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Beilagen



Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen

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

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

Cornelia Poletto am 04. Februar 2011

Koriander -Gemiise

Fiir vier Personen

1 Schalotte 1 Siilkartoffel 1 — 2 Knollen Fenchel
2 Zehen Knoblauch 200 g Blattspinat, jung 4 EL Olivendl

5 Zweige Koriander Pfeffer, Meersalz

Die Schalotte, die Stikartoffel, die Fenchelknollen und die Knoblauchzehe putzen. Die Schalotte
fein wiirfeln. Die Siikartoffel und den Fenchel in feine Streifen und die Knoblauchzehe in diinne
Scheiben schneiden. Den Blattspinat putzen und waschen. Das ganze Gemiise, bis auf den Spinat,
in Olivendl anbraten und bissfest garen. Den Spinat dazugeben, einmal durchschwenken und mit
Meersalz und Pfeffer abschmecken. Den Koriander fein schneiden und dazu geben.

Cornelia Poletto am 09. Marz 2012



Merrettich-Risotto

Fiir zwei Personen

100 g Risottoreis 1 Schalotte 1 Karotte

1 Stange Lauch 1 Sellerie 3 Stéingel Petersilie

1 Knoblauchzehe 1/4 Bund Schnittlauch 1 Knolle kleiner Meerrettich
30 g Parmesankise 15 g Butter 50 ml Weilwein

500 m] Gemiisefond Butter, Ol Salz, Pfeffer

Die Karotte, Lauch und Sellerie waschen, putzen und klein wiirfeln, die Petersilie ebenfalls wa-
schen und klein hacken. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. In einem
Topf mit Butter eine gehackte Schalotte, den Knoblauch und das Suppengemiise andiinsten.
Dann den Reis untermischen und kurz mit andiinsten. Den Gemiisefond erhitzen. Anschliefend
mit Wein abléschen und einkochen lassen. Soviel heiflen Fond dazugeben, dass der Reis gerade
bedeckt ist. Die Fliissigkeit solange einkochen lassen und dabei ab und zu umriihren, bis der Reis
die gewiinschte Konsistenz hat. Den Schnittlauch in kleine Roéllchen schneiden und den Parme-
san sowie den Meerrettich reiben. Das Risotto vom Herd nehmen und die Butter, Parmesan,
Schnittlauch und den Meerrettich unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Cornelia Poletto am 14. September 2012

Orangen-Grapefruit-Risotto

Fiir 4 Personen

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

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

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

Cornelia Poletto Montag, 21. Februar 2011



Poletto-Lasagne-Blatter

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

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

Cornelia Poletto am 23. Oktober 2009

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

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

Cornelia Poletto am 18. Méarz 2011



Dessert



Crépes Suzette

Fiir 4 Personen

Teig:

100 g Mehl 1 EL Zucker 200 g Milch

2 Eier 2 — 3 EL Butter, fliissig

Sofle:

1 Zitrone, unbehandelt 4 Orangen, unbehandelt 6 Wiirfel Zucker
3 EL Zucker 100 g Butter 30 g Butter

2 EL Orangenlikor 4 EL Cognac

Teig:

Mehl, Zucker, Milch und Eier glatt rithren und etwa 30 Minuten ruhen lassen. Dann die fliissige,
abgekiihlte Butter unterriihren.

Sofe:

Die Zitrone und eine Orange heifl abwaschen und griindlich trocken reiben. Mit den Zuckerwriir-
feln tiber die Schale der Zitrusfriichte reiben, so dass der Zucker ringsherum das Zitrusaroma
aufnimmt. Zwei Orangen auspressen und die Zuckerwiirfel im Saft auflésen. Eine Orangee dick
schilen, so dass auch die weifle Innenhaut entfernt wird und filettieren. Filets beiseite stellen.
Zucker in einer groBen Pfanne (in der auch flambiert werden kann) karamellisieren lassen. But-
ter und Orangensaft zufiigen. Etwa fiinf Minuten kdcheln lassen. In einer kleinen beschichteten
Pfanne mit heifler Butter acht diinne Crepes backen. Auf einen Teller stapeln, bis alle Crepes
fertig gebacken sind. Crepes nacheinander in die heile Orangensofle geben, kurz darin wen-
den, anschliefend zweimal zusammenklappen. Orangenfilets zufiigen. Likor und Cognac in einer
groBen Schopfkelle (aus Metall) mischen, anziinden und gleichmé8ig auf den Crepes verteilen.
Dabei die Pfanne vorsichtig riitteln. Crepes Suzette auf Teller verteilen und sofort servieren.
Legende:

Die Crepes sollen Ende des 19. Jahrhunderts im Pariser Maxims (andere sagen im Restaurant
Marivaux, wieder andere im Café de Paris in Monte Carlo) zu Ehren des lebensfrohen und den
leiblichen Geniissen nicht abgeneigten britischen Kronprinzen Edward serviert worden. Er sollte
ihnen einen Namen geben und wihlte den seiner damaligen Tischdame: Suzette (Nédherin oder
Schauspielerin, da scheiden sich die Geister auch).

Cornelia Poletto am 09. April 2010

Gegrillte Ananas mit Minz-Creme-double

Fiir 4 Personen
1 Stiel Minze 200 g Creme-double 1 EL weifler Rum
2 EL fliissiger Honig 1 EL Limettensaft 1 kleine Ananas

Minze waschen und trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden. Die Creme
double mit der Minze verriihren. Rum, Honig und Limettensaft in ein Schilchen geben und
miteinander verrithren. Den Blattschopf der Ananas abschneiden. Die Ananas schilen und quer
in Scheiben schneiden. Eine Grillpfanne mit Ol einstreichen und erhitzen. Die Ananasscheiben
auf beiden Seiten je zwei bis drei Minuten grillen. Die Ananasscheiben herausnehmen, mit der
Honigmischung betréiufeln und mit der MinzCremedouble anrichten.

Cornelia Poletto am 16. Marz 2014



Gewlirz-Schokoladen-Knodel, Clementinen, Schokoladen-Eis

Fiir 4 Personen

Grie8knodel:

500 ml Milch 120 g Butter 125 g Grie3

3 EL Zucker 0,5 Schote Vanille 2 Eier

6 — 12 Gewiirzschokoladenkugeln 1 TL Zimtpulver 0,5 Zitrone, unbehandelt

0,5 Orange, unbehandelt Paniermehl Puderzucker

Zucker Salz

Clementinen:

12 Clementinen 50 g Zucker 200 ml Orangensaft

1 Schote Vanille 5 Pimentkorner 1 Nelke

2 Sternanis 1 EL Speisestérke

Eis:

300 ml Milch 200 ml Sahne, fliissig 25 ml Kakaolikor, weifl

0,5 Schote Vanille 6 Eier 220 g Kuvertiire
GriefSknodel:

Milch, Butter, Zucker und die ausgekratzte Vanilleschote in einen Topf geben und aufkochen las-
sen. Den Grief§ einrithren und abbrennen lassen. Die Eier unterheben und zu Knédeln formen.
Je eine Schokoladenkugel in den Teig einlegen und mit feuchten Hinden nachrollen.

Die Schale der Zitrone und Orange abreiben. Einen Topf mit Wasser, der halben Zitrone, Orange
und Salz und Zucker zum Kochen bringen. Die Knddel hineingeben, die Hitze etwas reduzieren.
Das Wasser sollte nun nicht mehr kochen und die Knédel circa 15 Minuten ziehen lassen. Zucker,
Zimt und Paniermehl mischen und die fertig gegarten Knodel darin wélzen, mit Puderzucker
bestduben.

Clementinen:

Den Zucker karamellisieren lassen und mit dem Orangensaft abloschen. Die Vanilleschote, das
Mark und die Gewdlirze dazugeben. Alles um die Hélfte reduzieren und circa eine Stunde ziehen
lassen. Die Speisestéirke mit kaltem Wasser anrithren und den Gewiirzorangensaft leicht abbin-
den. Alles durch ein feines Sieb passieren und die Clementinenfilets dazugeben.

Eis:

Die Vanilleschote auskratzen, mit der Milch und Sahne in einen Topf geben und aufkochen las-
sen. Die Eigelbe in eine Metallschiissel geben, die Sahne-Milchmischung durch ein feines Sieb
dariiber gieflen und die Masse iiber einem Wasserbad zur ,Rose* abziehen. Die gehackte Ku-
vertiire auflésen und mit dem Kakaolikor in die Eimasse rithren. Die Schokoladenmasse in einer
Eismaschine gefrieren lassen.

