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Frittierte Pommes

Fiir 4 Personen
1 kg grofle festk. Kartoffeln 2 EL klarer Tafelessig 2 L. Wasser
Salz, Paprikapulver, Curry 2 L Frittierfett

Die Kartoffel waschen, schélen und in Stifte schneiden. Die Pommes in eine Schiissel geben und
mit dem heiflen Wasser-Essig Gemisch iibergieflen und 15 min wéssern.

Dann das Wasser abgiefien und die Pommes trocken tupfen.

Das Frittierdl in einem groflen Topf oder im Wok auf ca.180°C erhitzen. Mit einem Holzspief
oder Holzkochlsffel die Temperatur des Oles iiberpriifen. Bei kleiner Blasenbildung ist die geeig-
nete Temperatur erreicht.

Jetzt die Kartoffelstifte in das heile Ol geben und goldbraun frittieren.

Die Pommes mit einer Schaumkelle rausholen und auf Kiichenpapier geben damit das iiberfliis-
sige Fett abtropfen kann. Die Pommes Frites wiirzen.

Christian Henze am 03. Januar 2020

Kdse-Knddel
Fiir 4 Personen
500 g Brotchen vom Vortag 200 ml Milch 1 Zwiebel
1 TL Butterschmalz 1 Bundglatte Petersilie 200 g Bergkiise
4 Eier 1 Msp. Muskat Salz

Pleffer

Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch lauwarm erwérmen, iiber die Brotscheiben geben und abgedeckt ca. 10 Minuten ziehen
lassen.

Die Zwiebel schéilen, fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die fein geschnittene Zwiebel darin goldgelb an-
schwitzen.

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

Den Kise in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Zum eingeweichten Brot Petersilie, die Halfte der gediinsteten Zwiebel und Eier geben und alles
gut vermengen. Den Knodelteig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Kéasewiirfel in
die Masse einarbeiten.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Mit angefeuchteten Hénden aus der Brotmasse ca. 12 Knodel formen und diese im siedenden
Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Die gegarten Knddel mit einem Schaumloffel aus
dem Wasser heben.

Christian Henze am 02. November 2020



Ofen-Pommes

Fiir 4 Personen
1,5 kg festk. Kartoffeln 6 EL Sonnenblumenél 3 EL Reismehl

4 TL feines Meersalz

Backofen und Backblech auf 240 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Bogen Backpapier
passend schneiden.

Kartoffeln schélen und in etwa 1 cm dicke Stifte schneiden.

Anschliefend unter flieBendem Wasser abspiilen. Stifte in eine grofie Schiissel geben und mit
kochendem Wasser iibergieflen. 10-15 Minuten einweichen. Anschlieffend abgiefien.

Die Pommes mit einem sauberen Kiichentuch oder Kiichenkrepp trocken tupfen und in einer
Schiissel mit Ol, Reismehl und Salz vermischen. Das vorgeheizte Backblech vorsichtig mit Back-
papier belegen, Pommes darauf verteilen und 30-35 Minuten goldbraun und knusprig backen.
Nach 15 Minuten einmal wenden. Heif} servieren.

Christian Henze am 03. Januar 2020






Dessert



Apfel-Auflauf

Fiir 4 Personen
120 g Mehl 130 g Zucker 100 g Butter
2 Apfel (z.B. Boskop) 4 EL Apfelmus 1 Vanilleschote

Den Backofen auf 175°C vorheizen.

Mehl, Zucker und Butter in Flockchen in eine Schiissel geben. Mit den Hdnden rasch zu Streuseln
kneten.

Apfel schilen, entkernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Apfelwiirfel und Apfelmus mischen.
Vanilleschote aufschlitzen und das Mark mit einem Messer herauskratzen.

Vanillemark unter die Apfelmasse riihren.

Apfelmasse auf feuerfeste Schillchen oder Teller verteilen und die Streusel dariibergeben. Im
Backofen 20 Minuten backen. Lauwarm servieren.

Christian Henze am 22. Mai 2020

Crépe Suzette mit Kirschragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépe:

130 g Mehl 200 ml Milch 50 g fliissige Butter

2 Eier Salz 40 g Butter

4 EL Orangenlikor 4 Kugeln Vanilleeis Puderzucker

Fiir das Kirschragout:

1 Vanilleschote 200 g entkernte Kirschen 1 Msp. Zimt

5 EL Zucker 50 ml Rotwein 1/2 TL Kartoffelstirke
2 EL Rum

Die Vanilleschote halbieren und auskratzen. Das Mark mit Kirschen, Zimt und 2 EL Zucker im
Rotwein erhitzen. Die Stidrke mit Rum vermischen und vorsichtig unter die Kirschen riithren.
Einmal behutsam unter Riithren aufkochen und abkiihlen lassen.

Das Mehl mit der Milch glatt rithren, dann 40 g fliissige Butter, Eier sowie je 1 Prise Salz und
Zucker einriihren. Falls der Teig noch Kliimpchen hat, durch ein Sieb laufen lassen.

Ganz wenig fliilssige Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen.

Etwas Teig in die Pfanne geben und diese so drehen, dass der Boden diinn bedeckt ist. Crépe
anziehen lassen und wenden. Auf diese Weise nacheinander farblose Crépes backen und jeweils
zweimal zusammenfalten, so dass sie eine Tiitenform erhalten.

40 g Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen lassen und mit den restlichen 3 EL Zucker
bestreuen. Die Crépes hineinlegen und mit dem Likor abléschen.

Sofort mit einem Streichholz entziinden und ausbrennen lassen.

Die Crépes auf Tellern arrangieren, mit dem Sud aus der Pfanne betrédufeln und die Kirschen
sowie das Vanilleeis dazu anrichten. Mit Puderzucker bestduben und sofort servieren.

Christian Henze am 04. September 2020



Geeister Zimt-Espresso

Fiir 4 Personen:
Fiir den geeisten Espresso:
2 Tassen doppelten Espresso 250 ml fliissige Sahne 2 EL geschrotete Kaffeebohnen

3 Msp. Zimt, gemahlen 2 Eiweif3 100 g Kristallzucker
1 EL Vanillezucker 3 Eigelbe

Fiir den Milchschaum:

200 ml Vollmilch 1 TL Puderzucker

Zum Anrichten:

1 TL Kakaopulver

Den Espresso, 150 ml Sahne, die Kaffeebohnen und Zimt in einen Topf geben und aufkochen.
Den Topf vom Herd stellen und die Kaffeesahne 10 Minuten durchziehen lassen. AnschlieSend
die Kaffeesahne durch ein feines Sieb gieflen. Die restliche Sahne und die Eiweifle in getrenn-
ten Riihrschiisseln steif schlagen. Die Kaffeesahne mit dem Zucker, dem Vanillezucker und den
Figelben verrithren und iiber einem Wasserbad schaumig aufschlagen, bis das Eigelb bindet.
AnschlieBend erst die geschlagene Sahne und dann das steife Eiweifl unterheben. Die Masse auf
10 Espressotassen verteilen und diese mindestens 2 Stunden in den Gefrierschrank stellen.
Milchschaum:

Die Milch mit dem Puderzucker in einen hohen Riihrbecher gieen und mit einem Stabmixer
kréftig aufschiumen.

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

Christian Henze am 18. Dezember 2020

Warme Rhabarber-Tarte mit Marzipan

Fiir 4 Personen:

150 g Blétterteig 80 g Marzipan 1 EL zimmerwarme Butter
1 Eiweif3 3 EL Mandellikor 2 EL Mandeln, gemahlen
300 g frischer Rhabarber 1 EL Puderzucker 300 g Sahne

2 EL Puderzucker Mark 1 Vanilleschote 1 EL Mohn, gequetscht

1 Tarteform @ 28 cm Puderzucker

Blatterteig auftauen und mit einem Nudelholz diinn ausrollen. Die Form damit auslegen. Mit
einer Gabel mehrfach einstechen.

Fiir die Marzipancreme, Butter, Eiweif}, Likor und Mandeln gut verrithren. Creme auf den Teig
streichen. Backofen auf 180°C vorheizen.

Fiir den Belag Rhabarber waschen, schilen und in Scheiben schneiden.

Teig mit Rhabarber belegen und Puderzucker aufstreuen. Rhabarbertarte 20 bis 30 Minuten im
Backofen backen. Wenn der Blétterteig am Rand Farbe annimmt, ist die Tarte fertig.

Fiir die Mohnsahne alle Zutaten in einer Schiissel vermengen und mit einem Handriihrgerit
schlagen, bis die Sahne steif ist.

Tarte aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben. Porti-
onsstiicke auf Tellern anrichten und auf jedes Stiick einen Klecks Mohnsahne setzen. Lauwarm
servieren.

Christian Henze am 15. Mai 2020






Fisch



Feldsalat mit Thunfisch-Aioli und Grissini

Fiir 4 Personen
Fiir die Grissini:

250 g Dinkel-Vollkornmehl 1 Prise Salz 1 TL Zucker

20 g frische Hefe 150 ml Wasser 1 EL Fenchelsamen
1 TL Backkakao 4 EL Olivendl

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 80 g Parmaschinken, diinn  1/2 rote Paprika

2 Eier, hart gekocht 1 Knoblauchzehe 3 EL Naturjoghurt
3 EL Mayonnaise 2 EL weiler Balsamico 100 g Thunfisch

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

50 g Walnusskernhélften 2 EL eingelegte Kapern 1 Pck. Gartenkresse

Fiir den Grissiniteig Mehl, Salz und Zucker in eine Schiissel geben und vermengen. In die Mitte
eine Mulde driicken und die Hefe hineinbréseln.

150 ml lauwarmes Wasser in die Mulde geben und leicht mit der Hefe vermengen.

Zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen, bis die Hefe etwas schdumt.

Die Fenchelsamen im Morser zerstofien, mit Kakao und Ol in die Schiissel zum Mehl geben. Mit
dem Knethaken eines Handriithrgerites oder der Hand alles zu einem geschmeidigen glatten Teig
verkneten.

Den Teig in eine Schiissel geben, die Schiissel mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken und
den Teig ca. 1 Stunde gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Teig in 20 Stiicke teilen und jeweils zu ldnglichen Grissini rollen. Diese auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen und im Ofen 30 Minuten goldbraun backen.

Die gebackenen Grissini vom Blech nehmen und einem Backgitter abkiihlen lassen.

Tipp: Vor dem Servieren kann man die Grissini mit einer Scheibe Parmaschinken umwickeln.
Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Parmaschinken in Streifen schneiden und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett knusprig ros-
ten.

Paprika waschen, das Kerngehéiuse entfernen und Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.

Die hart gekochten Eier schélen, halbieren, das Eigelb auslosen und separat Eigelb und Eiweif3
fein hacken.

Fiir die Aioli die Knoblauchzehe schélen, andriicken und in einen Mixbecher geben. Joghurt,
Mayonnaise, Balsamico, Thunfisch, Zucker, etwas Salz und Pfeffer zugeben und mit einem Stab-
mixer glatt mixen. Aioli nochmals abschmecken.

Zum Anrichten den Feldsalat auf die Teller verteilen, Paprika, Parmaschinkenstreifen, Eigelb,
Eiweifl, Walniisse und Kapern dariiber streuen. Die Aioli dariiber triufeln. Kresse vom Beet
schneiden und dariiber streuen.

Die Grissini dazu servieren.

Christian Henze am 25. Februar 2020
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Geschmorte Goldbrasse in der Folie mit Krdutern, Chili

Fiir 4 Personen

2 Zitronen 3 Knoblauchzehen 1 Chilischote

1 kl. Bund ital. Krauter 7 EL Olivenol 1 Goldbrasse (1 kg)
1 griine Paprikaschote 1 Tomate 1 festk. Kartoffel

1 Zwiebel 100 g Rucola Salz, weiler Pfeffer

Zitronen waschen. Schale fein abreiben, Saft auspressen. Den Knoblauch schéilen und durch die
Presse driicken. Peperoni putzen, waschen und fein hacken. Krauter abbrausen, trockenschiitteln
und die Blitter fein hacken. Alles mit 5 EL Ol zu einer Marinade verriihren.

Die Goldbrasse waschen, trockentupfen und innen sowie auflen mit der Marinade bestreichen.
Abdecken und 1 Stunde ziehen lassen.

Paprika putzen, waschen und in Streifen schneiden. Tomate waschen und klein wiirfeln, dabei
den Stielansatz entfernen. Kartoffel schilen und ebenfalls wiirfeln. Die Zwiebel schilen und fein
hacken. In iibrigem erhitztem Ol 5 Minuten diinsten.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Rucola verlesen, waschen, trockenschleudern, grobe Stiele entfernen.

Rucola zum Gemiise geben, salzen und pfeffern.

Den Fisch aus der Marinade nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Gemiise fiillen.
Gefiillten Fisch und iibriges Gemiise auf ein grofles Stiick mit Pergament belegte Alufolie geben.
Die Marinade dariiber verteilen und die Folie verschliefen. Goldbrasse im Ofen (Mitte!) 30
Minuten braten.

Christian Henze am 20. Méarz 2020
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Knuspriger Fisch mit siiBsaurem Spargel und griinem Piiree

Fiir 2 Personen

Piiree:

250 g mehligk. Kartoffeln Salz 10 g Babyspinat

150 ml Milch 1 TL Butter 50 g Parmesan, frisch gerieben
1 EL Olivensl Salz Pfeffer

Spargel:

250 g griiner Spargel 5 schwarze Oliven 1 EL Olivenol

1 EL Pinienkerne 3 TL weifler Balsamico-Essig 12 TL Orangenmarmelade
Salz Pfeffer

Fisch:

2 dicke Wolfsbarschfilets — Salz 1 EL Weizenmehl (405)

1 EL Olivendl

Fiir das Piiree Kartoffeln schélen, grob wiirfeln und in Salzwasser gar kochen. Dann abgieflen und
zuriick in den Topf geben. Inzwischen Spinat waschen und abtropfen lassen. In einem weiteren
Topf die Milch aufkochen. Dann Butter zugeben und schmelzen lassen, Spinatblatter hinzufiigen
und mit dem Stabmixer grob untermixen. Die heiflen Kartoffeln stampfen, die Milchmischung
zugeben und mit einem Kunststoffschaber vermengen. Dann Parmesan und Olivendl einarbeiten
und das griine Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken. Warm halten.

Spargel im unteren Drittel schélen, die Enden abschneiden und quer in etwa 1 cm dicke Schei-
ben schneiden. Oliven halbieren. Die Spargelstucke in einer Pfanne im heiflen Olivensl unter
gelegentlichem Riihren scharf und bissfest anbraten. Oliven und Pinienkerne dazugeben, kurz
mitbraten und mit dem Balsamico-Essig abloschen. Die Pfanne vom Herd nehmen, die Oran-
genmarmelade unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wahrend der Spargelgarzeit die Wolfsbarschfilets salzen und mit der Hautseite ins Mehl driicken.
Die Fischfilets mit der Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne mit Olivendl legen, erhitzen
und bei mittlerer Hitze 45 Minuten knusprig braten. Wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und
den Fisch kurz ziehen lassen. Den knusprigen Wolfsbarsch mit siiflsaurem Spargel und griinem
Piiree auf zwei Tellern anrichten und servieren.

Christian Henze am 17. April 2020
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Lachs auf der Zedernholz-Planke mit Avocado-Salat

Fiir 2 Personen:

Lachs:
2 EL gertstetes Sesamol 1 EL Honig 1 TL helle Sesamsamen
1 Msp. Zimtpulver 2 Msp. gemahlene Kurkuma 1 EL frisch gehackte Krauter

2 Lachsfilets (a 170 g)
Avocado-Salat:

1 Ei 15 g Cashewkerne 1 reife Avocado
ca. 3 Kirschtomaten 2 EL siifle Chilisauce 1 TL Zucker
1 EL weifler Balsamico-Essig 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Zunichst den Lachs marinieren. Dafiir Sesamol, Honig, Sesam, Zimt, Kurkuma und Kr&uter
vermengen.

Den Lachs in eine Auflaufform geben und mit der Marinade bestreichen. 20 Minuten marinieren
lassen. Den Grill auf 110C vorheizen. Die Lachsfilets auf gewésserte Zedernholzplanken setzen
und im Grill 20 Minuten garen. Das Ei hart kochen, unter flieBendem, kaltem Wasser abschre-
cken und pellen.

Inzwischen Cashewkerne in einer Pfanne mit Zucker bestreuen und bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Riihren karamellisieren. Auf Backpapier abkiihlen lassen.

Avocado schilen, entkernen und wiirfeln. Kirschtomaten waschen, halbieren und mit den Avo-
cadow tirfeln in eine Schiissel geben. Eier grob hacken, mit den Cashewkernen ebenfalls in die
Schiissel geben und locker vermengen.

Chilisauce, Balsamico-Essig und Oliventl mit etwas Salz und Pfeffer zu einem Dressing verriih-
ren, {iber die Avocadomischung geben und locker unterheben. Den Avocadosalat servieren.

Christian Henze am 12. Juni 2020
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Lachsforelle mit Facher-Kartoffeln und Mangold

Fiir 4 Personen

Fiir die Kartoffeln:

8 Kartoffeln a ca. 100 g 6 EL Butter Salz

Pfeffer 2 Zweige Rosmarin 1 EL Kapern (Glas)
2 EL schwarze Oliven 2 EL Pinienkerne

Fiir die Sauce:

100 ml Weilwein 100 ml weiler Portwein 50 ml Orangensaft
50 ml Grapefruitsaft 50 ml Zitronensaft 100 ml kalte Butter
Salz Pfeffer

Fiir den Mangold:

500 g Mangold 1 EL Butter 1 TL Zucker

2 EL Sahne-Meerrettich Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

2 EL Speisedl Salz 4 Lachsforellenfilets
Mehl

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln waschen, anschlieend fiacherartig einschneiden, jedoch nicht durchschneiden.
Die Kartoffeln in eine Auflaufform setzen, die Butter in kleinen Stiicken iiber den Kartoffeln
verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln in den vorgeheizten Ofen geben und
25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein ha-
cken. Kapern, Oliven und Pinienkerne fein hacken.

Die Kartoffeln nach 25 Minuten aus dem Ofen nehmen, gehackten Rosmarin, Kapern, Oliven
und Pinienkerne dariiber streuen und nochmals 25 Minuten in den Backofen geben.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce Wei- und Portwein in einen Topf geben und die Fliissigkeiten
um ein Drittel einkochen.

Dann Orangen-, Grapefruit- und Zitronensaft zugeben und alles nochmals um ein Drittel einko-
chen.

Mangold putzen, waschen und etwas klein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und den Mangold darin gut anbraten, Zucker tiberstreuen und
goldgelb karamellisieren. Mit Sahnemeerrettich, Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Pfanne auf die kalte Herdplatte stellen, Ol und etwas Salz zugeben.

Die Fischfilets kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und in Mehl wenden, iiberschiissiges
Mehl abklopfen und die Filets mit der Hautseite nach unten in die Pfanne geben. Die Pfanne
erhitzen und das Fischfilet auf der Hautseite zu 2/3 garen, dann wenden und die Kochplatte
ausschalten. Filet noch kurz gar ziehen lassen.

Den eingekochten Saucenansatz vom Herd nehmen und die kalte Butter nach und nach einmi-
xen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fischfilet, Facherkartoffeln, Mangold und Sauce anrichten.

Christian Henze am 07. April 2020
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Ofenfilet mit Kiirbis

Fiir 4 Personen

4 Fischfilets a 180 g Saft von 1 Zitrone Meersalz

Kruste:

1 Knoblauchzehe 80 g Kiirbis, geraspelt 2 EL Panko

4 EL Parmesan 2 EL Estragon, gehackt 2 EL weiche Butter
Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Fischfilets abspiilen, trockentupfen und mit Zitronensaft betriufeln. Anschlieend mit etwas Salz
bestreuen und nebeneinander in eine Auflaufform legen.

Fiir die Kruste Knoblauchzehe abziehen und pressen. Knoblauch, Kiirbis, Panko, Parmesan, Es-
tragon, Butter, etwas Salz und Pfeffer verkneten. Kiirbismasse abschmecken und auf die Fisch-
filets streichen. Das Schlemmerfilet 20 Minuten im Backofen garen.

