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Beilagen



Cremiges Kdse-Risotto

Fiir 4 Personen:

50 g Butter 3 Schalotten, gewiirfelt 3 Knoblauchzehen, gehackt
370 g Risottoreis 3 Lorbeerblédtter 1 1 Hithnerbriihe
200 1 Weiflwein 100 g Parmaschinken 1 EL Basilikum, gehackt

3 EL Parmesan 5 EL Olivendl extra vergine Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto die Butter in einem Topf schmelzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwit-
zen, den Reis zugeben und glasig werden lassen. Nun die Lorbeerbldtter hinzufiigen und Briihe
und Wein angieflen. Gelegentlich rithren und ca. 18-20 Minuten suppig kochen.

Den Parmaschinken wiirfeln und knusprig anbraten. Basilikum, Parmesan und Olivendl zuge-
ben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schinken-Basilikum-Mischung kurz vor dem
Servieren und den Reis heben.

Christian Henze am 01. Juni 2018
Frittierte Eier

Fiir 4 Personen:
400 ml Keimol 8 grofle, frische Bio-Eier

Den Backofen auf 80°C vorheizen.

Keimol in einer hochwandigen Pfanne auf etwa 180°C erhitzen. Die Eier einzeln in einer Schiis-
sel aufschlagen und langsam in das heifle Fett gleiten lassen. Jedes Ei 2 Minuten frittieren.
Anschlieffen herausnehmen und im Backofen warm halten.

Christian Henze am 01. Juni 2018

Mediterrane Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Bratkartoffeln:

ca. 700 g festk. Kartoffeln 150 g Pancetta, gewiirfelt 10 schwarze Oliven

2 EL Pinienkerne 5 getrocknete Tomaten 2 Knoblauchzehen, gepresst
1 TL Meersalz Pfeffer 1 Zweig Rosmarin

6 EL Olivenol

Zum Anrichten:

Rucola (ca. 50 g)

Mediterrane Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser weich kochen, abgiefien, etwas ausdampfen lassen und
dann schilen. Die ausgekiihlten Kartoffeln in Ecken schneiden und zusammen mit dem gewiir-
felten Speck, den Pinienkernen und den etwas gehackten Tomaten auf ein Backblech legen.
Den Knoblauch durch eine Presse in eine kleine Schiissel driicken. Die Rosmarinnadeln abzupfen,
fein hacken und zum Knoblauch geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, das Olivenol dariiber gie-
Ben und alles zu einer Marinade verrithren. Diese iiber die Kartoffeln verteilen. Alle Zutaten gut
durchmischen und fiir 20 Minuten in den auf 180 °C vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze,
dritte Schiene von unten) schieben. Wihrenddessen die Kartoffeln gelegentlich wenden.

Zum Anrichten:

Den Rucola waschen, trocknen und leicht hacken. Den gehackten Rucola unter die Bratkartoffeln
mischen und dann anrichten. Das Ganze funktioniert auch in der Pfanne

Christian Henze am 11. Mai 2018



Rote Bete Carpaccio

Fiir 4 Personen

Rote-Bete-Carpaccio:

6 mittelgrofle rote Beten Salz 1 Knoblauchzehe
5 EL dunkler Aceto Balsamico 1 TL fliissiger Honig  Pfeffer

6 EL gutes Olivenol

Kiirbiskerne:

4 EL Kiirbiskerne 3 EL Schmand

Austernpilze:

200 g frische Austernpilze 2 EL Sonnenblumendl — Salz

Pfeffer 2 EL Petersilie 1 Spritzer Zitronensaft
1 TL Butter

Rote-Bete-Carpaccio:

Die roten Beten waschen und ungeschélt in einen Topf geben. (Die Wurzeln und die oberen Blat-
tansétze nicht abschneiden.) Mit reichlich kaltem Wasser aufgielen, etwas Salz hinzufiigen und
das Wasser zum Kochen bringen. Die roten Beten 30-45 Minuten gar kochen, dann abgieflen und
etwas abkiihlen lassen. Die lauwarmen roten Beten schilen (dabei am besten Einmalhandschuhe
tragen) und vollstindig abkiihlen lassen.

Die roten Beten auf einem Gemiisehobel in ca. 2 mm diinne Scheiben hobeln und rosettenartig
auf 4 flachen Tellern anrichten. Die Rote- Bete-Scheiben leicht salzen.

Fiir das Dressing die Knoblauchzehe schélen, durch die Presse driicken und mit dem Balsamico,
dem Honig und etwas frisch gemahlenem Pfeffer verrithren. Das Olivendl nach und nach unter-
rithren, bis eine gebundene Emulsion entstanden ist.

Das Dressing mit einem Pinsel gleichméfig auf die Rote-Bete-Scheiben auftragen und mindes-
tens 15 Minuten marinieren lassen.

Kiirbiskerne:

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fettzugabe rosten, bis sie anfangen zu duften und leicht
gebraunt sind. Die Kiirbiskerne sofort aus der Pfanne auf einen Teller streuen und abkiihlen las-
sen. 2 EL gerostete Kiirbiskerne mit einem Messer fein hacken und unter den Schmand rithren.
Den Rest beiseite stellen.

Austernpilze:

Die Austernpilze putzen und die Stiele mit einem Messer kiirzen. Groflere Exemplare halbieren.
Das Sonnenblumendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Die geputzten Austernpilze mit der La-
mellenseite nach unten nebeneinander in die Pfanne legen und scharf anbraten, bis sie goldbraun
und knusprig gerostet sind. Die Pilze mit einer Gabel oder einer langen Kiichenpinzette wenden
und die Kappen ebenfalls anbraten.

Die Pilze mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Dann die Petersilie, 1 Spritzer Zitro-
nensaft und die Butter zugeben und sofort gut durchschwenken, bis die Butter geschmolzen ist.
Die Austernpilze aus der Pfanne nehmen.

Anrichten:

Die heiflen Austernpilze nebeneinander auf dem vorbereiteten Rote-Bete- Carpaccio anrichten
und mit etwas kaltem Kiirbiskern-Schmand betréufeln. Zum Schluss mit einigen gertsteten Kiir-
biskernen bestreuen und servieren.

Christian Henze am 02. Méarz 2018



SiBe Karotten

Fiir 2 Personen:

300 g kleine Zuckermohren 1 EL Butter 1 TL Puderzucker
Marinade:

1 Glas frischer Orangensaft 1 TL gehackter Ingwer % TL Garam Masala
2 Msp. Currypulver Salz 1 EL Honig

Mohren putzen, etwas Griin stehen lassen. Die Mdohren je nach Groflie ganz lassen oder ldngs
halbieren. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Mohrchen von allen Seiten anbraten. An-
schliefend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

Die Zutaten fiir die Marinade in einen Topf geben, aufkochen, die Hitzezufuhr reduzieren und
auf die Hélfte einkochen lassen. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Mari-
nade iiber die Mohren gieflen, dann mit Puderzucker bestduben. Im Ofen 20 Minuten garen und
dabei schon karamellisieren lassen. Die Fliissigkeit sollte noch mal ordentlich reduziert werden,
gef. ein paar Minuten lénger im Ofen lassen.

Christian Henze am 01. Juni 2018



Dessert



Bananen-Pancakes mit Pistazien und Honig- Joghurt

Fiir 2 Personen:

200 g Vollkornmehl 1 TL Backpulver 1 EL Zucker

1 Prise Salz 2 Fier 200 ml Milch
Mark von 1 Vanilleschote 2 Msp. Lebkuchengewiirz 1 Banane

1 EL Butter 2 EL Ahornsirup 2 EL Pistazien
200 g Joghurt 2 EL Honig

Vollkornmehl, Backpulver, Zucker und Salz in einer Schiissel vermengen.

In einer zweiten Schiissel Eier, Milch, Vanillemark und Lebkuchengewdiirz aufschlagen. Die Eier-
mischung zum Mehl geben und zu einem Teig verrithren. Die Banane in Scheiben schneiden.
Die Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen, bis sie schon aufschdumt. Die Halfte der Bana-
nenscheiben darin anbraten. Drei bis vier Teigkreise a 2-3 EL Teig iiber die Bananen geben und
goldgelb backen, wenden und die zweite Seite ebenfalls goldgelb werden lassen.

Mit der restlichen Butter, den Bananen und dem restlichen Teig ebenso verfahren.

Die Pancakes mit Ahornsirup und Pistazien servieren, Joghurt und Honig miteinander verrithren
und dazu reichen.

Christian Henze am 21. September 2018



Chia-Creme mit gegrillter Ananas und Minz-Pesto

Fiir 4 Personen

Fiir die Chia-Creme:

600 ml Mandelmilch 100 g Chia-Samen 4 EL Ahornsirup
1 Vanilleschote

Fiir die Ananas:

1/4 reife, aromatische Ananas

Fiir das Pesto:

100 ml Ahornsirup 50 ml Wasser 30 g blanch. Mandelkerne
10 Zweige Minze

Fertigstellen:

Weintrauben (kernlos)

Chiacreme:

Die Mandelmilch, die Chia-Samen und den Agavensirup in eine Schiissel geben. Die Vanilleschote
mit einem spitzen Messer der Lénge nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und zu der Chia-
Mischung geben. Alles gut verrithren und mindestens 45 Minuten (am besten iiber Nacht) im
Kiihlschrank quellen lassen.

Minz-Pesto:

Den Agavensirup und das Wasser in einen hohen Mixbecher geben und kurz mit einem Stabmixer
durchmixen. Die Mandelkerne zugeben.

Die Minzezweige waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Die Blétter ebenfalls
zugeben und alles mit dem Stabmixer zu einem siilen Minz-Pesto mixen.

Gegrillte Ananas:

Die Ananas schilen, den Strunk herausschneiden und das Ananasfruchtfleisch in 5 mm dicke
Scheiben schneiden.

Eine Grillpfanne gut vorheizen. Die Ananasscheiben darin ohne Fettzugabe beidseitig kurz und
scharf grillen.

Fertigstellen:

Die Chia-Creme aus dem Kiihlschrank nehmen und mit einem Schneebesen kurz aufschlagen.
Die Weintrauben waschen, halbieren und vorsichtig unter die Creme mengen.

Anrichten:

Die Chia-Creme auf 4 Glasschalen oder Gléser verteilen. Die gegrillten Ananasscheiben in die
Creme stecken und mit etwas siilem Minz-Pesto garnieren.

Christian Henze am 20. April 2018



Cremiges Mango-Sorbet mit Passionsfrucht-Bananen

Fiir 4 Personen
Fiir das Sorbet:

400 g Mangofruchtfleisch 5 EL Kristallzucker 2 TL Vanillezucker
1 Vanilleschote Saft und Abrieb von 1 Bio-Limette

Fiir die Bananen:

50 g Kristallzucker 150 ml Passionsfruchtsaft 1 Vanilleschote

1 /2 TL Speisestérke 3 Bananen

Zum Anrichten:
4 Minzespitzen

Mangosorbet:

Das Mangofruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Mangowiirfel mit dem Zucker und dem Va-
nillezucker in einen Topf geben. Die Vanilleschote mit einem spitzen Messer der Lénge nach
aufschneiden und das Mark mit der Messerspitze herauskratzen. Die leeren Schoten und das Va-
nillemark in den Topf geben. Die Fliissigkeit kurz aufkochen. Die leeren Vanilleschoten wieder
herausnehmen.

Das Mangogemisch mit dem Stabmixer gut piirieren. Das Mangopiiree durch ein feines Sieb strei-
chen. Das Mangopiiree mit dem Limettenabrieb und -saft abschmecken. Anschliefend abkiihlen
lassen und kalt stellen. Das Mangopiiree vor dem Anrichten in der Eismaschine zu cremigem
Mangosorbet gefrieren.

Passionsfrucht-Bananen:

Den Kristallzucker in eine beschichtete Pfanne streuen und vorsichtig schmelzen lassen. Von dem
Passionsfruchtsaft 2 EL abnehmen und beiseitestellen. Mit dem restlichen Passionsfruchtsaft den
Karamell abloschen.

Die Vanilleschote mit einem spitzen Messer der Linge nach aufschneiden und das Mark mit der
Messerspitze herauskratzen. Das Vanillemark in den Karamell rithren.

Den restlichen Passionsfruchtsaft (2 EL) mit der Speisestéiirke glatt rithren. Die angeriihrte Spei-
sestérke in den kochenden Passionsfruchtsaft rithren und die Sauce damit binden.

Die Bananen schilen, in Scheiben schneiden und mit in die Pfanne geben. Nochmals kurz auf-
kochen und sofort anrichten.

Anrichten:

Die Passionsfrucht-Bananen auf 4 Teller verteilen. Je eine Nocke cremiges Mangosorbet dazuge-
ben. Nach Belieben mit je 1 Minzespitze garnieren.

Christian Henze am 20. April 2018



Lauwarmer Porridge mit Kokosnuss

Fiir 4 Personen:

1 Kokosnuss 1 Granatapfel  Chilischote nach Geschmack
2 Tassen Haferflocken 2 Tassen Milch 2 Tassen Mandelmilch

2-3 EL Ahornsirup

Die Kokosnuss 6ffnen, dabei das Kokoswasser auffangen. Das Fruchtfleisch wiirfeln. Den Granat-
apfel halbieren und die Kerne herauslosen. Die weiflen Zwischenhéute entfernen. Chili entkernen
und fein wiirfeln. Alles beiseitestellen.

Haferflocken und beide Milchsorten in einem kleinen Topf aufkochen, vom Herd nehmen und
5-10 Minuten ziehen lassen, bis der Brei eine cremige Konsistenz hat. Das Kokoswasser zuge-
ben und unterrithren. Mit Ahornsirup und Chili abschmecken und mit Kokosnusswiirfeln und
Granatapfelkernen servieren.

Christian Henze am 21. September 2018



Papaya mit fruchtigem Kokos-Chili-Eis

Fiir 4 Personen

Fiir das Eis:

300 ml Sahne 150 ml Kokosmilch 40 g Mangopiiree
65 g Kristallzucker 1 EL rote Chilischote 2 EL Kokosflocken
5 Eigelb

Fiir die Papaya:

250 g Weizenmehl (405) 1 Ei 1 EL Zucker

250 ml kalte Vollmilch 3 EL Wasser 3 Eiswiirfel

800 ml neutrales Pflanzen6l 1 Papaya

Kokos-Chili-Eis:

Die Sahne, die Vollmilch, das Mangopiiree, die gehackte Chilischote und die Kokosflocken in
einen Topf geben und die Fliissigkeit zum Kochen bringen.

Die Eigelbe in einer Schiissel mit dem Kristallzucker glatt rithren. Die heile Sahnemischung
vorsichtig dariiber gieflen und verrithren. Die Masse zuriick in den Topf geben und bei geringer
Temperatur und unter stdndigem Riihren zur Rose abziehen (80 °C). Vorsicht: Die Masse darf
keinesfalls kochen, sonst gibt es Riihrei!

Die Kokos-Sahne-Creme sofort in eine Glas- oder Metallschiissel fiillen. Diese am besten auf ein
Fiswiirfelbad stellen und die Creme rasch abkiihlen lassen. Anschliefend mindestens 6 Stunden
(je ldnger, desto besser) in den Kiihlschrank stellen.

Die gut gekiihlte Eismasse vor dem Anrichten in eine Eismaschine geben und zu cremigem Eis
gefrieren.

Gebackene Papaya:

Das Weizenmehl in eine Schiissel sieben. Das Ei, den Zucker, die Vollmilch, das Wasser und die
Eiswiirfel zugeben und alles mit dem Schneebesen zu einem cremigen Ausbackteig verriihren.
Das Pflanzendl in einem Wok oder in einem grofien Topf auf 180 °C erhitzen.

Die Papaya schilen, die Kerne entfernen und in Spalten schneiden, nacheinander in den Aus-
backteig legen und mehrmals darin wenden, damit sie vollstéindig mit Teig umschlossen sind.
Die Papaya-Spalten nacheinander in das heifie Ol geben und goldbraun ausbacken. Die frittier-
te Papaya mit einem Schaumléffel aus dem Topf und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Dann heifl anrichten.

Anrichten:

Je 4 frisch gebackene Papayaspalten auf 4 Teller geben. Je eine grofie Kugel fruchtiges Kokos-
Chili-Eis danebensetzen und gleich servieren

Christian Henze am 20. April 2018
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Schwarzwadlder Kirsch im Glas

Fiir 4 Personen
250 ml Vollmilch 4 P#ck. Vanillepudding 1 EL Zucker

200 g Kirschen 3 EL Zucker 300 g Sahne
6 EL Kirschwasser 10 EL Schokoraspeln 6 Einmachgléaser
Loffelbuiskit

200 ml Milch in einem Topf aufkochen. Die restliche Vollmilch mit dem Vanillepudding-Pulver
glatt rithren und unter die heile Milch riihren.

Den Zucker dazugeben und alles unter Riithren kocheln lassen, bis der Pudding andickt.

Die Oberfléche des Puddings mit Frischhaltefolie bedecken (die Folie soll direkt auf dem Pudding
liegen) und vollsténdig abkiihlen lassen.

Die Kirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen und ohne Zugabe des Safts mit dem Zucker
aufkochen lassen. 5 Minuten kocheln lassen und zugedeckt abkiihlen lassen.

Die Sahne steif schlagen. Das Kirschwasser unterrithren und 8EL Schokoladenraspel unterheben.
Den erkalteten Pudding kurz mit einem Schneebesen durchriithren. 2 EL Schokoladensahne unter
den Pudding riihren, dann vorsichtig die restliche Schokoladensahne unterheben.

Den Schokoladenbiskuit grob zerkriimeln. Alle Zutaten schichtweise in 6 kleine Gléser fiillen,
dabei mit dem Biskuit beginnen, dann die Kirschen einfiillen und mit der Schokosahne abschlie-
Ben.

Die Schwarzwilder-Kirsch-Desserts mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen.
Zum Servieren mit geraspelter Schokolade bestreuen.

Christian Henze am 09. Februar 2018
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Fisch



Buchweizen Blinis mit Raucherlachs

Fiir 4 Personen

Blinis:
8 Eier 150 g Mehl 150 g Buchweizenmehl
300 ml Milch Salz Butterschmalz
Riucherlachstartar:
350 g Réucherlachs 2 EL Pinienkerne 1/2 EL Dill
2 EL Frischkése 1 EL Honig Saft 1/2 Zitrone
Pfeffer

Riucherlachstartar:

Den Réucherlachs nicht zu fein hacken. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb an-
rosten lassen. Abkiihlen und hacken. Den Dill ebenfalls hacken.

Alle Zutaten gemeinsam aufrithren und das Tatar abschmecken. Mit Hilfe zweier Essloffel No-
cken abstechen. Kaltstellen.

Fiir die Blinis:

Die Eier trennen. Mehl, Buchweizenmehl, Eigelb und Milch vermengen.

Die Eiweif steif schlagen und unterheben. Mit etwa einem Teeltffel Salz abschmecken und gege-
benenfalls weiter mit Milch verdiinnen bis ein mittelfliissiger Pfannkuchenteig entsteht. Kleine
Blinis in Butterschmalz ausbacken.