Zum Anrichten das Clementinenragout auf vier Teller verteilen, den Knédel darauf setzen und
mit einer Kugel Eis ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 14. Oktober 2011



Haselnuss-Nougat-Tortelli

Fiir 4 Personen
Haselnuss-Nougat-Tortelli:

60 g Nudelgrie 40 g Mehl 1 Ei

60 g Haselnussnougat 60 g Kuvertiire, dunkel 2 EL Butter

4 EL Amaretti-Brosel Zucker Salz

Zwetschgen:

500 g Zwetschgen 100 g Zucker 200 ml Rotwein

300 ml Portwein 1 Gewiirznelke 1 Stange Zimt

1 Sternanis 1 Pimentkorn 0,5 Vanilleschote

4 cl Cassislikor 1 TL Speisestirke 2 cl Zwetschgenwasser

Haselnuss-Nougat-Tortelli:

Nudelgriefl, Mehl und Ei zu einem glatten Teig verarbeiten und in Klarsichtfolie mindestens eine
Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit Haselnussnougat mit der Kuvertiire iiber einem Was-
serbad schmelzen lassen und miteinander verrithren. Auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.
Den Teig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und Kreise von circa acht Zentimeter Durch-
messer ausstechen. Jeweils einen Teel6ffel Nougatfiillung in die Mitte der Nudelkreise geben. Die
Kreise zu Halbmonden zusammenklappen und zu Tortelli formen. Einen Topf mit ausreichend
Wasser zum Kochen bringen und mit Salz und Zucker abschmecken. Die Tortelli darin circa drei
Minuten ,al dente“ garen. In der Zwischenzeit die Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen,
die Amaretti-Brosel dazugeben. Die Tortelli mit einer Schaumkelle aus dem Nudelwasser in die
Amaretti-Buttermischung geben und durchschwenken.

Zwetschgen:

Die Zwetschgen halbieren und entkernen. Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren
lassen. Die halbierten Zwetschgen dazugeben, mit Rotwein und Portwein abloschen. Gewiirznel-
ke, Zimtstange, Sternanis, Pimentkorn und ausgekratztes Vanillemark und Schote dazugeben.
Alles langsam um die Hélfte einkochen lassen. Den Cassislikor dazugeben. Die Speisestiarke mit
dem Zwetschgenwasser anriihren, in die Fliissigkeit geben und einmal mit aufkochen lassen. Die
Fliissigkeit nicht weiter kochen lassen. Leicht auskiihlen lassen und zu den Tortelli servieren.
Tipp:

Um dieses Dessert perfekt zu servieren empfehle ich, noch eine Kugel Vanilleeis dazu zu reichen.

Cornelia Poletto am 13. November 2009



Key Lime Pie with honeyed Mascarpone Cream

Fiir vier Personen

Miirbeteig:

2 Limetten, unbehandelt 50 g Butter, kalt 50 g Zucker

2 Eier 100 g Mehl Erbsen, getrocknet
Limettencreme:

6 Limetten, unbehandelt 140 g Zucker 2 Blatt Gelatine
120 g Eigelb 160 g Creme-fraiche

Baiser:

6 Eier 175 g Zucker 0,25 TL Weinstein
Eis 50 g Pinienkerne 250 ml Sahne

125 g Mascarpone 3 EL Honig Limettensaft

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Miirbeteig:

Die Schale der Limetten abreiben. Die Butter mit Zucker, Eigelb und Limettenabrieb vermischen
und in das Mehl einarbeiten. Den Teig in Klarsichtfolie verpackt im Kiihlschrank mindestens
eine Stunde ruhen lassen. Den Teig auf die Grofle der Tarteform ausrollen, hineinlegen und den
iiberstehenden Rand abschneiden. Die Erbsen auf dem Teig verteilen und im vorgehizten Back-
ofen circa 20 bis 30 Minuten blind backen. Der Teig sollte goldgelb sein. Den Miirbteig auskiihlen
lassen und die Erbsen entfernen. Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Limettencreme:

Von den Limetten Zesten abreiflien und den Saft auspressen. Den Limettensaft mit Zucker aufko-
chen und leicht auskiihlen lassen. Die eingeweichte Gelatine darin auflosen. Eigelb und Creme-
fraiche miteinander verrithren und dazu geben. Nach Geschmack noch mit dem Limettenabrieb
abschmecken. Die Masse in den Miirbteighoden gieflen und im vorgeheizten Backofen circa 20
bis 30 Minuten stocken lassen. Den Backofen auf Grillstufe vorheizen.

Baiser:

Das Eiweifl zu einem steifem Schnee schlagen, zuletzt nach und nach den Zucker und Weinstein
einrieseln lassen. Die Baisermasse auf den Kuchen geben und mit einem Loffel wolkenférmig
verstreichen. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen in knapp fiinf Minuten goldbraun werden
lassen. Den Kuchen auskiihlen lassen und noch am gleichen Tag verzehren.

Eis:

Die Pinienkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Die Sahne mit Mascar-
pone, Honig, Pinienkernen und etwas Limettensaft verrithren und in der Eismaschine gefrieren
lassen. Jeweils eine Kugel Eis zur Tarte reichen.

Cornelia Poletto am 10. August 2012



Moscato dAsti Zabaione mit Weinberg-Pfirsichen

Fiir 2 Personen

4 Weinbergpfirsiche, geviertelt 80 g Amarettini 2 TL knusprige Schokoladenperlen
50 g Zucker 4 Eier 0,5 Vanilleschote

150 ml Moscato-d “Asti 50 ml Pfirsichlikor

Die Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Den Zucker und die Eigelbe in einer Metallschiissel
schaumig aufschlagen. Die Vanilleschote ldngs halbieren, das Vanillemark auskratzen und mit
dem Asti und Pfirsichlik6r zu dem Eigelb geben. Wasser in einem Topf erhitzen und anschlielend
die Eigelb-Mischung schaumig schlagen. Die Pfirsiche waschen, trocknen, halbieren und entker-
nen, anschlieBend vierteln. Die Amarettini zerbroseln. Die Pfirsiche mit den Amarettinis in ein
Glas geben. Die Zabaione darauf geben, mit den Schokoladenperlen garnieren und servieren.

Cornelia Poletto am 15. Oktober 2010
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Panettone-Kiichlein mit Gewiirz-Clementinen und -Eis

Fiir 4 Personen

Gewiirzclementinen:

100 g Zucker 400 ml Orangensaft 1 Gewiirznelke

0,5 Stange Zimt 1 Sternanis 1 Pimentkorn

0,5 Vanilleschote 1 TL Speisestirke 4 cl Orangenlikor

12 Clementinen

Panettonekiichlein:

130 g Panettone 70 g Kuvertiire, weil 100 g Butter, weich

50 g Zucker 5 Eier 50 g Mehl

Puderzucker Zucker Butter

Eis:

40 g Kardamom 150 g Eigelb 900 ml Milch

100 ml Sahne 150 g Zucker 250 g Kuvertiire, zartbitter
Gewtlirzclementinen:

Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren lassen. Mit Orangensaft abloschen. Gewiirz-
nelke, Zimt, Sternanis, Pimentkorn und ausgekratztes Vanillemark mit Schote dazugeben. Alles
langsam um die Hilfte einkochen lassen. Die Speisestéirke mit dem Orangenlikér anriihren, in die
Fliissigkeit geben und einmal mit aufkochen lassen. Die Fliissigkeit nicht weiter kochen lassen.
Die Clementinen filieren und in eine Schiissel geben. Mit dem noch heiflen Fond iibergieflen. Den
Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Panettonekiichlein:

Die Panettone in kleine Wiirfel schneiden. Die Kuvertiire fein zerkleinern und im Wasserbad
schmelzen lassen. Die Butter in der Kiichenmaschine schaumig schlagen, nach und nach den Zu-
cker einstreuen. Zwei Eier und drei Eigelbe hinzufiigen. Die Kuvertiire langsam einlaufen lassen.
Das Mehl in die Teigmasse sieben und mit den Panettonewiirfeln vorsichtig unterheben. Vier
Souffléférmchen (ersatzweise Muffinformchen) mit Butter einpinseln und mit Zucker ausstreuen.
Die Panettonemasse hinein geben und im vorgeheizten Backofen 15 bis 18 Minuten backen.
Eis:

Den Kardamom in einer Pfanne ohne Fett anrtsten, bis er knistert und duftet. Mit Milch und
Sahne abloschen. Den Zucker unterrithren und alles einmal aufkochen. Vom Herd nehmen. Ku-
vertiire hacken, in die Milch Sahne-Mischung rithren und schmelzen lassen. Das Eigelb in die
Eismasse einmischen. Die Mischung circa 30 Minuten durchziehen lassen, durch ein Sieb gie-
Ben und abkiihlen lassen. In einer Eismaschine gefrieren lassen und zum Servieren mit einem
Eisportionierer oder Loffel portionieren. Zum Anrichten die Panettonekiichlein aus den Form-
chen stiirzen, mit Puderzucker bestduben und auf die Teller anrichten. Die Gewiirzclementinen
dazu anrichten und mit einer Kugel Eis ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 14. Januar 2011
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Paolas Schokoladen-Pudding

Fiir 4 Personen

Schokoladenpudding:

250 ml Milch 700 ml Sahne 50 g Zucker

5 Eier 4 Bléatter Gelatine 350 g Schokolade
Vanillesof3e:

250 ml Sahne 1 Vanilleschote 50 g Zucker

5 Eier

Schokoladenpudding;:

Milch und 250 Milliliter Sahne in einen Topf geben und aufkochen lassen. Die Eier trennen und
das Eigelb in eine Metallschiissel geben. Zucker iiber die Eigelb streuen und die heifle Sahne-
Milchmischung einriihren. Die Eigelb- Sahnemischung iiber einem Wasserbad, bei circa 84 bis 86
Grad zur ,Rose“ abziehen. Die Masse durch ein feines Sieb passieren. Die Gelatineblatter in kal-
tem Wasser einweichen. Die dunkle Schokolade fein hacken und schmelzen. Die Gelatineblatter
ausdriicken und in die Eigelbmasse einriihren. Die Eigelbmasse nach und nach in die Schokolade
einrithren. Die Masse auf circa 35 bis 40 Grad abkiihlen lassen. Die restliche Sahne steif schlagen
und vorsichtig unterheben. Die Puddingférmchen mit kaltem Wasser ausspiilen und die Masse
einfiillen. Mit Folie abgedeckt im Kiihlschrank kalt stellen.