Christian Henze am 16. Oktober 2020
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Vollkorn-Fischstdbchen mit selbstgemachtem Ketchup

Fiir 4 Personen

500 g Kabeljaufilet Salz, Pfeffer 1 Zitrone

4 EL Mehl 2 Eier 100 g Vollkornsemmelbrosel
4 EL Sonnenblumenél

Selbstgemachtes Ketchup:

1 Zwiebel 1 EL Ol 750 g Tomaten

1 Apfel 1 kleines Stiick Ingwer 4 EL Apfeldicksaft

5 EL milder Weiflweinessig Salz, Pfeffer 1 Msp. Piment

1 TL Curry

Kartoffelpiiree:

800 g mehlige Kartoffeln 1 EL Butter 200 ml fettarme Milch
50 g passierte Dosentomaten 1 EL Ketchup 50 g Gouda

1 rote Paprikaschote Meersalz

Die Fischfilets waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit etwas Zitronensaft betriufeln.

Die Streifen in Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen und mit den Semmelbréseln pa-
nieren.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Fischstibchen unter gelegentlichem Wenden von allen
Seiten goldbraun backen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

So schmeckts auch:

Sie kénnen die Fischstreifen auch in Sesamsaat oder in zerbroselten Cornflakes panieren.

Sehr lecker schmecken die Fischstébchen, wenn Sie die Fischstreifen vor dem Panieren eine Stun-
de in einer Mischung aus Sojasauce, Senf, Zitronensaft, Salz und Pfeffer marinieren.
Selbstgemachtes Ketchup:

Die Zwiebel schilen, wiirfeln und in einem Topf in Ol andiinsten. Die Tomaten und den Apfel
in Stiicke schneiden und dazugeben. Den Ingwer schilen, fein schneiden und mit den iibrigen
Zutaten in den Topf geben.

Die Tomatensauce aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 5060 Minuten kocheln lassen, zwischen-
durch immer wieder umriihren.

Wenn die Tomaten zu einem dicken Brei eingekocht sind, durch ein Sieb passieren, abschmecken
und abkiihlen lassen.

In eine Flasche fiillen und im Kiihlschrank aufbewahren. Das Ketchup hélt sich gekiihlt 23 Wo-
chen.

Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen. Abgieflen und ausdampfen lassen.

Durch eine Kartoffelpresse driicken oder stampfen und mit Butter glatt riihren.

Milch, Dosentomaten und Ketchup in einen Topf geben, aufkochen lassen und mit den Kartoffeln
vermischen. Den Kise reiben, die Paprikaschoten in kleine Wiirfel schneiden und ebenfalls unter
das Piiree rithren. Mit Salz abschmecken.

Christian Henze am 25. September 2020
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Zander mit Parmaschinken

Fiir 4 Personen:

4 Zanderfilets a 170 g 2 EL grober Senf 3 EL Parmesan, frisch gerieben
2 EL Krauter, gehackt 2 EL kleine Kapern 1 EL weiche Butter

Meersalz Pfeffer 12 Scheiben Parmaschinken
gutes Olivenol

Die Haut behutsam von den Zanderfilets 1osen und falls vorhanden Griaten aus dem Fischfleisch
entfernen.

Fiir die Paste Senf, Parmesan, Kriauter, Kapern, Butter, etwas Meersalz und Pfeffer mischen.
Abschmecken.

Den Parmaschinken ausbreiten, die Zanderfilets darauf legen und mit der Paste bestreichen.
Anschlielend die Filets mit dem Schinken umwickeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Fischrollchen mit der Nahtseite nach unten in das heifle
Ol legen und pro Seite 3 Minuten sanft anbraten.

Die Zanderfilets auf Tellern anrichten und mit dem Rotwein Risotto servieren.

Christian Henze am 31. Januar 2020
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Chrunchige Hahnchen-Wraps

Fiir 4 Personen:

400 g Hahnchenbrustfilets 1 TL Honig 1 EL Ketchup

2 EL Sojasauce 1 Knoblauchzehe 4 TL Ingwer

1 El Mangochutney 1 TL Kartoffelstarke Meersalz, Pfeffer
1 kleine Zwiebel 1/2 rote Paprika 1/2 gelbe Paprika
1/2 griine Paprika 2 EL Rapsol 4 Tortillas
Cornflakes

Tortilla-Fladen:

300 g Maismehl 200 ml Wasser, lauwarm 4 TL Salz

Das H#éhnchenfleisch waschen und trockentupfen, in ldngliche Streifen schneiden und in eine
Schiissel geben. Mit Honig, Sojasauce, durchgepressten Knoblauch, fein gehackten Ingwer, Man-
gochutney, Kartoffelstirke, Salz und Pfeffer vermischen, 10 Minuten marinieren. Die Zwiebel
schélen, halbieren und in Streifen schneiden. Paprikaschoten waschen und ebenfalls in Streifen
schneiden. Rapsdl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, das Hihnchenfleisch mit der Marinade
nicht zu heifl anbraten. Herausnehmen und im Ofen bei 80° C warm stellen. Zwiebel- und Pa-
prikastreifen in die Pfanne geben und anbraten. Das Fleisch dazugeben und abschmecken. Die
Tortillas abgedeckt bei 100° C im Ofen warmen. In der Zwischenzeit die Nachos grob zerkleinern.
Die Tortillas mit der Fleisch-Gemiise-Mischung und den Cornflakes fiillen und zusammenfalten.
Tortilla-Fladen:

Mehl in eine Schiissel fiillen, eine Kuhle hineindriicken und das Wasser einfiillen. Mehl und
Wasser verkneten, dabei nach und nach das restliche Wasser und Salz dazugeben, bis ein glatter
geschmeidiger Teig entsteht. Daraus gleichgrofie Kugeln (Tischtennisball) formen. Die Kugeln zu
2 mm diinnen Fladen formen und in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten ca. 30 Sekunden
backen.

Christian Henze am 25. September 2020

Enten-Curry mit Kokos und Mango

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste mit Haut 2 EL Ol Salz, Pfeffer
1 kleine Zwiebel 1 kleine rote Chilischote 1 EL gewiirfelter Ingwer
400 ml Kokosmilch 1 Mango 2 EL gehackte Morcheln

1 EL Mango-Chutney 1 EL mildes Currypulver 1 EL Kokosraspel
4 EL siile Chilisauce 3 Kaffir-Limettenblatter = Duftreis

Den Backofen auf 80°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Haut in etwa 2 4 cm grofle
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 grofien Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Chili und Ingwer
darin anbraten. Mit der Kokosmilch abléschen, die Ente aus dem Ofen nehmen und dazugeben.
Die Mango vom Kern befreien, wiirfeln und mit den restlichen Zutaten in den Wok geben. Alles
gut vermengen und 10 Minuten sanft kécheln lassen. Noch einmal abschmecken und mit Duftreis
servieren.

Christian Henze am 28. Februar 2020
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Feurige Hihnchen-Taler mit Gorgonzola

Fiir 4 Personen

3 Biohdhnchenbriiste 1 rote Paprikaschote 2 Lauchzwiebeln

1 rote Chilischote 2 EL Gorgonzola 1 EL geriebene Mandeln
1 Bioeiweif3 Meersalz, Pfeffer 1 EL Butter

Die Héhnchenbriiste waschen, trockentupfen und in 1/2 Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Pa-
prika und Lauchzwiebeln waschen, putzen und fein wiirfeln. Chilischote léngs halbieren, Kerne
entfernen und die Schote fein wiirfeln.

Fleisch, Paprika, Lauchzwiebeln, Chili, Gorgonzola, geriebene Mandeln und Eiweil mit den Hén-
den griindlich vermengen. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse kleine Buletten
formen und in Butter auf jeder Seite 3 Minuten lang braten.

Christian Henze am 20. Méarz 2020
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Gefiillte Hahnchen-Brust mit Munster und Lauch-6Gemidiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchen:

4 Héhnchenbriiste Salz Pfeffer

100 g Munster-Kése 8 Scheiben Speck

Fiir die Gratiniermasse:

3 EL weiche Butter 1 grofle Knoblauchzehe 80 g Comté, grob gerieben
3 EL Semmelbrosel 2 EL klein gehackte Krauter Salz, Pfeffer

Fiir den Lauch:

3 mittlere Stangen Lauch 3 Schalotten 1 EL Butter

50 ml Weiflwein 0,2 1 Sahne Meersalz, weifler Pfeffer

Den Ofen auf 200° C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Hdhnchenbriiste waschen und gut
trocken tupfen. In jede Hiéhnchenbrust mit einem spitzen Messer horizontal eine Tasche schnei-
den. Das Fleisch dabei aber nicht durchschneiden. Die Hahnchenbrustfilets rundherum mit Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Fiir die Fiillung den Munster klein schneiden. Speck in kleine Wiirfel schneiden, zu dem Munster
geben, mit einer Gabel leicht zerdriicken und gut vermengen.

Die Taschen in den H&éhnchenbrustfilets aufklappen, etwas Munster-Speck-Fiillung hineingeben
und zusammenklappen. Die Rénder eventuell mit kleinen Holzstébchen fixieren.

Die weiche Butter in eine Schiissel geben und kurz verriihren.

Knoblauchzehe schilen, fein wiirfeln und zur Butter geben. Dann frisch geriebenen Comté, Sem-
melbrosel und die fein gehackten Krauter hinzufiigen und alles gut vermengen. Diese Gratinier-
masse mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen und gleichméfig auf die Oberseiten der
gefiillten Hahnchenbrustfilets streichen.

Die Hahnchenbrustfilets auf ein Backblech setzen und ca. 15 bis 20 Minuten im Ofen garen, bis
der Munster geschmolzen und das Fleisch durchgegart ist.

In der Zwischenzeit den Lauch mit der Wurzel der Lénge nach halbieren.

Unter flielend Kaltem Wasser reinigen und trocknen. Dunkle Blétter abschneiden. Lauch in feine
diinne Streifen schneiden.

Schalotten schilen, fein wiirfeln, Butter in einem grofien flachen Topf bei maximaler Temperatur
aufschdumen lassen, Lauch und Schalotten dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit Weilwein
abloschen, kriftig einkochen und mit Sahne auffiillen.

Die Temperatur reduzieren, umriihren und sanft einkochen lassen. Dabei immer wieder riihren.
Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Die Landhéhnchenbriiste auf 4 Teller setzen und mit dem Lauchgemiise servieren.

Christian Henze am 04. September 2020
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Gegrillte Enten-Brust mit orientalischem Chutney

Fiir 4 Personen:
Fiir die Ente:

4 Flugentenbriiste mit Haut Meersalz weifler Pfeffer
Fiir die Bohnen:

300 g griine Bohnen Meersalz 1 EL Butter

Fiir das Chutney:

400 g Stilkartoffeln Meersalz 1 Knoblauchzehe
3 EL Mango-Chutney 1 TL geriebener Ingwer 3 Msp. Curry

1 Msp. Kurkuma 1 Msp. Garam Masala 5 EL Obstessig
3 EL Honig weiler Pfeffer

Den Backofen auf 80 °C vorheizen. Die Haut der Entenbriiste mehrfach einschneiden, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Entenbriiste mit der Haut nach unten direkt in die noch kalte Pfanne
legen. Die Pfanne mit den Briisten heifl werden lassen und die Haut in etwa 6 Minuten kross
braten. Wenden und weitere 2 Minuten braten. Die Entenbriiste anschliefend auf ein eingefet-
tetes Blech legen und 30 Minuten im Backofen garen.

Die Bohnen waschen, putzen und in leicht gesalzenem Wasser garen. In ein Sieb abgieflen und
abtropfen lassen. In Butter anschwitzen und mit Salz wiirzen.

Die Siiflkartoffeln waschen, schilen und wiirfeln. In leicht gesalzenem Wasser weich kochen.
Inzwischen den Knoblauch schélen und fein hacken. Mit Mango-Chutney, Ingwer, Gewdiirzen,
Obstessig und Honig erhitzen. Die Kartoffelwiirfel abgieflen und unter das Chutney heben.
Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Bohnen auf einer Platte anrichten, die Entenbriiste darauflegen und mit SiilkartoffelChutney
servieren.

Christian Henze am 18. Dezember 2020
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Hdhnchen-Curry mit roten Linsen

Fiir 4 Personen

300 g Zwiebeln 4 Knoblauchzehen 2 rote Paprika
400 g Kartoffeln, festk. 700 g Hahnchenbrustfilet 4 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer 2 EL Curry

1/2 TL Chilipulver 1 Prise Zimt, gemahlen 3 Gewdlirznelken
300 ml Gemiisebriihe 50 ml Kokosmilch 100 g rote Linsen

1 Bio-Limette

Die Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Paprika waschen, halbieren und das Kerngehduse entfernen. Die Paprikahélften in etwa 5 mm
breite Streifen schneiden.

Die Kartoffeln waschen, schiilen und in etwa 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

H#hnchenbrustfilets ebenfalls in 3 cm groflie Wiirfel schneiden.

In einer tiefen Pfanne oder einem Topf die Hélfte vom Ol erhitzen und das Fleisch und die
Kartoffelwiirfel darin von allen Seiten scharf anbraten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Fleisch und die Kartoffeln aus der Pfanne nehmen, kurz beiseite stellen.

Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Paprika darin anbraten.
Dann Fleisch und Kartoffeln wieder zugeben. Curry, Chilipulver, Zimt und Gewiirznelken zuge-
ben und gut untermengen.

Mit Gemiisebriihe aufgieffen, Kokosmilch zugeben und zugedeckt das Héhnchen-Curry etwa 25
Minuten kocheln lassen.

Dann die roten Linsen abspiilen, abtropfen und zugeben, das Hahnchen-Curry weitere 15 Minu-
ten zugedeckt kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Limette heifl abwaschen, abtrocknenn und halbieren. Die eine Hélfte in
diinne Scheiben schneiden, von der anderen Hélfte den Saft auspressen.

Das Hahnchen-Curry mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und auf Teller verteilen.
Mit den Limettenscheiben garnieren.

Christian Henze am 20. Mai 2020
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Knuspriges Wok-Hahnchen

Fiir 4 Personen

2 EL Sojasauce 1 TL geriebene Ingwer 2 cm grofles Stiick Ingwerwurzel
2 EL Sesamol 600 g Hahnchenbrustfilet 1 EL Honig

1 EL Speisestidrke 1 kl. Bund Friihlingszwiebeln 2 Mohren

3 Knoblauchzehen 0,2 1 Pflanzendl 2 EL Keimol

5 EL Ketchup 1 EL Weifiweinessig 1 TL Chilipulver

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in etwa % cm dicke Scheiben schneiden. Sojasauce, ge-
riebenen Ingwer, Honig und Stérke mischen. Fleisch darin 1 Stunde ziehen lassen.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in 1lcm grofle Rollchen schneiden. Mohren schélen
und in diinne Scheiben schneiden. Ingwerwurzel und Knoblauch schéilen und in feine Streifen
schneiden.

Das Pflanzensl in einem Topf erhitzen. Die Fleischscheiben 3 Minuten im heifien Ol frittieren,
dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Keimol erhitzen, das vorbereitete Gemiise dazu-
geben und kurz anbraten.

Den Ketschup mit 5 EL Wasser, Essig, Chilipulver und Sesamdl verriihren. Die Sauce zum Ge-
miise geben, untermischen und alles einmal aufkochen lassen. Das Fleisch untermengen und in
wenigen Minuten erwarmen.

Christian Henze am 25. Mai 2020
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Ofen-Pommes, Hdhnchen-Geschnetzeltes und Champignons

Fiir 4 Personen
Ofen-Pommes:

1,5 kg festk. Kartoffeln 6 EL Sonnenblumendl 3 EL Reismehl

4 TL feines Meersalz 2 Hahnchenbrustfilets 1 Zwiebel, fein gewiirfelt
150 g frische Champignons 4 Bund Friihlingszwiebeln 150 ml Schlagsahne

Saft 4 Zitrone 70 ml Briihe 1 El Olivenol

Salz, Pfeffer frischer Parmesan am Stiick

Ofen-Pommes:

Backofen und Backblech auf 240 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Bogen Backpapier
passend schneiden.

Kartoffeln schéilen und in etwa 1 cm dicke Stifte schneiden.

Anschlieflend unter flieBendem Wasser abspiilen. Stifte in eine grofie Schiissel geben und mit
kochendem Wasser iibergieflen. 10-15 Minuten einweichen. Anschlieffend abgiefien.

Die Pommes mit einem sauberen Kiichentuch oder Kiichenkrepp trocken tupfen und in einer
Schiissel mit Ol, Reismehl und Salz vermischen. Das vorgeheizte Backblech vorsichtig mit Back-
papier belegen, Pommes darauf verteilen und 30-35 Minuten goldbraun und knusprig backen.
Nach 15 Minuten einmal wenden. Heif} servieren.

Hihnchen-Geschnetzeltes:

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Champignons etwas putzen und grob wiir-
feln. Die Friihlingzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Hiahnchenfleisch anbraten, die Zwiebeln und die Champi-
gnons dazugeben, umriihren, salzen und pfeffern. Mit Briihe, Sahne und Zitronensaft abléschen
und 2-3min kécheln lassen bis die Sauce schon cremig ist. Die Friihlingszwiebeln dazugeben und
nochmals abschmecken.

Anrichten:

Die heilen Pommes auf Schalen oder Schiisseln verteilen und das Geschnetzelte darauf geben
und mit gehobeltem Parmesan und Kréutern vollenden.

Christian Henze am 03. Januar 2020
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Spaghetti-6ratin mit Hihnchen und Spargel

Fiir 4 Personen

500 g Spaghetti Salz 2 Hahnchenbrustfilets
250 g griinen Spargel 1 kleine Zwiebel 100 g Pancetta

2 EL Olivenol 150 ml Weiflwein 250 ml Sahne

Pfeffer 150 g Parmesan 2 EL Butter

1 Kugel Mozzarella (125 g)

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

Die Héhnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Spargelenden abschneiden, unteres Drittel schélen, und die Stangen dritteln.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Pancetta ebenfalls fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischwiirfel kriiftig anbraten., salzen und pfeffern.
Spargel, Zwiebel und den Speck zugeben und ebenfalls gut anbraten. Alles aus der Pfanne her-
ausnehmen, den Ansatz mit Wein abloschen und etwas einkochen. Dann mit der Sahne aufgiefien.
Alles zusammen aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spaghetti und die anderen Zutaten wieder in die Sauce mischen und ca. 100 g geriebenen Par-
mesan 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 5 Minuten in den
auf 250 °C vorgeheizten Backofen (Oberhitze) schieben.

Christian Henze am 22. Mai 2020

Spanische Paella

Fiir 6 Personen

500 g Héhnchenbrust 300 g Schweinefilet 200 g Chorizo

2 Paprikaschoten (rot, griin) 2 Tomaten 2 Zwiebeln

5 Knoblauchzehen 5 EL Olivenol 300 g span. Rundkornreis
0,1 g Safranfiden Meersalz Pfeffer

1 1 Gefliigelbriihe 500 ml Weifiwein 300 g Muscheln

6 Riesengarnelen

Die Hahnchenbrust und das Schweinefilet in Streifen, die Chorizo in diinne Scheiben schneiden.
Die Paprikaschoten waschen, putzen und in Streifen schneiden. Die Tomaten waschen, halbieren
und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

In einer groflen Pfanne das Olivenol erhitzen. Das Fleisch darin anbraten. Das Gemiise und die
Chorizoscheiben zugeben. Den Reis ebenfalls zugeben und anschwitzen. Mit Safran, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Briithe und den Weifiwein angiefien, einmal umriihren und ca. 18 Minuten kocheln lassen,
bis die Fliissigkeit verdampft und der Reis gar ist. Nach 10 Minuten Garzeit die Muscheln und
die Gambas dekorativ auf dem Reis arrangieren.

Christian Henze am 21. August 2020
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Zarte Ofen-Schnitzel mit Risotto

Fiir 4 Personen

4 Hahnchenbriiste 1 Handvoll Basilikum 2 rote Chilischoten

1 Kugel Mozzarella (125 g) 8 Scheiben Bacon 100 g Parmesan
Meersalz Pfeffer Olivenol

Das Risotto 3 Schalotten 3 Knoblauchzehen
50 g Butter 370 g Risottoreis 3 Lorbeerblétter

200 ml Weiflwein 1 1 Hithnerbriihe 100 g Parmaschinken
1 EL gehacktes Basilikum 3 EL Parmesan 5 EL Olivenol

weifler Pfeffer

Den Backofen auf Maximaltemperatur (250 300 °C) vorheizen.

Die Hiahnchenbriiste waschen, trockentupfen und mit einem scharfen Messer waagrecht halbie-
ren, aber nicht durchschneiden (Schmetterlingsschnitt).

