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Apfel-Speck-Ziegenkdse - Tiirmchen mit Melonen-Salat

Fiir zwei Personen
50 g Parma-Schinken 2 Scheiben Bacon 1 Ziegenkése

125 g Mozzarella 50 g Rucola 1 Netzmelone
1 Nektarine 1 Apfel, Boskop 2 TL Akazienhonig
1 TL Thymian 4 EL Olivenol Butter, Basilikum

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 250 Grad Grillstufe vorheizen. Eine Pfanne erhitzen und den Bacon darin
kross anbraten. Den Speck aus der Pfanne nehmen und abtropfen lassen. Den Apfel waschen,
trocken tupfen, entkernen und in Scheiben schneiden. Die Apfelscheiben in die Pfanne vom Ba-
con geben und darin anbraten. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten und die Apfelscheiben
darin verteilen. Mit dem Thymian bestreuen und die Speckscheiben darauflegen. Den Ziegen-
kése halbieren und ebenfalls darauf geben. Ein weiteres Mal Thymian dariiber streuen und mit
dem Honig betraufeln. Die Auflaufform fiir circa drei Minuten in den vorgeheizten Ofen gehen
und gratinieren lassen. Die Melone halbieren und entkernen. Mit dem Kugelausstecher kleine
Fruchtfleischkugel heraustrennen. Die Nektarine waschen, trocken tupfen, den Kern herauslosen
und das Fruchtfleisch in Scheiben schneiden. Die Melonenkugeln zusammen mit den Nektarinen-
scheiben in eine Schiissel geben, das Olivenol dariiber geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Parma-Schinken sowie den Mozzarella in kleine Stiickchen zupfen und beides unter die Me-
lonenmischung geben. Das Basilikum und den Rucola waschen und trockenschleudern. Beides
ebenfalls unter den Salat mischen. Den Ziegenkiise aus dem Ofen nehmen und zusammen mit
den Melonensalat auf einem Teller anrichten und servieren.

Herbert Bernhardt am 09. Juli 2013



Auberginen-Pesto-Réllchen mit Bruschetta und Salat

Fiir zwei Personen

1 Ciabatta 1 Aubergine 300 g gestiickelte Tomaten
300 g Rucola 5 schwarze Oliven 1 Zitrone

5 Knoblauchzehen 1 Bund Basilikum 60 g Pinienkerne

150 g Mozzarella 100 g Parmesan 1 EL Tomatenmark

1 EL Butter 260 ml Olivendl 1 EL heller Balsamico

2 EL Honig Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Die Aubergine waschen, trocken tup-
fen und der Lénge nach in feine Scheiben schneiden. Die Scheiben grofiziigig mit Salz und Pfeffer
bestreuen und einige Minuten ruhen lassen. Anschlielend mit Wasser abspiilen und auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen. Eine der Knoblauchzehen abziehen und zerdriicken. Etwas Oli-
venol in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch in die Pfanne geben. Die Auberginenstreifen
von beiden Seiten in der Pfanne goldbraun anbraten und auf einem Kiichenpapier abtropfen las-
sen. Die Halfte des Basilikums waschen und trocken tupfen. Den Parmesan reiben. Eine weitere
Knoblauchzehe abziehen und zusammen mit dem Basilikum, 200 Millilitern des Olivendls und
50 Gramm der Pinienkerne in ein hohes Gefdafi geben und piirieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und abschliefend den Parmesan zugeben. Je eine Seite der Aubergine mit dem Pesto
bestreichen. 100 Gramm des Mozzarellas in kleine Wiirfel schneiden. Basilikum waschen, tro-
cken tupfen und fein hacken. Den Mozzarella zusammen mit dem Basilikum auf den Auberginen
verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren. Die Roll-
chen in eine gefettete Auflaufform geben und fiir zehn Minuten im vorgeheizten Backofen garen
lassen. Das Ciabatta in gleichgrofle Scheiben schneiden. Eine Pfanne erhitzen und die Scheiben
darin goldbraun rosten. Drei der Knoblauchzehen abziehen und zerdriicken. Etwas Basilikum
waschen, trocken tupfen, fein hacken und mit dem Knoblauch sowie der Butter vermischen. Das
Brot aus der Pfanne nehmen und mit der Buttermischung bestreichen. Die Tomatenwdiirfel ab-
tropfen lassen. Etwas Olivendl zu den Tomatenwiirfeln geben und auf den Brotscheiben verteilen.
Die Zitrone halbieren und auspressen. Das restliche Oliventl mit einem Essloffel Zitronensaft und
einem KEssloffel Honig verriihren. Den iibrigen Mozzarella fein wiirfeln und zusammen mit der
Honigmischung ebenfalls auf die Brote verteilen. Die Scheiben auf ein Backblech geben und fiir
einige Minuten in den vorgeheizten Backofen geben, bis der Kése schmilzt. Den Rucola waschen
und trocken schleudern. Den restlichen Basilikum waschen, trocken tupfen und die Blétter von
den Stielen zupfen. Beides miteinander mischen. Den Balsamico mit zehn Millilitern Olivendl
und dem restlichen Honig verriihren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die iibrige
Knoblauchzehe abziehen und in das Dressing pressen. Ein weiteres Mal verriihren und iiber den
Salat geben. Eine Pfanne erhitzen und die Pinienkerne darin résten. AnschlieSend iiber den Salat
geben. Die Auberginenrdlichen zusammen mit den Bruschetta und dem Salat auf einem Teller
anrichten und servieren.

Maximilian Heck am 05. Marz 2013



Avocado-Lachs-Tatar

Fiir zwei Personen

200 g Lachs (Sushiqualitét) 1 Schalotte 1 reife Avocado
1 Zitrone 1 Beet Kresse 1 EL Zucker
1 EL Weiflweinessig Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Lachs waschen, trocken tupfen und in feine Wiirfel schneiden. Die Avocado aufschneiden,
entkernen, aushohlen und in feine Wiirfel schneiden. Fiir die Vinaigrette die Zitrone auspressen
und mit dem Zucker, dem Weiflweinessig und dem Olivenol verrithren. Die Vinaigrette mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Schalotte abziehen, klein hacken und zur Vinaigrette hinzugeben.
Den Lachs hinzugeben und ziehen lassen. Die Avocadowiirfel mit Salz und der Kresse verfeinern.
Mit Hilfe eines Anrichterings abwechselnd eine Schicht Lachs und eine Schicht Avocado auf einem
Teller anrichten. Anschlieend den Ring entfernen und mit Kresse garnieren.

Skander Bahi am 19. April 2013

Beef tartare mit Rucola-Salat

Fiir zwei Personen

250 g Rinderfilet 100 g Sardellenfilets 120 g Rucola

4 Kirschtomaten 3 Scheiben Toastbrot 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 40 g Parmiganio Reggiano 2 EL Pinienkerne
1 Ei 1 EL Senf 1 TL Honig

20 g Kapern 20 ml Weinbrand 50 g Butter

2 EL Rotweinessig 100 ml Olivendl Chili, Salz, Pfeffer

Das Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Anschlieend das Filet so fein wie moglich hacken.
Das Ei zu dem Tatar geben und alles gut vermengen. Die Schalotte und die Knoblauchzehe
abziehen, fein wiirfen und zu dem Tatar geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Teel6ffel
Senf dazugeben und unterheben. Die Sardellenfilets klein hacken und mit den Kapern eben-
falls unter die Masse heben. Zum Schluss das Beef tartare mit Weinbrand und einem kleinen
Schuss Olivendl abschmecken. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Den Rucola waschen
und trocken schleudern. Den Kése mit einer Reibe in grobe Spéne hobeln. Die Pinienkerne in
einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun anrosten. Die Tomaten waschen und in Viertel
schneiden. Den Salat, die Tomaten, die Pinienkerne und den Kése in einer Schiissel vermengen.
Fiir die Vinaigrette zwei Essloffel Rotweinessig und etwa 60 Milliliter Olivendl vermengen. Mit
Salz, Pfeffer und einem Teel6ffel Honig abschmecken. Den Salat mit der Vinaigrette vermengen.
Das Toastbrot in einer Pfanne mit etwas Butter von beiden Seiten goldbraun rosten. Das Tartare
in einem Servier-Ring auf dem Teller servieren. Den Rucolasalat neben dem Tartare anrichten.
Das Toastbrot als Beilage servieren.

Franziska John am 30. Juli 2013



Beef tartare

Fiir zwei Personen
300 g Rindslungenbraten 2 Sardellenfilets 1 Scheibe Toastbrot

2 Schalotten 1 Zitrone 2 EL Schnittlauch
3 Kapern 2 Essiggurken 1 TL Dijonsenf
1 TL Tabascosauce 2 EL Olivenol 50 ml Bierschaum

Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Die Essiggurken, die Sardellenfilets und die Kapern fein hacken. Die Schalotten abziehen, kurz
in einen Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren und anschlielend ebenfalls fein hacken.
200 Gramm Fleisch waschen, trocken tupfen, klein schneiden und mit dem Wiegemesser fein
hacken. Die Zitrone waschen, halbieren und den Saft auspressen. Den Schnittlauch waschen.
Den Bierschaum, mit dem Olivendl, der Tabascosauce, dem Dijonsenf, dem Zitronensaft, dem
Schnittlauch, etwas Muskatnuss, Salz und Pfeffer vermengen und unter das Tartar mischen. Das
restliche Fleisch waschen, trocken tupfen, in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne kurz
anbraten. Anschliefend das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Scheibe Toastbrot toasten
und schrig halbieren. Das Beef-Tartar mit dem warmen Toastbrot auf den Tellern anrichten,
mit Olivendl betrdufeln und servieren.

Reinhard Loidl am 03. Dezember 2013

Beef Tatar mit Shiso-Kresse-Salat und Chili-Rihrei

Fiir zwei Personen

100 g Rinderfilet 125 g Shiso-Kresse 2 Essiggurken

6 eingelegte Kapern 1 rote Chilischote 1 Schalotte

1 weifle Zwiebel 2 Scheiben Toastbrot 50 g Butter

5 Eier 2 EL Sahne 20 ml Worcestersauce
5 Tropfen Tobascosauce 2 TL Dijon-Senf 2 TL Ketchup

4 EL weifler Balsamico-Essig 8 EL Olivendl % Bund glatte Petersilie

Safranfaden, Pfeffer, Salz

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die Schalotte abziehen und mit den
Essiggurken fein hacken. Die Bléitter der Petersilie zupfen und ebenfalls klein hacken. Ein Ei
trennen und das Eigelb mit den Rinderfiletwiirfeln, vier Essloffeln Olivendl, einem Teel6ffel Dijon-
Senf, dem Ketchup und den anderen gehackten Zutaten vermengen. Mit der Tabascosauce, der
Worcestersauce, Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Die Shiso-Kresse zupfen, waschen
und trocknen. Mit dem restlichen Olivendl, dem weiflen Balsamico-Essig und dem restlichen
Dijon-Senf zu einer Marinade rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Marinade mit
der Kresse vermengen. Fine Pfanne mit der Butter erhitzen. Die restlichen Eier in einer Schale
mit der Sahne und etwas Salz verquirlen. Die Chilischote waschen, den Stiel entfernen, entkernen
und fein hacken. Anschlieend ebenfalls unter das Ei rithren. Die Ei-Masse in die Pfanne geben
und unter Riihren stocken lassen. Die weifle Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden.
Das Beef Tartar mit dem Shiso-Kresse-Salat und dem Chili-Riithrei mit dem Toast auf einem
Teller anrichten, das Tartar mit den weiflen Zwiebelstreifen und den Kapern und das Riihrei mit
den Safranfdden garnieren und servieren.

Alexander Waldner am 08. Oktober 2013



Blatt-Salat mit Schafskdse, Crostini, Gefliigelleber-Creme

Fiir zwei Personen

100 g Gefliigelleber 1 Sardellenfilet 0,5 Ciabatta

120 g Schafskiise 200 g gemischte Blattsalate 1 Bund Rauke

1 Zitrone 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

50 g Walnusskerne 4 EL Cranberries 6 EL Heidelbeeren, TK
2 TL Kapern 2 Stiele glatte Petersilie 5 EL Gemiisefond

3 EL Rapsol 1 EL Akazienhonig 1 EL weifler Balsamico
1 EL dunkler Balsamico 1 TL Chilicl Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Leber waschen, trockentupfen und klein schneiden. Die Zwiebel sowie eine Knoblauchzehe
abziehen und fein hacken. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebel und den
Knoblauch darin andiinsten. Die Leber zugeben und circa drei Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Petersilie waschen, trockentupfen und fein hacken. Die Zitrone halbieren und
eine Halfte auspressen. Einen Essloffel Zitronensaft, den Fond sowie die Petersilie zu der Leber
geben. Alle fiir fiinf Minuten schmoren lassen. Das Sardellenfilet wissern. Das Filet anschlielend
zusammen mit den Kapern sowie der Leber in eine Schiissel geben und piirieren. Das Ciabatta
in Scheiben schneiden. Die {ibrige Knoblauchzehe abziehen und die Ciabatta-Scheiben damit
einreiben. Etwas Olivendl in einer weiteren Pfanne erhitzen und die Ciabatta-Scheiben darin
anrosten. AnschlieBend mit der Lebercreme bestreichen. Den Salat und die Rauke waschen,
trocken schleudern und zusammen in eine grofle Schiissel geben. Die Wallnusskerne grob hacken
und zusammen mit den Cranberries und den Heidelbeeren zu dem Salat in die Schiissel geben.
Alles gut miteinander vermischen. Aus dem Rapsol, dem Honig, dem dunklen sowie dem weiflen
Balsamico, dem Chili6l ein Dressing anriithren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken
und iiber dem Salat verteilen. Abschlieend den Schafskise iiber den Salat kriimeln. Den Salat
zusammen mit den Crostini auf einem Teller anrichten und servieren.

Rainer Socknick-Scholz am 14. Mai 2013



Bremer Fischkopp

Fiir zwei Personen

2 Matjesfilets 50 g Schinkenspeck 250 g feste Kartoffeln
2 Birnen, reif 1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch
2 Eier 250 g Creme-fraiche Sonnenblumenol
Senf, scharf Muskatnuss Cayennepfeffer

Zucker, Salz, Pfeffer

Eine der Birnen schilen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln ebenfalls schi-
len und in Streifen hobeln. Beides vermischen und mit der Hand den Saft auspressen. Die Eier
unter die Masse rithren und mit Salz, Cayennepfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Schin-
kenspeck in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne erhitzen und den Speck darin anbraten. AnschlieSend
auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Creme-fraiche zusammen mit der Sahne und dem
Senf in eine Schiissel geben und glatt rithren. Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und
in feine Ringe schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Speck, den Zitro-
nensaft, je eine Prise Salz und Zucker, sowie etwas Cayennepfeffer zugeben und alles zu einer
glatten Sauce verriihren. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die Birnen-Kartoffelmasse
in Form von Puffern darin von beiden Seiten goldbraun braten. Die Puffer anschlieend aus der
Pfanne nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Die iibrige Birne waschen, trocken
tupfen, halbieren, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Die Puffer zusammen mit der
Sauce auf einem Teller anrichten. Das Matjesfilet aufrollen und ebenfalls auf den Teller geben.
Die Birnenscheiben zuletzt auf dem Teller anrichten und servieren.

Joachim Endelmann am 05. Méarz 2013



Bulgur-Tirmchen mit Rote Bete und Ziegenkdse

Fiir zwei Personen

50 g Bulgur 70 g Parmesan 200 g Ziegenfrischkése
1 Rote Bete, vorgegart 150 g Salatgurke 100 g getr. Tomaten

1 Granatapfel 1 unbehandelte Zitrone 3 Friihlingszwiebeln

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 50 g Cranberries

50 g Walniisse 50 g Pinienkerne 3 Bund Minze

1 Bund glatte Petersilie Zucker 50 g brauner Zucker
100 ml Orangensaft 5 EL Olivenol 200 ml Gefliigelfond

2 EL heller Balsamico 2 EL Holunderessig Ras el Hanout

Pfeffer, Salz

Einen Topf mit dem Fond erhitzen. Den Bulgur darin aufkochen und bei milder Hitze sieben
Minuten ausquellen lassen. Eine Pfanne erhitzen und die Pinienkerne darin anrésten. Die Gurke
schélen, halbieren, entkernen und wiirfeln. Die getrockneten Tomaten wiirfeln, mit den Gurken-
wiirfeln mischen und leicht salzen. Die Friihlingszwiebeln von den Enden befreien, die dufere
Haut abziehen, in diinne Ringe schneiden und unterheben. Den Knoblauch und die Schalotte
abziehen, fein hacken und ebenfalls untermengen. Zuletzt die angerdsteten Pinienkerne dazu-
geben. Die Minze und die Petersilie fein hacken. Die Zitrone auspressen. Etwas Zitronensaft
mit Salz, Pfeffer, dem Zucker und drei Essloffeln Olivendl verquirlen. Den Bulgur, das Gurken-
Tomaten-Gemisch und die gehackten Kréauter mit der Sauce in einer Schiissel mischen, zehn
Minuten durchziehen lassen und noch einmal mit Salz, Pfeffer und Ras el Hanout abschmecken.
Aus dem Granatapfel die Kerne entfernen und ebenfalls unterheben. Die Rote Bete diinn hobeln
und mit dem restlichen Olivendl, dem Balsamicoessig, dem Holunderessig, dem Orangenund
dem restlichen Zitronensaft, Salz und Pfeffer marinieren. Die Cranberries klein hacken. Aus dem
Ziegenfrischkise kleine Kugeln formen, in Zucker wélzen und mit einem Bunsenbrenner kara-
mellisieren. Anschlieffend mit den Cranberries mischen. Eine Pfanne mit dem braunen Zucker
erhitzen und die Walniisse darin karamellisieren lassen. Den Parmesan fein hobeln. Das Bulgur-
tiirmchen mit der Roten Bete und dem karamellisierten Ziegenkése auf Tellern anrichten, mit
dem Parmesan garnieren und servieren.

Heike Heinze am 12. November 2013



Carpaccio vom schottischen Raucher-Lachs, Senf-Zabaione

Fiir zwei Personen

300 g Réaucher-Lachs, schottisch 100 g Parmesan 0,5 Kopf Eisbergsalat
0,5 Kopf Radicchio 1 Bund Rucola 1 Bund glatte Petersilie
2 Fier 1 EL grobkorniger Senf 3 EL trockener Weiflwein
2 EL Fischfond 30 g Butter, zimmerwarm 100 ml Balsamico-Essig

Salz, weifler Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Den Rducherlachs in hauchdiinne Streifen schneiden
und auf einen Teller legen. Den Lachs mit dem Balsamico- Essig betrdufeln. Den Radicchio und
den Kisbergsalat putzen, waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Den Rucola ebenfalls putzen, waschen und trocken schleudern. Anschlieffend klein schneiden
und beiseite stellen. Die FEier trennen und die Eigelbe in eine Edelstahlschiissel mit zweieinhalb
Essloffeln Weiflwein und dem Fischfond geben. Das Ganze iiber einem Wasserbad aufschlagen,
bis eine dickfliissige Creme entsteht. Danach den Senf und die Butter nach und nach hinzugeben.
Die Zabaione mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Zabaione auf den Lachs traufeln. Den Salat
ebenfalls auf dem Lachs anrichten und nochmals mit der Zabaione betrdufeln. Den Parmesan
tiber den Salat und den Lachs grob raspeln. Das Ganze mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Carpaccio vom schottischen R#éucherlachs mit der Senfzabaione auf Tellern anrichten und
servieren.

Remo Zimmermann am 01. Marz 2013

Ceviche von Garnelen

Fiir zwei Personen

250 g Riesen-Garnelen 1 Tomate 1 rote Zwiebel

2 unbehandelte Limetten 1 unbehandelte Orange 2 EL Tomatenketchup
1 EL Sonnenblumendl 2 TL gehackter Koriander Chili, Pfeffer, Salz

Eine Limettenscheibe von einer Limette schneiden und die Limetten anschlieend auspressen.
FEinen Topf mit Wasser und etwas Limettensaft zum Kochen bringen und die Garnelen darin
zwei bis drei Minuten kochen, allerdings auf keinen Fall weich kochen. Die Garnelen anschlieflend
von Kopf, Schwanz. Schale und Darm befreien. Das Fleisch in eine Schale geben und abkiihlen
lassen. Die Zwiebel abziehen, in sehr diinne Ringe schneiden und in einer Schiissel mit dem Saft
einer Limette betrdufeln. Das Ganze etwas salzen und mindestens 15 Minuten ziehen lassen. Die
Orange halbieren und auspressen. Nun den restlichen Limettensaft und den Orangensaft mit
dem Tomatenketchup und dem Sonnenblumendl vermengen. Die Zwiebel und die Garnelen, bis
auf eine zum Dekorieren, in eine gréflere Schiissel geben. Das Ganze mit dem Saft- Gemisch ver-
mengen. Den Knoblauch abziehen und auspressen. Anschlieend das Ganze mit dem Knoblauch,
Salz, Pfeffer und Chili abschmecken und alles gut miteinander vermengen. Die Tomate waschen,
vom Strunk befreien und klein schneiden. Die Tomate mit dem Koriander ebenfalls unterhe-
ben. Das Ceviche in Glédsern anrichten, mit der restlichen Garnele und der Limettenscheibe am
Glasrand garnieren und servieren.

Svenja Kress am 17. Dezember 2013



Chicorée-Salat mit Rinder-Filet-Streifen

Fiir zwei Personen

125 g Rinderfilet 3 Chicorée 2 Apfel

100 g Naturjoghurt 1 Zitrone 2 EL trockener Weiflwein
1 EL Butterschmalz 1 EL Olivensl 1 TL Currypulver

Salz, Pfeffer

Den Chicorée putzen, waschen, die unteren Enden abschneiden und den Strunk herausschneiden.
Zwei der Salate in ihre einzelnen Bléatter teilen, den iibrigen Chicorée in feine Streifen schnei-
den. Einen Apfel schilen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Die Apfelviertel in einen
Riihrbecher geben, den Weiflwein dazugeben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Den zwei-
ten Apfel waschen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Die Apfelviertel in kleine Wiirfel
schneiden mit dem frisch gepressten Saft einer Zitrone betrdufeln. Den Joghurt in eine Schiissel
geben, das Apfelpiiree und das Olivendl dazugeben und glatt rithren. Mit Currypulver, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Apfelwiirfel und die Chicoréestreifen vorsichtig unter die Joghurtsau-
ce mischen. Die Chicoréeblitter in einer groflen Schale auslegen und den Chicoréesalat darauf
anrichten. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Das Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen und das Rinderfilet von allen Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Rinderfiletstreifen auf dem Salat anrichten und servieren.

Reinhard Tiemann am 13. August 2013



Couscous-Salat, Jakobsmuschel-Spiee, Sweet-Chili-Sofe

Fiir zwei Personen

10 Jakobsmuscheln 1 Karotte 1 kleine Feldgurke

1 rote Paprikaschote 2,5 Knoblauchzehen 5 Zitronengrasstangen
1 Zitrone 1 Granatapfel 1 Bund Minze

2,5 Chilischoten 125 g Couscous 50 g Cashewniisse

5 EL Zucker 1 EL Butterschmalz 3 EL Olivendl

1 Schuss Zitronensaft 5 EL Reisessig 5 EL Wasser

1 TL grobes Meersalz Currypulver Paprikapulver

Butter, Salz, Pfeffer

In heiflem Wasser den Couscous mit einem Schuss Olivendl quellen lassen. Die Karotte und die
Gurke schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Paprika waschen und ebenfalls in feine Wiirfel
schneiden. Die Minze waschen, trocken schiitteln und feinschneiden. Ein paar Blétter fiir die
Garnierung beiseitelegen. Die Paprika und die Karotte in einer Pfanne erhitzen, den gegarten
Couscous dazugeben und alles kurz erhitzen. In einer Schiissel die Gurkenwiirfel und die Minze
unter den Couscous-Salat heben. Die Zitronenschale abreiben und auspressen. Abschliefend den
Salat mit der Hilfte des Zitronensaftes, der Zitronenschale, dem Currypulver, dem Paprikapul-
ver, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hilfte der Kerne des Granatapfels in den Salat geben
und alles zusammen ziehen lassen. Die Jakobsmuscheln rautenférmig einritzen und im restlichen
Zitronensaft zehn Minuten ziehen lassen. Die Zitronengrassténgel halbieren und die Jakobsmu-
scheln aufstecken. Von beiden Seiten salzen, pfeffern und in heiflem Butterschmalz jeweils eine
Minute anbraten. Zweieinhalb Chilischoten hacken und mit einem halben Teel6ffel Meersalz im
Morser zerstolen. In einem Topf den Zucker mit dem Reisessig und dem Wasser aufkochen und
sirupartig einkochen. Wahrenddessen zweieinhalb Knoblauchzehen abziehen, klein hacken und
auf kleiner Hitze anrdsten. Den gertsteten Knoblauch unter die Sweet-Chili-Sauce mixen. Fiir
die Garnierung die Cashewniisse feinhacken. Den Couscous-Salat in einem Glas schichten und
auf einem Teller zusammen mit den Jakobsmuschelspiefen und der Sweet-Chili-Sauce anrichten.
Zum Schluss das Gericht mit den gehackten Cashewniissen garnieren.

Lisa Speifler am 16. April 2013

Crostini mit Schwertfisch-Carpaccio

Fiir zwei Personen

1 Ciabatta 120 g Schwertfischfilet 1 Zitrone

3 Zweige glatte Petersilie 3 EL Balsamicoessig 3 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ciabatta in Scheiben schneiden
und in den Ofen geben, bis es kross ist. Anschlieend aus dem Ofen nehmen und mit etwas
Olivenol betréufeln. Das Schwertfischfilet in sehr feine Scheiben schneiden. Die Petersilie zupfen
und fein hacken. Die Zitrone in sehr feine Scheiben schneiden. Aus dem Balsamicoessig und
dem Olivendl eine Marinade herstellen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie zugeben.
Jeweils eine Scheibe Schwertfisch auf das Ciabatta legen, mit der Marinade betrdufeln und mit
einer Scheibe Zitrone belegen. Anschlieflend servieren.

Karl Jobst am 22. Méarz 2013
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Crottin de Chavignol mit Speck, Mango und Feldsalat

Fiir zwei Personen
2 Crottins de Chavignol 4 Scheiben Bauernbrot 50 g Feldsalat

1 Mango 2 EL Pinienkerne 4 Scheiben Parma-Schinken
2 TL Dijonsenf 1 EL Butter 3 TL Feigensenf
2 EL Gefliigelfond 1 EL dunkler Balsamico 4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Den Feldsalat waschen und trocken schleudern.
Fiir die Sauce drei Essloffel Olivendl, einen Essloffel Balsamico, drei Teeloffel Feigensenf, zwei
Teeloffel Dijonsenf, zwei Essloffel Gefliigelfond sowie Salz und Pfeffer in ein Schraubglas geben
und gut durchschiitteln. Die Sauce anschlielend iiber den Salat geben. Die Pinienkerne ohne
Ol résten. Die Crottins halbieren und jede Késehilfte mit einem Streifen Speck umwickeln.
Die Pfanne mit dem restlichen Olivenol erhitzen, die Brotscheiben darin goldbraun résten und
herausnehmen. Die Mango in Scheiben schneiden, in Butter leicht braten und herausnehmen.
Die Brotscheiben auf die ofenfeste Platte legen, mit den Mangoscheiben belegen und darauf die
eingewickelten Crottins setzen. Die Platte anschlieend sechs bis sieben Minuten bei mittlerer
Hitze in den Backofen stellen und den Kése iibergrillen. Den Feldsalat und die Crottins auf
Tellern anrichten, die Pinienkerne driiberstreuen und servieren.

Irmgard Bremer am 24. September 2013
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Dim Sum und Friihlingsrolle

Fiir zwei Personen

140 g gem. Hackfleisch 25 g Riesen-Garnelen 15 g Glasnudeln

10 Wan-Tan-Teighiillen 2 Blatter Friihlingsrollenteig 50 g Weiflkohl

2 Speisezwiebeln 2 Knoblauchzehen 20 g Ingwer

1 Wasserkastanie 1 Karotte 25 g Mungobohnenprossen
1 Bund glatte Petersilie 1 EL Maisstéirke 2 EL Sojasauce

1 EL siifle Sojasauce 1 TL Sesamol 2 EL Fischsauce

1 EL Reisessig 1 TL Zucker 10 ml Pflaumensauce

Ol, Szechuan-Pfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser erhitzen und die
Glasnudeln darin einweichen lassen. Die Glasnudeln nach zehn Minuten aus dem Wasser nehmen,
abtropfen lassen und in circa vier Zentimeter lange Stiicke schneiden. Nun die Karotte von der
Schale befreien und fein wiirfeln. Danach die Petersilie zupfen und ebenfalls fein hacken. Jetzt
den Weilkohl vom Strunk befreien und fein schneiden. Danach eine Speisezwiebel abziehen und
fein wiirfeln. AnschlieBend etwas Ol in dem Wok erhitzen und die Hélfte des Hackfleisches darin
anbraten. Nun eine Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Die Hélfte der Knoblauchzehe
gemeinsam mit einem Viertel der Speisezwiebel zum Hackfleisch geben und anbraten. Danach
die gehackte Petersilie, die Karotte, den Weilkohl und die Mungobohnensprossen ebenfalls zum
Hackfleisch geben und gar kochen. Anschlieflend die Glasnudeln dazugeben. Nun etwas vom
Szechuan-Pfeffer in den Morser geben und fein moérsern. Im Anschluss die Hackfleisch-Gemiise-
Mischung mit einem Essloffel der Sojasauce, einem halben Essloffel des Ketjap Manis, Salz und
dem Szechuan-Pfeffer wiirzen. Nun den Friihlingsrollenteig ausbreiten und die Hackfleischfiillung
darauf verteilen. Die Friihlingsrollen danach in einer Pfanne in etwas Ol goldbraun anbraten. Im
Anschluss die Friihlingsrollen zum Warmhalten in den Backofen geben. Fiir die Dim Sum die
Garnelen der Lange nach aufschneiden, von Kopf, Schale und Darm befreien. Danach waschen,
trocken tupfen und fein hacken. Anschlielend den restlichen Knoblauch sowie die restliche Spei-
sezwiebel abziehen und fein wiirfeln. Nun die Wasserkastanie hacken und den Ingwer von der
Schale befreien und fein reiben. Im Anschluss das restliche Hackfleisch gemeinsam mit der Gar-
nele, einem viertel der Zwiebel, einem halben Essloffel des Knoblauchs und einem viertel Essloffel
des geriebenen Ingwers in eine Schiissel geben und gut vermischen. Das Ganze mit einem viertel
Essloffel der Sojasauce, einem viertel Teeloffel des Sesamols, etwas Salz und Szechuan-Pfeffer
wiirzen. Gegebenenfalls die Sauce mit der Maisstirke abbinden. Den Wan-Tan-Teig ausbreiten
und einen Teel6ffel der Hackfleischmischung darauf geben. Den Teig zu einer Tasche formen und
circa acht Minuten in den Bambusddmpfer geben und gar ddmpfen. Fiir die Dips etwas Soja-
sauce in ein kleines Schélchen geben. Danach die Fischsauce mit dem Reisessig und dem Zucker
vermischen und ebenfalls in ein kleines Schélchen abfiillen. Nun die Plaumensauce ebenfalls
abfiillen. Die Dim Sum gemeinsam mit den Friihlingsrollen auf Tellern anrichten, mit den Dips
garnieren und servieren.

