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Erdbeer-Creme

Fiir 4 Personen

300 g frische Erdbeeren 1/2 Vanilleschote 20 g Zucker

1 Msp Zitronenschale 2 Eiweif} 200 g Mascarpone
2 EL Honig 2 EL Eierlikor Puderzucker

Die Erdbeeren vorsichtig waschen, abtupfen, putzen und je nach Grofle halbieren oder vierteln.
Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herausstreichen.

Vanillemark und Zucker mischen.

Die Erdbeeren mit dem Abrieb der Zitrone und der Hélfte des Vanillezuckers mischen, zugedeckt
in einer Schiissel im Kiihlschrank 30 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Creme die Eiweifle mit dem Handriihrgerit cremig anschlagen, den restlichen Vanillezu-
cker zugeben und zu einem schnittfesten Eischnee aufschlagen.

Mascarpone in einer Schiissel mit dem Handriihrgerét luftig aufschlagen, dann Honig und evtl.
Eierlikor unterrithren. Mit einem Gummispatel vorsichtig den Eischnee unterheben und zuletzt
die Erdbeeren locker unterheben.

Die Creme in Dessertschalen geben, mit Puderzucker bestduben und genieflen.

Christian Henze am 25. April 2024



Fisch-Filet im Knusper-Kokosmantel mit Paprika-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Salsa:

2 rote Paprikaschoten (& 200 g) 4 Friihlingszwiebeln 60 g Cashewkerne
1 Limette Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

800 g frisches Fischfilet 2 Eier (M) 120 g Kokosraspel
Salz 30 ml gerostetes Sesamol 20 g Butter

Den Backofen auf Grillstufe (oder 220 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Fiir die Salsa Paprika vierteln, entkernen und waschen. Dann mit der Hautseite nach oben auf
ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen 10 - 15 Minuten auf der obersten Schiene ros-
ten. Sobald sich die Paprikahaut wolbt und diese fast verbrennt, herausnehmen und mit einem
feuchten Kiichentuch bedecken.

Die Backofentiir einige Minuten 6ffnen und den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze umstel-
len.

Paprika etwas abkiihlen lassen, dann die Haut abziehen und Paprika in Streifen schneiden.

Fiir den Fisch die Fischfilets sdubern und trocken tupfen.

Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Kokosraspel in einen weiteren tiefen Teller geben.
Fischfilets von beiden Seiten mit Salz wiirzen und zuerst in verquirltem Ei und dann in Kokos-
raspeln wenden.

Sesamdl und Butter in einer Pfanne erhitzen. Die panierten Fischfilets darin von beiden Seiten
je drei Minuten goldbraun und knusprig braten.

Anschlieend Fischfilets auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im Ofen warm-
halten. Die Pfanne beiseitestellen.

Fiir die Salsa Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Rollchen schneiden.

Dann die Fischpfanne erneut erhitzen und die Cashewkerne darin anrosten.

Frithlingszwiebeln zugeben und anschwitzen, dann Paprikastreifen zugeben.

Von der Limette den Saft auspressen. Pfanne vom Herd ziehen und die Salsa mit Limettensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die knusprigen Fischfilets und Paprikasalsa anrichten und genieflen.

Christian Henze am 25. Juli 2024

Lachsforellen-Filet vom Grill

Fiir 4 Personen

700 g Lachsforellenfilet 2 EL Butter 4 EL Olivenol
1 Knoblauchzehe, gehackt 1/4 TL Rosmarin, gehackt 2 EL getrock. Ol-Tomaten in Ol
1/2 TL Kapern, gehackt  Salz, Grillschale (Edelstahl)

1 Ciabatta, grobe Stiicke

Ol mit Knoblauch, Rosmarin, gehackten Tomaten und Kapern in die Grillschale geben und kurz
erhitzen. Dann vom Grill nehmen und den Grill auf mittlere Temperatur reduzieren bzw. bei
Holzkohle abkiihlen lassen. Die Filets salzen und pfeffern, einlegen und pro Seite etwa 5 Minuten
in dieser Wiirzmarinade garziehen lassen. Butter dazugeben, schmelzen lassen. Die Brotwiirfel
in die Grillpfanne geben und unter Wenden sanft rosten.

Christian Henze am 07. Juni 2024



Lachsforellen-Filet vom Grill

Fiir 4 Personen

700 g Lachsforellenfilet 2 EL Butter 4 EL Olivenol
1 Knoblauchzehe, gehackt 1/4 TL Rosmarin, gehackt 2 EL getrock. Ol-Tomaten
1/2 TL Kapern, gehackt  Salz, Pfeffer Grillschale (Edelstahl)

1 Ciabatta, grob gerupft

Ol mit Knoblauch, Rosmarin, gehackten Tomaten und Kapern in die Grillschale geben und kurz
erhitzen. Dann vom Grill nehmen und den Grill auf mittlere Temperatur reduzieren bzw. bei
Holzkohle abkiihlen lassen. Die Filets salzen und pfeffern, einlegen und pro Seite etwa 5 Minuten
in dieser Wiirzmarinade garziehen lassen. Butter dazugeben, schmelzen lassen. Die Brotwiirfel
in die Grillpfanne geben und unter Wenden sanft rosten.

Christian Henze am 30. Mai 2024



BBQ-Lachs, Honig-Krduter-Schmand, Rostbrot

Fiir 4 Personen

Lachs:

600 g Lachsfilet, ohne Haut 2 Knoblauchzehen 1/2 TL Currypulver
1/2 TL Zwiebelpulver 1/2 TL edelsiiles Paprikapulver 1 TL fliissiger Honig
1 TL Salz 3 EL Ananassaft 3 EL Apfelsaft

2 EL BBQ-Sauce
Honig-Kriuter-Schmand:

2 EL Schmand 2 EL Frischkése 2 EL fliissiger Honig
2 EL gehackte Krauter Salz, Pfeffer
Réstbrot:
4 Scheiben Graubrot Schnittlauchrollchen
Lachs:

Aus dem Lachsfilet eventuell vorhandene Graten mit einer Pinzette herauszupfen und sdubern.
Das Fischfilet in 4 gleich grofle Tranchen schneiden und nebeneinander in eine Auflauf-Form
legen.

Fiir die Marinade die Knoblauchzehen schélen, sehr fein hacken und in eine kleine Riihrschiis-
sel geben. Das Currypulver, das Zwiebelpulver, das Paprikapulver, den Honig, das Salz, den
Ananassaft, den Apfelsaft und die BBQ-Sauce hinzufiigen und mit einem Schneebesen zu ei-
ner glatten Marinade verrithren. Die Marinade gleichméfig iiber die Lachstranchen geben. Die
Lachstranchen in der Marinade wenden. Die Form mit einem Deckel verschlieBen und den Lachs
im Kiihlschrank fiir 3 Stunden marinieren lassen.

Rechtzeitig einen Grill auf 250 °C vorheizen. Die Lachstranchen aus der Marinade nehmen (die
Marinade aufbewahren) und nebeneinander in eine Grillschale legen und im geschlossenen Grill
810 Minuten garen. Den gegarten Fisch mit den Fingern oder mit zwei Gabeln zerzupfen und-
vorsichtig mit etwas Marinade vermengen. Den Lachs abschmecken, je nach Bedarf noch etwas
Marinade oder Salz hinzugeben und anschlieBend warm stellen.

Honig-Kriuter-Schmand:

Den Schmand mit dem Frischkése und dem Honig in eine Schiissel geben und glattriithren. Die
Kréuter vorsichtig unterrithren. Den Schmand mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rostbrot:

Die Graubrotscheiben beidseitig kurz auf dem Grill résten und mit dem Honig-Krauter-Schmand
bestreichen. Den Lachs darauf anrichten. Die Rostbrote nach Belieben halbieren. Zum Schluss
mit Schnittlauchrollchen bestreuen und sofort servieren.

Christian Henze am 30. Mai 2024



Tandoori-Lachs mit Parmesan-Spinat

Fiir 4 Personen

700 g Blattspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

60 g Parmesan 4 Lachsfilets ohne Haut 80 g Naturjoghurt (3,5%)
2 EL Tandoori-Paste Salz 2 EL Pflanzendl

80 g Sahne Pfeffer

Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden.

Parmesan fein reiben.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Lachs abbrausen und trocken tupfen.

Joghurt und Tandoori-Paste glattrithren und mit 1 Prise Salz wiirzen.

Den Lachs rundherum mit der Joghurt-Marinade bepinseln, dann in eine Auflaufform setzen
und im vorgeheizten Ofen ca. 5-8 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin farblos an-
schwitzen.

Dann den Spinat zugeben, den Deckel auflegen und den Spinat zusammenfallen lassen.

Spinat umriithren, 1 Minute kocheln lassen, Sahne zugeben, aufkochen lassen.

Pfanne vom Herd ziehen, Parmesan untermischen und den Spinat mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Spinat auf Teller geben und den Lachs obenauf setzen.

