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Apfel-Rahm-Sauerkraut

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel, grof3 1 EL O1 800 g Sauerkraut

100 ml Weiiwein 400 ml Gemiisebrithe 1 Pfefferkérner, schwarz
2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 50 g Sahne

4 EL Apfelmus 3 EL Butter Curry, Cayennepfeffer

Zucker, Salz

Die Zwiebel schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf im Ol bei milder Hitze die
Zwiebeln glasig anschwitzen. Das Sauerkraut dazu geben und kurz anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen und fast vollig einreduzieren lassen. Mit Brithe aufgiefen und etwa 45 Minuten bei
milder Hitze schmoren. Pfeffer, leicht angedriickte Wacholderbeeren und Lorbeerblatt in einen
Einwegbeutel fiillen. Nach 30 Minuten Apfelmus und die Gewiirze im Teebeutel dazu geben.
Nach Garzeitende die Gewiirze entfernen, Butter und die Sahne zugeben. Mit einer Prise Ca-
yennepfeffer, Curry, Zucker und gegebenenfalls Salz abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 27. November 2009

Apfel-Sauerkraut

Fiir 2 Personen

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

1 TL Bio-Gemiisebrithe 1 Prise Zucker 2 Apfel

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

Vincent Klink Mittwoch, 07. Januar 2009

Auberginen-Piiree

Fiir 2-4 Personen
2 Auberginen 2 El Olivenol 100 ml Gemdiisebriihe
2 Lorbeerblédtter  Salz, Pfeffer, Zitronensaft 1 T1 Honig

Auberginen putzen und lings halbieren. Ol in einer grofien Pfanne erhitzen und die Auberginen
auf der Schnittflache hellbraun anbraten. Brithe und Lorbeerblétter zugeben und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 8 Min. diinsten. Auberginen aus der Pfanne nehmen, kurz abkiihlen lassen und
das Fruchtfleisch mit einem Loffel von der Schale nehmen. Fruchtfleisch in einer Schiissel mit
Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und Honig wiirzen und mit dem Schneidstab fein piirieren.

Tim Malzer am 31. 07. 2010



Bdrlauch-Couscous

Fiir 4 Personen

10 ml Olivendl, mild 250 ml Gefliigelfond 250 g Instant-Couscous
1 Schote Paprika, rot 1 Zucchini, gelb 1 Zucchini, griin

1 Aubergine 2 Schalotten 1 Zitrone, unbehandelt
Meersalz, Pfeffer

Die Schale einer halben Zitrone fein abreiben und den Saft der Hélfte pressen. Den Gefliigelfond
einmal aufkochen, iiber den Couscous gieflen und fiinf Minuten quellen lassen. Nun mit einer
Gabel auflockern und den Couscous mit etwas Zitronensaft und -schale abschmecken. Die beiden
Zucchini und die Aubergine waschen. Die Schale mit Hilfe eines Sparschélers diinn abschélen.
Die Paprika waschen, schilen und in feine Streifen schneiden. Die Schalotten schélen und in
Streifen scheiden. Zehn Milliliter Olivendl erhitzen, die Gemiisestreifen darin anschwitzen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und den Couscous unterriihren.

Johann Lafer am 29. Mai 2010

Bohmische Knddeln

Fiir 4 Personen

250 ml Vollmilch 42 g Hefe 1 EL Zucker
350 g Mehl 2 Eier 150 g Grief3
20 g Salz 4 Brotchen, altbacken 50 g Butter

Vier Essloffel leicht erwdrmte Milch mit Hefe, Zucker und vier Essloffeln Mehl vermengen und
gehen lassen. Das restliche Mehl mit den Eiern, Grieff, der restlichen Milch und Salz in eine
Schiissel geben. Den Vorteig zugeben und alles zu einem glatten, glinzenden Teig kneten. An
einem warmen Ort 20 bis 30 Minuten gehen lassen. Die Brotchen in feine Wiirfel schneiden,
in einer Pfanne résten und unter den Teig kneten. Den Teig walzenférmig ausrollen, nochmals
leicht gehen lassen und in einen Démpfeinsatz iiber kochendem Wasser, alternativ in ein iiber
den Topf gespanntes Tuch geben. Mit dem Deckel verschlieen. Nach 30 Minuten die Knodel
herausnehmen. Die Knddel mit einem Bindfaden in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne
bréaunen und iiber die Knddelscheiben giefen.

Kolja Kleeberg am 16. Dezember 2011

Bohnen-Gemiise
Fiir 4 Personen
400 g griine Bohnen 4 El1 Ol 1/2 Bund Bohnenkraut
Salz, Pfeffer, Zucker 150 ml Fleischbrithe 1 EL Butter

3 El gervstete Haselniisse 1/2 Bund Petersilie

Die Bohnen putzen. Ol in einem Topf erhitzen und die Bohnen darin 2 Min. andiinsten. Die
Halfte des Bohnenkrauts grob hacken und zugeben. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.
Brithe und Butter und die Bohnen zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 8 Min. garen. Niisse grob
hacken. Restliches Bohnenkraut mit den Niissen unter die Bohnen mischen.

Tim Maéalzer am 16. 10. 2010



Bohnen-Tomaten-Gemiise

Fiir 4 Personen

300 g Bohnen, breit 4 Tomaten 150 ml Gemiisebriihe
1 Msp. Orangenabrieb 1 Msp. Zitronenabrieb 1 EL Butter, braun
1 Prise Bohnenkraut Salz, Chili

Die Tomaten iiber Kreuz einschneiden und in kochendem Wasser etwa 30 Sekunden blanchieren,
in kaltem Wasser abschrecken. Die Haut abziehen, vierteln und die Kerne raus schneiden. Die To-
matenzungen in grobe Wiirfel schneiden. Bohnen schrig in ein bis zwei Zentimeter dicke Stiicke
schneiden und in Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken. Bohnen mit der Briihe
in einer Pfanne erwdrmen, Bohnenkraut, Orangen- und Zitronenabrieb mit den Tomatenwiirfeln
zugeben und mit Salz und Chili wiirzen. Zum Schluss die braune Butter zugeben.

Alfons Schuhbeck am 22. August 2008

Bratkartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln 4 EL Olivendl 2 Schalotten
300 ml Gefliigelbrithe 3 EL siifler Senf 1 EL Estragonessig
Salz, Pfetfer 1 Bund Radieschen 1/2 Bund Schnittlauch

Kartoffeln waschen und gut biirsten. Dann in gleichméfige Scheiben schneiden und in einer Pfan-
ne mit 1 EL Olivenol langsam goldgelb braten. Schalotten schélen, fein wiirfeln und kurz vor
Ende der Garzeit mit zu den Kartoffeln geben und anbraten. Alles aus der Pfanne nehmen und
in eine Schiissel geben. Fiir die Vinaigrette die Gefliigelbrithe erwérmen. Den siiflen Senf und das
restliche Olivendl einriihren und mit Estragonessig, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing
warm iiber die Kartoffelscheiben geben und eine halbe Stunde ziehen lassen. Dann nochmals ab-
schmecken. Radieschen waschen und in Stifte schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden
und zusammen mit den Radieschen unter den Salat heben.

Michael Kempf Freitag, 19. September 2008

Brezen-Knddel
Fiir 2 Personen
3 Brezeln vom Vortag ca. 100 ml Milch 2 Schalotten
1 EL Butterschmalz 1/2 Bund Blattpetersilie 1 Prise Majoran, getrocknet
1 Ei 1 Eigelb Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

Die Brezeln grob zerbrechen, mit heifler Milch {ibergielen und mindestens 10 Minuten quellen
lassen. Schalotten schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz glasig diinsten und zu den Brezeln
geben. Petersilie, Majoran, Ei, Eigelb untermischen, mit wenig Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen und
alles gut vermengen. Mit nassen Hénden einen Probeknddel formen und in siedendes Salzwasser
geben. 20 Minuten gar ziehen lassen. Wenn der Knddel zerféllt, noch Semmelbrosel zum Teig
geben; ist er zu fest, eventuell noch Fi oder etwas Milch untermengen. Dann aus dem Teig Knodel
formen und diese 20 Minuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen.

Vincent Klink und O. Koch, 30. Mai 2008



Brunnen-Kresse-Kartoffel-Piiree

Fiir 4-6 Personen
800 g mehlige Kartoffeln Salz, Muskatnuss 1 Bund Brunnenkresse
150-200 ml Milch 1 El Butter 1 El geriebenen Meerrettich

Kartoffeln schélen, in grobe Stiicke schneiden und in Salzwasser 25 Minuten garen. Inzwischen
Brunnenkresse verlesen und die Blétter abzupfen. Milch mit zwei Drittel der Brunnenkresse
im Blitzhacker oder mit dem Schneidstab fein piirieren. Kartoffeln abgieflen, kurz ausddmpfen
lassen und mit einem Kartoffelstampfer fein zerstampfen. Butter und Meerrettich unterriithren,
mit Muskat und Salz wiirzen. Die Brunnenkresse-Milch nach und nach unterriihren. Das Piiree
mit den iibrigen Brunnenkresse-Blédttern bestreut zum Kabeljau servieren.

Tim Maéalzer am 17. 04. 2010

Butter-KloBchen

Fiir 4 Personen
120 g Butter 3 Eier 1 TL Mehl
125 g Semmelbrosel, frisch  Pfeffer, Muskat, Meersalz

Die Butter schaumig riihren, bis sie ganz weify ist. Ein Ei mit dem Handriihrgerit einriihren.
Dann eine kleine Prise Mehl dazugeben, dann das néchste Ei einriihren, wieder eine Prise Mehl
dazugeben und das letzte Ei und Mehl einrithren. Die Semmelbrosel dazugeben, gut verrithren
und mit etwas frisch geriebenem Muskat, Meersalz und Pfeffer leicht wiirzen. Aus dem Teig
kleine Klé8chen formen und in kochendes Salzwasser geben. Einmal aufkochen lassen, den Deckel
auflegen und drei Minuten ziehen lassen. Eine kleine Tasse kaltes Wasser dazugeben, den Topf
wieder bedecken, das Wasser wieder aufkochen, drei Minuten ziehen lassen und erneut eine kleine
Tasse kaltes Wasser dazugeben. Diesen Vorgang noch einmal wiederholen.

Johannes King am 02. Dezember 2011

Butter-Reis

Fiir 4 Personen
200 g Langkornreis 200 g Zuckerschoten 2 Friihlingszwiebeln
1 EL Butter 3 EL Speiseol Salz, Pfeffer

Den Reis gem#fl Packungsanweisung in Salzwasser garen. Frithlingszwiebeln abbrausen, abziehen
und in feine Ringe schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zuckerschoten darin scharf
anbraten. Den gekochten Reis, die Friithlingszwiebeln und die Butter hinzufiigen und circa fiinf
Minuten unter Wenden braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Horst Lichter am 25. September 2010



Champignon-Nudeln

Fiir 4 Personen

320 g Bandnudeln, griin 80 g Friihstiicksspeck 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 1 Chilischote, rot 200 g Champignons
2 EL Olivenol 60 ml Weilwein, trocken 200 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Die Nudeln nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser garen. Das Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Speckstreifen darin kurz anbraten. Die Schalotten und den Knoblauch
abziehen und fein wiirfen. Die Chilischote entkernen und ebenfalls fein hacken. Schalotten, Knob-
lauch und Chili zum Speck dazugeben. Nach Bedarf noch etwas Olivendl hinzufiigen. Unter
stdndigem Rithren bei mittlerer Hitze weiter diinsten. Die Champignons putzen, in Scheiben
schneiden und zugeben. Das Ganze mit Weifiwein abléschen und mit Sahne auffiillen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und reduzieren lassen. Die Nudeln in ein Sieb abgiefen und abtropfen
lassen, anschlielend vorsichtig mit der Sofle vermengen.

Horst Lichter am 08. Mai 2010

Couscous

Fiir 4 Personen

150 g Couscous (moyen) 280 ml Gemiisefond 80 g Tomatenwiirfel, abgezogen
2-3 Blattchen Majoran  Estragon, Thymian Basilikum, Raz-el-Hanout
Koriander, Pfeffer Chili, Meersalz

Den Couscous mit den Gewiirzen mischen, den kalten Gemiisefond dazugeben und 20 Minuten
ziehen lassen. Der Couscous sollte noch Biss haben, aber nicht zu hart sein. Bei Bedarf noch
etwas Briithe nachgieflen und erneut quellen lassen. Kurz vor dem Anrichten den Couscous in einer
heiflen Pfanne schwenken und mit den Tomatenwiirfeln, Majoran und jeweils einem Teeltffel fein
geschnittenen Estragon, Thymian und Basilikum mischen. Nochmals vorsichtig mit einer groflen
Prise Raz el Hanout abschmecken.

Johannes King am 09. September 2011

Cremiger Kartoffel-Salat

Fiir 2 Portionen
300 g vorgekochte Kartoffeln 200 g Creme-fraiche Friihstiicksspeck
50 g Butter Salz, Pfeffer

Den Speck in diinne Streifen schneiden und in der heiflen Pfanne kross anbraten; das ausgetrete-
ne Fett abseihen. Fiir den Kartoffelsalat die gekochten Kartoffeln abpellen und wiirfeln. Weiche
Butter in eine Schale geben, mit den Kartoffelwiirfeln, der Créme-fraiche vermengen. Die Speck-
streifen mit zu den Kartoffeln geben und verriihren; mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Steffen Henssler am 06. 07. 2011



Curry-6riinkohl

Fiir 4 Personen

800 g Griinkohl Salz 5 Zwiebeln

1-2 El Butterschmalz 3 T1 Currypulver 100 g Rosinen

50 g Pinienkerne 100 g durchwachsener Speck 500 ml Gemiisebriihe
Pfeffer 1 sduerlicher Apfel

Griinkohlblétter von den Stielen zupfen, waschen und sehr gut abtropfen lassen. In kochendem
Salzwasser 5 Minuten blanchieren, abgieflen und abtropfen lassen. Griinkohl sehr gut ausdriicken
und grob hacken. Zwiebeln fein wiirfeln. Butterschmalz in einem Topf zerlassen, Zwiebeln glasig
diinsten, Currypulver, Pinienkerne und Rosinen zugeben und kurz mitdiinsten. Griinkohl und
Speck zugeben und mit Gemiisebriihe auffiillen, salzen und pfeffern. Bei mittlerer Hitze zugedeckt
30 bis 60 Minuten schmoren. Apfel vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Unter
den Griinkohl mischen und 10 Minuten mitgaren.