Robert Uhl am 22. Januar 2013
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Ei im Formchen mit Totentrompeten und Feld-Salat

Fiir zwei Personen

2 Scheiben Friihstiicksspeck 200 g Feldsalat 150 g Totentrompeten (Pilze)
50 g Walniisse 100 g gekochte Rote Bete 1 Schalotte

2 Eier 1 Zweig frischer Estragon 2 EL Salzige Butter (demi-sel)
2 EL Creme-fraiche 50 ml Balsamico-Essig 50 ml Olivensl

Meersalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine mit Wasser gefiillte Auflaufform
in die Mitte des Ofens stellen. Die feuerfeste Schale mit der Butter ausstreichen. Danach die
Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Totentrompeten kurz unter flieBendem Wasser abspiilen
und das sandige Ende abschneiden. Anschlieffend den Estragon ebenfalls waschen, trocken tupfen
und fein hacken. Im Anschluss die Schalotte in etwas Butter andiinsten und die Totentrompeten
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach den Estragon in die Schilchen geben und die
Creéme-fraiche dariiber schiitten. Nun die Totentrompeten ebenfalls dazugeben. Zum Schluss die
zwel Eier {iber die Pilze geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen im Wasserbad garen.
Anschliefend den Speck in einer Pfanne kross braten. Den Feldsalat putzen. Aus dem Ol, dem
Essig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen. Danach die Walniisse grob hacken und die
Rote Bete in kleine Stiicke schneiden. Das Ei im Formchen mit dem Feldsalat auf einem Teller
anrichten, mit der Vinaigrette garnieren und servieren.

Britta Chaumanet am 19. Februar 2013

Ente mit Lauch-Pasta und Orangen-Sofle

Fiir zwei Personen

2 Entenbrustfilets, a 200 g 150 g Fusilli 150 g Lauch

20 g Butter 20 g Haselniisse 1 Zimtstange

1 Gewiirznelke 1 TL Maisstéirke 150 ml Orangensaft
100 ml Kalbsfond Ol, Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen und die Pasta darin al dente kochen. Zunéchst die Entenbriiste waschen, trocken tupfen
und die Fettschicht rautenformig einschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Fett-
schicht nach unten in eine kalte Pfanne legen. Die Pfanne heifl werden lassen und das Fleisch
circa vier Minuten anbraten. Dann wenden und in weiteren circa vier Minuten fertig braten.
Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Das Fleisch zugedeckt warm stellen und das Fett aus der
Pfanne tupfen. Anschlieend den Orangensaft, den Kalbsfond und die Maisstérke in derselben
Pfanne verrithren. Den Zimt und die Gewiirznelke hinzugeben. Das Ganze aufkochen und dann
circa drei Minuten leicht kochen lassen. Nun noch die Butter darunter rithren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. AnschlieBend den Lauch putzen, die duflere Haut abziehen, gut abspiilen
und in feine Streifen schneiden. Den Lauch circa zwei Minuten im Nudelwasser mitkochen und
dann beides abtropfen. Abschlieflend die Haselniisse grob hacken und zu den Nudeln geben. Die
Zimtstange und die Gewtiirznelke wieder aus der Sauce entfernen. Die Ente und die Lauch-Pasta
auf Tellern anrichten, mit der Orangensauce garnieren und servieren.

Rolf Fliickiger am 09. April 2013
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Enten-Brust mit fruchtigem Salat

Fiir zwei Personen

1 Entenbrust 100 g frische Champignons 6 Kirschtomaten
1 Radicchio 1 Endiviensalat 2 Zweige Salbei
2 Zweige Thymian 1 reife Mango 2 Orangen

2 EL Preiselbeeren 50 g Parmesan 20 g Pinienkerne
2 TL Honig 5 EL Ol 2 EL Essig
Butterschmalz Salz, Pfeffer, Zucker

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrust waschen und trocken tupfen.
Die Hautseite rautenformig einschneiden. Etwas Butterschmalz in eine Pfanne geben, je einen
Zweig Salbei und Thymian hineingeben und mit einem Essloffel Honig erhitzen. Die Entenbrust
von deinen Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Anschluss die Entenbrust fiir
15 bis 20 Minuten in den Ofen geben. Die Salate putzen, klein schneiden und den Feldsalat von
den Roschen zupfen. Die Mango schélen und in kleine Stiicke schneiden. Von einer Orange diinne
Filets herausschneiden. Die Champignons putzen, halbieren und mit den {ibrigen Krautern in
etwas Butterschmalz in einer Pfanne anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kirschtomaten
waschen und halbieren. Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen und in Alufolie fiinf Minuten ruhen
lassen. Den Saft der zweiten Orange auspressen. Den Essig, drei bis vier Essloffel Orangensaft,
etwas Olivendl, eine Prise Salz, eine Prise Zucker, etwas Pfeffer und einen Essloffel Honig in
einem Gefifl zu einem Dressing verquirlen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Den Salat mit der Vinaigrette vermengen, die Orangenfilets und die Mangostiicke dazugeben. Die
Kirschtomaten, die Pinienkerne und die Champignons mit dem Salat vermengen. Die Entenbrust
aufschneiden und auf den Salat legen. Bei Bedarf mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Je nach
Geschmack kann noch etwas Parmesan iiber den Salat gehobelt werden.

Gina Rast am 13. August 2013
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Enten-Brust mit Salat und Mango-Chutney

Fiir zwei Personen

1 Entenbrust 400 g verschiedene Blattsalate 1 rote Paprikaschote
100 g Kirschtomaten 50 g Radieschen 150 g Sojabohnen

3 Frithlingszwiebeln 2 Chilischoten 1 4 Knoblauchzehen

1 Stiick Ingwer 3 Limetten 1 reife Mango

3 Apfel (sduerlich) 1 EL Sojasauce 50 ml weifler Balsamico
2 EL Honig 50 g brauner Zucker Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrust waschen und trocken
tupfen. Mit Pfeffer wiirzen und auf der Hautseite mit einem Messer rautenférmig einschneiden.
FEine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Entenbrust auf der Hautseite ungefdhr drei Minu-
ten scharf goldbraun anbraten. Fiir das Chutney die reife Mango schélen und in kleine Wiirfel
schneiden. Eineinhalb Friihlingszwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Den halben
Apfel schilen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Eine Knoblauchzehe abziehen, die Hélfte des
Ingwers schilen und beides in feine Wiirfel hacken. Eine Chilischote ebenfalls fein hacken. Die
Entenbrust in der Pfanne wenden und von der anderen Seite ebenfalls braun anbraten. Dar-
aufhin auf einen Rost in den vorgeheizten Ofen geben. Das Fleisch etwa 25 Minuten im Ofen
weiter garen lassen, bis es schon rosa ist. Eine weitere Frithlingszwiebel waschen und in feine
Ringe schneiden. Die Zwiebelringe, den Ingwer, die Chili und den Knoblauch in einer Pfanne mit
Olivenol andiinsten. Den braunen Zucker dazugeben und alles karamellisieren lassen. Den Saft
einer Limette auspressen und mit etwas Essig in die Pfanne geben. Die Mangound Apfelstiicke
dazugeben. Die Pfanne abdecken und alles fiir etwa zwanzig Minuten kocheln lassen. Mit etwas
Salz abschmecken und dabei gelegentlich umriihren. Den Salat waschen, trocken schleudern und
in kleine Stiicke zupfen. Die Paprikaschote waschen, entkernen und in feine Stiicke schneiden. Die
Kirschtomaten waschen und halbieren. Die Radieschen ebenfalls waschen und in feine Scheiben
schneiden. Eine weitere Chilischote fein hacken. Alle Zutaten in eine Schiissel geben. Die Soja-
bohnen dazugeben. Fiir das Dressing etwa fiinf Essloffel Olivendl, eine halbe Knoblauchzehe und
den Rest der Chilischote und der Frithlingszwiebel, die Sojasauce und den Saft einer weiteren
Limette sowie einen Essloffel weiflen Balsamico Essig in einem Messbecher mit einem Piirierstab
schaumig mixen. Mit Salz, Pfeffer und einem Essloffel Honig abschmecken. Das Dressing mit
dem Salat vermengen. Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen und in schmale, schrige Streifen
schneiden. Den Salat mit dem warmen Chutney und der Entenbrust auf einem Teller anrichten.

Jasmin Knoll am 30. Juli 2013
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Fenchel-Garnelen mit Kartoffel-Schaum

Fiir zwei Personen

200 g Bamberger Hornchen 8 Garnelen 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Fenchelknolle 4 Bund Koriandergriin
1 Stange Zitronengras 150 g Sahne 100 ml Orangensaft
400 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein 2EL Olivenol
Chiliflocken Salz, Pfeffer

Einen Topf mit einem Essloffel Butter erhitzen. Die Kartoffeln waschen, mit Schale in diinne
Scheiben schneiden und darin andiinsten. Die Zwiebel sowie die Knoblauchzehe abziehen, grob
wiirfeln und zu den Kartoffeln geben. Das Zitronengras flach klopfen und ebenfalls in den Topf
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, danach mit dem Weiflwein abléschen und die Fliissigkeit
vollsténdig einkochen lassen. Anschliefend mit dem Gemiisefond auffiillen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 10 bis 15 Minuten garen. Die Sahne nach fiinf Minuten unterrithren. Die Fen-
chelknolle abziehen, den Strunk entfernen und klein schneiden. Etwas Fenchelgriin aufbewahren.
Die Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien, waschen, trocken tupfen und klein schneiden.
Den Koriander grob hacken. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Garnelen zusammen
mit dem Fenchel darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen. Die restliche Butter
zugeben und mit dem Orangensaft abloschen. Den Topf anschlieBend vom Herd nehmen und
den Koriander untermischen. Das Zitronengras aus dem Topf mit den Kartoffeln nehmen und
die Kartoffeln piirieren. Die Garnelen zusammen mit dem Kartoffelschaum auf einem Teller
anrichten. Mit dem Fenchelgriin garnieren und servieren.

Martina Friedl am 17. September 2013
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Filet-Steak mit Rucola-Salat und Bruschetta

Fiir zwei Personen
2 Rinderfiletsteaks a 200 g 4 Scheiben Weiflbrot 5 Scheiben Bacon

200 g Parmesan 400 g Rucola 2 Tomaten

2 rote Zwiebeln 2 Frithlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe
1 unbehandelte Zitrone 50 g Pinienkerne 2 Bund Basilikum
Butterschmalz Balsamicoessig Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Rucola waschen und trocken
schleudern, die Hilfte des Parmesans reiben, die Zwiebeln abziehen und in feine Spalten schnei-
den, den Bacon klein schneiden. Eine Pfanne erwidrmen und den Bacon bei mittlerer Hitze
knusprig anbraten. AnschlieBend herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Etwas
Olivenol in die Pfanne geben, die Zwiebeln anbraten und nach drei Minuten die Hélfte der
Pinienkerne hinzufiigen. Alles zusammen iiber 200 Gramm des Rucolas geben und mit etwas
Balsamico abschmecken. Die Rinderfilets waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne mit etwas
Butterschmalz erhitzen und das Filet darin von beiden Seiten scharf anbraten. Anschlieflend mit
Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen durchziehen lassen Die Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Fiir das Pesto den Knoblauch abziehen und grob hacken, das Basilikum zupfen und
den restlichen Parmesan reiben. Alles zusammen mit dem restlichen Rucola und den restlichen
Pinienkernen piirieren, anschlieBend mit etwas Olivendl und Zitronensaft abschmecken. Das Pe-
sto auf dem Weiflbrot verteilen. Die Tomaten hiuten, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die
Friihlingszwiebeln von den Enden befreien, die duflere Haut abziehen und in Ringe schneiden.
Beides zusammen vermengen, mit Olivensl abschmecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Filetsteak mit dem Rucolasalat und das Tomaten-Pesto-Bruschetta auf Tellern anrichten, mit
dem Tomatensalat garnieren und servieren.

Thomas Axmann am 03. September 2013
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Fischstdbchen mit Curry-Ingwer-Remoulade

Fiir zwei Personen

300 g Kabeljaufilet 1 Fenchelknolle % Kopf Eisbergsalat

5 Cornichons 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

1 Birne 1 Limette 2 Zitronen

1 Knolle Ingwer 1 Chilischote, mild 1 Bund Petersilie, glatt
3 Zweige Koriander 80 g Kokosflocken 80 g Mehl

1 TL Currypulver 7 Eier 150 g Butterschmalz

1 EL mittelscharfer Senf 250 ml Sonnenblumensl 5 EL Worcestersauce

4 EL Olivenol Salz, Pfeffer Zucker

Fiir die Remoulade drei Eier hart kochen, abschrecken, pellen und fein hacken. Den Kabeljau in
sechs gleich grofle Wiirfel schneiden. Den Saft einer halben Limette auspressen und den Fisch
anschlielend in einer Schiissel mit drei Essloffeln Worcestersauce und dem Limettensaft vermen-
gen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Fisch darin marinieren lassen. Drei Eier trennen
und die Eigelbe mit dem Senf verriithren. Nach und nach das Sonnenblumendl dazugiefien und
mit dem Piirierstab cremig aufschlagen. Ein kleines Stiick vom Ingwer schélen und fein reiben
(etwa zehn Gramm). Den Knoblauch und die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Corni-
chons ebenfalls fein wiirfeln, den Koriander fein hacken. Alles unter die Mayonnaise mischen.
Nun die gehackten Eier vorsichtig unterrithren. Den Saft einer halben Zitrone auspressen und
die Mayonnaise mit Salz, Pfeffer, Currypulver, Zitronensaft und zwei Essloffeln Worcestersauce
abschmecken. Anschlieffend kiihl stellen. Den Fisch aus der Marinade nehmen und abtropfen
lassen. Ein Ei verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun die Fischwiirfel erst durch das
Mehl, dann durch die Eimasse und zuletzt durch die Kokosflocken ziehen. Zuletzt auf Holzspiefle
stecken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Spiele darin goldbraun ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm stellen. Die Birnen schéilen, vierteln, entkernen
und in diinne Spalten schneiden. Das Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Birnen darin bei
mittlerer Hitze andiinsten. Den Fenchel putzen, in diinne Scheiben schneiden und mit in die
Pfanne geben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Die Bléatter der Petersilie zupfen
und grob hacken. Den Saft einer Zitrone auspressen. Drei bis vier Essloffel Zitronensaft sowie eine
Handvoll Petersilie zu dem Fenchel-Birnen-Salat geben und gut untermischen. Die Chilischote
halbieren, entkernen und ganz fein hacken. Den Salat abschlieBend mit Chili abschmecken. Die
Fischstabchen mit der Remoulade und dem lauwarmen Salat auf Tellern anrichten. Mit jeweils
einem Blatt Eisbergsalat garniert servieren.

Katja Reinhard am 10. September 2013
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Frittierte Zucchini-Bliiten mit Caprese

Fiir zwei Personen

6 Zucchinibliiten, grof3 6 Anchovis 20 g griine Oliven
20 g getrocknete Tomaten 2 Stiele Basilikum 100 g Mozzarella

1 Kugel Biiffelmozzarella 100 g Mehl 1 Ei

2 EL Olivendl 125 ml trockener Weilwein 4 EL brauner Zucker
2 EL Olivenol Pflanzenol, Salz, Pfeffer

Das Eigelb von dem Eiweifl trennen. Das Mehl, das Eigelb, etwas Salz, den Weifiwein und etwas
Olivenol miteinander verrithren. Den Teig mit etwas lauwarmem Wasser verdiinnen, bis dieser
homogen und nicht mehr zu fest ist. Den Teig ruhen lassen und wéhrenddessen das Eiweifl zu
Eischnee schlagen. Am Ende der Ruhezeit den Schnee vorsichtig unter die Teigmasse heben. Die
Oliven entsteinen und in feine Wiirfel schneiden. Die getrockneten Tomaten auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Basilikum waschen, trocken schiitteln und
die Blétter in feine Streifen schneiden. Die Oliven, die Tomaten und das Basilikum in einer
Schiissel mit etwas Zucker mischen. Die Tomaten waschen und in diinne Scheiben schneiden.
Den Biiffelmozzarella abtropfen lassen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Tomaten und
Mozzarella iibereinander legen und mit der Oliven-Krauter-Mischung marinieren. Mit Olivenol
und Fleur de Sel verfeinern. Die Zucchinibliiten vorsichtig 6ffnen und den Bliitenkelch entfernen.
Unter Wasser kurz ausspiilen und dann jede Bliite mit einem Stiickchen Mozzarella sowie jeweils
einem halben Sardellenfilet fiillen. Bliiten wieder verschliefen und vorsichtig in den Ausbackteig
tauchen. AnschlieBend in reichlich heiiem Ol so lange frittieren, bis sie goldgelb sind. Auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen und noch warm servieren. Die frittierten Zucchinibliiten auf einem
Teller anrichten, das Caprese dazu geben und servieren.

Melanie Dobrick am 24. September 2013
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Garnelen mit Chili, Mango-Salat und fruchtigem Bruschetta

Fiir zwei Personen

10 Riesen-Garnelen 1 Ciabatta 3 Blétter Friséesalat
2 Mangos 25 g Friithlingszwiebeln 1 Zwiebel

1 Knolle Ingwer 1 Knoblauchzehe 1 kleine Chilischote
1 Orange 1 TL Tomatenmark 1 TL Sojasauce

1 EL halbtrockener Sherry 1 TL Sesamol 1 EL Erdnussol

4 EL Weiflweinessig Zucker, Salz, Pfeffer

Den Riesen-Garnelen Kopf, Schwanz und Darm entfernen und danach unter flieBendem Wasser
abspiilen. Die Friihlingszwiebeln ebenfalls waschen, trocken tupfen und schrig in Ringe schnei-
den. Danach den Ingwer schélen und fein reiben. Nun den Knoblauch abziehen und pressen. Die
Chilischote der Lange nach aufschneiden und die Kerne entfernen. Danach abwaschen und fein
hacken. Im Anschluss eine Mango schilen und in Scheiben schneiden. Danach das Sesamdl mit
dem Tomatenmark, der Sojasauce und dem Sherry verriihren. Die Orange schélen und filetieren.
Den Friséesalat waschen und trocken schleudern. Die Orangenfilets dazugeben. Anschlieend das
FErdnussol in eine Pfanne geben und die Friihlingszwiebeln darin andiinsten. Den Ingwer, den
Knoblauch und die fein gehackte Chili dazugeben. Danach die Garnelen ebenfalls hinzufiigen.
AnschlieBend die Mango dazugeben und unter Riithren weiter braten. Nun die Saucen-Mischung
hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ciabatta in Scheiben schneiden und in einer
Pfanne anrosten. Die Mango schélen und fein wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und fein hacken.
Mango mit der gehackten Zwiebel mischen und mit etwas geriebenem Ingwer, Essig, einer Prise
Zucker und Salz abschmecken. Das Mango-Zwiebel-Gemisch auf die Ciabattascheiben geben.
Die Garnelen mit dem Friséesalat und dem fruchtigen Bruschetta auf einem Teller anrichten
und servieren.

Rudi Koukol am 19. Februar 2013
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Garnelen mit lauwarmem Chicorée-Orangen-Salat, Croiitons

Fiir zwei Personen

3 Riesen-Garnelen 2 Chicorée 1 Scheibe Weiflbrot
2 unbehandelte Orangen 1 unbehandelte Zitrone 1 Knoblauchzehe
100 g Puderzucker 3 EL Zucker 1 Vanilleschote

50 g Honig 100 ml Orangensaft 2 EL Butter

2 EL Butterschmalz 50 ml Olivendl 1 Chilischote

Salz, Pfeffer

In einem Topf den Honig und den Zucker karamellisieren lassen. Aus der Zitrone den Saft pressen.
Anschlieend mit dem Orangensaft und dem Zitronensaft abléschen und einkdcheln lassen. Die
Chili- und die Vanilleschote mit in den Topf geben und mitk6cheln lassen. Den Chicorée waschen,
trocken tupfen, halbieren und den Strunk entfernen. Eine Pfanne mit 50 Gramm Puderzucker
erhitzen und karamellisieren lassen. Den Chicorée in der Pfanne anbraten, mit dem restlichen
Orangensaft abloschen und simmern lassen. Die Knoblauchzehe abziehen, halbieren und mit
der Butter in einer Pfanne anbraten. Das Weiflbrot in Wiirfel schneiden und in der Pfanne
anbraten. In einer Pfanne das Ol und das Butterschmalz erhitzen. Die Riesen-Garnelen von
Kopf und Schale befreien, entdarmen, waschen und trocken tupfen. Anschlieffend mit Salz und
Pfeffer wiirzen und kurz in der Pfanne anbraten. Die Chili- und die Vanilleschote wieder aus dem
Sud entfernen und nun den Chicorée mit dem Orangen-Zitronen-Sud betrdufeln. Die Orangen
filetieren und in einer Pfanne mit dem restlichen Puderzucker karamellisieren. Anschlielend
unter den Chicorée heben. Die Garnelen mit dem lauwarmem Chicorée-Orangen-Salat und den
Crotitons auf Tellern anrichten und servieren.

Brigitte Riedel am 08. Oktober 2013

Gazpacho mit Kdse-Stangen

Fiir zwei Personen
100 g Parmesan 2 Scheiben Toastbrot 2 Salatgurken

6 Dosen-Tomaten 2 rote Paprika 1 Knolle Fenchel

1 Knoblauchzehe 80 g Mehl 50 g Semmelbrosel
100 g Butter 3 EL Olivenol 1 TL Sherryessig
Vanillezucker Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Salatgurken schélen, entkernen und
in grobe Stiicke schneiden. Die Paprika waschen, vom Strunk und vom Kerngehéuse befreien und
klein schneiden. Die Tomaten ebenfalls klein schneiden. Den Fenchel waschen, putzen, halbieren,
vom Stunk befreien und in grobe Stiicke schneiden. Den Knoblauch abziehen und klein hacken.
Das Gemiise piirieren und 125 Milliliter Wasser, einen Essloffel Olivendl sowie den Sherryessig
hinzugeben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Vanillezucker abschmecken und kalt stellen. Den
Parmesan reiben. Einen Topf mit der Butter erhitzen und abwechselnd das Mehl und den Par-
mesan hinzufiigen. Anschliefend die Késemasse zu Stangen formen und in den Semmelbréseln
wenden. Im Backofen fiir zehn Minuten backen. Eine Pfanne mit dem verbleibenden Ol erhitzen.
Das Toastbrot von der Rinde befreien und in kleine Wiirfel schneiden, anschliefend goldbraun
anbraten. Das Gazpacho mit den Késestangen auf Tellern anrichten, mit den Crotitons garnieren
und servieren.

Gerhard Winkler am 27. August 2013
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Gebackene Rote-Bete mit Kiirbis-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
4 kleine Knollen Rote Bete 4 Ziegenfrischkisetaler 20 g Parmesan

0,5 Bund Thymian 30 g Kiirbiskerne 0,25 Bund glatte Petersilie
50 g Feldsalat 3 EL Olivendl 2 EL Aceto Balsamico
3 EL Rapskernol 1 EL Kiirbiskernol Zucker, Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die Thymianbldtter abzupfen und grob hacken. Den
Parmesankése reiben und in einer Schiissel mit dem Thymian vermengen. Die Rote Bete in drei
gleichgrofle Scheiben schneiden. Die Késetaler jeweils einmal quer teilen. Eine ofenfeste Form
mit einem Essloffel Ol bestreichen. Die untersten Scheiben der Knollen in die Form setzen. Die
Ziegenkésescheiben von beiden Seiten in die Parmesanmischung driicken. Je eine Scheibe auf die
Rote- Bete-Scheiben setzen. Die mittlere Rote-Bete-Scheibe und eine weitere Ziegenkiisescheibe
drauflegen und mit der obersten Rote-Bete-Scheibe abdecken. Mit der iibrigen Késemischung
bestreuen, mit dem restlichem Olivendl betrdufeln und im Ofen etwa zehn Minuten backen. Die
Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Danach zur Seite stellen und abkiihlen lassen.
Essig, alle Ole, Salz und Pfeffer in einer Schiissel vermengen. Mit etwas Zucker abschmecken.
Die Kiirbiskerne untermischen. Petersilie zupfen, grob hacken und unterrithren. Die Rote Bete
aus dem Ofen nehmen, auf dem Teller anrichten und mit der Kiirbisvinaigrette betrdufeln. Mit
Pfeffer nachtriglich wiirzen und mit Petersilie bestreuen. Den Feldsalat waschen und mit etwas
Vinaigrette marinieren. Die Rote Bete damit garnieren.

Sandy Braun am 05. April 2013

Gebackener Schafskdse mit gerdsteten Weilbrot-Scheiben

Fiir zwei Personen

2 Schafskése, a 300 g 4 Scheiben Weiflbrot 8 schwarze Oliven

2 Knoblauchzehen 6 EL Olivenol 1 EL Krauter der Provence
1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Paprikapulver 1 EL ganzen Kiimmel
Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Zunéchst die beiden Stiicke Schafskése auf je ein
Stiick Alufolie legen. Dann den Kiése mit dem Paprikapulver, Salz, etwas Krautern der Provence
und dem Cayennepfeffer bestreuen. Die Knoblauchzehen abziehen, pressen und dann auf den
beiden Kisescheiben gleichméflig verteilen. Anschlieffend den Kiimmel, die Oliven und etwas
Olivendl dariiber geben und luftdicht in der Alufolie einwickeln. Dann in den vorgeheizten Back-
ofen geben und circa 19 Minuten backen. Die Weilbrotscheiben mit etwas Olivendl betrédufeln
und beidseitig in einer Pfanne mit dem restlichen Olivenol anbraten. Den Kése nach dem Ba-
cken aus der Folie nehmen. Den gebackenen Schafskéise mit den gerdsteten Weiflbrotscheiben
auf Tellern anrichten, mit den restlichen Kriautern der Provence und dem Olivendl aus der Folie
garnieren und servieren.

Alfred Schillinger am 28. Méarz 2013
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Gebratene Enten-Brust mit Orangen-Filets und Vogerl-Salat

Fiir zwei Personen

2 Entenbriiste 200 g Feldsalat 2 Orangen

1 Zitrone 100 g Kiirbiskerne 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Rosmarin 50 g langer Pfeffer 2 EL Zucker

4 EL Olivenol 3 EL Balsamico, dunkel Meersalz, Butter

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Die Entenbriiste waschen, trocken
tupfen und von tiberstehendem Fett befreien. Mit einem scharfen Messer die Haut rautenftr-
mig einschneiden und mit Salz sowie langem Pfeffer wiirzen. Die Entenbriiste anschlielend mit
der Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne legen und langsam erhitzen. Die Knoblauchzehe
zerdriicken und zusammen mit dem Rosmarinzweig ebenfalls in die Pfanne geben und mitbra-
ten lassen. Sobald die Hautseite knusprig angebraten und ausreichend Fett ausgetreten ist, das
Fleisch wenden und die Fleischseite kurz scharf anbraten. Die Entenbriiste aus der Pfanne neh-
men und im vorgeheizten Backofen ziehen lassen. Eine weitere Pfanne ohne Ol erhitzen und
die Kiirbiskerne darin anrtsten und zur Seite stellen. Die Orangen schilen und filetieren. Etwas
Butter zusammen mit dem Zucker in einer Pfanne erhitzen und die Orangenfilets darin anschwit-
zen. Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Die Zitrone halbieren und auspressen. Aus
dem Olivendl, dem Balsamico, dem Zitronensaft sowie einer Prise Salz das Salatdressing zusam-
menriithren. Das Dressing zusammen mit dem Salat in einer grofien Schiissel vermengen. Die
Kiirbiskerne untermischen. Die Entenbriiste aus dem Ofen nehmen, in Tranchen schneiden und
zusammen mit dem Salat, sowie den Orangenfilets auf einem Teller anrichten und servieren.

Martin Friedle am 03. September 2013

Gebratene Hiihner-Leber mit Champignons und Couscous

Fiir zwei Personen

200 g Hiihnerleber 100 g Instant Couscous 100 g braune Champignons
1 Zwiebel 150 g Butter 500 ml Gefliigelfond

1 TL getr. Thymian Olivenol Salz, Pfeffer

Den Gefliigelfond aufsetzen und den Couscous darin quellen lassen. Die Leber waschen, trocken
tupfen und in Mehl wenden. Die Zwiebel abziehen, halbieren und in Ringe schneiden. Die Cham-
pignons putzen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Das Ol und die 100 Gramm Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Leber darin braten, bis sie goldbraun ist, anschlieBend herausnehmen.
Die Zwiebeln und den Thymian in der Pfanne anbraten. Sobald die Zwiebeln glasig sind, die
Champignons hinzugeben und etwa zwei Minuten garen. Anschlielend die Leber zuriick in die
Pfanne geben und erhitzen. Den Couscous mit Salz und Pfeffer abschmecken und die restliche
Butter unterrithren Die Hiihnerleber auf dem Couscous und den Champignons anrichten und
servieren.

Andrea Reichel am 02. Juli 2013
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Gebratene Jakobsmuschel, Tomaten-Carpaccio, Spinat-Salat

Fiir zwei Personen

4 Jakobsmuscheln, kiichenfertig 2 gelbe Tomaten 2 rote Tomaten

100 g Blattspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 Limetten 1 Zweig Thymian 1 Zweig Koriandergriin

1 TL Rosencurry 2 EL Zucker 1 Prise gemahlene Tonkabohne
25 ml Weilwein 100 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne

Olivenol, Butter Chiliflocken Rosenbliitensalz

Pfeffer

Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Etwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen und
die Jakobsmuscheln kurz von beiden Seiten anbraten. Die Knoblauchzehe andriicken und mit
dem Thymian und einem Essloffel Butter dazugeben. Mit Salz und Chili abschmecken. Die
Schalotte abziehen, fein hacken und in etwas Butter anschwitzen. Mit dem Weilwein und dem
Gefliigelfond abléschen und 100 Milliliter Sahne dazugeben. Das Ganze bei geringer Hitze kécheln
lassen. Die verbliebene Sahne schlagen und das Rosencurry zugeben. Die Schlagsahne zu der
Sauce geben und mit der gemahlenen Tonkabohne, Koriander, Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit Limettensaft und Limettenabrieb wiirzen. Die roten und die gelben Tomaten halbieren, den
Strunk herausschneiden und die Tomaten in feine Scheiben schneiden. Den Spinat waschen und
trocken schleudern. Die Tomaten auf den Teller legen, den Spinat obenauf geben und mit dem
Curryschaum betraufeln. Die Jakobmuscheln obenauf geben und servieren.