Tipp:

Tandoori-Paste selber machen. Dazu den Saft einer halben Zitrone auspressen. 1 EL mildes
Paprikapulver, 1 EL gemahlenen Kreuzkiimmel, 1 TL gemahlenen Kurkuma, 1 TL gemahle-
nen Koriander, 1 TL Ingwerpulver und 1 TL gemahlenen Pfeffer eine Schiissel geben und mit
Zitronensaft zu einer glatten Creme riihren.

Christian Henze am 25. April 2024



Pfannkuchen-Wraps mit zweierlei Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

200 g Weizenmehl, 405 350 ml Milch (3,5%) 2 Eier (M)

Salz 4 EL Butter

Fiir die Ei-Spargel-Fiillung:

4 Eier 2 EL Milch Salz

Pfeffer 2 EL Butterschmalz 500 g griiner Spargel
2 EL Olivenol 2 EL Balsamico 1 Prise Zucker

3 Sténgel Basilikum
Fiir die Lachs-Kise-Fiillung:
100 g Doppelrahmfrischkéise 100 g Réucher-Lachs in Scheiben 1 Beet Gartenkresse

Fiir den Pfannkuchenteig Mehl, Milch, Eier und 1 Prise Salz in einer Schiissel mit einem Schnee-
besen zu einem glatten Teig verrithren. Den Teig 15 Minuten quellen lassen.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butter zerlassen, eine Kelle Teig hineingeben und diesen
durch Schwenken diinn in der Pfanne verteilen. Die Pfannkuchen-Unterseite goldgelb backen,
dann den Pfannkuchen wenden und die andere Seite ebenfalls goldgelb backen.

Pfannkuchen auf einen Teller geben und auf die gleiche Weise nach und nach aus dem Teig
weitere Pfannkuchen ausbacken.

Fiir die erste Fiill-Variante die Eier und Milch verquirlen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Halfte der verquirlten Eiermasse in der
Pfanne verteilen und stocken lassen, also zu einem diinnen Eierkuchen ausbacken.

Dann aus der Pfanne nehmen und mit der restlichen Masse einen weiteren Eierkuchen ausba-
cken.

Den Spargel waschen, das untere Drittel schéilen und die holzigen Enden abschneiden.

Spargel der Lénge nach halbieren.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und den Spargel kurz von allen Seiten anbraten.

Balsamico und Zucker dazugeben und den Spargel 2 Minuten bei kleiner Hitze in der Pfanne
ziehen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann aus der Pfanne nehmen.

Basilikum abbrausen, trockenschiitteln und die Blatter abzupfen.

Auf jeweils einen Pfannkuchen einen Eierkuchen auflegen, jeweils den Spargel darauf in die Mitte
legen, ein paar Blitter Basilikum darauf geben und Pfannkuchen mit der Fiillung fest aufrollen.
Anschlielend in der Mitte schrig aufschneiden und den Spargel-Ei-Wrap genieflen.

Fiir die zweite Variante die iibrigen Pfannkuchen mit dem Frischkése bestreichen, darauf die
Réucherlachs-Scheiben legen.

Die Gartenkresse vom Beet schneiden und iiberstreuen. Die Pfannkuchen mit der Fiillung fest
aufrollen.

Anschlielend in der Mitte schrig aufschneiden und den Lachs-Frischkéise-Wrap genieflen.

Christian Henze am 18. April 2024



Balsamico-Linsen mit gebackenem Mandel-Mozzarella

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

200 g Belugalinsen 5 EL Balsamico 2 EL Balsamico-Creme
1/2 rote Chilischote 1/2 TL Zucker Salz

Pfeffer 5 EL Olivenol 1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir das Pesto:

1/2 rote Chilischote 2 EL Pinienkerne 100 g getrocknete Ol-Tomaten
100 g Parmesan 1 Knoblauchzehe 3 EL Tomatenmark

2 EL heller Balsamcio 3 EL Wasser Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker 6 EL Olivenol

Fiir den Mozzarella:

250 g Mozzarella 2 Eier Salz

Pfeffer 2 EL Weizenmehl, 405 70 g gemahlene Mandeln

300 g Frittierfett

Die Linsen abspiilen und dann in einem Topf mit kochendem Wasser 20 Minuten weichkochen.
In der Zwischenzeit fiir das Pesto und das Dressing die Chilischote waschen, der Lénge nach
aufschneiden, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Fiir das Pesto Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die getrockneten Tomaten in grobe Stiicke schneiden.

Den Kiése grob reiben Knoblauch schélen und grob hacken.

Tomaten, Kése, Hilfte der gewiirfelten Chili (iibrige Chili wird fiir das Pesto verwendet), Knob-
lauch, Tomatenmark, Pinienkerne, heller Balsamico und Wasser in einen Zerkleinerer (Cutter)
geben und alles zu einer feinen Paste piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und
das Olivendl einriihren.

Die gekochten Linsen abgieflen und in eine Schiissel geben.

Fiir das Linsen-Dressing Balsamico, Balsamico-Creme, restliche gewiirfelte Chili, Zucker, Salz
und Pfeffer verrithren. Dann das Olivenol unter Riihren in einem feinen Strahl einlaufen lassen.
Das Dressing zu den Linsen geben und gut untermischen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blédtter abzupfen, in Streifen schneiden und unter die
Linsen mischen.

Mozzarellakugeln griindlich abtropfen lassen, dann in etwa 2 cm grofie Wiirfel schneiden.

Die Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kasewiirfel panieren, dazu zunichst im Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen,
dann in den Mandeln wilzen.

Frittierfett in einem Topf erhitzen. Es ist heifl genug, wenn an einem holzernen Kochloffelstiel,
den man ins Fett taucht, Blasen aufsteigen.

Die panierten Mozzarella-Wiirfel portionsweise je 1 Minute im heiflen Fett goldgelb ausbacken.
Zum Servieren die Linsen auf Teller verteilen und die Mozzarellawiirfel darauf anrichten.

Das Pesto dazu reichen.

Christian Henze am 12. November 2024



Allgduer Kdse-Spatzle mit Zwiebelschmelz

Fiir 4 Personen:

Fiir die Réstzwiebeln:

400 ml neutrales Pflanzenol 200 g weile Zwiebeln 2 EL Weizenmehl (405)
1 TL edelsiifes Paprikapulver

Fiir die Zwiebelschmelze:

400 g Zwiebeln 125 g Butter 3 Bund Schnittlauch

Pfeffer

Fiir die Spétzle:

150 g Bergkise 100 g Emmentaler 100 g Alpkise oder Appenzeller

100 g Romadur oder Limburger 500 g Weizenmehl (405) 8-9 Eier, Salz
Fiir den Salat:

1 Kopf Endiviensalat 3 EL Rotweinessig 1 Prise Zucker
Salz, Pfeffer 5 EL Sonnenblumendol

Fiir die Rostzwiebeln: Fiir die Rostzwiebeln das Ol in einer Fritteuse oder einem Topf auf 170
°C erhitzen. Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden.

Mehl und Paprikapulver dariiber stduben, alles gut vermengen, iiberschiissiges Mehl abklopfen.
Die Zwiebelringe im heiBen Ol goldgelb und knusprig frittieren und dann auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Fiir die Zwiebelschmelze: Zwiebeln schilen und in Ringe oder Streifen schneiden.

Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebeln darin ca. 15 Minuten weich diinsten, bis sie
Farbe annehmen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Roéllchen schneiden.

Pfanne vom Herd nehmen, geschmolzene Zwiebeln pfeffern, Schnittlauch unterriihren.

Fiir die Spiitzle: Die Hartkisesorten reiben, den Romadur fein wiirfeln, alle Sorten mischen und
beiseitestellen.

Fiir die Késespétzle das Mehl in eine grofie Schiissel geben und eine Mulde in die Mitte driicken.
Fier mit 1 TL Salz hineingeben, alles mit einem Kochloffel vermengen und dann 5 Minuten kréf-
tig schlagen, bis der Teig glatt ist und Blasen wirft. Teig abgedeckt 10 Minuten ruhen lassen.
Reichlich Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen, dann salzen.

FEine Portion Teig mit dem Spétzlehobel in das kochende Wasser hobeln, kurz aufkochen, mit
einem Schaumlo6ffel herausheben und nur kurz abtropfen lassen, nicht kalt abschrecken und das
Wasser nicht wegschiitten.

Spétzle in eine vorgewdrmte Auflaufform geben und mit etwas Késemischung bestreuen.

Das Wasser erneut aufkochen, den restlichen Teig in Portionen zu Spétzle verarbeiten und ab-
wechselnd mit der restlichen Késemischung in die Form schichten.

100 ml heifles Kochwasser dariiber giefen und alles behutsam durchmischen. Ggf. warmhalten.
Fiir den Salat: Endiviensalat putzen, in etwa 2 cm breite Streifen schneiden, waschen und leicht
trockenschleudern.

Essig, Zucker, etwas Salz und Pfeffer verriihren. Das Ol in diinnem Strahl mit einem Schneebesen
einarbeiten. Dressing iiber den Salat trdufeln und alles vermengen.

Anrichten Die Zwiebelschmelze mittig iiber die Késespétzle geben, mit Rostzwiebeln garnieren
und in der Auflaufform servieren. Dazu den Endiviensalat reichen.

