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Apfel-Blaubeer-Crumble mit Lavendel-Honig-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir die Streusel:

1 Knolle Ingwer a 2 cm 1 Zitrone 50 g Butter

65 g Mehl 40 g gehackte Mandeln 45 g brauner Zucker
1 Vanilleschote 20 g Puderzucker 1 Prise feines Salz
Fiir die Crumble-Masse:

2 Apfel 50 g Blaubeeren 1 EL Butter

3 EL Zucker 1 Zimtstange 2 EL Apfelsaft

Fiir eine Creme:

40 g Sahne 125 g Saure Sahne 1 Zitrone

1 Orange 1 EL Zucker

Fiir das Eis:

150 ml Milch 125 g Sahne 1 EL getr. Lavendelbliiten
2 Eier 60 g Lavendel-Bliitenhonig 1 TL Speisestirke

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Streusel Ingwer fein reiben und mit der fliissiger Butter in einem Topf verrithren. Vanil-
leschote ldngs halbieren und das Mark mit dem Messerriicken auskratzen. Mehl mit Mandeln,
Zucker, Vanillemark, Puderzucker, einigen Zitronenzesten, Ingwer-Butter und Salz kriimelig ver-
kneten. Streuselteig fiir etwa 10 Minuten ins Gefrierfach stellen.

Fiir das Eis Milch, 50 g Sahne und Lavendelbliiten in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten kocheln lassen. Eier trennen, Eigelbe und Honig mit dem Handriihrgerét aufschla-
gen und Stéirke unterriihren.

Lavendel-Milch durch ein feines Sieb gieflen, auffangen und nach und nach zur Eiermasse geben.
Die geriihrte Ei-Milch-Mischung dann in einen Topf gieflen. Bei geringer Hitze erhitzen bis die
Masse andickt. Ubrige Sahne unter die Lavendelcreme rithren und die Creme in der Eismaschine
gefrieren lassen.

Fiir die Friichte Apfel vierteln, vom Kerngehiuse befreien, schilen und in 1 x 1 em grofie Wiirfel
schneiden. Butter in einer grofen Pfanne erhitzen und leicht briunen lassen. Apfel mit Zucker in
der Butter diinsten, dabei etwas Zimt reiben. Apfelsaft angieflen und einkochen lassen. Pfanne
vom Herd nehmen. Blaubeeren verlesen, waschen und unterriihren.

Die Streusel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech verteilen und im Ofen ca. 12 Minuten
goldbraun backen.

Fiir die Sauerrahm-Creme die Sahne cremig aufschlagen und mit saurer Sahne, Zucker, Zitro-
nensaft und etwas Zitronen- und Orangenschale verriihren.

Die Creme auf Glédser verteilen, die Apfel-Blaubeer-Mischung darauf verteilen und die Ingwer-
streusel driiberstreuen und mit einer Kugel Eis servieren.

Thomas Heiduk am 31. August 2016



Apfel-Pastinaken-Suppe mit Garnele und Birnen-Crostini

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 sduerliche Apfel 2 Pastinaken 1 Zwiebel

1 Knolle Ingwer & 3 cm & Zitrone 250 ml Gemiisefond
100 g Sahne 1 Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss

3 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Garnele:

2 Riesengarnelen neutrales Ol

Fiir die Crostini:

2 Scheiben Sauerteighrot 2 Birnen 1 Zitrone

100 g Ziegenfrischkise 2 TL Zucker 3 Zweige Kerbel
5 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

20 g Pinienkerne 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Suppe Pastinaken und Ingwer schélen, Zwiebel abziehen und alles grob hacken. In einer
Pfanne mit Butter glasig andiinsten. Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien, grob wiirfeln
und dazugeben. Saft einer Zitrone und Gemiisefond angiefen und diinsten lassen. Mit einem
Stabmixer kréaftig aufmixen, Sahne angieflen und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Crostini im Morser aus Pinienkernen, abgezogenem Knoblauch, Olivendl, Salz und Pfeffer
eine Paste herstellen. Brotscheiben damit bestreichen und ca. 10 Minuten im Ofen résten. Von
den Birnen die Rundung entfernen, dann zwei dicke Scheiben schneiden und das Kerngehéuse
entfernen. Mit Olivenol, Zucker, Salz und Zitronensaft kurz marinieren und in einer Pfanne je 1
Minute von beiden Seiten braten. Ziegenfrischkése in Stiicke teilen und mit den Birnenscheiben
auf den Brotscheiben anrichten. Crostini 4 Minuten im Ofen résten bis der Kése leicht schmilzt.
Mit den Kerbelbléitter garnieren.

Fiir die Garnele diese waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit wenig Ol kriftig von
beiden Seiten ca. 2 Minuten kross anbraten.

Die Apfel-Pastinaken-Suppe mit gebratener Garnele und Birnen-Crostini auf Tellern anrichten,
mit gehackter Petersilie garnieren und servieren.

Katharina Feil am 31. August 2016



Apfel-Tiramisu mit Apfel-Chips und Minzschaum

Fiir zwei Personen

Fiir den Biskuit:

2 Eier 200 g Mehl 200 g Zucker

1 EL Vanillezucker 1 Zitrone

Fiir das Kompott:

4 Apfel 70 g Zucker 50 ml Apfelsaft
1 Prise Zimtpulver

Fiir die Creme:

100 g Quark 50 ml Sahne 1 EL Zucker

1 Zitrone 1 EL Vanillezucker

Fiir den Schaum:

150 ml Sahne 1 Bund Minze 1 Msp. Agar Agar
Fiir die Chips:

2 Apfel

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Biskuit Eier trennen und Eiweifl mit Zucker mit einem Handriithrgerdt schaumig auf-
schlagen. Eigelb mit Mehl und Vanillezucker verrithren. Beide Massen vorsichtig untereinander
heben, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und im Ofen goldgelb backen.

Fiir das Kompott Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und in kleine Stiicke schneiden. Zu-
cker karamellisieren, mit Apfelsaft aufgieBen und mit Zimt abschmecken. Apfel ca. 10 Minuten
bei geschlossenem Deckel schmoren.

Fiir den Creme den Quark mit Vanillezucker, Zitronensaft und -zesten cremig rithren. Sahne mit
Zucker aufschlagen und mit der Quark-Creme vermengen.

Fiir die Apfelchips Apfel in diinne Scheiben schneiden und mit im Ofen bei leicht gekipptem
Fenster knusprig backen.

Biskuitteig ausstechen den Kreis in einem tiefen Teller anrichten. Mit Creme und Apfelragout
abwechselnd schichten.

Fiir den Schaum Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Sahne mit Agar Agar und
ca. 30 ml Wasser verrithren, Minze unterheben und mit dem Stabmixer kriftig aufmixen. Die
Masse in den Sahnesyphon geben und kalt stellen.

Das Apfel-Tiramisu mit Apfelchips und Minzschaum auf Tellern anrichten und servieren.

Bettina Peer am 31. August 2016



Arabische Zucchini-Pfannkuchen mit Hummus

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfannkuchen:

1 kleine Zucchini 1 Kartoffel 1 Zehe Knoblauch
1 kleine Zwiebel 2 Eier 2 EL Mehl

1 Bund glatte Petersilie 4 TL arabische Gewiirz-Mischung 4 TL Zimtpulver
4 TL Kreuzkiimmel 3 TL Backpulver Chiliflocken

Salz Pflanzenol

Fiir den Hummus:

200 g vorgek. Kichererbsen 1 Zehe Knoblauch 3 EL Tahin

2 EL Olivenol 1 Zitrone Kreuzkiimmel
Paprikapulver Salz

Fiir die Garnitur:

Petersilie Granatapfelkerne

Fiir die Pfannkuchen die Zucchini und Kartoffeln waschen und schélen. Zwiebeln abziehen.
Kartoffel, Zucchini und Zwiebeln mit einer groben Gemiisereibe reiben. Knoblauch abziehen
und pressen, Petersilie waschen, fein hacken und alles zusammen in einer Schiissel vermengen.
Anschlieflend Sieben-Gewiirze-Mischung, Zimtpulver, Kreuzkiimmel, Salz und Chiliflocken mit
Backpulver untermischen. Zum Schluss die Eier und das Mehl dazugeben. Alles gut vermengen
und ca. 10 Minuten zugedeckt stehen lassen.

Etwas Pflanzendl in eine beschichtete Pfanne geben und auf mittlere Stufe erhitzen. Mit einem
Essloffel kleine Pfannkuchen formen und auf beiden Seiten goldbraun braten.

Fiir den Hummus die Kichererbsen in einem Sieb griindlich abbrausen und abtropfen lassen.
Den Knoblauch abziehen und auspressen. Zitrone auspressen. Anschliefend Kichererbsen mit
Knoblauch, Olivenol, Tahin und Zitronensaft mit dem Piirierstab piirieren. Dabei so viel Wasser
beigeben, bis eine cremige Konsistenz entsteht. Mit Salz und Kreuzkiimmel abschmecken.
Petersilie fein hacken.

Arabische Zucchini-Pfannkuchen auf Tellern anrichten, Hummus daneben geben und mit Papri-
kapulver, Petersilie, Olivenol und Granatapfelkernen garnieren, anschliefend servieren.

Noura Veltrup am 12. Juli 2016



Arabisches Dreierlei - Taboulé, Baba Ghanoush, Hummus

Fiir zwei Personen
Fiir das Taboulé:

250 g Bulgur 4 Strauchtomaten 1 Bund Friihlingszwiebeln
2 Zehen Knoblauch 4 kleine Zitronen 5 EL Olivenol

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Minze Salz, Pfeffer

Fiir das Baba Ganoush:

300 g Walnusskerne 3 Zehen Knoblauch 3 Auberginen

1 Granatapfel 5 EL Granatapfelsirup 1 Bund glatte Petersilie
250 ml Olivenol 3 TL arab. Pfeffermischung Salz

Fiir den Hummus:

300 g Kichererbsen 1 Zehe Knoblauch 2 Zitronen

150 g Sesampaste 1 EL Joghurt (3,5%) 4 TL arab. Pfeffermischung
1 kleines Fladenbrot Salz Pfeffer

Den Ofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Baba Ghanoush Auberginen putzen, trocken reiben, halbieren und in den bereits vor-
geheizten Backofen geben, bis sie braun werden.

Fiir das Taboulé Bulgur mit siedendem Wasser bedecken und ziehen lassen. Beiseite stellen und
abkiihlen lassen. Tomaten putzen, trocken reiben und ganz klein wiirfeln. Frithlingszwiebeln put-
zen und ebenfalls so klein wie moglich schneiden. Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln
und fein schneiden. Knoblauch abziehen und pressen. Zitronen pressen. Alle Zutaten mit Bulgur
und Olivendl vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aubergine herausnehmen, abkiihlen lassen. AnschlieBend aushohlen und das Innere der Auber-
gine in eine Schiissel geben. Knoblauch abziehen und zur Aubergine pressen. Beides miteinander
vermengen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und ebenfalls hinzufiigen. Walniisse
klein hacken und auch dazugeben. Granatapfel halbieren, Kerne entnehmen und ebenfalls unter
die Auberginencreme heben. Granatapfelsirup, Olivendl und arabische Pfeffermischung unter-
mengen, mit Salz wiirzen.

Fiir den Hummus Kichererbsen abgieflen und in ein hohes Gefiaf fiillen. Zitronen pressen und
Saft dazugeben. Knoblauch abziehen und mit Sesampaste und Joghurt ebenfalls in das Gefif3
geben. Nun alles mit einem Piirierstab zu einer feinen Paste mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Etwas arabische Pfeffermischung driiber streuen.

Das Arabische Dreierlei - Taboulé, Baba Ghanoush und Hummus in Schélchen anrichten, ein
kleines Stiick Fladenbrot dazu reichen und servieren.

Hannah-Schirin Koudaimi am 19. April 2016



Auberginen-Réllchen mit Feldsalat, Mini-Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Auberginenroéllchen:

1 Aubergine 1 Knoblauchzehe 4 TL Olivenol
Fiir die Fiillung:

50 g Chorizo 100 g Ricotta 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 3 Limetten 1 Granatapfel
4 EL Honig 170 ml Olivendl Salz

Pfeffer

Fiir das Fladenbrot:

150 g Mehl 3 TL Trockenhefe 1 EL Olivenol

1 Prise feines Salz

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Rollchen Aubergine waschen und in langliche Scheiben schneiden. Knoblauch halbieren
und damit die Aubergine bestreichen, mit Oliventl betrdufeln und auf Backpapier fiir ca. 12
Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Fiillung die Chorizo von der Haut befreien, fein hacken und mit Olivendl in einer Brat-
pfanne kross anbraten. Chorizo auskiihlen lassen und mit Ricotta vermengen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fiillung auf den Auberginenscheiben verteilen und aufrollen.

Fiir das Fladenbrot 125 g Mehl auf die Arbeitsfliche geben und in der Mitte eine Mulde bilden.
50 ml Wasser, Hefe, Olivendl und Salz in die Mulde geben und zu einem elastischen Teig kneten.
Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen. Teig in 6 Portionen teilen, ca. 3 mm diinn auswallen und auf
Backpapier im Ofen ca. 6 Minuten hellbraun backen. Alternativ kann der Teigfladen in reichlich
Olivenol ausgebacken werden.

Fiir den Feldsalat diesen verlesen, waschen und trockenschleudern. Den Saft einer Limette mit
Honig mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl mit dem Stabmixer einmischen. Den
Salat mit dem Dressing vermengen.

Die gefiillten Auberginenrdllchen auf Feldsalat anrichten, mit Granatapfelkernen garnieren und
servieren.

Nadia Gril am 10. Mai 2016



Auf Gewiirzsalzbett gegarter Wolfsbarsch, Linsen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Wolfsbarsch-Filets a 120 g 1 EL Mehl 1 Ei
1 EL Speisestérke 1 TL ital. Wacholderbeeren 1 TL Koriandersaat
1 TL Kardamomkapseln 1 TL Fenchelsamen 1 TL Zimtsplitter

1 TL Schwarze Pfefferkbrner 250 g grobes Meersalz
Fiir den Linsensalat:

75 g Belugalinsen 75 g rote Linsen 2 Friihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe 1 rote Paprika % griine Paprika

1 Granatapfel 4 EL Gemiisefond 1 TL Senf

1 TL saurer Granatapfelsirup 3 EL Granatapfelessig 1 TL Harissapulver
3 TL Kreuzkiimmel 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Koriander
1 Prise Chilisalz 50 ml Olivendl Salz

Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Fisch das Ei trennen und das Eiweif} in einer Kiichenmaschine steif schlagen. Die Wa-
cholder, Zimt, Koriander, Kardamom und Pfeffer in eine Gewiirzmiihle geben und mahlen.
Eiweif}, Salz, Mehl, Speisestéirke und Gewiirze mischen und in einer mit Backpapier ausgelegten
Pfanne gleichméfig verteilen. Mit Deckel zehn Minuten im Ofen vorbacken.

Fiir den Salat das Wasser aufsetzen und zuerst die schwarzen Linsen ins kochende Wasser geben,
nach circa zehn Minuten die roten Linsen hinzufiigen. Insgesamt etwa 15 Minuten kochen lassen.
Die Linsen abgieflen und abkiihlen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit wenig Ol anschwitzen.
Paprika vierteln, Kerngehduse entfernen, schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Gebratene
Zwiebeln, Knoblauch und Paprika zu den Linsen geben.

Den Fisch mit der Hautseite nach unten auf das Salzbett legen und circa zehn Minuten durch-
ziehen lassen. Den Deckel dabei nicht anheben.

Fiir die Marinade Fond, Granatapfelessig und -sirup, Kreuzkiimmel, Senf und Harissa verriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Olivenol zugeben und unter den Salat heben. Petersilie
und Koriander abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und zum Salat geben.

Den Linsensalat orientalisch abschmecken und auf Tellern anrichten. Fisch daraufsetzen und mit
Chilisalz bestreuen. Etwas Granatapfelsirup und Granatapfelkerne darum verteilen und servie-
ren.

Detlev Hillmann am 05. Juli 2016



Avocado-6rapefruit-Salat mit Langostinos und Naan Brot

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

1 grofle Avocado 1 rosafarbene Grapefruit 1 Zitrone

Salz weifler Pfeffer

Fiir die Langostinos:

4 Langostinos 1 Limette 2 El Olivenol

Fiir die Orangenvinaigrette:

3 Orange 2 TL Dijon Senf 50 ml Traubenkernol
Weilweinessig Salz weifler Pfeffer

Fiir das Naan-Brot:

1 Zehe Knoblauch 40 g Naturjoghurt 60 ml Milch

125 g Weizenmehl 3 TL Zucker 3 EL Sonnenblumendl
3 TL Backpulver Salz

Fiir die Dekoration:

10 g Rauke 10 g Spinat 5 g Schnittlauch

Fiir den Salat Grapefruitfilets herauslésen und auf einem Teller anrichten. Zitrone halbieren,
und auspressen. Avocado entsteinen, Fruchtfleisch jeweils im ganzen Stiick herauslésen und in
etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Mit etwas Zitronensaft betrdufeln und zwischen die Grape-
fruitfilets legen.

Fiir die Vinaigrette von einer halben Orange Schale abreiben und beiseite stellen. Zweite Orange
halbieren und auspressen, den Saft in einem Topf auffangen. Orangenschale dazugeben und fiir
ein paar Minuten zu einem Sirup einkochen lassen. Dritte Orange halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Dijon Senf, Orangensaft, Orangensirup und Weifiweinessig verrithren. Traubenkerndl
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Naan-Brot Joghurt, Milch, Mehl, Zucker, Ol, Backpulver und eine Prise Salz zu einem
glatten Teig kneten. Teig in zwei Teile teilen und zu Kugeln formen. Kugeln zu einem Fladen
ausrollen. Teigfladen in eine beschichteten Pfanne ohne Ol legen und von beiden Seiten ausba-
cken. Knoblauchzehe halbieren und fertige Fladen damit einreiben.

Langostions waschen und trocken tupfen. Kopf 16sen und Koérper der Schale 16sen. Schwanzstiick
dran lassen. In einer Pfanne zwei Essloffel Olivendl erhitzen und die Langostinos darin anbraten.
Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Langostinos mit Salz, Pfeffer und Limetten-
saft abschmecken.

Auf den vorbereiteten Teller die Langostinos auf dem Avocado-Grapefruit-Salat anrichten. Oran-
genvinaigrette dariiber verteilen, selbstgemachtes Naan-Brot dazulegen. Aus Rauke, Spinat und
Schnittlauch ein Bouquet legen und servieren.

Michael Kolbusa am 05. Oktober 2016



Avocado-Lachs-Tatar, Résti und Gurken-Wasabi-Shooter

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

400 g Lachsfilet 2 Avocados 1 Zitrone

1 rote Zwiebel 1 Bund Schnittlauch 6 EL Olivenol
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelrosti:

400 g festk. Kartoffeln 1 Ei 1 EL Speisestérke
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Gurken-Wasabi-Shooter:

300 g Salatgurke 100 g Creme fraiche 4 TL Wasabipaste
50 ml Mineralwasser Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Radieschen 1 Zitrone 1 Stiel Minze
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Avocado-Lachs-Tartar Avocados vom Stein 1sen, schilen und wiirfeln. Lachs waschen,
trocken tupfen und ebenfalls wiirfeln. Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden. Zwiebel abzie-
hen und sehr fein wiirfeln. Zitrone heifl abspiilen, Schale abreiben und anschlieBend halbieren
und auspressen. Drei Essloffel Schnittlauch, Zitronenabrieb, vier Essloffel Zitronensaft und Oli-
venol zu den Avocado- und Lachswiirfeln geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Fiir die Kartoffelrosti Kartoffeln waschen, schélen und grob raspeln. Raspel in ein Tuch geben
und Fliissigkeit herausdriicken. Ei aufschlagen und trennen. Kartoffelraspeln mit Eigelb und
Speisestéirke verrithren. Masse kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Butterschmalz in einer
groffen Pfanne erhitzen und die Kartoffelmasse portionsweise in die Pfanne geben. Rosti auf
jeder Seite circa zwei Minuten goldbraun backen.

Fiir Garnitur Zitrone heify abspiilen, Schale abreiben und auspressen. Eine Hand voll Minzblatter
abzupfen und in Streifen schneiden. Radieschen vom Strunk befreien, waschen und in feine Stif-
te schneiden. Ein Essloffel Zitronenschale, einen Spritzer Zitronensaft und Minze mit Olivenol
vermengen und die Radieschen unterheben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Minze-Radieschen-
Mischung beiseite stellen.

Fiir den Gurken-Wasabi-Shooter Gurke waschen und in grobe Wiirfel schneiden. Gurkenwiirfel
mit Creme fraiche, Wasabi-Paste, dem restlichen Zitronensaft und Mineralwasser sehr fein pii-
rieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. In kleine Schnaps-Gliser fiillen und jeweils
einen Teeloffel Minze-Radieschen-Mischung drauf geben.

Avocado-Lachs-Tartar und Kartoffelrosti auf Tellern anrichten, Gurken-Wasabi-Shooter dazu
reichen und servieren.

Christopher Grundmann am 05. Oktober 2016



Avocado-Mango-Salat mit Hdhnchen-Sticks, Erdnuss-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

120 g Rucola 1 Avocado 1 Mango

2 EL korniger Frischkése 1 Kugel Kuhmozzarella 100 ml Orangensaft
1 Limette 1 EL Honig 1 rote Chilischote
2 EL Pinienkerne 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Hihnchen-Sticks:
300 g Hiahnchenbrustfilet 3 Scheiben weifles Toastbrot 3 EL Semmelbrosel

50 g Doppelrahmfrischkéise 50 g Milch 1 Ei

100 g ungesiiite Cornflakes 15 g Sesamkoérner 3 EL Butterschmalz
Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir den Erdnussdip:

75 g Erdnusscreme 2 EL helle Sojasauce 1 rote Chilischote

Fiir den Salat Orangensaft in einem Topf auf die Halfte einreduzieren lassen. Avocado und
Mango schélen und diese sowie Mozzarella wiirfeln. Saft der Limette auspressen. Avocado mit
Limettensaft betrdufeln, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chili halbieren, entkernen und klein
schneiden. Orangenkonzentrat mit Salz, Pfeffer, Chili, Oliventl und Honig zu einer Vinaigret-
te verrithren. Pinienkerne in der Pfanne hell anrdsten. Rucola mit der Vinaigrette marinieren.
Avocado, Mango und Mozzarella zu dem Salat geben und vermengen. Alles mit Frischkéise und
Pinienkernen garnieren.

Fiir die Hahnchen-Sticks Toastbrot von der Rinde entfernen. Hihnchenbrustfilets waschen, tro-
cken tupfen und in Stiicke schneiden. Beides zusammen mit Frischkise, Milch Paprikapulver,
Salz und Pfeffer in Moulinette geben. Aus der Farce kleine, lingliche Héhnchensticks formen.
Fi aufschlagen und Sticks darin wenden. Cornflakes zerdriicken und mit Sesam mischen. Sticks
darin panieren und in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten.

Fiir den Dip Chili halbieren, entkernen und eine halbe kleingeschnittene Schote mit Erdnuss-
creme, Sojasauce und 15 Milliliter Wasser zu einer glatten Masse verriihren.
Avocado-Mozzarella-Salat mit Hiahnchen-Sticks und Erdnussdip auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Daniela Guckenberger am 16. Februar 2016
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Ayurvedisches Apfel-Fenchel-Gemiise mit Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

4 King Prawns, Schale, Kopf 4 Zehen Knoblauch 1 kleine Chilischote
Olivenol Salz

Fiir das Gemiise:

1 Apfel 1 Fenchel 1 Zehe Knoblauch

4 Zitrone 2 schwarze Oliven 1 TL brauner Senfsamen
4 TL Fenchelsamen 4 TL Koriander, gemahlen 1/2 TL Cuminsamen

4 TL Rohrzucker 1 EL Korinthen 1 TL Gemiisefond

1 EL Olivenol Pfeffer

Fiir das Gemiise eine halbe Zitrone pressen und den Saft in einem Topf mit 500 Milliliter Was-
ser erhitzen. Fenchel vom Strunk befreien, putzen, achteln und im Zitronenwasser zehn Minuten
garen.

Senfsamen mit Rohrzucker und etwas Fenchelwasser verriihren.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch mit dem Messerriicken zerdriicken und die zerdriickte
Zehe, Cuminsamen, Koriander und Fenchelsamen darin schwenken. Fenchel und den Fond dazu-
geben und zwei Minuten kocheln lassen. Mit dem Senf-Zucker-Wasser abloschen. Apfel schilen,
entkernen und in kleine Stifte schneiden. Apfel und Korinthen dazugeben und eine Minute ko-
chen lassen. Die Oliven fein hacken und dariiber streuen. Mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnelen diese waschen und entdarmen. Anschliefend Knoblauch abziehen und hacken.
Chili halbieren, entkernen, hacken und mit Garnelen zusammen in einer Pfanne mit Olivenol
anbraten. Mit Salz abschmecken.

Ayurvedisches Apfel-Fenchel-Gemiise mit Riesengarnelen auf Tellern anrichten und servieren.

Isabel Varell am 08. November 2016

Bacon-Tomaten-Canapé

Fiir zwei Personen

2 Scheiben Toastbrot 4 Scheiben Bacon 50 g Frischkise
1 EL Creéme fraiche 30 g getr. Ol-Tomaten 4 Knoblauchzehe
1 Bund Schnittlauch Bund glatte Petersilie Salz

Pfeffer

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und das Backblech mit Backpapier auslegen.
Fiir den Belag getrocknete Tomaten abtropfen lassen und kleinschneiden. Knoblauch abziehen
und fein hacken. Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Frischkése, Créeme fraiche, Knoblauch, Krauter und Tomaten in einer Schiissel zu einer glatten
Masse verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Toastbrot entrinden und jede Scheibe kreuzweise in vier gleichgroie Quadrate schneiden. Je ein
Teeloffel Creme auf ein Toastquadrat streichen.

Den Bacon quer halbieren und je eine halbe Scheibe auf den Frischkisetoast setzen.
Toastscheiben auf das Blech geben und circa 15 Minuten backen, sodass der Bacon knusprig ist.
Die Bacon-Tomaten-Canapés auf Tellern anrichten und servieren.

Gerry Wrede am 15. Dezember 2016
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Bergkdse-6nocchi, Tomaten-Rucola, Pinienkernen, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:
200 g mehligk. Kartoffeln 50 g Bergkiise, (6 Monate) 1 Ei

80 g Butter 70 g griffiges Mehl 15 Cocktailtomaten
50 g Rucola 2 EL Pinienkerne Salz

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 1 Zitrone 1 EL Honig

1 EL Sonnenblumendl 1 Zehe Knoblauch 1 TL Senf
Meersalz Pfeffer

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schilen und kleinschneiden. Einen Topf mit Wasser zum Kochen
bringen und die Kartoffeln darin bissfest garen. Anschlieflend durch die Presse driicken. Das Fi
trennen und das Eigelb zusammen mit 50 Gramm Butter und Mehl unter die Kartoffeln mengen.
Den Kise reiben und 40 Gramm davon dazugeben. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Aus dem
Teig Kugeln formen, mit der Gabel andriicken und in das kochende Salzwasser geben, bis sie an
die Oberfldche steigen.

Die iibrige Butter in einer Pfanne brdunen und die Pinienkerne dazugeben. Die Tomaten hal-
bieren, vom Strunk befreien und kleinschneiden. Zusammen mit den Gnocchi und dem Rucola
in die Pfanne geben und mit dem restlichen Kise bestreuen.

Fiir den Salat die Vinaigrette herstellen. Hierfiir die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft
mit dem Honig und dem Senf vermengen. Unter Riihren das Ol zugeben. Die Knoblauchzehe
abziehen, hacken und dazugeben. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Den Feldsalat griindlich waschen und trocknen. Kurz vor dem Servieren die Vinaigrette {iber
den Salat geben, kurz mit der Hand mischen und auf den Teller platzieren.

Die Bergkése-Gnocchi mit Tomaten-Rucola, Pinienkernen und Feldsalat auf Tellern anrichten
und servieren.

Karin Hammerle am 11. Oktober 2016
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Birnen-Speck-Ravioli mit Kirsch-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl, Type 00 2 Fier 1 TL Sonnenblumendl
Fiir die Fiillung:

2 Birnen 50 g durchw. Speck 100 g Bergkése

1 Muskatnuss 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Chutney:

300 g Kirschen 4 Zwiebel 1 3 EL brauner Zucker
100 ml halbtrockener Rotwein 100 ml Gemiisefond 2 EL Zitronenessig

2 Lorbeerblitter 1 Gewiirznelke 1 TL Speisestéirke

1 Prise Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

30 g Walnusskerne 1 TL Butter 4 Zweige Salbei

50 ml neutrales Ol

Fiir das Chutney Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit Zucker in einer Pfanne leicht kara-
mellisieren. Rotwein und Fond angieflen und aufkochen lassen. Kirschen entsteinen und mit
Zitronenessig, Lorbeerblattern und Nelke zum Sud geben. Diesen ca. 25 Minuten einkochen las-
sen. Speisestéirke mit wenig kaltem Wasser anriihren, zum Chutney geben und kurz aufkochen.
Mit Salz, Pfeffer und braunem Zucker abschmecken. Lorbeerblétter und Nelke entfernen.

Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Eier und Ol
hineingeben und mit dem Handriihrgerdt mit Knethaken zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Teig etwa 3 Minuten mit den Hénden nachkneten.

Fiir die Fiillung die Birnen schélen, vom Kerngehéuse befreien und klein wiirfeln. Speck fein
wiirfeln und mit den Birnen in einer Pfanne mit aufgeschiumter Butter anbraten. Salzen, pfef-
fern und mit Muskatnuss wiirzen. Frisch geriebenen Bergkése unterriihren.

Teig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei Platten auswallen. Den Teig in kleine
Rechtecke teilen und mit ca. 1 EL der Birnenfiillung belegen, Rénder mit Wasser anfeuchten,
mit der zweiten Lage bedecken und Ravioli ausstechen. Ravioli fiir ca. 6 Minuten in einem Topf
mit kochendem Salzwasser gar kochen.

Fiir die Garnitur Walniisse in einer Pfanne mit etwas Butter anrésten und Ravioli darin schwen-
ken.

Salbei abbrausen, trockenwedeln und in einer Pfanne mit Ol ca. 1 Minute knusprig frittieren.
Die Birnen-Speck-Ravioli mit Kirsch-Chutney auf Tellern anrichten, mit frittiertem Salbei und
geriebenem Bergkése garnieren und servieren.

Stefanie Both am 31. August 2016
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Birnen-Walnuss-Feldsalat mit Fasanen-Wirsing-Wrap

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 80g Walnusskerne 3 Knollen vorg. Rote-Bete
2 Nashi-Birnen 80 g Pecorino 2 EL Gefliigelfond

3 EL Weiflweinessig 25 g Butter 1 TL Zucker

1 Msp. Lebkuchengewiirz 5 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Fiillung:
1 Fasanenbrust mit Haut a 170 g 100 g Tiroler Speck 1 Wirsing

3 EL Olivenol 1 TL Zucker Salz, Pfeffer
Fiir die Mayonnaise:

150 ml neutrales Ol 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 TL Senf 1 TL Zucker Salz, Pfeffer
Fiir die Crépes:

250 ml Milch 2 Fier 125 g Mehl
25 g Butter

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Crépes Mehl, Milch und Eier in ein hohes Gefafi geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen und mit dem Stabmixer zu einem glatten Teig verrithren. Etwas Butter in einem Stiel-
topf zerlassen und zugeben. Fiinf Minuten quellen lassen.

Die Fasanenbrust in Olivenol zunéchst von der Hautseite anbraten, mit Salz, Pfeffer und einem
angedriickten Knoblauch aromatisieren. Anschliefend mit der Hautseite nach oben in den vor-
geheizten Ofen geben und zu Ende garen.

Inzwischen Wirsing putzen, waschen und den harten Strunk herausschneiden. Sechs Blétter ab-
16sen und fiir vier Minuten in kochendes Salzwasser geben. Die Bléitter mit einer Schaumkelle
herausnehmen, in ein kaltes Wasserbad geben und im Sieb abtropfen lassen.

Crépes diinn in einer beschichteten Pfanne mit wenig neutralem Ol backen. Auf die Arbeitsfliche
gleiten und etwas abkiihlen lassen. Mit etwas Mayonnaise bestreichen und mit je 2 Wirsingblat-
tern und ein bis zwei Scheiben Schinken sowie den Scheiben der Fasanenbrust belegen. Die
Crépes fest aufrollen, in Scheiben schneiden und quer schneiden.

Fiir das Dressing Pecorino reiben und mit Ol, Essig, Fond, Salz, Pfeffer, Zucker und gehackten
Schalotten verrithren. Anschlieend die Rote Bete sehr diinn hobeln. Die Scheiben mittig auf dem
Teller anrichten und mit dem Dressing betrdufeln. Dann in die Mitte des Rote-Bete-Carpaccios
den Feldsalat geben. Wahrenddessen in einer Pfanne Butter zum Schmelzen bringen und die
Nashi- Birne in Spalten geschnitten mit den gehackten Walniissen und etwas Zucker sowie einer
Messerspitze Lebkuchengewiirz anbraten. Zum Servieren auf den Feldsalat geben.

Fiir die Mayonnaise ein hohes Gefifl und den Stabmixer bereitlegen. Das Ei als erstes in den
Mixtopf schlagen. Dann den Senf, das Salz, den Pfeffer und den Zitronensaft hinzugeben. Nun
das gesamte Ol einfiillen. Nun den Stabmixer unten auf den Boden des Geféfes stellen und ein-
schalten. Den Mixer so lange dort stehen lassen, bis es nicht mehr weiter dicker wird und nicht
mehr weiter vermischt. Dann sehr langsam und vorsichtig den Stabmixer nach oben ziehen.
Den winterlichen Birnen-Walnuss-Feldsalat mit Fasanen-Wirsing-Wrap auf Tellern anrichten und
servieren.

Tobias Hinkel am 14. Dezember 2016
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BittersiiBer Salat mit Parmesan-Crackern

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

2 Orangen 1 kleiner Radicchio 1 roter oder weifler Chicorée
1 Handvoll Rote-Bete-Sprossen 100 g Ricotta % Granatapfel

20g Pinienkerne 30ml Ahornsirup 1 Zitrone (10 ml Saft)

1/2 TL Orangenbliitenwasser Olivendl Pfeffer

Meersalz

Fiir die Cracker:

200 g Parmesan 1 Bund Basilikum 80 g Glukosesirup
Cayennepfeffer

Fiir den Salat ein Orangensirup herstellen. Dafiir Orangen filetieren, dabei den Saft in einer
Schale auffangen, die Filets in der anderen Schale aufbewahren.

Saft der Orangen in einen Topf geben, Zitrone auspressen und Zitronensaft mit Ahornsirup und
einer Prise Salz hinzugeben. Anschlieflend 20 Minuten aufkochen, bis nur noch drei Essloffel
dicker Sirup {ibrig sind. Diesen durch ein Sieb abseihen, abkiihlen lassen und mit Orangenblii-
tenwasser verriithren.

Radicchiobldtter ablosen, in grofle Stiicke teilen und in eine Schiissel geben. Chicoréeblédtter mit
Ol, Salz und Pfeffer vermengen und vorsichtig zum Radicchio geben. Orangenfilets ebenfalls
hinzufiigen.

Fiir die Garnitur Basilikumblétter blanchieren, in einer Schiissel mit Eiswiirfel kurz abschrecken.
Blatter mit Glucosesirup vermengen und mit dem Stabmixer mixen. Diese Masse durch ein Sieb
geben und spéter fiir die Garnitur auftheben.

Granatapfelkerne herauslésen und zusammen mit Ricotta, Sprossen und Pinienkernen auf dem
Salat anrichten. Anschlielend mit Orangensirup betréufeln.

Fiir die Parmesan-Cracker den Parmesan hobeln, mit Cayennepfeffer wiirzen und in einer be-
schichteten Pfanne kleine runde Parmesanh&ufchen hineingeben. Etwa eine Minute von jeder
Seite darin backen, anschlieend auf Kiichenpapier auskiihlen lassen.

Bitterstiler Salat mit Parmesan-Crackern auf Tellern anrichten, mit Basilikum-Glucosesirup gar-
nieren und servieren.

Nadine Kriiger am 08. November 2016
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Blattsalate, Bachsaibling, Crostini - Birne, Speck-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

200g Blattsalate 2-3 Stangel Thai-Basilikum — 2-3 Sténgel Petersilie
2-3 Stangel Salbei 2-3 Stangel Minze 2-3 Sténgel Oregano
1 Késtchen Kresse 5 essbare Bliiten

Fiir das Dressing:

3 EL Olivenol 2 EL Balsamico, 3 Jahre alt 1/2 Zitrone

3 EL Honig Salz Pfeffer

Fiir das Crostini:

4 Scheiben Vollkornbrot ~ 100g Mangalitza-Lardo 1 Reife Birne

1 frischen Meerrettich 1 EL Schmand Pfeffer

Fiir den Fisch:

2 Bachsaibling, mit Haut 100g Mangalitza-Lardo 3 Apfel

1 frischen Meerrettich Olivenol

Einen Ofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Salat Blattsalate sowie Kriauter abbrausen, trocken und klein schneiden. Fiir das Dres-
sing den Saft einer halben Zitrone auspressen. Ol, Balsamico, Einen Essloffel Zitronensaft und
Honig vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Fisch diesen waschen und trocken
tupfen. Anschlieffend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Meerrettich schélen und in diinne Scheiben schneiden. Apfel entkernen, schilen und in diin-
ne Scheiben schneiden. Die andere Hélfte vom Meerrettich fiir das Crostini beiseite stellen. Auf
jedes Filet erst etwas Meerrettich, dann diinne Apfelscheiben und eine Scheibe Lardo geben.
Das Filet in eine Pfanne mit heilem Ol geben und auf der Haut Seite anbraten danach im Ofen
garen. Fiir die Speckchips den Lardo in Mehl wenden und in einemTopf in heifiem Ol frittieren.
Danach auf Kiichenpapier abtropfen.

Fiir die Crostini den Lardo in feine Wiirfel schneiden. Birne ebenfalls schélen, entkernen und in
kleine Wiirfel schneiden. Lardo- und Birnenwiirfel zusammen mit etwas Meerrettich und dem
Schmand vermengen und auf die Brotscheiben verteilen.

Den Salat auf Tellern anrichten, Dressing dariiber geben. Den Fisch mit dem Speck und dem
Crostini auf dem Salat anrichten und servieren.

NN am 18. Oktober 2016
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Blutwurst mit Ei, Wachtel-Bohnen auf Kartoffel-Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Blutwurst:

300 g Blutwurst 1 Ei 4 EL Butter
Fiir die Wachtelbohnen: 15 g weiche Wachtelbohnen

Fiir den Kartoffel-Feldsalat:

150 g festk. Kartoffeln 30 g Feldsalat 1 kleine Zwiebel
3 EL Sonnenblumendol 6 EL Apfelessig 2 EL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir das Fladenbrot:

100 g Mehl Sonnenblumendl Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 2 EL Balsamicocreme

Fiir die Wachtelbohnen einen Topf aufsetzen und die Bohnen fiir etwa 20 Minuten weich kochen,
abseihen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir den Kartoffel-Feldsalat Kartoffeln schélen und kleinschneiden. In Salzwasser weich garen,
herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Feldsalat waschen und trockenschleudern. Zwiebel
abziehen und fein schneiden. Zucker, Essig, Ol, etwas Salz und Pfeffer vermengen und die ge-
schnittene Zwiebel dazugeben.

Fiir die Blutwurst diese in gleichméfige Scheiben schneiden. 2-3 EL Butter in einer Pfanne er-
hitzen und Blutwurstscheiben darin von beiden Seiten knusprig ausbacken.

Fiir das Fladenbrot Mehl mit einer Prise Salz und Pfeffer vermengen. Danach 40 ml Wasser
dazugeben und zu einem Teig kneten. Anschlieflend kleine Kugeln daraus formen, platt driicken
und in einer Pfanne mit Ol ausbacken.

Fiir das pochierte Ei dieses etwa eine Minute in Wasser kochen und herausnehmen. Anschliefend
in einem Topf mit Wasser und einem Schuss Essig das Ei pochieren.

Weichgekochte Bohnen mit Salat und Kartoffeln vermengen, durch die Salatmarinade ziehen
und auf dem Teller anrichten. Blutwurststiicke und das pochierte Ei darauf geben, Fladenbrot
dazu reichen, mit Balsamicocreme garnieren und servieren.

Tamara Marina Fritz am 23. August 2016
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Caesar Salad mit Ziegenkdse, Speckmantel, Apfel-Scheiben

Fiir zwei Personen
Fiir Salat und Crotitons:

1 Kopf Romanasalat 1 Zehe Knoblauch 3 Scheiben Toastbrot

50 g Parmesan Olivenol

Fiir das Dressing:

3 Zehen Knoblauch % Zitrone, davon den Saft 1 Ei

150 ml Pflanzendl 4 Sardellenfilets 2 TL mittelscharfer Senf
Salz Pfeffer

Fiir Ziegenkise und Apfelscheiben:

50 g Friihstiicksspeck 100 g Ziegenkise 1 Apfel

1 EL Butter 1 EL Zucker Olivenol

Fiir den Salat Strunk des Romanasalats entfernen, Salatblatter waschen, trockenschleudern und
in mundgerechte Stiicke zupfen.

Toastbrot entrinden und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauchzehe abziehen und andriicken.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Knoblauch hinzufiigen und Toastbrot-Wiirfel zu knusprigen
Croutons ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Parmesan grob hobeln.

Fiir das Dressing Knoblauchzehen abziehen und klein hacken. Sardellenfilets grob zerkleinern.
Saft der Zitrone auspressen. Ei, Knoblauch, Sardellen, Senf und Zitronensaft mit einem Piirier-
stab zu einer homogenen Masse aufschlagen. Nach und nach Ol zugeben und untermixen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Apfel waschen, halbieren, Kerngehéuse entfernen und Fruchtfleisch in Scheiben schneiden. In
einer Pfanne Zucker und Butter schmelzen und Apfelscheiben darin karamellisieren. Ziegenkise
in Scheiben schneiden. Jeweils eine Scheibe mit einer Scheibe Speck umwickeln. In einer Pfanne
Olivenol erhitzen, Ziegenkése-Speck-Taler knusprig anbraten.

Romanasalat mit Dressing vermengen, mit Ziegenkise im Speckmantel, Knoblauch-Croutons,
Parmesanspénen und karamellisierten Apfelscheiben auf Tellern anrichten und servieren.

Romy Schneider am 26. Juli 2016
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Caponata mit Knoblauch-Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir die Caponata:

250 g Roma-Tomaten 250 g Aubergine 1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 50 g Staudensellerie 4 TL Zucker

25 g schwarze Oliven ohne Kern 1 TL Kapern 1 Bund Basilikum
4 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir das Knoblauch-Baguette:

3 Baguette 2 Zehen Knoblauch 100 g Butter
Olivenol Salz

Fiir die Caponata Tomaten mit einem spitzen Messer kreuzartig einschneiden und mit kochen-
dem Wasser iiberbrithen. AnschlieBend abschrecken, die Haut abziehen und das Tomatenfleisch
grob wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln in Ringe schneiden und Knoblauch
in Scheiben. Sellerie putzen und in Scheiben schneiden. Aubergine putzen und in 1 cm dicke
Scheiben schneiden.

In heiBem Ol die Aubergine portionsweise braun braten und dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Im restlichen Ol Zwiebeln und Sellerie 5 min weich diinsten. Danach die Tomaten dazugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zucker dazugeben. Weitere 5 min garen und dabei re-
gelméBig rithren. Oliven grob hacken und mit Kapern zufiigen. Knoblauch in den letzten 2 min
hinzufiigen. Basilikum waschen, Bliattchen abzupfen und kleinschneiden.

Fiir das Baguette Knoblauch abziehen und fein hacken. Butter mit gehacktem Knoblauch und
Salz glatt rithren. Baguette in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Scheiben mit Knob-
lauchbutter bestreichen und in einer Grillpfanne in Olivendl anrdsten.

Caponata auf Auberginenscheiben anrichten, Knoblauch-Baguette dazu reichen, mit Basilikum
garnieren und servieren.

Angelika Strecke am 06. September 2016
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Caponata mit Pfannkuchen-Réllchen und Knusper-Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Caponata:

1 Aubergine 4 Zucchini 1 Schalotte

1 Fenchelknolle 1 Stange Staudensellerie 20 g Kapern

20 g Pinienkerne 20 g Rosinen 3 EL Olivenol

1 Bund Oregano Salz Pfeffer

Fiir die gefiillten Réllchen:

1 Ei 70 ml Milch 100 g Ziegenfrischkise
1 Bund Petersilie 1 EL Mehl 1 Prise Zucker

Ol Salz

Fiir den Knusperspeck:
1 Scheibe Bacon

Fiir die Caponata Zucchini, Staudensellerie und Aubergine waschen und klein schneiden. Aus
der Aubergine das Weiche entfernen. Fenchelknolle waschen, vom Griinen befreien und auch
kleinschneiden. Schalotte abziehen und ebenfalls kleinschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Sellerie, Schalotte und Fenchel auf mittlerer Hitze fiir einige
Minuten darin diinsten. Danach Pinienkerne, Rosinen und Kapern hinzugeben und fiir einige
Minuten weiterbraten. Anschlielend Zucchini und Aubergine hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und fiir etwa 15 Minuten garen. Nochmals abschmecken.

Fiir die Pfannkuchenrollchen Ei, Mehl, Milch, Salz und Zucker zu einem Teig vermengen und
diesen in einer beschichteten Pfanne zu Fladen ausbacken. Nach dem Backen abkiihlen lassen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Fladen mit Ziegenfrischkése bestreichen
und gehackter Petersilie bestreuen. Fladen aufrollen und in etwa 3 cm lange Rollchen schneiden.
Fiir die Garnitur Bacon in Scheiben schneiden und in einer Pfanne knusprig braten. Die Ca-
ponata mit den Pfannkuchen-Roéllchen auf Tellern anrichten. Mit Knusperspeck garnieren und
servieren.

Regine Wroblewski am 23. August 2016
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Caponata siciliana mit gegrilltem Saibling

Fiir zwei Personen
Fiir die Caponata:

1 Aubergine 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Tomate 1 rote Zwiebel 50 g Rosinen

2 EL Kapern im Salz 100 g schwarze Oliven 1 EL Zucker

1 EL Weifiweinessig 75 g Pinienkerne 1 Bund Basilikum
40 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Saibling:

2 Saiblingsfilets 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Caponata die Rosinen in heiflem Wasser einweichen. Die Kapern fiinf Minuten wéssern.
Aubergine fein wiirfeln. Paprika vierteln, von Kerngehduse und Scheidewdnden befreien und
fein schneiden. Tomate waschen, von den Kernen befreien und ebenfalls fein schneiden. Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol goldgelb rosten.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Aubergine darin circa drei Minuten kréftig anbraten.
Paprika hinzufiigen und kurz mitrésten. In einer weiteren Pfanne Zwiebeln und Tomaten auf-
setzen und etwa acht Minuten diinsten.

Fiir den Fisch die Saiblingsfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Grillpfanne stark erhitzen und den Fisch darin mit wenig Ol kross von beiden Seiten anbraten.
Oliven entsteinen und mit Rosinen, Kapern, dem Gemiise und Zucker vermengen. Mit Essig,
Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unterheben.
Die Caponata siciliana mit gegrilltem Saibling auf Tellern anrichten und servieren.

Ingrid Mittica am 20. September 2016
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Carpaccio- Terrine mit Senf-SoBe, Edamame-Avocado-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Carpaccio-Terrine:
1 Rinderfilet, a 200 g

25 g Butter

1 Zweig Thymian

Fiir die Senfsauce:

1 Schalotte

20 g Butter

100 ml Kokosmilch

2 EL Kapuzinerkresse

Fiir den Edamame-Avocado-Salat:

225 g Edamame

1 TL fliissiger Bliitenhonig
1 EL weifler Balsamico
Salz

Fiir die Zitronen-Mayonnaise:

1 Bio-Zitrone
1 Prise Zucker

4 Zehe Knoblauch
2 EL kalt gepr. Olivenol
Salz

1 Zehe Knoblauch

100 ml trockener Weifiwein
50 ml mildes Olivendl

Salz

1 essreife Avocado

5 Tropfen Ingwer-Essenz
3 EL mildes Olivenol
Pfeffer

4 EL Creme-fraiche
Piment-d’Espelette

5 g Parmesan
1 Zweig Rosmarin
Pfeffer

50 g grobkorniger Dijon-Senf

100 ml Schlagsahne
1 Zweig Thymian
Pfeffer

1 Zitrone
1 EL Reiswein (Mirin)
1 Prise Wasabipulver

2 EL Sonnenblumendl
1 Prise Salz

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Terrine Rindfleisch abwaschen, trocken tupfen und in hauchdiinne Scheiben schneiden.
Gegebenenfalls plattieren. In einer Schiissel mit Olivendl marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Parmesan reiben und ebenfalls dazu geben. Marinierte Rindfleischscheiben in einem Anrichte-
ring schichten. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Butter in einer Pfanne
erhitzen, Knoblauchzehe andriicken und samt Thymian und Rosmarin dazugeben. Rindercar-
paccio aus dem Ring nehmen und von beiden Seiten in der Butter scharf anbraten.

Fiir die Senfsauce Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Pfanne Olivenol
erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und
mit dem Senf ebenfalls in die Pfanne geben. Mit Weiflwein abloschen. Hitze reduzieren. Sahne
und Kokosmilch angieflen und Fliissigkeit um die Hélfte reduzieren lassen. Sauce durchsieben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter dazugeben und mit dem Mixer aufschiumen. Kapuzi-
nerkresse dazugeben und umriihren.

Fiir den Edamame-Avocado-Salat Edamame fiinf Minuten in sprudelndem Wasser kochen. In
Fiswasser abschrecken und Bohnen aus der Schote l6sen. Avocado aus der Schale 16sen und in
kleine Wiirfel schneiden. Zitrone pressen und Avocadowiirfel mit Zitronensaft betriufeln. Alle
anderen Zutaten zu einem Dressing verquirlen — das Olivendl zuletzt zugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Dressing mit Edamame und Avocado vermengen.

Fiir die Zitronen-Mayonnaise Zitrone pressen und Schale abreiben. Zitronensaft mit der Creme
fraiche verrithren, mit Salz und Zucker abschmecken. Ol in kleinen Mengen unterriihren, Am
Schluss vorsichtig den Zitronenabrieb unterheben.

Carpaccio-Terrine mit Senfsauce und lauwarmem Edamame-Avocado-Salat anrichten. Zitronen-
Mayonnaise in Tupfern auf den Salat geben. Piment d’espelette morsern und auf die Mayonnaise
streuen. Alles servieren.

