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Uberbackene Garnelen in Tomaten-Sud

Fiir 2 Portionen

8 Garnelen 2 Knoblauchzehen 2 Schalotten

2 EL Zucker 50 g Butter 3 EL Semmelbrosel
1 Bund Petersilie 500 g Kirschtomaten

Zunichst die Schalotten und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Einen Topf mit Zu-
cker aufsetzen und karamellisieren lassen. Die Garnelen lings halbieren und Kopf und Darm
entfernen. In den Topf mit dem Zucker die Tomaten geben und einkochen lassen. Mit Hilfe eines
Kochloffels die Tomaten etwas zerstolen. Eine Pfanne erhitzen und die Butter, Knoblauch und
Schalotten hinzugeben. Dann die Petersilie feinhacken und ebenfalls hinzugeben. Eine Auflauf-
form nehmen und die geschmorten Tomaten darin verteilen. Dann die Garnelen hinzugeben. Eine
Pfanne aufsetzen und die Semmelbrosel darin anrésten. Nun die angerdsteten Semmelbrosel in
die Auflaufform geben. Die Auflaufform bei 180 Grad Ober-/Unterhitze in den Backofen stellen
und gratinieren lassen. Nach zehn Minuten die {iberbackenen Garnelen aus dem Ofen nehmen
und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 25. 05. 2012



Auberginen-Réllchen mit Riesen-Garnelen

Fiir 4 Personen:

2 mittelgroBle Auberginen 9 EL Olivendl Salz

Pfeffer 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 TL gehackter Rosmarin 1 TL gehackter Thymian 1 EL Tomatenmark

2 EL Obstessig 3 EL Parmesan 12 rohe Riesengarnelen
1 EL Aceto balsamico 5 EL passierte Tomaten 10 Basilikumblétter

Die Auberginen waschen, putzen und der Linge nach in 3 mm dicke Scheiben schneiden. 2
EL Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Darin 12 Auberginenscheiben portionsweise
beidseitig braun anbraten. Die Auberginenscheiben herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Die restlichen Auberginenscheiben sehr fein wiirfeln und beiseitestellen.

Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schéilen und fein hacken. 3 EL Olivendl in der Pfanne
erhitzen. Die Halfte der Zwiebel und des Knoblauchs mit den Auberginenwiirfeln, dem fein
gehackten Rosmarin und Thymian darin anbraten. Das Tomatenmark dazugeben und verriih-
ren. Dann mit dem Essig abloschen und den frisch geriebenen Parmesan unterriithren. Diese
Auberginen-Parmesan-Fiillung mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen und beiseitestel-
len.

Die Garnelen vom Darm befreien, unter flieBendem kaltem Wasser sdubern und gut trocken
tupfen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen darin auf jeder Seite 2 Minuten
braten.

Die Auberginenscheiben mit der Auberginen-Parmesan-Fiillung bestreichen. Je 1 Garnele dar-
auflegen und die Scheiben einrollen. Die Auberginenrollchen in der Mitte mit kleinen Holzstab-
chen fixieren.

Das restliche Olivendl (2 EL) in einer beschichteten Pfanne erhitzen.

Die Roéllchen darin rundherum goldbraun anbraten. Die restliche Zwiebel und den restlichen
Knoblauch dazugeben und anschwitzen. Alles mit dem Balsamico abléschen. Die passierten To-
maten angieflen und erhitzen.

Die Basilikumblétter fein schneiden und untermischen. Zum Schluss die Sauce mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Die Auberginenrdlichen auf kleine Gléser oder Schilchen verteilen und mit der Sauce betraufeln.

Christian Henze am 10. August 2018



Auberginen-Réllchen, Manchego, Crostini, Garnelen-Tatar

Fiir 2 Personen
Fiir die Auberginenroéllchen:

1 grofle Aubergine 3 grofle Knoblauchzehen 2 Schalotten

1 rote Paprika 1 kleiner Zucchino 5 getrocknete Ol-Tomaten
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 200 g gereifter Machego
Olivenol Salz Pfeffer

3 Bio-Zitronenschale
Fiir das Garnelentatar:

8 grofle Garnelen 3 Salatgurke 1 EL Limonendl

% TL Bio-Limettenschale 3 Stiele Estragon 1 Bund Schnittlauch
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Crostini:

1 Baguette Olivensl 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen Salz

Aubergine putzen, lings in ca. 3 mm diinne Scheiben schneiden. Mit Salz bestreut kurz ziehen
lassen. Paprika, Zucchini putzen und sehr fein wiirfeln (ca. 4 cm). Schalotten und Knoblauch
schilen, in sehr feine Wiirfel schneiden. Getrocknete Tomaten ebenfalls fein wiirfeln. Olivenol
erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Paprika, Zucchini und Tomatenwtiirfel zu-
geben und bissfest garen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenschale abschmecken.
Auberginenscheiben trockentupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Auberginenscheiben, Ros-
marin, Thymian und Knoblauch darin kriftig anbraten. Danach auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus dem Manchego 8 etwa 67 cm lange, etwa 1 cm
breite Stiicke schneiden. Restlichen Manchego fein reiben, unter das noch lauwarme Gemiise
mischen.

Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft weniger geeignet/Gasherd:

Stufe 2). Gemiisefiillung auf den Auberginenscheiben verteilen. Machego auflegen, aufrollen. Mit
der Naht nach unten auf ein gedltes Blech setzen. Im heiflen Ofen 6-8 Minuten garen.

Gurke schilen, halbieren, Kerne entfernen. Gurke in feine Wiirfel schneiden, etwas einsalzen und
15 Minuten ziehen lassen. Garnelen in feine Stiicke schneiden. Gurkenwiirfel abtropfen lassen.
Krauter untermischen. Mit Limonendl, Limettenschale, Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken,
kiihlen.

Baguette in etwa 8 Scheiben schneiden. Knoblauch schélen, andriicken. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen. Brotscheiben, Knoblauch und Krauter darin knusprig rosten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, mit etwas Salz wiirzen. Je auf eine Scheibe Baguette eine Nocke Garnelenta-
tar setzen, eventuell mit Estragon und Schnittlauch garnieren. Crostini und Auberginenréllchen
anrichten.

Frank Buchholz am 13. Juni 2016



Austern mit Vanille-Limetten-Dressing

Fiir 2 Portionen

12 frische Austern 4 Stiele Koriandergriin 2 Schalotten

1 Bio-Limette 1 EL Ahornsirup 1 Vanilleschote
Cayennepfeffer, Salz

Die Schalotten abziehen und sehr fein wiirfeln. Die Limette heifl abspiilen, die Schale fein abrei-
ben und den Saft auspressen. Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark einer Hilfte auskrat-
zen. Alles zusammen mit dem Ahornsirup und etwas Cayennepfeffer verrithren. Mit Salz wiirzen.
Die Korianderblédtter abzupfen, grob hacken und untermischen. Die Austern mit einem Austern-
Offner oder -messer 6ffnen, etwas sdubern und das Wasser abgielen. Dann mit der Vinaigrette
servieren.

Steffen Henssler am 11. Februar 2013

Baby Calamari

Fiir 4 Portionen

500 g Calamaris, (groff) 2 Schalotten gehackt 8 Cocktail-Tomaten
1 Knoblauchzehe 1 Bund Thymian 125 ml Weilwein

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Die Schalotten achteln und mit dem Knoblauch in Olivenol andiinsten und die Calamari ein-
setzen. Bei kleinem Feuer die Calamaris rundum anbraten. Tomatenwiirfel und Thymian unter-
schwenken und mit Wein abloschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Frank Rosin am 24. Juli 2014



Bandnudeln mit Limetten-SoBe und gebratenen Garnelen

Fiir zwei Personen

6 Riesen-Garnelen 200 g breite Bandnudeln 2 Knoblauchzehe

30 g Rauke 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Limette, unbehandelt 4 Zitrone 1 EL Butter

2 TL Zucker 200 g Creme-fraiche 3 EL Sahne

2 EL Pernod 6 EL Olivenol Olivendl, Salz, Pfeffer

Die Garnelen, bis auf das Schwanzstiick aus der Schale 16sen, lings aufschneiden und den Darm
entfernen. Die Garnelen waschen und gut trocken tupfen. Die Zitrone auspressen und die Gar-
nelen mit dem Saft betrdufeln. Die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Das Olivendl zu-
sammen mit dem Knoblauch, Salz, Pfeffer und dem Pernod verriihren. Die Garnelen hinzufiigen,
gut vermengen und etwa 15 Minuten abgedeckt kiihl stellen. Die Nudeln in reichlich kochendem
Salzwasser bissfest garen. Die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Die
Limette heifl abwaschen, trocknen und zwei Teeltffel Limettenschale fein abreiben. Anschlie-
Bend die Limette auspressen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Butter zufiigen und die
Schalotte und den Knoblauch darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Mit Zucker bestreuen
und etwas karamellisieren lassen. Mit drei Essloffeln Limettensaft abloschen. Die Créme-fraiche
und die Sahne einrithren und die Sauce mit Limettenabrieb, Salz, Pfeffer und etwas Zucker ab-
schmecken. Die Rauke putzen, waschen und trockenschleudern. Eine Grillpfanne stark erhitzen.
Die Garnelen kurz abtropfen lassen und in einer stark erhitzten Grillpfanne etwa zwei Minuten
beidseitig braten. Bandnudeln abgielen und tropfnass mit der Zitronensauce vermengen. Die
Bandnudeln mit der Sauce auf einem Teller anrichten. Die Garnelen darauf anrichten, mit der
Rauke garnieren und servieren.

Horst Lichter am 05. Juli 2013

Calamaretti-Pfanne
Fiir 2 Portionen
Calamaretti Bohnen Salz
Pfeffer geschilte Tomaten Kapern
Knoblauchzehe

Den Kopf der Calamaretti herausziehen.

Tipp:

Auch der Kopf kann verarbeitet werden — oberhalb der Fiihler miissen lediglich die Augen ab-
geschnitten werden.

Im Korper das Riickgrat herausziehen, mit einem Finger in den Koérper gehen und diesen aus-
hohlen. Nun die Haut und den Flossenansatz am AuBieren des Korpers entfernen, da sich der
Calamar ansonsten beim Braten zusammen zieht. Der Korper kann jetzt halbiert oder in Ringe
geschnitten werden. AnschlieBend ein letztes Mal sdubern. Eine Pfanne aufsetzen und Ol darin
erhitzen. Eine Knoblauchzehe abziehen, anschneiden, auf ein Messer spieflen und damit durch
die Pfanne geben, damit sie Aroma abgeben kann. Jetzt die Bohnen in die Pfanne geben und
heifl werden lassen. Mit Pfeffer wiirzen und die Calamaretti jetzt hinzufiigen. Auch diese mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit etwas Olivencl betrdufeln und schlussendlich die geschélten Tomaten
und Kapern in die Pfanne geben. Das Ganze kurz aufkochen lassen und anschieend auf Tellern
anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 16. 08. 2012



Carpaccio von der Jakobsmuschel, Maui-Onion-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

12 Jakobsmuscheln in Schale 2 Salatgurken Olivenol

1 EL heller Balsamicoessig Salz, Zucker 10 frische Korianderblatter
1 Limette 1 reife Avodaco 1 TL Chilliflakes

1 rote Parika 1 Schalotte 40 ml Sojasauce

35 ml japanischer Reisessig 2 g Senfpulver 25 ml Traubenkerndl

20 ml gerostetes Sesamol 200 g Wildkréutersalat

Jakobsmuscheln aus den Schalen auslosen. Helles Muschelfleisch griindlich kalt abspiilen, trocken
tupfen und kiihl stellen.

Die Salatgurken schélen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden und in ein Sieb geben. Mit
etwas Salz und Zucker bestreuen. Gurke ziehen und abtropfen lassen.

Limette auspressen. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen. Das Fruchtfleisch aus den Scha-
len 16sen, piirieren. Avocadopiiree mit Limettensaft, Salz, etwas Oliventl und Chili abschmecken.
Paprika putzen, mit einem Sparschéler schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Fiir die Maui-Onion-Vinaigrette Schalotten schélen und in sehr feine Wiirfel (Brunoise) schnei-
den. Sojasauce, Reisessig, 1 EL Wasser, Senfpulver, 5 g Zucker und Salz verquirlen. Nun die Ole
vorsichtig einriithren. Schalotten zugeben und ziehen lassen.

Abgetropfte Gurkenwiirfel mit 2 EL Olivendl, Balsamicoessig und Koriander mischen. Nach Be-
lieben mit einem Garnierring auf Tellern anrichten.

Jakobsmuschel mit einem sehr scharfen Messer in diinne Scheiben schneiden und als Rosette auf
das Gurkentatar legen. Vinaigrette iibertraufeln. Paprikawiirfel iiberstreuen. Die Avocadocreme
mit Hilfe eines Spritzbeutels punktuell auf den Teller geben.

Wildkrautersalat verlesen, abbrausen, trocken schiitteln. Mit etwas Olivendl, Salz und Pfeffer
marinieren. Jakobsmuschel-Carpaccio und marinierte Wildkréuter anrichten.

Karlheinz Hauser am 26. Juli 2016



Chili-Garnelen mit Tomaten-Salsa-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

12 grofle Riesen-Garnelen 3 Knoblauchzehen 1 Thai-Chilischoten
2 Limetten 2 Avocados 4 Bund Koriander
1 Flasche Olivenol

Fiir das Eis:

12 Datteltomaten 1 Friithlingszwiebel 2 Jalapetio

£ Bund Koriander 1 Becher Creme-fraiche 1 Limette

Meersalz

Die Knoblauchzehen und Chilischoten fein hacken und in eine Schiissel geben. Die Schale der
Limetten abreiben und den Saft auspressen, beides danach ebenfalls in die Schiissel geben. Vier
Essloffel Olivendl einriihren und damit die Garnelen marinieren.

In der Zwischenzeit das Eis vorbereiten:

Die Datteltomaten halbieren, die Friihlingszwiebel und die Jalapenos in Scheiben schneiden.
Alles auf einen flachen Teller verteilen, ein halbes Bund Koriander darauflegen und das Gan-
ze zwei Stunden tiefkiihlen. Danach mit Creme-fraiche in einer Kiichenmaschine nicht zu fein
zerkleinern und mit Salz und Limettensaft abschmecken. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen
und die marinierten Gambas bei mittlerer Hitze beidseitig maximal drei Minuten braten, danach
die Garnelen salzen. Die Avocados schilen, in zentimeterdicke Scheiben schneiden, mit Olivendl
betraufeln und grillen. Nun auch die Avocados salzen. Die Garnelen zum Schluss mit der restli-
chen Marinade betraufeln. Die Avocados auf Tellern anrichten, die Garnelen darauf geben und
jeweils mit Koriander dekorieren. Je ein Loffel Salsa- Eis dazu servieren.

Andreas C. Studer am 23. Juli 2014



Chili-Wasabi-Prawns mit Mango-Chutney und Salat

Fiir 2 Personen
Fiir das Mango-Chutney:

150 g Mango 1 TL Zucker 1 TL Salz

30 ml Sushi-Essig 30 ml Gefliigelbriihe

Fiir den Asiasalat:

200 g Karotten 50 g Sellerie je 50 g rote, gelbe Paprika

50 g Zuckerschoten 50 g Sojasprossen 50 g Cashewkerne

100 ml Ketjab Manis 50 ml Oyster Sauce 50 ml Sweet, Sour Plum Sauce
1 Prise Zucker Salz 1 Prise Koriander

1 Limette (Saft) 40 ml Gefliigelbrithe 10 g Honig

1 Spritzer Sesamol
Fiir die Prawns:

1 TL schwarzer Sesam 1 TL weiler Sesam 3 Stiele Koriander
100 ml Sweet Chili Chicken Sauce 10 g Wasabi-Pulver 30 g Mayonnaise
30 g Magerquark 1 Prise Zucker 6 Prawns

1 EL Sonnenblumenol Salz, Pfeffer

Fiir das Chutney:

100 g Mango in feine Wiirfel schneiden. Restliche Mango mit Zucker, Salz, Essig und Briihe
ca. 5 Minuten kochen lassen, piirieren, durch ein Sieb passieren und kalt stellen. Kurz vor dem
Servieren die Mangowiirfel dazugeben und abschmecken.

Fiir den Salat:

Karotten, Sellerie, Paprika und Zuckerschoten putzen, in feine Streifen schneiden und in eine
Schiissel geben. Sojasprossen kurz heify abbrausen, abtropfen lassen und mit Cashewkerne zu-
geben. Ketjab Manis, Oyster Sacue und Plum Sauce, Zucker, Salz, Koriander, Limettensaft,
Briihe, Honig und Sesamdl zu einer Marinade verriihren, {iber den Salat gebe und eine halbe
Stunde ziehen lassen.

Fiir den Chilidip:

Schwarzen und weilen Sesam in einer Pfanne ohne Fett etwas anrosten. Koriander waschen,
trocken schiitteln und hacken. Alles mit der Sweet Chili Chicken Sauce mischen.

Fiir den Wasabidip:

Das Wasabi-Pulver in etwas Wasser anriihren, mit Mayonnaise, Magerquark und Zucker mi-
schen. Beide Dips kalt stellen.

Fiir die Prawns:

Von den Prawns Schale und Kopf entfernen und die Prawns waschen. Mit einem Messer den
Riicken entlang aufschneiden und den Darm entfernen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
Prawns mit Salz und Pfeffer wiirzen und von jeder Seite etwa 1 Minute goldgelb anbraten. Den
Salat in einen tiefen Teller geben, die gebratenen Prawns und auf dem Salat anrichten. Dips und
das Chutney dazu servieren.

Karlheinz Hauser am 12. Mai 2014



Cloudy Bay Clams (Muscheln) Pasta

Fiir vier Personen

3 Schalotten 150 ml Weilwein 200 ml Briihe
0,5 Bund Petersilie 2 Zehen Knoblauch 1 Schote Chili
1 kg Cloudy Bay Clams 20 g Butter 20 g Mehl

500 g Spaghetti, schwarz Austernsofle, Fischfond Safranfiden, Olivenol

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in etwas Olivendl anschwitzen. Mit Weilwein auffiillen,
etwas einkochen lassen und mit der Briihe auffiillen. Die Brithe vom Herd nehmen. Die Petersilie
und die Chilischote putzen und fein hacken. Die Muscheln auslosen. Die Butter mit dem Mehl
vermengen. Die Spaghetti in gesalzenem Wasser al dente kochen. Die Muscheln separat in einer
mit etwas Olivendl anbraten. Die Brithe noch mal erwédrmen. Petersilie, Chili, Safranfaden und
die Mehl-Butter dazugeben und alles noch mal aufkochen lassen. Mit einem Schuss Austernsofie
und Fischfond abschmecken. Die Spaghetti abgieflen und mit der Sofle vermengen. Die Muscheln
dazu anrichten.

Tim Malzer am 09. November 2012



Curry-Miesmuscheln

Fiir 4 Personen

1/2 Baguettebrot ca. 150 g Olivensl 1 Limette

1/2 Knoblauchzehe 1 Eigelb 1 TL scharfer Senf
1 Msp. Wasabipulver 1 Prise brauner Zucker Salz

Muscheln:

2 Karotten 2 Pastinaken 1 Fenchelknolle

150 g Griinkohl 3 Knoblauchzehen 1/2 Bund Koriander
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Limette 2 kg Miesmuscheln
2 EL Olivenol 2 TL Currypaste 150 ml Pastis

300 ml Weillwein 1 Msp. Safranfiden 2 EL Kokosmilch

1 TL Honig 1 Spritzer Fischsauce 1 Spritzer Sojasauce

Das Brot in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivenol von beiden Seiten résten.
Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Mayonnaise die Limette heify abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft
auspressen. Den Knoblauch schélen.

Eigelb, Senf, Limettensaft- und abrieb, Wasabi, Zucker und Knoblauch in ein hohes schmales
Gefafl geben und mit einem Stabmixer piirieren, dann langsam ca. 100 ml Olivendl zugeben und
untermixen. Die Mayonnaise mit Salz abschmecken.

Fiir die Muscheln Karotten und Pastinaken schélen und in Streifen schneiden. Fenchelknolle put-
zen, ebenfalls in Streifen schneiden. Griinkohl putzen und in mundgerechten Stiicken von den
Stielen zupfen. Waschen und das Wasser gut ausdriicken. Knoblauch schélen und fein schneiden.
Koriander und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Von der Limette den Saft auspressen.

Muscheln griindlich waschen. Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind. Offene
und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen.

In einem groflen Topf Olivendl erhitzen, die Gemiise, Griinkohl und Knoblauch darin anschwit-
zen. Currypaste dazugeben und kurz anschwitzen. Mit Pastis abloschen. Die Muscheln zugeben
und kurz anschwenken. Weilwein und Safran dazugeben und die Muscheln zugedeckt solange
diinsten bis sich die Muscheln 6ffnen (ca. 5 Minuten). Muscheln, die sich nach dem Kochen nicht
getffnet haben, miissen weggeworfen werden.

Alles mit Kokosmilch, Honig, Fischsauce und Sojasauce abschmecken. Direkt vor dem Anrichten
Limettensaft, Petersilie und Koriander dazugeben.

Die Muscheln anrichten und mit dem gerosteten Brot und der Mayonnaise servieren.

Tarik Rose am 27. Januar 2017
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Flusskrebse im Portwein-Sud mit Ur-Mdohren, Schwarzwurzeln

Fiir vier Portionen
Fiir die Flusskrebse:

100 g Schalotten 1 junge Knoblauchknolle 100 g Knollensellerie

100 g M6hren 100 g Fenchel 25 g Butterschmalz

50 ml Weiflwein 100 ml Portwein 600 ml Fischfond

2 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt 1 getrocknete Chilischoten
Salz 150 g eiskalte Butter 16-20 Flusskrebsschwénze
Fiir das Gemiise:

200 g Schwarzwurzeln 100 g gelbe Mohren 100 g orange Mohren

100 g Lila Mohren 2 Schalotten 100 ml Milch

50 g Butter 100 ml Gemiisefond feines Salz

Chili 1 TL Akazienhonig Zum Anrichten

feines Salz 2 EL Schnittlauchrollchen

Fiir den Sud die Schalotten, Knoblauch, Sellerie, Mohren, Fenchel putzen und in walnussgrofie
Wiirfel schneiden. Das Butterschmalz in einem breiten Topf erhitzen und sédmtliches Gemiise
darin langsam hell résten. Mit Weiliwein abloschen. Portwein zugeben und mit Fischfond auf-
gieen. Den Thymian, Lorbeerblétter, Chilischoten zugeben und bei mittlerer Hitze fiir circa
15 bis 20 Minuten reduzieren. Im Anschluss den aromatischen Sud durch ein feines Sieb lau-
fen lassen, mit Salz abschmecken und die eiskalte Butter mit einem Stabmixer einarbeiten Die
Flusskrebsschwinze unter flieBendem Wasser abspiilen und mit Kiichenkrepp trocken. tupfen.
Kurz vor dem Servieren die Flusskrebse drei bis vier Minuten im Heiflen Sud ziehen lassen. Fiir
das Gemiise die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser abspiilen und mit einem Sparsché-
ler rundherum abschélen. Ein Liter Wasser mit der Milch vermengen und die Schwarzwurzeln
hineinlegen damit sie nicht so schnell braun werden. Die Schwarzwurzeln in Streifen abschélen.
Die Mo6hren ebenso putzen, den Strunk entfernen und mit einem Sparschéler der Lénge nach
abschélen. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die Butter erhitzen und Schalotten darin glasig
anschwitzen. Schwarzwurzelnudeln, Méhren zugeben und fiinf bis sechs Minuten langsam garen.
Mit Fond abléschen und Salz, Chili wiirzen. Zum Schluss mit Honig verfeinern. Die Flusskrebse
aus dem Sud nehmen, in die Teller verteilen und mit Salz wiirzen. Die bunten Ur-Mohren sowie
die Schwarzwurzeln ebenso zugeben. Den Portweinsud mit einem Stabmixer aufschiumen, in die
Teller verteilen und mit Schnittlauch vollenden.

Johann Lafer am 23. November 2013
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Fruchtkaltschale mit Krustentieren

Fiir 2 Personen

1 kleine Zuckermelone 1 kleine reife Wassermelone 150 g Erdbeeren
4 EL weifler Portwein 100 ml trockener Sekt frischer Estragon
2 Tomaten 1 EL Pinienkerne 4 kleine Gambas
1 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 Bio-Limette

Piment-d’Espelette, Nussol

Die Zuckermelone halbieren und entkernen. Fruchtfleisch von beiden Melonen von den Schalen
schneiden. 80 g Wassermelonen-Fruchtfleisch beiseite stellen. Mit einem Kugel-Ausstecher etwa
14 schone, gleichméflige Kugeln aus dem Zuckermelonen-Fruchtfleisch ausstechen, kiihl stellen.
Das iibrige Fruchtfleisch wiirfeln. Erdbeeren waschen, putzen und abtropfen lassen. Melonen-
Fruchtfleisch und Erdbeeren in einem Mixer piirieren. Das Piiree durch ein feines Haarsieb
passieren. Portwein und Sekt vorsichtig unterriihren.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. 1 EL Estragon unter die Suppe mischen,
kalt stellen. Ubrigen Estragon zugedeckt kiihl stellen.

Tomaten putzen, iiberbrithen, abschrecken, abziehen und entkernen. Tomatenfruchtfleisch in sehr
feine Wiirfel schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Auf einem Teller auskiihlen lassen.
Gambas abbrausen, trocken tupfen. 1 TL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Gambas darin
kurz von beiden Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gambas auskiihlen lassen.
Limette heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Limette auspressen. Gam-
bas in gleichmiBige Stiicke schneiden. Ubriges Wassermelonen-Fruchtfleisch fein wiirfeln. Mit
Tomatenwiirfeln, Gambas, Pinienkernen, Rest Estragon, 1 TL Olivenol, etwas Nussol, Limet-
tensaft, -schale, Salz und Piment d’Espelette marinieren und wiirzen.i Je 1 Garnierring in 2
tiefe Teller setzen. Den Gambasalat darin verteilen. Melonenkugeln dicht an dicht um die Ringe
setzen. Die Ringe vorsichtig abheben. Die gut gekiihlte Fruchtkaltschale vorsichtig angieffen und
servieren.

Jorg Sackmann am 16. August 2016
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Garnelen in Manchego-Schaum mit Gurken und Oliven

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 1 Stange Staudensellerie 1/2 Stange Lauch

3 Champignons 1 Tomate 6 grofle Garnelen

6 EL Olivenol 40 ml Sherry 40 ml Portwein

100 ml WeiBwein 1 Zweig Thymian 1/2 Bund Estragon

1 Lorbeerblatt 5 weifle Pfefferkorner 400 ml Fischfond

1 Spritzer Zitronensaft Piment d’Espelette Salz

100 g Kartoffeln, mehligk. 1 Salatgurke 3 griine Oliven, kernlos
3 schwarze Oliven, kernlos 1 Bund Estragon 130 g Manchego

100 ml Milch 100 ml Sahne 1 Prise Muskat

Schalotten schilen und in grobe Stiicke schneiden. Staudensellerie und Lauch putzen, waschen
und in 1 cm grofle Stiicke schneiden. Champignons putzen und klein schneiden. Die Tomate
waschen und vierteln. Die Garnelen ausbrechen und den Darm entfernen. Das Garnelenfleisch
kalt stellen, die Karkassen und Koépfe grob hacken. Garnelenkarkassen in einem Topf mit 2 EL
Olivenol anschwitzen, Schalotte, Staudensellerie und Lauch zugeben und mit anschwitzen. Mit
Sherry, Portwein und Weiwein abloschen und die Fliissigkeit nahe zu einkochen. Dann Thymian,
1 Zweig Estragon, Lorbeerblatt, angedriickte Pfefferkérner, Tomate und Champignons zugeben,
mit Fischfond auffiillen, langsam aufkochen und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Dann den Topf
vom Herd ziehen, ca. 20 Minuten ziehen lassen und anschlieBend durch ein Sieb passieren.
Den Garnelenfond auf 200 ml einkochen lassen und mit Zitronensaft, 1 EL Olivendl, Piment
d’Espelette und Salz abschmecken. Kartoffeln waschen, in Salzwasser kochen. Gurke waschen |,
schilen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und in 5 cm starke Stiicke schneiden.
Oliven in Stiicke schneiden. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kartoffeln
abschiitten, pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. 70 g Manchego fein reiben oder
wiirfeln. Milch und Sahne mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat in einen Topf geben und
aufkochen. Den Topf vom Herd ziehen, geriebenen Manchego zugeben und darin auflésen. Die
Kartoffeln und 1 EL Olivendl untermischen und abschmecken. Gurkenstiicke in einer Pfanne mit
1 EL Olivendl anschwitzen, Oliven zugeben, mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen und den
Garnelenfond angieflen. Die Garnelen in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl garen, mit Salz und
Piment d’Espelette wiirzen. Restlichen Manchego in diinne Scheiben aufschneiden. Die gegarten
Garnelen der Linge nach in Scheiben schneiden. Die Sauce auf Teller vertielen, facherférmig
die Garnelenscheiben anrichten, das Gurkengemiise zugeben und mit den Késescheiben bestreut
servieren.

Jorg Sackmann am 20. Mai 2014
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Garnelen mit Zitronen- Schaum und Blumenkohl-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Zitronenschaum:

3 Blatt Gelatine 5 Fleischtomaten 2 Bio-Zitronen
20 ml Gin 50 ml weiler Balsamico-Essig 100 ml Wasser
Salz Zucker Piment d’Espelette

Fiir den Blumenkohlsalat:
1 Blumenkohl etwas Salz 50 ml weifler Balsamico-Essig 80 ml 1 EL etwas Zucker

Piment d’Espelette 80 g Pinienkerne 80 g Korinthen
Fiir die Garnelen:

12 Garnelen Olivenol Salz

Piment d’Espelette

aufierdem:

frischer Koriander

Fiir den Zitronenschaum die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Tomaten waschen, trocken reiben und putzen. Tomaten in Wiirfel schneiden.

Eine Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Beide Zitronen halbieren
und auspressen.

Tomaten, Zitronenschale und —saft, Gin, Essig, Wasser, etwas Salz, Zucker und Piment d’Espelette
in einen Mixer geben und fein piirieren. Mischung durch ein feines Sieb passieren. 5 Vom pas-
sierten Fond 400 ml abmessen, mit Salz, etwas Piment d’Espelette und Zucker abschmecken.
Gelatine ausdriicken, in einem Topf bei schwacher Hitze unter Riithren schmelzen. Den Zitronen-
Tomatenfond untermixen.

Den Fond in einen grofien Sprith-Syphon fiillen, mit 2 Co2-Kartuschen unter Druck setzen. Kalt
stellen. Tipp: Wer keinen Spriith-Syphon besitzt, weicht 2 Blatt Gelatine zusétzlich ein und mixt
diese ausgedriickt mit unter den heiflen Fond. Fond etwa 1 cm hoch in eine flache Form fiillen,
im Kiihlschrank gelieren lassen.

Fiir den Salat Blumenkohl putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in fei . Blumenkohl kurz in
kochendem Salzwasser bissfest garen. Blumenkohl abgieflen, kurz kalt abschrecken, abtropfen
lassen.

Fiir die Marinade Essig, Olivenol und Zitronensaft verquirlen, mit Salz, Zucker und Piment
d’Espelette wiirzen.

Blumenkohl und Marinade mischen, abschmecken und kalt stellen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Auf einem Teller auskiihlen lassen.
Garnelen kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Di M ’E p .

Blumenkohlsalat in vier Schalen verteilen. Garnelen darauf anrichten. Jeweils etwas Zitronen-
schaum aufspriithen. Pinienkerne und Korinth M garnieren und sofort servieren.

Jorg Sackmann am 24. August 2018
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Garnelen, Artischocken und Salsa verde

Fiir 4 Personen

3 Knoblauchzehen Olivendl 2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 Bio-Limetten 10 g rosa Pfefferbeeren
100 ml Olivenol 12 Garnelen mit Schale Salz

1 Zitrone 4 Artischocken Pfeffer

Fiir die Salsa verde:

3 Stiele Kerbel 3 Stiele Petersilie 5 Stiele Basilikum

1 Zweig Zitronenthymian 80 ml Olivensl Salz

Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 1 Spritzer Rotweinessig

Knoblauch schilen, zwei Zehen grob schneiden. In einer kleinen Pfanne 1 Spritzer Olivendl er-
hitzen und den geschnittenen Knoblauch darin anschwitzen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen von einem Rosmarinzweig
und vom Thymian abzupfen und hacken.

Limetten abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Rosa Pfefferbeeren im Morser zersto-
Ben.

Gegarten Knoblauch mit den Krédutern, Limettenschale, kalt gepresstes Olivendl und rosa Pfef-
ferbeeren vermischen.

Die Garnelen am Riicken einschneiden und den Darm entfernen. Die Garnelen fiir mindestens 1
Stunde in die Marinade legen und kalt stellen.

Fiir die Salsa verde alle Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen, hacken und
mit dem Olivendl in einem Mixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft
und Essig 77 je nach Geschmack 77 sduern. und anschliefend auf dem heiflen Grill von jeder
Seite ca. 2 Minuten grillen.

Fiir die Artischocken einen Topf mit Salzwasser aufkochen. Von der Zitrone den Saft auspressen.
Von den Artischocken den Stil abbrechen, damit méglichst viele Fasern aus dem Boden entfernt
werden. Dann die oberen 2/3 der Artischocken abschneiden. Den unteren Teil vorsichtig zu-
schneiden und Mit einem Loffel das sogenannte Heu vom Artischockenboden entfernen. Dann
die Artischockenb6den mit etwas Zitronensaft einreiben, sodass sie nicht oxidieren.

Die fertig geputzten Boden im vorbereiteten Salzwasser ca. 10 Minuten leicht kécheln. Dann
herausnehmen und in Ecken schneiden.

In einer Pfanne in etwas Olivendl erhitzen die Artischockenbtdden einer Knoblauchzehe langsam
braten. Wenn die Ecken gar sind, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.

FEine Grillpfanne erhitzen und die marinierten Garnelen darin von jeder Seite ca. 2 Minuten
braten.

Gebratene Garnelen auf Teller geben, die Artischocken dazu anrichten und die Salsa verde dar-
iiber verteilen.

Frank Buchholz am 21. Juli 2017
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Garnelen, Land-Nudeln und Ajvar- Arrabiata- Tomaten-Sofe

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen Olivenol

2 EL Ajvar, mid 2 EL Arrabiata 1 EL Tomatenmark

2 EL Schmand 80 ml Weilwein-Reduktion 12 Riesen-Garnelen mit Schale
Butter Parmesan 110 g Land-Nudeln

400 ml Briihe Meersalz

Die Riesen-Garnelen entschalen und entdarmen.