Christian Henze am 11. Oktober 2024



Erbsen-Piiree mit Mohnbutter und Manchego

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, mehligk. Salz 800 g TK-Erbsen

50 g Butter 2 TL Blaumohn, ganze Samen 150 ml Gemiisebriihe
80 g Manchego am Stiick

Kartoffeln waschen, schilen und klein wiirfeln. In einem Topf mit gesalzenem Wasser die Kar-
toffeln etwa 10 Minuten weichkochen. Anschlieend abgiefen.

Inzwischen die Erbsen in einen Topf mit reichlich sprudelnd kochendem Salzwasser 1-2 Minuten
bissfest blanchieren. In ein Sieb abgiefien, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Butter in einer kleinen Pfanne aufschiumen und die Mohnsamen darin kurz anrdsten.
Vom Herd nehmen.

Die Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen. Die Kartoffeln, etwa drei Viertel der blanchierten
Erbsen und Mohnbutter hinzugeben und fein piirieren. Mit Salz abschmecken und die restlichen
Erbsen untermengen.

Das Erbsenpiiree in vorgewédrmten Schalen verteilen. Manchego dariiber hobeln und alles ser-
vieren.

Christian Henze am 21. Méirz 2024



Cremiges Mangosorbet und gebackene Babybananen

Fiir 4 Personen braucht:
Fiir das Mangosorbet:

400 g frisches Mangofleisch 5 EL Kristallzucker 2 gehéufte TL Vanillerzucker
1 Vanilleschote 1 Bio-Limette, Saft, Abrieb
Fiir die gebackenen Bananen:
250 g Weizenmehl, 405 1 EL Zucker 1 Ei
250 ml kalte Milch 3 EL Wasser 3 Eiswtirfel
800 ml neutrales Pflanzenol 8 Babybananen
Mangsosorbet:

Das Mangofruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Wiirfel mit dem Zucker und dem Vanillezucker
in einen Topf geben. Die Vanilleschote mit einem spitzen Messer der Linge nach aufschneiden
und das Mark mit der Messerspitze herauskratzen. Die leeren Schoten und das Vanillemark in
den Topf geben. Die Fliissigkeit kurz aufkochen. Die leeren Vanilleschote wieder herausnehmen.
Das Mangogemisch mit dem Stabmixer gut piirieren. Das Mangopiiree durch einfeines Sieb strei-
chen. Das Mangopiiree mit dem Limettenabrieb und -saft abschmecken.

Anschlielend abkiihlen lassen und kalt stellen. Das Mangopiiree vor dem Anrichten in der Eis-
maschine zu cremigem Mangosorbet gefrieren.

Gebackene Bananen:

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

Die Bananen schilen, nacheinander in den Teig legen und mehrmals darin wenden, damit sie
vollstdndig vom Teig umschlossen sind.

Die Bananen nacheinander in das heifie Ol geben und goldbraun ausbacken. Die frittierten Ba-
nanen mit einem Schaumloffel aus dem Topf und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Gemeinsam mit dem Sorbet anrichten.

Christian Henze am 26. Januar 2024

10



Vegetarische Sommer-Rolle

Fiir 2 Personen:

150 g Weifikohl 2 EL Reiflessig 2 EL gerostetes Sesamol
Salz 2 EL Cashewkerne  1/4 Mango
1/4 Avocado 1/2 rote Chilischote 2 EL siifle Chilisauce

1 EL gehackte Korianderblédtter 4-8 Reeisbléatter

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

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

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

Die Reisblatter durch kaltes Wasser ziehen, mit der Weilkohlmischung belegen und aufrollen.
Zum Transport in eine gedlte Dose geben. Die siifie Chilisauce in ein Schraubglas geben und zu
den Sommerrollen servieren.

Christian Henze am 26. Januar 2024
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Risotto mit griinem Spargel und Tomaten-Pesto

Fiir 4 Personen:

250 g griiner Spargel 11 Gefliigelbriihe 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 300 Risottoreis
150 ml trockener Weilwein 100 ml Wermut 100 g geriebener Parmesan
2 EL kalte Butter Meersalz, Pfeffer 8 Kirschtomaten
3-4 getrock Tomaten 2 EL Pinienkerne 3 EL geriebener Parmesan
8 EL Olivenol 1-2 EL heller Aceto Balsamico Salz, Pfeffer

Risotto:

Die Spargelstangen waschen, die holzigen Enden abschneiden und das untere Drittel der Spargel-
stangen nach Belieben schilen. Die Spitzen abschneiden und beiseite legen. Die Spargelstangen
in 1-2 ¢m lange Stiicke schneiden.

Die Gefliigelbriihe in einem Topf aufkochen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schilen und
fein wiirfeln.

Das Olivendl in einem grofien Topf erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin bei milder
Temperatur farblos anschwitzen. Den ungewaschenen Risottoreis hineinrithren und ca. 2 Minu-
ten glasig schwitzen. Die Spargelstiicke zugeben und kurz weiterbraten.

Mit dem Weiflwein und dem Wermut abloschen. Die Fliissigkeit unter Rithren reduzieren. Dann
eine Schopfkelle kochend heifle Briihe aufgieflen und bei mittlerer Temperatur einkochen lassen.
Dabei immer wieder umriihren! Erst wenn der Reis die Fliissigkeit vollstindig aufgenommen
hat, die ndchste Schopfkelle Briihe zugeben. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis der Reis
nach etwa 18-20 Minuten gar ist, aber noch guten Biss hat. Die Spargelspitzen ca. 10 Minuten
vor Ende der Garzeit dazugeben.

Den Topf vom Herd nehmen und den geriebenen Parmesan sowie die kalte Butter in den Risotto
rithren. Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und frisch geriebener Zitronenschale abschmecken.
Kurz ruhen lassen, auf Teller verteilen und sofort servieren.

Tomatenpesto:

Die Kirschtomaten kurz mit kochendem Wasser iiberbriithen und in kaltem Wasser abschrecken.
Die Haut der Tomaten mit einem spitzen Messer abziehen. Das Tomatenfruchtfleisch in Wiirfel
schneiden und in einen Mixbecher geben.

Die getrockneten Tomaten fein wiirfeln und zusammen mit den Pinienkernen und dem Parmesan
in den Mixbecher geben. Alles mit dem Piirierstab zerkleinern. Das Olivendl 16ffelweise zugeben,
bis eine grobe Paste entstanden ist.

Das Tomatenpesto mit etwas hellem Balsamico, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschme-
cken.

Christian Henze am 26. Januar 2024
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Gebratener Spargel mit Orangen-Pistazien-Salsa

Fiir 4 Personen:

20 Stangen griiner, weifler Spargel 2 EL neutrales Pflanzen6l 1 EL Aceto Balsamico
Salz, Pfeffer 2 rote Zwiebeln 3 EL Olivendl

1 grofle Orange 2 Strauchtomaten 4 Zweige frisches Basilikum
3 EL griine Pistazienkerne

Die weiflen und griinen Spargelstangen und flieBendem Wasser waschen und kurz abtropfen
lassen. Die holzigen Enden der Spargelstangen (ca. 2 cm) abschneiden und die weilen Spargel-
stangen in der flachend Hand legend von der Spitze beginnend nach unten hin schélen.

Tipp:

Ab dem unteren Drittel etwas mehr Druck ausiiben, damit der Spargel dort dicker geschalt wird,
denn zum Ende hin werden die Stangen oft noch holziger.

Die Spargelstangen je nach Linge und Dicke quer halbieren, mit einem feuchten Tuch bedecken
und beiseitestellen.

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Das Olivendl in einer Pfanne auf mittlere Temperatur
erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen, anschlielend aus der Pfanne nehmen und
abkiihlen lassen.

Nun die Orange filetieren (Von der Orange oben und unten einen Deckel abschneiden, sodass sie
eine Standfliche hat. Die Orange zum Filetieren auf eine der flachen Seiten stellen. Dann mit
einem sehr scharfen Messer die Schale vorsichtig so dick abschneiden, dass auch die weifle Haut
vollsténdig entfernt wird. Die Orange dann in die Hand nehmen und die einzelnen Orangenfilets
mit einem Messer zwischen den Trennwénden herausschneiden.) Die Orangenfilets in ca. 1 cm
grofle Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Strauchtomaten waschen, den Strunk herausschneiden und die Tomaten vierteln. Die Kerne
herausschneiden und die Tomatenfilets in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomaten zu den Orangen
in die Schiissel geben.

Die Basilikum-Zweige waschen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Dann in Streifen
schneiden und ebenfalls zu Salsa geben.

Die Pistazienkerne in einem Morser grob zerstoflen oder mit einem Messer gut hacken, dann
ebenfalls zugeben. Die Salsa mit einem Loffel vermengen und mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen.

Nun wird der Spargel gebraten.

Kurz vor dem Anrichten das Pflanzendl in einer grofien beschichteten Pfanne erhitzen und den
Spargel darin bei hoher Temperatur 3-4 Minuten scharf anbraten. Dabei immer wieder gut
durchschwenken, bis der Spargel sehr knackig gegart ist.