Tim Maéalzer am 14. 11. 2009

Curry-Spdtzle

Fiir 4 Personen
1 EL Currypulver 1 TL Kurkuma 500 g Mehl
8 Eier (KI. M) Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Currypulver und Kurkuma mit dem Mehl mischen. Das Ganze in eine Schiissel geben und in
die Mitte eine Mulde driicken. Drei Eier trennen. Die iibrigen ganzen FEier, die Eidotter und
einen Teel6ffel Salz in die Mulde geben. Alles von der Mitte aus mit einem Holzl6ffel griindlich
miteinander vermengen. Den Spétzleteig mit frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Anschlieflend
den Teig so lange kriftig schlagen, bis er grofle Blasen wirft. Der Teig ist optimal, wenn er zéh
vom Loffel fallt ohne zu reiflen. Sonst noch etwas Mehl oder Wasser untermengen. Reichlich
Wasser in einem grofilen Topf zum Kochen bringen und gut salzen. Den Teig portionsweise in
eine Spétzlepresse fiillen. Den Spétzleteig in das kochende Wasser driicken und die Spétzle garen.
Sie sind fertig, wenn sie an der Oberfliche schwimmen. Mit einer Schaumkelle herausheben, in
Fiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Oder, fiir Geiibte, den Spétzleteig vom Brett
schaben.

Johann Lafer am 04. September 2010



Dreierlei Kartoffel-KloBe

Fiir vier Personen:
Kartoffel-Spinat-Klof3:
300 g mehlige Kartoffeln 200 g frischer Spinat 70 g Mehl

1 Eigelb Salz, Pfeffer, Muskat
Kartoffel-Parmesan-Klof3:
500 g mehlige Kartoffeln 100 g Mehl 1 Eigelb

80 g geriebener Parmesan Salz, Pfeffer, Muskat

Kartoffel-Speck-Klof3:

500 g mehlige Kartoffeln 80 g magerer Speck 100 g Mehl

1 Zwiebel 1 Eigelb 1 EL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir jede Klosorte sieht die Vorbereitung gleich aus: Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser
kochen. Die heiflen Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zu einem glatten Teig verarbeiten.
Je nach Klosorte wird dann unterschiedlich weitergemacht:

Fiir Spinatkloe den frischen Spinat waschen, ihn ohne weitere Zugabe in einem Topf etwa fiinf
Minuten diinsten. Spinat grob hacken, wiirzen, mit Eigelb und Mehl zu den gestampften Kar-
toffeln geben. Etwa drei Minuten zu glattem Teig kneten.

Fiir Parmesanklofle den Kartoffelteig wiirzen, dann Eigelb, Mehl und den geriebenen Parmesan
sorgfiltig unterarbeiten.

Fiir Speckkloe den Speck in einer Pfanne mit sehr klein geschnittenen Zwiebelwiirfeln anschwit-
zen. Beides mit Eigelb, Petersilie, Gewiirzen und Mehl unter die Kartoffeln mischen.

Fiir alle Sorten geht es gleich weiter: Aus dem Teig mehrere Rollen von gut zwei Zentimeter
Durchmesser formen. Von jeder Rolle zwei Zentimeter dicke Scheiben (am besten mit einem
Teigschaber) abtrennen und zu Kléfen formen. Diese in kochendem Salzwasser garen, bis sie an
der Oberfliche schwimmen.

Tipps:

Das Mehl peu & peu unter die Kartoffelmasse heben: Mit zu wenig Mehl zerfallen Klofle, mit zu
viel Mehl werden sie zu fest.

Das Praktische an den Teigrollen: Mit ihnen bekommt man gleichgroie Klofe, kann Portionen
besser kalkulieren - und alle Kl68e werden zur selben Zeit gar. Wer viele Klofle zubereitet, sollte
nicht alle auf einmal ins heile Wasser geben: Dann fillt die Temperatur und sie verkleistern
nicht, das heifit sie konnen auseinanderfallen. Hande vorm Kloiformen anfeuchten, dann klebt
der Teig nicht so stark. Fiir schéne Kugeln braucht es etwas Ubung.

Fiir die Wiirze am besten Muskatnuss frisch auf einer feinen Reibe reiben. Bei fertigem Muskat-
pulver ist oft schon das typische Aroma verflogen.

test November 2010



Fenchel-Gemiise

Fiir 4 Personen

4 Knollen Fenchel 4 EL Olivenol 1 EL Zucker

2 EL Kréauteressig 1 EL Fenchelsamen 2 cl Anisschnaps
Pfeffer, Salz

Den Fenchel putzen, in diinne Scheiben schneiden und bei milder Hitze im Olivenol andiinsten.
Nach etwa drei Minuten den Zucker, den Krauteressig und die Fenchelsamen sowie Salz und
Pfeffer hinzufiigen. 20 bis 30 Minuten fertig garen. Nach Belieben zwei Zentiliter Anisschnaps
an das Gemiise geben.

Horst Lichter am 20. September 2008

Fladenbrot

Fiir 2 Personen
150 g Mehl 40 ml Olivendl 5 g Hefe
Pfeffer, Meersalz 2 EL Schwarzkiimmel

Mehl, Olivendsl, Hefe und 50 ml Wasser vermengen und gut verkneten. Den Teig eine Stunde
ruhen lassen, dann auf einer bemehlten Flache hauchdiinn ausrollen, mit einer Kaffeetasse Kreise
ausstechen und diese mit etwas Wasser bepinseln.

Die Teigkreise pfeffern, salzen, mit etwas Schwarzkiimmel bestreuen und im vorgeheizten Ofen
bei ca. 220 Grad (Umluft: 200 Grad / Gasherd: Stufe 3 ) ca. 5 Minuten ausbacken.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Juli 2008

Frihling-Gemiise
Fiir 6 Personen
300 g junger Spinat 1 rote Zwiebel 1 frische Knoblauchzehe
1 Bund junge Mohren 250 g Champignons 200 g Zuckerschoten
3 Friihlingszwiebeln 2 FEl Butter 3 El Olivenol

Zucker, Salz, Pfeffer 200 ml Gemiisebrithe Muskatnuss, Zitronensaft

Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Zwiebel in Spalten schneiden. Knoblauch fein
wiirfeln. Mohren schélen oder mit einer Gemiisebiirste abreiben. Champignons putzen. Zucker-
schoten putzen und schrig halbieren. Frithlingszwiebeln putzen und in 6 cm lange Stiicke schnei-
den. 1 El Butter und Olivendl in einem grofien breiten Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und
Mohren darin farblos diinsten. Friihlingszwiebeln, Pilze und Zuckerschoten zugeben. Mit etwas
Zucker bestreuen und leicht salzen. Brithe und restliche Butter zugeben und 10-15 Min. bei
mittlerer Hitze bissfest garen. Am Ende der Garzeit den Spinat zugeben und nur kurz zusam-
menfallen lassen. Herzhaft mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wiirzen und zum Fisch
servieren.

Tim Malzer am 04. 09. 2010



Frischkdse-Nocken

Fiir 4 Personen

150 g Weiibrot, ohne Rinde 100 ml Milch 2 Eier

150 g Schafsfrischkése 150 g Ricotta, weich 2 EL Hartweizengrief3
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Das Brot in Wiirfel schneiden und mit Milch betriufeln. Eier mit Salz Pfeffer und Muskatnuss
mischen. Schafsfrischkéise durch ein Sieb streichen und mit den Eiern und Ricotta vermischen.
Griefl und das Weiflbrot unterheben. Alles griindlich vermischen und die Masse kurz ruhen lassen.
Nocken formen und in Salzwasser zehn Minuten kdcheln lassen. Anrichten!

Steffen Henssler am 14. November 2008

Fruchtiges Bratgemiise

Fiir 2 Portionen

50 g Shiitake-Pilze 1 Sharon-Frucht 3 mittelgrofie Kartoffeln
1/2 Brokkoli 1 Zwiebel 0l, Salz, Pfeffer, Chili

1 Knoblauchzehe  eine Prise Zucker ein Schuss Weifiweinessig

Als erstes die Zwiebel klein schneiden und in einer heifien Pfanne mit etwas Ol anschwitzen. Die
Shiitake-Pilze vierteln, den Brokkoli in kleine Réschen schneiden. Die Kartoffeln in etwa 1 cm
dicke Wiirfel schneiden. Eine Knoblauchzehe in feine Scheiben schneiden und mit den Zwiebeln
kurz anschwitzen. Das Gemiise in die heifle Pfanne geben und mit einem kleinen Schuss Wasser
kocheln lassen. Die Sharon klein schneiden und zu dem Gemiise geben. Das Ganze mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit einer Messerspitze Chili sowie einer Prise Zucker abschmecken und zum
Schluss mit etwas Essig abloschen. Das fruchtige Bratgemiise auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 14. 11. 2011

Gebratener Fenchel

Fiir 4 Personen
2 kleine Fenchelknollen 150 g Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe
4 Fl Olivenol Salz Pfeffer

Fenchel putzen und in ca. 1 cm breite Spalten schneiden. Fenchelgriin grob hacken. Tomaten
halbieren. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. 2 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Fenchel und Knoblauch hineingeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten zugeben und 3
bis 4 Minuten unter Riihren garen. Mit dem restlichen Olivenol betrdufeln und mit den gefiillten
Muschelnudeln servieren.

Tim Malzer am 24. 04. 2010



Gebratener Radicchio

Fiir 4 Personen
2 Radicchio di Treviso 2 El Olivenol 1 El Butter
Zucker

Radicchio putzen und lings vierteln. Ol und Butter in einer grofien Pfanne erhitzen, den Radic-
chio mit einer Prise Zucker auf den Schnittflichen 1 bis 2 Minuten braten. Anschlieend auf der
ausgeschalteten Kochstelle 2 bis 3 Minuten gar ziehen lassen.

Tim Malzer am 13. 02. 2010

Gediinsteter Blumenkohl

Fiir 4 Personen

1 kleiner Blumenkohl (ca. 600 g) 1 Bio-Zitrone 50 ml Milch

1 Zweig Rosmarin Salz 6 El Mandelbléttchen
60 g Butter

Den Strunk unterhalb des Kohlkopfs abschneiden und alle Auflenbléitter entfernen. Den Strunk
mit dem Messer einschneiden. Zitrone waschen und mit dem Sparschéler 4 Streifen Zitronenscha-
le abschélen. 500 ml Wasser, Milch, Zitronenschale, Rosmarin und Salz in einen Topf geben. Den
Blumenkohl mit dem Strunk nach unten in den Topf geben und zugedeckt 20 bis 25 Minuten bei
mittlerer Hitze garen. Inzwischen Mandelbléttchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.
Butter in einer weiteren Pfanne schmelzen, Mandelbldttchen zugeben und kurz aufschdumen
lassen. Blumenkohl gut abtropfen lassen und mit der Mandelmischung bestreut servieren.

Tim Maélzer am 13. 03. 2010
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Gegrilltes Gemiise

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Salz 2 kleine Zucchini
150 g Champignons 1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote
3 schlanke Mohren 13 El Olivenol 4 Tomaten

2-3 El Rotweinessig 1 Knoblauchzehe 8 Basilikumblatter

50 g geriebener ital. Hartkése

Auberginen schilen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Auf eine Platte geben und leicht
salzen, 10 Minuten ziehen lassen.

Zucchini um das Kerngehduse herum ldngs in diinne Scheiben schneiden. Champignons putzen
und halbieren. Paprikaschoten schélen, vierteln, putzen und in diinne Streifen schneiden. M&h-
ren schilen und mit einem Sparschéler in diinne Streifen schneiden.

2 El Ol in einer Grillpfanne erhitzen und die Zucchinischeiben auf jeder Seite hellbraun anbraten.
4 El Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen, Pilze zugeben und 3-4 Minuten rundherum braten.
Zucchini aus der Pfanne nehmen. 3 El Ol in der Grillpfanne erhitzen und die Auberginenscheiben
darin auf jeder Seite 2-3 Minuten braten, dabei evtl. noch etwas Ol zugeben.

Tomaten auf einer Haushaltsreibe reiben, sodass nur noch die Tomatenhaut iibrig bleibt. Toma-
tensud mit 4 El Olivendl, Rotweinessig und Salz wiirzen. Knoblauchzehe hacken, Basilikumblét-
ter in Streifen schneiden und beides untermischen. Paprika, Mohren, Zucchini, Champignons
und Auberginen untermischen. Alles auf eine Platte geben und mit geriebenem Kise bestreut
servieren.

Tim Malzer am 09. 07. 2011

Gemiise von Shiitake-Pilzen mit gerésteten Auberginen

Fiir 2 Portionen

1 Aubergine 1 Birne 50 g Shiitakepilze
1 Zwiebel 3 Stiele Minze Olivenol, Salz, Pfeffer
2 EL Mehl

Die Aubergine in diinne Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wiélzen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Auberginen darin anbraten. Eine weitere Pfanne mit
Olivenol erhitzen. Nun die Stielansétze der Shiitakepilze entfernen, die Birne in Stifte schneiden
und beides in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel halbieren, in Scheiben
schneiden, mit in die Pfanne geben und das Ganze schwenken. Die Auberginen aus dem Fett
nehmen und auf einem Kiichenkrepppapier oder Kiichentuch abtropfen lassen. Abschlielend die
Minze fein hacken und zu den Shiitakepilzen in die Pfanne geben. Das Ganze auf einem Teller
anrichten und die gerdsteten Auberginen dazulegen.

Steffen Henssler am 28. 07. 2011
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Gemiise-Curry

Fiir 2 Personen

100 g frische Bohnen Salz 2 Karotten

1 Kohlrabi 1 Petersilienwurzel 10 Radieschen

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 1 EL Mehl

250 ml Gemiisebrithe 1 EL Curry 1/2 Bund glatte Petersilie
Pfeffer

Bohnen putzen und in Salzwasser ca. 8 Minuten kochen, herausnehmen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Karotten, Kohlrabi und Petersilienwurzel schéilen, waschen und in grobe Stiicke
schneiden. Radieschen waschen, putzen und halbieren. Zwiebel schiilen, in ca. 5 mm grofle Wiirfel
schneiden und in einem Topf oder einer groflen Pfanne mit 2 EL Olivendl anschwitzen. Die grob
geschnitten Gemiisestiicke und Radieschen zugeben, kurz anbraten, mit Mehl bestduben und
mit der Brithe abloschen. Zugedeckt ca. 8 Minuten diinsten.

Vincent Klink Donnerstag, 19. Mai 2011

Gemiise-Julienne
Fiir 6 Personen
1 Mohre 1/4 Sellerieknolle 0,5 Stange Lauch
Salz

Gemiise putzen, waschen und bis auf den Lauch schilen. Alles in sehr diinne, 3 cm lange Streifen
schneiden und in kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren, abgieflen, abschrecken und sehr
gut abtropfen lassen. In Suppenteller geben und mit heifler Consommé iibergiefen.

Tim Malzer am 06. 03. 2010

Gewiirz-Reis

Fiir 4 Personen
4 St. langer Pfeffer 4 Kapseln Kardamomsaat 300 g Basmati-/Duftreis
2 Lorbeerblétter Salz

Pfeffer und Kardamom in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis die Gewiirze zu duften beginnen.
Anschlieflend den Pfeffer im Morser fein zerstofien.