Vanillesofe:

Die Vanilleschote auskratzen und mit der Sahne oder Milch aufkochen. Eigelb mit Zucker be-
streuen und die heile Sahne oder Milch einriihren. Die Eigelbmasse auf dem Wasserbad zur
»2Rose“ abziehen. Durch ein feines Sieb passieren. Abkiihlen lassen und gegebenenfalls mit etwas
Milch verdiinnen. Die Férmchen zum Stiirzen kurz in heiles Wasser tauchen und mit Vanillesofle
servieren.

Tipp:

Zur Rose“ abziehen beschreibt die gewiinschte Konsistenz einer Créme, die mit Eigelb gebun-
den wird. Die Eigelb werden mit Milch oder Sahne unter sténdigem Riithren auf dem Wasserbad
erhitzt, bis eine Bindung entsteht. Zur Probe taucht man einen Holzloffel kurz in die Créme
und pustet auf die anhaftende Creme. Fliefit sie ,,rosenartig” auseinander und erstarrt in dieser
Form, ist die richtige Konsistenz erreicht.

Cornelia Poletto am 12. September 2008
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Parmesan-Muffins

Fiir ca. 24 Stiick:

20 g Parmaschinken 1 TL Fenchelsamen 125 g Mehl
3 Pickchen Backpulver 4 Eier 90 ml Milch
90 ml Olivendl 100 g geriebener Parmesan 1 TL fein gehackter Thymian

1 TL fein gehackter Rosmarin Meersalz, Pfeffer

Parmaschinken sehr fein wiirfeln, Fenchel im Morser fein zerdriicken. Backofen auf 180 Grad
vorheizen.

Mehl und Backpulver mischen. Eier leicht verschlagen und die Milch und das Ol unterriihren.
Die Eiermischung mit dem Mehl verriihren, dann Parmesankése, Parmaschinken, Fenchel und
gehackte Krauter unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die 24 Mulden eines Mini-Muffinblechs mit Papiermanschetten auslegen oder mit etwas Butter
bepinseln. Etwa zur Hélfte mit Teig fiillen. Die Muffins im Backofen auf der mittleren Schiene
etwa 20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen, aus der Form 16sen und abkiihlen lassen.

Cornelia Poletto am 08. Oktober 2011
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Passionsfrucht-Beeren-Pavlova

Fiir 4 Personen

Baiser:

2 Eier, M 0,5 TL Speisestirke 0,5 TL Weillweinessig
100 g Zucker

Fiillung:

1 Limette, unbehandelt 600 g Beeren, gemischt 2 EL Rum, weif3

2 Passionsfriichte 250 g Ricotta 4 EL Zucker

100 g Sahne

Den Backofen auf 125 Grad vorheizen.

Baiser:

Fiweifl halbsteif schlagen. Zucker einrieseln lassen und das Eiweif steif und gldnzend schlagen.
Stérke dariiber sieben, Essig zugeben und beides unterriithren. Mit Hilfe einer Spritztiille sieben
Haufchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Mit einem Loffel oben jeweils eine
flache Mulde hineindriicken. Auf der mittleren Schiene circa zwei Stunden trocknen lassen. Eine
Stunde im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen.

Fiillung:

Die Limette waschen und trocken reiben. Die Schale diinn abreiben und den Saft auspressen.
Etwa ein Drittel der Beeren mit zwei Essloffel Limettensaft und dem Rum fein piirieren. Passi-
onsfriichte halbieren, das Innere herauskratzen und unter das Piiree mischen. Restliche Beeren
unterheben und kalt stellen. Restlichen Limettensaft, abgeriebene Limettenschale, Ricotta und
Zucker verrithren. Sahne steif schlagen und unterheben. Baisers samt Papier vom Blech ziehen,
sechs Baisers auf Teller geben, Créeme und Beeren-Ragout d arauf verteilen. Restliches Baiser
grob zerbrockeln und dariiber geben.

Tipp:

Dieses Dessert kann super vorbereitet werden: Die Baisers werden schon am Vortag gebacken
und lose mit einem Bogen Kiichenpapier aufbewahrt (nicht kalt stellen oder luftdicht verpacken,
sonst werden sie weich). Die Beerensoe wird einige Stunden vorher zubereitet und abgedeckt
kalt gestellt. Die Ricottacreme kann ebenfalls schon zubereitet werden, allerdings ohne die Sahne
— die wird erst kurz vor dem Anrichten unter das Dessert gehoben.

Cornelia Poletto am 19. Marz 2010
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Profiterole-Pyramide mit Zucker-Spaghetti

Fiir 4 Personen

Brandteig;:

250 ml Milch 250 ml Wasser 10 g Salz

20 g Zucker 225 g Butter 275 g Mehl
500 g Vollei

Créme:

10 g Gelatine 50 ml Wasser 250 ml Milch
120 g Eigelb 310 g Zucker 1 Vanilleschote
30 g Puddingpulver

Blitterteig:

Blétterteig Mehl

Karamell:

500 g Kristallzucker

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Brandteig:

Milch, Wasser, Salz, Zucker und Butter vermengen und in einen Topf geben. Alles zum Kochen
bringen und mit einem Holzloffel durchrithren. Mehl sieben, langsam einrithren und nochmals
zum Kochen bringen und abbrennen lassen. Sobald sich der Teig vom Topfrand 16st ist er fertig.
Den Topf vom Feuer nehmen und etwas auskiihlen lassen. Die Eier vermengen und mit dem Teig
zu einer kompakten Masse verarbeiten. Die Masse in einem Dressierbeutel fiillen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen und die Masse so gleichméfig wie moglich auf das Blech aufdressieren.
Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten backen. Die fertig gebackenen Windbeutel abkiihlen
lassen.

Creme:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und ausdriicken. Milch, Zucker, die ausgekratzte Va-
nilleschote und Puddingpulver zusammen aufkochen lassen und das Eigelb dazugeben und zur
Rose abziehen. Die Gelatine darunter heben, solange die Masse noch warm ist. Die Créme im
Kiihlschrank kalt werden lassen. Die Windbeutel mit Hilfe einer Spritztiille mit der Creme fiillen.
Etwas Créme fiir den Bléatterteig iibrig lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Bléatterteig:

Den Blitterteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und in die gewiinschte Form schnei-
den. Im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten backen. Den Blétterteig abkiihlen lassen und
mit etwas Creme bestreichen.

Karamell:

Kristallzucker unter sténdigem Riihren trocken in einer Pfanne erhitzen. Beginnt der Zucker zu
schmelzen, dauert es nur wenige Sekunden, bis der Karamell eine dunkle Farbe annimmt. Nun
die gefiillten Windbeutel von unten schnell in die Karamellmasse tunken und auf dem Blétterteig
aus den Windbeuteln eine Pyramide bauen. Mit einem Loffel den Karamell iiber die Pyramide
ziehen, auf diese Weise entstehen feine Karamellspaghetti.

Cornelia Poletto am 28. November 2008
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Spekulatius-Tiramisu

Fiir 4 Personen) (fiir 4 Personen):

2 Eier 60 g Zucker 250 g Mascarpone
3 EL Amaretto 1 Prise Salz 100 ml Espresso
150 g Spekulatius Kakaopulver

Eier trennen. Eigelbe mit der Hélfte des Zuckers hellcremig aufschlagen und den Mascarpone
portionsweise unterriihren.

1 Essloffel Amaretto dazugeben. Eiweifle mit Salz und restlichem Zucker steif schlagen. Ein
Drittel des Eischnees mit der Mascarponecreme verriithren, den Rest vorsichtig unterheben.
Espresso und restlichen Amaretto verrithren. Die Hélfte der Kekse in der Espressomischung
wenden und in 4 Glédsern oder in einer rechteckigen Form (15 mal 25 Zentimeter) verteilen. Die
Halfte der Creme dariibergeben. Die restlichen Kekse ebenfalls in der Espressomischung wenden,
darauf verteilen und mit der restlichen Creme bedecken. Etwas Kakaopulver in ein feines Sieb
geben und die Creme damit bestduben.