Den Spargel mit dem Balsamico abléschen, sofort durchschwenken und zum Schluss mit Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Den sautierten Spargel auf 4 Teller verteilen. Mittig die Orangen-Pistazien-Salsa daraufgeben
und heif} servieren.

Christian Henze am 26. Januar 2024
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Fisch in Pergament mit geschmolzenen Tomaten und Pesto

Fiir 4 Personen:
Fiir die Tomaten:
500 g rote Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen 1 EL Butter

1/2 TL Kristallzucker 5 EL siifle Chilisauce Salz, Pfeffer

Fiir die Fischpéckchen:

4 frische Fischfilets Salz, Pfeffer 4 Blatt Kochpergament
Pesto

Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Die Knoblauchzehen schélen und fein hacken.

Die Butter in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Temperatur aufschiumen. Die Tomaten
und den Knoblauch hineingeben. Den Kristallzucker dariiberstreuen und leicht karamellisieren.
Dann die Chilisauce zugeben, die Pfanne gut durchschwenken und alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Das Tomatenragout in einen tiefen Teller geben und abkiihlen lassen.

Fiir den Fisch rechtzeitig den Backofen vorheizen (200°C).

Die Filets mit einer Pinzette von eventuell vorhandenen Gréten befreien, sdubern und gut tro-
cken tupfen.

Rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Pergamentblétter auf der Arbeitsplatte ausbreiten und die Rénder etwas nach oben biegen.
In die Mitte jedes Blattes 2-3 EL geschmolzene Tomaten geben. Darauf je 1 Fischfilet legen.
Uber jedes Fischfilet nach Belieben 1 EL Pesto triufeln.

Die langen, gegeniiberliegenden Seitenrdnder nach oben klappen und umkrempeln. Die seitli-
chen Rénder gut einschlagen, umkrempeln und am besten mit Biiroklammern fixieren, sodass
kompakte und fest verschlossene Fischpéckchen entstehen.

Das Fischpéckchen in den vorgeheizten Ofen auf mittlere Stufe legen und ca. 10 Minuten garen
lassen. Das Fischpéckchen nicht wenden.

Zum Anrichten die Fischpéckchen vorsichtig auf 4 vorgewérmte Teller setzen und das Pergament
Offnen.

Dazu passt knuspriges Weiflbrot.

Christian Henze am 26. Januar 2024
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Kirbissuppe mit Mango und Chili

Fiir 4 Personen:

500 g Kiirbisfleisch 1 reife Mango 2 EL Butter
3 EL Mango-Chutney 4 Knoblauchzehen, (Scheiben) 1 EL Zucker
100 ml Weiflwein 800 ml Briihe 300g Schlagsahne
10 EL siifle Chilisauce 1/2 TL Curry Salz, Pfeffer

4 EL Weilweinessig 1 rote Chilischote

Das Kiirbisfleisch wiirfeln, die Mango in Scheiben schneiden.

In einem Topf Butter schmelzen und die Kiirbiswiirfel darin anschwitzen.

Mangoscheiben, Mangochutney, Knoblauch und Zucker zugeben und karamellisieren lassen.
Mit Weiliwein abloschen und mit Brithe und Sahne auffiillen. Die Suppe ca. 30 Minuten kécheln
lassen, dann die Gewiirze zugeben.

Mit dem Stabmixer piirieren, durch ein Sieb passieren und abschmecken. Sollte die Suppe noch
zu dick sein, kann sie mit etwas Briihe verdiinnt werden.

Zum Schluss die Chili in feine Streifen schneiden und als Garnitur auf die Suppe geben. Cookies
helfen uns bei der Bereitstellung unserer Dienste. Durch die Nutzung unserer Dienste erkléiren
Sie sich damit einverstanden, dass wir Cookies setzen.

Christian Henze am 26. Januar 2024
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Dampfnudeln mit Vanille-SoBe

Fiir 4 Personen:
Fiir den Teig:

250 ml Milch (3,5%) 80 g Zucker 20 g frische Hefe
500 g Weizenmehl, 405 1 Prise Salz 2 Eier

50 g weiche Butter Weizenmehl, 405

Fiir den Milchsud:

60 g Butter 250 ml Milch (3,5 1 EL Zucker

1 Prise Salz

Fiir die Vanillesauce:

500 ml Milch (3,5%) 1 Prise Salz 1 Vanilleschote
4 Eigelb 2 EL Zucker

Fiir den Teig die Milch handwarm erwéirmen, dann 1 EL Zucker und die Hefe darin auflésen.
Das Mehl in eine grofie Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Hefemilch hinein-
gielen, mit etwas Mehl vermengen und den Vorteig 1520 Minuten zugedeckt gehen lassen, bis
sich sein Volumen fast verdoppelt hat.

Restlichen Zucker, Salz, Eier und Butter zugeben und mit den Knethaken der Kiichenmaschine
oder mit dem Handriihrgerit oder mit den Hénden so lange kneten, bis ein glatter und elasti-
scher Teig entstanden ist, der sich leicht vom Schiisselrand 16st. Zudecken und 30-45 Minuten
gehen lassen, bis sich das Teigvolumen fast verdoppelt hat.

Den geruhten Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche nochmals durchkneten und eine ca. 5 cm
dicke Rolle formen.

Daraus 8 ca. 5 cm grofle Stiicke abstechen und zu glatten Kugeln formen.

Fiir den Milchsud Butter, Milch, Zucker und Salz in einer gut verschlieSbaren hohen Pfanne
oder in einem groflen Topf verrithren und lauwarm erhitzen.

Die Teigkugeln mit der Nahtseite nach unten hineinsetzen. Den Deckel aufsetzen, Fliissigkeit
aufkochen und alles bei niedriger Hitze 30 Minuten garen den Deckel wahrend des Garvorgangs
auf keinen Fall 6ffnen, sonst fallen die Dampfnudeln zusammen! Sobald ein leichtes Bratgeriusch
zu horen ist, sind sie fertig.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Milch und Salz in einem Topf erhitzen.

Vanilleschote ldngs aufschneiden, das Mark herauskratzen, beides in die Milch geben und auf-
kochen. Topf vom Herd nehmen und Vanillemilch zugedeckt ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Figelb und Zucker in einer Schiissel glatt, aber nicht schaumig riithren.

Die Vanilleschote entfernen und die heifle Vanillemilch und unter stdndigem Riihren in die Ei-
gelbmasse einarbeiten.

Dann die Mischung zuriick in den Topf geben und unter stéindigem Riihren erhitzen. Beim ersten
leichten Aufwallen (ca.

80 Grad) sofort vom Herd nehmen sonst flockt die Sauce aus und Sauce durch ein Sieb in eine
Schiissel gieflen.

Die gegarten Dampfnudeln, die jetzt unten eine schone Kruste haben sollten, herausnehmen.
Die Dampfnudeln auf Teller verteilen, mit warmer Vanillesauce iibergieflen und servieren.

Christian Henze am 15. Januar 2024
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Hédhnchen mit Thunfisch-SoBe

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

3 Hihnchenbriiste (& 175 g)  Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol
Fiir die Sauce:

200 g Thunfisch, in Ol 1 EL Kapern 200 g Mayonnaise
100 g Naturjoghurt (3,5%) 2 EL weiler Balsamico 1 Prise Zucker

1 Spritzer Zitronensaft 1 TL fliissiger Honig

Zum Anrichten:

1 rote Chilischote 1 Bund Rucola

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Héhnchenbriiste kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und die Héhnchenbriiste von beiden Seiten
jeweils ca. 2 Minuten gut anbraten. Dann die Pfanne in den Backofen geben und das Fleisch ca.
30 Minuten sacht durchgaren.

Die gegarten Hahnchenbriiste aus dem Ofen nehmen und gut abkiihlen lassen.

Fiir die Sauce den Thunfisch in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

Die Kapern etwas hacken.

Thunfisch, Kapern, Mayonnaise, Joghurt und Balsamico in einen hohen Riihrbecher geben und
alles mit einem Piirierstab zu einer sédmigen Sauce mixen. Die Sauce mit Zucker, Zitronensaft
und Honig abschmecken.

Die Chilischote waschen, trocknen, der Lénge nach halbieren, Kerne entfernen und die Chilih&lf-
ten fein schneiden.

Rucola verlesen, abbrausen, trockenschiitteln und grob zerzupfen.

Vor dem Servieren das Fleisch schréig in diinne Scheiben schneiden.

Rucola und die Chiliwiirfel auf Teller verteilen. Fleischscheiben darauf anrichten und die Sauce
dariiber 16ffeln. Dazu passt knuspriges Baguette.

Christian Henze am 17. Oktober 2024
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BBQ-Chicken-Salat mit Mango und SiiBkartoffel-Pommes

Fiir 4 Personen

Fiir die Sii3kartoffel-Pommes:

800 g SiiBkartoffeln 1 EL Maisstérke Salz
60 ml Olivensl

Fiir das Hiihnchen:

600 g Hahnchenbrust 6 EL Sojasauce 6 EL BBQ Sauce

1 EL Kartoffelstéirke Salz Pfeffer

10 g frischer Ingwer 1 Knoblauchzehe 100 g Mungobohnen-Sprossen
1 reife Mango 4 Friithlingszwiebeln 6 EL siifle Chilisauce

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Stulkartoffel-Pommes die Stilkartoffeln waschen, schilen und in ca. 1 cm dicke und ca.
6-8 cm lange Streifen schneiden. Die Streifen sollten ungefidhr gleich grof sein, damit sie auch
gleichméfig garen.

