem Essloffel der Petersilie glasig andiinsten. Anschlielend zum Hackfleisch geben
und nochmals gut durchkneten. Nun das Ei ebenfalls hinzugeben und das Ganze nochmals
gut vermengen. Das Hackfleisch als Ganzes in eine Auflaufform geben und einen ldnglichen
Braten daraus formen. Anschliefend im Backofen etwa 25 Minuten garen. Salzwasser in einem
Topf erhitzen. Die Kartoffeln schilen, halbieren und im Salzwasser weich garen. Anschliefend
abgieflen, zerstampfen und mit der Milch und der Butter zu einem Piiree verrithren. Das Ganze
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Feldsalat waschen, trockenschleudern und auf
einem Teller verlesen. Den Balsamico mit einem Essloffel Olivenol vermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit dem Salat vermengen. Anschlielend das Kiirbiskerndl iiber den
Salat traufeln. Den Hackbraten zusammen mit dem Kartoffelpiiree und dem Feldsalat auf Tellern
anrichten.

Wolfgang Ruhnau am 29. November 2010
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Hackfleisch mit Hornli

Fiir 2 Personen

200 g Rindhackfleisch 150 g Hornlinudeln 50 g Bergkése
2 Zwiebeln 1 Karotte 2 Apfel

1 Lorbeerblatt 1 EL passierte Tomaten 200 ml Rotwein
100 ml Rinderfond 50 ml Sahne 50 ml Apfelsaft
Butter Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Die Nudeln in Salzwasser garkochen. Die Apfel schilen, halbieren, entkernen und in Spalten
schneiden. Den Apfelsaft zusammen mit einem Essloffel Zucker aufkochen. Die Apfelspalten
hineingeben und circa zehn Minuten kocheln lassen. Wenn die Apfel weich sind, werden sie zu
einem Mus verarbeitet. Die Zwiebeln abziehen. Eine Zwiebel fein hacken, die andere in Ringe
schneiden. Die Karotte schéiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Etwas Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebelwiirfel und die Karotten anbraten. Das Hackfleisch in die Pfanne geben
und mit anbraten. Die passierten Tomaten unterrithren. Das Lorbeerblatt zugeben. Das Ganze
mit dem Rotwein aufgieen und kocheln lassen. Das Lorbeerblatt aus der Sofle entfernen. Den
Fond und die Sahne zugeben. Etwas Butter in der Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin
anbraten. Den Kiése reiben. Die Nudeln abgieflen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Nudeln auf Tellern anrichten. Das Hackfleisch oben auf geben und mit dem geriebenem Kése und
den Zwiebelringen bestreuen und servieren. Das Apfelmus auf einem separaten Teller anrichten.

Tamara Hostettler am 01. Méarz 2011
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Hackfleisch, Kidney-Bohnen, Speck, Thymian-Rosmarin-Brot

Fiir 2 Personen

350 g gem. Hackfleisch 4 Scheiben durchw. Réucherspeck 2 Scheiben Graubrot
2 Tomaten, grofl 2 Mohren 2 Stangen Sellerie
400 g rote Bohnen, mit Saft 1 rote Zwiebel 3 Zweige Thymian

1 Bund Petersilie 1 Bund Basilikum 5 Zweige Rosmarin
2 Knoblauchzehen 8 EL Worcestersauce 3 El Rotweinessig
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Das Hackfleisch in eine grofle Pfanne geben und anbraten. Mit einem Teel6ffel Salz und etwas
Pfeffer wiirzen und etwas Olivendl dazugeben. Den Thymian abbrausen, trockenschiitteln und
die Bldttchen in die Pfanne zupfen. Das Fleisch unter stindigem Riihren kréftig braunen. Den
Speck in kleine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivenol goldgelb braten. An-
schliefend die Pfanne vom Herd nehmen. Die Zwiebeln abziehen und halbieren, die Mdhren
und den Sellerie putzen und waschen. Das Gemiise in der Kiichenmaschine fein schneiden und
beiseite stellen. Den Rosmarin abbrausen und Nadeln abstreifen. Sobald das Hackfleisch kriftig
gebridunt ist, den Rosmarin dazugeben. Den Knoblauch abziehen, durch die Presse driicken und
ebenfalls zu dem Hackfleisch geben. Die Worcestersauce dazugeben. Anschliefend das Gemiise
dazugeben. Die Hitze reduzieren und unter Rithren garen. Die Pfanne mit dem Speck bei star-
ker Hitze wieder auf den Herd stellen. Die Tomaten waschen, grob wiirfeln und zu dem Speck
geben. Die Bohnen mit ihrem Saft dazugeben und die Mischung eindicken lassen. Die Petersilie
waschen, trockenschiitteln und fein hacken. Die Petersilie zu dem Hackfleisch geben. Das Hack-
fleisch mit etwas Rotweinessig abschmecken. Das Basilikum abbrausen, trockentupfen und die
Blatter iiber die Bohnen zupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Einen Zweig Thymian und
zwel Zweige Rosmarin in die Pfanne geben und die Schwarzbrotscheiben darin anrésten. Die
Hackfleischpfanne und die Kidney-Bohnen mit Speck auf einem Teller anrichten, die gertsteten
Schwarzbrotscheiben dazugeben und servieren.

Jonas Erich am 07. November 2011
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Hackfleisch-Gemiise-Palatschinken

Fiir 2 Personen

100 g gemischtes Hackfleisch 1 Blattsalat 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 30 g weifle Champignons 100 g Kirschtomaten
1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 125 g Mehl

220 ml saure Sahne 2 Eier 2 EL Maiskeimol
Maiskeimol 200 ml Rinderfond 200 ml Milch

125 ml Mineralwasser 5 EL Hesperiden-Essig 4 EL Tomatenketchup
fliissiger Siiflstoff edelsiifles Paprikapulver  Salz

Den Backofen aus 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Paprikaschoten auf einen Rost in
den Backofen legen. Aus dem Mehl, den Eiern, dem Mineralwasser und der Milch einen Teig
zubereiten und mit Salz abschmecken. Den Teig kalt stellen und etwas ruhen lassen. Die Papri-
kaschoten aus dem Ofen nehmen, schélen, von den Stielen, den Kernen und den Scheidewénden
befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotte abziehen und wiirfeln. Die Champignons
putzen und in Spalten schneiden. Den Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden.
Etwas Maiskeimol in einem Topf erhitzen und darin die Schalotten, die Paprika und die Cham-
pignons anschwitzen. Das Hack dazu geben und etwas anrosten lassen. Den Knoblauch dazuge-
ben, mit etwas Paprikapulver abschmecken und mit drei Essloffeln Essig und dem Rinderfond
abloschen. Die Kirschtomaten vom Strunk befreien, halbieren und mit der Gemiise-Hackfleisch-
Mischung vermengen. Das Fleisch mit 100 Milliliter saurer Sahne abbinden und anschlieSend
mit Salz und dem Tomatenketchup abschmecken. Die Salatblitter vom Strunk zupfen, waschen
und trocken schleudern. Zwei Essloffel Maiskeimol, den restlichen Essig und etwas Wasser ver-
mengen und mit dem fliissigen Siifistoff und Salz abschmecken. Anschliefend den Salat mit
dem Dressing vermengen. Maiskeimdl in einer Pfanne erhitzen, den Palatschinkenteig hinein ge-
ben und goldbraun ausbacken. AnschlieBend den Palatschinken auf einen Teller geben. Etwas
Fleisch-Gemiise-Fiillung darauf geben und den Palatschinken aufrollen. Den gefiillten Fleisch-
Gemiise-Palatschinken und den griinen Salat auf Tellern anrichten und mit der restlichen sauren
Sahne garnieren und servieren.

Sylvia Hayden am 30. August 2010
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Hackfleisch-Kohl-Pdckchen mit Zitronen-SoBe und Bréseln

Fiir 2 Personen
100 g Hackfleisch, gemischt 100 g Hackfleisch, Hihnchen 1 Chinakohl

1 Scheibe Toastbrot 1 Mehrkornbrétchen 10 Macadamianiisse
100 ml Milch 1 Friihlingszwiebel 2 Zweige Koriander

1 Ei 15 g Ingwer 1 Zitrone, unbehandelt
1 EL Mascarpone 1 Bund Zitronengras 200 ml Gemiisefond
150 ml Sahne 30 g Butter 30 g Butterschmalz
150 ml Wermut, griin 1 TL Fischsofe 1 TL Sesamol, dunkel
1 EL Sojasofe China 5er Gewtiirz Salz

Pfeffer

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Zwolf Bliatter Kohl vom Chinakohl ablésen. Die
Kohlbléatter und acht Halme Schnittlauch im Wasser blanchieren und anschlieend kalt abschre-
cken. Das Toastbrot in der Milch einweichen. Den Ingwer schélen und fein schneiden. Die Friih-
lingszwiebel von den Enden befreien, abziehen und in feine Streifen schneiden. Den Koriander
abzupfen und klein hacken. Das Ei trennen. Das Hackfleisch zusammen mit dem Sesamol, der
Sojasofle, der Fischsofle, dem Koriander, dem Ingwer, den Friihlingszwiebeln, dem Eigelb und
dem Toastbrot vermengen. Anschlielend das Ganze mit den China-Gewiirzen, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kohlbléitter trocken tupfen, mit der Masse befiillen und zu Péckchen formen.
30 Gramm Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Péckchen darin etwa zehn Minuten
anbraten. Den Wermut zusammen mit dem Gemiisefond und dem Zitronengras aufkochen und
auf die Halfte einreduzieren lassen. Anschliefend die Sahne dazu geben und einkochen lassen.
Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen und die Schale abreiben. Die Sofle mit dem Zitronen-
abrieb, dem Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieffend die Mascarpone und
zehn Gramm Butter unterrithren. Das Mehrkornbrétchen halbieren und eine Hélfte zusammen
mit den Macadamianiissen klein hacken. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen, die Brosel
darin anrdsten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zitronensofle auf Tellern anrichten und
mit den Macadamiabroseln garnieren.

Angela Zahn am 11. Januar 2010
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Hackfleisch-Nester und Kartoffel-Piree mit Triiffel-Butter

Fiir 2 Personen

250 g gemischtes Hackfleisch 1 Brotchen, vom Vortag 150 g Gouda

2 Fleischtomaten 500 g Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel

0,5 Bund Basilikum 1 Msp. Majoran, getrocknet 1 Ei

1 Msp. Rosenpaprika 200 ml Schlagsahne 20 g Triiffelbutter
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad bei Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen, waschen,
in gleichgrofe Stiicke schneiden. Die Kartoffeln in Salzwasser zugedeckt 20 Minuten gar kochen.
Das Brotchen in Wasser einweichen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Das Hackfleisch, die
Zwiebel, das gut ausgedriickte Brotchen und das Ei vermischen. Anschliefend Basilikum hacken.
Das Basilikum, den Majoran und den Rosenpaprika hinzugeben und vermengen. Den Gouda
reiben. Die Hilfte des Gouda unter den Fleischteig geben. Mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen
und wieder vermengen. Aus dem Fleischteig Nester mit Rand formen und auf ein Backblech
setzen. Eine Tomate halbieren und entkernen, das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden und
in die Mulde der Hackfleischnester fiillen. Die Nester fiir zehn Minuten im Backofen backen.
Anschlielend den restlichen Kise iiber die Hackmasse streuen. Die restliche Tomate in Scheiben
schneiden. Auf die Hacknester je eine Tomatenscheibe legen. Anschlieflend weitere zehn Minuten
tiberbacken. Die Kartoffeln abgieflen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die Sahne erhitzen
und die Triiffelbutter schmelzen, beides zum Piiree geben. Das Piiree mit einem Schneebesen gut
durchschlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hackfleischnester mit dem Triiffelpiiree auf Teller
anrichten und servieren.