Anne Bartkowski am 19. Marz 2013

Gebratene Jakobsmuscheln mit Orangen-Butter-Sofle

Fiir zwei Personen

6 Jakobsmuscheln, ausgelost 2 Schalotten 3 Bio-Orangen
3 Bund Kerbel 150 g Butter 2 EL Butter
100 ml Gefliigelfond 250 ml lieblicher Weiflwein Salz

schwarzer Pfeffer

Die Schalotten abziehen und in kleine Wiirfel schneiden und sie in einem Topf mit einem Ess-
l6ffel Butter glasig andiinsten. In der Zwischenzeit die Orangen auspressen. Die Schalotten mit
dem Weiflwein abloschen. Den Orangensaft und den Gefliigelfond dazugeben und das Ganze
reduzieren. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren, damit sie ganz fein und frei von Stiick-
chen ist. Die 150 Gramm Butter dazugeben. Die Jakobsmuscheln waschen, die restliche Butter
erhitzen, die Muscheln darin von jeder Seite ein bis zwei Minuten braten, salzen und pfeffern.
Die Jakobsmuscheln auf einem Teller anrichten. Mit der Orangen-Butter-Sauce garnieren und
servieren.

Sahada Ibrahim am 23. August 2013
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Geeister Honig-Joghurt mit frischen Feigen

Fiir 2 Personen

1 Honigmelone 3 frische Feigen 2 unbehandelte Limetten
300 g tiirkischer Joghurt, 10% 6 EL Honig 4 Bund Minze
2 Feigenblétter 1 Vanilleschote  Zucker

Zwei Feigen klein schneiden. Den Joghurt mit dem Honig und den Feigen gut verriihren. Die
Melone halbieren, von den Kernen befreien und das Fleisch einer halben Melone auslésen. Das
Fruchtfleisch der Melone klein hacken und ebenfalls unter die Masse heben. Die Vanilleschote der
Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Eine Limette halbieren und auspressen.
Die Masse nun noch mit dem Vanillemark und etwas Limettensaft verfeinern. Anschlieflend alles
fir 15 Minuten ins Gefrierfach geben. In die restliche Melone Zacken in den Rand schneiden
und die Zacken zuckern. Anschliefend die Masse aus dem Gefrierfach hineingieflen. Ein paar
Zesten von der restlichen Limette reiflen. Ein paar Blitter von der Minze zupfen. Die restliche
Feige halbieren. Den geeisten Honig-Joghurt mit den frischen Feigen auf den Feigenblédttern auf
Tellern anrichten, mit den Limettenzesten, der Feige und der Minze garnieren und servieren.

Davor Rinck am 04. Oktober 2013

Gefiillte Hihner-Brust auf Rahm-6Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

2 Hiihnerbrustfilets, a 150 g 1 Gemdiisegurke 50 g getr. Ol-Tomaten
1 Zitrone 0,5 Bund Minze 1 Bund Dill

100 g Schafskése 2 Eier 200 g Creme-fraiche
200 g Pankomehl 150 g Mehl 2 EL Weiflweinessig
Chilisalz, Butterschmalz Zucker, Salz, Pfeffer

Die Gemiisegurke waschen, in feine Streifen hobeln und salzen. Fiir einige Minuten in einem Sieb
stehen lassen. Die Zitrone waschen und auspressen. Die Gurkenstreifen mit Pfeffer, Zitronensaft,
Chilisalz und Weiflweinessig abschmecken. Fiir weitere Minuten ziehen lassen. Die Minze wa-
schen, trocken schiitteln und zusammen mit den eingelegten Tomaten und dem Schafskése klein
hacken. Eine grofiziigige Tasche in die Hithnerbrustfilets schneiden und die Tomaten-Schafskése-
Mischung einfiillen. Die zwei Eier in einem Teller verquirlen. Die gefiillten Hiihnerbriiste im
Mehl, in den Eiern und zuletzt im Pankomehl wenden. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze bei-
de Hiihnerbriiste goldbraun ausbacken. Einen Bund Dill waschen, trocken schiitteln und klein
hacken. Die eingelegten Gurkenstreifen mit der Créme fraiche und dem Dill auf einem Teller
anrichten. Zum Schluss die Hithnerbrust darauf trappieren.

Skander Bahi am 16. April 2013
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Gefiillte Kartoffel mit Cranberry-Chutney

Fiir zwei Personen
100 g Bauchspeck 2 grofle, mehligk. Kartoffeln 400 g Cranberrys

100 g griine Oliven 1 Stange Lauch 2 Zwiebeln
2 rote Chilischoten 200 g Ziegenfrischkise 100 ml Cranberrysaft
20 g Butterschmalz Salz, weifler Pfeffer schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen und in einer ausreichenden
Menge Salzwasser gar kochen lassen. Den Speck fein wiirfen. Die Lauchstange putzen, waschen,
trocken tupfen und in feine Ringe schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Chilis
waschen, trocken tupfen, die Kerne entfernen und ebenfalls fein wiirfeln. Eine Pfanne erhitzen
und den Speck darin kross anbraten. Die Oliven zusammen mit dem Lauch zugeben mitbraten.
Jeweils die Halfte der Zwiebeln und der Chili mit in die Pfanne geben, unterrithren und anbraten
lassen. Die Masse mit Salz und weiflem Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln abgielen, halbieren
und alle Hélften leicht aushohlen. Die Masse aus der Pfanne einfiillen und den Ziegenfrischké-
se dariiber verteilen. Die gefiillten Kartoffelhilften fiir circa fiinf Minuten in den vorgeheizten
Backofen geben. Das Butterschmalz in einem Topf zerlassen und die restlichen Zwiebeln darin
anschwitzen. Die Cranberrys sowie die restlichen Chilis dazugeben. Mit dem Cranberrysaft ab-
16schen und reduzieren lassen. Das Chutney abschlieBend piirieren. Die Kartoffeln aus dem Ofen
nehmen, zusammen mit dem Chutney auf einem Teller anrichten und servieren.

Harald Axel Amelang am 03. September 2013

Gefiillte Kohl-Rallchen

Fiir zwei Personen
200 g Gefliigelhackfleisch 4 grofle Spitzkohlblidtter 200 g Pizza-Tomaten

100 g Kopfsalat 200 g Champignons 2 Zwiebeln
2 rote Paprikaschoten 2 EL Schmand 4 TL heller Balsamico-Essig
4 TL Olivenol Salz, Pfeffer

Die Champignons sdubern, putzen und die Hélfte hacken. Eine Zwiebel abziehen und wiirfeln.
Die Paprika putzen, waschen und die Hilfte fein wiirfeln. Einen halben Teeldffel Ol in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen. Das Hackfleisch darin unter Wenden braten. Die Pilze, die Zwiebel
und die Paprika zugeben und zwei Minuten mitbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles vom
Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Anschlieffend den Schmand unterriihren und auskiihlen
lassen. Die Kohlblétter putzen, halbieren und dicke Blattrippen herausschneiden. Die Bléatter in
kochendem Salzwasser drei Minuten kochen, abgieflen und kalt abschrecken. Die Hack-Mischung
auf die Kohlblatter geben, die Langsseiten iiber die Fiillung klappen und aufrollen. Mit Holz-
spiefichen feststecken. Die Tomaten in einem Topf aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kohlrollchen hineingeben und zugedeckt fiinf Minuten kocheln. Inzwischen den Salat wa-
schen und abtropfen lassen. Die iibrigen Pilze in Scheiben und die Paprika in Streifen schneiden.
Den Balsamicoessig und einen halben Essloffel Wasser verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und einen halben Teelffel Ol darunter schlagen. Den Salat, die Pilze, die Paprika und Vinai-
grette vermengen. Die Kohlréllchen mit der Tomatensauce auf einem Teller anrichten. Den Salat
dazugeben und servieren.

Wiebke Peters am 12. Marz 2013
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Gefiillte Riesen-Champignons mit Krduter-Fladle

Fiir zwei Personen

150 g Hackfleisch 4 Scheiben durchwachsener Speck 4 Riesenchampignons
3 Kopf Endiviensalat 3 Kopf Lollo Rosso 3 Bund Rucola

100 g Cocktailtomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie 4 Bund Schnittlauch 1 Orange

100 g Gouda 150 g Mehl 1 Ei

4 EL Tomatenmark 1 El Senf 2 EL Honig

100 ml Balsamico 50 ml Krauteressig 150 ml Rapsol

50 ml Gemiisebriihe 300 ml Milch Salz, Pfeffer

Olivenol Butter

Den Backofen auf 220 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Die Champignons putzen und aus-
hohlen. Das ausgehohlte Pilzfleisch beiseite stellen und die Champignonkopfe auf ein Backblech
legen. Den Speck fein wiirfeln. Eine halbe Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in heiflem Olivenol
glasig anbraten. Das Hackfleisch und den Speck dazugeben und mit anbraten. Wenn das Fleisch
gar ist, das Champignonfleisch hinzufiigen. Anschliefend das Tomatenmark zugeben. Eine halbe
Knoblauchzehe abziehen und durch eine Knoblauchpresse in das Hackfleisch pressen. Das Ganze
gut vermengen und kréftig salzen und pfeffern. Nun das Fleisch loffelweise in die Champignon-
kopfe verteilen. Den Gouda reiben und iiber die Kopfe streuen. Anschliefend im Backofen circa
15 Minuten backen, bis der Kése goldbraun verlaufen ist. Derweil aus Mehl, Ei, Milch und einer
Prise Salz einen Teig zusammenriihren. Die Petersilie von den Stielen zupfen und fein hacken,
den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Beides zum Teig geben und gut vermischen. But-
ter in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig diinne Krduterpfannkuchen braten. Diese danach
in diinne Streifen schneiden. Die Salate waschen und trocken schleudern. Die Cocktailtomaten
dazugeben. Mithilfe eines Piirierstabs aus Balsamico, Kriuteressig, Rapsol, Briihe, Senf, Honig,
Salz und Pfeffer eine Vinaigrette mixen. Eine halbe Orange pressen und die Vinaigrette mit
Orangensaft abschmecken. Zuletzt die Vinaigrette iiber den Salat tréufeln. Die Champignons
zusammen mit den Krauterflidle und dem Salat auf Tellern anrichten.

Michael Booch am 10. September 2013
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Gefiillte Teig- Taschen mit Aji

Fiir zwei Personen

300 g Rinderhack 200 g Mehl 1 Kopf Blattsalat

1 Apfel 1 Tomate 250 g Dosen-Mais

1 Zitrone 1 Zwiebel 1 rote Zwiebel

2 Eier 2 EL Tomatenmark 50 g Butter

50 g Rosinen 0,5 Bund Koriander 3 getrocknete Chilis
1 Prise Zucker Rapsol, Zimt Paprika edelsiifl

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Das Mehl zusammen mit einem Ei,
der Butter, je einer Prise Salz und Pfeffer sowie 100 Millilitern Wasser in eine Schiissel geben
und zu einem glatten Teig kneten. Den Teig mit Paprika abschmecken. Die Zwiebel abziehen
und fein hacken. Den Apfel schélen, entkernen und wiirfeln. Eine der getrockneten Chilis fein ha-
cken. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und das Hackfleisch zusammen mit den Zwiebeln darin
anbraten. Das Tomatenmark sowie die Chili zugeben und mitbraten. Anschliefend den Apfel,
die Rosinen sowie den Mais zugeben, und alles scharf anbraten. Die Hackmasse abschliefend
mit dem Zucker und etwas Zimt abschmecken. Den Teig ausrollen und Kreise ausstechen. Die
Fiillung aus der Pfanne auf den ausgestochenen Teigfladen verteilen, zusammenklappen und die
Schnittkanten mit der Gabel fest zusammendriicken. Das iibrige Ei in einer kleinen Schiissel und
die gefiillten Empanadas damit bestreichen. Die Empanadas fiir 15 Minuten in den vorgeheiz-
ten Backofen geben. Die Tomate waschen, den Strunk entfernen und klein schneiden. Die rote
Zwiebel abziehen und fein hacken. Den Koriander waschen, trockentupfen und fein hacken. Die
restlichen Chilis fein hacken. Die Zitronen halbieren, auspressen und den Saft in eine Schiissel
geben. Die Tomatenwiirfel, die gehackte Zwiebel sowie den Koriander und die Chilis zu dem
Saft geben und alles gut vermengen. Je nach Bedarf etwas Wasser zugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Einige Blatter vom Salat abzupfen, waschen und trocken schleudern. Die
Empanadas aus dem Ofen nehmen. Die Salatblitter auf einem Teller verteilen, die Empanadas
darauf anrichten, den Dip in ein Schilchen geben und alles servieren.

Carlo Schmidt am 14. Mai 2013
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Gefiillter Pfannkuchen

Fiir 2 Personen
4 diinne Scheiben Bacon 100 g geriebenen Emmentaler 125 g Camembert

100 g Creme-fraiche 100 g Frischkise mit Krautern 4 Eier
100 g Weizenmehl 1 Msp. Backpulver 100 ml Sahne
1/8 1 Milch 1/8 1 Mineralwasser Muskatnuss, Schnittlauch

Margarine, Pfeffer, Salz

Zwei Eier aufschlagen und zusammen mit dem Mehl, Backpulver, der Milch und dem Mineral-
wasser zu einem glatten Teig verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Hélfte des
geriebenen Emmentalers unterrithren. Aus dem Teig zwei Pfannkuchen backen. Den Camembert
in kleine Stiicke schneiden und ein wenig zerdriicken. Die Créme-fraiche mit dem Frischkése, den
restlichen Fiern und der Sahne vermischen. Die Camembertstiicke unterrithren und ebenfalls
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Im Anschluss die Kisefiillung in die Pfannku-
chen geben und diese zusammengeklappt in die Auflaufform legen. Den restlichen Emmentaler
dariiber streuen und je zwei Scheiben Bacon dariiberlegen. Im Ofen bei circa 170 Grad zehn
Minuten iiberbacken. Auf Teller anrichten und mit Schnittlauch garnieren.

Andrea Reichel am 05. Juli 2013

Glasnudel -Salat mit Garnelen und Hackfleisch

Fiir zwei Personen

200 g gemischtes Hackfleisch 6 Garnelen 100 g Glasnudeln

2 Tomaten 1 rote Paprika 1 griine Paprika

1 Eisbergsalat 1 Gurke 8 Radieschen

2 Friihlingszwiebeln 4 Zitronen 1 Stiick Ingwer

3 kleine Chilischoten 1 Knoblauchzehe 300 ml Gefliigelfond
Thai-Fischsauce Zucker, Salz, Pfeffer

Den Gefliigelfond in einem Wok erhitzen und das Hackfleisch einige Minuten darin garen lassen.
Wasser zum Kochen bringen und die Glasnudeln damit {ibergieflen. Die Nudeln zwei Minuten
in dem heiflen Wasser ziehen lassen, anschlieflend kalt abschrecken und klein schneiden. Das
Hackfleisch abschdpfen und zur Seite stellen. Die Garnelen von Kopf, Schwanz und Darm befreien
und waschen. Die geputzten Garnelen und fiir eine Minuten in den heiflen Fond des Hackfleisches
geben. Die Garnelen herausnehmen und zur Seite stellen. Die Paprika waschen, trocken tupfen,
entkernen und in Wiirfel schneiden. Die Tomaten waschen, trocken tupfen, halbieren, entkernen
und wiirfeln. Die Radieschen waschen, putzen und wiirfeln. Die Gurke halbieren, eine Hélfte
schélen und ebenfalls wiirfeln. Die Chilischote lings aufschneiden, von den Kernen befreien
und klein schneiden. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Den
Ingwer schilen und klein hacken. Die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Alle Zutaten mit
den Glasnudeln vermengen. Die Zitronen halbieren und den Saft auspressen. Das Hackfleisch
sowie die Garnelen unter die Glasnudelmasse geben. Den Salat mit dem Zitronensaft, etwas
Zucker und Fischsauce abschmecken. Einige Blédtter von dem Eisbergsalat abzupfen, waschen
und trocken tupfen. Den Salat zusammen mit den Eisbergsalatbliattern auf einem Teller anrichten
und servieren.

Helga Ebeyan am 15. Oktober 2013
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Glasnudel-Salat mit Hahnchen und Joghurt-Dip

Fiir zwei Personen
300 g Héhnchenbrust 100 g Glasnudeln 200 g frischer Spinat

2 Limetten 4 Knoblauchzehe 2 EL Erdnusskerne
30 g frischer Ingwer 1 rote Pfefferschote 4 EL Sojasauce

75 g Creme-fraiche 75 g Joghurt 1 TL Currypulver
3 EL gertstetes Sesamol 100 g Mehl Ol, Zucker

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Héhnchenbriiste waschen, trocken
tupfen, klein schneiden und mehlieren. In einer Pfanne mit heiflem Ol anbraten und anschlieBend
fiir 15 Minuten in der Pfanne im Backofen schmoren lassen. Einen Topf mit Salzwasser aufset-
zen und die Glasnudeln in siedendem Wasser fiinf Minuten lang ziehen lassen. Die Pfefferschote
putzen und in kleine Stiicke schneiden. Den Ingwer schilen und mit der Reibe fein raspeln. Die
Glasnudeln in einen Sieb abgieflen, mit drei Essloffeln Sojasauce, dem Sesamél, der geschnitte-
nen Pfefferschote und den Ingwerraspeln vermengen. Den Spinat verlesen, waschen und klein
schneiden. Das Héhnchen aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Den Spinat in die
Pfanne, in der zuvor das Hihnchen war andiinsten. Anschliefend den Spinat zusammen mit
den Hahnchenstreifen unter die Glasnudeln heben. Eine der Limetten auspressen und den Saft
auffangen. Die zweite Limette in Spalten schneiden. Den Salat mit Salz, Pfeffer und dem Li-
mettensaft abschmecken. Die halbe Knoblauchzehe abziehen und klein schneide. Den Joghurt,
die Creme-fraiche, die restliche Sojasauce und das Currypulver mit dem Knoblauch vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Glasnudelsalat mit Hiéhnchen auf einem Teller
anrichten. Mit den Limettenspalten und den Erdnusskernen und dem Joghurt-Dip garnieren und
servieren.

Theresa Weifl am 22. Oktober 2013
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Glasnudel - Salat mit Hihnchen-Brust und Erdnuss-Sofle

Fiir zwei Personen

125 g Hahnchenbrust 50 g Glasnudeln 125 g Salatgurke
1 Chinakohl 50 g Sojasprossen 1 Zitrone

50 g Ingwer 2 Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe
25 g Erdniisse, ungesalzen 2 EL Tomatenmark 30 ml Sojasauce
1 EL Sherryessig 2 EL Rapsol Zucker, Curry
Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Die Glasnudeln in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar ziehen lassen.. Die Hdhnchenbrust
waschen trockentupfen und in Streifen schneiden. Den Sherryessig, mit 25 Millilitern der Soja-
sauce und dem Tomatenmark zu einer Marinade verriithren. Die Hahnchenstreifen darin einlegen.
Die Gurke schilen, in Streifen hobeln und mit Zucker bestreuen. Den Chinakohl halbieren, eine
Halfte in Streifen schneiden, waschen und trockentupfen. Die Friihlingszwiebeln putzen und in
feine Ringe schneiden. Die Zitrone halbieren. Den Ingwer schélen und reiben. Die Erdniisse grob
hacken. Beides zusammen mit der restlichen Sojasauce verrithren. Mit Curry, Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Glasnudeln abgieflen, unter kaltem Wasser abschrecken. Die Gurke
abspiilen. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und das marinierte Fleisch darin von allen Seiten
anbraten. Die Friihlingszwiebeln sowie die Sojasprossen zugeben und ebenfalls kurz anbraten.
Den Inhalt der Pfanne anschliefend mit den Nudeln vermengen. Den Kohl und die Gurke ab-
schliefend zugeben und unterheben. Den Nudelsalat auf einem Teller anrichten. Etwas Sauce
dariiber geben, den Rest separat anrichten und servieren.

Susanne Bern am 14. Mai 2013

Gorgonzola-Birnen mit Pancetta

Fiir zwei Personen

50 g Pancetta 1 Scheibe Toastbrot 1 roter Chicoréekolben
3 Bund Kerbel 1 reife kleine Birne, 4 230 g 1 reife grofle Birne

1 Zitrone 25 g Haselniisse, grob 50 g Gorgonzola

1 EL Butter 1 TL Honig 4 EL Olivensl

Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Chicorée waschen, putzen, den
Strunk herausschneiden und die Blétter einzeln ablésen. Die Niisse in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten. Die Kerbelblattchen waschen und grob hacken. Die kleine Birne waschen,
schiilen, vierteln, das Kerngeh#use entfernen und das Fruchtfleisch in grobe Stiicke schneiden.
Die Zitrone waschen, halbieren und den Saft auspressen. Die Birnenstiicke in einen Riihrbe-
cher geben und mit drei Essloffel Ol, zwei Teeloffel Zitronensaft, Honig und Kerbel piirieren.
Nun mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die andere Birne waschen, schilen, halbieren und das
Kerngehduse mit einem Kugelausstecher entfernen. Die Birne mit dem restlichen Zitronensaft
betraufeln, Gorgonzola in die ausgeholten Birnen geben und mit dem Pancetta umwickeln. Eine
Auflaufform mit einem Essloffel Ol ausstreichen, die Birnenhilften hineingeben und im Ofen
circa zehn Minuten iiberbacken. Das Toast klein wiirfeln, in einer Pfanne mit Butter goldbraun
rosten und anschlieBend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Chicoréeblédtter mit dem Bir-
nenmus mischen. Die Chicoréeblétter mit den Gorgonzola-Birnen mit dem Pancetta auf Tellern
anrichten, mit den Niissen und den Croutons garnieren und servieren.

Florian Zeigert am 17. Dezember 2013
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Gratinierter Ziegenkdse auf Radieschen-Rettich-Carpaccio

Fiir zwei Personen

2 kleine Ziegenfrischkésetaler 50 g Parmesan 50 g Rucola

50 g Liebstockel 1 Bund Radieschen 1 kleiner Rettich
1 Knoblauchzehe 1 EL Pinienkerne 1 EL Honig

50 ml Olivenol 2 EL Mohnol Meersalz, Pfeffer
Kréuterblétter

Den Backofen auf 200 Grad Grill vorheizen. Fiir das Pesto den Liebstdckel waschen, trocken
schiitteln und die Blatter abzupfen. Den Rucola verlesen, waschen und trocken schiitteln, grobe
Stiele entfernen. Den Knoblauch schélen. Alles zusammen mit den Pinienkernen, dem Parmesan
und dem Olivendl im Kiichenmixer zu einer feinen Paste piirieren. Fiir das Carpaccio die Ra-
dieschen und den Rettich putzen, waschen und auf dem Gemiisehobel in feine Scheiben hobeln.
Das Mohnol mit dem Honig und etwas Pfeffer zu einer Marinade verriihren. Die Ziegenfrisch-
kéise auf ofenfeste Teller setzen, mit der Hélfte der Honigmarinade bestreichen und unter dem
Grill etwa sieben Minuten iiberbacken. Die Radieschen- und Rettichscheiben leicht iiberlappend
auf Tellern auslegen und mit der restlichen Marinade betrdufeln. Die gratinierten Ziegenkése
auf dem Radieschen-Rettich-Carpaccio anrichten und mit etwas Meersalz bestreuen. Das Pesto
kreisformig auf dem Kése verteilen und das Carpaccio mit Krauterbldattern garniert servieren.

Heike Makowka am 27. September 2013

Gurken-Orangen-Salat mit Flusskrebs-Schwédnzen

Fiir zwei Personen
100 g Flusskrebsschwénze 1 grofler Chicorée 1 Gurke

2 Knoblauchzehen 2 Orangen 40 g Frischkise
40 g saure Sahne 60-70 ml Wasser 75 g Dinkelmehl
50 g Dinkel-Vollkornmehl 4 TL Backpulver 1 TL Salz

1 EL Olivenol 3 EL Sesam 1 TL Zimt

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die beiden Mehlsorten, einen halben
Teeloffel Salz, das Backpulver, das Olivendl und Wasser zu einem formbaren Teig kneten und
bei Bedarf Wasser zugeben. Etwa zehn gleich grofie Kugeln formen und zwischen den Hénden zu
Stangen ausrollen. Diese mit Wasser bepinseln und in Sesam wélzen, auf ein Backblech geben und
im Ofen backen, bis sie hellbraun sind, anschliefend auskiihlen lassen. Vom Chicorée einige grofie
Blatter abtrennen, waschen und trocken tupfen. Die Gurke schélen, der Lange nach halbieren und
in kleine Stiicke schneiden. Die Orangen schélen und filetieren. Ebenso den Knoblauch abziehen
und fein hacken. In einem Sieb die Flusskrebsschwénze waschen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Aus Frischkése, saurer Sahne, Knoblauch, Zimt und Salz das Dressing zubereiten und
kurz vor dem Servieren mit Orangenfilets, Flusskrebsschwénzen und Gurken vermischen. Auf
dem Teller die Chicoréeblétter anrichten und mit dem Salat fiillen. Die Dinkel-Sesam-Grissini
dazu reichen.

Sarah Wiesner am 13. August 2013
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Héckerle mit Kartoffel-Puffer

Fiir zwei Personen

300 g Matjesfilet 150 g fetten Speck 200 g Kartoffeln

150 g Gewiirzgurken 4 Bund Petersilie 4 Bund Schnittlauch
3 Zwiebeln 50 g Kapern 1 Ei

50 g Butterschmalz 50 g Zucker Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Das Matjesfilet waschen und trocken tupfen. Eine Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schnei-
den. Den Speck in feine Stiicke schneiden. Die Gewiirzgurken und den Matjes klein schneiden.
Die Zutaten vermengen und alles durch den Fleischwolf laufen lassen. Die Masse in einer Schiissel
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Die Petersilie und den Schnittlauch fein hacken
und dazugeben. Die Kartoffeln schélen und mit einer Reibe fein reiben. Zwei weitere Zwiebeln
abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Das Ei zu den Kartoffeln und den Zwiebeln geben. Alles
gut vermengen. Die Kartoffelmasse mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss reiben.
Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Die Kartoffelmasse zu Puffern knusprig ausbacken.
Das Héckerle in einem Servierring auf dem Teller mit zwei Puffern anrichten.

Bernd Miiller am 30. Juli 2013

Hahnchen-Brust mit Tomaten-SoBe und Ricotta-Platzchen

Fiir zwei Personen

250 g Héhncheninnenfilet 400 g Ricotta 40 g Parmesan

700 g passierte Tomaten 1 Zitrone 8 schwarze Oliven
1 getrocknete Chili 2 Knoblauchzehen 1 Bund Basilikum
2 EL Mehl 1 Muskatnuss 2 EL Tomatenmark

dunkler Balsamico-Essig  Olivendl, Zucker Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Knoblauchzehen abziehen und
fein hacken. Die Chilischote ebenfalls fein hacken. Die Oliven entsteinen und fein hacken. Das
Tomatenmark zusammen mit etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Knoblauch, den Chili
und die Oliven hineingeben und kurz mitbraten. Alles mit dem Balsamico Essig abléschen und
die passierten Tomaten zugeben. Das Hihnchenfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in die Tomatensauce geben und alles fiir 15 bis 20 Minuten in den
vorgeheizten Backofen geben. Die Zitrone waschen, trocken tupfen und etwas von der Schale
abreiben. Den Parmesan reiben und mit dem Ricotta vermengen. Etwas Zitronenabrieb, etwas
Muskatnuss, das Mehl, sowie das Ei in die Kédsemasse geben und alles gut vermengen. Die Masse
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Aus der Ricotta-
Mischung kleine Pldtzchen formen und diese langsam in die Pfanne geben, braten und vorsichtig
wenden. Das Héhnchen zusammen mit den Ricotta-Pldtzchen auf einem Teller anrichten und
servieren.

Philip Lohmann am 15. Oktober 2013
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Hahnchen-6Garnelen-Bdllchen im Reis-Mantel

Fiir zwei Personen

125 g Hahnchenbrust 125 g Garnelen 100 g Basmatireis

3 Gurke 2 Friihlingszwiebeln 1 Mango

1 EL Speisestérke 1 EL Semmelbrosel 14 EL Sojasauce

2 EL Sweet-Chili-Sauce 1 1 EL Reisessig 2 3 EL Sonnenblumensl
% Bund Koriander 1 TL Butter Chili, Salz, Pfeffer

die Hdhnchenbrust waschen und trocken tupfen. Die Garnelen ebenfalls waschen und trocken
tupfen. Den Kopf der Garnelen abtrennen, die Schale entfernen und den Darm vorsichtig raus
trennen. Das Fleisch von Hihnchen und Garnelen moglichst fein schneiden. Das fein geschnittene
Fleisch mit der Speisestédrke, den Semmelbroseln und der Sojasauce vermengen. Die Masse mit
Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Mit angefeuchteten Hénden kleine Béllchen aus der Masse
formen und diese rundum im rohen Reis wélzen. Einen Dampfeinsatz mit etwas Butter einfetten
und die Hihnchen-Garnelen-Béllchen nebeneinander hineinlegen. Einen Topf mit heiflem Was-
ser fiillen, den Dampfeinsatz einsetzen und die Billchen darin zugedeckt bei 85 Grad garen.
Inzwischen fiir den Salat die Gurke waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. Die
Friihlingszwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden. Die Mango schélen, das Furchtfleisch
vom Stein schneiden und dann in Wiirfel schneiden. Die Mango und die Gurke mit der Sweet-
Chili-Sauce, dem Reiseessig und dem Sonnenblumendl vermengen. Den Koriander klein hacken
und dazugeben. Die geddmpften Hahnchen-Garnelen-Béallchen mit dem Gurken-Mango-Salat auf
einem Teller anrichten.

Maria Bock am 30. Juli 2013

Hdhnchen-Leber mit Majoran-Sahne und Ananas-Kompott

Fiir zwei Personen
400 g frische Héhnchenleber 1 Bund frischer Majoran 1 Lorbeerblatt

4 Scheiben Toastbrot 1 Zitrone 1 frische Ananas
1 Vanilleschote 11 Wasser 200 ml Sahne
Rapsol 500 g Zucker Salz, Pfeffer

Die Ananas schilen, vom harten Innenteil befreien und in kleine Viertel schneiden. Die Ananas
in einem Sud aus Wasser, dem Lorbeerblatt, Zucker, Vanilleschote und einer Prise Salz fiir etwa
zehn Minuten kochen. Die Hahnchenleber unter kaltem Wasser abspiilen, mit einem Kiichentuch
trockentupfen und klein schneiden. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einer erhitzten Pfanne mit
Pflanzendl kurz braun anbraten. Die Pfanne von der Flamme nehmen und mit Sahne abldschen.
Den Majoran dazugeben. Das ganze leicht aufkochen lassen, bis sich das Aroma vom Majoran
verbreitet hat. Das Toastbrot toasten. Die Hihnchenleber in der Majoransahne auf einem Teller
anrichten. Das Ananaskompott und das Toastbrot dazugeben und servieren.