Die Kartoffelstreifen in kaltes Wasser legen, gut 30 Minuten darin einlegen und danach gut ab-
trocknen.

In einer groflen Schiissel die StiBkartoffelstreifen mit der Maisstérke, einer guten Prise Salz und
Olivenol gut vermengen und anschlieend auf einem mit Backpapier belegten Backblech gleich-
méfig verteilen. Die Pommes sollten sich nicht tiberlappen, sonst werden sie nicht knusprig.
Im vorgeheizten Ofen die Siilkartoffel-Pommes fiir 10-15 Minuten goldbraun backen und dann
vorsichtig wenden und fiir weitere 10 Minuten von der anderen Seite ebenfalls briunen.

Fiir den Salat das Héhnchenfleisch waschen und trockentupfen. Anschlieflend in etwa 3 cm grofie
Stiicke schneiden.

Fiir die Marinade Sojasauce, BBQ-Sauce und Stérke mit etwas Salz und Pfeffer verriithren. Den
Ingwer schilen und fein dariiber reiben. Den Knoblauch schilen, zerdriicken und ebenfalls ein-
rithren.

Die Fleischstiicke mit der Marinade gut vermischen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech verteilen und ca. 15 Minuten im vorgeheizten Ofen garen, anschliefend herausneh-
men.

Inzwischen die Bohnensprossen kurz in kochendem Salzwasser (ca. 1 Minute) blanchieren, her-
ausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Mango schélen und das Fruchtfleisch in 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Streifen schneiden.

Sprossen, Mango und Friihlingszwiebeln in einer Schiissel mischen, dann siile Chilisauce und
gegarte Hahnchenwiirfel unterheben und abschmecken.

Hahnchen-Mango-Salat und Siiflkartoffel-Pommes servieren.

Christian Henze am 11. Méarz 2024
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Cremige Linguine, Burrata, Honig, Zitronen-Hdhnchen

Fiir 4 Personen
600 g Hiahnchenbrustfilets 16 Parmaschinken 16 Salbeiblétter

3 EL Butter 4 Zitrone Pfeffer

1 kleine Zucchini 1 kleine Zwiebel 2 EL Olivenol
1 kl. Hand. Pinienkerne 3 EL Mascarpone 150 ml Milch

150 ml Gemiise-Briihe 1 Burrata % Chilischote

2 EL fliissiger Honig 500 g Linguine

Die Hahnchenbrustfilets in ca. 2 cm dicke Scheiben (ca. 16 Scheiben) schneiden. Auf jede Fleisch-
scheibe ein Salbeiblatt legen und dann mit einer Scheibe Schinken umwickeln. Die Butter bei
mittlerer Temperatur in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Zitrone in Scheiben schneiden
und zur Butter in die Pfanne geben. Die Fleischpickchen mit Salz (Vorsicht, falls der Schin-
ken schon etwas salzig ist) und Pfeffer wiirzen und in der Zitronen-Butter braten. Anschliefend
das Héhnchen auf einen ofenfesten Teller legen und im auf 80 °C vorgeheizten Backofen (Ober-
/Unterhitze) warmhalten.

Die Zucchini und die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und
die Zwiebel- und Zucchiniwiirfel zusammen mit den Pinienkernen darin anbraten. Anschlielend
den Mascarpone, die Milch und die Briihe angieffen. Das Ganze kurz aufkochen und dann den
Burrata unterriihren.

Die Chilischote sehr fein wiirfeln. Die Sauce mit den Chiliwiirfeln, dem Zitronenabrieb, den ge-
hackten Kapern und dem Honig wiirzen. Nochmals aufkochen und abschlieBend mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

In einem ausreichend grofien Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Linguine entspre-
chend der Packungsanleitung al dente kochen. Die fertigen Linguine abgieflen und anschlieflend
unter die Sauce mischen.

Linguine auf Tellern anrichten und das Zitronenhéhnchen daraufsetzen.

Christian Henze am 01. Méarz 2024
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Zarte Ofen-Schnitzel mit Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir die Schnitzel:
1/2 Bund Basilikum 2 rote Chilischoten 125 g Mozzarella

50 g Parmesan 4 Héhnchenbriiste 4 Bacon-Scheiben
Salz Pfeffer 2 EL Olivenol
Fiir das Risotto:

1 1 Hithnerbriihe 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
50 g Butter 300 g Risottoreis 2 Lorbeerblétter
200 ml Weiiwein 1/2 Bund Basilikum 50 g Parmesan

5 EL Olivendl weiller Pfeffer

Den Backofen auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Schnitzel Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter von den Stielen zupfen
und grob schneiden.

Chilischoten waschen, lings halbieren, Kerne entfernen und die Schoten grob wiirfeln.
Mozzarella in Scheiben schneiden. Parmesan fein reiben.

Die Hahnchenbriiste waschen, trocken tupfen und mit einem scharfen Messer waagerecht halbie-
ren, aber nicht durchschneiden (Schmetterlingsschnitt).

Hahnchenbriiste aufklappen und mit Bacon, Mozzarella, Basilikum und Chili belegen.
Parmesan aufstreuen und das Fleisch wieder iiberklappen.

Gefiillte Hihnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Ol bestreichen und auf ein Backblech
legen.

Im vorgeheizten Backofen die gefiillten Schnitzel ca. 10 -15 Minuten garen.

Fiir das Risotto die Hithnerbriihe in einem Topf erhitzen.

Die Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Die Butter in einem Topf zerlassen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen.

Reis dazu geben und gut verriihren, sodass die Reiskérner komplett von Butter iiberzogen sind
und leicht glasig glénzen.

Die Lorbeerbléitter dazugeben. Mit dem Weifiwein abloschen und die Fliissigkeit etwas einkochen
lassen.

Die heifle Brithe Schopfloffel fiir Schopfloffel angieflen und jeweils den Reis bei schwacher Hitze
kochelnd die Fliissigkeit komplett aufnehmen lassen.

In der Zwischenzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter von den Stielen zupfen
und grob schneiden.

Parmesan fein reiben.

Sobald der Reis bissfest gegart ist, Lorbeerbléitter entfernen. Parmesan und Olivenol unter den
Reis rithren. Risotto mit Pfeffer abschmecken und Basilikum locker untermischen.

Risotto auf vorgewdrmte Teller verteilen. Die Ofen-Schnitzel schrig aufschneiden und auf dem
Risotto anrichten.

Christian Henze am 08. Februar 2024
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Burg-Spief

Fiir 4 Personen

4 Kartoffeln (angekocht) 1 rote Paprika 150 g Grillkése
200 g gerduch. Bauchspeck 200 g Schweinefilet 1 Zwiebeln

200 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei gehackte Krauter
Paniermehl Salz, Pfeffer Paprikapulver

2 EL Schnittlauch Olivendl

Das Hackfleisch mit den Gewiirzen, Kréuter, Paniermehl und dem Ei mischen.

Die Zwiebelhilften mit dem Fleischteig fiillen und die Paprika mit dem Grillkdse und Fleischteig
fiillen.

Dann zuerst ein Schweinefiletstiick auf den Spief stecken, danach kommen der Bauchspeck, eine
Kartoffel und ein Grillkdse-Paprika-P#ckchen. Danach ein weiteres Zwiebel-Hackfleisch-Packchen
und zum Schluss noch ein Stiick Schweinefilet aufspiefien.

Den Spief3 von jeder Seite eine Minute grillen.

Den Schnittlauch und Ol mit einer Prise Salz verriihren, anschlieBend iiber den Spief triufeln.

Christian Henze am 09. Dezember 2024
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Ei auf Fleisch-Pflanzerl|, Tomaten-SoBe, Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

400 g griine Bohnen 2 Sténgel Bohnenkraut Salz

1 rote Zwiebel 2 EL weifler Balsamico Pfeffer
4 EL Pflanzenol

Fiir die Fleischpflanzerl:

4 Eier (Grofle M) 500 g gemischtes Hackfleisch 2 TL Tandoori-Paste
4 TL stife Chilisauce 4 EL Panko Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

400 g stiickige Tomaten, Dose 200 g Sahne Salz

Pfeffer 1/2 TL Zucker 1/2 Bund Basilikum

Fiir den Salat die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Bohnen mit dem Bohnenkraut in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, salzen und ca. 10
Minuten garkochen.

Gekochte Bohnen abgieflen und in eisgekiihltem Wasser abschrecken und abtropfen.

Das Bohnenkraut entfernen, die Bohnen nach Wunsch halbieren bzw. in 4 cm lange Stiicke
schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Aus Essig, einer Prise Salz, Pfeffer und Ol ein Dressing mischen. Zwiebel zu den Bohnen geben,
das Dressing angieflen und gut untermischen. Den Salat etwas durchziehen lassen, kurz vor dem
Servieren nochmal abschmecken.