Tamara Frey am 03. Mai 2016
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Champignon-Pastete auf griinem Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Pastete:
2 Platten Blatterteig 200g Champignons 1 Zehe Knoblauch

1 Schalotten 30g Emmentaler 250ml Schlagsahne
1 Eigelb 1 Bund Petersilie Butter
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kastchen Kresse 100g Friseesalat

Fiir das Dressing:

2 TL Dijon Senf 1 EL Balsamico-Essig 3 EL Rapsol
Salz Pfeffer

Einen Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Champignons mit der Pilzbiirste putzen und klein schneiden. Schalotten und Knoblauch abzie-
hen und klein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken tupfen und klein hacken. Kése reiben.
Champignons in einer Pfanne mit etwas Butter anbrdunen. Schalotten, Knoblauch, Kése, Pe-
tersilie und Schlagsahne hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tartelette-Formchen mit dem Blétterteig auslegen und das Champignon-Gemisch einfiillen.
Teig oben driiberklappen und mit einem Pinsel mit Eigelb bestreichen. Tartelettes fiir 15 Minu-
ten in den Ofen geben.

Den Salat waschen, trocknen und zerkleinern. Auf Tellern platzieren und in der Mitte ein Loch
fiir die Tarte lassen. Aus Essig, Ol und Senf ein Dressing anriithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Uber den Salat geben. Pastete in die Mitte platzieren. Servieren.

Lukas Kiister am 18. Oktober 2016
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Champignon-Risotto mit Balsamico-Rinder-Streifen

Fiir zwei Personen
Fiir den Risotto:

200 g Risottoreis 200 g braune Champignons 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 50 g Parmesan 40 g Butter

100 ml Weilwein 1 Liter Gemiisefond Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Rinderstreifen:

100 g Filet vom Rind 1 Limette 100 ml Balsamico

30 g Pinienkerne Olivenol Salz, Pfeffer

Den Fond in einem Topf auf mittlere Stufe aufwirmen.

Fiir das Risotto Champignons mit Pilzbiirste etwas putzen und in Scheiben schneiden. Ein paar
Champignonscheiben zum Anbraten beiseite stellen. Schalotten und Knoblauch abziehen, Scha-
lotten hacken und Knoblauch in hauchdiinne Scheiben schneiden.

In einem breiten Topf die Schalotten und den Knoblauch in Oliventl anschwitzen, dann den
Risottoreis und kurze Zeit spéter die Champignons hinzufiigen und alles ein wenig anschwitzen
sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliessend mit Weiflwein abléschen und etwas Fond hin-
zufiigen, so dass der Risottoreis knapp bedeckt ist.

Das Risotto auf mittlerer Stufe mit Deckel kocheln lassen. Hin und wieder umriihren und etwas
Fond hinzufiigen. Wenn das Risotto al dente ist, Parmesan hinzufiigen und anschlieend mit
einer Flocke Butter verfeinern.

Fiir die Rinderstreifen das Rinderfilet in normal dicke Streifen schneiden und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Je nach Dicke des Balsamico diesen zuerst in einem separatem Topf etwas einkochen
lassen, damit er eine dicke Konsistenz erhélt. Die Rinderstreifen in einer Pfanne scharf anbraten
und anschlielend im dicken Balsamico wilzen.

In einer kleinen separaten Pfanne die Pinienkerne sowie einige Champignonscheiben ohne Fett
anbraunen.

Das Risotto auf Tellern anrichten. Die Rinderfiletstreifen in die Mitte drapieren und die Pinien-
kerne und einige Champignonscheiben drumherum anrichten und servieren.

Simon T'schabold am 08. Mirz 2016
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Curry-Suppe, 6arnelen-Mango-SpieB, Wasabi-Kokos-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Currysuppe:

400 ml Gemiisefond 1 EL Currypulver 250 ml Sahne

1 Zwiebel 2 Friithlingszwiebeln 1 Knolle Ingwer a 2 cm
1 Limette 1 Zitrone 3 TL Chilisalz

1 EL Butter

Fiir die Garnelen-Mango-Spiefe:

4 Riesengarnelen ohne Schale 1 Mango 3 EL Butter

3 EL Chilifiden 1 TL Speisestirke 2 TL Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Wasabi-Kokos-Schaum:

2 TL Wasabi-Paste 200 ml cremige Kokosmilch 1 Zitrone

2 EL Sahne 1 Prise Zucker 1 Prise feines Salz

Fiir die Spiefle Mango halbieren, das Fruchtfleisch entfernen und in vier circa drei Zentimeter
breite Stiicke schneiden und mit den Garnelen abwechselnd auf Spieichen stecken. Ubrige Mango
beiseite stellen.

Fiir die Suppe Friithlingszwiebeln putzen, duflere Schale entfernen und quer in feine Ringe schnei-
den. Ingwer schiilen und fein wiirfeln. Zwiebeln abziehen und fein hacken. Ubrige Mango wiirfeln.
Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, Friihlingszwiebeln, Zwiebel und Ingwer diinsten und
Curry circa drei Minuten mitrésten. Fond und Sahne angielen und die gewiirfelte Mango circa
zehn Minuten mitkocheln.

In einer Pfanne Butter aufschiumen lassen. Spiele salzen und in der Pfanne rundum anbraten.
Fiir den Schaum Kokosmilch mit Wasabi in einen kleinen Topf geben und erhitzen. Sobald sie
leicht zu dampfen beginnt und das Wasabi sich aufgelost hat, Zitronenschale, Sahne, Salz und
Zucker unterrithren und mit dem Stabmixer schaumig aufmixen.

Stérke mit kaltem Wasser glattrithren. Suppe salzen, pfeffern, mit etwas Limetten- und Zitro-
nensaft abschmecken und mit einem Stabmixer piirieren. Mit der angeriihrten Stérke abbinden.
Die Suppe in tiefen Tellern mit den Spieflen anrichten und mit Frithlingszwiebeln und Chilifiden
garnieren und servieren.

Gerlinde Kreuzeder am 05. Juli 2016
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Dreierlei Piiree mit jungem Gemiise und Wildkrduter-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir das Erbsen-Minz-Piiree:

450 ¢ TK-Erbsen 1 Zwiebel % Zitrone

40 g pflanzliche Margarine 100 ml Gemiisefond 5 EL Sojasahne

4 Bund Minze Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir das Karotten-Anis-Piiree:

100 g Karotten 1 Sternanis 1 EL pflanzliche Margarine
Salz Pfeffer

Fiir das Rote-Bete-Piiree:

100 g vorgegarte Rote Bete 1 Zehe Knoblauch 1 EL pflanzliche Margarine
Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

4 Stangen griiner Spargel 4 Kolben frischer Mini-Mais 4 Baby-Mohren

4 Perlzwiebeln 1 Bund gemischte frische Krduter 1 Prise Zucker

Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir den Wildkriutersalat:

250 g Wildkrauter £ Zitrone 4 EL Olivensl

1 Prise Meersalz essbare Bliiten

Fiir das Erbsen-Minz-Piiree die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Margarine in einem Topf schmel-
zen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Die Erbsen zugeben, kurz andiinsten und die
Gemiisebrithe zugeben. Hitze reduzieren und zugedeckt bei mittlerer Hitze zehn Minuten ko-
cheln lassen.

Zwei Sténgel Minze waschen, trocknen und die Blétter von den Stédngeln zupfen. Ein paar Minz-
blétter fiir die Garnitur beiseite legen. Sahne und Minzblétter zu den Erbsen geben und alles fein
piirieren. Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Circa eineinhalb Essloffel Zitronensaft
dazu geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die {ibrig gebliebenen Minzblétter
fein hacken und das Piiree damit garnieren.

Fiir das Karotten-Anis-Piiree die Karotten schélen, von den Enden befreien und in grobe Stiicke
schneiden. Die Karotten in einen Topf geben und nur leicht mit Wasser bedecken. Zusammen
mit dem Sternanis etwa 15 bis 20 Minuten weich kochen. Fein piirieren, Margarine unterheben
und mit Salz abschmecken.

Fiir das Rote-Bete-Pliree die Rote Bete in einem Topf mit wenig Wasser erwérmen. Knoblauch
abziehen und in den Topf mit der Roten Bete pressen. Piirieren, Margarine hinzugeben und mit
Salz abschmecken.

Die Babymohren und den griinen Spargel waschen und von den Enden befreien. Ol in einer Pfan-
ne erhitzen. Spargel, Babymohren, Mais und Perlzwiebeln halbieren und in die Pfanne geben.
Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Temperatur vorsichtig erh6hen und das Gemiise
im eigenen Dampf garen. Das Gemiise sollte bissfest sein. Die frischen Kréauter fein hacken und
unter das Gemdiise heben.

Fiir den Wildkrautersalat eine halbe Zitrone auspressen. Olivendl, eineinhalb Essloffel Zitronen-
saft und Meersalz in eine Schiissel geben und vermengen. Den Wildkrautersalat darin marinieren.
Das Erbsen-Minz-Piiree, das Karotten-Anis-Piiree und das Rote-Bete-Piiree auf Tellern anrich-
ten. Das gediinstete Gemiise auf dem Erbsenpiiree verteilen und den marinierten Wildkrauter-
salat darauf drapieren. Mit den essbaren Bliiten dekorieren und servieren.

René Domke am 01. Marz 2016
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Dreierlei vom Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Spargelrisotto:

75 g Risottoreis 2 Stangen griiner Spargel 1 Schalotte

1 EL Butter 25 g Parmesan 75 ml trockener Weiflwein
300 ml Gefliigelfond 2 EL Sahne 1 Prise Zucker

Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Spargelsalat:

2 Stangen griiner Spargel 200 g Feldsalat 1 Granatapfel

2 EL Pinienkerne
Fiir die Vinaigrette:

1 EL Lowensenf 4 EL Balsamicoessig 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Knusperspargel:

3 Stangen weifler Spargel 1 Zitrone 2 Eier

25 g Butter 25 g Kiirbiskerne 25 g Mehl

25 g Semmelbrosel 1 TL Zucker Salz, Butterschmalz
Fiir die Mayonnaise:

1 Ei 1 EL scharfer Senf 1 Spritzer Zitronensaft
100 ml Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir das Risotto Gefliigelfond in einem separaten Topf erhitzen, Schalotte abziehen und fein
hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen und Schalotte darin diinsten. Risottoreis dazugeben
und glasig diinsten. Mit Weilwein abloschen. Ein Viertel des heilen Fonds zugeben und unter
h#ufigen Riihren kochen, bis der Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat. Danach so viel Fond
zugieBen, dass der Reis bedeckt ist.

4 Stangen griinen Spargel putzen, das untere Drittel schélen, holzige Enden abschneiden und in
Stiicke schneiden. Olivensl mit 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und den Spargel 5 Minuten
darin anbraten. Eine Prise Zucker zugeben. Abschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Parmesan reiben. 2 Stangen des Spargels mit der verlaufenen Butter aus der Pfanne, Sahne und
dem Parmesan in das Risotto rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spargelsalat Salat waschen und trocken schleudern. Granatapfelkerne puhlen und dazu-
geben. Pinienkerne in einer Pfanne rosten und dazugeben. Die anderen 2 angebratenen Sténgel
des griinen Spargels ebenfalls zugeben.

Fiir die Vinaigrette Lowensenf, Balsamicoessig und Olivendl mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Knusperspargel weilen Spargel schilen und von den Enden befreien. Zitrone waschen
und in Scheiben schneiden. Spargel mit Zitrone, Butter, 1 TL Salz und 1 TL Zucker 15 Minuten
im Dampfgarer garen. Mehl in einen tiefen Teller geben. Kiirbiskerne im Mixer klein hacken
und mit Semmelbroseln mischen. Eier trennen und verquirlen. Spargel erst im Mehl wenden,
danach durch das Ei ziehen, anschliefend in den Semmelbréseln wenden und in einer Pfanne
mit Butterschmalz ausbacken.

Fiir die Mayonnaise Eier trennen und das Eigelb mit Salz, Pfeffer, Zitrone und Senf abschme-
cken. Ol langsam unter stéindigem Riihren dazugeben.

Dreierlei vom Spargel auf einem Teller anrichten und servieren.

Robin Louis am 21. Juni 2016
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Enten-Brust mit Curry-SoBe, Wok-Gemiise und Reisnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Ente:

1 Barbarie-Entenbrust a 350 g 2 EL Speisestérke 1 TL Fiinf-Gewiirze-Pulver
1 Bund Schnittlauch 6 cl Sojasauce Meersalz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

200 ml Kokosmilch 2 EL rote Currypaste 3 EL Kurkuma

3 TL Speisestirke
Fiir das Gemiise:

1 Stange Staudensellerie 2 Frithlingszwiebeln 1 rote Chili
100 g Sojasprossen 1 Knoblauchzehe 1 Ananas

1 EL Kokosraspeln 1 EL Sojaol 1 TL Honig
1 EL Reisweinessig Pflanzenol

Fiir die Reisnudeln:

125 g Reisnudeln

Fiir die Garnitur:

1 Stiel Koriander Meersalz Pfeffer

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fritteuse auf 160 Grad vorheizen.
Reisnudeln in einer Schiissel mit kochendem Wasser iibergieen und garen lassen.

Fiir das Fleisch die Entenbrust waschen, trockentupfen und rautenférmig auf der Hautseite ein-
schneiden. Speisestéirke, Fiinf-Gewiirze-Pulver, Sojasauce und Wasser zusammenriihren und die
Entenbrust damit einstreichen. Fleisch abtupfen, in die Fritteuse geben und 4 Minuten frittieren.
Danach Entenbrust zum Ruhen in den Ofen legen.

Fiir die Sauce Kokosmilch in einem Topf erhitzen. Currypaste und Kurkuma einrithren und
leicht einkochen lassen. Speisestéirke mit kaltem Wasser anriithren und die Currysauce damit
nach Bedarf abbinden.

Fiir das Gemdiise Sellerie waschen und in schmale Scheiben schneiden. Ananas schilen und Frucht-
fleisch wiirfeln. Anschlieflend Friihlingszwiebel waschen und in Ringe schneiden.

Sojasprossen waschen und abtropfen lassen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in einem
Wok erhitzen, Knoblauch hinzugeben und darin glasig diinsten. Chili halbieren, entkernen, klein
schneiden und eine halbe Schote mit Sellerie, Sojasprossen, Frithlingszwiebeln, Kokosraspeln und
Ananas in den Wok geben und kurz diinsten. Mit Honig abschmecken und mit Reisweinessig
abloschen. Wok vom Herd nehmen und zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Reisnudeln mittig auf Teller geben, Gemiise gehduft darauf anrichten, Entenbrust schrig in
Tranchen schneiden und auf das Gemiise legen. Mit Currysauce betrdufeln und zusétzlich mit
Meersalz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Mit Koriander garnieren und servieren.

Thomas Kendermann am 19. Januar 2016
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Enten-Brust mit Feigen-Nuss-Rdllchen und Ananas-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Feigen-Nuss-Réllchen:

6 Blétter Friihlingsrollenteig 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
50 g getrocknete Feigen 1 Ei 30 g Haselniisse
3 cl weifler Portwein Meersalz weifler Pfeffer

neutrales Pflanzenol
Fiir die Ananassalsa:

1 Babyananas 1 Schalotte 3 kleine rote Chilischote
1 Prise brauner Zucker 15 ml weifler Balsamico Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Entenbrust:

1 Entenbrust a 250 g, mit Haut 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 2 EL Olivenol Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Schale Shiso Kresse

Den Ofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Feigen-Nuss-Rollchen Feigen und Niisse klein wiirfeln bzw. hacken. Schalotte und Knob-
lauch abziehen und fein wiirfeln. Alles in eine Schiissel geben, Portwein zugeben, gut mischen
und kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

FEi trennen und Eigelb fiir die Zubereitung der Rollchen beiseite stellen. Friihlingsrollenblatter
auslegen, je einen Teel6ffel Feigen-Nuss Fiillung darauf geben und die Rénder mit Eigelb be-
streichen. Teigblatter an den Seiten einschlagen und aufrollen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Réllchen darin goldgelb und knusprig ausbacken und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit einer Prise Salz wiirzen.

Fiir die Salsa Babyananas von den Enden befreien, schéilen und fein wiirfeln. Schalotte ebenfalls
abziehen, Chilischote halbieren, entkernen, beides fein wiirfeln. Schalotte, Chili und Ananaswiir-
fel in heilem Olivendl anschwitzen. Zucker zugeben und karamellisieren lassen. Mit Balsamico
abloschen und sirupartig einkochen lassen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Entenbrust Fleisch waschen, trocken tupfen und Haut der Entenbrust einschneiden.
Knoblauch abziehen und andriicken. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.
Entenbrust, Knoblauch, Thymian und Rosmarin in heilem Butterschmalz zuerst auf der Haut-
seite goldbraun anbraten, wenden und weitere zwei Minuten braten. Anschliefend im Backofen
10-15 Minuten fertig garen. Entenbrust aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten ruhen lassen und
anschliefend als Carpaccio in diinne Scheiben schneiden. Scheiben mit Olivendl bestreichen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knusprige Feigen-Nuss-Rollchen mit Entenbrust und Ananassalsa auf einem Teller anrichten
und mit frischer Kresse garnieren. Servieren.

Andreas Reich am 28. Juni 2016
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Enten-SpieB mit Gewiirzbutter- Apfel

Fiir zwei Personen

1 Barbarie-Entenbrust & 200 g 1 roter Apfel

1 Orange 1 EL Aprikosenmarmelade 100 ml Wildfond

2 EL Butter 1 EL Zucker 1 Msp. Lebkuchengewiirz
1 Msp. Spekulatius-Gewdlirz 1 Msp. Bratapfel-Gewiirz 2 EL Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir den Spiefl die Haut von der Entenbrust 16sen, die Haut in feine Streifen schneiden und mit
dem Butterschmalz in einer kleinen Pfanne scharf braten. Entenbrust in Léngsstreifen schneiden,
auf Holzspiefle stecken und mit Zucker, Salz und Pfeffer und wiirzen.

Spiefle zu den Hautstreifen in die heifle Pfanne geben und von beiden Seiten kurz anbraten. So-
bald die Entenhautstreifen braun und knusprig sind, diese herausnehmen und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Fiir den Gewiirzbutter-Apfel diesen entkernen, in Spalten schneiden mit reichlich Butter in einem
kleinen Stieltopf anschwenken, mit den Gewiirzen abschmecken, Marmelade und Fond zugeben
und aufkochen lassen.

Zum Anrichten die Apfelspalten in einer Schale verteilen und die Enten-Spiefle darauf anrichten.
Die Schale einer Orange dariiber reiben und dem Gewiirz-Sud aus der Pfanne betraufeln sowie
den Entenhautstreifen bestreuen.

Tobias Hinkel am 15. Dezember 2016

Estragon-Champignons mit Réstbrot

Fiir zwei Personen

300 g mittelgrole Champignons 1 Zehe Knoblauch 2 EL Butter

100 ml Sahne 1 4 Zweige Estragon 3 Scheiben Landbrot
Chili Salz Pfeffer

Champignons abbrausen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Knoblauch abziehen
und klein hacken. Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Pilze zusammen mit
dem Knoblauch drei Minuten diinsten. Mit der Sahne abloschen und alles fiinf Minuten kocheln
lassen. Estragon abbrausen, trocken wedeln, die Bléttchen abzupfen und grob hacken. Estragon
unter die Sahne rithren und alles nochmals kurz erhitzen. Anschlieffend mit Salz, Pfeffer und
Chiliflocken abschmecken.

Brot in einer Pfanne kurz anrésten und mit den Champignons auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Nicholas Fanselow am 07. Dezember 2016
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Fiir zwei Personen
Fiir das Gefliigel:

2 Fasanenbriiste

1 EL Olivenol

Fiir die Sauce:

5 Schalotten

20 ml Sonnenblumenol
Fiir das Piiree:

100 g vorg. Rote-Bete
1 TL grobes Meersalz
Fiir die Polenta:

4 EL Polenta

1 Knoblauchzehe

50 ml Milch

2 EL Mehl

1 TL Zucker

30 ml Sonnenblumensl

1 Zwiebel
3 TL Meersalz

30 ml Rotwein
grobes Meersalz

100 g Nashi-Birnen

20 g Pecorino

10 Walnusskerne
50 ml Sahne

2 EL Stérke

50 g Butter

3 TL Meersalz

Fasanen-Brust, Rote-Bete-Birnen-Sofle, Rotwein-Schalotten

1 Zitrone
4 TL schwarzer Pfeffer
1 EL Zucker

1 EL Zucker

1 Zwiebel

30 ml trockener Weillwein

1 Ei
1 TL Backpulver

% TL Lebkuchengewiirz
4 TL schwarzer Pfeffer

1 Zitrone
Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 EL Olivenol

50 g Feldsalat
1 Prise grobes Meersalz

Fiir die Marinade die Zwiebel abziehen und fein reiben. Mit Meersalz, Pfeffer, Olivenol und
Zitronensaft vermischen. Fasanenbrustfilet darin einlegen und zur Seite stellen.

Fiir das Piiree Rote Bete und Nashi-Birne schélen, klein schneiden mit Zucker, Meersalz und
200 Milliliter Wasser zum Kochen bringen, fiir 20 Minuten leicht kochen lassen, piirieren.
Schalotten in einer Pfanne mit Ol, Rotwein, Zucker und einer Prise Meersalz 20 Minuten kécheln
lassen. Dabei gelegentlich umriihren.

Fiir den Wirsing in einem groflen Topf einen Liter Wasser mit zwei Teeloffel Meersalz und Ge-
fliigelfond zum Kochen bringen. Drei Wirsingblétter darin fiir zehn Minuten weichkochen und
zur Seite stellen. Garwasser aufheben. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein hacken, mit 30
Milliliter Ol glasig braten. Walniisse grob hacken und dazugeben. Mit Lebkuchengewiirz und
Zucker wiirzen, anbraten und zur Seite stellen.

Fiir die Garnitur den Feldsalat kurz waschen und trockenschleudern. Mit einer Prise Meersalz
und Pfeffer, einem Essloffel Olivendl und einem Essloffel Zitronensaft abschmecken und kurz
ruhen lassen.

Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne die Fasanenbrust nochmal scharf anbraten In einem
weiteren Topf Milch, Sahne, Butter, Meersalz, Pfeffer und Polenta unter stdndigem Riihren zum
Kochen bringen. 20 Gramm Pecorino reiben, dazugeben, nach zwei Minuten von der Kochstelle
nehmen und abkiihlen lassen. Das Ei trennen und in einer Schiissel Mehl, Stédrke, Backpulver
und ein Eigelb vermischen. Polenta hinzufiigen und zu einem homogenen Teig kneten.

Den Teig aufrollen, mit Walnuss-Zwiebel Mischung fiillen und verschlieen. Im Wirsing- Koch-
wasser drei Minuten sprudelnd kochen. Die Taschen mit einem Wirsingblatt umhiillen und in
einer Pfanne mit Butter anbraten. Mit Weiiwein abloschen.

Die marinierte Fasanenbrust mit Rote-Bete-Birnen-Piiree und Wirsing-Polenta auf Tellern an-
richten und servieren.

Zohre Shahi am 14. Dezember 2016
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Fasanen-Brust, Speckmantel, Rotwein-Sofle, Rahm-Wirsing

Fiir zwei Personen
Fiir die Fasanenbrust:

2 Fasanenbriiste 10 Scheiben Tiroler Speck 30 ml Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

50 g eiskalte Butter 1 rote Zwiebel 150 ml Rotwein

75 ml Gefliigelfond 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Wirsing:

1 kleiner Wirsing 2 EL Walnusskerne 200 g Sahne

40 g kalte Butter 1 Msp. Chili Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

100 g Polenta 75 g Pecorino 200 ml Gemiisefond
neutrales Pflanzencl Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Gefliigel die Fasanenbriiste waschen, trockentupfen, je fiinf Scheiben Tiroler Speck auf
eine Frischhaltefolie legen, die Fasanenbriiste nur auf der Hautseite salzen und pfeffern und fest
in den Speck einrollen. Dann kurz von allen Seiten mit den Gewiirzen in einer Pfanne mit Ol
anbraten und circa zehn Minuten Ofen geben.

Fiir die Sauce Zwiebel abziehen, fein wiirfeln, Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und
die Zwiebel dazugeben. Mit Rotwein abloschen. Salz und Pfeffer hinzugeben und reduzieren las-
sen. Fond angieflen und kréftig aufkochen lassen. Sauce durch ein Sieb in passieren und in einem
kleinen Topf mit kalter Butter aufmontieren.

Fiir die Polenta Fond aufkochen, Gewiirze beimengen und die Polenta vorsichtig einriihren und
alles unter stdndigem Riihren unter reduzierter Hitze kochen. Den gehobelten Pecorino unter-
rithren. Das Ganze dann mit einem nassen Messer auf gedltes Backpapier streichen und in den
Kiihlschrank zum Auskiihlen stellen. Wieder rausnehmen, die Polenta in Rauten schneiden und
in heiBem Ol von beiden Seiten knusprig braten.

Fiir das Gemiise den Wirsing putzen, in einzelne Blétter teilen, die Blattrippen entfernen und
halbieren. Blétter in kichelndem Salzwasser einige Minuten bissfest blanchieren, in ein Sieb ab-
gieen und mit eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Das iiberschiissige Wasser
aus den Blédttern driicken und in Rauten schneiden.

Wirsing mit Sahne in einer Pfanne erhitzen, Butter unterrithren und zerlassen. Wirsing mit Salz,
etwas Chilipulver und Muskatnuss abschmecken. Nach Belieben mit grob gehackten Walniissen
bestreuen.

Die Fasanenbrust im Speckmantel mit Rotweinsauce, Rahm-Wirsing und Polenta-Rauten auf
Tellern anrichten und servieren.

Gerry Wrede am 14. Dezember 2016
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Feigen-Mozzarella-Salat, Parmaschinken, Kartoffel-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

4 Feigen 2 Biiffelmozarella 200 g Rucola
4 Scheiben Parmaschinken 75 g Parmesan 1 Zitrone

6 EL Olivenol 1 Stédngel Minze 2 TL Honig
Meersalz Pfeffer

Fiir die Chips:

2 festk. Kartoffeln 1 1 Planzendl feines Meersalz

Fiir den Salat die Feigen am Stilansatz kreuzweise tief einschneiden. Mit Daumen und Zeigefin-
ger zusammendriicken, sodass sie sich 6ffnen und das Innere der Frucht zu sehen ist. Die Feigen
auf einen Teller setzen und mit einer Scheibe Parmaschinken umwickeln.

Die Mozzarella von Hand reiflen und daneben verteilen. Den Rucola putzen, waschen, schleu-
dern und dariiber streuen. Die Zitronenschale mit einer Raspel dariiber reiben. Die Minze leicht
zerreifien und dariiber streuen.

Mit einem Messer hauchdiinne Streifen Parmesan abschaben und auf den Salat geben. Die Zi-
trone halbieren und mit einer Zitronenpresse drei Essloffel Saft pressen. Ein Teil im Honig im
Wasserbad erwérmen.

Das Olivendl mit dem Honig und dem restlichen Zitronensaft vermischen, mit etwas Meersalz
und Pfeffer wiirzen und als Dressing iiber den Salat geben.

Fiir die Chips Kartoffeln mit Sparschéler schilen und mit Triiffelhobel in feine Scheiben hobeln.
In der Fritteuse frittieren, bis sie goldgelb sind. Anschlieend mit Salz abschmecken.
Feigen-Mozarella-Salat mit knusprigen Kartoffelchips auf Tellern anrichten und servieren.

Katrin Miiller-Hohenstein am 15. November 2016
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Forellen- Avocado-Tatar mit Granatapfel-SoBe, Cracker

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:
200 g Forellenfilet, gerduchert 2 Avocado, reif 65 g Baby-Leaf-Salat

1 groflie Zwiebel 1 Zitrone 1 3 EL Olivensl
Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 4 Granatépfel 1 Zweig Rosmarin 1 rote Chilischote

1 TL Balsamico-Essig 1 TL Speisestiirke  Pfeffer, Salz

Fiir die Cracker:

45 g Grana Padano 2 TL Sesam 2 TL Schwarzkiimmel

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Sauce die Granatépfel halbieren und auspressen. Die Speisestéirke mit einem Essloffel
Wasser vermengen. Den Rosmarin vom Stiel zupfen und die Chili abspiilen und komplett hacken.
Den Granatapfelsaft mit Rosmarin, Chili und einer Prise Salz in einem kleinen Topf fiinf Mi-
nuten kocheln lassen. Die Stiarke dazugieflen und unter Riihren eine Minute kochen. Vom Herd
nehmen, abkiihlen lassen und durch ein feines Sieb gieflen. Mit Essig, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Cracker den Kiise fein reiben, mit Sesam und Schwarzkiimmel mischen. Auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech gleichméflig etwa fiinf Millimeter dick verstreuen. Kése im
Ofen etwa 12 bis 15 Minuten goldbraun backen. Vollstdndig abkiihlen lassen und in kleinere
Stiicke brechen.

Fiir das Tatar die Forellenfilets etwa fiinf Millimeter grof3 wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und
sehr fein wiirfeln. Die Avocados halbieren, entkernen und schilen. Das Fruchtfleisch ebenfalls
in 5 mm grofle Wiirfel schneiden und mit ausgepresstem Zitronensaft betriufeln. Die Forellen-,
Zwiebelund Avocadowdiirfel im Servierring auf die Teller schichten und gut andriicken. Anschlie-
Bend pfeffern.

Den Salat verlesen, abspiilen und trocken schleudern. Bliatter mit auf die Teller geben, ein we-
nig von der Granatapfelsauce und Olivenol dariiber triufeln. Das Forellen-Avocado-Tatar mit
Granatapfelsauce, Salat und Crackern auf Tellern anrichten und servieren.

Mirko Roberto Andersen am 11. Oktober 2016
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Forellen-Ravioli in Tomaten-Estragon-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir die Forellenravioli:

2 Forellenfilets a 120 g 100 g Hartweizengries 100 g Mehl

2 EL Semmelbrosel 1 Limette 3 Eier

1 EL Mascarpone 0,5g Safranfiden Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten-Estragon-Butter:

10 Kirschtomaten 50 g Butter 2 Zweige Estragon

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Safran in warmem Wasser kurz durch-
ziehen lassen. Anschliefend zusammen mit Mehl, Hartweizengries und drei Eiern zu einem Nu-
delteig verarbeiten.

Fiir die Fiillung der Ravioli Forellenfilets entgriiten, Limette halbieren und den Saft auspres-
sen. Forellenfilets mit Limettensaft, Semmelbroseln und Mascarpone zu einer homogenen Masse
mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Teig mit Nudelmaschine diinn auswalzen, kreisrunde
Ravioli ausstechen, mit Forellenmasse fiillen und verschlieffen. Ravioli 5 Minuten in Salzwasser
garen lassen.

Fiir die Sauce Kirschtomaten enthiuten. Estragon abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzup-
fen. Butter in der Pfanne auslassen, Kirschtomaten zugeben und kurz diinsten. Fertig gegarte
Ravioli mit einer Schopfkelle aus dem Wasser nehmen, in Tomatensauce schwenken und mit
Estragon bestreuen.

Forellenravioli in Tomaten-Estragon-Butter auf einem Teller anrichten und servieren.

Martin Wiatrek am 26. April 2016
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Forellen-Tatar, Forellen-Mousse und Forellen-Filet

Fiir zwei Personen
Fiir das Forellentatar:
100 g Réucherforellenfilet 1 kleiner griiner Apfel 1 Staudensellerie

1 weiche Avocado 1 EL Olivenol 1 Prise Paprikapulver
% Bund Dill 1 Bund Thymian % Bund Majoran
1 Scheibe Pumpernickel 1 Limette Salz, Pfeffer

Fiir das Forellenmousse:
100 g Raucherforellenfilet 50 g Creme fraiche 50 g Saure Sahne
1 Bund Friihlingszwiebel 1 vorgek. rote Bete 2 EL Kokosmilch

4 Bund Dill 1 Bund Thymian 4 Bund Majoran
1 Limette Salz Pfeffer

Fiir das Forellenfilet:

1 rohes Forellenfilet 2 Knoblauchzehen 1 Kartoffel

2 EL Butter 2 EL Olivenol 1 Zitrone

1 vorgek. rote Bete 1 Limette Salz

Pfeffer

Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Forellentatar Rducherforelle klein schneiden. Avocado halbieren, Kern entfernen, Frucht-
fleisch herauslésen und klein schneiden. Staudensellerie vom Strunk entfernen und klein schnei-
den. Kurz in der Pfanne in Olivendl sautieren. Apfel schilen, das Kerngehiduse entfernen und
klein schneiden. Alle Zutaten vermengen. Dill, Thymian und Majoran abbrausen und trocken
wedeln und einen Essloffel davon klein schneiden. Limette halbieren, auspressen und etwas Schale
abreiben. Kridutern, Paprikapulver, und etwas Limettensaft und Abrieb unterheben und durch-
ziehen lassen. Pumpernickel kurz in der Pfanne (vom Sellerie) rosten und Tartar darauf anrich-
ten.

Fiir die Forellenmousse Rote Bete in Scheiben schneiden und kurz in Kokosmilch in einem Topf
ziehen lassen. Friithlingszwiebeln abziehen und zusammen mit Raucherforelle und ein paar Schei-
ben Rote Bete in einer Moulinette zerkleinern. Créme fraiche und saure Sahne in hinzufiigen. Dill,
Thymian und Majoran abbrausen und trocken wedeln und einen Essloffel davon klein schneiden.
Limette halbieren und auspressen Mousse mit Salz, Pfeffer, Kriutern und etwas Limettensaft
abschmecken. Forellenmousse auf einer Rote-Bete-Scheibe anrichten.

Fiir das Forellenfilet Kartoffel schéilen, in diinne Scheiben schneiden und in der Pfanne in Oli-
vendl knusprig anbraten. Knoblauch abziehen und zusammen mit Majoran dazugeben.

Salzen und Pfeffern und im Ofen warm stellen. Rote Bete in Wiirfel schneiden und kurz in Ko-
kosmilch in einem Topf ziehen lassen. Forellenfilet waschen trocken tupfen, in eine Pfanne geben
und die Butter darauf legen. Zitrone halbieren, auspressen und den Saft iiber die Forelle gieflen.
Forellenfilet mit Kartoffel und Rote-Bete-Wiirfeln anrichten.

Dreierlei von der Forelle auf langlichen Teller anrichten und servieren.

Nicole Primetzhofer am 02. August 2016
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Galette a la Creme, Zucchini-Garnelen-Fiillung, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Galette:

1 Ei 125 g Buchweizenmehl 15 g Weizenmehl

125 ml Wasser 25 ml Milch Butter, Salz

Fiir die Fiillung:

4 Garnelen 1 Zucchini 1 Zwiebel

200 ml Schlagsahne 100 ml trockener Weilwein 1 EL Tomatenmark
neutrales Speiseol Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat 1 Zitrone 10 g Dijon-Senf

10 g Fliissiger Bliitenhonig 50 ml Rapsol 20 ml Aceto-Balsamico
Salz Pfeffer

Fiir die Galette Buchweizenmehl mit Weizenmehl vermengen, Wasser, Milch, eine Prise Salz
und ein Ei unterrithren und den Teig kalt stellen. Eine Pfanne mit Butter einfetten und den
Galetteteig diinn ausbacken.

Fiir die Zucchini-Garnelen-Fiillung Garnelen schélen, Darm entfernen. Garnelen waschen und
trocken tupfen. Zucchini waschen, ldngs aufschneiden, Kerne entfernen und in Scheiben schnei-
den. Zwiebel abziehen, klein hacken und mit der Zucchini in Ol anbraten. Tomatenmark hinzu-
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Weifiwein abloschen. Wein reduzieren lassen, Sahne
hinzugeben, aufkochen und bei geringer Hitze fiinf Minuten ziehen lassen.

Garnelen mit Ol anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Garnelen klein schneiden und
zu der Zucchini-Sauce geben.

Fiir den Feldsalat Zitrone auspressen. Feldsalat gut waschen. Dijon-Senf mit Rapsol, Balsamico,
Honig und Zitronensaft zu einem Dressing verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
iiber den Salat geben.

Zucchini-Garnelen-Fiillung auf die Galette geben, einschlagen, mit Feldsalat anrichten und ser-
vieren.

Philipp Hanraths am 09. Februar 2016
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Garnelen in Basilikum-Ol, Vanille-Zwiebel, Spargel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

125 g Thaispargel 2 rote Paprika 1 Zehe Knoblauch
100 g Joghurt 1 EL weifler Balsamico 4 Bund Schnittlauch
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen 4 Cocktailtomaten 1 Speisezwiebel

50 ml Weilwein 1 Bund Basilikum 1 Vanilleschote

50 g Zucker Olivenol Meersalz

Pfeffer

Fiir die Feigen:

4 Feigen 50 g Ziegenkése 4 TL fliissiger Honig
1 Bund Rosmarin  Salz Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Salat Thaispargel waschen, in mundgerechte Stiicke schneiden und circa fiinf Minuten
bissfest garen. In Eiswasser abschrecken. Einige Spargelkopfe beiseitelegen. Paprikaschoten hau-
ten, von Kerngehéuse befreien und in Stiicke schneiden. Spargel und Paprika mischen und mit
Salz, Pfeffer, Ol und Balsamico wiirzen. Schnittlauch waschen und kleinschneiden. Knoblauch
abziehen, fein hacken und mit Schnittlauch unter den Joghurt mischen. Alles abwechselnd in
Glésern schichten. Mit einigen Spargelspitzen garnieren.

Riesengarnelen langs am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien, waschen und
trocken tupfen. Schalen aufheben.

Cocktailtomaten waschen und vierteln. Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Scheiben
schneiden. Mark der Vanilleschote auskratzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln
darin glasig diinsten. Mit Zucker karamellisieren und Vanillemark dazugeben. Mit einem Schuss
Weilwein abléschen. Tomatenviertel dazugeben und weich werden lassen.

Basilikumstiele mit Olivensl zu einem Ol piirieren. Schalen der Garnelen darin anbraten. Nach
fiinf Minuten herausnehmen und Garnelen darin anschwenken.

Fiir die iiberbackenen Feigen die Feigen waschen, mit einen kleinen Messer einschneiden, in eine
ofenfeste Form legen und vorsichtig auseinander klappen. Ziegenkése in kleine Wiirfel schneiden
und jeweils etwa vier Wiirfel in eine Feige driicken. Honig {iber Kése und Fruchtfleisch verteilen.
Auf jede Frucht einige Blatter Rosmarin legen und kréftig mit Pfeffer wiirzen. Etwa 15 Minuten
in den Ofen geben, bis der Kése zerlaufen und angebraunt ist.

Thaispargel-Joghurt-Salat, Garnelen auf Vanillezwiebeln, Basilikumdl sowie iiberbackene Feigen
auf Tellern anrichten und servieren.

Timon Gosch-Huper am 05. Januar 2016
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Garnelen mit Aioli-Dip und Paprika-Lauchzwiebel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die frittierten Garnelen:

8 mittelgrofle Garnelen 1 Limette 25 g Parmesan

1 Ei 110 g Mehl 1 TL Backpulver
Kichererbsenmehl Rapsol Salz

Pfeffer

Fiir den Aioli-Dip:

2 Zehen Knoblauch 3 Limette 100 ml Olivensl

1 Ei 1 Msp. mittelscharfer Senf 4 Bund glatte Petersilie
3 Bund Thymian 1 Spritzer Kréuteressig 1 Msp. Chilipulver
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

400 g gemischte Paprika 4 Lauchzwiebeln 1 Ei

100 ml Sonnenblumensl 2 EL Triiffelsl 4 EL weifler Balsamico
1 TL Chilipulver Salz Pfeffer

Fett in einer Fritteuse auf 160 Grad erhitzen.

Fiir den Paprika-Salat Paprika waschen, Kerngehéuse entfernen und in feine Streifen schneiden.
Lauchzwiebel putzen, waschen und ebenfalls in Streifen schneiden. Ei trennen. Aus einem Eigelb
und Ol eine Mayonnaise aufschlagen. Mayonnaise mit Triiffelsl, Essig und Chilipuler, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Paprika mit Dressing vermengen und 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Garnelen im Parmesanteig Parmesan fein reiben. Ei aufschlagen und mit Mehl, Parme-
san, Backpulver und 200 Milliliter zu einem glatten Teig verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Garnelen waschen, trocken tupfen und in Kichererbsenmehl mehlieren. Dann in der Parmesan-
Mehl-Mischung wenden und im Fett goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Limette halbieren und auspressen. Vor dem Servieren Garnelen mit Limettensaft betraufeln.
Fiir den Aioli-Dip Eigelb mit Senf, Essig, Salz und Pfeffer schaumig schlagen. Nach und nach
Olivenol hinzugeben und zu einer Mayonnaise aufschlagen. Knoblauch abziehen, fein hacken
und mit Mayonnaise vermengen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Aioli mit
Chili, Limettensaft und einem Teil der Petersilie verfeinern und ziehen lassen.

In Parmesanteig frittierte Garnelen mit Aioli-Dip und Paprika-Salat mit Triiffel-Mayonnaise-
Dressing anrichten, mit Petersilie und Thymianzweigen garnieren und servieren.

Klaus Badorek am 03. Mai 2016
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Garnelen mit Ratatouille, Vanille-Croiitons, Salatherzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:
4 Riesengarnelen mit Schale 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Thymian

1 Limette 3 EL Butter Meersalz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

100 ml Sonnenblumendl 1 Ei 1 TL mittelscharfer Senf
1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone Chiliflocken, Salz, Pfeffer
Fiir das Ratatouille:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 kleine Zucchini

1 rote Zwiebel 2 Zweige Basilikum 1 Zweig Majoran

1 Zweig Oregano 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

100 ml stiickige Tomaten 5 schwarze Oliven Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Salatherzen:

3 Romana Salatherzen 3 EL Butter 50 g Parmesan

50 g Pinienkerne
Fiir die Crotuitons:
2 Toastbrotscheiben 1 Vanilleschote Butter, Salz

Fiir die Mayonnaise Knoblauch abziehen und klein hacken. Ei in einen Becher mit dem Stabmi-
xer mixen. Senf und Knoblauch hinzufiigen. Sonnenblumendl langsam einflieen lassen. Mit Salz,
Chiliflocken und Pfeffer wiirzen und etwas Zitronenabriebwiirzen. Anschlielend Mayonnaise kalt
stellen.

Fiir die Crotutons Brot in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Vanille-
schote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Anschliefend Vanillemark in die Pfanne zu
den Cottons geben und mit Salz abschmecken.

Fiir das Ratatouille Paprika und Zucchini in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein
hacken. Wokpfanne erhitzen und das Gemiise hineingeben. Etwa 5 Minuten anbraten. Stiickige
Tomaten hinzugeben. Weiter 5 Minuten kocheln lassen. Basilikum, Majoran, Oregano, Rosma-
rin, Thymian hacken und hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Olivendl abschmecken. Zum Schluss
die Oliven in feinen Ringe schneiden und in die Wokpfanne geben.

Fiir die warmen Salatherzen diese abspiilen und vierteln. Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Salatherzen auf einer Seite anbraten.

Fiir die Garnelen abspiilen, Schale und Darm entfernen, anschlielend in eine Pfanne mit Butter
geben. Knoblauch abziehen, auspressen und Thymianzweig dazugeben. Limette auspressen und
den Saft zum Schluss hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten.

Zum Anrichten Parmesan auf die Salatherzen reiben. Anschlieend Ratatouille und die Garnelen
auf die Salatherzen geben. Mit Mayonnaise, Pinienkerne und Crottons garnieren, anschliefend
servieren.

Jan-Pit Peter am 06. September 2016
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Garnelen-Cocktail mit Marie-Rose-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Garnelencocktail:

90g Réucherlachs 6 Riesengarnelen, mit Schale 100g Shrimps, kiichenfertig
100g Nordseekrabben, kiichenfertig 1/4 Eisbergsalat 100g verschiedene Tomaten
1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe 2 Sténgel frische Minze

1 Schélchen Kresse Olivendl Cayennepfeffer

Fiir die Marie-Rose-Sauce:

4 EL Mayonnaise 1 TL Ketchup 1 Schuss Weinbrand

1 Zitrone 1 Orange Cayennepfeffer

Meersalz Pfeffer

Knoblauch abziehen. Riesengarnelen von Kopf und Schale befreien. Mit einem Messer am Riicken
einritzen und Darm entfernen. In einer groflen Pfanne ein Schuss Olivendl kriftig erhitzen und
den Knoblauch hineinpressen. Eine kréftige Prise Cayennepfeffer hinzugeben und die Riesen-
garnelen in die Pfanne legen. Drei bis vier Minuten braten. Die Pfanne vom Herd nehmen und
beiseite stellen.

Fiir die Marie-Rose-Sauce den Saft einer halben Zitrone auspressen. Den Saft einer halben Oran-
ge auspressen. Mayonnaise, Ketchup, Weinbrand und etwas Orangen- sowie Zitronensaft vermen-
gen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und beiseitestellen.

Fiir den Cocktail Eisbergsalat, Tomaten und Gurke waschen und trocknen. Salat in feine Strei-
fen, Tomaten in kleine Stiicke schneiden, Gurke wiirfeln. Die Minzbldtter abbrausen, trocknen
und abzupfen, Kresse abschneiden.

Réucherlachs in Scheiben schneiden und mit den Shrimps in einem Glas schichten. Einen Klecks
Marie-Rose-Sauce iiber die Shrimps ziehen und mit ein paar Scheiben Réucherlachs und den
Krabben, abschliefen.

Alles gleichméfig mit Cayennepfeffer bestreuen und abschlieflend zwei Riesengarnelen {iber den
Glasrand héngen. Zitrone in Spalten schneiden. Cocktail mit Sauce und Zitronenspalten zum
Betriufeln servieren.

Cornelius Gobel am 18. Oktober 2016
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Garnelen-Pfanne, Lauchzwiebeln, Tomaten, Weiwein-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelenpfanne:

6 Garnelen, mit Schale 1 Bund Lauchzwiebeln 2 Zehen Knoblauch
1 grofle Fleischtomate 1 Limette 1 Peperoni

100 ml trockener Weiflwein 200 ml Hummerfond 100 ml Schlagsahne
Olivenol Zitronenpfeffer grobes Meersalz

weifler Pfeffer
Fiir das Knoblauch-Baguette:

1 Baguette 1 Zehe Knoblauch 20 ml Olivendl
Fiir die Garnitur:
1 Bund glatte Petersilie 4 Bund Basilikum

Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Fiir die Garnelenpfanne Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Fleischtomate kreuzweise
einritzen und circa eine Minute kochen, in kaltem Wasser abschrecken und Haut abziehen. To-
mate vom Strunk befreien, entkernen und Fruchtfleisch wiirfeln.

Garnelen von der Schale befreien, Darm entfernen, waschen und trocken tupfen. Limette wa-
schen, abtrocknen und Schale abreiben. Abrieb beiseite stellen. Limette halbieren und Saft aus-
pressen. Garnelen mit Zitronenpfeffer wiirzen und mit Limettensaft betrdufeln. Knoblauch ab-
ziehen. Peperoni waschen, Kerngehduse entfernen. Knoblauch und Peperoni fein hacken. Lauch-
zwiebeln waschen, trocken tupfen und in Ringe schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Garnelen darin von beiden Seiten scharf anbraten, bis sie
Farbe annehmen. Dann warm stellen. Knoblauch, Peperoni und Lauchzwiebeln in die Pfanne
geben und bei mittlerer Hitze anschwitzen. Mit Weiflwein abléschen und einkochen lassen. Fond
dazugeben und erneut reduzieren lassen. Sahne hinzufiigen und kurz aufkochen lassen. Toma-
tenwiirfel und Limettenschale dazugeben und kurz mit kochen lassen. Garnelen wieder zuriick
in die Pfanne geben und zwei Minuten bei geringer Hitze ziehen lassen. Mit Meersalz, Pfeffer
und einem Schuss Limettensaft abschmecken.

Fiir das Knoblauch-Baguette Baguette schrig in Scheiben schneiden. Schnittflichen mit Olivenol
bepinseln und im Ofen zwei Minuten résten. Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Baguette
aus dem Ofen nehmen und die Schnittfliche mit der Knoblauchzehe einreiben.

Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Bléatter abzupfen und fein hacken.
Garnelen-Pfanne mit Lauchzwiebeln, Tomaten und Weilwein-Sahne-Sauce auf Tellern anrichten,
mit Petersilie und Basilikum garnieren, Knoblauch-Baguette dazu reichen und servieren.

Jirgen Wichmann am 24. Mai 2016
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Gazpacho mit Gemiise-Wiirfeln und Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Gazpacho:

1 rote Paprikaschote 4 kleine Peperoni 4 kg Tomaten (sehr reif)
1,5 EL Obstessig 1 EL Olivensl 1 TL Zucker

Meersalz Pfeffer

Fiir die Gemiisewiirfel:

3 Salatgurke 1 Friithlingszwiebel 1 gelbe Paprika

1 rote Zwiebel 2 Tomaten 1 Romana-Salatherz

Fiir die Croiitons:

2 Scheiben Toastbrot 2 Knoblauchzehen Butter, Olivenol
Fiir die Garnitur:

2 Stangel Minze

Den Backofen auf die héchste Grillfunktion vorheizen.

Fiir die Gazpacho rote Paprikaschote und Peperoni halbieren, Stielansatz, Kerne und Trennwén-
de entfernen. Die Hilften im vorgeheizten Backofen etwa 10 Minuten mit der Hautseite nach
oben bréunen bis die Haut schwarze Blasen wirft. In einen Gefrierbeutel geben, verschliefen und
im Kiihlfach abkiihlen lassen.

Fiir die Croiitons die Toastbrotréander entfernen und in gleichméfige Wiirfel schneiden. Den
Knoblauch abziehen, andriicken und mit dem Oliventl und einer Butterflocke in der Pfanne
erhitzen. Die Wiirfel darin kross anbraten und anschlieffen auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Die abgekiihlte Paprikaschote und Peperoni aus dem Kiihlfach holen. Die Haut abziehen, das
Fruchtfleisch in den Mixer geben. Tomaten waschen, vierteln und dazugeben. Alles zusammen
piirieren. Eiswiirfel dazugeben und noch einmal piirieren.

Die Masse durch ein Sieb streichen. Mit Zucker, Salz, Pfeffer, Obstessig und Olivenol abschme-
cken.

Fiir die Gemiisewiirfel Gurke, Paprika und Tomate putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Rote
Zwiebel hduten und fein hacken. Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Gemiisewiirfel, ge-
hackte Rote Zwiebel sowie Friihlingszwiebelringe sortenrein in kleinen Schélchen anrichten. Die
Crotitons ebenfalls auf ein Salatblatt geben.

Fiir die Garnitur Minzblétter klein hacken.

Die Gazpacho in tiefen Tellern anrichten, Gemiisewiirfel dazu reichen, mit Minze garnieren und
servieren.