Auf die Blinis einen Klecks Creme fraiche geben, oben auf das Lachstatar arrangieren. Mit einem
Zweig Dill garnieren.

Christian Henze am 16. Februar 2018

Forelle mit Parma-Schinken und Trauben-Fenchel-Gemiise

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, mehlig Meersalz 200 g blaue Trauben

2 Fenchelknollen 1 Bund gemischte Krauter 30 g Parmesan

2 EL grober Senf 4 EL kleine Kapern 2 EL weiche Butter

Pfeffer 4 Forellenfilets & 170 g 12 Scheiben Parma-Schinken
70 ml Olivendl 1 EL Butter 1 TL Zucker

200 ml Milch 100 g Sahne

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Fiir das Gemiise die Trauben waschen,
halbieren und die Kerne entfernen. Den Fenchel putzen und in feine Stifte schneiden. Fiir die
Paste die Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Parmesan fein reiben. Senf,
Parmesan, Kriuter, 2 EL Kapern, 1 EL Butter, etwas Meersalz und Pfeffer mischen. Die Haut
behutsam von den Forellenfilets 16sen und falls vorhanden Gréten aus dem Fischfleisch entfernen.
Den Parma-Schinken ausbreiten, die Forellenfilets darauf legen und mit der Paste bestreichen.
Anschlieend die Filets mit dem Schinken umwickeln. Das Kartoffelwasser abgieflen und die
Kartoffeln 3 Minuten ohne Deckel ausdampfen lassen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Die Fischrollchen mit der Nahtseite nach unten in das heiBe Ol legen und pro Seite 3 Minuten
sanft anbraten. Fenchel und Trauben in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, mit Zucker
bestreuen und karamellisieren lassen. Ausgedampfte Kartoffeln durch eine Presse driicken und
mit 50 ml Olivendl glatt rithren. Milch und Sahne erwérmen und zugeben, nicht zu lange rithren.
2 EL Kapern untermischen und das Piiree mit Meersalz abschmecken. Das Kartoffelpiiree auf die
Teller verteilen, die Forellenfilets darauflegen und mit dem Trauben-Fenchel-Gemiise servieren.

Christian Henze am 14. Januar 2014
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Kabeljau-Saltimbocca mit Pfifferlingen, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g mehligk. Kartoffeln ~ Salz 400 ml Milch
4 EL Olivenol 2 EL Pinienkerne 2 EL griine Oliven
2 TL eingel. Kapern 4 EL getr. Ol-Tomaten 2 TL gehackte Krauter

6 EL geriebener Parmesan
Fiir Kabeljau, Pfifferlinge:

600 g Kabeljau-Filet 4 Blétter Salbei Salz

Pfeffer 8 Scheiben Parmaschinken 2 EL Butter

1 Vanilleschote 250 g frische Pfifferlinge 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 100 ml trockener Weiflwein
100 ml Tomatensaft 3 EL Mascarpone 2 TL eingel. Kapern

1 Spritzer Zitronensaft einige Stiele Krauter

Die Kartoffeln schilen, waschen und abtropfen lassen. Kartoffeln mit Salzwasser bedeckt in einen
Topf geben, zugedeckt aufkochen und 15-20 Minuten gar kochen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Filets griindlich kalt abspiilen, trocken tupfen und in 8 gleichgrofle Stiicke teilen.

Salbei waschen, trocken schiitteln und hacken. Die Filets leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen,
dann in den Salbeistreifen wenden.

Jedes Kabeljaustiick fest in eine Scheibe Parmaschinken wickeln.

Die Butter in einer groflen Pfanne erhitzen. Vanilleschote lings aufschneiden, in die Pfanne ge-
ben und kurz andiinsten.

Filetstiicke in der Vanillebutter rundum sacht anbraten. Dann in einer Auflaufform in den heiflien
Ofen geben und zugedeckt warm halten und gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Pilze verlesen, eventuell noch anhingenden Sand, Blattreste oder Ahnliches
mit einem Kiichenpapier sorgfiltig entfernen.

Schalotte und Knoblauchzehe schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen. Pilze, Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin unter Wenden
anbraten.

Mit dem Wein abloschen. Tomatensaft und Mascarpone zugeben und griindlich untermischen.
Alles aufkochen lassen, dann die Temperatur reduzieren. Kapern unterriihren.

Alles mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Krduter hacken und kurz vor dem Servie-
ren untermischen.

Milch erhitzen. Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und heifl durch eine Kartoffelpresse
driicken. Die Milch unterrithren und alles zu einem cremigen Kartoffelpiiree verriihren.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Pinienkerne, Oliven, Kapern und Tomaten darin andiinsten.
Die Krauter unterriithren. Pinienkern-Mix und Parmesan unter das Piiree rithren, abschmecken.
Kartoffelpiiree, Kalbeljau-Saltimboca und Pfifferlinge anrichten.

Christian Henze am 24. Juli 2018
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Kartoffeln mit Rducherforellen-Filets, Krduter-Remoulade

Zutaten:

800 g grofle Kartoffeln 6 EL Butter Salz, Pfeffer

2 Zweige Rosmarin 4 Raucherforellenfilets (a 120 g)

Kriuterremoulade:

4 Eier 100 g Zwiebel 200 g frische Krauter
200 g Schmand 150 g Naturjoghurt 3 EL Obstessig

5 EL Rapskernol 1 TL Zucker Salz

2 Msp. Cayennepfeffer Pfeffer

Ofen auf 180°C vorheizen.

Die Kartoffeln fécherartig ein— aber nicht durchschneiden und in die Auflaufform setzen. Die
Butter grofziigig auf den Kartoffeln verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln im Ofen 25 Minuten backen dann wenden, die Rosmarinzweige dazulegen und noch-
mal 25 Minuten backen.

Ofen ausschalten, die Kartoffeln herausnehmen und die Réucherforellenfilets bei getffneter Ofen-
tiir 3 Minuten erwérmen.

Kriuterremoulade:

Eier hart kochen, pellen, erkalten lassen und hacken. Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Kriau-
ter waschen, trockenschleudern und fein hacken.

Die Hilfte der Kriuter mit Schmand, Joghurt, Obstessig und Rapskerndl sehr fein mixen. Diese
Joghurtcreme mit Zucker, Salz, Cayennepfeffer und Pfeffer wiirzen.

Die restlichen Kréuter unter die Joghurtcreme ziehen. Zwiebeln und Eier untermischen. Die
Sauce abschmecken.

Anrichten:

Je 2 Kartoffeln auf einen Teller legen, ein Forellenfilet daneben platzieren und einen guten Loffel
Remoulade dazu geben. Mit etwas frisch gehackten Kriutern bestreuen und etwas zerlassene
Butter dariiber traufeln.

Christian Henze am 05. Oktober 2018
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Knusper-Sushi mit Lachs und Avocado-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Sushi:

400 g Sushi-Reis 4 EL heller Reisessig 1,5 EL Zucker

Salz 200 g Lachsfilet 50 g Salatgurke

2 Lauchzwiebeln 4 Noribldtter 1 TL Wasabipaste

2 Eiweif3 5 EL Panko 750 ml neutrales Pflanzenol
Fiir die Mayonnaise:

1 reife Avocado 2 Spritzer Zitronensaft 4 EL Mayonnaise

2 EL siifle Chilisauce Salz Pfeffer

auflerdem: Wasabi-Paste

Fiir den Sushi-Reis Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem kaltem Wasser waschen, bis das
Wasser klar ablduft. Den Reis gut abtropfen lassen.

Den gewaschenen Reis in einen Topf geben und mit 800 ml kaltem Wasser auffiillen.

Das Wasser aufkochen und den Reis bei schwacher Hitze im geschlossenen Topf 20-30 Minuten
quellen lassen, bis er die Fliissigkeit vollstindig aufgenommen hat.

Reisessig, Zucker und 1 TL Salz in einem kleinen Topf zusammen aufkochen.

Den fertig gegarten Reis in eine weite Schiissel (méglichst aus Holz) fiillen, mit dem gekochten
Zucker-Essig betraufeln und mit einem Holzl6ffel vermengen.

Den Reis mit einem feuchten Geschirrtuch bedecken und 10 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Avocado-Mayonnaise Avocado halbieren, Kern entfernen. Das Fruchtfleisch
mit einem Essloffel aus den Schalenhélften 16sen und in einen hohen Mixbecher geben.
Zitronensaft, Mayonnaise und Chilisauce dazugeben und alles mit einem Stabmixer piirieren.
Die Avocado-Mayonnaise mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rollen Lachsfilet in lange, diinne Stifte (ca. 1 cm Durchmesser) schneiden.

Salatgurke schélen, entkernen und ebenfalls in diinne Stifte schneiden.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und das Weifle in lange Streifen schneiden.
Eine rechteckige Bambusmatte zum Rollen von Sushi (Makisu) mit der schmalen Seite nach
unten auf eine Arbeitsplatte legen. Ein Noriblatt mit der glinzenden Seite nach unten glatt auf
die Matte legen. Etwas Sushi-Reis auf das Noriblatt geben und verteilen. Dabei am oberen und
unteren Rand jeweils etwa 1 cm frei lassen. In die Mitte der Reisschicht so viele Gurkenstifte
legen, dass sie iiber die gesamte Breite reichen.

Lachs mit etwas Wasabi bestreichen. Eine Schicht Lachs und Lauchzwiebelstreifen auf die Gurken
legen.

Noriblatt mit Hilfe der Bambusmatte vorsichtig, aber fest von unten nach oben rollen, dabei die
Matte nicht mit einrollen. Abschlieend das Noriblatt gut andriicken.

Eiweil in einer kleinen Schale mit einer Gabel kurz aufschlagen.

Panko in eine flache Schale geben. Pflanzendl in einem grofien Topf oder Fritteuse auf etwa 180
Grad erhitzen.

Sushirollen mit Eiweifl bepinseln, dann im Panko wenden. Rollen nacheinander etwa 20 Sekunden
im heiBen Ol frittieren. Mit einem Schaumléffel aus dem Topf nehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Die Rollen in etwa daumendicke Scheiben schneiden, auf 4 Teller verteilen. Auf jeden Teller einen
kleinen Klecks Wasabi-Paste geben. Die Mayonnaise in einem separaten Schélchen reichen.

Christian Henze am 23. April 2018
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Lachs-Pfannkuchen mit Frischkdse

Fiir 2 Personen:

Teig:

200 g Weizenmehl (405) 1 Prise Salz 1 Prise Zucker

250 ml Milch 1 Ei 2 EL Pflanzendl
Fiillung:

3 EL Doppelrahmfrischkise Milch 2 EL Sahnemeerrettich
1 EL Honig 1 EL gehackte Pinienkerne 1 TL kleine Kapern
Salz Pfeffer 1 Kopf Radicchio

4 Sch. Raucherlachs

Das Mehl mit etwas Salz und Zucker vermengen. Die Milch unter Riithren dazugeben. Das FEi
hineingeben und kréftig verrithren. Den Teig etwas ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Fiillung vorbereiten. Frischkése mit einem Schluck Milch, Sahnemeer-
rettich und Honig cremig rithren. Pinienkerne und Kapern unterriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Radicchio fein schneiden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und eine Schopfkelle Pfannkuchenteig in die Pfanne geben.
Mithilfe eines Pfannenwenders wenden und von der zweiten Seite goldgelb ausbacken. Nachein-
ander vier Pfannkuchen ausbacken.

Anrichten:

Jeden Pfannkuchen mit der Frischkésecreme bestreichen, mit Lachs und Radicchio belegen und
stramm, wie einen Wrap, aufrollen. Mit Klarsichtfolie fest einwickeln und zum Transportieren
in eine Dose geben.

Christian Henze am 27. Juli 2018
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Lauwarmer Bratkartoffel-Kirbis-Salat mit Rdaucherlachs

Fiir 4 Personen
Fiir den Bratkartoffelsalat:

400 g Kartoffeln, festk. Salz 200 g Kiirbis (Hokkaido)
6 EL Rapsol weifler Pfeffer 80 g Zwiebel

150 g gerducherter Bauchspeck 2 Tomaten 80 g Macadamia-Niisse
4 EL weifler Balsamicoessig 4 TL Zucker 1 EL Estragon, gehackt

6 EL kalt gepresstes Rapsol
Fiir den Réiucherlachs:

400 g Réiucherlachs (16 Scheiben) 4 Bund Dill 1 Zitrone, Saft, Schale
2 EL Créme-fraiche 3 EL Honigsenf 1 Prise Zucker
Salz weifler Pfeffer Honig

1 EL Preiselbeeren

Kartoffeln kochen, abkiihlen lassen, schilen und in 4 cm dicke Scheiben schneiden.

Kiirbis schiilen, Kerngehiuse entfernen. Kiirbis in 4 cm dicke Scheiben schneiden, diese kurz in
wenig kochendem Salzwasser zugedeckt diinsten und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 80 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

In einer beschichteten Pfanne Rapsol erhitzen. Kartoffeln und Kiirbis darin portionsweise knusp-
rig anbraten, salzen und pfeffern und im Ofen warm halten.

Zwiebel schilen und wiirfeln, Bauchspeck ebenfalls in Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Bauch-
speck in der bereits verwendeten Pfanne anbraten.

Tomaten waschen und wiirfeln. Die Niisse grob hacken.

Fiir das Dressing Essig, Zucker, Salz, Pfeffer und Estragon verrithren, das Ol unter kriiftigen
Riihren einschlagen. Tomaten und Niisse untermischen.

Die Réaucherlachsscheiben auf einem Blech ausbreiten.

Dill abbrausen, trocken schiitteln, vier Zweige fiir die Garnitur beiseite legen und den restlichen
Dill fein hacken.

Von der Zitrone die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Alle Zutaten verriithren und den Lachs damit bestreichen. Jeweils 4 Scheiben so aufrollen, dass
eine Art ,,Rose“ entsteht.

Kartoffeln, Kiirbis und Speck zum Tomaten-Nuss-Dressing geben, mischen und abschmecken.
Den Bratkartoffel-Kiirbissalat auf Tellern anrichten, mit je einer Lachs-,,Rose” und etwas Dill
garniert servieren.

Christian Henze am 15. Oktober 2018
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Wolfsbarsch mit Limonen-Pfeffer-Muscheln, Ochsen-Tomaten

Fiir 4 Personen
Fiir den Fisch:

4 Wolfsbarschfilet 4 ca. 170 g = 2 EL Mehl 3 EL Olivenol
Salz

Fiir die confierten Tomaten:

3-4 Ochsentomaten 5 EL gutes Olivenol 1 TL Salz

2 Knoblauch, gehackt 2 EL Puderzucker

Fiir die Muscheln:

80 g Sellerie 80 g Lauch 80 g Karotten

1,6 kg Miesmuscheln 5 EL Olivenol 500 ml Weiflwein
Fiir die Sauce:

2 EL Butter 8 Knoblauchzehen, gewtirfelt 2 Msp. Curry

100 ml Noilly Prat (Wermuth) 200 g Creme-fraiche Saft von 1 Limone
% TL Pfeffer, geschrotet 2 EL Pernod 1 EL kalte Butter

Fiir den Fisch:

Ol in eine beschichtete Pfanne geben. Die Haut der Filets leicht einritzen, salzen, in Mehl wenden
und auf der Hautseite langsam knusprig braten.

Fiir die confierten Tomaten:

Tomaten waschen, Strunk entfernen und in Scheiben schneiden. Mit den anderen Zutaten (bis
auf Zucker) ca. zehn Minuten leicht anschwenken. Die Tomaten auf ein Backblech arrangieren,
mit Puderzucker bestreuen und fiir zwei Stunden bei 100° Celsius Ober-/Unterhitze im Backofen
confieren lassen (kann man auch gut vorbereiten).

Fiir die Miesmuscheln:

Sellerie, Lauch und Karotten wiirfeln. Die Miesmuscheln unter flieBendem Wasser sdubern. Das
Olivenol in einem groflen Topf erhitzen und die Muscheln hineingeben. Mit Weiflwein abloschen
und das Gemiise hinzufiigen. Den Deckel schlieen und ca. vier Minuten bei starker Hitze garen.
Die Muscheln iiber ein Sieb abgieflen, den Fond dabei unbedingt auffangen. Das Muschelfleisch
aus den Muscheln nehmen; die geschlossenen Muscheln wegwerfen.

Fiir die Sauce:

Butter in einem Topf schmelzen, die Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. Mit Curry bestduben
und mit Noilly Prat abloschen. Muschelfond und Creme-fraiche zugeben und alles bis auf ca.
100 ml Fliissigkeit einkochen lassen. Limonensaft, Pfeffer, Pernod, kalte Butter und Salz in die
reduzierte Sauce geben und mixen. Die Muscheln mit den Gemiisewiirfeln darin schwenken.
Anrichten:

Das Muschelfleisch auf vorgewédrmten Tellern mittig anrichten. Den Fisch mittig arrangieren
und mit den confierten Tomaten umlegen. Mit Pfeffer und Salz bestreuen und mit einem Glas
Weilwein servieren.

NN-Tip:

Muschelfleisch aus dem Glas eignet sich nicht. Der beim Garen der Muscheln entstehende Mu-
schelfond ist wesentlich; auflerdem ist solches Muschelfleisch zu weich. Als Fischfilet eignen sich
z. B. auch Forelle, Saibling, Zander, Dorade und Lachs.

Christian Henze am 23. Januar 2015
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Dim-sum-Hdppchen mit Hdhnchen-Brust und Schweinshack

Fiir 4 Personen

100 g Rundkornreis Salz 2 EL Balsamicoessig

1 EL Honig 5 EL Sojasauce 2 Msp. Zimt, gemahlen

4 Knoblauchzehen Pfeffer 400 g Hahnchenbrustfilet
1 Zwiebel 1 Karotte 80 g Champignons

3 EL Pflanzensl 100 g Maiskorner (Dose) 60 g Lauch

8 Blatter Friihlingsrollen-Teig 1 Ei 400 g Schweinehackfleisch
3 EL Sesamol 1 EL heller Sesam 1/2 TL Curry

1 1 Pflanzendl

Den Reis in einem Topf mit ca. 500 ml leicht gesalzenem Wasser etwa 25 Minuten zugedeckt
sanft garen, bis das Wasser vollkommen aufgesogen ist. Dann den Reis in ein Sieb geben oder
auf einer Platte ausbreiten und erkalten lassen.

Den Balsamicoessig mit Honig, 3 EL Sojasauce und Zimt verriithren. 2 Knoblauchzehen schélen
und dazu pressen, mit Pfeffer wiirzen. Das Hahnchenbrustfilet waschen, trockentupfen und in
kleine Wiirfel schneiden. Das Fleisch in die Marinade geben und 30 Minuten darin ziehen lassen.
Inzwischen die Zwiebel, den iibrigen Knoblauch und die Karotte schilen. Champignons mit ei-
nem trockenen Tuch abreiben. Alle Gemiise in winzig kleine Wiirfel schneiden. 2 EL Pflanzenol
in einer Pfanne erhitzen, das Gemiise darin kurz anschwitzen, auskiihlen lassen.