Die Schalen in etwas Olivend¢l anbraten, herausnehmen.

Die Zwiebel und den Knoblauch klein wiirfeln; beides in dem Oliventl anschwitzen, mit der
Weilwein-Reduktion abléschen, Arrabiata, Ajvar, Schmand hinzufiigen und einktcheln lassen;
abschlielend etwas Butter untermischen.

In der kréftig mit Meersalz gewiirzten Briihe die diinnen Land-Nudeln ca. 10 min. kécheln, die
iiberschiissige Briihe abgielen und die Nudeln mit Parmesan mischen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die Riesen-Garnelen von einer Seite eine Minute darin braten,
wenden und die Pfanne vom Herd ziehen; abschlieflend leicht salzen.

Von den Nudeln auf den Tellern einen Ring bilden, in die Mitte die Sofle platzieren und auf den
Nudel-Rand jeweis 6 Garnelen legen.

Dazu passt ein griiner Salat.

NN am 18. Juni 2016

Garnelen-Badllchen

Fiir 2 Portionen
12 Garnelen 1 EL Sesam hell 2 Frithlingszwiebeln
1 unbehandelte Limette 2 EL Speisestirke Erdnussol, Salz, Pfeffer

Zunichst die Garnelen putzen, den Darm und den Panzer entfernen und die Garnelen in feine
Stiicke hacken. Eine Pfanne erhitzen und den Sesam darin goldbraun rosten lassen. Die Friih-
lingszwiebeln abziehen und fein hacken. Dann die Zwiebeln in eine Schiissel geben. Eine Limette
halbieren und mit einer Reibe etwas Limettenschale in die Schiissel reiben. Die Garnelen, Erd-
nussol und Speisestirke sowie den angerdsteten Sesam ebenfalls in die Schiissel geben und alles
miteinander vermischen. Dann das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Olivenol
aufsetzen. Mit einem Eisportionierer Billchen aus dem Schiisselinhalt formen und diese in der
Pfanne von beiden Seiten ein bis zwei Minuten anbraten. Schliellich die Garnelen-Béllchen aus
der Pfanne nehmen und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 22. 05. 2012
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Garnelen-Curry mit Auberginen

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

10 Garnelen (8/12er) 2 EL Olivendl 0,5 Knoblauchzehe
Koriander Salz Pfeffer

Fiir das Curry:

1 Aubergine 1 Bund Koriander 100 g Kichererbsen, Dose
2 rote Zwiebeln 0,5 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

400 ml Kokosmilch 2 EL Harissa Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen so schilen, dass das letzte Schwanzsegment noch dran ist. Die Garnelenschalen in
eine Teekugel geben (alternativ in ein Geschirrtuch einwickeln).

Zwei Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Garnelen und
Knoblauch zugeben und unter Wenden 4-5 Minuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Koriander
aus der Miihle wiirzen.

Fiir das Curry:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Aubergine waschen, trocken reiben und den
Stielansatz entfernen. Das Fruchtfleisch in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Zwei Essloffel Ol in
einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Auberginen und die Hilfte des Knoblauchs zusammen mit
Harissa darin leicht anrésten und alles mit Kokosmilch abléschen.

Teekugel mit den Schalen dazugeben und zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten kocheln,
bis die Auberginen weich sind. Kichererbsen abtropfen und mit in den Topf geben, nochmals
aufkochen und 3—4 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und iiber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 26. Oktober 2018
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Garnelen-Curry mit Fenchel und Krduter-Reis

Fiir zwei Personen

300 g Riesen-Garnelen 200 g Basmatireis 70 g Zucchini

1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer

2 Lauchzwiebeln % Zwiebel 1 kleine rote Paprikaschote
1 kleine Fenchelknolle 2 TL Tomatenmark 1 EL Butter

400 ml Fischfond 300 ml Gefliigelfond 4 EL Sahne

60 g stiickige Dosen-Tomaten 1 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Kerbel

2 Zweige Basilikum 1 TL milder Curry 4 TL gerducherter Paprika
1 TL Speisestérke 1 TL brauner Zucker Salz, Pfeffer

Den Reis in einem Sieb unter fliefend kaltem Wasser waschen, bis dieses klar ablduft und den
Reis in einen Topf geben. Mit dem Gefliigelfond auffiillen und am Siedepunkt 15 Minuten zu-
gedeckt ziehen lassen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln, die Paprikaschote halbieren, vom
Strunk befreien, entkernen, mit einem Sparschéler schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Fenchel putzen, waschen und samt dem Strunk ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. In einem
Topf bei mittlerer Hitze den braunen Zucker schmelzen lassen, Zwiebeln und Paprika mit dem
Fenchel hinein rithren und etwas darin andiinsten. Das Tomatenmark hinein rithren und darin
etwas anbraten, mit Fischfond aufgiefen und um ein Drittel einkdcheln lassen. Den Knoblauch
abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Den Ingwer schilen und ebenfalls in diinne Scheiben
schneiden. Die Sahne mit dem Knoblauch, zwei Scheiben Ingwer und dem Curry dazu geben.
Den gerducherten Paprika mit etwas kaltem Wasser glatt rithren und hinein rithren. Die Spei-
sestédrke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren und in den kochelnden Sud riihren, bis er leicht
sdmig bindet. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und schréig in ein halben Zentimeter grofles
Stiick schneiden. Die Zucchini waschen und ebenfalls in einen halben Zentimeter dicke Wiirfel
schneiden. Die Lauchzwiebeln, die Zucchiniwiirfeln und die Tomaten hinein geben und erhit-
zen. Ein halbes Bund Petersilie klein schneiden, von der Zitrone die Zitronenschale reiben. Die
Petersilie mit dem einem Teeloffel Zitronenabrieb in die Sauce geben und salzen. Die Garnelen
schilen, entdarmen und lings halbieren. In einem Topf Salzwasser aufkochen und vom Herd
nehmen. Die Garnelen in das Wasser geben, zwei Minuten ziehen lassen, auf ein Sieb abgieflen
und in das Currygericht mischen. Den Reis abgieflen. Die restliche Petersilie, den Kerbel und den
Basilikum fein hacken. Die Butter und die Krauter unter den Reis mischen. Das Garnelencurry
auf einem Teller anrichte und den Reis dazu geben. Mit Petersilie garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 27. September 2013
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Garnelen-KléBchen mit Radieschen-Lassi

Fiir 4 Personen

200 g Sahne 2 Eiweif3 Salz

1 Prise Piment-d‘-Espelette 2 Spritzer Zitronensaft 250 g Radieschen

2 Apfel 400 g Sauerrahm 10 g Meerrettich
200 g Joghurt 1 Prise Cayennepfeffer 1 Baguettebrotchen
3 EL Olivenol 1 Pck. Gartenkresse

Gut gekiihlte Garnelen und Sahne mit Eiweifl in einen Cutter geben. Mit etwas Salz, Piment
d’Espelette und ein paar Tropfen Zitronensaft wiirzen und zu einer feinen Farce piirieren, diese
durch ein Sieb streichen und kalt stellen.

Die Radieschen putzen, waschen. Ein paar kleine schéne Blédtter vom Radieschengriin abzupfen,
abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Radieschen halbieren. Apfel schiilen, vierteln und entkernen. Die Apfelviertel grob schneiden.
Apfel mit Radieschen, Sauerrahm, Joghurt und Meerrettich in einen Mixer geben und fein pii-
rieren. Mit Salz, Cayennepfeffer und ein paar Tropfen Zitronensaft abschmecken. Lassi durch ein
Sieb passieren und kalt stellen.

Das Brotchen ldngs in sehr diinne Scheiben aufschneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und
die Brotscheiben darin von beiden Seiten goldgelb und knusprig braten. Herausnehmen und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fein geschnittenes Radieschengriin unter die gekiihlte Farce mischen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Aus der Farce mit einem Loffel Nocken abste-
chen und diese im siedenden Salzwasser ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Lassi in tiefen Tellern anrichten, Garnelenkléf3chen einlegen, mit Olivenol betrdufeln. Mit Kresse
und Baguettescheiben garnieren.

Jorg Sackmann am 18. April 2017
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Garnelen-Kokos-Curry

Fiir vier Personen

16 Riesen-Garnelen 1 Baby-Ananas 6 Karotten, klein
100 g Zuckerschoten 1 Bund Thai-Spargel 50 g Austernpilze
1 rote Chilischote, klein 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
2 EL Sesamol 1-2 TL Currypaste, gelb 100 ml Fischfond
200 ml Kokosmilch 1 TL Speisestérke 2 EL Sojasofe

1 Bund Koriander 1 EL Kokosraspel Salz, Zucker

Die Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Riesen-Garnelen am Riicken ldngs ein-
schneiden und den Darm entfernen. Die Ananas schilen und wiirfeln. Die Karotten putzen,
schilen und in Streifen schneiden. Die Zuckerschoten halbieren, die Austernpilze halbieren. Scha-
lotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Chilischote halbieren, entkernen, ausspiilen
und trocken tupfen. Die Hélften fein wiirfeln. Das Sesamol im Wok erhitzen, die Garnelen eine
Minute darin anbraten, herausnehmen und beiseite legen. Die Karotten fiinf Minuten in kochen-
dem Wasser blanchieren, abtropfen lassen und in einer Pfanne in 30 Gramm Butter und einem
Essloffel Zucker glasieren, Koriander fein hacken und unter die Karotten schwenken. Die Aus-
ternpilze in einer Pfanne mit einem Essloffel Sesamdl goldbraun braten. Das restliche Gemiise
nach und nach zugeben und darin anbraten. Jeweils an den Rand nach oben schieben, damit das
néchste Gemiise geniigend Platz findet. Gemiise aus dem Wok nehmen. Zuletzt die Chiliwiirfel,
Ingwer, Schalotten, Knoblauch und Kokosraspel darin zwei Minuten anbraten. Anschliefend die
Currypaste zugeben, anrdsten und mit Fischfond und Kokosmilch abléschen. Fiir zwei bis drei
Minuten kocheln lassen. Mit Sojasofle wiirzen und mit einem Piirierstab aufmixen. Mit Salz
und Zucker wiirzen. Die Garnelen und das Gemiise zugeben, kurz erwdrmen. In tiefen Tellern
servieren. Servieren Sie dazu duftenden Basmatireis.

Johann Lafer am 27. Oktober 2012
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Garnelen-Kroketten mit Curry-Sofe

Fiir 2 Personen

80 g Basmatireis Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1/2 Banane 1/2 Apfel (z.B. Boskop)
2 EL Sonnenblumenol 1 TL Curry 2 EL Mehl

200 ml Fischfond 100 ml ungesiiite Kokosmilch 2 Fier

250 g geschilte Garnelen 100 g Sahne Pfeffer

1 Prise Ingwer, gemahlen 60 g Weilbrotbrosel 350 g Frittierfett
Butter

Reis in Salzwasser weich kochen. Fiir die Sauce die Zwiebel und Knoblauch schélen und fein
schneiden. Banane und Apfel schiilen und grob schneiden. In einem Topf mit 2 EL Ol Zwiebel und
Knoblauch anschwitzen. Banane und Apfelstiicke zugeben, kurz anschwitzen. Curry unterriihren.
Mitl TL Mehl bestduben und mit Fond und Kokosmilch auffiillen. Das Ganze ca. 15 Minuten
kochen lassen. Die Eier trennen. Von den Garnelen den Darm entfernen. Dann die Garnelen in
feine Stiicke schneiden und mit Eiweiff und Sahne in einen Cutter geben und zu einer feinen
Farce mixen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Ingwer abschmecken. Falls die Masse
zu diinn ist, 2 EL Semmelbrosel untermischen. Aus der Masse fingerlange Kroketten formen,
diese erst in Mehl, dann in verquirltem Eigelb und zuletzt in den Weilbrotbréseln wenden.
Frittierfett erhitzen und die Kroketten darin goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen Die Sauce fein piirieren und mit Salz abschmecken. Den gekochten Reis in eine gebutterte
Souffiéform oder Kaffeetasse geben und in die Mitte eines Tellers stiirzen. Die Sauce darum
herum angielen und die Kroketten darauf anrichten.

Otto Koch am 06. Juni 2014
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Garnelen-Pasta

Fiir 2 Portionen

200 g Spaghettini 10 Riesen-Garnelen 2 Zehen Knoblauch
1 Zitrone 1 Schalotte 2 Strauchtomaten

1 Zweig Rosmarin 4 Bund Thymian 1 TL Tomatenmark
120 ml trockener Weilwein 250 ml Gemiisebrithe 4 EL Olivendl

100 g Butter Stéarke, Salz

Die Garnelen waschen, schilen (die Schalen aufheben!), vom Darm befreien und liangs halbieren.
Garnelenschalen in einer Pfanne mit Olivendl rosten, Schalotte schilen, grob zerschneiden und
kurz mit rosten. Das Tomatenmark zugeben, mit Weifliwein abléschen und mit Briihe auffiillen.
Die Strauchtomaten vom Strunk befreien, in grobe Stiicke schneiden und zugeben. Eine ge-
schilte, angedriickte Knoblauchzehe, den Thymian und eine Prise Salz hinein geben, aufkochen
lassen und mit einem Deckel zugedeckt 40 Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen. Die Sauce
durch ein feines Sieb driicken, erneut aufkochen lassen, mit etwas in kaltem Wasser angeriihr-
ter Stéarke binden und nochmals abschmecken. Nun die Nudeln in gesalzenem Wasser al Dente
kochen, durch ein Sieb schiitten und in der Garnelensauce schwenken. Die Garnelenhélften mit
Salz wiirzen und in einer Pfanne mit wenig Olivendl anbraten. Anschliefend die Butter zugeben,
aufschdumen lassen, eine in Scheiben geschnittene Knoblauchzehe sowie gezupfte Rosmarinna-
deln und Zitronenabrieb zugeben und die Garnelen damit aromatisieren. Die Nudeln samt Sauce
auf zwei Tellern verteilen, Garnelen darauf anrichten, mit den knusprigen Rosmarinnadeln und
Knoblauchscheiben bestreuen und mit etwas von der Bratbutter betrdufeln.

Alexander Herrmann am 17. Méarz 2014
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Garnelen-Schaschlik auf Gemiisebratreis

Fiir vier Portionen

150 g Basmatireis = 16 Riesengarnelen 1 kleine Zwiebel

16 Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe 2 Stiele Thymian

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

50 g Zuckerschoten 2 kleine Mohren 2 Stangen Friihlingslauch
1 kleiner Kohlrabi  2-3 EL Sojasauce 2 EL Sesamél
Cayennepfeffer

Auflerdem:

Basmatireis in einen halben Liter kochendes, leicht gesalzenes Wasser geben und bei mittlerer
Hitze 16 bis 18 Minuten darin garen. Anschlielend in ein Sieb abgielen und abtropfen lassen.
Zwiebel schilen und in Spalten schneiden. Garnelen, Zwiebeln und Kirschtomaten abwechselnd
auf vier Holzspiefle stecken. Knoblauch schélen, Thymian abbrausen und beides grob hacken.
Zusammen mit dem Olivendl {iber den Spieflen verteilen und damit marinieren.

Zuckerschoten abbrausen und halbieren. Moéhren waschen, schéiilen und in diinne Scheiben schnei-
den. Frithlingslauch putzen, waschen und in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Kohlrabi
waschen, schilen und in Stifte schneiden. Sesamdl in einem Wok erhitzen, zuerst die Moéhren
und den Kohlrabi darin anbraten. Zwei bis drei Minuten braten lassen. Gemiise an den Rand
schieben, Zuckerschoten und Friihlingslauch in die Wokmitte geben. Kurz scharf anbraten. Ge-
miise ebenfalls an den Rand schieben.

Reis und das restliche Sesamdl auf die Bratfliche geben und den Reis anbraten. Nun alles gut
mischen. Mit Salz, Pfeffer, Cayenne und Sojasauce wiirzen.

Fine zweite Pfanne erhitzen und das Garnelenschaschlik darin von beiden Seiten zwei Minuten
braten lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gemiisebratreis in asiatischen Schalen anrichten und je einen Schaschlikspief3 darauf legen.

Horst Lichter am 27. Juni 2015
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Garnelen-Spinat-Pfanne

Fiir 2 Portionen
150 g Garnelen 100 g Babyspinat 50 g Physalis

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone
Currypaste Olivenol Salz
Pfeffer

Zu Beginn die Garnelen putzen sowie den Darm und den Panzer entfernen. Die Garnelen mit
einem Butterfly-Schnitt ldngs halb durchtrennen und die durch den Schnitt entstandenen Flii-
gel aufklappen. Eine Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Ol in einer Pfanne sehr stark
erhitzen und die Garnelen gemeinsam mit den Zwiebelringen in die Pfanne geben. Die Blétter
der Physalis entfernen und zu den Garnelen geben. Die Physalis dabei mit einer Gabel leicht
zerdriicken. Eine Zitrone aufschneiden und den Saft einer halben Zitrone iiber das Pfannenge-
miise geben. Den Babyspinat ebenfalls in die Pfanne geben, ein wenig Olivendl hinzufiigen und
alles einmal durchschwenken. AnschlieBend eine Knoblauchzehe abziehen, halbieren, auf eine
Gabel spielen und damit einmal durch die Pfanne gehen, um ein leichtes Knoblaucharoma zu
erzeugen. Schlieflich eine kleine Menge Currypaste hinzufiigen und vermischen. Den Abrieb ei-
ner Zitrone hinzufiigen und die Pfanne erneut schwenken. Die Pfanne vom Herd nehmen, das
Pfannengemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 23. 04. 2012

Garnelen-Tempura
Fiir 2 Portionen
8 Garnelen 1 Beutel Tempuramehl 1 TL Currypulver
Pflanzenol Salz Mehl

Zu Beginn die Garnelen ausbrechen, siubern sowie den Darm entfernen. Das Tempuramehl por-
tionsweise und gleichméfig in Fiswasser anrithren und mit ein wenig Currypulver sowie einer
Prise Salz abschmecken. Je kélter der Teig ist, desto knuspriger werden die ausgebackenen Gar-
nelen. Nun die Garnelen glatt driicken und auf Spiefle ziehen.

Tipp 1:

Vor dem Frittieren konnen die Garnelen entweder direkt in den Teig gehalten oder alternativ
zuvor noch einmal kurz in Mehl gewendet werden, wodurch mehr Teig an den Garnelenspieen
héngen bleibt. Einen Topf zur Hilfte mit Pflanzendl fiillen und auf etwa 160 Grad erhitzen.
Tipp 2:

Mit einem Holzstébchen priifen, ob das Ol heifl genug ist. Sprudelt dieses, sobald das Stiibchen
hinein gehalten wird, hat das Ol die notwendige Temperatur erreicht. Die GarnelenspieBe im hei-
Ben Ol ausbacken und anschlieBend auf Kiichenkrepp das iiberschiissige Fett abtropfen lassen.
Schliellich die Spiefle salzen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 12. 05. 2012
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Garnelen-Teriyaki, Sesam-Bldtter, Thai-Gemiise, Smoothie

Fiir zwei Personen

Fiir die Sesambliitter:

6 Wan-Tan-Blitter 1 Ei 1 EL schwarzer Sesam
150 ml Pflanzenol

Fiir Garnelen, Gemiise:

6 Riesengarnelen 2 Mini Pak Choi 100 g Zuckerschoten
100 g Thai Spargel 2 EL gerostetes Sesamol 1 TL Honig

3 EL Teriyakisauce Salz Pfeffer

Fiir den Green Smoothie:

3 Avocado 200 g Babyspinat 1 Orange

1 Banane 2 cm Ingwer 3 Zweige Minze

3 EL Honig 10 Eiswiirfel 100 ml Wasser

Fiir die Garnitur:
2 Schalen rote Shiso Kresse

Fiir die knusprigen Sesamblitter:

Das Ei trennen und das Eiklar auffangen. Die Wan Tan Blétter diinn mit dem Eiklar bestreichen
und mit dem Sesam bestreuen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Blitter nacheinander
einige Sekunden knusprig ausbacken. Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir Garnelen, Gemiise:

Die Garnelen lings halbieren. Den Pak Choi waschen, abtropfen lassen und lings halbieren. Die
Zuckerschoten und den Thai Spargel waschen. Die Hilfte des Sesamols in einer grofien Pfanne
erhitzen. Das Gemiise darin anbraten. Den Honig untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus der Pfanne nehmen und warm halten.

Das restliche Ol in die Pfanne geben und die Garnelen darin kurz, scharf anbraten. Mit der
Teriyakisauce abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Green Smoothie:

Avocado aushohlen, Babyspinat waschen und trocken schleudern. Orange filetieren. Banane
und Ingwer schilen. Minze abbrausen und trockenwedeln. Alle Zutaten zusammen mit Honig,
Fiswiirfeln und Wasser in den Standmixer geben.

Fiir die Garnitur:

Die Garnelen, das Gemiise und die Sesamblétter abwechselnd aufeinander schichten. Mit der
Teriyakisauce aus der Pfanne betrdufeln und mit Kresse bestreut auf Tellern anrichten und
servieren.

Johann Lafer am 13. Oktober 2017
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Garnelen-Zitronengras-SpieB mit Mango-Reis-Salat

Fiir vier Personen
Fiir den Spief3:

800 g Riesengarnelen 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

20 g frischer Ingwer 10 Sténgel Zitronengras 1 EL helle Sojasofe

1 TL Currypulver Salz, Ol

Fiir den Mango-Reis-Salat:

150 g Basmatireis 150 g Sojasprossen 4 Friihlingszwiebeln

1 Mango Ingwer, gerieben Chili, fein gehackt

1 Knoblauchzehe 2-3 EL Reisessig 2 EL Mirin

3 EL Sesamol 2 EL Sojasofle 2 EL Erdnussol

Salz Pfeffer 4 Zweige Koriandergriin
1 Limette

Fiir den Spief3:

Die Riesengarnelen kalt abbrausen. Den Kopf durch Drehen abtrennen und die Schwénze schélen.
Die Garnelenschwinze im Riicken entlang einschneiden und den Darm entfernen. Anschlielend
waschen, trocken tupfen und fein hacken oder durch den Fleischwolf drehen.

Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen, waschen und fein hacken. Knoblauch und Ingwer
schélen und fein reiben.

Die gehackten Garnelenschwinze mit Sojasofle, einer Prise Salz, Currypulver, Ingwer, Knob-
lauch und Chili vermischen.

Das dicke Ende vom Zitronengrasstingel mehrfach der Lénge nach einschneiden. Achtung nicht
bis zum Ende durchschneiden! Die Garnelenmasse mit angefeuchteten Handen zu kleinen Roll-
chen formen und diese dann in die Mitte des Stéangels driicken, sodass die Fasern die Masse wie
ein Netz halten.

Die Garnelenspiefe in der Fritteuse oder einem Topf mit viel Ol goldbraun backen. Den Stiel
nicht mitfrittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Mango-Reis-Salat:

Den Reis in 300 ml kochendem Salzwasser in etwa 10 Minuten bissfest garen, dann abgieflen und
kalt abbrausen.

Fiir den Salat die Sojasprossen waschen und abtropfen lassen. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Die Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Stein schnei-
den und wiirfeln.

Ingwer, Chili und Knoblauch in einer Pfanne anschwitzen. Die Sojasprossen dazugeben und gut
durchschwenken. Mit Reisessig, Sojasofle, Mirin, Sesamdl und Erdnussol wiirzen.

Den Reis in die Pfanne geben und etwas von dem Sesamél dariiber traufeln. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und den gehackten Koriander untermischen. Anschliefend die Friihlingszwiebeln
und die Mangowiirfel unter den Reis-Salat heben. Gegebenenfalls erneut abschmecken.

Nach Belieben die Limette heil waschen, abtrocknen und in Spalten schneiden.

Den Mango-Reis-Salat auf einem Teller anrichten und die Garnelen- Zitronengras-Spiee darauf
legen, nach Geschmack nochmal mit dem Ol betraufeln.

Johann Lafer am 15. Juli 2017
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Gebackene Calamaretti

Fiir 2 Personen

10 Calamaretti 2 Eier 100 g Mehl
100 g Semmelbrosel 4 Bund Blattpetersilie 1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone 150 ml Olivenol 100 g Sauerrahm

Salz, Pfeffer

Die Calamaretti putzen, die Haut abziehen und griindlich waschen. Danach in Ringe schneiden
und kurz in einen Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser geben (bis die Ringe nach
einigen Sekunden ,aufploppen®). Anschliefend herausnehmen, trockentupfen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und in Mehl, Ei und Semmelbroseln panieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, in
feine Scheiben geschnittenen Knoblauch zugeben, Calamaretti hineinlegen und etwa eine Minu-
te durchschwenken. Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Petersilienblitter von
den Stielen zupfen, ebenfalls kurz in das kochende Wasser tauchen, herausnehmen und in ein
feines Sieb geben um die iiberschiissige Fliissigkeit herauszudriicken. Anschliefend mit etwas
Olivendl in einen Mixbecher fiillen, mit einem Piirierstab fein mixen und mit Salz abschmecken.
Den Sauerrahm ebenfalls mit Salz abschmecken. Das Petersilienpiiree auf Tellern verteilen, et-
was Zitronenschale dariiber reiben und die gebackene Calamaretti darauf anrichten. Das Ganze
mit Zitronensaft betriufeln, die knusprigen Knoblauchscheiben dariiber fallen lassen und einige
Tupfer Sauerrahm um die Calamaretti verteilen.

Alexander Herrmann am 01. April 2014
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Gebackene Garnelen im Currysud, Gemiise, Basmatireis

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 rote Chilischote 5 g Ingwer

2 EL Sonnenblumensl 1 EL rote Currypaste 500 ml Gefliigelfond
1 Stengel Zitronengras 1 Bio-Limette 150 g Basmatireis
Salz 2 EL Cashewkerne 1 Bund Koriander
40 g Speisestirke 60 g Mehl 1 TL Backpulver

1 Ei 125 ml Wasser 2 TL Madras Curry
Zucker 200 g Shiitake-Pilze 100 g Zuckerschoten
1 rote Paprika 1 EL Butter 1 TL Chili-Flocken
800 g Frittierfett 12 Garnelen (8/12)

Fiir den Currysud die Schalotten schilen und in feine Wiirfelchen schneiden. Chili waschen,
der L&nge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili in feine Wiirfel schneiden. Ingwer
schélen und fein hacken.

In einem Topf Sonnenblumendl erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Die rote Cur-
rypaste zugeben und etwas anrosten lassen. Anschlielend Ingwer und Chili zugeben, Gefliigelfond
angieflen.

Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillblédtter entfernen, den Zitronengrashalm andriicken
und in den Fond geben.

Limette heifl abwaschen, abtrocken, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Schale und
Saft der Limette ebenfalls hinzufiigen. Den Sud ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Den Basmatireis in einem Topf mit reichlich Salzwasser kochen. Anschlieflend abschiitten und
abtropfen lassen.

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, anschliefend grob hacken.

Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Fiir den Tempurateig Speisestéirke, Mehl und Backpulver mischen. Das Ei, Wasser, 1 Prise Salz
und Curry zufiigen und mit einem Schneebesen zu einem glatten Teig verrithren. Den Teig ca.
10 Minuten quellen lassen.

Den Currysud durch ein Sieb passieren und gegebenenfalls mit Salz und Zucker abschmecken.
Die Shiitake-Pilze halbieren. Paprika halbieren und das Kerngehiuse entfernen. Paprika in feine
Streifen schneiden. Die Zuckerschoten waschen und in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Pilze darin anschwitzen, Paprika und Zuckerschotenstrei-
fen zugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit Salz und Chiliflocken das Gemiise abschmecken.
Das Frittierfett in einer Fritteuse oder einem Topf auf ca. 180 Grad erhitzen.

Garnelen kurz abspiilen und trocken tupfen. Garnelen mit Hilfe einer kleinen Zange durch den
Tempurateig ziehen und im heiflen Fett portionsweise ca. 4 Minuten knusprig ausbacken, dabei
ab und zu wenden. Anschlielend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Korianderbldattchen in Streifen schneiden. Die Hélfte davon in den Currysud geben, den Rest
mit den Cashewkernen unter den Reise mischen.

Den Basmatireis mit Hilfe einer Suppenkelle zu einer Halbkugel formen und in die Mitte eines
tiefen Tellers geben. Das gebratene Gemiise drum herum anrichten und den Currysud angiefien.
Die Garnelen auf den Reis setzen und servieren.

Karlheinz Hauser am 12. Juni 2018
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Gebackener Garnelen-Toast mit sii-saurer Sofle

Fiir 4 Personen

500 g Riesengarnelen 2 Knoblauchzehen 10 g Ingwer

1 Limette 1 TL Zucker 1 TL Meersalz

1 TL Piment-d "-Espelette 1 TL Sesamdl (dunkel) 2 EL Sojasauce

1 Eiweif3 Salz, Cayennepfeffer 4 Friithlingszwiebeln
6 Scheiben Toastbrot ohne Rinde 1 Fi 80 g Pankomehl

500 g Pflanzenfett

Fiir die Sauce:

3 Knoblauchzehen 20 g Ingwer, 3 Chillischoten
300 g Zucker 300 ml Reisessig

Garnelen schélen, den Darm entfernen, klein schneiden und kalt stellen. Knoblauch und Ingwer
schélen und sehr fein schneiden. Die Limette waschen, die Schale abreiben und den Saft aus-
pressen. Garnelenfleisch mit Knoblauch, Ingwer, Limettenabrieb und —saft, Zucker, Meersalz,
Piment d” Espelette, Sesamol, Sojasauce und Eiweifl in einem kleinen Kutter piirieren. Mit Salz
und Cayennepfeffer wiirzen. Friihlingszwiebeln waschen, fein schneiden und unterriithren. 2 EL
der Masse auf je einer Toastbrotscheibe verteilen und bis zum Rand gleichméfig aufstreichen.
Schrig halbieren. Oberseite und Rénder mit verquirltem Ei bestreichen und in Pankomehl wen-
den.

In heiflem Frittierfett bei 140 Grad langsam goldbraun ausbacken und auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen.

Knoblauch und Ingwer schélen. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden, Ingwer in feine Stifte
schneiden. Im heiflen Pflanzenfett beides goldbraun frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Chillischoten halbieren, die Samen entfernen und in feine Scheiben schneiden. Zucker,
Essig und Chillischoten aufkochen lassen und langsam bis zur Hilfte einkochen. Zum Schluss
den frittierten Ingwer und den Knoblauch in die fertige Sauce broseln.

Garnelentoast auf Teller iibereinander setzen und den Dip dazugeben.

Jorg Sackmann am 21. April 2015
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Gebratene Garnelen mit Asia-Salat, Mango Chutney

Fiir 4 Personen
Mango Chutney:

150 g Mangofruchtfleisch 1 TL brauner Zucker Salz

30 ml Sushi-Essig 30 ml Gefliigelbriihe

Fiir den Wasabi-Dip:

30 g Salatmayonnaise 30 g Magerquark 1-2 TL Wasabipaste

1 Prise Zucker
Fiir den Chili-Dip:

1 TL schwarzer Sesam 1 TL weiler Sesam 1 Stiel frischer Koriander

80 g Sweet Chili Chicken Sauce

Fiir den Asia-Salat:

200 g Mohren 2 Stiele Staudensellerie je 1/2 gelbe und rote Paprika
1 EL Sojasprossen 1 EL Cashewkerne, gerostet Saft von 1 Limette

2 EL Gefliigelbriihe 1 TL Honig 1 TL Sesamol

1 EL Pflaumensauce 1/2 TL Opystersauce

Fiir die Prawns:

8 King-Size Prawns Salz, Pfeffer 2 EL Speiseol

Fiir das Mango-Chutney:

Mango-Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. 100 g Mango-Fruchtfleisch mit Zucker, etwas
Salz, Essig und Briihe ca. 5 Minuten garen, piirieren und kalt stellen. Ubriges Mangofrucht-
fleisch untermischen.

Fiir den Wasabi-Dip:

Mayonnaise, Quark, Wasabi und 1 Prise Zucker verrithren und kalt stellen.

Fiir den Chili-Dip:

Schwarze und hellen Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Herausnehmen und abkiihlen las-
sen. Korianderbléttchen vom Stiel zupfen. Die Bléttchen fein schneiden. Sesam, Koriander und
Sweet-Chili Chicken Sauce verriihren, ebenfalls kalt stellen.

Fiir den Salat:

Mohren schilen, Sellerie putzen. Paprika waschen und entkernen. Sprossen abspiilen, trockentup-
fen. Das vorbereitete Gemiise, bis auf die Sprossen in sehr feine Streifen schneiden. Cashewkerne
grob hacken. Alles in eine Schiissel geben. Limettensaft, Brithe, Honig, Sesam¢l, Plaumen- und
Oystersauce zu einer Marinade verrithren und {iber das Gemiise geben. Alles ca. 30 Minuten
ziehen lassen. Prawns abspiilen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Prawns im
heiBen Ol portionsweise ca. 1 Minute von allen Seiten braten. Sofort servieren. Salat und Dips
dazu reichen.

Karlheinz Hauser 26. November 2012
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Gebratene Garnelen mit Orangen-Butter

Fiir 4 Personen

2 Orangen 150 g Blattsalat 1 EL Weilweinessig
2 EL Sonnenblumendol Salz, Pfeffer 2 Schalotten

100 g Butter 300 ml Fischfond 50 ml Riesling

120 ml Orangensaft, frisch 1 Spritzer Zitronensaft 2 Stédngel Basilikum
12 Riesen-Garnelen 1 EL Olivendl

Die Orangen filetieren. Den Salat waschen und trocken schiitteln. Aus Essig, Sonnenblumendl,
Salz und Pfeffer eine Marinade rithren. Die Schalotten schélen, fein schneiden und kurz in einer
Pfanne mit 1 EL Butter andiinsten. Mit dem Fischfond und dem Wein abléschen, die Fliissigkeit
um mehr als die Hélfte einkochen lassen. Dann den Orangensaft dazugeben und wieder etwas
einkochen. Zuletzt die restliche Butter in Stiicken dazugeben und mit einen Piirierstab gut
unter die Sauce mixen, bis sie eine schéne Bindung hat. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und kurz vor dem Anrichten
unter die Sauce geben. Von den Garnelen Schale und Kopf entfernen und unter kaltem Wasser
waschen. Mit einem Messer am Riicken entlangschneiden und den Darm entfernen. In einer
Pfanne das Ol erhitzen und die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Garnelen auf beiden Seiten ca. 1
Minute anbraten. Salat mit der Marinade anmachen. Auf jeden Teller etwas marinierten Salat
geben und mit den Orangenfilets garnieren. Jeweils 3 Garnelen pro Teller anrichten. Dann die
Orangenbutter angielen. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser 23. Januar 2012

Gebratene Garnelen

Fiir 4 Personen
4 E1 01 8 Garnelen (geschélt und entdarmt) Salz
Pfeffer scharfes Paprikapulver 1 El Butter

Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen zugeben und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Butter zugeben und die Garnelen auf jeder Seite ca. 1 Minute braten.