Katharina Gerke am 21. Juni 2016
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Gebeizter Lachs mit Apfel-Avocado-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

200 g Lachsfilet, ohne Haut 2 Tomaten 2 Schalotten

100 g Cashewkerne 150 ml weifler Balsamico 3 EL dunkles Sesamol

2 EL Olivendol 1 EL steir. Kiirbiskernol 1 TL gerost. Korianderkorner
2 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Apfel-Avocado-Tatar:

1 griiner Apfel 1 Avocado 2 Limetten

1 rote, scharfe Chilischote 1 EL weifler Balsamicoessig 50 ml Orangenessig

3 Bund Koriander Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Beet Shiso-Kresse

Fiir das Tater Apfel waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Avocado schélen, ent-
kernen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Beides in eine Schiissel geben. Saft einer halben
Limette auspressen und mit dem Orangenessig unter die Apfel- und Avocadowiirfeln mischen.
Chilischote halbieren, entkernen und eine Hélfte fein wiirfeln. Limette waschen und abtrocknen
und etwas Schale abreiben. Chiliwiirfel und Limettenabrieb ebenfalls unterheben. Tomaten wa-
schen, abtrocknen und vom Strunk befreien. Die Haut der Tomate kreuzweise einritzen und in
kochendem Wasser blanchieren. Haut abziehen, Tomaten vierteln, entkernen und klein wiirfeln.
Die andere Limettenhélfte sowie die zweite Limette auspressen. Schalotten schélen und klein
wiirfeln. Korianderkdrner in einem Morser zerstolen. Zucker in einer Pfanne goldbraun kara-
mellisieren. Schalotten und Koriander zugeben mit Limettensaft abloschen mit Salz und Pfeffer
abschmecken und zwei bis drei Minuten kocheln lassen.

Tomatenwiirfel mit in die Pfanne geben und kurz durchschwenken. Vom Herd nehmen und in ei-
ne Schiissel geben. Oliven-, Sesamdl und Balsamicoessig dazu geben und verrithren. Cashewkerne
in einer Pfanne ohne Ol anrsten. Heraus nehmen, grob hacken, zu den Tomaten in die Schiissel
geben und verriihren.

Lachsfilet in diinne Scheiben schneiden und flach auf zwei Tellern auslegen. Die noch lauwarme
Tomaten-Vinaigrette iiber dem Fisch verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Apfel- und Avocadowiirfel kurz vorm Servieren mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken.
Das Tatar mit Hilfe eines Anrichterings auf den Lachs setzen.

Gebeizten Lachs mit Apfel-Avocado-Tatar auf Tellern anrichten, mit Shisokresse garnieren und
servieren.

Lydie Penez am 18. Mai 2016
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Gebratene Jakobsmuscheln mit Chorizo-Crumble

Fiir zwei Personen

4 Jakobsmuscheln 100 g Zuckerschoten 20 g Ingwer
3 Limette 4 EL Olivenol Meersalz
Pfeffer

Fiir die Jakobsmuschel mit Chorizo-Crumble Jakobsmuscheln kalt abbrausen und trockentupfen.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Muscheln etwa eine Minute anbraten, dann umdrehen und auf
der anderen Seite nochmals eine halbe Minute braten. Pfanne vom Herd ziehen, Butter hinzu-
fligen und Jakobsmuscheln eine Minute ziehen lassen. Mit Salz und weilem Pfeffer wiirzen. Die
Haut der Chorizo abziehen und Wurst fein hacken. In Olivendl kross anbraten. Jakobsmuscheln
auf Teller geben, Chorizo darauf verteilen und mit Brunnenkresse garnieren.

Fiir die Jakobsmuschel mit Mango und Currysauce Jakobsmuscheln kalt abbrausen und trocken-
tupfen. Jakobsmuscheln fiir vier bis fiinf Minuten im siedenden Wasser pochieren. Anschlielend
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Graziella Macri am 23. November 2016

Geeiste Avocado-6urken-Suppe mit Chili-Vanille-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Salatgurken 1 Avocado 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 EL Créme-fraiche 50 g Parmesan

200 ml Gemiisefond 2 Kiswiirfel Olivendl, zu Anbraten
Salz Pfeffer

Fiir die Garnele:

4 Riesengarnelen 1 Ananas 2 Chilifiden

1 Vanilleschote 1 TL Zucker Olivendl, zu Anbraten
Salz

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Siippchen Salatgurken ldngs halbieren und entkernen. Schalotte und Knoblauch abzie-
hen und klein wiirfeln. Avocado halbieren und Fruchtfleisch mit einem groflen Loffel entnehmen
und klein wiirfeln.

Schalotte in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Avocado und Knoblauch dazugeben, mit Gemii-
sefond auffiillen und abkiihlen lassen. Suppe mit Eiswiirfeln in einem Standmixer fein piirieren
und in den Kiihlschrank stellen.

Parmesan hobeln, kreisférmig auf ein Backbleck legen und zehn Minuten im Ofen schmelzen
lassen. Aus dem Ofen nehmen und sofort iiber einer zylindrischen Form zu einer hohlen Figur
trocknen lassen.

Fiir den Spiefl die Garnelen waschen und trockentupfen. Ananas schilen, achteln, vom Strunk
befreien und in Stiicken auf einen Spiefl geben. In einer Pfanne mit etwas Olivendl anbraten.
Vanilleschote ldngs halbieren und Mark mit dem Messerriicken auskratzen. Vanillemark und
Chilifdden in die Pfanne geben, kriftig durchschwenken und vom Herd nehmen. Mit Salz und
etwas Zucker abschmecken. Vor dem Servieren die Suppe durch ein Sieb passieren.

Das geeiste Avocado-Gurken-Suppe mit Chili-Vanille-Garnelen auf tiefen Tellern anrichten, mit
Creme Fraiche garnieren und servieren.

Axel Kaltei3 am 22. Marz 2016
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Gefiillte Tomate, Auberginen-Réllchen mit Walnuss-Paste

Fiir zwei Personen

Fiir die Auberginen-Réllchen:

1 Aubergine 1 Granatapfel 100 ml Sonnenblumensl
Salz, Pfeffer

Fiir die Walnusspaste:

1 Zehe Knoblauch 1 rote Chilischote 60 g Walnusskerne

100 ml Gefliigelfond 1 TL gemahl. Koriander 1 TL gemahl. Bockshornsaat
1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL gemahl. Kurkuma 1 Msp. Safran

Salz Pfeffer

Fiir die gefiillten Tomaten:

2 Ochsenherz-Tomaten 1 rote Chilischote 2 Eier

60 g Parmesan 60 g Butter 1 Bund Schnittlauch

1 Bund glatte Petersilie 4 Bund Dill Salz, Pfeffer

Fiir die Datteln:
4 Scheiben gerducherter Schinken 4 Datteln, entkernt

Fiir die gefiillten Tomaten Strunk der Tomaten entfernen, waschen, und die obere Seite de-
ckelartig abschneiden, Deckel aufbewahren. Tomaten aushohlen. Chili léngs aufschneiden, von
Scheidewénden und Kernen befreien und klein hacken. Dill und Petersilie waschen und klein ha-
cken, etwa einen Essloffel der Kriauter beiseitelegen. Eier mit einer Gabel aufschlagen und Dill,
Petersilie und Chili hinzugeben. In einer Pfanne Butter erhitzen und Eimasse in Servierringe
filllen. Eier auf mittlerer Hitze durchgaren. Gegarte Eier aus Servierring 16sen, in die ausgehohlte
Tomate geben. Parmesan iiber die Tomate reiben und mit dem Deckel verschlieflen. Schnittlauch
waschen, klein hacken und mit den iibrig gebliebenen Krautern Untergrund fiir die Tomate bil-
den.

Fiir die Walnusspaste Niisse klein mixen. Chilischote von Scheidewédnden und Kernen befreien,
Knoblauch abziehen, klein hacken und ein Viertel davon mit Salz, Pfeffer, Koriander, Bocks-
hornsaat, Chili, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Safran und etwas Gefliigelfond mit den Walniissen
mixen.

Fiir die Auberginen-Réllchen die Auberginen waschen, von den Enden befreien und in lcm di-
cke Scheiben schneiden. Scheiben beidseitig in Ol braten und auf einem Kiichentuch abtropfen
lassen. Granatapfel aushchlen. Die Auberginenscheiben mit der Walnusspaste bestreichen, ein-
rollen und vor dem Servieren mit Granatapfelkernen bestreuen.

Fiir die Datteln im Schinken-Mantel jeweils eine Dattel auf einen Schinkenstreifen geben und
darin einrollen. Mit Holzstdbchen befestigen und in einer nicht gefetteten Pfanne von allen Sei-
ten kross anbraten.

Auberginen-Rollchen mit Walnusspaste und Granatapfelkernen, gefiillte Tomate auf dem Krau-
terbett und Datteln im Schinken-Mantel auf einem Teller anrichten und servieren.

Megi Balzer am 09. Februar 2016
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Gefiillte Wirsing-Rallchen mit Feldsalat und Speck-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Wirsingréllchen:

1 Kopf Wirsing 1 Schalotte 1 Ei

75 g Ziegenkése 1 TL Sahne 5 g Butterschmalz

50 g Semmelbrosel 25 g Pinienkerne 50 g Sesam

Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 5 Scheiben Friihstiicksspeck 1 TL mittelscharfer Senf
2 EL Weiflweinessig 2 EL Walnussol 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Granatapfel 1 EL Granatapfelessig

Fiir die Rollchen von einem Wirsingkopf 6 duflere Blédtter ablosen und in kochendem Salzwasser
blanchieren. Gut abtropfen lassen und trockentupfen. Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten.
Schalotte abziehen, wiirfeln und im heilen Butterschmalz goldbraun andiinsten. Ziegenkése mit
Schalotten, Pinienkernen, Sahne, Pfeffer und wenig Salz verrithren und abschmecken. Fiillung
gleichméfig auf Blittern verteilen. Seiten der Kohlblétter einschlagen, zu Péckchen falten und
mit Holzspieflen fixieren. Ei aufschlagen und verrithren. Semmelbrosel und Sesam mischen.
Péackchen erst durch das Ei ziehen, dann panieren und in heiflem Butterschmalz braten.

Fiir den Feldsalat Senf, Essig und Ole mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speck kurz
in einer Pfanne anbraten. Feldsalat mit Dressing mischen und Speckchips dariiber geben.

Die gefiillten Wirsingrollchen mit Feldsalat und Speck-Chips auf Tellern anrichten, mit einigen
Granatapfelkernen und -essig garnieren und servieren.

Svenja Haas am 19. Januar 2016
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Gefiillte Zucchini-Bliiten mit geschmorten Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Zucchinibliiten:

4 Zucchinibliiten 175 g kalte Butter 250 ml Gemiisefond
100 ml trockener Weiiwein 40 ml Olivenol Meersalz, Pfeffer

Fiir die Fiillung:

1 Zitrone 1 Scheibe Toastbrot 1 Ei

250 g Ricotta 4 getr. Ol-Tomaten 3 Bund frische Krauter
25 g Butter Meersalz Pfeffer

Fiir die geschmorten Tomaten:

10 Zebratomaten 2 TL Holunderbliiten-Sirup ~ Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Zucchinibliiten 100 g Tempuramehl 3 Bund gemischte Kriauter

1 L Sonnenblumendl

Fiir die Fiillung der Zucchinibliiten getrocknete Tomaten klein schneiden. Zitrone abbrausen,
abtrocknen und Schale abreiben. Einen Teil des Abriebs fiir die Garnitur beiseite stellen. Krau-
ter abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Toast wiirfeln. 25 g Butter zerlassen, Toastbrot-
Wiirfel knusprig braten. Ricotta, Toastbrot-Wiirfel, Ei, getrocknete Tomaten und Kréauter ver-
mengen. Mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen, mit Zitronenabrieb abschmecken.
Zucchinibliiten kalt abwaschen, trockentupfen und mit der Masse fiillen. Mit einer Bratenschnur
zubinden. In einem Schmortopf Olivendl erhitzen, Zucchini-Bliiten darin anbraten. Mit Gemii-
sefond und WeiBwein abloschen und bei kleiner Hitze etwa 15 Minuten schmoren. Kalte Butter
zum Montieren zufiigen, mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Fiir die geschmorten Tomaten Zebratomaten abbrausen, trockenreiben, Strunk und Kerngehéuse
entfernen und klein schneiden. Olivenol in einer Pfanne erhitzen, Tomaten mit Holunderbliiten-
Sirup darin schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur in einer Fritteuse Sonnenblumendl erhitzen. Kriuter abbrausen, trockenwedeln
und klein hacken. Aus dem Tempuramehl und 100 ml Eiswasser einen Tempurateig herstellen.
Zucchinibliiten kalt abwaschen, trockentupfen und in Tempurateig wenden. In heiflem Ol aus-
backen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Gefiillte Zucchinibliiten mit geschmorten Tomaten auf Tellern anrichten, mit Sud umgielen, mit
Zitronenabrieb, Tempura-Zucchinibliiten und Krautern garnieren und servieren.

Dominique Delhees am 26. Juli 2016
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Gemise-Puffer mit Feta-Krduter-Dip, Chicorée-Schiffchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Gemiisepuffer:

1 Zucchini 2 Mohren 1 festk. Kartoffel

1 Speisezwiebel 1 Ei 1 EL Mehl

1 EL feine Haferflocken 1 TL gerebelter Thymian  neutrales Speisedl
Salz Pfeffer

Fiir den Feta-Kriauter-Dip:

200 g Creme-fraiche 200 g griechischer Joghurt 50 g Feta

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum Salz

Pfeffer

Fiir die Chicorée-Schiffchen:

2 Chicorée 1 rote Zwiebel 1 Bund Radieschen
1 Késtchen Kresse 1 Orange 1 Zitrone

1 séuerlicher Apfel 2 EL fliissiger Bliitenhonig 2 EL mittelscharfer Senf
2 EL Apfelessig 2 EL Walnussol 4 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Gemiisepuffer Zucchini, Mohren und Kartoffel waschen, Mohren und Kartoffel schélen.
Gemiise grob reiben. Zwiebel abziehen und fein hacken. Ei, Mehl und Haferflocken unter Gemii-
seraspel rithren, Zwiebeln untermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Thymian abschmecken.
Ol erhitzen, Puffer darin goldbraun ausbacken.

Fiir den Feta-Kréuter-Dip Feta mit einer Gabel zerdriicken. Creme fraiche, Joghurt und zer-
driickten Feta verriihren. Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen,
fein hacken und unter die Masse rithren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Chicorée-Schiffchen Zwiebel abziehen, Radieschen waschen und putzen. Apfel waschen,
halbieren und Kerngeh&use entfernen. Orange und Zitrone halbieren und getrennt voneinander
auspressen. Chicorée waschen und putzen, vier Bléatter beiseitelegen. Restlichen Chicorée, Zwie-
bel, Radieschen und Apfel in kleine Wiirfel schneiden, miteinander vermengen und Zitronensaft
hinzufiigen. Aus Honig, Senf, Apfelessig, Walnussol, Olivendl, gepresstem Orangensaft, Pfeffer
und Salz ein Dressing herstellen. Dressing mit Gemiise- und Obstwiirfeln vermengen und in die
Chicoréeblitter fiillen. Mit Kresse garnieren.

Gemiisepuffer mit Feta-Kréuter-Dip und Chicorée-Schiffchen auf Tellern anrichten und servieren.

Sigrid Siegel am 24. Mai 2016
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Gemdise-Ravioli auf Linsen-Feta-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Gemiise-Ravioli:

2 gelbe Paprika 1 Zucchini 200 g Kirschtomaten

2 Lauchzwiebeln 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

1 Ei 50 g frischer Salbei 50 g frisches Basilikum
150g Mehl 50 g Butter Olivendl

grobes Meersalz Pfeffer

Fiir den Linsen-Feta-Salat:

100 g Belugalinsen 100 g Feta 100 ml Gemiisefond

1 Zitrone Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Linsen-Feta-Salat Linsen kalt abspiilen und mit 200 Milliliter Wasser und Gemiise-
fond etwa 20 Minuten kochen. Feta zerkleinern und mit den fertigen Linsen vermischen. Zitrone
auspressen und etwas Saft mit Olivendl zu einem Dressing vermengen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Dressing iiber den Salat geben.

Fiir die Gemiise-Ravioli Paprika, Tomaten, Zucchini und Lauchzwiebeln waschen und grob ha-
cken. Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und
Paprika, Zucchini, Tomaten, Lauchzwiebeln und Schalotten darin anbraten. Salbei und Basili-
kum waschen, Bldtter abzupfen, klein hacken und zu dem Gemiise geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Aus Mehl und Ei einen Teig kneten, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Teig teilen und mithilfe
der Nudelmaschine sehr diinn ausrollen. Kleine Portionchen der Gemiisemischung darauf ver-
teilen, und die zweite Teiglage dariiber geben. Ravioli ausschneiden, Rénder andriicken und fiir
etwa drei Minuten in kochendes Wasser geben. AnschlieBend in Butter schwenken.
Gemiise-Ravioli mit Linsen-Feta-Salat auf einem Teller anrichten und servieren.

Pritam Hackenberg am 05. April 2016
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Gemiise-Spaghetti mit Dreierlei Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir die Gemiise-Spaghetti:

2 griine Zucchini 2 gelbe Zucchini 2 Karotten
2 Urkarotten

Fiir das Basilikum-Pesto:

2 Limetten 3 Bund Basilikum 80 g Pinienkerne
10 g Hefeflocken 80 ml Olivendl 14 TL Meersalz
Pfeffer

Fiir das Tomaten-Pesto:

100 g Walnusskerne 50 g getr. Ol-Tomaten 5 g Hefeflocken
110 ml Walnussol Pfeffer

Fiir die Avocado-Creme:

2 Avocados 3 Bund Basilikum 1 Zitrone

1 EL Olivenol 1 Prise Chilipulver 1 TL Meersalz
Pfeffer

Fiir die Gemiise-Spaghetti gelbe und griine Zucchini sowie zweierlei Karotten waschen, von den
Enden befreien und mit dem Spiralschneider zu Spaghetti verarbeiten. Gemiisespaghetti ver-
mengen und zusammen in einer Pfanne ohne Ol scharf anbraten. AnschlieBend in drei Héufchen
teilen.

Fiir das Basilikum-Pesto die Pinienkerne in 20 Milliliter Oliveno¢l anrdsten. Basilikum abbrausen,
trockenwedeln und grob hacken. Pinienkerne mit 60 Milliliter Olivendl und Hefeflocken in der
Moulinette verarbeiten. Limetten halbieren, auspressen und den Saft dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit einem Drittel der Gemiise-Spaghetti vermengen.

Fiir das Tomaten-Pesto 20 Milliliter Walnussol in einer Pfanne erhitzen und die Walnusskerne
darin drei Minuten anrdsten. Getrocknete Tomaten und Hefeflocken mit den Walniissen vermen-
gen und in einer Moulinette piirieren. Mit Pfeffer wiirzen und anschliefend mit einem weiteren
Drittel der Gemiise-Spaghetti vermengen.

Fiir die Avocado-Creme Avocados halbieren, Kern entfernen und mit einem Loffel das Frucht-
fleisch entfernen. Dieses in grobe Stiicke schneiden. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und
grob hacken. Zitrone halbieren, auspressen und den Saft mit Avocado und Basilikum vermen-
gen. Creme kréftig salzen, pfeffern und mit Chilipulver abschmecken. Die Masse mit Olivendl in
einem Stabmixer piirieren und mit den restlichen Gemiise-Spaghetti vermengen.

Die Gemiise-Spaghetti mit Dreierlei Sauce in drei separaten Schélchen anrichten und servieren.

Jeannine Langer am 11. Oktober 2016

51



Glasnudel-Salat mit Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

100 g Glasnudeln 2 Karotten 100 g Weilkohl

2 Friihlingszwiebeln 2 Limetten 1 Stange Zitronengras
2 FEier 1 Bund Minze 1 Bund Koriander

7 EL Sojasauce 1 Prise Zucker Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Riesengarnelen:

200 g Riesengarnelen Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat Glasnudeln in kaltem Wasser einweichen. Eier aufschlagen, rithren und in einer
Pfanne mit Ol anbraten, anschlieBend in Streifen schneiden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Anschlieflend kalt stellen.

Weilkohl und Karotten in diinne Streifen schneiden und kurz in Ol anbraten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

Blatter von Koriander und Minze abzupfen und klein hacken. Zitronengras andriicken und in 3
cm-grofle Stiicke schneiden.

Glasnudeln aus dem Wasser nehmen. 200 ml Wasser aufkochen, auf Glasnudeln gieflen und 3
Minuten ziehen lassen. Nudeln anschlieend abgieflen und mit kaltem Wasser abschrecken.
Dann Nudeln mit gebratenen Eiern, Karotten- und Weilkohlstreifen, gehacktem Koriander und
Mingze, Zitronengras und Zucker vermischen.

Limetten auspressen und den Salat mit Limettensaft, Ol, Sojasauce und Pfeffer abschmecken
und etwas ziehen lassen. Vor dem Servieren das Zitronengras aus dem Salat herausnehmen.
Fiir die Garnelen diese waschen, trockentupfen und beidseitig in einer Pfanne mit Ol anbraten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Glasnudelsalat mit Garnelen auf Tellern anrichten und servieren.

Liberty Solomon-Ehrich am 19. Januar 2016
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Grammel-Knédel mit Sauerkraut

Fiir zwei Personen
Fiir den Grammelknédel:
400 g mehligk. Kartoffeln 75 g Hartweizengriefl 100 g Kartoffelstéirke

150 g Grieben 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

1 Ei 1 TL Butter 3 Bund glatte Petersilie
1 Muskatnuss 2 EL Butterschmalz feines Salz

Fiir das Sauerkraut:

200 g Sauerkraut 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

500 ml Hiithnerfond 1 EL Zucker 2 Lorbeerblatter

2 Wacholderbeeren Butterschmalz

Fiir die Knodel die Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser gar kochen.

Fiir das Kraut Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz
anbraten. Sauerkraut in die Pfanne geben und kurz anrésten. Knoblauch abziehen, fein hacken
und mit Zucker in die Pfanne geben. Mit Hithnerfond abléschen. Lorbeerblédtter und Wachol-
derbeeren unterriihren.

Fiir die Fiillung Grieben fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knob-
lauch und Zwiebel in Butterschmalz frittieren und Grieben mit Petersilie untermengen. In der
Moulinette hacken.

FEinen Topf mit Salzwasser aufstellen.

Kartoffeln abseihen, schilen und durch eine Presse driicken. Mit Ei, Stirke, Grief3, Salz, Muskat
und Butter zu einem Teig kneten und daraus kleine Knodel formen. Knodel mit der Grieben-
masse fiillen und im Salzwasser garen bis diese oben schwimmen.

Die Grammelknoddel mit Sauerkraut auf Tellern anrichten, mit Petersilie und klein gehackten
Grammeln garnieren und servieren.

Stefanie Gaismayer am 07. Juni 2016
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Gurken-Suppe mit Absinth, Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Gurkensuppe:

2 Salatgurken 1 Schalotte 200 g Frischkése

3 EL Butter 100 ml Sahne 500 ml Hithnerfond

1 Schuss Absinth 4 Bund Schnittlauch

Fiir die Bliitterteigkissen:

100 g Blétterteig 1 Ei

Fiir die Garnelen:

10 Riesengarnelen, mit Schale 1 Zehe Knoblauch 1 EL schwarzer Sesam
1 TL Sesamol Olivenol

Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Gurkensuppe Gurken schélen und raspeln. Schalotte abziehen und fein hacken. Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Gurken zugeben und mit Hithnerfond
abloschen. Absinth hinzufiigen und kécheln lassen. Suppe piirieren und Frischkéise untermischen.
Schnittlauch waschen, trocken tupfen und klein hacken. Anschlieflend in die Suppe geben.

Mit einer Ausstechform etwa 6 bis 8 Kreise aus dem Blétterteig ausstechen. Ei trennen und den
Blatterteig mit dem Eigelb bestreichen. Im Ofen goldgelb backen.

Fiir die Garnelen Knoblauch abziehen und andriicken. Garnelen von der Schale befreien, langs
am Riicken aufschneiden, Enddérmen, waschen und trocken tupfen. Garnelen und Knoblauch in
Olivenol langsam anbraten. Abschliefend den Sesam zugeben sowie ein paar Tropfen Sesamdl
und leicht auskiihlen lassen. Zwei Garnelen beiseitelegen, die restlichen Garnelen klein schneiden
und in die Suppe geben.

Die Sahne schlagen.

Gurkensuppe mit Absinth und Riesengarnelen auf tiefen Tellern anrichten, mit einer kleinen
Schlagsahnehaube garnieren, Blétterteigkissen dazu reichen und servieren.

Beatrice Frischling-Eichmiiller am 28. Juni 2016
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Hédhnchen-Brust, Pancetta-Mantel, Linsen-Kartoffel-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenbrust:

2 Hahnchenbriiste a 100 g 4 Scheiben Pancetta 3 Zehen junger Knoblauch
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 frische Lorbeerbléitter

1 EL Butter Olivenol Salz, weifler Pfeffer

Fiir das Gemiise:

80 g rote Linsen 200 g festk. Kartoffeln 4 Friihlingszwiebeln

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 3 Mohre

50 g Staudensellerie 40 ml trockener Weilwein 10 ml heller Balsamico
125 ml Gefliigelfond 4 Stéangel glatte Petersilie 1 EL Butter

Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig glatte Petersilie

Fiir die Linsen in einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Hdhnchenbrust im Pancetta-Mantel Héhnchenbrustfilets kalt abbrausen und trocken
tupfen. Lorbeerblétter abbrausen und trockenwedeln. Jeweils zwei Scheiben Pancetta nebenein-
ander auslegen. Hihnchenbrust und Lorbeer daraufgeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pancetta
um die Héhnchenbrust wickeln und mit Kiichengarn befestigen. Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen, Hahnchen im Pancetta-Mantel rundherum anbraten. Knoblauch abziehen und andriicken.
Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch, Butter, Rosmarin und Thy-
mian zum H&hnchen geben und zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa vier Minuten garen.

Fiir das Linsen-Kartoffel-Gemiise Linsen kalt abspiilen und etwa 15 bis 20 Minuten in kochen-
dem Wasser garen. Nach Ende der Kochzeit abschiitten. Kartoffeln schilen, waschen und in
kleine Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Mohre, Stau-
densellerie und Friihlingszwiebeln putzen, waschen, schéilen und ebenfalls in klein schneiden.
Olivenol erhitzen, Schalotte und Knoblauch glasig diinsten. Mit Weiflwein abléschen und Ge-
fliigelfond angieflen. Mohre, Sellerie und Friihlingszwiebeln dazugeben und bei mittlerer Hitze
circa sechs Minuten garen. Anschlielend die Linsen hinzufiigen. In einer anderen Pfanne Olivenol
erhitzen und Kartoffelwiirfel goldbraun anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln, Blitter abzupfen und klein hacken. Balsamico, Butter, Petersilie und
Kartoffelwiirfel unter das Linsengemiise mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bléitter abzupfen und klein hacken. Hahn-
chenbrust im Pancetta-Mantel mit Linsen-Kartoffel-Gemiise auf Tellern anrichten, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Daniela Blum am 27. September 2016
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Heilbutt en papillote mit Rucola-Fenchel-Pesto

Fiir zwei Personen

1 Heilbuttfilet a 180 g 1 Friithlingszwiebel 1 Knolle Fenchel

2 Karotten 75 g Zuckerschoten 5 Cherrytomaten

50 ml Fischfond 4 EL Anislikor 30 g Zucker

2 g Fenchelpollen 3 EL Knoblauchol Meersalz, Pfeffer

Fiir das Rucola-Fenchel-Pesto:

150 g Rucola 1 Knolle Fenchel, mit Griin 50 g getr. Ol-Tomaten
1 Zitrone 80 g Parmesan 60 g Paranusskerne
50 ml Olivensl 3 Zweige glatte Petersilie Meersalz

Fiir den Heilbutt en papillote Friihlingszwiebel waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden.
Fenchel putzen, Strunk entfernen und achteln. Tomaten waschen, Strunk entfernen und halbie-
ren.

Karotten schilen, Enden entfernen und in diinne Streifen schneiden. Zuckerschoten waschen und
klein schneiden. In einer Pfanne zwei Essloffel Knoblauchél erhitzen. Gemiise im heien Ol an-
schwitzen und mit Anislikér und Fischfond abléschen. Mit Pfeffer, Zucker, Fenchelpollen und
Meersalz abschmecken. Gemiise auf Pergamentpapier-Bogen geben.

Fiir das Rucola-Fenchel-Pesto Fenchel putzen, Strunk entfernen und grob zerkleinern. Rucola
putzen, waschen und trockenschleudern. Zitrone auspressen. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln, Blétter abzupfen. Aus Fenchel, Rucola, Petersilie, getrockneten Tomaten, Paranusskernen,
Parmesan, Olivenol und Zitronensaft mit dem Piirierstab ein cremiges Pesto mixen. Mit Meer-
salz wiirzen.

Heilbuttfilet kalt abbrausen und trockentupfen. Mit einem Essloffel Knoblauchél beidseitig be-
streichen, Pesto auf eine Seite streichen. Heilbutt mit Pesto auf das Gemiisebett setzen, Perga-
mentpapier zu einem Bonbon verschliefen und bei 170 Grad im Ofen 18 bis 20 Minuten garen.
Heilbutt en papillote mit Rucola-Fenchel-Pesto auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Stiibinger am 23. November 2016
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Heilbutt-Ceviche mit Ananas-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

1 Heilbuttfilet a 180 g 1 rote Zwiebel 3 rote Chilischote
1 Limette Salz Pfeffer

Fiir die Ananas-Salsa:

1 Schalotte 3 cm Ingwer 1 kleine Ananas

2 EL Weiflwein-Essig 2 EL Olivenol 4 Bund Koriander
Salz Pfeffer

Fiir die Brot-Chips:
1 Weiibrot, vom Vortag 1 EL Tomatenmark 2 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir das Ceviche Heilbuttfilet kalt abbrausen, trockentupfen und in feine Wiirfel schneiden. Zwie-
bel abziehen und in diinne Ringe schneiden. Chili waschen, halbieren, entkernen und klein hacken.
Limette auspressen. Heilbutt, Chili und Zwiebel vermengen und zehn Minuten vor dem Servie-
ren mit Limettensaft enzymatisch garen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Ananas-Salsa Ananas schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und
fein wiirfeln. Ingwer schélen und hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blédtter abzupfen
und fein hacken. Einen Teil des Korianders fiir die Garnitur beiseitelegen. Ananas, Schalotte,
Ingwer, Koriander, Weifiwein-Essig und Olivenol vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Brot-Chips Brot in diinne Scheiben schneiden, mit Tomatenmark bestreichen, mit Oli-
venol betrdufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen bei 180 Grad circa sechs Minuten
knusprig backen.

Brot-Chip, Ananas-Salsa und Ceviche geschichtet anrichten und mit Koriander garnieren.

Christian Stiibinger am 23. November 2016
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Heilbutt-Filet mit Schwarzwurzel -Gemiise und Orangen-Sofie

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Heilbuttfilets, a 80 g 1 EL Olivendl Meersalz
Pfeffer

Fiir das Schwarzwurzelgemiise:

2 Schwarzwurzeln 20 g Speckwiirfel 1 Zitrone

1 Schalotte 10 g Butter 100 g Sahne
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Rucola:

100 g Rucola 3 EL Aceto balsamico 1 EL Olivencl
1 TL Puderzucker Salz Pfeffer

Fiir die Orangensauce:

2 Orangen % Bund Basilikum 10 g kalte Butter

Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen Fiir den Fisch Heilbuttsteaks waschen, tro-
cken tupfen, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Fisch darin bei schwacher Hitze auf beiden Seiten gold-
braun braten. Fisch aus Pfanne nehmen und im Ofen warm stellen.

Fiir die Schwarzwurzeln Zitronenschale abreiben und Saft auspressen. Schwarzwurzeln unter flie-
Bendem Wasser schélen, schrig in diinne Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betriufeln.
Schalotte abziehen und in feine Scheiben schneiden. In einem Topf Butter erhitzen, Schalotten,
Speckwiirfel und Schwarzwurzeln darin anbraten. Mit Sahne abléschen und gar ziehen lassen.
Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir den Rucola Salat waschen und trocken schleudern. Essig mit Ol und Puderzucker verrithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rucola mit Dressing vermischen.

Fiir die Sauce eine Orange halbieren und Saft auspressen. Zweite Orange so grof3ziigig schélen,
dass auch die weile Haut mit entfernt wird. Dann ldngs halbieren und quer in diinne Scheiben
schneiden. Basilikum waschen, trocken schiitteln, Bliatter abzupfen und einige Blatter fiir die
Deko beiseitelegen, den Rest fein hacken. Bratensatz mit Orangensaft abloschen und etwas ein-
kochen lassen. Kalte Butter unterrithren und Basilikum dazugeben. Orangenscheiben zur Sauce
geben und kurz darin schwenken.

Heilbuttfilet, Rucola und Orangensauce auf Tellern anrichten, Schwarzwurzelgemiise in einem
Schilchen dazu reichen, mit Basilikumbléttern garnieren und servieren.

Sven Hochstuhl am 16. Februar 2016
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Heilbutt-Risotto mit Safran und Dill

Fiir zwei Personen

1 Heilbuttfilet & 180 g 200 g Risotto-Reis 1 Zwiebel
2 Zehen Knoblauch 70 g Parmesan 70 g Butter
150 ml trockener Weiflwein 800 ml Gemiisefond 50 g Dill
12 Safranfiden Butter Olivenol
Salz Pfeffer

Dill abbrausen, trockenwedeln, Spitzen abzupfen und fein hacken. Zwiebel und Knoblauch abzie-
hen und fein wiirfeln. In einem Topf Butter erhitzen, Knoblauch und Zwiebel glasig anschwitzen.
Reis hinzufiigen und glasig werden lassen. Mit Weilwein abléschen und mit Gemiisefond auf-
filllen. Reis unter Riithren garen. Safran und Dill unterrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Parmesan reiben und mit der Butter zum Risotto geben. Heilbuttfilet kalt abbrausen, trock-
entupfen und in feine Wiirfel schneiden. Mit Olivenol betrdufeln und zwei Minuten vor dem
Servieren ins Risotto geben und gar ziehen lassen.

Christian Stiibinger am 23. November 2016
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Holunderbliiten-Zwiebel mit Roggen-Crumble, Kdse-Bouillon

Fiir zwei Personen
Fiir die Holunderbliiten-Zwiebel:

2 rote Zwiebeln 1 L Holunderbliitenessig ~ 100 ml Apfelessig

Fiir die Kése-Boullion:

500 g Heukéise Salz

Fiir das Roggen-Crumble:

250 g Roggenbrot 50 ml Rote Bete Saft 20 g Butter

5 g getrocknete Brennnessel 5 g getrocknete Kamille Meersalz

Pfeffer

Fiir den Wildkriuter-Salat:

400 g Wildkrautermischung 1 EL Holunderbliitenessig 1 EL Holunderbliitensirup
1 EL Waldhonig 2 EL Apfelsaft 1 TL Dijonsenf

5 EL Traubenkernol
Fiir die Garnitur:
frische Holunderbliiten

Den Ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Holunderbliitenessig mit Apfelessig in einen kleinen Topf geben und bei mittlerer Hitze erwir-
men. Wasser in einen anderen Topf geben und ebenfalls auf mittlerer Stufe erhitzen.

Fiir die Késebouillon den Kése sehr fein schneiden und in 500 ml Wasser erwérmen, bis der Kése
geschmolzen ist. Anschliefend die Fliissigkeit durch ein Leinentuch absieben.

Fiir die Holunderbliiten-Zwiebel die Zwiebel abziehen und den Boden abtrennen. AnschlieSend
die Zwiebel im Ganzen in den Topf mit Holunderbliitenessig geben, leicht kiécheln lassen.

Fiir das Roggen-Crumble Butter in kleiner Pfanne schmelzen lassen. Das Roggenbrot in kleine
Stiicke hacken und mit Rote Beete Saft, Salz und geschmolzener Butter sehr grob vermengen.
Dann auf ein Backblech geben und im Ofen 10-15 min résten. Nach dem Rosten mit Brennnessel
und Kamille vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochte Zwiebel aus dem Topf herausnehmen und die einzelnen Schalen der Zwiebel her-
auslosen.

Fiir das Salatdressing Dijonsenf, Apfelsaft, Waldhonig, Holunderbliitensirup und Holunderblii-
tenessig vermengen. Mit Traubenkernol mixen. Ein wenig Dressing fiir die Garnitur beiseite
stellen.

Fiir den Salat Wildkréduter abspiilen und trockenschleudern. Mit dem Dressing vermengen. Fiir
die Garnitur frische Holunderbliiten ebenfalls mit etwas Dressing marinieren.

Zwiebelschalen und Roggen-Crumble auf Tellern anrichten. Dazu Késebouillon in einer Sauciere
reichen. Den Wildkrauter-Salat dazu geben und zusammen servieren.

Tobias Beck am 23. August 2016
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Indonesischer Salat mit Erdnuss-Limetten-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

2 Eier 200 g Tofu Natur 4 Chinakohl

100 g gelbe, rote Cherrytomaten 5 Radieschen 2 Mini Gurken

50 g Sojasprossen 50 g Baby Blattspinat 4 Bund Lauchzwiebeln
2 Mohren 50 g Zuckerschoten 1 Avocado

3 cm Ingwer 1 Zehe Knoblauch 4 Krabbenchips Krupuk
50 g gesalzene Erdnusskerne 3 Bund Koriander 2 EL Soja Sauce

1 TL Sesamol Sesamol

Fiir das Dressing:

1 Limette % Knoblauchzehe 60 g stiickige Erdnussbutter
1 rote Chilischote 25 g Palmzucker 1 TL Fischsauce

% EL Sojasauce 4 TL Tamarindenpaste

Fiir die Garnitur:

1 Limette bunte essbare Bliiten

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und die Eier darin hart kochen.

Den Knoblauch abziehen und kleinhacken, den Ingwer schilen und reiben. Den Tofu in 2,5 cm
grofle Wiirfel schneiden, mit 1 TL Sesamol, 2 EL Sojasauce, Ingwer und Knoblauch einlegen und
in den Kiihlschrank stellen.

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Fiir den Salat Chinakohl putzen und in 2 cm dicke
Spalten schneiden. Anschlieflend in ein grofies Sieb legen und mit kochendem Wasser {ibergiefien.
Das Gemiise waschen und putzen. Die Tomaten in Spalten schneiden, die Radieschen vierteln,
die Gurke und Lauchzwiebeln ebenfalls in Scheiben schneiden. Mohren raspeln. Baby Blattspi-
nat, Sojasprossen, Zuckerschoten und Erdnusskerne ebenfalls zugeben. Die Avocado abziehen,
den Kern entfernen und alles in Scheiben schneiden. Mit dem Salat vermengen. Alles gleichméfig
mit Salz bestreuen.

Fiir das Dressing den Knoblauch abziehen. Den Saft einer Limette auspressen. Die Chilischo-
te der Lange nach aufschneiden und von Scheidewédnden und Kernen befreien. Chilischote mit
Limettensaft, Knoblauch, Erdnussbutter, Palmzucker, Tamarindenpaste, Fischsauce und Soja-
sauce in den Mixer geben und sorgfiltig durchmixen. Abschmecken und, falls die Sdure noch
etwas diirftig ist, mit weiterem Limettensaft abrunden.

Den Tofu aus dem Kiihlschrank nehmen und in einer Pfanne in einem Schuss Sesamdl anbraten.
Die Eier pellen und halbieren. Den Koriander abbrausen und trocknen.

Zwei Schalen mit dem Dressing einreiben, an Boden und Réndern verstreichen und die Salatzuta-
ten darauf arrangieren. Fiir die Garnitur Limette in Scheiben schneiden. Die Eier dazu geben.
Einige Korianderbléitter driiber zupfen, die Krabbenchips dazu legen. Mit Limettenscheiben und
essbaren Bliiten dekorieren und servieren.

Neele Klipp am 26. April 2016
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Jakobsmuschel, Karotten-6azpacho, Weiwein-Dill-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuschel:
6 ausgeloste Jakobsmuscheln 3 Scheiben Parmaschinken 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer a 1 cm 3 Zweige Salbei
2 EL Butterschmalz Pfeffer

Fiir den Schaum:

1 Schalotte 1 Zitrone 75 ml Weiflwein
100 ml Sahne 1 TL Zucker 3 Bund Dill

4 EL Olivendol Salz Pfeffer

Fiir das Gazpacho:

2 Karotten 1 Knolle Ingwer a 1 cm 1 Orange

4 TL gemahlener Koriander  Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln diese kurz waschen und trocken tupfen. Knoblauch abziehen, etwas zer-
driicken, Ingwer schélen und klein schneiden. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. 3 Muscheln
mit Pfeffer wiirzen und mit Salbei in den Parmaschinken wickeln. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und Schalotte, Knoblauch und Ingwer anschwitzen. Die Muscheln von jeder Seite ca. 1
Minute scharf anbraten und die Pfanne vom Herd nehmen.

Fiir den Schaum in einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Schalotte abziehen, fein wiirfeln, an-
schwitzen und etwas Zucker leicht karamellisieren lassen. Mit Weifiwein abloschen und reduzieren
lassen. Sahne angieflen, aufkochen, gehackten Dill dazugeben, mit wenig Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Ein Stiick Butter zugeben und mit dem Stabmixer schaumig schlagen.
Fiir das Gazpacho 2 Karotten schélen, von den Enden befreien und grob hacken. In einem Topf
mit 50 ml Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Von der Orange die Hélfte der Schale reiben und den
Saft auspressen. 1 cm Ingwer schélen, fein wiirfeln, zu den Karotten geben und fein piirieren.
Karottenpiiree mit etwas Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Variation von der Jakobsmuschel mit Karotten-Gazpacho und Weiflwein-Dill-Schaum auf
Tellern anrichten und servieren.

Stefan Pries am 07. Juni 2016
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Jakobsmuschel-Carpaccio, Salat, Croiitons, Orangen-Filets

Fiir zwei Personen
Fiir das Jakobsmuschel-Carpaccio:

10 Jakobsmuscheln ausgelost 1 Limette Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

3 Karotten (gelb, violett, orange) 1 Apfel 1 ungekochte Rande
4 kleine Radieschen 30g Friseesalat 30g Baby-Leaf

1 Gurke 1 Orange 2-3 Zweige Kerbel
3-4 EL Rapsol Pfeffer Salz

Fiir die Croitons:

1 Scheibe Toastbrot Butter

Fiir das Carpaccio etwas Limettenabrieb herstellen und den Saft einer Limette auspressen. Oli-
venol, Limettensaft und Limettenabrieb vermengen. Mit Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker
wiirzen.

Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben
facherformig auf einem Teller verteilen.

Mit Hilfe einer Mandoline, alle Karotten in diinnen Streifen schneiden. Die Streifen in kochen-
dem Wasser kurz blanchieren und kalt abschrecken. Trocken Tupfen. Radieschen, Rande und
Gurke ebenfalls putzen und in diinnen Scheiben schneiden. Die Salate waschen, trocken tupfen
und kleinschneiden.

Fiir die Crotitons Toastscheibe von der Rinde befreien und in Wiirfel schneiden. In etwas Butter
goldbraun rosten. Zur Seite stellen.

Die Karottenstreifen in eine Schiissel geben und mit etwas Marinade betrdufeln. Radieschen,
Gurke und Salat in separate Schiisseln geben und ebenfalls mit etwas Marinade betrdufeln. Die
Orange schilen und filetieren. Den Apfel schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Das Car-
paccio mit der Marinade grofziigig bepinseln. Karottenstreifen, Gurke, Radieschen, Rande und
Salat iiber das Carpaccio anrichten. Mit Croutons und Apfelwiirfeln dekorieren.

Den Kerbel waschen und trocken tupfen. AnschlieSend auf dem Salat verteilen. Mit der restli-
chen Marinade betraufeln. Einige Orangenviertel auf den Salat verteilen. Mit Baby Leaf-Bléattern
dekorieren.

Gebratenes Carpaccio von der Jakobsmuschel mit buntem Salat, Orangenfilets und Crottons
auf Tellern anrichten und servieren.

Alexandre Bidault am 19. April 2016
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Jakobsmuschel-Tatar mit Limetten-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

4 Jakobsmuscheln 100 g Zuckerschoten 20 g Ingwer

1 Limette 4 EL Olivensl Meersalz
Pfeffer

Fiir die Limetten-Creme:

1 Limette 100 g Creme-fraiche 1 EL Limonenol
Salz Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Sieden bringen.

Fiir das Tatar Jakobsmuscheln kalt abbrausen, trockentupfen und in feine Wiirfel schneiden.
Zuckerschoten waschen und in feine Ringe schneiden. Ingwer schilen und reiben. Saft der Li-
mette auspressen. Jakobsmuscheln, Ingwer, Oliven6l und Saft einer halben Limette vermengen.
Zuckerschoten unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Limetten-Creme Limette waschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Creme fraiche
mit einem Schneebesen cremig rithren und mit Limonendl, Limettensaft und Limettenschale
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Graziella Macri am 23. November 2016
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Jakobsmuscheln auf Puy-Linsen-Salat, Sauerkirschen

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

125 g Puy-Linsen 6 Scheiben gerducherter Speck 120 g cremiger Gorgonzola
80 g Babyspinat 3 Schalotten 2 Lorbeerblétter

60 g getr. Sauerkirschen 1 TL Zucker 70 ml Rotweinessig

3 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir die Muscheln:

6 ausgel. Jakobsmuscheln 3 EL Olivencl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 50 g Sauerkirschen

Fiir die Linsen diese in einem Sieb unter flieBendem Wasser waschen und abtropfen lassen. 375
ml Wasser, Linsen und Lorbeerbléttern in einem Topf zum Kochen bringen und etwa 20 Minuten
bei geringer Hitze aufkochen lassen.

Fiir die Sauce in einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen. Schalotten abziehen und glasig anbraten.
3 EL Wasser, Zucker, getrocknete Kirschen und Essig hinzufiigen und ca. 8 Minuten kécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Linsen abtropfen lassen und in die Sauce geben. Kriftig salzen und Gorgonzola in feine Stiicke
gezupft unterheben.

Wenig Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Speck darin etwa 5 Minuten knusprig anbraten.
Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, Speck in grofie Stiicke brechen und zu den Linsen geben.
Spinat abbrausen, trockenschleudern und untermischen.

Fiir die Jakobsmuscheln diese waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit Olivendl kréftig
erhitzen. Muscheln leicht salzen, pfeffern und in der Pfanne etwa 3 Minuten von beiden Seiten
anbraten.

Die gebratenen Jakobsmuscheln mit Puy-Linsen, Sauerkirschen, Speck und Gorgonzola auf Tel-
lern anrichten, mit frischen Kirschen garnieren und servieren.

Stefanie Both am 30. August 2016
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Jakobsmuscheln im Lardo-Mantel, Zuckerschoten, Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

6 ausgeloste Jakobsmuscheln 6 Scheiben Lardo 1 Zweig Rosmarin
1 TL mittelscharfer Senf Butterschmalz Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 8 Cherrytomaten 1 Zehe Knoblauch
3 Bund Schnittlauch 1 Zweig Rosmarin 20 g Butter
Zucker Salz

Fiir die Crottons:

50 g Weiflbrot Salz

Fiir die Garnitur:

1 Orange 3-4 TL Sahnemeerrettich

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Zuckerschoten diese in Rauten schneiden. Cherrytomaten vierteln. Knoblauch hiuten
und fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zuckerschoten darin langsam schmoren.
Knoblauch und Rosmarinzweig dazugeben und mit Salz und Zucker abschmecken. Zum Schluss
die Cherrytomaten mit in die Pfanne geben und kurz mit anbraten. Vor dem Servieren den
Rosmarinzweig wieder herausnehmen.

Fiir die Jakobsmuscheln die Bratseiten diinn mit Senf bestreichen. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Jakobsmuscheln darin kurz scharf anbraten. Butter und Rosmarinzweig zuge-
ben und vorsichtig durchschwenken. Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Jakobsmuscheln aus der
Pfanne nehmen und im Ofen warmstellen.

Fiir die Croutons Weiflbrot in kleine Wiirfel schneiden und in der Pfanne der Jakobsmuscheln
knusprig braten. Mit Salz wiirzen. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Kurz vorm Servieren den Lardo um die Auflenseiten der noch warmen Jakobsmuscheln wickeln.
Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Orange waschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.
Zuckerschoten und Cherrytomaten auf Tellern ausbreiten. Schnittlauch und etwas Sahnemeerret-
tich dariiber verteilen. Jakobsmuscheln darauf geben, mit Croutons und Orangenabrieb garnieren
und servieren.

Sabine Schéifermeyer am 18. Oktober 2016
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Jakobsmuscheln in Champagner-Butter, Lachs-Tatar

Fiir zwei Personen

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 100 g Butter 100 ml Champagner
1 Bund Thymian

Fiir das Lachstatar:

2 Lachsfilets 4 200 g 1 Chilischote 2 Limetten
1 EL Wasabi-Paste 2 EL Sojasauce 1 Bund Koriander
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Rote-Bete-Carpaccio:
2 Knollen vorgek. Rote Bete 2 EL Olivensl 1 Schale Kresse

Fiir das Lachstatar den Lachs waschen, feinwiirfeln und kaltstellen.

Den Koriander abbrausen und trockenwedeln. Danach einzelne Blattchen abzupfen. Die Limetten
mit einem Zestenreifler herausreiflen. Den Rest der Limetten halbieren und auspressen. Eine
Chilischote halbieren, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Anschlieflend etwas Koriander
mit Limettensaft, Limettenabrieb, Sojasauce, Wasabi-Paste, Olivenol, Salz, Pfeffer und etwas
Chili vermengen. Die Lachswiirfel hinzugeben und vermengen.

Fiir die Jakobsmuscheln Thymian waschen, trockentupfen und kleinschneiden. Die Muscheln
gemeinsam mit dem gehackten Thymian kurz in Butter anbraten. Dann die Muscheln wieder
aus der Pfanne nehmen. Den Champagner zur Butter und dem Thymian in die Pfanne geben
und einreduzieren lassen.

Fiir das Rote-Bete-Carpaccio die Rote Bete in hauchdiinne Scheiben schneiden. Anschliefend
mit Olivendl betrédufeln.

Rote-Bete-Carpaccio auf Tellern anrichten, die gebratenen Jakobsmuscheln darauf geben und mit
der Champagner-Butter betridufeln. Das Lachstatar mit einem Servierring daneben anrichten,
mit Kresse garnieren und anschlieffend servieren.

Nico Schroder am 12. Juli 2016
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Jakobsmuscheln mit Spinat-Salat und Salbei-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:
6 ausgeloste Jakobsmuscheln 30 g pikante Chorizo 1 Zehe Knoblauch

Olivenol

Fiir den Salbeischaum:

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 120 ml Sahne
3 Salbeiblatter Olivenol

Fiir den Salat:

80g Baby-Blattspinat 1 Zitrone £ Chilischote

20 g Koriandergriin 1 TL Agavendicksaft 3 EL Olivencl
Salz Pfeffer

Fiir den Salbeischaum das Olivendl in einem kleinen Topf erwadrmen. Die Schalotten und den
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Zusammen mit gehacktem Salbei farblos anschwitzen. Die
Sahne hinzufiigen, kurz einkochen lassen und dann beiseite stellen.

Fiir den Salat die Chilischote der Lénge nach halbieren, entkernen und fein hacken. Die Zi-
trone heifl waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Anschlielend halbieren und den
Saft auspressen. Zwei Essloffel von dem Zitronensaft auspressen und mit zwei Essloffel kaltem
Wasser, Agavendicksaft, Salz, Pfeffer, Zitronenschale und Chili verriihren. Oliventl mit einem
Schneebesen unterriihren. Das Koriandergriin hacken und unter die Vinaigrette mischen. Den
Spinat waschen, gut abtropfen lassen und mit der Vinaigrette vermengen.

Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen. Die Chorizo pellen und sehr fein wiirfeln. Den Knob-
lauch abziehen und sehr fein schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Chorizo und Knoblauch
darin bei mittlerer Hitze drei bis vier Minuten knusprig braten und dann herausnehmen. Bratol
noch mal stark erhitzen und die Jakobsmuscheln darin auf jeder Seite 30 Sekunden braten.
Den Salbeischaum nochmals kurz erhitzen und durchsieben. Mit einem Schneebesen schaumig
rithren.

Die Jakobsmuscheln mit dem Salbeischaum und Spinat-Salat auf Tellern anrichten, mit der
Chorizo garnieren und servieren.

Christian Becker am 11. Oktober 2016
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Jakobsmuscheln, Kiirbis-Salat, Cranberry-Krokant

Fiir zwei Personen

Fiir die Jakobsmuscheln:

3 ausgeloste Jakobsmuscheln —neutrales Ol
Fiir den Cranberry-Krokant:

25 g getrocknete Cranberries 25 g Kiirbiskerne 40 g brauner Zucker

1 Prise Cayennepfeffer Meersalz

Fiir den Salat:

400 g Pastinaken 1/2 Butternusskiirbis a ca. 250 g 200 g Rucola

100 g Babyspinat 50 g Brunnenkresse Meersalz

Fiir die Vinaigrette:

1 séuerlicher Apfel 1 Birne 1 Limette

1 TL Dijonsenf 1 TL Agavendicksaft 2 EL Mirabellen-Essig
1 EL Sonnenblumenél 1 TL brauner Zucker 4 TL rosa Pfefferkorner
Salz Pfeffer

Fiir den Cranberry-Krokant Kiirbiskerne in einem kleinen Topf ohne Ol résten, bis die Kerne
anfangen zu platzen. Auf einem Teller abkiihlen lassen. Cranberries und Kiirbiskerne grob ha-
cken.

Zucker und ein Essloffel Wasser im Topf zu goldbraunem Karamell kochen. Cranberries, Kiir-
biskerne und Cayennepfeffer unterriihren und schnell auf einem Stiick Alufolie verstreichen. Mit
Fleur de Sel bestreuen und abkiihlen lassen.

Fiir die Vinaigrette rosa Pfefferkérner morsern. Apfel und Birne waschen, schilen, entkernen
und in kleine Wiirfel schneiden. Essig und Ol in ein hohes Gefi8 geben, Salz und roten Pfeffer,
Dijonsenf, Agavendicksaft, Limettensaft, Apfel und Birne dazugeben und mit dem Stabmixer
verquirlen. Abschmecken.

Fiir den Kiirbis-Pastinaken-Salat Pastinaken putzen und mit einem Sparschéler schilen. Mit
dem Schiler in feine Streifen schneiden. Pastinakenstreifen mit einem halben TL Fleur de Sel in
einer Schiissel mischen und mit den Hinden circa drei Minuten weichkneten. Kiirbis ebenfalls
mit dem Sparschéler schilen und etwa einen halben Kiirbis in feine Streifen schneiden. Kiirbis
und Pastinaken mischen.

Jakobsmuscheln in Ol von beiden Seiten circa eine Minute anbraten und ebenfalls auf dem Salat
anrichten.

Rucola, Babyspinat und Brunnenkresse waschen und trocken schleudern. Salat und Vinaigrette
mit den Kiirbis-Pastinaken mischen, mit Cranberry-Krokant bestreuen, Jakobsmuscheln dazu
anrichten und servieren.

Julia Barghusen am 05. Januar 2016
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Jakobsmuscheln, Orangen-Couscous-Salat und Chorizo-OlI

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

2 Jakobsmuscheln 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Salat:

75 g Couscous 15 g Pinienkerne 15 g Rosinen
2 Orangen 2 Zweige Koriander 3 Zweige glatte Petersilie
1 Zitrone 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir das Chorizo-Ol:

50 g Chorizo 1 Knoblauchzehe 50 ml Olivendl
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt
Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Dekoration:

40 g Feldsalat 40 g Friséesalat

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Orangen-Couscous-Salat Couscous in eine Schiissel geben. Orangen auspressen und 100
Milliliter Orangensaft in einem Topf aufkochen, iiber den Couscous gieen, alles gut durchmi-
schen und kurz quellen lassen. Schale einer Orange abreiben. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Ol anrosten, anschlieBend grob hacken. Rosinen halbieren. Koriander waschen, trocken wedeln
und einen halben Teel6ffel Blétter hacken. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und einen halben
Essloffel fein hacken. Zitrone halbieren und auspressen.

Orangenschale, Petersilie, Koriander, einen Spritzer Zitronensaft, Olivenol, Pinienkerne und Ro-
sinen unter den Couscous mischen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Chorizo-Ol Chorizo hiuten und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und in
feine Wiirfel schneiden. 40 Gramm Chorizo-Wiirfel mit Knoblauch in einem Essloffel Olivendl in
einer Pfanne anbraten. Thymian, Rosmarin und Lorbeerblatt hinzufiigen. Das restliche Oliven-
0l dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und alles bei schwacher Hitze kurz ziehen
lassen, bis sich das OL rétlich verfirbt hat. Die Mischung durch ein feines Sieb passieren und
die restlichen Chorizo-Wiirfel untermischen.

Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und in Olivendl von beiden Seiten
kurz, aber scharf in einer Pfanne anbraten. Anschliefend etwa zwei Minuten im Ofen weiter
garen lassen.

Orangen-Couscous-Salat in einen Ausstechring driicken und jeweils mittig auf Teller platzieren.
Je eine gebratene Muschel darauf setzen und mit dem Chorizo-Ol umgieen. Feld- und Friséesalat
waschen, trocken wedeln und das Gericht damit garnieren und servieren.

Gudrun Katzmann am 02. August 2016
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Jakobsmuscheln, Spaghetti-Feldsalat mit Mozzarella-Sticks

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:
6 ausgeloste Jakobsmuscheln 100 g Feldsalat 100 g Vollkornspaghetti

150 g griiner Spargel 50 g Feta 60 g Himbeeren

2 EL Olivensl 3 Granatapfel

Fiir das Salatdressing:

4 Zitrone 1 EL Olivensl 2 EL Agavendicksaft
2 TL Himbeermarmelade Salz Pfeffer

Fiir die Mozzarella-Sticks:

125 g Mozzarella 1 Ei 25 g Mehl

50 g Semmelbrosel Salz Pfeffer

Die Fritteuse vorheizen.

Mozzarella abtropfen lassen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Mozzarella lings halbieren
und die Halften jeweils in 4 Stiicke schneiden. Das Ei in einer Schale verquirlen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mozzarella-Stiicke nacheinander in Mehl wenden, danach durch das Ei ziehen
und mit Semmelbrosel panieren. Anschliefend ein weiteres Mal durch das Ei ziehen und noch-
mals mit den Semmelbrésel panieren.

Mozzarella-Sticks in der Fritteuse kurz frittieren und danach auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Fiir den Spaghetti-Feldsalat Vollkornspaghetti in kochendem Salzwasser kochen, bis sie al dente
sind. Wahrenddessen den Feldsalat waschen und trocken schleudern.

Fiir den Spargel diese im unteren Drittel schilen und die Enden abschneiden. Danach in gleich-
miBige Stiicke schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Spargel kurz anbraten. Jakobs-
muscheln ebenfalls in einer Pfanne mit Ol auf beiden Seiten leicht anbraten. Wihrenddessen den
Feta in kleine Stiicke zerbroseln.

Vollkornspaghetti zusammen mit Feldsalat, dem Spargel, Feta und den frischen Himbeeren in
einer Schiissel vermengen.

Fiir das Salatdressing eine halbe Zitrone auspressen und Ingwer schilen. Olivendl, Agavendick-
saft, geriebenen Ingwer und Himbeermarmelade vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Garnitur Granatapfelkerne herauslosen.

Spaghetti-Feldsalat auf Tellern anrichten und Jakobsmuscheln darauf geben. Mit dem Dressing
betrdufeln und mit Granatapfelkernen garnieren, anschlielend servieren.

Theresa Hirsch am 06. September 2016
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Kirbis-SiiBkartoffel - Suppe mit Seeteufel-SpieBchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

500 ml Gemiisefond 1 Hokkaido-Kiirbis 1 StiBBkartoffel

1 Lauch 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

1 Knolle Ingwer a 2 cm 1 Orange 400 ml Kokosmilch

1 Bund glatte Petersilie neutrales Ol Currypulver, Salz, Pfeffer
Fiir die Spiefle:

1 Seeteufel a 200 g 1 Limette 1 Knolle Ingwer a 1 cm
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Brétchen:

250 g Mehl 4 getrocknete Ol-Tomaten 100 g ungesalzene Kiirbiskerne
1 Wiirfel frische Hefe 50 g Sepiatinte Salz

Fiir die Garnitur:

100 g ungesalzene Kiirbiskerne 2 TL Creme-fraiche 2 TL Kiirbiskernol

Honig

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Brotchen Hefe in lauwarmem Wasser auflésen und unter das Mehl mischen, mit Salz
abschmecken. Getrocknete Tomate klein hacken, mit Kiirbiskernen und Sepiatinte in den Teig
rithren und Teig zu einer Rolle formen. Kleine Brétchen formen, mit Wasser besprithen und fiir
20 Minuten im Ofen backen.

Fiir die Suppe Knoblauch und Zwiebel abziehen, klein hacken und in Ol anbraten. Lauch in
Ringe schneiden und hinzufiigen. Siilkartoffel schilen und diese sowie den Kiirbis kleinschneiden
und in den Topf geben. Mit Gemiisefond abloschen. Ingwer schélen, fein schneiden und dazu
geben. Alles weich kochen lassen und fein piirieren. Orange halbieren und den Saft auspressen.
Kokosmilch hinzufiigen und mit der Suppe vermischen. Kurz kcheln lassen und mit Salz, Pfeffer,
Currypulver und Orangensaft abschmecken.

Fiir die Spiefie Seeteufel waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Wiirfel mit einem Holzspief aufspiefien, mit Salz, Pfeffer, Ingwer- und Limettenabrieb
abschmecken und jeweils eine Minute von jeder Seite in Ol anbraten.

Fiir die Garnitur der Suppe Kiirbiskerne anrésten und mit Honig karamellisieren.

Die Kiirbis-Siiflkartoffel-Suppe in Schiisseln geben und mit Kiirbiskernol, gehackter Petersilie
und Creme fraiche garnieren. Das Seeteufel-Spiefichen mit Kiirbiskernbrétchen dazu reichen und
servieren.

Michael Hotte am 19. Januar 2016
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Kirbis-Suppe mit Hihnchen-Spief

Fiir zwei Personen

Fiir den Spief3:

200 g H&ahnchenbrust Butter
Fiir die Suppe:

600 g Hokkaido 2 Apfel 1 rote Chilischote

3 cm Ingwer 1 Zwiebel 2 EL Butter

2 EL Creme-fraiche 1 Zweig Thymian 600 ml Gemiisefond
Chilipulver Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

20 g Kiirbiskerne Kiirbiskernol

Fiir die Suppe Zwiebel abziehen und wiirfeln. Ingwer schélen und kleinschneiden. Apfel schélen,
entkernen und wiirfeln. Kiirbis entkernen und wiirfeln. Chilischote halbieren, entkernen und
fein schneiden. Ingwer schéilen und kleinschneiden. Thymian waschen, trocken tupfen und vom
Sténgel streifen. Butter im Topf bei mittlerer Hitze schmelzen, Zwiebel- und Apfelwiirfel zugeben
und diinsten. Kiirbis, Ingwer, Chili und Thymian zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit 400 ml Gemiisefond aufgieflen, zum Kochen bringen und 10 Minuten kdcheln lassen. Kiirbis
piirieren, Creme fraiche einriithren und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken.
Falls die Suppe zu dickfliissig ist, restlichen Gemiisefond zugeben, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist.

Fiir die Spiele Butter in eine Grillpfanne geben und diese heifl werden lassen. Wahrenddessen
Hahnchenfleisch waschen, trocken tupfen auf einen Holzspiefl wellig aufspieflen. Hihnchenspiefe
in das heifle Ol legen, mit Salz und Pfeffer von allen Seiten wiirzen und Fleisch knusprig anbraten.
Fiir die Garnitur Kiirbiskerne in einer Pfanne rosten, anschliefend beiseite stellen.

Suppe in Teller fiillen, mit Kiirbiskernen und Kiirbisol garnieren, Spiefl dazulegen und servieren.

Bjorn Borner am 26. Januar 2016
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Kirbis-Suppe mit Vollkornbrot-Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Hokkaidokiirbisse 2 mehligk. Kartoffeln 1 Karotte

1 Pastinake 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

1 Knolle Ingwer 1 Lorbeerblatt 500 ml Gemiisefond

250 ml Mandelmilch 1 EL Kokosol 6 Tr itherisches Orangen-Ol

1 Tr dtherisches Zitronen-Ol 2 Tr stherisches Zimt-O1
Fiir die Croutons:

4 Scheiben Kastenvollkornbrot 4 Zehe Knoblauch 2 EL Olivenol

1 Prise Zitronensalz dtherisches Thymian-Ol

Fiir die Garnitur:

1 TL getrocknete Petersilie 1 TL weiler Sesam 1 Zweig frische, glatte Petersilie
2 Borretschbliiten 1 TL Kiirbiskernol

Die Kiirbisse halbieren und aushiillen. Zwei Hélften zum Servieren aufbewahren und auf der
Standfliche ein Stiick abschneiden, sodass sie gerade stehen.

Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen, den Ingwer schilen und alles kleinhacken. Das Kokosol
in der Pfanne erhitzen und alles darin mit dem Lorbeerblatt andiinsten. Die zweiten Kiirbish#lf-
ten klein wiirfeln. Die Karotte, die Pastinake und die Kartoffeln schélen und ebenfalls in Wiirfel
schneiden. Alles mit in die Pfanne geben und anrésten. Mit 500 Milliliter Gemiisefond aufgiefien.
Die Suppe etwa 15 Minuten ziehen lassen. Anschlieend mit dem Mixer piirieren. Zum Schluss
die Mandelmilch und das Zimt-Ol, Orangen-Ol und Zitronen-Ol unterriihren.

Fiir die Crotutons das Brot mit Stern- und Mondausstechern ausstechen. Zwei Essloffel Olivenol
mit Thymian-Ol aromatisieren. Den Knoblauch abziehen und im aromatisierten Ol anbraten.
Das Brot ebenfalls in die Pfanne geben und mit Zitronensalz wiirzen. Nach einigen Minuten
wenden. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und auf Krepppapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur die getrocknete Petersilie und den Sesam auf einen Teller geben. Den Kiir-
bisrand mit Wasser benetzen und durch den Sesam und die Petersilie ziehen. Ein wenig frische
Petersilie zusammen mit der Borretschbliite auf dem Kiirbisrand anrichten.

Die Kiirbissuppe in den Kiirbishélften mit den Brot-Crotitons anrichten, mit Kiirbiskerncl gar-
nieren und servieren.

Karin Opitz-Kreher am 11. Oktober 2016
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Kiirbis-Suppe, 6azpacho und kalte Maracuja-Suppe

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:

1 kleiner Hokkaidokiirbis 2 Apfel 2 Zwiebeln

4 rote Chilischote 1 Stiick Ingwer 1 EL Kiirbiskerne
500 ml Gemiisefond 125 ml Sahne 50 ml trockener Weiwein
Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Gazpacho:

4 Scheiben Bacon 350 g Tomaten 150 g Salatgurke
50 g rote Paprika 50 g gelbe Paprika 4 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe 50 g Zwiebeln 3 EL Balsamico

3 EL Olivenol Salz weifler Pfeffer

Fiir die Suppe:

2 kiichenfertige Garnelen 4 Maracuja 1 Orange

1 Limette 2 EL Créme-fraiche 150 ml Orangensaft

40 ml Sonnenblumenol 1 Stiel Schnittlauch 1 TL Puderzucker

Fiir die Kiirbissuppe Zwiebeln hiduten und fein hacken. Chilischote halbieren, von Strunk und
Kernen befreien und eine Hiilfte fiir die Gazpacho beiseitelegen. Die andere Hélfte fein hacken.
Hokkaidokiirbis waschen, halbieren, vom Strunk befreien, die Kerne herauskratzen und den Kiir-
bis grob wiirfeln. Apfel schiilen, entkernen und klein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
Zwiebel, Kiirbis, Chili und Apfel darin anschwitzen. Nach wenigen Minuten mit Fond abléschen,
kurz aufkochen lassen, die Hitze reduzieren und den Kiirbis gar kochen. Anschlieflend mit dem
Piirierstab zu einer glatten Suppe mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sahne hinzu-
fligen und erneut kurz aufkochen lassen. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten
und fiir die Garnitur beiseitelegen.

Fiir die Gazpacho Tomate, Gurke und Paprika waschen von Schale und Strunk befreien und
fein wiirfeln. Die zuriick gelegte halbe Chilischote ebenfalls von Strunk und Kernen befreien und
in feine Streifen schneiden. Knoblauch und Zwiebel schélen und hacken. Je ein Stiick rote und
gelbe Paprika sowie ein Stiick Zwiebel fiir die Garnitur zuriick behalten und auf einen Holzspiel
aufspieflen.

Das gesamte restliche Gemiise inkl. Knoblauch und Zwiebeln fein piirieren. Balsamicoessig und
Olivenol hinzufiigen und untermixen. Das Gemiisepiiree durch ein feines Sieb streichen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Gemiisespiefl darin von allen Seiten kurz an-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Maracuja-Shot die Maracujas halbieren und das Fruchtfleisch mit einem Teel6ffel her-
auslosen. Das Fruchtfleisch zusammen mit dem Orangensaft piirieren. Das Fruchtpiiree durch
ein Sieb in eine Schiissel streichen. Puderzucker und Créme fraiche hinzufiigen und glatt riihren.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen darin anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ebenfalls
auf einen Holzspiel aufspiefen.

Dreierlei Suppen in kleinen Schélchen anrichten, Kiirbissuppe mit Kiirbiskernen, Gazpacho mit
Gemiisespie3 und Maracuja-Shot mit Garnelenspief3 garnieren und servieren.

Jan Beflel am 02. August 2016
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Kabeljau auf Belugalinsen mit Senf - Sahne - Sofe und Bacon

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

300 g Kabeljau, ohne Haut 3EL Olivenol Salz

Pfeffer Zucker

Fiir die Belugalinsen:

100 g Belugalinsen 100 g Bacon, in Scheiben 1 Zehe Knoblauch
4 Zweige Koriander Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Senf-Sahne-Sauce:

2 Schalotten 50 g Butter 200 ml Sahne
100ml Noilly Prat 2 EL Dijonsenf Salz

Pfeffer

Finen Ofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Linsen ohne Salz in Wasser garen. Fiir den Kabeljau
Fisch waschen, trockentupfen, salzen und in Olivendl anbraten. Den Fisch fiir 15 Minuten in den
Ofen geben.

Fiir die Schalotten-Sahne-Sauce Schalotten abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit
Butter anbraten. Mit Sahne abléschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Koriander abbrausen, trocknen und klein schneiden.
Baconscheiben in einer Pfanne mit Olivenol anbraten, herausnehmen und auf Kiichencrepe ab-
tropfen. Knoblauch in die Pfanne geben und die fertigen Linsen darin schwenken. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Kabeljau auf Belugalinsen mit Schalotten-Sahne-Sauce auf Tellern anrichten. Mit Bacon
dekorieren und servieren.

Elke Jureit am 28. Juni 2016
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Kabeljau-Filet mit Kartoffel-Rdsti, Ziegenkdse-Senf-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:
2 Kabeljaufilets mit Haut a 200 g 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Thymian  Rapsél

Fiir die Rosti:

2 grofle Kartoffeln 1 grofle Rote Bete 4 EL Rapsol
Meersalz Pfeffer

Fiir den Dip:

200 g Ziegenfrischkése 1 Orange 1 EL Senf

1 EL grober, bayerischer Senf 2 EL Orangensenf Salz

Pfeffer

Fiir den Fisch die Filets waschen und trockentupfen. Krauter abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Von der Zitrone
mit einem Sparschiler Schale abziehen. Zitrone halbieren, auspressen und den Saft mit den
Krautern, Knoblauch und Zitronenzesten mischen. Kriautermarinade iiber dem Fisch verteilen
und kurz ruhen lassen.

Fiir die Rosti Kartoffeln und Rote Bete schéiilen und auf einer Vierkantreibe reiben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und kurz durchziehen lassen.

Fiir den Dip Ziegenfrischkése mit dem Saft einer Orange mischen und glattrithren. Senf, einige
Orangenzesten, Salz und Pfeffer hinzugeben und cremig verriihren.

Rostimasse in kleinen Héufchen in eine Pfanne mit heiem Ol geben. Die Résti von beiden Seiten
goldgelb ausbacken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Rapsol in der weiteren Pfanne erhitzen und das Kabeljaufilet darin auf der Hautseite kross
anbraten. Fisch von beiden Seiten circa drei Minuten braten.

Das kross gebratene Kabeljaufilet mit Kartoffel-Rote-Bete-Rosti und Ziegenkése-Senf-Dip auf
Tellern anrichten und servieren.

Sarah Heitmann am 25. Oktober 2016

77



Karotten-Piiree mit Jakobsmuscheln, Thymian-Braseln

Fiir zwei Personen
Fiir die Muschel:

4 ausgeloste Jakobsmuscheln 2 EL Butter

Fiir die Creme:

1 Avocado

4 Bund Koriander

Fiir das Karottenpiiree:
6 Karotten

100 g Butter

Fiir den Chili-Schaum:
1 rote Chili

1 Zitrone

50 ml trockener Wermut
2 EL Butter

Fiir die Thymian-Brosel:

50 g Panko-Brosel

1 Zitrone
1 Prise Cayennepfeffer

1 EL Puderzucker
Salz

1 Knolle Ingwer a 2 cm
250 ml Gefliigelfond
200 ml Kokosmilch

20 ml Olivenol

1 Zitrone

Salz, weifler Pfeffer

50 g Butter
1 Prise feines Salz

1 Vanilleschote
weifler Pfeffer

2 Stangen Zitronengras

250 ml Weiflwein
1 Bund Koriander

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

Fiir die Deko des Piirees zwei Karotten von den Enden befreien, schélen, in diinne Scheiben
hobeln und in einem Topf mit heiem Fett frittieren.

Fiir den Chili-Schaum Zitronengras kleinschneiden, in einem Essloffel Butter schwenken mit
Wermut und Weiflwein abléschen und reduzieren lassen. Ingwer schélen und fein reiben.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blatter zupfen. Von der Zitrone einige Zesten rei-
Ben. Diese mit Ingwer, Koriander zur Butter zugeben und leicht sémig einkochen lassen. Mit
iibriger Butter aufmontieren und kréftig salzen und mit einem Stabmixer schaumig aufmixen.
Fiir das Karottenpiiree iibrige Karotten schilen, von den Enden befreien und in kleine Wiirfel
schneiden. Vanilleschote lidngs halbieren und mit dem Messeriicken das Mark auskratzen. In
einer Pfanne 70 Gram Butter aufschiumen, Puderzucker, Vanille und Salz dazugeben und die
Karotten darin schwenken. Ein Essloffel Wasser dazugeben, abdecken und circa fiinf Minuten
diinsten. In einem Standmixer mit Butter aufmixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Brosel Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Panko-Brosel
in einer Pfanne mit Butter und gehackten Kréutern rosten. Mit etwas Zitronenschale abschme-
cken. Fiir die Creme eine halbe Avocado mit einem Essloffel gehacktem Koriander, etwas Zitro-
nensaft, Cayennepfeffer und Salz in einer Moulinette aufmixen.

Fiir die Jakobsmuschel diese waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit aufgeschdumter Butter von beiden Seiten circa zwei Minuten kriftig braten.

Das Karottenpiiree auf tiefen Tellern anrichten, eine Muschel auflegen und mit aufgemixtem
Kokos-Chili-Schaum nappieren. Avocadocreme auf die Muscheln geben und einige frittierte Ka-
rottenscheiben als Segel auflegen. Mit den Broseln garnieren und servieren.

Julia Compans am 05. Juli 2016
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Karotten-Suppe mit Erbsen-Kerbel-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
250 g junge Karotten 1 Knolle Ingwer & 2 cm 1 Schalotte

1 Zitrone 450 ml Gemiisefond 40 g Butter

1 EL Puderzucker 50 ml saure Sahne 1 Prise Cayennepfeffer
Salz

Fiir das Pesto:

120 g Erbsen 1 Bund Kerbel 30 g Pinienkerne

1 Zitrone 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Suppe Schalotte abziehen und Ingwer schilen. Beides fein wiirfeln. Karotten schélen, von
den Enden befreien und grob wiirfeln. Butter in einem Topf aufschdumen. Schalotten, Ingwer und
Abrieb einer Zitrone farblos anschwitzen. Karotten zufiigen und mit Zucker glasieren. Nach ca.
3 Minuten Gemiisefond aufgielen, aufkochen lassen und anschliefend etwa 20 Minuten kocheln
lassen.

Fiir das Pesto die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten und abkiihlen lassen. Erbsen
in kochendem Salzwasser gar kochen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Kerbel
abbrausen und trockenwedeln. Erbsen, Kerbel und die Hilfte der Pinienkerne mit dem Olivendl
in eine Moulinette geben und piirieren. Restliche Kerne grob hacken und beiseite stellen. Pesto
mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas Zitronenabrieb dazugeben. Alles verriithren.

Saure Sahne zur Suppe geben und erhitzen. Suppe fein piirieren und durch ein Sieb passieren.
Suppe mit Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Die Karottensuppe in tiefen Tellern anrichten, mit dem Erbsen-Kerbel-Pesto betridufeln und mit
einigen gehackten Pinienkernen servieren.

Lilly Lauer-Kummer am 10. Mai 2016
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Kartoffel-Dill-Suppe mit Hummer-Schwdnzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Hummerschwiinze:

2 mittelgroBe Hummerschwinze 1 Karotte 1 Zwiebel

1 Stange Lauch % Knolle Sellerie Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

5 mehligk. Kartoffeln 2 Karotten 1 Zwiebel

1 Stange Lauch 3 Knolle Sellerie 600 ml Gefliigelfond
200 ml Schlagsahne 150 ml trockener Weilwein 1 Bund Dill

Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
3 Sténgel Dill

In einem Topf einen Liter gesalzenes und gepfeffertes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Hummerschwinze eine Karotte und eine halbe Knolle Sellerie schilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. Zwiebel abziehen und wiirfeln.
Hummerschwénze kalt abbrausen und trockentupfen. Mit dem Gemiise in einem Liter gesalze-
nem und gepfeffertem Wasser garen, bis die Hummerschwiinze eine rote Firbung annehmen.
Hummer aus dem Sud nehmen, auskiihlen lassen und in Scheiben schneiden. Gemiise abgieflen,
Hummersud auffangen.

Fiir die Suppe Kartoffeln, Karotten und Sellerie schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Lauch
putzen und in feine Ringe schneiden. Zwiebel abziehen und wiirfeln. In einem Topf Rapsol
erhitzen, Zwiebeln, Karotten, Lauch und Sellerie andiinsten und mit Gefliigelfond abléschen.
Kartoffeln hinzufiigen und gar kochen. Suppe piirieren und durch ein Sieb passieren. Dill ab-
brausen, trockenwedeln und klein hacken. Eine Schopfkelle Hummersud, Schlagsahne, Dill und
Weiiwein zur Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur Dill abbrausen, trockenwedeln und zupfen.

Kartoffel-Dill-Suppe mit Hummerschwénzen auf Tellern anrichten, mit Dill garnieren und ser-
vieren.

Petra Erceg am 27. September 2016
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Kartoffel-Rucola-Suppe, Garnelen-SpieB, Parmesan-Taler

Fiir zwei Personen
Fiir Rucola-Kartoffel-Suppe:

200 g mehligk. Kartoffeln 80 g Rucola 1 Schalotte

2 Zehen Knoblauch 80 ml Sahne 50 g Creme-fraiche
50 g Parmesan 600 ml Gemiisefond 3 EL Pflanzenol
Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Parmesantaler:

50 g Parmesan

Fiir die Garnelenspiefle:

6 mittelgrofle Garnelen Olivenol Chiliflocken
Salz Pfeffer

Einen Ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir die Suppe Kartoffeln schilen und grob wiirfeln. Schalotte und Knoblauch abziehen und
fein hacken. Etwas Olivendl in einer hohen Pfanne erhitzen. Schalotte und Knoblauch kurz an-
schwitzen. Kartoffeln dazu geben und gut durchschwenken. Mit Gemiisefond abléschen und ca.
15 Minuten ko6cheln lassen.

Rucola waschen und trocken schleudern. Einen kleinen Teil des Rucola fein hacken und zum
Garnieren beiseite stellen. Den restlichen Rucola in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, ab-
schrecken und abgieflen. Den Rucola mit 3 Essloffeln Pflanzenol und etwas kaltem Wasser in ein
hohes Geféf fiillen und fein piirieren.

Die Kartoffeln ebenfalls fein piirieren. Sahne zufiigen und einkochen. Gegebenenfalls je nach
Konsistenz noch mit etwas Fond ergénzen.

Parmesan fein reiben. Die eine Hélfte des geriebenen Parmesans mit Creme fraiche und Ruco-
lapiiree in die Suppe rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Garnelen ldngs am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien, waschen und tro-
cken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen und auf grofle Holzspiefle stecken. Etwas
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Garnelenspiele darin von beiden Seiten anbraten.
Fiir die Parmesanchips Parmesan reiben. Anschlieend in Kreisform auf ein Backpapier geben
und einige Minuten im Ofen backen.

Rucola-Kartoffel-Suppe mit Parmesanchips in Suppenschalen anrichten, mit geriebenem Parme-
san und gehacktem Rucola garnieren, Garnelenspiefle anlegen und servieren.

Sabine Kaiser am 26. April 2016
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Kerbel-Sippchen mit Nordseekrabben, Knoblauch-Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir das Kerbelsiippchen:

2 Karotten 1 Knollensellerie 4 Stange Lauch

1 Petersilienwurzel 1 Schalotte 1 Zwiebel

250 ml Gemiisefond 60 ml Vollmilch 30 ml Schlagsahne
50 g Kerbel 1 TL Butter Muskatnuss
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Einlage:

150 g Nordseekrabben 3 Zehen Knoblauch 3 Scheiben Weiibrot
Sonnenblumendol

Fiir die Garnitur:

2 EL Creéme-fraiche 3 Stingel Kerbel

Fiir das Kerbelsiippchen Sellerie, Petersilienwurzel und Karotten schilen, Enden entfernen und
alles klein wiirfeln. Lauch putzen, waschen und klein schneiden. Zwiebel und Schalotte abzie-
hen und fein wiirfeln. Kerbel abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. In einem Topf Butter
zerlassen, Zwiebel und Schalotte darin glasig diinsten. Gemdiise zugeben, kurz mit anschwitzen.
Gemiisefond angieflen. Etwa 15-20 Minuten kocheln lassen. Dann Kerbel hinzufiigen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Zucker und Muskatnuss abschmecken. Suppe piirieren, dann durch
ein Sieb passieren. Milch zugeben, Suppe erneut erhitzen. Sahne steif schlagen und unterheben.
Vor dem Servieren Suppe mit einem Mixer aufschdumen.

Fiir die Einlage Nordseekrabben kalt abbrausen und trockentupfen. Rinde des Weilbrots ent-
fernen, Brot in Wiirfel schneiden. Knoblauchzehen abziehen und andriicken. In einer Pfanne
Sonnenblumendl erhitzen, Knoblauch hinzufiigen und Brotwiirfel goldbraun anbraten. Crottons
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur Kerbel abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.

Kerbelsiippchen mit Nordseekrabben in Tellern anrichten, mit Kerbel und Creme fraiche gar-
nieren, Knoblauch-Crotitons separat anrichten und alles servieren.

Renate Zimmermann am 26. Juli 2016
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Knusprige Garnelen mit Mayonnaise und Apfel-Mango-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

6 frische Garnelen 4 80 g 1 Ei 3 EL Mehl

2 EL Worcester-Sauce 400 g Panko-Paniermehl Olivendl, Salz
Fiir den Apfel-Mango-Salat:

1 Mango 1 Granny Smith 100 g Rucola
1 Chilischote 3 cm Ingwer 2 EL Weiflweinessig
50 g Zucker 1 Stange Zitronengras Cayennepfeffer
Salz

Fiir die Mayonnaise:

2 Eier 1 TL Wasabipaste 1 TL Senf

200 ml Sonnenblumendl 200 ml Olivenol Zucker
Cayennepfeffer Salz

Fiir die Mayonnaise Eier, Wasabi, Senf und das Pflanzendl in einem hohen Behéltnis vermengen.
Die Masse kurz ruhen lassen, um die Zutaten auf die gleiche Temperatur zu bringen. Anschlie-
Bend vorsichtig piirieren, bis die Mayonnaise bindet. Mit Salz, Zucker und Cayenne- Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnelen diese abspiilen, schilen und entdarmen. Mit Salz und Worcester-Sauce wiirzen.
1 Ei trennen und das Eiweifl in einer kleinen Schiissel bereitstellen. Anschlieend die Garnelen
erst in Mehl, dann in EiweiB und schlieBlich in Panko-Mehl wenden. Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und die Garnelen darin goldbraun braten.

Fiir den Apfel-Mango-Salat die Mango schiilen, halbieren und anschliefend entkernen. Danach
die Mango erst in Scheiben und dann in Streifen schneiden. Den Apfel ebenfalls schélen und
vom Kerngehéuse befreien. Wieder erst in Scheiben, dann in Streifen schneiden.

Fiir die Vinaigrette eine halbe Chilischote entkernen und halbieren. Zitronengras halbieren und
Ingwer in Scheiben schneiden. Zucker, Chili, Weiflweinessig, Zitronengras und Ingwer mit 100
ml Wasser aufkochen. Auf ein Drittel einreduzieren, mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken
und passieren. Rucola waschen und mit Mango- und Apfelstiicken vermengen. Die Vinaigrette
iiber den Salat geben.

Den Apfel-Mango-Salat auf Tellern anrichten und die Garnelen darauf geben. Dazu die Mayon-
naise in Tupfen um den Salat geben und servieren.

Jakob Wolf am 12. Juli 2016
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Kohlrabi-Suppe mit Brez'n-Pflanzerl

Fiir zwei Personen
Fiir das Pflanzerl:

250 g Rinderhackfleisch 1 Laugenbrezel 3 EL Semmelbrosel

2 Schalotten 1 Zitrone 1 Ei

100 ml Milch 4 EL Butter 4 Zweige glatte Petersilie

4 Zweige Thymian Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

100 g Kohlrabi 100 g Kartoffeln 2 Stangen Friithlingszwiebeln
500 ml Gemiisefond 1 TL Currypulver 5 TL Creme-fraiche

3 EL Tabasco 3 EL Butter 1 TL Zucker

1 Muskatnuss 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe Kohlrabi und Kartoffeln schilen und grob wiirfeln. Von den Friihlingszwiebeln
die duBere Schale entfernen und die Stiele in feine Ringe schneiden. Friihlingszwiebeln in einer
Pfanne mit Butter glasig diinsten. Gemiise hinzufiigen, kurz anbraten, mit dem Fond aufgieflen
und ca. 12 Minuten weich kochen lassen.

Fiir die Pflanzerln Laugenbrezel in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Schalotten
abziehen, mit 1 EL Butter in einer Pfanne anschwitzen und Milch angieBen. Uber die Brezelschei-
ben gieflen und vermengen. Rinderhackfleisch und Semmelbréseln zur Brezelmasse geben, Ei und
fein gehackte Petersilienblédtter unterrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Masse zu Pflanzerln
formen und in einer grofien Pfanne mit aufschiumender Butter, Thymian und einigen Zitronen-
zesten anbraten und bei schwacher Hitze garen.

Kartoffeln und Kohlrabi mit einem Stabmixer piirieren. Mit Curry, Tabasco, Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken und kurz aufkochen lassen. Mit Muskat wiirzen.

Die Kohlrabi-Suppe in einem Teller anrichten und 2 kleine Pflanzerl in die Mitte setzen. Kurz
vor dem Servieren noch 1 TL Creme fraiche in die Suppe geben, mit Schnittlauch garnieren und
servieren.

Oliver Lohr am 07. Juni 2016
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Kokos-Kiirbis-Cremesuppe mit Kiirbis-Kernél und Grissini

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
1 kleiner Hokkaidokiirbis 1 Bund Suppengriin 1 Bio-Limette

1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch 1 Knolle Ingwer a 2cm

1 Halm Zitronengras 2 Lorbeerblétter 500 ml Gemiisefond

200 ml Kokosmilch 100 ml Sahne 2 schwarze Kardamomkapseln
1 TL Garam Masala 1 TL Currypulver 1 TL Cayennepfeffer

1 TL geriebene Muskatnuss Koriandersamen Butter, Salz, Pfeffer

Fiir die Grissini:

125 g Mehl 2 EL Kiirbiskerne 3 Packung Trockenhefe

13 EL Olivensl 1 Prise Zucker 1 TL Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Fiir die Grissini das Mehl mit Trockenhefe, Salz, Zucker, Olivensl und 100 Milliliter lauwar-
mem Wasser vermengen und zu einem glatten Teig kneten. Aus dem Teig drei Stangen formen,
Kiirbiskerne hacken und die Stangen damit bestreuen. Auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech etwa zehn Minuten ruhen lassen. Danach mit Wasser bestreichen und im Ofen 15
Minuten backen.

Fiir die Kokos-Kiirbiscremesuppe das Suppengriin grob zerkleinern. Mit Fond, Lorbeerblattern,
Koriandersamen, Kardamomkapseln und Zitronengras aufkochen. Limette waschen, abtrocknen
und 1 bis 2 zwei Zentimeter lange Stiicke der Schale abtrennen, ebenfalls mit dazu geben und
kocheln lassen.

Kiirbis samt Schale grob zerkleinern. Zwiebel abziehen und grob hacken. Beides in einem Topf
in Butter anschwitzen. Knoblauch und Ingwer schélen und zu dem Kiirbis in den Topf reiben,
weiter diinsten lassen. Mit Cayennepfeffer, Garam Masala und Currypulver wiirzen. Die garge-
kochte Karotte aus dem Suppenansatz nehmen und zu dem Kiirbis geben. Mit dem Fond aus
dem Suppenansatz abléschen und aufkochen lassen, weiter kocheln lassen bis der Kiirbis gar ist.
Mit dem Mixstab gut piirieren. Durch ein Sieb passieren, um grofie Stiicke herauszufiltern. Sup-
pe wieder in den Topf geben und mit Sahne und dem festen Anteil der Kokosmilch erneut kurz
aufkochen. Ein wenig von dem fliissigen Anteil der Kokosmilch dazu geben. Hitze reduzieren
und abschmecken.

Die Kokos-Kiirbiscremesuppe in Teller fiillen, mit steirischem Kiirbiskern6l garnieren und mit
Grissini servieren.

Dagmar Salecic-Reichhold am 02. Februar 2016
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Kokos-Suppe mit Kardamom, Lachs-Tatar, Nuss-Crostini

Fiir zwei Personen
Fiir die Kokossuppe:

40 g Knollensellerie 15 g Ingwer 75 g Kokosraspel

100 ml Kokosmilch 400 ml Gefliigelfond 50 ml Schlagsahne

1 Stange Zitronengras 1 Msp. Kurkumapulver 10 g Kardamompulver
1 EL Sesamol Salz Pfeffer

Fiir das Orangen-Lachs-Tatar:

175 g Réaucherlachs 1 Orange 10 g Zwiebeln

20 g Essiggurken 10 g Kapern 15 ml Orangen-Olivenol
1 Msp. Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir die Nuss-Crostini:

1 rote Chilischote 2 Scheiben Toastbrot 25 g gesalzene Butter
10 g Cashewniisse 10 g Pistazienkerne 3 g Leinsamen

Pfeffer

Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Suppe Sesamdl in einer Pfanne erhitzen. Sellerie schilen, klein wiirfeln. Ingwer ebenfalls
schélen und klein hacken. Ingwer, Sellerie und Zitronengras in die Pfanne geben und andiinsten.
Mit Kokosraspeln bestreuen, mit Kokosmilch abloschen. Gefliigelfond, Kurkuma und Kardamom
hinzufiigen und alles circa 25 Minuten kocheln lassen. Zitronengras entfernen und Suppe erst
piirieren, dann durchsieben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Am Schluss die Sahne zugeben und
noch einmal aufmixen.

Fiir das Orangen-Lachs-Tatar Lachs in feine Wiirfel schneiden. Zwiebeln abziehen und gemein-
sam mit Kapern und Essiggurken fein hacken. Mit Lachs und Orangen-Olivenol vermengen.
Orange pressen. Tatar mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Cayennepfeffer und Orangensaft ab-
schmecken.

Fiir die Nuss-Crostini Toast in diinne Streifen schneiden. Chilischote waschen, halbieren, ent-
kernen und klein schneiden. Cashew- und Pistazienkerne klein hacken. Mit der Salzbutter und
den Leinsamen vermischen. Mit Pfeffer und Chili abschmecken. Brot mit der Nussmischung be-
streichen und im Ofen bei 170 Grad Ober-/Unterhitze goldbraun backen.

Kokossuppe mit Kardamom, Orangen-Lachs-Tatar und Nuss-Crostini anrichten und heif} servie-
ren.

Heiko Diehl am 03. Mai 2016
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Koriander-Risotto mit Garnelen und griinem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

6 grofle Garnelen 4 EL Olivenol 50 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

6 Stangen griiner Spargel 50 g Butter 5 EL Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

100 g Risotto-Reis 1 mg Koriandersamen 1 Schalotte

40 g Parmesan 30 g Butter 200 ml Weiiwein
500 ml Gemiisefond 4 EL Olivendl 1 Bund Koriander
Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:
2 Sténgel Limonengras 75 ml trockener Weilwein 75 ml Milch

Fiir das Risotto Schalotten abziehen und wiirfeln. Topf mit Olivendl erhitzen, Schalotten darin
glasig diinsten, Reis dazugeben und eine Minute andiinsten. Mit Weiflwein abléschen und stark
einkochen lassen. Nach und nach mit Gemiisefond begiefien, sodass der Reis knapp bedeckt ist.
Fiir den Spargel diesen schilen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und den Spargel darin an-
braten. Butter dazu geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und fertig garen.

Fiir die Garnelen diese aus der Schale befreien, Darm entfernen und in einer Pfanne mit Olivenol
anbraten. Butter dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Koriandersamen in einer Pfanne anrésten und un-
terheben. Butter dazu geben und Parmesan driiber reiben. Frischen Koriander fein hacken und
unterheben. Alles verrithren und ziehen lassen.

Fiir den Schaum Limonengras andriicken. In einem Topf Milch und Weiflwein erwidrmen, Limo-
nengras dazugeben und kocheln lassen. Vor dem Servieren Limonengras herausnehmen und die
Sauce mit einem Piirierstab schaumig mixen.

Spargel auf Tellern platzieren, Risotto dazu geben, darauf die Garnelen setzen, mit dem Schaum
garnieren und servieren.

Christian Fuchs am 16. Februar 2016
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Lachs im Bldtterteig-Mantel, Honig-Dill-SoBe, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:
2 Lachsfilets mit Haut a 300 g 4 Platten Blédtterteig 1 Zitrone

1 Ei Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

500 ml Gemiisefond 2 TL Senf 2 TL Honig

100 g Mehl 100 g Butter 4 Bund Dill

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 1 Orange 3 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 75 ml Olivendl 2 EL Apfelessig

2 TL Senf 2 TL Honig 1 EL neutrales Pflanzendl
Salz Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Fisch den Lachs von der Haut befreien und in 4 Filetstiicke schneiden. Den Fisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit wenig Zitronensaft betrdufeln. Das Ei trennen, Blétterteig
leicht auswallen, Lachs darauflegen und den Teig auf der Innenseite mit Eigelb einstreichen. Den
Fisch mit dem Blétterteig kompakt verschliefen und auf der Auflenseite nochmal mit Eigelb
einstreichen.

Fiir die Sauce Mehl mit reichlich Butter in einem Topf anschwitzen und mit Fond auffiillen. Dill
abbrausen, trockenwedeln und mit Senf, Honig, Salz und Pfeffer aufkochen lassen.

Fisch im Blétterteig im Ofen ca. 15 Minuten goldgelb backen.

Fiir das Salatdressing die Orange halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Etwas Ol in eine Pfanne geben und Zwiebeln darin glasig
andiinsten. Knoblauch dazugeben und mitrésten. Orangensaft angieflen und Senf, Essig sowie
Honig mit dem Schneebesen einriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Olivendl mit dem
Schneebesen homogen einriihren.

Den Feldsalat verlesen, waschen und lauwarm marinieren.

Den Lachs im Blétterteigmantel mit Honig-Dill-Sauce und Orangen-Feldsalat auf Tellern an-
richten und servieren.

Frank Hillebrandt am 30. August 2016
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Lachs im Pfannkuchen mit Senf-Dill-SoBe, Salat-Bouquet

Fiir zwei Personen
Fiir den Pfannkuchen:

100 g Mehl 150 ml Milch 3 Eier

150 g Butter 1 TL feines Salz

Fiir den Lachs:

1 Lachsfilet ohne Haut & 250 g 1 Orange 2 Zitronen

30 ml Wodka 1 TL brauner Zucker 1 TL Pfefferkérner

1 TL feines Salz
Fiir die Fiillung:

100 g Blattspinat 150 g Frischkése 100 g Schmand
1 Stange Meerrettich & 5 cm 4 Bund Dill Salz, Pfeffer
Fiir die Senf-Dill-Sauce:

200 g Creme-fraiche 2 EL scharfer Senf 2 EL siifler Senf
1 EL Honig 4 Zweige Dill Cayennepfeffer
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Romersalat 100 g Endiviensalat 70 g Rucola

4 Honigmelone 6 EL Balsamico-Essig 2 EL Olivendl

2 EL Honig Salz Pfeffer

Fiir die Pfannkuchen Milch, Eier, Mehl und Salz mit dem Handriihrgerdt zu einem glatten Teig
aufmixen. In einer heiflen Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Pfannkuchen darin beidseitig
goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Lachs diesen waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden. Den Lachs in
einer Beizlake aus Wodka, Zucker, Salz und angedriicktem Pfeffer circa 25 Minuten einlegen.
Mit Frischhaltefolie bedecken und mit einem Topf beschweren.

Fiir den Salat die Salate putzen, zupfen, waschen und trockenschleudern. Melonen halbieren,
entkernen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Salat und Melonen mischen. Essig und Ho-
nig verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol darunter schlagen. Salat auf Tellern anrichten
und Vinaigrette dariiber traufeln.

Die Fiillung Frischkése, Schmand, geriebenen Meerrettich und Dill verrithren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die erkalteten Pfannkuchen mit der Frischkédsemischung bestreichen und
mit Blattspinat belegen. Gebeizten Lachs darauf verteilen und kompakt zusammenrollen.

Die mit gebeiztem Lachs gefiillten Pfannkuchen mit Senf-Dill-Sauce und Salatbouquet auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Harald Rojacz am 25. Oktober 2016
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Lachs-Ceviche mit Paprika-Mango-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachs-Ceviche:

1 Lachsfilet ohne Haut a 300 g 1 rot-griine Tomate 1 Mini-Gurke

1 rote Chili 1 griine Chili 2 rote Zwiebeln
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Knolle Ingwer & 4 cmm 4 Limetten

2 Orangen 2 Avocados 4 TL Sojasauce
4 Bund Koriander Salz Pfeffer

Fiir das Mango-Paprika-Gemidise:

1 rote Paprika 1 Mango 1 Limette

10 g Honig Salz Pfeffer

Fiir das Lachs-Ceviche den Lachs waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. In eine
Schiissel geben. Limetten und Orangen halbieren und pressen. Saft {iber den Lachs traufeln und
einziehen lassen. Etwa zehn Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Zwiebeln abziehen, fein hacken. Chilis,
Gurke, Tomate und Friihlingszwiebeln putzen und klein schneiden. Ingwer schélen und reiben.
Avocados halbieren, aushohlen und in kleine Wiirfel schneiden.

Fiir das Paprika-Mango-Mousse die Paprika waschen, trockentupfen und vierteln. Kerne und
Trennwinde entfernen und schéilen. Mango putzen, halbieren und schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Limette halbieren, auspressen und den Saft mit Honig hinzufiigen.

Lachs aus dem Kiihlschrank holen. Geschnittenen Koriander, Zwiebeln, Chili, Gurke, Tomate,
Friihlingslauch, Ingwer und Avocados dazugeben und vermischen.

Das Lachs-Ceviche auf einem Mango-Paprika-Ragout auf Tellern anrichten und servieren.

Sara Rybakow am 22. Méarz 2016
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Lachs-Filet, Gurken-Nudeln, -Sorbet, Blatterteig- Stange

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilet 4 60 g 1 Zitrone 30 g Butter

Salz

Fiir die Gurkennudeln:

3 junge Salatgurke 1 Zitrone 70 g saure Sahne

1 Bund Dill Salz Cayennepfeffer

Fiir die Marinade:

200 g reife Tomaten 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone 80 g saure Sahne 1 Bund Dill

1 Zweig Thymian 1 Bund Basilikum 1 EL Olivenol

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Gurkensorbet:

1 Salatgurke 50 g Passionsfruchtpiiree 30 ml Glukose-Sirup
30 g Zucker 2 Blatt Gelatine 10 g glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Bliatterteigstange:

1 Rolle Blétterteig 1 Ei

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Marinade zuerst ein Tomatenconcassé herstellen. Dafiir Tomaten etwa 30 Sekunden in
kochendes Wasser eintauchen und sofort in Eiswasser abschrecken. Haut und Kerne entfernen.
Anschlielend Tomaten vierteln. Schalotte und Knoblauch abziehen und kleinhacken.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Gehackte Schalotte und Knoblauch gemeinsam mit
Thymianzweig in Olivendl in einer Sauteuse glasig anschwitzen. Tomaten dazugeben und 20
Minuten kocheln, bis der Saft eingekocht ist. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und klein-
schneiden. Danach Thymian entfernen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken
und Basilikum unterheben.

Zitrone halbieren und auspressen. Die saure Sahne mit dem Tomatenconcassé verriihren und
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Gurkennudeln und den fein geschnittenen
Dill untermischen. Fiir 10 Minuten durchziehen lassen. Danach mit Salz, Pfeffer und etwas Zi-
tronensaft abschmecken.

Fiir die Gurkennudeln erst Gurken diinn schilen, dann der Linge nach in 3 mm diinne Streifen
schneiden. Diese nochmal lings in diinne Faden schneiden. Salzwasser zum Kochen bringen,
Gurkennudeln darin 30 Sekunden blanchieren, sofort in Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Fiir das Gurkensorbet Gurke waschen, Enden abschneiden und klein wiirfeln. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Gurke mit Petersilie piirieren und Piiree durch ein Sieb
streichen. Kalt stellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Passionsfruchtpiiree mit Glukose-
Sirup, Zucker, Salz und Pfeffer aufkochen. Gelatine ausdriicken, unterrithren. Warme Masse mit
250 g kaltem Gurkenpiiree vermengen und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir die Blatterteigstange den Blétterteig auslegen, zuschneiden. Ein Ei trennen und das Eigelb
verquirlen. Den Blétterteig mit Eigelb bestreichen, die Rolle aufrollen und in den Ofen geben.
Bei 200 Grad Umluft backen.