Reis in reichlich kaltem Wasser zweimal waschen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Reis mit Pfeffer, Kardamom, Lorbeerbliattern, Salz und 600 ml kaltem Wasser in einen mittel-
groen Topf geben, zugedeckt aufkochen und bei sehr milder Hitze 15-20 Min. garen.

Tim Malzer am 12. 11. 2011
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Gewiirz-Reis

Fiir 2 Personen

80 g Basmatireis 1 Zwiebel 1/2 Zimtstange

2 Kardamomkapseln 2 Gewiirznelken 3 schwarze Pfefferkorner
1 EL Butterschmalz 1 Prise Kurkuma 40 g Cashewniisse

Den Reis gut mit kaltem Wasser abspiilen. Die Zwiebel schélen und fein schneiden. Zimtstange
in Stiicke brechen und vom Kardamom die Samen auslosen. Nelken und Pfefferkérner im Morser
leicht zerstolen. In einem Topf 1 EL Butterschmalz schmelzen, Zwiebel zugeben und anschwit-
zen, Zimt, Kardamomsamen, Nelken und Pfefferkérner zugeben. Reis und Kurkuma zugeben
und mit Wasser auffiillen. Den Reis ca. 25 Minuten kocheln lassen. Cahewniisse in einer Pfanne
ohne Fett anrésten und unter den gegarten Reis mischen.

Vincent Klink Donnerstag, 25. Februar 2010

Gewiirz-Risotto
Fiir 4 Personen
0,5 Zwiebel, klein 1 EL Olivenol 150 g Risottoreis
3 EL Weiflwein 0,5 1 Gefliigelbrithe 0,5 Zitrone, unbehandelt

0,5 Zehe Knoblauch 0,5 D6schen Safran 2 Scheiben Ingwer
0,25 Vanilleschote 50 g Nussmischung 1 EL Butter
Cayennepfeffer Salz

Die Zwiebel schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem breiten Topf bei milder Hitze
in dem Olivenol glasig anschwitzen. Den Reis dazu geben und solange mitschwitzen lassen,
bis die Reiskorner heifl sind. Mit dem Weiflwein abléschen, eink6cheln lassen und etwas heifle
Gefliigelbriithe aufgieffen. Unter haufigem Riithren immer wieder etwas Fliissigkeit zugeben und
vom Reis aufsaugen lassen, bis die Reiskérner nach 15 bis 20 Minuten weich sind, aber noch Biss
haben. Einen Streifen Schale aus der Zitrone heraus schneiden. Die Knoblauchzehe schéilen und in
Scheiben schneiden. Nach gut 15 Minuten Safran, Knoblauch, Ingwer, ausgekratzte Vanilleschote
und Zitronenschale mit in das Risotto geben. Sobald der Reis fertig ist, alle ganzen Gewiirze
wieder entfernen. Die grob gehackten Niisse mit der Butter darunter ziehen und mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 01. Juli 2011
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Griines Erbsen-Piiree

Fiir 4 Portionen
2-3 grofie Knoblauchzehen 2 kleine Zwiebeln 1 Bio-Zitrone
4-5 EL Olivendl 400g tiefgekiihlte Erbsen Salz, Pfeffer, Zucker

Knoblauchzehen pellen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln pellen und sehr fein
wiirfeln. Die Zitrone waschen, die Schale fein abreiben und die Zitrone auspressen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten. Knoblauch
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Ol bis auf 1-2 Essloffel aus der
Pfanne gieflen, aber aufbewahren. Zwiebeln und Erbsen in die Pfanne geben und eine Minute
anschwitzen. Salzen und pfeffern und mit etwas Zucker bestreuen. 5 EL. Wasser, 2 EL Zitronensaft
und die Zitronenschale dazugeben und 1-2 Minuten kochen. Alles in einem hohen Gefaf} piirieren.
Wenn das Piiree etwas fest sein sollte, etwas Knoblauchol oder Wasser dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, den gerosteten Knoblauch auf dem Piiree verteilen und servieren.

Tipp:

Erbsenpiiree passt gut zu gebratenen Lammfilets oder zu gegrilltem Fisch. Und jedes Eisbein
schmeckt mit meinem frischen Erbsenpiiree noch viel besser.

Tim Maélzer am 06. September 2008

Gratinierte Schwarzwurzeln

Fiir 2 Personen

50 g weifle Zwiebeln 1 EL Olivenol 25 g Schwarzwilder Schinken
4 Thymianzweige 130 g Butter 10 ml Kalbsjus

20 g geriebenes Weiflbrot 20 g Parmesan Salz, Pfeffer

4 Schwarzwurzeln 250 ml Milch 1 Spritzer Zitronensaft

1 Lorbeerblatt

Die Zwiebeln schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Schin-
ken ebenfalls fein wiirfeln und zugeben, dann alles in eine Schiissel umfiillen. Blédttchen von 3
Thymianzweigen abzupfen und zugeben. Ebenfalls 80 g weiche Butter und Kalbsjus, alles gut
vermengen. Zum Schluss Weiflbrotbrosel und frisch geriebenen Parmesan untermischen und ab-
schmecken. Die Masse zwischen zwei Blatt Backpapier 3 mm diinn ausrollen und einfrieren. Die
Schwarzwurzeln abwaschen und evtl. abbiirsten. 50 g Butter in einem Topf braun schmelzen,
Milch, Zitronensaft, Lorbeerblatt und einen Thymianzweig zugeben und aufkochen. Die Schwarz-
wurzeln schéilen und im Sud langsam gar ziehen lassen. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und
kalt stellen.

Jorg Sackmann Montag, 08. Dezember 2008
Gurken-Gemiise

Fiir 4-6 Personen
2 Salatgurken 3 El Olivenol 1 El Butter
1 rote Pfefferschote Zucker, Salz, Pfeffer 2 El Sojasofle

Gurken schilen, langs halbieren und mit einem Teeltffel entkernen. Schrig in diinne Scheiben
schneiden. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Gurken und Pfefferschote zugeben, mit Zu-
cker, Salz und Pfeffer wiirzen. 2 Minuten bei starker Hitze braten. Sojasofle zugeben und kurz
untermischen. Zum Kabeljau mit Brunnenkresse-Kartoffelpiiree servieren.

Tim Maéalzer am 17. 04. 2010
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Italienisches Kartoffel-Gemiise

Fiir 2 Personen

200 g feste Kartoffeln 1 Strauchtomate 1 Zwiebel

50 g Zucchini 1 unbehandelte Zitrone 1 Knoblauchzehe
1 EL griine Oliven 1 EL schwarze Oliven 1 TL Puderzucker
0,5 EL Tomatenmark 125 ml Gemiisefond 1 Lorbeerblatt

0,5 Bund Basilikum 1 EL mildes Olivenol Chiliflocken, Salz

Die Kartoffeln schiilen und in zentimetergrole Wiirfel schneiden. Den Knoblauch abziehen und
halbieren. 200 Milliliter des Gemiisefonds in einem Topf erhitzen und die Kartoffelwiirfel mit
dem Lorbeerblatt und der halben Knoblauchzehe in dem Fond 20 Minuten kochen, bis sie weich
sind. Anschliefflend das Lorbeerblatt und den Knoblauch entfernen, iiber einem Sieb abgieflen und
den Fond aufbewahren. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Tomate entstrunken, die
Oberflache iiber Kreuz einritzen, 20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, in kaltem Wasser
abschrecken, enthéuten und wiirfeln. Die Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Die Zucchini
von den Enden befreien und in 0,5 zentimetergrofie Wiirfel schneiden. Die Oliven vierteln. Eine
Zeste von der Zitrone reiben. Die Basilikumblatter abzupfen und klein hacken. In einem Topf
bei mittlerer Hitze den Puderzucker hell karamellisieren, das Tomatenmark hineinriihren, kurz
darin anbraten, die Zwiebeln und das Olivendl hinzufiigen und darin etwas anschwitzen. 125
Milliliter Gemiisefond dazugeben und kurz etwas kocheln lassen. AnschlieBend die Kartoffel-
und Zucchiniwiirfel mit der Zitronenschale dazugeben und etwa zwei Minuten darin kécheln
lassen. Danach die Tomatenwiirfel mit den Oliven dazugeben, nochmals alles erhitzen und mit
Salz und Chiliflocken wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 24. Februar 2011

Kdse-Raosti

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 03. Dezember 2009
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Kdse-Spatzle

Fiir 4 Personen

400 g Mehl Milch 3 Eier

4 Figelb Salz, Muskat 2 grofle Zwiebeln

ca. 30 g Butter 100 g Emmentaler 50 g Gouda

200 ml Rinderbriithe Pfeffer 1 kI. Bund gemischte Kréauter

Fiir den Teig Mehl, Wasser (oder Milch), Eier, Eigelb, Salz und Muskat zu einen zéhfliissigen
Teig vermengen. Den Spitzleteig mit einem Holzkochloffel oder mit der Hand so lange schlagen
bis er Blasen zieht. Salzwasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen. Die Zwiebeln schélen,
in Ringe schneiden, 1 EL Butter in einer Pfanne schmelzen und die Zwiebelringe darin unter
Riihren briunen. Den Spétzleteig durch ein Knopflisieb oder Abtropfsieb in das leicht kochende
Wasser geben und sobald die Spétzle oben schwimmen, mit einem Schaumléffel herausnehmen,
mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. In einer Pfanne die restliche Butter
zerlassen und die Spétzle dazugeben. Den Kise reiben, mit etwas Spétzlewasser und der Rin-
derbrithe unter die Spétzle mengen, gut durchmischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kréauter waschen, trocknen, fein schneiden und unter die Spétzle geben. Die Késespétzle auf
vorgewdrmten Teller mittig anrichten, die Rostzwiebeln dariiber geben.

Karlheinz Hauser Montag, 17. November 2008

Kiirbis-Gemise
Fiir 4 Personen
1 kg Hokkaido Kiirbis 2 EL Butter 1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch 50 ml Aceto Balsamico 100 ml Rinderfond

Curry, Weillwein, Salz  Pfeffer, Muskatnuss

Den Kiirbis schiilen und entkernen, das feste Kiirbisfleisch in schone Stiicke schneiden. Die Zwie-
bel und die Knoblauchzehe in Wiirfel schneiden und in der ausgelassenen Butter anschwitzen.
Die Kiirbisstiicke hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer, Curry und Muskatnuss wiirzen. Mit etwas
Balsamico und Weiflwein abléschen und dem Rinderfond angieflen, so dass der Kiirbis diinsten
kann.

Horst Lichter am 30. Oktober 2009
Kiirbis-Piiree

Fiir 4 Personen

400 g Hokkaido-Kiirbis 4 El Olivensl Salz

150 ml Birnensaft 1 Birne 1-2 El Zitronensaft
1 El Butter Pfeffer 50 g Grana-Padano

Kiirbis entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, Kiirbis zugeben und
2 Minuten andiinsten. Salzen und mit Birnensaft abloschen. Bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten
zugedeckt schmoren.

Birne vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.
Fine Grillpfanne stark erhitzen und die Birnenspalten darin auf jeder Seite 2-3 Minuten grillen.
Butter zum Kiirbis geben und mit einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen, pfeffern und den
Kiése untermischen.

Tim Malzer am 10. 09. 2011
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Karamellisierter Spitzkohl

Fiir 4 Personen
700 g Spitzkohl 1 Zwiebel, mittelgrol 1 Karotte

1 Sellerie 0,5 Apfel 1 TL Puderzucker
100 ml WeiBBwein 150 ml Apfelsaft 1 Schote Vanille
20 g Walniisse 20 g Pistazien 4 Datteln

1 TL Dillspitzen Ingwer, Chilisalz Sahne, Kiimmel

Den Spitzkohl entstrunken, vierteln, in einzelne Blédtter teilen und in drei Zentimeter grofe
Rauten schneiden. Zwiebel, Karotte, Sellerie und Apfel schilen, den Apfel entkernen. Alles in
kleine Wiirfel schneiden. Den Puderzucker in einen breiten Topf stiduben und bei mittlerer Hit-
ze karamellisieren lassen. Zwiebel-, Karotten- und Selleriewiirfel und Spitzkohl dazugeben und
kurz anschwitzen. Mit Weilwein und Apfelsaft abloschen und etwas einreduzieren lassen. Den
Spitzkohl bei milder Hitze in acht bis zehn Minuten weich diinsten. Nach circa fiinf Minuten
die Apfelwiirfel unterziehen. Die Sahne in einen kleinen Topf geben und einreduzieren lassen.
Unter den Spitzkohl ziehen und mit Kiimmel, der Vanilleschote, Ingwer und Chilisalz wiirzen.
Die Niisse sowie die in Streifen geschnittenen Datteln unterrithren und mit den fein gehackten
Dillspitzen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 02. Dezember 2011

Karotten

Fiir 4 Personen
8 Babykarotten = 400 ml Karottensaft 200 ml Orangensaft
1 Knoblauchzehe Butter, kalt Safran

Die Karotten putzen und in einer Pfanne kurz schmoren lassen. Mit Karotten- und Orangensaft
abloschen und etwas einktdcheln lassen. Den Knoblauch kurz in der Sofle ziehen lassen. Etwas
kalte Butter und eine Prise Safran in die Sofle geben.

Lea Linster am 28. Januar 2011

Kartoffel-6ratin

Fiir 4-6 Personen

600 g feste Kartoffeln 100 g Zwiebeln 4 El1 01
4 Lorbeerblétter 125 ml Fleischbrithe 200 ml Schlagsahne
100 ml Milch Salz, Pfeffer, Muskat

Kartoffeln schélen, in sehr diinne, evtl. halbe Scheiben schneiden oder hobeln. Zwiebeln fein
wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Lorbeer darin bei mittlerer Hitze 2 Min.
diinsten. Briihe zugieflen und stark einkochen. Kartoffeln, Sahne und Milch zugeben und offen
bei mittlerer Hitze 30 Min. kochen, dabei mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Unter dem
heiflen Backofengrill in 5-6 Min. knusprig und goldbraun gratinieren. Sofort servieren.

Tim Malzer am 16. 10. 2010
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Kartoffel-Knédel

Fiir 8 Personen

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

1 Prise Muskatnuss

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

Otto Koch 02. Dezember 2011

Kartoffel-Kroketten

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln, mehlig Salz 4 Eigelb
Pfeffer, Muskat 5 EL Mehl 2 Eier
3 EL Semmelbrosel ca.1/2 1 Olivensl

Die Kartoffeln schilen, in gleichgrofie Stiicke schneiden und in reichlich Salzwasser weich ko-
chen. Das Wasser abschiitten und die Kartoffeln gut ausdampfen lassen. (Den Topf dabei immer
wieder schiitteln, damit die Kartoffeln durch das Ausdampfen moglichst viel Wasser verlieren.)
Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse geben, mit Eigelb verrithren und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Die Kartoffelmasse auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche zu gleichmé-
Bigen Rollen von circa 1,5 cm Durchmesser formen und diese in Stiicke von circa 4 cm Lénge
schneiden. Die einzelnen Rollen erst in Mehl wenden, dann durch geschlagenes Ei ziehen und
mit Semmelbroseln panieren. Die Kroketten in einem Topf mit erhitztem Olivendl goldbraun
frittieren.