Basilikum waschen, trockenschwenken, von den Stielen zupfen und grob schneiden. Chilischoten
langs halbieren, Kerne entfernen und die Schoten grob wiirfeln. Mozzarella in Scheiben schnei-
den.

Hahnchenbriiste aufklappen und mit Bacon, Mozzarella, Basilikum und Chili belegen. Anschlie-
Bend mit dem Parmesan bestreuen und zuklappen. Gefiillte Hihnchenbriiste mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Ol bestreichen und auf ein Backblech legen.

Das Fleisch 10 Minuten im Backofen garen.

Fiir das Risotto:

Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf zerlassen, Schalot-
ten und Knoblauch darin anschwitzen. Reis dazugeben und gut verriihren, sodass die Reiskérner
komplett von Butter iiberzogen sind und leicht glasig aussehen. Die Lorbeerblatter dazugeben.
Mit dem Weilwein abloschen und die Fliissigkeit etwas einkochen lassen. Nun die Briithe Schopf-
loffel fiir Schopfloffel angielen und jedes Mal den Reis die Fliissigkeit komplett aufnehmen lassen.
Wiéhrenddessen den Parmaschinken wiirfeln und knusprig braten.

Basilikum, Parmesan und Olivendl zugeben, mit Pfeffer abschmecken und beiseite stellen.

Die Schinken-Basilikum-Mischung unter das Risotto heben und auf die Teller verteilen, die Ofen-
Schnitzel schriag aufschneiden und auf das Risotto setzen.

Christian Henze am 24. April 2020
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Knusprige Feierabend-Hacksteaks mit Réstzwiebeln

Fiir 4 Personen

500 g gem. Hackfleisch 200 g Gouda 100 g Zwiebel
2 Knoblauchzehen 1 EL scharfer Senf I TL gerduch. Paprikapulver
2 Eier 4 EL Paniermehl 120 g Rostzwiebeln

100 g Bauchspeck

Zwiebel und Knoblauch wiirfeln. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und darin Zwiebel und
Knoblauch anschwitzen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Hackfleisch in einer Schiissel mit
allen Gewiirzen, Senf, Zwiebel und Knoblauch mit Semmelbrésel und Eiern kréftig verkneten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 4 schéne Buletten formen.

Rostzwiebel und Schinken mischen, Buletten darin wenden und in 2 Essloffel Butter pro Seite
ungefiihr 4 Minuten langsam knusprig braten.

Christian Henze am 06. November 2020

Knusprige Hackfleisch-Pizza

Fiir 4 Personen
400 g gem. Hackfleisch 80 g Zwiebeln, fein gewiirfelt 2 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol 1 EL Paprikamark 1 EL frisch gehackte Kréuter
Salz, Pfeffer 400 g TK Blitterteig 200 g Créme-fraiche
100 g Gouda 100 g Mozzarella

Backofen auf 220 Grad vorheizen In einer Pfanne Zwiebel Knoblauch in Ol anbraten. Hackfleisch
dazugeben und fein kriimelig anbraten.

Tomatenmark in die Pfanne geben und mit anrésten bis es intensiv riecht und eine schone Farbe
hat, salzen und pfeffern und die gehackten Kriuter dazugeben.

Blatterteig in 4 Teile teilen, etwas ausrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen.

Créme fraiche mit Salz und Pfeffer aufriihren, jeweils einen groflen Klecks auf die Teig-Rechtecke
geben und verstreichen. Das kriimelige Hackfleisch darauf verteilen, Die Késesorten wiirfeln und
auf dem Fleisch verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pizzen im vorgeheizten Backofen bei
220° Celsius in der Mitte bei Ober- und Unterhitze ca. 20 Minuten backen.

Dazu schmeckt frischer griiner Salat.

Christian Henze am 06. November 2020
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Kroatische Cevapcici mit Paprika und Kdse

Fiir 6 Personen

500 g Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Ei

1 Knobaluchzehe, gepresst 1 Zweig Rosmarin 1 TL Senf

1 TL rote Chilipaste Salz, Pfeffer Olivenol

1 Glas grostete Paprikaschoten 400 g Schafskése 600 g Sahne

2 mittelgrofie Zwiebeln 450 g geribener Emmentaler 150 ml Rotwein

Mehl, Butter

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Den Rosmarin waschen, trockenschiitteln, Blatter ab-
zupfen und fein hacken. Alle Zutaten in eine Schiissel geben und miteinander vermengen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Cevapcici formen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Cevapcici darin anbraten.

Die Zwiebeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Dann die Zwiebeln mit etwas Butter in
einem Topf andiinsten. Den Backofen auf 180°C vorheizen.

In der Zwischenzeit die Paprika piirieren und zu den Zwiebeln in den Topf geben. Den Schafs-
kése in kleine Stiicke brockeln und ebenfalls in den Topf geben. Nun muss man die Sauce immer
rithren, bis der Kése komplett geschmolzen ist. Den Rotwein dazugieen, kurz aufkochen lassen
und die Sahne dazugeben.

Die Sauce einige Minuten einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gegebenenfalls mit
etwas Mehl abbinden. Die Cevapcici in eine Auflaufform geben, mit der Sauce iibergielen und
mit dem geriebenen Kése bestreuen. Im Ofen bei 180°C goldbraun backen.

Christian Henze am 17. Januar 2020
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Nudel-Flecken mit Bolognese

Fiir 4 Personen

3 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 2 kleine Karotten

2 Stangen Staudensellerie 100 g Pancetta 5 EL gutes Olivenol

1 EL Butter 500 g Hackfleisch (Kalb, Rind) 1 Glas trockener Rotwein
ca. 500 ml Fleischbriihe 200 g passierte Tomaten (Dose) 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 1 EL getrock. Steinpilze Muskatnuss

Salz, Pfeffer Zucker 500 g Lasagneplatten
Salz 2 EL Butter 2 EL Olivensl

100 g geriebener Parmesan  Basilikum, fein gehackt

Die Knoblauchzehen schélen und fein hacken oder durch eine Presse driicken. Zwiebel schélen
und fein wiirfeln. Karotten und den Staudensellerie putzen und ebenfalls fein wiirfeln. Den Pan-
cetta klein schneiden. Das Ol und die Butter bei mittlerer Temperatur erhitzen und den Pancetta
darin anbraten. Anschliefend das Hackfleisch eventuell in 2 Portionen gut anbraten.

Dann die Gemiisewiirfel und den Knoblauch dazugeben und nochmals gut anbraten. Mit dem
Rotwein abléschen und den Wein einkochen lassen. Mit der Brithe und den Tomaten aufgieflen.
Das Lorbeerblatt und die Nelken, eventuell in ein Gewdiirzsédckchen verpackt, zusammen mit den
Steinpilzen zur Sauce geben.

Die Sauce mit Muskatnuss, Salz, Pfeffer sowie Zucker wiirzen und ca. 2 Stunden unter gelegent-
lichem Umriihren sanft kocheln lassen. Vor dem Anrichten die Sauce nochmals abschmecken.
In einem groflen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und kréftig salzen. Die Lasagne-
Platten in Viertel brechen, al dente kochen.

Olivendl mit Butter in einer grofien Pfanne erhitzen, die Pasta mit einer Schaumkelle aus dem
Topf in die Pfanne geben. Parmesan und Basilikum dazugeben und alles gut durchschwenken.
Die Pasta auf vorgewérmte Teller verteilen. Sauce dariiber 16ffeln und mit etwas Parmesan be-
streuen.

Christian Henze am 13. Mérz 2020
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Bauernschnitzel mit Petersilien-Kartoffeln, Preiselbeeren

Fiir 4 Personen

600 g kl. festk. Kartoffeln Salz 1 Bund glatte Petersilie

4 Kalbsschnitzel a 200 g = Salz Pfeffer

4 Scheiben Bergkise 4 Scheiben Alpkise 4 EL Weizenmehl

2 Eier 3 EL Paniermehl 3 EL gemahl. Haselnusskerne
4 EL Butterschmalz 2 EL Butter 4 EL Preiselbeeren

Fiir die Petersilienkartoffeln die Kartoffeln schélen und in Salzwasser je nach Grofle 20-25 Mi-
nuten garkochen.

Inzwischen die Petersilie abbrausen, trocken tupfen und fein schneiden.

Die Kalbsschnitzel am besten zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und vorsichtig flach-
klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Je eine Scheibe Bergkise und eine Scheibe Alpkiise auf das Fleisch legen, zusammenklappen,
sodass die Fiillung gut umschlossen ist. Die Enden mit ein bis zwei Holzspiefichen zusammen-
stecken.

Mehl auf einen Teller streuen, Eier in einem tiefen Teller verquirlen und das Paniermehl mit den
Haselniissen in einem zweiten tiefen Teller vermischen.

Die gefiillten Schnitzel zuerst im Mehl, dann im Ei wenden und zum Schluss in der Paniermehl-
mischung wilzen.

Butterschmalz in einer groffen Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite etwa 4 Minuten goldbraun ausbacken.

Inzwischen die Kartoffeln abgieflen und abdampfen lassen.

Schnitzel kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen. HolzspieBchen entfernen.

Butter in einer Pfanne zerlassen und die Kartoffeln darin durchschwenken. Zum Schluss die Pe-
tersilie dariiberstreuen.

Bauernschnitzel und Petersilienkartoffeln auf Teller verteilen.

Dazu die Preiselbeeren servieren.

Christian Henze am 30. Juli 2020
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Gefiillte Bauern-Schnitzel aus der Pfanne

Fiir 4 Personen

4 Kalbsschnitzel (Oberschale) Salz Pfeffer

4 Scheiben Bergkase 4 Scheiben Alpkdse 1 EL Honig-Senf
4 EL Weizenmehl (405) 2 Eier 3 EL Paniermehl
3 EL gemahl. Haselniisse 3 EL Butterschmalz

Kalbsschnitzel am besten zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und vorsichtig leicht flach
klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Je eine Scheibe Bergkise und je eine Scheibe Alpkése auf das Fleisch legen, den Senf darauf
streichen, zusammenklappen, sodass die Fiillung gut umschlossen ist, und die Enden mit ein bis
zwei Holzspieichen zusammenstecken.

Mehl auf einen Teller streuen, Eier in einer Schale verquirlen und das Paniermehl mit den Ha-
selniissen in einer weiteren Schale vermischen.

Die gefiillten Schnitzel zuerst im Mehl und dann im Ei wenden und zum Schluss in der Panier-
mehlmischung wilzen.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite etwa 4 Minuten goldbraun ausbacken. Kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Holzspief-
chen entfernen.

Je ein Bauernschnitzel auf vier Teller legen und servieren.

Christian Henze am 24. April 2020
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Involtini alla Siciliana mit Caponata-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Involtini:

900 g Kalbsoberschale 40 g Rosinen 160 ml Marsala

7 EL Olivenol 100g Paniermehl 0,5 Bund Petersilie
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 70 g Pecorino

100g Parmesan 50 g Pinienkerne  Salz Pfeffer

60 g Paniermehl Olivenol

Fiir das Caponata Gemiise:

500 g Auberginen 1 TL Salz 2 weifle Zwiebeln

2 Stangen Staudensellerie 4 Tomaten 100 g Oliven ohne Kern
30 g Pinienkerne 5 EL Olivenol 2 EL Kapern

1 Bund Basilikum 1 TL Zucker 6 EL Weiflweinessig
30 g Rosinen Pfeffer

Fiir die Involtini:

Die Rosinen in Marsala einweichen. Das Oliventl mit den Semmelbroseln leicht anrdsten. Pe-
tersilie fein hacken, Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln. Pecorino reiben und den Parmesan
wiirfeln. Alle Zutaten zusammen mit den eingeweichten Rosinen vermengen.

Die Kalbsoberschale portionieren und plattieren. Von einer Seite wiirzen und die Masse diinn
auf dem Fleisch verteilen. Die Scheiben zusammenrollen und mit einem Zahnstocher fixieren.
Die Involtini in Paniermehl rollen und in heifem Ol braun anbraten und anschliefend bei 200
°C Umluft fiir ca. 15 Min. fertig garen.

Fiir das Caponata Gemiise:

Fiir die Caponata die Auberginen waschen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In eine
Schiissel geben, mit Salz vermengen und stehen lassen.

Die Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden. Staudensellerie waschen und in ca. 1 cm
grofle Stiicke schneiden. Die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, abschrecken, hiuten
und klein wiirfeln. Die Oliven vierteln. Die Pinienkerne in einer beschichten Pfanne résten und
abkiihlen lassen.

Die Auberginen in einem Sieb mit kaltem Wasser abbrausen und gut trocken tupfen. In einem
Topf 4 EL Olivendl erhitzen. Die Auberginen darin bei mittlerer Hitze unter Riithren 810 Minu-
ten garen und braunen, herausheben und bei Seite stellen.

Das restliche Ol in den Topf geben. Zwiebeln, Sellerie, Tomaten und Oliven darin 68 Minuten
diinsten. Kapern und Auberginen unterheben. Basilikumblattchen klein zupfen und mit dem
Zucker, 4 EL Weiflweinessig, Rosinen und den gerdsteten Pinienkernen untermischen.

Christian Henze am 06. Marz 2020
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Hot Dog mit Curry-Créme

Fiir 4 Personen:
Fiir die Wurst:

10 m Wurstdarm 400 g Lammkeule 3 EL brauner Zucker
1 EL Paprikapulver, mild 1 EL Curry rot 1 Zwiebel fein gerieben
1 rote Spitzpaprika fein gerieben 2 Knoblauchzehen 1 TL Kreuzkiimmel
1 TL Koriander gemahlen 3 EL gehackte Petersilie 1,5 EL Salz, Pfeffer
Fiir die Hot-Dog-Broétchen:

300 g Mehl 405 150 g Mehl 550 150 ml Wasser

50 ml Milch 45 g Zucker 18 g frische Hefe

4 g Salz 25 g Butter 2 FEier

Fiir den Jaipur-Dip:

4 EL Majonaise 2 EL Creme-fraiche 1 TL Jaipur-Curry
Salz, Pfeffer Limettensaft 1 TL Minze

Fiir die Wurst:

Die Lammkeule klein schneiden und durch einen Fleischwolf drehen. Die Gewiirze und die an-
deren Zutaten mit dem Hackfleisch mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Hilfe eines Wurstaufsatzes fiir den Fleischwolf oder mit einem Spritzbeutel in den Darm
fiilllen; an den Enden abdrehen und grillen.

Wer sich die Miihe mit der Wurstherstellung sparen mdochte, rollt das Fleisch zu mittelgroien
Cevapcici (Hackfleischrollen).

Fiir die Hot-Dog-Brétchen:

Die Mehlsorten mit Zucker und Salz vermengen. Wasser, Milch, Butter erwdrmen, die frische
Hefe reinbréseln und mit einem Schneebesen verriihren bis Sie sich auflost. Die lauwarme Fliis-
sigkeit mit den Eiern und dem Mehl fiir 10 Minuten durchkneten bis ein glatter Teig entsteht.
Den fertigen Teig mit einem feuchten Tuch bedecken, fiir 40 min. an einem warmen Ort gehen
lassen. Anschlieend kleine Brotchen daraus formen, auf ein Backblech mit Backpapier geben
und bei 170C Umluft 12-16 min. backen. Nach dem Backen auf einem Backgitter abkiihlen las-
sen.

Fiir den Jaipurdip:

Alle Zutaten miteinander vermengen, mit Salz, Pfeffer und Limetten-Saft abschmecken.
Hot-Dog-Brotchen der Lange nach aufschneiden, mit dem Dip einstreichen und einem Wiirst-
chen fiillen.

Fiir den Salat eignen sich fein geschnittene Gurken, Tomaten und eingelegte Zwiebeln.

Christian Henze am 12. Juni 2020
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Cremige Curry-Muscheln mit Knoblauch-Brot

Fiir 4 Personen:

1,5 kg Miesmuscheln 2 Knoblauchzehen 100 g Mohre

100 g Sellerie 2 EL Olivenol 200 ml Weifiwein
200 ml Sahne 2 Lorbeerblétter 1 TL Curry

1 Msp. Chilipulver Saft von 1 Zitrone Salz, Pfeffer, Zucker
Knoblauchbrot:

1 Knoblauchzehe 2 EL Kréuter (gemischt) Salz, Pfeffer

2 EL weiche Butter 1 Ciabatta

Den Backofen auf 250 °C vorheizen.

Muscheln waschen, und falls vorhanden, Barthaare herausziehen bzw.

abschneiden. Geoffnete oder beschédigte Muscheln aussortieren.

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Mohren und Sellerie schélen und fein wiirfeln. Olivenol
in einem Topf mit Deckel erhitzen.

Muscheln, Gemiise und Knoblauch in den Topf geben. Mit Weiflwein abléschen, Deckel auflegen
und die Muscheln in 3 Minuten garen.

Anschlielend nicht getffnete Muscheln aussortieren. Dann Sahne, Lorbeerbliatter, Curry- und
Chilipulver zugeben und weitere 10 Minuten kocheln lassen. Die Sauce mit Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir das Knoblauchbrot den Knoblauch abziehen und pressen. Zusammen mit Kriutern, Salz,
Pfeffer und Butter verriihren. Das Brot in Scheiben schneiden und mit der Knoblauchbutter
bestreichen. 5 Minuten im Backofen knusprig backen.

Muscheln mit der Sauce in einer Schale anrichten und das Knoblauchbrot dazu reichen.

Christian Henze am 31. Januar 2020
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Knoblauch-Tagliatelle mit Garnelen

Fiir 4 Personen

1 Méhre 2 Zwiebeln 6 Knoblauchzehen

1 scharfe Peperoni 8 EL Olivenol 200 g Tomaten (Dose)

Salz 350 g Tagliatelle 1 kleines Bund Blatt-Petersilie
150 g Garnelen weifler Pfeffer 100 g Parmesan im Stiick

4 Blatt Kiichenpergament

Mohre, Zwiebeln und 5 Knoblauchzehen schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Peperoni
waschen. 6 EL Olivenol erhitzen und alles darin andiinsten.

Die Tomaten dazugeben, leicht zerdriicken und die Sauce bei geringer Hitze 15 Minuten ko-
cheln lassen. Inzwischen reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin nach
Packungsanweisung bissfest garen.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter grob hacken.

Ubrigen Knoblauch schélen und durch die Presse driicken.

Die Garnelen schrig in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Olivendl erhitzen, die Garnelen darin
ganz kurz anbraten, salzen und mit der Petersilie und dem Knoblauch zur Tomatensauce geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofen auf 200° C vorheizen.

Tagliatelle abgieflen, abschrecken und zuriick in den Topf geben. Die Pergamentblétter auf einer
Arbeitsfliche auslegen. In die Mitte jeweils 1 der Pasta setzen, Sauce dariiber geben und mit
gehobeltem Parmesan bestreuen. Die Péckchen verschlieffen und 10 Minuten garen.

Die Péckchen herausnehmen, auf vorgewérmte Teller setzen und servieren.

Christian Henze am 13. Méarz 2020

SiBkartoffel-Salat mit Scampi, Limetten-Pfeffer-Dip

Fiir 2 Personen:

Siiflkartoffelsalat:

300 g StiBkartoffeln 3 EL Mango-Chutney 3 EL hellen Balsamicoessig
2 Msp. Curry 1 TL geriebener Ingwer 3 EL Olivendl

8 kleine Scampi 2 EL Pflanzencl Salz, Pfeffer

3 EL Maiskorner 3 EL Kidneybohnen 1 Handvoll Rucola

Dip 1 EL Mayonnaise 2 EL Creme fraiche

Saft von % Limette 1 TL geschrot. Pfleffer Salz, Honig

Siilkartoffeln schélen, wiirfeln und in leicht gesalzenem, kochendem Wasser etwa 7 Minuten
garen. Anschlieffend abgiefien.

Siilkartoffeln etwas auskiihlen lassen und mit Mango-Chutney, Olivendl, Curry und Balsamico
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.

SiiBkartoffeln, Mais, Bohnen und Rucola schichtweise in Gléser fiillen, dabei den Dip in die Mitte
geben und Scampi draufsetzen.