Fiir den Lachs Lachsfilets waschen und vorsichtig entgraten. Zitrone halbieren und auspressen.
Lachs beidseitig salzen und mit Zitronensaft betréufeln. Einen Teller mit Butter einfetten, Lachs
darauf geben und mit Klarsichtfolie verschliefen. Den Fisch bei etwa 80 Grad im Ofen fiir etwa
10 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen und nachziehen lassen. Anschlieend mit Salz und
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Zitronensaft nachwiirzen.
Lachsfilet, marinierte Gurkennudeln und das Gurkensorbet auf Tellern anrichten. Blatterteig-
stange dazu reichen, mit Dill garnieren und servieren.

Christel Frey am 23. August 2016

Lachs-6urken-Suppe, Lachskaviar-Topping, Knusper-Stange

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachs-Gurkensuppe:

1 Lachsfilet a 200 g 2 TL Wildlachskaviar 2 Gurken
50 g Frischkise 300 ml Sahne 350 ml Kalbsfond
2 Zweige Dill Salz

Fiir die Parmesan-Stange:
50 g Parmesan

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Siippchen die Salatgurken schilen, vom Kerngehduse befreien und klein schneiden. Mit
Kalbsfond in einen Topf geben und 10 Minuten aufkochen lassen. Die Masse mit einem Stabmixer
piirieren und weiter kocheln lassen. Sahne und Frischkise unterrithren und mit dem Stabmixer
aufschdumen. Mit Salz abschmecken.

Dill abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Lachsfilet waschen, trockentupfen und klein
schneiden. Dill und Lachs in die Suppe geben und eine Minute kocheln lassen.

Parmesan reiben, streifenféormig auf Backpapier geben, mit Schaschlik-Spiefien belegen und im
Ofen golden backen.

Die Lachs-Gurkensuppe auf einen Teller geben, mit einer diinnen Gurkenscheibe garnieren und
auf diese 1 TL Wildlachskaviar geben. Mit Parmesansegeln am Stiel und servieren.

Uli Klier am 10. Mai 2016
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Lachs-Réllchen, Meerrettich-Schaum, Radieschen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsroéllchen:

300 g frischer Lachs, ohne Haut 1 Zitrone Zucker

Salz

Fiir den Schaum:

250 ml Milch 4 Stange frischer Meerrettich ~ Salz

Pfeffer

Fiir die Crouitons:

2 Weilbrotscheiben 1 Knolle Knoblauch 200 ml Pflanzenol
Fiir die Fiillung:

1 kleiner Weiflkohl 1 Mohre 2 EL Sojasauce
Fiir den Salat:

1 Bund Radieschen 1 weifler Rettich 1 rote Zwiebel

1 Stange frischer Meerrettich 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Andenknofi
Fiir das Dressing:

1 Zwiebel 4 Stange frischer Meerrettich 1 TL scharfer Senf
1 EL weiflen Balsamicoessig 1 EL Olivendl Salz

Pfeffer

Fiir die Fiillung Weilkohl und Md&hren in feine Streifen schneiden und mit Sojasauce marinieren.
Fiir die Lachsrollchen Fisch waschen, trocken tupfen und in sehr diinne Scheiben schneiden.
Zitrone auspressen und Fisch mit Zitronensaft, Salz und Zucker marinieren. Danach mit mari-
niertem Weiflkohl und Mohrenstreifen belegen und zu einem Roéllchen formen.

Fiir die Crotitons WeiBlbrotscheiben wiirfeln. Knoblauch abziehen und andriicken. Ol in einer
Pfanne erwédrmen, Knoblauch und Weiflbrotwiirfel hinzufiigen und anrosten.

Fiir den Salat Radieschen und Rettich in feine Streifen schneiden. Schnittlauch in Réllchen und
Andenknofi klein schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und eine Hélfte fein wiirfeln. Zweite
Halfte in feine Streifen schneiden und fiir die Garnitur aufbewahren. Etwas vom frischen Meer-
rettich abreiben und zum Salat geben. Alles gut vermengen.

Fiir das Dressing Zwiebel abziehen und sehr fein wiirfeln. Senf, Balsamicoessig und Olivendl mit
Zwiebeln vermischen, etwas Meerrettich hinein reiben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
das Dressing {iber den Salat geben.

Fiir den Schaum Milch in ein hohes Gefif fiillen und etwas Meerrettich hinein reiben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit einem Stabmixer die Meerrettich-Milch gut aufschdumen.
Rettich-Radieschen-Salat mit Senf-Dressing auf Tellern anrichten, gefiillte Lachsrollchen darauf
legen, mit Meerrettichschaum, Knoblauch-Croutons und Zwiebelstreifen garnieren und servieren.

Mario Braun am 16. Februar 2016
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Lachs-Tataki, Lachs-Tatar, Avocado und Wasabi-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir Lachs-Tataki und Lachs-Tatar:

1 Lachsfilet a 200 g 1 Gartengurke 1 Limette

100 ml Traubenkernél 2 EL Teriyaki-Sauce £ Bund Schnittlauch
1 TL Sesamol Salz Pfeffer

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

1 Ei, davon das Eigelb 180 ml neutrales Pflanzensl 1 TL Wasabi-Paste
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 reife Avocado 1 Késtchen Shiso-Kresse

Fiir das Lachs-Tataki und das Lachs-Tatar Lachsfilet kalt abspiilen und trocken tupfen. Fiir das
Tataki Mittelstiick herausschneiden, restliches Lachsfilet fein wiirfeln.

Fiir das Tatar Gurke schilen und fein wiirfeln. Limette waschen, trockenreiben und Schale ab-
reiben. Saft auspressen und fiir Avocado beiseite stellen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln
und in feine Ringe schneiden. Traubenkerndl, Limettenabrieb, Schnittlauch, Gurke und Lachs-
wiirfel vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Tataki in einer Pfanne Sesamdl erhitzen. Lachsfilet salzen, pfeffern, mit Teriyaki-Sauce
bepinseln und von allen Seiten kurz scharf anbraten. Vor dem Servieren in feine Tranchen schnei-
den.

Fiir die Mayonnaise Ol tropfchenweise zum Eigelb geben und mit einem Stabmixer zu einer
Mayonnaise aufmontieren. Wasabi-Paste unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur Avocado schilen, Kern entfernen, Fruchtfleisch in Spalten schneiden und mit
Limettensaft betraufeln.

Lachs-Tataki und Lachs-Tatar mit Avocado und Wasabi-Mayonnaise auf Tellern anrichten, mit
Shiso-Kresse garnieren und servieren.

Kai Schwarz am 24. Mai 2016
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Lachs-Tatar mit Rettich-Carpaccio und Limetten-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:
150 g Raucherlachs 1 Lachsfilet mit Haut a 150 g 1 Friihlingszwiebel

1 Limette 1 TL Honig 4 Bund Koriander
1 Bund Dill 50 ml Olivensl Salz

Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

1 weifler Rettich 1 Schalotte 2 Limetten

150 g Creme fraiche 125 ml Sahne 1 Prise Zucker

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Fisch das Lachsfilet waschen und trockentupfen. Die Haut abtrennen und zur Seite le-
gen. Lachsfilet und Réucherlachs hacken. Friihlingszwiebeln von der dufleren Schale befreien und
in feine Ringe schneiden. Von einer halben Limette die Schale abreiben und Saft herauspressen.
Koriander und Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Lachswiirfel mit Honig, Limet-
tensaft, Limettenabrieb, einem Essloffel Olivendl, den Friihlingszwiebeln und den gehackten
Kriutern vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Carpaccio eine halbe Schalotte fein wiirfeln. Rettich schélen und in diinne Scheiben
hobeln. Aus der halben Limette den Saft herauspressen und mit Olivendl, einer Prise Zucker,
Schalotten, Salz und Pfeffer zu einer Marinade vermengen.

Fiir den Limettenschaum von einer Limette die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die
Sahne steif schlagen und unter die Creme fraiche heben. Die Schale und den Saft unterriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Lachshaut-Chip die Lachshaut rundherum salzen und pfeffern. In Mehl wenden und ab-
klopfen. In einer Pfanne mit Ol knusprig ausbraten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Das Lachstatar auf Rettich-Carpaccio mit Limettenschaum und Lachshaut-Chip auf Tellern
anrichten und servieren.

Sven Essig am 22. Mérz 2016
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Lachs-Tatar, Fenchel-Carpaccio mit gratinierten Austern

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

1 Lachsfilet a 200 g 1 rote Zwiebel 10 schwarze Oliven
10 Kapern 1 Zitrone 2 EL Olivenol

50 ml weiler Balsamico Salz Pfeffer

Fiir die gratinierten Austern:

4 Austern 150 g Blattspinat 3 Eier

1 TL Weiflwein 100 g Butter Salz

weifler Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

1 Knolle Fenchel 1 TL Dijon-Senf 1 TL Honig

1 Bund Dill 2 EL Olivenol 50 ml weiler Balsamico
Fiir die Garnitur:

1 Rispentomate 2 Kirschtomaten 2 getrocknete Tomaten
2 Zweige Rosmarin

Den Ofen auf 120 Grad Grill vorheizen.

Fiir das Tatar Lachs waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden. Rote Zwiebeln abziehen
und fein wiirfeln. Lachs, Zwiebeln, Kapern und Oliven vermengen und mit wenig Zitronensaft,
Balsamico, Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die gratinierten Austern diese 6ffnen, das Fleisch hinausnehmen, die Schale sdubern und auf
Fis zwischenlagern. Wasser in einem Topf aufkochen, Blattspinat ca. 3 Minuten darin aufkochen
lassen, herausnehmen und abtropfen lassen. Mit Salz abschmecken und in die Austernschale ge-
ben. Eier trennen, drei Eigelb in eine Riihrschiissel geben und Weiflwein, Salz und weiflen Pfeffer
hinzugeben. Uber einem Wasserbad cremig aufschlagen. Butter in einem Topf schmelzen lassen,
leicht abkiihlen lassen und mit der Ei-Masse verriithren.

Fiir das Carpaccio Fenchel in hauchdiinne Scheiben hobeln. Olivenol, Senf, Honig und Balsami-
co miteinander vermischen und tiber das Carpaccio geben. Dill abbrausen, trocken wedeln, fein
hacken und unterriihren.

Das Austernfleisch auf den Blattspinat fixieren, mit der Sauce iibergieflen, in den Ofen geben
und ca. 4 Minuten goldbraun gratinieren.

Das Lachs-Tatar auf Fenchel-Carpaccio mit gratinierten Austern auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Mattia Giannone am 07. Juni 2016
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Lachs-Tatar, Lachs-Praline und Lachs-Blini

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsblini:

200 g Lachsfilet 2 Scheiben Serranoschinken 20 Salbeiblédtter

1 Ei 125 g Buchweizenmehl 4 Hefewtiirfel

60 ml Milch 1TL Zucker 2 EL Sonnenblumendol
1 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir das Lachstatar:

200 g Lachsfilet 1 Limette 1 TL korniger Senf
100 g Schmand Puderzucker Salz

Pfeffer

Fiir die Lachspraline:

4 Scheiben Réaucherlachs 100 g Frischkése 40 g Sahnemeerrettich
1 Zitrone 1 Bund Dill 50 g Senf, mittelscharf
50 g fliissiger Honig Salz Pfeffer

Fiir die Lachsblinis 16 Salbeiblédtter klein schneiden. Ein Ei trennen. Mehl, etwas Salz und Zu-
cker mit Hefe, Eigelb, dem Salbei und etwas warmen Wasser zu einem Vorteig mischen, warm
stellen und ziehen lassen. Milch erhitzen und mit einem Holzloffel 16ffelweise unterriihren. Eiweif3
zu Eischnee schlagen und vorsichtig unter den Teig heben.

In einer Pfanne etwas Sonnenblumendl erhitzen und darin kleine Blinis aus dem Teig ausbacken.
Lachs waschen, trocken tupfen und zwei gleich groie Wiirfel schneiden und jeweils mit zwei Sal-
beibldttern belegen, salzen, pfeffern und mit einem Streifen Schinken umwickeln. In einer Pfanne
Olivendl erhitzen die Lachspéckchen von allen Seiten anbraten.

Fiir das Tatar Limette halbieren und auspressen. Schmand mit dem Limettensaft einer halben
Limette und etwas Puderzucker verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lachs waschen
und trocken tupfen. Lachs waschen, trocken tupfen, in feine Wiirfel schneiden und mit Salz,
Pfeffer, Senf und Limettensaft abschmecken. Bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.
Fiir die Praline Zitrone halbieren und auspressen. Dill abbrausen, trocken wedeln und fein ha-
cken. Aus Frischkése, Meerrettich, einem Teeloffel Zitronensaft und Dill eine Creme herstellen,
die Raucherlachsscheiben damit fiillen, zu Kugeln formen und kaltstellen. Senf und Honig mit
etwas Salz und Pfeffer verriihren und abschmecken.

Das Lachstatar mithilfe eines Servierrings auf die Teller geben und mit Hilfe eines Spritzbeutels
den Limettensauerrahm auf dem Tatar verteilen. Etwas Limettenschale abreiben und dariiber
geben. Die Lachspralinen auf den Teller geben, Honig-Senf-Sauce darum streichen. Auf je einen
Blini das Lachspéckchen setzen und alles sofort servieren.

Solveig Hartfiel am 02. August 2016
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Lachs-Tatar-Tiurmchen, braune Linsen, Sauerrahm, Kaviar

Fiir zwei Personen
Fiir das Tiirmchen:
300 g Lachsfilet, ohne Haut 100 g braune Linsen 4 EL Forellenkaviar

2 Zweige Basilikum 30 g Tomatenmark 250 g Sauerrahm

2 Blédtter Gelatine 250 ml Apfelsaft 60 ml dunkler Balsamicoessig
1 Zitrone 1 Friséesalat Zitronenpfeffer

Salz Pfeffer Olivenol

Fiir das Tatar Lachs in kleine Stiicke schneiden. Zitronen halbieren und Saft auspressen. In einer
Schiissel Lachs, Olivendl, Zitronensaft und Zitronenpfeffer miteinander vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Basilikum abbrausen und klein hacken. Anschliefend zum Tatar geben.
Fiir die Linsen eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Linsen darin anrdsten und nach 5 Minuten
mit Essig abloschen. Tomatenmark hinzugeben, mit Apfelsaft abschmecken. Einreduzieren, bis
die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Bei Bedarf mit Wasser verdiinnen.

Fiir den Sauerrahm diesen mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermengen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. In einem erwérmten Topf schmelzen und langsam mit dem Sauerrahm ver-
mengen. Anschliefend kiihl stellen.

Lachstatar, Linsen und Sauerrahm zu einem Tiirmchen schichten und Kaviar oben drauf geben.
Lachstatar-Tiirmchen auf Tellern anrichten, mit Salat garnieren und servieren.

Patrick Bach am 08. November 2016
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Lachs-Wrap mit Senf-Dip und Rucola-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Wrap-Fiillung;:

300 g gerducherter Lachs 1 Zitrone 1 Bund Basilikum
30 ml Sahne 250 g Frischkése Krautermischung Salz, Pfeffer
Fiir den Wrap-Teig:

115 g Mehl 200 g Butter 2 Fier

125 ml Milch 1 Bund Dill Salz

Fiir den Senf-Dip:

6 EL mittelscharfer Senf 3 EL Honig 1 Bund Dill
Salz Pfeffer

Fiir den Rucolasalat:

100 g Rucola 2 Kirschtomaten 2 gelbe Paprika
2 EL Olivenol 2 EL Balsamicoessig 1 TL Honig
Salz Pfeffer

Fiir den Wrap 15 Gramm Butter mit den restlichen Zutaten mit einem Standmixer verriihren.
Pfanne mit der {ibrigen Butter erhitzen und die Wraps nach und nach von beiden Seiten anbraten.
Die fertigen Wraps auf Tellern geben und abkiihlen lassen. Fiir die Fiillung Frischkése mit
Sahne und Kriuter vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zitronenschale abreiben,
Zitronensaft auspressen. Dillspitzen abzupfen und mit Senf, Honig, Zitronenabrieb und -saft
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wraps mit der Fiillung bestreichen, Lachsstreifen und frischen Basilikum darauf verteilen. Den
Wrap zusammenrollen und in Frischhaltefolie einwickeln und kurz in den Kiihlschrank legen.
Rucola waschen, trocken schleudern, Tomaten halbieren, Paprika wiirfeln und alles vermengen.
Essig, Ol und Balsamico mischen und mit Salz, Pfeffer und Honig verfeinern und anschlieBend
iiber den Salat geben.

Salat mit Wraps und Senf-Dip in einer separaten Schale anrichten und servieren.

Stefan Schake am 02. Februar 2016
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Lamm-Filet mit buntem Salat, Walniissen und Dressing

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

2 Lammlfilets, & 220 g 200 g Butterschmalz 1 Knolle Knoblauch
Salz Pfeffer

Fiir die Niisse:

150 g Walniisse, geschélt 100 g brauner Zucker

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 100 g Radicchio 100 g Frisee

10 Cherrytomaten 1 Gemiisezwiebel 1 EL Honig

1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Himbeeressig 1 EL Walnussol
25 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
% Bund krause Petersilie 1 Beet Kresse

Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch Lammfilet waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knob-
lauchknolle halbieren und zusammen mit dem Fleisch in heilem Butterschmalz scharf anbraten.
Fleisch im Ofen fertig garen.

Fiir den Salat Salatbléitter abzupfen waschen, trocknen und kleinschneiden. Zwiebel abziehen,
wiirfeln und zum Salat geben. Fiir das Dressing Himbeeressig, Walnussél, Honig und Senf ver-
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken, zu dem Salat geben.

Rispentomaten waschen, klein schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten.

Fiir die Niisse Zucker im Topf karamellisieren lassen. Wihrenddessen Walniisse klein hacken
anschlieffend im Zucker wélzen. Karamellisierte Niisse auf ein Backblech legen und auskiihlen
lassen.

Petersilienblatter abzupfen und fein hacken. Kresse abzupfen.

Tomaten unter den Salat heben, Fleisch darauf legen, Walniisse dariiber streuen, mit Petersilie
und Kresse garnieren und servieren.

Trude Strauss am 26. Januar 2016
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Lauwarmer Ziegenkdse mit Rotwein-Feigen auf Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Ziegenkise:

1 Ziegenkéserolle 1 Zweig Rosmarin 2 EL Honig
Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Rotwein-Feigen:

2 Feigen 300 ml Rotwein 3 EL Zucker

1 Zweig Rosmarin 1 Zimtstange 1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer
Fiir den Feldsalat:
400 g Feldsalat 1 Rote Beete

Fiir die Rotwein-Feigen, Zucker in einer heiflien Pfanne karamellisieren und anschliefend mit
Rotwein abléschen. Jus mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rosmarin abbrausen und trockenwe-
deln. Zimtstange, ein Zweig Rosmarin sowie Lorbeerblatt zugeben und kocheln lassen.

Feigen vierteln, in eine Schiissel geben und beiseite stellen.

Ziegenkéserolle in Stiicke schneiden und zusammen mit Rosmarin, Butter und Honig in einer
Pfanne kross anbraten. Zuletzt Feldsalat waschen und trocken schleudern. Rote Beete klein
schneiden und auf einem Teller mit Feldsalat mischen.

Rotweinjus iiber die Feigen gieflen, mischen und iiber das Feldsalatbett geben. Zum Schluss die
Ziegenkéserolle auf das Salatbett legen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Servieren.

Abdel-Halim Said am 18. Mai 2016
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Linsen-Ingwer-Suppe mit Bldatterteig- Stangen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g Rote Linsen 300 g Kichererbsen 2 cm Ingwer

400 ml Kokosmilch 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
1 Chilischote 1 Zitrone 1 Bund Koriander
5 g Kreuzkiimmel 1 TL gemahlener Kurkuma  Olivendl, Salz
Fiir die Blitterteigstangen:

175 g Blétterteig 3 EL Tomatenmark 1 Ei

100 g geriebenen Emmentaler 20 g Kreuzkiimmel Paprikapulver

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Suppe Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Chilischote halbieren, entkernen und fein ha-
cken. Korianderblétter abzupfen und mit Kreuzkiimmel im Mérser grob zerstofen. Ol in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln und Chili darin anbraten, Kreuzkiimmel und Koriander dazu geben und
kurz braten. Mit Kokosmilch und 750 ml Wasser aufgiefen und die Linsen einriihren. Ingwer
schilen, Knoblauch abziehen und beides fein hacken. Ingwer und Knoblauch mit Kurkuma in
die Suppe rithren und kocheln lassen. Kichererbsen abtropfen lassen und in die Suppen mischen.
Nochmals etwa 10 Minuten kocheln lassen. Zitrone auspressen. Mit Salz und Zitronensaft ab-
schmecken.

Fiir die Blétterteigstangen Blédtterteig ausrollen. Tomatenmark darauf verstreichen. Emmentaler
darauf verteilen. Blitterteig in 3 cm breite Streifen schneiden und ineinander drehen. Ei auf-
schlagen, trennen und Eigelb etwas verquirlen. Kreuzkiimmel und Paprika vermischen. Eigelb
auf die Blatterteigstangen streichen und das Kreuzkiimmel-Gemisch darauf verteilen.
Anschlielend fiir 15 Minuten im Backofen knusprig backen.

Linsen-Ingwer-Suppe auf tiefen Tellern anrichten, Bléatterteigstangen dazu legen und servieren.

Jochen Prinz am 26. Januar 2016
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Mallorquinische Tapas-Variation

Fiir zwei Personen
Fiir die Gazpacho:

1 Salatgurke 3 Tomaten 3 Cocktailtomaten

1 rote Paprika 4 gelbe Paprika 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone 1 Scheibe Toastbrot
100 ml Gemiisefond 3 TL Zucker Olivensl, Salz, Pfeffer
Fiir die Chipirones:

200 g Mini-Kalmare 1 Zitrone 2 Knoblauchzehen

5 ml Sepia-Tinte 3 EL Mehl 25 ml Milch

50 ml Olivendl 500 ml Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Tortilla:

1 grofie Kartoffel 5 Stangen griiner Spargel 50 g Serrano-Schinken
8 geschélte Mandeln 20 g Parmesan 2 Eier

1 TL Butter 2 EL Olivensl 1 TL feines Salz
Pfeffer

Fiir die Feigen:

3 Feigen 75 ml trockener Sherry 2 EL Zucker

1 TL getrockneter Thymian 60 g milder Ziegenfrischkése Pfeffer

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Gazpacho Tomaten einritzen, kurz in kochendes Wasser geben und in kaltem Was-
ser abschrecken. Tomaten hiuten und entkernen. Salatgurke schélen, halbieren und entkernen.
Schalotten und Knoblauch abziehen. Eine halbe Schalotte und ein Viertel der Salatgurke beisei-
telegen. Rinde vom Toastbrot schneiden. Paprikas von Scheidewdnden und Kerngehéuse befreien
und mit einem Sparschéler schéilen. Tomaten, Schalotten, Gurke und Paprika fein wiirfeln und
mit Toastbrot und Knoblauch in der Moulinette fein piirieren. Fond angieflen. Mit Zitronensaft,
Salz, Pfeffer, Zucker und Oliventl abschmecken und kalt stellen. Cocktailtomaten, die halbe
Schalotte und die Gurke in feine Wiirfel schneiden und am Ende damit dekorieren.

Fiir die Chipirones mit schwarzer Allioli die Mini-Kalmare sorgfiiltig abbrausen und auf Kii-
chenkrepp abtropfen lassen. Salzen, Pfeffern und in Mehl wenden. Fiir die Allioli den Knoblauch
abziehen und zusammen mit Milch und Olivendl in einen hohen Riihrbecher geben. Alles mit
dem Mixstab langsam zu einer Creme hochziehen. Etwas Zitronensaft dazugeben und weitermi-
xen. Mit Sepia-Tinte und etwas Salz abschmecken. Die Chipirones in der heiflen Fritteuse circa
30 Sekunden frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Chipirones mit Allioli und
Zitronenspalte auf kleinen Tellern anrichten.

Fiir die Tortilla Kartoffel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffelwiirfel in kochen-
dem Salzwasser halb gar kochen und abschiitten. Vom Spargel das untere Drittel entfernen, den
Rest waschen, schiilen und die Kopfe abschneiden. Das Mittelstiick in feine Scheiben schneiden.
Serrano-Schinken fein wiirfeln und Mandeln grob hacken. Kartoffeln mit Spargelscheiben, Schin-
ken und Mandeln in einer Pfanne mit Olivendl anbraten und mit Salz wiirzen. Eier aufschlagen,
verrithren und mit gehobeltem Parmesan vermischen. Eine kleine feuerfeste Form mit Butter
ausstreichen und Pfanneninhalt einfiillen. Mit der Ei-Masse bedecken und mit Spargelspitzen
belegen. Im Ofen circa 15 Minuten backen, bis die Ei-Masse gestockt ist. In Stiicke schneiden
und mit Pfeffer wiirzen.

Fiir die Feigen mit Ziegenfrischkésefiillung Feigen waschen und Stielansitze entfernen. Friichte
kreuzweise tief einschneiden. Feigen in eine feuerfeste Form geben, mit Sherry betraufeln und
dann circa 15 Minuten im Ofen auf mittlerer Schiene backen. Zucker in einem kleinen Topf bei
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mittlerer Hitze schmelzen und leicht karamellisieren lassen. Mit 50 Milliliter Sherry abléschen
und Thymian einriihren. Etwa drei Minuten aufkochen lassen, bis die Mischung zur Creme re-
duziert ist. Feigen aus dem Ofen nehmen und etwas Pfeffer dariiber mahlen. Die Friichte fiinf
Minuten ruhen lassen und danach in jede Feige etwas Ziegenfrischkiise geben und mit dem Ka-
ramell tibergiefen.

Alle Tapas auf einem ldnglichen Unterteller anrichten, gegebenenfalls mit essbaren Bliiten ver-
zieren und servieren.

Nina Asar am 22. Marz 2016

Mango-Mozzarella- Avocado-Salat mit Knusper-Garnele

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayonnaise:

1 Orange 1 rote Chili 1 Knoblauchzehe
% TL mittelscharfer Senf 1 Ei 1 EL Puderzucker
1 Vanilleschote 75 ml Olivendl 1 TL Olivensalz
Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen 4 EL Panko-Brosel 2 Eier

2 EL Mehl neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

% Bund Rucola 150 g Biiffel-Mozzarella 1 Mango

1 Avocado 4 rote Chili 1 Limette

100 ml Orangensaft 40 g Pinienkerne 1 EL Akazienhonig
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fine Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Fiir die Mayonnaise das Ei trennen, Eigelb in eine Schiissel geben und mit Senf cremig verriihren.
Ol unter stindigem Riihren angieBen. Mayonnaise mit Olivensalz wiirzen. Orangenschale fein
abreiben. Orangenhilften auspressen, Saft und Schale unter die Mayonnaise rithren. Knoblauch
abziehen, andriicken und dazugeben. Vanilleschote léings halbieren und das Mark auskratzen.
Mayonnaise mit angedriickter Chili, Vanillemark, Puderzucker und Olivensalz abschmecken und
kalt stellen.

Fiir die Knuspergarnele Eier aufschlagen und mit Salz und Pfeffer verquirlen. Garnelen mehlie-
ren, durch das gewiirzte Ei ziehen und in Panko-Broseln wenden.

Fiir die Garnitur Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und beiseite stellen.
Fiir den Salat Mozzarella in etwa 1x1 Zentimeter groflie Wiirfel schneiden. Mango schilen, das
Fruchtfleisch herauslésen und ebenfalls wiirfeln. Rucola putzen, waschen und trocken schleudern.
Fiir die Vinaigrette Orangensaft in einen Topf geben und um die Hélfte reduzieren. Das Konzen-
trat in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, gehackter Chili, Honig und Olivendl verriithren.
Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch herauslésen und in 1x1 Zentimeter
groe Wiirfel schneiden. Mit dem Saft einer Limette betrédufeln, salzen und pfeffern. Garnelen
in der heiflen Fritteuse circa zwei Minuten goldgelb ausbacken.

Einen Servierring auf einen Teller setzen und jeweils eine Lage Avocado einfiillen, darauf Mozzarella-

und Mangowtirfel geben. Mit einem Loffel fest andriicken und mit der Orangen- Vinaigrette be-
traufeln. Ring abziehen, Rucola-Salat mit der restlichen Vinaigrette in einer Schiissel anmachen
und auf das Tiirmchen setzen. Knuspergarnelen daraufsetzen, mit Pinienkernen garnieren und
servieren.

Christian Holker am 05. Juli 2016
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Marinierte Mais-Poularde auf Fenchel-Orangen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Poulardenbrust:
2 Maispoulardenbriiste a 180 g 1 Zehe Knoblauch 1 EL mittelscharfer Senf

1 EL Balsamico 40 ml Olivenol 2 Zweige Thymian

1 TL Speisestirke Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Fenchel 1 Orange 1 EL mittelscharfer Senf
1 TL Apfelessig 2 EL Olivensl 1 EL Balsamico

1 TL brauner Zucker Salz

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Poulardenbrust Fleisch waschen und trocken tupfen. Knoblauch abziehen und fein ha-
cken. Knoblauch mit Senf, Balsamico, Olivensl und Speisestéirke vermengen. Poularde in die
Marinade geben und kurz ruhen lassen. Maispoularde von beiden Seiten je zwei Minuten in
einer Pfanne anbraten. Thymian waschen, abzupfen und mit Salz zum Fleisch geben.

Poularde fiir etwa 15 Minuten in den Ofen geben. Backofen auf Grillfunktion umstellen und die
Poularde mit der Hautseite nach oben eine Minute grillen.

Fiir den Fenchel-Orangen-Salat Fenchel waschen, vom Strunk befreien, etwas Griin zur De-
koration aufbewahren. Orange waschen, Schale abreifien und Filets herausschneiden. Die iibrig
gebliebene Orange auspressen. Fenchel fein hobeln, mit Zucker und etwas Salz vermengen. Oran-
gensaft mit Olivendl, Senf, Balsamico und Apfelessig verrithren und mit den Orangenfilets zum
Fenchel geben.

Marinierte Poulardenbrust mit Fenchel-Orangen-Salat auf einem Teller anrichten, mit Fenchel-
griin garnieren und servieren.

Sina Grafen am 05. April 2016
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Mediterrane SiiBkartoffel - Suppe mit Bldtterteig-Taschen

Fiir zwei Personen
Fiir die Siif3kartoffel-Suppe:

250 g Siilkartoffeln 250 g Karotten 500 g vor. festk. Kartoffeln
1 Zwiebel 1 Stiick Ingwer 250 ml Kochsahne

2 EL Rapsol 1 TL mildes Currypulver Meersalz

Salz Pfeffer

Fiir die Blitterteig-Taschen:

1 Pkg. Blitterteig 50 g Nordseekrabben 1 Eigelb

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die StiBkartoffel-Suppe Siikartoffeln, Kartoffeln und Karotten schélen und klein schneiden.
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Ingwer schilen und ebenfalls klein schneiden. In einem Topf
Rapsol erhitzen und Zwiebeln darin glasig diinsten. Gemiisewiirfel und Ingwer hinzugeben und
mit circa einem Liter Wasser aufgieflen. Gemiise gar kochen. Dann mit dem Piirierstab sédmig
piirieren, Currypulver und Kochsahne zufiigen. Noch einmal aufkochen lassen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Blatterteig-Stangen aus dem Blétterteig Kreise ausstechen. Kreise mit Eigelb bepinseln.
Nordseekrabben in die Mitte der Kreise geben und kleine Pickchen formen. Auf mittlerer Schiene
fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Mediterrane Siilkartoffel-Suppe mit Blétterteig-Taschen anrichten und servieren.

Thomas Wiist am 03. Mai 2016
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Millefeuille von griinem Apfel, Rote Bete, Rducherforelle

Fiir zwei Personen
Fiir die Forellencreme:

100 g Réaucherforelle 1 Zitrone 1 kl. Stiick Meerrettich
1 Schalotte 100 g Créme-fraiche 100 ml Sahne

1 Bund Schnittlauch Butter weifler Pfeffer

Salz

Fiir die Crépe:

3 Fier 50 g Butter 250 ml Milch

120 g Mehl 4 cl Cognac Salz

Fiir das Millefeuille:
250 g Réucherforellen-Filets 1 grofle vorgegarte Rote-Bete 2 Staudensellerie mit Griin

3 Blatter griiner Salat 3 Blatter Lollo Rosso 1-2 Wurzeln frischer Meerrettich
2 Apfel 1 Zitrone 125 g Quark

1 Beet Gartenkresse 1 EL Honig 1 EL Himbeeressig

2 EL Rapsol 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Crépe Butter in einem Topf zerlassen und Eier aufschlagen. Beides mit Mehl, Milch,
Cognac und einer Prise Salz vermengen und zu einem glatten Teig verriihren. Anschliefend ein
paar Minuten ruhen lassen.

Fiir das Millefeuille Apfel schilen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Danach mit Zi-
tronensaft betriufeln.

Honig, Essig und Ol miteinander verrithren. Rote Bete ebenfalls in diinne Scheiben schneiden
und darin marinieren.

Salate und Selleriegriin waschen, putzen, kleinschneiden. Etwas Zitronensaft auspressen und mit
Ol, Salz und Pfeffer vermengen. Salat darin marinieren.

Sellerie schélen und in schrige, sehr diinne Scheiben schneiden.

Meerrettich schéilen und fein reiben, dann in den Quark rithren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Nun zwei Apfelscheiben auf einen Teller legen und mit Quark bestreichen. Etwas Sellerie und ein
paar Blitter Salat darauflegen. Nun ein Stiick Rote Bete und ein Stiick Forelle. Das Ganze noch
einmal wiederholen, sodass ein Tiirmchen entsteht. Zum Schluss mit Gartenkresse und etwas
geriebenem Meerrettich bestreuen.

Dann in eine beschichtete Pfanne ein wenig Teig gieflen und hauchdiinn verteilen. Nach einer
Minute wenden und auf der anderen Seite ebenfalls eine Minute backen. Crepe aus der Pfanne
nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Forellencreme Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Butter kurz anschwitzen. Réu-
cherforelle in Stiicke zupfen und mit Créme fraiche, Sahne und den Schalottenwiirfeln im Mixer
zerkleinern.

Schnittlauch in feine Ringe schneiden, Meerrettich und Zitronenschale fein reiben und zu der
Creme geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nun die Créeme auf dem Crepe verteilen und
diesen aufrollen. In Scheiben schneiden und zusammen mit dem Millefeuille auf Tellern anrichten.

Anuschka Weidig am 08. Mérz 2016
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Mit Flusskrebs-Schwadnzen gefiillte Paprika

Fiir zwei Personen
Fiir die Paprika:

10 g Flusskrebsschwinze 75 ml Krebsfarce 1 Stangensellerie

1 Karotte % Tomate 2 rote Paprikaschoten
50 g Gruyérekiise 1 Zehen Knoblauch 30 ml Cognac

1 TL Tomatenmark 1 Bund Schnittlauch 75 g Mascarpone

800 ml Krebsfond 1 EL Olivenol Estragonblatter
Meersalz Kiimmel Cayennepfeffer
Butter Salz Pfeffer

Fiir den Krupuk:

6 Krupuk-Rohlinge Pflanzenol

Fiir die Garnitur:
2 Stangen langer Schnittlauch 2 Scheren von gréferen Krebsen Blattgold

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Karotte und Stangensellerie putzen und grob schneiden. Den Knoblauch abziehen und halbie-
ren. Tomate waschen und ebenfalls halbieren. Den Estragon abbrausen, trockenwedeln und klein
hacken. In einer Kasserolle einen Schuss Olivendl erhitzen, alles hin hinein geben und diinsten.
Mit Cognac abloschen. Den Krebs- oder Hummerfond zugiefien, bis das Gemiise bedeckt ist.
Tomatenmark einriihren und mit Cayennepfeffer und Meersalz abschmecken. Die Mascarpone
zugeben und nochmal kécheln lassen.

Die Fliissigkeit durch ein Sieb passieren und in einem Topf ein reduzieren lassen. Butter einriih-
ren bis eine sdmige Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Paprikaschoten putzen, entkernen und in vier etwa zwei Zentimeter breite Ringe schneiden.
Diese auf einem Blech mit Backpapier im Ofen acht Minuten garen. Danach abkiihlen lassen.
Die Krebsschwénze mit der Krebsfarce vermischen. Diese Mischung in die Paprikaringe fiillen.
Den Kiése in diinne Scheiben schneiden und die Paprikaringe mit einer Scheibe Kése bedecken.
Die gefiillten Paprikaringe nochmal auf einem Blech mit Backpapier zehn Minuten im Ofen ga-
ren.

Den Krupuk in einer Pfanne mit Pflanzendl backen, bis die Rohlinge aufgehen. Anschlieflend in
einer Schiissel mit Kiichentiichern abtropfen lassen.

Die mit Flusskrebsschwiinzen gefiillte Paprika auf Tellern anrichten und mit Blattgold und
Schnittlauch garnieren und servieren.

Ralph Morgenstern am 15. November 2016
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Mousse von der Rducherforelle, Pilz-Ragout und Crostini

Fiir 2 Personen
Fiir die Mousse:

1 Raucherforelle a 130 g 3 Zitrone, Saft, Abrieb 50 g geriebener Meerrettich
130 g Speisequark 1 EL Schlagsahne 1 Spritzer Olivenol
3 Bund Dill Salz Pfeffer

Fiir das Pilzragout:
250 g braune Champignons 20 g getrocknete Steinpilze 4 Zitronen-Abrieb

3 Bund glatte Petersilie Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Crostini:
4 diinne Scheiben Baguette 1 Zehe Knoblauch Butter, Salz

Fiir die Raucherforellen-Mousse Forelle in sehr feine Wiirfel schneiden. Zitrone auspressen und
Schale abreiben. Dill waschen, trocken tupfen und Blattchen abzupfen. Forelle mit Zitronensaft
und —abrieb, Quark, Schlagsahne, Meerrettich, Olivendl, Dill, Salz und Pfeffer vermengen.

Fiir das Pilzragout Champignons putzen und klein schneiden. Schale einer Zitrone abreiben.
Petersilie waschen, trocken tupfen, Bldtter abzupfen und klein hacken. Champignons in einer
Pfanne ohne Fett anrosten. Steinpilze im Mixer zerkleinern und ebenfalls mit anrdsten. Etwas
Olivenol und Zitronenabrieb hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie hinzufiigen.
Fiir die Crostini Knoblauch abziehen, zerdriicken und mit Butter in der Pfanne erhitzen. Ba-
guette von beiden Seiten goldbraun anrtsten und mit Salz wiirzen.

Crostini mit Forellenmousse und Pilzragout anrichten und servieren.

Jorg Liemandt am 01. Marz 2016
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Muschel-Eintopf mit Parmesan-Oregano-Remoulade

Fiir zwei Personen
Fiir den Muscheleintopf:

750 g Miesmuscheln 1 Stange Lauch 2 Stangen Staudensellerie
1 Karotte 1 rote Paprika 1 rote Chili

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 200 g gehackte Tomaten
1 Baguette 200 ml trockener Weiliwein % Bund glatte Petersilie

3 Bund Basilikum 6 Zweige Thymian 1 Zweig Salbei

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Oregano 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Remoulade:

2 TL getrockneter Oregano 30 g Parmesan 1 TL Dijon-Senf

1 Ei 1 Zitrone 200 ml neutrales Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir den Eintopf die Muscheln unter flieBendem, kalten Wasser griindlich waschen und mit einem
Messer gegebenenfalls die Muschelbérte entfernen. Lauch von der dufleren Schale befreien und
in Ringe schneiden. Karotte schilen, von den Enden befreien und fein hacken. Paprika und Chili
halbieren und vom Kerngehéuse befreien, Zwiebel abziehen und beides fein wiirfeln.
Staudensellerie schilen und fein hacken. In einem Topf mit Olivenol das Gemiise scharf anrésten.
Mit WeiBwein abloschen und gehackte Tomaten hinzugeben. Knoblauch abziehen und hinein ho-
beln. Petersilie, Basilikum, Thymian, Salbei, Rosmarin und Oregano abbrausen, trockenwedeln
und etwa zur Hilfte zum Sud geben. Ubrige Kréiuter zupfen und wiegen. Muscheln zum Sud
zugeben und bei starker Hitze ca. 5 Minuten aufkochen, sodass sich die Muscheln 6ffnen. Fiir
etwa 10 Minuten leicht kocheln lassen. Die gewogenen Krauter etwa zur Hélfte hinzugeben. Die
Petersilie und den Basilikum dariiber geben.

Fiir das Dressing Oregano mit 3 EL kochendem Wasser iibergieflen und Parmesan fein reiben.
Das Ei trennen und Eigelb mit Senf anschlagen. Tropfenweise Ol zugeben und mit dem Schnee-
besen zu einer Mayonnaise aufschlagen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den aufgeweichten Oregano abtropfen und zusammen mit dem Parmesan in die Mayonnaise
rithren. Die entstandene Remoulade in einem Schélchen anrichten und mit einer Schiissel Mu-
scheleintopf und etwas Baguette servieren.

Tobias Zwick am 10. Mai 2016
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Nordseekrabben-Salat im Gurken-Becher, Dill-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Nordseekrabben-Salat:

200 g Nordseekrabben 1 kleine Zwiebel 2 Friihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe 1 Dose Mais 1 Chilischote

2 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig 20 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Gurkenbecher:

1 Salatgurke

Fiir die Dill-Mayonnaise:

3 EL Mayonnaise 1 Zitrone 2 EL Joghurt
1 Bund Dill Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Bund glatte Petersilie

Fiir den Nordseekrabben-Salat Nordseekrabben waschen und in eine Schiissel geben. Zwiebel
abziehen und klein wiirfeln. Frithlingszwiebeln waschen, und in Ringe schneiden. Mais im Sieb
abtropfen lassen. Chilischote halbieren, entkernen und ganz klein schneiden. Knoblauch abziehen
und klein gehackt.

Nordseekrabben zusammen mit Zwiebel, Knoblauch, Friihlingszwiebeln, Mais, Chili in eine
Schiissel geben und mischen. Den Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken sowie mit Essig und
Ol marinieren.

Fiir den Gurkenbecher Salatgurke waschen, von den Enden befreien und in vier gleiche Stiicke
schneiden. Gurkenstiicke auf die Schnittfliche stellen und mit einem Loffel aushohlen, so dass
ein kleiner Becher entsteht.

Den Krabbensalat in die Becher fiillen und auf eine Platte stellen.

Einige Krabben in eine Pfanne mit Butter geben und nur kurz durchschwenken.

Fiir die Dill-Mayonnaise Mayonnaise mit Joghurt mischen. Dill abbrausen, trockenwedeln und
einige Spitzen zur Garnitur beiseitelegen und restlichen Dill klein hacken. Zitrone halbieren und
Saft einer halben Zitrone auspressen. Dill zur Mayonnaise geben, mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken. Auf jeden Gurkenbecher etwas Dill-Mayonnaise geben und mit den Dillspitzen
garnieren.

Petersilie klein hacken.

Nordseekrabben-Salat im Gurkenbecher mit Dill-Mayonnaise auf einem Teller anrichten, dane-
ben die warmen Krabben geben, mit Petersilie garnieren und servieren.

Bernhard Deterts am 21. Juni 2016
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OEufs florentine mit Krabben-Hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Krabben-Hollandaise:

4 Eier 1 EL Estragonessig 1 TL Zitronensaft

180 g Butter 100 g Nordseekrabben Piment-d’Espelette

Fiir die OEufs florentine:

4 FEier 150g Champignons 200 g frischer Babyspinat
500 g Kastenweiflbrot 60 g Butter 20 ml Weiflweinessig
Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Krabben-Hollandaise Butter in einem kleinem Topf schmelzen, durch ein Passiertuch
geben. Die gebrdunte Buttermolke beiseite stellen und anschlieend die fliissige Butter noch ein-
mal erhitzen, bis sie eine goldgelbe bis hellbraune Farbe angenommen hat. Die Eier trennen und
die Eigelbe mit Essig und Zitronensaft in einer Metallschiissel verrithren und iiber einem Was-
serbad ohne Kontakt mit dem Wasser aufschlagen (bis zu einer Temperatur von etwa 65 Grad).
Langsam die Nussbutter einschliellich der gebraunten Buttermolke hinzugeben. Das Wasserbad
vom Herd ziehen, etwas kaltes Wasser zugeben und die Hollandaise bis zum Servieren in der
Schiissel warmhalten. Erst vor dem Servieren die Krabben zugeben. Mit Salz, Zitrone und Pi-
ment d‘Espelette abschmecken.

Fiir die OEufs florentine die Eier von der Schale befreien und in kleine Schiisselchen oder Tassen
geben. Wasser sieden lassen und den Essig zugeben. Mit einem Loffel das Wasser in eine leicht
kreisende Bewegung versetzen. Die Eier rasch nacheinander vorsichtig hineingeben und vier Mi-
nuten bei etwa 80 Grad pochieren. Vorsichtig herausnehmen und beiseite stellen.

In einer Pfanne Butter schmelzen und den Spinat darin rasch in sich zusammenfallen lassen.
Gegen den Pfannenrand driicken, um verbleibende Fliissigkeit herauszudriicken und in der Pfan-
nenmitte verdampfen zu lassen. Mit Salz und etwas Muskat abschmecken. Die Champignons in
relativ diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne Butter schmelzen und die Champignons darin
kurz anbraten. Danach warmhalten.

Aus dem Kastenweilbrot vier zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden, mit Hilfe eines Ser-
vierrings vier runde Stiicke ausstechen und von beiden Seiten in der Pfanne der Pilze anrosten.
WeiBlbrotscheiben auf die Teller geben. Zunéchst kreisformig die Champignons, dann den Spinat
und schlief8lich die pochierten Eier auf den Brotscheiben anrichten. In letzter Sekunde mit der
Krabben-Hollandaise nappieren und servieren.

Stefan Lorenzer am 02. Februar 2016
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Panierte Champignons mit Joghurt-Krduter-Sofie

Fiir zwei Personen
Fiir die panierten Champignons:

4 Riesenchampignons 4 unbehandelte Zitrone 100 g Semmelbrésel

1 Ei 4 Bund glatte Petersilie Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir die Joghurt-Kriuter-Sauce:

2 Zehen Knoblauch 200 g Sahnejoghurt 1 Bund gemischte Krauter
4 Spritzer Worcestersauce 4 Spritzer Zitronensaft 2 Prisen Zucker
Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir das die Garnitur:

2 Rispentomaten 4 Blétter Kopfsalat % Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Champignons Pilze sdubern, Stielenden entfernen. Stiele von den Kopfen 16sen und
klein schneiden. Beiseite stellen. Kopfe rundherum mit Zitrone einreiben und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Zitrone auspressen und Saft beiseite stellen. Ei aufschlagen und verquirlen. Pilzképfe
zunéchst durch die Eimasse ziehen, dann in den Semmelbroseln wilzen. Butterschmalz erhitzen
und Pilze bei schwacher Hitze zehn Minuten goldbraun anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Fiir die Joghurt-Kréuter-Sauce Kréauter abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Knoblauch
abziehen und in den Joghurt pressen. Joghurt mit Zucker, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Worces-
tersauce, gehackten Kréautern und einigen Spritzern Zitronensaft vermischen.

Klein geschnittene Pilzstiele mit Butterschmalz anbraten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
hacken und mit den Pilzstielen vermengen. Mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur Salatblédtter, Tomaten und Petersilie waschen und trocken tupfen. Tomaten
klein schneiden, Petersilie hacken. Salatbliatter auf Teller legen, panierte Champignonkopfe dar-
auf setzen. Mit gebratenen Stielen und Joghurt-Kriuter-Sauce fiillen, mit Tomaten und Petersilie
garniert servieren.

Gundi Boehlke am 03. Mai 2016
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Paprika-Schaum-Suppe mit Petersfisch-Spie, Sesam-Stange

Fiir zwei Personen
Fiir den Spief3:

2 Filets vom Petersfisch & 130 g 75 g Mehl 3 EL neutrales Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

5 gelbe Paprika 1 rote Chili 1 Knolle Ingwer a 5 cm

3 Stangen Zitronengras 3 Schalotten 500 ml Gefliigelfond

150 ml trockener Weiflwein 100 ml trockener Wermut 250 ml Sahne

250 g Creme-fraiche 75 g Butter 50 g Parmesan

3 TL Kurkuma 2 EL neutrales Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Blitterteigstange:

2 Platten Blétterteig 1 TL schwarzer Sesam 1 TL weiBler Sesam

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Suppe Paprika und Chili von Kerngehdusen und Scheidewénden befreien und in feine
Wiirfel schneiden. Ingwer und Zitronengras klein hacken.

Fiir die Knusperstangen den Blétterteig leicht ausrollen, in Bahnen schneiden, mit dem Sesam
bestreuen und zu diinnen Stangen drehen. Im Ofen ca. 10 Minuten goldgelb backen.
Schalotten abziehen und mit Paprika, Chili, Zitronengras und Ingwer in einen Topf mit Ol ge-
ben. Mit Gefliigelfond auffiillen, aufkochen lassen und mit einem Stabmixer aufmixen. Durch
ein Sieb passieren. Weiflwein, Wermut, Sahne, Butter und Parmesan zugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Fisch diesen waschen, trockentupfen, salzen, pfeffern und mehlieren. In einer Pfanne
mit Ol ca. 2 Minuten scharf anbraten. Herausnehmen und auf einen Spief stecken.

Die gelbe Paprika-Schaumsuppe in tiefen Tellern anrichten, die Spiefle die Teller legen, Knus-
perstange dazu reichen und servieren.

Elisabeth Noelle am 07. Juni 2016
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Passionsfrucht-Suppe, Gurken-Streifen, Rducherlachs

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Salatgurke 4 rote Chilischote 2 Passionsfriichte
1 Limette 100 g Creme-fraiche 10 ml Schlagsahne
75 ml Mineralwasser 50 ml Plaumenwein 3 TL Wasabipaste
Kalahari-Salz weiler Malabar-Pfeffer

Fiir die Gurkenstreifen:

3 Salatgurke 3 Limette 2 EL Olivensl

1 Stédngel Dill, fiir die Garnitur ~ Kalahari-Salz

Fiir die R&ucherlachs-Ro6llchen:

6 Scheiben Raucherlachs 2 Blatter Filo-Teig 150 g Butterschmalz
2 Stéangel Dill 1 TL Fenchelsamen Kalahari-Salz

Fiir die Suppe Gurke waschen, schilen, Kerngehéuse entfernen und in Stiicke schneiden.
Passionsfriichte halbieren, Mark herauskratzen, durch ein feines Sieb streichen. Chilischote wa-
schen, trockenreiben, halbieren, Kerngehéuse entfernen und klein schneiden. Limette halbieren
und Saft auspressen. Gurke, Passionsfrucht-Mark, Limettensaft, Créme fraiche, Mineralwasser,
Pflaumenwein, Wasabi und Chili kréftig piirieren. Je nach Sdure mit Sahne verfeinern. Mit
Kalahari-Salz und weilem Malabar-Pfeffer wiirzen.