Cornelia Thielmann am 13. Oktober 2010
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Hackfleisch-Paprika-Schoten, Gorgonzola, Risotto

Fiir 2 Personen

300 g gemischtes Hackfleisch 100 g Risotto 2 rote Paprikaschoten, grof3
2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Basilikum
2 Zweige Oregano 150 g Gorgonzola 150 g Parmesan

250 g geschilte Dosen-Tomaten 100 g Creme-fraiche 2 EL Tomatenmark
2 Prisen Paprikagewiirz, scharf 500 ml Weifiwein 500 ml Gemiisefond
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebeln und den Knoblauch ab-
ziehen und klein hacken. Die Hélfte der Zwiebeln und den Knoblauch mit Olivendl andiinsten
und verrithren. Anschliefflend den Reis dazugeben und glasig anbraten. Anschliefend mit dem
Weiflwein und dem Fond abléschen, aufkochen und 30 Minuten garen lassen. In der Zwischenzeit
die Paprika waschen, das obere Drittel sauber abschneiden und beiseite legen. Das Kerngehause
heraustrennen. Salzwasser in dem Dampfgartopf erhitzen. Die Paprikaschoten mit dem Deckel
auf den Einsatz geben und ungefihr zehn Minuten garen. Das Hackfleisch mit Paprikagewtiirz,
Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und das Hackfleisch darin an-
braten. Die restlichen Zwiebeln mit dem Knoblauch dazugeben und griindlich verriihren. Sobald
das Fleisch gar ist, die geschélten Tomaten, das Tomatenmark und die Creme-fraiche dazugeben.
Das Basilikum und den Oregano zupfen und ebenfalls dazugeben. Die Masse in die ausgeholten
Paprikaschoten fiillen. Circa 100 Gramm Parmesan reiben und auf die Paprikaschoten geben.
Den Deckel nun obenauf setzen und mit dem Gorgonzola verkleben. Die Paprikaschoten nun in
den Ofen geben und so lange garen, bis der Gorgonzola geschmolzen ist. Den restlichen Parmesan
reiben, zu dem Risotto geben und gut vermengen. Die gefiillten Paprikaschoten mit Gorgonzo-
lamantel und dem Risotto auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Ofzcarcak am 28. November 2011
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Indisch-franzésische Hack-Bdllchen mit Mango-Sepia-Salat

Fiir 2 Personen

70 g Hackfleisch, gemischt 70 g Mett 10 g Roquefort

2 Tintenfischtuben, kiichenfertig 2 Limetten, unbehandelt 2 Zitronen, unbehandelt
1 Mango, reif 1 Zwiebel, rot 1 Ei

6 Kirschtomaten 1 Friihlingszwiebel 4 g Cashewkerne

0,5 Schote Chili, rot 2 TL Paniermehl 6 EL Pflanzendol

4 EL Fischsofle 1 TL Mango-Chutney 1 TL Olivenol

1 Korbchen Kresse 1 Ingwer Currypulver, mittelscharf
Zucker Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die franzdsischen Hackbéllchen
das Ei verquirlen und die Halfte davon mit 35 Gramm Mett, 35 Gramm Hackfleisch und ei-
nem Teel6ffel Paniermehl in einer Schiissel vermengen und zu einem Fleischteig kneten. Die
Cashewkerne grob hacken und zusammen mit dem Roquefort zu dem Fleischteig geben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend fiinf Béllchen daraus formen. Fiir die indischen Hack-
béllchen das restliche Ei mit dem restlichen Hack und Mett und mit einem Teel6ffel Paniermehl
zu einem Fleischteig kneten. Eine Zitrone halbieren und auspressen. Etwa ein halben Teeloffel
Ingwer abreiben. Den Zitronensaft mit dem Mango-Chutney, dem Ingwer und dem Curry hin-
zufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend weitere fiinf Béllchen daraus formen.
Abschlieflend ein Backblech mit einem Teeloffel Olivenol ausfetten und die Hackbéllchen etwa
25 Minuten im Backofen backen. Fiir den Mango-Sepia-Salat die Mango schélen, halbieren, den
Kern entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Stifte schneiden. Die Zwiebel abziehen, halbieren
und eine Hilfte in sehr diinne Ringe schneiden. Die Kirschtomaten halbieren. Die Chili halbie-
ren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebel in diinne Ringe schneiden.
Die Mangostifte, die Zwiebelringe, die Friihlingszwiebel, Kirschtomaten und die Chili in einer
Schiissel vermengen. Fiir die Vinaigrette die Limetten halbieren und den Saft auspressen. Den
Saft mit Zucker, der Fischsofle und vier Essloffel Pflanzendl verriihren und unter den Salat mi-
schen. Die Kresse dariiber streuen. Die Sepia waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden
Die restliche Zitrone halbieren und den Saft auspressen. In einer Pfanne zwei Essloffel Planzendl
stark erhitzen, die Sepia-Streifen darin unter Riithren etwa fiinf Minuten braten, mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft wiirzen. Den Salat auf Tellern anrichten und mit den Sepia-Streifen und den
Hackbéllchen garniert servieren.

Ann-Christin Katenbring am 30. September 2009
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Iskender mit Rinder-Hack

Fiir 2 Personen
300 g Rinderhackfleisch 2 Peperoni, griin 1 Zwiebel

1 Ei 2 Zehen Knoblauch 1 Fladenbrot

1 Bund Petersilie, glatt 200 g Butter 100 g Tomatenmark
200 g Joghurt, tiirkisch 100 ml Pflanzenol 1 TL Chili, gemahlen
1 TL Chiliflocken 50 g Paniermehl getrocknete Minze
Steakgewiirz Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Hackfleisch in eine Schiissel geben. Zwiebeln und
Knoblauch abziehen. Die Zwiebeln reiben und den Knoblauch pressen. Die Petersilie hacken.
Alles mit dem Ei und dem Paniermehl zu dem Hackfleisch geben und vermengen. Die Hack-
fleischmischung um einen SpieB formen und auf ein Backblech legen. Das Ol in eine Schiissel
geben und die Peperoni darin wiélzen. Die gedlten Peperoni ebenfalls auf das Backblech geben
und fiir sieben Minuten in den Backofen geben. Fladenbrot in Wiirfel scheiden und in eine
Schiissel geben. 100 Gramm Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen. Die geschmolze-
ne Butter iiber das gewiirfelte Fladenbrot geben und vermischen. Die Masse auf ein Backblech
legen und fiir 20 Minuten in den Backofen geben. Joghurt in eine Schiissel geben. Den Knob-
lauch abziehen, in den Joghurt pressen und mit Salz wiirzen. In einer Pfanne 100 Gramm Butter
erhitzen, Tomatenmark dazugeben und zu einer Sofle verrithren. Fladenbrot auf einem Teller
anrichten und die Hackfleischspiefle dazu geben. Mit der Joghurtsofle und der Tomatenbutter
und einer Peperoni garnieren.

Nilgiin Bedir am 01. Februar 2010
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Jiaozi mit Rinder-Hack (chinesiche Teigtaschen)

Fiir 2 Personen

250 g Gehacktes, vom Rind 1 Weilkohl 100 g Feldsalat

4 Friihlingszwiebeln 2 Zehen Knoblauch 1 Knolle Ingwer, 8 cm
250 g Mehl 6 EL Japan. Sojasofle 7 EL Reisweinessig

3 EL Sesamol 500 ml Hithnerfond 50 g Butter
Chiliflocken Meersalz

Aus dem Mehl, 80 Millilitern Wasser und einer Prise Salz einen glatten Teig kneten. Die dufle-
ren Blatter vom Weiflkohl entfernen, den Kohl halbieren, den Strunk entfernen und davon 250
Gramm sehr fein hacken. Eine Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Die Friihlingszwie-
beln abziehen, die Enden entfernen und in diinne Scheiben schneiden. Den Ingwer schélen und
ebenfalls fein wiirfeln. Einen Topf mit einem Liter Wasser und dem Hiihnerfond zum Kochen
bringen. Das Rinderhackfleisch in eine Schiissel geben und mit den Knoblauch-, den Zwiebel- und
Ingwerwiirfeln, dem Weilkohl, vier Essloffeln Sojasofle, drei Essloffeln Reisweinessig und zwei
Essloffeln Sesamol zu einer einheitlichen Masse vermengen. Aus dem Teig zwolf Kugeln mit je
einem Durchmesser von etwa drei Zentimetern rollen. Die Arbeitsoberfliche mit Mehl bestreuen.
Die Kugeln der Reihe nach rund ausrollen. Anschlieend die ausgerollten Teigflichen mit einem
Essloffel der Hackfleischmasse fiillen und zu einem Jiaozi formen. Die Jiaozis im Wasser und
der Briithe kochen, bis sie an der Oberfliche schwimmen. Anschliefend aus dem Topf nehmen
und gut abtropfen lassen. In einer Pfanne Butter zerlassen und die gekochten Jiaozis goldbraun
anbraten. Danach auf ein Kiichenpapier geben. Fiir den Dip zwei Essloffel Reisweinessig und
einen Essloffel Sojasofle vermengen und mit den Chiliflocken abschmecken. Den Feldsalat wa-
schen, trocken schleudern und in eine Schiissel geben. Die {ibrige Knoblauchzehe abziehen und
die Hilfte davon klein hacken. Fiir das chinesische Salat-Dressing den iibrigen Reisweinessig,
die iibrige Sojasofle, das iibrige Sesamol und den Knoblauch vermengen und iiber den Feldsalat
geben. Die Jaozis mit dem Essig-Sojasoflen-Dip auf Tellern anrichten und mit dem Feldsalat
garnieren.

Oznur Yildirim am 07. Dezember 2009
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Kofte mit Rinder-Hack, Taboulé und Minz-Joghurt-Sofe

Fiir 2 Personen

500 g Rinderhackfleisch 110 g Bulgur 1 Gurke

10 Cocktailtomaten 1 Zwiebel, mittelgrofl 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 2 EL Milch, 3,5% 150 g Vollmilchjoghurt
1 Ei 7 EL Olivenol 210 ml Gemiisefond

1 Bund Petersilie, glatt 4 Stiele Pfefferminz 1 Msp. Chiliflocken

1 Chili-Schote, klein 5 TL Kreuzkiimmel, gemahlen Ol

Pfeffer Salz

Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch ebenfalls abziehen und
durch die Presse driicken. Ein Stiel Petersilie klein hacken. Das Hackfleisch mit Ei, drei Essloffeln
Olivenol, drei Essloffeln Bulgur, der Petersilie, der Zwiebel, dem Knoblauch, je einem Teeltffel
Salz und Pfeffer und einem Essloffel Gemiisefond vermengen und kréftig durchkneten. Mit etwas
Chili abschmecken. Anschliefend kleine Hackbéllchen formen. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen
und die Béllchen darin knusprig anbraten. Nun 75 Gramm Bulgur in 200 Milliliter Gemiise-
fond rund zehn Minuten koécheln lassen. AnschlieSend abschrecken, abtropfen und auskiihlen
lassen. Die Tomaten und die Gurke in moglichst kleine Wiirfel schneiden. Die restliche Petersilie
waschen und fein hacken. Die Chili-Schote aufschneiden, entkernen und in kleine Stiicke schnei-
den. Die Zitrone halbieren, beide Hélften auspressen und einen Teel6ffel Zitronensaft mit dem
Kreuzkiimmel, den Chilistiickchen, Salz, Pfeffer und dem Olivenol vermengen. Den Bulgur sowie
die Tomaten- und Gurkenstiicke darunter rithren und etwas ziehen lassen. Die Pfefferminze fein
hacken und zusammen mit dem Joghurt, der Milch und einem weiterem Teeltffel Zitronensaft
verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hackbéllchen mit dem Tabouleh auf einem
Teller anrichten, mit der Minz-Joghurt-Sofle iibergieflen und servieren.

Sabine Gadalla am 30. Marz 2011

Konigsberger Klopse mit Petersilien-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Hackfleisch, halb und halb 200 g Kartoffeln, fest 1 Ei

1 Brétchen, vom Vortag 2 TL Senf, mittelscharf, fein 1 Zwiebel

400 ml Gemiisefond 3 EL Butter 200 ml Sahne

1 EL Kapern, aus dem Glas 1 EL Mehl 1 Bund Petersilie, glatt
Zitronensaft Salz Pfeffer, schwarz

Das Brotchen in Wasser einweichen. Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen. Die
Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit dem Brotchen, dem Senf, einem Ei und dem Hackfleisch
gut vermengen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Topf mit dem Gemiisefond
aufsetzen, das Hackfleisch zu kleinen Klo8en formen und in dem Fond fiir zehn Minuten garen
lassen. Wéhrenddessen einen Essloffel Butter in einem Topf zerlassen und das Mehl einriihren,
bis es leicht goldbraun wird. Die Sahne und die Kapern dazu geben und das Ganze mit etwas
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend die Klopse in die Sofle geben. Die Petersilie
zupfen und fein hacken. Die Kartoffeln abseihen, mit der Butter mischen und mit der Petersilie
bestreuen. Die Konigsberger Klopse mit den Kartoffeln auf Tellern anrichten.

Dominik Karl am 22. Februar 2010
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Kdnigsberger Klopse mit Reis und Roter Bete

Fiir 2 Personen

500 g gem. Hackfleisch 1 Brétchen 100 g Langkornreis
100 g vorgekochte Rote Bete 1 unbehandelte Zitrone 2 Zwiebeln

4 Eier 1 Lorbeerblatt 50 g Kapern

3 EL Butter 2 EL Mehl 200 ml Gemiisefond
200 ml Schlagsahne 1 TL milder Senf 1 TL Zucker

Salz weifler Pfeffer

Den Reis in Salzwasser gar kochen. Das Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Beide Zwiebeln
abziehen und eine Zwiebel fein wiirfeln. Das Brotchen ausdriicken und zusammen mit dem Hack,
den Zwiebelwiirfeln, zwei Eiern und dem Senf in einer Schiissel vermengen. Anschliefend mit
Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Hackmasse etwa 15 Kl68e formen. Den Gemiisefond in einem
Topf zum Kochen bringen. Die iibrige Zwiebel halbieren und zusammen mit dem Lorbeerblatt
ins Salzwasser geben. Anschlieend die Klo8e darin portionsweise bei schwacher Hitze etwa 15
Minuten gar ziehen lassen. Abschliefend die Klole herausnehmen, abtropfen lassen und die
entstandene Brithe auffangen, durch ein Sieb geben und einen Liter abmessen. Die Kapern
abtropfen lassen. Die Zitrone halbieren und einen Essloffel Saft auspressen. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Mehl darin anschwitzen. Anschlieend die aufgefangene Briithe und
150 Milliliter Sahne darin einriihren, aufkochen und fiinf Minuten kocheln lassen. Die Kapern
nun unterrithren und die Sofle mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zucker wiirzen. Die restlichen
Eier trennen und die Eigelbe mit der iibrigen Sahne verquirlen. Anschliefend zuerst mit fiinf
Essloffeln Sofle und dann mit dem Rest der Sofle verriihren. Abschlieflend die Klé8e in die Sauce
geben und die Rote Bete in Scheiben schneiden. Die Kl683e mit dem Reis und der Sofle auf Tellern
anrichten und mit der Rote Bete garnieren.