Christian Henze am 03. Juli 2020
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Tomaten-Bruscetta mit Scampi und Limonendl

Fiir 4 Personen:
reife Tomaten (ca. 200 g) 2 Sténgel Basilikum 4 EL gutes Olivensl

Salz Pfeffer Kristallzucker
Scampi (ca. 150 g 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen

3 EL Limonendl Salz Pfeffer

5 EL Olivendl frische Krauter 8 Scheiben Weiflbrot

2 Knoblauchzehen

Die Tomaten halbieren und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch wiirfeln. Das Basilikum ab-
zupfen und in Streifen schneiden. Die Tomatenwiirfel mit den Basilikumstreifen, dem Ol und
den Gewiirzen mischen und etwas durchziehen lassen.

Die Scampi, die Zwiebel und den Knoblauch klein wiirfeln. Das Limonendl bei mittlerer Tem-
peratur erhitzen und die Zwiebel- und die Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. Dann die Scam-
piwiirfel zugeben und ebenfalls anschwitzen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und zum Aromatisieren einige Zweige frische
Kréauter dazugeben. Dann die Brotscheiben nebeneinander in die Pfanne legen und gut rosten.
Die gerosteten Brotscheiben auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und anschliefend mit den hal-
bierten Knoblauchzehen gut einreiben.

Zum Anrichten je 2 Brotscheiben auf einen Teller legen und als erste Schicht die Tomaten darauf
anrichten. Abschlieflend die gebratenen Scampi gleichméflig darauf verteilen.

Christian Henze am 14. August 2020
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Wok-Garnelen mit Curry

Fiir 4 Personen:

Fiir die Garnelen:

500 g rohe Garnelen 1 Zwiebel 2 EL Butter

400 ml ungesiifite Kokosmilch 1 frische rote Chilischote 1 EL geriebener Ingwer

1 Bio-Limette (Abrieb, Saft) 1 TL mildes Currypulver 1 Msp. gemahl. Kreuzkiimmel

Salz Pfeffer 100 g rote Linsen
Reis:
200 g Basmatireis Salz 4 EL Kokosrapsel

kleinblattr. Basilikum

Die Garnelen in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser abspiilen. Das Sieb iiber eine Schiissel
héngen und die Garnelen auftauen lassen.

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf erhitzen.
Die Zwiebelwiirfel darin farblos anschwitzen. Dann mit der Kokosmilch aufgief3en.

Die Chilischote putzen, in feine Wiirfel schneiden und mit dem Ingwer in die heifle Kokosmilch
geben. Die Kokosmilch mit dem Limettenabrieb, dem Limettensaft, dem Currypulver, dem Cu-
min, etwas Salz und etwas frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Die Linsen in die Kokosmilch
geben und alles etwa 15 Minuten kocheln lassen. Wenn die Linsen fast weich sind, die Garnelen
zugeben und weitere 5 Minuten sanft kécheln lassen.

Das Curry abschlieflend nochmals abschmecken.

Den Basmatireis mit 400 ml Wasser in einen Topf geben, kriftig salzen, aufkochen und bei ganz
geringer Temperatur im geschlossenen Topf in ca. 15 Minuten bissfest garen.

Die Kokosraspel in einer beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe goldgelb rosten. Den fertig ge-
garten Reis in 4 grofle Tassen fiillen und darin auf die vorgewdrmten Teller stiirzen. Den Reis
mit gerdsteter Kokosraspel bestreuen. Daneben das Garnelen-Curry anrichten und mit kleinen
violetten Basilikumbléttchen garnieren.

Christian Henze am 25. Mai 2020
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Klassische Rinder-Briihe mit Fleisch-Knédeln

Fiir 6 Personen:

1 Zwiebel 100 g Karotten 100 g Knollensellerie
100 g Lauch Salz 5 Rinder-Markknochen
800 g Rinder-Suppenfleisch 2 Lorbeerblétter 3 Gewiirznelken

3 Wacholderbeeren 1 TL schwarze Pfefferkérner Pfeffer

Fleischknddel:

250 g frisches Fleischbrit 1 Ei 2 EL Weizenmehl 1 EL feine Semmelbrosel
1 Msp Zitronen-Abrieb 1/2 EL gehackte Blattpetersilie ~Salz, Pfeffer

Die ungeschélte Zwiebel halbieren und mit den Schnittseiten nach unten in eine Pfanne legen.
Die Zwiebeln ohne Fettzugabe sehr stark braunen.

Die Karotten und den Knollensellerie schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Den Lauch wa-
schen, putzen und in grobe Stiicke schneiden.

In einem groflen Topf 1,5 1 Salzwasser aufkochen. Die Markknochen fiir 1 Minute in das kochende
Salzwasser geben, wieder herausnehmen und kalt abspiilen. Das Salzwasser wegschiitten.

Die gebrdaunten Zwiebelhalften, das Gemiise, die Markknochen und das Suppenfleisch in einen
groflen Topf geben und mit 3 | kaltem Wasser aufgieflen. Die Lorbeerblitter, die Gewiirznelken
und die Wacholderbeeren zugeben und alles langsam zum Kochen bringen. Den aufsteigenden
Schaum immer wieder mit einer Schopfkelle abtragen.

Sobald die Suppe kocht, die Temperatur reduzieren und alles 3 Stunden sanft kécheln lassen.
Die Rinderbriihe durch ein Sieb gieflen und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.
Fleischknédel:

Das Fleischbrit, das aufgeschlagene Ei, das Weizenmehl, die Semmelbrosel, die frisch abgeriebe-
ne Zitronenschale und die gehackte Blattpetersilie in eine Schiissel geben und kréftig verriithren.
Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

2 In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Mit zwei Teeloffeln kleine Nocken von
dem Fleischteig abstechen und in das kochende Salzwasser gleiten lassen. Dabei die Teeltffel
immer wieder ins kochende Wasser tauchen, damit die Fleischasse nicht haften bleibt. Die Tem-
peratur reduzieren, den Deckel halb auf den Topf legen und die Bratknodel 1015 Minuten zichen
lassen. Die fertigen Bratknodel mit einer Schopfkelle herausnehmen und kurz abtropfen lassen.

Christian Henze am 27. Méarz 2020
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Rinder-Filet mit Triiffel-Aioli

Fiir 4 Personen:

2 Rinderfilets (a 300 g) Salz Pfeffer

2 EL neutrales Pflanzensl 500 g aromatische Tomaten 2 rote Zwiebeln
10 Sardellen 2 EL Kapern 1 Chilischote
Saft von 1 Zitrone 5 EL gutes Olivendl Kristallzucker

1 grofle Handvoll Rucola 150 g Parmesan

Fiir die Triiffel-Aioli:

2 EL Mascarpone 2 EL Mayonnaise 1 EL Triiffel, gehackt
2 EL Triiffelol Salz Pfeffer

heller Essig

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und die
Rinderfilets auf jeder Seite ca. zwei Minuten scharf anbraten. Anschlieend die Pfanne fiir ca.
zehn Minuten in den auf 100 °C vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze, zweite Schiene von
unten) schieben und das Fleisch gar ziehen lassen.

Die Tomaten je nach Gréfle halbieren oder vierteln. Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Die Sar-
dellen und die Kapern etwas hacken. Die Chilischote entkernen und fein wiirfeln. Alle Zutaten
in eine grofle Schiissel fiillen.

Aus dem Zitronensaft, dem Olivenol, Zucker, Salz und Pfeffer eine Marinade rithren und diese
iiber dem Salat verteilen. Den Rucola dazugeben und alles vermischen. Alle Zutaten fiir die Aioli
in einen hohen Riihrbecher fiillen und mit einem Stabmixer gut vermischen.

Anschlielend nochmals abschmecken.

Das Fleisch schriig in Scheiben schneiden. Den Salat auf den Tellern anrichten und die Fleisch-
scheiben darauf verteilen. Den Parmesan mit einem Sparschéler fein hobeln und zusammen
mit den Knoblauchscheiben iiber dem Rinderfilet verteilen. Die Triiffel-Aioli in einem separa-
ten Schélchen dazu reichen oder daneben anrichten. Als Beilage empfiehlt sich hier ein frisches,
knuspriges Ciabatta.

Christian Henze am 23. Oktober 2020
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Roastbeef-Rollchen mit Eier-Salat

Fiir 2 Personen:

2 EL Pflanzencl 250 g Roastbeef am Stiick Salz schwarzer Pfeffer
4 Bio-Eier (M) 1 Handvoll Rucola 40 g Mayonnaise (80%)
80 g Naturjoghurt (1,5%) 2 Msp. Currypulver 2 Msp. Paprikapulver
1 EL Essig Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 90 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Roastbeef mit Salz und Pfeffer wiirzen
und bei hoher Hitze von beiden Seiten 2 Minuten anbraten. Die Pfanne in den vorgeheizten Ofen
geben und 30 Minuten garen. Herausnehmen und das Fleisch erkalten lassen.

Inzwischen fiir den Salat die Eier hart kochen, abgieBen, kalt abschrecken und schélen. Rucola
waschen und trocken schiitteln.

Mayonnaise, Joghurt, Currypulver, Paprikapulver und Essig mit etwas Salz und Pfeffer in einer
Schiissel mischen. Eier hacken, unterheben und abschmecken.

Anrichten:

Rucola auf zwei Teller geben und den Eiersalat darauf verteilen. Das Fleisch sehr diinn auf-
schneiden, auf dem Salat anrichten und mit Pfeffer bestreuen.

Christian Henze am 11. Dezember 2020

Saftiges Gulasch mit gerdsteten Knédel-Scheiben

Fiir 4 Personen

800 g Zwiebeln 5 Knoblauchzehen 1 kg Rindfleisch

1 EL Butterschmalz 3 EL edels. Paprikapulver 1 TL getrock. Majoran
1/2 TL getrock. Thymian 1/2 TL gemahl. Kiimmel 2 EL Weifiweinessig
100 ml Wasser Salz, Pfeffer

Die Zwiebeln schélen und in Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehen ebenfalls schéilen und fein
hacken. Das Rindfleisch in ca. 4 cm grofie Wiirfel schneiden.

Das Schweineschmalz in einem Bréter erhitzen. Die Zwiebeln und den Knoblauch darin unter
gelegentlichem Riihren goldgelb anbraten, bis sie weich werden.

Das Paprikapulver, den Majoran, den Thymian und den Kiimmel zugeben und kurz verriihren.
Dann mit dem Weiflweinessig und dem Wasser abléschen.

Alles mit Salzund frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch zugeben und den Bréterinhalt vermengen. Das Fleisch nicht anbraten, sondern den
Brater sofort mit einem Deckel verschlieen und das Fleisch ca. 2 Stunden bei milder Hitze ganz
leise kocheln lassen.

Bei Bedarf zwischendurch etwas Wasser nachgieflen.

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

Christian Henze am 28. Februar 2020
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Zwiebelrostbraten mit Kdse-Spdtzle

Fiir 4 Personen
Fiir die Spétzle:

150 g Bergkése 100 g Emmentaler 100 g Alpkése
100 g Romadur 500 g Weizenmehl (405) 8 Eier
Salz

Fiir den Rostbraten:

350 g weile Zwiebeln 2 EL Weizenmehl (405) 1 TL Paprikapulver, edelsiil
400 ml Pflanzenol 4 Rumpsteaks & 200 g Salz

Pfeffer 2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Zunichst fiir die Spétzle Bergkise, Emmentaler und Alpkise reiben. Romadur klein wiirfeln.
Alle Kése in eine Schiissel geben, vermischen und beiseitestellen.

Fiir den Rostbraten Zwiebeln schiilen, etwas weniger als die Hélfte der Zwiebeln fein wiirfeln
und beiseitestellen. Restliche Zwiebeln in feine Ringe hobeln.

Mehl und Paprikapulver vermischen, iiber die Zwiebelringe stduben und vermengen.

In einem hohen Topf (oder einer Fritteuse) das Frittierdl auf ca. 170 Grad erhitzen.

Die Zwiebelringe nach und nach im heiflen Fett goldgelb und knusprig frittieren, bevor sie ins
heifle Fett kommen, iiberschiissiges Mehl leicht abklopfen. Die gerosteten Zwiebeln auf Kiichen-
papier gut abtropfen lassen.

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Riihrschiissel geben, eine Mulde in die Mitte driicken. Eier und
1 TL Salz hineingeben, mit einem Kochloffel griindlich vermischen und etwa 5 Minuten kréftig
schlagen, bis der Teig glatt ist und leichte Blasen wirft.

Zugedeckt den Spétzleteig etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen reichlich Wasser in einem grofien Topf zugedeckt aufkochen.

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Rumpsteaks leicht flachklopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer groflen Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Steaks darin von beiden Seiten je 3 Mi-
nuten scharf anbraten.

Steaks aus der Pfanne nehmen, auf ein Backblech oder eine feuerfeste flache Form geben und
im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten ruhen lassen.

Im Bratfett der Fleischpfanne die gewiirfelten Zwiebeln anschwitzen. Butter zugeben und Zwie-
beln bei mittlerer Hitze goldgelb braten. Anschlieflend warmhalten.

Eine Auflaufform bereitstellen bzw. im Backofen leicht vorheizen.

Das Wasser fiir die Spétzle kriftig salzen. Eine Portion Spétzleteig durch eine Spétzlepresse oder
iiber einen Spétzlehobel ins kochende Wasser geben.

Aufkochen, durchrithren und die Spétzle mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, kurz ab-
tropfen lassen. Nicht mit kaltem Wasser abschrecken und das Kochwasser nicht wegschiitten.
Die heiflen Spétzle in die vorbereitete Auflaufform geben, mit etwas Késemischung bestreuen.
So den restlichen Teig portionsweise zu Spétzle verarbeiten und abwechselnd mit der Késemi-
schung in die Auflaufform schichten.

100 ml vom heiflen Spétzle-Kochwasser gleichméflig iiber die Spétzle in der Form gieffen und
vorsichtig durchmischen.

Die Késespétzle auf Teller verteilen und darauf je ein Stiick Rostbraten geben.

Zuerst die geschmolzenen Zwiebeln darauf geben, dariiber die knusprigen Zwiebelringe verteilen.

Christian Henze am 08. Dezember 2020
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Meeresfriichte-Salat mit Limetten und Olivendl

Fiir 4 Personen

500 g gemischte Meeresfriichte 100 ml Weiiwein 100 ml Wermut

2 Lorbeerblétter 2 Nelken 1 Zwiebel

£ TL Salz weifler Pfeffer 1 gehdufter EL Zucker
4 Bund Estragon 150 g Staudensellerie 100 ml Olivenol

2 Limetten

Die Meeresfriichte auftauen und gut abtropfen lassen. Weiflwein, Wermut, Lorbeerblédtter, Nelken
und die geviertelte Zwiebel in einen Topf geben. Einmal aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen.
Dann die Meeresfriichte zugeben und einmal aufkochen lassen. Weitere 10 Minuten ziehen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Die Estragonblétter fein hacken. Staudensellerie putzen und in feine Streifen schneiden. Die
Meeresfriichte mit einer Schaumkelle herausnehmen und mit dem Sellerie mischen.

Das Olivenol in 100 ml Fonds riihren und mit dem Limettensaft und Estragon abschmecken.
Die Vinaigrette iiber den Salat geben.

Dazu schmecken Baguette und ein Glas Weifiwein.

Christian Henze am 10. Januar 2020
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Orientalischer Schichtsalat

Fiir 4 Personen:
1 Dose Kichererbsen 400 g 2 EL Tahin/ Sesampaste Saft von 2 Zitronen

3 Knoblauchzehen, gepresst 4 TL Kreuzkiimmel 3 TL milde Chilischote

1 TL Currypulver 4 TL Paprikapulver, edelsiif Mineralwasser

4 EL gutes Olivenol Salz, Zucker 3 EL Blattpetersilie

200 g Wassermelone 200 g Réuchertofu 100 g Softaprikosen

100 g Schafskise 4 hart gekochte Eier 150 g Raucherlachs

1 Kopf Eisbergsalat 2 EL Ol 150 g Couscous

150 ml Gemiisebriihe

Dressing:

3 EL heller Obstessig Saft von 2 Zitronen 1 TL Zucker

4 TL Harissa 6 EL gutes Olivenol Kerne von 3 Granatapfel

2 EL Minze gehackt

Fiir das Hummus alle Zutaten mixen und piirieren, eventuell noch etwas Mineralwasser zugeben,
damit eine cremige Konsistenz entsteht.

Petersilie zum Schluss zugeben und nochmals abschmecken.

Fiir das Dressing Essig, Zitronensaft und Gewdiirze aufrithren und Olivenol einschlagen. Zum
Schluss Minze und Granatapfelkerne zugeben.

Abschmecken.

Réuchertofu und Aprikosen klein wiirfeln und in 2 EL Ol anbraten.

Gemiisebriihe erhitzen und iiber den Couscous gieflen und quellen lassen.

Zwischendurch einmal umriihren.

Melone schilen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Schafskdse mit den Fingern grob
zerbroseln.

Salat waschen und grob zerschneiden und als erstes in die Glasschiissel geben.

Als néchste Schicht kommt der Couscous auf den Salat, danach das Hummus hineingeben.
Danach kommt der Tofu mit den Aprikosen. Jetzt das Dressing iiber den Salat geben. Die
Melone mit dem Schafskédse dariiber verteilen.

Zum Schluss die gehackten Eier dariiber darauf geben und den Réaucherlachs zerrupft ebenfalls
dazu geben.

Christian Henze am 08. Mai 2020
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Pikanter Nudel-Salat mit gerduchertem Kdse

Fiir 2 Personen:

100 g Spiralnudeln (Fusilli) 14 Salatgurke 5 Soft-Aprikosen

1-2 Kugeln gerducherter Scamorza 2 hart gekochte Eier Salz

2 EL weifler Balsamico-Essig 3 EL Olivenol 1 kleine Prise Zucker
Pfeffer

Fusilli in Salzwasser al dente kochen, abgielen, abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.

In der Zwischenzeit Salatgurke schélen, ldngs halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Soft-Aprikosen und Scamorza ebenfalls wiirfeln und mit den Gurken zu den Nudeln geben. Eier
pellen, wiirfeln und hinzufiigen. Balsamico-Essig, Olivenol, Zucker, etwas Salz und Pfeffer zu
einer Vinaigrette verriihren, iiber den Salat trdufeln und vermengen. Den Salat noch lauwarm
servieren.

Christian Henze am 19. Juni 2020

Pikanter Nudel-Salat mit Thunfisch, Trauben und Avocado

Fiir 4 Personen:

500 g Farfalle (Spirelli) 4 Bio-Eier 2 EL gutes Olivenol

1 EL Zucker weifle kernlose Trauben 1 Avocado

1 Salatgurke 200 g Thunfisch in Ol

Dressing:

4 EL Frischkése 5 EL Obstessig 5 EL Milch

5 EL gutes Olivenol Meersalz, Pfeffer Zucker, Petersilie, gehackt

Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser al dente kochen und in ein Sieb abgieflen.

Die Eier hart kochen, abschrecken, pellen und in Wiirfel schneiden.

Trauben waschen und halbieren. Die Salatgurke waschen und in Wiirfel schneiden.

Thunfisch in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Avocado halbieren, Kern entfernen, mit einem Loffel das Fruchtfleisch aus der Schale holen und
in mundgerechte Stiicke schneiden.

Fiir das Dressing Frischkése, Essig, Milch, Olivenol, etwas Salz, Pfeffer und Zucker verriihren.
Alle Zutaten in einer Schiissel mit dem Dressing vermischen. Petersilie iiber den Nudelsalat
geben. Lauwarm servieren.

Christian Henze am 19. Juni 2020
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Salat mit Blumenkohl, Pilzen und Pesto

Fiir 2 Personen

4 kleinen Blumenkohl 125 g Pfifferlinge 12 Schalotten
1 Knoblauchzehe 1 TL Olivensl Saft von % Zitrone
Salz, Pfeffer 1 EL Pinienkerne 1 Bund Rucola

2 2 EL hochwertiges Olivensl 1 EL weifler Balsamico-Essig 1 EL geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer

Den Blumenkohl in Réschen teilen und in einer Pfanne mit etwas Olivendl so lange braten, bis
die Roschen bissfest sind. Fiir das Pesto Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne Fettzugabe
rosten und abkiihlen lassen. Den Rucola waschen und trocken schleudern.

Pfifferlinge putzen. Schalotten und Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln. Die Pilze mit Scha-
lotten und Knoblauch in einer Pfanne im heiflen Olivendl anbraten. Vom Herd nehmen und
warm halten.

Pinienkerne, Rucola, Oliventl und Balsamico-Essig im Mixbecher mit dem Stabmixer glatt mi-
xen. Dann den Parmesan unterrithren und das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lau-
warmen Salat auf zwei Teller verteilen, mit Rucolapesto betrdufeln und geniefen.