Die Maiskorner in einem Sieb abtropfen lassen. Den Lauch putzen, lings halbieren, waschen
und in feine Streifen schneiden. Mais und Lauch mit den Gefliigelwiirfeln samt der Marinade
mischen.

Die Teigblétter in je 4 gleich grofie Quadrate schneiden. Das Ei trennen, Eiweif beiseite stellen,
Eigelb verquirlen. Jeweils 1 EL der Gefliigelmasse in die Mitte eines Teigquadrats setzen, die
Teigrander mit Eigelb bepinseln. Die Teigspitzen nacheinander zur Mitte hin zusammenklappen.
Die Teigrander sollten sich dabei leicht iiberlappen, so dass ein kleines Briefchen entsteht. Die
Rénder gut andriicken.

Das Mohren-Pilz-Gemiise mit Hackfleisch, restlicher Sojasauce, Sesamdol, Sesam, Curry und Ei-
weifl zu einer formbaren Masse vermengen, pfeffern. Mit angefeuchteten Hénden aus der Masse
kleine Béllchen (etwa 3 cm Durchmesser) formen. Diese in dem Reis wenden, so dass die Béllchen
rundherum damit bedeckt sind.

Den Boden eines Dampftopfs etwa 2 cm hoch mit Wasser bedecken. Den Déampfeinsatz mit dem
tibrigen Pflanzendl einstreichen, die Béllchen hineinsetzen und den Einsatz in den Topf stellen.
Béllchen im geschlossenen Topf 15-20 Minuten garen.

Das Frittierol in einem Topf oder einer Fritteuse auf 180 Grad erhitzen. Teigtéschchen im heiflen
Fett goldbraun frittieren, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Béllchen und Teigtdschchen
anrichten.

Christian Henze am 20. Januar 2016
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Enten-Curry mit Kokos, Aprikosen und Gewiirz-Reis

Fiir 2 Personen:

2 Entenbriiste mit Haut 2 EL Ol Salz

frisch gemahlener Pfeffer 1 kleine Zwiebel

1 kleine rote Chilischote 1 EL gewdiirfelter Ingwer 400 ml Kokosmilch

3 Aprikosen 2 EL gehackte Morcheln 1 EL Mango-Chutney
1 EL mildes Currypulver 1 EL Kokosraspel 4 EL siie Chilisauce

3 Kaffir-Limettenblétter
Gewiirz-Reis:

Zutaten:

300 g Langkorn-Naturreis 2 Knoblauchzehen 100 g Zwiebeln

60 g getrocknete Aprikosen 1 EL Olivensl 3 TL gemahlener Zimt

Salz 800 ml Gemiisefond 1 EL gehackte Pfefferminze

Den Backofen auf 80 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Haut in etwa 2 4 cm grofie
Wiirfel schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten kriftig
anbraten, salzen und pfeffern und in den Backofen stellen.

Zwiebel schilen und wiirfeln. Chili entkernen und ebenfalls wiirfeln. Das restliche Ol im Wok
oder einer groflen Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Chili und Ingwer darin anbraten. Mit der
Kokosmilch abléschen, die Ente aus dem Ofen nehmen und dazugeben.

Die Aprikosen entsteinen, wiirfeln und mit den restlichen Zutaten in den Wok geben. Alles gut
vermengen und 10 Minuten sanft kécheln lassen. Noch einmal abschmecken.

Gewiirz-Reis:

Den Reis in einem Sieb unter flielendem kaltem Wasser griindlich waschen. In einer Schiissel, mit
kaltem Wasser bedeckt, iiber Nacht stehen lassen. Am néchsten Tag das Wasser abschiitten und
den Reis gut abtropfen lassen. Die Knoblauchzehen und die Zwiebeln in diinne Ringe schneiden.
Die Aprikosen klein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch und Zwiebeln darin
hell anschwitzen. Den Reis dazuschiitten und kréftig rithren. Den leicht gesalzenen Gemiisefond
angiefen und alles zum Kochen bringen. Die Aprikosen unterrithren und den Reis 20 bis 25
Minuten kocheln lassen.

Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Zugabe von Fett goldgelb rdsten, unter
den fertiggegarten Reis mischen und abschmecken. Den Reis anrichten, mit gehackter Minze
bestreuen und servieren.

Christian Henze am 19. Oktober 2018
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Geschmortes Gemiise mit Honig und Hahnchen-Brust

Fiir 4 Personen

Gemiise:

1 mittelgrole Zucchini 1 mittelgrofle Aubergine 1 rote Paprika

1 Handvoll Brokkoli 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

4 EL gutes Olivenol Meersalz Pfeffer

50 g Perlzwiebeln (Glas) 1 Tasse passierte Tomaten & TL Zucker

3 EL Balsamicoessig 1 EL Kapern 2 EL Honig

1 TL Thymian 1 EL Niisse 4 Blatt Alufolie (A 4)
4 Blatter Pergamentpapier

Hihnchenbrust:

3 Hahnchenbrustfilets 200 ml Weiflwein 8 EL Obstessig

1 Lorbeerblatt 5 Nelken 1 TL schwarze Pfefferbeeren
5 Wacholderbeeren 1 TL Zucker 3 TL Salz

5 EL Olivenol 1 TL scharfer Senf

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Zucchini, Aubergine und Paprika waschen und putzen. Zucchini in Scheiben, Auberginen und
Paprika in mundgerechte Stiicke schneiden.

Brokkoli waschen und in Roschen teilen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln.

Ol erhitzen und das Gemiise darin kriftig anbraten. Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Perl-
zwiebeln, passierte Tomaten, Zucker, Balsamicoessig, Kapern, Honig und Thymian zugeben und
umriihren. Auf ein Blatt Alufolie ein Blatt Pergamentpapier legen und das Schmorgemiise dar-
auf setzen, zu Pickchen verschliefen und 20 Minuten im Backofen garen.

Die Niisse in einer Pfanne ohne Fett langsam anrosten.

Zum Servieren die Packchen 6ffnen, Inhalt auf Teller geben und mit den Niissen bestreuen.
Hihnchenbrust:

Die Gewlirze mit dem Messerriicken grob quetschen. In einer Pfanne den Wein mit Essig, den
Gewlirzen, Zucker und Salz erhitzen (nicht kochen). Die Hihnchenbriiste schrig in 2-3 cm dicke
Medaillons schneiden und in der Pfanne 3 Minuten pro Seite sanft ziehen lassen.

Aus der Pfanne 5 EL Brithe mit 5 EL Olivendl und Senf verschlagen und abschmecken.
Anrichten:

Die Gemiisepéckchen auf einen Teller setzen, die Fleischmedaillons daneben anrichten und mit
der warmen Vinaigrette betraufeln.

Christian Henze am 08. Juni 2018
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Hdhnchen-6yros mit Austern-Pilzen

Fiir 4 Personen
4 kleine Hahnchenbrustfilets a 125 g 2 TL getrock. Oregano 1 TL getrock. Thymian

1/2 TL mildes Paprikapulver 1 TL Salz 1/2 TL schwarzer Pfeffer

1 Msp. Cumin 3 EL Olivendl 200 g frische Austernpilze
1 rote Zwiebel, geschilt 1 EL Olivensl 2 Knoblauchzehen, geschilt
Salz Pfeffer 200 g griech. Joghurt

1 TL frische Minze 1 Knoblauchzehe Salz, Zucker

H&ahnchenbrustfilets in diinne Streifen schneiden. Oregano, Thymian, Paprikapulver, Salz, Pfef-
fer, Cumin und Olivendl verriihren. Die Marinade {iber das Fleisch geben und alles gut vermen-
gen. Das Gyros in einer beschichteten Pfanne scharf anbraten und aus der Pfanne nehmen.
Austernpilze und Zwiebel in Streifen schneiden und in derselben Pfanne mit Olivendl anbra-
ten. Knoblauch pressen und unterrithren. Dann das Fleisch zuriick in die Pfanne geben und gut
durchschwenken. Je nach Geschmack nochmals abschmecken.

Joghurt mit Minze, gepresstem Knoblauch, Salz und Zucker vermengen.

Héahnchen Gyros auf 4 Tellern anrichten und den Joghurt-Minze-Dipp dazu reichen.

Christian Henze am 30. November 2018
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Hdhnchen-Nuggets mit Ziegenkdse und Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen:

3 Bioh&hnchenbiiste 1 rote Paprikaschote 2 Lauchzwiebeln

1 rote Chilischote 2 EL Ziegenkise 1 EL geriebene Mandeln

1 Bioeiweif3 Meersalz Pfeffer

1 EL Butter 5 EL Pistazien 1 TL Kurkuma

1 Msp Safranpulver

Bratkartoffeln:

700 g festk. Kartoffeln 150 g Pancetta, gewiirfelt 10 schwarze Oliven

2 EL Pinienkerne 5 getrocknete Tomaten 2 Knoblauchzehen, gepresst
1 TL Meersalz Pfeffer 1 Zweig Rosmarin

6 EL Olivenol
Zum Anrichten:
Rucola (ca. 50 g)

Hihnchenbriiste waschen, trockentupfen und in 4 Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Paprika
und Lauchzwiebeln waschen, putzen und fein wiirfeln. Chilischote léngs halbieren, Kerne entfer-
nen und die Schote fein wiirfeln. Fleisch, Paprika, Lauchzwiebeln, Chili, Ziegenkése, geriebene
Mandeln und Eiweil mit den Hénden griindlich vermengen. Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus der Masse kleine Buletten formen. Pistazien, Kurkuma und Safran im Mixer fein mahlen
und die Hahnchen Nuggets darin wenden und in Butter auf jeder Seite 3 Minuten braten.
Mediterrane Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser weich kochen, abgiefien, etwas ausdampfen lassen und
dann schélen. Die ausgekiihlten Kartoffeln in Ecken schneiden und zusammen mit dem gewdiir-
felten Speck, den Pinienkernen und den etwas gehackten Tomaten auf ein Backblech legen.
Den Knoblauch durch eine Presse in eine kleine Schiissel driicken. Die Rosmarinnadeln abzupfen,
fein hacken und zum Knoblauch geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, das Olivendl dariiber gie-
Ben und alles zu einer Marinade verriihren. Diese iiber die Kartoffeln verteilen. Alle Zutaten gut
durchmischen und fiir 20 Minuten in den auf 180 °C vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze,
dritte Schiene von unten) schieben. Wihrenddessen die Kartoffeln gelegentlich wenden.

Zum Anrichten:

Den Rucola waschen, trocknen und leicht hacken. Den gehackten Rucola unter die Bratkartoffeln
mischen und dann anrichten.

Christian Henze am 11. Mai 2018
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Hdhnchen-Taler mit Gorgonzola, Tagliatelle mit Mandeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchentaler:

3 Bio-Hiéhnchenbrustfilets 1 rote Paprikaschote 2 Lauchzwiebeln

1 rote Chilischote 2 EL Gorgonzola 1 EL geriebene Mandeln

1 Bioeiweif Meersalz, Pfeffer 1 EL Butter

Fiir die Tagliatelle:

500 g Tagliatelle Meersalz 1 Knoblauchzehe

2 Bund Basilikum 60 g geschilte Mandelkerne 1-2 EL Honig

100 ml gutes Olivenol Pfeffer 400 g italienische Eiertomaten

150 g Pecorino

Fiir die Hahnchentaler:

Hahnchenbriiste waschen, trockentupfen und in 5 mm grole Wiirfel schneiden. Paprika und
Lauchzwiebeln waschen, putzen und fein wiirfeln. Chilischote lings halbieren, Kerne entfernen
und die Schote fein wiirfeln. Fleisch, Paprika, Lauchzwiebeln, Chili, Gorgonzola, geriebene Man-
deln und Eiweif3 griindlich verkneten. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse kleine
(etwa tischtennisballgrofie) Frikadellen formen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Gefliigeltaler
darin von jeder Seite etwa 3 Minuten lang braten.

Fiir die Tagliatelle:

Die Tagliatelle in Salzwasser al dente kochen und in ein Sieb abgieflen. Knoblauch schélen. Basi-
likum abspiilen, trockenschiitteln und die Bldtter von den Stielen zupfen. Die Basilikumblatter
mit Mandelkernen, Knoblauch und Honig in einen hohen Mixbecher fiillen und mit dem Pii-
rierstab zerkleinern. Weitermixen, dabei das Olivendl nach und nach einlaufen lassen, bis eine
Paste entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten grob hacken. Pecorino fein reiben. Die
heilen Tagliatelle mit der Basilikum-Mandel-Sauce, den gehackten Tomaten und dem geriebe-
nen Pecorino mischen. Mit den Héhnchentalern auf Tellern anrichten und am besten lauwarm
servieren.

Christian Henze am 19. Juli 2013

27



Knusprige Enten-Brust-Filets mit Mandarin-Pfannkuchen

Fiir 4 Personen:

Fiir die Entenbrustfilets:

4 Entenbrustfilets

Fiir die Pfannkuchen:

250 g Weizenmehl Type 405 7 EL gertstetes Sesamol Salz
175 ml Wasser

Sauce:
5 EL Teriyaki Sauce 5 EL Soja Sauce 1 EL geriebener Ingwer
1 TL dunkler Sesam 3 EL siifle Chilisauce 1 TL Stérke

3 EL kalte Butter
Fiir das Gemiise:
1 Salatgurke 1 Bund Friihlingszwiebeln

Peking-Entenbrustfilets:

Backofen auf 250°C vorheizen.

Haut rautenformig einschneiden, beidseitig salzen und pfeffern. In eine kalte Pfanne etwas Ol
geben und die Filets auf die Hautseite einlegen. Behutsam bei mittlerer Temperatur ca. 5-7
Minuten goldbraun braten. Wenn die Haut schén knusprig ist, wenden und 2 Min. braten.
Herausnehmen und bei 250° 5 Minuten im Backofen fertig garen. Das Fleisch aus dem Ofen
holen, 5 Minuten ruhen, diinn aufschneiden.

Mandarin-Pfannkuchen:

Das Weizenmehl mit 2 EL Sesamdl und 1 Prise Salz in die Riihrschiissel der Kiichenmaschine
geben. 175 ml kochendes Wasser dazu gielen und alles zu einem elastischen Teig verkneten. Die
Schiissel mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig eine Stunde ruhen lassen. In dieser Zeit die
Essig-Sauce und das Gemiise vorbereiten.

Den Teig nach der Ruhezeit in 8 gleich grofie Stiicke teilen. Jede Teigportion zu einem diinnen
Fladen (etwa 15 cm Durchmesser) ausrollen. Die Oberflichen von 4 Teigkreisen mit je 1 TL
Sesamdl bestreichen. Je einen unbestrichenen Teigkreis darauflegen und festdriicken.

Diese doppelten Pfannkuchen nacheinander in 3 EL Sesamdl (das Ol dabei essloffelweise bei
Bedarf zugeben) von beiden Seiten goldbraun backen. Nach dem Backen die doppelten Pfann-
kuchen wieder voneinander 16sen. Die Pfannkuchen iibereinanderstapeln, den Stapel in Alufolie
wickeln und auf ein Brett stellen. Die heifle Pfanne umdrehen, iiber den Turm stiilpen und die
Pfannkuchen warm halten.

Essloffel Soja-Sauce mit Sesam, Ingwer und der Teriyaki-Sauce einkochen lassen. Die Stérke in 1
EL Sojasauce aufrithren, in die Sauce geben und aufkochen lassen. Anschliefend die kalte Butter
einschwenken.

Gemiise:

Die Salatgurke schilen, quer dritteln oder vierteln und langs in diinne Spalten schneiden. Die
Friihlingszwiebeln putzen, waschen und lings in feine Streifen schneiden.

Anrichten:

Das Fleisch in sehr diinne Scheiben schneiden, mit Gurkenspalten und Friihlingszwiebelstrei-
fen auf den warmen Mandarin-Pfannkuchen anrichten. Dann mit etwas Sauce betrédufeln und
servieren. Bei Tisch aufrollen und ohne Besteck genieflen.

Christian Henze am 18. Mai 2018

28



Pochierte Gefliigel-Bdllchen mit scharfen Avocado-Salat

Fiir 4 Personen:

1 grofle reife Avocado 2 Lauchzwiebeln 1 rote Chilischote
frischer Koriander 3 EL Cashew Kerne Saft 1 Zitrone

5 EL Olivenol 1 EL gerostetes Sesamol 2 EL Agavendicksaft
Salz Pfeffer junger Spinat

250 g Hahnchenbrustfilet 250 ml frische Sahne 1 Eiweif3

1 TL Salz 2 EL gehackten Estragon Pfeffer

2 Eier, hartgekocht

Avocado halbieren, den Kern auslosen, das Fruchtfleisch aus der Schale 16ffeln und wiirfeln.
Cashews mit etwas Zucker rosten. Lauchzwiebel, Chili und Koriander fein hacken und vermi-
schen. Aus Zitronensaft, Agavendicksaft und Oliven- und Sesamdl ein Dressing rithren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Avocado vorsichtig mit der -Chili-Lauch- Mischung verriihren.
Spinat verlesen und mit dem Salat vorsichtig vermengen.

Das Hihnchenfleisch fein hacken und mit den restlichen Zutaten in einer Metallschiissel kréftig
aufrithren. Die Schiissel fiir ca. 15 Minuten in das Gefrierfach stellen, bis die Masse am Rand
etwas angefroren ist.

Die Masse in einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren. In einem Topf 1 Liter Wasser mit 5 EL
Essig und etwas Salz bis kurz unter den Siedepunkt erhitzen (nicht kochen).

Von der Fleischmasse mit zwei Teeloffeln kleine Klofchen abstreichen und ca. 5 Minuten im
Wasser ziehen lassen.

Die Kl688chen mit einer Schaumkelle herausnehmen und zu dem Salat arangieren und lauwarm
servieren. Die hartgekochten Eier hacken und dariiber streuen.

Christian Henze am 11. Mai 2018
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Schichtsalat mit geschmorter Ente

Fiir 4 Personen

2 mittelgrofie Entenkeulen 0,1 1 roter Portwein 0,1 1 Rotwein

1 Lorbeerblatt 2 Sternanis 2 Nelken

Salz, Pfeffer 200 g Weiflkohl 1 rote Bete (gegart)
100 g Sellerie 2 EL Joghurt 2 EL Mayonnaise

1 Limette/Saft 4 TL Zucker Salz

150 g Schafskése 2 EL Granatapfelkerne 3 reife Mango

3 EL siifle Chilisauce 1 Handvoll Cashewkerne 1 TL Puderzucker

Den Ofen auf 170°C vorheizen.

Die Entenkeulen mit reichlich Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Auflaufform mit der Haut
nach oben legen. Wein und Portwein angieflen und die Gewiirze dazugeben. Im Ofen zwei Stun-
den bei 170°C schmoren.

In der Zwischenzeit Joghurt mit Mayonnaise gut verrithren und mit Salz, Zucker sowie dem
Limettensaft abschmecken.

Weilkohl und Sellerie grob reiben und mit der Joghurt-Mayonnaise vermischen.