Matthias Carras am 20. August 2013
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Hdhnchen-Sticks mit Honig- Senf und Salat

Fiir zwei Personen
2 Héhnchenfilets, a 150g 200g Frisée-Salat 3 Mohren

50 g Dosen-Mais 2 Fier 5 TL Senf
40 g Parmesan 4 EL Paniermehl 30 g Pinienkerne
2 TL Honig 2 EL Mehl 4 EL Milch

1 EL heller Balsamico Essig 4 EL Olivenol Zucker, Salz, Pfeffer

Den Salat putzen, waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Mohren
schélen, waschen und grob raspeln. Den Salat mit den Méhren und dem Mais vermengen. Den
Balsamico Essig mit einem Teel6ffel Senf verriihren und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Anschlieflend einen Essloffel Olivenol verrithren. Das Dressing iiber den Salat geben und un-
terheben. Den Parmesan fein reiben und mit dem Paniermehl mischen. Das Fleisch waschen,
trocken tupfen und ldngs in fingerdicke Streifen schneiden. Die Eier und die Milch verriihren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend die Hihnchenstreifen zuerst in Mehl, dann in
die Ei-Mischung und zum Schluss in der Paniermehl-Mischung wenden. Eine Pfanne mit dem
restlichen Olivendl erhitzen und die panierten Hihnchenstreifen portionsweise fiinf bis sechs Mi-
nuten anbraten. Den restlichen Senf mit dem Honig verrithren. Die Pinienkerne in einer weiteren
Pfanne anrésten und {iber den Salat geben. Den Salat zusammen mit den Hihnchensticks und
dem Honig-Senf-Dip auf einem Teller anrichten und servieren.

Stefanie Gors am 17. September 2013
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Hack-Steaks mit pikanter Kdse-Creme und Knoblauch-Brot

Fiir zwei Personen

200 g Rinderhackfleisch 0,5 Bund glatte Petersilie 1 Sesambrotchen

1 Baguette 1 Tomate 1 rote Chilischote
4 Knoblauchzehen 1 Zitrone 1 Ei

5 EL griechischer Sahnejoghurt 100 g Schafskése 1 EL Parmesan

6 griine Oliven ohne Stein 2 Zwiebeln 80 g weiche Butter
1 EL Ouzo 2 EL Olivenol 0,5 EL Oregano

2 TL Paprikapulver, edelsiif3 Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Das Brotchen in einer Plastiktiite mit einem
Nudelholz fein zerkleinern und in eine Schiissel geben. Einen kleinen Topf mit Wasser aufsetzen
und die Tomate in das heifle Wasser geben. Ein paar Minuten ziehen lassen, anschlieflend die
Tomaten hiuten, halbieren und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch klein wiirfeln und zu
den Brotchenbroseln geben. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken.
Das Ei aufschlagen und mit der Zwiebel, dem Knoblauch, dem Hack, dem Parmesan und dem
Oregano vermischen und ordentlich mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend den Ouzo iiber
die Masse traufeln und alles mit den Handen gut durchkneten. Aus der Hackfleischmasse fiinf
handtellergrofle Hacksteaks formen. Die Steaks mit Olivendl bestreichen und in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze sechs Minuten von jeder Seite braten. Die Petersilie fein hacken, die zweite
Knoblauchzehe abziehen und zerdriicken. Die Butter, den Knoblauch und die Petersilie in einer
Schiissel verriithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken Das Baguette in dicke Scheiben schneiden.
Die Scheiben mit der Knoblauchbutter bestreichen und auf einem Stiick Alufolie wieder zu
einem Laib zusammenfiigen. Das Baguette einwickeln und im Backofen 15 Minuten backen.
Den Schafskése in einer Schiissel brockeln und mit einer Gabel fein zerdriicken. Die zweite
Zwiebel und die restlichen Knoblauchzehen abziehen und klein schneiden. Die Chilischote léngs
aufschneiden, die Kerne entfernen und fein hacken. Die Zwiebel, den Knoblauch und die Chili
unter den Schafskése rithren und so viel Joghurt untermischen, bis die Masse dickcremig ist.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Paprikapulver abschmecken. Das Hacksteak mit der
Kiésecreme und dem Knoblauchbrot auf einem Teller anrichten und mit einer Zitronenscheibe
garniert servieren.

Stefan Schulz am 05. Februar 2013
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Hirsch-Schinken-Carpaccio, Biindnerfleisch, Rucola-Pesto

Fiir zwei Personen
150 g Hirschschinken 150 g Biindnerfleisch 1 Rolle Ziegenfrischkése

2 Scheiben Schwarzbrot 150 g Rucola 4 Schalotte

4 EL Wildpreiselbeeren 10 Walnusskerne 1 TL Puderzucker

40 g Butter 200 ml Sahne 50 ml dunkler Balsamico
50 ml Himbeeressig 50 ml Mandellikor 50 ml Avocadodl

50 ml Walnussol 2 Wacholderbeeren Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 50 Grad Umluft vorheizen. Eine Pfanne erhitzen. Die Wacholderbeeren in der
heiflen Pfanne erwérmen, bis sie glinzen. Abschlieend im Morser zerstofien. Den Hirschschinken
auf beiden Seiten mit etwas Walnussol bestreichen und mit den zerstolenen Wacholderbeeren be-
streuen. Das Biindnerfleisch auf beiden Seiten mit etwas Avocadodl bestreichen. Das Fleisch mit
Pfeffer wiirzen, in Klarsichtfolie einwickeln und im Ofen ziehen lassen. Anschlieend plattieren.
Fine weitere Pfanne erhitzen. Das Schwarzbrot mit der Butter und dem restlichen Avocado-
0l bestreichen, mit Salz bestreuen und in der heiflen Pfanne anrtsten. Die Schalotte abziehen
und halbieren. Den Rucola waschen, trocken schleudern und ein paar Bléitter fiir die Garnitur
zuriickbehalten. Acht Walniisse zusammen mit dem Rucola, der halben Schalotte, dem Balsa-
mico, dem restlichen Walnussél und Salz und Pfeffer zu einem Pesto piirieren. Die Hélfte der
Sahne mit dem Puderzucker aufschlagen. Die restlichen Walniisse zerstoflen. Einen Topf erhit-
zen. Die Preiselbeeren, den Himbeeressig und die restliche Sahne in den Topf geben und warm
aufschdumen. Das Carpaccio vom Hirschschinken und Biindnerfleisch mit dem Rucola-Pesto,
dem Ziegenkése und dem Preiselbeerschaum auf Tellern anrichten, mit der geschlagenen Sahne
und dem Mandellikor sowie den zerstoenen Walniissen und den Rucolabliattern garnieren und
servieren.

Volker Schwind am 12. November 2013

37



Jakobsmuschel-Tapfchen mit Fenchel und Parmesan-Crackern

Fiir zwei Personen

6 Jakobsmuscheln 2 Fenchelknollen 150 g Parmesan, gerieben
150 g Sahne 25 g Butter 1 EL Anisschnaps
Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Fenchelknolle waschen, putzen und in feine Schei-
ben schneiden. In einem Topf die Butter zerlassen und den geschnittenen Fenchel darin etwa
acht Minuten anschwitzen, dabei immer wieder umriihren. Den Fenchel mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Anschlielend den Anisschnaps und die Sahne hinzugeben und alles circa zwolf
Minuten bei milder Hitze kocheln lassen. Anschliefend vom Herd nehmen und beiseite stel-
len. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den geriebenen Parmesan darauf in Kreisen
mit circa sieben Zentimeter Durchmesser verteilen. Dabei darauf achten, dass die Kreise weit
genug voneinander entfernt sind. Das Backblech fiir etwa sieben Minuten in den Ofen geben.
Die Fenchel-Sahne-Mischung in eine Auflaufform geben und fiir circa 15 Minuten in den vorge-
heizten Backofen geben. Die Parmesancracker aus dem Backofen nehmen und abkiihlen lassen
Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und von allen Seiten mit Oliventl bestreichen.
Eine Pfanne stark erhitzen und die Jakobsmuscheln darin von beiden Seiten kurz anbraten.
AnschlieBend die Jakobsmuscheln mit in die Auflaufform geben und diese die restliche Zeit der
vorhergesehenen 15 Minuten im Backofen garen lassen. Die Auflaufform aus dem Ofen nehmen
und mit den Parmesancrackern garnieren und anschlieend servieren.

Karlheinz Schwarz am 05. Februar 2013
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Jakobsmuscheln mit Aprikosen-Chicorée, SiiBkartoffel-Chips

Fiir zwei Personen
4 Jakobsmuscheln 200 g Chicorée 1 rote Siiflkartoffel

1 Limette 1 Zitrone 10 gedorrte Aprikosen
60 g Butte 2 EL Weiflwein 2 EL Portwein

1 EL Créme double 20 g Zucker 125 g Butter
Pflanzencl Cayennepfeffer  Salz, Pfeffer

Die Chicoréestangen nicht waschen, sondern nur sorgféltig abwischen und sdubern. Mit einem
groflen Messer schrig von der Spitze des Gemiises her Scheiben abschneiden, das untere Ende
mit dem bitteren Strunk nicht verwenden. Das Ganze in einer grofien Schiissel mischen und die
Blatter mit den Hédnden gut voneinander trennen. Die Aprikosen in diinne Streifen schneiden.
Die Jakobsmuscheln 6ffnen, unter flieBendem Wasser waschen und die Niisse mit dem Corail her-
auslesen. Von der Limette einige Zesten reifien. Anschlieffend die Limette halbieren und den Saft
auspressen. Die Zitrone ebenfalls auspressen. Den Chicorée mit zwei Essloffeln Limettensaft, den
Aprikosenstreifen und dem Zucker vermengen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Butter in einer Kasserolle aufschiumen. Den Chicorée in die Kasserolle geben, dabei sollten die
Blatter moglichst nicht iibereinander liegen. Den Chicorée zwei Minuten kécheln lassen und an-
schlieend den Zitronensaft dazugeben. Unter Riihren eine Minute weiter garen. Auf keinen Fall
langer Die Jakobsmuscheln mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Eine Pfanne erhitzen,
einige Tropfen Ol hineingehen und die Jakobsmuscheln darin bei guter Hitze eine Minute von
jeder Seite braten. Vom Feuer ziehen. In eine kleine Kasserolle den Weiiwein und den Portwein
geben und auf grofler Flamme einkochen. Die Creme double zufiigen, aufwellen lassen und dann
mit dem Schneebesen 100 Gramm Butter in kleinen, eiskalten Stiickchen zugeben. Mit Salz,
Pfeffer und ein wenig Zitronensaft abschmecken. Die Siiflkartoffel schéilen und in feine Scheiben
schneiden. Dann salzen und pfeffern. Fiir einige Minuten stehen lassen, damit Salz und Pfeffer
haften. Dann in dem heilen Ol wenige Minuten bréunen und herausnehmen. Den Aprikosen-
Chicorée auf einem Teller anrichten und die Jakobsmuscheln darauf setzen. Mit der Sauce und
einigen Limettenzesten und den SiiBlkartoffel-Chips garnieren und servieren.

Olaf Pels-Leuschen am 12. Méarz 2013

Jakobsmuscheln mit Avocado-Creme

Fiir 2 Personen

2 Jakobsmuscheln 1 Avocado 1 Zitrone

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin 1 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Die Avocado halbieren, den Stein herauslosen und das Fruchtfleisch ebenfalls auslosen. Die Zi-
trone halbieren und auspressen. Etwas Zitronensaft zusammen mit der Avocado fein piirieren.
Die Knoblauchzehen abziehen und eine davon fein hacken. Die Avocadomasse mit dem Knob-
lauch sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Das Olivenol erhitzen und die iibrige Knoblauchzehe
zusammen mit dem Rosmarinzweig darin anbraten. Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tup-
fen, mit etwas Zitronensaft betriufeln und in dem heifien Ol von beiden Seiten anbraten. Die
Jakobsmuscheln zusammen mit der Avocadocreme auf einem Teller anrichten und servieren.

Hans-Jiirgen Bergerhausen am 20. September 2013
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Jakobsmuscheln mit Safran-Schaum

Fiir zwei Personen

4 Jakobsmuscheln, kiichenfertig 1 Schalotte 1 Zitrone
1 EL Creme double 150 ml trockener Weillwein 100 ml Fischfond
100 ml Sahne 1 TL Butter Sonnenblumendl

Safran, Salz, Pfeffer

Die Schalotte abziehen und mit etwas Butter in einer Pfanne glasig anschwitzen. Den Fischfond
und 100 Milliliter Weilwein dazugieflen und aufkochen lassen. Einige Safranfiden in eine Schale
mit dem iibrigen Weilwein geben, so dass sich die Faden auflésen. Die aufgelosten Safranfiden
und die Sahne unter stdndigem Riihren in die Pfanne geben. Die Sauce etwas reduzieren. Die
Creme double unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce warm halten. Die
Jakobsmuscheln auf jeder Seite in heiflem Sonnenblumendl kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Vor dem Servieren die Sauce mit einem Piirierstab kraftig aufschdumen. Den Schaum in
einen vorgewérmten, tiefen Teller geben und die Muscheln darauf setzen. Etwas Schaum dariiber
geben und servieren.

Eva Rieglhofer am 05. April 2013

Kdseglocke mit Salat und Hihnchen-Garnelen-Spief

Fiir zwei Personen
100 g Hahnchenbrust 100 g Riesen-Garnelen 500 g Emmentaler

250 g Eisbergsalat 200 g Rucola 6 Cocktailtomaten

50 g rote Paprika 1 griine Pfefferschote 10 g frischer Ingwer

1 Knoblauchzehe 1 Limette 1 EL Senf

1 EL Ketchup 2 EL Sonnenblumendl 3 EL heller Balsamico
1 TL Zucker Pflanzenol, Salz, Pfeffer

Den Emmentaler reiben. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, den geriebenen Emmentaler darin
flach verteilen und leicht schmelzen lassen. Den angeschmolzenen Kése vorsichtig aus der Pfanne
heben, iiber die Glasschiissel stiilpen und abkiihlen lassen. Den Salat waschen und klein zupfen.
Fiir das Dressing den Essig, das Ol, Zucker, Ketchup und den Senf vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Ingwer schilen und reiben. Die Knoblauchzehe abziehen und fein ha-
cken. Die Limette auspressen und den Saft auffangen. Das Sonnenblumendl, den Knoblauch, den
Ingwer und den Limettensaft vermengen, abdecken und zehn Minuten kalt stellen. Die Hahn-
chenbrust waschen, trocken tupfen und grob Wiirfeln. Die Garnelen von Kopf, Schwanz befreien,
lings aufschneiden und den Darm entfernen. Fiir die Spiele die Paprika und die Pfefferschote
klein schneiden und abwechselnd mit dem Filet und den Garnelen auf dem Holzspiefl aufreihen.
In einer Pfanne die Spiefle etwa fiinf Minuten grillen und anschlieBend mit Salz wiirzen. Die
erkaltete Késeglocke vorsichtig von der Schiissel entfernen. Den Salat mit dem Dressing vermi-
schen und in die Késeglocke fiillen. Die Hihnchen-Garnelen-Spiele auf dem Salat anrichten und
servieren.

Bruno Binter am 22. Oktober 2013
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Kirbis-Cappuccino, Curry, Kokosschaum, Blatterteig

Fiir zwei Personen

150 g Hokkaidokiirbis 10 g Ingwer 1 Schalotte

1 Limette 1 Ei 1 Rolle Blatterteig

1 EL Sesamsamen 1 EL Schwarzkiimmel 4 EL Currypulver, scharf
2 TL Currypulver, mild 125 ml Kokosmilch, ungesiiit 250 ml Gemiisefond

1 EL Sonnenblumensl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Kiirbis waschen, putzen und samt
Schale in kleine Wiirfel schneiden. Den Ingwer und die Schalotte schélen und in diinne Scheiben
schneiden. Das Sonnenblumendl in einem grofien Topf erhitzen und den Kiirbis, die Schalotten-
und Ingwerscheiben darin andiinsten. Das scharfe Currypulver in den Topf dazugeben und mit
dem Gemiisefond abloschen. Alles zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze 20 Minuten ko6-
cheln lassen. Die Suppe mit dem Piirierstab fein piirieren und durch das Sieb in einen anderen
Topf streichen. Die Limette waschen und den Limettensaft auspressen. Die Suppe mit Salz,
Pfeffer und dem Limettensaft abschmecken. Den Blétterteig in ein Zentimeter breite Streifen
schneiden und in sich drehen. Die Stangen mit dem Eigelb bestreichen. Die Sesamsamen mit
dem Schwarzkiimmel und Salz mischen. Die Mischung auf den mit Eigelb bestrichenen Stangen
groBziigig verteilen. Die Stangen anschlieend zehn bis zwolf Minuten bei 200 Grad im Backofen
garen. Die Kokosmilch in einem kleinen Topf erhitzen und mit dem Piirierstab schaumig riihren.
Die Kiirbissuppe in der Glastasse anrichten, die Bléatterteigstangen neben die Suppe legen, den
Kokosschaum auf die Suppe geben, mit dem milden Currypulver bestduben und servieren.

Wiebke Regner am 19. November 2013

Kalb-Nieren-SpieB mit Speck-Kartoffeln und Champignons

Fiir zwei Personen

2 Kalbsnieren 8 Speckscheiben 4 Kartoffeln
1 Zwiebel 250 g Champignons 1 Bund Petersilie
1 EL Butter 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Die Nieren waschen, trocken tupfen, in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden und auf die
MetallspieBe stecken. AnschlieBend mit dem Ol, Salz und Pfeffer marinieren. Die Speckschei-
ben in einer Pfanne kross braten. Die Kartoffeln waschen, schilen und in ein Zentimeter dicke
Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln in dem Speckfett anbraten und anschliefend warm stellen. Die
Nierenspiele nun in der Grillpfanne grillen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Champi-
gnons putzen. Nun die Butter in einer Pfanne zerlassen, die Zwiebeln darin glasig diinsten und
die Champignons dazugeben. Die Petersilie waschen und fein hacken. Die Nierenspiefle mit den
Speckkartoffeln und den Champignons auf den Tellern anrichten, mit der Petersilie garnieren
und servieren.

Marlies Kirsch am 19. November 2013
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Kalb-Tatar mit pochiertem Ei und griinem Salat

Fiir zwei Personen

200 g Kalbsfilet 1 Kopfsalat 1 Lollo Rosso

6 Schalotten 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Essiggurke

1 unbehandelte Zitrone 1 EL mittelgrofle Kapern 1 Bund Schnittlauch
3 EL scharfer Senf 2 Fier 30 ml Olivendl

30 ml Rapsol 50 ml Apfelessig 50 ml Weiweinessig

Mehl, Zucker, Butterschmalz Salz, Pfeffer

Einen Topf mit Wasser und dem Apfelessig zum Kochen bringen. Das Kalbsfilet waschen, tro-
cken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Das Fleisch mit dem Rapsol, einem Essloffel Zitronensaft und etwas Zitronenabrieb vermischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Schalotte abziehen und klein schneiden. Die Essiggurke fein
wiirfeln. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen und die Kapern mit der Schalotte und der
Essiggurke darin anbraten. Das Ganze mit dem Kalbsfilet vermengen. Den Kopfsalat und den
Lollo Rosso vom Stiel trennen, waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing die restlichen
Schalotten abziehen und in kleine Ringe schneiden, die Hélfte beiseitelegen. Die Friihlingszwiebel
von den Enden befreien, die duflere Haut abziehen, waschen und ebenfalls in feine Ringe schnei-
den. Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und grob hacken. Fiir das Dressing das Olivendl,
den Weilweinessig, etwas Gurkensaft und den Senf vermengen und mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Anschliefend unter den Salat heben. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Die
restlichen Schalotten im Mehl wenden und anbraten. Die Eier aufschlagen und mit Hilfe einer
Schaumkelle und im kochenden Wasser vier Minuten lang pochieren. Das Kalbstatar mit dem
pochierten Ei und dem griinem Salat auf Tellern anrichten, mit den angebratenen Schalotten
verzieren und servieren.

Franziska Schmitt am 27. August 2013

42



Kalb-Tatar und Thunfisch mit Parmesan-Chips

Fiir zwei Personen

150 g Kalbsfilet 200 g Thunfisch, Sushi-Qu. 20 g Parmesan

100 g Kirschtomaten 1 Zitrone 1 TL kleine Kapern
2 Stile Petersilie 2 EL Kakaopulver 1 EL Weiflweinessig
7 EL Olivenol Zucker, Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Parmesan reiben. Auf ein Back-
papier ausgelegtes Backblech vier Parmesankreise verteilen und diese fiir circa acht Minuten
in den vorgeheizten Ofen geben. Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und die Tomaten kurz
darin blanchieren. Anschlieend kalt abschrecken, abtropfen lassen und die Haut abziehen. Vier
Essloffel des Olivenols mit dem Weilweinessig in eine kleine Schiissel geben und kréftig verfiih-
ren. Die Petersilie waschen, trocken tupfen, fein hacken und zusammen mit den Tomaten unter
die Ol-Essig-Mischung geben. Die Vinaigrette mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Kapern grob hacken.
Die Fleischwiirfel zusammen mit den gehackten Kapern sowie einem Essloffel Olivendl in eine
Schiissel geben und vermengen. Die Zitrone waschen, trocken tupfen und etwas von der Schale
abreiben. Das Tatar mit Zitronenschale und Salz abschmecken. Anschlieend zudecken und kalt
stellen. Die Parmesanchips aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Den Thunfisch waschen,
trocken tupfen und in zwei Streifen schneiden. Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen. Den
Thunfisch darin bei mittlerer Hitze von allen Seiten braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Kakao auf einen flachen Teller sieben. Den Fisch aus der Pfanne nehmen, je eine Seite in
den Kakao driicken und in Scheiben schneiden. Das Tatar zusammen mit dem Thunfisch, der
Tomaten-Vinaigrette sowie den Parmesan-Chips auf einem Teller anrichten und servieren.

Sabine Lobig am 09. Juli 2013
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Kartoffel-Rdsti mit Dip und Blatt-Salat

Fiir zwei Personen

3 festk. Kartoffeln 100 g Feldsalat 100 g Eichblattsalat

5 braune Champignons 5 Cocktailtomaten 1 Bio-Orange

1 Bio-Zitrone 1 Vanilleschote 1 TL mittelscharfer Senf
1 EL Honig 4 EL Olivenol 1 Gartenkresse-T6pfchen
200 g saure Sahne 1 EL siifle Sahne 2 EL Butterschmalz

1 EL Butter Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und zu Kartoffelspaghetti schneiden. Einen Essloffel Butterschmalz in
einer mittelgroffen beschichteten Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln hineingeben und platt driicken.
Die Rosti kross braten, bei Bedarf Butterschmalz zugeben. Wenn die Unterseite schén braun
ist, umdrehen und die gebratene Seite mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Butter zugeben.
Die Rosti auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Salat waschen und in mundgerechte
Stiicke reiflen. Die braunen Champignons mit einem Pinsel putzen und in ganz diinne Scheiben
schneiden. Die Cocktailtomaten waschen und halbieren. Fiir das Dressing eine halbe Orange
und eine halbe Zitrone heifl abspiilen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Alles in eine
Schiissel geben. Das Mark einer halben Vanilleschote, den Honig und den Senf zugeben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und kréftig verrithren. AnschlieBend langsam das Olivendl einlaufen lassen
und kréftig rithren. Den Salat mit dem Dressing marinieren. Fiir den Dip die andere Hélfte der
Zitrone heifl waschen, Schale abreiben. Den Senf und die siifle und saure Sahne verriihren. Die
Zitronenschale und Kresse unterriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat mit dem
Rosti auf einem Teller anrichten. Den Dip dazugeben und servieren.

Sandra Gierl am 05. Februar 2013

Kartoffel-Salat armenischer Art mit Knoblauch-Baguette

Fiir zwei Personen

1 Hihnchen 1 Baguette 5 vorw. festk. Kartoffeln
Erbsen 4 Gewiirzgurken 1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie 3 Bund Basilikum 1 Limette

3 Eier 200 g Mayonnaise 250 ml Sahne

125 g Butter 8 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Einen Topf mit Wasser erhitzen. Einen weiteren kleinen Topf mit Wasser erhitzen. Die Kartoffeln
schélen. In dem einen Topf die Kartoffeln garen, in dem anderen, kleinen Topf die Eier kochen.
Anschlielend das Wasser abgieflen, die Kartoffeln und die Eier pellen und klein schneiden. Die
Salzgurken klein hacken. Einen weiteren Topf mit Wasser aufsetzen. Das halbe Hahnchen wa-
schen, trocken tupfen und im Wasser garen. Nun die Mayonnaise, die Sahne, den Gefliigelfond,
den Limettensaft und das Olivendl dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und alles gut
verrithren. Zuletzt die Erbsen dazugeben und den Kartoffelsalat zehn Minuten ruhen lassen.
Anschlielend das Fleisch klein schneiden. Die Kartoffel, die Eier, die Salzgurken und das Hahn-
chenfleisch vermengen. Die Petersilie und das Basilikum fein hacken. Den Knoblauch abziehen
und pressen. Die Krauter und den Knoblauch mit der Butter vermengen. Das Baguette ldngs
halbieren und mit Kréduter-Knoblauch-Butter bestreichen. Den Kartoffelsalat armenischer Art
mit dem Knoblauch-Baguette auf Tellern anrichten und servieren.

Nora Esmacillian am 05. November 2013
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Kartoffel-Sotto mit Rinder-Filet-Streifen

Fiir zwei Personen

200 g Rinderfilet 500 g festk. Kartoffeln 1 Friihlingszwiebel

1 Schalotte 4 Radieschen 50 g Rucola

80 g Parmesan 3 EL Butter 50 g Sahne

50 ml trockener Weilwein 400 ml Gemiisefond Olivenol, Muskatnuss
Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Zunichst die Kartoffeln schillen und in circa einen halben Zentimeter grofie Wiirfel schneiden.
Danach die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Nun einen Essloffel der Butter in
einem Topf schmelzen lassen und die Schalotte darin andiinsten. Anschliefend die Kartoffelwiir-
fel dazugeben und mit Salz, Muskatnuss und Cayennepfeffer wiirzen. Danach mit dem Weilwein
abloschen und fiir zwei Minuten kocheln lassen. Nun den Gemiisefond dazugeben und bei mittler-
er Hitze fiir circa zwolf Minuten garen und einkochen lassen. Anschliefend die Friihlingszwiebel
von der Wurzel befreien und in feine Ringe schneiden. Danach die Friihlingszwiebelringe und
die Sahne zu dem Kartoffelsotto hinzufiigen. Nun den Parmesan reiben und untermischen. Im
Anschluss den Rucola waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Danach die Radieschen
ebenfalls siubern und in kleine Stifte schneiden. Nun die Radieschen sowie den Rucola unter
das Kartoffelsotto heben. Anschliefend das Rinderfilet waschen, trocken tupfen, salzen und pfef-
fern. Nun das restliche Olivenol in eine Pfanne geben und das Rinderfilet darin von allen Seiten
anbraten. Nebenbei die restliche Butter in einer separaten Pfanne braun werden lassen. Danach
das Rinderfilet in diinne Scheiben schneiden. Das Kartoffelsotto mit den Rinderfiletscheiben auf
Tellern anrichten, mit der braunen Butter garnieren und servieren.

Sandra Thiede am 22. Januar 2013

Kartoffelpuffer mit gerduchertem Wildlachs, Ziegenkdse

Fiir zwei Personen

300 g Norwegischer Wildlachs 300 g festk. Kartoffeln 2 Scheiben Ziegen-Picandou
1 Becher Vollmilchjoghurt 1 Ei 50 g Mehl

1 Prise Zucker 2 EL Honig Pflanzenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die rohen Kartoffeln schilen und mit einer Kar-
toffelreibe klein raspeln. Anschlieffend die Kartoffelraspeln ausdriicken und mit einem Eigelb
verrithren. Etwas Mehl dazu geben und kleine Kartoffelpuffer formen. Anschliefflend die Kartof-
felpuffer in einer Pfanne mit Ol goldgelb ausbraten. Die Ziegenkiisescheiben mit je einen Loffel
Honig betrdufeln und im Backofen zehn Minuten gratinieren. Den Lachs in diinne Scheiben
schneiden. Den Joghurt mit Salz, Pfeffer und ein wenig Zucker abschmecken. Anschlieend den
Dill klein schneiden und unter den Joghurt rithren. Die knusprig gebratenen Kartoffelpuffer aus
der Pfanne nehmen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Die Kartoffelpuffer zusammen
mit den Lachstreifen, dem Ziegenkése und dem Dip auf einem Teller anrichten und servieren.

Thomas Stich am 24. September 2013
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Kastanien-Cappuccino mit Rauchfleisch-Zitronen-Platzchen

Fiir zwei Personen

250 g Maronen 120 g Rauchfleisch (in Scheiben) 1 unbehandelte Zitrone
1 Stange Lauch 1 Zwiebel 1 Zweig Petersilie

1 Muskatnuss 120 g Mehl 120 g gesalzene Butter
250 ml Gemiisefond 200 ml Milch Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel abziehen und fein wiir-
feln. Etwas Olivenol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Die Maronen zerkleinern,
dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Lauch sédubern und in Ringe schneiden. Den
Gemiisefond und 100 Milliliter Milch zu den Maronen geben und mit den Lauch kocheln lassen.
Fin wenig von der Schale der Zitrone abreiben, die Petersilie hacken und das Rauchfleisch sowie
die gesalzene Butter in sehr kleine Wiirfel schneiden. Anschielend alles mit dem Mehl und einer
Prise Salz zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in zwolf Stiicke teilen, zu Kugeln formen und mit
etwas Abstand auf das Backblech setzen. Die Kugeln etwas flach driicken und solange backen,
bis sie goldbraun sind. Die Suppe piirieren und mit Salz und Muskat abschmecken. Die restliche
Milch erhitzen und aufschdumen. Die Suppe in Tassen geben, den Milchschaum obenauf geben
und zusammen mit den Rauchfleisch-Zitronen- Plitzchen servieren.

Christian Schrader am 19. Marz 2013
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Knddel-Tris auf griinem Salat

Fiir zwei Personen

200 g Kalbsleber, durch den Wolf 100 g Speck 1 Kopfsalat

2 Zwiebeln 1 Knoblauch 1 Zitrone
1Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch 1/5 EL Majoran
500 g Knodelbrot 5 Eier 300 g Kase

100 g Butter 4 EL Mehl 500 ml Milch
Olivenol, Muskat Salz, Pfeffer

Die Eier mit Salz, Pfeffer, Mehl und etwas Muskat verquirlen. Die Milch in einem Topf leicht
erwarmen. Die Petersilie, den Schnittlauch und den Majoran waschen, trocknen und fein hacken.
Eine Zwiebel und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Olivendl leicht
bréaunen. Die warme Milch iiber das Knédelbrot gielen und kurz durchziehen lassen.