Fiir die marinierten Gurkenstreifen Gurke schéilen und mit einem Julienne-Messer in feine Strei-
fen schneiden. Limette auspressen. Gurkenstreifen mit Limettensaft und Olivenol marinieren
und mit Kalahari-Salz wiirzen. Dill abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und als Garnitur
iiber die Gurkenstreifen geben.

Fiir die Rducherlachs-Rollchen Filo-Blétter halbieren und mit R&ucherlachs belegen.
Fenchelsamen und Kalahari-Salz im Morser zermahlen und auf die Hilfte der Lachs-Filo-Blatter
streuen. Dill abbrausen, trockenwedeln, klein hacken, auf der anderen Hélfte verteilen. Lachs-
Filo- Blédtter zusammenrollen. Enden wie ein Bonbon zudriicken. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Riucherlachs-Rollchen in heiflem Butterschmalz knusprig ausbacken und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Kalte Passionsfrucht-Gurken-Suppe mit marinierten Gurkenstreifen und Riucherlachs-Rollchen
auf Tellern anrichten und servieren.

Jutta Hemmersbach am 26. Juli 2016
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Persische Krduter-Puffer mit Wildknoblauch-Joghurt

Fiir 2 Personen
Fiir die Kriuterpuffer:

80 g junger Spinat 40 g Lauch 80 g gemischter griiner Salat
10 g Berberitzen 3 EL gehackte Walniisse 5 Eier

1 TL Backpulver 1 EL Weizenmehl 110 ml Sonnenblumendl

70 g glatte Petersilie 50 g Koriander 1,5 TL Meersalz

Pfeffer

Fiir den Joghurt:

30 g persischer Wildknoblauch 400 g griechischer Joghurt 1 TL Meersalz
Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 TL Wildrosenbléatter

Wildknoblauch in heilem Wasser einweichen.

Fiir die Krauterpuffer Spinat und Salat putzen, waschen, trocken schleudern und klein schnei-
den. Lauch ebenfalls putzen, waschen und zerkleinern. Krduter waschen und Blatter abzupfen.
In einer Pfanne 30 Milliliter Ol erhitzen. Spinat, Salat, Lauch und Kréuter auf hoher Stufe kurz
anschwitzen, danach bei Seite stellen.

In einer Schiissel Eier mit Backpulver, Weizenmehl, gehackten Walniissen und Berberitzen ver-
mengen. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Salat-Spinat-Lauch-Krauter-Mischung unterriithren.
70 Milliliter Ol in einer Pfanne erhitzen und die Ei-Masse vorsichtig in die Pfanne geben. Zehn
Minuten zugedeckt bei mittlerer Hitze anbraten lassen. Anschlieend Deckel abnehmen und den
Kriuterkuchen in Stiicke schneiden. Einzelne Stiicke wenden, restliches Ol auch dazugeben, und
von der anderen Seite ebenfalls zehn Minuten anbraten.

Den harten Teil des eingeweichten Knoblauchs abtrennen und Knoblauch im Mixer zerkleinern.
Mit Joghurt, Salz und Pfeffer vermengen.

Krauterpuffer mit Wildknoblauch-Joghurt und Wildrosenblattern anrichten und servieren.

Zohre Shahi am 01. Méarz 2016
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Petersilien- Suppe mit gerducherter Forelle

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 4 Bund glatte Petersilie 150 g mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte

1 Zitrone 350 ml Gemiisefond 100 ml Sahne

1 EL Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Forelle:

2 Forellenfilets mit Haut a 120 g 1 TL brauner Zucker 1 TL Korianderkérner
1 TL Pimentkorner 3 TL schwarze Pfefferkorner 1TL grobes Meersalz
1 Zweig Thymian 70 g Raucherspéne

Fiir die Suppe Schalotte abziehen und fein hacken. Butter in einem Topf aufschdumen und Scha-
lotte darin glasig diinsten. Kartoffeln schilen, grob wiirfeln, zu den Schalotten in den Topf geben
und circa zwei Minuten mitdiinsten. Suppe mit Fond und Sahne auffiillen und bei mittlerer Hitze
circa 15 Minuten garen. Mit etwas Zitronensaft, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die gerducherte Forelle die Forellenfilets waschen und trockentupfen. Braunen Zucker, Ko-
rianderkdrner, Pimentkorner, Salz und schwarze Pfefferkérner in einem Morser zu einer feinen
Trockenmarinade verarbeiten und {iber den Fisch streuen. Dampfgarer mit Alufolie auskleiden.
Réucherspéne hineingeben und Thymian-Zweig auf die Raucherspine geben. Forelle auf den
Gareinsatz geben und mit dem Deckel verschlieen. Nun bei hochster Stufe auf den Herd stellen
und die Spédne zum Glimmen bringen. Sobald sich eine dichte Rauchentwicklung abzeichnet,
Hitze reduzieren und den Fisch circa zehn Minuten rduchern.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und vom Stiel zupfen. Blatter mit kochendem Wasser iiber-
gieflen, kalt abschrecken, ausdriicken und grob hacken. Suppe mit einem Stabmixer piirieren,
gehackte Petersilie mit 100 Milliliter der Suppe aufmixen und wieder einriihren.

Die gerducherten Forellen in tiefe Teller geben, die Suppe in kleinen Schalen zum Aufgieflen dazu
reichen und servieren.

Carsten Blum am 25. Oktober 2016
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Pfannkuchen mit Lachs-Fiillung auf Rucola-Salat-Bett

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfannkuchen:

60 ml Buttermilch 2 Eier 90 g Mehl

30 ml Mineralwasser Butterschmalz Salz

Fiir die Fiillung:

200 g Lachsfilet, diinn 2 Limetten 3 EL Walnussol
1 EL Ahornsirup Pfeffer Salz

Fiir den Salat:

75 g Rucola 125 g Kirschtomaten 100 g Frischkése
4 TL Mineralwasser Salz Pfeffer

Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Pfannkuchen Mehl, Salz, Buttermilch und Mineralwasser zu einem glatten Teig verriih-
ren. Das Ei zufiigen, alles verquirlen und quellen lassen.

Fiir das Dressing Limetten auspressen und Limettensaft, Walnussél und Ahornsirup verrithren
und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Lachsscheiben damit von beiden Seiten einreiben.
Etwas Dressing fiir den Salat zuriick behalten.

Ftwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und diinne Pfannkuchen backen, diese warm
halten. Den Frischkése mit etwas Mineralwasser cremig rithren und die Pfannkuchen damit be-
streichen. Anschlieflend Lachsfilet und etwas Rucola darauflegen und eng aufrollen und ca. 4 cm
breite Stiicke schrig abschneiden.

Die Tomaten waschen und halbieren. Rucola waschen und trocken schleudern. Tomaten und
Rucola mit dem Dressing marinieren.

Rucola-Salat auf Tellern anrichten, Pfannkuchen mit Lachsfiilllung darauf drapieren und servie-
ren.

Christa Schweizer am 21. Juni 2016

118



Pochierte Jakobsmuscheln mit Mango und Curry-Sofe

Fiir zwei Personen

2 Jakobsmuscheln 1 Orange 1 reife Mango

50 g Butter milde Chiliflocken Vanillesalz

Salz Pfeffer

Fiir die Currysauce:

1 Stiick Ingwer 1 Zehe Knoblauch 150 ml Gemiisefond

60 g Schlagsahne 20 g kalte Butter 1 TL mildes gelbes Currypulver
Salz Pfeffer

Jakobsmuscheln kalt abbrausen und trockentupfen. Jakobsmuscheln fiir vier bis fiinf Minuten
im siedenden Wasser pochieren. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Currysauce Ingwer schélen und reiben. Knoblauch abziehen und fein hacken. Gemiise-
fond und Schlagsahne mit Currypulver, Ingwer und Knoblauch aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Kalte Butter hinzufiigen und mit dem Piirierstab aufmixen.

Die Mango schélen, Kern entfernen und Fruchtfleisch wiirfeln. Butter erhitzen, Mangowiirfel
darin leicht diinsten. Orange waschen und Schale abreiben. Pochierte Jakobsmuscheln auf Tel-
ler geben, Currysauce und Mangowiirfel dazugeben und mit Orangenabrieb, Vanillesalz und
Chiliflocken abschmecken.

Graziella Macri am 23. November 2016
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Polnische Bruschetta Brot mit Rinder-Tatar, Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Brot:

160 g Dinkel-Vollkornmehl 160 ml Buttermilch 1 TL Natron
1 Prise Zucker 1 TL feines Salz

Fiir den Belag:

1 Rinderfilet & 200 g 2 Eier 1 Zwiebel

4 kleine Gewlirzgurken 2 TL Worcestershiresauce Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

3 Knollen vorgek. Rote-Bete 3 Karotten 2 Cornichons
1 Zwiebel 1 Apfel 1 Zitrone

2 FEier 3 EL saure Sahne 1 EL Naturjoghurt
1 EL Senf Salz Pfeffer

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Brot Mehl, Natron, Zucker und Salz vermischen. Buttermilch mit einem Handriihrgerét
unterriihren. Teig zu einem kompakten Leib kneten und diesen vierteln. Mit etwas Buttermilch
bestreichen und fiir 20 Minuten im vorgeheizten Ofen kross backen.

Fiir den Brotbelag das Fleisch waschen, trockentupfen und durch den Fleischwolf drehen. FEier
trennen. Tatar mit klein gewiirfelten Gurken, Zwiebeln, Ol, Eigelb, Salz und Pfeffer vermischen.
Fiir den Salat die Rote-Bete-Knollen fein wiirfeln und mit Zitronensaft betraufeln. Apfel schélen,
entkernen, wiirfeln und ebenfalls mit Zitronensaft betraufeln. Zwiebel abziehen, fein hacken und
in einem Topf mit kochendem Wasser circa 30 Sekunden blanchieren. Karotten schélen, von den
Enden befreien, grob schneiden und in reichlich gesalzenem Wasser gar kochen. Eier etwa zehn
Minuten kochen. Aus saurer Sahne, Joghurt, Senf, Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren.
Karotten, Eier und Gurken fein wiirfeln, mit Rote Bete und Apfel vermischen und miteinander
marinieren.

Brot aus dem Ofen nehmen, dicke Scheiben schneiden und kurz abkiihlen lassen. Brot in der
Pfanne mit wenig Butter rosten und mit dem Tatar belegen.

Die polnischen Bruschetta mit Rote-Bete-Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Alicja Heldt am 25. Oktober 2016
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Quiche Lorraine mit buntem Salat

Fiir den Teig:

100 g Mehl 50 g weiche Butter 25 ml Wasser

1 Prise Salz Butter

Fiir den Belag:

1 Ei 100 g Saure Sahne 100 g Gouda

1 Zwiebel 100 g gewiirfelter Speck 1 Muskatnuss
Pfeffer Salz

Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 1 Lollo Rosso 2 Roma-Tomaten

2 EL Sonnenblumenkerne
Fiir das Dressing:

1 EL Essigessenz 3 EL Wasser 4 EL Sonnenblumenél
1 Zitrone 2 TL Senf 1 TL Honig
2 Zweige Dill Pfeffer Salz

Den Ofen auf 180 Grad Unter-/Oberhitze vorheizen.

Fiir die Quiche Mehl mit Butter, Wasser und Salz vermischen und zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Die Férmchen mit Butter ausstreichen und die Form mit dem Teig bis zum Rand
auslegen.

Fiir die Fiillung saure Sahne mit dem Ei verquirlen. Gouda reiben und unterriithren. Eine halbe
Zwiebel abziehen, wiirfeln und zusammen mit den und Speckwiirfel unterheben. Mit Pfeffer, Salz
und Muskat abschmecken. Masse auf den Teig geben und fiir 20 bis 25 Minuten backen.
Endiviensalat und Lollo Rosso waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke teilen.
Tomaten vierteln. Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Dill klein schneiden.

Eine Vinaigrette aus Essig, Ol, Senf, Honig, Wasser, zwei Teeloffel Dill und einem Essloffel Zi-
tronensaft anrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Quiche Lorraine auf Tellern anrichten.
Salat daneben geben, mit Sonnenblumenkernen garnieren und servieren.

Ivonne Jobs am 20. September 2016
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Quinoa-6orgonzola-Risotto mit Feigen und Pinienkernen

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

200 g Quinoa 50 g Gorgonzola 2 Schalotten
500 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weifliwein 10 g Butter
1 Lorbeerblatt 1 Stangel Minze Olivenol
Muskatnuss Salz

Fiir die Feigen:

2 reife Feigen Zucker

Fiir die Pinienkerne:
10 g Pinienkerne

Fiir das Quinoa-Risotto Schalotten abziehen und klein wiirfeln. In Olivendl glasig diinsten. Qui-
noa beifiigen und eine Minute anbraten. Mit Weilwein abléschen und einige Minuten kocheln
lassen.

250 Milliliter des Fonds hinzufiigen und mit Lorbeerblatt kécheln lassen. Sobald die Fliissigkeit
verkocht ist, den Rest nachgieflen. Gorgonzola in kleine Stiicke schneiden. Lorbeerblatt nach
etwa 25 Minuten aus dem Risotto nehmen und Gorgonzola unterheben. Butter unterriihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Muskatnuss abschmecken. Minze waschen, Blétter abzupfen
und klein hacken.

Fiir die Feigen in einer Pfanne Zucker schmelzen. Friichte waschen, trocken tupfen, in Spalten
schneiden und in Zucker karamellisieren lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Quinoa-Gorgonzola-Risotto mit karamellisierten Feigen und gerosteten Pinienkernen auf Tellern
anrichten, mit Minze garnieren und servieren.

Sidney Schlange am 09. Februar 2016
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Rducher-Forelle auf Rote-Bete und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Forelle:

2 Forellenfilets a 120 g 4 TL brauner Rohrzucker 1 TL Koriandersamen
1 TL Piment 4 TL Pfefferkérner 4 Zweige Thymian
25 g Buchenholzspéne 3 TL grobes Meersalz

Fiir das Carpaccio:
100 g vorgekochte Rote Bete
Fiir den Salat:

50 g Feldsalat 50 ml Sahne 1 Meerrettich a 4 cm

10 g mittelscharfer Senf 20 ml Apfelessig 20 ml neutrales Pflanzencl
3 Zweige Petersilie 3 Halme Schnittlauch 1 Késtchen Kresse

Salz Pfeffer

Fiir die gerducherte Forelle diese waschen und trockentupfen. Salz, Zucker, Koriander, Piment
und Pfeffer in einem Morser zu einer feinen Gewiirzmischung verarbeiten und iiber den Fisch
streuen.

Den Dampfgarer mit Alufolie auskleiden und die Réucherspidne Thymian darauf streuen. Forel-
le auf den Gareinsatz geben und mit dem Deckel verschlieflen. Auf hochste Stufe stellen und
die Spéne zum Glimmen bringen. Sobald sich eine dichte Rauchentwicklung abzeichnet, Hitze
wegnehmen und den Fisch und ca. 12 Minuten réduchern. Eine Temperatur von ca. 70 Grad ist
optimal. Fiir das Carpaccio die gekochte Rote Bete in diinne Scheiben hobeln.

Fiir das Salatdressing Sahne steif schlagen, Meerrettich reiben, miteinander vermischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie, Schnittlauch und Kresse abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Essig, Ol, Senf, Petersilie, Schnittlauch und Kresse aufmixen, wiirzen und Salat damit
marinieren.

Den Salat verlesen, waschen und trockenschleudern. Die gerducherte Forelle auf Rote-Bete- Car-
paccio mit Feldsalat und Meerrettich-Dressing auf Tellern anrichten und servieren.

Bettina Peer am 30. August 2016
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Rducherlachs-Tatar, Rosti, Meerrettich-Limetten-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

250 g Réaucherlachs 1 Friihlingszwiebel % Limette

50 g Schmand 50 ml Olivenol 3 EL Dijon-Senf
% Bund Schnittlauch % Bund glatte Petersilie Meersalz

Pfeffer

Fiir die Rosti:

2 mehligk. Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 2 Eier

4 TL Mehl % Bund glatte Petersilie  Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Creme:

1 Limette % Wurzel Meerrettich 100 g Creme-fraiche
rosenscharfes Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir das Wachtelei:

2 Wachteleier 20 ml Weiweinessig Salz

Fiir die Wachteleier Wasser mit Essig in einem Topf zum Sieden bringen.

Fiir die Rosti Kartoffeln schilen und mit einer Gemiisereibe fein raspeln. Zwiebel abziehen und
fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blédtter abzupfen und fein hacken.
Kartoffelraspel, Zwiebel, Petersilie, Eier und Mehl vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer Pfanne Olivendl erhitzen, aus der Masse Rosti formen und diese von beiden Seiten gold-
braun ausbacken.

Fiir das Réucherlachs-Tatar Réucherlachs in feine Stiicke schneiden. Friihlingszwiebel putzen
und klein schneiden. Limette auspressen. Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
Blatter der Petersilie abzupfen und mit Schnittlauch fein hacken. Réucherlachs, Friihlingszwie-
bel, Limettensaft, Schmand, Olivendl, Senf, Schnittlauch und Petersilie vermengen. Tatar mit
Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Meerrettich-Limetten-Creme Schale der Limette abreiben und Saft auspressen. Meer-
rettich schiilen und reiben und drei Essloffel des Meerrettichs mit Limettensaft, Limettenschale
und Creme fraiche vermengen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das pochierte Wachtelei Wachteleier vorsichtig 6ffnen und jeweils ein Ei fiir eine knappe
Minute in das siedende Essig-Wasser geben. Dann mit einer Schaumkelle vorsichtig aus dem
Wasser heben und in Salzwasser abschrecken. Vor dem Servieren salzen.

Réucherlachs-Tatar mit Kartoffel-Rosti, Meerrettich-Limetten-Creme und pochiertem Wachtelei
auf Tellern anrichten und servieren.

Patrick Jonek am 27. September 2016
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Riihrei mit Bratkartoffeln und Grie-SoB-Schaum

Fiir zwei Personen

4 festk. Kartoffeln 2 Eier 300 g Creme-fraiche
100 g saure Sahne 50 g glatte Petersilie 50 g Sauerampfer
50 g Schnittlauch 50 g Kerbel 50 g Kresse

50 g Borretsch 50 g Pimpernelle 1 EL Dijon-Senf

2 EL Bindemittel = Cayennepfeffer grobes Meersalz
Butter Salz Pfeffer

Kartoffeln schélen und in Salzwasser garen. In einer Pfanne Butter zerlassen, Kartoffeln wiirfeln
und goldbraun anbraten. Mit Salz wiirzen.

Fiir den Grie-Sof-Schaum Krauter abbrausen, trockenwedeln, Bléatter abzupfen und grob hacken.
Creéme fraiche, Saure Sahne, Senf und Kriuter in einem Mixer piirieren, mit Salz, Cayennepfeffer
und Pfeffer wiirzen, Bindemittel unterrithren und in eine Espuma-Flasche fiillen.

Fiir das Riihrei Eier aufschlagen, verquirlen und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfan-
ne Butter erhitzen, Eier hinzufiigen und kurz stocken lassen.

Riihrei und Frankfurter-Griine-Sauce-Schaum zum Servieren in Espressotassen geben. Bratkar-
toffeln daneben anrichten.

Tobias Beck am 23. November 2016
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Raclette-Variation

Fiir zwei Personen
Fiir die Brioche-Taler:

2 Scheiben Brioche 20 g Ziegenfrischkiiserolle 20 g cremiger Camembert
10 g getr. Cranberries 1 frische Feige 1 Zitrone

5 Walniisse 2 TL Senf 4 Zweige Thymian

1 TL Bliitenhonig Salz Pfeffer

Fiir die Ciabatta-Taler:

% Ciabatta 3 Scheiben Parmaschinken 10 g Pecorino

1 Kugel Burrata 3 getr. Softtomaten 1 Knoblauchzehe

1 Msp. Réucherpaprika 3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Basilikum

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Fladenbrot:

1 libanesisches Fladenbrot 4 Aubergine 1 Granatapfel

4 getr. Soft-Datteln 4 Knoblauchzehe 1 EL helle Sesamsamen

3 EL griech. Joghurt 2 EL Tahini 10 g milder Fetakése

4 Zweige Minze 1 Msp. Zimtpulver 1 Msp. gem. Kreuzkiimmel
1 Msp. Pul Biber 1 Msp. gem. Koriandersamen

Die Briochescheiben in das Raclettepfidnnchen legen und mit Senf und Honig bestreichen. Die
Feigen in Scheiben schneiden und in der Grillpfanne/auf dem Raclettegrill kurz grillen. Mit den
getrockneten Cranberries und etwas Thymian auf die bestrichenen Briochescheiben legen.
Walniisse klein hacken. Camembert und zwei diinne Scheiben Ziegenkése obenauf platzieren.
Mit Walniissen bestreuen und im Ofen unter der Grillfunktion / unter dem Raclette-Grill gra-
tinieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Ciabatta-Taler das Brot mit Knoblauch und Olivendl einreiben und kurz auf dem Grill
erhitzen. Mit dem Schinken, den Kréutern und den Softtomaten belegen und mit geriebenem
Pecorino und grob gezupftem Burrata abschlieflen. Unter dem Grill gratinieren. Mit etwas Ba-
silikum und Réucherpaprikapulver garnieren.

Fiir das Fladenbrot Aubergine in Scheiben schneiden, salzen und nach circa sieben Minuten das
iiberschiissige Wasser abtupfen. Die Aubergine auf dem Grill circa drei bis fiinf Minuten grillen.
Das Fladenbrot in kleine Quadrate schneiden und in die Raclettepfinnchen legen.

Tahin mit Joghurt, Zimt, klein gehacktem Knoblauch, Kreuzkiimmel und Koriandersamen ver-
mischen und auf das Fladenbrot geben. Die Granatapfelkerne aus der Schale 16sen und auf das
Brot geben. Die Datteln in diinne Scheiben schneiden und ebenfalls ins Pfannchen geben. Die
Auberginenscheiben darauf platzieren. Feta in diinne Scheiben schneiden und obenauf geben.
Unter dem Grill gratinieren. Die Minze waschen, klein schneiden und mit dem Sesam auf die
gratinierten Pfiannchen geben.

Die Raclette-Variation auf Tellern anrichten und servieren.

Jenny Hohne am 15. Dezember 2016
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Ravioli mit Flusskrebs-Parmaschinken-Fiillung, Gemiise

Fiir 2 Personen

Fiir den Ravioli-Teig:

200 g Mehl

Salz

Fiir die Ravioli-Fiillung:

300 g Flusskrebse mit Schale
1 Schalotte

Olivenol

Fiir den Sherryschaum:

1 Schalotte

1 Ei

2 Scheiben Parmaschinken
1 Zitrone, Saft und Abrieb
Salz

2 Zehen Knoblauch
100 ml Fischfond

1 TL Pflanzenol

1 Fleischtomate
2 Zweige frischer Kerbel
Pleffer

3 EL Ricotta
50 ml trockener Weillwein

200 ml Schlagsahne

20 ml Sherry

Fiir das Fenchel-Tomaten-Gemiise:
1 Schalotte

Olivenol

Olivenol, Salz, Pfeffer

1 Fenchelknolle mit Griin
Pfeffer

8 Kirschtomaten
Salz

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir den Ravioli-Teig Mehl, Ei, circa 80 Milliliter Wasser, Pflanzendl und eine Prise Salz in einer
Schiissel zu einem elastischen Teig verkneten. Teig durch eine Nudelmaschine zu einer flachen
Platte ausrollen. Aus der Platte mit einem Ravioli-Ausstecher runde Teigflichen ausstanzen.
Zwei Flusskrebse beiseitelegen. Die restlichen rohen Flusskrebse pulen, waschen und Krebsfleisch
fein hacken. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Parmaschinken in feine Streifen schneiden. To-
mate mit heilem Wasser iiberbriihen, Haut abziehen, Strunk entfernen und das Tomatenfleisch
hacken. Olivendl erhitzen und die Karkassen der Flusskrebse darin anschwitzen. Danach entfer-
nen. In dem Fett Schalottenwiirfel, Parmaschinken, Krebsfleisch und Tomatenwiirfel anbraten.
Von einem Kerbelzweig die Blétter abzupfen, hacken und ebenfalls dazu geben. Die Masse auf
den ausgestochenen Ravioli-Teig verteilen und die Ravioli zuklappen. In kochendem Salzwasser
kurz garen, dann abgiefen.

Beiseitegelegte Flusskrebse samt Schale in etwas Olivendl in einer Grillpfanne grillen.

Fiir das Fenchel-Tomaten-Gemiise Kirschtomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen, Haut abziehen
und halbieren. Fenchel putzen und in feine Scheiben hobeln. Etwas Fenchelgriin beiseitelegen.
Schalotten und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Schalottenwiirfel in Ol anschwitzen, Tomaten
und Fenchelscheiben mit schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Sherry-Schaum die zweite Schalotte, Knoblauch und Fenchelgriin in Ol anbraten. Mit
Fischfond und Weiflwein abloschen. Sahne zugeben. Sauce piirieren, durchsieben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Sherry abschmecken und aufschdumen.

Vom verbliebenen Kerbelzweig ein paar Bliatter zum Garnieren abzupfen.

Ravioli mit Sherry-Schaum, Fenchel-Tomaten-Gemiise und gegrillten Flusskrebsen anrichten,
mit ein paar Kerbelblidttern garnieren und servieren.

Hans Oechslein am 01. Marz 2016
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Ravioli mit Lachs-Frischkdse-Fiillung und Zwiebel-Confit

Fiir zwei Personen
Fiir die Nudeln:

100 g Mehl Type 00 100 g Hartweizenmehl 30 ml Olivenol

2 Fier Salz

Fiir die Fiillung:

4 Scheiben Réaucherlachs 1 Zitrone 150 g Ziegenfrischkise
150 g Frischkése 70 g Mascarpone 30 ml Sahne

2 TL Zucker % Bund Schnittlauch 4 Bund Basilikum
30 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

10 Cherrytomaten 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
2 EL Crema di Balsamico 50 g Parmesan 1 Bund Basilikum
1 Késtchen Kresse Olivenol

Fiir den Nudelteig Fier trennen. Mehl, Olivenol, zwei Eigelb und Salz zu einem kompakten Teig
kneten und zehn Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung Ziegenfrischkise, Frischkése, Mascarpone, Sahne, Olivenol und Zucker zu einer
cremigen Masse schlagen. Schnittlauch und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, fein hacken
und mit der Creme vermengen. Riaucherlachs grob schneiden und mit etwas Saft einer Zitrone
unter die Fiillung heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Teig mit einer Nudelmaschine zu zwei Platten auswallen. Teigplatten im Abstand von zehn
Zentimeter mit circa einem Teeloffel Creme fiillen, mit der anderen Platte abdecken und rund
ausstechen. In einem Topf mit kochendem Wasser circa drei Minuten kochen lassen.

Fiir die Sauce Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken. Basilikum abbrausen und
trockenwedeln. Zwiebeln in einer Pfanne mit Olivendl glasig anbraten, Cocktailtomaten und
reichlich gezupften Basilikum dazugeben.

Die Ravioli mit Lachs-Frischkése-Fiillung und rotem Zwiebel-Confit auf Tellern anrichten, mit
gehobeltem Parmesan und geschnittener Kresse bestreuen, mit Balsamico-Creme garnieren und
servieren.

Michael Tasser am 05. Juli 2016
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Ravioli mit Tomaten-Ricotta-Fillung, Parmesan-Pilz-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

100 g getr. Tomaten 100 g Ricotta 15 g Pinienkerne
1 /2 Bund Basilikum 1 Prise Piment-d‘Espelette Pfeffer, Salz

Fiir den Teig:

100 g Mehl 2 Eier (M) 1 EL Olivenol
Salz

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 100 g kl. weile Champignons 1 Limette

90 g Butter 150 g Sahne 50 g Parmesan

200 ml Gefliigelfond 100 ml trockener Sekt
Fiir die Garnitur:
8 Kirschtomaten Olivenol

Fiir den Teig ein Ei trennen, mit Mehl, Ol und einer Prise Salz in eine Schiissel geben. Mit den
H&anden zu einem geschmeidigen Teig kneten.

Fiir die Fillung getrocknete Tomaten abtropfen, fein hacken. Pinienkerne ebenfalls fein hacken.
Basilikum waschen, trockenwedeln und bis auf ein paar Blétter, fein schneiden. Tomaten, Pini-
enkerne, Basilikum, Ricotta, etwas Salz, Pfeffer und Piment d‘ Espelette verriihren.
Gekneteten Teig mit Mehl bestduben und mit einem Teigroller zu zwei diinnen Teigplatten aus-
rollen. Eigelb vom Ei trennen, eine ausgerollte Teigplatte mit dem Eigelb bestreichen. Nun im
Abstand von drei bis vier Zentimeter je ein Teeltffel Fiillung auf dem Teig verteilen. Anschlie-
Bend die andere Teigplatte drauflegen und die Zwischenrdume andriicken. Ravioli ausstechen.
Fiir die Ravioli einen Topf mit Wasser erhitzen.

Fiir die Sauce Schalotten abziehen und fein hacken. Pilze putzen. Ein Essloffel Butter in eine
Pfanne geben, erhitzen. Schalotten und Pilze dazugeben, hell andiinsten. Sekt eingiefen. Geflii-
gelfond dazugeben, die Hilfte einkochen. Sahne hinzugeben und aufkochen. Parmesan mit einer
Kiésehobel reiben, mit der restlichen kalten Butter untermixen. Limette halbieren, auspressen
und die Sauce mit dem Saft abschmecken.

Ravioli in das bereits kochende Salzwasser geben und drei Minuten garen. Anschliefflend abtrop-
fen lassen.

Fiir die Garnitur Kirschtomaten waschen, trocken tupfen, in Scheiben schneiden. In eine Pfanne
mit Olivendl geben und etwas anbraten.

Ravioli mit Tomaten-Ricotta-Fiillung und Parmesan-Pilz-Sauce auf Tellern anrichten, Ravioli
mit Kirschtomaten garnieren und servieren.

Tatjana Lopuga am 19. April 2016
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Ravioli mit Tomaten-Ziegenkdse-Fiillung, Nussbutter

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

200 g Pastamehl 1 Ei feines Salz

Fiir die Fiillung:

125 g Ziegenfrischkése 125 g Ricotta 60 g Pinienkerne
125 g getrocknete Tomaten 75 g Parmesan Salz, Pfeffer

Fiir die Nussbutter:

15 g Pinienkerne 75 g Butter

Fiir den Salat:

6 Cocktailtomaten 150g Feldsalat 1 EL Pinienkerne
1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

Fiir das Dressing:

2EL Olivenol 13 EL Balsamico-Essig 3 TL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Ravioli Ei aufschlagen. Aus Pastamehl, Ei, 50 Milliliter Wasser, Salz und Safran einen
geschmeidigen, nicht klebenden Teig kneten. Falls der Teig klebt, noch etwas Pastamehl unter-
kneten. Teig circa 30 Minuten in einer mit einem Kiichentuch abgedeckten Schiissel ruhen lassen.
Fiir die Fiillung Pinienkerne ohne Ol in einer Pfanne rosten. Getrocknete Tomaten abtropfen.
Ricotta, Ziegenfrischkése, Tomaten und 60 Gramm Pinienkerne mit einem Mixstab fein piirie-
ren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Parmesan reiben und beiseite stellen.

Nudelteig zu einem diinnen Teig ausrollen. Eine runde Form ausstechen. Einen Teeloffel Fiillung
in die Mitte der Platte setzen, zu einem Halbkreis zuklappen und die Rinder mit einer Gabel
festdriicken. So fortfahren, bis der gesamte Teig und die gesamte Fiillung aufgebraucht ist.

Fiir den Salat die Tomaten waschen und kleinschneiden. Den Feldsalat waschen und trocknen.
Den Knoblauch und die Schalotte abziehen und ganz fein schneiden.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz anristen.

Fiir das Dressing Ol und Essig vermengen. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Den Salat
vermengen und das Dressing dariibergeben.

Butter mit Pinienkernen in einem Topf schmelzen lassen, warm halten, nicht braunen. Ravioli
in kochendes, gesalzenes Wasser geben und die Temperatur herunterschalten.

Ravioli vier Minuten kochen. Wenn die Nudeln wieder an die Oberfliche kommen, sind sie gar.
Ravioli gefiillt mit Tomaten-Ziegenkése-Ricotta mit dem Salat und der Nussbutter auf Tellern
anrichten. Den geriebenen Parmesan dariibergeben und servieren.

Karina Lange am 08. Méarz 2016
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Rinder-Filet, Tomaten-Ragout, Rucola-Salat, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

350 g Rinderfilet am Stiick 3 EL Olivensl  Salz, Pfeffer

Fiir das Tomaten-Ragout:

1 kg vollreife Cherrytomaten 4 Stange Lauch 1 Zehe Knoblauch
70 ml lieblichen Weilwein 1 EL Zucker 1 Bund Basilikum

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Rucolasalat:

250 g Rucola 2 Radieschen 1 EL Estragonsenf
5 EL Balsamicoessig 1 TL Zucker 5 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Parmesanchip:

70 g Parmesan

Fiir den knusprigen Speck:
4 Kareespeck

Fiir die Garnitur:

70 g Sauerrahm

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Speck auf ein Backpapier legen und im vorgeheizten Ofen knusprig backen.

Fiir das Cherrytomaten-Ragout die Cherrytomaten waschen und halbieren. Lauchblatter putzen
und Wurzelende entfernen. Knoblauch abziehen und mit dem Lauch klein schneiden. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und Lauch sowie Knoblauch leicht darin anschwitzen, Tomaten dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Dann mit Weiflwein abloschen und Gemiise weich
diinsten. Zum Schluss Basilikum hacken und dazugeben.

Fiir das Rinderfilet 4 diinne Scheiben schneiden, weich klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
AnschlieBend in einer Pfanne mit Ol ganz kurz anbraten, danach mit Olivens] betriufeln.

Fiir den Salat Rucola waschen und trocken schleudern. Radieschen diinn schneiden und mit dem
Rucola vermengen. Fiir das Dressing Olivenol, Balsamicoessig, Salz, Pfeffer, Zucker, Estragon-
senf und eventuell etwas Wasser verrithren. Rucolasalat mit dem Dressing vermengen.

Fiir den Parmesanchip Parmesan reiben auf ein mit Backpapier belegtes Blech kreisformig ver-
teilen und in den Ofen geben bis der Kise geschmolzen und leicht Farbe annimmt.
Tomaten-Ragout auf Tellern anrichten, Rinderfiletscheiben darauf legen, Rucolasalat dariiber
geben. Mit knusprigem Speck, Parmesanchip und Sauerrahm garnieren und servieren.

Brigitte Quehenberger-Spreitz am 06. September 2016
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Rindfleisch-Salat auf thaildndisch-bayerische Art

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

2 Rinderfilets a 150 g 250 g Thai-Spargel 3 Radieschen

1 rote Chili % Schalotte 1 Knolle Ingwer & 1 cm
1 Limette 1 EL Fischsauce 50 ml Hiithnerfond

2 EL Tamarindensauce 3 Zweige Koriander 3 Zweige Minze

3 Zweige Thai-Basilikum 3 Zweige Selleriebléitter 3 TL brauner Zucker

2 EL Sesamol 3 EL Erdnussol 1 Prise feines Salz

Fiir die Glasnudeln:

150 g Glasnudeln 3 EL Erdnussol 1 Prise feines Salz

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Salat die Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. Chili halbieren, entkernen und
fein schneiden. Ingwer schélen und fein reiben. Limettensaft und -schale, Fischsauce, braunen
Zucker, Chili, Ingwer und Sesamol verrithren und die Schalotten dazugeben.

Fiir das Fleisch Erdnussdl im Wok erhitzen. Filets waschen, trockentupfen und im Ol etwa 2
Minuten von beiden Seiten braten.

Fleisch aus dem Wok nehmen und im Ofen ziehen lassen.

Fiir die Glasnudeln diese ca. 20 Minuten in kaltem, leicht gesalzenem Wasser einweichen, durch
ein Sieb abgieflen und in ca. 15 cm lange Stiicke schneiden. Nudeln in den Wok geben, Erdnussol
angieflen und heifl werden lassen.

Bratensatz mit Fond abloschen, Tamarindensauce angieflen und den Wok vom Herd nehmen.
Spargel waschen, ggf. im unteren Drittel schilen und die holzigen Enden abschneiden.
Spargelstangen in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren. Radieschen
putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden. Minze, Koriander, Thai-Basilikum und Selle-
riebldtter abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Spargel auf Tellern anrichten, Kriuter-, Sellerieblédtter und Glasnudeln darauf verteilen, mit der
iibrigen Marinade betraufeln. Steaks tranchieren, auf dem Salat verteilen und mit der Tamarin-
densauce iibergiefien.

Den Rindfleischsalat auf thailindisch-bayerische Art mit den Radieschen-Scheiben garnieren,
etwas salzen und servieren.

Thomas Heiduk am 30. August 2016
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Risotto mit (iberbackener Tomate und geschmortem Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir Tomate und Rucola:

2 Rispentomaten 75 g Rucola 50 g Mozzarella

2 TL Créme-fraiche 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 20 g Parmesan 200 ml Gemiisefond
70 ml Weilwein 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie 2 EL Créme-fraiche 1 TL Olivendl

50 g Butter Salz Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Tomaten diese halbieren und Strunk entfernen. Mozzarella wiirfeln. Auflaufform buttern,
Rucola darin verteilen und Tomatenhélften mit der Schnittfliche nach oben darauflegen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, je 1 TL Creme fraiche darauf verteilen und mit Mozzarella betreuen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Im Ofen 20 Minuten garen.

Fiir das Risotto Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Gemiisefond in einen Topf
geben und erwirmen. Olivendl und 1 TL Butter im Topf schmelzen. Zwiebeln und Knoblauch
dazu geben und 2 Minuten diinsten. Risottoreis dazugeben und 1 Minute mitbraten. Mit Weif3-
wein abloschen und eine Kelle Fond dazugeben. Unter stédndigem Riihren nach und nach Fond
angieflen. Wenn alle Fliissigkeit aufgesogen ist, Risotto vom Herd nehmen und Créme fraiche,
Butter, geriebenen Parmesan und gehackte Petersilie dazugeben und kurz ziehen lassen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die iiberbackene Tomate mit geschmortem Rucola und Risotto auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Melanie Globerger am 19. Januar 2016
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Rohkost-Lasagne mit Zitrus-Dip, Ziegenkdse im Speckmantel

Fiir zwei Personen
Fiir die Rohkost-Lasagne:

1 griine Zucchini 1 gelbe Zucchini 1 Bund Mohren
1 Zehe Knoblauch 1 TL Pinienkerne 25 g Parmesan
100 ml Olivendl 1 Bund Basilikum

Fiir den Dip:

1 Zitrone 3 EL Créme-fraiche 1 Orange

Salz Pfeffer

Fiir die Ziegenkise-Pickchen:

100g Ziegenkise (5 Taler) 10 Scheiben Schwarzwilder Schinken — Olivensl

Fiir die Feigensauce:

2 Feigen 1 kleines Stiick Ingwer 1 Chilischote

1 Zitrone 1 EL Honig 20 g Zucker
100 ml Rotwein 100 ml Wasser

Fiir die Garnitur:
2 Zweig Petersilie, glatt

Den Ofen auf 75 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Dip zur Lasagne Zitrone waschen, Schale abreiben, anschliefend halbieren und Saft
auspressen. Orange halbieren und Saft auspressen. Creme fraiche mit Orangensaft, Zitronensaft
und geriebener Zitronenschale mischen sowie mit Salz und Pfeffer abschmecken. In ein Glaschen
filllen und spéter separat zur Rohkost-Lasagne reichen.

Knoblauch abziehen, fein hacken, Parmesan reiben und Basilikum abbrausen und trockenwedeln.
Knoblauch, Parmesan, Pinienkerne, Basilikum und Olivenol mit einem Piirierstab zu einem Pe-
sto verarbeiten.

Eine Kastenform mit Wasser kalt ausspiilen und mit Frischhaltefolie auskleiden.

Mohren waschen, schilen, von den Enden befreien und in sehr feine Streifen schneiden. Zucchini
waschen und ebenfalls in sehr diinne Streifen schneiden. Mdhren, griine und gelbe Zucchini ab-
wechselnd in die Form schichten und jede Lage diinn mit Pesto bestreichen. Mit Folie bedecken,
beschweren und kalt stellen.

Fiir die Ziegenkése-Péckchen Speckscheiben in der Pfanne anbraten. Ziegenkése mit den Speck-
scheiben umwickeln und bei 100 Grad im Ofen warmhalten.

Fiir die Sauce den Saft einer halben Zitrone auspressen. Den Bratensatz mit Wasser, Honig,
Zucker sowie den Saft einer halben Zitrone aufkochen. Ingwer schilen und mit den Feigen klein
schneiden. Chili langs aufschneiden, von den Kernen befreien und ebenfalls klein schneiden. Ing-
wer, Feigen sowie etwas von der Chili in die Sauce geben und reduzieren. Mit Rotwein aufgieflen,
weiter reduzieren lassen. AnschlieBend mit dem Stabmixer mixen und wieder in die Pfanne ge-
ben.

Kastenform mit Rohkost-Lasagne stiirzen und Lasagne aufschneiden.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Die kalte Rohkost-Lasagne mit Ziegenkése-Péckchen, Dip und Feigensauce auf einem Teller an-
richten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Michael Fucker am 28. Juni 2016
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Rotbarsch-Bdllchen auf Rucola-Salat-Bett

Fiir zwei Personen
Fiir die Rotbarschbillchen:

2 Rotbarschfilets 4 125 g 45 g Mehl 3 cm frischer Ingwer
2 Zehen Knoblauch 2 Frithlingszwiebeln 40 g Sojakeime

1 Zitrone 1 Ei 1 Bund Petersilie

1 TL Cayennepfeffer 500 ml neutrales Ol ~ Salz, weiler Pfeffer
Fiir den Rucola-Salat:

100 g Rucola 6 Cherrytomaten 1 gelbe Paprika

2 rote Chilis 250 g Naturjoghurt 4 Bund Schnittlauch
% Bund Petersilie 1 Késtchen Kresse — Salz

Die Fritteuse vorheizen. Fiir die Rotbarschbillchen das Rotbarschfilet waschen, in Stiicke teilen,
klein hacken und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ingwer schélen und feinraspeln.
Sojakeime waschen und abtropfen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken.
Den Knoblauch abziehen und feinhacken. Die Friihlingszwiebel waschen, die Wurzel entfernen
und den Rest in feine Halbringe schneiden. Die Zitrone halbieren und auspressen. Das Ei ver-
quirlen. Anschliefend Fisch im Stabmixer piirieren. Zitronensaft, Ingwer, Sojakeime, Knoblauch,
Zwiebel, Cayennepfeffer, Ei und Mehl unterkneten. Aus dem Teig mit nassen Handen Béllchen
formen. Fett in der Fritteuse erhitzen. Die Béllchen darin etwa 4 Minuten frittieren, danach auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Rucola-Salat Tomaten abbrausen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Rucola
waschen, gut abtropfen lassen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Petersilie und Schnittlauch
waschen, trocknen und kleinschneiden. Kresse ebenfalls waschen, trockentupfen und die Blatt-
chen abzupfen. Chilischoten halbieren und kleinschneiden. Den Naturjoghurt mit Salz, Petersilie,
Schnittlauch und Kresse mit einem Stabmixer aufmixen. Den Salat damit leicht betriufeln. Die
Rotbarschbéllchen auf Rucola-Salat-Bett auf Tellern anrichten. Mit etwas Chili garnieren und
servieren.

Brigitte Greineder am 12. Juli 2016
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Rote Bete im Walnuss-Gewiirzmantel, Speck-Birnen, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Rote Bete:

4 Knollen Rote-Bete 1 Knoblauchzehe 2 EL Weiflweinessig
2 EL Zucker 4 EL Olivensl 1 TL feines Salz
Fiir die Panierung;:

2 EL Gewiirzbrot 200 ml Wasser 4 EL Mehl

2 EL Speisestirke 6 EL Walnusskerne 1 TL Backpulver

1 TL Lebkuchengewiirz 4 TL feines Salz
Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 50 g Wildkrdutermischung 2 EL Walniisse

1 Schalotte 3 EL Weiflweinessig 4 EL neutrales Pflanzencl
Salz Pfeffer

Fiir die Speckbirnen:

1 Nashi-Birne 5 Scheiben Tiroler Speck 1 Prise Zucker

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ol in der Fritteuse erhitzen.

Fiir die Rote Bete diese schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit Ol, Essig, Zucker,
Knoblauch und Salz mischen, auf einem Backblech verteilen und im Ofen circa 20 Minuten garen.
Salat putzen und waschen. Fiir das Dressing Schalotten abziehen, fein hacken und mit Ol, Essig
Salz und Pfeffer verquirlen. Walniisse in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten.

Das Brot mit den Walnusskernen in der Moulinette zerkleinern und mit Wasser, Mehl, Stérke,
Backpulver, Lebkuchengewiirz und Salz zu einem glatten Teig verriihren.

Fiir die Speckbirne die Birne in Spalten schneiden und mit dem Tiroler Speck umwickeln. Im
vorgeheizten Backofen auf einem Blech circa zehn Minuten garen, bis der Speck knusprig ist.
Etwas Wasser und Zucker in eine Pfanne geben und riihren, bis Karamell entsteht. Die Birne
am Ende kurz durch die Pfanne ziehen.

bis an einem hineingehaltenen Holzloffel kleine Blidschen hochsteigen. Hitze etwas zuriickschalten.
Die abgekiihlten Rote-Bete-Stiicke leicht mit Mehl bestduben und durch den Backteig ziehen.
Mit einer Gabel herausholen, etwas abtropfen lassen und im heiflen Fett knusprig ausbacken.
Mit einer Schaumkelle herausholen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Salat mit dem Dressing mischen und sofort mit der frisch gebackenen Roten Bete, den gertsteten
Niissen und den Speckbirnen servieren.

Jenny Hohne am 14. Dezember 2016
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Rote-Bete-Carpaccio mit Bldtterteig- Stangen

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

4 Knollen Rote-Bete 1 sduerlicher Apfel 1 Zitrone

1 EL Walnusskerne 50 g Butter 2 EL Sahnemeerrettich
2 EL saure Sahne 100 ml Portwein 2 EL Walnussol

3 EL Apfelessig 50 g Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Blitterteigstangen:

1 Rolle Blatterteig 1 Ei 1 EL Kiirbiskerne

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Dressing Apfel schéilen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne etwas
Zucker in Butter karamellisieren lassen und die Apfelwiirfel darin kurz anbraten.

Portwein in einen kleinen Topf geben und auf die Hélfte einkochen lassen. Etwas abkiihlen lassen
und mit Apfelessig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rote Bete mit Hilfe eines Hobels in sehr diinne Scheiben schneiden und kreisférmig auf einen
Teller legen. Die Niisse grob hacken. Niisse und karamellisierte Apfelwiirfel auf der roten Bete
verteilen. Mit der Portweinsauce und Walnussol betraufeln Sahnemeerrettich mit saurer Sahne
verrithren, mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Die Masse in den Spritzbeutel fiillen und auf
jede Rote-Bete-Scheibe einen kleinen Tupfer der Meerrettich- Masse geben.

Fiir die Stangen Blétterteig zu etwa vier 15 Mal 5 Zentimeter groflien Streifen schneiden. Die
Streifen der Lange nach zu Stangen drehen. Das Ei trennen und die Rollen mit Eigelb bestreichen.
Die Kiirbiskerne hacken und die Stangen damit bestreuen. Die Stangen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben und im Ofen ca. acht bis zehn Minuten backen.

Die Blatterteigstangen auf den Tellern mit dem Rote-Bete-Carpaccio anrichten und servieren.

Ilse Petritsch am 02. Februar 2016
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Rote-Bete-Ravioli mit Mohn-Butter im Parmesan-Korbchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioli-Teig:

2 Eier 200 ml Olivenol 500 g Mehl

1 TL Salz Mehl

Fiir die Ravioli-Fiillung:

2 vorgeg. Rote-Bete-Knollen 250 g Ricotta 10 g Semmelbrosel
Salz Pfeffer

Fiir die Mohn-Butter:

100 g Butter 1 EL Mohnsamen Salz

Fiir das Parmesan-Korbchen: 250 g Parmesan

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Fiir den Ravioli-Teig Mehl mit 125 ml Wasser, Eiern, 1 TL Salz und Ol zu einem glatten Teig
kneten. Ist der Teig zu trocken, tropfchenweise Wasser zugeben, bis er geschmeidig ist. Mit Mehl
bestduben, dann mit Kiichentuch bedeckt bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Fiir das Parmesan-Korbchen Parmesan fein reiben und in H#ufchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben. Im Ofen bei 180 Grad circa 5 Minuten backen. Herausnehmen,
Parmesan-Taler auf einer umgedrehten Tasse zu einem Koérbchen legen und auskiihlen lassen.
Fiir die Ravioli-Fiillung Rote Bete fein reiben und mit Ricotta und Semmelbroseln vermengen.
Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ravioli-Teig auf einer bemehlten Fliche hauchdiinn ausrollen. Kreise ausstechen. Je 1 TL der
Fiillung in die Mitte des Kreises setzen. Kreisrinder mit Wasser befeuchten, jeden Kreis ein-
mal zusammenklappen und die Rénder fest zusammendriicken. Ravioli 5 Minuten in gesalzenem
Wasser kochen, dann mit einer Schaumkelle zum Abtropfen in ein Sieb heben.

Fiir die Mohnbutter in einer Pfanne Butter zerlassen und Mohn hinzufiigen. Ravioli hinzuge-
ben und in der Butter schwenken. Rote-Bete-Ravioli mit Mohn-Butter im Parmesan-Kérbchen
anrichten und servieren.

Pascal Marcy am 26. Juli 2016
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Rote-Bete-Ravioli mit Mohn-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioli-Teig:

200 g Nudelgrief3 65 g Eigelb (4 Eier) 1 Ei

1 TL Salz

Fiir die Ravioli-Fiillung:

2 grofle vorg. Rote-Bete-Knollen 250 g Ricotta 10 g Semmelbrosel
Salz Pfeffer

Fiir die Mohn-Butter:

100 g Butter 1 EL Mohnsamen Salz

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Fiir den Ravioli-Teig vier Eier trennen. Anschliefend 65 Gramm Eigelb mit Nudelgrie3 und
einem ganzen Ei zu einem glatten Teig kneten, dann mit Kiichentuch ruhen lassen.

Fiir die Ravioli-Fiillung Rote Bete fein reiben und mit Ricotta und Semmelbréseln vermengen.
Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ravioli-Teig auf einer bemehlten Flache hauchdiinn ausrollen. Kreise ausstechen. Je einen Tee-
16ffel der Fiillung in die Mitte des Kreises setzen. Kreisrdnder mit Wasser befeuchten, jeden
Kreis einmal zusammenklappen und die Rénder fest zusammendriicken. Ravioli fiinf Minuten in
gesalzenem Wasser kochen, dann mit einer Schaumkelle zum Abtropfen in ein Sieb heben.

Fiir die Mohnbutter in einer Pfanne Butter zerlassen und Mohn hinzufiigen. Ravioli hinzugeben
und in der Butter schwenken.