Tim Malzer am 18. 02. 2012

31



Gebratene Jakobsmuschel, Maccadamianuss, Spinat-Salat

Fiir 4 Personen:

4 Limetten, unbehandelt 4 EL Olivenol Salz
Pfeffer Zucker 200 g Macadamianiisse
250 g junger Spinat 12 Jakobsmuscheln 2 EL Créme-fraiche

Die Limetten waschen, die Schale abreiben, Limetten filetieren und den Saft dabei auffangen.
Limettensaft und die Hélfte der Limettenschale mit der Hélfte vom Olivendl verrithren, mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.

Die Macadamianiisse grob zerkleinern, in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrtsten, mit der
restlichen Limettenschale und Salz wiirzen.

Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen. Mit der Limettenvinaigrette anmachen.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Die Jakobsmuscheln darin von beiden Seiten anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend warm stellen.

In der gleichen Pfanne Limettenfilets mit Zucker karamellisieren, wiirzen und mit 1 EL Olivenol
abbinden.

Die Creme fraiche verrithren und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.
Spinatsalat auf die Teller setzen. Jakobsmuschel danebensetzen. Mit Macadamianiisse bestreuen.
Karamellisierte Limettenfilets iiber den Salat streuen. Mit der Creme fraiche anrichten.

Jorg Sackmann am 19. September 2017

Gebratene Jakobsmuscheln mit Artischocken

Fiir 2 Portionen
200 g Jakobsmuscheln 50 g schwarze Oliven 50 g Bacon

1 Artischocke 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Chilischote 1 Zitrone Olivenol
Rosmarin Salz Pfeffer

Die Artischocke am Stiel abschneiden und einmal um die Artischocke herum die Knospen ab-
schneiden, sodass das Griin entfernt ist. Die Artischocke aufschneiden und am Ansatz des Herzens
mit einem Loffel die Haare heraus kratzen. Die Artischocke in kleine diinne Ecken schneiden und
in einer Pfanne mit heifem Ol anbraten. Ein wenig Rosmarin dazugeben. Die Muscheln mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in eine weitere Pfanne mit heifflem Ol geben. Eine Zwiebel in Ringe
schneiden und ebenfalls in der Pfanne anbraten. Eine Knoblauchzehe schneiden und beimischen.
Alles sanft anbraten und nach Zugabe von einem Schuss Olivendl gut schwenken. Die schwarzen
Oliven halbieren und zusammen mit den Muscheln anbraten. Fiir etwas Schérfe eine gehackte
Chilischote hinzugeben. Sobald die Muscheln leicht glasig sind vom Herd nehmen und zusammen
mit Oliven, Zwiebel und Knoblauch anrichten. Wenn die Artischocken etwas Farbe bekommen
haben den Bacon hinzufiigen und leicht auslassen. Ein wenig Butter dazugeben und den Saft
einer halben Zitrone zum Siuern dariiber auspressen. Abschliefend die Artischocke mit dem
Bacon aus der Pfanne nehmen und zusammen mit den Muscheln anrichten.

Steffen Henssler am 23. 02. 2012
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Gebratene Scampi mit Zimtstern-Sofe und Duft-Reis

Fiir 2 Personen

150 g Thai-Duftreis 250 ml Fischfond 125 g Sahne

4 Zimtsterne (Geb#ck) 20 ml brauner Rum 4 EL kalte Butter

Salz, Pfeffer 150 g Blattspinat 300 g Scampi mit Schale

Den Reis gut abspiilen, dann mit 225 ml Wasser aufsetzen, aufkochen und den Reis zugedeckt ca.
15 Minuten ziehen lassen. Den Fischfond und die Sahne in einen Topf geben und die Fliissigkeit
um knapp die Hilfte einkochen lassen. Die Zimtsterne in die Sauce reiben und noch einige
Minuten kochen lassen. Zuletzt Rum zugeben und die Sauce mit einem Piirierstab fein mixen.
Dann langsam die Butter mit einem Schneebesen unterrithren und die Sauce damit binden.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte
schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Scampi schéilen und entdarmen.
Scampi mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz von allen Seiten
braten. Den Reis in eine gebutterte Tasse abfiillen, auf Teller stiirzen. Mit Spinat , Scampi und
Sauce anrichten.

Otto Koch am 13. Dezember 2013

Gebratener Meeresfriichte-Salat

Fiir 4 Portionen

4 groBle Garnelen 100 g Seeteufelfilet 1 Kalmartube
150 g Meeresfriichte 1 Stange Staudensellerie 4 Zweige Oregano
2 Zweige Rosmarin 200 g Weilbrot vom Vortag 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol 1 Prise Salz

1 Lorbeerblatt 150 ml Weiflwein 1 Zitrone

Die Garnelen putzen. Den Seeteufel in Wiirfel schneiden, die Kalmartube in diinne Ringe. Den
Sellerie waschen und in Scheiben schneiden. Oregano und Rosmarin waschen und trocken schiit-
teln. Das Weiflbrot ebenfalls wiirfeln. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen. Eine Knoblauch-
zehe in feine Wiirfel schneiden. Die zweite Zehe andriicken.

In einer Pfanne zwei EL Olivendl erhitzen. Die Weiflbrotwiirfel darin mit dem angedriickten
Knoblauch bei mittlerer Hitze braten, bis sie goldbraun sind. Herausnehmen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen. Fisch und Meeresfriichte darin
anbraten, dann den Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten. Mit Salz wiirzen, Sellerie, Lor-
beer, Rosmarin und Oregano dazugeben.

Mit dem Weiflwein abldschen und alles etwa 5 Minuten kocheln lassen. Das Lorbeerblatt wieder
entfernen und den Salat mit ein Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Meeresfriichtesalat auf Teller verteilen, mit den Croflitons garnieren und mit Olivendl be-
traufelt servieren (siehe Tipp).

Tipp:

Das Gericht kann zusétzlich auf einem Bett aus Blattsalaten serviert werden, schmeckt aber
auch tomatisiert mit einigen geschmolzenen Kirschtomaten als Sauce zu Nudeln oder als Suppe
sehr gut. Fiir Sauce oder Suppe nach Fisch und Meeresfriichten zusétzlich zwei EL Tomaten-
mark mit anschwitzen. Fiir eine Suppe zudem eine Dose geschilte Tomaten (& 400 g) sowie heifle
Gemiisebriihe oder Fischfond nach Belieben angiefen.

Frank Rosin am 17. April 2018
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Gefiillter Tintenfisch mit Reis, Tomaten und Pesto

Fiir 2 Personen
Fiir den Tintenfisch:

50 g Langkornreis Salz 8 getrockneten Tomatenhélften
5 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1/2 Bund Basilikum
2 EL Olivenol 1 Ei 2 EL geriebene Weilbrotbrosel
Pfeffer 2 grofie Calamari 100 ml Gemdiisebriihe

150 ml Weifiwein
Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 100 g Pecorino 1/2 rote Chilischote
30 g Pinienkerne 1 Sardellenfilet, eingelegt 200 ml Olivenol
Pfeffer

Fiir den Tintenfisch:

Den Reis in reichlich Salzwasser garen, dann in ein Sieb abgieflen. Die getrockneten Tomaten in
warmem Wasser einweichen. Schalotten schilen, 2 Schalotten fein wiirfeln, die restlichen vier-
teln. Knoblauch schélen und klein schneiden. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in feine
Streifen schneiden. Die Hélfte der getrockneten Tomaten fein schneiden. Schalottenwiirfel mit
1 EL Olivendl in einer Pfanne anschwitzen, die Hilfte des Knoblauchs dazugeben. Getrockne-
te Tomatenstiicke dazugeben. Alles mit dem gegarten Reis, dem geschnittenen Basilikum, Ei
und den Semmelbrdseln mischen. Die Fiillung mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Calamari
waschen, trocken tupfen und mit der Reismasse fiillen, mit einem Zahnstocher die Offnung ver-
schlieflen. Die Schalottenviertel mit dem restlichen Knoblauch in einer Schmorpfanne oder Topf
mit 1 EL Olivendl andiinsten, die gefiillten Calamari zugeben und bei grofler Hitze rundum an-
braten. Dann mit Briithe abléschen, den Wein angiefien und die Calamari zugedeckt 20 Minuten
schmoren. Anschlieend den Deckel abnehmen, die restlichen getrockneten Tomaten dazugeben
und den Fond noch 5 Minuten einkochen lassen.

Fiir das Pesto:

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Den Kiése fein reiben. Chili-
schote waschen, putzen, entkernen und grob hacken. Basilikum, Kése, Chili, Pinienkerne, Sardel-
lenfilet und Olivendl in einen Cutter geben und fein mixen. Das Pesto mit Pfeffer abschmecken.
Die Calamari mit den Tomaten anrichten und mit Pesto betraufelt servieren.

Vincent Klink am 30. Mai 2013
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Geflammte Jakobsmuschel

Fiir 2 Portionen
6 Jakobsmuscheln 2 Schoten Paprika 1 Orange

1 Zitrone 1 Limette 1 TL Curry
50 ml Rapsol 70 ml Olivendl 4 Zweige frischer Kerbel
Meersalz

Die Paprika schilen, Kerngehéuse entfernen, Fruchtfleisch wiirfeln, in einer groflen Pfanne mit
wenig Olivendl bei mittlerer Hitze kurz anschwitzen, mit Salz abschmecken und Pfanne vom
Herd nehmen. Den Saft einer Orange in einem kleinen Topf aufkochen, 1 TL Curry und eine
Prise Salz zugeben und mit einem Schneebesen 50 Milliliter Rapsol und 50 Milliliter Olivendl
einrithren. Anschliefend diese Vinaigrette mit Saft und Abrieb einer Zitrone und gegebenenfalls
noch etwas Salz abschmecken. Die Jakobsmuscheln unter flieBendem Wasser abwaschen und
mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Anschlieffend halbieren, nebeneinander auf ein leicht gedltes
Blech legen, mit einem Bunsenbrenner résten, mit Olivendl einpinseln, mit Meersalz bestreuen
und die Schale einer Limone fein dariiber reiben. Die Paprika auf zwei Tellern anrichten, mit
der Curry-Vinaigrette betraufeln, die Jakobsmuschelscheiben darauf verteilen und den Kerbel
dazwischensetzen.

Alexander Herrmann am 18. Juni 2014
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Gegrillte Jakobsmuscheln mit Honigkraut und Papaya

Fiir vier Portionen
Fiir die Jakobsmuscheln:

8-12 kleine Jakobsmuscheln 50 g Ingwer 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote Salz, Holzspiefle
Pflanzenfett

Fiir das Honigkraut:

2 Fenchel 1 Zitrone 2 EL Honig

4 Zweige Honigkraut 25 ml Olivendl

Fiir den Fruchtsalat:

4 Papaya 1 Baby-Ananas 1 Thai-Mango
1 Limette 1 TL brauner Zucker 25 ml Sesamol
2 EL Akazienhonig Chili

Fiir die Garnitur:
feine Krauter

Ingwer, Schalotte und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Die Chilischote halbieren, Kerne
entfernen und ebenfalls fein wiirfeln. Jetzt die Jakobsmuscheln, Ingwer, Schalotte, Knoblauch
und Chiliwiirfel miteinander vermengen und mit Salz wiirzen. Jeweils zwei bis drei Muscheln
aufspieffen. Pflanzenfett in der Grillpfanne erhitzen, die Spiefle von beiden Seiten drei bis vier
Minuten grillen und wiirzen. Fenchel vierteln, den Strunk entfernen und das Griin beiseitele-
gen. Fenchel mit einem Hobel in feine Scheiben schneiden. Honigkraut abzupfen. Alle Zutaten
miteinander vermengen und mit Salz und Chili wiirzen. Die Papaya schélen, vierteln, die Ker-
ne entfernen und in Wiirfel schneiden. Ananas schilen, vierteln, den Strunk entfernen und in
Stiicke schneiden. Thai-Mango ebenso schilen. Danach zuerst in dicke Scheiben, im Anschluss
in Rauten schneiden. Samtliches Obst zusammen vermengen und mit Limettensaft, braunem
Zucker, Sesamol, Honig, Salz und Chili zu einem exotischen Salat vermengen. Zum Servieren
das Kraut auf die Teller verteilen und den Salat darum legen. Die Spiele anlehnen und mit den
Kréutern vollenden.

Johann Lafer am 02. August 2014
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Gemiise-Couscous mit Paprikajus und Calamaretti

Fiir 4 Personen

400 g Calamaretti 3 EL Olivensl 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian Salz Pfeffer

Fiir den Gemiise-Couscous:

1 Blumenkohl 1 Brokkoli 200 g Karotte

1 rote Zwiebel 2 Tomaten 1 Knoblauchzehe
1/2 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivensl 1 TL Ras-el-Hanout
1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Honig 1/2 Bund Koriander
Fiir die Paprikajus:

4 rote Paprika 2 EL Zucker 1/2 Zitrone

Salz Pfeffer

Die Calamaretti putzen, dabei den Kopf herausziehen und die Tentakel an den Augen vom Kopf
abschneiden. Die Tentakel beiseite Stellen, den Kopf entfernen. Aus den Tuben Chitin und Inne-
reien entfernen, die Haut der Tuben abziehen. Tentakel und Tuben gut abwaschen und bis zum
Braten kalt stellen.

Blumenkohl und Brokkoli putzen, die Réschen vom Strunk lésen, waschen und gut abtropfen
lassen. Gemiiseréschen in kleine Stiicke schneiden. Karotten schélen, fein wiirfeln.

Dann die Gemiisestiicke in einen Mixer geben und gut durchmixen bis eine Art grober Gemiise-
grief} entsteht.

Zwiebel schilen und fein schneiden. Tomaten vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiir-
feln. Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schneiden.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngeh&use entfernen. Dann Paprikastiicke entsaften.

In einem Topf Zucker goldgelb karamellisieren, mit dem Paprikasaft abloschen und einkochen,
bis der Saft etwas eindickt. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Sauce mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Gemiise-Couscous in einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, Knoblauch und das gemixte
Gemiise zugeben und anschwitzen. Dann Zwiebeln, Tomaten und Petersilie zugeben und kurz
mit anschwitzen. Mit Ras el Hanout, Zitronensaft, Honig und Olivensl abschmecken.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die Calamaretti Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch schilen und andriicken. Ca-
lamaretti mit Knoblauch und Thymian in die heifle Pfanne geben und kurz anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Gemiise-Couscous auf einen Teller anrichten (gerne auch mit einem Anrichtering), darauf
die Calamaretti geben. Mit etwas Koriander garnieren, die Paprikajus darum verteilen.

Tarik Rose am 21. April 2017
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Gemiise-Tatar mit Riesen-Garnelen und Koriander-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir die Vinaigrette:

1 reife Tomate

£ Thymianzweig
Meersalz

Fiir das Gemiise:

1 4 mittelgrofe Tomaten
4 Stange Staudensellerie
4 Zucchini

1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir die Koriandercreme:
1 Ei

50 ml Olivendl

1 TL Curry

4 Zehe karam. Knoblauch
% EL frischer Basilikum

% Schalotte
1 4 Teelosffel Olivensl
Pfeffer

Aubergine

rote Paprika

4 kleine Knoblauchzehe

1 3 EL griine Oliven (gehackt)

N =

1 TL Dijon-Senf
Zitronensaft

4 TL Ahornsirup
Limettensaft
frischer Ingwer

2 Basilikumblétter
% T1 Aceto Balsamico

4 Fenchelknolle

1/4 gelbe Paprika

3 Schalotte

1 Bio-Limettenabrieb

100 ml Rapsol

1 EL Créme-fraiche

25 g eingelegter Ingwer
4 EL frischer Koriander

feines Bergkernsalz

6 Kirschtomaten
1 4 EL Olivenol

Piment-d’Espelette
4 EL Aceto Balsamico

Salz, Pfeffer
2-4 Riesengarnelen

Fiir die Vinaigrette die Tomaten iiberbriithen, kalt abschrecken, hduten und vierteln. Das Frucht-
fleisch in Stiicke schneiden. Die halbe Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Krauterbléttchen
klein schneiden. Die Tomate (auch die Tomatenkerne), die Schalotte, die Kriuter, das Fleur de
Sel, den Pfeffer, den Aceto Balsamico und das Ol verrithren. Etwa eine halbe Stunde zichen
lassen. Mit Fleur de Sel und Pfeffer abschmecken. Beiseite stellen. Fiir das Gemiisetatar die
Tomaten iiberbriithen, kalt abschrecken, hduten und vierteln. Das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Das
restliche Gemiise waschen, putzen und getrennt in kleine Wiirfel schneiden. Eventuell etwas Fen-
chelgriin aufbewahren. Den Knoblauch und die Schalotte abziehen und fein hacken. In heiflem
Ol in einer Pfanne kurz andiinsten. Zuerst die Auberginenwiirfel zugeben und circa drei Minu-
ten mit braten. Dann den Fenchel, die Staudensellerie, die Paprika und die Zucchini zugeben
und alles weitere drei Minuten mit anschwitzen, dabei mehrmals umriihren. Die Tomatenwiirfel
samt Tomatenkernen und die gehackten Oliven zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Limettenschale
abschmecken. Von der Kochstelle ziehen. Fiir die Koriandercreme eine Mayonnaise zubereiten.
Dafiir das Ei und den Senf mit einem Stabmixer in einen Riihrbecher geben und mit einem
Stabmixer aufschlagen. Das Ol zuerst tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl zugeben, da-
bei weitermixen. Die fertige Mayonnaise mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Zwei
Essloffel der Mayonnaise zu den restlichen Zutaten hinzugeben und unterrithren. Mit etwas
Salz, dem Limettensaft, frischem Ingwer und Piment d’Espelette nach Belieben abschmecken.
Die Kirschtomaten iiberbriihen, kalt abschrecken, hiuten, halbieren und mit einem Essloffel Ace-
to Balsamico marinieren. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Riesengarnelen darin auf
beiden Seiten circa zwei Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemdiisetatar lau-
warm oder kalt mit Hilfe eines Metallringes auf Tellern anrichten. Mit den Riesengarnelen, den
Kirschtomaten, der Vinaigrette und der Koriandercreme anrichten. Eventuell mit Fenchelgriin
garnieren.

Cornelia Poletto am 20. Marz 2015
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Gurken-Avocado-Carpaccio, Tomaten-Vinaigrette, Gambas

Fiir 4 Personen
8 Gambas mit Schale 1 Schale Kressesprossen 10 Kirschtomaten

1/2 Vanilleschote 120 ml Olivendl 50 ml weifler Balsamico
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 1 Gurke
1-2 EL Ingwerol 2 reife Avocado

Die Gambas bis auf den Schwanz aus der Schale brechen und jeweils den Darm entfernen. Kiihl
stellen. Kressesprossen abspiilen und abtropfen lassen. Kirschtomaten waschen, halbieren und
den Strunkansatz entfernen. Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark herausstrei-
chen. Kirschtomaten, Vanillemark, 100 ml Olivendl und Balsamico in ein hohes Piiriergefaf3
geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Die Vinaigrette mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker abschmecken.

Die Gurke schilen und mit der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden. Die Gurken-
scheiben leicht salzen und mit Ingwerdl betrdufeln. Dann kreisformig auf Tellern anrichten. Die
Avocado schélen und in diinne Streifen schneiden (Tipp:

Mit einem Sparschéler), salzen und zu kleinen Réllchen formen. Die Gambas mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anbraten. Auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Die Avocadordlichen hochkant mittig auf den Tellern anrichten, Kressesprossen in
die Avocadordllchen stecken. Jeweils 2 Gambas um die Avocadordllchen legen. Alles mit der
Tomaten-Vanille-Vinaigrette betrdufeln und servieren.

Mario Gamba am 27. August 2014

Italienische Jakobsmuscheln

Fiir 2 Portionen
6 Jakobsmuscheln 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Bio-Zitrone Parmesan 1 EL Oliventapenade
Butter Zucker Chili
Thymian Olivendl

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Nun eine Zitrone
halbieren, eine Hilfte in Scheiben schneiden und diese gut einzuckern. Eine Pfanne mit Oli-
venol aufsetzen, heifl werden lassen und einen Thymianzweig fiir den Geschmack hinzugeben.
Zwiebel, Knoblauch und die gezuckerte Zitronenscheibe mit in die Pfanne geben. Nun die Hitze
reduzieren. Die Jakobsmuscheln dazugeben und mit etwas Chili wiirzen. Eine Butterflocke so-
wie die Oliventapenade beimischen und gut umriithren. Die restliche halbe Zitrone auspressen
und den Saft zugeben. Den Parmesan mit einem Hobel grob direkt iiber die Jakobsmuscheln
reiben und leicht in der Pfanne schmelzen lassen. Abschlieffend die Pfanne vom Herd nehmen
und alles auf Tellern anrichten. Noch einmal etwas Parmesan direkt darauf geben, alles mit einer
Zitronenscheibe dekorieren und servieren.

Steffen Henssler am 21. 03. 2012
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Jakobsmuschel, SiBkartoffel, Zitrusfriichte, Curryschaum

Fiir 4 Personen
Fiir das Siilkartoffelpiiree:

2-3 SiiBkartoffeln 100 g Butter 2 EL Sweet Chili Sauce
Salz frisch geriebene Muskatnuss

Fiir die Zitrusfriichte:

1 rosa Grapefruit 1 Orange Zucker

Fiir die Jakobsmuscheln:

8 Jakobsmuscheln 1 EL Olivenol Fleur de Sel

frisch gemahlener Pfeffer

Fiir das Mandarinengelee:

250 ml Mandarinensaft 2,5 g Agar-Agar 0,5 Blatt Gelatine
Fiir den Curryschaum:

100 g Weifles vom Lauch 100 g weifle Champignons 100 g weifle Zwiebeln

100 g Fenchel 100 g Knollensellerie 50 ml Pernod

50 ml Wermut 50 ml Weilwein 200 ml Sahne

200 ml Fond Gelbe Curry Paste 50 ml Champagner
Salz, Pfeffer, Olivenol 100 g Butter

Fiir das SiiBkartoffelpiiree: Fiir das Piiree den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Am
besten die Siikartoffeln mit einem spitzen Messer mehrmals einstechen und auf einem Backblech
im Ofen je nach Grofle 45-50 Minuten garen. Alternativ kénnen sie auch gekocht werden. An-
schliefend die weichen Siilkartoffeln aus dem Ofen nehmen und noch heifl die Schale abziehen.
Die Knollen in Stiicke schneiden und mit Butter und Sweet Chili Sauce mit dem Stabmixer fein
piirieren. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir die Zitrusfriichte: Die Grapefruit und die Orange filetieren. Dazu die Schale mit einem Mes-
ser grofiziigig ablosen, sodass auch der weifle Rand entfernt ist. Mit einem scharfen Messer die
Fruchtfilets herausschneiden, dabei den Fruchtsaft auffangen. In einer Pfanne Zucker mit etwas
von dem Saft der Friichte erhitzen. Die Zitrusfilets darin karamellisieren.

Fiir die Jakobsmuscheln: Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Eine Grillpfanne
mit Olivenol einstreichen, erhitzen und die Muscheln darin von beiden Seiten bei mittlerer bis
starker Hitze je 1 Minute grillen. Mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Mandarinengelee: Den Saft und das Agar-Agar zusammen in einen Topf geben, auf-
kochen und einmal richtig durchkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen, die eingeweichte
Gelatine hinzugeben und ordentlich verriithren. Den heiflen Fond auf ein Blech in der gewiinsch-
ten Hohe ausgiefen und erkalten lassen. Mit einem Ausstecher die gewiinschte Form ausstechen.
Fiir den Curryschaum: Das Gemiise putzen, klein schneiden und in Olivendl anschwitzen. Mit
Weilwein, Wermut und Pernod abléschen und die Fliissigkeit komplett einkochen. Anschlieend
den Fond und die Sahne dazugeben, etwas kocheln lassen, alles zusammen zuerst piirieren und
anschliefend passieren. Mit der gelben Curry Paste, Salz und Pfeffer abschmecken, die But-
ter untermontieren und mit dem Champagner final parfiimieren. Nun alles dekorativ auf einem
Teller anrichten.

Nelson Miiller am 21. Oktober 2017
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Jakobsmuschel-Tatar

Fiir 2 Portionen

4 - 6 Jakobsmuscheln 2 Zweige Rosmarin 2 Zitronen

100 g Cashewkerne 2 EL Schmand 1 Schale Gartenkresse
Olivenol, Salz, Pfeffer

Cashewkerne auf einem Blech oder in einer Auflaufform im Backofen bei 160 Grad Umluft circa
acht bis zehn Minuten hellbraun résten. Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen. Schale von den
Zitronen reiben und Zitronen anschlieflend filetieren. Schmand mit etwas vom Zitronenabrieb,
sowie Salz und Pfeffer abschmecken und kiihl stellen. Olivendl in einem kleinen Topf erhitzen,
Rosmarinnadeln hineingeben, kurz frittieren, Nadeln wieder herausnehmen, auf Kiichenkrepp
abtropfen und das Ol abkiihlen lassen. In einem weiteren Topf wieder etwas Olivendl erhitzen,
Zitronenfilets und Zitronenabrieb zugeben, leicht verrithren und beiseite Stellen. Jakobsmuscheln
in Wiirfel schneiden, das abgekiihlte Rosmarintl und die Nadeln zugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Hilfe eines Metallrings mittig auf zwei Tellern anrichten. Cashewkerne grob
zerstoflen und dariiber streuen, mit der , Schmorzitronenvinaigrette® betrdufeln, einige Tupfer
Zitronenschmand darauf und daneben setzen und mit Kresse (verkehrtherum) bestreuen.

Alexander Herrmann am 05. September 2014
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Jakobsmuscheln auf Krduter-Tabouleh mit Wasabi-Creme

Fiir vier Portionen
Fiir das Kriutertabouleh:

50 g Instant-Bulgur 60 g Pinienkerne 1 kleine Salatgurke

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 g Fetakése

6-8 EL Olivenol 2 EL Aceto balsamico bianco 1 Prise gemahlener Zimt
1 Bund Minze 1 Bund glatte Petersilie % Zitrone

Salz, Pfeffer
Fiir die Jakobsmuscheln:

50 g Weizenmehl 50 g Weizenstérke 1 Eiweifl (K1. M)
150 ml eiskaltes Wasser 8 frische Jakobsmuscheln 1 1 Pflanzendl
150 g Creme-fraiche 2 TL Wasabipaste % Limette

Mehl, Salz, Pfeffer Koriander

Fiir das Krautertabouleh zunéchst 300 Milliliter gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Den
Bulgur dazugeben und bei schwacher Hitze etwa acht Minuten leise kocheln lassen. Inzwischen
die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, herausnehmen und
auskiihlen lassen. Die Gurke waschen, trocken reiben, je nach Dicke der Linge nach halbieren
und in etwa drei Milliliter diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen
und beides sehr fein hacken. Den gegarten Bulgur mit einer Gabel auflockern und in eine Schiissel
geben. Den Feta zerbrickeln und dazugeben. Die Zwiebeln und den Knoblauch in zwei Essloffeln
heiflem Olivendl etwa eine Minute anschwitzen. Mit dem Essig abloschen und zum Bulgur geben.
Die gerosteten Pinienkerne, die Gurken sowie das restliche Olivendl zum Bulgur in die Schiissel
geben und untermischen. Danach die halbe Zitrone auspressen. Den Salat mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft und Zimt wiirzig abschmecken. Die Minze und Petersilie waschen, trocken schiitteln,
die Blédttchen von den Stielen zupfen und hacken. Die Kréuter unter den Salat mischen, den
Salat nochmal abschmecken. Fiir den Tempurateig Mehl, Stirke, eine Prise Salz, Eiweifl und
150 Milliliter Eiswasser verriihren. Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mehl
wenden. Muscheln durch den Tempurateig ziehen und im heiflen Fett zwei bis drei Minuten
goldbraun ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen. Anschlieend Créeme-
fraiche mit Wasabi verriihren. Die Limettenschale fein abreiben, den Saft auspressen und beides
unter die Créme mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Anrichten das Krautertabouleh
auf einer Platte verteilen, die Jakobsmuscheln darauf geben und einige Tupfen Wasabicreme
dazwischen setzen. Mit Korianderblédttchen garnieren.

Johann Lafer am 15. November 2014
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Jakobsmuscheln auf Schwarzwurzel-Miso-Ragout

Fiir 4 Personen

50 g Erdniisse 450 g Schwarzwurzeln 1 Spritzer Zitronensaft
100 ml Erdnussol 20 ml Weilwein 30 g Butter

Salz, Zucker 1 Bio-Limette 1 EL helle Misopaste
80 g Creme fraiche 1/2 TL Speisestéirke 5 Radieschen

1 Bund Schnittlauch 5 EL Pflanzendl weiler Pfeffer

1 Knoblauchzehe 1 Beet Daikonkresse 150 g grobes Meersalz

Die Jakobsmuscheln aufbrechen, das Fleisch aus der Schale 16sen, sorgfiltig unter flieBend kaltem
Wasser abspiilen und vom Rogen befreien. Das Jakobsmuschelfleisch auf Kiichenkrepp legen und
kiihl stellen. Schalen ebenfalls auswaschen und zur Seite stellen, sie konnen spéater zum Anrich-
ten verwendet werden.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Erdniisse aus der Schale brechen und auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten Ofen ca. 8
Minuten goldbraun rosten, dann abkiihlen lassen und grob hacken.

Die Schwarzwurzeln unter flielendem Wasser griindlich biirsten. Eine Schiissel mit Wasser und
einem Spritzer Zitronensaft bereit stellen. Eine Schwarzwurzel zur Seite legen, die restlichen
schélen und sofort ins Zitronenwasser legen, damit sie sich nicht verfirben.

In einem Topf Erdnussol auf ca. 160 Grad erhitzen. Die beiseite gelegte Schwarzwurzel schilen,
bis keine Schale mehr zu sehen ist. Dann mit dem Sparschéler die Schwarzwurzel der Lénge nach
abschélen, sodass man mehrere lange Streifen erhélt. Diese dann im heiflen Fett ausbacken und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Geschilte Schwarzwurzeln in schrige Scheiben schneiden.

In einem Topf Weillwein und 20 g Butter erhitzen, die schriagen Schwarzwurzelscheiben zugeben,
leicht salzen und zuckern, damit Sie etwas Wasser ziehen und in dem eigenen Saft gar diinsten.
In der Zwischenzeit die Limette heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Gegen Ende der Garzeit der Schwarzwurzeln die Misopaste, Créme fraiche und Limettenabrieb
zugeben. Je nach Konsistenz das Ragout mit etwas Speisestérke abbinden.

Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Hélfte vom Schnittlauch mit
3 EL Pflanzendl fein piirieren.

Die Jakobsmuscheln auf einer Seite kreuzformig einschneiden, damit Sie beim Braten eine schéne-
re Optik erhalten. In einer Pfanne 2 EL. Pflanzendl erhitzen, die Jakobsmuscheln salzen, pfeffern
und in der Pfanne von beiden goldbraun anbraten. Restliche Butter und angedriickte Knoblauch
dazugeben und die Muscheln kurz in der schdumenden Butter auf den Punkt fertig garen, sie
sollen innen noch leicht glasig bleiben.

Vor dem servieren Schnittlauch und die Erdniisse unter das Schwarzwurzelragout mischen und
erneut abschmecken. Kresse vom Beet schneiden.

Die Muschelschalen auf das grobe Salz setzen. Das Schwarzwurzelragout hineingeben, die Mu-
scheln daraufsetzen und mit Kresse, Radieschen, Schnittlauchol und Schwarzwurzelchips garnie-
ren.

Philipp Stein am 10. Januar 2017
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Jakobsmuscheln mit Karotten-SofBe und Rote Bete Clafoutis

Fiir 2 Personen

150 g Rote Bete 4 Eier 2 EL Zucker
Salz 150 g Mehl 250 ml Sahne
100 ml Milch 3 EL Butter 100 g Karotten
1 Schalotte 150 ml Gemiisebrithe Pfeffer

6 ausgeloste Jakobsmuscheln 2 Zweige Kerbel

Die Rote Bete putzen und mit der Schale weich kochen. Die gekochte Rote Bete etwas auskiihlen
lassen, dann schélen und mit einem Kugelausstecher kirschgrofie Rote Bete Kugeln ausstechen.
Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Fiir den Clafoutis Eier mit Zucker und
1 TL Salz schaumig riithren. Dann das Mehl unterriihren, 150 ml Sahne und Milch dazu gieflen
und alles gut vermischen. Eine flache Tarte-oder Auflaufform mit Butter ausfetten. Die Rote Bete
Kugeln in der Form verteilen, dann den Teig dariiber gielen und den Auflauf im vorgeheizten
Ofen ca. 35 Minuten backen. Der Auflauf (Clafoutis) ist gar, wenn an einem Holzstébchen, das
in den Auflauf gesteckt wird, kein Teig mehr klebt. Die Karotten schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen.
Karottenwiirfel zugeben, etwas Gemiisebriihe angieflen und zugedeckt weich diinsten. 100 ml
Sahne angieflen, aufkochen und mit einem Piirierstab fein piirieren. Soviel Gemiisebriihe zugeben,
dass eine simige Sauce entsteht. Die Sauce erhitzen und mit Salz, Pfeffer abschmecken. Die
Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter von beiden
Seiten kurz braten. Clafoutis in Kuchenstiicke aufschneiden und mit den Jakobsmuscheln und
der Karottensauce anrichten. Mit Kerbelblédttchen garnieren.

Otto Koch 24. August 2012
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Jakobsmuscheln mit Krduter-Lauch-Risotto

Fiir 4 Personen

Kirschtomaten:
200 g Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Salz 1 Prise Zucker

ca. 50 ml Olivendol
Risotto und Jakobsmuscheln:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 kl. Stange Lauch 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 150 g Risottoreis 100 ml trockener Weiflwein
500 ml Gefliigelfond 50 g Parmesan 50 g kalte Butter

1 Bio-Zitrone 12 Jakobsmuscheln, ausgelost

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Tomaten waschen, halbieren und in eine flache Auflaufform oder auf ein Backblech geben.
Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden. Rosmarin und Thymian abbrausen, tro-
cken schiitteln, die Zweige halbieren und mit dem Knoblauch um die Tomaten herum verteilen.
Tomaten mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und mit Olivenol betrdufeln. Im vorgeheizten
Ofen die Tomaten ca. 50 Minuten schmoren.