Christian Henze am 10. Januar 2020

Salat mit Pilzen, Zitrone und Rucola-Pesto

Fiir 2 Personen:

2 rote Paprikaschoten 125 g Pfifferlinge 1-2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 TL Olivensl Saft von % Zitrone
Pfeffer 1 EL Pinienkerne 3 Bund Rucola

23 EL Olivensl 1 EL weiler Balsamicoessig 1 EL Parmesan

Den Backofen bei Grillfunktion auf hichster Stufe vorheizen.

Fiir den Salat Paprikaschoten léngs halbieren, entkernen und abspiilen.

Dann mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen so
lange rosten, bis die Haut schwarz wird.

Inzwischen fiir das Pesto Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne Fettzugabe résten und ab-
kiihlen lassen. Rucola waschen und trocken schleudern.

Die Paprika aus dem Ofen nehmen, kurz unter ein feuchtes Kiichentuch legen, dann die Haut
abziehen und in Streifen schneiden.

Pfifferlinge putzen. Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Pilze mit Schalotten
und Knoblauch in einer Pfanne im heiflen Olivendl anbraten.

Paprikastreifen zugeben, mit Zitronensaft betriufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Vom Herd nehmen und warm halten.

Pinienkerne, Rucola, Olivensl und Balsamicoessig im Mixbecher mit dem Stabmixer glatt mi-
xen. Dann den Parmesan unterriihren und das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Lauwarmen Salat auf zwei Teller verteilen, mit Rucolapesto betrdufeln und geniefen.

Christian Henze am 17. September 2020
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Spinat-Salat mit Ziegenkdse -Dressing

Fiir 4 Personen

3 EL Walniisse 60 g Ziegenfrischkése 50 ml Sahne

5 EL Rapskernol 6 EL Apfelessig 1/2 TL Zucker
Fur den Salat:

200 g junger Blattspinat 3 Scheiben Toastbrot 4 EL Rapskernol
1 TL Rosmarinnadeln 1 Aprikose (oder Birne) 1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

Die Niisse grob hacken und in einer beschichteten Pfanne anrosten. Den Kise mit Sahne, Ol,
Essig und Zucker cremig riithren.

Den Spinat waschen und trocken schleudern, die Stiele abzupfen. Das Toastbrot in 1 cm grofe
Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel darin mit gehacktem Rosmarin,
dem geschilten und fein geschnittenen Knoblauch, Salz und Pfeffer anrdsten.

Aprikose waschen und wiirfeln.

Den Spinat mit den Croutons und dem Dressing mischen und auf Tellern anrichten. Die Niisse
und Aprikosenwiirfel dariiber streuen.

Christian Henze am 14. August 2020
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Fleisch-SpieBe mit Grillkdse und Schinken- Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

200 g reife Eiertomaten Salz 100 g diinnen Parmaschinken
1 gelbe Paprikaschote 3 EL Olivensl 1 TL Zucker

2 EL weifler Balsamico Pfeffer 600 g Schweinelende

200 g Grillkéase 1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe

400 g griech. Joghurt (10%)

Tomaten in sprudelnd kochendem Salzwasser kurz blanchieren und in kaltem Wasser abschre-
cken. Dann die Haut abziehen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.

Parmaschinken klein schneiden. Paprikaschote waschen, putzen und klein wiirfeln.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen und den Schinken darin anbraten.

Zunéchst Paprika, dann Tomaten zugeben und mit anbraten. Mit Zucker bestreuen und bei
mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren karamellisieren.

Balsamico dariiber traufeln, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Pfanne vom Herd neh-
men.

Den Backofen bei Grillfunktion auf hochster Stufe (oder Oberhitze bei 250 Grad) vorheizen.
Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen. Fleisch und Grillkése in walnussgrofie Stiicke schneiden
und abwechselnd auf Spiele stecken. Rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann direkt auf
die Tomatensauce in der Pfanne legen. Sofern die Pfanne nicht backofengeeignet ist, die Toma-
tensauce in eine Auflaufform umfiillen und die Spiefie auflegen.

Tipp: Die Grillkésestiicke kénnen nach Geschmack auch in Parmaschinken eingewickelt werden
und so mit dem Fleisch aufgespiefit werden.

Alles in den vorgeheizten Backofen stellen und ca. 20 Minuten garen, dabei nach der Hélfte der
Garzeit die Spiefle einmal wenden.

In der Zwischenzeit fiir das Zaziki die Gurke waschen und fein raspeln. Anschliefend die Gur-
kenraspel in einem sauberen Kiichentuch gut ausdriicken. Knoblauch schilen und fein reiben.
Joghurt mit den Gurkenraspeln, Knoblauch, 1 Spitzer weilem Balsamico und Rest Olivenol ver-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pfanne aus dem Ofen nehmen. Die Spiefle und Sauce auf Tellern anrichten und servieren.
Zaziki dazu reichen.

Tipp: Dazu passen gebratene Kartoffelecken. Dafiir geschilte und ausgekiihlte Pellkartoffeln
lings vierteln. Etwas Olivendl und Butterschmalz in eine Pfanne geben, die Kartoffeln bei star-
ker Hitze schwenken, mit Salz, Pfeffer und nach Belieben mit etwas Zitronenabrieb, gerduchertem
Paprikapulver und Thymian wiirzen und goldbraun schwenken.

Christian Henze am 16. Juli 2020
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Gefiilltes Schweine-Kotelett mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Koteletts:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Haselnusskerne
100 g frischer Blattspinat 1 EL Butter 1 Ei
2 EL geriebener Emmentaler Salz Pfeffer

4 Schweine-Koteletts mit Knochen 2 EL Butterschmalz
Fiir die Bratkartoffeln:

100 g gerduch. Bauchspeck 3 Schalotten 600 g gegarte Pellkartoffeln
4 TL Paprikapulver edelsiif3 1 EL Mehl 2 EL Butterschmalz

1 Knoblauchzehe 1 Prise gemahlener Kiimmel 1 TL Majoran

Salz Pfeffer

auflerdem:

kleine Holzspief3e

Fiir die Fiillung Zwiebel schilen und wiirfeln. Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln.

Niisse fein hacken.

Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen oder trockenschleudern.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin unter Wenden hell an-
diinsten.

Niisse und Spinat zugeben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze diinsten, bis der Spinat zusammenge-
fallen ist.

Die Mischung in ein Sieb geben und abtropfen lassen oder ausdriicken.

Inzwischen fiir die Bratkartoffeln den Speck in feine Wiirfel schneiden.

Schalotten schilen und fein wiirfeln. Kartoffeln abziehen und in Scheiben schneiden.
Paprikapulver und Mehl mischen, iiber die Kartoffelscheiben stduben und alles vorsichtig ver-
mischen.

Spinatmischung mit Eiern, Emmentaler, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und ver-
mischen.

Die Koteletts kalt waschen, griindlich trocken tupfen und seitlich waagerecht eine tiefe Tasche
ins Fleisch einschneiden. Das Fleisch innen und auflen leicht salzen und pfeffern.

Die Kése-Spinat-Fiillung in die Fleischtaschen verteilen, die offene Fleischseite mit Holzspieflen
verschlieflen.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Koteletts darin bei mittlerer bis hoher Tem-
peratur je Seite etwa 34 Minuten kréiftig braten, bis Fleisch und Fiillung gegart sind.
Waihrenddessen fiir die Bratkartoffeln das Butterschmalz in einer weiteren grofien, beschichteten
Pfanne erhitzen.

Kartoffelscheiben moglichst so einlegen, dass sie nebeneinander auf dem Pfannenboden liegen.
Speck und Schalottenwiirfel zugeben und alles goldbraun braten.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln oder durchpressen und zu den Kartoffeln in die Pfanne
geben und mitbraten.

Die Bratkartoffeln mit Kiimmel, Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchschwenken.
Bratkartoffeln auf 4 vorgewarmten Tellern verteilen, die Koteletts anlegen und alles sofort ser-
vieren.

Christian Henze am 04. Juni 2020
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Gratiniertes Schweine-Filet mit Tomaten-Kadse-Kruste

Fiir 2 Personen

1 Kohlrabi 75 g gare mehligk. Kartoffeln 50 g Gouda, gerieben
2 Schweinefilet-Medaillons 75 g Créme-fraiche 1 TL Tomatenmark
Salz Pfeffer 1 TL Pflanzendol

Den Backofen bei Grillfunktion auf hochster Stufe vorheizen. Kohlrabi schélen, fein wiirfeln und
beiseite stellen. Kartoffel durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken und gut mit Toma-
tenmark und Gouda vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schweinefilet-Medaillons von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer ofenfesten
Pfanne im heiflen Pflanzenol von beiden Seiten kurz und scharf anbraten. Vom Herd nehmen
und die Kartoffelmasse auf das Fleisch streichen.

Die Pfanne mit den Steaks in den vorgeheizten Backofen schieben und die Schweinefilet-Medaillons
3 bis 4 Minuten gratinieren. Parallel zum Braten der Steaks etwas Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen und die Kohlrabiwiirfel darin etwa 5 Minuten gar kochen.

Dann abgielen, Creme fraiche einriihren, einmal aufkochen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Rahmkohlrabi auf zwei Teller verteilen, je ein gratiniertes Schweinefilet-Medaillons daneben
anrichten und servieren.

Christian Henze am 14. Februar 2020
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Krustenbraten vom Schwein

Fiir 6 Personen

1,5 kg Schweineschulter 4 Schalotten Salz schwarzer Pfeffer
3 EL Sonnenblumenol 700 ml Dunkelbier 300 ml Fleischbriihe
1 TL Thymianblattchen 20 g eiskalte Butterwurfel

Den Backofen rechtzeitig auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Etwas heifles Wasser in einen Briter gieflen, sodass dieser 12 cm hoch gefiillt ist. Die Schweine-
schulter mit der Schwarte nach unten in den Bréter legen und fiir 25 Minuten in den Backofen
schieben.

Waéhrenddessen die Schalotten schélen und grob wiirfeln.

3 Das Fleisch herausnehmen und trocken tupfen. Das Wasser aus dem Brater gieflen. Die Schwar-
te vorsichtig mit einem sehr scharfen Messer oder einem Teppichmesser rautenférmig einritzen,
sodass ein Gitter entsteht. Dabei darauf achten, dass nur die Schwarte und die Fettschicht ein-
geritzt und das Fleisch nicht verletzt wird.

AnschlieBend das Fleisch rundherum kréftig mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer einreiben.
Das Fleisch beiseite stellen.

Das Sonnenblumendl in dem Brater erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten einige Minuten
anbraten. Die Schalotten zugeben und goldgelb rosten. Das Fleisch aus dem Brater nehmen.
Den Bratensatz mit dem Dunkelbier ablosen. Die Fleischbriihe angieflen und die Fliissigkeit auf-
kochen. Das Fleisch anschliefend mit der eingeritzten Schwarte nach oben in den Brater setzen.
Den Schweinebraten im offenen Brater im auf 160 °C vorgeheizten Backofen weitere 90 Minuten
garen. Das Fleisch dann aus dem Brater nehmen.

Die Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf gielen. Das Fleisch mit der Schwarte nach oben
zuriick in den Brater setzen und an einem warmen Ort zugedeckt ruhen lassen. Die Backofen-
temperatur auf 250 °C (Grillfunktion) erhohen.

Die Sauce aufkochen. Den Thymian zugeben, aufkochen und je nach Geschmack etwas einko-
chen.

Sobald die Backofentemperatur 250 °C erreicht hat, den Brater in den Backofen schieben und
den Schweinebraten grillen, bis die Schwarte knusprig aufpufft.

Vorsicht: Die Schwarte verbrennt schnell, ihr miisst sie stédndig beobachten.

Den knusprigen Schweinebraten aus dem Backofen nehmen und auf einem Schneidebrett min-
destens 5 Minuten ruhen lassen, damit sich der Fleischsaft verteilt.

Die Schweinebratensauce mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die
eiskalten Butterwiirfel zugeben und mit einem Schneebesen unterrithren, bis die Sauce leicht
gebunden ist. (Das nennt man montieren.)

Christian Henze am 27. Méarz 2020
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Pikantes Schweine-Filet in der Sesam-Kruste

Fiir 4 Personen:
1 TL heller Sesamsamen 4 TL geriebene Ingwerwurzel 3 EL Sesamél

3 EL Weilweinessig 1 TL Zucker 5 EL Weiflwein
1 Zwiebel 4 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

1 Msp. Chilipulver 500 g Schweinefilet 2 Eiweif}

4 EL Speisestirke 500 ml Pflanzenol

Den Weiflwein mit Essig und Zucker aufkochen. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein hacken
und unter dem Wein-Essig-Sud mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch waschen, trockentupfen und quer in 4 cm dicke Scheiben schneiden. Die Fleisch-
scheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Sesamsamen im Wok ohne Fett goldbraun anrosten,
anschliefend herausnehmen.

Fiweifl mit einem Schneebesen leicht schaumig schlagen. Den Sesamsamen, 2 EL Stédrke und
Ingwer kréftig unterschlagen. Pflanzensl im Wok erhitzen. Das Fleisch in der restlichen Stérke
wenden, abklopfen. Nach und nach die Fleischstiicke durch den Eiweilteig ziechen und im heiflen
Ol goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zum Schluss das Fleisch mit etwas Sesamol betrdufeln und mit der Sauce servieren.

fiillen und genieBen. Dazu passt ein luftiger Reis.

Christian Henze am 08. Mai 2020
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Rostbrdt! mit Schmorzwiebeln und Rostbrot

Fiir 4 Personen
Fleisch, Mariande:
4 durchw. Sch. Schweinefleisch 2 mittelgrofie Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

2 EL mittelscharfer Senf 1 FL. dunkles Bier (0,51) 1 EL Butter

1 TL Zucker

Réstbrot:

4 Scheiben Bauernbrot 2 EL Krauterbutter 2 EL Sahne Meerrettich
gehackte Petersilie 2 schéne Strauchtomaten 1 EL Ol

Salz, Pfeffer

Das Fleisch kriftig klopfen. Fiir die Marinade Zwiebeln und Knoblauchzehen schilen und in
diinne Scheiben schneiden. Das Fleisch mit dem Senf einreiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Rostbritl abwechselnd in einer Schiissel mit Zwiebel- und Knoblauchscheiben schichten und
das Bier angieflen, so dass das Fleisch bedeckt ist. Mindestens 24 Stunden im Kiihlschrank
marinieren.

Die Rostbrétl aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und auf dem vorgeheizten Grill oder
in der Bratpfanne von beiden Seiten knusprig braten.

Fiir die Zwiebeln Butter in einer Pfanne aufschdumen und die abgetropften Zwiebeln darin sanft
schmoren lassen. Mit Zucker, Pfeffer und Salz abschmecken.

Rostbrot:

Brotscheiben mit Butter bestreichen und auf dem Grill oder in einer Pfanne résten.
Herausnehmen und mit Meerrettich bestreichen.

Anrichten:

Die Rostbritl auf den Brotscheiben legen und mit frisch gehackter Petersilie bestreuen.

Die Tomaten waschen, Stielansétze entfernen und klein schneiden. Mit etwas Ol, Salz und Pfeffer
abschmecken und dazu arrangieren.

Christian Henze am 14. August 2020
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Schinken-Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

200 g reife Eiertomaten Salz 100 g diinnen Parmaschinken
1 gelbe Paprikaschote 3 EL Olivensl 1 TL Zucker

2 EL weiler Balsamico  Pfeffer

Tomaten in sprudelnd kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken.
Dann die Haut abziehen, das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.

Parmaschinken klein schneiden. Paprikaschote waschen, putzen, klein wiirfeln.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen, den Schinken darin anbraten.

Zunichst Paprika, dann Tomaten zugeben und anbraten. Mit Zucker bestreuen, bei mittlerer
Hitze unter gelegentlichem Riihren karamellisieren.

Balsamico dariiber traufeln, mit Salz, Pfeffer abschmecken und die Pfanne vom Herd nehmen.

Christian Henze am 16. Juli 2020
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Feine Spargelcreme-Suppe

Fiir 4 Personen

250 g weiler Spargel 400 ml Gemiisebrithe 1 TL Zucker

1 Scheibe Orange 1 Scheibe Zitrone 1 Lauchzwiebeln

50 g Butter 50 ml Wermut 1 TL Weizenmehl

2 EL Mandelstifte, gerostet 100 g gekiihlte Sahne 150 g Créme-fraiche
Salz, Cayenne-Pfeffer Zucker, Zitronensaft

Die Spargelstangen waschen und holzige Enden abschneiden. Spargel schilen, die Spitzen ab-
schneiden. Wasser in einem Topf zum Sieden bringen, Salz, Zucker Zitronen- und Orangenscheibe
dazugeben. Schalen und Spitzen darin ca. 8 Minuten leise kocheln lassen. Fonds durch ein Sieb
giefen, dabei auffangen. Spitzen aufheben und die Schalen, sowie die Zitronen- und Orangen-
scheibe entfernen.

Die Spargelstangen und Lauchzwiebel in Scheiben schneiden.

Butter in einem Topf aufschiumen lassen. Spargel (ohne Spitzen) und Lauchzwiebel dazugeben
und ohne Farbe anschwitzen. Mehl dariiber stduben und sorgfiltig einriihren.

Mit Wein abléschen und mit dem Blanchierfonds auffiillen. Creme fraiche einrithren und ca. 15
Minuten leise kocheln lassen.

Suppe anschlielend fein piirieren.

Sahne steif schlagen, unter die Suppe heben und mit den Gewiirzen abschmecken.

Die Suppe in vorgewdrmte Teller geben, die Spargelspitzen und Mandelstifte verteilen.

Christian Henze am 17. April 2020

Spinat-Suppe mit Kokos

Fiir 4 Personen:

1 rote Chilischote 1 Schalotte 1 TL Butterschmalz oder Kokosol
1 EL Kokosraspel 250 ml Kokosmilch 1 TL Mango-Chutney

1 Kaffir-Limettenblatt junger Blatt-Spinat Salz

Pfeffer 4 Knoblauchzehen  2-3 EL Olivenol

Chilistiick entkernen, waschen und wiirfeln. Schalotte schélen, wiirfeln und in einem Topf in
Butterschmalz anschwitzen.

Kokosraspel zugeben und kurz anrosten. Mit Kokosmilch abléschen.

Chili, Mango-Chutney und Kaffir-Limettenblatt zugeben und 10 Minuten kécheln lassen. Dann
das Limettenblatt herausnehmen.

Spinat waschen, putzen, trockenschleudern, in die Suppe geben und mit dem Stabmixer fein
piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Knoblauchzehen schélen, in diinne Scheiben schneiden und in einer kleinen Pfanne im heiflen
Olivendl bei mittlerer Hitze knusprig braten.

Die Knoblauchchips auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Das Spinatsiippchen in zwei tiefe Teller oder Schalen fiillen, mit den Knoblauchchips bestreuen
und servieren.

Christian Henze am 15. Mai 2020
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Wildkrduter - Suppe mit Lachs-Kl6Bchen

Fiir 4 Personen

Klé8chen:

100 g Lachsfilet, gewiirfelt 0,1 1 Sahne 2 Eiweif3
Salz

Fiir die Suppe:

3 Schalotten, gewiirfelt 1 Knoblauch, gewiirfelt 1 EL Butter
1 EL Mehl 0,7 1 Briihe 0,2 1 Sahne
100 g Krauter, frisch Saft von 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Das Lachsfilet in Wiirfel schneiden und mit der Sahne, den Eiweilen und etwas Salz verriihren.
In eine Metallschiissel geben und im Tiefkiihlfach ca. 15 Minuten leicht anfrieren lassen.

Die Schalotten und die Knoblauchzehe schilen, wiirfeln und in der Butter anschwitzen. Mit
Mehl bestduben und mit der Brithe abléschen. Die Sahne zugeben und die Suppe 10 Minuten
bei mittlerer Temperatur kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit 11 Wasser in einem Topf erhitzen. Die Lachsmischung piirieren und mit
zwel Teeloffeln kleine Klofchen abstechen. Die KloBchen im leise siedendem Salzwasser ca. 5 7
Minuten gar ziehen lassen.

Die Krauter fein schneiden und in die Suppe geben. Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren und
mit dem Zitronensaft, der geriebenen Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die schaumige Suppe in Teller fiillen, die Lachklo8chen zugeben und servieren.