Anja Martin am 22. Februar 2011
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Konigsberger Klopse mit Salzkartoffeln und Kapern-Sofe

Fiir 2 Personen
300 g Kartoffeln, mehlig 250 g Kalbsbratwiirste, ungebritht 1 Kopfsalat

2 EL Basmatireis 1 Zitrone, unbehandelt 1 Ei

90 g Kapern, eingelegt 150 g Ziegenjoghurt 60 g Sahne

1 EL Mehl 2 EL Butter 1 Lorbeerblatt
2 TL Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Reis acht Minuten in Salzwasser kochen, anschliefend abgieflen und kalt abspiilen. Die
Kartoffeln schélen und in Salzwasser 20 Minuten gar kochen. Das Ei trennen und das Eiweif3
steif schlagen. Die Kapern abtropfen lassen und den Sud auffangen. In einem Topf 100 Milliliter
Wasser aufkochen lassen und das Lorbeerblatt hinzufiigen. Das Wurstbréit aus dem Darm in
eine Riihrschiissel pressen, den Reis dazugeben und das Eiweifl unter den Klof3teig rithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieffend aus der Masse Klo83e formen und fiir etwa 15 Minuten bei
geringer Temperatur im Wasser ziehen lassen. Fiir die Sofle die Butter in einer Pfanne erhitzen,
das Mehl darin auflésen und mit etwa 20 Millilitern KlofSwasser abloschen. Anschlieflend die
Sahne dazugeben, das Ganze aufkochen lassen und die Kapern unterrithren. Die Sofle mit etwas
Kapernsud, Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlieend die Temperatur senken, das Eigelb
unterriithren, die Kl688e in die Kapernsofie geben und das Ganze fiinf Minuten ziehen lassen. Den
Kopfsalat vom Strunk befreien, die Blitter abzupfen, waschen, trocken schleudern und klein
schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft einer Héilfte auspressen. Den Joghurt mit dem
Zitronensaft und dem Zucker vermengen und iiber die Salatblitter geben. Die Kartoffeln und
Konigsberger Klopse zusammen mit dem Salat und den Salzkartoffeln auf Tellern anrichten.

Isabella von Schénberg am 19. Oktober 2009

Konigsberger Klopse mit Schwarzwurzel-Gemiise

Fiir 2 Personen
250 g gemischtes Hackfleisch 250 g festk. Kartoffeln 400 g Schwarzwurzeln

1 Zwiebel 50 g Kapern 1 Zitrone
1 Ei 1 Scheibe Toastbrot 100 g Mehl
3 EL Butter 200 ml Rinderfond Salz

Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken.
Das Toastbrot zerbroseln. Beides mit dem Hackfleisch vermischen. Das Ei untermengen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse kleine Béllchen formen und in Salzwasser gar kochen.
Die Schwarzwurzeln schilen und in circa vier Zentimeter lange Stiicke schneiden. Anschlielend
in Salzwasser gar kochen. Die Butter mit dem Mehl, dem Rinderfond eine Sofle herstellen. Die
Zitrone auspressen und den Saft zugeben. Anschlieflend mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei
Bedarf noch Wasser hinzugeben. Die Kapern und die Schwarzwurzeln beifiigen. Die Kartoffeln
abgiefen, nochmals salzen und auf Tellern anrichten. Die Sofle grofziigig {iber die Kartoffeln
gieBen und die Kl6pschen mit auf die Teller geben und servieren.

Heribert von Nieding am 23. August 2010
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Konigsberger Klopse vom Kalb mit Petersilien-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
200 g Kalbshack 400 g festk. Kartoffeln 1 Brétchen vom Vortag

2 Sardellenfilets 1 sduerlicher Apfel 1 Zitrone, unbehandelt

50 g Kapern, klein 1 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel, weif3

1 Ei 1 TL scharfer Senf 1 EL Mehl

2 EL Butter 60 ml Milch 125 ml Schlagsahne

500 ml Kalbsfond 1 Muskatnuss 1 TL Rosen-Paprikapulver

schwarzer Pfeffer Salz

Die Kartoffeln schélen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln darin
gar kochen. Die Milch in einem Topf erwérmen. Ein halbes Brétchen vom Vortag in Scheiben
schneiden und in eine Schiissel geben. Die lauwarme Milch dariiber gieflen. Die Zwiebel abziehen
und klein wiirfeln. Einen Teel6ffel Butter in einer Pfanne zerlassen, die Zwiebel bei geringer Hit-
ze fiinf Minuten darin andiinsten und abkiihlen lassen. Die Sardellenfilets abtropfen lassen und
sehr fein hacken. Die Schale der Zitrone reiben. AnschlieSend die Zitrone halbieren und auspres-
sen. Die Petersilie verlesen, zupfen und fein hacken. Die Sardellen, die Zitronenschale und den
Zitronensaft sowie die Hélfte der Petersilie zur Zwiebel geben. Das Brotchen ausdriicken und
ebenfalls mit dem Hackfleisch, dem Ei und dem Senf hinzugeben. Die Muskatnuss reiben. Die
Hack-Mischung mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und so lange durchkneten, bis das Fleisch
gut zusammen hélt. Zwischen den angefeuchteten Handflichen aus der Masse etwa tischtennis-
ballgrofie Klof8chen formen. Den Fond in einem breiten Topf erhitzen. Die Fleischbéllchen in
den Fond geben und circa zehn Minuten darin ziehen lassen. Den Apfel schilen, vierteln, vom
Kerngeh#use befreien und die Hilfte in kleine Wiirfel schneiden. Die restliche Butter in einem
Topf schmelzen lassen und die Apfelwiirfel bei mittlerer Hitze darin zwei Minuten andiinsten.
Das Mehl einstreuen und goldgelb anrosten. Das Ganze stindig rithren. Die Fleischbéllchen her-
ausnehmen und zugedeckt warmhalten. Von dem Fond 250 Milliliter abmessen und zum Apfel
geben. Dabei stdndig rithren und die Sofle fiinf Minuten kocheln lassen. Dann die Sahne unter-
rithren und die Sofle vom Herd nehmen. Die Kapern und einen Teeltffel Zitronensaft hinzugeben.
Die Sofle mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kl68e hineinlegen und kurz in der Sofe
ziehen lassen. Die Kartoffeln abgielen und mit der restlichen Petersilie vermengen. Die Konigs-
berger Klopse mit der Apfel-Kapern-Sofle und den Petersilienkartoffeln auf Tellern anrichten
und servieren.

Beate Dawid am 28. Mai 2010
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Konigsberger Klopse vom Schwein mit Salzkartoffeln

Fiir 2 Personen
400 g Schweinehackfleisch 500 g festk. Kartoffeln 2 Zwiebeln

1 unbehandelte Zitrone 2 EL Mehl 30 g eingelegte Kapern

1 Ei 2 EL Butter 200 ml Schlagsahne

3 1 Rinderfond 200 ml Hithnerfond 0,5 Bund glatte Petersilie
3 Lorbeerblétter 3 Nelken 1 Muskatnuss

1 Msp. Currypulver Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und die Teller darin warmstellen. Die
Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen. Die Kapern in einem Sieb abgieflen und den Sud
auffangen. Eine Zwiebel abziehen, die eine vierteln und die andere in feine Wiirfel schneiden. Den
Rinderfond in einem Topf mit den Lorbeerbléttern, den Nelken und der geviertelten Zwiebel zum
Kochen bringen. Die Petersilienblétter abzupfen und fein hacken. Die Muskatnuss reiben. Das
Hackfleisch mit dem Ei, den Zwiebelwiirfeln und der Petersilie vermengen. Anschlieflend mit Salz,
Pfeffer, dem Currypulver und einer Messerspitze Muskatnuss wiirzen und tennisballgrofle Klofe
daraus formen. Die Kl68e in den kochenden Rinderfond geben und so lange kochen lassen, bis sie
an der Oberfliche schwimmen. Eine Zitrone halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Die
Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl unterrithren. Anschlieend mit dem Hiihnerfond
abloschen. Den Kapernsud und den Zitronensaft hinzufiigen und kurz aufkochen lassen. Die
Schlagsahne und die Kapern dazu geben und nur noch einmal ganz kurz aufkochen lassen. Die
Teller aus dem Backofen nehmen und die Kartoffeln abgieBen. Die Fleischklofe mit der Sofe
und den Salzkartoffeln auf Tellern anrichten, mit etwas Petersilie garnieren und servieren.

Michael Kuhnen am 30. August 2010
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Kaiserin Augusta-Frikadelle mit Ratatouille

Fiir 2 Personen
400 g Hackfleisch, gemischt 100 g Pfilzer-Leberwurst 30 g Doérrfleisch

30 g Speck, gerduchert 4 Champignons 1 Zucchini

1 Aubergine 1 Paprikaschote, rot 1 Paprikaschote, griin
1 Zitrone, unbehandelt 3 Zwiebeln, rot 100 g Dosen-Tomaten
3 Zehen Knoblauch 1 Zweig Thymian 1 Zweig Majoran

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie 20 g Haferflocken

1 Brétchen 1 Fi 200 ml Schlagsahne

1 EL Tomatenketchup, mild 1 TL Dijon-Senf, mild Rapsol

Zucker Chilisalz, mild Pfeffer, schwarz
Meersalz

Das Brotchen in der Sahne einweichen. Die Zitrone halbieren und den Saft einer Héilfte aus-
pressen. Ein wenig Thymian zupfen und fein hacken. Anschlieflend das Brotchen ausdriicken
und mit dem Senf und dem Tomatenketchup vermengen. Zwei Zwiebeln und eine Knoblauch-
zehe abziehen, fein hacken und etwa dreiviertel der Zwiebel, den ganzen Knoblauch und das
Dorrfleisch hinzugeben. Den Speck wiirfeln. Etwas Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und darin
die Speckwiirfel mit der iibrigen Zwiebel in der Pfanne anbraten. Den Speck, die Zwiebel, das
Hackfleisch und die Leberwurst mit der Brotchenmasse vermengen und durchkneten. Das Ei,
die Haferflocken und das Chilisalz hinzugeben. Ein paar Blédtter von dem Majoran, dem Schnitt-
lauch und der Petersilie abzupfen, klein schneiden und untermengen. Aus dem Teig Frikadellen
formen. In einer Pfanne etwas Rapsol erhitzen und darin die Frikadellen von beiden Seiten bra-
ten. Den iibrigen Knoblauch und die {ibrige Zwiebel abziehen und in Scheiben schneiden. Die
Dosen-Tomaten wiirfeln. Die Champignons biirsten und klein schneiden. Die Paprika halbieren,
entkernen, von den Scheidewénden befreien und je eine Hélfte in Streifen schneiden. Die Zucchini
und die Aubergine von den Enden befreien und in Streifen schneiden. Die Paprika-, die Zwiebel-
und zuletzt die Knoblauchscheiben in die Frikadellenpfanne geben und anbraten. Eine weitere
Pfanne mit Rapsol erhitzen und die Zucchini, die Aubergine und die Champignons voneinander
getrennt in der Pfanne anbraten. AnschlieBend das Gemiise mit der Tomate in einen Topf geben
und mit Salz, Pfeffer, Thymian, Zucker und ein wenig Zitronensaft wiirzen. Das Ganze bis zum
Servieren kocheln lassen. Die Frikadellen mit dem Ratatouille auf Tellern anrichten.

Fritz Josef Rath am 18. Januar 2010
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Kalb-Hack-Kraut-Involtini, Stampf-Kartoffeln, Senf-Sofe

Fiir 2 Personen

400 g Kalbshack 400 g mehligk. Kartoffeln 2 Scheiben Toastbrot
10 grofle Spitzkohlbldtter 1 Zwiebel 1 Ei

250 g Butter 150 ml Milch 250 ml Schlagsahne
450 ml Gemiisefond 2 EL Mehl 1 Lorbeerblatt

3 EL Dijon-Senf 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss
Paprikapulver, rosenscharf Olivendl Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Tépfe mit Salzwasser zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln schélen, grob wiirfeln und in dem Salzwasser gar kochen. Die Spitzkohl-
blatter vom Strunk losen, in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Toastbrote
entrinden und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und klein hacken. Das Kalbshack in
eine Schiissel geben und das Ei, das Toastbrot und die Zwiebel hinzufiigen. Die Masse mit Salz,
Pfeffer und Rosenpaprika abschmecken. Olivendl in einer Pfanne stark erhitzen. Die blanchierten
Spitzkohlblatter nun mit der Hackmasse bestreichen und zu kleinen Rouladen rollen. Die Roula-
den in der Pfanne rundherum scharf anbraten. Anschliefend 250 Milliliter Gemiisefond aufgieflen
und das Ganze etwa zehn Minuten bei niedriger Hitze ziehen lassen. 100 Gramm Butter in einer
Pfanne erhitzen. Das Mehl ebenso in die Pfanne geben und durch stéindiges Riihren anschwitzen.
Anschlieend den Dijon-Senf hinzufiigen und mit 250 Milliliter Gemiisefond abléschen. Die Sau-
ce piirieren, die Schlagsahne einriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlielend das
Lorbeerblatt hinzufiigen und die Sauce bei niedriger Temperatur ziehen lassen. Die gar gekoch-
ten Kartoffeln abgieen und ausddmpfen lassen. Die Milch und die iibrige Butter in einem Topf
erhitzen. Die Kartoffeln in eine Schiissel geben und zu Brei stampfen. Anschlielend die erhitzte
Butter und die Milch unter die Kartoffeln heben. Die Kartoffelmasse mit Muskatabrieb und Salz
abschmecken. Die Petersilienblatter abzupfen, klein hacken und zu der Masse hinzufiigen. Die
Krautinvoltini mit dem Kartoffelstampf auf Tellern anrichten und mit der Sauce garnieren.