Fiir den Risotto Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. Rosmarin und Thymian
abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Lauch putzen, waschen, gut abtropfen lassen
und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Den
Reis zugeben, kurz mit anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Weiflwein abléschen und
diesen einkochen lassen.

In der Zwischenzeit in einem Topf den Gefliigelfond erhitzen. Wenn der Wein eingekocht ist,
nach und nach etwas Gefliigelfond zum Reis geben und den Risotto ca. 20 Minuten kocheln
lassen, bis der Reis bissfest ist, dabei das Risotto immer wieder mit einem Holzloffel umriihren.
3 Minuten vor Ende der Garzeit die Lauchwiirfel zum Risotto geben und umriihren.

Parmesan fein reiben, dann mit Butter und Krédutern unterrithren. Von der Zitronen den Saft
auspressen und den Risotto mit etwas Zitronensaft und evtl. etwas Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Jakobsmuscheln mit Salz und etwas Zitronensaft wiirzen. In einer Pfanne 2 EL Olivenol
erhitzen und die Jakobsmuscheln darin auf jeder Seite ca. 1 Minuten goldbraun braten.
Ristotto mit den Jakobsmuscheln und den Kirschtomaten anrichten und servieren.

Ali Giing6rmiis am 22. November 2016
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Jakobsmuscheln mit Papaya

Fiir 2 Portionen

1 Papaya 4 Jakobsmuscheln 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 20 g Currypaste Olivenol
100 g Rucolasalat 1 Limette Salz, Pfeffer

Die Papaya aufschneiden, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
Knoblauch und Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Olivendl in eine Pfanne geben und
erhitzen. Die Jakobsmuscheln in die erhitze Pfanne geben und kurz anbraten. Anschlieend
die Currypaste hinzu geben. Zwiebeln, Knoblauch und die gewiirfelte Papaya mit in die Pfanne
geben und mitbraten. Nun den Rucola hinzufiigen, die Limette halbieren und mit etwas von deren
Saft abloschen. An den Rand der Pfanne einen Essloffel Wasser gieflen, damit die Currypaste sich
auflost. Alles ein wenig vermischen. Nun einen Schuss Olivendl dazu geben um die Zutaten zu
binden und bei Bedarf noch etwas nachsalzen. Die Jakobsmuscheln mit der Papaya auf Tellern
anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 12. August 2013

Jakobsmuscheln mit Trevisano, Kardamom-Orangen-Marinade

Fiir zwei Personen

4 Jakobsmuscheln 1 Trevisano-Radicchio 1 Orange

1 Zitrone 4 Knoblauchzehe 40 ml Olivensl

50 ml Schuss Rote-Bete-Saft 1 EL Pinienkerne 2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt 2 Scheiben Ingwer 2 Kardamomkapseln
1 EL gehackte Petersilie 1 Prise Zucker Butter

Salz Pfeffer

Die Orange auspressen und die Schale abreiben. Die Zitrone ebenfalls auspressen.

Den Orangensaft und einige Spritzer Zitronensaft mit den Kardamomkapseln, dem Lorbeerblatt,
den Thymianzweigen und dem Knoblauch einreduzieren. Am Schluss zwei diinne Scheiben fri-
schen Ingwer und ein bis zwei kleine Butterflocken dazugeben. Die festen Zutaten herausnehmen
und den Sud mit dem Olivendl zu einer Marinade verriithren.

Die Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne ohne Fett kurz grillen,
sodass sie auflen leicht gebrdunt und innen gerade noch glasig sind. Am Ende einige Flocken
Butter und die gehackte Petersilie dazugeben und einmal durchschwenken.

Den Trevisano in mundgerechte Stiicke zupfen. Einen Teil in der Pfanne in Butter anschwitzen.
Ein wenig Zucker und einen guten Schuss Rote Bete Saft dazu geben. Den restlichen Teil des
Trevisanos in einer Schiissel mit dem Salz, Zucker und dem restlichen Zitronensaft roh marinie-
ren.

Etwas Abrieb von der Orange, die Pinienkerne und ein wenig Thymian dazugeben und auf
einem Teller anrichten. Den marinierten Trevisano anrichten. Den angeschwenkten Radicchio
dazulegen, mit der Orangenmarinade betriufeln und mit den Jakobsmuscheln toppen.

Ali Giing6rmiis am 20. Mérz 2015
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Jakobsmuscheln, Carabineros, Risotto, Apfel, Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir das Risotto:

1 Zwiebel 100-200g Muskatkiirbis 300 g Risottoreis
1 EL Tomatenmark 200 ml Weiflwein 1 L Fleischfond
200 g Butter Salz, Pfeffer 100g Parmesan
Chili

Fiir den griinen Apfel:

1 Granny Smith Apfel 1 EL Honig weifler Balsamico
Fiir den Petersilienschaum:

2 Bund Petersilie 250 ml Gemiisefond 150 ml Sahne
Butter Salz

Fiir Jakobsmuscheln, Carabineros:

12 Stk. Jakobsmuscheln 8 Stk. Carabineros Salz, Pfeffer
Olivenol 3 Radieschen

Fiir das Risotto:

Fiir das Risotto die Zwiebel fein schneiden und zusammen mit dem gewiirfelten Kiirbis in etwas
Butter oder Ol glasig schwenken. Mit Salz und Chili wiirzen. Nun den Risottoreis dazugeben,
tomatisieren und mit Weilwein abléschen. Den Weilwein wegreduzieren lassen. Nach und nach
mit warmen Fond aufgieflen, bis das Risotto bissfest ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit der restlichen kalten Butter und Parmesan schon cremig vollenden.

Fiir den griinen Apfel:

Den Apfel in feine Scheiben schneiden und nach Geschmack mit etwas Honig und weilem Bal-
samico marinieren.

Fiir den Petersilienschaum:

Die Petersilie in kochendem Wasser blanchieren und in kaltem Salzwasser abschrecken. Zusam-
men mit Sahne und Gemiisefond aufkochen, durch ein Sieb mixen und diesen Fond mit etwas
kalter Butter zu einem Schaum aufmontieren.

Fiir Jakobsmuscheln, Carabineros:

Die Carabineros aus der Schale brechen, entdarmen und dann zusammen mit den leicht gesal-
zenen Jakobsmuscheln in einer heiflen Pfanne in etwas Olivendl schén glasig braten.

Das Risotto auf einem Teller anrichten. Die Carabineros in Stiicke schneiden, die Jakobsmuscheln
halbieren und darauf setzen. Die Apfel- und Radieschenscheiben dariiber geben. Anschlielend
mit etwas Petersilienschaum betraufeln.

Alexander Kumptner am 20. Januar 2018
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Jakobsmuscheln, Ricotta-Nocken, Paprika-Gemiise, Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Muscheln:

8 Jakobsmuscheln 1 EL Butter 2 EL Olivenol

Salz

Fiir die Nocken:

250 g Ricotta 1 Ei, davon das Eigelb 50 g Parmesan

50 g Parmesan 100 g Mehl 2 EL Thymian

Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 kleine Zucchini 1 rote Spitzpaprika 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian 1 EL Tomatenmark
100 ml Gemiisefond 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Fenchelknolle 1 Zwiebel 1 Zitrone, Saft, Abrieb
250 ml Gemiisefond 100 ml Noilly Prat 20 ml Pernod

100 ml Sahne 70 g kalte Butter 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Muscheln: Die Jakobsmuscheln sédubern und salzen. Olivendl in eine beschichtete Pfanne
geben und Jakobsmuscheln von beiden Seiten scharf anbraten. Butter dazu geben und Jakobs-
muscheln glasig braten.

Fiir die Nocken: Ei trennen. Ricotta mit Eigelb in einer Schiissel vermischen. Parmesan reiben.
50 g geriebenen Parmesan und 100 g Mehl hinzu fiigen und mit Salz und Pfeffer kréftig ab-
schmecken. Die Teigmasse fiir ca. 10 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Mit zwei angefeuchteten Teel6ffeln kleine Nocken aus dem Teig ausstechen. In stark gesalzenem
Wasser kocheln lassen, bis Nocken an der Oberfliche schwimmen. Fiir ca. 5 Minuten ziehen las-
sen, dann abseihen. In der Zwischenzeit Thymian abbrausen, trockenwedeln, Blatter vom Stiel
zupfen und fein hacken. 50 g geriebenen Parmesan und Thymian miteinander vermischen. Ge-
garte Nocken mit etwas Olivenol betrdufeln und in der Parmesan-Thymian-Mischung wélzen.
Fiir das Gemiise: Zucchini und Paprika waschen, bei Paprika das Kerngehéuse entfernen und
Gemiise in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und fein hacken.
Olivenol in Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Hitze etwas erh6hen und
Paprikawiirfel dazu geben. Anschliefend Zucchiniwiirfel dazu geben und alles fiir ca. 2 Minuten
anbraten. Hitze reduzieren und Tomatenmark zum Gemiise geben. Mit etwas Gemiisefond ab-
l6schen und Fliissigkeit ca. 5 Minuten reduzieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce: Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Fenchel waschen, Enden entfer-
nen und in kleine Stiicke schneiden. Zitrone heiff abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen.
Olivenol heifl werden lassen und Zwiebel und Fenchel darin anbraten. Leicht salzen, mit Noilly
Prat abloschen und mit Gemiisefond aufgiefflen. Auf ca. die Hélfte der Fliissigkeit reduzieren
lassen und durch ein Sieb abseihen, Fliissigkeit in einem Topf auffangen. Sahne zum Fenchelsud
geben. Mit etwas Zitronensaft und Pernod nochmal reduzieren lassen. Mit kalter Butter mon-
tieren und mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 17. August 2018
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Kdnigskrabbe mit Parmesan-Nudeln

Fiir zwei Personen
1-2 Konigskrabbenbeine 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Basilikum

1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte 2 Strauchtomaten
100 g Bucatini 100 g Parmesan 250 ml Milch
Olivenol Salz

Die Strauchtomaten abziehen, vierteln und das Kerngehéuse entfernen.

Die einzelnen Segmente der Konigskrabbenbeine aus den Schalen 16sen, abspiilen, auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen und auf die Seite stellen.

Die Krabbenschalen zusammen mit dem Rosmarin und dem Knoblauch in einen Topf mit etwas
Olivendl geben und bei mittlerer Hitze leicht rosten, damit die Aromen auf das Ol iibergehen
konnen.

Die Bucatini in gesalzenem Wasser nach Packungsangabe al dente kochen (knapp zehn Minu-
ten). Die Nudeln dann nur ganz kurz abtropfen lassen, sodass ein kleiner Teil des Kochwassers
an den Nudeln haften bleibt. Anschlielend in eine grofie, beschichtete Pfanne mit etwas Olivenol
geben, die Hilfte des Parmesan hineinreiben und gut durchschwenken.

Die Schalotte schilen und in feine Streifen schneiden und die Basilikumblétter von den Stielen
zupfen.

Das Krabbenfleisch in einer Pfanne mit etwas des zuvor aromatisierten Ols anschwenken, die
Schalottenstreifen, die Tomatenfilets und die Basilikumstiele zugeben, durchschwenken und mit
einer Prise Salz wiirzen. Wenn das Krabbenfleisch gegart ist, aus der Pfanne nehmen und in
groflere, schrige Tranchen schneiden.

Die Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd erhitzen, den restlichen Parmesan hineinrei-
ben, darin auflésen und mit Hilfe eines Piirierstabes schaumig aufmixen. Die Parmesannudeln
auf tiefen Tellern zu ,Nestern“ aufdrehen, Krabbenfleisch samt Tomaten und Schalotten darauf
anrichten, mit dem Parmesanschaum iiberziehen und mit frischen Basilikumbléttern garnieren.

Alexander Herrmann am 20. Méarz 2015
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Kiirbis-Chicorée-Gemiise mit gebratenen Jakobsmuscheln

Fiir 4 Personen

800 g Muskatkiirbis 3 Schalotten 3 EL Butter

300 ml Gemiisebrithe 80 g Tapiokaperlen 100 g Sahne

100 g Parmesan 1 Chicorée 8 Jakobsmuscheln mit Schale
Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol Zitronenpfeffer

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Kiirbis schélen, halbieren und von den Kernen befreien, dann das Fruchtfleisch in 1 cm grofle
Wiirfel schneiden. Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten in ei-
nem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen, Kiirbis dazu geben. Anschliefend mit Gemiisebriihe
aufgieflen, die Tapioka-Perlen untermischen, alles aufkochen und ca. 15 Minuten leicht k6écheln
lassen. In der Zwischenzeit die Sahne halbsteif schlagen und den Parmesan fein reiben. Chicorée
waschen, gut abtropfen und in feine Streifen schneiden.

Die Jakobsmuscheln 6ffnen und vorsichtig mit einem kleinen Messer von der Schale 16sen und
den orange-roten Rogen entfernen (dieser schmeckt sehr intensiv und ist nicht jedermanns Ge-
schmack). Das Jakobsmuschelfleisch unter flieflend kaltem Wasser von Sandkérnern und Schmutz
befreien und auf einem Kiichenkrepp trocknen.

Wenn der Kiirbis weich ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die geschlagene Sahne und den
Parmesan unterheben.

Das Muschelfleisch in einer Pfanne mit Olivendl bei méfliger Hitze von beiden Seiten anbraten
und mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen. Je einen Zweig Rosmarin und Thymian mit in die
Pfanne geben, zum Schluss noch 1 EL Butter unterschwenken.

Vor dem Servieren, die Chicoréestreifen unter den Kiirbis mischen. Das Gemiise anrichten, die
Jakobsmuscheln obenauf geben und servieren.

Karlheinz Hauser am 15. Dezember 2015
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Kirbis-Curry-Tarte mit Garnelen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl 100 g kalte Butter 1 Eigelb

1 Prise Salz Alufolie Linsen
Frischhaltefolie

Fiir den Belag:

1/2 kleiner Hokkaido-Kiirbis 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer Curry 20 ml Gemiisebriihe
2 Eigelb 100 g kleine Garnelen, gekocht

zusétzlich:

Backpapier einige Linsen

Mehl, kalte Butterstiickchen, Eigelb und eine Prise Salz zu einem glatten Miirbeteig kneten. Die-
sen in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. In der Zwischenzeit
den Kiirbis schiilen, halbieren, die Kerne auslosen und das Fruchtfleisch klein schneiden. (sehr
junge Hokkaido-Kiirbisse mit diinner Schale miissen nicht unbedingt geschélt werden). Die Scha-
lotte schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz anschwitzen, Kiirbis zuge-
ben, anbraten und mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen. Gemiisebriihe zugeben und alles weich
diinsten. Wenn der Kiirbis zerfillt, mit einem Piirierstab fein mixen und nach Belieben durch
ein Sieb streichen. Anschlielend nochmals abschmecken. Den Backofen auf 220 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Fliache diinn ausrollen und eine gefettete Tarteform damit auslegen
(der Teig kann auch in kleine Muffinférmchen gelegt werden). Den Teighoden mit einer Gabel
mehrmals einstechen, mit Backpapier belegen und mit Linsen bestreuen. Im 220 Grad heiflen
Ofen ca. 8 Minuten den Teig blind vorbacken. Mit Hilfe des Backpapiers die Linsen wieder vom
Teig heben. Eigelb (einen kleinen Rest zum Bestreichen zur Seite stellen) unter die Kiirbismas-
se mengen, die Garnelen darunter mischen und auf dem vorgebackenen Teigboden verteilen.
Mit dem restlichen Eigelb bestreichen und nochmals ca. 20 Minuten bei 200 Grad backen. Zur
Kiirbistarte passt sehr gut ein Rucolasalat mit Garnelen.

Jacqueline Amirfallah am 11. November 2015
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Kiirbis-6Gnocchi mit Maronen und Garnelen

Fiir 4 Personen

Gnocchi:

1 kleiner Hokkaidokiirbis 5 EL Olivenol Pfeffer

1 Zimtstange 2 Nelken 1 Stiick Schale einer Bio-Zitrone
200 g mehlige Kartoffeln Salz 50 g Parmesan

140 g ausgedriickter Ricotta 150 g Mehl 6 Eigelbe

1 Prise Muskat Zucker

Maronen:

20 g Zucker 20 ml weifler Balsamicoessig 100 ml Orangensaft
50 ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt 1 kleine Chilischote
20 frische Maronen, geschélt 20 g kalte Butter

Garnelen:

12 Garnelen (GroBe 26/30) 2 EL Olivensl 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer
Aniskresse

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis auf ein grofies Stiick Aluminiumfolie legen, diesen dann mit 3 EL Olivendl betrau-
feln und mit Pfeffer wiirzen. Zimtstange, Nelken und die Zitronenschale dazu legen und in der
Aluminiumfolie einschlagen. Dann im vorgeheizten Ofen fiir 45 — 60 Minuten garen. In der Zwi-
schenzeit die Kartoffeln schilen, in Salzwasser kochen, abschiitten, gut ausdampfen lassen und
durch die Kartoffelpresse driicken. Parmesan fein reiben. Mit einer Rouladennadel priifen, wie
weit der Kiirbis gegart ist. Wenn dieser gar ist, aus der Folie nehmen, halbieren, Kerngehéuse
entfernen und 300 g Fruchtfleisch mit einem Loffel auskratzen. Das Kiirbisfleisch mit den Kar-
toffeln, Ricotta, Mehl, Parmesan und Eigelben vermengen, mit Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker
abschmecken und zu einer glatten Masse verriihren. Aus der Masse ca. 1,5 ¢m dicke Rollen
formen und mit einem Teigschaber in 1,5 cm lange Stiicke schneiden. Die Gnocchi in reichlich
siedendem Salzwasser kochen, gut abtropfen lassen und bis zum Servieren auf eine Platte le-
gen, nicht iibereinander legen. Fiir die Maronen Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Essig
Orangensaft und Gefliigelfond abléschen und kurz kécheln lassen. Lorbeer und Chili zugeben, 5
Minuten ziehen lassen, den Fond passieren und die Maronen in dem Sud ca. 15 Minuten garen,
dann kalte Butter unterrithren und den Sud leicht binden, mit Salz wiirzen.

Die Garnelen schiilen und den Darm entfernen. In einer Pfanne 2 EL Olivenol erhitzen, Knob-
lauch, Thymian sowie Rosmarin zugeben. Garnelen auf die Kriuter legen und von jeder Seite ca.
2 Minuten braten, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die Gnocchi in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl
warm schwenken.

Kiirbisgnocchi auf Teller verteilen, Maronen und Garnelen ansetzen und den Maronensud an-
gieflen. Eventuell mit etwas Aniskresse dekorieren.

Frank Buchholz am 02. November 2015

52



Kalmar gebacken mit confierten Tomaten

Fiir vier Personen: 4 Kalmare, a 700 g

Gebackener Kalmar:

100 g Panko 1 Ei Erdnussol, Salz
Sautierter Kalmar:

50 g Butter 1 Zweig Thymian 0,5 Limone
Meersalz, Pfeffer, weifl

Krauterpiiree:

80 g Brunnenkresse 50 g Rauke, scharf 50 g Spinatsalat
Tinte:

Kalmartinte Sonnenblumendol Zitronensaft
Pfeffer, Salz

Kirschtomaten:

80 g Olivenol 30 Kirschtomaten, klein 350 g Tomatensaft
3 Zehen Knoblauch 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
1,5 EL Korianderkorner 1 EL Senfkérner 1 Lorbeerblatt

2 — 4 Schoten Chili, klein 2 EL Ingwer Tabasco

Zitronenpfeffer (Sancho)  Pfeffer, Meersalz

Die Kalmare und Tentakel voneinander trennen. Die Innereien und das Schwert aus den Tu-
ben entfernen, diese gut waschen. Die Tentakel vom ,,Gebiss und Auge“ befreien und an den
Saugnépfen die knorpeligen Teilchen entfernen.

Gebackener Kalmar: Die Tentakel leicht salzen. Zuerst in Eiweifl und dann in Panko panieren.
In 180 Grad heiflem Erdnussol ausbacken.

Sautierter Kalmar: Die andere Hélfte der Tuben und einige Tentakel mit Thymian in der Butter
kurz und heifl sautieren. Mit einem Spritzer Limonensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.
Kriuterpiiree: Kresse, Rauke und Spinatsalat blanchieren und sofort abschrecken. In einem kréf-
tigen Kiichenmixer fein piirieren und eventuell noch durch ein Sieb streichen.

Tinte: Drei Teile Tinte mit einem Teil Sonnenblumendl aufmixen. Mit etwas Salz, Zitronensaft
und Pfeffer abschmecken.

Kirschtomaten: Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Kirschtomaten dazugeben und kurz
anbraten, so dass diese ganz leicht aufplatzen. Mit dem Olivendl zusammen in eine Schiissel
geben und zur Seite stellen. Jetzt den Tomatensaft aufkochen und die geschilten Knoblauch-
zehen, Rosmarin, Thymian, Korianderkorner, Senfkérner, Lorbeerblatt, Chili, Ingwer, Tabasco
und jeweils eine Prise Zitronenpfeffer, Pfeffer und Salz dazugeben. Das Ganze etwa 20 Minuten
leicht kocheln lassen und pikant abschmecken. Diese Marinade soll pikant, aber nicht zu scharf
sein. Siie und Schiérfe sollen gut ausgewogen sein. Alles durch ein feines Sieb passieren, dann
die Kirschtomaten mit dem Olivendl dazugeben und alles zusammen nochmals autkochen. Min-
destens zwei Tage durchziehen lassen.

Anrichten: Kriuterpiiree und Tinte in langen Streifen auf den Teller geben. Die verschiedenen
Kalmarzubereitungen darauf anrichten und mit der Bratbutter betrdufeln und die confierten
Tomaten dazwischen legen.

Tipp: Diese pikanten Tomaten lassen sich sehr gut auf Vorrat herstellen und halten mindestens
acht bis zehn Tage.

Johannes King am 01. Juni 2012
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Kartoffel-Crépes mit Gambas, Friichten, Kokos-Wasabi-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelmasse:

250 g mehligk. Kartoffeln 4 Eier 300 ml Milch

130 g Mehl Salz Pfeffer

1 TL Koriander 1 Msp. Bio-Orangenschale 3 EL Olivendl

Fiir die Kokos-Wasabisauce:

1 Bio-Orange 3 Orangen 1 EL Creme-fraiche
400 ml Kokosmilch 1 TL Wasabi Meersalz

4 EL Olivenol 1 Msp. Speisestéirke 1 Prise Zucker

Fiir die Fiillung:

% rote Paprika 50 g Zuckerschoten 75 g Shiitake-Pilze
1 Papaya 60 g Ananasfruchtfleisch 2 Blatter Chinakohl
2 EL Olivensl 2 EL Sojasauce 1 Spritzer Zitronensaft
1 EL Chili-Chicken-Sauce 8 Gambas, ca. 180 g Salz

weifler Pfeffer Cayennepfeffer

auflerdem:

Rettichkresse

Kartoffeln waschen, in der Schale in kochendem Wasser garen.

Kartoffeln abgiefien, die Schale abziehen.

Kartoffeln dann durch ein feines Sieb streichen oder durch eine Kartoffelpresse driicken und
auskiihlen lassen.

Fiir die Kokos-Wasabi-Sauce Bio-Orange heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale in feinen
Streifen (Zesten) abziehen. Alle Orangen auspressen.

Orangensaft in einen Topf geben und etwa um 2/3 einkochen.

Orangenschale, Creme fraiche und Kokosmilch zugeben. Nochmals etwa um die Hélfte einkochen.
Reduktion mit Wasabi und Meersalz wiirzen. Die Sauce mit einem Stabmixer aufmixen, dabei
Olivenol und Speisestéirke untermixen, so dass eine leichte Bindung entsteht. Sauce mit Salz und
Zucker abschmecken.

Fiir das Gemiise Paprika und Zuckerschoten putzen, waschen abtropfen lassen und in feine
Streifen schneiden.

Von den Pilzen die eventuell festen Stiele ausschneiden. Hiite mit Kiichenpapier abreiben und
fein schneiden.

Papaya schélen und entkernen. Ananas und Papaya in etwa 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden.
Chinakohl putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Paprika und Zuckerschotenstreifen darin andiinsten.

Pilze, Ananas und Papaya zugeben, kurz mitdiinsten. Mit Sojasauce, Zitronensaft und Chili-
Chickensauce wiirzen. Zuletzt Chinakohlstreifen untermischen.

Kartoffeln, Eier, Milch und Mehl griindlich glatt vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Koriander und
Orangenschale abschmecken.

Olivenol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Darin aus der Kartoffelmasse nach und nach
moglichst diinne, grofle Crépes ausbacken.

Aus den Crépes 16 Wraps (@ 8 cm) ausstechen oder schneiden.

Fiir die Gambas Rest Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Gambas abbrausen, trocken tupfen und
im heiBen Ol von beiden Seiten goldbraun anbraten. Gambas in Scheiben schrig aufschneiden.
Mit Salz, Cayennepfeffer und Koriander wiirzen.

Kartoffelcrépes mit etwas Wasabisauce betraufeln, mit Salz, Pfeffer wiirzen. Dann die Crépes im
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Wechsel mit Gambas und Gemiise belegen und aufeinander schichten. Vor dem Servieren mit
Rettichkresse garnieren.

Jorg Sackmann am 09. Januar 2018

Kartoffel-Risotto mit gebratenen Calamaretti

Fiir 2 Personen

700 g Kartoffeln 600 ml Gemiisebrithe 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 EL Butter 100 ml Weilwein, trocken
Meersalz Piment-d‘Espelette 1/2 Bund Liebstockel

ca. 200 ml Frittierfett 2 EL Rapsol Pfeffer

200 g Calamaretti, geputzt 2 EL Olivendl 50 ml Krustentierfond

50 ml Tomatensaft

Kartoffeln schiilen und in gleichméflige, sehr feine Wiirfel schneiden. Gemiisebriihe erhitzen.
Schalotten und Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Butter an-
diinsten. Kartoffelwiirfel zugeben, mit andiinsten, mit dem Weiflwein abléschen und die heifle
Gemiisebrithe nach und nach zugeben und unter stédndigem Riihren zu einem sédmigen Risotto
kochen. Die Kartoffelwiirfel sollten zum Schluss Biss haben und das Gericht eine schéne cremige
Bindung besitzen. Mit Meersalz und Piment D‘Espelette abschmecken. Liebstockel waschen, tro-
cken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Die Hélfte des Liebstockels beiseitelegen, restliche Blit-
ter in einem Topf mit Sonnenblumendl kurz frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Dann mit den frischen Liebstockelbliattern und dem Rapsol zu einem Pesto fein mixen, abschme-
cken. Calamaretti in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL heiflem Olivendl stark
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann aus dem Bratenfett nehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen. Denn Bratensatz in der Pfanne mit dem Krustentierfond und dem Tomatensaft ablo-
schen und zu einer sédmigen Sauce einkochen, diese mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffeln
in vorgewdrmten tiefen Tellern anrichten. Calamaretti in der Krustentiersauce schwenken und
auf dem Kartoffelrisotto anrichten. Liebstockelpesto obenauf geben.

Michael Kempf 16. Marz 2012
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Kartoffel-Risotto mit Pilzen und Parmesan- Aioli

Fiir 4 Personen
Fiir die Aioli:

3 Eigelb 80 g Parmesan im Stiick 80 ml Milch
1 TL scharfer Senf Salz Pfeffer
1 PriseZucker 250 ml Olivenol 2 eingelegte Sardellenfilets

2 Knoblauchzehen
Fiir das Kartoffel-Risotto:

700 g Kartoffeln, festk. 100 g Zwiebeln Olivenol

0,5 1 Gefliigelfond 150 g Shiitakepilze 100 g Champignons
Salz Pfeffer 1 BundSchnittlauch
100 g Parmesan Piment-d “Espelette

Fiir die Parmesan-Aioli Eigelbe rechtzeitig auf Zimmertemperatur bringen. Parmesan fein rei-
ben. 80 ml Milch in einem kleinen Topf aufkochen, vom Herd ziehen. 50 g geriebenen Parmesan
untermixen, auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Figelbe, Senf, jeweils etwas Salz, Pfeffer und Zucker und die Hélfte der Parmesanmilch in einen
hohen, schmalen Mixbecher geben. Mit einem Piirierstab aufmixen, dabei das Olivendl nach und
nach dazugieflen, sodass es eine cremige Sauce entsteht.

Sardellenfilets trocken tupfen, sehr fein wiirfeln. Knoblauch schilen und durch eine Presse
driicken.

Sardellenwiirfel und Knoblauch unter die Mayonnaise rithren. Mit restlicher Parmesanmilch und
tibrigem Parmesan verrithren und abschmecken. Kiihl stellen.

Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen und in etwa 2 mm dicke Scheiben schneiden. Schei-
ben zunéchst in Streifen schneiden, dann fein wiirfeln.

Zwiebeln schilen und ebenfalls sehr fein wiirfeln.

Etwas Olivendl in einem weiten Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin farblos andiinsten. Kartof-
feln zugeben und mit soviel Gefliigelfond abléschen, dass die Kartoffeln gerade mit Fond bedeckt
sind. Bei schwacher bis mittlerer Hitze unter hdufigem vorsichtigem Riihren offen bissfest garen.
Eventuell noch etwas Fond oder Wasser angieflen, sodass die Kartoffeln stets mit Fliissigkeit
bedeckt garen.

Waéhrenddessen die Pilze putzen, eventuell anhéngenden Sand abreiben. Die groben, eventuell
harten Stiele der Shiitakepilze ausschneiden. Grofle Pilze nach Belieben kleiner schneiden.

In einer groBen Pfanne etwas Ol erhitzen. Die Pilze darin bei starker Hitze unter Schwenken
etwa 4-5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Parmesan fiir das Risotto fein reiben.

Sobald die Kartoffeln gar sind (das Risotto sollte dabei nicht zu fliissig sein!), Parmesan zugeben
und unter das Kartoffel-Risotto rithren, bis es bindet. Kartoffel-Risotto mit Salz, Pfeffer und Pi-
ment d’Espelette abschmecken. Schnittlauch und Pilze unterheben.

Kartoffel-Risotto in vorgewérmten, tiefen Tellern verteilen, jeweils etwas Aioli iibertraufeln. Mit
Parmesanspénen und Schnittlauchhalmen garniert anrichten. Rest Aioli extra dazu reichen.

Jorg Sackmann am 11. Dezember 2018
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Klassische spanische Paella

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 2 rote Paprika 6 Knoblauchzehen

2 Bund Blattpetersilie 1 mittelgroles Huhn  Salz, Pfeffer

Paprikapulver Mehl 3 EL Olivenol

8 kleine Tintenfische 200 g Chorizo-Salami 2 bis 3 1 Hithnerbriihe

2 g Safran 1 EL Butter 500 g Rundkornreis (Arborio)
12 grofle Muscheln 8 RiesenGarnelen 1 Zitrone

1 Limette

Heizen Sie den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vor.

Wiirfeln Sie Zwiebeln fein und die Paprika grob, Knoblauch und Petersilie kleinschneiden.
Zerteilen Sie das Huhn grob: Unter- von Oberschenkeln trennen, Knochensplitter entfernen,
Brust zerteilen.

Fleisch wiirzen mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver. In etwas Mehl wenden. 2 EL Olivendl in grofler
Pfanne erhitzen, Fleisch darin scharf anbraten. In eine feuerfeste Form geben, in den heiflen Ofen
schieben.

Tintenfische putzen, ausnehmen und vierteln. Zusammen mit Chorizo, Zwiebeln, Knoblauch,
Paprika scharf anbraten. Alles zum Hiihnchen geben.

Briihe erhitzen. 200 ml abnehmen, Safranfiden darin ziehen lassen.

In der Pfanne 1 EL Olivenol und 1 EL Butter erhitzen. Den Reis darin anschwitzen, peu a peu
mit der heiflen Brithe und dem Safransud abléschen. Warten, bis der Reis fast gar ist — meist
nach 20 Minuten. Geben Sie ihn in eine grofie feuerfeste Form. Gemiise, Fisch und Fleisch aus
dem Ofen holen und leicht untermengen. Mit reichlich Briihe auffiillen.

Muscheln und Riesengarnelen abwaschen, auf der Paella verteilen, mit einem Deckel oder Alufolie
abdecken und fiir 20 bis 30 Minuten im Ofen zu Ende garen. Mit Petersilie bestreuen. Zitronen-
und Limettenschnitze dazu servieren.

test August 2014
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Knoblauch-Tarte mit Ananas und Garnelen

Fiir eine Tarteform (6 Personen):

Fiir den Teig:

2 Eier 200 g Butter 400 g Mehl
1 Prise Salz

Fiir den Belag:

1 Ananas 1 EL Fenchelsamen 1 EL Pulbiber

1 EL Kurkuma 3 Sternanis 2 EL Sonnenblumendl

3 Knoblauchzehen 400 g Creme-fraiche 1 rote Chili

5 Eier Salz 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Koriander 120 ml Olivenol 6 Garnelen (Grofle 8/12)

2 EL Olivenol

Fier, Butter, Mehl und eine Prise Salz ziigig zu einem Miirbeteig verkneten, diesen in Frischhal-
tefolie wickeln und fiir eine halbe Stunde in den Kiihlschrank legen.

Ananas schilen und in schone gleichméfiige Wiirfel schneiden (ca. 3 cm).

Fenchelsamen, Pulbiber, Kurkuma und Sternanis in einem Morser grob zerreiben. Ananas mit
den Gewdiirzen einreiben und mit Sonnenblumenol marinieren.

Knoblauch schilen und mit der Halfte der Creme fraiche piirieren.

Chili der Lénge nach aufschneiden, entkernen und fein hacken.

Die Knoblauch- Creme fraiche mit der restlichen Creme fraiche, gehackter Chili und den Eiern
gut vermischen und mit Salz abschmecken.

Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Den Miirbeteig ausrollen. Eine Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) damit auslegen. Den Teig
mehrfach mit einer Gabel einstechen und 8 Minuten backen. Dann herausnehmen, die Ofentem-
peratur auf 180 Grad einstellen.

Die Creme fraiche — Masse auf den Teig in die Tarteform geben und ca. 20 Minuten backen. Vor
dem Aufschneiden leicht auskiihlen lassen.