Cornelia Poletto am 06. Januar 2013

Zitronen-Macadamia-Tiramisu mit Chili-Brombeeren

Fiir 4 Personen

2 Zitronen, unbehandelt 500 g Dickmilch 1 Vanilleschote
2 Eier 150 g Zucker 200 ml Sahne
5 Blatt Gelatine 8 — 12 Loffelbiskuits 50 g Macadamianiisse

100 g Zitronenbonbons, gelb 50 g Brombeeren 5 Blatt Esspapier
Pfeffermischung, gemorsert — Chili

Die Schale der Zitronen abreiben, den Saft auspressen. Die Dickmilch mit der ausgekratzten
Vanilleschote, Eigelb, Zitronenabrieb und 50 Gramm Zucker verriihren. Die Gelatinebldtter in
kaltem Wasser einweichen. Sahne leicht erwarmen, die Gelatine darin auflésen und in die Dick-
milch rithren. Kalt stellen. Die Loffelbiskuits in eine Form nebeneinander legen und mit dem
Zitronensaft tranken. Mit den gehackten Macadamianiissen bestreuen. Die Sahne mit dem rest-
lichen Zucker steif schlagen und unter die leicht gestockte Dickmilch heben. Alles iiber die
Loffelbiskuits gielen und wieder kalt stellen. Die Zitronenbonbons in einer Kiichenmaschine zu
Pulver zermahlen, die Hélfte in einen Topf geben und schmelzen lassen. Chili und eine Prise
Pfeffer nach Geschmack dazugeben und die Brombeeren damit iiberziehen. Das Esspapier in
kleine Stiicke zupfen und mit dem restlichen Zitronenpulver fein mahlen. Das Zitronentirami-
su aus dem Kiihlschrank nehmen, mit den Chilibrombeeren und dem Zitronen-Esspapierpulver
bestduben. Sofort servieren.

Cornelia Poletto am 04. Marz 2011
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Zwetschgen-Pizza mit Zimt-Sahne

Fiir 4 Personen:

18 Zwetschgen 4 EL gertst. Haselniisse 150 g Marzipan-Rohmasse
1 EL Zwetschgengeist 1 Platte Blatterteig 3 EL fliissige Butter
200 g Sahne % Péckchen Vanille-Zucker 1 Prise Zimt

Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Niisse grob hacken.

Marzipan in kleinen Stiickchen in eine Schiissel geben, mit Niissen und Zwetschgengeist verkne-
ten.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Blétterteig auf der Arbeitsfliche ausbreiten, vier Kreise (a
12 Zentimeter Durchmesser) aus dem Teig ausstechen, iiberschiissigen Teig entfernen und die
Kreise samt Backpapier auf das Backblech ziehen.

Jeweils eine kleine Portion der Marzipanmischung in die Zwetschgenhilften fiillen und diese mit
der Schnittfliche nach unten auf den Teig legen. Zwetschgen mit fliissiger Butter bepinseln und
die ’Pizzen’ etwa 15 Minuten goldbraun backen.

Herausnehmen, lauwarm abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben. Sahne mit Vanillezu-
cker und Zimt steif schlagen und dazu servieren.

Tipps:

Wer keine passenden Ausstechringe besitzt, verwendet zum Ausstechen umgedrehte kleine Schiis-
seln in der entsprechenden Grofle. Wenn keine Zwetschgenzeit ist, konnen Sie statt der frischen
auch tiefgefrorene Zwetschgen verwenden. Aber auch Feigen, Apfel oder Birnen passen gut auf
die 'Pizza’: Friichte in Scheiben schneiden, auf den Teigkreisen in kleinen Stiickchen die Marzi-
panmasse verteilen, dann die Friichte darauf verteilen. Mit Butter bepinseln und backen.

Cornelia Poletto am 26. Mai 2012
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Doraden-Filet, Kartoffel-Salat mit Orangen-Salsa-Verde

Fiir 2 Personen
4 Doradenfilets 4 150 g 200 g Kartoffeln, vorgekocht 5 Orangen

2 Schalotten 0,5 Bund Brunnenkresse 0,5 Bund Frisée

0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Bund glatte Petersilie 1 Sardellenfilet

2 TL Kapern 1 TL Dijon-Senf 100 ml Olivensl

1 TL Orangenvincotto 50 ml Gefliigelbriihe 2 EL Apfelbalsamessig
Meersalz schwarzer Pfeffer

Die ausgekiihlten Kartoffeln schéilen und in Scheiben schneiden. Drei Orangen halbieren und
den Saft auspressen. In Orangensaft in einer Pfanne reduzieren. Die Schalotten abziehen und
fein wiirfeln. Die Schalottenwiirfel in zwei Essloffel Olivenol glasig anschwitzen, den Dijon Senf,
Apfelbalsamessig, den reduzierten Orangensaft und die Gefliigelbrithe dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und iiber die Kartoffelscheiben geben. Mit Klarsichtfolie abdecken und mindestens
15 Minuten ziehen lassen. Den Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Die Petersilie hacken. Das
Sardellenfilet und die Kapern ebenfalls klein hacken. Die Schale von einer Orange reiben. Den
Schnittlauch, die Petersilie, die Kapern und das Sardellenfilet vermengen. Den Orangenabrieb
dazugeben. Die Salsa Verde beiseite stellen. Abrieb von einer Orange reiben. Die Doradenfi-
lets waschen und trocken tupfen. Auf der Hautseite vorsichtig dreimal einritzen und auf der
Fleischseite mit Orangenabrieb marinieren. Die Doradenfilets in einer Pfanne mit etwas heiflem
Olivenol auf der Hautseite goldbraun braten und mit Meersalz von beiden Seiten wiirzen. Die
Brunnenkresse und den Frisée putzen und waschen. Vorsichtig trocken schleudern. Die Salsa
Verde zu dem Kartoffelsalat geben und mit dem Orangenvincotto abschmecken. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Kartoffelsalat auf Tellern anrichten, die Doradenfilets darauf setzen und mit
dem Salat garnieren.

Cornelia Poletto am 15. Oktober 2010
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Eismeer-Saibling in Salz-Krduter-Kruste

Fiir 4 Personen
Kriuter-Salz-Kruste:

250 g Spinat 150 g Basilikumblédtter 150 g Petersilienblétter
30 g Rosmarinnadeln 30 g Salbeiblatter 750 g Meersalz, grob
750 g Mehl 150 g Eiweifl

Eismeersaibling:

4 Eismeersaiblingfilets, a 200 g 1 EL Olivendl Salz, Pfeffer
Olivenstampf:

12 Kartoffeln, klein 100 ml Weilwein 20 Oliven, griin

20 Basilikumblatter Olivenol Meersalz, fein

Pfeffer Wildkrauter

Krauter-Salz-Kruste:

Die Spinatblétter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren und tiberschiissiges Wasser aus-
driicken. Basilikum, Petersilie, Rosmarin und Salbeiblidtter waschen und trocken tupfen. Das
Meersalz mit den Krautern und dem Spinat in einer Kiichenmaschine zerkleinern, bis alles fein
gehackt ist. Mit Mehl und Eiweifl zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Backofen auf 180 Grad
vorheizen.

Eisbeersaibling:

Den Teig etwa drei Millimeter dick ausrollen und in acht Rechtecke schneiden, vier davon als
Unterseite verwenden. Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils ein Filet mit der Hautseite
nach oben auf die Rechtecke setzen. Mit etwas Olivenol betrdufeln. Das Filet mit jeweils einer
zweiten Teigplatte verschlieffen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die ,,Pédckchen® dar-
auf setzen. Auf mittlerer Schiene im Backofen circa zehn bis 15 Minuten garen.

Olivenstampf:

Die Kartoffeln mit Schale in kaltem Salzwasser aufsetzen und bissfest garen. Abgieflen, ausdamp-
fen lassen und pellen. Die Kartoffeln in Oliventl goldgelb anbraten, mit Weilwein abléschen
und mit dem Kartoffelstampfer grob zerkleinern. Oliven klein hacken und zu der Masse geben.
Die Basilikumblétter fein schneiden und alles mit Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kriuter-Salz-Kruste mit einem Sigemesser rundum aufschneiden und den Deckel aufklappen.
Die Haut vom Eismeersaibling mit einer Gabel vorsichtig abziehen. Das Fischfilet mit etwas
Olivendl betrdufeln und auf dem Olivenstampf anrichten. Mit Wildkrédutern garnieren.