Fiir die Késekndodel:

Den Kise in kleine Wiirfel schneiden. Ein Drittel der Eiermasse, die Késewdirfel und ein Drittel
der Petersilie mit ein Drittel der Knédel-Milchmasse vermischen und gut durchkneten.

Fiir die Leberknodel:

Die Leber waschen und trocken tupfen. Nun ein Drittel der Eiermasse, die Leber und ein Drittel
der Petersilie mit ein Drittel der Knodel-Milchmasse vermischen und auch gut durchkneten.
Anschlielend noch die Semmelbrosel dazugeben.

Fiir die Speckknodel:

Den Speck fein wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fett anbraten. Die Zwiebel abziehen, schélen,
wiirfeln und zum Speck geben. Auch hier wieder, ein Drittel der Eiermasse, ein Drittel der
Petersilie mit ein Drittel der Knédel-Milchmasse vermischen, den Speck dazugeben und auch gut
durchkneten. Nun gleichméfige Knodel formen und 15 bis 20 Minuten in siedendem Salzwasser
ziehen lassen. Das Wasser darf nicht kochen. Den Salat waschen, putzen und in kleine Stiicke
teilen. Die Knodel auf dem Salat auf den Tellern anrichten und servieren.

Josef Haller am 19. November 2013
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Knusprige Poularden-Réllchen mit Dip und grinem Salat

Fiir zwei Personen
6 Poulardenbrustinnenfilets 120 g Strudelteig, TK 150 g Karotten

60 g gemahlene Mandeln 1 kleines Ei 1 Zitrone

3 Cherrytomaten 80 g Friséesalat 80 g Feldsalat

3 Radicchio 1 EL Petersilie 50 g Butter

180 g saure Sahne 2 EL Mayonnaise 1 EL dunkler Balsamico
2 EL Sonnenblumendl Senf, Sonnenblumensl  Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Héhnchenbrust waschen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen. Etwas Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin von beiden Seiten anbraten. Eine weitere Pfanne ohne Ol erhitzen und
die Mandeln darin leicht résten. Die Karotten waschen, schiilen und in Juliennen schneiden. Die
Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die Mandeln, die Karotten, die Petersilie
vermengen. Das Ei verquirlen, untermischen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Strudelteig antauen lassen, die beiden Platten aufeinander legen und die Gemiise-Mischung aus
der Pfanne darauf verteilen. Das Fleisch ebenfalls darauf geben und den Teig {iber dem Fleisch
verschlieen. Die umwickelten Filets fiir circa zwolf Minuten in den vorgeheizten Backofen ge-
ben. Die saure Sahne mit der Mayonnaise, etwas Senf, Salz und Pfeffer zu einem Dip verriithren.
Die Zitrone halbieren, auspressen und den Dip mit etwas Saft verfeinern. Die Salate putzen,
waschen, trocken schleudern und nach Bedarf klein schneiden. Aus dem Balsamico Essig, dem
Sonnenblumendl, einem Essloffel Wasser, je einer Prise Salz und Pfeffer ein Dressing anriih-
ren. Das Dressing mit etwas Zucker, Zitronensaft und Senf abschmecken und mit dem Salat
vermengen. Die Cherrytomaten waschen, trocken tupfen, vierteln und unter den Salat heben.
Die Poularden-Rollchen zusammen mit dem Dip und dem Salat auf einem Teller anrichten und
servieren.

Yvonne Rust am 26. November 2013
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Knusprige Wan Tan mit Blutwurst und Apfel-Creme

Fiir zwei Personen

250 g Blutwurst 8 Wan-Tan-Blitter 4 Apfel

80 g Zucker 1 Zitrone 1 Ei

100 g gem. Salatblatter 2 Schalotten 1 EL Apfelessig

4 EL Walnussol 3 EL Gemiisefond 200 ml Weilwein
75 g Butter 1 EL Honig 300 ml Pflanzenol

Salz, Pfeffer

Die Apfel schilen, entkernen und grob wiirfeln. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Die Apfelstiicke mit dem Zucker, dem Weiiwein, der Butter und dem Zitronensaft in einen Topf
geben und offen bei mittlerer Hitze 20 Minuten kocheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.
Das Apfelkompott zu einer feinen Créme piirieren. Apfelcreme in eine Schiissel umfiillen und
im Eiswasser kalt rithren. Inzwischen die Blutwurst pellen und klein wiirfeln. Die Teigblatter
nebeneinander auf die Arbeitsfliche legen. Auf jedes Teigblatt einen Essloffel gewiirfelte Blut-
wurst geben. Das Eigelb leicht verquirlen. Die Teigréinder damit einpinseln. Die Teigblatter zu
Dreiecken zusammenklappen, dabei die Rénder fest zusammendriicken. Die Salatblatter put-
zen, waschen und trocken schleudern. Einen Essloffel Walnussol in einer Pfanne erhitzen. Die
Schalotten abziehen, klein wiirfeln und darin anschwitzen. Mit Essig und Fond abléschen. Den
Schalottensud vom Herd ziehen und abkiihlen lassen. Das restliches Walnussol und den Honig
unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat mit der Vinaigrette anmachen. Das
Ol zum Frittieren erhitzen, bis an einem eingetauchten Holzstibchen Blischen aufsteigen. Die
Wan-Tan darin schwimmend von beiden Seiten knusprig und goldbraun ausbacken. Auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Die Wan-Tan auf einem Teller anrichten und den Salat und die
Apfelcreme dazugeben und servieren.

Markus Miiller am 16. April 2013
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Kokos-Garnelen mit Chili-Reis sii8sauer

Fiir zwei Personen
10 kiichenfertige Garnelen 1 Tasse Basmatireis 1 Limette

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Zwiebel

1 Knolle Ingwer, klein 1 Knoblauchzehe 2 rote Chilischoten

1 gelbe Chilischote 2 Stiele Basilikum 200 ml ungesiiite Kokosmilch
150 ml Gefliigelbriihe 3 EL siiflsaure Sauce 3 EL Sonnenblumendl

Salz

Den Basmatireis mit zwei Tassen Wasser in einem groflen Topf bei geschlossenem Deckel ga-
ren lassen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Vom Ingwer ein kleines Stiick abschneiden,
dieses schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Den Knoblauch abziehen, eine rote Chilischote entker-
nen, beides danach fein hacken. Die Paprikaschoten vierteln, entkernen und in einen Zentimeter
grofle Wiirfel schneiden. Zwei Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin zwei
bis drei Minuten rundum anbraten. Danach die Garnelen salzen, herausnehmen und beiseite
stellen. Einen Essloffel Ol in die Pfanne geben und darin Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Chili
und Paprika fiinf Minuten bei mittlerer Hitze braten. Die Kokosmilch und die Briihe angielen
und aufkochen lassen. Die Garnelen dazugeben und kurz in der Sauce erwédrmen. Den Saft einer
Limette auspressen und die Kokosgarnelen mit ein bis zwei Essloffeln Limettensaft sowie Salz
abschmecken. Das Basilikum von den Stielen zupfen und grob hacken. Jeweils eine rote und
gelbe Chilischote entkernen und fein hacken. Den gegarten Reis mit der siilsauren Sauce und
dem Chili verfeinern. Zuletzt den Reis zusammen mit den Kokosgarnelen auf Tellern anrichten
und mit Basilikum bestreut servieren.

Matthias Morzuch am 10. September 2013

Krabben-Cocktail

Fiir zwei Personen

200 g Nordsee-Krabben 1 Kopfsalat 100 g Cherrytomaten

1 Orange 1 Zitrone 1 reife Mango

2 Scheiben Toastbrot 0,25 Bund Dill 2 Eier

1 TL Meerrettich 2 TL Johannisbeergelee 1 EL Ketchup

2 EL scharfer Senf 2 EL Joghurt 50 ml Sahne

1 EL. Weinbrand 250 ml Rapsol 2 TL Worcestershiresauce

Butter, Paprikapulver Salz, Pfeffer

Die Cherrytomaten klein schneiden. Die Mango schilen, entkernen und fein wiirfeln. Einige
Blatter des Salats zupfen, waschen und trocken schleudern. Die Orange schélen und filetieren.
Alle Zutaten miteinander vermengen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Dill zupfen.
Fiir die Mayonnaise die Eier aufschlagen und trennen. Die Eier und den Senf vermengen und
das Rapsdl zulaufen lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Die Mayonnaise mit dem
Joghurt, dem Gelee, dem Ketchup, der Worcestershiresauce, dem Meerrettich, dem Weinbrand
und dem Zitronensaft verrithren. Die Sahne unterheben und mit Salz, Pfeffer und Paprika wiir-
zen. Das Dressing iiber den Salat geben, die Krabben zufiigen und gut vermengen. Den Rand
des Toastbrots abschneiden und wiirfeln. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und das Brot
knusprig anbraten. Den Salat in Cocktailgléser fiillen, mit Dill garnieren und mit dem Toastbrot
servieren.

Krista Klawitter am 08. Januar 2013
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Lachs aus dem Ofen mit Zitronen-Sofe und Tagliatelle

Fiir zwei Personen

2 Lachsfilets 150 g griine Tagliatelle 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 1 Ingwerknolle 1 Lorbeerblatt

1 TL getr. Chilischoten 0,1 g Safranfiden 2 TL Puderzucker
1 TL Speisestirke 200 g Sahne 200 ml Gemiisefond
1 TL Limettenol Butter, Chilisalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Nudeln in Salzwasser garkochen.
Den Ingwer schéilen und zwei Scheiben abschneiden. Die Ingwerscheiben mit den getrockneten
Chilischoten in das Kochwasser geben. Ein Backblech mit Butter einfetten. Die Lachsfilets wa-
schen und trocken tupfen. Den Lachs auf das Blech geben, mit Folie bedecken und fiir circa 20
Minuten in den Backofen geben. Fiir die Sauce den Puderzucker in einem Topf karamellisieren
lassen. Die Schale der Zitrone reiben und den Saft auspressen. Den Zitronensaft zu dem Puder-
zucker geben und mit Sahne und Gemiisefond auffiillen. Die Safranfdden, zwei Scheiben Ingwer
und die Knoblauchzehe zu der Sauce geben. Den Zitronenabrieb hineingeben und bei Bedarf mit
Speisestirke binden. Das Lorbeerblatt, den Ingwer und die Knoblauchzehe wieder entfernen und
die Sauce mit Chilisalz abschmecken. Den Lachs aus dem Ofen nehmen und mit Limettensl und
Chilisalz wiirzen und auf Tellern anrichten. Die Nudeln dazugeben, mit der Sauce iibergieflen
und servieren.

Nydal Chamma am 08. Januar 2013

Lachs-Filet mit Safran-SoBe und griinem Spargel

Fiir zwei Personen

2 Lachsfilet a 70 g 1 Bund griiner Spargel 1 unbehandelte Zitrone
Pankomehl, Mehl 2 Eier 300 ml Fischfond

250 ml Sahne 25 ml Erdnussol 1 Bund krause Petersilie
1 Heftchen Safran  Rauchmehl, Pfeffer, Salz

Das Rauchmehl in einen Topf geben. Den Fischfond mit dem Safran in eine Pfanne geben und
bis zur Halfte einreduzieren lassen. Anschlielend die Sahne hinzufiigen und weiterkdcheln lassen.
Die Zitrone halbieren und den Saft herauspressen. Die Sauce mit dem Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Spargel schélen, den Strunk entfernen und die Hélfte des Spargels in
einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren. Anschlieend abkiihlen und abtropfen lassen. Die
Fier trennen und das Eiweif} in einem Teller verquirlen. Den gekochten Spargeln nun zuerst im
Mehl, dann im Ei und anschliefend im Pankomehl wenden. Den Spargel mit Salz und Pfeffer
wiirzen und dann im Erdnussol ausbacken. Den restlichen Spargel in Salzwasser al dente kochen.
Die Petersilie zupfen und ebenfalls in dem Ol ausbacken. Den Lachs waschen, trocken tupfen
und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend im Topf mit dem Rauchmehl sechs bis
sieben Minuten rauchern lassen. Den gerducherten Lachs mit der Safransauce und dem Zweierlei
vom griinen Spargel auf Tellern anrichten, mit der Petersilie garnieren und servieren.

Wim van Zon am 08. Oktober 2013
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Lachs-Forelle mit Erbsen-Piiree und Zuckerschoten-Salat

Fiir zwei Personen
2 Lachsforellenfilets & 200 g 400 g mehlige Kartoffeln 150 g Zuckerschoten

450 g TK-Erbsen 100 g Erbsensprossen 2 Schalotten

1 Zitrone 50 g Butter 150 ml Gefliigelfond
200 ml Sahne 50 ml Milch 5 EL Olivenol

1 EL Balsamico bianco 2 TL Ahornsirup Muskatbliitensalz
Kalahari Salz, fein Tellicherry Pfeffer Fischpfeffer

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten
und 300 Gramm tiefgekiihlte Erbsen darin anschwitzen. Den Gefliigelfond angieflen und die Erb-
sen circa acht bis zehn Minuten garen. Anschliefend in einer Kiichenmaschine fein piirieren. Die
Kartoffeln schilen, waschen und in Stiicke schneiden. Danach in einen Dampfeinsatz geben und
iiber Wasserdampf weich garen. 150 Milliliter Sahne zusammen mit 50 Millilitern Milch in einem
Topf aufkochen und mit Muskatbliitensalz wiirzen. Die Kartoffeln abgielen und zweimal durch
eine Kartoffelpresse in einen groflen Topf driicken. Die heile Butter- Sahne und die piirierten
Erbsen zugeben, das Ganze vermengen und warm halten. Die Zuckerschoten putzen, diagonal
halbieren und zusammen mit den restlichen Erbsen zwei bis drei Minuten in kochendem Salz-
wasser garen. Anschliefend kalt abschrecken und mit den Erbsensprossen in eine Schiissel geben.
Drei Essloffel Olivensl mit dem Balsamico bianco und dem Ahornsirup verrithren, mit Kalahari
Salz und Tellicherry Pfeffer wiirzen und den Erbsen-Zuckerschoten-Salat damit marinieren. Die
Lachsforellenfilets in Stiicke schneiden. Den Saft einer halben Zitrone auspressen und den Fisch
mit Kalahari Salz, Fischpfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Danach in zwei Essloffel heilem
Olivenol auf der Hautseite circa vier Minuten anbraten, danach wenden und eine weitere Mi-
nute braten. Das Erbsenpiiree mit 50 Millilitern Sahne verfeinern und auf Tellern verteilen. Je
eine Tranche gebratene Lachsforelle darauf setzen und den Erbsen-Zuckerschoten-Salat dariiber
verteilen.

Anne-Lena Willicks am 10. September 2013
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Lachs-Spinat-Kuchen

Fiir zwei Personen

200 g Réucherlachs 200 g frischer Spinat 1 kleine Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 4 Bund Schnittlauch 200 g Weizenmehl

3 Eier 400 g Frischkise 40 g Butter

330 ml Milch 1 EL Sahnemeerrettich 2 EL Sonnenblumendl
Butter, Muskatnuss Salz, Pfeffer

Die Butter in einem Topf schmelzen. Die Milch, das Mehl, die Eier und die fliissige Butter zu
einem fliissigen Teig verriihren und mit einer Prise Salz wiirzen. Den Schnittlauch waschen,
trocken tupfen, in Rollchen schneiden und unter den Teig heben. Das Sonnenblumendl in einer
Pfanne erhitzen. Den Teig portionsweise zu diinnen Pfannkuchen darin ausbacken und abkiihlen
lassen. Fiir die Fiillung die Zwiebel sowie den Knoblauch abziehen und in fein hacken. Den
Spinat waschen und trocken schleudern. Die Butter bei mittlerer Hitze zerlassen. Die Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel in der Butter andiinsten. Den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.
Alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss wiirzen. Den Spinat danach etwas abkiihlen
lassen. Derweil den Frischkéise mit dem Sahnemeerrettich cremig verrithren und anschliefend
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Pfannkuchen mit etwas Frischkéisemasse bestreichen, darauf
etwas Spinat und einige Réucherlachsscheiben legen. Mit einem weiteren Pfannkuchen bedecken.
So weiter verfahren, bis alle Pfannkuchen und die restlichen Zutaten aufgebraucht sind. Die letzte
Lage Frischkise mit Spinat und R#ucherlachs belegen. Anschlielend in Stiicke schneiden. Den
Lachs-Spinat-Kuchen auf einem Teller anrichten und servieren.

Jan Kaeten am 26. November 2013
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Lachs-Tatar mit Brezen-Knodeln und Meerrettich-Sahne

Fiir zwei Personen
300 g Réucherlachs 4 Laugenbrezeln, vom Vortag 1 Zitrone

4 Radieschen 1 Gurke 1 Zwiebel

1 Schalotte 1 Bund glatte Petersilie % Bund Dill

1 Muskatnuss 1 Meerrettichwurzel, klein 30 g Butter
70 g Chili-Schokolade 2 Eier 130 ml Milch
100 ml Sahne Salz, Pfeffer Himbeeressenz
Balsamicocreme

Die Brezeln in kleine Wiirfel schneiden. Die Milch erhitzen und iiber die Brezeln geben. Die
Petersilie von den Stielen zupfen und zusammen mit den Eiern unterrithren. Mit Salz, Pfeffer
und frisch geriebenem Muskat wiirzen. Eine halbe Zwiebel abziehen und fein hacken, danach
in einem Essloffel Sonnenblumendl anschwitzen und ebenfalls zum Knddelteig geben. Alles ein
paar Minuten durchziehen lassen. Die Schokolade iiber dem Wasserbad schmelzen und unter
die Knodelmasse heben. Auf der Arbeitsplatte Alufolie auslegen. Dariiber Frischhaltefolie le-
gen und den Knédelteig langs darauf geben. Die Folie einrollen und den Knoédelteig in heiflem
Salzwasser circa zehn Minuten gar ziehen lassen. AnschlieBend die Knddel in einen Zentimeter
dicke Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit 30 Gramm Butter von beiden Seiten goldbraun
anbraten. Den gerducherten Lachs in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Schalotte abziehen, die
Radieschen und ein Viertel der Gurke waschen, danach das Ganze ebenfalls ganz fein wiirfeln
und in einer Schiissel miteinander verrithren. Etwas Dill hacken und dazugeben. Den Saft ei-
ner halben Zitrone auspressen. Das Tartar kurz durchziehen lassen und anschlieBend mit Salz,
Pfeffer und einem Essloffel Zitronensaft abschmecken. Die Sahne steif schlagen, den Meerrettich
schélen und fein reiben, anschliefend zwei Essloffel Meerrettich unter die Sahne heben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Anrichten ein Karomuster aus Himbeeressenz und Balsami-
cocreme auf die Teller geben. Danach in einem Metallring (zehn Zentimeter Durchmesser) einen
Boden aus den angebratenen Brezenknddeln auslegen, das Lachstartar daraufgeben und mit der
Meerrettichsahne abschlieen. Mit frischem Dill garnieren.

Oliver Dornhard am 10. September 2013
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Lachs-Tatar mit Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen
100 g Lachsfilets, ohne Haut 100 g gerducherter Lachs 300 g feste Kartoffeln

1 Zwiebel 2 Limetten 1 Zitrone
1 Ei 0,5 Bund Dill 250 g Creme-fraiche
2 EL Speisestéirke Rapsol, Kresse Salz, Pfeffer

Die Zwiebel abziehen, fein hacken und eine Schiissel geben. Beide Lachssorten in sehr feine,
kleine Wiirfel schneiden und ebenfalls in die Schiissel geben. Die Limetten halbieren und den
Saft auspressen. Den Dill waschen, trockentupfen und fein hacken. Den Limettensaft zusam-
men mit dem Dill zu den Lachswiirfeln geben, alles gut vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Anschlieend in den Kiihlschrank stellen. Die Kartoffeln schéilen, waschen und
grob raspeln. Das Ei trennen und das Eigelb zu den Kartoffelraspeln geben. Die Speisestérke
ebenfalls zugeben und untermischen. Aus der Masse Puffer formen und diese in einer Pfanne
in heilem Rapsol ausbacken. Die Puffer anschlieffend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die Zitrone halbieren und eine H#lfte auspressen. Die Créme-fraiche in eine Schiissel geben, mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Die Kresse waschen und trockentupfen. Den
Lachs aus dem Kiihlschrank nehmen. Den Rosti auf einem Teller anrichten, etwas Lachstatar
darauf geben, mit Creme-fraiche und Kresse garnieren und servieren.

Carina Kaufmann am 14. Mai 2013

Lauwarmes Carpaccio vom Thunfisch mit Limetten-Sofe

Fiir zwei Personen
200 g Thunfisch (Sushi-Qualitét) 2 Scheiben Ciabatta 1 unbehandelte Limette

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Kerbel 1 TL Akazienhonig
1 TL Dijon-Senf 6 EL Olivenol Olivenol, Chilisalz
Meersalz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zunéchst den Thunfisch waschen, tro-
cken tupfen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Danach den Thunfisch auf einem Teller
anrichten und mit der Frischhaltefolie abdecken. Das Ganze in den Backofen geben und fiir circa
zehn Minuten lauwarm ziehen lassen. Fiir das Dressing die Schale einer halben Limette gemein-
sam mit dem Saft einer ganzen Limette, dem Dijon-Senf und dem Olivendl in eine Schiissel
geben und mit etwas Chilisalz abschmecken. Im Anschluss die Knoblauchzehe abziehen und die
Ciabatta-Brotscheiben damit einreiben. Die Brotscheiben in einer Pfanne mit etwas Olivendl
goldbraun rosten. Danach den Thunfisch aus dem Backofen nehmen und mit etwas Meersalz
wiirzen. Das lauwarme Carpaccio vom Thunfisch mit der Limettensauce betréufeln, mit etwas
Kerbel garnieren und servieren.

Karsten Grossmann am 25. Januar 2013
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Linguine mit Rinder-Filet-Wirfeln und Cherrytomaten

Fiir zwei Personen

300 g Rinderfilet 100 g Speck, gewiirfelt 250 g Italienische Linguine
2 Schalotten 3 Zehen Knoblauch 6 Cherrytomaten

200 g Dosentomaten 4 getrocknete Tomaten 50 g Parmesan

50 g Butter 2 Zweige Rosmarin 300 ml Rotwein, trocken
Olivenol, Peperoncini  Zucker, Meersalz Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und darin die Linguine bissfest garen. Das
Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit der Butter er-
hitzen und die Filetwiirfel vier Minuten anbraten. AnschlieSend mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in Alufolie wickeln. Anschlieend das Fleisch ruhen lassen und den Fleischsud zur Seite
stellen. Die Schalotten abziehen und klein hacken. Die getrockneten Tomaten in kleine Strei-
fen schneiden und zusammen mit der Peperoncini in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Die
Rosmarinzweige dazugeben und mit dem Amarone abloschen. Anschlieffend den Fleischsud und
die Dosentomaten hinzugeben. Den Knoblauch abziehen, im Ganzen in die Pfanne hinzufiigen
und weiterkochen lassen. Die Cherrytomaten halbieren und ebenfalls untermengen. Die Fleisch-
stiicke aus der Alufolie nehmen, die Linguine abgielen und die Knoblauchzehen aus der Pfanne
fischen. Den Parmesan reiben. Die Linguine mit den Filetwiirfeln auf Tellern anrichten und mit
der Sauce und dem Parmesan servieren.

Benjamin Forster am 06. August 2013

Maki Sushi 'Emmentaler Art' mit Barlauch-Pesto

Fiir zwei Personen

50 g Rinderfilet 3 Scheiben Schinken 3 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 30 ¢ Emmentaler Kédse 30 g Bergkése

1 Bund Bérlauch (Tk) 4 Bund Schnittlauch 4 Bund Basilikum
40 g Pinienkerne 50 ml Rapsol 1 TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Die Frischhaltefolie ausbreiten und den Schinken darauf verteilen. Das Rinderfilet fein hacken
und auf dem Schinken verteilen. Den Emmentaler reiben und darauf verteilen. Die Frischhaltefo-
lie vorsichtig zusammenrollen und fest andriicken. Die Rolle fiir 15 Minuten in den Kiihlschrank
legen. Den Bérlauch waschen, trocken tupfen und grob hacken. Den Knoblauch abziehen. Den
Barlauch, die Pinienkerne, den Bergkése, den Knoblauch und das Rapsol in einen Zerkleinerer
geben und piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Rolle aus dem Kiihl-
schrank nehmen, die Frischhaltefolie entfernen und in Scheiben schneiden. Die Maki-Rollen mit
dem Bérlauchpesto zusammen auf einem Teller anrichten und servieren.

Alexandre Lazar am 02. Juli 2013
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Mediterraner Gemiise-Salat mit Parmesan-Platzchen

Fiir zwei Personen

1 Bund Rucola 1 Zucchini 1 Aubergine

1 Paprika, rot 1 Paprika, gelb 1 Paprika, griin

1 Paprika, orange 100 g Cocktailtomaten, an der Rispe 50 g Champignons, braun
50 g Ol-Tomaten 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

1 Bund Friihlingszwiebeln 100 g Parmesan 1 Bund Basilikum

0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Kerbel

1 EL Pinienkerne 1 EL Speisestérke 1 EL Dijonsenf

3 EL Balsamico-Essig, weil 3 EL Balsamico-Essig, schwarz 3 EL Rapsol

5 EL Olivendl Kiirbiskernol, Balsamico-Creme 1 EL Paprikapulver, edelsiif3

Pfeffer, Meersalz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Cocktailtomaten auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen, mit in den Backofen geben und fiir 20 Minuten garen. Die
Paprikaschoten halbieren, entkernen und von den Scheidew#nden befreien. Die Champignons
putzen. Die Zucchini und die Aubergine von den Enden befreien. Das Gemiise in mundgerechte
Scheiben schneiden. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und zuerst die Paprika und
anschliefend das andere Gemiise darin anbraten. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln von den Enden entfernen, die &uflere Haut abziehen und in
feine Ringe schneiden. Die getrockneten Tomaten in diinne Streifen schneiden. Einen Essloffel
Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen und die Knoblauch-, Schalotten- und Zwiebelringe
darin glasig anbraten. Zum Schluss die getrockneten Tomatenstreifen dazugeben und das Ganze
etwas ziehen lassen. Den Parmesan grob reiben und mit der Speisestéirke vermengen. Die Parme-
sanmischung als kleine Haufchen auf ein Backblech geben und mit dem Paprikapulver betreuen.
Die Pldtzchen fiir acht Minuten goldgelb im Ofen backen. In einer weiteren kleinen Pfanne die
Pinienkerne anrésten. Ein paar Bléatter vom Basilikum, von der Petersilie und dem Kerbel zupfen
und klein hacken. Den Schnittlauch ebenfalls in kleine Rollchen schneiden und mit den anderen
Krédutern vermengen. Ein paar weitere Basilikumblétter zupfen, in feine Streifen schneiden und
zum spéteren Garnieren beiseite stellen. Den Rucola waschen und trocken schleudern. Fiir das
Dressing das Rapso¢l und das restliche Olivendl, den weiflen und den schwarzen Balsamico-Essig,
den Dijonsenf, Salz, Pfeffer und die gemischten Kréauter vermengen. Anschliefend die Salatsauce
mit einem Piirierstab aufmixen, iiber das noch warme Gemiise geben und kurz ziehen lassen.
Den Gemiisesalat, die Parmesanplétzchen und den Rucola auf Tellern anrichten und mit den
Ofen-Tomaten, den Basilikumbléttchen, dem Kiirbiskernol, der Balsamico-Créme und den Pini-
enkernen garnieren.

Astrid Schmitt am 06. August 2013
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Miesmuscheln mit Rouille

Fiir zwei Personen

1 kg Miesmuscheln 1 Baguette 1 Kartoffel

1 rote Paprikaschote 200 g Karotten 1 Fenchelknolle

200 g Knollensellerie 4 Schalotten 4 Knoblauchzehen

1 unbehandelte Zitrone 3 Bund glatte Petersilie 100 g Créme-fraiche

1 Ei 180 ml kaltes Olivensl ~ 500 ml trockener Weilwein

500 ml Gefliigelfond 1 Heftchen Safranfiden edelsiifles Paprikapulver
Salz, Pfeffer

Die Miesmuscheln putzen und griindlich waschen. Gedffnete Muscheln wegwerfen. Die Schalotten
abziehen und in Spalten schneiden. Drei Knoblauchzehen abziehen und in Scheiben schneiden.
Die Karotten schilen und waschen. Den Fenchel waschen. Die Karotten und den Fenchel in
Scheiben schneiden. Den Sellerie schiilen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Petersilie ab-
zupfen und in feine Streifen schneiden. Einen Topf mit zwei Essloffeln Olivendl erhitzen. Die
Schalotten, den Knoblauch, die Karotten, den Sellerie und den Fenchel in der heiflen Pfanne
glasig andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Weiflwein und den Fond angieflen und auf-
kochen lassen. Die Muscheln dazugeben und im geschlossenen Topf bei méiger Hitze circa acht
Minuten garen. Anschlieend die Muscheln durch ein Sieb gieflen und den Fond in einem Topf
auffangen. Ungeotffnete Muscheln wegwerfen. Anschlieflend 500 Milliliter Muschelfond abmes-
sen, mit der Creme-fraiche verrithren und zuriick zu den Muscheln geben. Mit der Petersilie
bestreuen. Einen Topf mit Wasser erhitzen. Die Kartoffel schéilen und in dem kochenden Wasser
garen. Die Paprika waschen, schiilen, vierteln und entkernen. Anschliefend die Paprika sehr fein
schneiden. Die restliche Knoblauchzehe abziehen. Die gegarte Kartoffel, die Paprika die Knob-
lauchzehe pressen und zusammen mit etwas Salz in einem Morser sehr fein zerreiben. Das kalte
Ol in ein schmales, hohes Gefii8 gieBen. Das Ei dazugeben und mit einem Piirierstab mixen.
Den Saft einer Zitrone auspressen. Die Rouille mit zwei Essloffeln Zitronensaft, dem Safran und
Pfeffer abschmecken. Die zerriebene Kartoffel-Knoblauch-Masse hinzugeben, mit dem restlichen
Essloffel Olivendl glatt rithren und anschlieend kalt stellen. Zuletzt mit etwas Paprikapulver be-
streuen. FEine Pfanne erhitzen. Das Baguette halbieren und in der heiflen Pfanne kurz anrosten.
Die Miesmuscheln und die Rouille auf Tellern anrichten, mit dem gersteten Baguette garnieren
und servieren.