Schnittlauch und Koriander abbrausen und trocken schiitteln. Schnittlauch klein schneiden, Ko-
rianderbldttchen abzupfen. Krauter mit 100 ml Olivendl in einen Mixbecher geben und fein
piirieren

Die marinierten Ananasstiicke in einer Grillpfanne von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten anbraten.
Die Garnelen schilen, den Darm entfernen, Garnelenfleisch salzen und wieder in die Schalen
geben.

In einer Pfanne restliches Olivenol erhitzen und die Garnelen darin von allen Seiten ca. 4 Minu-
ten braten. Dann aus der Schale nehmen.

Die Tarte mit der gerillten Ananas und den Garnelen garnieren, das Kréutersl dariiber traufeln
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. Februar 2018
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Knusprige Calamari mit Zitronen-Nudeln und Miso-Creme

Fiir 2 Personen
Fiir die Zitronennudeln:

1 Bio-Zitrone 125 g Hartweizenmehl 75 g Weizenmehl, (405)
Salz 2 Eiweif3 3 EL Wasser

1 EL Olivensl Pfeffer

Fiir die Calamari:

80 g Mehl 50 g Speisestérke 1 Prise Backpulver

120 ml Sake (Reiswein) 1 EL Sonnenblumensl — Salz

80 ml Eiswasser 400 g Calamari 1 Chilischote

150 g Mango 1/2 Papaya 1 Bio-Zitrone

1/2 Bund Basilikum 1 EL Olivenol 2 EL Ingwersaft

ca. 300 g Frittierfett

Fiir die Misocreme:

1/2 Bund Salbei 60 g Butter 1 Ei, hart gekocht
50 g weifle, milde Misopaste 50 ml Gefliigelfond 1/4 Knoblauch

1 Msp. frischer Ingwer

Die Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben. Aus den beiden Mehlen, 1 Pri-
se Salz, Zitronenschale, Eiweil und Wasser einen glatten Nudelteig kneten, evtl. noch 2-3 EL
Wasser zugeben, falls der Teig zu trocken ist. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt mindestens
2 Stunden (am besten iiber Nacht) im Kiihlschrank ruhen lassen. Mit einer Nudelmaschine oder
einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen und zu Bandnudeln schneiden. Die Nudeln in kochen-
dem Salzwasser bissfest kochen. Abschiitten und dabei ca. 100 ml Kochwasser auffangen. Fiir
den Ausbackteig das Mehl mit Speisestirke und Backpulver mischen. Sake, Ol, 1 Prise Salz und
Eiswasser kraftig unterrithren, damit ein glatter, diinnfliissiger Auback-Teig entsteht. Calamari
waschen, gegebenenfalls ausnehmen und putzen. Dann wie Nudeln in diinne Streifen schneiden.
Chili halbieren, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Mango und Pa-
paya schilen und das Fruchtfleisch jeweils in 5 mm grofle Rauten schneiden. Die Zitrone heif3
abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Fiir die Misocreme Salbei abspiilen, trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen und grob schneiden. Salbei mit Butter in einen Topf geben und die Butter
aufkochen, mit dem Piirierstab einmal kurz mixen und alles 5 Minuten ziehen lassen. Dann die
Salbeibutter durch ein Sieb passieren. Das Ei schélen und wiirfeln. Zusammen mit Misopaste,
Gefliigelfond, Knoblauch und Ingwer in einen Mixbecher geben und mit dem Piirierstab fein pii-
rieren. Die lauwarme Salbeibutter unter Riihren einflielen lassen und emulgieren. Die Hélfte der
vorbereiteten Calamari in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten. Mit Salz wiirzen und mit
1 EL Zitronensaft abloéschen, dann Mango, Papaya, Chili, Basilikum und Ingwersaft zugeben,
kurz schwenken und abschmecken. Restliche Calamari durch den Teig ziehen und in einem Topf
mit heiflem Frittierfett goldgelb und knusprig ausbacken. Herausnehmen, auf Kiichenpapier ab-
tropfen und mit Salz wiirzen. Vor dem Servieren die Nudeln mit dem aufgefangenen Kochwasser
und 1 EL Olivendl in einer Pfanne durchschwenken und mit Pfeffer wiirzen. Nudeln in die Mitte
des Tellers geben. Sautierte Calamari mit der Misobutter abschmecken und iiber den Nudeln
verteilen. Frittierte Calamari obenauf geben und servieren.

Jorg Sackmann am 15. Juli 2014
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Kohlrabi-Scheiben mit Jakobsmuscheln an Beurre Blanc

Fiir 2 Portionen

8 Jakobsmuscheln 1 Kohlrabi 1 Zitrone
200 g Butter 200 ml Weiflwein  Pfefferkorner
1 TL Olivenol Salz, Pfeffer

Zitronenschale schneiden. Den Weiliwein zusammen mit der Zitronenschale und den Pfefferkor-
nern in einen Topf geben und auf mittlerer Flamme einkochen lassen. Den Kohlrabi von Stiimpfen
befreien, schilen und mit Hilfe eines Hobels so diinn wie moglich aufschneiden. Die Scheiben auf
Tellern verteilen und mit einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Teel6ffel Olivendl auf die
Kohlrabischeiben streichen und etwas Zitronensaft dariiber traufeln. Den eingekochten Wein vom
Herd nehmen, iiber einem Sieb abgieflen und die Reduktion so von Pfeffer und Zitronenschale
trennen. 100 Gramm Butter in Flocken zupfen und portionsweise in die noch warme Weinre-
duktion geben. Anschliefend mit einem Stabmixer schaumig schlagen. Die Jakobsmuscheln mit
Olivenol bestreichen, in eine heifle Pfanne geben und kurz scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Eine Flocke Butter zu dem Muscheln geben, sie kurz darin schwenken und von der Hit-
ze nehmen. Die Beurre Blanc iiber dem ,,Kohlrabi-Carpaccio® verteilen und die Jakobsmuscheln
darauf anrichten.

Steffen Henssler am 18. Juni 2013

Krebs-Fleisch mit Fenchel-Salat und Yuzu-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

3 Stangel Koriander 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

1 Stange Friihlingslauch 1 Limette 250 g Krebsfleisch, gegart
150 g Garnelen (gekocht in Lake) 2 Eigelb 70 g Weilbrotbrosel

2 EL Mayonnaise Pfeffer, Meersalz 2-3 EL Olivendl

2 Fenchelknollen 2 EL Butter 100 ml Orangensaft

50 ml Yuzu Saft 30 ml Sojasof3e % Knoblauchzehe

Zucker 100 ml Traubenkerndl

Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Rote und gelbe Paprika mit einem
Sparschéler schilen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Friihlingslauch waschen, putzen und fein schneiden. Von der Limette den Saft auspressen. Das
Krebsfleisch und die Garnelen klein hacken, anschlieend in einem Tuch gut ausdriicken und
das Fleisch in eine Schiissel geben. Eigelbe, Brotbrosel, Mayonnaise, Koriander, Paprika, Friih-
lingslauch, Saft einer halben Limette, etwas Pfeffer und Salz zugeben. Alles gut durchmischen.
Die Masse sollte relativ fest sein. Aus der Masse kleine Frikadellen abdrehen und diese in einer
Pfanne mit 2-3 EL Olivendl von beiden Seiten braten. Fiir den Fenchelsalat den Fenchel halbie-
ren und den Strunk entfernen. Das Fenchelgriin abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Dann Fenchel in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter Fenchel anschwitzen.
Mit Orangensaft und Saft einer halben Limette abloschen. Kurz einkochen lassen und zuletzt
das Fenchelgriin zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Yuzu-Sauce Knoblauch
schilen und fein hacken. Yuzu Saft mit Sojasauce Knoblauch, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker in einen hohen Mixbecher geben und vermischen. Das Traubenkerncl angieflen und mit
dem Piirierstab ,,hoch ziehen“ bzw. mischen. Die Sauce abschmecken. Crabcakes mit der Yuzu
Sauce anrichten und den Fenchelsalat dazu servieren.

Karlheinz Hauser 25. Juni 2012
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Krustentier-Bisque unter dem Strudelteig

Fiir 4 Personen

500 g Krustentier-Karkassen 4 EL Olivendl 150 g Zwiebeln

50 g Staudensellerie 100 g Lauch 30 ml Cognac

70 ml weiler Portwein 70 ml trockener Wermut 200 ml Weiflwein

4 Tomaten 50 g Tomatenmark 2 Lorbeerblétter

6 Pfefferkorner 2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe

3 Korianderkorner Salz, Pfeffer 1 1 kréftiger Fischfond
200 ml Sahne 1 Fenchel 1 Orange

4 Gambas 400 g Steinbuttfilet 4 frische Austern

6 Kirschtomaten 2 Stiele Basilikum ca. 200 g Strudelteig
80 g fliissige Butter 1 EL Sesam

Die Krustentier-Karkassen waschen und klein schneiden. Zwiebeln und schélen und fein schnei-
den. Staudensellerie und Lauch putzen, waschen und klein schneiden. Die Karkassen in einem
Topf mit 2 EL Olivenol anrdsten, Zwiebel, Staudensellerie und Lauch zugeben, mitrésten, dann
mit Cognac abloschen. Portwein, Wermut und Weifiwein zugeben und die Fliissigkeit nahezu
komplett einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfer-
nen und die Tomaten klein schneiden. Zum Fondansatz Tomatenmark, Tomaten, Lorbeerblétter,
Pfefferkérner, Thymianzweige, eine geschélte Knoblauchzehe, Korianderkorner, Salz und Pfeffer
geben und mit Fischfond auffiillen. Alles aufkochen und etwas kocheln lassen. Zuletzt Sahne
angiefen und alles ca. 20 Minuten ziehen lassen. Dann durch ein feines Sieb passieren und ab-
schmecken. Fenchel putzen und in 2 cm lange und 1 cm breite Streifen schneiden. Diese in einem
Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Orange mit einem
Messer so schilen, dass keine weile Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets
herausschneiden. Von den Gambas den Darm entfernen, dann in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
die Gambas kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen. Fischfilet
in 4 gleichgrofle Stiicke schneiden, ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 1 EL Olivenol
kurz von beiden Seiten braten, dann aus der Pfanne nehmen. Die Austern aus der Schale nehmen
und sédubern. Kirschtomaten waschen und halbieren. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und
die Blatter in feine Streifen schneiden. Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Gambas, Austern, Fischfilets, Kirschtomaten, Fenchel und Orangenfilets in hitzebestindigen
Suppenschalen anrichten. Basilikum einstreuen. Mit dem kalten Krustentierfond aufgieflen. Den
Strudelteig ausrollen, so zurechtschneiden, dass die einzelnen Teigplatten rundum 1 cm iiber die
Suppenschalen hinausstehen. Diese mit den Teigplatten verschlieflen und vorsichtig andriicken.
Die Teigoberfliche mit fliissiger Butter bestreichen. Anschlieflend Sesam auf den Blétterteig
streuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten backen, so dass die Teigoberfliche goldbraun ist
und die Suppe heif3.

Jorg Sackmann am 30. Dezember 2014
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Lauch-Garnelen-Strudel mit Curry-Champagner-Sofie

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:

2 Strudelteigbldtter 10 Garnelen 1 Stange Lauch

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Ei (Eigelb)

50 ml Weiflwein 100 ml Gemiisefond Butter

Sesam Weiler Sesam Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Curryschaum:

100 g weile Champignons 100 g Fenchel 100 g Knollensellerie

3 Limette 100 g Butter 200 ml Sahne

200 ml Kokosmilch 50 ml Gemiisefond 50 ml Noilly Prat

50 ml Weilwein 50 ml Champagner 3 TL gelbe Currypaste
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 rotfleischige Siiflkartoffel 1 EL Butter 4 TL Chili-Chicken-Sauce
1 Muskatnuss Salz

Fiir den Strudel:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Garnelen putzen und in Wiirfel schneiden.
Lauch waschen und in schmale Ringe schneiden.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Lauch und Schalotte in ein wenig Butter anschwitzen und mit Weiiwein abléschen. Fond hinzu-
geben, reduzieren bis Lauch und Schalotte gar sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Garnelen mit
dem Knoblauch in Olivendl anbraten. Anschlieflend ebenfalls mit der Lauchmasse vermengen.
Zwei Lagen Teig iibereinander legen, damit er nicht reif3t.

Teig halbieren und mit Eigelb bestreichen. Lauch-Garnelen-Fiillung darauf verteilen. Teig von
beiden Seiten einschlagen und die Seiten mit Eigelb bestreichen. Alles fest zum Strudel aufrollen.
Strudel auf ein Backblech legen und mit Butter bestreichen. Schwarzen und weiflen Sesam drii-
berstreuen. 10 Minuten im Backofen backen. Strudel aus dem Ofen nehmen und die Seiten
abschneiden.

Fiir den Curryschaum:

Champignons, Fenchel und Knollensellerie waschen, klein schneiden und in Olivendl anschwit-
zen. Currypaste zum Gemiise geben. Mit dem Noilly Prat und Weilwein abléschen und die
Fliissigkeit wegkochen lassen. Ein wenig Champagner zugeben. Fond zugeben und alles kécheln
lassen.

Kokosmilch und Sahne dazugeben, kurz aufkochen lassen. Restlichen Champagner zugeben und
alles zusammen piirieren und durchpassieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butter untermontieren und eventuell Limettenabrieb und Saft dazugeben. Sauce aufschdumen
und {iber den Strudel geben.

Fiir die Garnitur:

Siilkartoffel schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Im Wasser ca. 15 Minuten kochen. Kartoffel
herausnehmen und mit Butter, Chili Sauce und Abrieb der Muskatnuss in den Mixer geben. Zum
Schluss mit Salz abschmecken. Kleine Kugel formen und auf dem Strudel anrichten.
Lauch-Garnelen-Strudel mit Curry-Champagner-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 13. April 2018
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Leipziger Allerlei mit Garnelen

Fiir 4 Personen

500 g weiler Spargel Zucker, Salz 6 EL Butter

500 g griiner Spargel 200 g frische Erbsen in Schote 1 Bund junge Mohren
100 g frische Morcheln 1/2 Bund Kerbel 12 Garnelen

2 EL Olivenol 1 TL Speisstéirke Pfeffer

Weilen Spargel schilen und die harten unteren Enden abschneiden. In einem Topf mit Wasser
aus den weiflen Schalen mit Zucker, Salz und 1 TL Butter einen Spargelfond kochen (ca. 15
Minuten), diesen durch ein Sieb passieren. Griinen Spargel am unteren Drittel schilen und die
harten Enden abschneiden. Beide Spargel in dem passierten Spargelschalensud ca. 8 Minuten
bissfest kochen. Erbsen ausspulen, Mohren schélen und zuerst in diinne lingliche Scheiben,
dann in Rauten schneiden. Die Morcheln griindlich waschen, evtl. halbieren. Die M&hren in
einem Topf mit 2 EL Butter weich diinsten, kurz vor Ende der Garzeit die Erbsen zugeben und
mitdiinsten, salzen. Die Morcheln in einer Pfanne mit 1,5 EL Butter braten. Kerbel abspiilen,
trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Garnelen evtl. schilen und den Darm auslésen. In
einer Pfanne mit 2 EL Olivenol die Garnelen braten, leicht salzen. Von dem Spargelfond 300 ml
abnehmen und in einem Topf aufkochen. Stérke mit 1 EL Wasser anriihren und den Spargelfond
damit binden. Dann 1 EL Butter einmontieren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden und mit Mohren, Erbsen, Morcheln und Garnelen in
tiefen Tellern anrichten. Die Sauce angielen und mit frischem Kerbel garnieren.

Jacqueline Amirfallah 16. Mai 2012
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Marinierte Kohlrabi-Scheiben, Erbsen, Minze, Garnelen

Fiir 2 Personen

2 Kohlrabi 1/2 Bund Estragon 150 ml weiler Balsamico
150 ml Gefliigelfond 1 TL Wasabipaste Salz, Zucker

1 TL Speisestérke 1 TL Honig

Fiir das Minzol:

100 g frische Minze 80 ml Sonnenblumendsl Salz

Fiir die Erbsencreme:

2 Schalotten 1 EL Butter 120 g Erbsen

Salz 150 ml Gefliigelfond

Fiir die Garnelen:

1 Schale gekeimte Erbsensprossen 120 g Erbsen 14 Zuckerschoten

Salz, Pfeffer 1 EL Sesam 6 Garnelen 4 50 g

1 EL Olivenol Piment d’ Espelette 1 Spritzer Zitronensaft

Kohlrabi schilen. Einen Kohlrabi in 2 mm dicke Scheiben schneiden und jeweils einen Kreis von 5
cm Durchmesser ausstechen, insgesamt 6 Scheiben. Den zweiten Kohlrabi quadratisch zuschnei-
den, mit einem Kiichenhobel in diinne Scheiben hobeln. Estragon abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Balsamico, Gefliigelfond und Wasabipaste aufkochen mit Estragon , Salz
und Zucker wiirzen. Stéirke mit etwas Wasser anriihren und die Marinade damit abbinden und
zum Schluss mit Honig abschmecken. Alle Kohlrabischeiben in die heifle Marinade legen und 1
Stunde ziehen lassen.

Fiir das Minzol:

Die Minze abspiilen, trocken schiitteln und die Blédtter von den Stielen zupfen. Die Spitzen fiir
die Garnitur beiseite legen. Minze kurz in kochendem Wasser erhitzen. In Eiswasser abschrecken
und abtropfen lassen. Die Minzblitter zusammen mit dem Ol in einem Mixer piirieren. Durch
ein Sieb passieren, salzen.

Fiir die Erbsencreme:

Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Butter anschwitzen. Die
Erbsen zugeben, leicht salzen und kurz andiinsten. Den Gefliigelfond zu geben und zum Kochen
bringen. Dann alles fein piirieren bis eine homogene Créme entsteht. Die Creme durch ein feines
Sieb passieren und mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnelen:

Die Erbsensprossen abspiilen und abtropfen lassen. Erbsen und Zuckerschoten kurz in Salzwas-
ser blanchieren, dann abtropfen lassen. Sesam in einer Pfanne ohne Fett résten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Garnelen kurz in Olivendol von beiden Seiten braten, mit Salz, Zitronensaft
und Piment d’Espelette wiirzen, aus der Pfanne nehmen und der Linge nach in diinne Schei-
ben aufschneiden. Die rechteckigen Kohlrabischeiben zu Réllchen einrollen und darauf setzten.
Lauwarme marinierte Erbsenschoten und Erbsen iiber dem Gericht verteilen. Garnelenscheiben
aufsetzen. Die Erbsencreme in Punkten auf die Teller geben. Minzblédtter und Erbsensprossen
auf den Tellern verteilen und das fertige Gericht mit Sesam bestreut servieren.

Martin Gehrlein am 24. Juni 2014
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Marinierte Krabben mit Avocado

Fiir 2 Portionen

150 g Nordseekrabben 1 Avocado 2 rote Zwiebeln
100 g Créme-fraiche 1 Zitrone 0,5 Bund Petersilie
1 getrocknete Chili Salz Pfeffer

Zunichst die Avocado halbieren und das Fruchtfleisch in der Schale mit dem Messer schachbrett-
musterformig einritzen. Dieses mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Saft einer halben Zitrone
auspressen. Die Nordseekrabben in einen Topf geben. Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln.
Diese den Nordseekrabben hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
Zusatzlich die Petersilie hacken und ebenfalls untermischen. Die Créeme-fraiche in einen weiteren
Topf geben und mit der getrockneten Chili sowie Salz, Pfeffer und dem restlichen Zitronensaft
abschmecken. Die Masse auf die Avocadohélften geben und gut damit bestreichen. Anschlieffend
die marinierten Nordseekrabben zusammen mit den Zwiebeln auf die Créme-fraiche geben und
auf Tellern servierfertig anrichten.

Steffen Henssler am 07. 03. 2012

Marinierte Nordsee-Krabben

Fiir 2 Portionen

150 g Nordseekrabben 1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch
4 Radieschen 40 g Frischkése 40 ml Sahne
Salz Pfeffer

Die Nordseekrabben mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zitrone halbieren und die Krabben mit
deren Saft verfeinern. Den Schnittlauch fein schneiden und zu den Krabben geben. Das Ganze
leicht vermischen. Die Radieschen in Scheiben, dann in Stifte schneiden und mit dem Frischkése
zu den Krabben geben. Sollte das Ganze zu fest sein, etwas Sahne nachgieflen. Aus der Masse
Nocken formen, auf Tellern anrichten und mit etwas Schnittlauch und Pfeffer garnieren.

Steffen Henssler am 19. Oktober 2012

65



Marokkanischer Muscheltopf mit Kichererbsen

Fiir zwei Personen
Fiir den Muscheltopf:

1 kg Miesmuscheln 1 Knolle Fenchel 1 Stange Lauch

% rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 milde rote Chilischoten
4 Strauchtomaten 50 g vorgegarte Kichererbsen 3 Knoblauchzehen

150 ml Weiiwein 1 Bund Koriander 1 Msp. Kreuzkiimmel

1 Msp. Raz-el-Hanout 1 Msp. Curry Anapurna 20 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
3 Fladenbrot

Fiir den Muscheltopf:

Fenchel und Lauch waschen und klein schneiden. Gelbe und rote Paprika sowie die Chilischoten
waschen, halbieren, Kerngehéduse und Strunk entfernen und klein schneiden. Tomaten waschen,
kreuzweise einschneiden, mit heiflem Wasser ca. 1 Minute iiberbrithen und dann die Haut abzie-
hen. Anschlieffend das Fruchtfleisch grob wiirfeln.

Kichererbsen in einem Sieb abtropfen lassen. Knoblauchzehen abziehen und wiirfeln. Koriander
abbrausen, trockenwedeln, Bléattchen abzupfen und klein schneiden. Muscheln griindlich waschen
und verlesen.

Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und Fenchel, Lauch, Paprika, Chili und Knoblauch darin
anbraten. Tomaten, Kreuzkiimmel, Raz el Hanout und Curry zugeben und kurz mit anschwit-
zen. Muscheln hinzugeben und mit Weilwein abléschen. So lange kdcheln lassen, bis sich alle
Muscheln geoffnet haben. Kichererbsen hinzugeben und alles zusammen aufkochen lassen. Ko-
riander abbrausen, trockenwedeln, Blittchen abzupfen und hacken.

Fiir die Garnitur:

Den Muscheltopf mit geréstetem Fladenbrot servieren. Dazu schmeckt ein Dip aus Gurke, Jo-
ghurt und Knoblauch.

Marokkanischer Muscheltopf mit Kichererbsen auf Tellern anrichten, mit Koriander bestreuen
und servieren.

Mario Kotaska am 02. Februar 2018
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Maurische Garnelen-Gazpacho blanco

Fiir 4 Personen

Fiir die Mayonnaise:

2 extrafrische Eier 1 TL Senf Salz
250 ml mildes Olivenol

Fiir die Gazpacho:

2 Gurken 2-4 Knoblauchzehen 120 g abgezogene Mandelkerne
1 kleines Baguette 2 EL fruchtiges Olivensl 1 Bio-Zitrone
1 Bund Schnittlauch 4 Bund Koriander 6-8 Garnelen

Fiir die Mayonnaise die Eier trennen. Eigelbe in eine Riihrschiissel geben. Senf und 1 Messer-
spitze Salz unterriihren.

Das Olivenol unter sténdigem Schlagen mit einem Schneebesen zugieen und alles sehr langsam
verquirlen, bis eine cremige Mayonnaise entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
kiihl stellen.

Die Gurken schiilen und grob wiirfeln. Ca. 3 Gurke zugedeckt beiseite stellen. Knoblauch abzie-
hen und grob schneiden.

Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett anrtsten. Einige Mandeln fiir die Dekoration
beiseite legen.

Vom Baguette 4 lange, schrige Scheiben abschneiden. Das iibrige Brot wiirfeln. 1 EL Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, die Baguettewiirfel darin knusprig résten.

Gerostete Baguettewiirfel, Gurkenwiirfel, Knoblauch, Mandeln und Mayonnaise in einen grofien,
leistungsstarken Mixer geben und fein piirieren. Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die
Schale fein abreiben. Zitrone auspressen. Gazpacho mit Salz, Zitronenschale und -saft abschme-
cken. Kalt stellen.

Ubrige Baguettescheiben mit 1 EL Olivensl betriufeln, in einer Pfanne sacht goldbraun rosten.
Restliche Gurke in feine Wiirfel schneiden. Mit Salz bestreuen, einige Minuten ziehen lassen.
Schnittlauch und Koriander abspiilen, fein schneiden. Gurkenwiirfel ausdriicken, mit den Kréu-
tern mischen und auf das gerdstete Brot streuen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. 1 Knoblauchzehe andriicken, anbraten. Garnelen aus
der Schale 16sen, den Darm entfernen. Garnelenfleisch salzen und wieder in die Schalen geben.
Garnelen im heiflen Butterschmalz je Seite ca. eine Minute braten.

Zum Servieren Garnelenfleisch wieder auslésen, in grobe Stiicke schneiden und in die Suppe
geben. Gazpacho mit iibrigen Mandeln und Baguettescheiben anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 31. August 2016
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Mediterrane Garnelen-Pfanne mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir vier Portionen
Fiir die Kartoffeln:

400 g festk. Kartoffeln 3 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
4 EL Olivenol grobes Meersalz

Fiir die Garnelenpfanne:

2 Knoblauchzehen 1 unbehandelte Limette 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 Zucchini 1 Zwiebel

2 Stiele Thymian 1 Bund Basilikum 3 EL Olivenol

16 Garnelenschwénze 100 ml Weilwein Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und halbieren. Den Knoblauch schélen und grob hacken. Die Kartoffeln
auf ein Backblech geben, mit Knoblauch, Rosmarinnadeln und Meersalz bestreuen und mit
Olivenol betraufeln. Im Backofen bei 180 Grad 30 Minuten garen. Fiir die Garnelenpfanne den
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Schale der Limette fein abreiben, den Saft auspressen.
Die Paprika putzen, vierteln, entkernen und in Stiicke schneiden. Die Zucchini waschen und in
zwel Zentimeter grofe Stiicke schneiden. Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Die Thymianbléttchen
von den Stielen zupfen und hacken. Die Basilikumbldtter von den Stielen zupfen und grob
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Garnelen darin zwei Minuten rundherum anbraten
und danach herausheben. Zucchini, Thymian, Paprika und Zwiebeln in die Pfanne geben und
unter Rithren drei Minuten braten. Das Ganze mit Weiflwein abléschen und mit Salz, Pfeffer
und Limettenschale wiirzen. Den Limettensaft dariiber traufeln. Mit Basilikum bestreuen und
mit den Kartoffeln servieren.

Horst Lichter am 12. Oktober 2013
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Meeresfriichte mit Curry-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

1 Aubergine 1 Zucchini 1 rote Paprika

2 Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

5 EL Olivenol Salz, Piment d’Espelette 1 Prise Zucker

1 Zweig Thymian 200 ml Tomatensaft

Fiir die Meeresfriichte:

14 Garnelen mit Schale 200 g Sahne Salz, Piment d‘Espelette
2 Spritzer Zitronensaft 12 Herzmuscheln 12 Miesmuscheln

weifler Pfeffer 2 Schalotten 3 EL Butter

1/2 TL Curry 100 ml Weilwein 40 ml trockener Wermut
300 ml Fischfond 1/2 Bund Basilikum 40 g Sahne

100 g Créeme double 1 EL Olivenol

Fiir das Gemiise:

Aubergine, Zucchini, Paprika und Tomaten waschen. Aubergine und Zucchini in 5 mm grofle
Wiirfel schneiden. Paprika mit dem Sparschéler schélen, halbieren, entkernen und in 5 mm grofle
Wiirfel schneiden. Tomaten am Strunkansatz einschneiden, kurz blanchieren, dann die Haut ab-
ziehen, vierteln, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch schélen, fein
schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anschwitzen, Tomaten und Paprika zugeben
und mit Salz, einer Prise Zucker und Piment d‘ Espelette wiirzen. Thymianzweig zugeben, mit
Tomatensaft abléschen und einkochen. Aubergine und Zucchini in einer separaten Pfanne mit
3 EL Olivenol anschwitzen, wiirzen und zum anderen Gemiise geben. Kurz aufkochen, ziehen
lassen und abschmecken.

Fiir die Meeresfriichte und Curryschaum:

Die Garnelen schilen und den Darm entfernen. 8 Garnelen zur Seite stellen. Die restlichen grob
schneiden und mit der Sahne in einem Cutter zu einer Farce mixen. Mit Salz, Piment d’Espelette
und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen. Mit einem Loffel Nocken aus der Masse abstechen und
diese in siedendem Salzwasser 10 Minuten ziehen lassen. Die Muscheln sdubern und kalt abspii-
len. (Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln
unbedingt aussortieren und wegwerfen.)100 ml Wasser in einen Topf geben, mit gemahlenem
weiflem Pfeffer wiirzen und aufkochen. Muscheln zugeben und mit geschlossenem Deckel ca. 7
Minuten kochen. Die gekochten Muscheln mit einem Siebloffel aus dem Topf nehmen. (Muscheln
die sich nicht gedffnet haben aussortieren und wegwerfen.) Muschelfond durch ein feines Sieb
passieren und fiir die Sauce zur Seite stellen. Je 4 Mies- und Herzmuscheln in der Schale lassen
fiir die Dekoration, die restlichen Muscheln auslésen. Schalotten schélen, fein schneiden und in
einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Curry zugeben, mit Weilwein und Wermut abléschen.
Die Fliissigkeit ganz einkochen lassen, dann Fischfond und etwas Muschelfond zugeben und die
Fliissigkeit um die Halfte einkochen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter von
den Stielen zupfen. Die Blitter in feine Streifen schneiden. Sahne steif schlagen. Créeme double
zur Sauce geben, kurz aufkochen, Basilikumstiele zugeben und alles mit dem Piirierstab fein
mixen. Die Sauce durch ein Sieb passieren, wieder in den Topf geben, abschmecken mit Salz und
Piment d’Espelette. 2 EL Butter zugeben und mit dem Piirierstab aufschdumen. Basilikumstrei-
fen und Schlagsahne in die Sauce einschwenken. Zum Schluss mit einem Spritzer Zitronensaft
fertig abschmecken, kurz aufkochen, anrichten. Gambas in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl an-
braten, mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Zum Anrichten Gemiise in einem Kreis von 10
cm auf dem Teller flach verteilen. Muscheln, Gambas und die Nocken auf das Gemiise setzen,
Curryschaum um das Gericht verteilen und servieren.
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Jorg Sackmann am 31. Dezember 2013

Miesmuschel-Linguine

Fiir 4 Personen

150 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl Salz

1 Ei ca. 150 ml lauwarmes Wasser 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 1,5 kg frische Miesmuscheln 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Olivendl 200 ml Weifiwein

Pfeffer

Beide Mehlsorten, 1 Prise Salz, das Ei und Wasser zugeben und zu einem geschmeidigen Nudel-
teig kneten. (Es ist empfehlenswert nicht das komplette Wasser auf einmal zuzugeben, sondern
nur 2/3. Ist der Teig zu trocken, etwas Wasser nachgieSen.)Den Teig in Frischhaltefolie einpacken
und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Den Nudelteig diinn ausrollen und zu Linguine (schmale Bandnudel) schneiden. In
einem Topf mit kochendem Salzwasser die Linguine ca. 4 Minuten bissfest kochen, herausneh-
men und abtropfen lassen. Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen. Dabei darauf achten, dass
die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und
wegwerfen. Zwiebel und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol
darin anschwitzen, die Muscheln zugeben und den Weilwein angieflen. Die Muscheln zugedeckt
ca. 8 Minuten kochen. Die Muscheln mit Hilfe einer Schopfkelle herausnehmen (Muscheln die
sich nach dem Kochen nicht gedffnet haben aussortieren und wegwerfen), den entstandenen
Sud im Topf lassen, die abgetropften Linguine und die gehackten Krauter zugeben, alles durch-
schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Muscheln obendrauf geben, nach Wunsch
schon vorher einige aus der Schale nehmen. Die Muschellinguine anrichten und servieren. (Beim
Servieren eine Fingerschale und einen Teller fiir die Muschelschalen nicht vergessen.

Jacqueline Amirfallah 14. Mérz 2012
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Miesmuschel-Risotto

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 Fenchel 2 EL Olivenol
300 g Risottoreis (Sorte Aborio) 300 ml Weifiwein 1 Lorbeerblatt
1 1 Gemiisebriihe 1,5 kg frische Miesmuscheln 2 Mohren

1 EL Butter 1 Bund Thymian

Fine Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden, Fenchel putzen und fein wiirfeln, in Olivenol
anschwitzen. Risottoreis dazugeben und kurz mit anschwitzen. Mit 100 ml Weiflwein abloschen,
Lorbeerblatt zugeben und die warme Gemiisebrithe angiefien bis der Reis gerade bedeckt ist.
Einkochen lassen und wieder angieflen, dabei immer schon rithren. Die Muscheln sdubern und
kalt abspiilen. Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschéidigte
Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen. Eine Zwiebel schilen und wiirfeln, die Mohren
putzen in grobe Wiirfel schneiden und mit den Zwiebeln in 1 EL Olivendl anbraten. Die geputzten
Muscheln dazu geben, restlichen Weiflwein angieflen und die Muscheln ca. 4 Minuten garen.
Muscheln in ein Sieb abgiefen, den Sud auffangen und das Muschelfleisch aus der Schale nehmen,
nur bei den gedffneten Muscheln. Wenn der Risotto fast fertig ist etwas Muschelfond und Butter
zugeben. Thymian waschen, trocken schiitteln, die Thymianbléittchen abrebeln und damit das
Risotto abschmecken. Das Muschelfleisch unterheben und servieren.