Vincent Klink Donnerstag, 18. September 2008
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Kartoffel-Linsen-Gemiise

Fiir 4 Personen

150 g Champagnerlinsen 0,8 I Gemiisebrithe 60 g Karotte

60 g Zwiebeln 60 g Kartoffeln 60 g Knollensellerie

2 Stiick Haut von Réucherforellen 1 TL Puderzucker 2 Scheiben Knoblauch
2 Scheiben Ingwer 1 Splitter Zimtrinde 1 Orange, unbehandelt
1 — 2 Lauchzwiebeln Balsamico, Chili

Salz, Majoran

Finen Streifen Schale der Orange herausschneiden. Karotte, Zwiebeln, Kartoffeln und Knollen-
sellerie putzen und schéilen. Die Linsen mindestens zwei Stunden in reichlich kaltem Wasser
einweichen. In Salzwasser weich kochen, auf einem Sieb abgieflen und abtropfen lassen. Karotte,
Zwiebeln, Kartoffeln und Knollensellerie in kleine Wiirfel schneiden und in der Briihe knapp
unter dem Siedepunkt fiinf Minuten ziehen lassen. Die Réucherforellenhaut dazu geben, mit
einer Prise Majoran wiirzen und in weiteren fiinf Minuten fertig garen. am Ende der Garzeit
Knoblauch, Ingwer, einen Zimtsplitter und die Orangenschale darin einlegen. Mit Balsamico,
Salz, Puderzucker und Chili abschmecken. Die ganzen Gewiirze und die Forellenhaut anschlie-
Bend daraus entfernen und die Linsen hinein geben. Die Lauchzwiebel putzen, in diinne Ringe
schneiden und ebenfalls hinzufiigen.

Alfons Schuhbeck am 19. Juni 2009

Kartoffel-Mousse

Fiir 4 Personen
200 g Kartoffeln, mehlig 3 Eigelb 100 ml Milch
200 ml Sahne Salz 1 Prise Muskat

Kartoffeln schilen, weich kochen und ausddmpfen. Durch die Kartoffelpresse driicken. Zwei Ei-
gelb mit der Milch auf dem Wasserbad aufschlagen mit der Kartoffelmasse mischen, erkalten
lassen. Die Sahne steif schlagen und darunter ziehen, mit Salz und Muskat abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. Februar 2010
Kartoffel-Muffins

Fiir 6 Stiick:

1 kg feste Kartoffeln 1 Zwiebel Salz, Muskat

2 Tl getr. Majoran 1 Ei (K1. M) 1 gehaufter T1 Speisestéirke
1-2 El weiche Butter 1-2 El Zucker 6 Backpflaumen

2 El Olivenol 4-6 El Sonnenblumensl

Kartoffeln schéilen. Kartoffeln und die Zwiebel fein reiben. In ein sauberes Tuch geben und
kréftig ausdriicken. Kartoffelmasse in eine Schiissel geben und mit Salz, Muskat und Majoran
wiirzen. Ei und 1 T1 Speisestirke zugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. 6 Mulden ei-
nes Muffinblechs gut mit Butter ausstreichen und mit Zucker ausstreuen. 2/3 der Kartoffelmasse
hineinfiillen. In die Mitte der Kartoffelmasse jeweils 1 Backpflaume driicken. Ubrige Kartoffel-
masse darauf verteilen. Mit dem Ol betrdufeln und im heien Ofen bei 220 Grad (Umluft 200
Grad) auf dem Rost auf der mittleren Schiene 35-45 Min. goldbraun backen.

Tim Maéalzer am 30. 10. 2010
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Kartoffel-Nester

Fiir 4 Personen
300 g Kartoffeln, fest 1 Ei 1 kg Fett
Mehl, Salz, Pfeffer

Kartoffeln schélen, waschen, grob raspeln und mit dem Ei, etwas Mehl, Salz und Pfeffer ver-
mengen. In einem kleinen Metallsieb die Kartoffelmasse nestformig ausstreichen und ein zweites
Metallsieb zum fixieren darauf setzen und bei 170 Grad goldbraun frittieren. Die fertigen Kar-
toffelnester auf Kiichenpapier abtropfen lassen und auf einem Teller anrichten.

Johann Lafer am 24. Oktober 2008

Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Portionen
600 g mehlige Kartoffeln 100-150 ml Milch Muskatnuss
50 g Butter

Wegen ihres hohen Stérkegehaltes sind mehlig kochende Kartoffeln fiir Piiree optimal. Die Kar-
toffeln schéilen und halbieren und in einen Topf mit heiflem Wasser geben. Ca. 20 Minuten gar
kochen lassen. Anschliefend das Wasser abgieflen und die Kartoffeln mit einem Kochloffel grob
zerstoflen. Diese Stiicke durch eine Kartoffelpresse geben und die Masse in einem Kochtopf auf-
fangen. Butter hinzufiigen und vermengen, bis diese geschmolzen ist. Mit etwas Milch verrithren
und etwas Muskatnuss dariiber reiben.

Tipp:

Alternativ zur Butter kann man auch Olivendl oder Créme Fraiche verwenden.

Steffen Henssler am 14. 07. 2011

Kartoffel-Panachée
Fiir 4 Personen
400 g Kartoffeln, fest Salz 1 Salatgurke
1/2 Zitrone 100 g saure Sahne 50 g Joghurt
2 EL Creéme-fraiche 20 ml Gemiisebriihe 2 EL Champagneressig
150 ml Olivenol Zucker, Pfeffer, Meersalz 1 Prise Piment-d’Espelette

Die Kartoffeln waschen, schéilen und in kleine ca.5 mm grofle Wiirfel schneiden. In Salzwasser
die Kartoffelwiirfel bissfest kochen, abschiitten und auf einem Kiichentuch abkiihlen lassen. Die
Salatgurke schélen, der Léange nach halbieren, entkernen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.
Die Gurkenwiirfel in eine Schiissel geben, salzen und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Von der
Zitrone etwas Schale abschneiden und den Saft auspressen. saure Sahne, Joghurt und Creme-
fraiche mit der Briihe, Essig, Zitronensaft und 50 ml Olivendl anrithren. Mit Salz, einer Prise
Zucker, Piment d’Espelette und Pfeffer abschmecken. Die Gurkenwiirfel abseihen, kurz auf einem
Kiichentuch trocken tupfen und mit den Kartoffelwiirfeln zu der Joghurtmasse geben. Alles ca.
20 Minuten ziehen lassen, dann nochmals abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13. Juli 2010
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Kartoffel-Puffer

Fiir 4 Personen
700 g Kartoffeln, mehlig 1 kleine Zwiebel 1 Ei
Salz 1 Prise Muskat ca. 5 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln schilen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmasse gut ausdriicken, die
Fliissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stéirke absetzen lassen. Den Kartoffelsaft abschiit-
ten und die Stdrke zu den geriebenen Kartoffeln geben. Die Zwiebel schélen und ebenfalls fein
reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln geben und alles gut vermischen. Die Kar-
toffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen. In einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz
etwas Kartoffelmasse geben und goldbraune Puffer ausbacken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. Oktober 2009

Kartoffel-Rosti

Fiir 4 Personen
800 g Kartoffeln 4 EL Erdnussol oder Butter Pfeffer Salz

Die Kartoffeln schélen, grob raspeln und in einem Tuch ausdriicken. Dann die Kartoffelraspeln
mit Salz und Pfeffer wiirzen, acht Portionen in eine heile Pfanne mit Erdnussol setzen. Fiinf
Minuten braten, bis sie goldbraun sind, wenden und drei Minuten braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und warm stellen.

Kréauter-Rosti mit Speck:

Je 2 Bund Petersilie und Schnittlauch sowie 100 g magere Speckscheiben so fein wie moglich
schneiden beziehungsweise hacken. Mit den geraspelten Kartoffeln mischen und nach dem Grund-
rezept braten.

Rosti mit Zwiebeln und Speck:

2 grosse Zwiebeln in diinne Ringe schneiden. 100 g magere Speckscheiben in feine Streifen schnei-
den. Beides mit den geraspelten Kartoffeln mischen und nach dem Grundrezept zubereiten.
Kése-Rosti:

250g Appenzeller Kise, Raclette-Kése oder ein Bergkése reiben oder von Hand in feine Scheiben
schneiden. Mit den Kartoffeln mischen und nach dem Grundrezept zubereiten.

usw.

NN am 25. Februar 2011
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Kartoffel-Risotto

Fiir 4 Portionen

100 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 600 g feste Kartoffeln
3 El Olivendol 50 ml Weilwein Salz, Pfeffer, Muskatnuss
500 ml Gemiisebriihe 100 g Babyblattspinat 40 g gerduch. ital. Kése

80 g fein geriebener Parmesan 2 El Butter

Zwiebeln in diinne Streifen schneiden. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Kartoffeln sché-
len und in ca. 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten. Kartoffeln zu-
geben und 1-2 Min. mitdiinsten. Mit Weiflwein abléschen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Die Briithe zugeben und 15 Min. cremig einkochen lassen.

Spinat waschen und trocken schleudern. Scamorza grob reiben. Nach Ende der Garzeit den
Parmesan untermischen, Butter zugeben und den Spinat unterheben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Kartoffelrisotto in tiefen Tellern anrichten und mit dem Scamorza bestreut
servieren.

Tim Malzer am 02. 04. 2011

Kartoffel-Roulade

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Zwiebel

100 g gerducherter Bauchspeck 1/2 Bund glatte Petersilie 2,5 EL Butterschmalz
4 Eigelb 60 g weiche Butter 50 g Mehl

100 g Semmelbrosel Muskat Pfeffer

Fir die Kartoffelroulade die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. In der Zwi-
schenzeit Zwiebel schilen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. Petersilie fein hacken. Speck
und Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 TL Butterschmalz anschwitzen. Pfanne vom Herd ziehen
und Petersilie untermischen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die
noch warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die Presse
driicken, schnell Eigelb untermischen. 50 g weiche Butter, Mehl und Brosel untermischen, mit
einer Prise Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut verkneten. Auf ein sauberes Kiichen-
tuch ein Pergamentpapier legen und dieses mit weicher Butter einfetten. Die Kartoffelmasse
darauf verstreichen und mit der Speck-Zwiebel- Masse bestreuen. Mit Hilfe des Pergamentpa-
piers vorsichtig aufrollen. Dann das Papier entfernen und die Roulade in daumendicke Scheiben
schneiden. Diese in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten bei mittlere Hitze
jeweils ca. 3 Minuten braten.

Vincent Klink Donnerstag, 20. November 2008
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Kartoffel-Salat

Fiir 6 Personen

1,2 kg feste Kartoffeln Salz 1 Zwiebel

3 El Olivenol 150 ml Gemiisebrithe 3 El Weilweinessig
Pfeffer 150 ml Ol 1 Ei (K. M)

1 TL Senf 1 EL saure Sahne 3 EL Gewiirzgurkensud
10 Radieschen 4 Gewdiirzgurken 1 Beet Kresse

Kartoffeln griindlich waschen und 20 Minuten in kochendem Salzwasser garen.

Zwiebel fein wiirfeln und im Olivendl glasig diinsten. Gemiisebriihe und Essig zugeben, erhitzen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Die Essigmari-
nade dariiber verteilen, vorsichtig mischen und mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

Ol mit Ei, Senf und 1 Prise Salz in ein schmales, hohes Gefi geben und mit dem Schneidstab
zu einer Mayonnaise mixen. Dabei den Schneidstab langsam von unten nach oben ziehen. saure
Sahne und Gewdlirzgurkensud untermischen. Radieschen putzen und waschen. Radieschen und
Gewiirzgurken in diinne Scheiben schneiden.

Vom Kartoffelsalat eventuell etwas Marinade abgielen. Dann Mayonnaise, Radieschen und Gur-
ken unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kresse vom Beet schneiden und iiber den
Salat streuen.

Tim Malzer am 05. 12. 2009

Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

600 g Salatkartoffeln 50 ml Balsamico bianco 200 ml Gefliigelfond

1 EL Senf, feinscharf 6 EL Pflanzenol 2 EL Schnittlauchroéllchen
2 Schalotten 70 g Bacon Butterschmalz, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln kochen und anschlieBend schélen. In gleichméflige Scheiben schneiden.
Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen, den Speck wiirfeln und darin knusprig und goldbraun
braten. Schalottenwiirfel zugeben, kurz mit anschwitzen, mit Balsamico abléschen und mit dem
Fond auffiillen. Alles etwas einkochen lassen, den Senf einriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die heifle Marinade und das Pflanzendl auf die Kartoffelscheiben geben und gut durchmischen.
Den Salat mit dem Schnittlauch mischen; nochmals kraftig abschmecken.

Johann Lafer am 12. Dezember 2008
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Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, fest 3 Zweige Thymian 100 g Pancetta
2 Zehen Knoblauch 2 Apfel, sduerlich, miirbe 2 EL Olivendl
100 ml Weilwein Schnittlauch Meersalz

Die Kartoffeln waschen, schélen und wiirfeln. In kochendem Salzwasser etwa 15 Minuten garen.
Inzwischen den Thymian waschen und trocken schiitteln. Den Pancetta in Streifen schneiden.
Die Knoblauchzehen schilen und leicht andriicken. Die Apfel schilen, vierteln, entkernen und
in Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln abgieflen, wieder in den Topf geben und etwas ausdampfen
lassen. Die Bléatter der Thymianzweige abstreifen. In einer anderen Pfanne das Olivendl erhit-
zen, die Pancettastreifen darin einige Minuten anbraten, herausnehmen. Die Kartoffelwiirfel ins
Bratfett geben und goldbraun anbraten. Die Apfelwiirfel und den Thymian zugeben und kurz
mit anbraten. Den Weiflwein oder Cidre dazugieen und einkochen lassen. Wenn die Kartoffeln
leicht zerfallen, alles mit einem Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Die Pancetta wieder zuge-
ben und die Stampfkartoffeln mit Meersalz, Pfeffer und etwas Schnittlauch abschmecken. Nach
Belieben noch etwas Olivendl zufiigen.