Marco Koeditz am 17. Oktober 2011
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Kalb-Pflanzerl auf Karotten-Piiree mit Salbei-Krduter-Sofe

Fiir 2 Personen

200 g Kalbshack 6 Karotten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 2 Fier 50 g Butter

2 Scheiben Toastbrot 100 g Semmelbrosel 10 Pistazien, ungesalzen
1 Bund Salbei 1 Bund Basilikum 1 Bund Petersilie glatt
1 EL Majoran, gerebelt 1 Muskatnuss 50 ml Kalbsfond

50 ml Weilwein 200 ml Sonnenblumensl 200 ml Milch

100 ml Schlagsahne 50 g Qimiq Butter

Zucker Pfeffer Salz

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, die Zwiebel klein schneiden. Die Pistazien fein hacken.
Das Kalbshack mit der Zwiebel, den Eiern und dem Toastbrot vermengen. Die Pistazien und je
eine Prise Majoran und Pfeffer dazugeben. Dann den Knoblauch hinein reiben. Aus der Masse
Kugeln formen und in Semmelbrosel wenden. In zwei Pfannen etwas Butter erhitzen und in einer
Pfanne die Fleischpflanzerl-Kugeln darin langsam braten. Die Muskatnuss reiben. Die Karotten
schélen, waschen, klein schneiden und in der zweiten Pfanne garen lassen. Die Schlagsahne, die
Milch und etwas Muskat dazugeben und in einer Moulinette zerkleinern. Anschlieflend salzen und
pfeffern und mit etwas Butter montieren. Salbeiblétter abzupfen und blanchieren. Das Basilikum
hacken. In einem Topf den Weilwein erhitzen und reduzieren lassen. Das Basilikum hinzugeben
und mit dem Kalbsfond aufgieflen. Die Sauce in eine Moulinette geben und anschlieend durch ein
Sieb fein sieben. Mit Qimiq verfeinern. AbschlieBend mit Zucker, Pfeffer und Salz abschmecken.
Die Kalbspflanzerl auf einem Teller zusammen mit dem Karottenpiiree anrichten, die Salbei-
Krautersauce dariiber geben und servieren.

Georg Ulrich am 04. Mai 2011
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Kokos-Curry mit Hack und Kochbananen

Fiir 2 Personen

250 g gemischtes Hack 3 Kochbananen 250 g Brokkoli

1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 Knolle Ingwer

1 Karotte 1 Mango, reif 2 EL Butter

1 EL Currypulver 125 ml Mangosaft 125 ml Gemiisefond
125 ml Kokosmilch, ungesiifit Pflanzendl Sesamol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Reis in Salzwasser garkochen. Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und fein hacken.
Den Ingwer schélen und ebenfalls fein hacken. Den Brokkoli waschen und in Roschen teilen. Die
Karotte schilen und in Scheiben schneiden. Die Kochbanane schélen, in fingerdicke Scheiben
schneiden und in Salzwasser legen. Das Sesamdl in dem Wok erhitzen. Das Hack in dem Wok
anbraten. Die Zwiebeln, den Knoblauch und den Ingwer mit in den Wok geben und andiinsten.
Das Ganze mit dem Curry bestduben und mit der Kokosmilch und dem Gemiisefond abloschen.
Die Karotte zugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Mangosaft unterriihren.
Die Brokkoli unterheben und einige Minuten kécheln lassen. Die Kochbanane aus dem Salzwasser
nehmen und abtropfen lassen. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Kochbananen
darin goldbraun frittieren. Die frittierten Kochbananen leicht salzen. Die Mango schélen, vom
Kern befreien und in Streifen schneiden. Die Mango mit in den Wok geben und gut vermengen.
Den Reis abgieflen, die Butter zugeben und vermengen. Den Reis und die Kochbananen auf
Tellern anrichten. Das Kokos-Curry Hack tiber den Reis geben und servieren.

Frank Schwarzien am 09. August 2010
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Kraut-Wickel mit Kartoffeln

Fiir 2 Personen

250 g Hackfleisch, gemischt 150 g Raucherspeck 50 g Butter

25 g Mehl 125 ml WeiBwein, trocken 100 ml Rinderfond
3 EL Butterschmalz 1 Kopf Weilkraut 1 Prise Salz

1 Prise Zucker 1 Prise Pfeffer 1 Prise Kiimmel

3 Zweige Thymian 3 Wacholderbeeren 1 Ei

1 Gewiirznelke 1 Lorbeerblatt Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen.
Den Weilkrautkopf in Salzwasser kochen, die grolen d&ufleren Blétter sowie den Mittelstrunk ent-
fernen und zupfen. Den R#ucherspeck fein wiirfeln und in einer Pfanne auslassen. Die Zwiebel
abziehen, wiirfeln und etwas Olivenol andiinsten. Das Ganze kurz auskiihlen lassen, mit dem
Hackfleisch und dem FEi vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in ein
Krautblatter geben, aufrollen und mit Kiichengarn festbinden. Die Krautwickel zusammen mit
dem Lorbeer, der Wacholderbeere, der Gewiirznelke und dem Kiimmel in etwas Olivendl an-
braten. Den Rinderfond angieflen und alles fiir zehn Minuten kdcheln lassen. Anschlieend den
Krautwickel in eine Backform geben und fiir sieben Minuten im Backofen garen lassen. Wahrend
dessen immer wieder mit Butter bestreichen. Die Sofle aus der Pfanne durch ein Sieb gieflen,
den Weiflwein einkochen, 50 Gramm Butter einmontieren und mit Mehl abbinden. Den Thymian
zupfen und fein hacken. Die Kartoffeln herausnehmen, pellen, in Scheiben schneiden und in 50
Gramm Butter mit dem Thymian anbraten. Die Krautwickel mit den Thymiankartoffeln und
der Sofle anrichten und servieren.

Henning Hartmann am 05. November 2009
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Kraut-Wicker| mit Kartoffel -Piiree

Fiir 2 Personen
250 g Hackfleisch, halb und halb 1 Spitzkohl, mittelgro 4 Kartoffeln, grof}, mehlig

1 Brotchen, vom Vortag 2 Zwiebeln 1 Bund Suppengriin

1 Knoblauchzehe 2 Eier 1 EL Tomatenmark

250 ml Gemiisefond 250 ml Milch 200 ml Sahne

30 g Butter 1 Muskatnuss 1 TL Majoran, getrocknet
1 Bund Petersilie, glatt Butterschmalz Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Das Brotchen in etwas Wasser einwei-
chen lassen. Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen. Das Bund Petersilie zupfen
und fein hacken. Eine Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Einige Blatter vom
Spitzkohl abtrennen und in kochendem Salzwasser fiinf Minuten ziehen lassen. Wéahrenddessen
das Hackfleisch mit dem eingeweichten Brotchen, den Eiern, zwei Essloffeln der gehackten Pe-
tersilie, dem Majoran, der Zwiebel und dem Knoblauch vermengen. Die Masse mit Salz und
Pfeffer abschmecken, auf den Kohlbldttern verteilen, einschlagen und mit Kiichengarn fixieren.
Nun die Kohlwickerl in etwas Butterschmalz rundum anbraten, bis sie eine bréaunliche Farbung
bekommen. AnschlieBend die Kohlrouladen im Backofen gar ziehen lassen. Fiir die Sofle die
verbleibende Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Mohre und die Sellerie schilen und fein
wiirfeln. Den Lauch in Ringe schneiden. Alles mit dem Tomatenmark in dem Krautwickerlsud
anschwitzen. Anschliefend das Ganze mit dem Gemiisefond abléschen und reduzieren lassen.
Zum Schluss die Sofle mit einem Schuss Sahne verfeinern. Die Kartoffeln stampfen und mit der
Milch, 125 Milliliter Sahne, der Butter und etwas von dem Kartoffelwasser mischen. Das Piiree
mit etwas Muskat und Salz abschmecken. Die Krautwickerl mit dem Piiree und der Sofle auf
Tellern anrichten und mit etwas Petersilie bestreuen.

Irmi Brey am 22. Februar 2010
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Latticher Hackfleisch-KléBe

Fiir 2 Personen

250 g Schweinehack 250 g Rinderhack 3 Kartoffeln

2 Zwiebeln 70 g Paniermehl 1 Weifibrot

2 FEier 5 Wacholderbeeren 750 ml Milch

150 g Butterschmalz 30 g Maisstérke 100 ml Rotwein-Essig
500 ml Rinderfond 500 ml Rapsol 1 Bund glatte Petersilie
2 Lorbeerblétter 1 Zweig Thymian 4 Nelken

1 EL Apfel- und Birnenkraut 1 EL brauner Zucker 1 Muskatnuss

Salz schwarzer Pfeffer

FEine Zwiebel abziehen und klein schneiden. Das Weilbrot von der Rinde befreien und eben-
falls klein schneiden. Ein Ei aufschlagen und etwas Muskatnuss reiben. Das Schweinehack, das
Rinderhack, die Zwiebel, Das Weiflbrot, das Ei und das Paniermehl zu einer Masse vermen-
gen. Anschliefend mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss abschmecken und zu Kugeln formen.
Eine Pfanne mit der Hilfte des Butterschmalzes erhitzen und die Fleischklofe darin anbra-
ten. In einem Kochtopf das restliche Butterschmalz erhitzen. Die iibrige Zwiebel abziehen und
klein schneiden, anschliefend im Kochtopf andiinsten. Den Thymian zupfen und hinzugeben,
den braunen Zucker ebenfalls hinzugeben und leicht karamellisieren lassen. Anschliefend mit
dem Rotwein-Essig abloschen und den Rinderfond hinzugeben. Abschlieend die Nelken, die
Lorbeerblétter, den Liitticher Sirup und die Wachholderbeeren hinzugeben und kochen lassen.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der Maisstéirke binden. Die Friteuse dem
Rapsol auf 160 Grad erhitzen. Die Kartoffeln schélen, zu Pommes schneiden und in die Fri-
teuse geben. Anschlieflend auf Kiichenkrepp abtropfen, die Friteuse auf 180 Grad erhitzen und
die Pommes erneut hinzugeben. Die Liitticher Fleischklée mit den Pommes Frites auf Tellern
anrichten und servieren.

Yves Guide am 05. Juli 2010
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Lamm-Frikadellen mit Stampf -Kartoffeln, Joghurt-Minz-Sofe

Fiir 2 Personen

400 g Lammhackfleisch, fett 4 Kartoffeln, fest 1 Zitrone

1 Zucchini 3 Knoblauchzehen 1 Schalotte

2 Fi 0,25 Bund glatte Petersilie 4 Bund Koriandergriin
3 Bund Minze 1 TL Minze, getrocknet 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 150 g Sahnejoghurt 200 g Semmelbrosel

1 TL Tomatenmark 1 EL Paprikamark 1 TL Paprikapulver

1 TL Chiliflocken Olivenol Meersalz

Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser garkochen. Das Hackfleisch waschen und trocken tup-
fen. Das Eigelb aus einem Ei trennen. Beides zusammen mit den Semmelbrseln, dem Tomaten-
mark, dem Paprikamark, dem Paprikapulver und einer Prise Pul biber in eine Schiissel geben.
Die Petersilie und das Koriandergriin zupfen und sehr fein klein hacken. Eine Knoblauchzehe
und die Schalotten abziehen und klein hacken. Anschlieffend alles zu dem Hack hinzufiigen. Die
Hackmasse salzen, pfeffern und zu einer glatten Masse verkneten und zu Frikadellen formen.
Das Eigelb des anderen Eis heraustrennen. Die restlichen Semmelbrésel und das Eigelb zu einer
Panade vermengen. Anschliefend die Frikadellen darin wélzen. Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen. Zwei Knoblauchzehen abziehen und klein hacken. Das Rosmarin und das Thymian zupfen.
Alles in dem Olivendl anrésten. Anschlieflend wieder herausnehmen. Nun die Frikadellen in dem
aromatisierten Olivendl braten. Die Kartoffeln abgieflen, grob stampfen und mit etwas Olivendl,
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zitrone auspressen. Die Minze zupfen und klein hacken. Den Jo-
ghurt in einer Schiissel verrithren und mit Salz, Pfeffer, einem Essloffel Zitronensaft und Minze
wiirzen. Die Zucchini fein reiben und unterriithren. Anschlieflend die Frikadellen zusammen mit
dem Joghurt und dem Kartoffelstampf auf Tellern anrichten und mit Pul biber garnieren.

Carmen Gerster am 04. April 2011
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Lamm-Hack-Bdllchen auf Ratatouille an Jogurt-Cumin-Dip

Fiir 2 Personen

200 g Lammbhackfleisch 1 TL Pinienkerne 2 Babymohren

1 Zitrone 3 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehe
1 Aubergine 1 gelbe Paprika 1 Zucchini

1 Lauchzwiebel 1 Tomate 150 g Tomaten

1 Bund frische Minze 1 Zweig Rosmarin 1 Bund Basilikum
1 Prise Gewiirzmix, trocken 2 Kier 1 TL Cumin

100 ml Sahnejoghurt 125 ml Sahne Olivenol

Salz Zucker Pfeffer

Die Zucchini und Babymdohren klein schneiden. Die rote Zwiebel abziehen und klein schneiden.
Die Lauchzwiebel von der dufleren Haut befreien und klein schneiden. Das Gemiise in einem Topf
mit dem Olivendl garen. Anschlieflend die Dosentomaten dazugeben. Den Knoblauch abziehen
und klein hacken. Die Nadeln von dem Rosmarin zupfen und beides zu dem Gemiise geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und 15 Minuten kocheln lassen. Den Joghurt mit der Sahne und dem
Cumin vermischen. Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen und zu dem Joghurt geben. Das
Lammhackfleisch mit den Eigelben und den Pinienkernen mischen. Mit Salz, Pfeffer und der
Gewiirzmischung wiirzen. Die Masse zu Billchen formen und in einer heiflen Pfanne anbraten.
Das Basilikum hacken und zu dem Gemiise geben. Die Lammbéllchen auf einem Teller anrichten.
Das Gemiise dazugeben und den Joghurt Dip separat anrichten und servieren.