Jacqueline Amirfallah 30. Januar 2013
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Miesmuscheln in Fenchel-Gemiise - Sud

Fiir 4 Personen

10 Kirschtomaten Salz, Pfeffer, Zucker 2 EL Olivendl

2 Schalotten 1/2 Stange Lauch 2 Stangen Staudensellerie
1 Fenchelknolle 1 Knoblauchzehe 4 Scheiben Toastbrot

50 g Parmesan 100 g Chesterkise 150 ml Weilwein

1 Prise Curry Piment d’Espelette 1 Eigelb

1 EL geschlagene Sahne 1,5 kg Miesmuscheln 100 ml trockener Wermut
1 Msp. Safranfiden 150 g Creme-fraiche 1 Bund Basilikum

1 Prise Chilifaden

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kirschtomaten waschen, hal-
bieren und mit der Schnittfliche nach oben in eine Auflaufform setzen. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiirzen, mit 1 EL Olivendl betrdufeln und im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minu-
ten antrocknen. Schalotten schilen und in feine Streifen schneiden. Lauch , Staudensellerie und
Fenchel putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden.
Toastbrot im Toaster rosten. Parmesan fein reiben. Den Chesterkése in Wiirfel schneiden und
mit 50 ml Weillwein, Curry und Piment d’Espelette bei méBiger Hitze in einem Topf erwér-
men und unter Rithren auflésen. Den Topf vom Herd ziehen, Eigelb und Parmesan zugeben,
Schlagsahne untermischen. Késemasse auf den Toastbrotscheiben verteilen. Die Muscheln séu-
bern und kalt abspiilen. Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind. Offene und
beschiadigte Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen. Schalotten in einem Topf mit 1
EL Olivendl anschwitzen, mit 100 ml Weiliwein und Wermut abléschen und die Fliissigkeit um
die Hilfte einkochen lassen. Lauch, Staudensellerie, Fenchel und Knoblauch zugeben. Safran und
Créme-fraiche zugeben, aufkochen. Den Ansatz mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Mu-
scheln auf den Ansatz geben und zugedeckt aufkochen lassen, sodass sich die Muscheln 6ffnen.
(Muscheln die sich nach dem Kochen nicht geéffnet haben aussortieren und wegwerfen). Die vor-
bereiteten Késetoasts unter der heiflien Grillschlange oder bei Oberhitzen goldbraun iiberbacken.
Zum Servieren in lcm grofle Rauten schneiden. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die
Blatter abzupfen. Basilikum in Streifen schneiden und mit den Chilifiden iiber die Muscheln
streuen. Muschel in tiefe Teller setzen mit Kirschtomaten garnieren, Toastrauten drauf setzen
und servieren.

Jorg Sackmann am 06. Januar 2015
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Miesmuscheln mit Bandnudeln

Fiir 4 Personen

250 g Hartweizenmehl 2 Fier 2 Eigelb

3 EL Olivensl Salz Mehl

2 kg Miesmuscheln 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Staudensellerie 250 ml Weifiwein 1 Zweig Thymian
1 Lorbeerblatt 1 EL Butter

Das Hartweizenmehl, Eier, Eigelbe, 1 EL Olivenol und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig kneten.
(Wird er zu fest, noch 1-2 EL warmes Wasser unterkneten. Den Teig in Frischhaltefolie einpa-
cken und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen. Dann den Nudelteig zu diinnen Bahnen
ausrollen. Diese gut mit Mehl bestduben, zusammenrollen und in feine Streifen schneiden. Die
Muscheln in viel Wasser griindlich waschen, dabei bereits gedffnete Muscheln aussortieren und
wegwerfen. Zwiebel, Knoblauch und Staudensellerie putzen und in Stiicke schneiden. Olivenol
in einem groflen Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Sellerie anbraten. Die Muscheln zuge-
ben. Mit Weiflwein abléschen, Thymian und Lorbeerblatt zugeben und ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Dabei die Muscheln immer wieder wenden. Nach dem Garen noch geschlossene Muscheln
aussortieren und wegwerfen. Den Sud in einen Topf abschiitten, das Gemiise dazugeben und
aufkochen. Kalte Butter unterrithren und piirieren. Die Muscheln aus den Schalen 16sen und in
der Gemiisesauce erwéarmen. Bandnudeln in Salzwasser bissfest kochen, abgielen und mit der
Muschel-Gemiise-Sauce servieren.

Jacqueline Amirfallah am 12. Februar 2014
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Mille feuille von Tintenfisch, Spinat, Asia-Tomaten-Sugo

Fiir vier Portionen:

600 g kleine Kartoffeln Salz 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 30 g Ingwer 1 Chilischote

1 EL Sesamol 2 TL brauner Zucker 2 EL Tomatenmark
50 ml Weiflwein 200 ml Gemiisefond 250 g Kirschtomaten
1 Bund Koriander 400 g Spinat 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 30 g Butter Salz, Pfeffer
Muskatnuss 8 Tintenfischtuben 2 EL Olivenol

1 Limette

Die Kartoffeln waschen, schilen und knapp mit Wasser bedeckt und einem Teeloffel Salz zum
Kochen bringen. Etwa 20 Minuten weich kochen lassen.

Die Zwiebel, den Knoblauch und Ingwer schilen. Chili halbieren, entkernen. Alles zusammen
klein wiirfeln bzw. fein hacken. Sesamdl in einem Topf erhitzen, Zwiebel, Knoblauch, Ingwer
und Chili darin anschwitzen. Den braunen Zucker und das Tomatenmark zugeben und alles gut
anrosten. Mit dem Weilwein abloschen und den Gemiisefond angieflen. Den Sud 2-3 Minuten
kocheln lassen. Die Kirschtomaten waschen, halbieren und zur Sauce geben. Alles weitere 10 Mi-
nuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln
und die Blatter abzupfen. Koriander unter die Sauce mischen.

Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch schélen
und kleinwiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen,
den Spinat zugeben und unter Wenden zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wirzen.

Die Tintenfischtuben aufschneiden, die Auflenseiten mit einem kleinen, scharfen Messer leicht
einschneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Tintenfische darin kurz scharf anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Limettensaft betriufeln.

Zum Anrichten etwas Tomatensugo auf den Tellern verteilen, den Spinat darauf geben und ein
Stiick Tintenfisch darauf schichten. Nochmals mit Tomatensugo, Spinat und den restlichen Tin-
tenfischen aufschichten. Die Kartoffeln daneben legen und mit dem restlichen Sugo betriufeln.

Johann Lafer am 04. Februar 2017
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Mini Pot au Feu mit Garnelen

Fiir 4 Personen

8 TK-Riesengarnelen 1 EL Sonnenblumendl 1 Prise Zucker

1 Knoblauchzehe 10 Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt

1 Fenchelknolle (150 g) 180 g Mohren 70 g braune Champignons
60 g Lauch Salz Pfeffer

1 Bio-Zitrone (Schale, Saft) 1 Msp. Safranfiden 40 ml trockener Wermut
2 Stiele Estragon 40 g Butter

Zusitzlich:

4 Einmachglaser a 290 ml

Riesengarnelen gegebenenfalls am Vorabend im Kiihlschrank auftauen lassen.

Garnelen unter fliefendem kaltem Wasser abspiilen, Kopfe abtrennen und das Fleisch aus den
Schalen 16sen.

Ol in einem Topf erhitzen. Garnelenschalen, -képfe und 1 Prise Zucker darin anbraten. Knob-
lauch schélen, halbieren. Mit Pfefferkérner und Lorbeerblatt zugeben und mit 600 ml Wasser
abléschen. Zugedeckt 20 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen die dunklen Darmfiden an der Riickseite der Garnelen entfernen.

Fenchel putzen, waschen, abtropfen lassen. Knolle halbieren, eventuell holzige Teile und zédhe Fa-
den entfernen. Mohren putzen und schéilen. Champignons putzen, eventuell anhdngenden Sand
abreiben. Lauch putzen, waschen und abtropfen lassen.

Vorbereitetes Gemiise mit dem Kiichenhobel in feine Scheiben hobeln.

Garnelen nach Belieben bereits in Stiicke schneiden (so kann man das Pot au Feu spiter am
Tisch leichter ausloffeln).

Backofen inklusive Fettpfanne darin auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Jeweils zwei Garnelen und Gemiise im Wechsel in die Einmachgléser schichten und andriicken.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Garnelenfond durch ein Sieb in einen Kochtopf passieren. Fond mit Salz, 1 EL Zitronensaft und
etwas Zitronenschale wiirzen, erhitzen.

Safranfiaden und 3 EL heiflen Fond in einer Tasse mischen. Dann mit Wermut in die Gléser
verteilen.

Die Gléser mit kochendem Fond bis ca. 1 cm unter den Glasrand aufgieflen. Estragonblattchen
abzupfen und mit etwas Zitronenschale iiber die Zutaten streuen.

Butter auf die Garnelen setzen, nochmals ein wenig salzen und pfeffern.

Die Gléaser fest mit Gummiringen und Klammern verschlieen. Auf die Fettpfanne stellen und
mit kochend heilem Wasser bis zum Blechrand auffiillen. 20 Minuten im Backofen garen.
Gléser vorsichtig aus dem Wasserbad heben. Die Klammern entfernen und Glédser standsicher
auf Servierteller verteilen und servieren. Dann kann jeder Gast sein Pot au feu selbst 6ffnen.

Christina Richon am 18. Dezember 2017
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Muschel-Pasta

Fiir vier Portionen
Fiir die Muscheln:

2 kg gemischte Muscheln 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 200 ml Weilwein

Fiir die Pasta:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 20 g Butter

250 g Spaghettini 1 Chilischote 750 ml heiler Gefliigelfond

500 g Strauchtomaten % Bund Petersilie Salz
Pleffer aus der Miihle Chili aus der Miihle

Muscheln griindlich in kaltem Wasser waschen, die Bérte entfernen, beschidigte und gedffnete
Muscheln entfernen. Schalotten und Knoblauch schilen und grob wiirfeln. Olivendl in einem
grofen Bréter erhitzen, Schalotten, Knoblauch und die Muscheln darin anschwitzen. Mit dem
Weilwein abloschen, Tomatenmark zugeben und die Muscheln bei geschlossenem Deckel etwa
zehn Minuten garen. Dabei immer wieder den Topf riitteln, damit sich die Muscheln gut 6ffnen
konnen. AnschlieBend Muscheln in einem Sieb abseihen, den Sud dabei auffangen. Noch ge-
schlossene Muscheln aussortieren. Schalotten und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Butter
in einem ovalen Bréter schmelzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen. Spaghettini und
Chilischote zugeben und darin wenden. Mit Gefliigelfond auffiillen abloschen, so dass die Nudeln
gerade bedeckt sind. Unter gelegentlichem Riihren garen, bis die Briithe von den Spaghettini auf-
gesogen wurde. Nun nach und nach Briihe angieflen und einkochen lassen, bis die Nudeln al dente
gegart sind. Muschelsud zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten waschen, Bliitenansatz
entfernen und die Haut kreuzweise einritzen. Tomaten in reichlich kochendem Wasser einige
Sekunden blanchieren, herausheben, in Eiswasser abschrecken und hiuten. Tomaten vierteln,
entkernen und die Filets in Wiirfel schneiden. Muscheln, Tomatenwiirfel und gehackte Petersi-
lie zu den Spaghettini geben. Alles mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Eine bis zwei Minuten
kocheln lassen und servieren.

Johann Lafer am 21. Februar 2015
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Muschel-Ragout a la Creme mit Ricotta- Tomaten-Ravioli

Fiir vier Portionen

150 g Mehl 150 g HartweizengrieB 1 TL Salz

1 EL Ol 3 Eier 1,5 kg Miesmuscheln

500 ml Gemiisefond 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol 150 g Bacon 4 Stangen Staudensellerie
100 ml WeiBlwein 200 ml Sahne 4-5 Zweige Thymian

4 getrock. Tomatenfilets 4 Stiele Basilikum 250 g Ricotta

1 Ei 2 EL Semmelbrosel Salz

Pfeffer Chili 1 Eigelb

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
Mehl

Mehl und Hartweizengrie mischen, Eier, Ol und Salz zugeben und in der Kiichenmaschine zu
einem festen, glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.
Die Muscheln in einem Sieb in reichlich kaltem Wasser griindlich sdubern. Getffnete Muscheln
wegwerfen. Gemiisefond in einem groflen Topf aufkochen, die Muscheln dazugeben und darin
zugedeckt sechs Minuten garen. Anschlieflend durch ein Sieb abgielen und den Sud auffangen.
Das Muschelfleisch aus den Schalen 16sen.

Die Schalotten und den Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Bacon in kleine Wiir-
fel schneiden. Sellerie waschen, schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

Schalotten, Knoblauch in einem Essloffel Olivenol anschwitzen, mit dem Wein abléschen, dann
Muschelsud und 150 Milliliter Sahne angieflen. Thymian zupfen und zugeben und offen zehn
Minuten einkochen lassen.

Bacon in einer Pfanne langsam bei mittlerer Hitze goldbraun ausbraten. Sellerie zugeben und
ein bis zwei Minuten braten lassen.

Getrocknete Tomaten klein hacken. Basilikum abbrausen, trockentupfen und fein schneiden.
Getrocknete Tomaten, Ricotta, Ei, Semmelbrosel und Basilikum in einer Schiissel mischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

In der Zwischenzeit den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit Hilfe einer Nudelma-
schine diinn ausrollen. Die Ricottamasse mit etwas Abstand in kleinen Portionen auf den Teig
setzen. Die Rénder mit verquirltem Eigelb einstreichen. Mit einer zweiten Bahn belegen und
diese leicht andriicken. Mit Hilfe eines Ravioliausstechers ausstechen.

Reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Ravioli darin zwei bis drei Mi-
nuten garen. Herausheben und gut abtropfen lassen.

Kerbel, Petersilie und den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.
Restliche Sahne in einer Schiissel mit dem Schneebesen halbsteif schlagen. Den Muschelsud mit
einem Piirierstab aufmixen. Die Sahne und die gehackten Kréuter unterheben, Muscheln und
Speckmischung zugeben und mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Miihle abschmecken. Das Mu-
schelragout mit den Ravioli in tiefen Tellern servieren.

Johann Lafer am 24. Oktober 2015
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Muschel -Ravioli mit Brunnenkresse-Sofle

Fiir 4 Personen

1 kg Miesmuscheln 20 Venusmuscheln 250 g Hartweizenmehl

1 Ei 3 Eigelb 1,5 EL Olivenol

Salz 1 EL Wasser 100 g Zanderfilet (ohne Haut)
Cayennepfeffer 60 g Sahne 1 Eiweif3

Fiir die Brunnenkressesauce:

3 Schalotten 2 EL Butter 200 ml Weiflwein

100 ml Wermut 300 ml Fischfond 300 ml Sahne

Salz, Piment-d "Espelette 1 Prise Zucker 1 Spritzer Zitronensaft

1 Bund Brunnenkresse 1 TL Meerrettich

Fiir den Nudelteig Mehl, Ei, Eigelbe, 1 EL Ol, eine Prise Salz und 1 EL Wasser in eine Schiissel
geben und zu einem glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Wasser zugeben. Den
Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen.

Miesmuscheln und Venusmuscheln sdubern und kalt abspiilen. Dabei darauf achten, dass die Mu-
scheln geschlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen.
Jede Muschelsorte in einem separaten Topf mit je 100 ml kochendem Wasser bei geschlossenem
Deckel ca. 2 Minuten kochen, bis sich die Muscheln gedffnet haben. (Muscheln die sich nach dem
Kochen nicht gedffnet haben aussortieren und wegwerfen).

Dann die Muscheln iiber einer Schiissel aus den Schalen brechen, den Saft auffangen und pas-
sieren. Das Muschelfleisch beiseite legen.

Den vorbereiteten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen
und 12 x 8 cm grofle Kreise ausstechen, den Rand mit etwas Wasser bestreichen.

Zanderfilet in Wiirfel schneiden und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen, mit zehn Miesmu-
scheln, gekiihlter Sahne und gekiihltem Eiweifl fein mixen, durch ein feines Sieb streichen; die
Masse in einen Spritzbeutel fiillen.

Die Muschelmasse auf die Mitte der Kreise spritzen und je zwei Muscheln aufsetzen. Dann mit
einem zweiten Nudelblatt abdecken und verschlieflen.

Kurz vor dem Anrichten die Ravioli ca. 4 Minuten in Salzwasser garen.

Fiir die Sauce Schalotten schélen, fein wiirfeln und in 1 EL Butter anschwitzen. Mit Weiiwein
und Wermut abléschen und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen. Fischfond und auf-
gefangenen Muschelsaft zugeben, ebenfalls um die Hélfte einkochen, dann Sahne zugeben, mit
Salz, Piment, Zucker und Zitronensaft wiirzen und kurz aufkochen.

Brunnenkresse waschen, trocken schiitteln, fein zupfen und (bis auf ein paar Blétter fiir die De-
koration) in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen, mit Meerrettich zur Sauce geben, fein
mixen, passieren und abschmecken. Zum Schluss mit 1 TL kalter Butter aufschiumen.

Die Brunnenkressesauce in die Mitte des Tellers geben, Ravioli aufsetzen, die restlichen ausge-
16sten Muscheln darauf verteilen. Brunnenkressebldtter iiber das Gericht streuen und servieren.

Jorg Sackmann am 31. Mérz 2015
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Muscheln in Weilwein

Fiir 2 Portionen

1 kg frische Miesmuscheln 2 Knoblauchzehen 2 Zwiebeln

4 Stange Lauch 1 Mohre 150 g Sellerieknolle
1 kleine getrocknete Chilischote 1 Bund glatte Petersilie 4 EL Olivenol

5 Stiele Thymian Salz, Pfeffer 150 ml Weilwein

1 Baguette

Knoblauch und Zwiebeln abziehen und in feine Scheiben schneiden. Lauch putzen, lings halbie-
ren und griindlich waschen. Mohren und Sellerie schélen. Lauch, Mthren und Sellerie in feine
Streifen schneiden und die Chili fein hacken. Muscheln in stehendem kaltem Wasser waschen
und die Bérte entfernen. Offene und beschédigte Muscheln entfernen. Petersilienblétter von den
Stielen zupfen und grob hacken. Olivendl in einem sehr grofien Topf erhitzen. Knoblauch, Zwie-
beln, Porree, Mohren, Sellerie, Chili und Thymian fiinf Minuten bei mittlerer Hitze diinsten.
Mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen. Mit Weiflwein abléschen und zwei Minuten kochen lassen.
Zwei Scheiben Zitronenschale dazugeben. Die Muscheln in den Topf geben und zugedeckt bei
mittlerer Hitze etwa acht Minuten garen. Geschlossene Muscheln entfernen! Nun die Petersilie
untermischen. Die Muscheln mit dem Gemiise-Weiliweinsud servieren. Dazu passt Baguette.

Steffen Henssler am 23. November 2012
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Offene Lasagne mit Flusskrebsen, Safran-Sofle, Spargel

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Hartweizenmehl 100 g Mehl 3 Eigelb

1 Ei 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Safransauce:

3 Schalotten 100 g kleine weifle Champignons 40 g Butter

100 ml Sekt 200 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne

1 Prise Safran 1 Spritzer Limettensaft 300 g Flusskrebsfleisch
Fiir den Spargel:

2 Tomaten 1 Bund Kerbel 500 g griiner Spargel
100 ml Gefliigelfond 4 EL Butter Salz, Pfeffer

Hartweizenmehl, Mehl, Eigelbe, Ei, Olivendl und eine Prise Salz zu einem glatten Teig kneten,
eventuell noch 2-3 EL. Wasser zufiigen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen. Den Teig mit der Nudelmaschine ganz diinn ausrollen, in 8 cm grofie
Quadrate schneiden und auf eine mit Mehl bestdubten Platte geben.

Fiir die Sauce die Schalotten schilen und fein hacken, Champignons putzen. In einem Topf mit
1 EL Butter die Schalotten und Champignons farblos anschwitzen. Mit dem Sekt abléschen
und diesen nahezu einkochen. Dann den Gefliigelfond angieflen und diesen auch um die Halfte
einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendem Wasser iiberbriihen,
herausnehmen, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne ausstreichen und Tomaten in feine Wiirfel
schneiden. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Spargel waschen und
im unteren Drittel schélen. Die Kopfe abschneiden und den Rest des Spargels in schréige Stiicke
schneiden. Den Spargel im Gefliigelfond kochen, kurz bevor er bissfest ist 3 EL Butter dazugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sahne zum Saucenansatz geben, einmal aufkochen und mit einem Stabmixer die restliche
Butter und Safran unterarbeiten. Die Sauce mit etwas Limettensaft abschmecken. Zuletzt das
Flusskrebsfleisch vorsichtig unter die Sauce unterheben.

Tomatenwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Kerbel untermischen.

Die Teigquadrate in einem Topf mit Salzwasser ca. 3 Minuten weich kochen.

Den glasierten Spargel in die Mitte des Tellers geben. Die Safransauce mit den Flusskrebsen
dariiber geben, Tomaten darauf anrichten. Nudelblatter iiber die Zutaten geben und mit etwas
Safransauce und Kerbel vollenden.

Karlheinz Hauser am 02. Juni 2015
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Pad Thai

Fiir zwei Personen
Fiir die Ananas:

1 Ananas 4 EL Zucker 01

Fiir die Garnelen:

6 Garnelen 3 Zehen Knoblauch 1 Rote Zwiebel

300 g gekochte Reisbandnudeln 1 Knolle Ingwer 3 Stangen Zitronengras
1 Urkarotte Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Bund Thai-Spargel 1 rote Paprika 1 Pak Choi

1 Spitzkohl 4 EL Teryakisauce 1 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Ananas:

Die Ananas schilen und in Scheiben schneiden. In eine Grillpfanne geben und mit Ol und Zucker
bestduben. Nach 5 Minuten wenden.

Fiir die Garnelen:

Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und feinhacken. Ingwer schélen und feinhacken. Zi-
tronengras der Lidnge nach aufschneiden.

Urkarotte schiilen und in Scheiben schneiden. Alles in eine Pfanne mit heifem Ol geben. Garne-
len mit Salz und Pfeffer wiirzen und dazugeben. Nudeln erst am Ende untermengen.

Fiir das Gemiise:

Den Thai-Spargel, die Paprika, den Pak Choi und den Spitzkohl waschen und trocken tupfen.
Alles kleinschneiden und zu den Garnelen geben. Teryakisauce und Zucker hinzugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Pad Thai auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 13. Oktober 2017
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Paella (Spanische Reispfanne)

Fiir 4 Personen
600 g Miesmuscheln 8 Garnelen (Grofle 26/30) 2 Kaninchenkeulen

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Fleischtomate
1 rote Paprika 100 g griine Bohnen 3 EL Olivenol
150 g Seeteufelfilet 1 Prise Safran 200 g Paella-Reis
500 ml Gefliigelbrithe Salz, Pfeffer 1 Zitrone

Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen. (Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen
sind. Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen.) Von den Gar-
nelen den Darm entfernen, jedoch nicht schilen

Kaninchenkeulen im Gelenk durchschneiden.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomate und Paprika waschen, trocknen.
Paprika halbieren, das Kerngehduse entfernen und in Streifen schneiden. Die Bohnen waschen,
putzen und evtl. halbieren. In einer grofien tiefen Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, Fischfilet von
beiden Seiten gut anbraten, dann Kaninchenkeulen dazu geben und ebenfalls anbraten. Gar-
nelen, Muscheln, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und mit andiinsten. Die Tomate auf einer
groben Reibe reiben und dazu geben. Kurz kocheln, dann Fischfilet, Garnelen und Muscheln
herausnehmen. (Muscheln die sich nicht getffnet haben aussortieren und wegwerfen.)

Safran morsern und mit Paprika und Bohnen unter den Bratansatz mischen. Reis hinzufiigen,
alles gut verrithren und die Brithe angieflen. Solange kdcheln lassen bis die Brithe verkocht ist.
Dabei moéglichst nicht umriihren.

Garnelen schilen, Muscheln nach Belieben aus der Schale 16sen, Fischfilet in Stiicke schneiden.
AnschlieBend Fischstiicke mit Muscheln und Garnelen wieder zugeben. Die Paella mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zitrone gut abwaschen und abtrocknen, in Scheiben schneiden. Paella auf
Tellern anrichten und mit Zitronenscheiben garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. Januar 2016
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Paella I

Fiir 3 Personen:

3 EL Olivenol 150 g Hahnchenbrustfilet 100 g Calamaris

100 g Shrimps 150 g Schweinsfilet 1 Zwiebeln

2 Paprika 10 Oliven mit Paprika Knoblauch

125 g Reis 1/8 1 Weiiwein 1/4 1 Brithe

Safran 1 Tomate 60 g Erbsen

100 g Langustenschwéinze 200 g Muscheln Pfeffer, Salz, Chilischote.

Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Zwiebel in Scheiben schneiden.

Tomate halbieren und in Scheiben schneiden.

Schweinsfilet klein schneiden.

Hahnchenfilet klein schneiden.

Rote und griine Paprika in Streifen schneiden.

Chilischote klein schneiden.

Inzwischen in einer beschichteten Pfanne Olivendl erhitzen. Calamaris (ohne Panade), Shrimps
und Héhnchenfilet kurz braten und warmstellen. Dann bei hoher Hitze Schweinsfilet kross bra-
ten, in Scheiben geschnittene Zwiebel, Oliven, Tomate, Erbsen, Paprikastreifen und Knoblauch
zufiigen. Mit einer kleingeschnittenen Chilischote, Pfeffer und Salz wiirzen. Den rohen Reis da-
zugeben. Kurz mitschmoren und mit Weifiwein abléschen. Safran mit Briithe vermischen und zu-
gieen. 10 Min. kécheln lassen. Muscheln und Langustenschwéinze 10 Min. in Salzwasser kochen
und ebenfalls zum Reis geben. Wer keine Paella-Pfanne besitzt, kann auch alles in eine Auflauf-
form oder Saftpfanne umfiillen. Die Form mit Alufolie abdecken. Auf der mittleren Schiene 20
Min., dann ohne Folie noch 10 Min. weiter backen.

NN
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Paella II

Fiir 4 Personen:

1 Tasse Olivenol 4 Hiahnchenkeulen 4 Kaninchen-Schenkel,
500 g Schweinerippchen 4 Scampis 4 Miesmuscheln,

300 g Zuckerschoten (Tk) 200 g Erbsen (Tk) 2 grofie Tomaten,

1 rote Paprika 400 g Paella Reis 4 Fidden Safran,

1 1 Hithnerbriihe 1 Zitrone 5 Knoblauchzehen,

1 Bund glatte Petersilie Meersalz.

Das Fleisch in kleine, mundgerechte Stiicke schneiden.
Knoblauchzehen zerdriicken.
Paprika in Streifen schneiden.

Das Ol in die Paella-Pfanne geben und das Fleisch darin anbraten. Wenn das Fleisch angebraten
ist, Salz und die Knoblauchzehen, Paprika dazugeben und noch mal kurz durchbraten. Danach
Zuckerschoten und Erbsen dazugeben und umriithren. Nochmals durchbraten und mit der Hiih-
nerbriihe auffiillen. Die Knoblauchzehen jetzt herausnehmen. Nun kommt der Reis in die Pfanne
und man legt die Safranfiden mit dazu. Wenn man Paellagewiirz hat, darf man dieses anstatt
der Safranfiden verwenden. Die Muscheln und die geputzten Scampis darauf legen und mit
dem Deckel abdecken. Alles auf kleiner Flamme ziehen lassen und evtl. noch Briihe nachgieflen.
Die feingehackte Petersilie dazugeben. Etwas Saft einer Zitronenspalte ausdriicken und dariiber
geben. Die Zitronen in Spalten schneiden und vor dem Servieren darauf verteilen.

NN

Paella III

Fiir 4 Personen:

1/2 Tasse Olivenol 3 Tassen Reis 8 Glas Wasser
1 rote Paprikaschote 1 griine Paprikaschote 1 kg gemischtes Fleisch
4 Knoblauchzehen grofle Tomate 1 Wiirfel Gemiisebriihe

1 Wiirfel Fleischbrithe Safran, Salz.

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.

Paprikaschoten in Streifen schneiden.

Knoblauch pressen.

Tomate wiirfeln.

Paella-Pfanne mit Ol begieBen, erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Paprika, Tomate und
Knoblauch dazugeben und bei geringer Hitze andiinsten. Wasser und Reis hinzufiigen. Gemiise-
und Fleischwiirfel hinzugeben; Safran hinzugeben. Alles gut mischen und bei geringer Hitze
weiter kochen lassen. Noch ca. 35 Minuten kochen, bis das Wasser verdampft ist. Mit Salz
abschmecken. Wenn der Reis noch nicht weich ist, etwas Wasser dazu geben.

NN
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Paella IV

Fiir 3 Personen:

12 m.-grofle Garnelen 20 Miesmuscheln 125 ml Wein

1 rote Zwiebel 125 ml Olivenol 1 Hihnchenbrustfilet,
100 g Calmaris 100 g Fischfilet 1 kleine Zwiebel

50 g Speck 5 Knoblauchzehen 1 Paprikaschote, rote
1 Tomate 100 g Wurst, Chorizo Cayennepfeffer

200 g Langkornreis Safranfiden 500 ml Gefliigelfond
80 g Erbsen, TK 2 EL Petersilie Salz, Pfeffer

Garnelen schélen und entdarmen.

Muscheln mit einer Biirste abschrubben und Bérte herausziehen. Beschidigte Muscheln oder
offene, die sich nach leichten Klopfen nicht schlieflen, wegwerfen.

Zwiebel fein hacken.

Wein und Zwiebeln in einem groflien Topf erhitzen. Muscheln zugeben und abgedeckt bei hoher
Hitze 4-5 Min. kochen. Alle ungedffneten wegwerfen. Die Fliissigkeit aufbewahren.

Die Hilfte des Ols in einer Pfanne erhitzen. Die in Wiirfel geschnittene Hihnchenbrust trocken
tupfen und 5 Min. braten, bis sie goldbraun ist. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Gar-
nelen, Kalmarringe und Fisch in die Pfanne legen und 1 Min. braten. Herausnehmen. Restliches
Ol in der Pfanne erhitzen, zusitzlich Zwiebel, Speck, Knoblauch und Paprika hineingeben und
5 Min. braten, bis die Zwiebel weich ist. Gewiirfelte Tomaten, in diinne Scheiben geschnittete
Wurst und Cayenne zufiigen. Nach Geschmack wiirzen. Die zuriickgestellte Kochfliissigkeit un-
terriihren, den Reis zugeben und alles gut vermischen. Safranfiden mit 125 ml Fond vermischen,
zum Reis geben und gut verriihren. Bei schwacher Hitze ohne Deckel 5 Min. kocheln lassen,
ohne umzuriihren. Erbsen, Hihnchen, Garnelen, Kalmarringe und Fisch auf den Reis legen. Mit
einem Holzloffel vorsichtig in den Reis driicken, zugedeckt bei schwacher Hitze 10-15 Min. garen,
bis der Reis zart und die Meeresfriichte gar sind. Wenn der Reis noch nicht gar ist, noch etwas
Fond zugieflen und fiir einige Min. weiterkdcheln lassen. In tiefen Tellern servieren, Muscheln
darauf legen und mit Petersilie bestreuen.

NN
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Fiir ca. 10-12 Personen:

2 1 Weilwein

1 Schuss Nolly Prat
1 Glas Muscheln

2 Zitronen

2 Tomaten

200 g Crevetten

Paella V

12 - 18 Miesmuscheln
1 rote Peperoni

200 g Erbsen

2 Knoblauchzehen

2 1 Fischfond (Briihe)
200 g Calamares

8 -12 Riesencrevetten
1 gelbe Peperoni

2 Zwiebeln

3 Brieflein Safran
200 g Schweinsfilet
250 g Bohnen

300 g Pouletbrustfilet 800 g Reis 500 g Pouletteile
Salz, Streuwiirze, Pfeffer Cayennepfeffer Olivenol
schwarze Oliven Sardellenfilets

Fleisch und Gefliigel in grofle Wiirfel schneiden.

Knoblauch schélen und durchpressen.

Zwiebeln fein hacken.

Peperoni in Streifen schneiden.

Tomaten in kochendes Wasser tauchen und schilen, dann in Wiirfel schneiden.

Muscheln waschen und kochen; geschlossene Muscheln wegwerfen.

Ol erhitzen und Knoblauch leicht diinsten, herausnehmen. Im Ol Gefliigelstiicke und Fleisch
kurz anbraten, dann Zwiebeln und Peperoni dazugeben und mit diinsten. Reis dazugeben und
kurz mitdiinsten. Mit Wein abléschen, die kochende Bouillon und iibrige Zutaten ohne Fisch
und Meeresfriichte dazugeben. Das Gericht pikant wiirzen und soviel Safran dazugeben, bis der
Reis schon gelb ist. Die Muscheln und die Meeresfriichte nach 10 Minuten Kochzeit dazugeben
und weiter 10 Minuten kochen lassen. Das Gericht sollte moéglichst nicht geriithrt werden, nach
der Kochzeit aber trotzdem noch saftig sein. Mit Riesencrevetten und Zitronen garnieren. Sofort
servieren.

Die Paella darf auch mit weniger oder anderen Zutaten zubereitet werden. Paella sollte immer
frisch zubereitet werden. Wenn aber ca. 1 Tag vorher sémtliche Zutaten abgewogen, gewaschen
und geriistet werden, ist die halbe Arbeit schon erledigt.

NN
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Panierte Garnelen auf Sahne-Speck-Brot

Fiir 2 Portionen
2 Scheiben Bauernbrot 4 Scheiben Speck 2 Zweige Rosmarin

1 Zwiebel 100 ml Sahne 6 Garnelen (kiichenfertig)
50 g Mehl 1 Ei 100 g Paniermehl
Olivenol Salz Pfeffer

Das Brot zunéchst in Scheiben und dann in Wiirfel schneiden. Den Speck in eine heifle Pfanne
mit Olivens] geben. Die Rosmarinzweige mit in die Pfanne geben, um dem Ol einen feinen Ge-
schmack zu verleihen. Jetzt das Brot darin anrésten. Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und
mit in die Pfanne geben. Die Garnelen waschen. Den Kopf abtrennen und den Panzer entfernen.
Leicht am Riicken einschneiden und den Darm vorsichtig entfernen. Mittels Butterflyschnitt die
Garnele zur Halfte aufschneiden und aufklappen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun die Gar-
nelen erst in Mehl, dann in etwas angeschlagenem Ei mit gehacktem Rosmarin und schliellich
in Paniermehl wenden. Die panierten Garnelen in einer anderen Pfanne mit Olivendl nicht zu
heifl braten. Wenden und knusprig weiter braten. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpa-
pier iiberschiissiges Fett abtropfen lassen. Nun Sahne zu dem angerdsteten Brot geben. Kurz
einkochen lassen, abschmecken und mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Noch kurz einkochen las-
sen und den Rosmarin aus der Pfanne nehmen. Die Zweige durch eine Gabel ziehen, und die
Blatter wieder in die Sofle geben. Das Ganze auf Tellern anrichten, die panierten Garnelen leicht
nachsalzen und dariiber legen.