Fiir die Pflanzerl die Eier trennen, Eigelbe in je eine Tasse geben und beiseitestellen.

Eiweifl, Hackfleisch, Tandoori-Paste, Chilisauce und Pankomehl in einer Schiissel vermengen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einem Fleischteig verkneten. Daraus mit leicht angefeuch-
teten Hénden vier grofle flache Fleischpflanzerl formen und mit einem Loffel mittig eine Mulde
eindriicken.

Fiir die Sauce Tomaten und Sahne in eine Pfanne geben und aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen, in Streifen schneiden und zur
Tomatensauce hinzugeben.

Die Fleischpflanzerl in die heifle Tomatensauce legen und die Eigelbe in die Mulden gleiten las-
sen. Den Deckel auflegen und bei mittlerer Hitze etwa 6-8 Minuten garen.

Kurz vor dem Servieren den Bohnensalat nochmals abschmecken.

Die Fleischpflanzerl mit der Tomatensauce anrichten und den Bohnensalat dazu servieren.

Christian Henze am 25. Juni 2024
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Olivenpizza mit Scampi, Rucola, Knoblauch-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir den Tomatensugo:

1 Zwiebel, klein 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivendl

500 g ital. Eiertomaten, Dose Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 2 Sténgel Basilikum

Fiir den Teig:

500 g Weizenmehl, 405 120 g Hartweizengrie  1/2 TL Salz

1 TL Zucker 10 g Trockenhefe 400 ml Wasser, lauwarm

Weizenmehl, 405

Fiir den Belag:

250 g Mozzarella 400 g Scampi, geschélt 200 g griine Oliven
1 Bund Rucola

Fiir die Knoblauchcreme:

3 Sténgel glatte Petersilie 2 Knoblauchzehen 4 EL Mayonnaise
2 EL Creme-fraiche Salz Pfeffer

Fiir den Tomatensugo Zwiebel und Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln.

Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. Die Tomaten
zufiigen und mit Salz, Pfeffer sowie einer Prise Zucker wiirzen. Den Sugo mindestens 30 Minuten
leicht kdcheln lassen, dabei immer wieder mal umriihren, damit die Tomaten gut zerfallen und
der Sugo eine dickfliissige Konsistenz annimmt.

In der Zwischenzeit fiir den Teig Mehl, Hartweizengrief3, Salz, Zucker, Hefe und 400 ml lauwarmes
Wasser in einer Riihrschiissel mit den Knethaken des Handriihrgeréts oder der Kiichenmaschine
vermischen und gut zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Den Teig an einem warmen, zugfreien Ort zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen.

Anschlielend den Teig nochmals gut durchkneten und dann erneut an einem warmen, zugfreien
Ort zugedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

Fiir den Sugo Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen, fein schneiden und
unter den gekochten Sugo mischen. Anschlieend den Sugo nochmal kréftig abschmecken.

Den geruhten Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche entweder zu einem grofien Rechteck fiir ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech ausrollen oder zu 4 Kreisen fiir runde Pizzableche ausrollen.
Den grofien Teig oder die runden Teige aufs Backblech (oder Backbleche) geben.

Den Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Tomatensugo auf dem Teig verstreichen.

Den Mozzarella zerpfliicken und gleichméilig auf dem Sugo verteilen, Scampi und Oliven ebenfalls
gleichméfBig darauf verteilen.

Die Pizza auf der unteren Schiene in den vorgeheizten Ofen geben und 15-20 Minuten backen.
In der Zwischenzeit fiir die Knoblauchcreme Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter
abzupfen und fein schneiden. Knoblauch schélen, fein hacken oder durch die Presse driicken.
Mayonnaise, Creme fraiche und Knoblauch in einer Schiissel rithren, Petersilie untermischen und
die Creme mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucola abbrausen, trocken schiitteln und zerzupfen.

Die fertige Pizza aus dem Ofen nehmen, in Portionsstiicke teilen und mit Rucola bestreuen und
servieren. Die Knoblauchcreme separat dazu servieren.

Christian Henze am 07. November 2024
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Zitronengras-Garnelen-SpieBe, Honig-Pfeffer-Mayonaise

Fiir 4 Personen:

1 Eigelb 1/2 EL weiler Aceto balsamico 1 Knoblauchzehe

150 ml Sonnenblumendsl Salz, Kristallzucker 1 EL fliissiger Honig
Pfeffer 800 g rohe Riesengarnelen 8 Sténgel Zitronengras
Salz 1 rote Chilischote 1 Bio-Zitrone

gerostetes Weibrot

Honig-Pfeffer-Mayonaise:

Die Knoblauchzehe schélen, fein wiirfeln und in einen hohen Mixbecher geben.

Das Eigelb und den Balsamico zugeben und alles mit einem Stabmixer piirieren.

Unter stetigem Weitermixen in einem feinen Strahl das Sonnenblumendl hineinlaufen lassen, bis
eine gebundene Emulsion entsteht.

Die Mayonnaise mit Salz und Kristallzucker wiirzen. Abschlieflend den Honig und etwas geschro-
teten schwarzen Pfeffer unterrithren. Vor dem Servieren mit Salz abschmecken.
Zitronengras-Garnelen-Spiefle:

Die Garnelen sdubern. Dazu den Riicken mit einem scharfen, spitzen Messer einschneiden und
mit dem Messer den Darm entfernen. Die Garnelen nicht schilen. Die Garnelen unter flieBendem
Wasser abbrausen und auf Kiichenpapier gut abtupfen.

Die dufleren, harten Hiillbldtter vom Zitronengras abziehen. Die Garnelen mittig mit einem Me-
tallspieB durchstechen (zum mBohrenm der Locher). Je 4 Garnelen auf einen Zitronengrasstingel
stecken. Die Garnelenspiefle rundherum mit Salz wiirzen.

Fiir die Chilimarinade die Chilischote putzen und sehr fein hacken. Die Schale der Zitrone fein
abreiben und den Saft auspressen. Beides mit der Chilischote verriihren und beiseitestellen.
Die Garnelenspiele von beiden Seiten je 2 Minuten grillen.

Zum Anrichten je 2 Zitronengras-Garnelen-Spiefle auf 4 Teller legen und mit der Chilimarinade
betriufeln.

Bei Tisch die gegrillten Garnelen von den Zitronengrasspieflen streifen und die Schalen abziehen.
Die Honig-Pfeffer Mayonnaise in einem separaten Schilchen zum Dippen reichen.

Dazu passt gerostetes Weiflbrot.

Christian Henze am 26. Januar 2024
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Roastbeef mit Eier-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

3 EL Pflanzendl 500 g Roastbeef Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:
6 Eier, M 2 Bund Rucola 100 g Mayonnaise

150 g Naturjoghurt 1 TL Currypulver 1 TL Paprikapulver, edelsiif3
2 EL Weiflweinessig Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch das Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Das Roastbeef mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in der heiflen Pfanne von beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten kréftig anbraten.
Dann das Fleisch in der Pfanne in den vorgeheizten Ofen geben und 30 Minuten rosa garen.
Anschlieflend das Fleisch herausnehmen und erkalten lassen.

Inzwischen fiir den Salat die Eier hart kochen, abgieflen und kalt abschrecken.

Rucola abbrausen und abtropfen lassen.

Fiir den Salat die Mayonnaise, Joghurt, Curry- und Paprikapulver und Essig mit etwas Salz und
Pfeffer in einer Schiissel mischen.

Die Eier pellen, hacken, unter die Mayo-Mischung heben und abschmecken.

Rucola auf Teller geben und den Eiersalat darauf verteilen.

Das Fleisch sehr diinn aufschneiden, auf dem Salat anrichten und mit Pfeffer bestreuen.

Christian Henze am 20. Juni 2024
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Nizza-Salat

Fiir 4 Personen

300 g zarte griitne Bohnen Meersalz 6 Knoblauchzehen
75 ml Olivendl 2 EL Mandelkerne 300 g gekochte Pellkartoffeln
1 TL Harissa Pfeffer 0,5 Bund glatte Petersilie

2 Romana-Salatherzen 1 Dose Thunfischfilet in Olivensl 4 Eier, hart gekocht
Sardellen-Dressing;:

3 Sardellenfilets in Lake 2 EL Zitronensaft 4 EL Obstessig

2 Prisen Zucker 80 g schwarze Oliven Meersalz
Mayonnaise-Dressing:

4 EL Mayonnaise (80%) 2 EL Naturjoghurt (3,5%) 2 EL Obstessig, mild
Meersalz

Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen. Etwas Salzwasser in einem Topf aufkochen, die
Bohnen darin zugedeckt mit noch leichtem Biss garen.

Bohnen abgieflen, in eisgekiithltem Wasser abschrecken, dann abtropfen lassen.
Knoblauchzehen schiilen und halbieren. Ol in einer Pfanne leicht erhitzen. Knoblauch darin sacht
weich garen. Dabei darauf achten, dass der Knoblauch nicht zu stark gertstet wird, sonst wird
er bitter.

Mandelkerne hacken.

Pellkartoffeln abziehen und, je nach Groéfle, halbieren oder vierteln.