Gabriele Schmidt-Tukay am 28. Dezember 2010

Larb vom Schwein mit Macadamia-Nuss

Fiir 2 Personen

250 g Schweinehack 100 g Reis 3 Limetten

2 rote Thai-Chilis 1 rote Zwiebel 3 Knoblauchzehen
3 Stangen Zitronengras 30 g ungesalzene Macadamianiisse 40 ml Fischsofe

1 EL Palmzucker 0,5 Bund frischer Koriander 0,5 Bund Minze

2 EL Sesamol Sonnenblumenol

Das Sesamdl in einer Pfanne erhitzen. Die Knoblauchzehen abziehen, kleinhacken und zusam-
men mit dem Hackfleisch in die Pfanne geben. Die Chilis ldngs aufschneiden, entkernen, klein-
schneiden und zu dem Fleisch geben. Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen und den Reis und
die Macadamianiisse darin anbraten. Die Zwiebel abziehen und kleinhacken. Anschlieffend die
Koriander- und Minzeblitter abzupfen und kleinschneiden. Den unteren hellen Teil der Zitro-
nengrasstangen abschneiden und mit einem Messerriicken leicht zerdriicken. Das Ganze mit dem
Reis und anschliefend mit dem Fleisch vermengen. Die Limette halbieren, den Saft auspressen
und mit dem Palmzucker und der Fischsofle vermischen. Abschliefend die Marinade iiber den
Fleischsalat geben. Den Fleischsalat mit Macadamianuss auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Eastham am 10. Juni 2010
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Mdohren-Frikadellen mit Basilikum-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

300 g Hackfleisch, halb und halb 5 mehligk. Kartoffeln 3 Karotten

1 Zwiebel 100 g Sahne-Schmelzkiise 1 Muskatnuss

1 Ei 1 Scheibe Toastbrot 0,5 Bund Basilikum
0,5 Bund krause Petersilie 1 TL mittelscharfer Senf 1 TL siifler Senf

1 Prise Paprikapulver, edelsiif3 1 EL Mehl 2 TL Paniermehl

1 EL Butter 300 ml Milch 150 ml Sahne

150 ml Rinderfond Butterschmalz Salz

Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und in Salzwasser gar kochen. Den Toast in etwas
kalter Milch einweichen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Etwas Olivenol in der Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln andiinsten. Die Karotten schilen und fein raspeln. Den Toast aus-
driicken Die Zwiebelstiicke, die Karotten, das Toastbrot, ein Ei, Senf und Paprika mit dem Hack
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse Frikadellen formen und in dem
Paniermehl wenden. Etwas Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Frikadellen von beiden
Seiten anbraten. Anschlieend zum Warmhalten in den Ofen geben. Die garen Kartoffeln mit der
Halfte der Milch und der Sahne vermengen und fein stampfen. Das Basilikum fein hacken und
unter das Piiree heben. Etwas Muskat in das Piiree reiben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Kése-Krauter-Sofle aus der Butter und dem Mehl eine Mehlschwitze herstellen. Mit der
restlichen Milch und dem Gemiisefond abléschen. Den Schmelzkiise in Stiicke schneiden und zu
der Sofle geben. Die Petersilie und den Schnittlauch fein hacken und zu der Sofle geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Frikadellen auf Tellern anrichten. Das Piiree dazugeben, die Sofle
dariibergieflen und servieren.

Rolf Scherer am 06. Dezember 2010

Manti (tirkische Tortellini) in Joghurt-Minz-Sofe

Fiir 2 Personen

150 g Yufkateig 200 g Hackfleisch (Lamm-Rind) 3 Zehen Knoblauch
1 Zwiebel 100 g Minze 50 g Tomatenmark
350 g griechischer Joghurt 125 g Butter 50 g Paprikapulver
200 g Pinienkerne Salz Pfeffer

Den Teig ausrollen, bis eine Dicke von fiinf Millimetern erreicht ist. Anschlieffend den Teig in
quadratische Stiicke schneiden. Zwei Knoblauchzehen und die Zwiebel abziehen und die Minze
waschen. Die Zwiebel, die Pinienkerne und 50 Gramm der Minze im Mixer fein zerkleinern und
die Knoblauchzehen dariiber ausdriicken. Anschlieffend mit dem Hackfleisch vermengen. Das To-
matenmark ebenfalls dazugeben und vermengen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Masse auf den kleinen Teigquadraten verteilen und die Teigrénder von allen vier Seiten an-
heben und in der Mitte zusammendriicken. Zum Joghurt die iibrige Knoblauchzehe ausdriicken
und beimengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Joghurt stehen lassen. Salzwasser in
einem Topf zum kochen bringen und die Teigtaschen vier Minuten lang darin aufkochen lassen.
In einem weiteren Topf die Butter erhitzen und Paprikapulver beigeben. Die Teigtaschen auf
einem Teller anrichten, die Joghurtsofle und die Paprikasofle dazugeben. Das Ganze mit den
iibrigen Minzblédttern garnieren.

Kiirsat Bozkurt am 26. April 2010
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Manti (tirkische Tortellini) in Knoblauch-Joghurt

Fiir 2 Personen

100 g Lammhack 100 g Rinderhack 2 Schalotten

6 Zehen Knoblauch 2 FEier 75 g Butter

200 g Joghurt 100 g Creme-fraiche 50 g Tomatenmark
50 g Paprikamark 1 Bund Petersilie, glatt 1 TL Trockenminze
1 TL Paprikapulver, scharf 150 g Mehl 50 ml Olivendl

Salz

Das Mehl, eine Prise Salz und die Eier zu einem glatten Teig verkneten und anschlieBend Fiir
2 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben. Die Schalotten
abziehen und wiirfeln. Drei Knoblauchzehen ebenfalls abziehen und zerdriicken. Einen halben
Bund Petersilie hacken. Das Ganze zum Gehackten geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
gut vermengen. Die Masse in den Kiihlschrank stellen. Die restlichen Knoblauchzehen abziehen,
klein hacken und mit dem Joghurt vermischen. Die Creme-fraiche unterrithren und das Ganze
in den Kiihlschrank stellen. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen. Eine Arbeitsfliche mit
Mehl bestduben und den Teig einen halben Zentimeter dick ausrollen. Mit einem Schnapsglas
kleine Kreise ausstechen. Die Hackmasse aus dem Kiihlschrank nehmen. Je einen Teeltffel des
Hacks auf die Teigkreise geben. Die Teigkreise zu kleinen Séckchen verdrehen, so dass sie oben
verschlossen sind. Drei Liter Wasser zum Kochen bringen. Einen Essloffel Olivenol und etwas
Salz hinzugeben. Nun die Teigsédckchen in das Wasser geben und so lange kochen, bis sie an
die Oberflache steigen. Danach die Séckchen abseihen, mit kaltem Wasser abschrecken und zur
Seite stellen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Tomatenmark, Paprikamark, Trockenminze
und Paprikapulver in die Butter geben und alles zu einer Sofle verrithren. Den Joghurt aus
dem Kiihlschrank nehmen. Die Sédckchen auf Tellern anrichten und mit dem Joghurt und der
Paprikasofle betrdufeln. Die restliche Petersilie hacken und die Sédckchen damit garnieren.

Sedat Yildiz am 18. November 2009
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Maultaschen mit Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen

100 g Rinderhack 100 g Kalbshack 6 kleine Kartoffeln

1 rote Zwiebel 1 Schalotte 1 Zwiebel

4 Eier 2 Scheiben Toastbrot 1 Muskatnuss

1 EL Semmelbrosel 1 Bund krause Petersilie 0,25 Bund Schnittlauch
1 TL Majoran 1 TL mittelscharfer Senf 1 Prise Rosenpaprika
200 g Mehl 1000 ml Gemiisefond 125 ml Milch

2 EL Weiflweinessig Zucker Olivenol

Salz Pfeffer, weif3

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Aus zwei Eiern, einem Schuss Olivenol, dem Mehl
und einer Prise Salz einen Teig herstellen. Das Ganze so lange durch die Nudelmaschine ge-
ben, bis ein diinner, circa zehn Zentimeter breiter Teig entsteht. Die Petersilie zupfen und fein
hacken. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Zwie-
beln und die Petersilie darin andiinsten. Das Toastbrot zerbroseln. Aus dem Fleisch, den Eiern,
dem Toastbrot, der Milch, Majoran, einer Prise Muskat und der Milch einen Teig herstellen.
Die Zwiebel-Petersilien- Mischung zugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Nudelstreifen mit der Fleischmasse bestreichen, zusammenklappen und in circa drei Zentimeter
dicke Scheiben schneiden. Die Seiten zusammendriicken. Den Gemiisefond erhitzen, zwei Esslof-
fel aufbewahren, und die Maultaschen darin gar kochen. Die Kartoffeln pellen und in Scheiben
schneiden. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Aus der Schalotte, dem Senf, Weiflweinessig,
einem Schuss Olivendl, dem restlichem Fond, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker eine Vinaigrette
herstellen. Die Vinaigrette tiber die Kartoffeln geben und ziehen lassen. Die rote Zwiebel abzie-
hen und in Ringe schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten.
Mit Rosenpaprika, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden. Die Maul-
taschen auf Tellern anrichten und mit den Zwiebelringen und dem Schnittlauch garnieren. Den
Kartoffelsalat ebenfalls auf die Teller geben und servieren.

Renate Tritschler-Braun am 08. Oktober 2010
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Mit Ziegenkdse und Lamm-Hack gefiillte gratinierte Tomaten

Fiir 2 Personen

300 g Gehacktes, vom Lamm 5 Scheiben Brot, dunkel 300 g Rucola

2 Fleischtomaten 1 Zitrone, unbehandelt 100 g Ziegenkése

100 g Emmentaler 100 g Parmesan 100 g Walniisse, gehackt
2 Zehen Knoblauch 2 Zweige Oregano 1 Zweig Thymian

100 g Pinienkerne 2 Zweige Koriander 100 g Butter

100 ml Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Brot zerkriimeln. Den Knoblauch
abziehen und fein hacken. Die Oregano- und Thymianbldtter abzupfen und ebenfalls fein hacken.
In einer Pfanne die Butter schmelzen. Das Brot, den Knoblauch und die Pinienkerne in die
Pfanne geben und anbraten. Anschlieffend den Oregano und den Thymian dazu geben, alles
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 50 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und das Lammfleisch darin anbraten. Anschlieend aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.
Die Tomaten vom Strunk befreien, aushéhlen und den Ziegenkiise zerdriicken. Sechs Blétter
vom Koriander zupfen und zum Ziegenkése geben. Anschliefend das abgekiihlte Lamm-Hack
ebenfalls dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Ziegenkise, den Koriander
und das Lammhack gut vermengen und in die ausgehéhlten Tomaten geben. Die Brotkriimel
dariiber verteilen und alles fiir zehn Minuten in den Ofen geben. Den Emmentaler reiben, auf
ein Backblech streuen und mit in den Ofen stellen. Den Rucola waschen, trocken schleudern
und auf Tellern anrichten. Fiir die Vinaigrette die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Die Hilfte des Zitronensaftes, das restliche Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen und iiber den
Rucola geben. Den Parmesan reiben. Den Salat auf Tellern anrichten, mit den gefiillten Tomaten
und den Késeplatzchen garnieren und anschlieBend mit dem Parmesan bestreuen.

Anne-Cathrin Kohler am 13. Oktober 2009

Orientalische Reis-Pfanne mit Rinder-Hack

Fiir 2 Personen

300 g Rinderhackfleisch 100 g Basmatireis 1 rote Paprika

1 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel 100 g Kichererbsen
100 g Mais 70 g Rosinen 150 g Naturjoghurt
1 Bund Blattpetersilie 0,5 Bund Schnittlauch 2 EL Curry

4 EL Olivensl Chiliflocken Cayennepfeffer
Salz schwarzer Pfeffer

Den Basmatireis mit der doppelten Menge an Salzwasser in einem Topf garen. Die Paprika halbie-
ren, von den Scheidewinden und Kernen befreien und in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel
und den Knoblauch abziehen und beides in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einem Topf
erhitzen und darin das Hackfleisch anbraten. Anschliefend die Paprika, Zwiebeln, Knoblauch
und Rosinen hinzufiigen und grofziigig mit Curry, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Chiliflo-
cken wiirzen. Den Reis sowie die Kichererbsen und den Mais unterheben. Die Petersilienblétter
abzupfen, klein hacken und ebenfalls unterheben. Den Joghurt in einer Schiissel mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die orientalische Reispfanne auf
Tellern anrichten und mit Schnittlauch, der iibrigen Petersilie und dem Joghurt garnieren.

Sebastian Schweizer am 23. Februar 2011
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Rinder-Frikadellen, Kohlrabi-Gemiise und Kartoffel -Piiree

Fiir 2 Personen
250 g Hackfleisch, vom Rind 3 Kartoffeln, mehlig 1 Kohlrabi, mittelgrofl

1 Zwiebel 1 Ei 0,5 Brotchen, vom Vortag
1 Zweig Thymian 1 Muskatnuss 100 ml Milch

0,5 Bund Petersilie, kraus 5 EL Sahne 1 EL Mehl

500 ml Gemiisefond 1 EL Senf, mittelscharf 1 Prise Paprikapulver

4 EL Butter Pfeffer Salz

Das Brotchen in Wasser einweichen. Den Kohlrabi schélen und in Stifte schneiden. Die Stifte in
einem Topf mit Salzwasser und Gemiisefond gar kochen. Die Kartoffeln schilen und in Salzwas-
ser gar kochen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Das Ei aufschlagen. Die Thymianblétter
zupfen. Das Brotchen ausdriicken. Das Ganze mit dem Hackfleisch vermengen. Mit dem Senf,
Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermengen. In zwei gleich grofle Portionen teilen und
zu Frikadellen formen. In einer Pfanne einen Essloffel Butter erhitzen und die Frikadellen von
beiden Seiten anbraten. Den Kohlrabi abschiitten und beiseite stellen. Das Kochwasser auf-
fangen. Zwei Essloffel Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen. Mehl dariiber streuen, mit
dem Schneebesen verriihren und kurz anrésten lassen. Mit Milch und der Hélfte des Kochwassers
abloschen, griindlich verrithren und aufkochen lassen. Drei Essloffel Sahne hinzugeben. Etwas
von der Muskatnuss abreiben und hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kohlrabi
wieder hinzugeben. Die Kartoffeln abgieflen und stampfen. Die restliche Butter und Sahne hin-
zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie abzupfen, fein hacken und mit zu
dem Piiree geben. Die Frikadellen auf den Tellern anrichten. Das Kohlrabigemiise mit der Sofle
gleichméBig verteilen. Das Kartoffel-Piiree neben dem Gemiise anrichten.