Rote Bete in hauchdiinne Scheiben hobeln.

Die Cashewkerne mit Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur behutsam karamel-
lisieren.

Die Entenkeulen aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Das Fleisch lauwarm vom Knochen
zupfen und mit dem Braten-Jus gut vermengen.

Die Mango in diinnen Spalten schneiden.

Anrichten:

Den Weilkraut-Sellerie-Salat zunéchst auf Schiisseln verteilen. Darauf Rote-Bete-Scheiben und
Mango-Spalten arrangieren. Dann das gezupfte Fleisch locker auf den Salat schichten.

Zum Schluss Schafskéise dariiber broseln und mit Cashewkernen und ein paar Spritzern Chilis-
auce garnieren.

Christian Henze am 14. Dezember 2018

30



Spaghetti-Gratin Carbonara

Fiir 4-6 Personen

500 g Spaghetti Salz 2 Hahnchenbrustfilets (a 150 g)
100 g Pilze 1 kleine Zwiebel 100 g Pancetta

2 EL neutrales Pflanzensl 150 ml Weiflwein 300 ml fliissige Sahne

Pfeffer 180 g Parmesan 2 EL Butter

1 Kugel Mozzarella

In einem grofien Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und gut salzen. Die Spaghetti darin
al dente kochen, abgieflen und gut abtropfen lassen.

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Pilze put-
zen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Pancetta
ebenfalls fein wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischwiirfel kriiftig anbraten.
Die Pilze, die Zwiebel und den Speck zugeben und ebenfalls gut anbraten. AnschlieBend mit dem
Wein abléschen und diesen etwas einkochen. Dann mit der Sahne aufgielen. Alles zusammen
aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken

. Die Spaghetti in die Sauce mischen und ca. 100 g geriebenen Parmesan unterriihren.
Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und dann den Pfanneninhalt in eine feuerfeste,
leicht gebutterte Form umfiillen. Den restlichen Parmesan sowie den zerpfliickten Mozzarella
iiber das Gratin streuen und einige Butterflocken daraufsetzen. Das Gratin fiir 10 Minuten in
den auf 200°C vorgeheizten Backofen (Oberhitze) schieben.

Zum Anrichten:

Das Gratin auf 4 vorgewédrmten Tellern anrichten.

Christian Henze am 16. Marz 2018
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Tandoori-Hahnchen mit Gewiirz-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Hihnchen:

4 Hihnchenbrustfilets (4 180 g) 4 EL Naturjoghurt (3,5%) 1 EL rote Tandooripaste
1/2 EL fliissiger Honig 2 Knoblauchzehen, geschilt 2 Msp. Cayennepfeffer
Salz Pfeffer

Gewiirz-Kartoffeln:

500 g festk. Kartoffeln 7 EL gerostetes Sesamol 1 EL Ingwer

1 Knoblauchzehe, gepresst 5 EL siile Chilisauce Salz, Pfeffer

Hihnchen marinieren:

Die Hahnchenbrustfilets waschen, gut trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Den Joghurt mit der Tandoori-Paste, dem Honig und den gepressten Knoblauchzehen in einer
Schiissel verrithren. Mit Cayennepfeffer, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Das
Fleisch mit der Marinade bestreichen und am besten iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.
Gewiirz-Kartoffeln:

Fiir das Wiirzol das Sesamol mit dem geriebenen Ingwer, der gepressten Knoblauchzehe und der
Chilisauce verriithren und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln, schélen, in Spalten schneiden, im Wiirzol wenden und etwa 30 Minuten in einer
Pfanne unter gelegentlichem wenden braten. Hiéhnchen zubereiten:

Fiir das Fleisch den Ofen rechtzeitig auf mittlerer Temperatur (180 °C) vorheizen. Das Fleisch
aus der Marinade nehmen, leicht abtropfen lassen, auf einem Backblech verteilen und etwa 20
Minuten im Ofen garen. Anrichten:

Die Kartoffelspalten auf 4 Teller verteilen und mit den Tandoori- Hahnchenfleisch servieren.

Christian Henze am 02. Méarz 2018

32



Hack



Feine Pelmeni

Fiir 4 Personen

Teig:

400 g Mehl 2 Eier 150 ml Wasser

Salz

Fiillung:

400 g Hackfleisch, gemischt 50 g Butter 3 EL Sahne

2 Zwiebeln Salz Knoblauch, nach Bedarf
Pfeffer Sauce 2 EL Butter

3 EL Essig Salz Pfeffer

Schmand Briihe

Mehl in eine Schiissel geben, Wasser, Ei und Salz dazugeben und alles zu einem festen Nudelteig
kneten. Mit einem Tuch abdecken und ca. 20-30Min ruhen lassen. Zwiebeln fein hacken. Das
Hackfleisch mit den Zwiebeln, Butter, etwas Pfeffer und Gewiirzen vermengen. Den Nudelteig
ca. 3mm diinn ausrollen und mit einem Ausstecher oder Glas Kreise ausstechen. Auf diese mit
einem Loffel einen Klecks Fleischmasse legen, den Teig umklappen und die Rénder zudriicken.
Die Pelmeni in kochendem Wasser oder nach Bedarf Brithe kochen. Wenn sie an der Oberflache
schwimmen noch ca, 2-3 min zichen lassen. Wasser abgieen und anschliefend die Pelmeni in
einer Schiissel mit Butterflocken bedecken. Nach Belieben kénnen sie mit Butter, Schmand oder
mit der Mischung aus Knoblauch, Zwiebeln, Ol, Essig, Salz und Pfeffer serviert werden.

Christian Henze am 16. Februar 2018
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Hirsch-Beefsteaks mit Kartoffel-Preiselbeer-Piiree

Fiir 4 Personen
Hirsch-Beefsteaks:

4 Brétchen vom Vortag 125 ml Vollmilch 125 g fliissige Sahne

Salz Pfeffer 100 g Bacon

1 EL neutrales Pflanzenol 150 g Zwiebel, gewiirfelt 4 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 EL glatte Petersilie, gehackt 500 g Hirsch-Hackfleisch 100 g frisches Kalbsbrét

2 Eier 1 EL scharfer Senf 5 Spritzer Tabascosauce

4 EL Butter

Kartoffel-Piiree:

1 kg mehligk. Kartoffeln 400 ml Vollmilch 80 g weiche Butter

Salz Pfeffer Muskatnuss

3 EL Preiselbeeren

Die Brotchen in Wiirfel schneiden. Die Milch mit der Sahne in einem Topf erhitzen und iiber die
Brotchenwiirfel gieflen, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und einige Minuten quellen lassen.
Den Bauchspeck wiirfeln. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Die Bauchspeckwiirfel zu-
geben und einige Minuten anbraten. Die Zwiebelwiirfel und den Knoblauch zugeben und bei
milder Temperatur weiterbraten, bis die Zwiebeln weich sind. Dann die Petersilie zufiigen und
kurz verriihren. Die Zwiebel-Speck-Mischung aus der Pfanne nehmen und erkalten lassen.

Das Hackfleisch, das Kalbsbréit und die Zwiebel-Speck-Mischung in eine Schiissel geben. Die
eingeweichten Brotchen ausdriicken und zugeben. Die Eier, den Senf und die Tabascosauce zufii-
gen und alles gut mit den Hénden vermengen und durchkneten. Nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mit nassen Hénden Beefsteaks formen. Auf dem Herd zwei Pfannen erhitzen, jeweils 2 EL Butter
hineingeben und aufschdumen lassen. Die Beefsteaks in die heifle Butter legen und bei mittlerer
Hitze goldbraun braten. Die Beefsteaks dabei 6fters wenden.

Die Kartoffeln schélen, je nach Grofle halbieren oder vierteln und in Salzwasser weich kochen.
Anschlielend abgielen, gut ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse in eine Riihrschiis-
sel driicken.

Die Vollmilch aufkochen und mit einem Kochléffel unter die heifle Kartoffelmasse rithren. Die
weiche Butter ebenfalls unterrithren. Das Kartoffelpiiree mit Salz, Pfeffer und etwas frisch ge-
riebener Muskatnuss abschmecken.

Zum Schluss die Preiselbeeren unter das Kartoffelpiiree heben.

Christian Henze am 09. Marz 2018
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Papardelle mit Lamm-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Sofle:

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 2 kleine Karotten

2 Stangen Staudensellerie 100 g Bacon 5 EL gutes Olivenol

1 EL Butter 500 g frisches Lammhack 150 ml trockener Rotwein
ca. 500 ml Rinderbriihe 200 g passierte Eiertomaten 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 1 EL getrock. Steinpilze Muskatnuss

Salz Pfeffer Kristallzucker

Fiir die Pasta:

500 g Papardelle Salz

Zum Anrichten:

Parmesan

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Knoblauchzehen schilen und fein hacken. Die Ka-
rotten schéiilen und den Staudensellerie putzen. Beides ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Den
Bauchspeck klein schneiden.

Das Olivendl und die Butter in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Den Bauchspeck
darin anbraten. Anschliefend das Hackfleisch — eventuell in 2 Portionen — darin gut anbraten.
Dann die Gemiisewiirfel und den Knoblauch dazugeben und nochmals gut anbraten.

Das Hackfleisch mit dem Rotwein abléschen und diesen einkochen lassen. Dann mit der Rinder-
brithe und den Eiertomaten aufgieen. Das Lorbeerblatt und die Gewiirznelken (eventuell in ein
Gewiirzsiickchen gepackt) sowie die zerbroselten Steinpilze in die Sauce geben.

Die Sauce mit frisch geriebener Muskatnuss, Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Die Sauce
mindestens 2 Stunden unter gelegentlichem Umriihren sanft kécheln lassen. Die Sauce vor dem
Anrichten nochmals abschmecken.

In einem grofien Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und kréftig salzen. Die Papardelle
darin nach Packungsangabe mal dentem kochen, dann in ein Nudelsieb gieflen und abtropfen las-
sen.

Die Papardelle unter die Sauce mischen und auf 4 vorgewéarmte tiefe Teller verteilen. Mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen.

Christian Henze am 16. Méarz 2018

36



Kalb



Involtini mit griinem Oliven-Pesto und Parmesan-Polenta

Fiir 4 Personen:

Fiir das Pesto:

100 g griine Oliven 2 Knoblauchzehen 1 kleine Chilischote
Meersalz 30 g Pinienkerne 80 g Parmesan

50 ml gutes Olivencl

Fiir die Involtini:

4 diinne Kalbsschnitzel (& 160 g) Meersalz Pfeffer

4 diinne Scheiben Parmaschinken 2 EL Olivendl 100 ml trockener Weiflwein
1 EL kalte Butter

Fiir die Polenta:

375 ml helle Gefliigelbriihe 375 ml Vollmilch Meersalz, Pfeffer
150 g Maisgrie 100 g Parmesan 3 EL kalte Butter
Zum Anrichten: 4 frische Basilikumspitzen

Fiir das Pesto:

Die Oliven fein hacken. Die Knoblauchzehen schélen und fein hacken.

Die Chilischote putzen, entkernen und ebenfalls fein hacken. Alles in einen Morser geben, etwas
Meersalz dazugeben und zerreiben. Die Pinienkerne, den frisch geriebenen Parmesan und zum
Schluss das Olivendl unter das Pesto riithren.

Fiir die Involtini:

Den Backofen rechtzeitig auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Jedes Kalbsschnitzel in einen groflen Gefrierbeutel legen und behutsam gleichméfig diinn klop-
fen.

Die Kalbsschnitzel leicht mit Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen, dann mit je einer
Scheibe Parmaschinken belegen und diinn mit Olivenpesto bestreichen. Die Schnitzel einrollen.
Jedes Rollchen mit einem Holzspiefichen fixieren.

Das Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Die Involtini darin von allen Seiten anbraten.
Dann mit dem Weiliwein abloschen. Die Pfanne sofort in den vorgeheizten Backofen stellen und
die Involtini darin 5 Minuten schmoren.

Die Involtini aus der Pfanne nehmen, auf ein Brett legen, mit Alufolie bedecken und kurz ruhen
lassen. Die Sauce in der Pfanne erhitzen und etwas ein kdcheln. Dann die kalte Butter mit einem
Schneebesen unterriihren. Die leicht gebundene Sauce je nach Geschmack nochmals abschme-
cken. Die Involtini in die Sauce legen und darin wenden.

Fiir die Polenta:

Die Briithe und die Vollmilch in einen Topf geben, aufkochen und salzen.

Den Maisgrie8 unter Riithren hineinrieseln lassen. Die Polenta bei milder Temperatur 15 Minuten
eher quellen als kochen lassen. Dabei immer wieder umriihren, damit sie nicht am Topfboden
ansetzt.

Den frisch geriebenen Parmesan unter die Polenta rithren. Dann die kalte Butter stiickchenweise
unterrithren. Die Parmesan-Polenta mit Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken
und sofort anrichten.

Zum Anrichten:

Die Parmesan-Polenta auf 4 vorgewéirmte Teller verteilen und mit je 1 Basilikumspitze garnieren.
Die Involtini mittig quer halbieren, auf die Teller setzen und mit Sauce betriufeln.

Christian Henze am 28. September 2018
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Sanft geschmortes Kalb-Ragout mit getriiffelter Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir das Ragout:

400 g Kalbsfleisch 2 Schalotten 2 St. Staudensellerie
Salz Pfeffer Ol

1 TL Tomatenmark 1 Tasse Sherry 200 ml Gemiisebriihe
200 ml passierte Tomaten 1 EL Rosinen 1 EL Mandelbléttchen
Fiir die Polenta:

300 ml Gefliigelbriihe 100 g Sahne 4 TL Salz

100 g Maisgriefl 1 Thymianzweig 1 Knoblauchzehe

3 EL Parmesan 2 EL eingel. Triiffel

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Schalotte schélen und wiirfeln, Staudensellerie
ebenfalls wiirfeln. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen,
Fleisch und Gemiise darin rundherum schén anbraten. Tomatenmark dazugeben und unterriih-
ren. Kurz mitrésten. Mit Vin Santo, Gemiisebrithe und passierten Tomaten abléschen. Mit dem
Deckel verschlieflen und 2 Stunden sanft kdcheln lassen. Alternativ das Fleisch im Briter an-
braten und alles bei 160 °C Ober-/Unterhitze ca. 2 Stunden im Ofen schmoren. Die Rosinen
in etwas Wasser einweichen und mit den Mandelblidttchen unterrithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

In einem schweren Topf Gefliigelbrithe und Sahne aufkochen. Die Hitzezufuhr reduzieren, das
Salz dazugeben und unter stdndigem Riihren nach und nach den Maisgrief einrieseln lassen. Mit
einem Deckel verschlieflen, die Hitzezufuhr noch weiter reduzieren und die Polenta 10 Minuten
quellen lassen, dabei gelegentlich rithren. In der Zwischenzeit die Thymianbldttchen vom Zweig
streifen und fein hacken. Die Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln.

Thymian, Knoblauch, Parmesan und Triiffel unterriihren, den Topf vom Herd nehmen und Po-
lenta mit geschlossenem Deckel weitere 10-15 Minuten ziehen lassen, gut durchriihren, mit Salz
abschmecken und mit dem Ragout servieren.

Christian Henze am 09. Februar 2018
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Ziiricher Geschnetzeltes mit Champignons

Zutaten: Fiir 4 Personen

200 g kleine Champignons 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1/2 kleine Bio-Zitrone 2 EL Butterschmalz 700 g Kalbsgeschnetzeltes
50 ml Sherry 1/4 1 Kalbsfond 150 g Sahne

1 EL scharfer Senf Salz weifler Pfeffer

1 EL Petersilie, gehackt

Die Pilze mit einem feuchten Kiichenpapier abwischen, die Stielenden abschneiden. Die Zwiebel
schélen und klein wiirfeln, den Knoblauch nur leicht andriicken, nicht schélen. Die Zitrone heifl
waschen und abtrocknen, 1 TL Schale fein abreiben und 2 EL Saft auspressen.

Das Butterschmalz in einer groflen Pfanne schmelzen und heifl werden lassen. Das Fleisch darin
portionsweise bei mittlerer bis starker Hitze jeweils gut 1 Minute anbraten. Herausnehmen und
beiseite stellen.

Zwiebel, Pilze und den Knoblauch in die Pfanne geben und kurz andiinsten. Mit dem Sherry
oder Cognac abloschen und einkochen lassen. Fond aufgieflen, Sahne unterrithren und alles kriftig
aufkochen.

Mit Zitronenschale und -saft, Salz und Pfeffer wiirzen, den Knoblauch entfernen. Fleisch und
Petersilie untermischen und heifl werden lassen. Das Geschnetzelte mit dem Rosti servieren.

Christian Henze am 23. Februar 2018
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Lamm-Curry mit roten Linsen

Fiir 4 Personen

800 g Lammfleisch 400 g festk. Kartoffeln 300 g zwiebeln

4 Knoblauchzehen 2 rote Paprikaschoten 4 EL neutrales Pflanzenol
Salz, schwarzer Pfeffer 2 EL Curry-Gewiirzmischung 1/2 TL Chilipulver

1/4 TL gemahlener Zimt 3 Gewiirznelken 250-300 ml Gemdiisebriihe
3 EL Kokosmilch 100 g rote Linsen 1 Bio-Limette

Das Lammfleisch waschen und gut trocken tupfen. Die Kartoffeln schiilen. Beides in etwa 3 cm
groe Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen schilen und fein hacken. Die Paprikaschoten waschen,
halbieren und die Samen sowie Samenwénde entfernen. Die Paprikahélften in etwa 0,5 cm breite
Streifen schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl erhitzen. Das Lammfleisch und die Kartoffeln darin von allen
Seiten scharf anbraten, dann mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Das Lammfleisch
und die Kartoffeln aus der Pfanne nehmen. Das restliche Pflanzendl (2 EL) in der Pfanne erhit-
zen. Die Zwiebeln, den Knoblauch und die Paprika darin anbraten.

Das Lammfleisch und die Kartoffeln zuriick in die Pfanne geben. Die Curry-Gewiirzmischung,
das Chilipulver, den gemahlenen Zimt und die Gewiirznelken zugeben und alles gut vermengen.
Dann mit 250 ml Gemiisebriihe aufgieffen. Die Kokosmilch dazu gieflen und das Curry im ge-
schlossenen Topf etwa 40 Minuten sanft kécheln lassen. 10-15 Minuten vor Ende der Garzeit die
Linsen in den Topf geben und mitktcheln lassen.

Die Limette griindlich waschen und trocken reiben. Eine Hélfte in diinne Scheiben schneiden,
von der anderen Hélfte den Saft auspressen. Das Lamm-Curry mit Limettensaft, Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Das Lamm-Curry auf 4 Teller verteilen und mit den Limettenscheiben garnieren.

Christian Henze am 13. Juli 2018
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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
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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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Koreanische Steak-Fladen mit Kimchi

Fiir 4 Personen

2 Rumpsteaks, (4 cm dick) 1 EL Olivenol 600 g grobes Salz
Pfeffer 16 kleine Tortillafladen 150 g japan. Mayonnaise
160 g gehackter Daikon-Rettich 200 g Kimchi 1 Bund Koriander
Sauce:

2 EL Austernsauce 1 EL chines. Kochwein 1 EL Ingwer

1 TL Chiliflocken 1 EL brauner Zucker

Die Steaks mit Ol einreiben.