Heike Heinze am 15. November 2013
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Panierte WeiBwurst-Scheiben mit Maroni-Speck-Wirsing

Fiir zwei Personen

2 frische Weiflwiirste 100 g Pancetta 100 g gekochte Maronen
500 g Wirsing 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian

2 Eier 2 EL Semmelbrosel 3 EL siifler Senf

250 ml trockener Sherry 100ml Sahne Sonnenblumendl, Olivendl

Salz, Pfeffer

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und kochen lassen. Den Wirsing in gut zwei Zentimeter grofie
Stiicke schneiden und im kochenden Wasser eine Minute blanchieren lassen. Anschlieffend den
Wirsing in kaltem Wasser abschrecken. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Den Pancetta
wiirfeln und im heiBen Ol anbraten. Den Knoblauch abziehen und klein hacken. AnschlieBend
den Knoblauch zusammen mit den Maronen in die Pfanne zu dem Pancetta geben. Nach etwa
vier Minuten mit 15 Zentiliter Sherry abléschen. Anschlielend den Wirsing hinzufiigen und alles
zusammen fiir gut 25 Minuten kochen lassen. Den siiflen Senf zusammen mit 100 Millilitern
Sherry in einem kleinen Topf langsam aufkochen lassen und die Sahne hinzugeben. Die Sauce
anschliefend nochmal aufkochen lassen, gut umriihren und warm halten. Die Weiflwiirste hauten
und in einen halben Zentimeter grofie Scheiben schneiden. Die Eier aufschlagen und trennen.
Das Eigelb in eine flache Schale geben. In eine weitere Schale die Semmelbrosel mit etwas Salz
und Pfeffer fiillen. In einer Pfanne das Sonnenblumendl geben und auf mittlerer Stufe erhitzen.
Die Weilwurstscheiben zunéchst im FEigelb und anschlieBend in den Semmelbroseln wenden.
AnschlieBend in das heifie Ol geben und von beiden Seiten ausbacken, bis die Panade eine goldene
Farbe bekommt. Die frittierten Wurstscheiben auf ein Kiichentuch kurz abtropfen lassen. Den
garen Wirsing mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die panierten Weilwurstscheiben zusammen mit dem
Wirsing auf Teller geben und mit der Sherry-Senfsauce garnieren und anschlielend servieren.

Andrea Burkhardt am 22. Oktober 2013

Pikante griechische Creme mit Rostbrot

Fiir zwei Personen

1 Baguette 200 g Sahnequark 100 g griechischer Joghurt
100 g milder Feta 50 g schwarze Oliven 2 Knoblauchzehen
1 Bund Schnittlauch 20 g Minze 50 ml Olivensl

Salz, Pfeffer

Den Quark und den Joghurt in einer Schiissel glatt rithren. Den Feta in Wiirfel schneiden.
Die Knoblauchzehen abziehen und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Die Zutaten unter die
Quark-Joghurt-Masse rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Baguette in Scheiben
schneiden und anschlieend eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Scheiben von jeder Seite etwa,
zwei Minuten lang rosten, bis sie goldbraun sind. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln
und in feine Rollchen schneiden. Das Baguette mit dem Quark auf einem Teller anrichten und
mit dem Schnittlauch garnieren.

Bernd Miiller am 02. August 2013
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Pikante Pfannkuchen-Rdéllchen, Lamm-Spiefle und Salat

Fiir zwei Personen

250 g Speckscheiben 2 Lammfilets 2 Scheiben Toastbrot
250 g Greyerzer 100 g Emmentaler 1 Spitzkohl

1 Kopfsalat 2 Rispen Mini-Strauchtomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Oregano

1 Bund Thymian 250 g Mehl 2 Eier

1 TL Senf 200 ml Sahne 500 ml Milch

Essig, Ol Puderzucker, Zucker Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Aus dem Mehl, den Eiern, der Milch
und einer Prise Salz einen Teig herstellen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Pfannkuchen
darin ausbacken. Einen breiten Topf mit Salzwasser erhitzen. Vom Spitzkohl einige Blatter ab-
trennen, im heiflen Wasser blanchieren und anschlieend in einem Sieb abtropfen lassen. Die
Speckscheiben in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ausbraten. Anschlieflend auf einem Kii-
chenkrepp abtropfen lassen. Den Kiése klein hickseln. Etwas Sahne in eine Auflaufform geben.
Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Kriauter zupfen und ebenfalls
fein hacken. Die Pfannkuchen ausbreiten und darauf jeweils eine Lage Spitzkohl legen. Anschlie-
Bend die Speckwiirfel und den Kise darauf verteilen. Nun mit der Zwiebel, dem Knoblauch und
Kréautern bestreuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze aufrollen und in vier gleichmé-
Bige Stiicke schneiden. Die Rollchen nun hochkant in die Auflaufform stellen und anschlieffend fiir
zehn Minuten in den Ofen geben. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Die Lammfilets waschen,
trocken tupfen und in der heiflen Pfanne braten. Anschliefflend auf die Holzstébchen spielen. Das
Toastbrot mit einem Nudelholz auswélzen und in ein Formchen geben. Anschliefend mit in den
Ofen geben. Die Tomaten waschen. Eine Pfanne mit dem Puderzucker erwirmen und die To-
matenrispen darin glasieren und abschmecken. Einige Blétter vom Kopfsalat entfernen, waschen
und trocken schleudern. Aus Ol, etwas Essig, dem Senf, ein paar restlichen Kriutern, Zucker,
Salz und Pfeffer ein Dressing herstellen. Das Dressing mit dem Salat vermengen. Anschlieflend
den Salat in das ausgebackene Toastbrot-Schélchen fiillen. Die pikanten Pfannkuchen-Rollchen,
die Lammspieffe und den Salat mit den glasierten Mini-Strauchtomaten auf Tellern anrichten
und servieren.

Christa Nofiner am 17. Dezember 2013
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Pochierte Eier mit buntem Salat

Fiir zwei Personen
200 g Kopfsalat 2 Scheiben Toastbrot 2 Tomaten

1 Gurke 10 griine Oliven, kernlos 1 unbehandelte Zitrone
4 Eier 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch
1 Bund Kerbel 1 Bund Olivenkraut Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser fiir das Was-
serbad erwédrmen. Die Eier trennen, das Eigelb dabei nicht zerstechen. Das Eiweil mit einer
Prise Salz steif schlagen. Die Formchen einfetten und mit Folie auslegen, anschlieflend zur H&lf-
te mit dem Eisschnee fiillen, das Eigelb darauf legen und mit dem Eisschnee auffiillen. Die Folie
verschlieen und fiir sechs Minuten im Wasserbad im Backofen stocken lassen. Den Kopfsalat
waschen und trocken schleudern. Die Tomaten und die Gurke waschen und klein schneiden. Die
Petersilie, das Olivenkraut, den Schnittlauch und den Kerbel zupfen und klein hacken. Alles
zusammen mit den Oliven vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das Dressing die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Mit etwas Oliven6l und etwas Wasser vermengen.
AnschlieBend auf den Salat geben. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Das Toastbrot von der
Rinde befreien und in kleine Wiirfel schneiden, anschlieSend goldbraun anbraten. Die pochierten
FEier mit dem bunten Salat auf Tellern anrichten, mit den Croltons garnieren und servieren.

Brunhilde Mertin am 27. August 2013

Pochierte Wachteleier auf Toast mit Tomaten-Gemiise

Fiir zwei Personen

4 Wachteleier 2 Scheiben Toastbrot 1 Tomate

4 getr. Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian 1 EL Butter 1 EL Olivenol
Essig, Kresse Zucker, Salz, Pfeffer

Die Zwiebel sowie die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Drei der getrockneten Tomaten
klein schneiden. Die Tomate enthduten und wiirfeln. Das Olivendl in der Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln zusammen mit dem Knoblauch darin anschwitzen. Alle Tomatenstiicke zugeben und
mitbraten. Mit Thymian, Pfeffer, Salz sowie Zucker abschmecken und koécheln lassen. Butter
in einer Pfanne erhitzen. Die Rinde von dem Toastbrot entfernen, rund ausstechen und in der
heiflen Butter von beiden Seiten anrosten. Die Wachteleier in einer kleinen Schiissel aufschlagen.
Einen Topf mit Wasser und etwas Essig zum Kochen bringen. Mit dem Schneebesen kréiftig in
dem kochenden Wasser riihren, bis ein Strudel entsteht. Die Eier vorsichtig in das Wasser geben
und circa zwei Minuten pochieren lassen. Anschliefend mit der Schopfkelle herausnehmen und
die Réander abschneiden. Die gertsteten Toastscheiben mit der Tomatencreme bestreichen. Die
iibrige getrocknete Tomate in Streifen schneiden. Die Toastscheiben auf einem Teller anrichten
und die pochierten Wachteleier daraufsetzen. Mit den Tomatenstreifen und der Kresse garnieren
und servieren.

Gisela Ruthenberg am 09. Juli 2013
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Portwein-Enten-Leber mit Vogerl-Salat

Fiir zwei Personen

200 g Entenleber 150 g ger. Schinkenspeck 2 Himbeeren, TK
250 g Vogerlsalat 3 Schalotten 1 Bund Schnittlauch
3 Scheiben Toastbrot 2 Eier 125 g Butter

300 ml Portwein 200 ml Himbeeressig 250 ml Olivenol
Butter, Zucker Salz, weifler Pfeffer

Zunichst die Entenleber gut abspiilen und in 100 Milliliter des Portweins einlegen. Danach zwei
Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Etwas Butter in eine Pfanne geben und die
Schalottenwiirfel darin anbraten. Das Ganze mit dem restlichen Portwein abléschen und redu-
zieren. Im Anschluss den Vogerlsalat gut waschen und trocken tupfen. Die restliche Schalotte
abziehen und fein hacken. Fiir das Himbeerdressing den Himbeeressig mit etwas Salz, Zucker,
den gefrorenen Himbeeren, zwei Eigelbe, der Schalotte und etwas Wasser in einen Mixer geben
und gut durch mixen. Nach und nach das Olivendl dazu laufen lassen. Nun die Rinde von dem
Weiflbrot abschneiden und das Brot in Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel in Olivendl goldbraun
anbraten. Danach den Speck fein wiirfeln und mit den Brotwiirfeln anbraten. Anschliefend die
Entenleber abtropfen lassen und in etwas Butter anbraten. Die Entenleber danach in die Port-
weinsauce legen. Diese sollte nicht mehr kochen. Nun noch den Schnittlauch waschen, trocken
tupfen und in feine Ringe schneiden. Die Portwein-Entenleber mit dem Vogerlsalat auf Tel-
lern anrichten, mit den Speck-Weiflbrot-Crotitons, dem Schnittlauch und dem Himbeerdressing
garnieren und servieren.

Michael Rass am 26. Februar 2013
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Quark-Puffer mit Salat und Lachs-Tatar

Fiir zwei Personen

50 g Lachsforellenfilet 50 g Babyspinat 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 Lauchzwiebel 2 Zitronen

2 EL Mehl 250 g Quark 100 g Magerquark
50 ml Buttermilch 3 EL Parmesan, gerieben 2 Eier

1 Bund Schnittlauch 1 Zweig Dill 6 EL Olivenol

2 EL Sonnenblumensl 20 g Zucker Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer

Den Spinat waschen, putzen und trocken tupfen. Die Hilfte davon fein hacken. Die Eier, den
Magerquark, das Mehl und den Kése in eine Schiissel geben und zu einem Teig verrithren. Den
gehackten Spinat unterheben. Etwas Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Essloffelgrofie
Teigportionen in die Pfanne geben und von beiden Seiten jeweils zwei Minuten braten, bis sie
goldbraun sind. Den Lachs waschen, trocken tupfen und anschlieend in sehr kleine Wiirfel
schneiden. Eine Zitrone waschen und die Schale davon abreiben. Anschlielend noch den Saft
auspressen. Den Dill ebenfalls waschen und grob hacken. Alles zusammen mit vier Essloffeln
Olivenol, jeweils einer Prise Zucker, Salz und Cayennepfeffer in einer kleinen Schiissel verriihren
und die Lachswiirfel dazugeben. Gut vermischen und eventuell erneut mit Salz und Cayenne-
pfeffer abschmecken. Den restlichen Spinat in eine Schiissel geben. Die Paprika waschen, von
Strunk und Kernen befreien und anschlieffend in drei Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Die
Lauchzwiebel ebenfalls waschen und in Ringe schneiden. Beides fiir den Salat zu dem Spinat mit
in die Schiissel geben. Die zweite Zitrone halbieren und die eine Hélfte auspressen. Den Saft der
halben Zitrone mit zwei Essloffeln Oliventl und einer Prise Zucker verrithren. Das Ganze mit
Salz und Pfeffer abschmecken und iiber den Salat geben. Fiir den Krauterquark den Schnittlauch
waschen und grob hacken. Den Knoblauch abziehen und ebenfalls hacken. Beides zusammen in
einer Schiissel mit dem restlichen Quark und der Buttermilch vermischen. Die Quarkpuffer mit
Lachstatar auf Tellern anrichten und mit dem Salat garnieren.

Carolina Vogelsang am 05. November 2013
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Rducher-Forellen-Filets mit Wacholder-Sahne

Fiir zwei Personen

1 Forelle 300 g frische Rote Bete 1 Kopfsalat

1 Schalotte 1 unbehandelte Zitrone 1 EL Wacholderbeeren
1 Stange Meerrettich 1 EL R&uchermehl, Buche 100 ml Schlagsahne

75 ml Gemiisefond 20 ml Gin Butterschmalz
Ra&uchersal Salz, Pfeffer

Die Forelle waschen, trocken tupfen, filetieren und zuletzt die Haut vom Filet entfernen. Einen
Topf erhitzen. Aus der Alufolie einen Teller mit Rand formen, der in den Topf passt. Eine Seite
des Filets leicht mit dem Réuchersalz wiirzen und mit dieser Seite auf den Alufolien-Teller legen.
Das Rauchermehl mit drei Wacholderbeeren mischen. Eine Seite eines mittig gefalteten Bogens
Alufolie mit einer Rouladen-Nadel durchléchern und auf die andere Seite die Rduchermehlmi-
schung geben. Die gelochte Seite iiberschlagen und die Rénder zusammenfalten. Anschlieend
das Paket in den heiflen Topf geben und das Rost dariiber stellen. Den Alufolien-Teller mit
dem Fisch darauf geben, den Deckel schlielen und acht Minuten réuchern. Dann den Topf vom
Herd nehmen und fiir weitere zehn Minuten den Deckel geschlossen halten, so dass sich der
Rauch setzen kann. Die restlichen Wacholderbeeren im Morser zerkleinern und anschlieend den
Gin dazugeben. Den Meerrettich schélen, fein reiben und ebenfalls dazugeben. Anschlieflend die
Mischung ziehen lassen. Die Schlagsahne schlagen und den Wiirzansatz mit dem Schneebesen
unterheben. Die Sahne mit einem Spritzbeutel auf einem Teller drapieren. Die Schalotte ab-
ziehen, wiirfeln und in dem Butterschmalz diinsten. Die Rote Bete schélen, in kleine Stiicke
schneiden und mit andiinsten. Den Gemiisefond dazugeben und salzen und pfeffern. Bei offenem
Deckel circa 15 Minuten weich kécheln und dabei den Fond reduzieren. Anschlieflend die Rote
Bete grob piirieren und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zitrone waschen, hal-
bieren und auspressen. Den Kopfsalat verlesen, waschen, trocken schleudern und einige Bléatter
etwas zerkleinern. Diese Blétter leicht mit Zitronensaft betrdufeln und auf Tellern als Bett fiir
den Fisch anrichten. Die frisch gerducherten Forellenfilets auf dem Salatbett anrichten, mit der
Wacholdersahne und dem Rote-Bete- Piiree auf Tellern anrichten und servieren.

Hagen Résch-Meier am 23. April 2013

Rducherlachs-Rallchen mit frittiertem Rucola

Fiir zwei Personen
300 g Raucherlachs 250 g Rucola 1 Bund Krauter

200 g Mehl 3 Eier 500 g Schmand
200 g Butter 500 ml Milch 200 ml Pflanzendl
Meersalz Salz, Pfeffer

Aus dem Mehl, der Milch, den Eier und etwas Salz einen Pfannkuchenteig herstellen. Butter
in einer Pfanne schiumen und zwei Pfannkuchen darin backen. Die Kriuter waschen und fein
hacken, mit dem Schmand verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die abgekiihlten Pfannku-
chen mit dem Kriuter-Schmand einstreichen, den Lachs dariiber legen und einrollen. Die Rolle
in Klarsichtfolie einschlagen und in den Kiihlschrank legen Den Rucola waschen und trocken
schleudern. Das Pflanzendl erhitzen und den Rucola darin frittieren Die Lachsrolle in Scheiben
schneiden und auf einem Teller anrichten. Mit dem frittierten Rucola und Meersalz garnieren
und servieren.

Marianne Backes-Pauly am 12. Mérz 2013
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Riesen-6Garnelen-Salat mit Parmesan-Chips

Fiir zwei Personen

6 Riesen-Garnelen 200 g Parmesan 100 g milder Cheddar
1 Kopf roter Romanasalat 2 Tomaten 1 Gurke

20 g schwarze Oliven 2 Cornichons 1 reife Avocado

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

1 Bund glatte Petersilie 2 Eier 5 EL Butter

80 ml Mayonnaise 1 EL scharfe Chilisauce 2 EL Tomatenketchup
2 EL Ol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Eine
Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Die Riesen-Garnelen von Kopf, Schale und Darm
befreien, waschen und trocken tupfen. Anschlieflend die Garnelen in die heifle Pfanne geben und
zwei bis drei Minuten auf jeder Seite scharf anbraten. Kurz bevor die Garnelen fertig sind, den
Knoblauch dazugeben und mitbraten. Einen kleinen Topf mit Wasser erhitzen. Anschlielend die
Eier in das kochende Wasser geben. Die fertig gegarten Eier abschrecken, pellen und in Scheiben
schneiden. Die Tomaten klein schneiden. Die Gurke schéilen und ebenfalls klein schneiden. Den
Salat waschen und in essbare Stiicke reiflen. Alles in einer Schiissel zusammen mit den Oliven
vermengen. Die Eier mit iiber den Salat geben. Den Cheddar hobeln und {iber den Salat streuen.
Die Avocado von Schale und Kern befreien, in Scheiben schneiden und den Salat damit umran-
den. Eine Pfanne mit drei Essloffeln Butter erhitzen. Die Zwiebel abziehen und klein schneiden.
Den Parmesan hobeln. Die Zwiebel in der heiflen Pfanne andiinsten. Die eine Halfte mit dem
Parmesan und der restlichen Butter mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Talerform
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech portionieren. Anschliefend im Ofen fiinf bis acht
Minuten backen und danach abkiihlen lassen. Die Petersilie abzupfen und klein hacken. Die
Zitrone halbieren und auspressen. Die restliche Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Die
Cornichons klein hobeln. Die Mayonnaise, die Chilisauce, den Tomatenketchup, die restlichen
Zwiebeln, den Knoblauch, die Cornichons, zwei Gramm von der Petersilie, einen halben Essloffel
Zitronensaft und etwas Salz und Pfeffer zu einem Dressing vermengen und in eine kleine Schiissel
geben. Die Riesen-Garnelen von der Schale befreien, kurz durch das Ol in der Pfanne ziehen und
auf den Salat legen. Den Shrimp Louie Salad mit den Parmesanchips auf Tellern anrichten, das
Dressing dazu stellen und servieren.

Michelle Cummings-Koether am 17. Dezember 2013
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Rinder-Carpaccio mit Senf -Kapern-Mayonnaise

Fiir zwei Personen

200 g Rinderfilet 2 Scheiben Weif3brot 200 g Rucola

5 getr. Ol-Tomaten 1 Ei 50 g Parmesan

3 EL Kapern, aus dem Glas 3 Knoblauchzehe 2TL mittelscharfer Senf
125 ml Sonnenblumenol 1 3 EL halbtrockener Weilwein 1 EL Aceto Balsamico
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Das Filet waschen, trockentupfen. Das Rinderfilet in Wiirfel schneiden und die Wiirfel sehr platt
klopfen. Einen Essloffel Kapern hacken. Das Ei trennen und das Eigelb mit dem Senf kurz und
kréftig verrithren. Ein Teil des Sonnenblumendls tropfchenweise einriihren, bis eine glatte Creme
entsteht. Das restliche Ol unter stindigem Riihren zugieBen, das ganze so lange schlagen, bis
eine Mayonnaise entsteht. Zum Schluss Wein und Kapern unterriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Rucolastiele abschneiden, Rucola waschen und bisschen abtropfen lassen. Den
Balsamico, Salz, Pfeffer und das Olivendl kriftig verquirlen Die getrockneten Tomaten in Streifen
schneiden. Das Toastbrot in Wiirfel schneiden. Etwas von dem Tomatendl in die Pfanne geben
und das geschnittene Toastbrot darin knusprig résten. Den Knoblauch abziehen und pressen.
Den Rucola mit dem Dressing marinieren. Die Tomaten, die restlichen Kapern und das Brot zu
dem Rucolasalat geben. Das Rindercarpaccio auf einem Teller anrichten. Den Salat dazugeben.
Mit der Kapern-Mayonnaise und etwas Parmesan garnieren und servieren.

Sahada Ibrahim am 20. August 2013

Rinder-Steak-Salat mit Avocado und Friihling-Zwiebeln

Fiir zwei Personen

200 g Entrecote 50 g Rucola 1/2 Kopfsalat

100 g Cherrytomaten 1 Avocado 1 Friithlingszwiebel

1 EL eingel. griine Pfefferkdrner 50 g Parmesan 3 EL Balsamicoessig
2 EL Gemiisefond 6 EL Olivensl  Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Das Rindfleisch waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Bei Bedarf plattieren. Den
Knoblauch abziehen und fein hacken. Zwei Essloffel Butterschmalz schmelzen. Die Pfefferkérner
mit dem Knoblauch mérsern und das fliissige Butterschmalz zugeben. Das Fleisch mit der Paste
marinieren. Das Fleisch mit Salz wiirzen, in einer Pfanne anbraten und anschliefend abkiihlen
lassen. Den Kopfsalat zupfen und mit dem Rucola waschen und trocken schleudern. Die Cherry-
tomaten halbieren und zu dem Salat geben. Die Avocado halbieren, entkernen, mit einem Loffel
herauskratzen und klein schneiden. Die Friihlingszwiebel in Ringe schneiden. Alles miteinander
vermengen. Aus dem Olivendl, Balsamicoessig, Gemiisefond, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette
herstellen und mit dem Salat vermischen. Den Parmesan hobeln. Den Salat auf Tellern anrichten,
das Fleisch obenauf geben, mit dem Parmesan garnieren und servieren.

Nadja Knaus am 19. Marz 2013
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Roastbeef-Packchen mit Salat

Fiir zwei Personen
6 Scheiben Roastbeef, & 30 g 60 g Erbsen, tiefgekiihlt 200 g Frisée-Salat

4 Kirschtomaten 1 Lauchzwiebel 0,5 Bund Schnittlauch
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 3 Eier

125 ml Sonnenblumendl 1 EL Senf 1 Prise Zucker

1 EL Essig Salz, Pfeffer

Zwei der Eier acht Minuten in einer ausreichenden Menge Wasser kochen. Die Erbsen in eine
Schiissel geben und mit heilem Wasser iibergieen. Die Lauchzwiebel waschen, trocken tupfen
und fein schneiden. Den Rosmarin sowie den Thymian ebenfalls waschen, trocken tupfen und
fein hacken. Den Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Tomaten waschen, trocken
tupfen und vierteln. Die Eier abgieflen, unter kaltem Wasser abschrecken, pellen und in Wiirfel
schneiden. Das {ibrige Ei trennen. Das Eigelb zusammen mit dem Sonnenblumendl, dem Essig,
dem Senf und dem Zucker in ein hohes Gefifl geben und piirieren bis eine dicke Masse entsteht.
Anschlieend mit Salz abschmecken. Die Erbsen abgiefien und mit den Krautern, den Lauchzwie-
beln, den Eiern und der Mayonnaise verrithren. Die Masse auf den Roastbeef-Scheiben verteilen
und mit einigen Schnittlauchhalmen umwickeln. Den Salat mit den Tomaten vermengen und
zusammen mit den Réllchen auf einem Teller anrichten und servieren.

Julia Fleissgarten am 05. Mérz 2013

Roquefort-Rallchen mit Birne und Ingwer

Fiir zwei Personen

75 g Roquefort 2 Ingwerkugeln in Zuckersirup 4 Blétter Frithlingsrollenteig
1 reife Birne 1 unbehandelte Zitrone 1 Ei
01

Das Ol in einem Topf erhitzen. Den Roquefort in kleine Taler schneiden. Den Kise in den
Friithlingsrollenteig einrollen. Das Ei aufschlagen und die Rollen damit bestreichen. Den Ingwer
sehr fein hacken. Die Birne waschen, schilen, vom Kerngehéuse befreien und vierteln. Die Viertel
der Liange nach facherférmig einschneiden, allerdings darauf achten, dass sie am Stielende noch
zusammenhéngen. Die Zitrone auspressen und mit dem Saft die Birnenfdcher betréufeln. Die
Roquefort-Rollen circa vier Minuten im Ol ausbacken, bis sie leicht braun sind. Die Roquefort-
Roéllchen mit der Birne auf Tellern anrichten, mit dem gehackten Ingwer garnieren und servieren.

Wim van Zon am 11. Oktober 2013
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Rosenkohl-Pfannchen mit Walniissen und Zimt-Sahne

Fiir zwei Personen

5 Scheiben Bacon 500 g Rosenkohl 50 g Walnusskerne
200 ml Sahne 2 EL Ol Zucker, Zimt
Pfeffer, Salz

FEinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Rosenkohl putzen und den Strunk kreuz-
weise einschneiden. Anschliefend im kochenden Wasser zugedeckt zehn Minuten garen. Inzwi-
schen die Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten und anschlieBend heraus
nehmen. Die Speckscheiben quer dritteln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin
unter wenden knusprig braten. Anschliefend heraus nehmen und auf einem Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen. Den Rosenkohl abgieflen, gut abtropfen lassen und in der Pfanne mit dem Speckfett
rund herum circa fiinf Minuten anbraten. Anschlielend mit Salz und Pfeffer abschmecken und
die Niisse sowie den Speck wieder unter heben. Die Sahne in einen Siphon geben, mit Zucker
und Zimt abschmecken. AnschlieSend auf die Teller spritzen. Das Rosenkohlpfinnchen mit den
Walniissen und der Zimt-Sahne auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Wolf am 17. Dezember 2013

Rote-Bete-Carpaccio mit Rucola, Hihnchen-Brust-Streifen

Fiir zwei Personen
200 g Héhncheninnenfilets 300 g Rote Bete, vorgegart 100 g Rucola

25 g getrocknete Tomaten 25 g schwarze Oliven 80 g Parmesan
5 El Olivenol 2 El Balsamicoessig 1 El Steckriibensirup
3 Wiirfel Hefe 200 g Mehl 100 ml Wasser

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Hefe in Wasser auflésen und das
Mehl und eine Prise Salz hinzugeben. Die Oliven und die getrockneten Tomaten fein wiirfeln
und mit dem Teig zu einer homogenen Masse verarbeiten. Aus dem Teig vier Portionen machen
und fiir 30 Minuten in den Ofen geben. Rote Bete in drei Millimeter dicke Scheiben schneiden
und auf einem Teller auslegen. Den Rucola waschen und in einem H#ufchen auf die Roten Bete
drapieren. Aus dem Olivendl, dem Balsamico, dem Steckriibensirup, Salz und Pfeffer ein Dressing
herstellen und iiber die Rote Bete geben. Den Parmesan iiber den Salat reiben. Anschlieend
die Héhnchenfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filets in etwas
Olivenol anbraten. Das Rote-Bete-Carpaccio auf einem Teller anrichten. Die Hihnchenstreifen
und das mediterrane Brot dazu geben und servieren.

Julian Doring am 24. September 2013
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Rote-Bete-Carpaccio, Feldsalat, Zucchini-Schafkdse-Spiefe

Fiir zwei Personen

50 g Speck 2 Knollen Rote Bete 1 Zucchini, grof3
2 Schalotten 2 Birnen 200 g Feldsalat
50 g Kiirbiskerne 400 g Schafskése 2 TL Butter

3 EL Balsamico 1 TL Honig 1 TL Senf

1 Stiel Petersilie 1 Stiel Thymian 1 Stiel Dill

5 EL Kiirbiskernol 50 g Zucker Ol, Butter

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Grillstufe vorheizen. Die Zucchini von den Enden befreien, das Kern-
gehduse entfernen und in schmale, lange Streifen von jeweils 4x30 Zentimeter schneiden. Den
Schafskise in Wiirfel schneiden und mit den Krautern und dem Pfeffer wiirzen. Jeweils einen
Késewdirfel in eine Zucchini-Scheibe einwickeln. Eine weitere Zucchini-Scheibe in die entgegenge-
setzte Richtung umwickeln, so dass ein Paket entsteht. Die Kése-Zucchini-P#ckchen anschliefend
aufspiefien und im Backofen 20 Minuten backen. Derweil die Kiirbiskerne trocken résten, heraus-
nehmen und beiseite stellen. Ein Stiick Alufolie mit dem Ol bestreichen. Den Zucker anschlieBend
mit zwei Essloffeln Wasser aufkochen, die Kiirbiskerne zugeben und kréftig umriihren, bis der
Zucker karamellisiert und fliissig ist. Die Butter anschliefend unterrithren. Die Masse auf die
Alufolie gieflen und rasch verstreichen. Hiernach die Rote Bete schilen und in diinne Schei-
ben hobeln. Die Birnen waschen, abtrocknen und vierteln. Das Kerngehéuse entfernen und das
Fruchtfleisch anschliefend in diinne Spalten schneiden. Die Birnenstiicke in der Butter kurz an-
diinsten und anschlieend herausnehmen. Die Schalotten abziehen und kleinhacken. Den Speck
in kleine Wiirfel schneiden. In das Birnen-Bratfett die Speck- und Schalottenwiirfel geben, an-
braten und herausnehmen. Den restlichen Bratensaft mit dem Balsamico abléschen, den Honig
und den Senf hinzugeben und anschlieffend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Als Néchstes die
Speck und Schalottenwiirfel mit dem Bratensaft mischen. Das Kiirbiskernol anschlieend kréif-
tig unterschlagen. Den Feldsalat putzen, waschen, trockenschleudern und anschlieffend in dem
Dressing wenden. Den Krokant in kleine Stiicke brechen.

Claudia Ellendt am 29. Oktober 2013

Rucola mit gebratenen Birnen und Preiselbeer-Dressing

Fiir zwei Personen

100 g Rucola 2 Birnen 3 EL Preiselbeeren

1 EL Honig 1 EL Butter 6 EL dunkler Balsamico
Pfeffer, Salz

Den Rucola waschen und die langen Stédngel entfernen. Die Birnen waschen, schilen, achteln,
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne zum Schmelzen bringen
und die Birnenstiicke darin anbraten. In dieselbe Pfanne nun den Honig und die Preiselbeeren
geben. Die Hitze reduzieren und den Balsamico dazugeben. Das Dressing nun sémig rithren. Den
Rucola mit den gebratenen Birnen auf Tellern anrichten, mit dem warmen Preiselbeerdressing
betrdufeln und servieren.