Astrid Lang am 08. Februar 2010
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Rinder-Hackfleisch-Zucchini mit Bulgur-Taboulé

Fiir zwei Personen
250 g feines Rinderhack 150 g gekochter Schinken 2 grofle Zucchini

3 Frithlingszwiebeln 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

4 getrocknete Tomaten 1 saure Gurke 1 unbehandelte Zitrone
150 g Bulgur 1 Ei 30 g Parmesan

100 g Butter 200 ml Schlagsahne 2 EL Ketchup

300 ml Gemiisefond Tabasco Chiliflocken

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL getrocknete Minze 0,5 Bund glatte Petersilie
1 Zweig Kerbel Olivendl Salz

Meersalz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zucchini halbieren und 10 Minuten
in einem Topf mit erhitztem Wasser blanchieren. Anschlielend herausnehmen und das Frucht-
fleisch herausschaben. Den Schinken klein schneiden. Den Kerbel fein hacken, den Parmesan fein
reiben und die Petersilienblatter abzupfen und ebenfalls klein hacken. Das Hackfleisch mit den
Kriutern, dem Parmesan und dem Ei vermengen und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Das
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln abziehen, klein hacken und in der Pfanne glasig
andiinsten. Anschliefend das Hackfleisch hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
AnschlieBend den Schinken hinzufiigen und nochmals alles mit anschwitzen. Die ausgeholten
Zucchinihélften mit dem Schinkenhackfleisch fiillen und in eine gebutterte Auflaufform geben.
Den Ketchup und die Sahne vermengen, mit etwas Tabasco abschmecken und anschlielend iiber
die gefiillten Zucchini gielen. Die restliche Butter zu Flocken verarbeiten und ebenfalls dariiber
geben. Anschliefend in den Backofen stellen und etwa 20 Minuten gratinieren. Den Gemiisefond
erhitzen und darin den Bulgur aufkochen lassen, bis die Fliissigkeit vollkommen von dem Bulgur
aufgenommen ist. Die Friihlingszwiebeln von den dufleren Blattern befreien, die Knoblauchzehe
abziehen und gemeinsam mit den getrockneten Tomaten und der sauren Gurke klein hacken. Die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschlieffend alles in einer Schiissel vermengen, den
Bulgur hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer, Chiliflocken, Kreuzkiimmel, der getrockneten Minze,
etwas Zitronensaft, sowie mit Petersilie und etwas Olivendl abschmecken. Die gefiillten Zucchini
mit dem Bulgur auf Tellern anrichten und servieren.

Hasso Eriksen am 17. Januar 2011
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Siidtiroler Schlutz-Krapfen mit Rinder-Hack, Salbei-Butter

Fiir 2 Personen
75 g Rinderhackfleisch 200 g Roggenmehl 50 g Weizenmehl

50 g Tofu, frisch 1 TL Speisestirke 2 Eier

30 g Wasserkastanien = 30 g Bambussprossen 20 g Ingwer

60 ml Orange 1 EL Butter 4 Blatter Salbei

60 g Butter 1 EL Pflanzenol 2 EL Reiswein

1 EL Sojasofle, dunkel 1 TL Sesamol 1 TL Essig

0,5 TL Ingwer, frisch 1 EL Zucker, braun 1 Prise weiler Pfeffer
Asia-Gewiirzmischung  Salz Pfeffer

Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Fiillung die Bambussprossen, Wasserkastanien
und den Tofu fein hacken. Alles in eine Schiissel geben und mit Rinderhackfleisch und Ei gut
vermengen, die Gewliirzmischung hinzufiigen und ziehen lassen. Die Sojasofle und das Sesamol
ebenfalls dazu geben. Die Orange halbieren und den Saft auspressen. Den Ingwer reiben. Die
Speisestéirke in etwas Wasser auflésen. Den Orangensaft in einer Pfanne erhitzen. Die Speisestér-
ke mit dem Orangensaft verrithren. Den Ingwer, den Reiswein, Essig Hinzufiigen. Mit braunem
Zucker und einer Prise weilem Pfeffer wiirzen. Das ganze aufkochen lassen und im Backofen warm
halten. Aus dem Roggenmehl, dem Weizenmehl, einem Ei, etwas Salz, einem Essloffel Pflanzenol
sowie etwas lauwarmem Wasser einen Teig kneten und diesen diinn ausrollen. Wahrenddessen
Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Runde Blétter aus dem Teig ausstechen die
Hackfleischmischung fiillen. Mit einem weiteren Blatt bedecken und die Rénder fest andriicken.
Anschliefend die Krapfen in Salzwasser kochen. In einem Topf die Butter zerlassen und den
Salbei einriihren. Die Krapfen gut abtropfen lassen und fiir einen kurzen Augenblick in dem
Topf mit Salbei anrtésten. Die Krapfen auf einem Teller anrichten und mit der Sofle garnieren.

Merlin Lamparth am 29. April 2010
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Salbei-Frikadellen mit M6hren-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
350 g gemischtes Hackfleisch 250 g mehligk. Kartoffeln 250 g Karotten

20 g Parmesan, am Stiick 1 grofle Zwiebel 1 Muskatnuss

2 Knoblauchzehen 8 Salbeiblétter 40 g weiche Butter
kalte Butter 125 ml Sahne 100 ml Marsala

1 EL getrockneter Majoran 0,5 Bund Majoran schwarzer Pfeffer
Salz

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen
und klein hacken. Die Kartoffeln waschen, schilen und wiirfeln. Die Karotten schilen, von den
Enden befreien und klein schneiden. Anschliefend die Kartoffeln und die Karotten zusammen
mit dem Knoblauch und den Zwiebeln in Salzwasser gar kochen. Den Parmesan reiben. Sechs
Salbeiblétter in feine Streifen schneiden. Das Hackfleisch mit dem Parmesan, den Salbeibldttern
und der Hilfte der weichen Butter vermengen. AnschlieBend das Ganze mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Aus dem Hackfleisch kleine Frikadellen formen und zunichst von jeder Seite scharf
anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen, in den Ofen geben und langsam fertig garen.
Den Marsala in die Pfanne mit dem Bratensatz geben, etwas einkochen lassen und mit der
kalten Butter aufmontieren. Den Majoran zupfen und klein hacken. Die Sahne in einem Topf
erhitzen. Die Karotten, die Kartoffeln, die Zwiebeln und den Knoblauch abgielen und passie-
ren. Anschliefend zusammen mit der restlichen weichen Butter zu der Sahne geben und das
Ganze aufschlagen. AnschlieBend den Majoran hinzugeben und das Piiree mit Salz, Pfeffer und
Muskatabrieb abschmecken. Die Salbei-Frikadellen mit dem Mohren-Kartoffelpiiree auf Tellern
anrichten, mit den restlichen Salbeibléittern garnieren und servieren.

Peter Starka am 14. Juni 2011
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San Daniele-Buletten mit Marsala-SofB3e und Wurzel -Piiree

Fiir 2 Personen

200 g Rinderhackfleisch 4 Scheiben San-Daniele-Schinken 1 Scheibe Toastbrot
150 g Karotten 150 g Knollensellerie 1 Zwiebel, grofl

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Pinienkerne
100 g Butterschmalz 350g Butter 200 ml Schlagsahne
40 ml Milch 300 ml Marsala 175 ml Gemiisefond
1/2 Bund glatte Petersilie 8 Bléatter Salbei 1 Prise Chilipulver
1 Prise Cayennepfefferpulver 1 Muskatnuss schwarzer Pfeffer
Salz

200 g Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze zerlaufen lassen, bis sie goldbraun ist.
AnschlieBend durch ein feines Sieb schiitten. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten
und wieder aus der Pfanne nehmen. Das Toastbrot wiirfeln und ebenfalls ohne Fett in einer
Pfanne rosten. Das Ganze mit der Milch aufgielen und ziehen lassen. Die Karotten und den
Sellerie putzen, schilen und klein schneiden. Die Zwiebel abziehen und ebenfalls klein hacken.
Das Ganze mit dem Gemiisefond in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze einreduzieren
lassen. Den Marsala in eine Pfanne geben und einreduzieren lassen. Die Hélfte der Salbeiblétter
in feine Streifen schneiden und in den Marsala geben. Anschlieffend die Hitze reduzieren, 150
Milliliter Sahne dazugeben und alles einkochen lassen, bis es cremig ist. Das Ganze mit Salz
abschmecken. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und gemeinsam mit der Petersilie klein
hacken. Etwas Butter in eine Pfanne geben und die Schalotte darin glasig anbraten. Anschlieflend
den Knoblauch und die Petersilie kurz dazugeben. Das Hackfleisch mit dem Toastbrot, der
Schalotte, dem Knoblauch, der Petersilie und den Pinienkernen vermengen und mit Salz, Pfeffer
und Chili abschmecken. Aus der Hackmasse zwei Billchen formen. Die Béllchen jeweils auf
eine Scheibe Schinken legen und ein Salbeiblatt darauf platzieren. AnschlieBend die Béllchen
einrollen, etwas platt driicken und in nicht zu heiflem Butterschmalz unter stindigem Wenden
braten. Das einreduzierte Gemiise abtropfen lassen und fein piirieren. Anschlieend die restliche
Sahne dazugeben und mit Salz, Cayennepfeffer und Muskat kréiftig abschmecken. Anschlieffend
einen Essloffel Butter und zwei Essloffel braune Butter unterrithren. Die San-Daniele-Buletten
mit der Marsalasofle und dem Wurzelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.

Doris Degen am 05. Dezember 2011
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Schafskdse -Frikadellen mit hausgemachtem Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen
250 g Schweinehack 100 g Jagdwurst 1 Brotchen

500 g festk. Kartoffeln 3 Tomaten 1 Apfel

1 Zwiebel 1 Bund Petersilie 2 Gewiirzgurken
100 g Schafskése 3 Eier 1 TL Senf

250 ml Pflanzenol Pflanzendl Weilweinessig
schwarzer Pfeffer Salz

FEinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln darin gar kochen. Ein Ei im
Wasser hart kochen. Das Brotchen in etwas Wasser einweichen. Die Zwiebel abziehen und klein
hacken. Den Schafskése zerbrockeln. Die Petersilie abzupfen und klein hacken. Das Schweinehack
mit den gehackten Zwiebeln, einem Ei, dem Schafskéise und der Petersilie vermengen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Aus dem Schweinehack Frikadellen formen. Etwas Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Frikadellen darin braten. Die Kartoffeln pellen und in kleine Scheiben schneiden.
Die Gewiirzgurken und die Jagdwurst wiirfeln, den Apfel halbieren, entkernen und in Wiirfel
schneiden. Das gekochte Ei und die Tomaten ebenfalls wiirfeln. Alles zu den Kartoffelscheiben
geben. Das verbleibende Ei trennen. Das Eigelb mit dem Senf, Salz und Pfeffer vermengen.
Das Pflanzendl unter stdndigem Rithren unter das Eigelb schlagen. Die Mayonnaise mit etwas
Weilweinessig abschmecken und unter den Kartoffelsalat rithren. Den Kartoffelsalat erneut mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schafskésefrikadellen mit dem hausgemachten Kartoffelsalat
auf einem Teller anrichten und servieren.

Steffen Dusin am 05. September 2011
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Schafskdse-Lamm-Frikadellen mit Joghurt-Minz-Sofe

Fiir 2 Personen

40 g Hackfleisch, vom Lamm 100 g Schafskése 100 g Feta, in Salzlake
300 g Vollmilch-Joghurt 2 EL Créme-fraiche 2 Schalotten

4 Zitronen, unbehandelt 60 g Oliven, Kalamata 3 Eiertomaten, grofl

1 Paprikaschote, rot 1 Salatgurke 1 Stangensellerie

1 Zehe Knoblauch 2 Sténgel Blattpetersilie 2 Bund Minze

1 EL Majoranbléitter 5 EL Olivendl Cayennepfeffer

Salz Pfeffer, schwarz

Fiir die Frikadellen die Schalotte abziehen, halbieren und in kleine Wiirfel schneiden. Einen
Zweig Minzbléitter und die Petersilienblatter abzupfen, klein schneiden und mit dem Lammhack
und den Zwiebeln vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Schafskise wiirfeln. Das
Fleisch zu Kugeln formen und in jede Kugel ein Stiick Schafskése driicken. Anschlieflend die
Frikadellen in ,, EL fiinfzehn Minuten braten. Fiir die Sofle die iibrige Minze abzupfen und klein
schneiden. Den Joghurt mit der Créme-fraiche vermischen. Finen Essloffel Olivensl und die
Minzblétter dazugeben. Die Zitronen halbieren, auspressen und einen Teeloffel Zitronensaft zu
der Sofle geben. Das Ganze gut verrithren und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Fiir den
Salat den Fetakése wiirfeln. Die Paprikaschote halbieren und von den Scheidewénden, sowie dem
Strunk befreien. Die Tomaten ebenfalls vom Strunk befreien, halbieren und zusammen mit der
Paprikaschote entkernen und klein schneiden. Die Salatgurke halbieren, entkernen und in feine
Scheiben schneiden. Die Stangensellerie und die Oliven ebenfalls in feine Scheiben schneiden.
Anschliefend die Tomaten, die Paprikaschote, die Gurke und die Stangensellerie in einer Schiissel
vermengen. Fiir die Vinaigrette den Knoblauch abziehen und klein hacken. Mit dem restlichen
Zitronensaft und Olivendl griindlich verrithren und die Vinaigrette iiber den Salat traufeln. Die
Frikadellen auf Tellern anrichten und mit der Sofle und dem griechischem Salat garnieren.