Die Hélfte des Salzes auf einem Brett verteilen, die Steaks darauflegen und mit dem restlichen
Salz bedecken. 20 Minuten ruhen lassen.

Das Salz mit einem Kiichenpapier vollstindig vom Fleisch entfernen. Die Steaks pfeffern.

Fiir die Sauce alle Zutaten verriithren, bis sich der Zucker aufgelost hat.

Eine Grillpfanne (oder den Grill) erhitzen.

Die Steaks von jeder Seite 2-3 Minuten oder nach Belieben ldnger garen und dabei miniitlich
wenden. In den letzten 30 Sekunden das Fleisch mit der Ingwersauce bestreichen und wenden,
so dass es von beiden Seiten karamellisiert. Die Steaks bis zum Servieren mit Alufolie bedeckt 5
Minuten ruhen lassen, dann in diinne Streifen schneiden.

Anrichten:

Die Tortillas mit japanischer Mayonnaise bestreichen. Darauf Daikon- Rettich, Fleisch, Kimchi
und Koriander verteilen und servieren oder verpacken und mitnehmen.

Christian Henze am 27. Juli 2018
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Landbrot mit Rumpsteak, Senf-Kruste, Aprikosen-Chutney

Fiir 2 Personen:
Aprikosen-Chutney:

1 Handvoll getrock. Aprikosen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote 1 TL Ol 1 Msp. gemahlener Safran
2 Msp. Currypulver 2 EL Obstessig 1 EL Honig

1 TL geriebener Ingwer Salz Pfeffer

Senfkruste:

1 EL scharfer Senf 1 EL siifler Senf 1 EL Frischkiise

2 EL Semmelbrosel Salz Pfeffer

2 Rumpsteaks 1 TL O1 3 EL Butter

1 Knoblauchzehe Rosmarin 2 grofle Scheiben Graubrot
Caesars Salat:

Zutaten 1 Romanasalat 5 Scheiben Baguette

150 g Bacon 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe
Dressing:

5 EL Obstessig 4 EL gutes Oliventl 2 EL Mayonnaise

Zucker Meersalz, Pfeffer 150 g Parmesan

Fiir das Chutney die Aprikosen grob hacken. Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiir-
feln. Die Chili ebenfalls fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen. Die Aprikosen und
die Chili dazugeben, kurz aufkochen und die restlichen Zutaten unterrithren. Etwa 10 Minuten
kocheln lassen, bis eine marmeladeartige Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Senfkruste alle Zutaten vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 80 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in der Pfanne in etwas Ol auf jeder Seite 3 Minuten anbraten. Im Backofen 10 Minuten
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Butter in der Pfanne zerlassen, den Knoblauch schilen, mit dem Handbal-
len etwas zerquetschen und in die Pfanne geben. Etwas Rosmarin dazugeben und das Graubrot
darin von beiden Seiten knusprig rosten.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und den Backofen auf Grillfunktion oder 250 °C Oberhitze
vorheizen. Die Senfmasse auf das Fleisch streichen und unterm Grill gratinieren lassen.

Das Brot mit Aprikosen-Chutney bestreichen und jeweils ein gratiniertes Steak darauf setzen.
Caesars Salat:

Vom Romanasalat den Strunk entfernen. Blédtter waschen, trockenschwenken und mundgerecht
zerpfliicken.

Baguette grob wiirfeln und Bacon in Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
den Bacon darin anbraten. Knoblauch abziehen, pressen und dazugeben. Bacon herausnehmen
und warm halten.

Brotwiirfel in der Speckpfanne goldgelb anrtésten und ebenfalls warm halten.

Fiir das Dressing Essig, Olivenol und Mayonnaise verrithren und mit Zucker, Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Salatblatter mit dem Dressing mischen und auf Tellern anrichten. Mit Brotwiirfeln
und Bacon garnieren. Den Parmesan in Spéne hobeln und dariibergeben.

Christian Henze am 20. Juli 2018
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Rinder-6Gulasch mit Stupperle

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

800 g Zwiebeln 5 Knoblauchzehen 1 kg Rindfleisch

1 EL Butterschmalz 3 EL edelsiifles Paprikapulver 1 TL getrockneter Majoran
1/2 TL getrockneter Thymian 1/2 TL gemahlener Kiimmel 2 EL Weifiweinessig

100 ml Wasser Salz Pfeffer

Fiir die Stupperle:

1,5 kg Kartoffeln, mehlig Salz 100 g Mehl

100 g Speisestérke 50 g Hartweizengrief3 2 Eier

1 Prise Muskatnuss

Fiir das Gulasch die Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehen ebenfalls
schélen und fein hacken.

Das Rindfleisch in ca. 4 cm grofie Wiirfel schneiden.

Das Schweineschmalz in einem Briter erhitzen. Die Zwiebeln und den Knoblauch zugeben und
unter gelegentlichen Riithren goldgelb anbraten, bis sie weich werden.

Das Paprikapulver, den Majoran, den Thymian und den Kiimmel zugeben und kurz verriihren.
Dann mit dem Weilweinessig und dem Wasser abléschen. Alles mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch zugeben und vermengen. Es soll nicht angebraten werden. Den Bréter mit einem
Deckel verschlieflen und das Fleisch ca. 2 Stunden bei milder Hitze ganz leise kocheln lassen. Je
nach Bedarf zwischendurch etwas Wasser nachgiefen.

Sobald das Fleisch zart ist, das Gulasch nochmals mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer ab-
schmecken.

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Anschlielend schélen und abkiihlen lassen.

Dann die Kartoffeln stampfen. Zu den gestampften Kartoffeln Mehl, Speisestiarke, Grief, Eier,
etwas Salz und geriebene Muskatnuss geben und gut vermischen. Falls die Masse noch nicht
formbar ist, zusétzlich noch etwas mehr Mehl hinzugegeben.

Den Kartoffelteig zu einer 6 c¢cm dicken Rolle formen. Die Rolle in ca. 4 cm dicke Scheiben
schneiden. Diese leicht auf der Arbeitsfliche andriicken und mit Mehl bestdubt in siedendem
Salzwasser ca. 10 Minuten kochen. Wéhrend die Stupperle garen, ab und zu leicht umriihren.
Die gegarten Stupperle abtropfen.

Die Stupperle mit dem Gulasch auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Henze am 11. Oktober 2017

50



Roastbeef mit Apfel-Meerrettich-Kompott, Kartoffel-6ratin

Fiir 4 Personen

Roastbeef:

800 g Rindfleisch-Riicken Salz Pfeffer

3 EL Ol 2 EL scharfer Senf 2 EL Tomatenmark
2 EL gehackte Kréauter 0,5 1 Rotwein 0,3 1 roter Portwein

500 g Speise-Riibchen 3 EL kalte Butter
Apfel-Kartoffel-Gratin:

1 kg Kartoffeln 100 g Schalotten 1 Apfel, Boskop
0,3 1 Sahne 0,2 1 Milch Salz, Pfeffer
Kompott:

4 Apfel (z.B. Boskop) 300 ml Weiiwein 1 Zimtstange

3 EL Zucker Zitronen-Abrieb 2 EL Meerrettich

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Das Fleisch kriftig salzen und pfeffern. Das Ol in einem
groflen Schmortopf erhitzen und das Fleisch von allen Seiten anbraten. Senf, Tomatenmark und
Kréuter zugeben und etwas mit anbraten. Mit dem Wein abléschen. Das Fleisch fiir 45 Minuten
im Backofen garen.

Die Teltower Riibchen schilen, halbieren und in die Sauce geben. Nochmals 15 Minuten garen.
Das Fleisch bei 80°C warmhalten und die Sauce mit dem Gemiise etwas einkochen lassen.

Sie Sauce mit der kalten Butter binden.

Fiir das Gratin, Backofen auf 180° vorheizen. Kartoffeln schilen, waschen und in Scheiben schnei-
den. Schalotten abziehen und in Ringe schneiden, Apfel schilen, Kerngehduse entfernen und in
Scheiben schneiden. Kartoffeln, Schalotten und Apfel in Sahne und Milch aufkochen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Alles in eine Ofenform geben und fiir 30 Minuten in den Backofen schieben.
Apfelmus-Meerrettich-Kompott:

Die Apfel schélen, vierteln und in Scheiben schneiden. Die Schale einer halben Zitrone diinn
abschélen. Apfelscheiben mit Weiflwein, Zimt, Zucker und Zitronenschale zusammen ca. 20 Mi-
nuten zugedeckt kocheln lassen. Die Zimtstange und Zitrone herausnehmen, die Apfel zu Mus
einkochen lassen und dann piirieren. Denn Meerrettich dazugeben und gut verriihren.

Tipp:

Man darf den Weilwein auch durch Apfelsaft ersetzen.

Christian Henze am 09. November 2018
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Rumpsteak und Tagliata mit Triffel-Aioli

Fiir 4 Personen

2 Rumpsteaks (& 450 g) Salz Pfeffer

Triiffel-Aioli:

2 EL Mascarpone 2 EL Mayonnaise 1 EL schwarze Triiffel
Salz, Pfeffer heller Aceto balsamico Triiffelol

Fiir die Knoblauch-Chips:

5 Knoblauchzehen 150 ml neutrales Pflanzenol

Fiir den Salat:
1 Handvoll frischer Rucola 400 g aromatische Tomaten 1 rote Zwiebel

4 eingel. Sardellen 1 EL eingel. Kapern 1 frische Chilischote
Saft von 1 Zitrone 2 EL gutes Olivenol Kristallzucker
Salz Pfeffer

Zum Anrichten:
100 g Parmesan (am Stiick)

In der Pfanne:

Eine gute Pfanne heifl werden lassen, die Steaks rundherum salzen und auf jeder Seite 2 Minuten
sehr scharf anbraten. Die Steaks im Ofen bei 80° C ca. 10 Minuten nachgaren lassen. Zum Schluss
mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Triiffel-Aioli:

Den Mascarpone, die Mayonnaise und die gehackte Triiffel in einen hohen Mixbecher geben und
mit einem Stabmixer gut durchmixen. Diese Triiffel- Aioli mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer
und etwas hellem Balsamico abschmecken. Zum Schluss mit etwas Triiffel6l verfeinern und kalt
stellen.

Knoblauch-Chips:

Die Knoblauchzehen schilen und in sehr feine Scheiben hobeln oder schneiden.

Das Ol in einem Topf auf 180 °C erhitzen. Die Knoblauchscheiben darin portionsweise kurz
goldgelb frittieren. Die Knoblauchchips mit einem Schaumléffel aus dem Topf nehmen und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Tomaten-Rucola-Salat:

Den Rucola waschen, gut trocken schiitteln und beiseitestellen. Die Tomaten waschen und je nach
Grofle vierteln oder achteln. Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die Sardellen und die Kapern
grob hacken. Die Chilischote entkernen und fein wiirfeln. Alle Zutaten in eine Schiissel geben.
Aus dem Zitronensaft und dem Olivendl eine Vinaigrette rithren und diese mit Kristallzucker,
Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Die Vinaigrette iiber die Tomaten traufeln.
Dann den Rucola zugeben und alles locker vermengen.

Anrichten:

Den Tomaten-Rucola-Salat auf 4 flache Teller oder eine grofie Servierplatte geben.

Die Rumpsteaks schrig in fingerdicke Scheiben schneiden und auf dem Salat anrichten. Den
Parmesan mit einem Sparschéler fein hobeln und zusammen mit den Knoblauchchips iiber der
Tagliata verteilen. Die Triiffel-Aioli in kleine Schélchen fiillen und separat reichen. Dazu passt
knuspriges Weifibrot.

Christian Henze am 01. Juni 2018
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Eier-Salat mit Bresaola und Rucola

Fiir 2 Personen

4 Eier 1 EL Mayonnaise 2 EL Créme fraiche

1 EL getrocknete Tomaten Salz Pfeffer, Zucker

1 Spritzer Essig 10 Scheiben Bresaola 10 Kirschtomaten

1 grofle Handvoll Rucola 2 EL Olivenol 1 EL weifler Balsamico

Die Eier 7 Minuten hart kochen. Pellen, halbieren, Eigelbe herausnehmen. Eiweifle grob hacken.
FEigelbe durch ein Sieb driicken und mit Mayonnaise und Creme fraiche verrithren. Die getrock-
neten Tomaten klein hacken und mit dem Eiweifl unter die Eigelbmasse rithren. Mit Salz, Pfeffer
und Essig abschmecken und in eine Spritztiite mit Sterntiille fiillen. Den Bresaola zu kleinen
Spitztiiten formen und die Eicreme hineinspritzen.

Die Tomaten halbieren, den Salat putzen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Ol und Essig ver-
rithren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Das Dressing in ein Schraubglas fiillen,
Rucola und Tomaten in eine Box geben und die Bresaola-Tiitchen darauf legen. Kurz vor dem
Servieren das Dressing dariiber geben.

Christian Henze am 13. April 2018

54



Fruchtiger Glasnudel-Salat mit Gambas

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

200 g Gambas (TK) 150 g Glasnudeln 200 g griinen Spargel

4 Friihlingszwiebeln 100 g kleine Champignons 3 Knoblauchzehen

1 /2 vollreife Mango 1 Handvoll Erdbeeren 3 EL Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir das Dressing:

5 EL helle Sojasauce 4 EL Weilweinessig 1/2 TL geriebener Ingwer
2 EL Mango-Chutney 1 EL Kristallzucker 3 Msp. Chilipulver

Salat:

Die Gambas in einem Sieb auftauen lassen, anschliefend unter flieBendem Wasser abbrausen
und gut trocken tupfen.

In einem groflen Topf reichlich Wasser aufkochen. Die Glasnudeln hineingeben, nach 1 Minute
abgieflen. Die Glasnudeln sofort unter fliefendem kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen
und vollstdndig abkiihlen lassen.

Den Spargel schélen, das untere Ende abschneiden und die Stangen in 1 cm lange Stiicke schnei-
den. Die Friithlingszwiebeln putzen, waschen und ebenfalls in ca. 1 cm lange Stiicke schneiden.
Die Champignons mit einem trockenen Tuch putzen und halbieren oder vierteln. Die Knoblauch-
zehen schilen und fein wiirfeln. Die Mango schéilen und das Fruchtfleisch in diinnen Scheiben
vom Kern schneiden. Die Erdbeeren waschen den Strunk entfernen und vierteln.

Das Sonnenblumendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Das vorbereitete Gemiise und die
Gambas darin bei starker Hitze 5 Minuten scharf anbraten. Mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die Mango und die Erdbeeren untermengen.

Dressing:

Die Sojasauce, den Weiflweinessig, den frisch geriebenen Ingwer, das Mango-Chutney, den Zu-
cker und das Chilipulver in eine Schiissel geben und verriihren.

Dieses Dressing iiber das Gemiise geben und alles noch einmal aufkochen. Die Glasnudeln unter-
mengen und gut durchschwenken. Anrichten Den Glasnudelsalat auf 4 groie Schalen verteilen
und lauwarm servieren

Christian Henze am 13. April 2018
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Meeresfriichte-Salat mit Zitrone und Olivenal

Fiir 6 Personen:

500 g Meeresfriichte 1 Zwiebel 100 ml trock. Weilwein
100 ml Noilly prat 2 Lorbeerbldtter 4 TL Meersalz

1 EL Zucker Pfeffer 150 g Staudensellerie
Petersilienblatter 1 rote Chilischote 100 ml Olivenol

2 Zitronen

Tiefgefrorene Meeresfriichte im Kiihlschrank etwa 12 Stunden auftauen lassen. Die Meeresfriich-
te dann unter flieBendem kaltem Wasser abbrausen und gut abtropfen lassen.

Die Zwiebel schilen und vierteln. Den Weilwein und den Noilly Prat mit den Zwiebelvierteln
und den Lorbeerblattern in einen Topf geben und diesen mit einem Deckel verschliefen. Die
Fliissigkeit einmal aufkochen. Den Sud 10 Minuten ziehen lassen.

Die Meeresfriichte in den Sud geben. Die Fliissigkeit einmal aufkochen. Die Meeresfriichte im
geschlossenen Topf am Herdrand 5-10 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend das Meersalz, den
Zucker und etwas frisch gemahlenen Pfeffer in den Sud riihren.

Waéhrend die Meeresfriichte ziehen, den Staudensellerie putzen: Dazu die Enden abschneiden
und die Faden abziehen. Den Staudensellerie in diinne Scheiben schneiden und in eine grofle
Schiissel geben.

Die Chilischote der Lange nach aufschneiden, entkernen und fein hacken. Die Petersilienblétter
waschen, gut trocken tupfen und in Streifen schneiden. Beides zu dem Staudensellerie in die
Schiissel geben.

Die Meeresfriichte iiber einer Schiissel in ein Sieb gieflen, um den Sud aufzufangen. Die Lor-
beerblitter und die Zwiebeln entfernen. Die heiflen Meeresfriichte zu dem Staudensellerie in die
Schiissel geben.

Fiir die Vinaigrette 100 ml warmen Sud abmessen und langsam das Olivendl unterrithren. Den
Saft der Zitronen auspressen und die Vinaigrette damit abschmecken. Die lauwarme Vinaigrette
iiber den Salat geben und gut vermengen.

Den Meeresfriichtesalat abkiihlen lassen, anschlieend nochmals mit viel frisch gepresstem Zitro-
nensaft, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Den Meeresfriichtesalat auf 4 Teller
verteilen und am besten knuspriges Weiflbrot dazu servieren.

Christian Henze am 10. August 2018
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Pilz-Salat mit Frischkdse, Mozzarella und Brotchips

Fiir 4 Personen:
Fiir die Pilze:

200 g Pilze 5 EL gutes Olivensl Salz

Pfeffer 2 Zweige Thymian  Condimento bianco

3 Sardellen 50 g griine Oliven 3 EL Doppelrahm-Frischkése
Saft einer 4 Zitrone 1 Kugel Mozzarella 2 EL Olivensl

1 Baguette 5 EL Olivenol Paprika, Salz, Pfeffer

Zum Anrichten:

Thymian

Die Pilze mit einem Kiichenkrepp oder Pinsel gut sdubern und anschlieBend in ca. 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und die Pilze
darin anbraten, bis sie etwas Farbe angenommen haben. Die Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die abgezupften Thymianbléittchen dazugeben. Das Ganze dann mit dem Essig abléschen.
Den Inhalt der Pfanne in eine ofenfeste Form oder auf ein Backblech umfiillen.

Backofen auf 180° C vorheizen.

Fiir die Brotchips das Baguette schrig in so diinn wie moglich aufschneiden. Ein Blech mit
Backpapier auslegen und die Scheiben darauf verteilen. Paprika, Salz und Pfeffer mit Olivendl
verrithren und damit die Brotscheiben betréufeln. Im Ofen ca. 8 Minuten bei Ober-/ Unterhitze
goldgelb rosten.