Christian Henze am 03. April 2020
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Buntes Ofengemiise mit Thymian

Fiir 4 Personen:
1 mittelgrofle Zucchini 1 mittelgrofie Aubergine 1 rote Paprikaschote

1 Handvoll Brokkoli 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

4 EL gutes Olivenol Meersalz Pfeffer

50 g Perlzwiebeln 1 Tasse passierte Tomaten 4 TL Zucker

3 EL Balsamicoessig 1 EL Kapern 1 EL Honig

1 EL Thymian 1 EL Niisse (egal welche) 4 Blatt Alufolie DIN-A4

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

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

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

Ol erhitzen und das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Perlzwiebeln, passierte Tomaten, Zu-
cker, Balsamicoessig, Kapern, Honig und Thymian zugeben und umriihren. Das Schmorgemiise
auf die Alufolie setzen, zu Packchen verschlieffen 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.

Christian Henze am 15. Mai 2020
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Frittierte Pommes, Guacamole, Tomaten-Salsa, Hittenkdse

Fiir 4 Personen

Pommes:

1 kg grofle festk. Kartoffeln 2 EL klarer Tafelessig 2 L. Wasser
Salz, Paprikapulver, Curry 2 L Frittierfett

Guacamole:

1 mittlere Avocado essreif 3 Chilischote gehackt  Saft 4 Limone
frischer Koriander Salz und Pfeffer

Tomatensalsa:

250 g kleine, bunte Kirschtomaten 3% Zwiebel Basilikum
Salz, Pfeffer 1 TI Zucker 3 El Olivenol

Saft 1 Zitrone

Granatapfel-Hiittenkése:

3 Granatapfel 200g Hiittenkiise 3 Schnittlauch
Salz und Pfeffer

Pommes:

Topf oder Wok, Schaumkelle, Holzspiefl oder Holzkochl6ffel Die Kartoffel waschen, schélen und
in Stifte schneiden. Die Pommes in eine Schiissel geben und mit dem heiflen Wasser-Essig Ge-
misch iibergieflen und 15 min wissern.

Dann das Wasser abgiefien und die Pommes trocken tupfen.

Das Frittiercl in einem groflen Topf oder im Wok auf ca.180°C erhitzen. Mit einem Holzspief3
oder Holzkochlsffel die Temperatur des Oles iiberpriifen. Bei kleiner Blasenbildung ist die geeig-
nete Temperatur erreicht.

Jetzt die Kartoffelstifte in das heifie Ol geben und goldbraun frittieren.

Die Pommes mit einer Schaumkelle rausholen und auf Kiichenpapier geben damit das iiberfliis-
sige Fett abtropfen kann. Die Pommes Frites wiirzen. Die Pommes Frites gleichméBig verteilen
und mit den 3 verschiedenen Dips servieren.

Guacamole:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel auskratzen.
Die Avocado in eine Schiissel geben. Die Chili und den Limonensaft dazu geben. Wiirzen und
mit einer Gabel alles grob zerdriicken. Mit dem Koriander abschmecken.

Bunte Tomatensalsa:

Die Tomaten waschen und vierteln. Die Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Das Basilikum klein
schneiden. In einer Schiissel den Zitronensaft mit dem Zucker verrithren, das Olivendl dazuge-
ben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restlichen Zutaten dazugeben.
Granatapfel-Hiittenkése:

Die Granatapfelkerne puhlen. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden. Den Hiittenkése in
eine Schiissel geben. Die restlichen Zutaten dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Christian Henze am 03. Januar 2020
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Gebackene SiBkartoffeln mit Bohnen-Creme

Fiir 4 Personen:
Fiir die Siiflkartoffeln:
4 Siiflkartoffeln, mittelgro 400 g schwarze Bohnenkerne 2 EL eingel. Jalapeno-Scheiben

2 TL Aprikosenkonfitiire 1 EL weifler Balsamico Salz

Pfeffer 200 g saure Sahne 1 Prise Zucker

Fiir den Tomaten-Shot:

2 EL Pinienkerne 200 g Eiertomaten, gekiihlt ~ Balsamico

Olivenol rote Tabascosauce 2 Prisen Zucker
Salz Pfeffer 2 Sténgel Koriander

8 griine Oliven

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Siilkartoffeln waschen, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen 40-45 Minuten
weich garen. Dabei zum Ende der Garzeit mit einem Holzspiefl oder einem spitzen Messer eine
Garprobe machen.

Waéhrenddessen Bohnenkerne in ein Sieb abgieflen, mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen
lassen.

Bohnenkerne, Jalapenos, Aprikosenkonfitiire und Balsamico-Essig im Standmixer oder mit dem
Piirierstab fein piirieren.

Die Bohnencreme mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Saure Sahne in einer Schale cremig aufschlagen und mit Zucker und etwas Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir den Tomaten-Shot Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne Fettzugabe rosten. Auf einem
Teller abkiihlen lassen.

FEiertomaten waschen, Stielansatz entfernen und Kerne auslésen. Das Fruchtfleisch grob wiirfeln.
In einen Standmixer geben. Essig, Olivendl, etwas Tabascosauce und Zucker dazugeben und al-
les glatt mixen. (Alternativ einen Piirierstab verwenden.) Den Shot dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken und 4 kleine vorgekiihlte Gliser verteilen.

Den Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein hacken. Oliven eben-
falls hacken und beides auf die Shots streuen. Zum Schluss mit den Pinienkernen garnieren.
Tomaten-Shots bis zum Servieren kalt servieren.

Das Blech aus dem Backofen nehmen, die Siiflkartoffeln auf Teller verteilen, ldngs einschneiden
und mithilfe von zwei Gabeln auseinander driicken.

Die Bohnencreme einfiillen und mit der gewiirzten sauren Sahne garnieren. Die Tomaten-Shots
dazu servieren.

Tipp: Nach Wunsch mit Parmesanchips dekorieren. Dafiir einfach Parmesan fein reiben. Eine
beschichteten Pfanne mit einem Stiick Backpapier auslegen, darauf den Parmesan streuen und
bei mittlere Hitze den Parmesan schmelzen lassen. Sobald der Parmesan golden geschmolzen ist,
das Backpapier mit dem Parmesan vorsichtig aus der Pfanne nehmen. Den Parmesanchip etwas
abkiihlen lassen. Anschlielend vom Backpapier 16sen und nach Wunsch zerbrechen.

Christian Henze am 06. Oktober 2020
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Gemiise-Curry

Fiir eine Person:

1 EL Kokosraspel 3 EL Sesamol 1 EL heller Sesamsamen
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 EL Keimol

1 EL gehackte Mandeln 1/4 1 Weifiwein 1/4 1 Gemiisebriihe

1 Chilischote 100 g Zuckerschoten 1 Stange Staudensellerie
% gelbe Paprikaschote 1 grofle Mohre 1 TL Zucker

1-2 EL Weiflweinessig Salz, Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein hacken. 2 EL Keimol erhitzen und Zwiebeln, Knob-
lauch, Mandeln und Kokosraspel anschwitzen. Mit Wein und Briihe aufgieen, Sesamél unter-
mischen und alles 5 Minuten durchkécheln lassen.

Die Chilischoten von Stielansatz und Samen befreien, waschen und in sehr feine Streifen schnei-
den. Mit dem Sesamsamen unter die Sauce mischen. Einmal aufkochen lassen, dann sanft ziehen
lassen.

Inzwischen Zuckerschoten waschen, die Enden eventuell abknipsen und die Schoten schrig hal-
bieren. Die Selleriestangen putzen und waschen. Die Paprika waschen, Samen sowie Samenwénde
entfernen. Sellerie und Paprika in etwa 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Mohre schélen und in diinne Scheiben schneiden.

Restliches Keimdl in einem Wok erhitzen und das Gemiise darin kurz anbraten. Die Sauce unter
das Gemiise mischen und alles bei geringer Hitze 8-10 Minuten kocheln lassen. Das Curry mit
Zucker, Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Christian Henze am 02. Oktober 2020
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Hummus mit Fladenbrot

Fiir 6-8 Personen:

225 g getrocknete Kichererbsen 2 Knoblauchzehen 1 TL Salz

4 EL frischer Zitronensaft 6 EL gutes Olivensl 4 EL Tahini (Sesampaste)
1 Prise edelsiifles Paprikapulver Pfeffer 2-3 EL gehackte Petersilie
gutes Olivenol

Die Kichererbsen iiber Nacht (mindestens 12 Stunden) in reichlich kaltem Wasser einweichen,
dann abgielen und abtropfen lassen.

Die eingeweichten Kichererbsen in einen Topf geben, vollstindig mit kaltem Wasser bedecken
und aufkochen. Die Temperatur reduzieren und die Kichererbsen im geschlossenen Topf etwa
1,5 Stunden kocheln lassen, bis sie gar sind.

Die garen Kichererbsen abgieflen und abkiihlen lassen, dabei etwas Kochwasser auffangen und
beiseite stellen. 2 EL Kichererbsen abnehmen und bis zum Anrichten kalt stellen. Die restlichen
gegarten Kichererbsen in einen Mixer fiillen und zu einer dicken Paste piirieren.

Die Knoblauchzehen schélen, grob hacken und zusammen mit dem Salz mit einer Messerklinge
zerdriicken. Die Knoblauch-Salz-Paste mit dem Olivenol, dem Tahini und 1 Prise Paprikapulver
zu der Kichererbsenpaste geben und nochmals gut durchmixen. Sollte die Kichererbsenpaste zu
fest sein, 23 EL Kichererbsen-Kochwasser dazugeben. Das Hummus mit Salz und frisch gemah-
lenem Pfeffer abschmecken und eine Stunde im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Kurz vor dem Anrichten das Hummus in eine flache Servierschale geben und mit einem Loffel
kreisformig verteilen. Mit dem Riicken eines Essloffels eine kreisrunde Rille in die Kichererb-
senpaste driicken. Auf das Hummus die beiseite gestellten gegarten Kichererbsen geben. Auflen-
herum die gehackte Petersilie sowie 1 Prise Paprikapulver streuen. In die Rille reichlich gutes
Olivendl geben und servieren.

Christian Henze am 19. Juni 2020
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Hummus mit Raz el Hanout

Christian Henze

Fiir 6-8 Personen:

225 g getrocknete Kichererbsen 2 Knoblauchzehen 1 TL Salz

4 EL gepresster Zitronensaft 6 EL gutes Olivensl 4 EL Tahini (Sesampaste)
1/2 TL Raz-el-Hanout Orangensaft, Pfeffer 2 EL schwarze Oliven
gutes Olivenol

Die Kichererbsen iiber Nacht (mindestens 12 Stunden) in reichlich kaltem Wasser einweichen,
dann abgielen und abtropfen lassen.

Die eingeweichten Kichererbsen in einen Topf geben, vollstindig mit kaltem Wasser bedecken
und aufkochen. Die Temperatur reduzieren und die Kichererbsen im geschlossenen Topf etwa
1,5 Stunden kocheln lassen, bis sie gar sind.

Die garen Kichererbsen abgielen und abkiihlen lassen. Die gegarten Kichererbsen in einen Mixer
fiillen und zu einer dicken Paste piirieren.

Die Knoblauchzehen schilen, grob hacken und zusammen mit dem Salz mit einer Messerklinge
zerdriicken. Die Knoblauch-Salz-Paste mit dem Olivendl, dem Tahini und 1/2TL Raz el Hanout
zu der Kichererbsenpaste geben und nochmals gut durchmixen.

Sollte die Kichererbsenpaste zu fest sein, 23 EL Orangensaft dazugeben. Das Hummus mit Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken und eine Stunde im Kiihlschrank durchziehen las-
sen.

Kurz vor dem Anrichten das Hummus in eine flache Servierschale geben und mit einem Loffel
kreisformig verteilen. Mit dem Riicken eines Essloffels eine kreisrunde Rille in die Kichererbsen-
paste driicken. Auf das Hummus die Oliven geben.

Auflenherum 1-2 Prisen Raz el Hanout streuen. In die Rille reichlich gutes Olivendl geben und
servieren.

Christian Henze am 19. Juni 2020

Kartoffel-Wirsing-Stampf mit Meerrettich

Fiir 4 Personen

200 g Wirsing 100 g Zwiebel 60 g Speck

100 g Butter 0,2 1 Sahne 4 EL Meerrettich

Salz, weifler Pfeffer 500 g Kartoffeln 1/4 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer Muskatnuss

Die Kartoffeln schélen, kochen und abgieflen und ausdampfen lassen.

In der Zwischenzeit den Wirsing vierteln, Strunk herausschneiden und in feine Streifen schneiden.
Butter in einem groflen Topf aufschdumen lassen. Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und mit
dem Wirsing anschwitzen. Sahne angieflen und Wirsing sanft garen, dass er noch bissfest ist.
Meerrettich dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Speck in feine Wiirfel schneiden und mit 1 EL Butter bei mittlerer Hitze in einer Pfanne kross
braten, restliche Butter dazugeben und aufschdumen lassen, dann vom Herd nehmen.
Petersilie fein hacken. Kartoffeln stampfen, warme Butter mit Speck und Petersilie dazugeben.
Nach und nach den Sahne-Wirsing einriithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Wenn der Stampf zu kompakt ist, noch etwas warme Sahne oder Milch einriihren.

Christian Henze am 06. November 2020
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Kartoffelnudeln mit Sauerrahm und lauwarmem Radicchio

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelnudeln:

250 g Kartoffeln, mehligk. Salz 500 g Weizenmehl (550)
Muskatnuss 5 Eier 3 EL kalte Butter

200 g saure Sahne edelsiifles Paprikapulver Pfeffer

Fiir den Radicchio:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Pinienkerne

2 Radicchio 2 EL Olivenol 1 TL brauner Zucker

1 Msp. Jaipur-Curry 1 Orange Salz

zusétzlich:

60 g Parmesan

Fiir die Kartoffelnudeln die Kartoffeln waschen, ungeschélt in Salzwasser je nach Grofle 20-25
Minuten garkochen, abgieflen und gut abkiihlen lassen.

Das kann auch schon am Vortag gemacht werden.

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Kartoffeln pellen und durch eine Kartoffelpresse in eine grofie Schiissel driicken. Mehl, 1
Prise Muskat, etwas Salz und Eier zugeben, zu einem festen Nudelteig verarbeiten und zu einer
Rolle formen.

Mit einem Kiichenspachtel kleine Stiicke abstechen, mit den Handfléichen zu lénglichen, spitzen
Fingernudeln formen und auf das vorbereitete Backblech legen.

Die Butter in Flockchen darauf verteilen und im vorgeheizten Ofen 20 Minuten backen.

Fiir den Radicchio die Schalotten schélen und fein schneiden. Knoblauch schilen und andriicken.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Radicchio-Bléatter 16sen, waschen, abtropfen lassen und grob schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotten und die Knoblauchzehe anschwitzen, Radicchio-
Bldtter zugeben und kurz anbraten. Pinienkerne zugeben.

Mit braunem Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen, Curry ebenfalls untermischen.
Von der Orange den Saft auspressen, zum Radicchio geben und etwas einkochen lassen. Den
gebratenen Salat mit Salz abschmecken.

Fiir die Fingernudeln die saure Sahne mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen, iiber die
heiflen Fingernudeln im Ofen trdufeln und 5 Minuten {iberbacken.

Die Kartoffelnudeln auf Teller verteilen und mit dem Radicchio anrichten. Nach Belieben vor
dem Servieren Parmesan dariiber hobeln oder reiben.

Christian Henze am 13. August 2020
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Kdse-Knddel mit Feldsalat

Fiir 4 Personen

500 g Brotchen vom Vortag 200 ml Milch 1 Zwiebel

1 TL Butterschmalz 1 Bundglatte Petersilie 200 g Bergkése

4 Eier 1 Msp. Muskat Salz

Pfeffer 100 g Feldsalat 80 ml Gemiisebriihe
1 kl. gekochte Kartoffel 2 EL Sonnenblumensl 1 EL Apfelessig

1/2 TL scharfer Senf 1 PriseZucker 100 g Butter

2 EL Semmelbrosel

Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch lauwarm erwérmen, iiber die Brotscheiben geben und abgedeckt ca. 10 Minuten ziehen
lassen.

Die Zwiebel schilen, fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die fein geschnittene Zwiebel darin goldgelb an-
schwitzen.

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

Den Kiése in etwa 1 cm groflie Wiirfel schneiden.

Zum eingeweichten Brot Petersilie, die Hélfte der gediinsteten Zwiebel und Eier geben und alles
gut vermengen. Den Knoédelteig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Késewiirfel in
die Masse einarbeiten.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Mit angefeuchteten Hénden aus der Brotmasse ca. 12 Kndédel formen und diese im siedenden
Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Feldsalat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Fiir das Dressing die Briihe leicht erwérmen.

Die Kartoffel in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken oder durch eine Kartoffel-
presse driicken. Die Briihe angieflen und gut vermengen. Die restlichen angediinsteten Zwiebeln,
Ol, Essig und Senf zugeben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ab-
schmecken.

Fiir die Broselbutter die Butter in einem Topf schmelzen und leicht braunen. Dann Semmelbrs-
sel untermischen, den Topf vom Herd ziehen und mit Salz abschmecken.

Die gegarten Knddel mit einem Schaumléffel aus dem Wasser heben, auf Tellern anrichten und
die Broselbutter darauf geben. Feldsalat mit Dressing marinieren und dazu reichen.

Christian Henze am 02. November 2020
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Marinierter Kdase mit Kirbis

Fiir eine Person:

200 g junger Kése 1 Knoblauchzehe 4 EL Olivendl
100 g Kiirbisfruchtfleisch 1 EL Zucker 1 Lorbeerblatt

1 Gewitirznelke 1 Wacholderbeere 100 ml Weilwein
2 EL Weiflweinessig 30 g Perlgraupen

Den Kise in etwa 1 cm grofle Stiicke brechen oder schneiden. 1 Knoblauchzehe schilen, durch
die Presse driicken und mit dem Olivenol vermischen.

Das Knoblauchdl iiber den Kése traufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und marinieren lassen,
bis die Salsa fertig ist.

Fiir die Salsa: Das Kiirbisfleisch klein wiirfeln. Den iibrigen Knoblauch schélen und fein hacken.
Beides mit Zucker, Lorbeerblattern, Nelken, Wacholderbeeren, Wein und Essig vermischen. Alles
bei geringer Hitze 1 Stunde sanft kécheln lassen.

Nach 30 Minuten Perlgraupen zum Kiirbis geben und mitgaren. Dann die Kiirbissalsa ein wenig
abkiihlen lassen.

Den marinierten Kise mit dem Ol unter die lauwarme Salsa mischen und auf Tellern servieren.

Christian Henze am 02. Oktober 2020

Pasta-Auflauf mit Mortadella

Zutaten 4 Personen 2 Zwiebeln 1 kleine Aubergine
80 g Champignons 2 Knoblauchzehen 150 g Mortadella

3 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 100 g Tomatenpiiree
150 ml trockener Weilwein  Salz, weiler Pfeffer 250 g Makkaroni
2-3 Zweige Majoran 100 g Mascarpone weiller Pfeffer

1 Kugel Mozzarella (125 g)

Die Zwiebeln schilen, die Aubergine waschen und putzen. Beides in etwa 1 cm grofle Wiirfel
schneiden. Die Champignons trocken abreiben und halbieren oder vierteln. Den Knoblauch sché-
len und durch die Presse driicken. Mortadella in etwa 1 cm breite Streifen schneiden.

Das Olivendl erhitzen und die vorbereiteten Zutaten darin anbraten.

Das Tomatenmark und -piiree untermischen, den Wein aufgielen. Die Sauce bei geringer Hitze
15 Minuten ko6cheln lassen.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin nach Packungsanweisung biss-
fest garen.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Majoran abbrausen, trocken- schiitteln und die Blétt-
chen fein hacken. Mit dem Mascarpone unter die Sauce mischen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Nudeln abgieflen und mit der Sauce in eine hitzebestdndige Form schichten. Mortadella in
diinne Scheiben schneiden und dariiber verteilen. Den Nudelauflauf im Ofen (Mitte!) in etwa 10
Minuten goldbraun iiberbacken.