Martin H. Lorenz am 07. Oktober 2009
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Scharfe Ananas mit Hack-Bacon-Badllchen

Fiir 2 Personen

1 Ananas 250 g Hackfleisch halb und halb 4 Baconscheiben

4 Toastscheiben 8 Cocktailtomaten 2 Frithlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen 1 Peperoni, griin, frisch, scharf 1 kleine Zwiebel

5 EL Sojasofle 4 EL Quark 4 EL Tomatenmark
2 EL Butter 2 EL Olivenol 1 Bund Basilikum
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Toastscheiben wiirfeln. Die Zwiebel
und eine Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Den Quark mit der Zwiebel, dem Knob-
lauch, den Toastwiirfeln und dem Hackfleisch gut durchmischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Hackfleischmasse in vier gleichgrofie Béllchen formen, jeweils mit einer Schei-
be Bacon umwickeln und in dem Olivenol und der Butter rundum anbraten. Wahrenddessen
die Ananas schilen und kleine Kugeln ausstechen. Die Peperoni fein schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln und die restliche Knoblauchzehe abziehen und wiirfeln. Die Tomaten halbieren. Die
Hackbéllchen aus der Pfanne nehmen und in den Backofen geben. Die Ananas mit den Toma-
ten, dem Knoblauch und den Friihlingszwiebeln in dem Bratsud anbraten. Anschliefend die
Sojasofle und das Tomatenmark einriihren, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf-
kochen lassen. Die Hackbéllchen aus dem Ofen nehmen und in der Ananaspfanne schwenken.
Das Basilikum zupfen, in feine Streifen schneiden und dazu geben. Die restlichen Toastscheiben
toasten und mit den Hackbéllchen und der Ananas auf Tellern anrichten.

Yvonne Theifl am 24. Februar 2010

Schmorgurken mit Rinder-Hack und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
200 g Rinderhack 400 g weiche Kartoffeln 1 Salatgurke

2 Zwiebeln 4 Tomaten, Dose 20 g Speisestérke
50 ml Sahne 50 ml Milch 60 g Butterschmalz
20 g Butter 2 Zweige Thymian 1 Muskatnuss
Zucker schwarzer Pfeffer Salz

Die Kartoffeln schélen, vierteln und 20 Minuten in Salzwasser gar kochen. Eine Zwiebel abziehen
und klein schneiden. Eine Kasserolle mit etwas Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin
bei geringer Hitze brdunen. Die Gurke ldngs halbieren, die Kerne auskratzen, die Gurke in
ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden und leicht salzen. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Gurkenringe darin scharf anbraten. Die restliche Zwiebel abziehen und in kleine
Wiirfel schneiden. Eine gusseiserne Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und das Hackfleisch scharf
darin anbraten. Kurz danach die Zwiebelwiirfel hinzufiigen und mit anbriunen. Anschliefend die
Tomaten hinzugeben, zerstampfen und spéter die Gurkenscheiben zufiigen. Das Ganze schmoren
lassen. Das Kartoffelwasser abgiefien, die Milch und die Sahne hinzufiigen, nochmals erwirmen,
die Butter hinzufiigen und alles miteinander zerstampfen. Etwas Muskatnuss reiben. Das Piiree
mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Den Thymian zupfen. Die Schmorgurken-Pfanne mit
Salz, Pfeffer, einer Prise Salz, dem Thymian und reichlich geriebener Muskatnuss abschmecken.
Abschlielend mit der Speisestéirke binden. Die Schmorgurken-Pfanne und das Kartoffel-Piiree
auf Tellern anrichten und mit den Butterzwiebeln garnieren.

Ulrich Dillmann am 28. Mai 2010
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Schwedische Hack-Bdllchen, Krduter-Fladen, Salat

Fiir 2 Personen

300 g Rinderhack 40 g Semmelbrosel 350 g rote, weifle, gelbe Bete
1 rote Zwiebel 1 unbehandelte Zitrone 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Dill 1 Bund Petersilie 110 g Mehl

3 Eier 300 ml Milch 30 g Creme-double

150 ml Rinderfond 100 g Preiselbeeren 1/2 TL Piment

50 ml Rotweinessig 50 ml Olivendl Pflanzenol

schwarzer Pfeffer Salz

Die Krauter abzupfen und klein hacken. Die Zitrone aufschneiden und auspressen. Das Hack-
fleisch mit einem Ei, 50 Millilitern Milch, den Semmelbréseln, dem Piment und einer Handvoll
Kréautern zu einem Teig vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu 15 kleinen Billchen
formen. Etwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Fleischbéllchen darin rundherum an-
braten. Anschlieflend die Billchen aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller beiseite stellen.
Den Bratensatz mit dem Rinderfond, einem Teeltffel Mehl, der Creme double, einem Spritzer
Zitronensaft und einem Essloffel Preiselbeeren aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Fleischbéllchen wieder in die Pfanne geben und in der Sauce wenden. Die Bete
waschen, schéilen und in diinne Scheiben schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Bete ein paar Minuten darin erwérmen. Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden.
Den Rotweinessig mit dem Olivendl vermengen, etwas gehackten Schnittlauch und die Zwiebel
dazugeben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing iiber die noch warme Bete
traufeln. Aus der restlichen Milch, den restlichen Eiern und dem restlichen Mehl einen fliissigen
Teig herstellen. Diesen mit Salz und Pfeffer abschmecken und eine Handvoll gehackte Krauter
hinzugeben. Etwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig zwei Pfannkuchen
backen. Die schwedischen Fleischbéllchen mit der Sauce, den Krauterfladen und dem bunten
Bete-Salat auf Tellern anrichten, mit etwas gehacktem Dill und je einem Klecks Preiselbeeren
garnieren und servieren.

Silke Schiller am 07. September 2011
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Schweine-Filet mit Kalb-Hack und gratinierten Kartoffeln

Fiir 2 Personen

300 g Schweinslende 100 g Kalbshack 50 g Speck, gerduchert

5 Sch Schwarzwélder Schinken 3 Kartoffeln, fest 50 g braune Champignons
1 Ei 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

1 Muskatnuss 1 EL Zucker 100 ml Sahne

100 ml Milch 250 ml Portwein  Butter

Pflanzenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Schweinslende waschen und trocken tupfen.
Danach das Fleisch in der Mitte aufschneiden, so dass daraus eine Roulade geformt werden kann.
Den gerducherten Speck in Wiirfel schneiden. Die Champignons putzen und klein schneiden. Das
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Speckwiirfel zusammen mit den Champignons an-
braten. Das Kalbshack, die Sahne und das Ei zu einer Farce vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf die Schweinslende streichen. Die Lende zusammenrollen und mit dem
Schinkenspeck umwickeln. Dann die Schweinslende in den Backofen geben und garen. Wahrend-
dessen die Kartoffeln schélen und in feine Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen und
zerdriicken. Eine Auflaufform mit Butter und dem Knoblauch einfetten. Die Milch mit der Sahne
vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Anschliefend die Kartoffelscheiben
in die Form geben und mit der gewiirzten Sahne begieen. Dann die Form in den Ofen geben und
die Kartoffeln garen. Fiir die Rotweinsofle die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin kurz andiinsten. Anschliefend
mit einem Essloffel Zucker karamellisieren und mit dem Rotwein abloschen. Dann die Sofle re-
duzieren lassen. Die Schweinslende aus dem Ofen nehmen und zusammen mit den gratinierten
Kartoffeln auf einem Teller anrichten und mit der Sofle iibergieflen.

Roland Roéthele am 12. April 2010
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Schweine-Frikadellen mit Kartoffel-Piiree und Rotwein-Sofle

Fiir 2 Personen
500 g Schweinehackfleisch 150 g festk. Kartoffeln 2 kleine Zwiebeln

2 Karotten 1 Ei 200 g Butter
50 g Paniermehl 4 EL Butterschmalz 50 ml Milch
200 ml trockener Rotwein 400 ml siile Sahne 1 Muskatnuss
1 Zweig Thymian edelsiifles Paprikapulver Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.
Die Kartoffeln schélen, halbieren, in das kochende Wasser geben und etwa 15 Minuten kochen
lassen. Anschlieflend abgieflen, mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken, die Butter dazugeben
und nochmals stampfen. Wihrenddessen die Milch hineingeben und mit Salz und Muskatabrieb
abschmecken. Die Zwiebeln abziehen und klein hacken. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben
und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Die Gewiirze etwa drei Minuten einziehen las-
sen und das Fleisch dann mit den Zwiebelwiirfeln, dem Ei und dem Paniermehl vermengen und
anschliefend Frikadellen formen. Die Frikadellen in einer mit dem Butterschmalz erhitzten Pfan-
ne von beiden Seiten etwa 4 Minuten braten, herausnehmen und in den Backofen stellen. Die
Karotten schélen, in Scheiben schneiden und in eine erhitze Pfanne geben und karamellisieren
lassen. Den Bratensatz mit dem Rotwein abloschen, die Sahne und die restliche Butter dazuge-
ben, etwas einkochen lassen und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Die Frikadellen mit dem
Kartoffelbrei und der Rotweinsofle auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Anhalt am 17. Januar 2011

Schweine-Hackbraten mit gebratenem Reis und Orangen-Salat

Fiir 2 Personen
150 g Schweinehack 100 g Risottoreis 75 g Quark

2 Orangen 1 Knoblauchzehe 1 Ei

50 g Parmesan 2 EL Cognac 1 Muskatnuss
2 EL Olivenol 1 EL Butter Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Den Risottoreis in kochendem Salzwasser bissfest garen. Fiir den Hackbraten den Parmesan
reiben und mit dem Schweinhack, dem Ei und dem Quark vermischen. Die Masse mit Salz,
Pfeffer, etwas Muskat und einem kleinen Schuss Cognac abschmecken. Der Fleischmasse eine
runde Form geben und in etwas Olivendl mit der Butter rundum ausbraten. Ab und zu immer
wieder etwas Cognac dazugeben. Fiir den Salat die Orangen schélen und filetieren. Den Knob-
lauch abziehen, pressen und mit zwei Essloffeln Olivendl, Salz und etwas Pfeffer vermengen.
Diese Vinaigrette iiber die Orangenscheiben geben. Den Reis abseihen und in einer Pfanne mit
in etwas Olivenol anbraten. Den Hackbraten aufschneiden, auf Tellern mit dem frittierten Reis
und dem Apfelsinensalat anrichten.

Angela Losacker Fragnoli am 15. September 2010
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Selbstgemachte Lamm-Hack-Ravioli mit gelber Paprika-Sofe

Fiir 2 Personen
175 g Lammhackfleisch 1 gelbe Paprika 1 Zwiebel

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 3 Eier

110 g Mehl 1 Stiick Parmesan 1 Scheibe Toastbrot
1 EL HartweizengrieB =~ 60 ml Schlagsahne 2 Zweige Rosmarin
3 EL Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Aus 100 Gramm Mehl, dem Grie8 und einem Ei einen festen Teig herstellen und anschliefend
in Klarsichtfolie einwickeln. Fiir wenige Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen und anschliefend
durch die Nudelmaschine geben, so dass zwei Teigplatten entstehen. Die Paprika vom Strunk,
den Kernen und den Scheidewénden befreien und in Wiirfel schneiden. Die Schalotte abziehen
und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Paprika,
und die Schalotten darin anschwitzen. Das Ganze mit etwas Wasser abloschen und weiter ga-
ren. Das Ganze anschlieend piirieren und mit Salz abschmecken. Das Toastbrot in feine Wiirfel
schneiden und in einer Schiissel mit der Schlagsahne iibergieflen, vermengen und etwa fiinf Mi-
nuten ziehen lassen. Den Parmesan reiben. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in
feine Wiirfel schneiden. Die Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken. Einen Essloffel Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel, den Knoblauch und den Rosmarin darin anschwitzen und
ein Drittel des Lammhackfleischs mit anrésten. Anschlieend alles in eine Schiissel geben, kurz
abkiihlen lassen, das eingeweichte Toastbrot und das restliche Lammhackfleisch dazu geben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restlichen Eier trennen und das Eigelb auffangen. Die Arbeits-
fliche mit dem restlichen Mehl bestduben und die Nudelteigplatten darauf auslegen. Im Abstand
von etwa fiinf Zentimetern etwas Lammhackfiillung auf eine Teigplatte geben. Anschlieend die
Zwischenrdume mit Eigelb einstreichen, die zweite Teigplatte darauf legen und den Teig um
die Fiillung herum vorsichtig andriicken. Aus dem gefiillten Teig mit dem Teigrad anschlieSend
Ravioli herausschneiden. Einen groien Topf mit Salzwasser aufsetzten und zum Kochen bringen.
Die Ravioli hineingeben und etwa drei Minuten in siedendem Wasser garen. Die Lammravioli
mit der gelben Paprikasofle auf Tellern anrichten, mit dem Parmesan garnieren und servieren.