Die Sardellen und die Oliven etwas hacken. Die Sardellen, die Oliven, den Frischkése sowie den
Zitronensaft in einer Schiissel zu einer homogenen Creme verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Creme als Kleckse auf den Pilzen verteilen. Den Mozzarella in Scheiben schnei-
den und auf die Pilze legen. Das Olivendl iiber die Pilze traufeln.

Die Pilze ca. 5-8 Minuten im auf 200 °C vorgeheizten Backofen (Grillstufe) gratinieren.

Die fertigen Pilze auf 4 Teller verteilen und mit einigen Blidttchen Thymian garnieren. Die Brot-
chips dazu servieren.

Christian Henze am 14. September 2018

Tex Mex Schichtsalat mit Nachos

Fiir 4 Personen

150 g Kidneybohnen 150 g Kochschinken, gewiirfelt 150 g Maiskorner

1 reife Mango, gewdiirfelt 150 g Gouda, grob gerieben Lauchwriirfel, roh

3 hartgekochte Eier 4 EL griech. Joghurt 4 EL weifler Balsamicoessig
1 TL gerduch. Paprikapulver 4 EL Siile Chilisauce Salz

Pfeffer 1 EL Krauter der Saison 125 g Nachos

In einer Glasschiissel als 1. Schicht Kidneybohnen, dann Schinkenwiirfel, Maiskérner und Man-
gowdiirfel einfiillen. Als letzte Schicht den geriebenen Gouda mit den feinen Lauchwiirfeln ver-
mengen und dariiberstreuen.

Die Eier pellen, vierteln und auf dem Salat verteilen. Joghurt, Balsamicoessig, Paprikapulver,
Chilisauce, Salz, Pfeffer und gehackte Krauter verrithren. Das Dressing gleichméf8ig iiber den
Salat gieflen. Die Nachos in grobe Stiicke zerteilen und auf dem Salat verteilen.

Christian Henze am 14. Dezember 2018
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Halberstddter Fleischer-Steak in der Tiite

Fiir 4 Personen

4 Schweinesteaks, (100-125 g) 4 grofle Zwiebeln 4 Gewiirzgurken
600 g Kartoffeln 150 g Bauchspeck, gerduchert Senf
Petersilie, fein gehackt Salz, Kiimmel, Paprika

Fiir jede Portion ein Stiick Alufolie (30 x 30 cm) leicht fetten und zunéchst mit einer Mischung
von rohen, in diinne Scheiben geschnittene, Kartoffeln (etwa 150). Dann in Scheiben geschnittene
Zwiebeln und grob gehackte Petersilie belegen. Mit Salz und Paprika wiirzen.

Mit diinnen Speckstreifen abdecken. Das Steak mit Paprika und Kiimmel wiirzen und mit Senf
bestreichen auf die Zwiebeln legen. Eine Gewiirzgurke in feine Scheiben schneiden und auf das
Steak legen.

Die Aluminiumfolie wie Tiite, also tiber Eck zusammenfalten und die Fleischersteaks im Ofen
bei 250°C etwa 18-20 Minuten garen. In der Tiite servieren.

Dazu passt ein frischer Salat und etwas Baguette.

Christian Henze am 23. Méarz 2018

Meerrettich-Kartoffeln mit Balsamico-Filet und Tomaten

Fiir 4 Personen :

700 g Schweinefilet am Stiick 2 EL Olivendl 600 g festk. Kartoffeln

100 ml Sahne 3 EL Sahnemeerettich 1/2 Wasabipaste

1 rote Paprikaschote 100 g weifle Zwiebel 100 g Zucchini, gewiirfelt

100 g passierte Tomaten 5 EL siifle Chilisauce 1 TL frischer Ingwer, gerieben
2 EL weifler Balsamicoessig ~ Salz Pfeffer

Das Schweinefilet mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann rundherum in einer Pfanne in Olivendl
scharf anbraten. Das Fleisch auf einen Gitterrost legen und im vorgeheizten Backofen bei 90°C
(Ober-/Unterhitze) fertig garen. Bratpfanne beiseite stellen.

Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen. Sahne, Sahnemeerrettich, Wasabipaste, Salz
und Pfeffer aufkochen.

Kartoffelwiirfel abgielen und mit der Meerrettichsauce vermengen. In derselben Pfanne, in der
das Fleisch angebraten wurde, die Gemiisewiirfel anbraten. Die passierten Tomaten zugeben und
aufkochen.

Mit Chilisauce und Ingwer wiirzen und den Balsamicoessig hinzufiigen.

Das siifl-saure Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Meerrettich-Kartoffeln in der Mitte der Teller platzieren, Schweinefilet in Scheiben schneiden
und mit dem siifl-saurem Gemiise auf den Kartoffeln arrangieren.

Christian Henze am 05. Oktober 2018
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Schweine-Filet mit Zitrone und Auberginen-Pilz-Gemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir das Gemiise:

2-3 Auberginen 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen
1 Zweig Thymian 1 Bio-Zitrone Salz
Pfeffer 6 EL Olivenol 200 g Steinpilze

10 schwarze Oliven

Fiir das Schweinefilet:

600 g Schweinefilet Salz Pfeffer

1 EL Butter 1 EL Olivensl 2 EL Weizenmehl, (405)
1 Bio-Zitrone

Tomaten-Auberginen-Gemiise:

Die Auberginen waschen und putzen. Die Auberginen anschlieend halbieren und die Schnittfla-
che mehrmals mit einem spitzen Messer einritzen. Die Hélften mit der Schnittfliche nach oben
auf ein Backblech legen. Die Schalotten und die Knoblauchzehen schilen, halbieren und auf
dem Backblech verteilen. Mit dem Thymian, etwas Abrieb der Zitronenschale, Salz und Pfef-
fer wiirzen und das Olivendl dariiber verteilen. Das Backblech fiir 30 Minuten in den auf 160
°C vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze, zweite Schiene von unten) schieben. Anschlieflend
die Auberginen etwas abkiihlen lassen und dann vorsichtig mit einem Loffel das weich gegarte
Innere der Auberginen ausléffeln und in einen hohen Riihrbecher geben. Die restlichen Zutaten
vom Backblech ebenfalls in den Riihrbecher umfiillen. Mit einem Stabmixer ein feines Piiree
herstellen.

Die Steinpilze putzen und mit den Oliven wiirfeln und unter das Piiree mischen.

Schweinefilet:

Das Schweinefilet zu Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter und das
Ol in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Die Medaillons leicht mehlieren und in
der Pfanne braten.

Die Zitrone in Scheiben schneiden, zum Fleisch in die Pfanne legen und mitbraten.

Das Auberginen-Pilz-Gemiise auf die vorgewdrmten Teller verteilen. Die Medaillons daneben
anrichten und mit den Zitronenscheiben garnieren.

Christian Henze am 14. September 2018
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Schweine-Rippchen American Style mit Fenchel Salat

Fiir 4 Personen:

Rippchen:

500 ml Malzessig 2 L. Wasser 6 Lorbeerbléatter

3 Zimtstangen 90 g brauner Zucker 75 g grobkorniges Salz
1 Zwiebel, geviertelt 2 kg Schweinerippchen

Glasur:

250 ml Whiskey 125 ml Ahornsirup 125 ml Malzessig

4 EL Worcestershiresauce 1 EL Dijonsenf 1 TL gerduch. Paprikapulver
1 EL Meersalz

Fenchelsalat:

75 g Mayonnaise 2 EL Zitronensaft 320 g Weilkohl

1 Fenchelknolle 2 Apfel 2 EL gehackter Dill
Salz Pfeffer

Fiir die Rippchen Essig, Wasser, Lorbeerblédtter, Zimtstangen, Zucker, Salz und Zwiebel in einen
groflen Topf geben und zum Kochen bringen. Die Rippchen in den Sud geben, Temperatur auf
mittlere Hitze reduzieren und zugedeckt 30-40 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch gar ist.
Fiir die Glasur alle Zutaten in einem Topf verrithren und zum Kochen bringen. Die Temperatur
herunterschalten und die Mischung 8-10 Minuten etwas reduzieren. Den Ofen/ Grill auf 220°C
vorheizen.

Die Rippchen aus dem Sud nehmen und mit der Fleischseite nach unten in eine grofie, hohe ofen-
feste Form geben. Mit der Glasur iibergiefen und im heiflen Ofen/ Grill 15 Minuten schmoren.
Die Rippchen wenden, wieder mit der Glasur iibergiefien und weitere 15 Minuten schmoren, bis
das Fleisch zart ist und die Glasur eingekocht. Die Rippchen vor dem Servieren aufschneiden
und mit der restlichen Glasur bestreichen. Fiir den Fenchelsalat Mayonnaise und Zitronensaft
in einer groBen Schiissel verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kohl, Fenchel, Apfel und
Dill fein schneiden, zugeben und unterheben.

Christian Henze am 20. Juli 2018
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Duftiger Borschtsch

Fiir 4 Personen
100 g Rindfleisch 200 g Kasseler 100 g Rote Bete

100 g M6hren 50 g Petersilie 100 g Lauch
200 g Weilkohl Olivenol 1 EL Essig

2 EL Tomatenmark 2 L Briihe 100 g Zwiebeln
Pfeffer Salz 250 ml Joghurt
4 EL Saure Sahne Dill 1 Lorbeerblatt

Rote Bete (1 Stiick aufheben), Mohren, Petersilie, Lauch, Weilkohl und Zwiebeln putzen, schi-
len, in Streifen schneiden und mit Olivendl anschwitzen.

Essig und Tomatenmark mit dazugeben und mit der Briihe auffiillen.

Dann das Fleisch, den Kasseler, Pfeffer und ein Lorbeerblatt mitkochen. Das gare Fleisch an-
schliefend herausnehmen und beiseite stellen.

Die Suppe mit der Sahne, dem Joghurt o.4. binden.

Das letzte Stiick rote Bete reiben, das Fruchtfleisch und den Saft mit zur Suppe geben und mit
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nach Bedarf das Fleisch wieder mit in die Suppe geben.

Vor dem Servieren mit etwas Sahne tibergieffen und mit etwas Dill bestreuen.

Christian Henze am 16. Februar 2018

Kirbiscreme-Suppe mit gerésteten Mandeln und Aprikosen

Fiir 2 Personen

300 g Hokkaidokiirbis 100 g Mandeln 100 g getrock. Aprikosen
3 EL kalte Butter 1/2 EL Zucker 100 ml Wermut

600 ml Gefliigelbrithe 1 Msp. Cayennepfeffer 1 Msp. Zimtpulver

1 TL Currypulver Salz Pfeffer

Das ungeschilte, geputzte Hokkaiodokiirbisfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Die Aprikosen
vierteln. 1 EL Butter in einem Topf aufschiumen. Den Kiirbis und die Aprikosen mit Zucker
darin anschwitzen. Dann mit dem Wermut abléschen und mit der Briithe aufgiefen. Die Fliissig-
keit aufkochen und 10 Minuten kdcheln lassen.

Die Mandeln in einer Pfanne vorsichtig ohne Fett anrdsten, abkiihlen lassen und 1/3 fiir das
Anrichten beiseite stellen.

Die Suppe mit dem Cayennepfeffer, dem Zimt- und Currypulver sowie Salz und frisch gemahle-
nem Pfeffer wiirzen. Die restliche kalte Butter (2 EL) und 2/3 der Mandeln zugeben und alles
mit dem Stabmixer fein piirieren. Die Suppe nochmals abschmecken.

Die Suppe in 4 Schalen geben, die restlichen Mandeln dariiber streuen und servieren.

Christian Henze am 07. September 2018
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Passierte Rotkraut-Suppe mit Créme fraiche

Fiir 4 Personen

200 g Blaukraut 4 EL Butter 1 Apfel

3 Schalotten, gewiirfelt 1 TL Zucker 200 ml Noilly Prat
700 ml Bouillon 200 g Sahne 200 g Créme fraiche
Salz weiler Pfeffer 3 EL Pinienkerne

8 mittelgrole Scampi

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden und waschen.

In einem grofien Topf 2 EL Butter schmelzen. Die Apfel schiilen und wiirfeln und zusammen mit
den Schalotten wiirfeln in der Butter anschwitzen.

Den Zucker dariiber stduben und karamellisieren lassen. Die Apfelmischung mit Noilly Prat
abloschen und etwas einkochen lassen.

Nun Bouillon, Sahne und Créme fraiche zugeben und aufkochen. Das Blaukraut zugeben und
ca. 30 Minuten koécheln lassen.

Die Suppe piirieren, durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne rosten. Die Scampi schilen, der Lénge nach halbieren,
den Darm entfernen und langsam in Butter braten.

Die Pinienkerne hinzufiigen, etwas salzen und als Einlage in die Suppe geben.

Christian Henze am 07. Dezember 2018
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Thai-Basilikum-Suppe mit scharfem Gemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir die Suppe:

1 Lauchzwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL neutrales Pflanzenol
3 EL Kokosraspel 1 EL Weizenmehl 500 ml Kokosmilch

300 ml Gefliigelbriihe 1 EL brauner Zucker 1 Sténgel Zitronengras

2 kleine rote Chilischoten 3 Kaffir-Limettenblétter 1 Bund Thai-Basilikum
Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

100 g Karotten 100 g Lauch 100 g Staudensellerie

1 Knoblauchzehe 1 EL neutrales Pflanzensl 1 EL gehackter Ingwer

1 EL Mango-Chutney 5 EL siifle Chilisauce Salz, Pfeffer
Fertigstellen:

1 Bund Thai-Basilikum frischer Koriander

Fiir die Suppe:

Die Lauchzwiebel waschen, putzen und in Ringe schneiden. Die Knoblauchzehe schélen und in
Scheiben schneiden.

Das Pflanzendl in einem groflen Topf erhitzen. Die Lauchzwiebeln, den Knoblauch und die Kokos-
raspel darin anbraten. Das Weizenmehl dariiber stduben, kurz verrithren und mit der Kokosmilch
und der Gefliigelbriihe aufgiefflen. Den Palm -Zucker dariiber streuen.

Das Zitronengras putzen, dann klopfen, bis die Fasern etwas gequetscht sind. Das Zitronengras
in etwa 3 cm grofle Stiicke schneiden und in die Suppe geben. Die ganzen Chilischoten und die
Kalffir- Limettenblétter dazugeben und die Fliissigkeit einmal aufkochen. Die Temperatur redu-
zieren und die Suppe 10 Minuten ziehen lassen.

Scharfes Gemiise:

Die Karotte schéiilen. Den Lauch und den Staudensellerie putzen. Das Gemiise in diinne Stifte
schneiden. Den Knoblauch schélen und fein hacken.

Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Die Gemiisestifte, den Ingwer und den Knoblauch darin
anbraten. Das Mango-Chutney und die Chilisauce unterrithren und das Gemiise mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Fertigstellen:

Das Thai-Basilikum waschen, die Blatter abzupfen und in feine Streifen schneiden. Die Gewiirze
aus der Suppe nehmen. Das Basilikum zugeben und die Suppe mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer abschmecken. Die Suppe nicht mehr kochen lassen.

Anrichten:

Die Suppe mit dem Piirierstab schaumig mixen und auf 4 tiefen Suppenschalen verteilen. Das
scharfe Gemiise dazugeben und die Suppe mit grob gehacktem Koriander garnieren.

Christian Henze am 18. Mai 2018
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BBQ-Kirbis mit Shiitake-Pilzen

Fiir 2 Personen:

1 grofien Kiirbis (Hokkaido) 2 EL Keimél 2 EL BBQ-Sauce

1 EL indonesische Sojasauce 1 TL geriebener Ingwer 2 EL zerbroselter Feta
1 Friihlingszwiebel 1 EL Butter 1 Handvoll Shiitakepilze
2 EL Cashewkerne Jalapenios Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Kiirbis gut waschen, Kerngehiuse
entfernen und mit Schale in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. In reichlich Wasser 5 Minuten
kochen.

Wihrenddessen Ol, BBQ-Sauce, Sojasauce und Ingwer vermengen. Den Kiirbis abgieBen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Mit der Sauce einpinseln, den Feta dar-
iiberbroseln und im Ofen 30 Minuten backen.

Waihrenddessen die Friihlingszwiebel in Ringe oder mundgerechte Stiicke zerteilen. Butter in
einer Pfanne zerlassen, die Shiitake darin anbraten, Frithlingszwiebeln, Cashews und Jalapenos
dazugeben, kurz mitrésten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilze auf dem Kiirbis
anrichten und servieren.

Christian Henze am 07. September 2018
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Falafel mit Mango-Harissa-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir die Falafel:

2 Dosen a 400 g Kichererbsen  2-3 Zweige Petersilie 1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen 1 Eigelb 2 EL Semmelbrosel
3 EL Weizenmehl (405) 1 TL Salz Pfeffer

1/4 TL gemahl. Kreuzkiimmel 750 ml neutrales Pflanzendl
Fiir das Chutney:

2 reife Mangos 3—4 EL Mango-Chutney 1 TL Ingwer

1/4 TL Harissapaste 1 Spritzer Limettensaft Salz, schwarzer Pfeffer
1 Zweig Minze

Anrichten:

4 frische Minzespitzen

Falafel:

Die getrockneten Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Die einge-
weichten (oder die vorgegarten Kichererbsen aus der Dose) abgieBen, unter flieBendem Wasser
griindlich abspiilen und abtropfen lassen.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken. Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen
und fein hacken.

Die eingeweichten Kichererbsen, die Petersilie, die Zwiebeln und den Knoblauch in einen Mixer
geben und alles fein piirieren. Die Masse in eine Schiissel umfiillen.

Das Eigelb, die Semmelbrosel und das Weizenmehl zu den zerkleinerten Kichererbsen geben und
alles glatt rithren. Diesen Kichererbsenteig mit dem Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und dem
Kreuzkiimmel abschmecken und fiir etwa 30 Minuten kalt stellen.

Das Pflanzendl in einem Topf oder in einer Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Aus dem Kichererbsenteig mit den Hénden kleine walnussgrofe Béllchen formen. Dabei die Hén-
de ab und zu in kaltes Wasser tauchen, damit nichts an den Fingern klebt. Die Falafel portions-
weise im heiflen Pflanzendl goldbraun ausbacken. Die gebackenen Falafel mit einem Schaumloffel
aus dem Topf nehmen und auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Mango-Harissa-Chutney:

Waéhrend die Falafelmasse im Kiihlschrank durchzieht, das Mango-Harissa- Chutney zubereiten:
Die reifen Mangos schélen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und in feine Wiirfel schneiden.
Das Mango-Chutney mit dem frisch geriebenen Ingwer und der Harissapaste verrithren. Dann
zum Mangofruchtfleisch geben und vermengen. Das Chutney mit frisch gepresstem Limettensaft,
Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Zum Schluss etwas Minze zugeben.
Anrichten:

Die heiflen Falafel auf 4 Teller verteilen und das Mango-Harissa- Chutney in separaten Schélchen
dazu reichen. Zum Schluss mit je 1 Minzespitze garnieren.