Cornelia Poletto am 04. Februar 2011

Kartoffel-Stampf

Fiir 2 Personen
500 g Kartoffeln 2 Schalotten 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, in grobe Wiirfel schneiden und in Salzwasser kochen. Die Schalotten
schélen und fein wiirfeln, den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die
gekochten Kartoffelwiirfel abschiitten, mit den Schalotten und dem Schnittlauch vermischen und
mit einer Gabel so lange zerdriicken bis die Kartoffeln ausreichend gestampft sind. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Otto Koch Freitag, 14. Mai 2010

Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen
300 g Kartoffeln, halbfest 1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz
Pfeffer, Salz Majoran

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Zwiebel schélen und fein schneiden. Kartof-
feln in ein Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Butterschmalz in eine Pfanne geben die Kartoffeln
bei grofler Hitze schwenken, bis sie Farbe angenommen haben. Dann die Zwiebel zugeben und
so lange schwenken, bis alles braun ist. Mit Pfeffer, Salz, Majoran oder Kiimmel wiirzen.

Vincent Klink Mittwoch, 17. Februar 2010
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Kichererbsen-Piiree

Fiir 4-6 Personen
2 Dosen Kichererbsen 1 Bund Petersilie 150 g Creme-fraiche
2-3 El Zitronensaft gemahlener Kreuzkiimmel Zimt, Salz

Kichererbsen abgieflen und abtropfen lassen. Petersilie grob hacken. Kichererbsen, Petersilie,
Créme-fraiche und Zitronensaft am besten in einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren. Mit 1
Prise Kreuzkiimmel, 1 Prise Zimt und Salz wiirzen.

Tim Mélzer am 27. 03. 2010
Knoblauch-Baguette

Fiir 46 Personen
0,5 Baguette (oder Ciabatta) 125 g Knoblauchbutter

Baguette waagerecht halbieren und mit der Knoblauchbutter bestreichen. Im heiflen Ofen bei 180
Grad (Umluft 160 Grad) auf dem Rost auf der mittleren Schiene 10 bis 15 Minuten goldbraun
backen.

Tim Maélzer am 27. 03. 2010

Kohlrabi-Gemiise

Fiir 4 Personen
500 g Kohlrabi 1 EL Butter 1 TL Zucker
70 ml Gemiisebrithe 1/2 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer, Muskat

Kohlrabi waschen, schéilen und in Streifen schneiden. In einem Topf Butter erhitzen Kohlrabi
zugeben, mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mit Gemdiisebriithe abléschen und
bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit Petersilie bestreuen.
Tipp: Zu den Griinkernkiichle passt auch gut ein Quarkdip. Dafiir 150 g Magerquark, 70 ml Milch
undl EL Olivendl gut verriihren, eine gewdiirfelte Tomate und fein geschnittenen Schnittlauch
untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 04. Maerz 2010

Krduter-Kartoffel-Pldatzchen

Fiir 2 Personen

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 18. November 2009
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Krduter-Schmand-Pasta

Fiir 4 Personen

2 kleine Zucchini 150 g Kirschtomaten 6 El Olivenol
500-600 g Tagliatelle Salz, Pfeffer 1 Bund gemischte Krauter
2 Eier (M) 250 g Schmand 50 g Parmigiano reggiano

Zucchini putzen und in Scheiben um das Kerngehéduse herum abschneiden. Zucchinischeiben
klein wiirfeln, Tomaten in Stiicke schneiden. 4 El Ol in einer Pfanne erhitzen, Zucchini darin bei
mittlerer Hitze hellbraun anbraten.

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen.

Inzwischen die Krauter grob hacken. Mit Eiern, Schmand und 100 ml vom Nudelwasser in ein
hohes Gefifl geben und mit dem Schneidstab fein piirieren.

100 ml vom Nudelwasser und die Tomaten zu den Zucchini geben. Nudeln abgieflen und tropfnass
zum Gemiise geben. Krauterschmand untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
geriebenem Kiise bestreuen. Mit Olivendl betriufelt servieren.

Tim Malzer am 16. 07. 2011

Lauch-Gemiise

Fiir 4 Personen
6 — 8 Stiick Lauch, mitteldick 500 ml Weiflwein, trocken 100 g Creme-fraiche

100 ml Sahne 400 ml Fischfond 80 ml sehr trockener Wermut
100 g Butter, eiskalt 3 EL Sahne, geschlagen 8 — 10 Kartoffeln, grof3
Petersilie, Salz Zucker, Pfeffer

Den Lauch klein schneiden, waschen, mit 250 Milliliter Wein und Salz weich diinsten. Zum
Schluss Creme-fraiche und Sahne unterheben und abschmecken. Den Fischfond mit 250 Milliliter
Wein und Wermut auf ein Drittel der Fliissigkeit einkochen. Dann Butter einschwenken und
alles sehr schaumig mit einem Piirierstab aufschlagen. Vor dem Servieren die geschlagene Sahne
unterheben und mit etwas Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schiilen, waschen und
im Salzwasser 20 Minuten garen.

Alexander Herrmann am 07. November 2008
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Mango-Polenta

Fiir 4 Personen

1 Mango, reif 0,5 Zitrone 1 cm Ingwer, frisch

1 Zehe Knoblauch 4 Schalotten, klein 1 EL Sesamol, dunkel
2 EL Sonnenblumensl 330 g Mangomark 0,5 1 Kokosmilch

125 ml Wasser 2 EL Fischsofle 0,5 TL Chiliflocken

2 EL Sofie, siiflsauer 250 g Schnellpolenta  Szechuanpfeffer
Sojasofle, Salz

Das Fruchtfleisch der Mango in Wiirfel schneiden. Den Saft der Zitrone auspressen. Den Ingwer
und die Knoblauchzehe fein reiben. Die Schalotten fein wiirfeln. Sesamél und Sonnenblumendl in
einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin anrésten. Schalotten, Ingwer- und Knoblauchwiir-
fel, Zitronensaft, Mangomark, Kokosmilch, Wasser, Chiliflocken, siiisaure Sofle, Szechuanpfeffer,
Sojasofle, einen Teil der Mangowiirfel und die Fischsofle in einem Topf verrithren und zum Ko-
chen bringen. Die Polenta darunter mischen und gut verriihren. Die restlichen Mangowiirfel nun
auch dazugeben und warm stellen.

Sohyi Kim am 07. Januar 2011

Melonen-Chutney

Fiir 4 Personen

1 rote Zwiebel 1 rote Pfefferschote 10 g frischer Ingwer
1 Knoblauchzehe 4 El1 Ol 800 g Wassermelone
Salz, Zucker 1-2 El Currypulver 1 Dose stiickige Tomaten (400 g EW)

Saft von 1 Limette 4 Stiele Koriandergriin

Zwiebel, Pfefferschote und Ingwer fein wiirfeln. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Alles
in einem Topf im heifiem Ol andiinsten. Melonenfleisch von der Schale schneiden, wiirfeln und
2 Min. mitdiinsten. Mit Salz, Curry und 1 kréftigen Prise Zucker wiirzen. Tomaten und Limet-
tensaft zugeben und offen bei mittlerer Hitze 10 Min. kécheln lassen. Korianderblétter abzupfen
und untermischen. Das Melonen-Chutney zu Héhnchenkeulen servieren.

Tim Malzer am 14. 08. 2010
Nudel-Risotto

Fiir 4 Personen

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

2 EL schwarze Oliven 2 EL getrocknete Tomaten 2 EL Mascarpone

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

Michael Kempf 11. November 2011
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Orangen-Grapefruit-Risotto

Fiir 4 Personen

1 Grapefruit 2 Blutorangen 4 Stangen Friihlingslauch
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivendl

1 Prise Risottogewiirz 200 g Risottoreis Salz, Piment-d’Espelette

Fiir das Risotto Grapefruit und Orangen mit einem Messer so schilen, dass keine weifle Haut
mehr am Fruchtfleisch ist. Dann die Fruchtfilets heraus schneiden. Fiihlingslauch putzen, wa-
schen und in feine Rollchen schneiden. Schalotte und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in
einem Topf mit Olivendl glasig anschwitzen. Das Risottogewiirz und die Héilfte der Orangen-
und Grapefruitfilets dazugeben. Den ungewaschenen Risottoreis zufiigen, leicht salzen und un-
ter Schwenken glasig diinsten. Mit Weilwein und Wermut abldschen, diesen einkochen lassen
und nach und nach mit heiler Gefliigelbriithe auffiillen, bis das Risotto ,,al dente“ gegart ist.
Orangenthymian und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das Risotto
vom Herd nehmen, die Friithlingszwiebeln, die restlichen Orangen- und Grapefruitfilets unterhe-
ben. Die kalten Butterwiirfel einriihren und mit Salz, Piment d’Espelette, evtl. Zucker und den
Kréautern abschmecken.

Cornelia Poletto Montag, 21. Februar 2011
Paprika-Relish

Fiir 4-6 Personen

1 gelbe Paprikaschote 2 rote Paprikaschoten 2 rote Zwiebeln

3 El Olivenol 1,5 El Zucker Salz

1 Sternanis 5-6 El Apfelessig 100 ml Gemiisebriihe
1-2 El Kapern in Salz

Paprika putzen, entkernen und zusammen mit den Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Ol in
einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Paprika darin 3 bis 4 Minuten andiinsten. Mit Zucker, Salz
und Sternanis wiirzen. Mit Essig und Briihe abléschen und zugedeckt 20 Minuten bei mittlerer
Hitze garen. Kapern in einem Sieb mit kaltem Wasser abspiilen, abtropfen lassen und 5 Minuten
vor Ende der Garzeit zugeben.

Tim Mélzer am 27. 03. 2010
Pasta mit Knoblauch, Chili und Ol

Fiir 4 Personen

6-8 junge Knoblauchzehen 1-3 getrocknete rote Chilischoten 1 Bund glatte Petersilie
500 g flache Spaghetti Salz 100 ml bestes Olivenol
Meersalz 50 g geriebener ital. Hartkése

Knoblauch in diinne Scheiben schneiden, Chili fein hacken. Petersilie sehr fein hacken. Nudeln
in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch und Chili darin ohne Farbe 1-2 Minuten braten.
Ca. 100 ml Nudelwasser zugeben. Petersilie untermischen.

Nudeln abgielen und tropfnass in die Pfanne zum Knoblauchol geben und darin schwenken.
Evtl. mit Meersalz nachwiirzen. Nach Belieben mit geriebenem Kése bestreut servieren.

Tim Malzer am 28. 05. 2011
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Pastinaken-Nudeln

Fiir 4 Personen

2 Pastinaken (400 g) 200 ml Gemiisebrithe Pfeffer, Zucker
1 Friihlingszwiebel 1 TL Senf, scharf 1 EL Butter
Butterschmalz

Die Pastinaken schéilen und mit einem Sparschiéiler ,,Bandnudeln“ runterschneiden. Diese in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, mit 50 ml Gemiisebriihe abloschen, garen lassen und
abschmecken. Die Friihlingszwiebel waschen, in feine Stiicke schneiden, mit 1 TL Butterschmalz
anschwitzen, mit restlicher Gemiisebriihe abloschen, Senf unterrithren und kurz kocheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und Butter unterriihren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. Januar 2008
Pastinaken-Piiree

Fiir 4 Portionen
800 g Pastinaken 400 g mehlige Kartoffeln Salz, Muskatnuss
100 ml Milch 100 ml Schlagsahne 2 El Butter

1. Pastinaken und Kartoffeln schéilen und in grobe Stiicke schneiden. Mit Salzwasser bedeckt ca.
15 Minuten weichkochen. Abgieflen und im Topf ausddmpfen lassen.

2. Milch, Sahne und Butter zur Pastinaken-Kartoffel-Mischung geben und mit einem Kartoffel-
stampfer grob zerstampfen. Mit Salz und Muskat wiirzen.

Tim Malzer am 11. 12. 2010

Pellkartoffeln

Fiir 4 Personen
2,5 kg vorw feste Kartoffeln Salz 2 El Kiimmelsaat

Kartoffeln waschen, in einem Topf mit Salzwasser bedecken und mit Kiimmel wiirzen. Wasser
zum Kochen bringen und die Kartoffeln 15 bis 20 Minuten garen. Abgieflen, kurz ausdampfen
lassen und pellen.

Tim Maéalzer am 06. 02. 2010

Pikante Brokkoli-Pfanne

Fiir 2 Portionen

1 Brokkoli 30 g Bresaola 50 g Walniisse
30 g Pistazien 1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel
30 g Butter Olivenol, Chili Salz, Pfeffer

Den Brokkoli in grobe Stiicke schneiden, in kochendem Salzwasser blanchieren; danach kalt ab-
spiilen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel halbieren. Nun die Zwiebel und den Knob-
lauch in Scheiben schneiden, mit dem Brokkoli in die Pfanne geben und mit Salz, Pfeffer und
Chili wiirzen.

Den Bresaola in kleine Stiicke schneiden, die Walniisse und die Pistazie fein hacken und ebenfalls
in die Pfanne hinzufiigen. Zum Abschluss die Butter dazugeben und durchschwenken.

Steffen Henssler am 29. 07. 2011
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Poletto-Lasagne-Blatter

Fiir 4 Personen
150 g Polenta, grob 800 ml Gefliigelbrithe 1 Lorbeerblatt
1 EL Butter Salz

Die Gefliigelbrithe mit dem Lorbeerblatt aufkochen, leicht salzen und die Polenta unter sténdi-
gem Riihren einrieseln lassen. Die Temperatur verringern und die Polenta unter gelegentlichem
Riihren circa eine halbe Stunde kocheln lassen. Die Polenta vom Herd nehmen und mi Butter und
Salz abschmecken. Anschlielend wird sie auf ein kleines Blech gestrichen, so dass sie circa eine
Ho6he von vier Zentimeter hat. Die Polenta gut auskiihlen lassen, stiirzen und in vier Quadrate
von circa sieben Zentimeter Linge schneiden. Die Quadrate mit einem Tortenschneider oder
diinnem Messer in drei diinne Scheiben schneiden. Die Polentascheiben in einer beschichteten
Grillpfanne ohne Ol von beiden Seiten grillen.