Sascha Gschwendtner am 11. Oktober 2010
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Sesam-Hackfleisch-Rallchen mit Reis-Salat

Fiir 2 Personen

250 g gemischtes Hack 185 g Langkornreis 2 EL helle Sesamsamen
0,5 Brotchen, vom Vortag 75 g Sprossen 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 rote Paprika 0,5 Ananas

50 g Ingwer 1 unbehandelte Limette 1 Ei

1 TL Butter 0,5 Bund glatte Petersilie 2 EL Akazienhonig

1 TL Senf, mittelscharf 2 EL Sojasofle 1 EL Rapsol

Tabasco Paprikapulver, edelsiif3 Salz

schwarzer Pfeffer

Den Reis in Salzwasser gar kochen und abgielen. Die Paprika halbieren. Eine Hélfte von dem
Strunk, den Kernen und den Scheidewédnden befreien und in Streifen schneiden. Die Ananas
schélen, vom Strunk befreien und ein Viertel in feine Wiirfel schneiden. Die Limette auspressen
und den Saft auffangen. Den Ingwer schilen, fein wiirfeln und mit der Sojasofle, dem Limet-
tensaft und dem Honig vermengen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Reis
mit den Paprikastreifen, den Ananaswiirfeln, den Sprossen und dem Dressing vermengen. Die
Zwiebel abziehen und klein schneiden. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Zwiebeln
darin anrosten. Die Petersilienblétter abzupfen und fein hacken. Das Brétchen in etwas Wasser
aufweichen und ausdriicken. Das Ei aufschlagen. Den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Das
Hackfleisch mit dem Brétchen, dem Ei, dem Senf, dem Knoblauch, den angertsteten Zwiebeln
und der Petersilie vermengen und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und etwas Tabasco wiirzen
und abschmecken. Aus der Masse acht Rollchen formen und in dem Sesam wenden. Das Rapsol
in einer Pfanne erhitzen und die Sesamrollchen von allen Seiten etwa zwolf Minuten anbraten.
AnschlieBend auf Holzgabeln spiefien. Die Sesamréllchen mit dem Reissalat auf Tellern anrichten
und servieren.

Elke Wagner am 29. September 2010
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Spaghetti Bolognese mit Rinder-Hack und Kiirbis

Fiir 2 Personen

250 g Rinderhackfleisch 1 Scheibe Bacon 250 g Spaghetti

300 g Hokkaido (Kiirbis) 400 g Dosen-Tomaten 1 EL Tomatenmark

1 Méhre 1 Stange Sellerie, mit Griin 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 100 ml halbtrockener Rotwein
200 ml Gefliigelfond 100 g Parmesan 0,5 Bund Basilikum

1 TL Oregano, getrocknet 1 EL Gulaschgewtlirz 2 TL Zucker

1 EL Olivenol 3 EL Salz Meersalz

Pfeffer, schwarz

Den Kiirbis waschen, vierteln und die Kerne herauslosen. Anschlieflend in kleine Wiirfel schnei-
den. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und die Mohre schilen. Den Sellerie von den
holzigen Féden befreien und das Griin beiseite legen Die Basilikumblitter abzupfen und klein
hacken. Den Bacon, den Knoblauch, die Zwiebel, die Mohre und den Sellerie in feine Wiirfel
schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Baconwiirfel mit dem Oregano
anbraten. Den Knoblauch ebenfalls anrésten und anschliefend das andere Gemiise hinzuge-
ben. Solange anschwitzen, bis das Gemiise Farbe angenommen hat und weich geworden ist.
Das Rinderhackfleisch hinzugeben und so lang braten, bis keine Fliissigkeit mehr iibrig ist. Das
Tomatenmark einriihren und anrésten. Das Gulaschgewiirz sowie etwas Salz hinzugeben und
mit dem Rotwein und dem Gefliigelfond abléschen. Anschliefend die Dosen-Tomaten und etwas
Wasser hinzufiigen, aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Spaghetti in
einem groflen Topf mit Salzwasser bissfest garen. Danach abgielen und mit der Butter zuriick in
den Topf geben. Den Parmesan reiben. Das Selleriegriin fein schneiden und die Basilikumblétter
abzupfen. Die Hélfte des Parmesans zusammen mit dem Selleriegriin und dem Basilikum unter
die SoBe heben. Dreiviertel der Sofle in den Nudeltopf schiitten und durchmengen. Die Spaghet-
ti Bolognese auf Tellern anrichten und mit dem iibrigen Parmesan und den Basilikumblattern
garnieren.

Katrin Theiler am 04. Oktober 2010
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Spaghetti Bolognese

Fiir 2 Personen

250 g Hackfleisch, vom Rind 150 g Spaghetti 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Karotte 1 Knolle Sellerie

2 Tomaten 100 g Parmesan 400 g Dosentomaten
1 EL Tomatenketchup 0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Oregano
50 ml Rotwein Olivendl Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Die Spaghetti in Salzwasser garkochen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Karotte und den Sellerie schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Olivendl in der
Pfanne erhitzen und die Gemiisewiirfel andiinsten. Das Hackfleisch zugeben und anbraten. Die
Tomaten mit heiflem Wasser iibergieflen, kalt abschrecken und die Haut abziehen. Anschliefend
halbieren, den Strunk entfernen und in Wiirfel schneiden. Die Tomaten zu der Sauce geben.
Die Tomaten aus der Dose und den Tomatenketchup zu der Sauce geben. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Den Oregano und das Basilikum zupfen und fein hacken. Den Rotwein
zu der Sauce geben und die Krauter untermischen. Den Parmesan reiben. Die Nudeln abgielen
und auf Tellern anrichten. Die Sauce iiber die Nudeln geben, mit dem Parmesan bestreuen und
servieren.

Dieter Nolda am 11. April 2011

Spaghetti Bolognese

Fiir 2 Personen

300 g gemischtes Hackfleisch 250 g Spaghetti 40 g Parmesan

1 Karotte 1 Stange Porree 1 Sellerieknolle, klein

1 Kopfsalat 2 Kirschtomaten 1 unbehandelte Zitrone
2 kleine Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 EL Speisestirke

2 EL Zucker 2 EL Tomatenketchup 2 EL Tomatenmark
300 ml Kalbsfond 100 ml Sahne 0,5 Bund Basilikum
Sonnenblumenol schwarzer Pfeffer Salz

Die Spaghetti in Salzwasser bissfest garen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln abzichen,
fein wiirfeln und glasig anschwitzen. Das Hackfleisch hinzugeben, scharf anbraten und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Anschlielend das Tomatenmark dazugeben, mit der Halfte des Fonds
abloschen und einkochen lassen. Die Karotte schéilen, von den Enden befreien und klein schnei-
den. Die Sellerieknolle schilen und fein wiirfeln. Den Porree von den Enden und der &ufleren Haut
befreien und klein schneiden. Anschlieend das Gemiise zu dem Fleisch in die Pfanne geben. Die
Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Etwas Basilikum zupfen und ebenfalls klein hacken.
Darauthin den Knoblauch und das Basilikum ebenfalls in die Pfanne geben, mit dem restlichen
Kalbsfond abléschen und einkochen lassen. Anschlieend das Ganze mit der Speisestérke ab-
binden und mit dem Tomatenketchup abschmecken. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den
Salat zupfen, waschen und trocken schleudern. Die Sahne mit dem Zucker und etwas Zitronen-
saft vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Dressing iiber den Salat geben. Den
Parmesan reiben. Die Spaghetti Bolognese mit dem Salat auf Tellern anrichten, mit Parmesan
garnieren und servieren.

Anke Harbig am 02. Mai 2011
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Spaghetti Bolognese

Fiir 2 Personen

250 g Hackfleisch, gemischt 250 g Spaghetti 125 g Tomaten

50 g Parmesan 25 g Butterschmalz 1 Zwiebel

1 Mohre 2 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 1 Zweig Oregano 250 ml Rinderfond
1 EL Tomatenmark 1 Muskatnuss 125 ml Rotwein
Salz Pfeffer, schwarz

Die Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein
wiirfeln. Die Mohre schélen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die Rosmarin- und Thymianblét-
ter abzupfen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch, die Knoblauch-
und Zwiebelwiirfel darin anbraten. Anschliefend die Rosmarin- und die Thymianblétter sowie
die Mohrenwiirfel dazugeben und mitdiinsten. Nun das Tomatenmark und die Dosen-Tomaten
hinzufiigen und mit dem Rinderfond und dem Rotwein abléschen. Anschlielend die Muskatnuss
reiben und das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Abschlieflend die Oreganoblit-
ter abzupfen, diese klein hacken und 15 Minuten mit einkochen lassen. Die Spaghetti Bolognese
auf Tellern anrichten, den Parmesan dariiber reiben und servieren.

Sebastian Frobrich am 26. November 2009

Spaghetti Bolognese

Fiir 2 Personen
160 g Hackfleisch, gemischt 120 g Spaghetti 2 Tomaten

2 Zehen Knoblauch 1 Zweig Thymian 1 Zweig Majoran
1 Stiick Ingwer 50 g Parmesan 1 Zwiebel

0,5 L Rinderfond 50 g Tomatenmark 125 ml. Olivencl
Pfeffer Salz

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Spaghetti darin gar kochen. Die Zwiebel
abziehen und in Wiirfel schneiden. Das Hackfleisch in einer Pfanne anbraten und die Zwiebeln da-
zu geben. Anschliefend mit dem Rinderfond auffiillen. Das Tomatenmark ebenfalls dazu geben.
Den Ingwer schilen und eine Scheibe abschneiden. Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren.
Die Ingwerscheibe und den Knoblauch in die Pfanne geben. Den Thymian und den Majoran
ebenfalls dazu geben. Die Tomaten klein schneiden und in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Anschlielend den Ingwer, den Knoblauch, den Thymian und den Majoran entfernen.
Die Spaghetti auf einem Teller anrichten, die Bolognese dazu geben und mit Parmesan garnieren.

Andreas Lux am 28. Juni 2010
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Spaghetti mit Hackfleisch-Gemiise-Rahm

Fiir 2 Personen

300 g Hackfleisch, halb und halb 250 g Spaghetti 150 ml Gemiisefond
150 ml Créme-fraiche 1 rote Paprika, grof3 1 Zucchini

12 Cocktailtomaten 1 Zwiebel, grof3 2 EL Olivenol

2 EL Butter 1 TL Curry, rot, scharf 2 EL Tomatenmark

1 EL Honig, fliissig 1 EL Zucker 1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise Meersalz Salz Pfeffer, schwarz

Die Spaghetti in Salzwasser bissfest garen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Paprika
entkernen und in Stiicke schneiden. Die Zucchini in Scheiben schneiden und die Scheiben vierteln.
Die Tomaten halbieren. Das Hackfleisch in dem Olivendl scharf anbraten, aus der Pfanne nehmen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der Pfanne die Butter erhitzen und die Zwiebeln darin
anschwitzen. Die Zucchini dazugeben und andiinsten. Das Tomatenmark einriihren und anrésten.
Anschlielend die Paprika und die Tomaten dazugeben und leicht anschwitzen. Das Ganze mit
dem roten Curry, etwas Meersalz und dem Cayennepfeffer wiirzen. Den Honig und den Zucker
einrithren und karamellisieren lassen. Alles mit dem Gemiisefond abldschen, das Hackfleisch und
die Créme-fraiche dazu geben. Die Sofle abschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Spaghetti mit der Bolognese auf Tellern anrichten.

Jens Opitz am 22. Februar 2010

Spinat, Spiegelei auf Kartoffel-Piiree und Hack-Bdllchen

Fiir 2 Personen
200 g gemischtes Hackfleisch 250 g mehligk. Kartoffeln 200 g Spinat

1 Zwiebel 1 Tomate 1 Brotchen vom Vortag
175 ml Sahne 60 g Butter 3 Eier

0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Schnittlauch Leinol

Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und etwa 25 Minuten in kochendem Salzwasser gar kochen. Anschlieffend
mit 40 Gramm Butter und 150 ml Sahne zu einem Piiree stampfen. Den Schnittlauch klein
schneiden und unter das Piiree mischen. Das Brétchen in etwas Wasser einweichen. Die Zwiebel
abziehen, kleinschneiden und zusammen mit dem Ei und dem Brotchen unter das Hackfleisch
heben. Das Ganze mit einem Mixer gut vermischen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zu kleinen Béllchen formen. Das Leinél in einer Pfanne erhitzen und die Hackbéllchen darin
rundherum anbraten. Die {ibrige Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen und den Spinat darin
mit der iibrigen Sahne anbraten. Den Spinat mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Spiegeleier
anschlieffend in einer beschichteten Pfanne vorsichtig braten. Abschlieend die Petersilienblédtter
abzupfen und kleinhacken sowie die Tomate achteln. Das Kartoffel-Piiree mit den Hackbéllchen,
dem Spinat und dem Spiegelei auf Tellern anrichten und mit der Petersilie und den Tomaten-
spalten garnieren.

Henry Beier am 16. August 2010
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Vetkoek mit Rinder-Hack

Fiir 2 Personen

250 g Weizenmehl 250 g Rinderhackfleisch 2 Zwiebeln
1 Ei 1 TL Backpulver 125 ml Milch
150 ml Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Das Weizenmehl, das Backpulver und eine Prise Salz in eine Schiissel geben. Das Ei aufschlagen
und unterheben. Die Milch hinzufiigen und riithren bis eine glatte Masse entsteht. 130 Milliliter
Ol in der Frittierpfanne erhitzen, Essloffel fiir Essloffel den Teig hinein geben und von beiden
Seiten frittieren. Die Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel hacken. Das restliche Ol in der
Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin diinsten. Das Hackfleisch zu den Zwiebeln in die
Pfanne geben und anbraten. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Vetkoek aufschneiden
und mit Hackfleisch fiillen. Die Vetkoek auf Tellern anrichten und servieren.

Natascha May am 09. Juni 2010
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