Christian Henze am 13. Juli 2018
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Frischkdse -Ravioli mit Gorgonzola und Salbei

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl (405) 4 TL Salz 10 Eigelbe
2 EL weiche Butter

Fiir die Fiillung:

1 Schalotte 1 Feige 1 TL Butter

1 TL Zucker 3 EL Frischkidse 1 EL Gorgonzola
Salz Pfeffer 1 verquirltes Eigelb
Fiir die Butter:

5 Salbeiblétter 2 EL Butter

Mehl und Salz in einer Schiissel vermengen. Eigelb und die weiche Butter dazugeben und alles
zu einem glatten, aber festen Teig verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln und 1 Stunde ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit die Schalotte schiilen und fein wiirfeln. Die Feige ebenfalls wiirfeln.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen, Schalotte und Feige darin anbraten. Mit dem Zucker
bestreuen und karamellisieren lassen. Vom Herd nehmen und erkalten lassen. Die Schalotten-
Feigen-Mischung in eine Schiissel geben, Frischkéise und Gorgonzola dazugeben und gut vermen-
gen, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Butter die Salbeiblétter fein hacken. Die
Butter in einer Pfanne zerlassen und die Salbeiblétter darin anbraten.

Den Teig aus der Folie nehmen und am besten mit einer Nudelmaschine, ansonsten mit dem
Nudelholz, diinn ausrollen. Auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche mit einem Glas Kreise
ausstechen (Durchmesser 8 cm). Auf die Teigkreise mithilfe eines Teeloffels etwas Frischkésemas-
se geben, die Rdnder mit dem verquirlten Eigelb einpinseln, den Teig iiber die Fiillung schlagen,
so dass Halbkreise entstehen, und die Rénder fest zusammendriicken.

Salzwasser in einem Topf erhitzen, die Ravioli portionsweise hineingeben und in sprudelndem
Wasser garen, bis sie an die Oberfliche steigen. Mit einem Schaumloffel herausnehmen und in
einem Sieb abtropfen lassen.

Die Butter ggf. noch einmal erhitzen und die Ravioli darin schwenken.

Anrichten:

Die Ravioli auf die vorbereiteten Tellern geben und sofort servieren.

Christian Henze am 03. August 2018
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Kdse-Spatzle mit geschmolzenen Zwiebeln und Endivien-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir die Spitzle: 500 g Weizenmehl (405) 8-9 Eier

Salz 150 g Bergkise 100 g Emmentaler
100 g Appenzeller 100 g Romadur

Fiir die Zwiebeln: 400 g Zwiebeln 125 g Butter
Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch

Fiir den Salat: 1 Kopf Endiviensalat 4 EL Rotweinessig
4 EL weiler Portwein 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

5 EL Rapskernol

Kisespitzle: Reichlich Wasser in einem grofien Topf aufsetzen. Den Backofen auf 80 °C (Ober-
/Unterhitze) vorheizen.

Das Weizenmehl in eine grofle Schiissel sieben. In die Mitte des Mehls eine Vertiefung driicken.
Die Eier aufschlagen und hineingeben. 1 TL Salz dariiber streuen. Alles mit einem Kochloffel
vermengen und etwa 5 Minuten kréftig schlagen, bis der Teig glatt ist und leichte Blasen wirft.
Den Spétzleteig 10 Minuten ruhen lassen.

Die harten Késesorten reiben. Den Romadur in kleine Wiirfel schneiden.

Alle Kéasesorten in einer Schiissel vermischen und beiseite stellen.

Das inzwischen kochende Wasser gut salzen. Den Spétzleteig portionsweise in einen Spétzle-
hobel geben und in das sprudelnd kochende Salzwasser hobeln. Dann kurz aufkochen und die
Temperatur reduzieren. Die Spétzle mit einem Schopfloffel abschopfen, sobald sie an die Ober-
fliche kommen und kurz abtropfen lassen. Die Spétzle nicht mit kaltem Wasser abschrecken.
Das Spétzlekochwasser nicht wegschiitten.

Die heiflen Spitzle in eine ofenfeste Auflaufform (am besten aus Steingut) fiillen und mit etwas
Késemischung bestreuen.

Das Spétzlekochwasser erneut aufkochen und den restlichen Teig portionsweise zu Spétzle ver-
arbeiten. Die heiflen Spétzle abwechselnd mit der restlichen Kése-mischung in die Auflaufform
schichten. 100 ml heifles Spétzlekochwasser gleichméfig iiber die Spétzle giefen und alles behut-
sam durchmischen.

Die Auflaufform mit einem Deckel oder mit Alufolie verschliefen und in den Backofen stellen,
bis der Kése geschmolzen ist.

Geschmolzene Zwiebeln:

Zwiebeln schélen und mit einem Gemiisehobel in Ringe oder Streifen schneiden. Die Butter in
einer Pfanne schmelzen. Die Zwiebeln zugeben und anbraten, bis sie weich sind und Farbe an-
nehmen.

Den Schnittlauch in feine R6llchen schneiden. Die Pfanne vom Herd nehmen. Die geschmolzenen
Zwiebeln mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen und mit den Schnittlauchrollchen vermengen.
Dann mittig iiber die Késespitzle geben und sofort servieren.

Endiviensalat:

Die trocken getupften Endivien-Salat-Blatter in 2 cm breite Streifen schneiden. Fiir die Portwein-
Vinaigrette den Rotweinessig, den weiflen Portwein, den Zucker, etwas Salz und frisch gemahle-
nem Pfeffer verrithren. Das Rapskernol in einem diinnen Strahl mit einem Schneebesen unter-
rithren, bis eine Emulsion entsteht.

Das Dressing iiber den Salat geben, locker vermengen und sofort servieren.

Christian Henze am 23. November 2018
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Knackig frische Kraut-Rouladen mit Avocado und Cashews

Fiir 2 Personen:

150 g Weiflkohl 2 EL Reisessig 2 EL gertstetes Sesamol
Salz 2 EL Cashewkerne 1 Mango
4 Avocado % rote Chilischote 2 EL siifle Chilisauce

1 EL grob gehackter Koriander 4-8 Reisblédtter

WeiBlkohl fein hobeln oder sehr fein mit dem Messer aufschneiden. Mit Essig und Sesamol ver-
mengen, etwas Salz dazugeben und mit den Hénden kréftig durchkneten, so wird das Kraut
weich und geschmeidig.

Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Ol trocken résten, aus der Pfanne nehmen, etwas abkiih-
len lassen und hacken.

Mango und Avocado entsteinen und schélen, Chili entkernen, alles in Streifen schneiden. Weif3-
kohl mit den Niissen, Mango, Avocado, Chili und Koriander vermengen.

Die Reisblatter durch kaltes Wasser ziehen, mit der Weilkohlmischung belegen und aufrollen.
Die Krautrouladen auf Teller verteilen, mit frischem Koriander bestreuen und etwas Chilisauce
dariiber traufeln.

Christian Henze am 28. September 2018
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Meerrettich-Rosti mit Gemiise-Tatar und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir die Rosti:

400 g Kartoffeln 2 Eigelbe 2 EL Meerrettich
Salz Pfeffer 10 EL Ol

Fiir das Tatar:

500 g gemischtes Gemiise Saft von 1 Limette 4 EL gutes Ol

2 EL gertstete Pinienkerne

Fiir den Salat:

2 Gurken 2 EL Creme-fraiche 2 EL Mayonnaise
2 EL Obstessig 2 EL gehackter Dill Pfeffer
Salz Zucker

Rosti:

Die Kartoffeln schélen, raspeln, ausdriicken, mit dem Eigelb vermengen und mit Meerrettich,
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Rostimasse hineingeben, flach
driicken und von beiden Seiten goldgelb ausbacken.

Gemiisetatar:

Das Gemiise waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Anschliefend mit Limettensaft,
Ol und Pinienkernen vermengen und kalt stellen.

Gurkensalat:

Die Gurken schélen, halbieren, in Scheiben schneiden, salzen und ziehen lassen. Anschliefend
etwas ausdriicken und in eine Schiissel geben. Aus Créme fraiche, Mayonnaise und Essig ein
Dressing anriithren, mit Dill, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mit den Gurkenscheiben
vermengen. Noch einmal abschmecken.

Anrichten:

Den Gurkensalat mit dem Gemiisetatar und den Rosti auf die vorbereiteten Teller verteilen und
servieren.

Christian Henze am 03. August 2018
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Geeister Espresso mit Milch-Schaum

Fiir den Espresso:
2 Tassen doppelten Espresso 250 ml fliissige Sahne 2 EL geschrotete Kaffeebohnen

2 Eiweif3 100 g Kristallzucker 1 EL Vanillezucker
3 Eigelb

Fiir den Milchschaum:

200 ml Vollmilch 1 TL Puderzucker

Zum Anrichten:
1 TL Kakaopulver

Geeister Espresso:

Den Espresso, 150 ml Sahne und die Kaffeebohnen in einen Topf geben und aufkochen. Den
Topf vom Herd stellen und die Kaffeesahne 10 Minuten durchziehen lassen. Anschlieflend die
Kaffeesahne durch ein feines Sieb gieen. Die restliche Sahne und die Eiweifle in getrennten Riihr-
schiisseln steif schlagen. Die Kaffeesahne mit dem Zucker, dem Vanillezucker und den Eigelben
verrithren und iiber einem Wasserbad schaumig aufschlagen, bis das Eigelb bindet. Anschlieend
erst die geschlagene Sahne und dann das steife Eiweifl unterheben. Die Masse auf 10 Espresso-
tassen verteilen und diese mindestens 2 Stunden in den Gefrierschrank stellen.

Milchschaum:

Die Milch mit dem Puderzucker in einen hohen Riihrbecher gielen und mit einem Stabmixer
kraftig aufschdumen.

Zum Anrichten:

Auf jede Espressotasse eine Haube aus Milchschaum setzen und mit etwas Kakaopulver bestiu-
ben.

Christian Henze am 13. April 2018

Kdse-Fondue
Fiir 4 Personen
250 g Gruyere 125 g Bergkése 125 g Raclette
1 1/2 EL Speisestarke 500 ml trockener Weifiwein 1 Knoblauchzehe
2 EL Kirschwasser Muskatnuss Salz

Baguette

Gruyere, Bergkise und Raclette reiben und mit der Speisestirke vermischen. Den Weiiwein in
einen Fonduetopf gieflen, die Knoblauchzehe zugeben und bei starker Hitze 1-2 Minuten kochen
lassen. Die Knoblauchzehe entfernen. Die Hitze so weit reduzieren, bis der Wein nur noch siedet.
Den Kiése unter stédndigem Riihren zugeben. Nicht zu viel Kése auf einmal zugeben, immer
warten, bis er sich ganz aufgelost hat. Wenn der gesamte Kése geschmolzen ist, das Kirschwasser
zugeben und mit frisch geriebener Muskatnuss und Salz abschmecken.

Das Baguette in etwa 3 cm dicke Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel auf die Fonduegabeln spiefien
und in die Késemasse tauchen.

Christian Henze am 23. Februar 2018
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Sandwich-Variationen

Fiir 4 Personen
Fiir den Thunfisch-Sandwich:

2 EL Olivenol 4 grofie Graubrotscheiben 120 g Mozzarella

200 g Thunfisch in Ol 1 EL Kapern 3 EL Mayonnaise

1 EL weifler Balsamico 1 EL Tomatenmark Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir das Tomatenbrot:

3 EL Olivenol 4 Graubrotscheiben 4 Romatomaten

1 rote Zwiebel 3 Sténgel Basilikum 50 g Doppelrahmfrischkése
1 Zweig Zitronen-Thymian 2 EL Balsamico 3 EL Zitronen-Olivenol

1 TL Honig Salz Pfeffer

Fiir den Thunfisch-Sandwich den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Olivendl bestreichen (oder mit Backpapier auslegen) und die Brotscheiben
darauflegen.

Mozzarella in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben, Thunfisch zerzupfen und dazugeben,
Kapern untermengen.

Die Mischung auf die Brote streichen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Mayonnaise mit Balsamico und Tomatenmark gut vermischen, 1-2 EL
Wasser zugeben und die Sauce glatt verrithren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die gebackenen Brote aus dem Ofen nehmen, mit der Tomaten-Mayonnaise betriufeln und ge-
nieflen.

Fiir das Tomatenbrot die Hélfte vom Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und die Brot-
scheiben darin von beiden Seiten rosten.

Die Tomaten waschen, Strunkansétze entfernen und die Tomaten in Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schiilen und in feine Ringe schneiden.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und diese mit restlichem Olivenol
fein piirieren oder mixen.

Das Basilikumpiiree mit dem Frischkése vermischen.

Fiir das Dressing Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abstreifen und
fein schneiden.

Balsamico mit Zitronen-Olivenol, Honig und Zitronenthymian vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die gerosteten Brotscheiben mit dem Basilikum-Frischkése bestreichen, mit den Tomatenschei-
ben und den Zwiebelringen belegen. Das Dressing dariiber traufeln und die Brote genief3en.

Christian Henze am 14. August 2017
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Feigen-Tortchen mit Camembert und siiBen Walniissen

Fiir 4 Personen:

125 g Mehl 90 g Butter Salz

4 reife Feigen 1 EL Butter 3 EL Kristallzucker
10 Walnusskerne 1 Zweig Thymian Pfeffer

200 g Camembert 4 Tartelettformchen Mehl

Backofen auf 180 °C vorheizen (Ober-/Unterhitze).

Das Mehl auf eine saubere Arbeitsfliiche sieben und 60 g kalte Butter als Flockchen dariiber
verteilen. In der Mitte eine kleine Vertiefung formen und einen 3 TL Salz und 50 ml kaltes
Wasser hineingeben. Alle Zutaten ziigig zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Aus dem Teig
eine Rolle formen, mit Frischhaltefolie umwickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Die Feigen in Spalten schneiden. 20 g Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und den Zucker
karamellisieren lassen. Die Feigenspalten, die Walnusskerne und den Thymianzweig dazugeben
und gut durchschwenken. Die Feigen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tartelettformen diinn mit der restlichen Butter ausstreichen und mit Mehl bestduben. Den
Miirbteig auf einer sauberen Arbeitsfliche ca. 3-4 cm dick ausrollen und mit dem Teig die
Tartelettformen auskleiden.

Die Feigen als Belag gleichméflig auf die Teigbdoden verteilen. Den Camembert entweder in
Scheiben schneiden oder etwas zerpfliicken und auf die Feigen legen. Die Feigentortchen fiir 20
Minuten in Ofen schieben.

Anrichten:

Die Tortchen aus den Formen losen und auf die vorgewarmten Teller legen.

Christian Henze am 23. November 2018

Gefiillte Datteln im Speckmantel

Fiir 6 Personen:
12 grofle Datteln 12 blanchierte Mandelkerne 6 diinne Scheiben Bacon
1 EL Olivensl

Die Datteln der Lange nach aufschneiden und entsteinen. Jede Dattel mit einem Mandelkern
fiillen.

Die Speckscheiben der Lénge nach halbieren. Jede Dattel mit einem Speckstreifen umwickeln
und mit einem kleinen Holzstabchen fixieren.

Das Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Speckdatteln darin rasch von allen
Seiten anbraten, bis der Speck goldbraun ist.

Die Speckdatteln kurz auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, dann je 3 Stiick in kleine Schélchen
geben — sofort heif servieren oder abkiihlen lassen.

Christian Henze am 10. August 2018
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Knuspriger Kdse- Taler mit rahmigem Gurken-Dill-Salat

Fiir 4 Personen

150 g Schafskése (Feta) 150 g Hiittenkése 150 g Bergkése, gerieben
2 Lauchzwiebeln 2 EL gerieb. Mandeln 1 EL Semmelbrosel

1 Ei 50 g Panko-Brosel 2 EL Butter

1 Salatgurke Salz, Pfeffer 3 EL Sauerrahm

3 EL weifler Balsamicoessig 1 TL Zucker 1 EL Dill, gehackt

Schafskise zerkriimeln und mit Hiittenkése und Bergkése vermengen.

Lauchzwiebeln putzen, in feine Rollchen schneiden und zugeben.

Geriebene Mandeln, Semmelbrosel und verquirltes Ei zugeben und alles zu einem Teig vermen-
gen. Diesen 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Panko-Brosel mit den Héanden fein zerreiben. Aus dem Kiseteig kleine Portionen abnehmen und
zu Talern formen, diese in Panko wenden und in Butter beidseitig ausbacken.

Salatgurke schélen, lings halbieren und die Samen herauskratzen. Dann in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Gurken salzen, 10 Minuten ziehen lassen und ausdriicken. Den Sauerrahm, den
Balsamicoessig, den Zucker und den Dill untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die knusprigen Kése-Taler auf 4 Teller verteilen und mit dem rahmigen Gurken-Dill-Salat ser-
vieren.

Christian Henze am 16. November 2018

SiBkartoffel-Salat mit Scampi, Limetten-Pfeffer-Dip

Fiir 4 Personen:

Siiflkartoffelsalat:

200 g SiiBkartoffeln 4 TL Mango-Chutney 16 Scampi

4 EL Pflanzenol Salz Pfeffer

6 EL Maiskérner (Dose) 6 EL Kidneybohnen 2 Handvoll Rucola
Dip:

2 EL Mayonnaise 4 EL Creme-fraiche Saft von 1 Limette
2 TL geschroteter Pfeffer Salz Honig

Siilkartoffeln schilen, wiirfeln und in leicht gesalzenem, kochendem Wasser etwa 7 Minuten ga-
ren. Abschiitten, StiBkartoffeln erkalten lassen und mit Mango-Chutney mischen.

Die Scampi nach Geschmack in mundgerechte Stiicke schneiden oder ganz lassen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Scampi darin braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Dip Mayo, Creme fraiche und Limettensaft vermengen, Pfeffer unterrithren und mit
Salz und Honig abschmecken.

Anrichten:

Siiflkartoffeln, Mais, Bohnen und Rucola schichtweise in verschlieSbare Einweggliser zum Mit-
nehmen fiillen, dabei den Dip in die Mitte geben und Scampi draufsetzen.

Christian Henze am 27. Juli 2018

81



Wourst-Salat Rucola Style

Fiir 4 Personen

700 g Fleischwurst (Lyoner) 2 Bund Rucola 10 Kirschtomaten
200 g Mozzarella 4 Bio-Eier 1 Knoblauchzehe
10 EL Balsamicoessig 5 EL siifle Chilisauce 1/2 TL Meersalz
Pfeffer 5 EL Olivenol

Die Fleischwurst zunéchst in Scheiben, dann in diinne Streifen schneiden. Rucola waschen, tro-
ckenschwenken und grob schneiden. Tomaten waschen und halbieren. Mozzarella wiirfeln. Die
Eier hart kochen, mit kaltem Wasser abschrecken, pellen und in Achtel schneiden. Fiir das
Dressing den Knoblauch schilen und pressen. Balsamicoessig mit Knoblauch, Chilisauce, Salz
und Pfeffer verrithren. Das Ol unter stindigem Riihren zugieBen, bis die Sauce leicht simig ist.
Fleischwurst, Rucola, Tomaten und Mozzarella in eine Schiissel geben. Dressing dariiber trau-
feln und alles mischen. Zuletzt vorsichtig die Eier unterheben. Auf Tellern anrichten und nach
Wunsch mit Ciabatta servieren.