Steffen Henssler am 17. 01. 2012
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Paprika-Creme mit Gambas und griinen Bohnen

Fiir 2 Personen

250 g rote Paprika 300 g Kartoffeln, fest Salz

1 Zitrone 6 Gambas 7 EL Olivenol
Piment d’Espelette 1 Schalotte 2 EL Butter

80 ml Weilwein 40 ml trockener Wermut 250 ml Fischfond
150 ml Sahne 3 Zweige Estragon 1 Prise Zucker
1/2 TL Speisestérke 1 EL Mehl 50 ml Milch

3 EL Créme-fraiche 2 Eier Pfeffer

150 g frische griine Bohnen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Die Paprika waschen, halbieren und
entkernen. Mit der Schnittfliche nach unten auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
ca. 20 Minuten garen, bis die Haut abgezogen werden kann. Die Kartoffeln schélen und in einem
Topf mit Salzwasser garen, anschlieBend abschiitten und ausdampfen lassen. Von der Zitrone
den Saft auspressen. Die Gambas schilen und den Darm entfernen. Die Schalen in einer Pfanne
mit 1 EL Olivendl trocken résten, mit Salz, Piment d’Espelette und einem Spritzer Zitronensaft
wirzen.

Fiir die Sauce:

Schalotte schilen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter goldgelb anschwitzen, mit
Weilwein abloschen. Wermut zugeben und diesen etwas einkochen lassen. Dann den Fischfond
angieflen und ebenfalls etwas einkochen lassen. Zuletzt die Sahne zugeben. Estragon abspiilen,
trocken schiitteln und grob schneiden. Mit den gerosteten Karkassen der Gambas zugeben und
20 Minuten ziehen lassen. Dann die Sauce durch ein feines Sieb passieren und mit Salz, Piment
d’Espelette und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen.

Fiir die Paprikacreme:

Die Paprika aus dem Ofen nehmen und die Haut abziehen. Eine Paprikahéilfte in feine Wiirfel
schneiden und als Einlage zur Seite stellen. Restliche Paprika grob schneiden und fein mixen.
Gemixte Paprika in einem Topf mit 1 EL Butter und 2 EL Olivendl aufkochen. Mit Salz, Zucker
und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen. Speisestérke mit 1 TL Wasser verriithren und die Paprikacre-
me damit abbinden und aufkochen. Alles nochmal mixen, nach Wunsch durch ein Sieb streichen
und kalt stellen. Salzkartoffeln mit Mehl, Milch, Créme-fraiche und Eiern in einen Mixbecher
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Piirierstab fein mixen. Aus der Masse in einer
Pfanne mit 1-2 EL Olivendl kleine Crepes ausbacken. Die Bohnen putzen, in 2 mm diinne Schei-
ben schneiden und in Salzwasser knackig kochen, herausnehmen, in Fiswasser abschrecken und
abtropfen lassen. Die Gambas mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen und in einer Pfanne mit
2 EL Olivenol braten. Die Paprikawiirfel und Bohnen unter die Paprikacreme geben, abschme-
cken und als Spiegel in die Tellermitte geben. Darauf die Gambas und Kartoffelcrepes geben.
Die Sauce mit dem Piirierstab schaumig aufmixen und iiber die Gambas traufeln.

Jorg Sackmann am 16. Juli 2013
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Portugiesische Gazpacho mit gebratenen Garnelen

Fiir 2 Personen
Fiir die Gazpacho:
125 g altes Weizenbrot  ca. 200 ml eisgekiihlte Gemiisebrithe 5 Tomaten

1 Gurke 2 Stangen Staudensellerie 2 rote Paprika

2 gelbe Paprika 2 Bund Basilikum 4 EL Olivenol

60 ml weifler Balsamico 15 ml Himbeeressig 600 ml Tomatensaft

20 g Tomatenmark Zucker, Salz, Pfeffer 1 Prise Piment-d’Espelette

1 Spritzer Tabasco

Fiir die Garnelen:

3 Bio-Zitrone 2-3 Stiele Basilikum 2 Knoblauchzehen
6—8 grofle Garnelen 2 EL Olivenol

Fiir die Gazpacho Brot in kleine Stiicke schneiden, in der Briihe einweichen. Tomaten tiberbrii-
hen, abziehen und entkernen. Gurke schélen. Staudensellerie, Paprika und waschen und putzen.
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln.

Gemiise wiirfeln und mit Basilikumblittern in einen Mixer geben. Ol, Balsamico, Himbeeressig,
Tomatensaft und Tomatenmark zugeben. Alles fein mixen und durch ein Sieb passieren. Dann
eingeweichtes Brot zugeben und alles nach Belieben nochmals kurz piirieren.

Die Suppe mit etwas Zucker, Salz, Pfeffer, Piment d’Espelette und Tabasco abschmecken und
kalt stellen.

Fiir die Garnelen Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden. Basilikum
abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen. Knoblauch schélen, in Scheiben schneiden. Garnelen
abbrausen, am Riicken lings aufschneiden und den dunklen Darmfaden entfernen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Garnelen darin unter Wenden ca. 1 Minute braten.
Zitronenscheiben und Basilikum zugeben und alles nochmals kurz durchschwenken. Gut gekiihlte
Suppe und Garnelen anrichten.

Soren Anders am 22. Juni 2016
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Portugiesischer Muscheltopf

Fiir 4 Personen

1 kg frische Miesmuscheln 1 kg Venusmuscheln 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 griine Paprikaschote 2 Tomaten

4 EL Olivensl 300 g Schweinebauch (Iberico) 1 EL Tomatenmark

Salz 100 g Chorizo 1 Prise Paprikapulver, edelsiif3
1 Prise Chilipulver 100 ml WeiBwein 3 Sténgel glatte Petersilie

3 Stangel Basilikum 1 EL Butter

Die Muscheln jeweils in einer Schiissel mit kaltem Wasser 1 Stunde wéssern.

Anschlielend die Muscheln abschiitten und nochmal abwaschen. Hinweis: Dabei darauf achten,
dass die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln unbedingt wegwerfen.
Die Zwiebeln und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

Paprika und Tomaten waschen. Paprika halbieren, das Kerngehéuse entfernen und das Frucht-
fleisch klein wiirfeln. Tomaten ebenfalls wiirfeln.

In einem groflen hohen Topf 3 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.
Bauchfleisch fein schneiden. Tomatenmark zugeben, mit anrésten. Das Fleisch salzen und mit
anbraten.

Chorizo in Scheiben schneiden und mit dem Knoblauch zugeben. Mit Paprika- und Chilipulver
wirzen.

Dann griine Paprika und Tomate zugeben. Darauf die Muscheln geben, den Wein angieflen und
bei geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten kochen, dabei mehrfach den Topf riitteln oder die Mu-
scheln einfach umriihren.

In der Zwischenzeit Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen
und grob schneiden. Hinweis: Muscheln, die sich nach dem Kochen nicht geéffnet haben miissen
weggeworfen werden.

Das Gericht kann so mit den Muscheln in der Schale serviert werden. Feiner ist es, die die Mu-
scheln herausnehmen und aus der Schale zu 16sen.

Den Kochfond durch ein feines Sieb passieren und erneut zum Kochen bringen und abschme-
cken. 1 EL Olivenol und Butter zugeben und mit dem Piirierstab untermixen, dann die Krauter
unterheben.

Muscheln, Fleisch und Gemiise in einem tiefen Teller arrangieren. Den Fond angieflen und ser-
vieren. Dazu passen getoastete Baguettescheiben.

Jacqueline Amirfallah am 15. November 2017
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Pot au feu vom Kiirbis mit Garnelen

Fiir 4 Personen

1 kleiner Hokkaidokiirbis 11 Gemiisebriihe 1 gewdiirfelte Karotte
1/2 kleine Sellerieknolle ~ 1/2 Stange gewiirfelter Lauch 2 gehackte Zwiebeln
1 MS Kardamom 1/2 TL Kreuzkiimmel 1/2 TL Zimtbliiten
1 gehackte Peperoni 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

8 Garnelen mit Schale 2 EL Sojasauce

Kiirbis halbieren, entkernen und in 2 cm groflie Wiirfel schneiden. Karotte und Sellerie schélen,
waschen und in lcm grofle Wiirfel schneiden. Lauch putzen, gut waschen und fein schneiden.
Zwiebeln schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Pepero-
ni der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen, fein hacken und mit in den Topf geben.
Karotte, Sellerie und die Hélfte der Kiirbiswiirfel zugeben. Mit Kardamom, Kreuzkiimmel und
Zimt wiirzen und mit Gemiisebriihe auffiillen. Alles ca. 10 Minuten kécheln lassen, dann restliche
Kiirbiswiirfel und Lauch zugeben. Nochmals ca. 15 Minuten kdcheln lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Garnelen schélen, den Riicken der Linge nach einritzen und den Darm entneh-
men, die Garnelen auf einen Teller geben und mit etwas Sojasauce betrdufeln und 5 Minuten
marinieren. Dabei immer wieder die Garnelen in der Sauce drehen. In einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol die Garnelen rundum braten, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Eintopf einige
Male gut umriihren, so dass die linger gegarten Kiirbiswiirfel zerfallen und dem Gericht eine
leichte Bindung verleihen. Den Pot au feu in tiefen Tellern anrichten und je Teller 2 Garnelen
obenauf geben.

Vincent Klink am 30. Oktober 2014

Pulpo mit Spargel und Peperonata

Fiir zwei Personen

Fiir den Pulpo mit Spargel:

8 Oktopusarme, gekocht 8 Stangen griinen Spargel, gekocht 1 EL Paprikamark
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Peperonata:

1 rote Paprika, im Ofen gerostet 1 gelbe Paprika, im Ofen gerdstet 1 Orange

1 Vanilleschote 4 Blétter Basilikum Salz

Pfeffer

Fiir den Pulpo mit Spargel:

Die holzigen Enden des Spargels abschneiden. Den Spargel zusammen mit den vorgekochten
Oktopusarmen in einer Pfanne mit Olivendl ca. 4 Minuten anbraten. Paprikamark hinzu geben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Peperonata:

Die Orange heifl abwaschen und die Orangenschale abreiben. Die Orange dann halbieren und
auspressen. Die Vanilleschote der Léange nach aufschneiden. Die im Ofen vorgerdstete Paprika
enthduten und zusammen mit Saft und Schale der Orange und Vanilleschote eink6cheln lassen.
Die Vanilleschote entfernen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum abbrausen, tro-
ckenwedeln und grob hacken. Basilikum unter die Peperonata heben.

Den Pulpo mit Spargel und Peperonata auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 01. Juni 2018
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Reis-Eintopf mit Meeresfriichten

Fiir 4-6 Portionen

150 g Staudensellerie 150 g Mohren 4 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 500 g Krustentiere 4 El Ol

200 ml trockener Weiliwein 2 1 Fischfond 200 g Fischfilet
250 g Risottoreis 50 g gehackte Mandeln Zucker

Salz

Staudensellerie putzen, Moéhren, Zwiebeln und Knoblauch schéilen und alles fein wiirfeln. Krus-
tentiere nach Belieben léngs halbieren.

Ol in einem grofien Topf erhitzen, Gemiise, Zwiebeln und Knoblauch darin 2 Min. andiinsten.
Mit Weilwein abloschen und 1 Min. einkochen lassen. Fischfond zugeben und aufkochen. Fisch,
Krustentiere, Reis und Mandeln zugeben. Alles mit 1 Prise Zucker und Salz wiirzen. Im heiflen
Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) offen auf einem Rost im unteren Ofendrittel 20— 25 Min.
garen.

Tim Malzer am 27. Juli 2013

Riesen-Garnelen a la Portuguese

Fiir vier Personen
Fiir die Garnelen:

4 grofle U5 Garnelen Olivenol

Fiir den Sud:

3 Knoblauchzehen 1 Bund Koriander 2 cl Cognac

150 ml trockener Weiflwein  Chiliflocken 1 Zitrone

Salz 250 g Butter 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Grobes Meersalz Grober Pfeffer

1 Ciabatta

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen putzen und die Schalen ablésen und aufbewahren.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Garnelen darin kurz scharf anbraten. Anschliefend aus
der Pfanne nehmen. Die Pfanne nicht ausspiilen.

Fiir den Sud:

Zwei der Knoblauchzehen schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Den Koriander zupfen —
nur die Blatter.

Nun die Schalen der Garnelen mit dem Knoblauch kurz in der Pfanne anbraten.

Das Ganze mit hochprozentigem Cognac flambieren und mit Weifiwein abléschen. Mit Chili,
Salz und Zitrone wiirzen.

Die Schalen aus dem Sud nehmen und die Garnelen in dem Sud garziehen lassen, der Sud darf
nun nicht mehr kochen.

Zum Schluss die Garnelen herausnehmen und reichlich Butter in den Sud geben bis er sémig
dick wird. Mit Chili und nach Geschmack mit Koriander wiirzen.

Das Brot in diinne Scheiben schneiden und mit Butter, Rosmarin, Salz, Knoblauch und Thymian
wiirzen.

Die Garnelen in Stiicke schneiden und anrichten, die Sofle dariiber geben und mit dem Brot
servieren.

Roland Reuss am 01. Juli 2017
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Riesen-Garnelen auf Spargel-Rhabarber-Ragout, Spaghetti

Fiir vier Portionen

1 Bund weifler Spargel 3 Stiele Thymian 3 Stiele Rosmarin

2 halbierte Knoblauchzehen 400 g Rhabarber 2 Schalotten

30 g Butter 1 TL Zucker 100 ml Gemiisefond

Salz, Pfeffer 250 g frische Spaghetti 4 Knoblauchzehen

1 Chilischote 4-5 EL Olivensl 12 Riesengarnelen mit Schale
2 Knoblauchzehen 4 Stiele Thymian 4 Stiele Rosmarin

2 EL Olivenosl 1 Zitrone 50 g Rucola

Den Spargel waschen, schilen und die Enden abschneiden. Einen Dampftopf 3 ¢m hoch mit
Wasser befiillen, Krauter und Knoblauch in das Wasser geben und aufkochen. Die Spargelstangen
in den Dampfeinsatz legen, diesen in den Topf setzen und die Spargelstangen etwa 12-15 Minuten
bei geschlossenem Deckel démpfen.

Den Rhabarber waschen, schélen und in 2-3 cm lange Stiicke schneiden. Die Schalotten schélen
und wiirfeln.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen, Rhabarber und Schalotten darin anbraten. Zucker dariiber
streuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Gemiisefond angieflen und das Gemiise etwa 3-5
Minuten bissfest garen.

Die Spaghetti in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente kochen. Die Knoblauchzehen schilen,
Chili halbieren und entkernen, beides fein hacken. Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen,
Knoblauch und Chili darin anschwitzen. Die heiflen Spaghetti zugeben und unterschwenken.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Riesengarnelen waschen und trockentupfen. Olivendl mit den halbierten Knoblauchzehen
und den Kridutern in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin 1-2 Minuten anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Zitronensaft betriufeln.

Die Spaghetti in Pastatellern anrichten, die Riesengarnelen, den Rhabarber und Spargel darauf
geben. Mit Olivendl betrdufeln und den Rucola dariiber streuen.

Johann Lafer am 23. April 2016
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Riesen-Garnelen mit Frithlingsgemiise und Rucola-Nocken

Fiir vier Portionen

Fiir die Garnelen:

400 g Friithlingsgemiise 12-16 Garnelen 50 g Butter

150 ml Sahne angeriihrte Speisestérke 1 unbehandelten Limette
1 TL rote Currypaste  Salz, Pfeffer

Fiir die Nocken:

100 g grobes Salz 500 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund Rucola
25 g Mehl 2 Eigelbe, (M) Pflanzenfett
Salz, Pfeffer Muskatnuss 1 Bund Dill

Das vorbereitete Friithlingsgemdiise in einer grofen Pfanne in 25 g Butter, vier Minuten anschwit-
zen und mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen. Anschliefend herausnehmen und warm stellen. In
der gleichen Pfanne die restliche Butter schmelzen, die Garnelen ca. vier Minuten darin anbra-
ten und mit Salz, Pfeffer und Currypaste wiirzen. Die Garnelen warm stellen. Jetzt die Sahne
hinein laufen lassen und leicht reduzieren. (ggf. mit Stdrke binden.) und mit Abrieb und Saft
der Limette verfeinern. Zum Schluss das Gemiise und Garnelen in die Pfanne geben und noch-
mals abschmecken. Das grobe Salz auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streuen, die
Kartoffeln darauf setzen und im vorgeheizten Backofen bei circa 180 Grad Ober/ Unterhitze
je nach Grofle eine Stunde weich garen. Danach halbieren und mit der Schnittseite durch die
Kartoffelpresse driicken und die Schale entfernen. Fortfahren, bis die Kartoffeln aufgebraucht
sind und den Kartoffelschnee ausdampfen lassen. Rucola waschen, putzen und mit Stielen grob
schneiden. In kochendem Wasser kurz blanchieren. Anschliefend in eiskaltem Wasser herunter
kiihlen, trocken tupfen und mit Hilfe einer Kiichenmaschine fein mixen. Jetzt die Eigelbe, Mehl,
Kartoffelschnee und den Rucola verrithren und mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Den Teig zu
Nocken formen und vier bis sechs Minuten im erhitzen Pflanzenfett bei circa 160 Grad knusprig
backen. Mit Salz, wiirzen. Das rahmige Gemiise in vier vorgewérmte Teller verteilen und die
Nocken darum verteilen. Zum Schluss mit Dill vollenden.

Johann Lafer am 19. April 2014
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Risoni-Risotto mit gebratenen Calamaretti

Fiir 2 Portion:

200 g Risoni 4 Calamaretti 1 EL Butter
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Thymianzweig
150 g Babyspinat 100 ml Weilwein 500 ml Fond

Olivenol, Salz, Pfeffer

Einen Topf mit Ol erhitzen. Die Zwiebel abziehen und in grobe Ringe schneiden. Dann die Zwie-
belringe in den Topf geben und gemeinsam mit den Risoni kurz anschwitzen. Das Ganze mit dem
Weiflwein abloschen und diesen verdampfen lassen. Einen Thymianzweig zu den Risoni geben
und wie ein Risotto immer wieder mit Fond aufgiefen und kochen lassen, bis sie gar sind. In
der Zwischenzeit eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Calamaretti ausnehmen, vom Riickgrad
befreien und einseitig einschneiden, sodass man sie flach auf einem Kiichenbrett ausbreiten und
die Haut abschaben kann. Die Calamaretti nun in grobe Streifen schneiden und in der Pfanne
im Ol anbraten. Eine Knoblauchzehe abziehen, grob hacken und mit den Calamaretti-Streifen
anbraten. AnschlieBend den Babyspinat waschen und diese mit einem Essloffel Butter eben-
falls in die Pfanne geben. Den Spinat und Calamaretti-Streifen mit etwas Weilwein abloschen
und die Fliissigkeit zum Grofiteil verdampfen lassen. Den Thymianzweig aus den Risoni entfer-
nen und zwei Teel6ffel Parmesan dariiber raspeln, vermischen und auf Tellern anrichten. Die
Calamaretti-Spinat-Pfanne nun auf dem Risoni-Risotto anrichten mit Salz und Pfeffer wiirzen
und und servieren.

Steffen Henssler am 14. August 2013

Risotto mit Calamaretti

Fiir 2 Portionen

6 Calamaretti 200 g Risottoreis 2 Schalotten

1 Zitrone 2 Knoblauchzehen 0,5 Bund Zitronenthymian
30 g Parmesan 400 ml Fond 100 ml Weiflwein

Olivenol, Zucker Salz, Pfeffer

Die Schalotten abziehen und fein schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotten
darin anschwitzen. Etwas Schale von der Zitrone schneiden, eine Knoblauchzehe abziehen und
beides zu den Zwiebeln geben. Das Ganze ein wenig anschwitzen und eine Prise Zucker hinzu-
fiiggen. Nun den Risottoreis in den Topf geben und leicht anschwitzen. Eine Prise Salz dariiber
streuen und mit dem Weilwein abloschen. Etwas Fond angieflen und das Risotto bei niedriger
Hitze kocheln lassen. Jetzt etwas Zitronenthymian dazugeben und das Risotto stetig rithren.
Sobald die vorhandene Fliissigkeit verkocht ist, nach und nach neuen Fond angieflen. Nach einer
guten halben Stunde die Knoblauchzehe und den Thymian entfernen und bei Bedarf Olivenol
nachschiitten. Bei den Calamaretti den Kopf entfernen, das Riickgrat heraus ziehen und die
Haut entfernen. Nun léngs aufschneiden abwaschen und anschlieSlend quer in Scheiben schnei-
den. Olivendl in eine Pfanne geben und erhitzen. Die restliche Knoblauchzehe abziehen und fein
schneiden und mit etwas Zitronenthymian und den Calamaretti in die Pfanne geben. Pfeffern
und salzen und braten. Das Risotto abschliefend noch einmal pfeffern und salzen undmit den
Calamaretti. Auf Tellern anrichten. Bei Bedarf mit Zitronensaft und Parmesan verfeinern.

Steffen Henssler am 29. August 2013
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Scampi-Burger mit Avocado

Fiir 4 Personen

350 g Scampi 1 EL Creme-fraiche 1 EL Semmelbrosel
1 Ei Meersalz, Pfeffer 1 Chilischote

1/2 Zitrone 1 reife Avocado Zucker

2 EL Olivensl 4 Sandwichbrétch

Scampi eventuell schilen, dann am Riicken flach einschneiden und mit einem Messer den Darm
entfernen. Scampifleisch mit einem scharfen Messer sehr fein hacken. Scampihack mit Creme-
fraiche, Semmelbroseln und Ei verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Masse 4
Burger formen. Chilischote lings halbieren, Kerne entfernen und die Schote fein wiirfeln. Von
der Zitrone den Saft auspressen. Die Avocado schiilen, entkernen und das Fruchtfleisch in kleine
Wiirfel schneiden.Avocado mit Zitronensaft und Chili mischen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Scampi-Burger von beiden Seiten braten,
bis sie gar sind. Zum Servieren die Brotchen aufschneiden. Je 1 Loffel Avocadosalat auf die
Unterseite geben, darauf den Scampi-Burger setzen, die obere Brotchenhilfte darauflegen und
servieren.

Christian Henze am 22. Juli 2014
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Sepia-Nudeln mit gebratenen Calamaretti

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 200 g Hartweizengriefl Salz

1 Ei 60 ml Wasser 40 g Sepiatinte
Fiir den hellen Nudelteig:

100 g Mehl 100 g Hartweizengrie Salz

1 Ei 100 ml Wasser

AuBlerdem:

800 g Calamaretti 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe
Salz Pfeffer 1 Bund Basilikum

Fiir den dunklen Nudelteig Mehl, Hartweizengrie und eine gute Prise Salz mischen. Ei, Was-
ser und Tinte griindlich verquirlen, zur Mehlmischung geben und alles zu einem geschmeidigen,
dunklen Nudelteig verkneten.

Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir den hellen Nudelteig ebenfalls alle Zutaten geschmeidig glatt verkneten, in Folie wickeln
und ruhen lassen.

Inzwischen die Calamaretti putzen, dabei Tentakel, Eingeweide und feste Chitinplatte aus den
Tuben entfernen. Feine, dunkle Haut von den Tuben abziehen. Tuben griindlich waschen, tro-
cken tupfen und von beiden Seiten mit einem scharfen Messer fein rautenférmig einritzen.
Nudelteige jeweils portionsweise mit einer Nudelmaschine zu langen Bahnen ausrollen.

Den hellen Nudelteig in lange Bandnudeln schneiden. Diese in Streifen auf die dunklen Teigbah-
nen legen und mit einem Nudelholz vorsichtig andriicken.

Die vorbereiteten Bahnen dann nochmals vorsichtig durch die Nudelmaschine drehen, damit sich
die beiden Teige gut verbinden. Die Bahnen in Nudelblitter (ca. 7 x 7 cm) schneiden.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudelbléitter darin ca. 3 Minuten bissfest
kochen.

Fiir die Calamaretti Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch schélen und andriicken. Ca-
lamaretti mit Knoblauch in die heifle Pfanne geben und kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Nudelblitter abtropfen lassen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Blédtter unter die Tintenfische
schwenken.

Calamaretti und Nudelblédtter anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 17. Mai 2017
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Sepia-Nudeln mit kandierten Orangen und Tinte

Fiir vier Personen

4 Stiick Sepia 2 Schalotten 11 Zehen Knoblauch
0,25 Knolle Fenchel 1 Lorbeerblatt, frisch 0,1 1 Weilwein
4 cl Wermut 200 ml Fischfond 1 Tiitchen Sepiatinte

50 g Orangenschalen, kandiert Olivendl, Planzendl, Pfeffer Salz

Die Sepien putzen, die Fangarme abtrennen und den festen Chitinstreifen herausziehen. Eine
Pfanne erhitzen, die Sepiatuben aufschneiden, leicht einélen und mit der Auflenseite nach unten
in die heile Pfanne geben. Sofort mit einem kleineren Topf beschweren, damit sie sich nicht
zusammenrollen. Circa eine Minute von beiden Seiten anbraten und den Topf wieder abnehmen.
Salzen, pfeffern, aus der Pfanne nehmen und in feine nudelartige Streifen schneiden. Beiseite
stellen. Die Sepia-Kopfe mit den Fangarmen in Olivensl anschwitzen, die Schalotten und ei-
ne Knoblauchzehe geschélt und halbiert zugeben. Fenchel wiirfeln und zugeben, Lorbeerblatt
ebenfalls zugeben. Mit Weilwein und Wermut abléschen und reduzieren lassen. Mit Fischfond
auffiillen, die Sepiatinte zufiigen und alles 30 Minuten kocheln. Durch ein feines Sieb passie-
ren und nach Geschmack weiter einkochen. Mit einem Schneebesen oder Piirierstab Olivenol
einarbeiten und dabei binden. Die restlichen Knoblauchzehen in fein Scheiben hobeln und in
reichlich Pflanzendl goldbraun rosten. Abtropfen lassen und leicht salzen. Die Sepianudeln in
einer Pfanne erhitzen, die kandierten Orangenschalen zugeben und abschmecken. Mit schwarzer
Sofle anrichten und mit gerdstetem Knoblauch bestreuen.

Kolja Kleeberg am 28. September 2012
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Sepia-Streifen mit Fenchel-Orangen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

1 Bio-Orange 125 g Mehl 60 g Hartweizenmehl

2 Eiweif3 Salz

Fiir den Tempurateig:

100 g Mehl 60 g Speisestirke 150 ml Sake (Reiswein)
1 EL Pflanzenol 1 Prise Salz 1 Msp. Backpulver

100ml Eiswasser

Fiir den Salat:

2 Fenchelknollen 1 Orange 2 EL Pinienkerne

3 EL Olivenol 20 ml Anisschnaps 30 ml weifler Balsamico
Salz, Cayennepfeffer

Fiir den Sepia:

600 g Sepiatuben 40 ml Vanille-Olivensl 500 g Frittierfett

Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir den Nudelteig die Orange heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. (Die Oran-
gen spiter fiir den Salat weiter verwenden) Mehl, Hartweizenmehl, Eiweif}, Orangenschale, eine
Prise Salz und 2 EL Wasser in eine Schiissel geben zu einem glatten Teig kneten. (Ist der Teig zu
hart, noch 1-2 ELL Wasser zugeben.) Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 2 Stunden ruhen
lassen. Fiir den Tempurateig Mehl mit der Speisestérke mischen. Sake, Ol, Salz, Backpulver und
FEiswasser kriftig unterriihren, damit ein glatter, diinnfliissiger Teig entsteht. Fenchel waschen,
das Fenchelkraut beiseite stellen. Fenchel in feine Streifen hobeln. Die Orange und die abge-
riebene Orangen vom Nudelteig mit einem Messer so schélen, dass keine weifle Haut mehr am
Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets auslosen, dabei den Saft auffangen. Die Pinienkerne
in einer Pfanne ohne Fett rosten. Fenchelstreifen in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen,
mit Anisschnaps und Essig abloschen, Fenchel kurz garen , bis die Fliissigkeit verdunstet ist, mit
Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Alles in eine Schiissel umfiillen. Das Fenchelkraut fein schnei-
den, mit den Pinienkernen, Orangenfilets , Orangensaft und 2 EL Olivendl unter den gediinsteten
Fenchel mischen. Kurz ziehen lassen und abschmecken. Den Nudelteig diinn ausrollen und in 8
cm grofle Quadrate schneiden, dann diese in Dreiecke teilen. Sepia mit einem scharfen Messer
in feine Streifen zu Sepia-Nudeln schneiden. Die Nudeldreiecke in einem Topf mit Salzwasser
ca. 3 Minuten kochen, dann abschiitten und abtropfen lassen. 1/3 der Sepiastreifen durch den
Tempurateig ziehen und in heifem Frittierfett. goldgelb ausbacken. Die Sepia-Nudeln in einer
Pfanne mit 4 EL Vanille-Olivensl kurz anbraten (nicht zu lange garen, da sonst der Sepia zih
wird). Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Die Nudelbldtter schichtweise mit dem
Fenchelsalat auf Tellern anrichten, Sepianudeln und frittierten Sepia darauf geben und servieren.

Jorg Sackmann am 17. Februar 2015
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Sizilianische Auberginen-Caponata mit wilden Garnelen

Fiir 4 Personen

1 Aubergine (ca. 220 g) Meersalz 40 ml Olivendl extra vergine
1/2 Gemiisezwiebel 45 ml Weilweinessig 5 g brauner Zucker

1 Olivetti-Tomate (ca. 70 g) 60 g Stangensellerie 25 g herbe, griine Oliven
schwarzer Pfeffer ca. 16 Pinienkerne 4 grole Garnelen aus Wildfang

Die Aubergine putzen, waschen, trockenreiben und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Auberginenscheiben salzen, auf ein Gitter legen, z. B. mit einem flachen Teller oder Schneidbrett
beschweren und 2 Stunden ruhen lassen, damit Fliissigkeit abtropfen kann.
Auberginenscheiben mit Kiichenpapier trocken tupfen. Wenig Olivendl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Die Auberginenscheiben darin bei geringer Hitze goldbraun anbraten. Auber-
ginen auf Kiichenpapier verteilen und abtropfen lassen.

Auberginen in gut 1 cm groflie Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schnei-
den. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin bei geringer Hitze glasig
andiinsten. Essig und Zucker zufiigen. Alles ca. 5 Minuten sacht kécheln lassen.

Die Tomate iiberbrithen, abziehen, entkernen und wiirfeln. Tomatenwiirfel unter die Zwiebel
mischen und alles weitere 5 Minuten kocheln lassen.

Sellerie putzen, die Féden sorgfiltig abziehen. Selleriestange in kochendem Wasser kurz blan-
chieren, kalt abschrecken, abtropfen lassen. Sellerie in feine Scheibchen schneiden.

Oliven vom Stein scheiden und grob wiirfeln.

Sellerie, Auberginenwiirfel und Oliven unter die Tomaten-Zwiebel-Mischung rithren. Caponata
mit Salz, Pfeffer und etwas Olivendl abschmecken. Kalt stellen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusitzliches Ol rosten. Auf einem Teller abkiihlen lassen.
Garnelen kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Die Garnelen darin von beiden Seiten kurz anbraten. Garnelen und Auberginen-
Caponata auf Tellern anrichten. Pinienkerne iiberstreuen und anrichten.

Anna Sgroi am 02. August 2016

100



Spaghetti 'Mario Gamba' (mit Meeresfriichten)

Fiir 4 Personen
100 g Staudensellerie 30 g schwarze Oliven 5 g Sardellen

12 Kirschtomaten 1/2 Bund Basilikum 3 Stéingel glatte Petersilie
1 Zitrone, unbehandelt 300 g Spaghetti Salz

3 EL Olivenol 10 g Kapern 20 ml Sherry, medium dry
100 ml Gemiisefond 80 g Butter Pfeffer

1 Prise Chili 8 Gambas 8 Jacobsmuscheln

Staudensellerie fein wiirfeln. Oliven entkernen, dann fein wiirfeln. Sardellen fein hacken. Die
Kirschtomaten waschen, trocknen und halbieren. Basilikum und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Zitrone heify abspiilen, trocknen und die Schale abreiben. Die Spaghetti
in kochendem Salzwasser bissfest kochen, dann abschiitten. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
Staudensellerie anschwitzen. Kapern, Sardellen, Oliven und Kirschtomaten hinzugeben und kurz
mit anschwitzen. Mit Sherry abloschen, Gemiisefond und Butter hinzugeben und mit Salz, Pfeffer
und Chili abschmecken. Basilikum, Petersilie und Zitronenschale untermischen. Gambas und
Jacobsmuscheln in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die gekochten Spaghetti in die Sauce geben, anrichten und Gambas und Jacobsmuscheln obenauf
geben.

Mario Gamba 22. Juni 2012
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Spaghetti alla Cozze

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 1 Chilischote

1 Prise Zucker 2 kg Miesmuscheln 1 Dose Kirschtomaten
1 EL Tomatenmark 100 ml trockener Weilwein 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 Bund Petersilie 2 Tomaten

400 g Spaghetti

Zwiebeln und Knoblauch karamellisieren:

Zwiebel schilen und wiirfeln, Knoblauch schilen und klein schneiden. Etwas Ol in einem Topf
heifl werden lassen. Die Zwiebeln und den Knoblauch bei geringer Hitze darin anschwitzen und
mit einer Prise Zucker karamellisieren.

Muscheln garen:

Die halbe Chilischote klein hacken und dazu geben. Die gewaschenen Muscheln zugeben, kurz
mitgaren und mit etwas Weilwein abloschen. 1 EL Tomatenmark mit einrithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Sud kochen:

Etwas Petersilie klein schneiden und dazu geben. Die Kirschtomaten aus der Dose mit Saft
hinzufiigen und alles verriithren. Die Muscheln herausnehmen, so dass der Sud bei mittlerer
Hitze in Ruhe weiterkdcheln kann.

Zutaten zusammen geben:

Den Fond zwischendurch umriihren und gegebenenfalls abschmecken. Die Muscheln wieder mit
in den Fond geben, etwas Olivendl hinzufiigen und verriihren. Die frischen Tomaten enthduten,
entkernen und in grobe Stiicke schneiden.

Anrichten:

Nun konnen die Muscheln auf den Spaghetti angerichtet und mit den frischen Tomatenstiicken
und der Petersilie garniert werden.