Rote-Bete-Ravioli mit Mohn-Butter anrichten und servieren.

Sonya Kraus am 08. November 2016
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Rote-Bete-Raviolo mit Mohn-Butter und Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

110 g Hartweizengrief3 110 g Weizenmehl Typ 550 3 Eier

Fiir die Fiillung:

2 Rote-Bete (gekocht) 250 g Ricotta 2 EL Semmelbrosel
Salz Pfeffer

Fiir die Mohnbutter:

2 EL gemahlener Mohn 50 g Butter

Fiir den Salat:

100 g Wildkrduter Mix 6 Cherrytomaten 1 EL roter Feigensenf
2 EL weifler Balsamico Essig 4 EL extra natives Olivencl 50 g Parmesan

Salz Pfeffer

Zwei Eier mit den iibrigen Nudelteigkomponenten zu einem glatten Teig vermengen. In Frischhal-
tefolie ruhen lassen. Das iibrige Ei trennen und das Eiweif3 beiseite stellen. das Eigelb anderweitig
verwenden.

Fiir die Fiillung Rote Bete wiirfeln, mit Ricotta und Semmelbréseln vermengen und grob piirie-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vinaigrette aus Balsamico, Senf und Ol herstellen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wildkréu-
ter waschen, trocken schleudern, mundgerecht zuschneiden und mit Vinaigrette vermengen.
Nudelteig mit der Maschine zu diinnen Bahnen verarbeiten und einen Kreis ausstechen. Et-
wa eineinhalb Essloffel Ravioli Fiillung auf den Teigkreis geben, Rand mit Eiweifl befeuchten
und luftfrei mit dem Former verschliefen. Circa fiinf Minuten in leicht kochendem Wasser zie-
hen lassen. Butter in der Pfanne schmelzen und leicht brdunen. Mohn einrithren. Ravioli mit
Schopfkelle entnehmen und in Mohnbutter schwenken. Zusammen mit dem Salat anrichten, Par-
mesanspéne schneiden und iiber Salat und Ravioli verteilen. Alles mit Cherrytomaten garnieren
und servieren.

Martin Riitze am 02. Februar 2016
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Rote-Bete-Suppe, Feldsalat mit Schwarzwurzeln, Browns

Fiir 2 Personen
Fiir die Rote-Bete-Suppe:

4 Knollen vorgek. Rote Bete

400 ml Gemiisefond
Fiir den Feldsalat:

100 g magerer Friihstiicksspeck

6 Cocktailtomaten
80 g Cashewniisse
2 EL Weiflweinessig
2 TL Ghee

Fiir Sweet-Potato-Hash-Browns:

2 mittelgrofie Siilkartoffeln

Fiir den Avocado-Tomaten-Dip:

2 Cocktailtomaten
1 Bund Liebstockel

1 Meerrettich
% Bund glatte Petersilie

200 g Feldsalat

1 Birne

3 EL fliissiger Bliitenhonig
1 EL Kiirbiskernol

Salz

2 Wachteleier

1 Avocado
Muskatnuss

400 ml Kokosmilch
Salz, Pfeffer

6 Stangen Schwarzwurzeln
1 Zitrone

3 EL Walnussol

3 EL mittelscharfer Senf
Pfeffer

Kokosol, Salz, Pfeffer

1 Zitrone
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Suppe Rote Bete klein schneiden, mit Kokosmilch aufkochen. Petersilie waschen, Blatter
abgezupft in die Suppe geben und anschlieend piirieren. Fond hinzugeben und mit etwa 6 TL
Meerrettich abschmecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Feldsalat mit Schwarzwurzeln Salat waschen und trocken schleudern.

Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser abbiirsten, schéiilen, und in vier Zentimeter lange Stiicke
schneiden. Schwarzwurzeln in Essig und Fond bei mittlerer Hitze 15 Minuten halbgar kochen,
mit etwas Salz wiirzen. Wurzeln herausnehmen und abtropfen lassen.

Cashewniisse und Speck in einer Pfanne anrdsten. Ghee erhitzen und Schwarzwurzeln kurz dar-
in anschwenken. Zitrone auspressen, den Saft mit Honig, Senf, Walnussol und Kiirbiskernol
zu einem Dressing verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten und Birne waschen,
Tomaten halbieren, Birnen wiirfeln. Mit Feldsalat und Schwarzwurzeln zum Dressing geben,
vermischen, mit Speck und Niissen garnieren.

Fiir die Sweet-Potato-Hash-Browns Kartoffeln waschen, schilen und reiben. Masse in ein Tuch
wickeln und Fliissigkeit ausdriicken. Ol in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln zu Plitzchen formen
und von beiden Seiten goldbraun anbraten. Anschlieflend fiir fiinf bis zehn Minuten in den Ofen
geben. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Wachteleier darin braten, etwas Salz und Pfeffer
dariiber geben.

Fiir den Avocado-Tomaten-Dip Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit
einem Loffel aushohlen. Mit Salz und Pfeffer in einer Schiissel mit einer Gabel zerdriicken. To-
maten halbieren. Zitrone auspressen und den Saft der halben Zitrone mit Tomaten und Avocado
verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Liebstockel waschen, Bléatter abzupfen und klein
hacken. Muskatnussabrieb und Liebstockel iiber die Avocado geben.

Rote-Bete-Suppe, Feldsalat mit Schwarzwurzeln, Sweet-Potato-Hash-Browns mit Wachtelei und
Avocado-Tomaten-Dip anrichten und servieren.

Claudia Biichner am 01. Marz 2016
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Rote-Bete-Traum mit Scampi und Griinkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Rote-Bete-Traum:

250 g Rote-Bete, vorgegart 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

50 g Butter 400 ml Kokosmilch 250 ml Sahne

2 TL Honig 300 ml Gemiisefond 1 Zweig Minze

Salz Pfeffer

Fiir den Griinkohl:

4 Bléatter Griinkohl 2 Schalotten 2 Tomaten

1 EL Pommery Senf 1 EL Lowensenf 1 EL Tafelsenf

1 Bund Schnittlauch 3 EL weifler Balsamico 3 EL Crema-di-Balsamico

2 EL Olivenol

Fiir die Garnelen:

12 Garnelen 1 Schalotte 3 Zehen Knoblauch
Olivenol

Fiir die Rote Bete, Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in einer Pfanne mit Butter diinsten,
Honig dazu geben und anschlieffend mit dem Fond abléschen. Fiinf Minuten ziehen lassen. Die
Rote Bete klein wiirfeln und kurz in kochendes Wasser geben. Das Wasser abgieflen und mittels
des Piirierstabs piirieren und im Topf diinsten. Den Fond und die restlichen Zutaten aus der
Pfanne dazugeben. Anschliefend Kokosmilch dazugeben. Nochmals mit dem Piirierstab piirie-
ren, bis eine geschmeidige Konsistenz erreicht ist. Kurz vor dem Servieren geschlagene Sahne
darunterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Griinkohl die Senfsorten in einer Schiissel mit weilem Balsamico und Crema di Balsa-
mico vermengen. Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und untermengen.
Die Tomaten mit einem Messer am Strunk kreuzférmig einritzen und in einem Topf mit sieden-
dem Wasser blanchieren. Anschliefend halbieren, hiuten, Kerne herausschneiden und wiirfeln.
Eine Schalotten abziehen, klein wiirfeln und hinzugeben. Alles mit Olivendl vermengen.
Griinkohl in einem Topf mit siedendem Wasser blanchieren, in einer Schiissel mit Eiswasser ab-
schrecken und anschlieflend in diinne Streifen schneiden.

Fiir die Garnelen den Knoblauch und eine Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Zusammen mit
Scampi in einer Pfanne mit Olivenol anbraten.

Auf einem léanglichen Teller ein Bett aus dem Griinkohl anrichten, die Tomaten und Garnelen
darauf legen und die Vinaigrette driiber trdufeln. In eine kleine Suppenschale die Suppe fiillen,
mit einer Minze dekorieren und auf den ldnglichen Teller stellen.

Yared Dibaba am 15. November 2016
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Rote-Riibe-Carpaccio mit Ziegenkdse-Creme, Parmaschinken

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

5 eingelegte Rote Bete 2 EL Kapern 1 Stiick Meerrettich
20 ml Olivendl 3-4 EL Honig 3-4EL Balsamicoessig
Salz Pfeffer

Fiir die Ziegenkiisecreme:

200 g Ziegenkise 2 EL Honig 100 ml Schlagsahne

2 EL gehackte Walniisse Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Rucola 6 EL Olivenol 3 EL Senf

2 EL Honig 2 Zweige Thymian 1 Zitrone

Salz Pfeffer

Fiir den Parmaschinken:

6 Scheiben Parmaschinken

Fiir die Garnitur:

20 g Walniisse 10 Kapern

Fiir das Carpaccio den Rote-Bete-Saft um die Hélfte in einem Topf einkochen. Den Saft mit Salz,
Pfeffer, Essig und Honig abschmecken. Rote Bete in Scheiben schneiden und auf Kiichenpapier
legen und abtupfen, anschliefend auf Teller gegen und den eingedickten Saft iiber die Scheiben
gielen. Etwas Saft fiir den Rucola beiseite stellen.

Fiir die Ziegenkésecreme die Sahne aufschlagen. Ziegenkése mit Honig glatt rithren, die Walniis-
se und Sahne unterheben, anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. In den Spritzsack fiillen.
Fiir den Rucola die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Rucola waschen und trocken
schleudern. Olivenol, Senf, Honig und einen Essloffel Zitronensaft zu einem homogenen Dressing
verrithren. Thymianblattchen von den Zweigen zupfen und ebenfalls in das Dressing geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Parmaschinkenscheiben in einer beschichteten Pfanne ohne Fett kross braten. Meerrettich
schélen und grob reiben.

Die Ziegenkésecreme auf das Carpaccio spritzen. Den Rucola mit dem Dressing mischen und in
die Mitte auf die Rote Bete legen. Mit ein paar Tropfen Olivenol betraufeln. Mit Parmaschin-
kenscheiben, Kapern, Walniisse und Meerrettich garnieren und servieren.

Rene Eggl am 20. September 2016
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SiBer Gliickstdadter Matjes mit Wattspargel und Obst

Fiir zwei Personen
Fiir den Matjes:

4 Matjesfilets 2 reife, siile Birnen 2 Sch. runde Pumpernickel
75 g Marzipanrohmasse Butter

Fiir das Obst:

6 Pflaumen 40 g rote Weintrauben 100 ml Stroh Rum
Speisestérke Zimt Zucker

Salz roter Pfeffer

Fiir den Wattspargel:

100 g Queller (Wattspargel) 1 EL Pistaziensl
Fiir die Garnitur:

Zartbitterschokolade

Den Queller circa zwdlf Stunden vorher in Wasser einweichen.

Fiir den Matjes Pumpernickel in einer Pfanne mit Butter kross anbraten. Birnen in Scheiben
schneiden. Pumpernickel aus der Pfanne nehmen und mit Birne belegen. Marzipanrohmasse cir-
ca zwei Millimeter dick ausrollen und eine Schicht auf den Birnenscheiben auslegen. Matjesfilet
auf Marzipan platzieren.

Fiir das beschwippste Obst Pflaumen entkernen und vierteln. Weintrauben halbieren und zu-
sammen mit Pflaumen in einer Pfanne mit etwas Zucker und Wasser durchschwenken.
Anschlielend mit Rum abléschen und mit Zimt, Salz und rotem Pfeffer abschmecken. Mit Stérke
abbinden.

Fiir den Wattspargel den Queller in Pistaziendl leicht durchschwenken und in das Schnapsglas
fiillen.

Siien Gliickstiadter Matjes auf Tellern anrichten, mit Schokolade bestreuen, beschwipstes Obst
dazugeben, Wattspargel im Schnapsglas beistellen und servieren.

Michael Krause am 05. Oktober 2016
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Saibling-Filet mit Blumenkohl-Piiree, Curry-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Saibling:

2 Saiblingsfilets, mit Haut 100 g Butter 3 Zweige Thymian
1 Prise Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

300 g Blumenkohl 2 Lauchzwiebeln 40 g Butter

100 ml Sahne 1 Muskatnuss 1 Prise Salz
Pfeffer

Fiir den Schaum:

20 g Butter 1 Apfel 1 Zwiebel

4 EL Currypuver 1 Msp. Lecithin  Salz, Zucker

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Saibling die Filets waschen, trocken tupfen, entgriten und mit einem scharfen Messer
vorsichtig von der Haut befreien. Haut zur Seite legen. Thymian abbrausen und trockenwedeln.
Finen groflen Teller mit Butter bestreichen, Salz und Pfeffer dariiber geben, Filets darauf legen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und je eine Butterflocke und etwas Thymian auf den Fisch legen.
Mit Frischhaltefolie bedecken und den Teller mit dem Saibling und der Folie in den Ofen geben.
Circa zehn Minuten garen. Die Haut vom Saibling mit der Innenseite nach unten in Backpapier
einwickeln und in einer Pfanne kross backen — einen Topf als Gewicht darauf stellen.

Fiir das Piiree den Blumenkohl waschen, mit einem Messer in kleine Réschen teilen, Stiele beisei-
telegen. Lauchzwiebeln waschen, klein schneiden und in einem Topf mit der Butter anschwitzen.
Blumenkohl mit Stielen dazugeben, ebenfalls anschwitzen und mit Sahne abléschen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Dann den Blumenkohl aus der Sahne nehmen und mit einem Stab-
mixer zu einem glatten Piiree mixen. Sahne beiseite stellen.

Fiir den Schaum die Zwiebel abziehen und den Apfel schilen. Beides klein raspeln. Sahne vom
Blumenkohl in einen kleinen Topf gieen, einen Loffel vom Piiree mit etwas Zwiebel und Apfel
sowie Curry und Butter dazugeben, anschliefend mit einem Stabmixer schaumig mixen. Bei
Bedarf mit Lecithin andicken und anschliefend mit Salz und Zucker abschmecken.

Zum Schluss Frischhaltefolie vom Saibling entfernen.

Saiblingsfilet mit Blumenkohlpiiree und Curryschaum auf Tellern anrichten und servieren.

Jochen Bendel am 08. November 2016
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Salat von Fenchel mit Orangen-Safran-Vinaigrette

Fiir zwei Personen

Fiir den Salat:

2 Knollen Fenchel mit Griin 2 Romanasalatherzen Olivenol, Salz

Fiir die Vinaigrette:

2 Orangen 2 Schalotten 1 Msp. Safranfédden
1 Prise Cayennepfeffer Weilweinessig Salz, Zucker

Fenchelgriin vom Fenchel abzupfen und auf die Seite stellen. Die Knolle ldangs halbieren, den
Strunk etwas herausschneiden und den Fenchel quer in diinne Streifen schneiden (oder mit dem
Gemiisehobel moglichst diinn authobeln — aber aufgrund der Verletzungsgefahr bitte nur mit
Schutzhandschuhen).

Anschlielend mit Salz und je einem kleinen Schuss Essig und Olivendl marinieren und leicht mit
den Hénden ankneten.

Romanasalatherzen in feine Streifen schneiden, Fenchelgriin fein schneiden und beides unter den
Salat mischen.

Orangen schélen, filetieren und den Saft aus dem verbliebenen Gehéuseresten pressen. Schalotten
schilen, in feine Wiirfel schneiden, kurz in einem kleinen Topf anschwitzen, mit dem Orangensaft
abloschen, aufkochen, vom Herd nehmen, Safranfiden zugeben und ziehen lassen.

Einen Schuss Olivenol unterrithren und mit Weiflweinessig, Salz, Cayennepfeffer und ggf. einer
kleinen Prise Zucker abschmecken.

Die Orangenfilets nebeneinander auf einen Teller oder in eine Auflaufform legen, mit wenig
Olivenol betraufeln und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft zehn Minuten schmoren.
Den Salat kurz vor dem Servieren mit der Vinaigrette marinieren, auf dem Teller anrichten und
die Orangenfilets darauf verteilen.

Alexander Herrmann am 07. Oktober 2016
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Salbei-6nocchi mit Artischocken und Tomaten-Fondue

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

250 g mehligk. Kartoffeln 20 g Parmesan 1 Ei

150 g Mehl 20 g Butter 1 Bund Salbei
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Artischocken:

2 Artischocken 1 Zitrone Olivenol, Salz

Fiir das Tomatenfondue:

3 grofe Fleischtomaten 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

1 Bund Basilikum 1 Zweig Thymian 120 ml Tomatensaft
20 g Butter 1 EL brauner Zucker Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Gnocchi Kartoffeln waschen, schélen und in einem Topf mit einer Prise Salz gar kochen.
Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und abkiihlen lassen. Eier trennen und ein Ei so-
wie ein Eigelb mit der Kartoffelmasse und 100 g Mehl vermengen. Mit Salz, Muskat und Pfeffer
abschmecken. Alles zu einem festen Teig kneten. Aus dem Teig fingerdicke Rollen formen, die
Rolle in Stiicke schneiden und leicht mit Mehl bestduben. Mit einer Gabel Rillen in die Gnocchi
driicken. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Gnocchi bei schwacher Hitze etwa
fiinf Minuten ziehen lassen. Wenn sie an der Oberfliche schwimmen, sind die Gnocchi fertig.
Gnocchi auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in Butter anbraten. Parmesan reiben.
Salbeibliatter abzupfen, in feine Streifen schneiden und mit dem Parmesan iiber die Gnocchi
streuen.

Fiir die Artischocken eine Schiissel mit Wasser und Zitrone bereitstellen. Artischocken von den
duBeren Bldttern befreien und Stiele abschneiden. Nun das Herz herausarbeiten und in das Zi-
tronenwasser legen, um sie vor Oxidation zu schiitzen. Artischocken fein hobeln und in tiefem
Ol knusprig frittieren.

Fiir das Tomatenfondue Tomaten einritzen und zehn Sekunden in sprudelndem Salzwasser blan-
chieren. Anschlieflend die Schale abziehen und das Tomatenfleisch in gleichméfiige Wiirfel schnei-
den. Schalotten und Knoblauch abziehen, wiirfeln und in einem Topf in Olivendl anschwitzen.
Den braunen Zucker dazugeben und karamellisieren lassen. Mit Tomatensaft abléschen und re-
duzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Thymian kurz in der Sauce ziehen lassen.
Zum Schluss Tomatenwiirfel dazugeben, Butter einriihren und mit sehr fein geschnittenem Ba-
silikum verfeinern.

Tomatenfondue auf Teller geben, Gnocchi darauf geben, Artischocken darauf verteilen und ser-
vieren.

Laura Bernhard am 26. Januar 2016
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Saltimbocca von der Seezunge mit Rote-Bete-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Saltimbocca:

1 Seezunge a 500 g 8 Scheiben Parmaschinken 1 Zitrone

12 Blatter Salbei raffiniertes Olivendl. Salz, Pfeffer

Fiir die Parmesan-Taler:

500 g Parmesan 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

1 TL Chili-Flocken

Fiir die Rote-Bete-Wiirfel:

2 Knollen Rote-Bete, vorgekocht 2 TL Purple Curry 1 Bund Koriander
Sonnenblumendl

Fiir die Garnitur:
10 g Chili-Faden

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Parmesan-Taler den Parmesan mit einer Késereibe fein reiben, ein Blech mit Backpapier
auslegen und den Parmesan talerférmig auf dem Blech verteilen. Rosmarin und Thymian wa-
schen, trockenwedeln, kleinhacken und mit den Chili-Flocken auf den Parmesan-Talern verteilen.
In den vorgeheizten Backofen geben, acht Minuten backen. Danach aus dem Ofen nehmen und
abkiihlen lassen.

Fiir das Saltimbocca den St. Petersfisch waschen, trocken tupfen und in zwei quadratische Stiicke
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitrone halbieren, auspressen und den Fisch mit etwas
Zitronensaft betrdufeln. Mit dem Schinken fest umwickeln und mit Ol in eine Pfanne geben.
Circa sechs Minuten von jeder Seite goldbraun anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen,
noch etwas Ol angieBen, die Salbeibliitter hinzufiigen und darin knusprig werden lassen.

Fiir die Rote-Bete-Wiirfel Knollen fein wiirfeln. In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen. Rote
Bete darin mit Purple Curry anschwenken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein ge-
hackt unter die Rote Bete mischen.

Saltimbocca von der Seezunge mit Parmesan-Talern und Rote- Bete-Wiirfeln auf Tellern anrich-
ten, mit Chili-Faden garnieren und servieren.

Martin Feller am 19. April 2016
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Schaumige Fischsuppe mit Wasabi-Creme, Quark-Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
100 g vorgekochte Flusskrebse 1 Seelachsfilet a 120 g 1 Kabeljaufilet a 120 g

2 Karotten 1 Stange Lauch 1 Knolle Sellerie

1 Knoblauchzehe 300 ml Fischfond 300 ml Gemiisefond
200 ml trockener Weifiwein 1 EL Tomatenmark 1 Bund glatte Petersilie
2 EL Butter Zitronenpfeffer Salz

Fiir die Creme:

1 TL Wasabi-Paste 2 EL Creme-fraiche 1 Limette

Meersalz Pfeffer

Fiir die Brétchen:

100 g Mehl 1 TL Backpulver 100 g Quark

1 EL Milch 1 Ei 1 Zitrone

4 TL feines Salz

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Suppe Karotten schilen und von den Enden befreien, Lauch von der dufleren Schale
befreien und putzen. Sellerie grofiziigig schilen, Knoblauch abziehen und alles grob wiirfeln.
Gemiise in einem Topf mit reichlich Butter andiinsten. Tomatenmark mitrésten, Fisch- und
Gemiisefond sowie Weiflwein angieflen und ca. 15 Minuten kochen lassen. Mit einem Stabmixer
aufmixen und mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen.

Seelachs und Kabeljau abspiilen, trockentupfen und in grobe Stiicke schneiden. Die Fischstiicke
mit dem Flusskrebsfleisch in die Suppe geben und ca. 4 Minuten darin ziehen lassen.

Fiir die Creme Creme fraiche und Wasabi-Paste in einer Schiissel verrithren. Kréftig salzen und
pfeffern und mit wenig Limettensaft abschmecken.

Fiir die Brotchen Quark, Mehl, Ei, Backpulver, Milch und Salz zu einem geschmeidigen Teig
verrithren. Von der Zitrone einige Zesten reiflen und diese hinzugeben. Teig vierteilen und im
Ofen etwa 20 Minuten goldbraun backen.

Die schaumige Fischsuppe mit Wasabi-Creme in tiefen Tellern anrichten, Quark-Brotchen dazu
reichen und servieren.

Katharina Feil am 30. August 2016
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Schlutzkrapfen mit brauner Butter und Parmesan

Fiir zwei Personen

Fiir den Schlutzkrapfenteig:

500 g glattes Mehl 2 Eier 1 Schuss Olivendl
100 ml Milch Salz

Fiir die Fiillung:

300 g mehlige Kartoffeln 250 g broseliger Quark, 20 % 75 g Bergkése

75 g Emmentaler 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: Butter

Fiir Schlutzkrapfenfiillung Kartoffeln in kochendem Salzwasser gar kochen.

Fiir den Schlutzkrapfenteig Milch mit 100 Milliliter Wasser mischen. Mehl, Eier, Olivenol, ge-
wisserte Milch und etwas Salz zu einem glatten Teig vermischen und eine viertel Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Weich gekochte Kartoffeln schilen und noch heifl durch die Kartoffelpresse driicken. Bergkése
und Emmentaler reiben. Schnittlauch klein schneiden und etwas fiir die Garnitur beiseite stellen.
Quark, Kése und Schnittlauch unter die Kartoffelmasse heben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Den Schlutzkrapfenteig in kleinere Stiicke schneiden, jedes Stiick mit dem Nudelholz ein wenig
ausrollen. Mit der Nudelmaschine zu diinnen, glatten Platten ausrollen. Auf eine bemehlte Ar-
beitsfliche geben. Mit dem runden Ausstecher Kreise ausstechen und etwa eine Walnuss grofie
Portion der Kartoffelfiillung auf die runden Blétter geben, zusammenklappen und die Réander
mit den Fingerspitzen fest zusammendriicken.

Fiir die Garnitur Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen und so lange
erhitzen, bis die weiflen Molkepunkte sich hellbraun verfarben. Die fliissige Butter durch ein Kii-
chenpapier gieflen, die Molke auffangen und nicht weiter verwenden. Die so entstandene braune
Butter fiir die Garnitur warm halten.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Schlutzkrapfen darin circa vier Minuten
ziehen lassen und herausschopfen.

Schlutzkrapfen auf Tellern anrichten, mit brauner Butter, Parmesan und Schnittlauch garnieren
und servieren.

Maria Bostl am 05. Oktober 2016
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Schwarzbrot mit Riihrei, Grammeln und Kiirbiskernal

Fiir zwei Personen
2 Scheiben Schwarzbrot 1 Knoblauchzehe 4 Eier

50 ml Sahne 3 EL Pflanzendl 1 Bund Schnittlauch
50 g Grammeln 50 ml Kiirbiskernél Chilipulver
Salz Pfeffer

Die Knoblauchzehe abziehen. Das Schwarzbrot in zwei Essloffeln Pflanzendl in einer Pfanne von
beiden Seiten knusprig braten, anschlieBend mit Knoblauch einreiben und zur Seite stellen.
Fiir das Riihrei die Eier mit der Sahne verrithren, mit Salz Pfeffer und Chili abschmecken. Das
restliche Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, Teig eingieflen und mit dem Kochloffel vorsichtig
verrithren. Das Riihrei sollte nicht zu lang geriihrt werden, sonst wird es trocken.

Schnittlauch abbrausen, trocken wedeln und klein schneiden.

Schwarzbrot mit Riihrei belegen, mit Grammeln und Schnittlauch bestreuen und mit Kiirbis-
kernol betraufeln und servieren.

Andrea Szekely am 01. Dezember 2016
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Schweine-Leber mit Rosenkohl-Salat und Tomaten-Ciabatta

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

1 Schweineleber a 200 g 1 EL Butter 1 EL Olivenol
Pfeffermischung Meersalz

Fiir den Rosenkohl-Salat:

250 g Rosenkohl 1 Schalotte 2 EL Cognac
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Majoran  Salz

Pfeffer

Fiir das Ciabatta:

4 Scheiben Ciabatta 6 Cherrytomaten 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 14 EL Olivensl 3 EL heller Balsamessig
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum Meersalz
Pfeffer

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Schweineleber waschen, trocken tupfen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in nicht zu heifler
Butter und Olivendl je Seite zwei Minuten goldbraun anbraten. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen
und ruhen lassen.

Fiir den Salat Rosenkohl waschen, Blidtter abzupfen und eine Minute in kochendem Salzwas-
ser blanchieren, abschrecken und gut abtropfen lassen. Schalotten abziehen, wiirfeln und in der
Schweineleber-Pfanne glasig anschwitzen. Rosenkohlblétter dazugeben und mit Cognac ablo-
schen. Einige Petersilien- und Majoranbldtter abzupfen, fein hacken und dazugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Ciabatta Tomaten blanchieren, hduten, vierteln, von den Kernen befreien und in kleine
Wiirfel schneiden. Petersilie und Basilikum waschen, Blétter abzupfen und klein hacken.
Schalotten und Knoblauch abziehen, fein hacken und mit Tomaten, Ol, Essig und etwas Peter-
silie mischen. Alles kurz in der Pfanne erwidrmen und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.
Ciabatta in einer Grillpfanne résten und mit Tomaten-Knoblauch aus der Pfanne belegen.
Schweineleber, Rosenkohl-Salat und Tomaten-Knoblauch-Ciabatta auf Tellern anrichten und
servieren.

Eberhard Rauchle am 09. Februar 2016
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Seelachs in Zitronen-Prosecco-Sofle, Mango-Sellerie-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Seelachsfilet:
2 Seelachsfilet, 4 170 g 4 Thymianzweige 40 g Butter

5 EL Olivensl 4 Bund Minze Merquén-Gewiirz, Salz
Fiir die Sauce:

330 ml Prosecco 2 Zitronen 10 g Parmesan

1 Knolle Ingwer a 2 cm 2 EL Honig 3 TL gemahlene Nelken
2 Lorbeerblétter 2 EL Mehl 50 g Butter

1 EL Zucker

Fiir den Salat:

3 Stangen Staudensellerie 3 Mango 5 Apfel

6 Walniisse ohne Schale 2 Zitronen 100 ml Prosecco

4 Bund Basilikum 1 EL Arganol 1 EL Olivenol

3 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Salat-Dressing Zitronen auspressen. Zitronensaft mit Argandl, Olivenol, Prosecco, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker verquirlen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und
in das Dressing riihren.

Fiir den Salat den Staudensellerie waschen, putzen, entfasern und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Mango und den Apfel schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Staudensellerie, Mango, Apfel
und Walniisse zur Marinade hinzugeben. Verriithren und mindestens 15 Minuten ziehen lassen.
Das Seelachsfilet abspiilen, trocken tupfen und in zwei bis drei Stiicke schneiden. Olivendl in
einer beschichteten Pfanne stark erhitzen. Den Fisch mit Salz, Pfeffer und Merquén wiirzen.
Thymianzweige auf die Filets legen. Mit der Haut nach unten in die Pfanne geben. Auf der
Hautseite scharf anbraten. Etwas Butter dazugeben. Anschliefend bei niedriger Temperatur
weitergaren und die Pfanne mit dem Deckel schliefen. Nach etwa drei Minuten die Herdplatte
ausschalten.

Fiir die Sauce Zitrone auspressen und in kleinem Topf 10 g Butter zergehen lassen. Einen Ess-
l6ffel Mehl dazutun. Kurz danach Prosecco, Zitronensaft und Honig dazugeben, verrithren und
auf kleinster Hitze warm halten. Nelkenpulver, Lorbeerblédtter und Zucker hinzugeben. Zuletzt
Thymianzweig aus der Fischpfanne entfernen.

Seelachsfilet mit Zitronen-Prosecco-Sauce anrichten. Daneben den Mango-Sellerie-Salat anrich-
ten, mit Minze und Basilikum garnieren und servieren.

Alfredo Ihl Dausend am 06. September 2016
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Seeteufel auf Bohnen-Tomaten-Salat mit Knoblauch-Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

100g griine Bohnen 100g gelbe Bohnen 4 Fleischtomaten

4 rote Kirschtomaten 4 gelbe Kirschtomaten 1 Romanasalatherz
1 Zitrone 10 schwarze Oliven 20 g Fetakiise

Fiir den Fisch:

2 Seeteufelfilets 6 Sardellenfilets 1 Zitrone

1 Bund Basilikum 1 EL Dijonsenf 1 TL fliissiger Honig
4 EL Olivenol 1 EL Rotweinessig Olivenol

Fiir das Knoblauch-Baguette:

1/2 Baguette 1 Zehe Knoblauch Olivenol

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Bohnen putzen und in etwa 15 Minuten bissfest garen.

Fiir den Fisch Zitrone halbieren und auspressen. Basilikum waschen, trocken tupfen und abzup-
fen. Basilikum mit den Sardellen und dem Saft der Zitrone, Olivenol und einem Schuss Wasser
mit dem Piirierstab mixen.

Den Seeteufel mit einem Teil des Dressings einreiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
restliche Dressing mit Essig, Senf und Honig verriihren.

Fiir den Salat den Romanasalat waschen und kleinschneiden. Die Bohnen abgiefien, die Oliven
und die Tomaten wiirfeln, den Feta zerbroseln. Alle Zutaten mit dem Dressing vermengen.

Fiir das Baguette den Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Baguette in 2 cm
dicke Scheiben schneiden, mit Knoblauch und Olivendl einreiben und in der Grillpfanne kross
braten.

Den Seeteufel von beiden Seiten je 2 Minuten in Olivendl anbraten.

Den Salat mit den Bohnen, Oliven und Tomaten auf einem Teller anrichten, die gegrillten Brot-
scheiben dazugeben und den Thunfisch darauf setzen.

Elisabeth Mesaric am 28. Juni 2016
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Seezungen-Rdlichen mit Physalis, Tomaten, Estragon-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Rollchen:

4 Seezungenfilets ohne Haut & 80 ¢ 1 Stange Lauch 1 Karotte

4 Stangen Friihlingszwiebeln 2 Stangen Zitronengras 1 Schalotte

1 EL Pinienkerne 20 ml Weilwein 200 ml Fischfond

3 TL Zucker 1 TL Butter 1 Prise Piment-d’Espelette
Salz

Fiir das Ragout:

200 g Cherrytomaten 75 g getrocknete Tomaten 80 g Physalis

1 EL Honig 40 ml Fischfond 40 ml weifler Balsamico
1 TL Butter 4 Zweige Estragon 4 Zweige Rosmarin

1 Prise Piment-d‘Espelette 20 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Bund Estragon 50 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto den Estragon abbrausen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen. Die Blatter
mit Olivendl in einer Moulinette aufmixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Fisch die Seezungenfilets mit Zucker, Piment d‘Espelette und Salz wiirzen und einrollen.
Die Fischrollchen in einer Pfanne mit wenig Ol bei geringer Hitze langsam diinsten.

Karotten schéiilen und von den Enden befreien und fein hacken. Lauch und Friihlingszwiebeln
waschen, putzen, von der dufleren Schale befreien und in feine Ringe schneiden. Gemiise in die
Pfanne geben und mitrosten. Zitronengras andriicken, dazugeben und mit Fischfond auffiillen.
Fiinf Minuten kocheln lassen und den Sud durch ein Sieb passieren.

Fiir die Sauce Schalotten abziehen, fein hacken und in einem Topf mit Butter glasig diinsten.
Mit Weiwein abloschen, reduzieren lassen und mit dem Fischsud auffiillen. Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Ol anrésten, zum Sud geben und mit eiskalter Butter aufmontieren.

Fiir das Ragout die Physalis halbieren in einem Topf mit Butter leicht anschwitzen, Honig
hinzugeben und mit Fischfond auffiillen. Estragon und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und
mit Tomaten und Balsamico dazugeben. Kréftig salzen und pfeffern.

Die Seezungen-Roéllchen mit Physalis, Tomaten und Estragon-Pistou auf Tellern anrichten und
servieren.

Katrin Papra am 25. Oktober 2016
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Senf -Eier und pochierte Eier mit Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

1 Salatgurke 7 Eier 120 ml Weilwein-Essig
50 ml Gemiisefond 2 EL trockener Weiflwein 150 g Butter

100 g Zucker 5 EL Dijon-Senf grobes Meersalz

Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

100 g mehligk. Kartoffeln 50 g Knollensellerie 20 ml Milch

100 g Butter Muskatnuss Salz

Kartoffeln und Sellerie schélen, in grobe Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwasser weich
kochen. Milch und Butter in einem Topf erhitzen. Kartoffeln und Sellerie abschiitten, wieder in
den Topf geben und unter Zugabe der Butter-Milch-Mischung stampfen. Mit Muskatnuss und
Salz wiirzen.

In einem Topf 100 Milliliter Wasser, Zucker und 100 Milliliter Essig erhitzen. Salatgurke schélen,
in feine Scheiben schneiden und mit dem Essig-Zucker-Wasser iibergieflen. Ziehen lassen.

Fiir den Senf-Butter-Schaum fiinf Fier trennen. Butter in einem Topf schmelzen. Gemiisefond,
Weilwein und fiinf Eigelbe tiber dem Wasserbad aufschlagen. Geschmolzene Butter vorsichtig
unterrithren. Senf hinzufiigen und salzen. Masse in eine Espuma-Flasche geben.

Fiir das pochierte Ei Wasser mit 20 Milliliter Essig zum Sieden bringen. Mit einem Kochlo6ffel
einen Strudel erzeugen, zwei Eier vorsichtig aufschlagen und nacheinander im Essigwasser drei
Minuten pochieren. Mit Meersalz wiirzen.

Kartoffelpiiree auf Teller geben, pochiertes Ei darauf setzen, Senf-Butter-Schaum dariiber geben
und Salatgurke dazu anrichten.

Tobias Beck am 23. November 2016
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Sesam-Hdhnchen-Spiefle, Blattsalat, Honig-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir die Spiefle:

2 Hihnchenbriiste a 160 g 20 ml Sojasauce 2 EL Honig

100 g weifler Sesam 1 EL Currypulver 2 EL edelsiifles Paprikapulver
1 Prise Cayennepfeffer 150 ml neutrales Pflanzensl 200 g Butterschmalz

1 Prise feines Salz 1 Prise weifler Pfeffer

Fiir den Salat:
4 Bla. heller Eichblatt-Salat 4 BIlA. roter Eichblatt-Salat 4 Bla. Lollo Bionda

4 Bl4. Lollo Rosso 1 Kopfe Radicchio 1 Kopfe Chicorée

1 Gurke 2 Strauchtomaten 1 Orange

1 Késtchen Brunnenkresse

Fiir den Dip:

1 EL Mayonnaise 1 EL Honig

Fiir die Vinaigrette:

1 Zitrone 5 rote Chilis 100 ml Orangensaft (100%)
2 EL mittelscharfer Senf 500 g Honig 100 ml Pflanzenol

Salz Pfeffer

Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Spiefle eine Marinade herstellen. Dazu Pflanzenol, Sojasofle, Honig, Curry, Cayennepfef-
fer, weilen Pfeffer, Paprikapulver und Salz miteinander verquirlen.

Aus den Hiéhnchenbrustfilets lange Streifen schneiden und gewellt auf die SpieBe reihen. Diese
in einer ldnglichen Schiissel mit der Marinade {ibergieflen und kurz ruhen lassen. Die H#hn-
chenbrustspiefle von allen Seiten in Sesam wélzen und in eine Pfanne mit Butterschmalz geben.
Goldbraun anbraten, aus der Pfanne nehmen und auf ein Blech tun. Dieses bei 80 Grad Celsius
in den Ofen tun, damit es warm bleibt.

Fiir den Salat die Salatblitter waschen und schleudern. Gurke und Tomaten ebenfalls waschen,
die Gurke in Scheiben schneiden und die Tomate spalten. Die Orange schilen und ebenfalls spal-
ten. Zwei Blatter Radicchio sowie vier Chicorée-Bléitter auf einem langen Salatteller platzieren.
Aus den Eichblatt-Salatbléittern, dem Lollo-Bionda-Salat und dem Lollo- Rosso-Salat, eine Rose
wickeln.

Fiir die Vinaigrette aus dem Honig und den Chilischoten Chili-Honig herstellen. Dazu das Glas
Honig in einen Behilter geben und die Chilischoten hinzufiigen. Im Wasserbad kurz erhitzen.
Die Zitrone halbieren, auspressen und in eine separate Schiissel geben.

Anschliefend im hohen Mixbecher Orangensaft, drei Essloffel von dem selbst hergestellten Chili-
Honig, ein Essloffel Zitronensaft und Senf mit dem Zauberstab mixen und Ol unter stindigem
Weitermixen langsam dazugeben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und den Salat damit be-
traufeln.

Fiir den Dip Mayonnaise und Chili-Honig mit der Gabel verriihren.

Sesam-H&dhnchenspiefile mit Blatt-Salat und pikanter Honig-Senf-Vinaigrette auf einem Teller
anrichten, mit Brunnen-Kresse garnieren und servieren.

Ute Lange-Ensmann am 05. April 2016
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Sesam-Thunfisch, Avocado-Salat, Kaffir-Limettenbldatter

Fiir zwei Personen

Fiir den Thunfisch :

300 g Thunfisch am Stiick 3 Limetten 100 g Sesam
3 EL Sesamol

Fiir die Avocado:

2 Avocados 1 Stiick Ingwer 1/ 2 Bund Koriander
1 kleine rote Chilischote 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Kaffirlimettenblitter:

10 Kaffirlimettenbldtter neutrales Pflanzenol Meersalz

Fiir die Garnitur:

1 Limette 1 Beet Kresse 3 EL Naturjoghurt
Salz Pfeffer

Fett in einer Fritteuse vorheizen.

Fiir den Thunfisch Schale von drei Limetten mit einer Kiichenreibe abreiben und Abrieb beiseite
stellen. Die abgeriebenen Limetten halbieren und auspressen. Thunfisch waschen, trockentupfen,
mit Limettensaft marinieren und in Sesam wenden.

Avocados halbieren, entkernen, aus der Schale 16sen und das Fruchtfleisch in etwa sieben Milli-
meter grofle Wiirfel schneiden. Ingwer fein reiben und mit Avocadowiirfeln vermengen.
Koriander waschen, trockentupfen, kleinhacken und dazugeben. Chili halbieren, eine Hélfte ent-
kernen, vom Strunk befreien, fein hacken und auch hinzugeben. Mit Olivendl betrdufeln und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Kaffirlimettenblitter in Streifen schneiden und im Ol frittieren. Nach spétestens einer Minute
mit einem Schaumlé6ffel herausschopfen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Sofort mit Fleur
de Sel salzen.

Sesamol in einer Pfanne erhitzen und den Thunfisch darin von allen Seiten kurz anbraten. Da-
nach von der Platte ziehen und beiseite stellen.

Fiir die Garnitur etwas Kresse abschneiden.

Joghurt, mit einem Schuss Limettensaft verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Avocadosalat mit einem Servierring auf Tellern anrichten. Thunfisch vorsichtig in Scheiben
schneiden und zu dem Avodacosalat auf die Teller geben, mit Kaffirlimettenbliattern, Kresse und
Joghurt garnieren und servieren.

Francesco Mele am 02. August 2016
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Soljanka mit Salz-Kiimmel-Stangen

Fiir zwei Personen
Fiir die Soljanka:
150 g Schinkenwurst
1 Fleischtomate

400 ml Tomaten-Ketchup

Butter

Fiir die Salz-Kiimmel-Stangen:

1 Ei, davon das Eigelb

150 g Salami

2 grofle Zwiebeln
300 ml Gemiisefond
Salz

100 g Butter

250 g festk. Kartoffeln
370 ml Gewiirzgurken
Kiimmelsamen

Pfeffer

60 ml Milch

1 Prise Salz
Mehl, fiir die Arbeitsflache

250 g Mehl

1 EL Kiimmelsamen
Fiir die Garnitur:

2 TL Saure Sahne

1 TL Backpulver
1 EL grobes Meersalz

5 Sténgel krause Petersilie

Ofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Salz-Kiimmel-Stangen Butter, Mehl, Backpulver, Milch und eine Prise Salz zu einem
festen Teig verkneten. Arbeitsfliche bemehlen, Teig ausrollen und zu Stangen formen. Ein Ei
trennen, Eigelb verquirlen. Teig-Streifen mit Eigelb bestreichen und mit Meersalz und Kiimmel
bestreuen. Im Ofen bei 170 Grad Umluft circa zwolf Minuten backen, bis sie goldbraun sind.
Fiir die Soljanka Zwiebeln abziehen und fein hacken. Kartoffeln schélen, waschen und in Schei-
ben schneiden. Schinkenwurst und Salami wiirfeln. In einem Topf Butter zerlassen und Zwie-
beln, Kartoffeln und Wurst anbraten. Gemiisefond und Tomaten-Ketchup hinzufiigen. Kurz
aufkochen, dann bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis die Kartoffeln gar sind. Gewiirzgurken in
Scheiben schneiden und samt Lake zur Soljanka geben. Tomate hduten, Strunk entfernen, wiir-
feln und ebenfalls zum Eintopf geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Kiimmel abschmecken.
Fiir die Garnitur Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein hacken. Soljan-
ka mit saurer Sahne und Petersilie garnieren, mit Salz-Kiimmel-Stangen auf Tellern anrichten
und servieren.

Roland Buttgereit am 27. September 2016
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Sommer-Rollen mit Hahnchen-Sticks und siiBsaurer Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Sommerrollen:

6 Reispapierblitter 100 g Glasnudeln 2 Eier

2 Méhren 1/2 Chinakohl 1 rote Paprika

1 Bund Koriander 2 EL Sesamsaat 1 EL helle Sojasauce
1 EL dunkle Sojasauce 2 EL Sonnenblumensl Salz, Pfeffer

Fiir die Hihnchensticks:

200 g Hiahnchenbrustfilets 1 Knoblauchzehe 1 kleine Zwiebel

1 Scheibe weiles Toastbrot 50 ml Milch 2 EL Creme-fraiche
2 Eier 200 g Pankomehl 100 g Mehl

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Paprikaschote
50 g Ananas 30 ml Orangensaft 3 EL Tomatenketchup
1 TL dunkle Sojasauce 30 ml Weilweinessig 25 g Zucker

Salz Pfeffer

Fritteuse anschalten. Die Hahnchenbriiste waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Die Hilfte der Toastscheibe in kleine Stiicke rupfen, Zwiebel und Knoblauch abziehen
und klein schneiden. Alles zusammen mit etwas Milch, Creme fraiche, Salz und Pfeffer zu dem
klein geschnittenen Hahnchen geben. Alles mit dem Piirierstab zerkleinern und zu einer Far-
ce verarbeiten. Fiir die siiflsaure Sauce Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.
Paprikaschoten lings halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Topf erhitzen
und den Zucker darin hellbraun schmelzen. Zwiebel-, Knoblauch- und Paprikawiirfel dazugeben
und kurz anschwitzen. Ananas fein Wiirfeln und mit dazu geben. Mit Essig abléschen und mit
Orangensaft, Sojasauce und Ketchup auffiillen und etwas einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Topf von der Kochstelle nehmen und die Sauce darin abkiihlen lassen. Fiir
die Sommerrollen-Fiillung kleine Omelette-Streifen vorbereiten. Dafiir zwei Eier aufschlagen mit
einem Essloffel heller Sojasauce verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfan-
ne erhitzen, die Eimasse hineingeben, mit Sesam bestreuen und etwa zwei Minuten bei kleiner
Hitze stocken lassen. Fiir die Sommerrollen-Fiillung beim Chinakohl den Strunk entfernen und
in Streifen schneiden. Ein Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen und Kohl darin andiinsten. Mit
dunkler Sojasauce, Salz und Pfeffer wiirzen. Die M6hren schélen. Danach Mohren und Paprika
in Streifen schneiden. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Anschlielend die Glasnudeln
mit kochendem Wasser iibergieflen und fiinf Minuten einweichen lassen, dann abschiitten. Fiir
die Hahnchensticks die Hahnchenfarce ldnglich formen und in Mehl wenden. Eier aufschlagen
und verquirlen. Dann durch die Eiermasse ziehen und mit dem Pankomehl bedecken. Die Sticks
in der Fritteuse circa fiinf Minuten frittieren. Fiir die Sommerrollen ein Kiichenhandtuch mit
warmem Wasser anfeuchten und die Reispapierblétter darin eingeschlagen aufweichen lassen.
Koriander klein zupfen. Die eingeweichten Reispapierblitter ausbreiten und mit gediinstetem
Kohl, Glasnudeln, Omelette- Streifen, Mohren, Paprika und Koriander belegen. Die Seiten iiber
die Fiillung schlagen und die Reispapierblitter eng aufrollen.

Sommerrollen mit den Hahnchensticks auf Tellern anrichten, siiflsaure Sauce in einem Schélchen
dazu reichen und zusammen servieren.

Linda Dohmen am 18. Mai 2016
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Spargel-Salat mit Hihnchen-Brust-Streifen

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchenbrustfilet:

2 Héhnchenbrustfilet, a ca. 130 g 1 Zehe Knoblauch 1 TL getr. ital. Krauter
1 TL edelsiifles Paprikapulver 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Spargelsalat:

500 g griinen Spargel 50 g Rucola 50 g Cocktailtomaten
100 g Champignons 1 Zitrone 1 Zehe Knoblauch

1 rote Zwiebel 30 g getr. Ol-Tomaten 50 g Pinienkerne

30 g Parmesan 50 g Biiffelmozzarella 3 EL Rotweinessig

1 TL getr. ital. Krauter 50 ml Gemiisefond 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Backofen auf 120 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Hahnchenbrustfilets mit den getrockneten Kriutern, Paprikapulver und Olivendl marinieren.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Hihnchenbrustfilets darin scharf anbraten, danach im vorgeheizten
Backofen circa 15 Minuten zu Ende garen.

Den Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden. Champignons putzen und in Scheiben schnei-
den. Pfanne mit Ol erhitzen und zuerst den Spargel darin anbraten, nach circa fiinf Minuten die
Champignons hinzufiigen.

Knoblauch und Zwiebel hduten und fein hacken. Getrocknete Tomaten grob hacken. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel-, Knoblauch- und Tomatenwiirfel anbraten. Rotweinessigessig
und getrocknete Krauter hinzugeben. Mit Gemiisefond abléschen, kurz aufkochen und einredu-
zieren lassen. Zitrone halbieren, auspressen und einen Spritzer Saft in die Pfanne geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieend in die andere Pfanne zum Spargel geben.

Rucola waschen und trocken schleudern. Cocktailtomaten waschen und halbieren.
Cocktailtomaten und Rucola zu dem Spargel und den Champignons hinzufiigen und kurz durch-
schwenken. Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden und Parmesan grob reiben. Pinienkerne in
einer weiteren Pfanne anrosten.

Hahnchenbrustfilets in Tranchen schneiden.

Den mediterranen Spargelsalat mit Hihnchenbruststreifen auf Tellern anrichten, Parmesan, Pi-
nienkerne und Mozzarella dariiber geben und servieren.

Lisa Bast am 18. Mai 2016
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Spargel-Salat mit Rinder-Filet-Streifen

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargelsalat:

250 g griiner Spargel 4 rote Chilischote 4 Schalotte

3 Limette 50 ml Reiswein 2 EL helles Sesamol
20 ml helle Sojasauce 3 TL brauner Zucker

Fiir die Rinderfiletstreifen:

2 Rinderfilet &4 180 g 1 EL helles Sesamdl 1 Bund Thaibasilikum
2 Zweige Koriander 1 Stange Sellerie Pfeffer

Fiir den Spargelsalat das untere Drittel vom Spargel schilen und schrig in 3-4 cm lange Stiicke
schneiden. Chilischote waschen, putzen und in Ringe schneiden. Schalotte abziehen und ebenfalls
in feine Ringe schneiden. Zusammen mit Chiliringen und Spargelstiicken kurz in 2 EL heiflem
Ol anschwitzen. Mit Zucker bestreuen und Reiswein dariiber traufeln. 1-2 EL Sojasauce zufiigen
und zugedeckt etwa 5 Minuten leise gar diinsten.

Fiir die Rinderfiletstreifen Fleisch abbrausen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit Ol von
beiden Seiten je 1-2 Minuten anbraten. Pfanne von der Flamme nehmen und mit etwas Soja-
sauce betrdufeln. Mit Pfeffer wiirzen und in der heiflen Pfanne etwa 5 Minuten rosa gar ziehen
lassen. Etwas Schale von der Limette reiben. Rest der Limette halbieren und auspressen. Abrieb
und Limettensaft iiber den Spargel geben und abschmecken.

Koriander, Sellerie und Thaibasilikum abbrausen und trockentupfen. Koriander- und Basilikum-
blatter abzupfen und Sellerie kleinschneiden.

Den Spargelsalat mit Rinderfiletstreifen auf Tellern anrichten. Mit den abgezupften Krautern
garnieren und servieren.