Christian Henze am 14. August 2020
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Pilz-Ragout mit Brezel-Knddeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Brezelknédel:

250 g Laugenstangen 150 ml Milch 1 Zwiebel, klein

2 Stéangel glatte Petersilie 3 EL Butter 2 Eier

1 Prise Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Pilzragout:

300 g gemischte Speisepilze 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Stéangel glatte Petersilie 1 TL Butter 100 ml trockener Weiflwein
200 ml Sahne Salz Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Knddel das Salz von den Laugenstangen abstreifen, die Stangen in etwa 5 mm groflie
Wiirfel schneiden und in eine grofie Schiissel geben. Die Milch aufkochen, iiber die Laugenwiirfel
gieflen, abdecken und 20 Minuten ziehen lassen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

1 EL Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, die Zwiebel darin glasig anschwitzen und dann
zu den eingeweichten Laugenstangen geben. Eier leicht verquirlen und dariiber gieflen. Petersilie
zugeben, mit Muskat Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen.

Die Knodelmasse mit angefeuchteten Hénden zu einem 4 cm dicken Strang formen, dann auf
Frischhaltefolie legen und zu einer Rolle formen. Die Enden straff eindrehen, verknoten und in
ein Geschirrtuch einwickeln und die Enden mit Kiichengarn gut verschlieflen.

Reichlich Wasser in einem grofien Topf aufkochen.

Die Knodelrolle hineinlegen und im leicht siedenden Wasser 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir das Pilzragout die Pilze putzen und grob in Stiicke schneiden.

Zwiebel schilen und wiirfeln. Knoblauchzehe schélen und fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin scharf anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch zugeben und weiterbraten, bis alles gut Farbe angenommen hat. Mit
Weilwein abléschen und die Fliissigkeit einkochen lassen. Dann Sahne zugiefien, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und sdmig einkochen.

Die gegarte Knodelrolle aus dem Wasser herausnehmen, auswickeln und in dicke Scheiben schnei-
den.

Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Knodelscheiben darin von beiden Seiten knusp-
rig anbraten.

Das Pilzragout mit Zitronensaft verfeinern, die gehackte Petersilie untermengen und auf vier
Teller verteilen. Dazu die knusprig gebratenen Brezelknodel reichen.

Christian Henze am 08. September 2020
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Rosinen-Granatapfel -Hummus mit Curry

Fiir 6-8 Personen:

225 g getrocknete Kichererbsen 1 TL Salz 4 EL frischer Zitronensaft
6 EL gutes Olivenol 4 EL Tahini (Sesampaste) 1/2 TL Currypulver
frischer Orangensaft 2/3 EL weiche Rosinen Pfeffer

2 EL Granatapfelkerne gutes Olivenol

Die Kichererbsen iiber Nacht (mindestens 12 Stunden) in reichlich kaltem Wasser einweichen,
dann abgielen und abtropfen lassen.

Die eingeweichten Kichererbsen in einen Topf geben, vollstindig mit kaltem Wasser bedecken
und aufkochen. Die Temperatur reduzieren und die Kichererbsen im geschlossenen Topf etwa
1,5 Stunden kocheln lassen, bis sie gar sind.

Die garen Kichererbsen abgieflen und abkiihlen lassen. Die gegarten Kichererbsen in einen Mixer
filllen und zu einer dicken Paste piirieren. Das Olivendl, das Tahini und 1/2TL Currypulver zu
der Kichererbsenpaste geben und nochmals gut durchmixen.

Die Rosinen mit einem Messer hacken und mit einem Loffel unter das Hummus rithren. Sollte
die Kichererbsenpaste zu fest sein, 23 EL Orangensaft dazugeben.

Das Hummus mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken und 1 Stunde im Kiihlschrank
durchziehen lassen.

Kurz vor dem Anrichten das Hummus in eine flache Servierschale geben und mit einem Loffel
kreisformig verteilen. Mit dem Riicken eines Essloffels eine kreisrunde Rille in die Kichererb-
senpaste driicken. Auf das Hummus die Granatapfelkerne geben. Aulenherum 12 Prisen Raz el
Hanout streuen. In die Rille reichlich gutes Olivendl geben und servieren.

Christian Henze am 19. Juni 2020

Rotwein-Risotto mit Honig-Zwiebeln

Fiir 4 Personen:

Risotto:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe Gutes Olivenol

300 g Risottoreis 2 Glaser Rotwein 800 ml Gemiisebriihe
2 Handvoll Parmesan, gerieben Meersalz Pfeffer
Honigzwiebeln:

2 grofle weile Zwiebeln 1 EL Butter 2 EL Zucker

1 EL Honig

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin bei schwacher Hitze anbraten. Den Reis zugeben und 5 Minuten glasig
anbraten. Mit dem Wein abléschen und unter sténdigem Riihren einkochen.

Nach und nach Briihe zugeben und unterriihren. Den Reis offen etwa 15 Minuten garen, bis er
weich ist, aber dennoch etwas Biss hat.

Fiir die Honigzwiebeln die Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen. Zwiebeln, Zucker und Honig hinzugeben und 20 Minuten sanft
anbraten.

Risotto mit den Honigzwiebeln und dem Parmesan mischen. Kréftig mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Christian Henze am 31. Januar 2020
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Spaghetti mit Gorgonzola und Kiirbis

Fiir 4 Personen:

500 g Spaghetti 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 EL Butter 400 g Hokkaido Kiirbis 3 Tasse Weilwein
3 Tasse Milch 3 Tasse Sahne 150 g Gorgonzola
1 EL Mango-Chutney 2 EL siifle Chilisauce 2 Msp. Curry
Cayennepfeffer Meersalz Pfeffer

100 g Bacon in Scheiben

Die Spaghetti in Salzwasser al dente kochen und in ein Sieb abgieflen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Butter erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch
darin bei schwacher Hitze anbraten. Kiirbis zugeben und kurz anbraten.

Weilwein, Milch und Sahne Mango-Chutney, Chilisauce und Gewiirze hinzufiigen und 5 Minuten
kdcheln lassen.

Den Gorgonzola klein schneiden und in die Sauce rithren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Bacon in einer Pfanne kross anbraten.

Die Spaghetti mit der Sauce mischen. Spaghetti auf Tellern anrichten und den Bacon auf den
Nudeln arrangieren.

Christian Henze am 16. Oktober 2020

SiiBkartoffel-Pommes mit Roter Bete Hummus, Creme fraiche

Fiir 4 Personen
Sii3kartoffel Pommes:

1 kg Siiflkartoffeln 4 El Sesamol 1 El Knoblauchpulver
1 T1 Kreuzkiimmel 1 El gerduch. Paprikapulver 1 El Salz

2 El schwarzer Sesam 1 El schwarzer Pfeffer

Rote Bete Hummus:

200 g Kichererbsen 1 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol

2 El Tahin (Sesampaste) Salz, Kreuzkiimmel 1-2 El Zitronensaft

80 g gekochte Rote Bete % Liter Wasser

SiiBkartoffel Pommes:

Backofen auf 230°C Ober-und Unterhitze vorheizen.

Siilkartoffel schilen und in dicke Stifte schneiden. Unter flieend kaltem Wasser die Stérke ab-
spiilen. Abtropfen lassen und gut abtrocknen.

Die StiBkartoffelstifte in eine Schiissel geben und mit dem Sesamol und den Gewiirzen gut ver-
mengen und anschliefend auf ein Backblech geben. Die Stifte gut verteilen.

Die Stifte fiir 30 min in den Backofen geben. Gelegentlich wenden. Wenn die Pommes knusprig
sind, aus dem Ofen nehmen, mit Salz und schwarzen Sesam wiirzen.

Die Pommes heif servieren. Dazu das Hummus und die Creme fraiche reichen.

Rote Bete Hummus:

Kichererbsen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Abgieflen und in einem Topf mit heilem
Wasser geben und bei mittlerer Hitze weich kochen.

Kichererbsen abgieflen, in einen Mixer geben und piirieren. Die Sesampaste, die rote Beete, den
Knoblauch und das Wasser dazu geben. Mit den Gewiirzen, dem Zitronensaft und dem Olivenol
verfeinern und abschmecken.

Christian Henze am 03. Januar 2020
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Zitronen-Tartelettes mit Zitronen-Fiillung

Fiir 8 Personen
150 g Weizenmehl Type 405 100 g kalte Butterwiirfel 50 g Kristallzucker

1 Eigelb weiche Butter, Mehl Hiilsenfriichte (Linsen)
Zitronen-Fiillung:

3 Eigelbe 3 Eier 150 g Kristallzucker

1 TL Vanillezucker 180 ml Zitronensaft 2 Bio-Zitronen-Abrieb

180 g Butter

Das Mehl auf eine Arbeitsfliche sieben. Die kalten Butterwiirfel, den Zucker und das Eigelb zu-
geben und alles mit den Hénden rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel
formen, leicht plattdriicken, in Frischhaltefolie wickeln und fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank
stellen.

Nach der Kiihlzeit den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

8 Tartelette-Formchen (10-12 cm) mit weicher Butter einfetten und bemehlen.

Den Teig ca. 0,5 cm dick ausrollen und die Férmchen damit auskleiden.

Jeden Teighboden mit einer Gabel mehrmals einstechen, damit er sich beim Backen nicht wolbt.
Passend grofie Backpapierkreise zuschneiden. Diese mit etwas Wasser benetzen, damit sie form-
bar werden. Einen Backpapierkreis auf jeden Miirbteigboden legen und mit getrockneten Hiil-
senfriichten beschweren. Die Férmchen auf ein Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen
etwa 20-25 Minuten blindbacken. Nach der Backzeit die Hiilsenfriichte und das Backpapier ent-
fernen und die Tarteletteboden in den Formen abkiihlen lassen.

Zitronenfiillung:

Das Eigelb, die Eier, den Kristallzucker und den Vanillezucker in einen Topf geben und verriih-
ren. Dann den Zitronensaft und den Zitronenabrieb unterrithren. Die Butter in Wiirfel schneiden
und zugeben. Alles unter Riihren langsam aufkochen, dann durch ein feines Sieb passieren und
etwas abkiihlen lassen. Diese Zitronencreme auf die gebackenen Teighdden gielen. Die Tartelette-
Foérmchen mehrere Stunden oder bis zum néchsten Tag in den Kiihlschrank stellen bis die Zi-
tronenfiillung fest ist.

Den Zucker mit dem Wasser in einen kleinen Topf geben und unter Riihren kocheln lassen, bis
sich der Zucker aufgelost hat, das Wasser verdampft ist und ein heller Sirup entstanden ist.
Waéhrenddessen die Eiweile mit dem Salz und dem Weinsteinbackpulver in die Riihrschiissel der
Kiichenmaschine geben und zu steifem Schnee schlagen. Dabei bei stetigem Riihren langsam in
diinnem Strahl den heiflen Sirup hineinlaufen lassen. Den Eischnee weiterschlagen, bis er cremig
und glénzend ist. Anschlieflend so lange weiterschlagen, bis der Eischnee auf Raumtemperatur
abgekiihlt ist.

Diese Meringuemasse in einen Kunststoffspritzbeutel mit glatter Tiille fiillen.

Fertigstellen:

Die Zitronen-Tartelettes aus dem Kiihlschrank nehmen, aus der Form l6sen und auf eine Ser-
vierplatte setzen. Vom Rand ausgehend kleine Meringue-Tupfen mit langen Spitzen aufspritzen,
diese sollen wie kleine Zipfelmiitzen aussehen. Die Meringuetupfen mit einem Bunsenbrenner
vorsichtig abflimmen, bis sich die Spitzen braun firben. Die Zitronen-Tartelettes sofort servie-
ren.

Christian Henze am 03. April 2020
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Granola Misli

Fiir 4-6 Personen

2 Tassen Getreideflocken 1 Tasse Niisse 1 Tasse Sonnenblumenkerne
4 Tonkabohne 6 EL Olivenol 8 EL Honig

1 Handvoll Kokoschips 1 Handvoll getrocknete Friichte

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Flocken, Niisse und Kerne vermengen.
Die Tonkabohne reiben und dazugeben. Olivendl und Honig in einem kleinen Topf langsam
erhitzen und einmal kurz aufkochen. Die heifle Mischung iiber die Flocken gieflen, die Kokoschips
dazugeben und alles griindlich vermengen.

Die Mischung auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen und andriicken. Das Blech
ins untere Drittel des vorgeheizten Ofens geben und 3040 Minuten backen.

Nach etwa der Hélfte der Zeit alles einmal gut durchmischen, damit das Granola schén knusprig
wird. Aus dem Ofen nehmen, gut auskiihlen lassen und in Stiicke brechen.

Mit Joghurt und Friichten servieren.

Christian Henze am 21. Februar 2020

Naan-Brot

Fiir 4 Portionen

20 g frische Hefe 1 EL Zucker 60 ml Wasser
400 g Weizenmehl (Type 405) 1 TL Backpulver 1 TL Salz
1 Prise Chilipulver 1 Ei 60 ml Milch

100 g Naturjoghurt

Die Hefe in einer kleinen Schale zerbréseln, Zucker und handwarmes Wasser zugeben und mi-
schen.

Mehl, Backpulver, Salz und Chilipulver in eine grofie Schiissel geben und vermischen.

Das Ei mit Milch und Joghurt verquirlen und zur Mehlmischung geben. Das Hefewasser zugeben
und alles zu einem glatten Teig vermischen, den Teig gut kneten.

Tipp: Ist der Teig zu fliissig noch etwas Mehl zugeben. Ist er zu trocken, noch 1-2 EL. Wasser
hinzufiigen.

Die Teigschiissel abdecken und den Teig ca. 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den gegangenen Hefeteig in 4 Stiicke teilen, diese jeweils diinn ausrollen, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten backen.

Tipp: Die Teigstiicke kbnnen in einer mit Butterschmalz erhitzten Pfanne auch von beiden Seiten
gebraten und auf diese Weise gebacken werden.

Christian Henze am 20. Mai 2020
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Fiir 2 Personen
Miisli:

1 EL Dinkelflocken
5 frische Aprikosen
1 EL Creme fraiche
Sesamkaramell:

1 EL Butter

Over Night Msli

1 EL Buchweizenflocken
4 Tasse Aprikosensaft
4 Vanilleschote

1 EL Zucker

1 EL fein gehackter Ingwer

1 Tasse Milch
5 EL Joghurt (3,5%)
Aprikosenspalten

2 EL helle Sesamsamen

Die Getreideflocken am Vorabend in der Milch einweichen. Am né#chsten Tag die Aprikosen
entsteinen und fein wiirfeln. Getreideflocken, Aprikosenwiirfel und - saft, Joghurt und Créme
fraiche gut verrithren. Mit dem Vanillemark abschmecken.
Butter und Zucker in einer Pfanne hellbraun karamellisieren lassen.

Sesam und Ingwer unterriihren.

Karamell unter das Miisli mischen und mit Aprikosenspalten garniert servieren.

Christian Henze am 21. Februar 2020
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Gebackener Taleggio mit Granatapfel-Creme

Fiir 2 Personen:

1/2 kleiner Granatapfel 2 EL Créme-fraiche (30%) 50 g Naturjoghurt (3,5%)
11/2 TL fliissiger Honig (8 g) Meersalz, schwarzer Pfeffer 2 Zweige Petersilie

1 Knoblauchzehe Pfeffer 5 EL Pistazien

1 Ei 2 EL Mehl 150 g Feldsalat

250 g Taleggio

Fiir die Creme die Kerne aus dem Granatapfel 16sen — es sollten 60 g sein. Créme fraiche, Jo-
ghurt, Honig, etwas Salz und Pfeffer verriihren.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Blatter hacken.

Knoblauchzehe schéilen und durch die Presse driicken. Mit 2 EL Olivendl, Salz und Pfeffer ver-
rithren und in eine kleine Schiissel geben.

Die Pistazien fein hacken, das Ei verschlagen und Mehl in eine kleine Schiissel geben. Feldsalat
verlesen, waschen, trocken schleudern und auf Teller verteilen. Taleggio entrinden und in 12
gleich grofie Scheiben schneiden. Den Kése zuerst in der Kriutermarinade dann im Mehl und Ei
und zum Schluss in den Pistazien wenden.

Das restliche Ol erhitzen und die paniertem Késescheiben darin pro Seite in etwa 20 Sekun-
den leicht braunen. Das Kartoffel-Dressing iiber den Feldsalat triufeln und den Kése darauf
anrichten.

Christian Henze am 11. Dezember 2020

Gemiise-Crépe mit Pilzen

Fiir 4 Personen

250 g Mehl 4 EL Sesamdol, gerostet  Salz

175 ml kochendes Wasser 80 g Zwiebel, gewiirfelt 3 Knoblauchzehen, gewdiirfelt
150 g Champignons 150 g Weilkraut 3 EL Obstessig

1 TL Ingwer, gerieben 8 EL siifle Chilisauce 1 TL Speisestérke

8 EL Sojasauce weifler Pfeffer

Aus Mehl, Sesamdl, etwas Salz und Wasser einen elastischen Teig kneten und diesen 1 Stunde
ruhen lassen. Den Ofen auf 80° vorheizen. Den Teig in 8 Portionen teilen und diese jeweils zu
einem Kreis mit 15 cm Durchmesser ausrollen. Die Teigkreise in Sesamdl beidseitig backen und
anschliefend im Ofen warm halten. Etwas Sesamol erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel dar-
in anbraten. Pilze und Weilkraut wiirfeln und dazugeben.

Obstessig, Ingwer und Chilisauce verrithren. Die Speisestéirke mit Sojasauce anriihren und da-
zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Dressing mit der Gemdiisefiillung vermischen, auf die Crépes setzen und diese aufrollen.

Christian Henze am 06. Marz 2020
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Knusper-Rasti mit Honig-Lachs

Fiir 4 Personen

1 Bio-Orange 2 EL frisch gehackter Dill 1 EL Honig

1 EL Ahornsirup 1 3 EL Zucker 3 TL Salz

250 g frischer Lachs mit Haut 2 grofle Kartoffeln 1 Rosmarinzweig
Salz, Pfeffer 8 EL Olivenol

Die Orange heifl waschen, die Schale diinn abreiben und den Saft auspressen. Orangensaft und
-schale mit Dill, Honig, Ahornsirup, Zucker und Salz mischen. Den Lachs mit der Marinade
einreiben, in Frischhaltefolie wickeln und {iber Nacht in den Kiihlschrank legen.

Die Kartoffeln schilen und raspeln, in einem Kiichentuch gut ausdriicken und mit Rosmarin,
Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Aus der Kartoffelmasse 4 diinne Rosti auf
beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier entfetten und im Backofen (bei 60 °C) warm
stellen, bis alle fertig sind.

Das Lachsfilet aus der Folie wickeln, mit einem scharfen Messer schrig in diinne Scheiben schnei-
den und auf den Rosti anrichten.

Christian Henze am 18. Dezember 2020

Mediterrane Rosti mit getrockneten Tomaten

Fiir 4 Personen
600 g Kartoffeln Salz, Pfeffer 2 EL getrock. Ol-Tomaten
2 EL gertst. Pinienkerne 2 Zweige Rosmarin 4 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln schilen und raspeln. Die Raspel sofort mit Hilfe eines Leinentuchs auspressen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gehackten Tomaten und Pinienkerne untermischen.

Den Rosmarin waschen, abzupfen, fein hacken und unter die Kartoffeln mischen. Etwas But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen und kleine, runde Rosti portionsweise knusprig, goldgelb
ausbacken. Die Rosti anschlieBend auf Kiichenpapier etwas abtropfen lassen.

Christian Henze am 06. Marz 2020

SiiBscharfes Hahnchen-Saté

Fiir 2 Personen:

200 g Hiahnchenbrustfilet 100 g Fenchelknolle 2 Lauchzwiebeln

1 EL Sesamol Salz, schwarzer Pfeffer 3 EL siifle Chilisauce
1 EL helle Sesamsamen

Das Fleisch in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Fenchel waschen und ebenfalls 2 cm grof3 wiir-
feln. Lauchzwiebeln waschen, putzen und in 3 cm lange Stiicke schneiden. Fleisch, Fenchel und
Lauchzwiebeln abwechselnd auf Spiefie stecken. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und die Spiefle
darin bei mittlerer bis hoher Hitze 2 Minuten pro Seite anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Chilisauce dariiber triufeln und mit Sesam bestreuen. Schmeckt
warm oder kalt.

Christian Henze am 11. Dezember 2020
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Reh-Schnitzel mit geschmortem Apfel und Honig-Sofle

Fiir 4 Personen

700 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 2 EL Butter

Salz, Pfeffer 1 Bund Schnittlauch 600 g Rehkeule

2 EL Mehl 3 EL Butter 1 kleiner Apfel

1 kleine Zwiebel 10 EL Madeira (Likoérwein) 2 EL Preiselbeeren
3 EL Aceto balsamico 1 EL fliissiger Honig 100 ml Wildfond

3 TL Rosmarin

Die Kartoffeln mit Schale in reichlich Salzwasser weich kochen. Anschlieend abgieflen und etwas
ausdampfen lassen. Die Kartoffeln schilen und in Scheiben (ca. 3 mm) schneiden.