Cornelia Poletto am 23. Dezember 2008
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Hamburger Aal-Suppe ohne Aal

Fiir 4 Personen

1 kg Rinderknochen 1 Bund Suppengriin 1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt 1 Nelke 1 Stiick Schinkenknochen
300 ml Weiflwein 2 Forellen, klein, gerduchert 1 Schalotte

2 TL Butter 8 Backpflaumen 2 Zweige Thymian

2 Zweige Majoran 2 Zweige Bohnenkraut 400 g Pokelfleisch

1 Mohre 1 Kohlrabi 100 g Erbsen
Pfefferkorner, schwarz ~ Aalkruut Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Fleischbriihe:

Die Rinderknochen im vorgeheizten Backofen unter mehrmaligem Wenden goldgelb anrtsten.
Das Suppengriin putzen und wiirfeln. Die Zwiebel mit dem Lorbeerblatt und der Nelke sticken.
Die gerosteten Knochen ohne Fett mit dem Schinkenknochen, Suppengriin, der Zwiebel und
einigen Pfefferkdrnern in einen grofien Topf geben. Mit 250 Milliliter Weifiwein und kaltem Was-
ser bedecken, langsam zum Kochen bringen und circa eine Stunde kocheln lassen. Dabei immer
wieder den aufsteigenden Schaum abnehmen. In der Zwischenzeit die Raucherforellen hiuten
und filetieren. Die Schalotte schélen, fein wiirfeln und in einem Teeloffel schdumender Butter
glasig anschwitzen, vier grob gehackte Backpflaumen und Thymian, Majoran und Bohnenkraut
dazugeben. Die Rducherforellenhaut und Gréten dazugeben, mit dem restlichen Weiliwein ablo-
schen und mit Wasser bedecken. Langsam zum Kochen bringen, vom Herd nehmen, noch circa
30 Minuten ziehen lassen und passieren. Die Réucherforellenfilets in Wiirfel schneiden und zur
Seite stellen. Das Pokelfleisch dazugeben und circa 45 bis 60 Minuten mitkocheln lassen. Das P6-
kelfleisch herausnehmen und die restliche Briithe durch ein feines Sieb passieren. Das Pokelfleisch
wiirfeln und mit Briihe bedecken und zur Seite stellen. Die M6hre und den Kohlrabi schilen und
wiirfeln und mit den Erbsen in einem Teeloffel schiumender Butter anschwitzen, leicht salzen.
Die restlichen Backpflaumen fein wiirfeln und ebenfalls dazugeben. Das Aalkruut fein schnei-
den und unterheben. Das Gemiise in vorgewédrmte, tiefe Teller anrichten. Die Forellenbriihe mit
der Fleischbriihe erhitzen, abschmecken und das Pokelfleisch und die Forellen kurz darin ziehen
lassen und in die Teller verteilen.

Cornelia Poletto am 20. Januar 2012
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Heilbutt-Filet im San Daniele - Schinken auf Risotto

Fiir zwei Personen
2 Heilbuttfilets & 120 g 2 Scheiben San Daniele-Schinken 100 g Risottoreis

3 Schalotten 1 Karotte 1 Stange Lauch

1 Sellerie 3 Stangel Petersilie 1 Knoblauchzehe
1/4 Bund Schnittlauch 1 Knolle kleiner Meerrettich 1 Zweig Thymian
30 g Parmesankiise 15 g Butter 50 ml Weilwein
500 ml Gemiisefond Butter, Ol Salz, Pfeffer

Die Karotte, Lauch und Sellerie waschen, putzen und klein wiirfeln, die Petersilie ebenfalls wa-
schen und klein hacken. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. In einem
Topf mit Butter eine gehackte Schalotte, den Knoblauch und das Suppengemiise andiinsten.
Dann den Reis untermischen und kurz mit andiinsten. Den Gemiisefond erhitzen. Anschliefend
mit Wein abloschen und einkochen lassen. Soviel heiflen Fond dazugeben, sodass der Reis gerade
bedeckt ist. Die Fliissigkeit solange einkochen lassen und dabei ab und zu umriihren, bis der Reis
die gewiinschte Konsistenz hat. Den Schnittlauch in kleine Roéllchen schneiden und den Parme-
san sowie den Meerrettich reiben. Das Risotto vom Herd nehmen und die Butter, Parmesan,
Schnittlauch und den Meerrettich unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Fisch
die Thymianblitter abzupfen. In einer Pfanne in Ol und etwas Butter den Thymian und die
iibrigen zwei gehackten Schalotten andiinsten. Mit einer Prise Salz abschmecken, dann heraus-
nehmen und etwas abkiihlen lassen. Die Heilbuttfilets waschen und trocken tupfen. Schliellich
in beide Filets eine Tasche schneiden und mit der Schalottenmasse fiillen. Diese jeweils mit einer
Scheibe Schinken umwickeln. Die Heilbuttpéckchen in einer Pfanne mit Butter bei geringer Hitze
von jeder Seite circa fiinf Minuten braten. Den Heilbutt zusammen mit dem Meerrettich-Risotto
auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 14. September 2012
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Kabeljau im Kartoffel-Sud mit schwarzen Oliven

Fiir 4 Personen

600 g Kabeljaufilet 120 ml Olivenol 1 EL Majoranblédtter
schwarze Oliven, Meersalz 500 g kleine Kartoffeln 500 ml Gefliigelbriihe
3 Majoranzweige Meersalz 2 EL Pinienkerne

2 EL Taggiascaoliven Pfeffer

Das Kabeljaufilet vorsichtig abwaschen und trocken tupfen. Das Kabeljaufilet, ungesalzen mit
ca. 50 ml Olivendl einreiben, in vier gleich grofie Stiicke schneiden, mit Majoranbliattern bele-
gen, einrollen und fest in hitzestabile Frischhaltefolie einschlagen. Im Wasserbad bei 80 Grad
(Braten-oder Teethermometer) 20 Minuten garen. Die Kartoffeln schilen und ldngs vierteln.
Die Gefliigelbrithe mit den Kartoffelspalten und 2 Majoranzweigen in einen Topf geben. Mit
Salz abschmecken und die Kartoffeln bissfest garen. Die Kartoffeln im Sud warm halten. Pini-
enkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Oliven halbieren. Zum Fertigstellen des Kartoffelsuds,
die Majoranzweige entnehmen. Den Kartoffelsud nochmals erhitzen, die Oliven, die Blétter von
1 Majoranzweig und ca. 60 ml Olivenol dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum
Anrichten das Kartoffelgemiise in 4 vorgewérmte, tiefe Teller verteilen. Die Kabeljaufiletrollen
mit einem scharfen Messer halbieren und die Enden abschneiden. Vorsichtig die Folie entfernen
und von beiden Seiten mit schwarzem Oliven Meersalz wiirzen und auf das Gemiise geben. Mit
gerdsteten Pinienkernen garnieren.

Cornelia Poletto Dienstag, 18. Januar 2011
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Kabeljau in Salami mit Paprika-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir den Risotto:

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 60 g pikante Salami
700 ml Hithnerbriihe 1 EL Olivenol 200 g Risottoreis
100 ml WeiBwein 100 g gegrillte Ol-Paprika 2-3 Stiele Thymian
2-3 Stiele Estragon 2-3 Stiele Basilikum 2-3 EL Parmesan

Pfeffer, Salz
Fiir Kabeljau in Salami:

700 g Kabeljaufilet 8-12 Scheiben diinne Salami 2 EL Olivenol
Fiir Kabeljau in Parma-Schinken:
4-6 Scheiben Parma-Schinken einige Stiele Basilikum 300 g Kabeljaufilet

2 EL Olivenol

Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Salami ebenfalls wiirfeln. Brithe zum Kochen
bringen. Ol in einem Topf erhitzen und die Salamiwiirfel darin zwei bis drei Minuten ausbraten.
Schalotten- und Knoblauchwiirfel dazugeben und glasig anschwitzen. Reis dazugeben und eben-
falls glasig anschwitzen. Mit dem Wein abléschen und fast vollstdndig einkochen lassen. Unter
Riihren so viel heifle Briihe zum Reis geben, dass dieser gerade bedeckt ist. Bei schwacher Hitze
kocheln lassen, bis der Reis die Fliissigkeit vollstdndig aufgenommen hat. Erneut unter Rithren
etwas Briithe dazugielen und einkochen lassen. So weiterverfahren, bis der Risottoreis nach 20
bis 30 Minuten &l denteist. Paprika abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Die Krauter-
blatter abzupfen und grob schneiden. Paprika und Kréuter unter den fertigen Risotto heben.
Den Kise unterriihren und den Risotto mit Salz, Pfeffer und nach Wunsch etwas gerduchertem
Paprikapulver abschmecken.

Fiir Kabeljau in Salami:

Waéhrend der Risotto gart, den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Fischfilet waschen und gut
trocken tupfen. Eventuell noch vorhandene Gréten entfernen. Fisch in Portionsstiicke schneiden
und jede Portion in zwei bis drei Scheiben Salami (je nach Grofie) wickeln. In einer ofenfesten
Pfanne das Ol erhitzen und die Kabeljau-Salami-Pickchen darin von jeder Seite ein bis zwei
Minuten anbraten, anschliefend im Ofen etwa zehn Minuten gar ziehen lassen. Den Fisch mit
dem Risotto anrichten.

Fiir pochierten Kabeljau in Parma-Schinken:

Die Schinkenscheiben nebeneinander dicht an dicht auf die Arbeitsfliche legen, gleichméfig mit
Basilikumblittern belegen. Das Fischfilet darauf legen und vorsichtig in den Schinken einrollen.
Die Rolle zuerst fest in Frischhalte-, dann in Alufolie wickeln. Einen Topf mit so viel Wasser
fiillen, dass der Fisch bedeckt ist. Das Wasser bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen. Die Rolle
hineinlegen und 15 bis 20 Minuten bei geringer Hitze ziehen lassen. Herausheben, die Folien
entfernen und die Rolle gut trocken tupfen. Im heiflen Olivendl rundherum kurz anbraten. Rolle
halbieren und anrichten.