Frank Rosin am 21. Juli 2014

Spaghetti mit Miesmuscheln und Bottarga

Fiir vier Personen

1 kg Miesmuscheln 200 ml Briihe 2 Zehen Knoblauch
2 Lorbeerblétter 1 Blutorangen 100 ml Weilwein
0,5 Knolle Sellerie 2 Mohren 300 g Spaghetti

150 g Meerdsche-Rogen  Zitronenthymian Pfeffer, Chili, Salz

Die Miesmuscheln putzen und in der Brithe zum Kochen bringen. Eine Zehe Knoblauch, die
Lorbeerblétter und etwas Zitronenthymian dazu geben. So lange kocheln lassen, bis sich die
Muscheln getffnet haben. Anschlielend mit dem Saft der Blutorange und Weifiwein abloschen.
Die Mo6hren und den Sellerie putzen und sehr fein hobeln. Mit etwas Olivendl in eine Pfanne
geben und durchschwenken. Eine Zehe Knoblauch zugeben. Die Spaghetti nach Packungsanlei-
tung bissfest kochen und mit dem Gemiise zu den Muscheln geben. Mit Salz, Pfeffer und Chili
abschmecken. Meerésche-Rogen in feine Scheiben schneiden und dazu geben.

Cornelia Poletto am 15. Juni 2012
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Spaghetti mit Venusmuscheln (alle vongole)

Fiir 4 Personen

2-3 rote Chilischoten 1 kg Venusmuscheln 1 Zucchini

400 g Spaghetti grobes Meersalz 100 ml Olivendl
4 Knoblauchzehen einige Zweige Thymian 150 ml Weifliwein
10 Kirschtomaten Blatter glatte Petersilie Meersalz

Eine Chilischote grob hacken und mit den Muscheln in eine Schiissel geben (durch die Zugabe
von Chili 6ffnen sich die Muscheln leicht und der Sand wird besser herausgespiilt). Reichlich
kaltes Wasser dazugieBlen und die Muscheln mit den Hénden durchmischen, um Kalk- und San-
dablagerungen zu entfernen. Abgieflen, abtropfen lassen und bereits getffnete Exemplare ent-
fernen. Zucchini putzen, waschen, der Linge nach vierteln und das weiche Innere entfernen.
Viertel in diinne Scheiben schneiden. Restliche Chilischoten putzen und waschen. Nach Wunsch
Schoten aufschlitzen und Kerne entfernen (dann wird die Pasta nicht so scharf). Chilies grob
hacken. Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen. Eine grofie
Pfanne (zum Beispiel eine Wok-Pfanne) erhitzen und vier bis sechs Essloffel Ol hineingeben.
Muscheln hinzugeben und andiinsten. Knoblauchzehen, Thymian und Chilies hinzufiigen und
kurz mit andiinsten. Weiflwein angieflen, aufkochen lassen, nach Geschmack noch etwas Oliven-
6l dariibergeben. Alles bei starker Hitze drei bis fiinf Minuten garen, bis die Muscheln ge6ffnet
sind. Geschlossene Exemplare entsorgen. Halbierte Tomaten unterheben. Spaghetti mit einer
Pastakralle aus dem Kochwasser heben, unter die Vongole mischen und kurz aufkochen lassen.
Petersilie fein schneiden und untermischen. Nach Geschmack noch etwas Olivendl hinzufiigen
und die Pasta mit Meersalz abschmecken.

Ubrigens:

Auch mit zwei Essloffeln entkernten schwarzen Oliven schmeckt die Pasta alle vongole hervor-
ragend.

Tipp:

Die Pasta sollte in reichlich gut gesalzenem Wasser sprudelnd kochen.

Faustregel:

Fin Liter Wasser und zehn Gramm Salz auf 100 Gramm Pasta. Anstelle von Venusmuscheln kon-
nen Sie auch Miesmuscheln verwenden. Verkleben von Nudeln verhindert man iibrigens nicht
durch Ol im Kochwasser, das macht sie nur schwer. Auch Abschrecken ist falsch, das kiihlt die
Nudeln ab. Pasta am besten sofort nach dem Abtropfen mit der Soe vermischen (bei trockene-
ren Soflen die Spaghetti mit einer Kralle aus dem Wasser heben und noch nass mit der Sofle
vermischen). Immer etwas Kochwasser iibrig behalten, damit kann man die Konsistenz des Pas-
tagerichtes regulieren. Sollten die Spaghetti doch einmal vor der Sofle fertig sein, dann abgieflen,
ausnahmsweise abschrecken (damit sie nicht nachgaren), abtropfen lassen und dann in der Sofle
nochmals erwérmen.

Cornelia Poletto am 12. Marz 2014
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Spaghetti vongole

Fiir zwei Personen

Fiir die Muscheln:

500 g Venusmuscheln 1 Schalotte 4 Knoblauchzehen
1 Stange Friihlingslauch 100 g geriebener Parmesan 10 g Butter

150 ml Weilwein

Fiir die Pasta:

150 g Spaghetti No. 11 2 EL getr. Tomaten 1 Chilischote

4 Bund Estragon Salz Pfeffer

Fiir die Muscheln:

Die Muscheln waschen und getffnete Exemplare aussortieren. In gesalzenem, kochendem Wasser
fiir acht Minuten garen, bis Muscheln sich 6ffnen. Exemplare, die geschlossen bleiben, ebenfalls
aussortieren.

Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden, bzw. Knoblauch
diinn hobeln. Schalottenwiirfel und Knoblauch in Butter hellbraun anschwitzen. Muscheln dazu
geben und mit Weilwein abloschen. Mit geriebenem Parmesan bestreuen und unter die Pasta
heben.

Fiir die Pasta:

Pasta in gesalzenem Wasser fast al dente kochen, abgiefien, etwas Nudelwasser aufbewahren.
Getrocknete Tomaten klein schneiden. Chili waschen, entkernen und fein schneiden. Estragon
abbrausen, trockenwedeln und Blétter fein hacken.

Alles unter die Nudeln heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 30. November 2018
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Spargel-Consommé mit Garnelen-Maultaschen

Fiir vier Portionen
2 Bund weifler Spargel 200 g Hihnchenbrust 800 ml Gefliigelfond

2 Eiweif3 2 EL Crushed-Ice Salz

3 Stiele Petersilie 8 Riesengarnelen, 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Koriander Salz

Pfeffer Chili 12-16 Wan-Tan-Blatter
1 Eigelb Zucker Koriander zur Garnitur

Spargel waschen, schilen und die Enden abschneiden. Die Spargelspitzen abschneiden und beisei-
te legen. Hahnchenbrust wiirfeln und durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die Hilfte
der Spargelstangen ebenfalls durch den Fleischwolf drehen und mit dem Fleisch, den Eiweifl und
dem Crushed Ice mischen. Klarfleisch mit dem Gefliigelfond in einen Topf geben und mischen.
Petersilie zugeben und bei kleiner Hitze langsam aufkochen. Gelegentlich vorsichtig umriihren, so
dass das Klérfleisch aufsteigen kann und nicht am Topfboden ansetzt. Am Siedepunkt 30 Minu-
ten ziehen lassen, bis eine klare Briihe entstanden ist. Ein Sieb mit einem Mulltuch/Passiertuch
auslegen und die Briihe hinein schopfen. Restliche Spargelstangen in Stiicke schneiden und mit
den Spargelspitzen in kochendem Salzwasser bissfest kochen, abgieflen und in Eiswasser ab-
schrecken. Garnelen fein hacken. Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Koriander
abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Alles mischen und kriftig mit Salz, Pfeffer und
Chili wiirzen. Wan Tan Blétter auslegen, je einen Teeloffel Garnelenmasse darauf geben, die
Rénder mit Eigelb einstreichen und mit einem zweiten Blatt belegen. Mit Hilfe eines Ravioli-
Ausstechers runde Maultaschen ausstechen. In kochendem Salzwasser zwei Minuten garen.

Die heifle Spargelconsommé mit Salz und Zucker wiirzen und in tiefen Tellern anrichten.
Spargelstiicke und die Maultaschen hinein geben. Mit einigen Korianderblidttchen garnieren.
Tipp:

Nach Belieben mit diinn geschnittenen Mangoldstielen und feinen Paprikastreifen garnieren.

Johann Lafer am 25. April 2015
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Spargel-Mousse mit Jakobsmuscheln

Fiir 6 Personen

1,4 kg weifler Spargel Salz, Zucker 6 Blatt weifle Gelatine
4 EL Champagneressig 1 EL Himbeeressig 500 g Sahne
100 ml Gefliigelfond 6 Jakobsmuscheln  Pfeffer

1 Prise gemahlene Muskatbliite

Spargel schilen und die (trockenen) Enden abschneiden. In einem groflen Topf ca. 3 1 Wasser
zum kochen bringen, salzen, 1 Prise Zucker zugeben und den Spargel darin gut weich kochen (ca.
20 Minuten). Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den weich gekochten Spargel abschiitten
und durch ein Sieb oder eine flotte Lotte streichen. Es sollte ca. 1kg Spargelpiiree ergeben. Die
eingeweichte Gelatine ausdriicken und im heiflen Spargelpiiree auflésen. Himbeer- und Champa-
gneressig unterrithren, die Masse mit Zucker und Salz abschmecken und abkiihlen lassen. Sahne
etwas mehr als halbsteif schlagen und unter die Spargelmasse heben. Mit Frischhaltefolie ab-
gedeckt die Spargelmousse mindestens 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Kurz vor dem
Servieren Gefliigelfond in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen. Die
Jakobsmuscheln in einer heiflen Pfanne ohne Fett von beiden Seiten gut anbraten, mit Salz,
Pfeffer und etwas Muskatbliite leicht wiirzen. Zum Anrichten mit einem heiflen Loffel aus der
Mousse Nocken abstechen, auf Teller platzieren, mit den Jakobsmuscheln garnieren und diese
mit etwas reduziertem Gefliigelfond betriufeln.

Frank Buchholz am 05. Mai 2014
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Steckriiben-Rosenkohl-Curry mit gebratenen Garnelen

Fiir 4 Personen

ca. 1 kg Steckriibe 4 Schalotten 3 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol 1/2 EL Currypaste 2 TL Currypulver

600 ml Kokosmilch, ungesiiit 2 Halme Zitronengras 5 g Ingwer

1/2 Bund Koriander 1/4 rote Chilischote 1/2 Limette

2 EL milde Sojasauce 1 EL Honig 2 TL Sesamdl, gerostet
350 g Rosenkohl 12 Garnelen (Grofle 8/12)  Salz

1 EL Kokosfett

Die Steckriiben gut schélen, sodass keine holzige Schale mehr stehen bleibt. Steckriibe in ca. 2
cm grofle Wiirfel schneiden.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden, eine Knoblauchzehe ganz lassen.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotte, Knoblauch und Steckriiben zugeben und bei mittlerer
Hitze andiinsten. Mit Currypaste und Currypulver wiirzen.

Nach ca. 5 Minuten die Kokosmilch angieflen und leicht kdcheln lassen. Vom Zitronengras die
duBeren harten Hiillblédtter entfernen. Ingwer schéilen und fein schneiden. Zitronengrashalme und
Ingwer nach ca. 10 Minuten zugeben und alles bei kleiner Hitze weitere 10 Minuten ziehen lassen.
In der Zwischenzeit Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und grob
schneiden. Chilischote fein hacken. Von der Limette den Saft auspressen. Sojasauce mit Honig,
Sesamol, 1 Spritzer Limettensaft, Chili und Koriander zu einer Marinade vermischen.
Rosenkohlréschen putzen, den Strunk kegelfémig herausschneiden, die Roschen entblattern und
die Rosenkohlblédtter unter das Curry heben.

Die Garnelen schilen, den Darm entfernen und leicht salzen. In einer Pfanne Kokosfett erhitzen
und die Garnelen darin braten, restliche Knoblauchzehe andriicken und mit ins Bratfett geben.
Das Steckriiben-Rosenkohl-Curry in tiefen Tellern anrichten. Die gebratenen Garnelen durch die
Marinade ziehen und direkt auf dem Curry anrichten.

Tarik Rose am 25. November 2016
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Tagliolini mit Garnelen und Pesto

Fiir 6 Personen
Fiir die Tagliolini:

300 g Mehl 80 g Hartweizengrief 1 Ei

4 Figelbe Salz

Fiir das Pesto:

40 g Parmesan 2 Bund Basilikum 2 Sténgel Petersilie
4 EL Olivendl 1 Spritzer Zitronensaft 10 g Pinienkerne
Salz

Fiir die Garnelen:

600 g Garnelen 1 Karotte 1 Zucchini

3 EL Olivenol 20 ml Weiflwein Salz

Mehl und Weizengrie3 anhiufen, in die Mitte eine Mulde driicken, das ganze Ei, Eigelbe und
eine Prise Salz hineingeben und zu einem festen, glatten Teig verkneten (wenn nétig mit etwas
Wasser befeuchten). In Folie gewickelt den Teig etwa eine Stunde an einem kithlem Ort ruhen
lassen.

Dann den Teig diinn ausrollen, in Rechtecke schneiden, leicht antrocknen lassen und mehrmals
auf dem bemehlten Nudelbrett wenden; mit dem entsprechenden Schneidwalzen-Einsatz der
Nudelmaschine zu diinnen Bandnudeln schneiden. Als Alternative jeweils zwei Teig- Rechtecke
aufeinanderlegen, zu einer festen Rolle drehen und mit einem scharfen Messer in feine Streifen
schneiden:

Die Nudelbénder nach und nach aufrollen und leicht antrocknen lassen.

Parmesan fein reiben. Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzup-
fen, im Morser zerstoBen und nach und nach mit Olivendl, einigen Tropfen Zitronensaft, den
Pinienkernen und zuletzt mit dem geriebenen Parmesan zu einer cremigen, glatten Sauce verar-
beiten. Mit Salz abschmecken.

Die Garnelen aus den Schalen l6sen, den Darm entfernen. Garnelen abspiilen, gut abtropfen
lassen und der Lénge nach halbieren.

Karotte und Zucchini waschen und in Rauten schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Garnelen kurz in der Pfanne mit dem Gemiise anschwitzen,
Weilwein angieflen und einkochen lassen. Mit Salz wiirzen.

Die Bandnudeln in reichlich siedendem Salzwasser kochen (frische, diinne Tagliolini sind in 1-2
Minuten gar), abgieflen und abtropfen. Pasta mit den Garnelen in der Pfanne schwenken, das
Pesto daruntermischen und auf die Teller verteilen.

Frank Buchholz am 25. April 2016
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Fiir zwei Personen

Fiir den Sud:

2 rote Chili

250 ml Reiswein

Fiir den Tempura-Teig:
80 g Wasabipaste

Fiir den Spargel:

10 Stangen weifler Spargel
300 g Stérkemehl

Fiir die Hollandaise:

% EL rote Chili

4 Eier, davon 4 Eigelb
Fiir die Garnelen:

10 Garnelen

Olivenol

Fiir die Garnitur:

1 Zehe Knoblauch

50 g Starkemehl

10 Stangen griiner Spargel
gehirtetes Kokosfett

1 EL Knolle Ingwer
250 g warme Butter

1 Limette, Abrieb
Salz
1 Zweig Koriander

Tempura-Spargel mit gebratenen Garnelen und Hollandaise

1 Knolle Ingwer

50 g Mehl

1 Mango

1 EL Knoblauch
Salz, Pfeffer

2 Zehen Knoblauch
Pfeffer

Fiir den Sud:

Die Chilischoten waschen, trocken topfen und das griine Ende abschneiden. Ingwer schélen, den
Knoblauch abziehen und jeweils in Scheiben schneiden. Chili, Knoblauch und Ingwer in einem
Topf mit Reiswein aufkochen lassen, bis ein Sud entstanden ist und abkiihlen lassen. Den Sud
abseihen.

Fiir den Tempura-Teig: Das Stédrkemehl und das Mehl in einer Schiissel vermengen. Wasabipas-
te hinzufiigen und nach und nach mit Eiswasser zu einem glatten Teig verrithren. In der Mitte
in kleinen Kreisen anfangen zu riihren, sodass keine Klumpen entstehen. Eiswasser macht den
Tempura-Teig beim Ausbacken noch knuspriger, aufgrund der Schockwirkung.

Fiir den Spargel: Den weiflen Spargel schéilen und von den Enden befreien. Den griinen Spar-
gel so belassen und nur die Enden schélen und abschneiden. Spargel im Stérkemehl, dann im
Tempura-Teig wenden und in einer Pfanne mit heiflem gehértetem Kokosfett ausbacken, bis
dieser goldgelb ist. Hitze der Pfanne, wiahrend der Spargel ausbéckt, verringern. Anschliefend
den Spargel auf einem Kiichentuch abtropfen. Mango waschen, von Kern und Schale befreien
und einige Scheiben abschneiden und auf einem Teller anrichten.

Fiir die Hollandaise: Die Chilischoten ldngs aufschneiden, von Scheidewédnden und Kernen be-
freien und klein hacken. Den Ingwer schéilen, den Knoblauch abziehen und beides klein hacken.
Butter in einem Topf zerlassen. Eigelb vom Eiweifl trennen. Eigelbe und den Sud in einer Kon-
ditorschiissel iiber einem Wasserbad (nur Wasserdampf) aufschlagen, bis alles cremig-dick wird.
Nach und nach die fliissige Butter unterrithren. Chili, Knoblauch und Ingwer hinzugeben und
anschliefend die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnelen: Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Limette reiben. Garnelen mit
ganzen Knoblauchzehen in einer heiflen Pfanne mit Olivenol anbraten. Mit Salz, Pfeffer und
Limettenabrieb wiirzen.

Fiir die Garnitur: Den Koriander abbrausen, trockenwedeln und Bléatter abzupfen. Den Tempura-
Spargel auf die Mango-Scheiben geben. Dartiber die gebratenen Garnelen verteilen, mit asiati-
scher Hollandaise betreufeln, mit Koriander garnieren und servieren.

Johann Lafer am 12. Mai 2017
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Tintenfisch-Pizza

Fiir zwei Portionen

500 g Mehl 1/2 Wirfel Hefe 10 g Salz

1 Prise Zucker 250 ml Wasser 8-10 Calamaretti
2 Schalotten 2-3 EL Oliven 1 Zehe Knoblauch
1 passierte Dosen-Tomaten 2-3 EL Olivenol 100 ml Pflanzenol
Salz schwarzer Pfeffer

Die Hefe mit der Prise Zucker und etwas lauwarmem Wasser verrithren und kurz stehen lassen,
damit die Hefebakterien aktiv werden kénnen. Anschlieflend zusammen mit dem Mehl in eine
Schiissel geben und mit dem restlichen Wasser und dem Salz zu einem glatten Teig verkneten
und an einem warmen Ort (z.B. ein auf 30 °C vorgeheizter Backofen) circa 30 Minuten gehen
lassen. Anschliefend nochmals durchkneten, zu kleinen Teiglingen formen, ausrollen und in einer
Pfanne mit etwas Fett, bei mittlerer Hitze (150-160 °C) ausbacken (der Hefeteig bldht sich zu
kleinen , Luftkissen“ auf). Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Calamaretti sorgfiltig putzen, waschen und in Ringe schneiden. Die Schalotten schilen
und in Streifen beziehungsweise Ringe schneiden, den Knoblauch schélen und in feine Scheiben
schneiden und die Oliven grob hacken.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten zugeben und durchschwenken.

Die Calamaretti, den Knoblauch und die Oliven zugeben und nochmals kurz durchschwenken.
Alles mit den passierten Tomaten abloschen, aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die frittierten ,Pizzabrotchen seitlich aufschneiden, mit dem Calamaretti-Ragout fiillen und
sofort servieren.

Tipp:

Je nach Belieben kann die Fiillung wie eine Pizza mit sdmtlichen mediterranen Kréutern und
Gewlirzen abgeschmeckt werden.

Alexander Herrmann am 12. Mai 2015
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Tintenfisch-Ringe mit Tomaten-Salsa und Brot-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatensalsa:

3 Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 2 Friihlingszwiebeln
1 rote Chilischote Salz, Pfeffer 3 Sténgel Basilikum
Fiir die Tintenfischringe:

400 g Calamaretti 1 Zweig Rosmarin 2 Zehen Knoblauch
2 EL Olivenol 1 Limette Meersalz, Pfeffer
Fiir den Brotsalat:

4 Strauchtomaten 1 — 2 rote Zwiebeln 2 Bund Rucola

1 Ciabatta 100 ml Olivenol 1 TL Senf

2 EL Balsamicoessig 1 EL Briihe 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer 80 g geriebener Parmesan

Fiir die Tomatensalsa die Haut der Tomaten einritzen und diese in kochendem Wasser einige Se-
kunden eintauchen, anschlieend in Eiswasser abschrecken. Dann die Haut abziehen, vierteln, die
Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Knoblauchzehe schélen, fein pressen und
zu den Tomaten geben. Friihlingszwiebeln waschen, putzen und fein schneiden. Chilischote der
Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und fein wiirfeln. Chili mit den Frithlingszwiebeln
ebenfalls zu den Tomaten geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum abspiieln,
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen, fein hacken und unter die Salsa geben.

Kopfe und Tuben der Calamaretti trennen. Bei den Tuben das duflere Hiutchen abziehen, die
Innereien entfernen, die Tuben ausspiilen, auf Kiichenpapier trocknen und anschlieend in diinne
Ringe schneiden. Das hornige Maul der Kopfe entfernen.

Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln. Knoblauch schélen. Von der Limette den Saft auspressen.
Fiir den Brotsalat die Haut der Tomaten einritzen und diese in kochendem Wasser einige Se-
kunden eintauchen, anschliefend in Eiswasser abschrecken. Dann die Haut abziehen, vierteln,
die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Zwiebeln schéilen und wiirfeln. Rucola
waschen, gut abtropfen lassen und evtl. zu lange Stiele entfernen. Das Brot in Wiirfel schneiden
und in einer Pfanne in 2 EL Olivenol goldgelb anbraten.

Tintenfischkopfe und Tubenringe in einer heiflen Pfanne in etwas Olivensl mit Rosmarin und
Knoblauch kurz anschwitzen, so dass sie leicht Farbe nehmen, mit Limettensaft abléschen und
mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.

Fiir den Brotsalat Senf, Essig, Briithe, Zucker, etwas Salz und Pfeffer kréftig verrithren. Das
restliche Olivendl nach und nach unter Riihren zugeben. Die Vinaigrette mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Brotwiirfel, Tomatenwiirfel, Zwiebeln und Rucola (etwas zur Deko zuriickbehalten) vermengen
und mit dem Dressing marinieren. Parmesan fein reiben.

Calamarettiringe unter den Brotsalat heben und in der Mitte der Teller anrichten. Die Toma-
tensalsa darum herum verteilen, die Calamarettikopfe auf dem Brotsalat verteilen und lauwarm
servieren. Mit etwas Rucola dekorieren , Parmesan dariiber streuen und servieren.

Frank Buchholz am 22. Juni 2015
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Tomaten-Brot-Salat mit Garnelen

Fiir 4 Personen

4 Strauchtomaten 1 — 2 rote Zwiebeln 2 Bund Rucola

2 EL Olivensl 12 — 16 Garnelen 2 Zweige Rosmarin

1 - 2 Knoblauchzehen 1 EL Butter 1 Weilbrot

1 Kopf Radicchio 4 Zweige Basilikum 100 g geriebener Parmesan
Fiir das Dressing:

1 EL Senf 50 ml Balsamico 50 ml Briihe

1 EL Zucker Salz 1 Knoblauchzehe

150 ml Olivendl Pfeffer

Die Haut der Tomaten einritzen und diese in kochendem Wasser einige Sekunden eintauchen,
anschliefend in Eiswasser abschrecken. Nun die Haut abziehen und die Tomaten in Stiicke schnei-
den. Die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Den Rucola waschen und evtl. zu lange Stiele entfernen.
Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen zusammen mit einem Zweig
Rosmarin und dem zerdriickten Knoblauch kurz und kriftig darin anbraten. Aus der Pfanne
nehmen, schilen und den Darm entfernen. Vor dem Servieren noch einmal in etwas Butter und
Rosmarin in der Pfanne erhitzen. Fiir das Dressing Senf, Balsamicoessig, Briihe, Zucker, etwa
Salz und die geschélte und fein gehackte Knoblauchzehe in einem Mixer kréftig durchrithren. Bei
kleinerer Stufe das Ol nach und nach zugeben. Mit Pfeffer und Salz evtl. noch einmal abschme-
cken. Das Brot in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in Olivendl goldgelb anbraten. Dann
Garnelen und Tomatenwiirfel zugeben und mit dem Dressing marinieren. Lauwarm servieren
und mit dem Rucola dekorieren. Zum Schluss noch etwas Parmesan dariiber streuen.

Frank Buchholz 19. Juni 2012
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Verschiedenes vom Chicorée mit Zitrusfriichten, Garnelen

Fiir 4 Personen

16 Garnelen 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
6 EL Sonnenblumendl 1 TL Tomatenmark 250 ml Fischfond
2 unbehandelte Orangen 1 unbehandelte Limette 4 EL Zucker

6 Kolben Chicorée 250 ml Milch 1 Zweig Thymian
Salz 2 Grapefruit 1 Pomelo

1 Zitrone Pfeffer 2 Eier

1 TL Senf 100 ml Olivend Chilipulver

125 g Kateifiteig

Garnelen abspiilen, trockentupfen und aus der Schale 16sen. Garnelen am Riicken einschneiden
und den schwarzen Darm entfernen. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. 1 EL
Sonneblumendl in einer Pfanne erhitzen. Garnelenschalen darin anbraten. Zwiebel, Knoblauch
und Tomatenmark zugeben und ebenfalls anbraten. Mit Fischfond abléschen und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Anschlieffend durch ein Sieb passieren und die Briihe abkiihlen lassen. Je 2 Oran-
gen und 1 Limette abspiilen und trockenreiben. Die Schalen jeweils sehr diinn abschélen. Die
Schalen in feine Streifen schneiden. In kochendem Wasser zweimal jeweils ca. 1 Minute blanchie-
ren. Herausnehmen und in Eiswasser tauchen. Die Zitrusstreifen anschlieend in 100 ml Wasser
und 2 EL Zucker weich kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Von den Chicoréekolben
jeweils ca. 8 Blatter ablosen bis jeweils ein etwa daumendicker Kolben iibrig bleibt. Milch mit
Thymian, 1 Prise Zucker und 1 Prise Salz erhitzen. Die Hilfte der Chicoréebléitter zugeben und
etwa 2 Minuten garen. Herausnehmen, abtropfen und abkiihlen lassen. Die andere Hélfte der
Chicoréeblitter in sehr feine Streifen schneiden. Alle Zitrusfriichte dick schilen, so dass die weifle
Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Den Saft dabei
auffangen. Aufgefangenen Zitrusfriichtesaft (bis auf 2 EL), Salz, Pfeffer und 3 EL Sonnenblu-
mendl verrithren. Chicoréestreifen und Zitrusfriichte in eine Schale geben und mischen. Dressing
dariiber tréufeln und ca. 10 Minuten marinieren. Eier trennen. Figelbe mit Senf, Salz, Pfeffer
verrithren. Olivendl in einem feinen Strahl unterriihren, so dass es eine cremige Mayonnaise ent-
steht. Mit Garnelenbriihe, Chilipulver und Zucker abschmecken. Teig ausrollen und in 8 Stiicke
teilen. Die Garnelen salzen und mit Zitruszesten belegen. Je 2 Garnelen in ein Stiick Kataifiteig
wickeln. 2 EL. Sonnenblumendl portionsweise erhitzen. Garnelen darin von allen Seiten ca. 3-4
Minuten goldbraun braten. Knuspergarnelen warm stellen. Die iibrigen Chicoréekolben im Brat-
fett von allen Seiten ca. 3 Minuten braten. Mit Salz, Zucker und mit iibrigem Zitrusfriichtesaft
wiirzen. Chicoréesalat, in Milch gegarten Chicorée, gebratene Kolben und Garnelen anrichten
und sofort servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. Januar 2014
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Zitrusfriichte - Schwarzwurzel -Risotto mit Garnelen

Fiir 4 Personen

1 Orange 1 Grapefruit Puderzucker

2 Spritzer Zitronensaft 150 g Schwarzwurzeln 400 ml Gefliigelfond
1 kleine Zwiebel 3 EL Olivenol 200 g Risottoreis

50 ml Weilwein 100 ml Orangensaft 90 ml Grapefruitsaft
120 g kalte Butter Meersalz Piment-d’Espelette
6-8 grole Gambas (8/12er) 1 Spritzer Limettensaft 30 g Parmesan
Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Orange und Grapefruit mit einem Messer schilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch
haftet, dann die Fruchtfilets herausschneiden. Fruchtfilets auf ein Backblech oder in eine Auflauf-
form legen, mit Puderzucker bestduben und im Ofen 4-5 Stunden trocknen lassen. Anschliefend
in 1 ¢cm grofle Stiicke schneiden.

Eine Schiissel mit Wasser und 1 Spritzer Zitronensaft vorbereiten.

Die Schwarzwurzeln schilen und direkt in die vorbereitete Wasserschiissel legen, sonst verfir-
ben sich die Wurzeln. Die Schalen abwaschen und mit Gefliigelfond aufkochen, Topf vom Herd
ziehen, 5 Minuten ziehen lassen, dann den Fond durch ein feines Sieb passieren.

Zwiebel schilen und fein schneiden. Schwarzwurzeln in feine Scheiben schneiden.

In einem Topf mit 2 EL Olivenol Zwiebel und Schwarzwurzeln anschwitzen, den Reis zugeben
und mit Weiflwein abléschen. Diesen nahezu verkochen lassen, dann nach und nach den vor-
bereiteten Gefliigelfond angieflen und den Risotto unter gelegentlichem Riihren leicht kéchelnd
garen.

In der Zwischenzeit Orangen- und Grapefruitsaft in einen Topf geben und um die Hélfte einko-
chen lassen. 100 g Butter in kleine Stiickchen schneiden und nach und nach unter den Fruchtsaft
rithren, dass eine cremige Sauce entsteht, mit Salz und Piment d’Espelette abschmecken.
Gambas schélen, den Darm entfernen und in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl von allen Seiten
kurz braten. Mit Salz, Piment d’Espelette und Limettensaft wiirzen.

Parmesan fein reiben. Zuletzt 2 EL Butter und Parmesan unter den Risotto rithren und mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Risotto in tiefem Teller anrichten. Zitrusfriichte zugeben. Gambas in diinne Scheiben aufschnei-
den und obenauf geben. Mit Zitrusfriichtebutter betriufeln und servieren.

Jorg Sackmann am 10. Mérz 2015
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Zucchini mit Garnelen und Thymian-Knoblauch-Brot

Fiir 4 Personen
1 Bund Thymian 3 Zehen junger Knoblauch 500 g Mehl (Type 550)

1 Wiirfel Hefe (42 g) 1 EL Zucker Salz
10 EL Olivenol 4 junge Zucchini Saft, Schale von % Zitrone
12-16 Garnelen Zucker, Olivendl 1 Zitrone

Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Von der Hilfte des Thymians, die Blattchen von den
Stielen zupfen. 2 Knoblauchzehen schilen und fein hacken oder reiben. Mehl in eine Schiissel
geben. Hefe grob zerbrockeln, Zucker und ca. 200 ml lauwarmes Wasser zugeben und verrithren.
Mit der Hélfte der Thymianblittchen, & TL Salz und 1 EL Olivensl zum Mehl geben. Alles zu
einem glatten teig verkneten. Zu einer Kugel formen, abdecken und etwa 30 bis 40 Minuten,
an einem warmen Ort gehen lassen. Backofen auf 220 Grad (Ober- und Unterhitze vorheizen.
Den aufgegangenen Teig erneut verkneten und zu ca. 8 Stangen (ca. 2 cm Durchmesser) formen.
Die Stangen auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und auf der mittleren Schiene ca. 7
Minuten goldbraun backen. Die Zucchini waschen, trockenreiben und ldngs in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Knoblauch ausreiben und 2 EL Olivendl darin erhitzen.
Die Hilfte der Zucchini darin braten und mit etwas Salz wiirzen. Die andere Hélfte mit Salz,
Zitronensaft, -schale und 3 EL Olivendl marinieren. In der Zwischenzeit die Garnelen abspiilen,
trockenreiben. Den Kopf entfernen, die Schale an der Oberseite aufschneiden und den schwarzen
Darm entfernen. Garnelen salzen. Jeweils einem kleinen Zweig der iibrigen Thymianstiele in den
Panzer stecken. Die Garnelen portionsweise im restlichen Oliventl braten. Herausnehmen, mit
den gebratenen und marinierten Zucchini sowie dem Brot servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. Mai 2013
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Zweimal Sellerie, zweimal Sankt Jakobsmuschel

Fiir vier Personen

Selleriepiiree:

4 Schalotten 100 g Butter 1 Knolle Sellerie, klein
500 ml Gefliigelfond, ohne Glutamat 200 g Créme-fraiche 2 Limonen, unbehandelt
Muskatnuss Zucker Salz

Selleriesalat:

1 Bund Staudensellerie 4 Kirschtomaten 50 ml Olivendl

20 ml Sherryessig 0,5 Bund Blattpetersilie 2 Zitronen, unbehandelt
150 g Parmesan, am Stiick Salz

Gebratene Jakobsmuscheln:
4 Sankt Jakobsmuscheln, ausgelost 20 g Périgord-Triiffel, frisch  Olivenol

Pfeffer Salz
Jakobsmuscheln:
4 Sankt Jakobsmuscheln, ausgelost 1 Limone 20 g Alba-Triiffel, frisch
Olivendl Pfeffer Salz
Selleriepiiree::

Die Schalotten schélen, wiirfeln und in Butter zusammen mit klein gewiirfeltem Knollensellerie
ohne Farbe anschwitzen. Mit Salz, Zucker und frischer Muskatnuss wiirzen und mit Gefliigelfond
bedeckt im Schnellkochtopf auf Stufe eins 15 Minuten garen. Anschlieffend auf ein Sieb schiitten
und ohne Fond nur mit Créme fraiche im Standmixer piirieren. Mit Limonenabrieb abschmecken
und warm halten.

Selleriesalat:

Den Staudensellerie schilen und hauchdiinn schneiden. In Salzwasser blanchieren und im Eiswas-
ser abschrecken. Auf einem Geschirrtuch gut abtropfen lassen. Jetzt mit geviertelten Kirschto-
maten, Olivenol, Sherryessig, geschnittener Blattpetersilie, Zitronenabrieb und gehobeltem Par-
mesan anmachen.

Gebratene Jakobsmuscheln:

Vier Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl kréftig anbraten. Mit Périgord-
Triiffel behobeln und auf dem Selleriepiiree anrichten.

Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln in diinne Scheiben schneiden und &hnlich einem Carpaccio mit Salz, Pfeffer,
Olivendl und etwas Limonensaft wiirzen. Mit weiflem Alba-Triiffel garnieren.

Mario Kotaska am 23. Méarz 2012
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