Knoblauch aus der Pfanne nehmen, mit einer Gabel zerdriicken und mit Mandeln, Harissa, etwas
Salz und Pfeffer zu einer Paste verriihren. Kartoffeln und Wiirzpaste mischen.

Petersilie waschen trocken schiitteln und die Bldattchen abzupfen. Petersilie hacken.

Das Knoblauchél in der Pfanne wieder erhitzen. Die Kartoffeln darin 34 Minuten kréftig anbra-
ten und rosten. Petersilie untermischen und dann in eine Schiissel fiillen und abkiihlen lassen.
Salatherzen putzen, waschen, in Streifen schneiden und trocken schiitteln oder schleudern.
Thunfisch abtropfen lassen.

Fiir das Sardellen-Dressing die Filets fein hacken und mit Zitronensaft, Essig und Zucker ver-
rithren. Oliven halbieren, unterrithren und mit Salz abschmecken.

Fiir das Mayonnaise-Dressing alle Zutaten, 1 Prise Salz und 1 EL Wasser verriihren.

Bohnen, Salatstreifen und Thunfisch zu den Kartoffeln geben und alles vermengen.
Sardellen-Dressing locker unterheben und den Salat auf Teller verteilen.

Eier pellen, hacken und auf dem Salat verteilen. Das Mayonnaise-Dressing iibertraufeln.

Mit etwas Pfeffer iibermahlen und servieren.

Christian Henze am 16. Mai 2024
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Kasseler mit Gorgonzola und Spinat

Fiir 2 Personen

120 g frischer Babyspinat 1 EL Butter 2 Scheiben Kassler (a 170 g)
100 g Sahne Salz,schwarzer Pfeffer 2 EL Preiselbeeren

50 g Gorgonzola

Pesto-Kartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln 1 Handvoll Basilikum 2 El gerostete Pinienkerne

2 El Parmesan 5 El Olivendl Salz und Pfeffer

Den Backofen auf Grillstufe vorheizen.

Spinat waschen und abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne aufschdumen und die Kasseler-Scheiben darin von beiden Seiten kurz
anbraten, dann herausnehmen.

Die Sahne in die Pfanne gieflen und aufkochen. Den Spinat zugeben, zusammenfallen lassen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Pfanneninhalt in eine kleine Auflaufform geben.
Kasseler-Scheiben auf das Spinatbett setzen, mit Preiselbeeren und Gorgonzola-Stiicken belegen
und im vorgeheizten Ofen 810 Minuten gratinieren.

Pesto-Kartoffeln:

Alle Zutaten fiir das Pesto in einen Mixbecher geben und mit einem Mixstab piirieren.

Die Kartoffeln schilen, in daumendicke Stiicke schneiden, in einen Topf geben, knapp mit Wasser
bedecken, salzen, zum Kochen bringen und 1015 Minuten gar kochen. Dann die Kartoffeln in ein
Sieb abgieflen, kurz abtropfen lassen, zuriick in den Topf geben, Pesto dazugeben und vorsichtig
vermengen.

Anrichten:

Die Pesto-Kartoffeln auf Teller verteilen, den iiberbackenen Kasseler und Spinat dazugeben und
genieflen.

Christian Henze am 11. Oktober 2024
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Schweine-Bauch mit Wasabi-Gurken

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebauch:

1,5 1 Wasser Salz 2 Lorbeerblétter

2 Gewiirznelken 1 TL schwarze Pfefferkorner 3 EL heller Balsamico-Essig
600 g Schweinebauch 2 Knoblauchzehen 6 g frischer Ingwer

4 EL Teriyaki-Sauce 4 EL Sriracha-Sauce 1 EL Speisestérke

4 EL Pflanzenol 2 Sténgel Koriander 2 Limetten

Fiir die Gurken:

2 Salatgurken Salz 6 EL heller Balsamico-Essig

1,5 TL Wasabi-Paste Zucker

Fiir die Teriyaki-Creme:

3 EL Mayonnaise (80%) 1,5 EL BBQ-Sauce 1,5 EL Teriyaki-Sauce
1 TL Wasabi-Paste

Fiir den Schweinebauch 1,51 Wasser mit 3 TL Salz, Lorbeerbléittern, Gewiirznelken, Pfefferkor-
nern und Essig in einem Topf aufkochen.

Schweinebauch in 8 Scheiben schneiden, in den Sud geben und bei niedriger Hitze 45 Minuten
sanft ziehen lassen. Dann herausnehmen und gut trocken tupfen.

Inzwischen fiir die Wasabi-Gurken die Gurken waschen, die Enden abschneiden. Gurke unge-
schélt ldngs halbieren, mit einem Loffel die Kerne ausstreichen und die Gurke in etwa 1 cm
kleine Wiirfel schneiden.

Gurkenwiirfel in eine Schiissel geben, mit 1 TL Salz vermengen und 10 Minuten ziehen lassen.
Essig mit Wasabi-Paste und 1 Prise Zucker in einer Schiissel verriihren.

Die Gurkenwiirfel ausdriicken, zur Wasabi-Marinade geben, gut vermengen und 10 Minuten zie-
hen lassen.

Anschliefend die entstandene Fliissigkeit abgieffen und die Gurken evtl. mit Salz und Zucker
nochmals abschmecken.

Fiir die Teriyaki-Creme Mayonnaise, BBQ-Sauce, Teriyaki-Sauce und Wasabi-Paste in einer klei-
nen Schiissel glattrithren und beiseitestellen.

Fiir den Schweinebauch Knoblauchzehen schéilen und in eine kleine Schiissel pressen.

Ingwer schélen, fein reiben und zum Knoblauch geben. Teriyaki-Sauce, Sriracha-Sauce und Spei-
sestérke hinzufiigen und verriihren.

Die Schweinebauchscheiben mit der Mischung von beiden Seiten einstreichen.

Anschlielend mit dem Bratol bepinseln.

Dann die Fleischscheiben in der heiflen Grillpfanne oder auf dem Grill von beiden Seiten knusp-
rig braten.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Die Limetten in Spalten schneiden.

Die krossen Fleischscheiben auf Teller geben, mit Koriander bestreuen, jeweils mit einem Klecks
Teriyaki-Creme und Limettenspalten anrichten. Dazu die Gurkenwiirfel reichen.

Christian Henze am 20. August 2024
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Brutzelfleisch in Tomaten-SoBe und Rasti

Fiir 2 Personen

50 g Senfgurken 300 g Schweinefilet 1 EL scharfer Senf

80 g Schwarzwélder Schinken 2 EL Olivenol 200 g passierte Tomaten

2 EL Ajvar 2 EL Tomatenketchup 80 g Emmentaler am Stiick
4 EL Rostzwiebeln Pfeffer Salz

Rostis im Waffeleisen:

400 g Kartoffeln, festk. 1/2 TL Rosmarinnadeln 2-3 EL neutrales Pflanzenol
Pfeffer Salz

Fiir das Schweinefilet in Tomatensauce Senfgurken fein wiirfeln.

Schweinefilet in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fleisch-
scheiben auf einer Seite mit Senf bestreichen und Senfgurkenwiirfel darauf verteilen. Dann zu-
sammenklappen und mit je einer Schinkenscheibe umwickeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Fleischstiicke darin beidseitig kurz und scharf anbraten
und herausnehmen. Tomaten, Ajvar und Tomatenketchup hineingeben und verriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und vom Herd nehmen.

Emmentaler in diinne, kleine Scheiben schneiden. Das Brutzelfleisch wird durch Emmentaler
und Fleisch und Kise dachziegelartig in der Sauce platzieren und Rostzwiebeln dariiberstreuen.
Pfanne zuriick auf den Herd stellen, Deckel auflegen und bei niedriger Hitze etwa 15 Minuten
garen, bis der Kase geschmolzen ist.

Fiir die Rostis Kartoffeln schilen, grob raspeln, in ein Kiichentuch geben und gut ausdriicken.
Dann in eine Schiissel fiillen, auflockern und mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen.

Ein Waffeleisen vorheizen und beide Seiten mit Ol einpinseln.

Kartoffelraspel gut verteilen und in etwa 8-10 Minuten fertig backen.

Christian Henze am 16. Februar 2024
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SiBkartoffel-Eintopf mit Pilzen

Fiir 4 Personen

600 g SiiBkartoffeln 300 g Champignons 100 g Bacon

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

600 ml Gemiisebrithe 1 Bund glatte Petersilie 1 TL gerduch. Paprikapulver
50 g Creme-fraiche 150 g Cheddar-Kése 2 EL heller Balsamico

Die Siilkartoffeln abwaschen, schélen und in 1,5 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Pilze putzen und vierteln.

Den Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden.

Olivenol in einem groflen Topf erhitzen. Siiflkartoffeln und Friihstiicksspeck zugeben und 3-4
Minuten darin anschwitzen, dann die Pilze dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz
anbraten. Die Gemiisebriihe angieflen, so dass alles mit Fliissigkeit bedeckt ist. Zugedeckt alles
ca. 8 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schnei-
den.

Anschlielend Paprikapulver und Creme fraiche unter den Eintopf rithren und nochmals 2-3 Mi-
nuten weiterkdcheln lassen.