Cornelia Poletto am 05. Januar 2014
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Konigsmakrele im Parma-Schinken auf Koriander-Gemiise

Fiir vier Personen

Konigsmakrele:

4 Makrelenfilets, a 150 g 8 Scheiben Parma-Schinken Korianderkorner
Pfefferkorner, verschiedene

Gemiise:

1 Schalotte 1 SiiBkartoffel 1 — 2 Knollen Fenchel

2 Zehen Knoblauch 200 g Blattspinat, jung 4 EL Olivendl

5 Zweige Koriander Pfeffer Meersalz

Sof3e:

1 Schalotte 1 EL Korianderkorner 1 Limone

40 g Butter 50 ml Wermut 50 ml Weilwein

250 ml Fischfond 150 ml Sahne Meersalz

Fertigstellung:

Olivenol Pfeffer Meersalz
Konigsmakrele::

Die Fischfilets abwaschen und trocken tupfen. Die verschiedenen Pfeffer- und Korianderkorner
fein morsern. Die einzelnen Fischfilets damit wiirzen und mit dem Parma-Schinken umwickeln.
Gemiise:

Die Schalotte, die StiBkartoffel, die Fenchelknollen und die Knoblauchzehe putzen. Die Schalotte
fein wiirfeln. Die Siiflkartoffel und den Fenchel in feine Streifen und die Knoblauchzehe in diinne
Scheiben schneiden. Den Blattspinat putzen und waschen. Das ganze Gemiise, bis auf den Spinat,
in Olivendl anbraten und bissfest garen. Den Spinat dazugeben, einmal durchschwenken und mit
Meersalz und Pfeffer abschmecken. Den Koriander fein schneiden und dazu geben.

Sofe:

Die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Korianderkorner fein morsern. Aus
der Limone vier Filets herausschneiden. Die Schalottenwiirfel in schiumender Butter anbraten,
den Koriander dazugeben und leicht anrésten. Mit den Limonenfilets, Weilwein und Wermut
abloschen. Einkochen lassen und mit dem Fischfond und der Sahne angieflen. Alles um die Hilfte
einkochen lassen und mit Meersalz abschmecken.

Fertigstellung:

Die Fischfilets in Olivendl von beiden Seiten circa drei Minuten anbraten. Mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen. Das Gemiise auf vorgewdrmten Tellern anrichten, den Fisch darauf setzen. Die
Sofle einmal aufkochen lassen, aufschdumen und um den Fisch gieflen.

Cornelia Poletto am 09. Marz 2012
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Lachs auf Orangen-Grapefruit-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir das Risotto:

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

1 Prise Risottogewdiirz 200 g Risottoreis Salz

50 ml Weilwein 20 ml trockener Wermut 2 Zweige Orangenthymian
2 Stangel Basilikum ca. 300 ml Gefliigelbrithe 30 g kalte Butterwiirfel
Piment d‘espelette 1 Prise Zucker

Fiir den Lachs:

4 Lachsfilets 4 60 g ca. 80 ml Olivenol Orangenabrieb

4 Zweige Orangenthymian Meersalz Piment d’Espelette

Den Backofen auf 75 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Fiir das Risotto Grapefruit und Orangen
mit einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr zu am Fruchtfleisch ist. Dann die Fruchtfi-
lets heraus schneiden. Fiihlingslauch putzen, waschen und in feine Roéllchen schneiden. Schalotte
und Knoblauch schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Olivendl glasig anschwitzen. Das
Risottogewiirz mit der Hélfte der Orangen und Grapefruitfilets dazugeben. Den ungewasche-
nen Risottoreis zufiigen, leicht salzen und unter Schwenken glasig diinsten. Mit Weilwein und
Wermut abloschen, diesen einkochen lassen und nach und nach mit heifler Gefliigelbriihe auf-
filllen, bis das Risotto ,,al dente“ gegart ist. Orangenthymian und Basilikum abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Das Risotto vom Herd nehmen und die Friihlingszwiebeln mit den
restlichen Orangen und Grapefruitfilets unterheben. Die kalten Butterwiirfel einrithren und mit
Salz, Piment d’espelette, evtl. Zucker und den Krautern abschmecken. Wihrend das Risotto
gart, die Lachsfilets kalt abbrausen und danach trocken tupfen. Die Lachsfilets nebeneinander
auf ein kleines Blech geben, mit Olivendl iibergieflen und den Orangenabrieb dariiber verteilen.
Die Thymianzweige dazwischen legen und alles mit Backpapier bedeckt im vorgeheizten Ofen
bei ca. 10 Minuten glasig garen lassen. Das Risotto auf vier vorgewédrmte Teller anrichten, den
Lachs wiirzen und darauf setzen. Evtl. mit essbaren Bliiten und Kréutern ausgarnieren.

Cornelia Poletto Montag, 21. Februar 2011
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Lachs-Burger mit Wasabi-Mayonnaise

Fiir 4 Personen

500 g Lachsfilet 2 EL Schnittlauchrollchen Limetten-Abrieb

4 Hamburger Brétchen 1 Stiick Salatgurke 3 EL Olivensl

1 Ei Meersalz 3 TL Dijon-Senf

150 ml neutrales Pflanzencl Pfeffer Limettensaft

1 EL Créme-fraiche 1 TL Wasabi-Paste einige Stiele Koriander

Lachsburger mit Wasabi-Mayonnaise. (C) ZS Verlag Zabert Sandmann Fotograf:

Jan-Peter Westermann Fiir die Mayonnaise das Ei, etwas Salz und den Senf in einen Riihrbe-
cher geben und mit dem Stabmixer cremig aufschlagen. Das Ol in diinnem Strahl hinzugeben
und unterschlagen. Den Wasabi und die Créme fraiche unterrithren und die Mayonnaise mit
Salz und Limettensaft abschmecken. Den Koriander fein schneiden und untermischen. Nochmals
abschmecken. Backofen auf 120 Grad vorheizen. Den Lachs fein wiirfeln und mit Schnittlauch,
Limettensaft und Senf vermischen. Mit Salz und etwas Limettensaft abschmecken. Brétchen
im Ofen erwiirmen. Gurke waschen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne das Ol
erhitzen. Lachs in vier Portionen teilen und (eventuell mithilfe von runden Anrichteringen) zu
Frikadellen formen. Im heiien Ol von jeder Seite etwa zwei Minuten braten. Brotchen aufschnei-
den. Etwas Mayonnaise und die Gurken auf die Unterseite geben, die Lachsfrikadellen darauf
geben und mit etwas Mayonnaise bestreichen. Die Brotchen-Oberseiten darauf legen.

Tipp:

Fiir das Gelingen der Mayonnaise ist es wichtig, dass alle Zutaten in etwa die gleiche Temperatur
besitzen - also die Eier einige Zeit vorher aus dem Kiihlschrank nehmen.

Cornelia Poletto am 16. Februar 2014

Lachs-Tatar im Reis-Blatt

Fiir 4 Personen

4 Reispapierblatter 200 g Lachsfilet 1 TL Wasabi
abgeriebene Limettenschale Meersalz 1-2 EL Limettensaft
150 g Salatgurke 2 Friihlingszwiebeln 100 ml Sojasofe

Die Reispapierbldtter etwa fiinf Minuten in kaltes Wasser einweichen. Den Lachs fein wiirfeln
und mit Wasabi und Limettenschale vermischen. Mit Salz und einem Spritzer Limettensaft ab-
schmecken. Die Gurke schélen, lings halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Die
Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Streifen schneiden. Das Reispapier abtropfen lassen
und nebeneinander auf feuchte Kiichentiicher legen. Die Lachswiirfel, die Gurke und die Friih-
lingszwiebeln darauf verteilen, fest aufrollen und halbieren. Die Sojasofle mit etwas Limettensaft
und nach Wunsch einigen Korianderbldttern verrithren und dazu servieren.

Cornelia Poletto am 16. Februar 2014
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Saibling-Filet mit warmem Kartoffel-Salat

Fiir (4 Personen)
Fiir den Kartoffelsalat:

400 g diinnschalige Kartoffeln 1 EL Kiimmel grobes Meersalz

4 Schalotten 100 ml frischer Orangensaft 100 ml Gefliigelbriihe
2 EL bestes Olivenol 4 EL Apfel-Balsamessig 1 EL Dijon-Senf
Meersalz, Pfeffer Orangenschale

Fiir die Salsa Verde:

4 EL Rollchen Schnittlauch 4 EL glatte Petersilie 1 Sardellenfilet

1 TL Kapern 100 ml bestes Olivenol Orangenabrieb

ein Spritzer Apfel-Balsamessig Meersalz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

2 Saiblinge (je ca. 1 kg) 1/4 1 Olivensl 3-4 Zweige Thymian
1 unbehandelte Orange Meersalz

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln unter flieBendem Wasser abbiirsten und in einen Topf
geben. Mit kaltem Wasser bedecken, Kiimmel und grobes Meersalz dazugeben und zum Ko-
chen bringen. Kartoffeln bissfest garen. Abgieflen, ausdampfen und etwas abkiihlen lassen. Die
Kartoffeln nach Wunsch pellen, in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Schalotten
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten
darin andiinsten. Mit Orangensaft abloschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Senf, Bal-
samico und Briihe unterrithren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die
Kartoffelscheiben gieflen. Orangenschale untermischen, den Salat mit Frischhaltefolie abdecken
und mindestens eine Stunde ziehen lassen.