Cornelia Poletto am 23. Oktober 2009

Prinzessinnen-Pliree

Fiir 4 Personen
300 g Kartoffeln, mehlig 50 ml Sahne 50 ml Milch
150 g Butter Rote-Bete-Saft Salz, Pfeffer, Muskat

Die Kartoffeln schilen und gar kochen, abschiitten und ausddmpfen lassen. Anschlieend durch
eine Presse driicken und nach Belieben durch ein Sieb passieren. Mit kochender Sahne und
Milch vermengen. Butter und Rote-Bete-Saft unterriihren und anschlieSend mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Nelson Miiller am 30. Juli 2010

Quark-Knadel

Fiir 4 Personen

300 g altes Weilbrot 1 Zitrone 160 g Butter
200 g Puderzucker 3 Eigelb 3 Vollei

2 1 Milch 800 g Quark Zitronen-Abrieb
1 El Zitronensaft 4 El Zucker 1 Vanille-Stange

Fiir die Quarkknodel das Brot entrinden, das Innere in feine Wiirfel schneiden und die Rinde im
Mixer zerkleinern. Von der Zitrone einen halben Essloffel Schale abreiben. 150 g Butter, Puder-
zucker, Ei, Zitronenschale und einen halben Essloffel Zitronensaft in einer Schiissel (Schlagkessel)
schaumig aufschlagen. Die Brotwiirfel unter die Masse heben, gut abdecken und am Besten iiber
Nacht kiihl stellen. Milch mit 4 EL Zucker und dem ausgekratzten Mark der Vanillestange er-
hitzen. Den Quark gut abhéngen, durch ein Sieb streichen und unter die Masse geben. Aus der
Masse ca. 12 Knodel formen und diese in der Vanillemilch ca. 15 Minuten pochieren. Die Brot-
rindenbrosel in einer Pfanne mit 2 EL Zucker und 1 EL Butter karamellisieren. Die Quarkknodel
anrichten und mit den karamellisierten Broseln bedecken.

Vincent Klink Mittwoch, 14. Mai 2008
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Rahm-Sauerkraut

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 EL Butter 1 TL Zucker
300 g Sauerkraut, frisch 2 Wacholderbeeren 2 Pimentkorner
100 ml Weilwein 150 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Die Schalotte schélen und fein schneiden. Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen,
Zucker und danach das Sauerkraut zugeben. Wacholderbeeren und Pimentkorner zerdriicken,
zugeben und mit Wein und Gemdiisebrithe abléschen. Sahne untermischen und zugedeckt alles
ca. 30 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 18. November 2010
Rahm-Spinat

Fiir 4 Personen

500 g Blattspinat 300 g Dill, Kerbel, Korianderbldtter 250 g Sahne

2 EL Butter 1 Vanilleschote 2 EL Butter, braun
Muskatnuss Cayennepfeffer Salz

Die Spinatblétter von den Stielen zupfen. Die Blédtter in Salzwasser etwa drei Minuten kochen,
in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Dill, Kerbel und Korian-
derblétter waschen und trocken schleudern. Mit den Hédnden das iiberschiissige Wasser aus dem
Spinat driicken, und etwas zerkleinern. Die Sahne erhitzen und mit dem Spinat und Butter in
einem Mixer piirieren. In einen kleinen Topf fiillen, Vanille einlegen, sanft erhitzen, die braune
Butter hinein rithren und mit Salz, Muskatnuss und Cayennepfeffer abschmecken. Zum Schluss
die Krauterblatter grob schneiden und kurz untermixen.

Tipp:

Nach Geschmack kann der Rahmspinat noch mit etwas Chili, Knoblauch, Ingwer, Kreuzkiimmel
und Korianderkoérnern abgeschmeckt werden.

Alfons Schuhbeck am 27. Mai 2011
Rahm-Spinat

Fiir 4 Personen

11 Sahne 2 kg Blattspinat 2 Schalotten
50 g Butter 1 Knoblauchzehe Olivenol
Muskat, Pfeffer, Salz

Die Sahne reduzieren lassen bis sie sehr dickfliissig ist. Den Spinat von den Stielen befreien
und anschliefend griindlich waschen. Einen Topf mit Olivendl erhitzen und den Spinat mit
fein geschnittenen Schalotten dazu geben. Eventuell mit etwas Brithe abléschen, mit Butter
verfeinern und mit Salz, Pfeffer und Muskat sowie wenig Knoblauch abschmecken. Den Spinat
ein wenig durch hacken und in die Sahnereduktion geben.

Tipp:

Waschen Sie den Spinat unbedingt so lange, bis kein Sand mehr auf dem Grund des Waschbeckens
zu sehen ist. Lassen Sie das Ol ruhig ein wenig heifier werden als gewohnlich, da der Spinat viel
Wasser enthélt und damit die Temperatur schnell wieder sinkt.

Nelson Miiller am 11. Februar 2011
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Rahm-Wirsing

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 800 g Wirsingkohl Salz, Pfeffer, Zitronensaft
1 Dose geschilte Tomaten 2 El Butter 1 1/2 T1 Mehl
250 ml Schlagsahne 100 ml Gemiisebrithe 1-2 T1 Kiimmelsaat

3 El glatte Petersilie

Zwiebel fein wiirfeln. Wirsing putzen, den Strunk herausschneiden. Blatter in ca. 2 cm grofle
Stiicke schneiden. Den Kohl in kochendem Salzwasser 3—-4 Min. garen. Abgieflen, abschrecken
und im Sieb abtropfen lassen. Die Tomaten im Sieb abspiilen, abtropfen lassen und fein hacken.
Die Butter in einem Topf erhitzen, das Mehl zugeben und unter Riihren anschwitzen. Sahne
und Briithe zugeben, mit dem Schneebesen verrithren und 5 Min. kochen. Kiimmel, Tomaten,
Petersilie und Wirsing zugeben. Bei mittlerer Hitze 5 Min. garen. Mit Salz, Pfeffer und einigen
Spritzern Zitronensaft wiirzen.

Tim Malzer am 30. 10. 2010

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

Salz, Pfeffer

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

Vincent Klink Donnerstag, 22. September 2011

Reis-Pldtzchen
Fiir 2 Personen
50 g Reis Salz 1 Ei
100 g Mehl 50 ml Milch 1/2 Bund Petersilie
Pfeffer 1 EL Butterschmalz

Fiir die Reisplédtzchen den Reis in viel Salzwasser gar kochen, abspiilen und auf ein Sieb geben.
Ei, Mehl und Milch zu einem Teig verrithren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Den gekochten, gut abgetropften Reis mit dem Teig und der Petersilie mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, mit einem Essloffel Reisteigmasse
zu kleinen Plétzchen in die Pfanne geben und diese von beiden Seiten ausbacken.

Vincent Klink Donnerstag, 11. Dezember 2008
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Risi-Pisi

Fiir 4 Personen
250 g Basmatireis Salz 1 Zwiebel
2 El Butter 100 g TK-Erbsen 100 ml Hiihnerbriihe

Basmatireis in reichlich kochendem Salzwasser bei mittlerer Hitze 10 Min. garen. Abgieflen, mit
kaltem Wasser abspiilen und gut abtropfen lassen.

Zwiebel fein wiirfeln. Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebeln darin glasig diinsten, salzen.
Erbsen und Reis zugeben und kurz mitdiinsten. Hithnerbriithe zugeben, aufkochen und bei sehr
milder Hitze zugedeckt 5-10 Min. gar ziehen lassen. Zum Hiihnerfrikassee servieren.

Tim Maéalzer am 21. 05. 2011

Rotkraut

Fiir 2 Personen

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

3 EL Géanseschmalz 1 EL Johannisbeergelee Salz, Pfeffer

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

Jorg Sackmann 01. November 2011
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Rotkraut

Fiir 4 Personen

0,5 Kopf Rotkohl, ca. 1 kg 0,5 1 Rotwein 300 ml Portwein, rot
0,5 1 Apfelsaft 1 Stange Zimt 5 Nelken

5 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt, frisch 10 Pfefferkorner, weif3
2 Sternanis 2 Pimentkorner 2 EL Génseschmalz

2 Zwiebeln 2 Apfel, siauerlich 2 Kartoffeln, mehlig

4 EL Wildpreiselbeeren, kalt geriihrt Zucker, Salz

Den Rotkohl vierteln, den Strunk entfernen, mit den Hénden in zwei Euro-Stiick grofie ,Fle-
cken* zupfen. In einer Schiissel salzen und zuckern, mit Rotwein, Portwein, Apfelsaft {ibergiefien
und gut durchkneten. Die Gewiirze in einen Gewdiirzbeutel fiillen und zugeben. Abgedeckt eine
Woche ziehen lassen. Die Zwiebeln fein wiirfeln und in Génseschmalz anschwitzen. Den Rotkohl
aus der Marinade nehmen und mit anschwitzen. Nach und nach mit der Marinade abléschen.
Die Apfel und Kartoffeln gerieben zugeben. Weiter garen, bis die Kartoffeln verkocht sind. Die
Wildpreiselbeeren unterrithren, mit Salz und Zucker nachschmecken.

Kolja Kleeberg am 16. Dezember 2011

SiiBkartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
1 kg StiBkartoffeln 1,5 Dosen Kokosmilch, ungesiiit 2 Kaffirlimettenblétter

1 Chilischote 1 Knolle Ingwer 200 ml Weiiwein
2 Limonen 1 Stck. Zitronengras 250 g Butter
Salz

Die Ingwerknolle fein reiben. Siilkartoffeln schélen und in grofle Stiicke schneiden. Zusammen
mit der Kokosmilch, den Kaffirlimettenblatter, der Chilischote, dem Ingwer und einer Prise Salz
in einen Topf geben und circa 20 Minuten kicheln lassen, danach durch ein Sieb streichen. Die
Limonen-Schalen abreiben. Weilwein zusammen mit dem Limonenabrieb und dem Zitronengras
in einen Topf geben, auf die Hélfte reduzieren, die Butter und das Limonenfleisch einmixen.

Steffen Henssler am 21. Mai 2010

Sifsaures Rettich-Gemdise

Fiir 4 Personen

2 Bund Radieschen 2 Bund kleine weifle Rettiche 200 g Rettich, rot
50 g Rosinen 250 ml Weifiwein 50 g Rohrzucker
1 Stange Zimt 50 g Macadamianiisse 25 ml Weilweinessig

25 ml japanischer Reiswein Salz, Pfeffer, Chili

Radieschen, roten Rettich und Eiszapfen putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Rosinen
in Weiflwein einlegen. Rohrzucker in einer Pfanne schmelzen, leicht karamellisieren lassen. Die
eingelegten Rosinen samt Weiflwein und Zimtstange zugeben und einmal aufkochen lassen. Ma-
cadamiantiisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Niisse, Weiflweinessig und Mirin
zugeben und den Sud fiinf bis acht Minuten einkochen lassen. Die Rettichscheiben zugeben,
durchschwenken und mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle abschmecken.

Johann Lafer am 11. September 2009

34



Safran-6nocchi

Fiir 4 Personen
800 g Kartoffeln, mehlig 0,5 g Safran, gemahlen 150 g Mehl
2 Eier 50 g Parmesan Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln griindlich waschen und in einem Topf knapp mit Wasser bedeckt weich garen. Da-
nach die Kartoffeln abgiefien, noch heifl pellen und zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken.
Die Eier trennen. Die Eidotter mit dem Safran so lange verriihren, bis sich der Safran geltst
hat und unter Beigabe des Mehls zu einem glatten Teig vermischen. Mit Salz und frisch gerie-
bener Muskatnuss abschmecken. Zuletzt den Parmesan reiben und unterriihren. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsfliche zu etwa zwei Zentimeter dicken Rollen formen. Mit einer bemehl-
ten Teigkarte (oder dem Messerriicken eines diinnen Messers) in zwei Zentimeter lange Stiicke
schneiden. Salzwasser in einem Topf zum leichten Kochen bringen und die Gnocchi hineingeben.
Wenn die Gnocchi nach oben steigen, mit einer Schopfkelle herausheben und in kaltem Wasser
abschrecken.

Johann Lafer am 31. Juli 2010

Safran-Risotto

Fiir 2 Personen

200 g Risottoreis Parmesan 2 Schalotten
1 unbehandelte Zitrone 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter
Olivenol, Salz, Pfeffer 500 ml trockener Weiliwein 300 ml Fischfond
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 2 g Safran-Féden

Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die Schalotten abziehen, in Streifen schneiden und in
einem Topf mit etwas Weiiwein, dem Fischfond, dem Lorbeerblatt, der Knoblauchzehe und
einem Thymianzweig aufkochen. Den Reis parallel in einem Topf mit etwas Olivensl anschwitzen.
Das Ganze mit dem Weiflwein komplett bedeckt abloschen, einen Deckel darauf geben, das
Risotto beiseite stellen und fiinf Minuten quellen lassen. Den Deckel vom Risotto nehmen, den
Risotto zuriick auf den Herd stellen, mit dem kochenden Weilwein-Fond- Sud bedeckt aufgiefien
und nun bei milder Hitze unter stetigem Riithren den Risotto langsam cremig-schlotzig einkochen
lassen. Dabei immer wieder etwas von dem heiflen Weilwein-Fond-Sud hinzugeben. Wenn das
Risottokorn al dente ist, den Safran hinzugeben, gut unterrithren und erneut drei Minuten ziehen
lassen. Parmesan reiben. Kurz vor dem Servieren erneut einen kleinen Schuss Weifiwein-Fond-
Sud in den Risotto geben, aufkochen lassen und mit dem Parmesan, der restlichen Butter,
einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken und durchriihren. Die Zitrone halbieren und den Saft
auspressen.

Alexander Herrmann am 18. Marz 2011
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Safran-Risotto

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 EL Olivenocl 1 EL Schalottenwiirfel
100 g Risottoreis ca. 250 ml heller Kalbsfond 50 ml trockener Weifiwein
1 Msp Safran-Faden 50 g Parmesan Salz, Pfeffer

Eine Schalotte schilen, fein schneiden, in Olivendl anschwitzen, den Reis zugeben und glasig
werden lassen. Den Kalbsfond und den Weiflwein auffiillen, den Safran zugeben, sachte kécheln
lassen und sténdig rithren. Parmesan reiben, wenn der Reis bissfest ist, Parmesan untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Otto Koch Freitag, 14. August 2009

Safran-Risotto

Fiir 4 Personen

1 Msp. Safran ca. 400 ml Hithnerbrithe 2 Schalotten

2 EL Butter 200 g Risottoreis 100 ml Weilwein
75 g Parmesan  Salz

Den Safran zu der Hithnerbriihe geben und diese heifl werden lassen. Die Schalotten schilen und
fein hacken. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten mit dem Reis in Butter anschwit-
zen, wenn die Reiskoérner anfangen zu glinzen, mit dem Weiflwein abléschen. Wenn der Wein
verdampft ist, eine Kelle heifle Briihe zugeben und fast einkochen lassen. Immer wieder Briihe
angieflen. Dabei regelmiflig umriithren. Nach ca. 20 Minuten sollte das Risotto fertig sein. 1 EL
Butter und so viel frisch geriebenen Parmesan zugeben wie gewiinscht. Mit Salz abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 10. Februar 2011

Sauerkraut
Fiir 4 Portionen
1 Gemiisezwiebel 5 El Olivensl 1 kg frisches Sauerkraut
2 El Tomatenmark 1/2 El Honig 1 T1 Kiimmelsaat

3-4 El getrocknete Cranberrys Salz

Zwiebel in halbe Ringe schneiden. Ol erhitzen und die Zwiebeln darin glasig braten. Sauerkraut
in ein grofies Sieb geben, mit kaltem Wasser abspiilen und kraftig ausdriicken.