Den Kése grob reiben.

Den Eintopf mit Balsamico verfeinern, abschmecken und in tiefen Tellern oder Bowls anrichten.
Mit Kése und Petersilie bestreuen und servieren.

Christian Henze am 31. Oktober 2024
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Nudelgratin mit Speck, Apfel und Kdse

Fiir 4 Personen
Fiir das Gratin:

500 g siuerliche Apfel 1 Spritzer Zitronensaft 1/2 Zimtstange
40 ml Wasser Salz 300 g Penne
300 g gerduch. Bauchspeck 4 EL Olivenol 200 g Greyerzer

2,5 EL Butter
Fiir den Salat:
1 Kopfsalat 1/2 Zwiebel 3 EL Weiflweinessig
1/2 TL Senf 6 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Zucker

Apfel waschen, schiilen und entkernen. Dann Apfel in kleine Stiicke schneiden.

Apfelstiicke, Zitronensaft, Zimtstange und das Wasser in einen Topf geben und aufkochen. Bei
schwacher Hitze die Apfel ca. 15 Minuten lang kocheln lassen, bis das Fruchtfleisch zerfillt.
Die Zimtstange aus dem Topf entfernen.

Die Apfel mit dem Piirierstab fein piirieren oder durch ein Passiergeriit (Flotte Lotte) passieren.
Fiir die Nudeln reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, salzen und die Penne darin
nach Packungsangabe al dente garen.

Inzwischen den Speck fein wiirfeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Speckwiirfel darin gut anbraten.

Den Kése fein reiben.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze oder 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Auflaufform mit 1 TL Butter ausfetten.

Die gegarten Nudeln abgiefien, tropfnass zum Speck in der Pfanne geben, gut durchschwenken,
dann in die Auflaufform geben.

Das Apfelmus und die Héilfte vom geriebenen Kése zu den Nudeln geben und alles gut ver-
mischen. Mit dem restlichen Kése bestreuen. Die restliche Butter in kleinen Flockchen darauf
verteilen und alles im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten gratinieren.

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

Das Nudelgratin aus dem Ofen nehmen und reichlich Pfeffer aus der Miihle dariiber geben.
Kurz vor dem Servieren den Kopfsalat mit dem Dressing marinieren und zum Nudelgratin rei-
chen.

Christian Henze am 17. September 2024
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Flammkuchen-Variationen

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

750 g Weizenmehl, 405
450 ml Wasser

Fiir die herzhaften Belige:

1 TL Salz 20 g Trockenhefe

100 g Zwiebeln
2 Sténgel Majoran
80 g Bacon

1 reife Birne, mittelgrof3

Salz

Fiir den fruchtig, siiflen Belag:

250 g weiler Spargel
60 g Creme-fraiche

2 Knoblauchzehen
2 Stangel Basilikum
4 Radicchioblatter
150 g Créme-fraiche
Pfeffer

100 g Erdbeeren
1 TL Puderzucker

2 Zweige Thymian
1 EL Butter
2 Schalotten
150 g saure Sahne

60 g Schmand
2 EL Balsamico Reduktion

2 EL Pistazien 2 EL Honig

Fiir den Teig Mehl, Salz und Trockenhefe vermischen. Handwarmes Wasser zugieflen und einige
Minuten gut durchkneten, bis ein fester, geschmeidiger Teig entstanden ist.

Den Teig in der Schiissel abgedeckt 10 Minuten ruhen lassen, dann nochmals durchkneten und
erneut abgedeckt weitere 20 Minuten ruhen lassen.

Fiir den ersten Belag Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abstreifen und fein schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Kriuter zufiigen.
Schinken in Streifen schneiden.

Fiir den zweiten Belag Radicchiobldtter waschen, gut abtropfen lassen und in feine Streifen
schneiden. Schalotten schilen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Birne waschen, abtrocknen, vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden.

Fiir den fruchtig siiflen Belag Spargel waschen, schilen, untere Enden abschneiden.

Spargel in feine Scheiben schneiden. Erdbeeren vorsichtig waschen, abtropfen, putzen und klein
schneiden.

Den Backofen auf 250°C (Heiflluft) Unterhitze) vorheizen.

Den Teig in 6 gleichgrofle Stiicke teilen, jedes Stiick mit einem Nudelholz diinn ausrollen.

Drei Backbleche mit Backpapier auslegen. Jeweils zwei Teigfladen nebeneinander darauf legen.

Fiir die herzhaften Flammkuchen Creme fraiche und saure Sahne mischen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und auf vier Teigstiicke streichen.

Auf zwei Fladen die Zwiebel-Krautermischung geben den Schinken darauf gleichméBig verteilen.
Flammkuchen auf der untersten Schiene im Backofen ca. 10 Minuten backen.

Die restlichen beiden mit Schmand bestrichenen Fladen mit Schalotten, Radicchio und Birnen-
spalten belegen.

Flammkuchen auf der untersten Schiene im Backofen ca. 10 Minuten backen.

Schmand, Créme fraiche und Puderzucker verrithren und auf die restlichen beiden Teigstiicke
streichen. Spargel und Erdbeeren gleichmé&fig darauf geben. Balsamico, Pistazien und Honig
darauf verteilen. Flammkuchen auf der untersten Schiene im Backofen ca. 10 Minuten backen.

Tipp: Zusétzlich etwas geriebene weifle Schokolade vor dem Backen auf dem Flammkuchen ver-
teilen.

Frisch gebackene Flammkuchen moglichst sofort genief3en.

Christian Henze am 13. Mai 2024
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Bratwurst-Buletten mit Kartoffel-Sellerie- Stampf

Fiir 4 Personen
Fiir den Stampf:

300 g Knollensellerie 500 g Kartoffeln, mehligk. Salz

150 ml Milch 60 g Butter Pfeffer

Muskat 1 Bund Schnittlauch

Fiir Buletten und Sauce:

3 Stangel Blattpetersilie 3 Stangel Basilikum 120 g Bergkise
500 g von rohen Bratwiirsten 1 EL Butterschmalz 80 g Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL scharfer Senf 1 EL stifler Senf
150 ml Gemiisebriihe 150 g Sahne Salz

Pfeffer

Fiir den Stampf Sellerie und Kartoffeln waschen, schélen und in grobe Wiirfel schneiden.

In einen Topf geben, soviel kaltes Wasser angieflen, dass die Gemiisewiirfel fast bedeckt sind,
leicht salzen, aufkochen und zugedeckt ca. 20 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit fiir die Buletten Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die
Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Den Kése in 1 cm grofle Stiickchen schneiden.

Das Fleischbrit aus der Wurstpelle driicken und mit Kése sowie den Krautern mischen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Aus der Bratmasse mit angefeuchteten Handen Buletten von ca. 8 Zentimeter Durchmesser for-
men.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Bulletten darin von jeder Seite ca.
4 Minuten anbraten.

In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die gebratenen Bulletten in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen warmhalten.
Zwiebel und Knoblauch im Bratensatz in der Pfanne anschwitzen und leicht Farbe nehmen las-
sen. Zweierlei Senf, Brithe und Sahne dazugeben, aufrithren und etwas einkochen lassen.

Fiir den Stampf gekochte Kartoffeln und Sellerie abgielen und kurz ausddmpfen lassen.

Milch und Butter in einem Topf erhitzen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Kartoffeln und Sellerie zugeben und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter den Stampf mischen, ab-
schmecken.

Sauce abschmecken, evtl. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Buletten aus dem Ofen nehmen in
Sauce geben und alles kurz schwenken.

Buletten und Sauce auf Tellern anrichten und den Stampf dazu servieren.

Christian Henze am 20. Februar 2024
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Knddelgréstl mit Speck und Karotten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Karottensalat:

500 g Karotten 1 Apfel 1/2 Orange

2 EL Apfelessig 1 EL Honig 3 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir das Grostl:

1 Zwiebel 100 g gerduch. Bauchspeck 8 Semmelknddel vom Vortag
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 3 EL Butter

4 Eier Salz, Pfeffer

Fiir den Salat Karotten waschen, schilen, raspeln und in eine Schiissel geben.

Apfel waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen. Die Apfelviertel fein raspeln und zu den
Karotten geben.

Orange heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben. Orange halbieren und den Saft aus-
pressen.

Etwas Orangenabrieb und -saft mit Essig, Honig und Rapsol zum geraspelten Gemiise geben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, alles gut vermischen und den Salat etwas ziehen lassen.

Fiir das Grostl die Zwiebel schilen und wiirfeln.

Den Speck ebenfalls wiirfeln.

Die Semmelknédel halbieren und in knapp 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Butter in einer grofien Pfanne (oder zwei mittelgroen Pfannen) schmelzen und die Knodel-
scheiben darin anbraten.

Zwiebeln und Speck zugeben und weiterbraten, dabei die Knddelscheiben ab und zu wenden und
knusprig braten.

Die Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie und Schnittlauch zugeben und die Eier iiber die Knodel gieflen. Alles ab und zu wen-
den, bis die Eier gestockt sind.

Das Grostl auf Tellern anrichten und den Karottensalat dazu reichen.

Christian Henze am 22. Januar 2024
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