Fiir die Salsa Verde:

Sardellenfilet und Kapern fein hacken. Beides mit der fein geschnittenen Petersilie und Schnitt-
lauch, Orangenschale und Olivenol verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken.
Etwas Salsa Verde (nach Geschmack) unter den Kartoffelsalat mischen. Den Rest separat rei-
chen.

Fiir den Fisch:

Backofen auf 70 Grad vorheizen. Ganze Fische mit einem Stiick Kiichenpapier an der Schwanz-
flosse festhalten und die Filets samt Haut mit einem scharfen Messer entlang der Mittelgrite
auslosen. Die Filets waschen, trocken tupfen und in Portionsstiicke schneiden. Das Olivendl in
eine hitzefeste Form fiillen, den Thymian dazugeben. Die Orange in Scheiben schneiden und
ebenfalls zufiigen. Das Ol auf 45-50 Grad erhitzen (Temperatur mit einem Bratenthermometer
kontrollieren) und die Fischfilets hineinlegen, sie sollten ganz von Ol bedeckt sein. Im Backofen
etwa 15 Minuten garen. Saiblingsfilets herausnehmen und die Kerntemperatur mit einem Bra-
tenthermometer kontrollieren (der Fisch ist perfekt gegart, wenn er eine Kerntemperatur von 50
bis 55 Grad hat), eventuell einige Minuten ldnger garen. Die Haut abziehen und das Saiblings-
filet mit dem Kartoffelsalat auf vorgewérmten Tellern anrichten. Mit Meersalz bestreuen. Nach
Wunsch mit einigen Salatbldttchen und etwas Saiblingskaviar garnieren. Mit restlicher Salsa
Verde betraufeln.

Cornelia Poletto am 26. Januar 2014
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Schnelle Friihling-Pizzetten mit Sardinen-Filet

Fiir 4 Personen

400 g Perlzwiebeln 4 EL Zucker 8 Zweige Thymian

200 ml Weiiwein Meersalz, Pfeffer 8-12 frische Sardinenfilets
1/2 Zitrone 80 ml Olivendl 2 Knoblauchzehen, geschilt
4 Blatterteigscheiben a 100g ~ Mehl ca. 200 ml Tomatensof3e

ca. 12 halbgetr. Tomatenfilets 2 Stdngel Basilikum

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die Perlzwiebeln ca. 10 Minuten in kaltem Wasser einwei-
chen, dann herausnehmen und schélen. Zucker in einem backofengeeigneten Topf (oder Pfanne)
goldgelb karamellisieren lassen, die Perlzwiebeln und 4 Thymianzweige dazugeben. Mit Weilwein
abloschen, salzen und pfeffern, aufkochen lassen und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten
weich garen. Die Perlzwiebeln auskiihlen lassen und halbieren. Die Backofentemperatur auf 80
Grad reduzieren. Die Sardinenfilets entgriaten, vorsichtig abspiilen und trockentupfen. Saft der
Zitrone auspressen. Filets in eine Pfanne oder Auflaufform geben, mit Oliventl bedecken, mit
Zitronensaft betraufeln, die restlichen Thymianzweige und Knoblauch dazugeben und mit Back-
papier abgedeckt im vorgeheizten Ofen bei 80 Grad ca. 10- 15 Minuten garen. Mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen. Die Backofentemperatur wieder auf 180 Grad erhéhen. Den Bléatterteig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, mit einer Gabel einstechen und mit einem Teller von
ca. 15 cm 4 Kreise ausstechen. Diese auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche geben und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 15 Minuten vorbacken. Die Pizzetten mit der Tomaten-
sofle bestreichen, mit den Perlzwiebeln und Tomatenfilets belegen und im vorgeheizten Ofen bei
160 Grad nochmals ca. 10 Minuten backen. Die Pizzetten aus dem Ofen nehmen und mit den
Sardinenfilets und Basilikumbléttern belegen.

Cornelia Poletto Montag, 11. April 2011
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Steinbutt mit Erbsen, Tomaten, Venusmuschel-Vinaigrette

Fiir vier Personen

Steinbutt:

1 Steinbutt, ca. 2 kg 4 Zweige Thymian 4 Zweige Estragon

4 Zweige Basilikum Olivenol Meersalz, Piment-d’Espelette
Erbsenpiiree:

12 Tomatenfilets, abgezogen 4 Blitter Minze 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Thymian 3 EL Olivenol

800 g Erbsen, gepalt, frisch 1 EL Zucker 2 EL Wermut

4 EL Weiflwein 0,5 1 Fischfond 2 EL Sahne, geschlagen
1 EL Olivenol 16 Tomatenfilets, abgezogen Pfeffer, schwarz
Minzeblédtter Meersalz

Minzol:

1 Bund Mingze, frisch 100 ml Pflanzendl, neutral

Muschelsud:

1 kg Venusmuscheln, frisch 3 Zehen Knoblauch 1 Schote Chili, rot

4 Zweige Thymian 3 EL Olivenol 10 Safranfidden

100 ml Weilwein 50 ml Pernod 50 ml Wermut
Piment-d’Espelette Salz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Steinbutt:

Den Steinbutt waschen und trocken tupfen. Mit Thymian, Estragon und Basilikum fiillen und
mit etwas Olivendl betrdufeln. Auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen circa 30
bis 45 Minuten garen. Die Haut entfernen und den Steinbutt filetieren. Die Filets mit Meersalz
und Piment d’espelette wiirzen und im Ofen mit der Restwédrme warm halten.

Erbsenpiiree:

Die Tomatenfilets fein wiirfeln. Die Minze in feine Streifen schneiden. Die Schalotten und die
Knoblauchzehe putzen und fein wiirfeln. Die Schalotten und Knoblauchwiirfel mit dem Thy-
mianzweig in drei Essloffel Olivenol glasig anschwitzen. Vier Essloffel Erbsen abnehmen und
separat in Salzwasser blanchieren, danach in Eiswasser abschrecken. Die restlichen Erbsen zur
Schalottenmischung geben. Mit Meersalz und Zucker wiirzen. Mit Wermut und Weilwein ablo-
schen, einkochen lassen. Den Fischfond angieflen, aufkochen lassen und die Erbsen weich garen.
Den Thymianzweig herausnehmen, die Erbsen fein piirieren und durch ein Sieb streichen. Mit
Meersalz und Pfeffer abschmecken. Warm halten.

Minzol:

Die Minzeblédtter von den Stielen zupfen und in kochendem Salzwasser blanchieren. In Eiswasser
abschrecken, ausdriicken und mit dem Ol fein piirieren. Das Ol durch ein feines Sieb abtropfen
lassen.

Muschelsud:

Die Venusmuscheln unter flieBendem Wasser reinigen, die Chilischote dazugeben und die Mu-
scheln gegeneinander reiben, bis wirklich der letzte Sand heraus gespiilt ist. Das Olivendl in einem
Topf erhitzen, die abgetropften Venusmuscheln, Schalotten, Knoblauch und Thymianzweige da-
zugeben. Umrithren und mit dem Weiiwein, Wermut und Pernod abléschen, aufkochen lassen
und die Muscheln bei geschlossenem Deckel am Herdrand ziehen lassen, bis alle getffnet sind.
Zum Anrichten:

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Tomatenwiirfel dazugeben und kocheln lassen, bis
kaum noch Fliissigkeit vorhanden ist. Mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Erbsenpiiree mit der Sahne und den blanchierten Erbsen abschmecken und auf vier vorgewérmte
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Teller anrichten. Das Steinbuttfilet daran setzen und den Muschelsud erhitzen und angieflen. Mit
Minzol und frischer Minze ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 27. April 2012

Winter-Kabeljau im Artischocken-Kartoffel-Sud

Fiir vier Personen

4 Kabeljaufilets a 150 g Olivenol Meersalz mit Oliven

12 kleine violette Artischocken 1 Zitrone 400 g kleine Kartoffeln

2 junge Knoblauchzehen 50 ml Weilwein 400 ml Gefliigelfond

1 EL Majoranblatter 2 EL Taggiasccpa Oliven 2 EL gerostete Pinienkerne
100 ml Olivenol Meersalz, Pfeffer

Die Kabeljaufilets vorsichtig abwaschen und trocken tupfen. Die Artischocken putzen (d.h. die
duleren Blétter abzupfen, die Blédtterspitzen abschneiden und den Stiel schilen bis zum Arti-
schockenboden). Die Artischocken vierteln und das ,,Heu* vorsichtig entfernen. Die Kartoffeln
schilen und ldngs vierteln. Die Pfanne erhitzen, das Olivendl und den Knoblauch hineingeben
und die einzelnen Kabeljaufilets auf der Fleischseite goldgelb anbraten. Die Artischocken und
Kartoffelviertel dazugeben und alles leicht salzen und pfeffern. Die Kabeljaufilets wenden und
kurz von der anderen Seite anbraten. Mit Weilwein und Gefliigelfond aufgiefen. Nach dem Auf-
kochen die Pfanne bei maximal 80 Grad fiir acht Minuten in den vorgeheizten Ofen stellen. Der
Kabeljau sollte im Kern noch glasig sein.

Serviervorschlag:

Den Artischocken-Kartoffelsud mit den schwarzen Oliven, den Majoranbléttern, Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Anrichten das Artischockengemiise in vier vorgewérmte, tiefe Teller vertei-
len. Den Kabeljau mit den schwarzen Oliven und Meersalz wiirzen und auf das Gemiise geben.
Mit den gerosteten Pinienkernen garnieren.