Christian Henze am 19. Juli 2013

82



wild



Hirsch-Steaks mit Orangen-Sofe und Wirsing-Réllchen

Fiir 4 Personen

1 kleiner Wirsing Salz 150 g vorgegarte Maronen
4 EL Creéme-fraiche Cayennepfeffer 3 EL Butter

2 Schalotten 4 Hirschsteaks (2 cm dick) 1 Bio-Orange

2 EL Ol weifler Pfeffer 200 ml trockener Rotwein

1-2 EL Orangenmarmelade 2 Prisen Piment

Vom Wirsing 18 Blétter ablosen. In einem grofien Topf reichlich Salzwasser erhitzen und die
Blatter darin etwa 5 Minuten sprudelnd kochen lassen, bis sie biegsam aber noch bissfest sind,
dann eiskalt abschrecken. 12 grofie Bldtter beiseite legen, den Rest fein hacken.

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Maronen fein hacken und mit gehacktem Wirsing und Créme fraiche vermengen. Mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken. Die groflen Wirsingblédtter auf der Arbeitsfliche auslegen und die
dicken Blattrippen flacher schneiden. Maronen-Wirsing-Masse darauf verteilen, dabei seitlich
einen kleinen Rand frei lassen. Rénder einschlagen und die Bldtter von der Schmalseite her
aufrollen. Wirsingrollchen in eine flache feuerfeste Form setzen. 2 EL Butter zerlassen und die
Wirsingrollchen damit betrdufeln. Wirsingrollchen im Backofen (Mitte) 20-25 Minuten garen,
bei Bedarf abdecken.

Inzwischen die Schalotten schélen und sehr fein wiirfeln. Hirschsteaks mit Kiichenpapier trocken-
tupfen. Orange heifl waschen und mit einem Zestenreifler etwa 1 EL feine Orangenschalenstreifen
abziehen, den Saft auspressen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Hirschsteaks darin bei starker Hitze 1-2 Minuten auf jeder
Seite braten. Salzen und pfeffern, abgedeckt warm halten. Schalotten in die Pfanne geben und
im Bratfett bei mittlerer Hitze kurz andiinsten.

Orangensaft und -schale sowie den Rotwein zu den Schalotten geben und mit Piment wiirzen.
Aufkochen und bei starker Hitze 10-15 Minuten einkochen lassen. Dann die Marmelade und die
tibrige Butter in Flockchen unterrithren und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce zu den Hirschsteaks und den Wirsingrollchen servieren. Dazu schmecken kleine Salz-
kartoffeln.

Christian Henze am 07. Dezember 2018
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Reh-Ragout mit siiBer Pfeffer-SoBe, Maronen, Krapfen

Fiir 4 Personen
Fiir das Rehragout:

100 g Knollensellerie 100 g Karotten 100 g Lauch

600 g Reh-Keule 2 EL Pflanzendl 2 EL Tomatenmark

200 ml trockener Rotwein 200 ml roter Portwein 10 EL Gin

Salz, Pfeffer 2 Lorbeerblétter 5 Nelken

5 Wacholderbeeren 1/2 TL Garam-Massala 2 Msp. Lebkuchengewiirz
1 EL scharfer Senf 3 EL Preiselbeeren (Glas) 200 ml fliissige Sahne

2 EL Butter 200 g geschiilte, gegarte Maronen 1 EL Kristallzucker

Fiir die Kartoffelkrapfen:

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 60 g Butter

130 g Mehl Type 405 3 Eier geriebene Muskatnuss

ca. 300 ml Pflanzenol

Fiir das Ragout Sellerie und Karotten schilen und in Wiirfel schneiden. Den Lauch waschen,
putzen und in Ringe schneiden. Das Fleisch in ca. 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

Das Ol in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch von allen Seiten gut darin anbraten. Das
Gemiise zugeben und ebenfalls gut anbraten. Das Tomatenmark unterrithren und etwas anbra-
ten.

Dann mit dem Rotwein, dem Portwein und dem Gin abloschen und etwas einkochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, Nelken, Wacholderbeeren, Garam Massala und Lebkuchengewiirz
wiirzen und anschliefend 30 Minuten schmoren lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Krapfen die Kartoffeln schilen und in Salzwasser sehr weich ko-
chen. Anschlieflend abgielen, abdampfen lassen, durch eine Kartoffelpresse in eine Riihrschiissel
driicken und erkalten lassen.

Den Senf, die Preiselbeeren und die Sahne unter das Ragout riihren und weitere 15 Minuten
kocheln lassen. Anschlieffend die Gewdiirze aus der Sauce herausnehmen.

Fiir die Krapfen 200 ml Wasser in einem Topf erhitzen, die Butter darin schmelzen und mit ei-
ner kréftigen Prise Salz wiirzen. Sobald das Butter-Wasser kocht, das Mehl zu fiigen und kréftig
rithren, bis sich ein Mehlklof8 bildet. Kriftig weiterriihren, bis am Topfboden ein weifler Belag
erkennbar ist. Den Brandteig dann in eine Riihrschiissel umfiillen und etwas abkiihlen lassen.
In der Zwischenzeit die Butter bei mittlerer Temperatur in einer Pfanne erhitzen und die Ma-
ronen anbraten. Den Zucker dariiber streuen und gut durchschwenken, bis er karamellisiert ist.
Die Maronen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Maronen unter das Ragout riithren, nochmals
etwas einkochen und abschmecken.

Nacheinander die Eier mit den Knethaken eines Handriihrgeréites unter den Brandteig rithren.
Den Brandteig mit etwas Muskatnuss wiirzen und die vorbereiteten Kartoffeln unterriihren.
Das Ol in einem Topf auf ca. 180 Grad erhitzen.

Vom Kartoffelteig mit Hilfe von 2 Teeloffeln kleine Nocken abstechen und portionsweise im hei-
Ben Fett goldgelb ausbacken. Die Kartoffelkrapfen auf Kiichenpapier etwas abtropfen lassen.
Rehragout mit dem Karpfen anrichten und servieren.

Christian Henze am 19. Dezember 2016
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Rosa gebratenes Steak vom Reh, Mandel-Rotwein-Schalotten

Fiir 4 Personen

4 Reh-Steaks 3 EL neutrales Pflanzenél 1 Knoblauchzehe, gepresst
1/4 TL geschroteter Pfeffer Salz

Rotweinschalotten:

300 g Schalotten 150g Mandeln 2 EL Zucker

2 Lorbeerblétter 1 Zweig Rosmarin 300 ml trockener Rotwein
300 ml roter Portwein 2 EL kalte Butterwiirfel Salz

Pfeffer 1 Spritzer Himbeeressig

Das Fleisch von allen Seiten locker trocken tupfen. Das Pflanzendl, den geschroteten Pfeffer und
den Knoblauch zu einer Marinade verrithren. Die Marinade in eine Schale geben. Die Fleisch-
scheiben hineinlegen, in der Marinade wenden und 5 Stunden im Kiihlschrank marinieren lassen.
Den Backofen auf 90 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Fine schwere Eisenpfanne ohne Fettzugabe erhitzen. Die marinierten Steaks kurz abtropfen las-
sen und in die heifle Pfanne legen. Die Steaks auf jeder Seite ca. 4 Minuten scharf anbraten. Aus
der Pfanne nehmen und beide Seiten mit Salz bestreuen. Dann auf den Backofenrost legen und
im vorgeheizten Backofen 30 Minuten rosa garen. Die Pfanne mit dem Bratansatz warm halten.
Die Schalotten schélen und in Scheiben schneiden. Die Pfanne mit dem Bratansatz der Steaks
erneut erhitzen. Die Schalotten und die Mandeln darin anbraten. Dann den Zucker dariiber
streuen und die Lorbeerbldtter und den Rosmarinzweig zugeben. Alles zusammen karamellisie-
ren lassen.

Anschliefend mit dem Rotwein und dem Portwein abléschen und in der offenen Pfanne ca. 25-30
Minuten kéchelnd reduzieren.

Die Lorbeerblétter und den Rosmarinzweig aus der Pfanne nehmen. Zum Binden die eiskalten
Butterwiirfel mit einem Kochl6ffel nach und nach in die Sauce rithren. Die Rotweinschalotten
mit Salz, Pfeffer und je nach Geschmack mit einem Spritzer Himbeeressig abschmecken.

Dazu passen z.B. Bratkartoffeln.

Christian Henze am 09. Méarz 2018

86



Wurst-Schinken

87



Berner Rosti mit Speck

Fiir 4 Personen

600 g vorw. festk. Kartoffeln 1 grofle Zwiebel 150 g Speck
150 g Emmentaler Salz Pfeffer
Rosmarin Butterschmalz

Die Kartoffeln schilen und raspeln, in einem Kiichentuch gut ausdriicken.

Die Zwiebel fein wiirfeln und den Speck in kleine Wiirfel oder in feine Streifen schneiden. Den
Emmentaler ebenfalls klein schneiden und mit Zwiebeln und Speck zu dem Kartoffelteig geben.
Mit Salz, Pfeffer und Rosmarin abschmecken.

Das Schmalz in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig Rosti goldgelb braten. Die Rosti auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Christian Henze am 23. Februar 2018

Gefiillte Zwiebeln mit Kartoffel und Chorizo

Fiir 4 Personen:

4-8 grofle Zwiebeln 300 g Kartoffeln 200 g Chorizo

3 EL Rapsol 500 g gehackte Tomaten 250 ml Gemiisebriihe
100 ml Milch 2 EL Butter 80 g geriebenen Bergkise
Muskat Salz Pfeffer, Thymian

Ofen auf 180°C vorheizen.

In einem groflen Topf reichlich Wasser erhitzen, salzen und die Gemiisezwiebeln etwa 15 Minuten
garen. Anschliefend mit einem Schaumléffel herausholen und etwas abtropfen lassen.
Kartoffeln schélen, und weich kochen, abgieflen und etwas ausdampfen lassen. Chorizo in Schei-
ben schneiden und in etwas Ol bei mittlerer Hitze mit Farbe anbraten.

Die Zwiebeln aushohlen, das Innere fein hacken und in 2 EL Ol anschwitzen. Briihe und gehack-
te Tomaten dazugeben. Thymian vom Stédngel zupfen und in die Pfanne geben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Ganze gut einkochen lassen.

Kartoffeln stampfen und mit heifler Milch und Butterflocken glattrithren. Mit Salz, Muskat und
Thymian abschmecken.

Die Zwiebeln salzen, mit Chorizo und Kartoffelpiiree fiillen und in eine Auflaufform setzen. Die
Tomatensauce angieflen und den Bergkése auf die Zwiebeln verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C 30 Minuten garen.

Die Zwiebeln mit zwei - drei Loffeln Tomatensauce auf vorgewéarmte Teller geben. Mit Thymi-
anbldttchen und frisch gemahlenem Pfeffer vollenden.

Christian Henze am 12. Oktober 2018

88



Pasta mit Honig-Zwiebeln und Salsiccia

Fiir 4 Personen :

200 g Schalotten 2 EL Butter 2 EL Honig

3 EL weifler Balsamicoessig Salz 250 g Penne
300 g Salsiccia 1 EL Olivensl 150 g Ricotta
1 Bund Rucola Pfeffer

Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Zwiebelringe in Butter anbraten und bei milder Hitze
ca. 30 Minuten diinsten, bis sie weich sind. Den Honig zugeben und einige Minuten karamelli-
sieren lassen. Dann mit dem Balsamicoessig abloschen und mit Salz abschmecken.

Die Penne in reichlich Salzwasser mal dentem garen, abgieflen und kurz abtropfen lassen.
Waéhrenddessen die Salsiccia hduten und die rohe Wurst mit den Fingern in kleine Stiicke teilen.
Dann in Olivendl scharf anbraten. Die heifle tropfnasse Pasta zugeben und gut durchschwenken.
Dann den Ricotta, den grob geschnittenen Rucola und etwas Pfeffer zugeben und kurz durch-
schwenken.

Die Pasta mit Salsiccia auf 4 Teller geben und mittig die Honig- Zwiebeln darauf verteilen.

Christian Henze am 12. Oktober 2018

Portulak mit Speck-Dressing und Kiirbis-Kiichlein

Fiir 4 Personen:

200 g Portulak 2 Schalotten 1 EL Butter

150 g Friihstiicksspeck 150 ml Mohrensaft 2 EL Creme-fraiche
Salz, Pfeffer 3 TL Zucker 5 EL Obstessig

300 g Kiirbis 2 Schalotten 1 Ei

2 EL Mehl Salz, Pfeffer, Zucker Cayennepfeffer
Rapsol

Portulak in einer groflen Schiissel mit kaltem Wasser gut waschen, abtropfen lassen, sauber
zupfen und trockenschleudern. Fiir das Dressing Schalotten abziehen und ldngs vierteln. Butter
erhitzen und Schalotten und Speck darin anschwitzen. Mohrensaft und Creme fraiche dazugeben
und alles gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig wiirzen. Einmal aufkochen und
abschmecken.

Fiir die Kiirbiskiichlein Kiirbis schéilen, Kerngehéuse entfernen und fein raspeln. Nach Bedarf
ausdriicken. Schalotten abziehen und wiirfeln. Mit Kiirbisraspeln, Ei und Mehl zu einem Teig
vermischen. Dabei mit Salz, Pfeffer, Zucker und Cayennepfeffer pikant wiirzen.

Aus dem Teig kleine Kiichlein formen. Ol erhitzen und die Kiirbiskiichlein darin 5 Minuten
ausbacken. Portulak-Salat mit den Kiichlein auf Teller verteilen und das Mohren-Speck-Dressing
auf den Salat geben.

Christian Henze am 07. September 2018
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Quinoa-Omelett mit Serrano-Schinken und Manchego

Fiir 2-4 Personen:

1 rote Paprika 4 EL Quinoa 150 g Seranoschinken
1 Friihlingszwiebel 150 g Manchego 4 EL Butter
6 Eier Salz Pfeffer

Den Backofen auf Grillfunktion oder 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Paprika darin grillen, bis die Haut schwarz wird und Blasen wirft.

Herausnehmen, mit einem feuchten Geschirrtuch bedecken und abkiihlen lassen. Anschliefend
entkernen, hduten und klein schneiden.

Die Quinoa nach Packungsanweisung garen, durch ein Sieb abgielen und gut abtropfen lassen.
Schinken nach Geschmack wiirfeln oder in Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebel putzen, etwas
Griin in feine Streifen schneiden und zum Anrichten beiseitestellen. Die restliche Friihlingszwie-
bel in Ringe schneiden. Den Kése wiirfeln oder grob reiben.

Butter in einer Pfanne zerlassen, Schinken, Paprika, Frithlingszwiebel und Quinoa hineingeben
und anbraten. Die Hitze reduzieren. Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem
Kése in die Pfanne geben. Bei mittlerer Hitzezufuhr etwa 5 Minuten stocken lassen, das Omelett
sollte nicht ganz durchgestockt sein, damit es schon saftig bleibt. Mit den Friihlingszwiebelstrei-
fen garniert servieren.

Christian Henze am 21. September 2018

Tortilla im Glas mit Oliven, Pinienkernen und Chorizo

Fiir 6 Personen:

200 g festk. Kartoffeln = Salz 6 Knoblauchzehen
100 g Zwiebeln 150 g griine Oliven 50 g Kapern

3 EL Pinienkerne 6 EL gutes Olivensl 2 EL Korianderblétter
2 EL Petersilienbléitter 6 Eier Pfeffer

2 kleine Chorizos Ofenfeste Gléser (ca.0,25 1)

Ofen auf 180°C. vorheizen.

Die Kartoffeln schélen und in 0,5 cm grofle Stiicke schneiden. Die Kartoffelwiirfel in reichlich
Salzwasser knapp gar kochen, dann abgieflen und abkiihlen lassen.

Die Knoblauchzehen und die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Oliven, die abgetropften
Kapern und die Pinienkerne grob hacken. In einer beschichteten Pfanne 5 EL Olivendl erhitzen.
Die Zwiebeln, den Knoblauch, die Oliven, die Kapern und die Pinienkerne darin anschwitzen. Die
Kartoffel mit den gehackten Kriutern ebenfalls in eine Pfanne geben und anbraten. Anschlielend
auf die Glaser aufteilen.

Die Eier in eine Schiissel schlagen, verquirlen, gut salzen und pfeffern. Dann iiber die Kartoffeln
gielen. Die gefiillten Gléser bei 180° etwa 20 min im Ofen garen lassen, bis das Ei stockt.

Die Chorizo in Scheiben schneiden und im restlichen Olivendl (1 EL) kurz anbraten. Je 1 Tortilla-
Wiirfel mit je 1 Chorizo-Scheibe auf Holzstéibchen stecken und servieren.

Christian Henze am 10. August 2018
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Ziegenfrischkdse-Ravioli mit Feige und Parmaschinken

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl (405) 4 TL Salz 10 Eigelbe
2 EL weiche Butter

Fiir die Fiillung:

1 Schalotte 1 Feige 1 TL Butter

1 TL Zucker 2 EL Ziegenfrischkése 1 EL Honig

1 EL Feigensenf 1 Msp. Gemahlener Lavendel Salz

Pfeffer 1 verquirltes Eigelb

Fiir die Butter:

2 EL Schnittlauchréllchen 2 EL Butter 2 EL Parmaschinken

Mehl und Salz in einer Schiissel vermengen. Eigelb und die weiche Butter dazugeben und alles
zu einem glatten, aber festen Teig verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln und 1 Stunde ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit die Schalotte schélen und fein wiirfeln. Die Feige wiirfeln. Die Butter in einer
Pfanne zerlassen, Schalotte und Feige darin anbraten. Mit dem Zucker bestreuen und karamel-
lisieren lassen.

Vom Herd nehmen und erkalten lassen. Die Schalotten-Feigen-Mischung in eine Schiissel geben,
Ziegenfrischkése, Honig, Feigensenf und Lavendel dazugeben und gut vermengen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen, Parmaschinkenwiirfel darin anbraten.

Den Teig aus der Folie nehmen und am besten mit einer Nudelmaschine, ansonsten mit dem
Nudelholz diinn ausrollen. Auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche mit einem Glas Kreise
ausstechen (Durchmesser 8 cm). Auf die Teigkreise mithilfe eines Teeloffels etwas Frischkédsemas-
se geben, die Réander mit dem verquirlten Eigelb einpinseln, den Teig iiber die Fiillung schlagen,
sodass Halbkreise entstehen und die Rénder fest zusammendriicken. Salzwasser in einem Topf
erhitzen, die Ravioli portionsweise hineingeben und in sprudelndem Wasser garen, bis sie an die
Oberflache steigen. Mit einem Schaumléffel herausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen.
Die Butter noch einmal erhitzen, Schnittlauch zugeben und die Ravioli darin schwenken und
sofort servieren.

Christian Henze am 16. Méarz 2018
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