Tomatenmark zu den Zwiebeln geben und kurz mitbraten. Honig und Kiimmel zugeben. Sau-
erkraut, Cranberrys und 300 ml Wasser untermischen, salzen. Unter Riihren erhitzen und zuge-
deckt 20-30 Min. bei mittlerer Hitze schmoren.

Tim Malzer am 26. 03. 2011
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Schnelles asiatisches Gemiise

Fiir 2 Portionen

100 g Couscous 100 ml Fond 1 EL Rosinen

1 Knoblauchzehe je 1 gelbe und rote Paprika 1 Knolle Ingwer

1 Zwiebel 3 Stiele Petersilie 1 Vanilleschote

Salz, Pfeffer 100 ml Kokosmilch Olivenol, Sternanis, Zimt

Couscous in einen Topf geben. Den Fond mit Rosinen und Knoblauch erhitzen und zu dem
Couscous geben (falls Sie keinen Fond zur Hand haben, kénnen Sie auch kochendes Wasser
verwenden) und einkochen lassen. Die Paprika schélen, sdubern und den Stiel und die Kerne
entfernen. Anschlieend in kleine Stiicke schneiden. Olivendl in Pfanne erhitzen und die Paprika
dazugeben. Den Knoblauch abziehen, zu kleinen Stiften schneiden und ebenfalls in die Pfanne
geben. Etwas Ingwer schilen und iiber die Pfanne reiben. Die Zwiebel scheiden und auch da-
zugeben. Die Petersilie grob hacken und ebenso zu den Paprika geben. Die Vanilleschote langs
halbieren, das Vanillemark auskratzen und das Gemiise damit verfeinern. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit der Kokosmilch abléschen. Nun den aufgekochten Couscous dazugeben und das
Ganze bei Bedarf mit Sternanis und Zimt abschmecken. Das Asiagemiise auf Tellern anrichten
und servieren.

Steffen Henssler am 24. 11. 2011

Schnittlauch-Flddle (diinne Pfannkuchen)

Fiir 4-6 Personen

100 g Mehl Salz frisch geriebene Muskatnuss
2 Eier (K1. M) 150-200 ml Milch 0,5 Bund Schnittlauch
2-3 E1 Ol

Mehl mit je 1 Prise Salz und Muskat mischen. Eier und Milch verquirlen und nach und nach in
die Mehlmischung rithren, bis ein glatter Teig entsteht. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden
und unterrithren. Teig 10 Minuten quellen lassen. Jeweils 1 T1 Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und nacheinander goldbraune Pfannkuchen backen. Pfannkuchen leicht abkiihlen lassen
und in schmale Streifen schneiden. In Suppenteller geben und mit heifler Consommé {ibergielen.

Tim Malzer am 06. 03. 2010
Schwarzwurzeln a la Creme

Fiir 4 Personen

800 g Schwarzwurzeln Saft von 1 Zitrone 2 El Butter
Salz, Pfeffer 1 gehdufter E1 Mehl 600 ml Milch
0,5 Bund Petersilie

Schwarzwurzeln griindlich unter flieend kaltem Wasser abbiirsten und schélen. Sofort in eine
Schiissel mit kaltem Wasser und reichlich Zitronensaft geben, damit sie nicht braun werden.
Schwarzwurzeln in Scheiben schneiden und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne schmelzen.
Die Schwarzwurzeln darin andiinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Mehl bestduben und
2-3 Min. anschwitzen. Die Hélfte der Milch zugielen. Salzen, pfeffern und 20-25 Min. bei milder
Hitze garen. Nach und nach die restliche Milch zugieflen. Petersilie fein hacken und kurz vor
dem Servieren unter die Schwarzwurzeln mischen. Mit Zitronensaft abschmecken.

Tim Maéalzer am 31. 10. 2009

37



Sellerie-Piiree a la King

Fiir 4 Personen
0,5 Zitrone 300 g Knollensellerie 100 ml Milch
50 ml Wasser 1 Prise Zucker Meersalz, Pfeffer

Saft der Zitrone auspressen. Den Knollensellerie schélen, in grobe Wiirfel schneiden und mit
wenig Salz-Milch-Wasser zugedeckt bei geringer Hitze weich kochen. (Nur so viel Salz-Milch-
Wasser verwenden, dass die Fliissigkeit gerade ausreicht, um den Sellerie weich zu kochen.) Nun
den Sellerie ganz fein piirieren. Mit grobem Meersalz, frisch gemahlenem weiflen Pfeffer, einigen
Tropfen Zitronensaft und einer kleinen Prise Zucker abschmecken.

Johannes King am 29. April 2011

Semmel-Knddel
Fiir 2 Personen
2 Schalotten 2 Sténgel Petersilie 3 altbackene Semmeln
20 g Rauchspeck 25 g Butter ca. 100 ml Milch
1 Eigelb Salz

Die Schalotten schilen und fein schneiden. Die Petersilie waschen, abtropfen lassen und fein
hacken. Die Semmeln in ca. 1lcm grofle Wiirfel schneiden. Den Speck sehr fein wiirfeln und
mit 1 EL Schalotten in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Milch, Eigelb und den
Brotwiirfeln mischen. Petersilie dazugeben und alles einige Minuten stehen lassen, bis das Brot
gut durchgezogen ist. Sollte die Masse zu trocken sein, etwas Milch dazugeben. Jedoch nur so
viel, dass die Knodelmasse zusammenhélt. Aus der Masse Knodel formen und diese im Salzwasser
circa 10 Minuten kocheln lassen.

Otto Koch Freitag, 25. April 2008

Shiitake Pak-Choi Gemdise

Fiir 4 Personen

1 Zehe Knoblauch 1 EL Ingwer 200 g Shiitake-Pilze
2 Karotten 2 Frithlingszwiebeln 2 Pak-Choi
2 EL Sojasofe 1/2 Limone 3 EL Cashewniisse, gerostet

Olivenol, Salz

Den Saft der Limone auspressen. Knoblauch und Ingwer fein hacken und in Olivendl andiinsten.
Shiitake vom Stamm befreien und dazu geben. Karotte, Friihlingszwiebeln und Pak-Choi sehr
fein schneiden. Fiinf Minuten mitdiinsten. Mit Sojasofle und Limonensaft abléschen, salzen und
mit gerdsteten Cashewniissen bestreuen.

Andreas C. Studer am 23. Oktober 2009
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Spatzle

Fiir 4 Personen
6 Eier (K1. M) Salz 350 g Mehl
50 ml kohlensdurehaltiges Mineralwasser 2 El Butter

Fier in einer grofien Schiissel verquirlen, salzen. Mehl und Mineralwasser zugeben. Mindestens 5
Minuten kréftig mit einem Kochloffel (am besten mit Loch) zu einem glatten Teig verschlagen,
bis er Blasen wirft.

Reichlich Salzwasser in einem breiten und hohen Topf aufkochen. Den Spétzleteig portionsweise
von einem Spétzlebrett ins Wasser schaben oder durch die Spétzlepresse hineindriicken. Sobald
die Spétzle an der Oberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle herausheben und in einem Sieb
abtropfen lassen.

Butter in einer groflien Pfanne erhitzen und die Spétzle darin kurz durchschwenken.

Tim Malzer am 29. 10. 2011

Spargel klassisch

Fiir 4 Personen
2 kg weiler Spargel Salz 1 El Zucker
1 Bio-Zitrone 1 El Butter

Spargel schilen, Enden abschneiden. Den Spargel zu 4 Biindeln binden, mit Zucker und Zitrone
in kochendes Salzwasser geben und zugedeckt aufkochen. Butter zugeben und bei milder Hitze
12-15 Minuten bissfest garen.

Tim Malzer am 08. 05. 2010

Spargel-Kartoffel-Gemiise

Fiir 2-4 Personen
1 kg griiner Spargel 5 Schalotten 3 feste Kartoffeln
Salz, Pfeffer 3 El Olivenol 1 Stiick Butter

Den Spargel am unteren Drittel schéilen und die Enden abschneiden. Spargel in 3 cm grofle Stiicke
schneiden. Schalotten und Kartoffeln schéilen und in Spalten schneiden. Kartoffeln in kochendem
Salzwasser 8 bis 10 Minuten garen, abgiefen und abtropfen lassen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Spargel und Schalotten darin rundherum anbraten, salzen und pfeffern. Kartoffeln
zugeben und 10 Minuten mitbraten. Butter zugeben und 2 Minuten weiterbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zum Héhnchen servieren.

Tim Malzer am 15. 05. 2010
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Speck-Sellerie-Stampf

Fiir 2 Portionen

600 g Knollensellerie 3 Scheiben Speck frische Petersilie
400 ml Briihe 50 ml Weilwein 50 ml Sahne

10 Perlzwiebeln 1 Zwiebel Salz, Pfeffer
Zucker, Butter

Den Knollensellerie putzen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen, fein schneiden und
mit einer Prise Zucker und zwei Flocken Butter in einem heiflen Topf anschwitzen. Die Sellerie-
wiirfel dazugeben und mit 50 ml Weilwein abléschen. Den Sellerie mit dem Fond abléschen. Die
Sahne zu dem Sellerie geben und verkochen lassen. Nun den Sellerie mit einem Kartoffelstampfer
zerkleinern (ggfs. iiberschiissige Fliissigkeit vorher abgieen) und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer separaten Pfanne den Speck in Ol résten. Die frische Petersilie klein schneiden und zu
dem Speck in die Pfanne geben. Die Perlzwiebeln zu dem Speck geben und kurz mit schwenken.
Den Selleriestampf mit dem Speck auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 23. 11. 2011

Speckbrot

Fiir 4-6 Personen
6 Scheiben Sauerteigbrot 6 T1 Butter 6 Stiele Thymian
12 Scheiben Speck

Die Brotscheiben entrinden und mit je 1 T1 Butter und 1 Stiel Thymian belegen. Je 2 Scheiben
Bacon nebeneinander auf die Arbeitsfliche legen, und je 1 Scheibe Brot mit der Butter nach
unten auf den Speck geben. Die Brote mit dem Speck umwickeln und mit den Enden nach unten
auf ein Backblech geben. Im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren

Schiene 15-20 Minuten knusprig backen.
Tim Mélzer am 21. 11. 2009

Spinat-Pilz-Gemise

Fiir 4 Personen

400 g junger Blattspinat 2 Knoblauchzehen 1 Schalotte
300 g Krauterseitlinge 3 El Ol Salz

1 El Butter 1-1 El Sojasofle Pfeffer

Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern. Knoblauch in diinne Scheiben, Schalotte in
Ringe schneiden. Pilze putzen und in Stiicke schneiden. Ol in einem weiten Topf erhitzen, Knob-
lauch und Schalotten darin andiinsten. Pilze nach und nach zugeben und mitbraten. Leicht
salzen. Butter zugeben und bei mittlerer Hitze schmelzen. Spinat zugeben und ca. 2 bis 3 Minu-
ten zugedeckt diinsten, bis er zusammengefallen ist. Mit Sojasofle und Pfeffer wiirzen und sofort
servieren.

Tim Malzer am 20. 02. 2010
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Spinat-Risotto

Fiir 2 Personen

600-800 ml Gefliigelbrithe 100 g junger Blattspinat 2 Zwiebeln
2 E1 Ol 150 g Risottoreis 50 ml Weiiwein
1 El Butter 80 g ger. Parmigiano reggiano Salz, Pfeffer, Olivencl

Gefliigelbriihe erhitzen und warm halten. Spinat waschen, trockenschleudern und verlesen. Zwie-
beln fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten. Risottoreis zugeben
und 2 Minuten mitdiinsten. Mit Weiflwein abloschen und vollstédndig einkochen lassen. Gerade
so viel Brithe zugiefien, dass der Reis bedeckt ist. Offen bei mittlerer Hitze unter hdufigem Riih-
ren 20-25 Minuten garen. Dabei immer wieder etwas heifle Briithe zugieflen, sobald sie vom Reis
fast aufgesogen ist. Spinat unter den Risotto geben und zusammenfallen lassen. Butter und die
Hilfte des Késes untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem restlichen Kése bestreuen
und mit etwas Olivenol betraufelt servieren.

Tim Malzer am 27. 11. 2010

Spitzkohl mit Orangen

Fiir 4 Portionen
1 Spitzkohl 5 El Olivensl Salz
1 El Kiimmelsaat 1 Orange

1. Spitzkohl ldngs vierteln und den Strunk herausschneiden. Blétter in ca. 2 cm breite Streifen
schneiden.

2. 3 E1 Ol in einer Pfanne erhitzen, Spitzkohl darin rundherum anbraten. Mit Salz und Kiimmel
wiirzen und 3-5 Minuten bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren weiterbraten.

3. Orange schéilen und in Scheiben schneiden. Orangenscheiben auf eine Platte geben und mit 2
El Ol betriufeln. Spitzkohl dariiber verteilen.

Tim Maéalzer am 11. 12. 2010

Stampf -Kartoffeln mit Réstzwiebel

Fiir 6 Personen
1,2 kg mehlige Kartoffeln Salz 500 g Zwiebeln
4 El1 O1 3 El Butter 5 El Schlagsahne

Kartoffeln waschen, schéilen und in grobe Stiicke schneiden. In Salzwasser 20 Minuten garen,
abgieen und abtropfen lassen. Die Zwiebeln pellen, halbieren und in Streifen schneiden. In
einer heifien Pfanne mit dem Ol bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren ca. 30 Minuten
goldbraun braten. Leicht salzen. Butter in einem Topf schmelzen. Kartoffeln zugeben und mit
einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen. Zwiebeln und Sahne zugeben und unterrithren. Mit
Salz abschmecken.

Tim Maéalzer am 19. 12. 2009
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Steckriiben-Mdhren-Gemiise

Fiir 4 Personen

250 g Mohren 250 g Kartoffeln 500 g Steckriiben

3 El Olivenol Salz, Muskatnuss 3 Lorbeerbléitter
500 ml Fleischbrithe 2 El gehackter Majoran 100 ml Schlagsahne

Mohren, Kartoffeln und Steckriibe schilen und gleich grof wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen
und das Gemiise darin 2 Minuten andiinsten. Mit Salz und Lorbeerbléittern wiirzen und die
Briihe zugieflen. Aufkochen und offen bei mittlerer Hitze 20-25 Minuten garen.

Majoran zum Gemiise geben. Sahne zugielen und mit Muskat wiirzen. Lorbeerblatter aus dem
Gemiise nehmen und das Gemiise nach Belieben sofort servieren oder in einer Kiichenmaschine
fein piirieren.

Tim Malzer am 08. 01. 2011

Sushi-Reis fiir Anfdnger

Fiir 2 Portionen
250 g Sushi-Reis Wasser

Den Sushi-Reis in eine Schiissel geben und kaltes Wasser dazugeben. Mit den Fingern leicht durch
den Reis kreisen und ihn so waschen. Nun das Wasser abgieflen und frisches Wasser nachgieflen.
Das Ganze so oft wiederholen, bis das abgegossene Wasser klar ist.