Svenja Kress am 20. Dezember 2013
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Rucola-Erdbeer-Salat mit Hahnchen-Brust und Ziegenkdse

Fiir zwei Personen

2 Hahnchenbriiste, a 150 g 250 g Rucola 1 Knoblauchzehe
200 g frische Erdbeeren 1 Zitrone 1 Ziegenfrischkéserolle
2 EL Pinienkerne 3 EL Honig % Bund Petersilie
2 EL Estragonsenf 50 ml weifler Balsamicoessig 50 ml Sonnenblumendl

Butter, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Hithnerbriiste waschen und
trocken tupfen. FEine Pfanne mit etwas Sonnenblumendl erhitzen und das Fleisch darin anbra-
ten. Anschliefend einen Essloffel Butter und die Knoblauchzehe in die Pfanne geben und alles
zusammen fiir 20 Minuten in den Backofen geben. Eine Pfanne erhitzen und die Pinienkerne
darin ohne Fett rosten. Den Rucola waschen und trocken tupfen. Die Zitrone halbieren und
auspressen. Den Ziegenkése in einer Schiissel glatt rithren und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Ziegenkésemasse anschlieBend zu Béllchen formen und im Kiihlschrank kalt-
stellen. Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen, vierteln und mit dem Rucola in einer Schiissel
vermengen. Fiir die Vinaigrette den Essig, den Senf, den Honig und Sonnenblumendl vermen-
gen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hithnerbrust aus dem Ofen nehmen und in Scheiben
schneiden. Den Salat zusammen mit dem Hiithnchenfleisch auf einem Teller anrichten. Mit den
Ziegenkéisebillchen sowie den Pinienkernen garnieren und servieren.

Mario Hinterholzer am 09. Juli 2013

Safran-Nudeln mit Zabaione und Lachs

Fiir zwei Personen

300 g Lachs, ohne Haut 1 Orange 1 Zitrone

£ Dill 450 g Hartweizenmehl 6 Eier

100 ml Olivensl 10 g Safran 200 ml Fischfond
200 ml Cidre de Pommes krause Petersilie Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Lachs waschen, trockentupfen.
Den Lachs auf einen Teller legen und mit Salz wiirzen. In Klarsichtfolie einpacken und im
Backofen garen. Den Hartweizenmehl, drei Eier, ein Essloffel Olivenol und drei Essloffel Wasser
vermengen. Den Safran dazugeben und zu einem glatten Teig kneten. In der Nudelmaschine den
Teig zu diinnen Platten ausrollen und anschlielend zu Tagliatelle verarbeiten. Einen Topf mit
Salzwasser erhitzen und die Nudeln darin al dente kochen. Drei Eigelbe mit dem Cidre, dem
Orangensaft, dem Fischfond und Salz und Pfeffer vermengen. Die Masse auf einem Wasserbad
aufschlagen. Die Safrannudeln auf einem Teller anrichten. Die Zabaione auf den Nudeln verteilen,
den Lachs dazugeben und servieren.

Martin Weiss am 20. August 2013
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Saibling mit marinierten Kartoffel-Spaghetti

Fiir zwei Personen

2 Saiblingsfilets, mit Haut 200 g festk. Kartoffeln 1 Schalotte

1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch 1 TL Senf

100 ml Gemiisefond 1 EL Weilweinessig 2 EL Sonnenblumendol
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schélen und
auf einem Gemiisehobel in diinne Scheiben hobeln. Anschlieflend die Kartoffelscheiben auf einen
Dampfeinsatz geben und diesen auf einen passenden Topf mit kochendem Wasser setzen. Die
Scheiben zugedeckt sechs Minuten im Dampf garen. Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in
einer Pfanne mit einem Essloffel heilem Sonnenblumendl anschwitzen. AnschlieBend mit dem
Essig abloschen, den Fond und Senf unterriihren, die Pfanne vom Herd nehmen und das restliche
Ol unterriihren. Die Marinade nun mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber die geddmpften Kar-
toffelscheiben gieflen. Den Schnittlauch waschen, fein hacken und die Hélfte unter die Kartoffeln
mischen. Die Kartoffeln 20 Minuten in der Marinade lassen. Die Zitrone abwaschen, halbieren
und den Saft auspressen. Die Saiblingsfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und
dem Zitronensaft wiirzen. Die Saiblingsfilets mit der Hautseite nach oben auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Nun die Filets im Backofen unter dem heiflen Grill fiinf Minuten ga-
ren. Dann vorsichtig die Haut abziehen. Die Saiblingsfilets auf die marinierten Kartoffelscheiben
legen und auf den Tellern anrichten, mit einigen Schnittlauchhalmen garnieren und servieren.

Josef Grabowski am 26. November 2013

Saibling-Filet mit Tomaten-Marinade und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

2 Saiblingsfilets, a 200 g = 250 g mehligk. Kartoffeln 2 Tomaten

2 Zitronen 2 EL Kapern 2 Stile glatte Petersilie
2 Stile Estragon 2 EL saure Sahne 120 ml Olivenol
Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schiilen und in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen. Wasser zum
Kochen bringen und die Tomaten damit iibergiefien. Die Tomaten schélen, halbieren, entkernen
und wiirfeln. Eine Zitrone halbieren und auspressen. Den Zitronensaft mit zwei Essloffeln des
Olivenols sowie je einer Prise Salz und Pfeffer verquirlen. Die Kapern zusammen mit den To-
matenwiirfeln unter die Marinade mischen und kurz ziehen lassen. Das Saiblingsfilet waschen,
trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwei Essloffel des Olivenols in einer Pfanne
erhitzen und das Fischfilet darin goldbraun braten. Die Kartoffel abgieflen und pressen. Die iib-
rige Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Den Zitronensaft zusammen mit der Sauren
Sahne und dem restlichen Olivendl zu den zerstampften Kartoffeln geben und gut verriihren.
Das Piiree mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Saiblingsfilet zusammen mit dem
Kartoffelpiiree und der Tomatenmarinade auf einem Teller anrichten und servieren.

Martha Biihler-Tschikof am 17. September 2013
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Salat-Teller, Puten-Brust-Streifen, Fleisch-Pflanzerl

Fiir zwei Personen

200 g Putenbrust 125 g gem. Hackfleisch 1 rote Zwiebel

2 Sch. durchw. Speck 2 Sch. Weilbrot, in Milch 200 g gemischter Salat
4 Tomaten 1 kleine Gurke 1 rote Paprika

1 Scheibe Ingwer 1 Knoblauchzehe 3 Eier

1 TL Dijonsenf 50 g Butter 50 g Mayonnaise

100 ml Sahne 2 EL Puderzucker 50 ml Portwein

3 EL Rotweinessig 3 EL Nussol Majoran, Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Den Salat waschen, trocken tupfen und klein zupfen.
Die Tomaten, die Paprika und die Gurke schneiden. Die Eier in einem Topf neun Minuten hart
kochen. Die Putenbrust waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden, anschlielend in einer
heifilen Pfanne mit Ol anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel abziehen und klein
schneiden. Den Speck wiirfeln. Das Hackfleisch mit den Weilbrotscheiben, dem Dijonsenf, den
Zwiebel und Majoran, Salz und Pfeffer vermengen. Die Hackfleischmasse zu kleinen Frikadellen
formen. Den Puderzucker karamellisieren und mit dem Portwein abléschen. Die Knoblauchzehe
abziehen und halbieren. Den Knoblauch und den Ingwer in die Vinaigrette geben. Die Masse
etwas abkiihlen lassen und anschliefend den Rotweinessig und das Nussol dazugeben. Den Salat
mit dem Dressing marinieren. Auf ein hart gekochtes Ei eine Tomatenhélfte stiirzen. Mit der
Mayonnaise Tupfen auf die Tomate geben. So sieht es aus wie ein Fliegenpilz. Die Putenbrust-
streifen auf dem Salat anrichten und die kleinen Fleischpflanzerl servieren.

Helga Huber am 02. Juli 2013

Sashimi vom Rind mit Feldsalat

Fiir zwei Personen

250 g Roastbeef vom Rind 200 g Feldsalat 100 g Pinienkerne

1 TL Zucker 20 g Parmesankése 1 TL Senf

2 EL weifler Balsamico 2 EL Olivenol grob gemahlener Pfeffer
Meersalz, Olivenol Salz, Pfeffer

Das Rindfleisch waschen, trocken tupfen und mit grobem Pfeffer und Salz marinieren. In ei-
ner heiflen Pfanne von allen Seiten scharf anbraten, wobei der Kern des Fleisches roh bleiben
soll. Fiir die Vinaigrette das Olivenol, den weiflen Balsamico und einen halben Teel6ffel Zucker
verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Feldsalat waschen, trocken schiitteln und in
der Vinaigrette schwenken. In einer Pfanne die Pinienkerne résten. Wahrenddessen den Par-
mesan reiben. Das Fleisch in diinne Scheiben aufschneiden und ficherférmig auf einem Teller
anrichten. AnschlieSfend mit Meersalz marinieren, mit Olivendl betriufeln und den Parmesan
dariiber streuen. Den Feldsalat mit der Vinaigrette und den Pinienkernen am Sashimi vom Rind
trappieren.

Maria-Elisabeth Bockting am 19. April 2013
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Scampi-Krduter-Cappuccino

Fiir zwei Personen

5 Riesen-Garnelen 200 g Erbsen, TK 1 Tomate

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 4 Zweige Basilikum
2 Zweige Estragon 2 Zweige glatte Petersilie 1 TL Tomatenmark
100 ml Sahne 200 ml trockener Weiiwein 250 ml Gemiisefond
4 EL Olivenol Pfeffer, Salz

Die Riesen-Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien. Anschlielend waschen, trocken tupfen
und das Fleisch in fingerdicke Wiirfel schneiden. Die Schalotten abziehen und ebenfalls in feine
Wiirfel schneiden. Die Scampischalen in Olivendl bei mittlerer Hitze anrdsten. Die Schalotten
dazugeben und mitrésten. Nun das Tomatenmark hinzugeben, gut unterrithren, etwas résten und
anschliefend mit dem Weilwein abléschen. Die Tomate waschen, vierteln und mit der Knob-
lauchzehe und dem Gemiisefond zu den Scampischalen geben. Den Estragon, das Basilikum und
die Petersilie waschen, trocken tupfen und die Bldtter zupfen. Die Stiele in den Sud geben. Die
Blatter beiseitelegen und den Sud circa 20 Minuten leicht kocheln lassen. Die Krauterblédtter
fein hacken. Die Sahne mit einer Prise Salz cremig schlagen, die Kréduter unterriihren und kurze
Zeit ziehen lassen. Den Sud passieren, anschlielend erneut aufkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zwei Essloffel Olivenol dazugeben und alles griindlich aufmixen. Die Scampiwiirfel
und die Erbsen mit einer Prise Salz und dem restlichen Olivendl anbraten. Anschlielend in deko-
rativen Glédsern anrichten, mit dem heiflen Scampisud iibergieflen und die Kriutersahne darauf
geben. Den Scampi-Kriuter-Cappuccino auf Tellern anrichten und servieren.

Susanne Stimberg am 26. Februar 2013
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Schafskdse mit Walnuss-Rote-Bete-Salat und Honig-Sofle

Fiir zwei Personen

200 g Schafskése 100 g Feldsalat 200 g Rote Bete

7 EL Walniisse 1 Granatapfel 1 unbehandelte Zitrone
1 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Sesam

1 Ei 1 TL Senf 1 TL Akazienhonig

1 EL Weiiweinessig 1 EL Walnussol 2 EL Olivenol

50 g Butter Mehl,Paniermehl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die vorgekochte Rote Bete in hauch-
diinne Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und klein hacken. Fiir
die Panade das Paniermehl mit der gehackten Petersilie und Salz und Pfeffer mischen. Den
Schafskése in zwei gleich grofle Hilften schneiden. Beide Hélften mit dem Ei, dem Mehl und
der Paniermehl-Petersilien-Mischung panieren. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und darin den
Schafskédse goldbraun anbraten. Fiir weitere zehn Minuten im Backofen weiter backen lassen.
Fiir die Honigsauce den Weiflweinessig mit einem halben Teel6ffel Senf und einem halben Tee-
16ffel Akazienhonig anriithren. Die Zitrone waschen und auspressen. Die Knoblauchzehe abziehen
und klein wiirfeln. Die Halfte des Zitronensaftes, die Halfte der Knoblauchzehe, das Walnussol
und das Olivendl in die Honigsauce einrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und alles gut
verquirlen. Den Feldsalat verlesen, waschen und klein zupfen. Die Walniisse klein hacken. Eine
Halfte des Granatapfels entkernen. Die hauchdiinnen Rote Bete-Scheiben auf einem Teller an-
richten und mit Salz und Pfeffer bestreuen. Darauf den warmen Schafskéise mit einem Spritzer
Olivenol und einer Prise Pfeffer drapieren. Die zerhackten Walniisse und ein paar Blatter Feld-
salat iiber den Kise legen. Den gebackenen Schafskése mit dem Walnuss-Rote-Bete-Salat und
der Honigsauce auf Tellern anrichten und servieren.

Vanessa Vofl am 23. April 2013
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Schlutzkrapfen mit Ziegen-Frischkdse

Fiir zwei Personen

60 g Blattspinat 1 Knoblauchzehe 1 Stange Porree
0,25 Bund Schnittlauch 2 EL Porreesprossen 75 g Ricotta

80 g Ziegenfrischkése 85 g Parmesan 2 Eier

1 Muskatnuss 100 g Weizenmehl 100 g Roggenmehl
50 ml Milch 1 Schuss Olivendl Butter, Salz, Pfeffer

Die Milch erhitzen. Ein Ei mit den Mehlsorten, der Milch, einem Schuss Olivendl und etwas Salz
zu einem Teig verarbeiten. Den Blattspinat in Salzwasser kurz kochen, anschlielend auspressen
und fein hacken. Den Knoblauch abziehen und ebenfalls fein hacken. Den Porree abziehen und
in feine Wiirfel schneiden. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und den Porree anschwitzen.
Den Knoblauch dazugeben. Den Parmesan reiben und circa drei Essloffel mit dem Ricotta,
Spinat und Porree vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Teig ausrollen
und runde Formen ausstechen. Das Ei verquirlen und den Teig damit bestreichen. Jeweils eine
Portion auf den Teig geben, zusammenfalten und die Rdnder gut andriicken. Reichlich Salzwasser
erhitzen und die Schlutzkrapfen darin gar kochen. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
Den Frischkiise zu mehreren kleinen Béllchen formen. Die Nudeln auf Tellern anrichten, die
Billchen obenauf geben und mit Schnittlauch, Porreesprossen und Parmesan bestreuen. Etwas
geschmolzene Butter iiber das Ganze geben und servieren.

Brigitte Kreuzer am 08. Januar 2013

Schmetterling-Garnelen mit buntem Schicht-Salat

Fiir zwei Personen

5 Riesen-Garnelen 1 Baguette 1 Radicchio
200 g Rucola 1 grofle Tomate 1 Knoblauchzehe
1 grofe Zitrone 50 g Parmesan  Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Riesen-Garnelen von Kopf und Schale befreien, léings aufschneiden und den Darm entfernen.
Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Den Knoblauch abziehen und pressen. Die Zitrone
auspressen. Der aufgefangene Saft mit etwas Olivendl, dem gepresstem Knoblauch, Salz und
Pfeffer vermengen. Die Garnelen darin marinieren. Den Rucola, den Radicchio und die Tomate
waschen und den Salat trocken schleudern. Anschlieflend den Radicchio und die Tomate klein
schneiden. Nachdem die Garnelen einige Minuten in der Marinade lagen wird der Salat schich-
tenweise in einem Anrichtring angerichtet. Zunéchst wird der Radicchio ausgelegt, gefolgt von
einer Garnele. Die dritte Schicht bilden der Rucola und die Tomate. Als letztes kommt eine
Garnele auf den Salat. Anschliefend wird der Schichtensalat mit der Marinade betriufelt. Die
Schmetterling-Garnelen mit dem bunten Salat auf einem Teller anrichten, das Baguette dazuge-
ben, mit Parmesan garnieren und servieren.

Paul Atenski am 22. Oktober 2013
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Spaghetti alla puttanesca

Fiir zwei Personen

250 g Spaghetti 1 Knoblauchzehe 1 Bund Petersilie
400 g geschilte Dosen-Tomaten 3 Sardellenfilets 40 g Kapern

100 g Parmesan 1 rote Chilischote, mittelscharf 30 g schwarze Oliven
4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Die Spaghetti in einer ausrechenden Menge Salzwasser gar kochen. Die Petersilie waschen, tro-
cken tupfen und fein hacken. Die Oliven und die Kapern fein hacken. Die Chilischote ebenfalls
fein hacken. Eine Pfanne mit etwas Olivenol erhitzen. Die Knoblauchzehe abziehen und in der
Pfanne mit einer Gabel zerdriicken. Anschlieend die Sardellenfilets hinzugeben und ebenfalls
mit der Gabel zerdriicken. Die Tomaten, die Kapern, Chili sowie die Oliven zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieend 15 Minuten einkochen lassen, bis die Sauce leicht
sdmig wird. Den Parmesan reiben. Die Petersilie unter die Sauce riithren. Die Spaghetti abgie-
Ben. Die Spaghetti zusammen mit der Sauce auf einem Teller anrichten. Den Parmesan dariiber
geben und servieren.

Hans-Jiirgen Bergerhausen am 17. September 2013

Spargel-Salat mit gebratenen Garnelen und Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen

250 g griiner Spargel 2 Riesen-Garnelen 2 grofle Jakobsmuscheln
1 Orange 1 Ei 1 EL Mehl

1 EL schwarzer Sesam 1 EL Gemiisefond 50 ml Olivendl

3 EL Erdnussol 1 EL Passionsfruchtessig  Chilifdden, Currypulver

Salz, Pfeffer

Den Spargel waschen, gegebenenfalls von den holzernen Enden befreien und in etwa zwei Zen-
timeter grofle Stiicke schneiden. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und den Spargel
bissfest blanchieren. Den Spargel abgieflen und in dem Topf warm halten. Fiir die Vinaigrette
die Orange halbieren und den Saft auspressen. Einen Essloffel Orangensaft mit dem Passions-
fruchtessig, einem Essloffel Fond und dem Olivendl in einer kleinen Schiissel verquirlen. Die
Schale der Orange abreiben. Den Abrieb der Orange zu der Vinaigrette geben und alles gut
vermengen. Einen kleinen Teil der Vinaigrette zur Seite stellen. Die iibrige Marinade iiber den
Spargel gieflen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz ziehen lassen. Die Garnelen waschen
und trocken tupfen. Anschliefend den Kopf abtrennen, die Schale der Garnele ablésen und den
Darm mit einem Messer vorsichtig entfernen. Die Garnelen mit Salz, Pfeffer und etwas Curry
wiirzen. Das Ei trennen und das Eiweif} steif schlagen. Die gewiirzten Garnelen vorsichtig in Mehl
wenden und in das geschlagene Eiweifl tauchen. Die Garnelen abtropfen lassen und daraufhin in
etwas Sesam driicken. Das Erdnussdl in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin anbraten.
Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Daraufhin mit Salz und Pfeffer wiirzen, in
hauchdiinne Scheiben schneiden und auf einen Teller legen. Die Jakobsmuscheln mit der {ibrigen
Passionsfrucht-Marinade bestreichen. Die fertigen Garnelen mit dem Spargelsalat auf dem Teller
mit den Jakobsmuscheln anrichten.

Lukas Golla am 30. Juli 2013
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Spinat-Knddel mit Gorgonzola-Sofe

Fiir zwei Personen

300 g Blattspinat 80 g Knodelbrot 150 g Gorgonzola

20 g Emmentaler 30 g Parmesan 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 200 g Butter 1 Ei

100 ml Milch 1 EL Mehl Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Den Blattspinat in kochendem Wasser blanchieren. AnschlieBend abschépfen und fein hacken.
Die Zwiebel sowie die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und etwas Butter andiinsten. Den
Spinat zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Das Knddelmehl in eine Schiissel
geben. Den Emmentaler in Wiirfel schneiden. Den Spinat anschlieBend zusammen mit 50 Milli-
litern der Milch, den Késewiirfeln, dem Mehl, je einer Prise Salz und Pfeffer zu dem Knddelbrot
geben und kréiftig durchmischen. Alles etwa fiinfzehn Minuten zugedeckt ruhen lassen. Einen
Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Mit nassen Hédnden aus der Masse Knodel formen
und in das kochende Wasser geben. Den Gorgonzola zusammen mit der iibrigen Mich in einem
Topf erhitzen und schmelzen lassen. Den Parmesankése reiben. Die Spinatknddel zusammen
mit der Gorgonzola-Sauce auf einem Teller anrichten. Mit dem Parmesankise bestreuen und
servieren.

Magdalena Niederbrunner am 14. Mai 2013
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Spinat-Pfannkuchen mit Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen

2 Schalotten 4 Ochsenherztomaten 3 Knoblauchzehen
3 Frithlingszwiebeln 200 g Blattspinat 1 rote Chilischote
1 Zitrone 2 Zweige Blattspinat 1 Zweig Thymian
1 Muskatnuss 90 g Gruyere 125 g Cashewkerne
1 Ei 225 g Ricotta 200 g Joghurt

90 g Vollkornmehl 1 EL Weilweinessig 2 EL Rapsol
Cayennepfeffer Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Tomaten in die Auflaufform geben.
Die Knoblauchzehen andriicken und mit dem Thymian dazugeben. Mit Alufolie bedecken und
fiir 15 Minuten in den Backofen geben. Das Mehl mit drei Essloffeln Wasser, einem Essloffel
Olivenol, 150 Gramm Joghurt und einer Prise Salz vermengen. Den Spinat zugeben und mit
Pfeffer und Muskat abschmecken. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, den Teig hineinge-
ben und den Pfannkuchen von beiden Seiten braten. Fiir die Fiillung die Friihlingszwiebeln in
feine Ringe schneiden. Den Kise reiben. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Etwas Olivenol
erhitzen und die Friihlingszwiebeln anschwitzen. Den restlichen Joghurt mit dem Ricotta, den
Friihlingszwiebeln, der Hilfte des Késes, dem Ei, den Cashewkernen und der Petersilie vermen-
gen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Die Fiillung auf den Pfannkuchen geben und
einwickeln. Den restlichen Kése auf den Pfannkuchen geben und fiir circa 15 Minuten in den
Backofen geben. Die Tomaten aus dem Ofen nehmen, schilen, vom Strunk befreien und in kleine
Stiicke schneiden. Die Schalotte abziehen, fein hacken und mit heilem Wasser iiberbriihen. Die
Schale der Zitrone reiben. Die Chilischote entkernen und in kleine Ringe schneiden. Etwas Rapsol
erhitzen und die Chilischote anbraten. Die Zitronenschale zugeben. Die Tomaten in eine Schiissel
geben und mit der Chilischote, Zitronenabrieb und der Schalotte vermengen. Aus zwei Essloffeln
Olivenol, dem Weiflweinessig, einer Prise Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen und iiber
den Tomatensalat geben. Die Pfannkuchen mit dem Tomatensalat auf Tellern anrichten und
servieren.

Sandra Schroder am 08. Januar 2013
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Surf-and-Turf-Spie, Mango-Melonen-Salat, Avocado-Dip

Fiir zwei Personen

350 g Kalbsfilet 4 Jacobsmuscheln 1 Avocado

1 Mango 1 kleine Wassermelone 1 Babyananas

1 Zitrone 4 Zimtstangen 1 EL Birnenbalsamico
1 TL Nussol 1 EL Olivenol Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Mango schélen, den Kern vom
Fruchtfleisch trennen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Die Wassermelone von der
Schale trennen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Beides mischen. Die Zitrone halbieren
und auspressen. Die Avocado aufschneiden, den Kern losen und das Fruchtfleisch auskratzen
und piirieren. Das Piiree mit je einer Prise Salz und Pfeffer, dem Zitronensaft, dem Nuss6l und
dem Birnenbalsamico abschmecken. Die Babyananas schélen, den Strunk herauslésen und in
Scheiben abschneiden. Die Jacobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Das Kalbsfilet waschen,
trocken tupfen und in acht Portionen schneiden. Je zwei Portionen mit einer Ananasscheibe und
einer Jacobsmuschel auf eine Zimtstange stecken. Eine Pfanne mit dem Olivendl erhitzen und
die Spiefle von beiden Seiten darin anbraten. Die Spiefle anschlielend fiir fiinf Minuten in den
vorgeheizten Backofen geben. Die ,,Surf and Turf“-Spiefie mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Spiefie
zusammen mit dem Mango-Melonen-Salat und dem Avocado-Dip auf einem Teller anrichten und
servieren.

Maximilian Klapsing am 17. September 2013

Tiirkischer Bulgur-Salat

Fiir zwei Personen

130 g feiner Bulgur 1 rote Spitzpaprika 1 Knoblauchzehe
2 Lauchzwiebeln 1 rote Zwiebel 2 Eisbergblatter

1 Zitrone 0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Minze

50 g Tomatenmark 2 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer

Den Bulgur mit Wasser iibergiefien, salzen und quellen lassen. Die Paprika entkernen und in
kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Petersilie
und die Minze zupfen und ebenfalls fein hacken. Die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Alles
miteinander vermengen. Und mit Tomatenmark, Pflanzenol, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Bulgur
zu dem Salat geben und gut vermengen. Anschlieend in die Salatblétter fiillen, mit etwas
Zitronensaft betraufeln und servieren.

Carina Siebert am 22. Februar 2013
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Teegerducherte Enten-Brust an Birnen- und Kdse-Salat

Fiir zwei Personen
1 Barbarie-Entenbrust, a 200 g 2 Scheiben Bauernbrot 1 reife Birne

1 Zitrone 1 Granatapfel 1 Knoblauchzehe

1 Bund Wasserkresse 2 g Sternanis 175 g brauner Zucker
50 g Cheshirekése 25 g Darjeeling Tee 1 EL Granatapfelsirup
1 EL Walnussol Salz, Pfeffer

Den Boden des Woks vorsichtig mit Alufolie auslegen. Ein Diinstgitter einsetzen und darauf
achten, dass zwischen Gitter und Alufolie fiinfzehn Zentimeter Platz sind. Die Zitrone waschen,
schilen und auspressen. In der Kiichenmaschine den braunen Zucker, den Sternanis, den Darjee-
ling Tee und die Zitronenschale zu einem feinen Puder mahlen. Das Puder auf den praparierten
Wokboden streuen. Die Entenbrust mit der Fettseite nach unten auf das Gitter setzen und mit
einem Deckel abdecken. Bei mittlerer Hitze fiir acht Minuten erhitzen. Anschliefend den Wok
vom Herd nehmen und fiir weitere fiinf Minuten zugedeckt stehen lassen. Wenn die Brust et-
was dicker ist, dann sollte sie fiir weitere drei Minuten nochmals stark angebraten werden, bis
das Fleisch rosa ist. Wahrenddessen das Walnussol, den Granatapfelsirup, den Zitronensaft in
einer Schiissel mischen. Die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und in das Salatdressing in
der Schiissel unterrithren. Den Granatapfel 6ffnen und die Kerne von der Schale 16sen. Den
Granatapfelsaft dem Salatdressing hinzufiigen und die Granatapfelkerne in den Salat geben.
Die Birne schilen, in fiinf Zentimeter dicke Scheiben schneiden und mit dem Salatdressing mi-
schen. Auf einem Teller etwas Wasserkresse anrichten, dariiber die Birne in Fécherform setzen
sowie die Entenbrustscheiben aufsetzen und mit dem gehobeltem Kise bestreuen. Dazu zwei
Bauernbrotscheiben reichen. Abschliefend Salz und Pfeffer dariiber streuen.

Katja Marsell am 16. April 2013
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Thai-Rindfleisch-Salat mit Ingwer-Karotten-Rasti

Fiir zwei Personen

200 g Rinderfilet 1 Baguette 2 Lauchzwiebeln
110 g Karotten 100 g Ingwer 1 Chilischote

1 Knoblauchzehe 1 Limette 1 4 Bund Koriander
8 Blatter Thaibasilikum 3 EL Teriyaki-Sauce Sesamol, Rapsol
Erdnussol, Zucker Meersalz, Salz, Pfeffer

Das Rindfleisch waschen und trocken tupfen. Den Knoblauch abziehen und durch die Knoblauch-
presse in eine Schiissel driicken. Die Hilfte des Korianders fein hacken. Die Limette auspressen
und den Saft auffangen. Fiir die Marinade den feingehackten Koriander, zwei Drittel des Limet-
tensafts, Zucker und die Teriyaki-Sauce zu dem Knoblauch geben. Anschliefend die Marinade
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Rindfleisch in diinne Filets schneiden und in der Marinade
fiir zehn Minuten ziehen lassen. Eine Karotte sdubern, schéilen und in Stifte schneiden. Die
Lauchzwiebeln sdubern und in zwei bis drei Zentimeter feine Streifen schneiden. Die Chilischote
entkernen und fein hacken. Den Ingwer schilen und raspeln. Die restlichen Karotten schilen und
ebenfalls raspeln. Ein halbes Bund Koriander hacken und unter die Karotten und den Ingwer
mischen. Mit Salz wiirzen. Eine Pfanne mit Erdnussol erhitzen und je einen Essloffel der Mi-
schung in die Pfanne geben und plétten, von beiden Seiten knusprig braten. Die Rosti aus der
Pfanne auf einem Kiichentuch entfetten. In einer Pfanne das Sesamdl erhitzen und das mari-
nierte Fleisch darin anbraten. Das Fleisch entnehmen und zunéchst die Karotten anschwitzen.
Anschlielend den Lauch hinzugeben. Wenn alle Zutaten in der Pfanne gut angeschwitzt sind,
die Chili und den restlichen Koriander dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Thaibasilikum in Streifen schneiden. Das Baguette in Scheiben schneiden. Zum Anrichten den
Pfanneninhalt auf Teller geben, den Thaibasilikum dariiber verteilen und mit dem restlichen
Limettensaft betriufeln. Das Baguette als Beilage reichen und servieren.