Wolfgang Heidkamp am 23. August 2016
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Spinat mit Kdse-SoBe, Jakobsmuscheln, Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den iiberbackenen Spinat:

300 g frischer Blattspinat 40g Biiffelmozzarella
Fiir die Jakobsmuscheln:

200 g Jakobsmuscheln Olivenol

Fiir die Kise-Sauce:

80 g Weichkése 1 EL Mehl

1 EL Butter 2 EL Speisestirke
Muskatnuss

Fiir den Tomatensalat:

3 Tomaten 1 Zwiebel

1 EL weifler Balsamico Salz

Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Butter in einem kleinen Topf aufschiumen lassen, das Mehl unterriihren. Die kalte Milch da-
zugieBen, unter Rithren aufkochen. Weichkése in kleine Stiicke schneiden, in der heiflen Sauce

Salz
Salz, Pfeffer
250 ml Milch

Cayennepfeffer

2 EL Rapsol
Pfeffer

schmelzen lassen. Die Sauce mit Salz, Cayennepfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Den Spinat putzen, griindlich waschen und abtropfen lassen. Pfanne mit Butter und Olivendl
aufsetzen und Spinat hineingeben. Késesauce in die Pfanne zum Spinat hinzufiigen und vermen-
gen. Zusammen in eine ofenfeste Form geben. Etwas Mozzarella dariiber geben und iiberbacken.
Das Jakobsmuschelfleisch kalt abbrausen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und

in einer Pfanne mit Ol anbraten.

Fiir den Tomatensalat Wasser zum Kochen bringen. Anschliefend mit dem kochenden Wasser
tiberbrithen. Schale abziehen, Tomaten filetieren. Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden.
Zwiebeln und Tomatenfilets vermengen und mit Ol, Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Uberbackenen Spinat mit Jakobsmuscheln und Tomatensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Lothar Kdmmer am 18. Mai 2016
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Spinat-6nocchi mit Tomaten-Oliven-Gemiise und Parmesan

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

50 g Blattspinat 80 g griine Oliven 1 Ei

70 g Toastbrot 80 g Quark (20 %) 25 g Parmesan

2 EL Olivenol 1 EL Mehl Mehl

Fiir das Gemiise:

75 g schwarze Oliven 1 Tomate 1 Knoblauchzehe
1 Schalotte 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

30 g Parmesan 1 Stiel Petersilie

Fiir die Gnocchi Blattspinat in einem Topf in reichlich Salzwasser zehn Sekunden blanchieren,
in Eiswasser abschrecken. Fest ausdriicken und piirieren.Die griinen Oliven mit zwei Essloffel
Olivendl fein piirieren. Weilbrot entrinden und mit dem Kiichenmixer zerkleinern. Parmesan
reiben. Den Quark mit dem geriebenen Parmesan, Mehl, Ei, einem Essloffel Spinatpiiree, dem
Olivenpiiree und dem Weiflbrot in einer Schiissel zu einem glatten Teig vermengen.

Salzwasser in einem grofien Topf zum kochen bringen. Die Arbeitsplatte mit etwas Mehl bestéu-
ben. Den Teig darauf zu einer Rolle formen. Diese in circa eineinhalb Zentimeter grofie Stiicke
schneiden und zu Gnocchi formen. Gnocchi im heiflen Wasser ziehen lassen, bis sie oben schwim-
men. Mit der Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

Schwarze Oliven halbieren. Die Tomate kreuzweise einritzen und in einem Topf mit heiflem
Wasser kurz kochen, abschrecken und hiauten. Anschlielend vierteln, entkernen und in Streifen
schneiden. Knoblauch und Schalotte in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl an-
braten. Dann die Oliven untermischen. Die Gnocchi vorsichtig unterheben und kurz mitbraten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Tomatenstreifen kurz mitdiinsten.

Parmesan grob hobeln. Etwas Petersilie hacken. Die Spinat-Gnocchi mit Tomaten-Oliven-Gemiise
auf Tellern anrichten, mit Parmesan und Petersilie garnieren und servieren.

Melanie Seltzsam am 05. Oktober 2016
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Spinat-Salat mit Hdhnchen-Brust, Datteln und Mandeln

Fiir zwei Personen
2 Hiithnerbriiste, & 150 g 100 g junger Spinat 2 kleine Pitabrote

1 Zitrone 50 g Medjool-Datteln 4 rote Zwiebel

20 g Butter 75 g Mandeln 2 TL gemahlener Sumach
1 TL Chiliflocken 2 EL Olivenol 1 EL Weilweinessig

Salz Pfeffer

Fiir den Salat Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Datteln halbieren, entkernen und
vierteln. Essig, Zwiebeln, Datteln und eine Prise Salz in einer kleinen Schiissel mit den Hénden
vermengen. Die Mischung 20 Minuten ziehen lassen und danach in ein Sieb abgieflen und die
Fliissigkeit wegschiitten.

Inzwischen die Butter mit der Hilfte des Ols in einer Pfanne erhitzen. Das Pitabrot in vier
Zentimeter grofie Stiicke reiflen und mit den Mandeln hineingeben und unter stéindigen Wenden
fiinf Minuten rosten, bis das Brot goldbraun und knusprig ist. Die Pfanne vom Herd nehmen,
Sumach, Chiliflocken und ein Viertel Teel6ffel Salz untermischen und beiseite stellen.

Die Spinatbléitter unmittelbar vor dem Servieren waschen und in eine grofle Schiissel fiillen.
Zitrone mit einer Zitronenpresse auspressen. Die Pita-Mandel-Mischung, Datteln, Zwiebeln, das
restliche Ol, Zitronensaft sowie eine Prise Salz zum Spinat geben und die Zutaten durchmischen.
Noch einmal abschmecken.

Die Hiihnerbriiste waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in der
Pfanne erhitzen und von beiden Seiten goldgelb anbraten. In Scheiben schneiden und iiber den
Salat geben.

Den Spinatsalat mit gebratener Hihnchenbrust, Datteln und Mandeln auf Tellern anrichten und
servieren.

Sonja Kirchberger am 15. November 2016
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Surf-and-Turf-SpieB, Spargel-Salat, Apfel-Miso-Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir den Spief3:

1 Rinderfilet a 300 g 6 Garnelen 1 Apfel

30 ml Teriyaki-Sauce 10 ml Sojasauce 1 TL Honig

1 TL weifle Sesamsaat 1 TL schwarze Sesamsaat neutrales Ol

Fiir den Salat:

250 g griiner Spargel 75 g junger Spinat 1 Kastchen Rote-Bete-Sprossen
Fiir das Dressing:

20 ml naturtriiber Apfelsaft 4 Limette 10 ml Yuzu-Saft

1 4 EL Miso-Paste 2 EL Agavendicksaft 30 ml Olivenol

20 ml neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die SpieBe das Fleisch in zwei Zentimeter groBe Stiicke schneiden. In der Pfanne mit Ol
anbraten. Garnelen ebenfalls in der Pfanne mit etwas Ol anbraten. Beides mit Teriyaki- Sauce,
Sojasauce und Honig einreiben. Apfel waschen, schilen und ebenfalls anbraten. AnschlieBend in
Scheiben schneiden. Alles auf einem Spiefl abwechselnd aufspiefien.

Fiir den Salat den Spargel mit einem Sparschiler schélen und in einer Pfanne mit etwas Ol
anbraten. Anschliefend mit den Sprossen vermengen.

Fiir das Dressing die Limette auspressen und mit Yuzu-Saft, Apfelsaft, Misopaste, Agavendick-
saft und Ol vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

»ourf and TurfSpie mit griinem Spargel-Salat und Apfel-Miso-Dressing auf Tellern anrichten
und servieren.

Jimi Blue Ochsenknecht am 15. November 2016
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Tapas variadas

Fiir zwei Personen
Fiir die Runzel-Kartoffeln:

200 g Drillinge 1 griine Paprika 4 Zehe Knoblauch
2 EL Olivenol 1 EL Weilweinessig 1 Bund Koriander
200 g Meersalz 1 Prise Kreuzkiimmel Salz

Fiir die Pimientos de Padron:

150 g Pimientos de Padrén 3 EL Olivenol 1 TL Meersalz
Fiir die Datteln:

100 g Datteln, ohne Kern 100 g Speck, in Scheiben

Fiir das Grillgemiise:

1 Zucchini 1 rote Paprika 1 Aubergine

1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Rosmarin Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen in Knoblauchél:

6 Garnelen 1 Zehe Knoblauch 1 Chilischote

100 ml Olivendl Salz Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Papas arrugadas Drillinge in Wasser mit 200 Gramm Meersalz garen. Dann Wasser ab-
giefen und den Topf auf leichter Hitze stehen lassen, damit sich eine Salzhaut um die Kartoffeln
bildet.

Fiir die Mojo verde griine Paprika waschen, Kerngehéuse entfernen und vierteln. Knoblauchzehe
abziehen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Paprika, Koriander, Knob-
lauch, Olivendl und Weilweinessig piirieren. Mit Kreuzkiimmel abschmecken, mit Salz wiirzen.
Fiir die Pimientos de Padrén Paprikaschoten waschen und trockenreiben. Olivendl erhitzen, Pi-
mientos darin anbraten, bis sie Blasen werfen. Vor dem Servieren mit Meersalz bestreuen. Fiir
die Datteln im Speckmantel Datteln in Speck wickeln und bei 200 Grad fiir circa 20 Minuten in
den Ofen geben.

Fiir das Grillgemiise Zucchini, Paprika und Aubergine waschen und bei Zucchini und Aubergine
Enden entfernen. Kerngehéuse der Paprika entfernen und Fruchtfleisch in Streifen schneiden.
Zucchini und Aubergine in Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen, Zehe andriicken. Olivendl
erhitzen, Knoblauch dazugeben, Gemiise darin anbraten. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln,
Nadeln abzupfen, hacken und zum Gemiise geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnelen Garnelen waschen und trocken tupfen. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Chilischote halbieren, Kerngehiuse entfernen und klein schneiden. Olivenol erhitzen, Knoblauch
und Chili hinzufiigen und Garnelen darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die verschiedenen Tapas auf Tellern anrichten und servieren.

Carolin Adam am 24. Mai 2016
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Thai-Brotsalat und Erbsen-Minz-Piiree mit Kokos-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

400 g TK-Erbsen 100 ml Gemiisefond 1 Zitrone

2 Zweige Minze 8 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Kokoscreme:

50 ml Kokosmilch 100 g Sahne 1 Knolle Ingwer a 3 cm
Fiir den Thai-Brotsalat:

1 Roggenbrotchen 1 grofle Tomate 1 Knoblauchzehe

% Limette 15 g Cashewkerne 4 Bund Thai-Basilikum
4 Bund glatte Petersilie 1 TL fliissiger Honig 3 EL Walnussol
Chilisalz Pfeffer

Fiir die Dekoration:

1 EL Kokosraspel 1 Zweig Minze

Fiir das Piiree Erbsen in einem Topf mit Fond aufkochen und ca. 10 Minuten garen. Fond ab-
gieflen und auffangen. Erben mit 2 EL Fond piirieren. Zitrone halbieren und auspressen. Minze
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitronensaft mit Ol und Minze unter das Piiree he-
ben.

Fiir die Creme Sahne mit Kokosmilch halb steif schlagen. Ingwer schélen, feinhacken und unter-
heben.

Fiir den Brotsalat Roggenbrétchen in grofliere Wiirfel schneiden. Walnussol in einer Pfanne er-
hitzen und die Brotwiirfel darin rundum golden anbraten. Tomate waschen, vierteln und den
Stielansatz entfernen. Kerne und Trennwinde herauslosen und beiseite stellen. Tomaten fein
wiirfeln. Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und grob hacken.
Petersilie und Thai-Basilikum abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Brot, Tomatenwiirfel, Krau-
ter und Cashewkerne mischen. Fiir das Dressing das Tomateninnere mit dem Stabmixer piirieren.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Limette halbieren und auspressen. Piirierte Tomate, Knob-
lauch, restliches Ol, Limettensaft und Honig verrithren und mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen.
Salat und Dressing separat anrichten. Das lauwarme Piiree auf Gléser verteilen und Kokoscreme
dariiber geben. Mit Kokosraspeln und Minzbldttchen garnieren und servieren.

Ramona Heim am 10. Mai 2016
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Thai-Sippchen mit Flusskrebsen

Fiir zwei Personen

150 g frische Flusskrebse 1 Zucchini 1 Paprika

4 weifle Champignons 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone 1 Limette 800 ml Kokosnussmilch
1 EL Gemiisefond 2 EL Fischsauce 2 rote Chilischoten

50 g Bambusstreifen (im Glas) 25 g Erdniisse 1 Bund Koriander

1 EL Sambal Olek 1 EL rotes Currypulver Salz

Flusskrebse in einem Topf mit Salzwasser kochen. Hitze auf ein Minimum reduzieren und die
Krebse noch ca. vier Minuten ziehen lassen - sie verfirben sich dabei rétlich. Anschlieflend her-
ausheben und die etwas abgekiihlten Krebse auslosen.

Fiir das Thai-Stippchen Kokosmilch in einer Pfanne erhitzen. Gemiisefond und Fischsauce zuge-
ben. Knoblauch abziehen und andriicken, Zitrone waschen und 3-4 Streifen der Schale abreifien.
Koriander abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch, Zitronenschale und Koriander in die Pfan-
ne dazugeben.

Paprika und Zucchini waschen, von den Enden befreien und in diinne lange Streifen schneiden.
Friihlingszwiebeln klein schneiden, Champignons putzen, in Scheiben schneiden und gemeinsam
mit Bambusstreifen und den Krebsen 7 Minuten vor dem Servieren in die Suppe geben. Limette
halbieren und Saft auspressen. Mit Sambal Olek die gewiinschte Schéirfe anpassen, mit Curry,
Salz und Limettensaft abschmecken. Alles kiécheln lassen.

Fiir die Garnitur Erdniisse in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Thai-Siippchen mit Flusskrebsen
in einem tiefen Teller anrichten, mit Erdniissen garnieren und servieren.

Christian Stiibinger am 21. Juni 2016
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Tomaten-Kokos-Suppe mit Garnelen und Knoblauch-Brot

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

8 Scampi 2 Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch

1 Stiick Ingwer 60 g Butter 2 Stiele Dill

2 Stiele Petersilie 2 Stiele Schnittlauch 1 TL Currypulver
450 ml Dosen-Tomaten 400 ml Kokosmilch 250 ml Gefliigelfond
1 Zitrone 3 TL Sambal-Oelek 1 Stiel Koriandergriin
Salz Pfeffer

Fiir das Knoblauchbrot:
75 g Weizenmehl, Type 405 175 g Mineralwasser 200 g Mozzarella, gehackt
3 g Salz 3 Zehen Knoblauch  Olivendl

Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Suppe Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schélen
und fein wiirfeln. Butter einem Topf auslassen. Zwiebel-, Knoblauch- und Ingwerwiirfel bei mé-
Biger Hitze darin andiinsten. Mit Curry bestduben und kurz mit anschwitzen. Dill, Petersilie
und Schnittlauich klein hacken. Mit Tomaten, Kokosmilch und Fond abléschen, Krautern, Salz
und Pfeffer abschmecken. Bei mittlerer Hitze 10 bis 15 Minuten kocheln lassen. Etwas Schale
der Zitrone abreiben, anschliefend Zitrone halbieren und auspressen. Die Suppe piirieren und
mit dem Sambal Oelek, Zitronensaft und Abrieb abschmecken.

Fiir das Knoblauchbrot Mehl, Wasser, Mozzarella, Olivenol und Salz miteinander vermischen,
bis ein Teig entsteht. Ein Backblech mit etwas Ol einreiben. Knoblauch abziehen, klein hacken,
mit dem Teig vermischen und auf das Blech geben. Einige Tropfen Olivencl darauf verteilen und
fiir 25 Minuten backen.

Scampi waschen, trocken tupfen und etwa vier Minuten in der Suppe ziehen lassen, nicht kochen.
Anschlielend die Scampi auf Spiefie spiefien.

Tomaten-Kokos-Suppe in tiefen Tellern anrichten, Scampispiefie dariiberlegen und mit selbstge-
machtem Knoblauchbrot servieren. Mit Koriander garnieren.

Benjamin Pluskwik am 20. September 2016
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Tomaten-Suppe mit Basilikum-Creme und Knusper-Stange

Fiir zwei Personen
Fiir das Tomatensiippchen:
80 g Schwarzwélder Schinken 250 g Dosen-Tomaten-Stiicke 3 Zehen Knoblauch

200 g Sahne 20 ml WeiBwein (Sherry) 2 Zweige Oregano

2 EL Zucker Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Basilikumcreme:

1 Ei 200 g Creme-fraiche 3-4 Zweige Basilikum
Salz Pfeffer

Fiir die Knusperstange:

1 Rolle Blatterteig 1 Ei 2 EL Sesam-Samen

2 EL Mohn-Samen

Backofen auf 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Tomatensiippchen Schinken in Wiirfel schneiden, Knoblauch abziehen und fein hacken.
Oregano waschen, trockenwedeln und fein hacken. Tomaten abtropfen.

Ol im Topf erhitzen, Schinken hineingeben und anbraten. Tomaten, Knoblauch und Oregano
hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Bei schwacher Hitze leicht kécheln. Die Masse
durch ein Sieb streichen und noch einmal kécheln lassen. Sahne schlagen und in die Tomaten-
suppe geben.

Fiir die Basilikumcreme Basilikum waschen, trockenwedeln und feinhacken. Ein paar kleinge-
hackte Blétter fiir die Garnitur zur Seite legen. Ei trennen, das Eigelb aufheben und mit Créme
fraiche dem Basilikum hinzufiigen. Mit dem Stabmixer schaumig aufschlagen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Tomatensuppe mit Sherry abschmecken, die Basilikumcreme obendrauf garnieren. . Fiir die
Knusperstange Eigelb vom Ei trennen. Blatterteig mit Eigelb bestreichen. In Mohn- und Sesam-
Samen wiélzen und im bereits vorgeheizten Backofen goldgelb zehn Minuten backen.
Tomatensiippchen mit Basilikumcreme und Knusperstange auf Tellern anrichten, mit Basilikum-
blattern garnieren und servieren.

Karin Hiiskes am 19. April 2016
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Tomaten-Suppe mit zweierlei Bruschetta

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatensuppe:

600 g reife Rispentomaten 1 Zwiebel 5 getrocknete Tomaten
4cm Ingwer 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

1 Bund Basilikum 2 EL Olivenol Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir das Bruschetta di Modena:

4 kleines Baguette 4 Rispentomaten 1 Limette

1 kleine Zwiebel 3 junge Knoblauchzehen 1/2 Bund Basilikum
weiler Aceto-Balsamico 1 Prise Zucker Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Walnuss-Feta-Bruschetta:

1 Ciabatta 100g Rucola 100g Fetakése

4 Walniisse 2-3 EL Walnussol

Finen Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Suppe Zwiebel abziehen und klein schneiden, Ingwer schilen und raspeln, getrocknete
Tomaten kleinschneiden. Anschliefiend alles in Olivendtl andiinsten.

Tomaten vom Strunk entfernen, waschen, vierteln und hinzugeben. Thymian-, Rosmarinzweige
und Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Thymian und Rosmarin ebenfalls zur Suppe ge-
ben. Das Basilikum beiseite stellen. Die Suppe etwa 15 Minuten weichgaren.

Alles durch ein Sieb passieren, salzen und pfeffern und mit einer Prise Zucker abschmecken. Fiir
das Bruschetta di Modena die Tomaten hiuten, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Die
Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Das Basilikum abbrausen, trocken
tupfen und klein hacken. Alles in einer Schiissel vermengen, salzen und pfeffern. Die andere
Knoblauchzehe abziehen und halbieren.

Das Baguette und das Ciabatta in Scheiben schneiden und diese kurz im Ofen vorbacken. An-
schlieffend eine Seite mit Olivendl betrdufeln und mit den Knoblauchhélften einreiben. Das Brot
jetzt fiir max. 6 Min. im Ofen aufbacken.

Fiir das Feta-Bruschetta den Schafskése mit der Gabel zerbroseln. Den Rucola waschen, trocknen
und in Querrichtung klein schneiden. Walniisse klein hacken. Schafskése, Walniisse und Rucola
und 1-2 EL Walnussol mit einander vermengen. Ciabattascheiben im Ofen bei 200° aufbacken.
In der Zwischenzeit fiir das Bruschetta di Modena den Saft einer halben Limette auspressen. Die
Tomaten, Zwiebel und den Knoblauch mischen und mit Balsamico, etwas Limettensaft und einer
kleinen Prise Zucker verfeinern. Das Olivenol dazugeben, einmal gut durchriihren und dann die
tiberschiissige Fliissigkeit abgiefen.

Die Brotscheiben aus dem Ofen nehmen. Das Baguette mit ein wenig Salz bestreuen und mit
dem Tomaten-Aufstrich belegen. Zum Schluss mit etwas Salz und Pfeffer nachwiirzen und ein
paar Tropfen Olivendl iiber die Brote geben. Die Ciabattascheiben mit der Schafskise-Rucola
Mischung belegen.

Das Basilikum zerpfliicken und in die Suppe geben. Abschliefend mit einigen ganzen Basilikum-
blattern garnieren. Die zweierlei Bruschetta dazu reichen.

Inge May am 26. April 2016
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Vegane Antipasti di melanzane

Fiir zwei Personen
Insgesamt bendtigt werden:

500 g Auberginen Pflanzendl

Fiir die Auberginen:

4 Scheiben Auberginen 1 Knollensellerie 10 g Hefe

250 g Mehl 2 g Zucker 1 Zweig Rosmarin
50 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

4 Scheiben Auberginen (vorgegart) 3 Fleischtomaten 1 Zucchini

4 Paprika de Padron 1 Zehe Knoblauch 2 EL getrockneter Lavendel
1 Bund Rosmarin 1 Bund Majoran 1 Bund Oregano
1 Bund Thymian 1 Bund Salbei 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Krauterauberginen:

4 Scheiben Auberginen (vorgegart) 1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Petersilie

1 Zweig Rosmarin 1 Bund Schnittlauch 4 EL Olivenol

grobes Meersalz

Fiir die Auberginenbiillchen:

2 Scheiben Auberginen (vorgegart) 1 mehligk.e Kartoffel 50 g geschilte Sesamkorner
Muskatnuss Salz Pfeffer

Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Ballchen Kartoffel schiilen, wiirfeln und in einem Topf mit Wasser und einer Prise Salz
bissfest garen.

Zur Vorbereitung Auberginen schilen und in 8 mm dicke Scheiben schneiden. Ein Blech mit
Pflanzendl eindlen. Fiir die Variationen 10 Scheiben auf das Blech legen und im Ofen 10 Minu-
ten vorgaren.

Fiir die gebratenen Auberginen im Hefeteig in 200 ml warmes Wasser Hefe hineinbroseln, mit
Zucker, Salz und so viel Mehl verriihren, dass ein zéher, aber noch geschmeidiger Teig entsteht.
Masse 15 Minuten gehen lassen. Rosmarin grob hacken. In 4 nicht gegarte Auberginenscheiben
eine Tasche schneiden. Knollensellerie schélen, vier 2 mm dicke Scheiben herunter schneiden und
in die Auberginentaschen legen. Mit Pfeffer, Rosmarin und etwas Salz von innen wiirzen. Ol in
der Pfanne erhitzen. Gefiillte Auberginen durch den Teig ziehen. Etwas gehackten Rosmarin auf
feuchten Teig streuen und Auberginen in Ol ausbacken.

Fiir das Ratatouille 500 ml Wasser zum Kochen bringen und die Tomaten fiir 2 Minuten hinein-
geben, danach hiuten. Tomaten in 4 mm dicke Scheiben schneiden. Zucchini mit Kiichenreibe
in diinne Scheiben hobeln. Knoblauch abziehen und fein hacken. Rosmarin, Majoran, Oregano,
Thymian und Salbei fein hacken. Zucchini, gehackte Krauter, getrockneten Lavendel und Knob-
lauch in eine Pfanne mit Ol geben und kurz anbraten. Aus der Pfanne nehmen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Tomatenscheiben in einer Pfanne mit Ol anbraten, herausnehmen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Anschliefend Paprika de padron waschen, trocken tupfen und in
einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 4 vorgegarte Aubergi-
nenscheiben erst mit Zucchinischeiben und dann mit Tomatenscheiben belegen. Obendrauf die
Paprika de padron drapieren.

Fiir die Krauterauberginen 4 vorgegarte Auberginenscheiben in Olivendl einlegen. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Petersilie, Schnittlauch und Rosmarin fein hacken. Auberginenschei-
ben aus dem Ol nehmen, mit Knoblauch, Petersilie, Schnittlauch und Rosmarin bestreuen und
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mit Meersalzflakes abschmecken.

Fiir die Auberginenbillchen mit Sesam gegarte Kartoffel fein stampfen. 2 vorgegarte Aubergi-
nenscheiben grob hacken und unter den Kartoffelstampf heben. Alles mit Salz und Muskatnuss
abschmecken und zu kleinen Kugeln formen. Kugeln in Sesam wilzen, danach die Kugeln im
Ofen leicht braunen lassen.

Gebratenen Auberginen im Hefeteig, Ratatouille, Krduterauberginen und Auberginenbillchen
mit Sesam auf Tellern anrichten und servieren.

Wilhelm Dammann am 26. Januar 2016

Wachtel-Spiegel-Eier auf Roggenbrot mit Schinken-Schaum

Fiir zwei Personen

2 Wachteleier 2 Scheiben Roggenbrot 20 g Butter

1 Kastchen Kresse Butter 100 g Schwarzwélder Schinken
50 ml Gemiisefond 50 ml Schlagsahne 50 g Creme-fraiche

2 EL Bindemittel  Salz Pfeffer

Roggenbrot in Scheiben schneiden, beidseitig mit Butter bestreichen und in einer heiflen Pfanne
von beiden Seiten goldbraun anbraten. AnschlieSend kleine Kreise ausstechen.

Fiir den Schwarzwilder-Schinken-Schaum Schinken in Scheiben schneiden und in einer heiflen
Pfanne auslassen. Gemiisefond angieflen und kiécheln lassen. Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, Schinken aus dem Sud nehmen, Bindemittel unterriithren, Créme fraiche hinzufiigen und
Fliissigkeit in eine Espuma-Flasche fiillen.

Fiir das Wachtel-Spiegelei in einer Pfanne Butter zerlassen, Wachtelei vorsichtig 6ffnen, zu einem
Spiegelei braten und kreisrund ausstechen. Mit Salz wiirzen.

Wachtel-Spiegelei auf Roggen-Taler geben, Schwarzwélder-Schinken-Schaum oben auf spritzen
und mit Kresse garnieren.

Tobias Beck am 23. November 2016
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Wild-Hackréllchen, Kartoffel-Salat und Ingwer-Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Hackfleischréllchen:
1 Wildschweinschulter, 300 g 1 Rehschulter, 300 g 1 trockene Laugensemmel

1 trockener Semmel 1 Zwiebel 100 g braune Champignons
100 ml Milch 3 FEier 1 Zitrone

3 Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss Olivendl
Butterschmalz Chiliflocken Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffelsalat:

250 g kleine, festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir das Dressing:

250 ml Gemiisefond 100 ml Apfelessig 5 EL Ol
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Ingwer-Tomaten:

300 g Cocktailtomaten 4 Ingwerknolle 3 EL Olivensl
Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Romanesco

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit einer Prise Salz gar kochen.

Fiir die Rollchen Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
anbraten.

Fleisch waschen, Rehschulter und Wildschweinschulter wiirfeln und durch einen Fleischwolf dre-
hen. Semmel klein schneiden, mit dem Fleisch und Zwiebeln in die Moulinette geben. 3 Eier
aufschlagen und dazugeben. Alles gut vermengen.

Milch in einem Topf erwédrmen. Champignons putzen, klein schneiden und in einer Pfanne mit
Olivendl kurz anbraten. Anschliefend beides zu der Fleischmasse geben. Mit Salz, Pfeffer und
gehackter Petersilie und Muskatnuss abschmecken. Etwas Chiliflocken zugeben. Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen. Aus der Hackfleischmasse Rollchen formen. Réllchen in die Pfanne
geben und rundherum anbraten.

Fiir den Kartoffelsalat Zwiebel abziehen und klein schneiden. Kartoffeln pellen und in Scheiben
schneiden. Fiir das Dressing Fond, Essig, Ol und Zwiebel vermischen. Mit Zucker, Salz und Pfef-
fer, Muskatnuss abschmecken und {iber die Kartoffelscheiben geben. Romanesco in Salzwasser
geben und kurz kochen.

Fiir die Ingwer-Tomaten die Ingwerknolle schélen und in Stiicke schneiden. Olivendl in der Pfan-
ne erhitzen, Ingwer und Tomaten dazugeben und kurz durchschwenken. Mit Salz, Pfeffer und
Chiliflocken abschmecken.

Kartoffelsalat und Wildhackrollchen mit Ingwer-Tomaten auf Tellern anrichten, mit Romanesco
garnieren und servieren.

Gerhard Kuen am 05. April 2016
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Wolfsbarsch-Tatar, Sauerampfer-Creme, Artischocken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

160 g Wolfsbarschfilet 3-4 Blitter Sauerampfer 4 Limette

1 Zehe Knoblauch 3 EL Olivendl Meersalz
Pfeffer

Fiir die Sauerampfercreme:

250 g junger Blattspinat 100 g Sauerampfer 1 Limette

75 ml Rapsol 2 Eier 1 Prise Natron
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

4 Artischocken 3 Zitronen 1 Limetten

50 g Pinienkerne 200 g Parmesan 1 EL Walnussél
1 Schuss weifler Balsamico 3 Bund Koriander % Bund Minze
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone essbare Bliiten Portulak
Brunnenkresse

Einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Sauerampfer-Creme Spinat in kochendem Wasser mit etwas Natron blanchieren und in
FEiswasser abschrecken. Spinat ausdriicken und mit gewaschenen Sauerampfern piirieren. Eier
trennen und zwei Eigelb zugeben. Unter langsamem Riihren Ol dazu mixen. Limette halbieren
und auspressen. Mit Salz, Pfeffer und Limettenensaft abschmecken.

Fiir den Artischockensalat Pinienkerne 10 Minuten bei 160 Grad in den Ofen schieben. Zitronen
halbieren und auspressen. Artischocken waschen, Boden herausschneiden und in Zitronenwasser
legen, damit der Artischockenboden nicht oxidiert. Anschliefend mit einem Teel6ffel das Stroh
entfernen. Limette auspressen. Die Boden fein hobeln und mit etwas Limettensaft und Balsa-
mico abschmecken. Parmesan hobeln, Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln, Blatter
abzupfen und klein schneiden. Parmesan, Koriander und Minze zum Salat geben, mit Salz, Pfef-
fer, Walnussol, und Zucker abschmecken.

Fiir das Wolfsbarsch Tatar Fischfilet waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden.
Meersalz draufgeben. Sauerampfer waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden.
Zum Tartar geben. Knoblauch abziehen und eine halbe Zehe Knoblauch sehr klein schneiden und
dazu mischen. Ggf. mit etwas Limettensaft abschmecken. Zuletzt Olivendl in die Masse geben.
Mit einem Ring auf dem Teller anrichten.

Fiir die Garnitur zwei Zitronenscheiben herunter schneiden. Friihlingskrduter waschen und tro-
cken tupfen.

Tartar vom Wolfsbarsch auf Sauerampfer-Creme mit Salat von der rohen Artischocke auf Tellern
anrichten, mit Parmesan garnieren, mit Friihlingskriutern und Bliiten dekorieren und servieren.

Ulrich Enderle am 26. April 2016
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Zander mit Spargel-Zucchini-Gemiise, Frihkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:
2 Zanderfilets mit Haut & 200 g Brunnenkresse Butterschmalz

Butter 150 ml Sahne 150 ml Milch

Salz Pfeffer

Fiir das Spargelgemiise:

5 Stangen griiner Spargel 1 Zucchini 1 Zitrone

150 g Butter 50 ml Sahne 1 EL Créme-double
% Bund glatte Petersilie 1 EL Zucker 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

6 Frithkartoffeln 1 Muskatnuss  Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Zanderfilets diese waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Friithkartoffeln schilen, waschen, halbieren und in Salzwasser gar kochen.

Fiir das Gemiise den Spargel schilen und in drei Teile schneiden. Spargelkopfe beiseite stellen.
Zucchini waschen, grob stifteln und dritteln. Butter in einem Topf zerlassen, Spargel und Zucchini
mit etwas Zucker leicht anbraten. Képfe dazugeben und kurz garen. Mit Sahne abléschen, Créme
double hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und wenig Saft der Zitrone abschmecken.
Kartoffel abgielen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und in den Ofen geben.
Gewlirzten Zander in einer Pfanne mit Butterschmalz auf der Hautseite circa drei Minuten kross
anbraten, wenden und weitere drei Minuten braten.

Den krossen Zander mit Spargel-Gemiise und Friihjahrskartoffeln auf Tellern anrichten und
servieren.

Monika Wilhelmy am 22. Mérz 2016
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Zander-Filet auf Sherry-Linsen mit Beurre blanc, Speck

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Zanderfilets, a 250 g 1 Zitrone Butter

Mehl

Fiir die Linsen:

100 g Beluga Linsen 30 g Mohren 30 g Lauch

30 g Sellerie 30 g Schalotten 2 cl Sherry

1 Lorbeerblatt 1 Chilischote 1 Bund Majoran
Butter Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir die Beurre Blanc:

2 Schalotten 100 ml trockener Weiliwein 10 ml weifler Balsamico
75 ml franzosischer Wermut 100 ml Fischfond 100 ml Kalbsfond
20 g Butter 200 g eiskalte Butter 100 ml Sahne
Speisestarke Salz weifler Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Scheiben gerduch. Bauchspeck

Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Linsen in einem Topf mit Wasser geben. Lorbeerblatt und Chili hinzufiigen. Linsen bissfest ga-
ren.

Fiir die Beurre Blanc Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in Butter glasig andiinsten. Mit
Weilwein, Fischfond, Wermut und Essig abloschen. Auf ein Drittel einreduzieren. Sahne hin-
zugeben und noch einmal reduzieren. Die eiskalte Butter stiickchenweise mit einem Stabmixer
einmontieren. So lange riihren, bis die Butter geschmolzen ist und eine homogene Verbindung
mit der Reduktion eingegangen ist. Zum Schluss eventuell noch mit etwas Speisestirke binden
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sherrylinsen Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Méhren und Sellerie schélen und
fein wiirfeln. Lauch waschen und fein wiirfeln. Schalotten mit Wurzelgemiise in etwas Butter
anschwitzen. Gegarte Linsen dazugeben und mit Sherry und Beurre Blanc abléschen.

Majoran abzupfen und fein hacken. Sherrylinsen mit Majoran, Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

Fiir den Fisch den Saft einer halben Zitrone auspressen. Zanderfilet waschen, trocken tupfen
und mit Salz, Pfeffer und Zitrone wiirzen. Leicht mehlieren und in einer Pfanne mit Butter auf
der Fleischseite anbraten. Fisch wenden und im Backofen fiinf Minuten gar ziehen.

Fiir die Garnitur Speck in einer Pfanne kross anbraten.

Sherrylinsen auf Tellern anrichten, Zanderfilet darauf legen, mit Speck garnieren und servieren.

Klaus-Dieter Braun am 08. Méarz 2016

178



Zigarren-Boérek mit Minzquark auf Rucola, Orangen-Dressing

Fiir zwei Personen

Fiir die Borek:

1 Rolle Yufkateig  200g Quark 1 Bund Minze
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

60-80 g Rucola 6 Kirschtomaten 1 EL Pinienkerne
Fiir das Dressing:

1 Orange 1 TL Olivenol Pfeffer

Salz

Den Filoteig auslegen und in 5x15 Zentimeter grofle Platten schneiden.

Minze abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. AnschlieBend mit dem Quark vermengen und
mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Fiillung mittig auf die Platten geben und diese als
Zigarren einrollen. In einer Pfanne mit etwas Olivendl fiir etwa fiinf Minuten ausbacken. An-
schlieflend auf einem Kiichencrepe abtropfen.

Fiir den Salat den Rucola waschen und trockenen. Tomaten waschen halbieren und dazugeben.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol kurz anrésten und zum Salat geben.

Fiir das Dressing den Saft der Orange auspressen und in einer Pfanne zum Kochen bringen.
Einen Teeloffel Olivendl hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucolasalat auf Tellern anrichten. Dressing dariibergeben und Zigarrenborek darauf anrichten.
Servieren.

Nina Jimbei am 18. Oktober 2016
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Zucchini-Puffer mit Ziegenkdse, Oliven und Salatbett

Fiir zwei Personen
Fiir die Zucchinipiifferchen:

1 Zucchini 1 Ei 100 g Ziegenfrischkése
1 Zweig Rosmarin 25 g Parmesan 1 EL Mehl

1EL Butterschmalz 1 TL gemahlene Koriandersamen 0,5 Bund Dill

Salz

Fiir das Salatbett:

10 schwarze Oliven 3 Kopf Lollo 1 Kopf Lollo Bianco

% Kopf Endiviensalat 2 EL Pinienkerne 2 Friihlingszwiebeln

50 g Himbeeren

Fiir das Dressing:

4 Himbeeren 2 EL mildes Olivenol 1 Zitrone
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Die Zucchini grob reiben und salzen, damit die Zucchini Wasser ziehen. Zucchini nach fiinf Mi-
nuten iiber einem Sieb gut ausdriicken.

Parmesan reiben. Ei trennen. Rosmarin abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Parmesan,
Figelb, Rosmarin und Mehl miteinander vermengen. Zucchini unter den Teig heben. Butter-
schmalz in einer Pfanne zerlassen und den Teig mit Hilfe eines Essloffels als kleine Piifferchen
ausbacken. Anschliefend auf ein Kiichentuch legen, damit das iiberschiissige Fett aufgenommen
wird. Ziegenfrischkése mit Koriandersamen wiirzen und auf die Zucchinipiifferchen geben.

Die Salate waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke schneiden. Friihlingszwie-
beln abziehen und klein schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten. Zitrone halbieren
und auspressen. Aus Himbeeren, Ol, einem Essloffel Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker eine
Vinaigrette mit dem Piirierstab erstellen.

Salat auf Tellern anrichten, mit Friihlingszwiebeln, einigen Himbeeren und Pinienkernen be-
streuen und mit dem Dressing und Oliven garnieren. Zucchinipiifferchen mit Ziegenkésecreme
daneben geben und servieren. Dill klein hacken und dariiber streuen.

Kai Mrosek am 20. September 2016
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Zweierlei Bldtterteig- Taschen mit Rucola-Erdbeer-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Blitterteig-Taschen:

275 g frischer Blétterteig 1 Zitrone 200 g gerducherter Lachs

200 g Ziegenfrischkése 2 Fier 2 EL Thymianhonig

2 EL Tomatenmark 1 Bund Basilikum Salz

Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Rucola 10 Cocktailtomaten 200 g Erdbeeren

100 g Parmesan 1 TL scharfer Senf 2 EL dunkler Balsamico-Essig
2 EL Olivenol Zucker Chili

Salz Pfeffer

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Blitterteig-Taschen Blétterteig ausrol-
len, halbieren und in gleich grofie Dreiecke schneiden. Ein Viertel der Dreiecke mit Tomatenmark
bepinseln. Geréducherten Lachs klein schneiden und auf das Tomatenmark geben. Zitrone hal-
bieren, auspressen und etwas Zitronensaft auf den Lachs geben. Basilikum abbrausen, trocken-
wedeln, Blitter abzupfen, klein hacken und auf den Lachs geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ein Viertel der Dreiecke mit Ziegenkése bestreichen und mit Thymianhonig betrdufeln. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Eier trennen. Restliche Blétterteig-Dreiecke diinn mit Eigelb bepinseln und
auf die Lachs- und die Ziegenkése-Dreiecke legen. Restliches Eigelb mit Eiweifl verquirlen und
auf die geschlossenen Blétterteig-Taschen streichen. Fiir 20 Minuten bei 200 Grad goldbraun
backen.

Fiir den Salat Rucola waschen und trockenschleudern. Tomaten waschen, trocken reiben, halbie-
ren und zum Rucola geben. Erdbeeren waschen, trocken tupfen, Strunk entfernen und in diinne
Scheiben schneiden. Parmesan in diinne Scheiben schneiden. Fiir das Dressing Balsamico-Essig,
Olivenol und Senf vermischen, mit Salz, Chili und Pfeffer wiirzen, mit Zucker abschmecken. Ru-
cola, Tomaten, Parmesan und Erdbeeren mit dem Dressing vermengen.

Zweierlei Blitterteig-Taschen mit Rucola-Erdbeer-Salat anrichten und servieren.

Moritz Mahr am 24. Mai 2016
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Zweierlei gefiillte Pfannkuchen mit Chinakohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Pfannkuchenteig:

4 Eier 120 ml Milch 12 EL Mehl

1 Bund Basilikum 20 ml Olivendl Margarine

Fiir die Fiillung:

100 g Tofu 1 Aubergine 1 Zucchini

100 g Rucolasalat 4 getr. Ol-Tomaten 250 Ricotta

1 Limette 2 TL Kiirbisketchup 1 EL Tomatenmark
Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Chinakohl 2 Cherry-Strauch-Tomaten 1 Gurke

1 Mango 1 Limette 4 EL Naturjoghurt
1 EL Kiirbissenf 2 EL Ahornsirup 3 EL weifler Balsamicoessig
Chiliflocken Salz, Pfeffer Balsamicocreme

Fiir den Pfannkuchenteig Eier aufschlagen und mit Mehl und Milch vermischen. Zwei Portionen
Teig in einer Pfanne mit Margarine anbraten. Basilikumblétter abziehen. Basilikum mit Salz und
Olivendl zu einem Pesto mixen und unter den restlichen Teig geben. Aus diesem Teig wieder
zwei Pfannkuchen anbraten. Alle Pfannkuchen kalt stellen.

Fiir die Fiillung Zucchini und Aubergine ldngs in einen halben Zentimeter dicke Scheiben schnei-
den und in einer Pfanne mit Olivenol anbraten, danach kalt stellen. Limette auspressen. Fiir die
erste Creme Ricotta mit Kiirbisketchup und einem Spritzer Limettensaft, Salz und Pfeffer ver-
mischen. Fiir die zweite Creme Tofu klein bréseln und im Mixer mit getrockneten Tomaten,
Tomatenmark, etwas Olivenol, Salz und Pfeffer fein mixen, mit Zucker abschmecken.

Einen normalen Pfannkuchenteig mit Aubergine auslegen, darauf die Ricotta-Creme verteilen,
dariiber ein wenig Rucola Salat und aufrollen. Die Rolle in Frischhaltefolie wickeln und kalt stel-
len. Einen Basilikum-Pfannkuchen mit Zucchini belegen und die Tofu-Creme darauf verteilen.
Die Rolle in Frischhaltefolie wickeln und kalt stellen.

Vor dem Servieren Rollen aus der Folie nehmen und aufschneiden.

Fiir den Salat Chinakohl waschen und in Streifen schneiden. Cherry-Strauch-Tomaten und Gur-
ke wiirfeln. Mango schélen und wiirfeln. Chinakohl, Tomaten, Gurken und Mango mischen.
Limettenschale abreiben und den Saft auspressen. Naturjoghurt mit Kiirbissenf, Limettensaft
und Abrieb der Limette, sowie mit Ahornsirup, weilem Balsamicoessig und Chilliflocken vermi-
schen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum Salat geben.

Zweierlei gefiillte Pfannkuchen mit fruchtigem Chinakohl-Salat auf Tellern anrichten, mit Bal-
samicocreme garnieren und servieren.

Madeleine Ulke am 05. April 2016
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Zweierlei Nocken mit brauner Butter auf Rucola-Bett

Fiir zwei Personen
Fiir die Kisenocken:

150 g Knodelbrot 50 g Gouda 50 g wiirziger Bergkése
1 Zwiebel 1 EL Mehl 2 Eier

100 g Milch 40 g Butter 4 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir die Spinatnocken:

150 g Knodelbrot 200 g Blattspinat 30 g Edamer

30 g Parmesan 40 g Butter 2 Eier

50 ml Milch 2 EL Mehl 2 Knoblauchzehen

1 Muskatnuss Pfeffer Salz

Fiir die braune Butter:

200g Butter

Fiir die Garnitur:

100 g Rucola 4 Bund Schnittlauch 30 g Parmesan
1 TL Olivenol

Fiir die Kédsenocken Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne zerlassen und die
Zwiebeln darin andiinsten. Kése fein wiirfeln. Zwiebeln und Kése mit dem Kndédelbrot vermen-
gen. Kier aufschlagen. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Eier, Milch, Mehl und Schnitt-
lauch zum Knoédelbrot geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles zu einem glatten Teig
kneten.

Fiir die Spinatnocken die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in einem
Topf mit Butter diinsten. Den Blattspinat waschen, trockentupfen und fein hacken. In den Topf
geben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Eier aufschlagen und zusammen mit dem
Topfinhalt in einem Mixer piirieren. Den Kése wiirfeln. Piirierten Spinat, Milch, Kéasewdiirfel,
Mehl, Salz und Pfeffer mit dem Kndédelbrot vermengen und kréftig durchmischen. Ein paar Mi-
nuten ruhen lassen.

Finen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Mit nassen Héanden Nocken formen und
diese in Salzwasser fiinf bis zehn Minuten sieden lassen.

Fiir die braune Butter die Butter in einem Pfinnchen sanft erhitzen, bis sie zu schiumen be-
ginnt. Dann vorsichtig bei méfiger Hitze so lange kocheln lassen, bis kleine braune Broselchen an
die Oberflache steigen. Auf keinen Fall anbrennen lassen! Den Topf vom Herd nehmen und die
Butter etwas abkiihlen lassen. Ein feines Sieb mit etwas Kiichenpapier auslegen und die braune
Butter durch das Sieb filtern.

Nocken aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen.

Fiir das Salatbett den Rucola waschen, trocken tupfen und auf Tellern anrichten. Etwas Olivenol
dariibergeben und Parmesan dariiber reiben. Die Nocken auf das Salatbett setzen.

Etwas Schnittlauch fein schneiden und als Garnitur auf die Nocken geben. Zuletzt braune Butter
driiber geben.

Wilma Amort am 08. Marz 2016
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Zweierlei Quiche mit gemischtem Salat

Fiir zwei Personen
Zutaten fiir Quiches

250 g gefrorener Blitterteig 50 g Emmentaler 50 ml Milch

2 Eier 1 Zwiebel 1 Bund Dill

1 Bund Basilikum 1 Bund Schnittlauch Muskatnuss
Cayennepfeffer Salz

Fiir die erste Fiillung:

1 Scheibe Kochschinken 50 g Zucchini 50 g rote Paprika
Fiir die zweite Fiillung:

50 g Champignons 1 Stange Porree 5 getrocknete Tomaten
Fiir den Salat:

200 g Eisbergsalat 6 Cherrytomaten 50 g Mais

1 rote Paprika 25 g Pinienkerne, ungesalzen

Fiir die Vinaigrette:

2 EL Olivenol 2 EL Balsamico-Essig 1 Bund Dill

1 Bund Basilikum 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie
Zucker Salz Pfeffer

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Quiches Blétterteig in zwei Backformen geben. Fiir eine Grundmasse Eier aufschlagen
und mit Milch verquirlen. Kése reiben. Zwiebel abziehen, fein hacken und mit Kise dazu geben.
Dill, Basilikum und Schnittlauch klein hacken und ebenfalls dazugeben. Masse auf zwei Portionen
aufteilen. Fiir die erste Fiillung Schinken, Paprika und Zucchini in kleine Stiickchen schneiden
und mit der Grundmasse verrithren. Mit Cayennepfeffer, Muskatnuss und Salz abschmecken.
Fiir die zweite Masse Champignons, Lauch und getrocknete Tomaten in kleine Stiicke schneiden
und mit der Grundmasse verriihren. Je eine Fiillung in eine Form zum Blétterteig geben. Mit
Cayennepfeffer und Salz abschmecken. Anschlieflend 15 Minuten im Ofen backen.

Fiir den Salat Eisbergsalat waschen und schleudern. Cherrytomaten halbieren, Paprika schilen
und wiirfeln. Mais abgieBen. Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Alles in eine Schiissel geben.
Fiir die Vinaigrette Olivenol, Balsamico, gehackten Dill, Petersilie, Basilikum und Schnittlauch
miteinander verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und iiber den Salat geben.
Zweierlei Quiche auf Teller geben, Salat drum herum anrichten und servieren.

Hildegard Groenen am 16. Februar 2016
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Zweierlei vietnamesische Sommer-Rolle mit Dip-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Sommerrollen:

100 g Roastbeef 4 grofie Garnelen 8 Stiick rundes Reispapier
150 g Reisnudeln 40 g Thai-Schalotten 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 3 Kopf Kopfsalat 40 g Bohnensprossen

3 Gurke 1 Karotte 5 EL Fisch-Sauce

5 EL helle Soja-Sauce 2 EL helle Sesamsaat 4 Bund Minze

3 Bund Koriander 3 Bund Thai-Basilikum Sesamoél, Salz, Pleffer

Fiir die Dip-Sauce:

2 Limetten 1 rote Thai Chili 20 g Erdnusskerne

50 ml Fisch-Sauce 2 3 EL Zucker

Fiir die vietnamesischen Sommerrollen Reisnudeln in eine Schiissel geben, mit lauwarmem Was-
ser iibergieflen und circa zehn Minuten ziehen lassen.

Gurke abbrausen, trockenreiben und in schmale Stifte schneiden. Minze, Koriander und Thai-
Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Thai-Schalotten abziehen, in schma-
le Spalten schneiden und in Sesamdl goldbraun anbraten. Sesam in einer Pfanne ohne Ol rosten
und anschlieBend mit etwas Salz im Morser zerstoflen. Karotte schilen und in feine Streifen
schneiden. Salat putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Bohnensprossen waschen und
trockentupfen.

Roastbeef kalt abbrausen, trocken tupfen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Knoblauch ab-
ziehen und fein hacken. Knoblauch, Fisch-Sauce, Soja-Sauce und Pfeffer vermengen und Fleisch
marinieren. 15 Minuten ziehen lassen. Zwiebel abziehen, in grobe Stiicke schneiden und in Sesam-
0l langsam anschwitzen. Mariniertes Fleisch dazugeben und bei hoher Temperatur kurz scharf
anbraten. Dann vom Herd nehmen und ruhen lassen.

Garnelen kalt abbrausen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit Sesamdol sanft anbraten. Her-
ausnehmen, salzen, pfeffern und der Lénge nach halbieren.

Reispapier durch lauwarmes Wasser ziehen und auf einem feuchten Tuch ausbreiten. Auf die un-
tere Hilfte der Reispapier-Blatter Salat geben, darauf Reisnudeln, Gurke, Garnelen oder Roast-
beef, Bohnensprossen, Karotten, Sesam mit Salz, Thai-Schalotten und einige Blétter der Kriuter.
Dann Enden einschlagen und aufrollen.

Fiir die stiB-scharfe Dip-Sauce Limetten auspressen. Limettensaft, etwas Wasser, Fisch-Sauce
und eine Prise Zucker verrithren. Chilischote abbrausen, trockenreiben, halbieren, Kerngehéuse
entfernen und Fruchtfleisch klein hacken. Erdniisse zerkleinern und in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Erdniisse und Chili mit Dip-Sauce verriihren.

Je eine vietnamesische Sommerrolle mit Garnele und eine mit Roastbeef mit sii3-scharfer Dip-
Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel Greineder am 27. September 2016
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