Jeweils 1 EL Butter bei mittlerer Temperatur in 2 Pfannen erhitzen und die Kartoffelscheiben
flach nebeneinander in die Pfannen legen. Die Bratkartoffeln auf beiden Seiten goldgelb und
knusprig anbraten. Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und mit den Kartoffeln braten. Die
Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Vor dem
Servieren die Schnittlauchrollchen unter die Bratkartoffeln mischen.

Die Rehkeule in 8 gleichméfige Scheiben schneiden. Die Rehschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl abklopfen. 2 EL Butter in einer Pfanne bei mittlerer
Temperatur erhitzen und die Fleischscheiben darin auf jeder Seite ca. 3 Minuten braten. Die
Rehschnitzel im vorgeheizten Backofen (90°C, Ober-/Unterhitze) warm stellen.

Den Apfel und die Zwiebel sehr fein wiirfeln. Apfel, gehackten Rosmarin und Zwiebel im Bratfett
anschwitzen, mit Madeira und Essig abloschen. Anschliefend Honig und Preiselbeeren zugeben
und mit dem Wildfond aufgieflen. Die Sauce gut einkochen lassen.

Vor dem Servieren einen Essloffel eiskalte Butter in die Sauce montieren.

Zum Anrichten je 2 Rehschnitzel auf die vorgewdrmten Teller legen und mit der Honig-Sauce
iibergieflen. Die Bratkartoffeln daneben anrichten.

Christian Henze am 13. November 2020
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Wild-Pfanne mit Pilzen und Preiselbeeren

Fiir 4 Personen:

600 g Wildfleisch Salz 1 kleine Zwiebel

200 g frische Waldpilze 1 kleiner Zweig Rosmarin 1 EL Butterschmalz

2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 1 TL Weizenmehl (405)
80 ml trockener Rotwein 150 g Sahne 2 EL Preiselbeeren

1 EL scharfer Senf Pfeffer Kartoffelklof3e

Fiir die Wildpfanne das Fleisch in 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden und salzen. Zwiebel schilen
und wiirfeln. Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln. Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen und
die Fleischwiirfel darin kurz und scharf anbraten. Herausnehmen und abgedeckt beiseite stellen.
Zwiebeln und Pilze in die Pfanne geben und im Bratensatz kriftig anbraten. Rosmarin, Wachol-
derbeeren und Lorbeerblatt zugeben. Dann das Mehl dariiber stduben und kurz verrithren. Mit
Rotwein abléschen und einkécheln.

Die Sahne aufgieffen und 12 Minuten kocheln lassen. Die Gewiirze entfernen, Preiselbeeren und
Senf zugeben und einmal aufkochen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, das Fleisch
hineingeben und einige Minuten erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen.

Zur Wildpfanne passen Spétzle oder Kartoffelklole.

Christian Henze am 17. September 2020
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Wild-Pfanne mit Preiselbeeren und Nuss-Spadtzle

Fiir 4 Personen
Fiir die Haselnuss-Spitzle:

250 g Mehl (405) 5 Eier (M) Salz

2 EL Butter 25 g gemahl. Haselnusskerne

Fiir die Fleischpfanne:

600 g Wildfleisch Salz 1 Zwiebel

200 g gemischte Speisepilze 1 Zweig Rosmarin 2 EL Butterschmalz
2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 1 TL Mehl (405)

80 ml trockener Rotwein 150 g Sahne 2 EL Preiselbeeren
1 EL scharfer Senf Pfeffer

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Riihrschiissel geben, eine Mulde in die Mitte driicken.

FEier und 1 TL Salz verquirlen, in die Mulde gieflen. Mit einem Kochl6ffel griindlich vermischen
und durchschlagen, bis der Teig glatt und leicht blasig ist. Zugedeckt etwa 10 Minuten ruhen
lassen.

Fiir die Fleischpfanne das Fleisch kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und in etwa 1,5 cm
grofle Wiirfel schneiden. Fleisch mit etwas Salz wiirzen.

Zwiebel schilen und wiirfeln. Pilze putzen und Stiicke schneiden. Rosmarin abbrausen und tro-
cken schiitteln.

Butterschmalz in einer grolen Pfanne erhitzen, das Fleisch darin portionsweise scharf anbraten.
Zugedeckt beiseite stellen.

Zwiebeln und Pilze im Bratfett unter Wenden kréftig anbraten. Rosmarin, Wacholderbeeren und
Lorbeer zugeben. Das Mehl iiberstduben und kurz mit anschwitzen.

Rotwein unter Riihren angieflen und etwas einkocheln lassen.

Die Sahne zugieflen und alles 12 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen reichlich Wasser in einem grofien Topf zugedeckt aufkochen.

Die Gewiirze aus dem Saucenfond entfernen, Preiselbeeren und Senf zugeben und alles glatt
verrithren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch zugeben, einige Minuten in
der Sauce ziehen, dabei aber nicht mehr kécheln lassen.

Das Wasser fiir die Spétzle kriftig salzen. Spétzleteig portionsweise durch eine Spétzlepresse
oder iiber einen Spétzlehobel ins kochende Wasser geben.

Aufkochen, durchriihren und die Spétzle mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, kurz ab-
tropfen lassen.

Die Butter in einer grofien Pfanne erhitzen und aufschdumen lassen. Haselniisse einstreuen und
kurz anrosten. Die tropfnassen Spétzle darin kurz schwenken. Mit Salz wiirzen.

Die Fleischpfanne nochmals abschmecken, mit Haselnuss-Spiétzle anrichten und servieren.

Christian Henze am 12. November 2020
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Wild-Ragout mit Ofen-Sellerie

Fiir 2 Personen

500 g Wildschwein-Keule Meersalz, schwarzer Pfeffer 300 g weile Zwiebeln

10 g Butter 1 TL gehackte Kiimmelsamen 2 getrock. Lorbeerblatter
30 g Tomatenmark 1 4 TL edelsiifles Paprikapulver 300 g passierte Tomaten
30 g schwarze Oliven 40 g Sardellenfilets 10 g Kapern

1 EL Rosmarinnadeln 200 ml Gemiisebriihe 1 Sellerieknolle (500 g)
20 g Butter Meersalz

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Ragout das Fleisch in 34 cm grofie Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
beiseite stellen. Zwiebeln schéilen und in Streifen schneiden. Butter in einem Bréter erhitzen,
Zwiebeln, Kiimmel und Lorbeerblétter zugeben und etwa 10 Minuten unter Riihren anbraten.
Tomatenmark und Paprikapulver zugeben und kurz anrtsten. Passierte Tomaten unterrithren
und aufkochen. Oliven halbieren und mit Sardellenfilets, Kapern und Rosmarin zugeben. Die
Gemiisebriihe angieflen und aufkochen. Das Fleisch in die Sauce legen, den Bréter in den vorge-
heizten Ofen schieben und ohne Deckel etwa 2,5 Stunden schmoren.

Dabei ab und zu das Fleisch wenden.

FEtwa 30 Minuten vor Ende der Garzeit die Sellerieknolle schélen und in 2 cm grofle Wiirfel
schneiden. Butter in einer ofenfesten Pfanne aufschdumen und Selleriewiirfel darin langsam et-
wa 10 Minuten rundherum anbraten. Mit Salz wiirzen, dann die Pfanne in den Backofen schieben
und den Sellerie die letzten 510 Minuten auf unterster Schiene mitschmoren.

Den Bréter aus dem Ofen nehmen, das Fleisch aus der Sauce heben und die Sauce je nach Kon-
sistenz etwas einkdcheln lassen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch zuriick in
die Sauce legen und kurz ziehen lassen. Die Sellerie-Pfanne aus dem Ofen nehmen.

Das Ragout auf zwei Teller verteilen und den Ofensellerie dazu servieren.

Christian Henze am 13. November 2020
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Wurst-Schinken
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Kdse-Schinken-Pdckchen

Fiir 4 Personen:

0,5 Bio-Zitrone 2 kleine, reife Birnen 1 EL Zucker

8 grofle Scheiben TK-Blatterteig 150 g Emmentaler in Scheiben 150 g gekochter Schinken
100 g Schmand 150 g Doppelrahmfrischkise 2 EL Honig

Salz Pfeffer 2 EL Mandelkerne

2 Eigelb

Zitrone heifl abwaschen, trocken reiben und die Schale spiralformig abschélen, Zitronensaft aus-
pressen.

Die Birnen schilen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

Etwas Wasser, Zucker, Zitronensaft und -schale in einem Topf aufkochen.

Die Birnenwiirfel darin zugedeckt kurz weich diinsten. Birnenwiirfel abtropfen und etwas abkiih-
len lassen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Hilfte der Blétterteigscheiben mit etwas Abstand
auf das vorbereitete Backblech legen und auftauen lassen.

Restliche Blitterteigscheiben auf einer Arbeitsfliche ausbreiten und ebenfalls auftauen lassen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Teigscheiben auf dem Blech mit K&se und Schinken belegen, dabei rundherum einen kleinen
Rand frei lassen.

Schmand, Frischkése und Honig mit etwas Salz und Pfeffer glatt verriihren.

Die Mandeln hacken, mit 150 g Birnenstiickchen unter die Frischkésemischung riithren.

Die Schmandmischung mittig auf dem Schinken verteilen.

Die Eigelbe und etwas Wasser verriihren und die Teigrinder damit bepinseln.

Die restlichen Blétterteigscheiben etwas ausrollen, iiber die Fiillung legen und die Rénder rund-
um mit einer Gabel gut festdriicken, damit die Fiillung beim Backen nicht auslauft.

Die Strudelpéckchen mit dem restlichen Eigelb bepinseln.

Im vorgeheizten Backofen etwa 30 Minuten goldgelb backen.

Je ein knusprig gebackene Kise-Schinken-P#ckchen auf einen Teller setzen und servieren. Nach
Belieben griinen Salat mit Vinaigrette dazu servieren.

Christian Henze am 19. Oktober 2020
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Krautkrapfen mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Krapfen:

1 Zwiebel 150 g gerducherter Bauchspeck 600 g Spitzkraut

3 EL Schweineschmalz 1/2 TL Kiimmelsamen 1 EL Zucker

Salz Pfeffer 100 ml trockener Weiflwein
450 ml Wasser 1 TL Speisestérke 300 g Weizenmehl (405)

2 Eier 200 ml Rinderbriihe

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1/2 Zwiebel 4 EL Weilweinessig

1/2 TL Senf 6 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Fiir die Fiillung die Zwiebel schélen und fein schneiden, den Speck fein wiirfeln. Das Kraut
abwaschen, den harten Strunk entfernen und das Kraut in feine Streifen schneiden.

1 EL Schmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin farblos anschwitzen. Speck hinzu-
geben und anbraten.

Die Krautstreifen zugeben und einrithren. Kiimmelsamen und Zucker zufiigen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Weilwein und 400 ml Wasser hinzugieen, ca. 1 Stunde offen sdmig einko-
chen.

Tipp: Anstatt frischem Weilkraut kann man auch Sauerkraut verwenden.

Speisestirke mit 1-2 EL kaltem Wasser glattrithren, zum Binden in die Fiillung einriihren und
vollsténdig auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Krapfenteig Mehl, 1 Prise Salz, Eier und 3 EL Wasser zu einem
geschmeidigen Nudelteig verarbeiten. Den Teig abgedeckt 30 Minuten bei Zimmertemperatur
ruhen lassen.

Den geruhten Nudelteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einer diinnen Platte (30 cm
x 40 cm) ausrollen.

Die Fiillung auf die Teigplatte streichen und wie einen Strudel von der Lingsseite her aufrollen.
Die Rolle in 5 cm lange Stiicke schneiden.

Restliches Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Teigstiicke auf den Schnittflachen hineinsetzen
und leicht anbraten.

Dann etwa 2/3 der Briihe angieflen und die Krautkrapfen abgedeckt 30 Minuten bei niedriger
Temperatur diinsten, zwischendurch wenden. Nach Bedarf Briihe nachgieflen und von der ande-
ren Seite knusprig braten.

Inzwischen den Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen Fiir die Vinaigrette die Zwiebel
schilen und fein schneiden. Essig, Senf und Ol in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen und gut verriithren.

Die Zwiebel untermischen. Kurz vor dem Servieren den Kopfsalat mit dem Dressing marinieren.
Die Krautkrapfen gleich aus der Pfanne servieren, den Salat dazu reichen.

Christian Henze am 14. September 2020
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Pochierte Eier mit hollandischer Sofle

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Toastbrot 4 Eier 8 Scheiben Speck

2 Handvoll junger Spinat 1 Schalotte 3 EL Butter

4 EL Hollandaise

Hollandaise:

200 g Butter 2 EL Weilweinessig 4 EL trockener Weiflwein
1 Prise Salz 2 Eigelb

Mittleren Topf Essigwasser zum Kochen bringen und danach ein bisschen herunterdrehen. Mit
einem Schneebesen im Wasser einen Strudel erzeugen. In diesen Strudel die Eier vorsichtig rein-
geben und pochieren. Das Wasser muss in Bewegung sein. Den Deckel auf den Topf setzen und je
nach Eiergréfie 2 - 3 Minuten zichen lassen. Eier mit einem Sieb oder Schaumkelle vorsichtig aus
dem Wasser heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Toastscheiben toasten. Den Speck
ohne Fett in einer Pfanne von beiden Seiten kross anbraten und auf die Toastscheiben geben.
Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten
darin anschwitzen und den gewaschenen und geputzten Spinat dazugeben. Zusammenfallen las-
sen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Spinat auf den Toastscheiben verteilen und die pochierten Eier darauf setzen und die Hollandaise
dariiber geben.

Zubereitung Hollandaise Die Butter in einen kleinen Topf geben und behutsam zerlassen, dabei
nichtkochen oder bréunen lassen.

Den Weiflweinessig, den Weiflwein, 1 Prise Salz und die Eigelbe in eine Sauteuse oder in einen
Topf geben, der einen nach auflen gezogenen hohen Rand hat. Alles mit einem Schneebesen glatt
rithren.

Die Sauteuse direkt auf den Herd stellen und bei geringer Temperatur erwérmen.

Dabei den Topfinhalt mit einem Schneebesen stetig schlagen.

Nicht zu stark erhitzen, sonst gibt es Riihrei! Sobald die Sauce dickschaumig ist, die Sauteuse
sofort vom Herd nehmen und 12 Minuten weiterschlagen. Dadurch stabilisiert sich die Eiermasse.
Dann vorsichtig und trépfchenweise unter stetigem Riihren die zerlassene Butter zugeben und
emulgieren. Die weiflliche Molke, die sich am Topfrand abgesetzt hat, ebenfalls unter die Eimasse
rithren.

Die dickcremige Sauce zum Schluss nochmals mit Salz abschmecken und sofort Servieren.

Christian Henze am 21. Februar 2020
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Salat mit Bratkartoffeln und karamellisiertem Bacon

Fiir 2 Personen:

500 g gegarte Pellkartoffeln 1 TL edelsiifies Paprikapulver Salz

1 TL Weizenmehl 3 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen
2 Friihlingszwiebeln 10 griine Oliven 1 TL Kapern

3 EL Balsamico 2 EL siifle Chilisauce 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer 2 Tomaten

1 Handvoll Basilikum

Bacon mit Honig:

4 Sch. gek., gerduch. Bauchspeck 1 EL brauner Rohrzucker 1 EL Honig
3 TL schwarzen Pfeffer 50 ml Apfelsaft

Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Paprikapulver, Salz und Mehl mischen und die
Kartoffeln darin schwenken.

Das Ol in einer grofien Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin knusprig braten.

Knoblauch schilen und fein hacken. Friihlingszwiebeln schréig in Stiicke schneiden. Oliven hal-
bieren. Knoblauch, Friihlingszwiebel, Oliven und Kapern zu den Kartoffeln geben und kurz
mitbraten.

Balsamico, Chilisauce und Olivendl vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten
wiirfeln und mit Basilikum zu den Kartoffeln geben. Das Dressing dazugeben, vermengen und
etwas ziehen lassen.

Bacon mit Honig:

Ein Backblech mit Papier auslegen. Baconstreifen nebeneinander darauf legen, mit Honig be-
streichen, Zucker auf den Bacon streuen und vorsichtig etwas Apfelsaft dariiber traufeln.
Backofen auf 190°C Ober und Unterhitze ca. 25 Minuten knusprig garen.

Den Speck dabei immer mal wieder kontrollieren, denn der Zucker sollte braun aber nicht zu
dunkel karamellisieren.

Anrichten:

Den Kartoffelsalat auf Teller verteilen und zwei Scheiben Bacon dazu legen und warm servieren.

Christian Henze am 03. Juli 2020
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Spaghetti Carbonara mit Parmesan und Pecorino

Fiir 4 Personen

120 g gerduch. Bauchspeck 1 EL Olivenol Salz

350 g Spaghetti 3 Eier 150 g Sahne

50 g geriebener Pecorino weifler Pfeffer 2 Knoblauchzehen
Muskatnuss 50 g geriebener Parmesan

Speck in feine Streifen schneiden. Das Olivendl in einer sehr grofien Pfanne erhitzen und den
Speck darin knusprig auslassen.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin nach Packungsanweisung bissfest
garen. Inzwischen die Eier mit Sahne und Pecorino verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Speck aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Knoblauch schilen, durch die Presse
in die Pfanne driicken und im zuriickgebliebenen Fett sanft andiinsten.

Die Spaghetti abgieflen und gut abtropfen lassen. Dann sofort in die Pfanne geben und in Fett
und Knoblauch wenden. Pfanne vom Herd nehmen und die Eiersahne griindlich untermischen.
Die Sauce darf keinesfalls stocken, sie soll cremig sein. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Spaghetti auf Teller geben und den Speck dariiber verteilen. Den Parmesan dariiber streuen.

Christian Henze am 13. Méarz 2020
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Wurst-Salat mit Knusper-Toast

Fiir 4 Personen
Fiir den Wurstsalat:

500 g Fleischwurst 200 g Bergkise 100 g Essiggurken (Glas)
6 EL Obstessig 6 EL Essiggukensud 1 EL scharfer Senf

1 Prise Zucker 1 Pr. edelsiiles Paprikapulver Salz

Pfeffer 5 EL Sonnenblumendl 1 rote Zwiebel

1/2 Bund Schnittlauch

Fiir das Knuspertoast:

8 Scheiben Sandwichtoast 1 Bund Schnittlauch 4 EL Doppelrahm-Frischkése
Butter Meersalz

Die Wurst gegebenenfalls aus der Hiille 16sen, in diinne Scheiben (oder Streifen) schneiden und
in eine Schiissel geben Kise gegebenenfalls entrinden und in feine Streifen schneiden.
Essiggurken abtropfen lassen, dabei etwa 6 EL der Einlegefliissigkeit auffangen. Gurken in diinne
Scheiben schneiden.

Kise und Gewiirzgurken unter die Wurstscheiben mischen.

Essig, Essiggurkensud, etwa 6 EL Wasser, Senf, Zucker, Paprikapulver, etwas Salz und Pfeffer
in einer Schiissel verriihren, bis sich Salz und Zucker gel6st haben.

Dann das Ol griindlich untermixen.

Die Marinade {iber die Salatzutaten gieflen, alles griindlich vermengen und mindestens 30 Mi-
nuten im Kiihlschrank ziehen lassen.

Wiéhrenddessen die Rinde von den Toastscheiben fein abschneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Toastscheiben jeweils auf einer Seite diinn mit dem Frischkise bestreichen, Schnittlauch auf-
streuen. Die Toasts mit den bestrichenen Seiten aufeinander klappen, leicht andriicken.

Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Toastscheiben darin von beiden Seiten gold-
braun und knusprig braten.

Toasts nach Belieben diagonal halbieren und mit Meersalz bestreuen.

Wihrenddessen fiir den Salat die Zwiebel abziehen und in feine Ringe hobeln oder schneiden.
Schnittlauch verlesen, abbrausen, trocken schiitteln und in Roéllchen schneiden.

Den Wurstsalat in Schélchen verteilen, Zwiebelringe darauf anrichten. Mit Schnittlauch bestreu-
en. Knuspertoast zum Salat reichen.

Christian Henze am 17. Juni 2020
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