Patrick Arntz am 22. Oktober 2013
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Thunfisch-Ceviche mit Guacamole

Fiir zwei Personen

250 g frischer Thunfisch, Sashimi-Qualitdt 1 rote Paprika 1 Tomate

1 reife Avocado 1 Orange 1 Mango

1 Granatapfel 1 Limette 1 kleine, rote Chili
2 Friithlingszwiebeln 1 rote Zwiebel 1 Serrano-Chili

1 Knoblauchzehe 1 Bund Koriander 1 TL Chiliflocken

1 TL Kreuzkiimmelsamen 20 g Erbsensprossen Olivendl, Meersalz

Salz, Pfeffer

Die Tomaten waschen, trocken tupfen und das Tomatenfleisch mit einer feinen Reibe raspeln,
dabei die Tomatenschale wegwerfen. Die Chili waschen, trocken tupfen, ldngs aufschneiden und
von Kernen befreien. Die Hélfte der Chili fein hacken, die Orange waschen, trocken und etwas
von der Schale abreiben. Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Das Tomatenfleisch mit
der Hélfte des Chilis, einem Teel6ffel geriebener Orangenschale und einem Teeltffel Limettensaft,
etwas Olivendl, je einer Prise Salz und Pfeffer vermischen. Das Ganze gut umriihren und beiseite
stellen. Den Thunfisch waschen, trocken tupfen und in feine Scheiben schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln waschen, trocken tupfen, abziehen, in feine Ringe schneiden und zum Thunfisch geben.
Die Paprika waschen, trocken tupfen, entkernen und klein wiirfeln. Das Tomatendressing iiber
den Thunfisch gieflen und etwas von der gewiirfelten Paprika zugeben. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Kreuzkiimmelsamen darin anrésten. Die Chiliflocken darunter rithren, mit Salz
abschmecken und ebenfalls zum Fisch geben. Alles einige Minuten ziehen lassen. Die Zwiebel
abziehen und eine Hélfte klein wiirfeln. Den Serrano-Chili waschen, entkernen, eine Hélfte in
feine Ringe schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken, den Koriander abzupfen
und ebenfalls fein hacken. Die Zwiebel, die Chili und den Knoblauch in den Moérser geben und zu
einer Paste zerstampfen. Den klein gehackten Koriander daruntermischen. Die Avocado schélen
und entkernen, die Hélfte der Avocado im Morser zu einer Creme zerstampfen, die andere Half-
te in kleine Wiirfel schneiden. Den Granatapfel aufschneiden und die Kerne herausklopfen. Die
Mango schilen, entkernen und mit der kleingewiirfelten Avocado und den Granatapfelkernen
unter die Guacamole mischen. Den Thunfisch-Ceviche zusammen mit der Guacamole auf einem
Teller anrichten und servieren.

Nina-Isabella Rafaniello am 15. Oktober 2013
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Thunfisch-Filet mit Zimt-Sesam-Kruste, Chili-Mango-Salat

Fiir zwei Personen

200 g Thunfischfilet 1 Mango 1 rote Paprikaschote

1 unbehandelte Orange 1 Schalotte 1 Bund Minze

1 Bund Koriandergriin 1 EL Zimt 1 EL schwarzer Sesam
1 EL weifler Sesam 1 rote Chilischote Olivenol

10 ml weifler Balsamico Pfeffer, Salz

Die Mango schilen und vom Kern 16sen. Dann die Hilfte davon wiirfeln. Die Schalotte abziehen
und die Hélfte fein hacken. Anschlieflend die Paprikaschote vom Strunk und vom Kerngehduse
befreien und die Hélfte in kleine Wiirfel schneiden. Die Chilischote der Lange nach aufschneiden,
von den Kernen befreien und ebenfalls fein hacken. Anschlieffend etwas Salz, Pfeffer, den weiflen
Balsamico und etwas Olivendl in einer Schiissel zu einer Marinade verriithren. Ein paar Zesten
von der Orange reiflen. Nun die Mango, die Schalotte, die Paprika, die Orangenzesten und die
Chili hineingeben und alles miteinander vermengen. Salz, Pfeffer und etwa einen halben Essloffel
Zimt in einen tiefen Teller geben. Die Sesamsorten mischen und ebenfalls in einen tiefen Teller
geben. Den Thunfisch waschen, trocken tupfen und in der Wiirzmischung wélzen. Nun den Fisch
mit etwas Wasser betriufeln und anschliefend im Sesam wiilzen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen
und den Thunfisch darin von allen Seiten kurz anbraten. Den Koriander und die Minze zupfen,
fein hacken und unter den Salat heben. Das Thunfischfilet mit der Zimt-Sesam-Kruste und dem
Chili-Mango-Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Katja Sudbrock am 26. Februar 2013
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Thunfisch-Saltimbocca mit Weiwein-Butter-Schaum

Fiir zwei Personen
200 g Thunfischfilet 6 Scheiben Parma-Schinken 15 g Parmesan

2 Scheiben Toastbrot 1 Romersalat 1 Knoblauchzehe

1 unbehandelte Zitrone 125 g kalte Butter 150 ml trockener Weiflwein
6 EL Olivenol 4 EL Sonnenblumenol 2 EL Gemiisefond

1 EL Brandweinessig 1 EL Thai-Fischsauce 1 Lorbeerblatt

0,5 Bund Salbei 10 weifle Pfefferkorner Salz, Pfeffer

Einen Topf mit dem Weifiwein, den Pfefferkornern und dem Lorbeerblatt aufkochen und auf 50
Milliliter reduzieren lassen. Anschliefend die Pfefferkorner und das Lorbeerblatt wieder entfer-
nen, die Butter nach und nach einriithren und piirieren. Vier Essloffel Olivenol zu dem Weiflwein-
Butter-Schaum geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Pfanne mit einem Essloffel
Ol erhitzen. Das Thunfischfilet waschen und trocken tupfen. Den Salbei zupfen und auf den
Thunfisch legen, mit dem Parma-Schinken umwickeln und von allen Seiten anbraten. Anschlie-
Bend in diinne Scheiben schneiden. Den Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Fiir das
Dressing die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Parmesan reiben und dazugeben.
Den Gemiisefond, den Brandweinessig und den Fischfond ebenfalls hinzufiigen und das Ganze
piirieren. Nach und nach das Sonnenblumendl hinzugeben, dabei weiter piirieren, bis das Dres-
sing dickfliissig wird. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken und unter den Salat heben.
Eine Pfanne mit dem restlichen Ol erhitzen. Den Knoblauch abziehen, pressen und in die Pfanne
geben. Das Toast von der Rinde befreien, in Wiirfel schneiden und anrésten. Mit Salz wiirzen
und auf den Salat geben. Den Tuna-Saltimbocca mit Caesar Salad auf Tellern anrichten, mit
dem Weilwein-Butter-Schaum garnieren und servieren.

Thomas Regenhard am 27. August 2013

Thunfisch-Sashimi mit Zwiebel-Ingwer-Dressing

Fiir zwei Personen
200 g frischer Thunfisch 100 g Thunfisch in Ol 15 g Anchovisfilets in Ol

2 TL Kapern 20 g Baby-Ingwer 2 Wan-Tan-Blétter
2 rote Zwiebeln 2 unbehandelte Zitronen 50 ml asiatische Mayonnaise
Chilisauce 110 ml Olivensl 35 ml Traubenkerndl

Sojaol, Pfeffer, Salz

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Die roten Zwiebeln abziehen, in feine Wiirfel
schneiden und im kochenden Wasser blanchieren. Den Ingwer schilen und in ebenfalls in feine
Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln abgieflen. Fine Zitrone auspressen und mit den gut abgetropf-
ten Zwiebelwiirfeln, dem Ingwer, 35 Millilitern Olivensl und dem Traubenkernol vermengen.
Das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken. Soja¢l in einer Pfanne erhitzen und darin die
Wan-Tan-Bldtter ausbacken. Den eingelegten Thunfisch und die Anchovisfilets gut abtropfen
lassen. Zusammen mit dem restlichen Olivendl, einem Essloffel Kapern, einem Teel6ffel Zitro-
nensaft und der asiatischen Mayonnaise vermengen und zu einer glatten Creéme verarbeiten.
Die Thunfischcreme mit der Chilisauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Thunfisch waschen,
trocken tupfen und in zwei Millimeter diinne Scheiben schneiden. Das Thunfischsashimi mit
dem-Zwiebel-Ingwer-Dressing und der Thunfischcreme auf Tellern anrichten, mit den restlichen
Kapern und den Wan-Tan-Bléttern garnieren und servieren.

Alexandra Sachse am 08. Oktober 2013
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Tomaten-Marmelade mit Ziegenkdse

Fiir zwei Personen

200 g Ziegenkiserolle 400 g Cocktailtomaten 1 Schalotte

2 rote Chilischoten 50 g Pinienkerne 4 EL Tomatenmark
5 EL Zucker Butter, Salz

Die Cocktailtomaten waschen, abtropfen lassen und halbieren. Die Schalotte abziehen und fein
wiirfeln, die Chilischoten waschen, entkernen und ebenfalls klein schneiden. Eine Kasserolle mit
etwas Butter erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Anschliefend die Tomaten und die
Chili hinzugeben und alles etwa 20 Minuten koécheln lassen. Die Pinienkerne in einer heiflen
Pfanne rosten. Den Ziegenkise in Scheiben schneiden und alles zusammen mit der Tomatenmar-
melade anrichten.

Sabine Lobig am 12. Juli 2013

Tuna-Steaks mit Zitronen-Linsen und Dill-Polenta-Chips

Fiir zwei Personen

2 Thunfischsteaks, a 150 g 300 g Maisgrief3 200 g gelbe Linsen
2 Blatter Mangold 1 Zitrone 1 Bund Dill
15 g Wasabipaste Paprikapulver, Olivensl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Dill waschen, trocken tupfen und klein schneiden.
Aus reichlich Salzwasser und dem Maisgrief eine diinne Polenta erstellen. Anschlielend den
Dill dazugeben und noch mal alles durchmischen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben, mit einem zweiten Backpapier bedecken. Anschliefend mit dem Nudelholz diinn ausrollen.
Das obere Backpapier wieder entfernen. Die Polentamasse mit Olivendl bepinseln, mit etwas
Paprikapulver bestreuen und eventuell noch etwas salzen. Mit einem Messer so zuschneiden, dass
die Polentamasse aussieht wie Chips. Anschlielend bei 200 Grad in dem vorgeheizten Backofen
goldgelb backen. Einen Topf mit Wasser aufsetzen und dieses zum Kochen bringen. Die Linsen
unter flieBendem Wasser abwaschen und anschliefend in das kochende Wasser geben. Nach circa
zehn Minuten die Linsen abgieflen und wieder in den Topf geben und einen Deckel auf den Topf
geben um die Linsen warm zu halten. Zitronenschale abreiben und anschlieSend die Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Zwei Essloffel Olivendl sowie die Zitronenschale und etwa
vier Teeloffel Zitronensaft zu den Linsen geben und diese mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Anschlielend den Deckel wieder auf den Topf geben und die Linsen warm halten. Sechs Essloffel
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Wasabipaste in die Pfanne rithren. Die Thunfischsteaks
von beiden Seiten zwei Minuten anbraten. Den Mangold waschen und trocken tupfen. Die zwei
Mangoldblatter auf einem Teller anrichten, die Linsen und die Thunfischsteaks darauf legen.
Alles mit dem restlichen Wasabi-Ol aus der Pfanne betriufeln die Dill-Polenta Chips daneben
drapieren und anschliefend servieren.

Alexander Macrini am 19. Februar 2013
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Ummantelter Ziegenkdse auf Fenchel-Orangen-Salat

Fiir zwei Personen

150 g Serranoschinken 1 Feldsalat 1 Fenchelknolle

1 Bund Schnittlauch 1 Zitrone 1 Orange

200g Ziegenweichkiserolle 3 EL Weillweinessig 3 EL Crema di Balsamico
1 Bund Dill 150 g Orangenfilets 40 g Walniisse

3 EL Honig Salz, Pfeffer

Den Fenchel waschen und schélen. Anschliefend den Fenchel in feine Scheiben hobeln. Etwas
Dill waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Aus dem Weifiweinessig, dem Crema di Bal-
samico, dem Honig und etwas Dill ein Dressing herstellen. Die Orangenfilets zu dem gehobelten
Fenchel geben und beides mit dem Dressing marinieren. Den Feldsalat waschen, putzen und tro-
cken tupfen. Eine Pfanne erhitzen und die Walniisse darin anrésten. Den Ziegenkise in Scheiben
schneiden, etwas salzen und pfeffern und anschlielend jede Scheibe mit einer Scheibe Serrano-
schinken umwickeln. Die Ziegenweichkéserolle in einer Pfanne kurz anbraten. Den Feldsalat auf
einem Teller anrichten. Die Fenchel-Orangen-Mischung auf den Feldsalat legen und den Ziegen-
weichkése darauf verteilen. Zum Schluss die gertsteten Walniisse iiber das Gericht streuen und
servieren.

Daniela Keckeis am 13. Februar 2013

Vitello Tonnato

Fiir zwei Personen
2 Kalbsmedaillons & 120 g 150 g Thunfisch in O1 2 Sardellenfilets in Ol

2 Zitronen, unbehandelt 1 Lollo Bianco 1 EL Kapern, klein
1 EL Kapern, grof3 1 TL Senf, mittelscharf 2 Fier
200 ml Kalbsfond 220 ml Olivendl Pfeffer, Meersalz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen
bringen und ein Ei darin hart kochen. Eine Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die
Kapern abtropfen lassen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und anschlieBend plattieren. Eine
Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die Kalbsmedaillons kurz von beiden Seiten anbraten.
Anschlielend das Fleisch aus der Pfanne nehmen und zum Warmhalten in den Backofen geben.
Fiir die Mayonnaise das {ibrige Ei trennen und das Eigelb in eine Schiissel geben. Den Senf, 200
Milliliter Olivendl, Salz, Pfeffer und den Saft einer halben Zitrone zu der Mayonnaise schlagen.
Das Ei abschrecken und von der Schale befreien. Die {ibrige Zitronen halbieren und den Saft
auspressen. Anschliefend den Thunfisch, die Sardellenfilets, die grofien Kapern, das Eigelb, den
Zitronensaft und je nach Konsistenz etwas Kalbsfond in die Mayonnaise geben und piirieren.
Die dufleren Blitter vom Salat entfernen und ein Blatt abzupfen. Das Fleisch wieder aus dem
Backofen holen. Das Vitello Tonnato mit dem Salatblatt und den kleinen Kapern garnieren.

Karin Both am 06. August 2013
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Walnuss-Pfifferling-Salat mit Limetten-Vanille-Schaum

Fiir zwei Personen

150 g Pfifferlinge 1 Kopf Eichblattsalat 1 Limette

50 g helle Trauben 50 g rote Trauben 50 g Schalotten

3 Eier 2 EL Walnusskerne 1 Ciabatta

1 Vanilleschote 80 ml heller Traubensaft 1 EL Olivendl

1 EL heller Balsamico 1 TL Sahnesteif Zucker, Salz, Pfeffer

Die Pfifferlinge putzen und halbieren. Die Trauben waschen, trocken tupfen, entkernen und hal-
bieren. Die Walnusskerne grob hacken. Den Salat waschen, trocken schleudern und zerpfliicken.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pfifferlinge darin anbraten. Die Schalotten abzie-
hen, fein hacken und zu den Pfifferlingen geben. Abschlieend die Walniisse zu den Pilzen geben,
alles mit dem Balsamico abloschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilz-Mischung
mit dem Salat vermengen. Die Vanille lings halbieren und das Mark auskratzen. Die Limette
halbieren und auspressen. Zwei der Eier trennen und die Eigelbe mit dem tibrigen Ei, dem Va-
nillemark sowie dem Limettensaft schaumig aufschlagen. Das Sahnesteif unterziehen und mit
etwas Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ciabatta aufschneiden. Den Salat auf einem Teller
anrichten und mit dem Schaum betrdufeln. Das Brot dazu anrichten und servieren.

Gina Gerdes am 26. November 2013

Wan Tan mit Krduter-Dip

Fiir zwei Personen
125 g Schweinehackfleisch 30 g Garnelen, geschélt 8 Wan Tan-Blétter

25 g Wasserkastanien 4 Kopfsalatblétter % Knoblauchzehe
1 Biozitrone 1 Bund Krauter 3 Becher Schmand
1 Becher Joghurt 1 EL Oystersauce % EL Sesamol
Zucker, Salz Pfefferkorner Pfeffer

Die tiefgefrorenen Wan Tan-Blédtter unter einem feuchten Tuch auftauen lassen. Die Garne-
len und die Wasserkastanien waschen und klein hacken. Den Knoblauch abziehen und auch
fein hacken. Das Schweine-Fleisch mit den kleingehackten Garnelen, Wasserkastanien und dem
Knoblauch vermengen. Nun mit der Oystersauce, Sesamél, Zucker und Pfeffer wiirzen. In die
Mitte jeder Teigplatte ein Essloffel der Masse geben und die Rénder der Teigplatten befeuchten.
Nun die Enden nach oben ziehen und etwas eindrehen und fest zusammendriicken. In einem
Topf Wasser zum Kochen bringen und ein Sieb einhéngen, so dass das Sieb nicht das Wasser
beriihrt. Darin die Wan Tan circa zwo6lf Minuten auf den ausgelegten Salatblittern dampfen.
Die Zitrone waschen und Zesten herauslésen. Anschlieend den Saft auspressen. Die Kriuter wa-
schen, fein hacken und mit dem Schmand und dem Joghurt vermischen. Die Pfefferkorner in dem
Morser zerstoflen. Nun die gestoflenen Pfefferkorner, ein paar Zitronenzesten und Zitronensaft
hinzugeben. Die Wan Tan mit dem Kriuterdip auf den Tellern anrichten und servieren.

Karin Kithn am 03. Dezember 2013
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Wolfsbarsch-Filet auf Wirsing und fruchtigem Rosenkohl

Fiir zwei Personen

1 Wolfsbarsch 1 Wirsing 200 g Rosenkohl

1 Apfel, Boskoop 2 Clementine 2 Datteln

1 Zitrone 200 ml Sahne 50 g Creme double
100 ml Apfelsirup 1 Bund Zitronenmelisse 2 Nelken

1 Chilischote 1 Zimtstange 1 Vanilleschote

5 EL Zimt Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen aus 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Wolfsbarsch und die Zitronenme-
lisse waschen und trocken tupfen. Eine Clementine schiilen und die einzelnen Filets auslosen.
Anschlielend die Clementinenstiicke und die Zitronenmelisse in den Fisch geben und diesen von
innen und auflen salzen und pfeffern. AnschlieSfend den Fisch mit Olivendl und etwas Apfelsirup
bestreichen. Anschliefend den Wolfsbarsch in Alufolie einpacken und ihn fiir 15 Minuten in den
vorgeheizten Ofen geben. Den Wirsing waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Einen Topf
mit Salzwasser aufsetzen und den Wirsing darin 15 Minuten kochen. Den Wirsing abgieflen und
piirieren. Die Saft der zweiten Clementine auspressen. Die Zitrone waschen und trocken tupfen.
Die Sahne schlagen, etwas Zitronenabrieb hineingeben und untermischen. Die geschlagene Sahne
zusammen mit der Creme double und etwas Clementinensaft unter das Piiree heben. Abschlie-
Bend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rosenkohl waschen und fein schneiden. Eine Pfanne
mit Olivendl erhitzen und den Rosenkohl darin anbraten. Den Saft der Zitrone auspressen. An-
schlieffend den Rosenkohl mit Zitronen- und Clementinensaft sowie etwas Apfelsirup abléschen.
Die Nelken und die Zimtstange dazugeben und kurz aufkochen lassen. Den Apfel waschen und
klein schneiden. Die Datteln ebenfalls klein schneiden. Den Wolfsbarsch aus dem Ofen nehmen
und filetieren. Den Wolfsbarsch zusammen mit dem Wirsingpiiree auf einem Teller anrichten.
Den Rosenkohl ebenfalls auf den Teller geben. Die Apfel-Dattel-Mischung dariiber streuen und
servieren.

Erwin Bem am 29. Januar 2013
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Zander-Filet mit Linsen-Salat und blanchiertem Lauch

Fiir zwei Personen

250 g Zanderfilet 4 Scheiben Friihstiicksspeck 80 g Berglinsen

1 Kartoffel 8 Friihlingszwiebeln 100 g Karotten

50 g Lauch 1 kleine Knollensellerie % Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 unbehandelte Zitrone 1 Stiick Ingwer

1 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Thymian % Bund Gartenkresse

1 TL brauner Zucker 1 EL Butter 3 EL Tomatenmark

40 ml trockener Rotwein 30 ml Gefliigelfond 1 TL Rotweinessig

1 EL Balsamicoessig 2 Lorbeerbléitter Olivenol, Cayennepfeffer

Pfeffer, Salz

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Vom
dem Ingwer drei Scheiben abschneiden. Von der Zitronenschale zwei Streifen entfernen. Die Pe-
tersilie abzupfen und klein hacken. Den Lauch putzen und klein schneiden, den Knollensellerie,
die Karotten und die Kartoffel schélen und in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit etwas Olivendl
erhitzen. Die Zwiebeln, die Karotten, den Sellerie und die Kartoffeln zusammen mit dem brau-
nen Zucker in der heiflen Pfanne anschwitzen. Anschliefend das Tomatenmark dazugeben, mit
dem Rotwein abloschen und etwas einkdcheln lassen. Nun die Linsen dazugeben, mit dem Fond
auffiillen und 20 Minuten garen lassen. Nach 15 Minuten die Lorbeerblédtter, den Knoblauch, den
Ingwer, den Thymianzweig und die Zitronenschale mit in die Pfanne geben. Zuletzt den Lauch
und einen Essloffel gehackte Petersilie dazugeben und das Linsengemiise mit Salz, Cayennepfef-
fer und den beiden Essigsorten abschmecken. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Eine Pfanne
mit der Butter erhitzen. Die Friihlingszwiebeln putzen und vom dunklen Griin befreien. An-
schliefend im kochenden Salzwasser bissfest garen, in kaltem Wasser abschrecken und in einem
Sieb abtropfen lassen. Nun in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen
Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Zanderfilet waschen, trocken tupfen und in zwei
gleich grofle Stiicke schneiden. Den Fisch auf der Hautseite drei bis vier Minuten in der heiflen
Pfanne kross anbraten. Anschliefend den Fisch wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und den
Fisch darin gar zichen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine weitere Pfanne mit etwas
Olivenol erhitzen. Anschlielend die Speckscheiben in der heiflen Pfanne kross anbraten, heraus-
nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Etwas Gartenkresse abzupfen. Den Zander mit
dem Linsensalat und dem blanchierten Lauch auf Tellern anrichten, mit den Speckscheiben und
der Gartenkresse garnieren und servieren.

Ralf Gotz am 12. November 2013
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Ziegenkdse - Tortchen mit Tomaten

Fiir zwei Personen

75 g cremiger Ziegenfrischkise 50 g Quark 40% 100g Datteltomaten
4 unbehandelte Zitrone 1 Ei Butter, Semmelbrosel
1 Bund Estragon 2 EL Mehl 1 TL Stérke

2 EL brauner Zucker Muskat, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Schale der halbierten Zitrone mit Hilfe der
Standreibe abreiben und anschliefend die Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Den Zie-
genfrischkése mit dem Quark, der Zitronenschale, dem Zitronensaft, dem Ei, dem Mehl, der
Stérke und dem braunen Zucker glatt rithren. Den Teig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen
und anschliefend die Estragonblitter hacken und unterheben. Die Foérmchen ausbuttern und
mit Semmelbroseln ausstreuen. Anschliefend die Tomaten halbieren. Den Teig in die Férmchen
fiillen und die Tomaten mit der Schnittfliche nach oben hineinsetzen. Die Férmchen fiir acht Mi-
nuten backen lassen. Anschielend rausholen und setzten lassen, danach erneut fiir fiinf Minuten
fertighacken lassen. Abschlielend mit Estragonblitter bestreuen und noch heifl servieren.

Andrea Burkhardt am 25. Oktober 2013
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Zucchini-Schiffchen, Mozzarella, Hackfleisch-Bdllchen

Fiir zwei Personen

300 g Rinderhackfleisch 3 Zucchini 15 Cherrytomaten
1 Zwiebel 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen
1 Mozzarella 50 g Gouda 1 Fi

2 EL Weilweinessig 2 Zweige Basilikum 1 Bund Petersilie
2 EL Paprikapulver 2 EL Butterschmalz 2 EL Butter

Olivenol, Salz, Pfeffer

Eine Zucchini waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Petersilie waschen,
trocken tupfen und fein hacken. Eine Knoblauchzehe sowie die Zwiebel abziehen und ebenfalls
fein hacken. Eine Pfanne erhitzen und zwei Essloffel Butter hineingeben. Alles zusammen in der
Pfanne drei bis vier Minuten diinsten. Anschliefend in eine Schiissel geben. Das Ei trennen.
Den Gouda reiben. Das Eigelb zusammen mit dem Hackfleisch sowie dem geriebenem Gouda
mit in die Schiissel geben und vermengen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver ab-
schmecken und Fleischbéllchen daraus formen. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und die
Billchen darin rundherum anbraten. Den Stielansatz der restlichen zwei Zucchini abschneiden,
anschliefend waschen, trocken tupfen und ungeschélt der Liénge nach in Scheiben schneiden.
Die Scheiben leicht salzen. Die Schalotte sowie eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken.
Eine Pfanne mit etwas Olivenol erhitzen und beides darin glasig andiinsten. Anschlielend in eine
Schiissel geben. Die Zucchinischeiben trocken tupfen und in derselben Pfanne mit etwas neuem
Olivenol anbraten. Danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Basilikum waschen, trocken
tupfen und fein hacken. Anschliefend zu den Schalotten geben und mit dem Weiflweinessig,
etwas Salz, einer Prise Pfeffer und etwas Olivendl zu einer Sauce verriihren. Den Mozzarella
waschen, trocken tupfen und dritteln. Anschlieffend in Scheiben schneiden. Die Cherrytomaten
waschen, trocken tupfen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Auf jede Scheibe Zucchini etwas
von der Sauce tréufeln und anschlieBend mit Tomaten sowie Mozzarella belegen. Abschlieflend
noch etwas Sauce iiber den Mozzarella traufeln. Die Hackfleischbillchen zusammen mit den
Zucchinischiffchen auf einem Teller anrichten und servieren.

Felizitas Meyer am 29. Januar 2013
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Zweierlei Muscheln mit gebackenen Pizza-Taschen

Fiir zwei Personen
500 g Miesmuscheln 500 g Venusmuscheln 600 g Dosen-Tomaten

250 g Mozzarella 100 g Ricotta 100 g Parmesan
1 Bund Petersilie 6 Knoblauchzehen 250 g Mehl
100 ml Weilwein 125 ml Wasser 100 g Butterschmalz

Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Miesmuscheln unter flielendem Wasser gut waschen. Anschliefend die Muscheln in einem
Topf ohne Wasser bei hoher Temperatur aufgehen lassen. Die leere Schale entfernen und jene
behalten, in denen die Muschel sitzt. Das beim Kochen ausgelassene Wasser durchsieben und zur
Seite stellen. Drei Knoblauchzehen abziehen, fein hacken und in einem weiteren Topf in etwas
Olivenol diinsten. Die Tomaten und das Wasser der Miesmuscheln dazugeben. Nach etwa zehn
Minuten die Miesmuscheln und ein halbes Bund klein gehackte Petersilie dazugeben. Mit Pfeffer
abschmecken. Bis zum Servieren warm stellen. Die Venusmuscheln unter flieBendem Wasser
waschen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Drei weitere Knoblauchzehen abziehen, klein
hacken und in dem Olivendl diinsten. Die Venusmuscheln in die Pfanne geben und mit Weifiwein
abloschen. Fiir zwei Minuten kochen lassen. Sobald alle Venusmuscheln offen sind, ein halbes
Bund gehackte Petersilie dazugeben. Alles gut vermengen und warm stellen. Das Mehl mit
dem Butterschmalz vermengen. Etwas Wasser hinzufiigen, bis ein weicher Teig entstanden ist.
Aus dem Teig Béllchen formen und diese mit Hilfe eines Nudelholzes flach driicken. Aus den
Teigballchen Kreise bilden und diese ausschneiden. Den Mozzarella wiirfeln und mit dem Ricotta
sowie dem frisch geriebenen Parmesan vermengen. Zuerst das Tomatenfleisch und dann die
Kéasemasse auf die Teigkreise geben. Den Teig umklappen, so dass ein Halbkreis entsteht. Die
Teigtaschen in heiflem Olivendl ausbacken. Die Muscheln (mit Schale) mit den Pizzataschen
servieren.

Marco Boldrer am 13. August 2013

Zweierlei Tatar mit Bruschetta

Fiir zwei Personen

150 g Lachsfilet 150 g Thunfischfilet 1 Baguette

3 Knoblauchzehen 4 Tomaten 2 Schalotten

1 Zitrone 1/4 Bund Basilikum 1 Tépfchen Kresse
200 g Creme-fraiche 50 g Butter 100 ml Olivenol

Olivenol, Balsamicoessig Salz, Pfeffer

Die Filets waschen und trocken tupfen. Beide getrennt in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten
abziehen und fein hacken. Zwei Knoblauchzehen ebenfalls abziehen und fein hacken. Beides
gleichzeitig auf die Fische verteilen. Die Kresse zupfen und fein hacken. Aus der Créme-fraiche,
Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer eine Marinade herstellen und diese jeweils zur Hélfte mit
dem Tatar vermengen. Die Tomaten vom Strunk befreien und in feine Wiirfel schneiden. Die
verbliebende Knoblauchzehe ebenfalls abziehen, fein hacken und mit den Tomaten vermengen.
Das Basilikum zupfen und grob hacken. Jeweils drei Essloffel Olivensl und Balsamicoessig zu
den Tomaten geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Baguette in Scheiben schneiden,
mit etwas Olivenol betrdufeln und in einer Pfanne knusprig anbraten. Mit den Tomaten belegen.
Das Tatar mit dem Bruschetta auf Tellern anrichten und servieren.

Karl Jobst am 19. Méarz 2013
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Zweierlei vom Lachs

Fiir zwei Personen
100 g frischer Wildlachs 100 g Réucherlachs 4 Kartoffeln

1 Limette 10 g Ingwer 2 Zweige Dill

2 Zweige Kerbel 20 g Speisestirke 100 g Creme-fraiche
50 g Frischkése 30 g Butterschmalz 100 ml Sahne

10 ml Wermut Balsamicocreme Salz, Pfeffer

Den Wildlachs einfrieren. Den Réucherlachs grob klein schneiden, in einen Mixer geben und klein
mixen. Nun den Frischkése dazugeben und nochmals mixen. Anschlieend die Farce herausholen
und in eine Schiissel geben. Die Sahne schlagen und diese unter die Farce heben. Mit Salz, Pfeffer,
Ingwer und Wermut abschmecken. Die Farce mit dem Spritzbeutel in ein kleines Glas geben und
kiihl stellen. Die Limette waschen und halbieren. Nun kleine Spalten herausschneiden und aus
dem Rest den Saft auspressen. Den Dill waschen und fein hacken. Nun die Creme-fraiche mit dem
Limettensaft und dem Dill verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den angefrorenen
Lachs in feine Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kerbel waschen und klein
hacken. Die Kartoffeln waschen, klein raspeln, mit Speisestirke verkneten und in einer warmen
Pfanne mit dem Butterschmalz knusprig braun roésten. Die Kartoffeln und das Lachstatar mit
Hilfe von zwei Essloffeln zu Nocken formen und zusammen mit dem Glas und dem Dip auf
langlichen Tellern anrichten. Mit Kerbel, Limettenspalten und Balsamicocreme garnieren und
servieren.

Lena Schwaab am 03. Dezember 2013
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