Steffen Henssler am 12. 09. 2011

Sushi-Reis richtig kochen

Fiir 2 Portionen
250 g Sushi-Reis

Den gewaschenen Reis in einen Topf mit 500 Millilitern kaltem Wasser geben. Einen Deckel auf
den Topf geben und zehn Minuten auf niedriger Stufe langsam aufkochen lassen. Anschlieflend die
Temperatur erhchen und nochmals zehn Minuten kocheln lassen. Den Deckel dabei die gesamte
Zeit geschlossen halten. Abschlielend weitere zehn Minuten ruhen lassen.

Steffen Henssler am 13. 09. 2011

Sushi-Reis Teil IT

Fiir 2 Portionen
Sushi-Reis 2-3 El Reisessig (Sushi-Su) Zucker, Salz

Den gekochten Reis in eine Plastikschiissel geben. Reisessig mit einer guten Prise Zucker und
Salz kalt verrithren. AnschlieBend mit dem Reis vermischen. Ein Handtuch in heiflem Wasser
tranken und auf den Reis legen.

Steffen Henssler am 14. 09. 2011
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Tomaten-Chutney

Fiir 4 Personen

800 g Tomaten 30 g frischer Ingwer 3-5 Knoblauchzehen
100 g Schalotten 1 rote Pfefferschote 2 Apfel

3 El Olivenol 120 g Zucker 200 ml Weiflweinessig
200 ml Apfelsaft 1 El Kiimmelsaat

Den Stielansatz keilformig aus den Tomaten schneiden. Tomaten leicht einritzen und in schwach
kochendem Wasser 5 Minuten sieden lassen, bis sich die Schale 16st. Tomaten abschrecken, héau-
ten, vierteln, entkernen und grob zerschneiden. Ingwer schélen, mit dem Knoblauch und den
Schalotten in feine Scheiben schneiden. Pfefferschote in diinne Ringe schneiden. Apfel vierteln
und entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Ingwer,
Knoblauch und Apfel darin 2 bis 3 Minuten andiinsten. Zucker zugeben und leicht karamellisie-
ren. Mit Essig und Apfelsaft abloschen. Tomaten, Kiimmel und Pfefferschoten zugeben und bei
mittlerer Hitze 25 bis 30 Minuten einkochen. Dabei gelegentlich umriihren.

Tim Malzer am 13. 02. 2010

Tomaten-Risotto
Fiir 4 Personen
1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 2 Tomaten
0,5 1 Tomatenbriihe, klar 200 ml Gefliigelbriihe 2 EL Olivenol
200 g Risottoreis 50 ml Weilwein 1 Bund Friihlingslauch
8 Tomatenfilets, getr. in Ol 8 Ofentomaten, halbgetrocknet 4 Zweige Estragon
2 Zweige Basilikum 1 EL Butter 40 g Parmesan
Meersalz Piment-d’Espelette Peperoncini, Zucker

Die Schalotte und Knoblauchzehe schiilen und fein wiirfeln. Die Tomaten iiberbriithen, schélen,
entkernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Die Tomatenbrithe und die Gefliigelbrithe in einem
Topf aufkochen lassen. Das Olivendl in einer Kasserolle erhitzen und die Schalotten- und Knob-
lauchwiirfel darin glasig anschwitzen. Die Tomatenwiirfel dazugeben, mit etwas Meersalz und
Zucker wiirzen. Den Reis ungewaschen dazugeben und mit anschwitzen. Mit Wein abléschen
und etwas einkochen lassen. Dann das Risotto mit der heiflen Tomatenbriihe bedecken und die
Flissigkeit unter gelegentlichem Riihren einkochen lassen. Diesen Vorgang wiederholen, bis die
gesamte Fliissigkeit nahezu eingekocht und das Risotto al dente ist. Den Friihlingslauch putzen,
waschen und schrég in Scheiben schneiden, die letzten fiinf Minuten im Risotto mitkochen las-
sen. Die getrockneten Tomatenfilets und die Ofentomaten in Streifen schneiden. Estragon und
Basilikum waschen, trocken tupfen und die Blétter fein schneiden. Das Risotto vom Herd neh-
men und mit den Tomatenstreifen, Estragon, Basilikum, Meersalz, Piment despelette, Butter
und geriebenem Parmesan verriihren. Fein gehackte Peperoncini nach Geschmack dazugeben.

Cornelia Poletto am 18. Mirz 2011
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Vanille-Méhren

Fiir 2 Personen

4 Karotten 2 Schalotten 1 Vanilleschote

30 g Butter 1 TL Zucker 50 ml Gemiisefond
Pfeffer, Salz

Die Karotten schilen und schrég in Scheiben schneiden. Die Schalotten abziehen und fein wiir-
feln. Die Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten und Karotten darin anschwitzen, mit
Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Die Vanilleschote der Lange nach halbieren, das
Mark der einen Hilfte auskratzen und zu den Karotten geben. Das Ganze mit dem Gemiise-
fond abléschen. Die Karotten bei mittlerer Hitze weich garen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Johann Lafer am 26. Marz 2010

Walnuss-Mdohren-Reis

Fiir 4 Personen

Salz, Pfeffer 2 EL Butter
200 ml Gefliigelbriihe
150 g Basmatireis 500 g Mohren 50 g Walniisse

50 g getrocknete Aprikosen

Den Reis in kochendes Salzwasser geben und ca. 7 Minuten kochen lassen. Mohren schilen und in
feine Streifen schneiden. In einem Topf einen Essloffel Butter erhitzen und die Mhren anbraten.
Die Walniisse hacken und zu den Mohren geben, ebenfalls die in feine Streifen geschnittenen
Aprikosen. Reis abgieen und abspiilen. Mit der Mhren-Walnussmischung vermengen und auf
kleiner Flamme ca. 3-5 Minuten ddmpfen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 19. Januar 2011
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Weihnachtlicher Rotkohl

Fiir 6 Personen:

1 kg Rotkohl 1 grofle Zwiebel 400 ml heifles Wasser
1 Apfel 4 EL Rotweinessig 2 EL Rapsol

3 gehdufte EL brauner Zucker 1 TL Lebkuchengewiirz 2 Sternanis

je 0,5 TL Zimt und Salz 2 EL Johannisbeergelee 1 Kartoffel

Die dufleren Blédtter des Rotkohls entfernen. Ihn waschen, vierteln und quer in schmale Streifen
schneiden. Die Streifen in eine grofle Schiissel geben.

Aus Zimt, Lebkuchengewdiirz, Sternanis und Rotweinessig eine Marinade machen. Die Marinade
mit dem Rotkohl vermengen, ihn mindestens zwei Stunden abgedeckt ziehen lassen.

Rapsol in einem Topf erhitzen, die kleingeschnittene Zwiebel darin glasig andiinsten, mit brau-
nem Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen.

Rotkohl hinzugeben, salzen, heifles Wasser dariibergieflen. Bei mittlerer Hitze zirka 40 Minuten
bei geschlossenem Deckel garen, ab und zu umriihren.

Den Apfel schilen, grob raspeln und mit dem Gelee unterheben. Den Kohl etwas weiter garen
lassen - kurze Zeit, wenn man ihn knackig mag, linger, wenn er weicher sein soll. Falls es an
Bindung fehlt, eine geriebene Kartoffel hinzufiigen. Erneut abschmecken und servieren.

Tipps:

Lassen Sie die Gewiirze in einem Gewiirzbeutel mitkochen. Vorm Servieren sind sie so leichter
entnehmbar, besonders Nelken und Pimentkorner.

Lust auf Experimente? Ingwer oder Chili bringen Schérfe, Schmalz mehr Deftigkeit. Birne und
Fruchtgelees - nach Geschmack - geben Kohl eine feine Siifie. Essig und Rotwein sorgen fiir Far-
be.

Wer Zeit sparen will, verzichtet aufs Marinieren. Ganz Eilige kénnen zur Konserve greifen.

Der rote Farbstoff Anthocyan ldsst Spuren. Wer Bretter und Tischplatten vorher anfeuchtet,
kann ihn einfacher entfernen.

Gesund und lecker ist dieser Rohkostsalat: Rotkohl in feine Streifen schneiden, blanchieren, mit
Grapefruitfilets, Apfel, Weintrauben, Walniissen und Dressing aus Walnussol, Honig, Zitronen-
oder Orangensaft, Ingwer, Salz, Pfeffer abrunden.

test Dezember 2009

Wirsing-Gemiise

Fiir 4-6 Personen

750 g Wirsing Salz 4 Schalotten

15 g frischer Ingwer 2 El Butterschmalz 1 Prise Zimtpulver
150 ml Schlagsahne Zucker

AufBere Blitter vom Wirsing entfernen. Den Wirsing vierteln und den Strunk herausschneiden.
Die Blatter in ca. 2 cm breite Streifen schneiden und in kochendem Salzwasser 3 Minuten blan-
chieren. In ein Sieb geben, abschrecken und abtropfen lassen. Die Schalotten in diinne Ringe
schneiden, Ingwer schélen und fein reiben. Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Scha-
lotten darin glasig diinsten. Ingwer und Zimt zugeben und kurz mitdiinsten. Wirsing leicht
ausdriicken, zugeben 5-10 Minuten diinsten. Sahne steif schlagen, unter den Wirsing heben und
mit Salz und Zucker wiirzen.

Tim Maélzer am 21. 11. 2009
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Wirsing

Fiir 4 Personen

0,5 Kopf Wirsing 1 Apfel, rotbackig 2 EL Ingwer, eingelegt
2 EL Butter 100 ml Gemiisebriihe 200 g Sahne

1 EL Butter, braun Pfeffer, Chilipulver, mild Muskatnuss, Salz

Den Wirsing putzen, in einzelne Bléitter teilen, diese halbieren und dabei die Blattrippe entfernen.
Die Blatter waschen, in kochendem Salzwasser in einigen Minuten bissfest blanchieren, in kaltem
Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Mit den Hénden das Wasser aus den Blattern driicken,
anschliefend in Rauten schneiden oder klein hacken. Den Apfel waschen, vierteln und in einen
halben bis einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Den Ingwer in feine Streifen schneiden. Die
Apfelwiirfel in einer Pfanne in einem Essloffel Butter bei milder Hitze zwei Minuten andiinsten.
Brithe und Sahne mit dem blanchierten Wirsing und dem Ingwer in die Pfanne geben und
erhitzen. Die iibrige Butter (einen Essloffel) mit der braunen Butter hineinriihren und mit Salz,
Pfeffer, Chili und etwas Muskatnuss wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 16. Dezember 2011

Zitronen-Risotto
Fiir 4 Personen
Tomatenfond:
2 kg Romatomaten 1 Zitrone, unbehandelt 6 EL Gin
2 Sternanis 2 EL Meersalz 2 EL Zucker
Risotto:
1 Schalotte 1 Zitrone, unbehandelt 2 EL kandierte Zitrone
1 Bund Basilikum 80 g Parmesan 1 EL Olivensl
80 g Butter 240 g Risottoreis 80 ml Weilwein

650 ml weiler Tomatenfond Meersalz

Fiir den weiflen Tomatenfond die Tomaten vierteln, vom Strunk befreien. Die Zitrone abspiilen,
trocknen und 6 breite Zesten abziehen. Dann den Saft auspressen. Tomaten mit 3 EL Zitronen-
saft, den Zesten, Gin, Sternanis, Meersalz und Zucker in den Mixer geben und bei héchster Stufe
ca. 1 Minute mixen. Dann die Masse durch ein doppelt gelegtes Passiertuch in einer Schiissel
iiber Nacht abtropfen lassen. Den aufgefangenen Fond bis zur weiteren Verarbeitung im Risotto
beiseite stellen.

Fiir das Zitronenrisotto die Schalotte schélen und fein schneiden. Die Zitrone abspiilen, trocknen
und 6 breite Zesten abziehen. Kandierte Zitrone fein hacken. Basilikumbléitter fein schneiden.
Parmesan fein reiben. Die Schalotte mit 1 EL Olivendl und 10 g Butter im Schnellkochtopf farb-
los anschwitzen. Den Reis und die Zitronenzesten untermischen und einige Minuten mitdiinsten
lassen, dann mit Weiflwein abloschen. Sobald der Weilwein verdampft ist, 650 ml vom vorberei-
teten Tomatenfond dazugeben und den Schnellkochtopf verschlieen. Auf Stufe I fiinf Minuten
kochen lassen. Den Schnellkochtopf 6ffnen und den Reis probieren. Falls er noch nicht die richtige
Konsistenz hat, in traditioneller Weise weiterkochen (d.h. evtl. noch etwas Briihe angieflen und
rithrend weich kochen). Sobald der richtige Garzustand erreicht ist, den Schnellkochtopf vom
Herd nehmen, kandierte Zitronen hinzufiigen, Risottoreis evt. nachsalzen und mit der restlichen
Butter, Parmesankése und Basilikum vermischen.

Frank Buchholz Mittwoch, 12. August 2009
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Zitronen-Risotto

Fiir 2 Personen

100 g Risottoreis 1 EL Olivenol ca. 300 ml Gefliigelfond
Salz, Pfeffer 1/2 Zitrone, unbehandelt 30 g Parmesan

1 EL Sauerrahm 1 EL kalte Butter

Reis in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen und mit so viel heilem Gefliigelfond aufgiefien,
dass der Reis bedeckt ist. Salzen und pfeffern. Unter stdndigem Riihren 13-15 Minuten kochen
lassen, dabei immer wieder Gefliigelfond angieflen. In der Zwischenzeit von der Zitrone etwas
Schale abreiben, Parmesan fein reiben. Sauerrahm mit Zitronenschale und Parmesan mischen.
Risotto vom Herd nehmen und mit der Sauerrahm-Parmesan-Mischung abbinden und mit kalter
Butter abschmecken.

Jorg Sackmann Mittwoch, 14. Oktober 2009

Zucchini-Gemiise

Fiir 4 Personen
1 Zitrone 3 Zehen Knoblauch 3 Zucchini, klein
4 EL Olivenol 0,5 Bund Petersilie  Pfeffer, Salz

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Knoblauchzehen schilen und in Scheiben schneiden. Die
Zucchini ldngs in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Zucchinischeiben portionsweise kurz goldbraun braten. Herausnehmen, wenn nétig auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen, dann in eine Schiissel geben und leicht salzen und pfeffern. Die
Knoblauchscheiben in einer separaten Pfanne leicht anbraten und mit dem Saft der Zitrone und
dem {ibrig gebliebenen Ol aus der Zucchinipfanne abléschen. Das Knoblauchdressing sofort iiber
den Zucchini geben, leicht durchmengen, mit frischer Petersilie bestreuen.

Horst Lichter am 08. Juli 2011
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