Cornelia Poletto am 23. Dezember 2014
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Wolfsbarsch in Meersalz-Kruste

Fiir vier Personen

Loup de mer:

2 Wolfsbarsch, a 1 kg 4 Zweige Basilikum 4 Zweige Estragon

4 Zweige Petersilie 4 Zweige Thymian 2 Zehen Knoblauch
4 kg Meersalz 8 Eier 200 g Mehl

100 g Speisestéirke

Kartoffel-Steinpilzsud:

400 g Kartoffeln, klein 250 g Steinpilze 500 ml Gefliigelbriihe
3 Zweige Majoran 2 EL Pinienkerne 100 ml Olivendl
Pfeffer, Meersalz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Loup de mer:

Den Loup de mer waschen und mit Kiichenpapier trocknen. Die Flossen mit einer Kiichenschere
abschneiden (damit sie nicht am Salzteig festkleben). Den ausgenommenen Bauch mit Basili-
kum, Estragon, Petersilie, Thymian und Knoblauch fiillen. Das Meersalz mit den Eiern, dem
Mehl und der Speistéirke in der Kiichenmaschine zusammenriihren. Alufolie auf ein umgedrehtes
Blech geben und den Fisch gleichméfig in die Salzkruste einpacken. Im vorgeheizten Backofen
circa 20 bis 25 Minuten garen. Die Salzkruste ringsherum auf der Hohe der Riickenflosse vor-
sichtig mit einem Sidgemesser aufschneiden und den Fisch tranchieren.

Kartoffel-Steinpilzsud:

Die Kartoffeln schélen und léngs vierteln. Die Gefliigelbrithe mit den Kartoffelspalten und zwei
Majoranzweigen in einen Topf geben. Mit Salz abschmecken und die Kartoffeln al dente ga-
ren. Die Kartoffeln im Sud warm halten. Die Steinpilze putzen und in zwei Essloffel Olivenol
goldgelb anbraten, salzen und pfeffern. Zum Fertigstellen des Kartoffelsuds, die Majoranzweige
entnehmen. Den Kartoffelsud nochmals erhitzen, die Steinpilze, die Blétter von einem Majoran-
zweig und Olivendl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Anrichten das Kartoffel-
Steinpilzgemiise in vier vorgewédrmte, tiefe Teller verteilen. Den Loup filetieren und auf dem
Kartoffel-Steinpilzsud anrichten. Mit gertsteten Pinienkernen garnieren.

Cornelia Poletto am 28. Dezember 2012
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Confierte Enten-Keulen auf italienisch

Fiir 4 Personen

Entenkeulen:
4 Entenkeulen 5 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin
2 Zweige Majoran 0,5 Knolle Knoblauch 1,5 kg Génseschmalz
1 Apfel 4 Schalotten 100 ml Mineralwasser
Pfefferkorner, schwarz Meersalz, grob
Graupenrisotto:
400 g Perlgraupen 3 EL Butter 4 Schalotten
1 Karotte 50 ml Weilwein 11 Gefliigelbriihe
4 Blatter Wirsing 1 EL Majoranblatter 40 g Parmesan
Salz Pfeffer
Entenkeulen:

Die Entenkeulen mit Meersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch grob zerkleinern
und mit den Rosmarinzweigen, Majoranzweigen und vier Thymianzweigen zu den Entenkeulen
geben. Die gewiirzten Entenkeulen mit Folie abgedeckt im Kiihlschrank circa zwolf Stunden ma-
rinieren lassen. Nach sechs Stunden einmal wenden. Den Apfel halbieren. Die Schalotten schilen
und ebenfalls halbieren. Gdnseschmalz in einen Topf geben und bei mittlerer Temperatur schmel-
zen lassen. Das Mineralwasser dazugeben. Die Entenkeulen, den Apfel, einen Thymianzweig und
die Schalotten einlegen und circa zwei Stunden leicht kocheln lassen. Die Entenkeulen vorsichtig
mit einer Schaumkelle herausnehmen und warm halten. Kurz vor dem Servieren im Backofen
bei Grillstufe kross werden lassen. Mit Salz und leicht zerdriickten Pfefferkérnern wiirzen.
Graupenrisotto:

Schalotten und Karotte putzen und fein wiirfeln. Die Schalotten, Karottenwiirfel und Graupen
in zwei Essloffel Butter glasig anschwitzen. Mit Weiflwein abléschen und einkochen lassen. Die
Gefliigelbrithe aufkochen lassen und das Graupenrisotto immer wieder mit heifler Brithe bede-
cken. Einkochen lassen, rithren und so abwechselnd weich garen. Die Wirsingbliatter waschen
und den weiflen Strunk entfernen. Die Blatter in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren. In
Fiswasser abschrecken, herausnehmen und in zwei Mal zwei Zentimeter grofie Stiicke schneiden.
Den Wirsing in das Graupenrisotto geben und mit Salz, Pfeffer, Majoranblattern, restlicher But-
ter und geriebenem Parmesan abschmecken. Das Graupenrisotto auf vier vorgewadrmten Tellern
anrichten und die confierten Entenkeulen darauf verteilen und sofort servieren.

Cornelia Poletto am 27. November 2009
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Feigen-Ravioli mit Barberie-Enten-Brust

Fiir 4 Personen
125 g Hartweizenmehl 75 g Weizenmehl, 405 2 Eier

Salz 2 rote Zwiebeln 2 EL Zucker

150 ml Rotwein 100 ml Portwein 2 Thymianzweige

2 EL Butter 4 Feigen, geschalt 40 g Génseleber, gewiirfelt
1 TL Speisedl Pfeffer 250 g Nudelteig

1 Eiweif3 4 Entenbriiste a 150 g 100 ml Entenjus

Hartweizenmehl, Weizenmehl und Eier mit einer Prise Salz in eine Schiissel geben und zu einem
glatten Teig kneten. Diesen in Frischhaltefolie im Kiihlschrank verpackt mindestens 1 Stunde
ruhen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Zwiebeln schélen, halbieren und lings in
diinne Scheiben schneiden. Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren. Mit Rot- und Port-
wein abloschen und die Thymianzweige dazugeben. Die Zwiebeln in dem Wein gar kochen. Dann
durch ein Sieb passieren. Die Zwiebeln zur Seite stellen. Den Rotweinfond mit 2 EL Butter fast
sirupartig einkochen. Dann die Zwiebeln wieder zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Feigen in Wiirfel schneiden. Die Génseleber mit Salz wiirzen, in einer Pfanne mit 1 TL
Ol 1- 2 Minuten braten. Auf ein Kiichenpapier geben. Die Rotweinzwiebeln hacken, mit den
Feigen und Génseleberwiirfeln in eine Schiissel geben, vermischen und nochmals abschmecken.
Den Nudelteig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen. Die Hiilfte des Nudelteigs auf bemehlter
Arbeitsfliche auslegen und mit etwas Abstand je 1 TL der Fiillung auf dem Teig platzieren.
Die Zwischenrdume mit Eiweifl bepinseln. Mit der anderen Teighilfte bedecken und vorsichtig
andriicken. Die Ravioli ausstechen und auf mehliertes Backpapier geben. Die Haut der Enten-
briiste mit rautenférmig einritzen, salzen und pfeffern. Die Entenbriiste auf der Hautseite in eine
Pfanne geben und knusprig anbraten, dann auf ein Backgitter legen und im vorgeheizten Ofen
ca. 10 Minuten rosa garen. Aus dem Ofen nehmen und abgedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen. Die
Entenjus erhitzen. Die Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 4-5 Minuten garen. Abtropfen und
jeweils 1 Raviolo auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Entenbrust in Scheiben aufschneiden
und auf dem Raviolo anrichten, Entenjus angieflen. Dazu passen gut gebratene Pilze.

Cornelia Poletto 12. Dezember 2011
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Gefliigel - SpieBe mit Ananas-Kokos-Reis und Erdnuss-Sofie

Fiir 4 Personen

400 ml Kokosmilch 2 Kaffir-Limettenblédtter 200 g Basmatireis

4 Filets von der Perlhuhnbrust 150 ml Teriyaki-Sofe 20 g Ingwerwurzel

2 Knoblauchzehen 2 Schalotten 4 EL Ol

3 TL Chiliflocken 100 g Erdnussbutter Meersalz

1-2 EL Limettensaft 1 Baby-Ananas 1 Handvoll Koriander

16 HolzspieBle in kaltem Wasser einweichen. 200 Milliliter Kokosmilch, 200 Milliliter Wasser und
die Limettenblatter aufkochen, den Reis einstreuen und zugedeckt bei geringer Hitze etwa 20
Minuten quellen lassen.

Perlhuhnbrust waschen, trocken tupfen und der Lénge nach in diinne Streifen schneiden. Wellen-
artig auf die Holzspiefle stecken und nebeneinander in eine ofenfeste Form oder auf das Backblech
legen. Mit Teriyakisofle bepinseln.

Ingwer, Knoblauch und Schalotten schilen und fein wiirfeln. In zwei Essloffel heifiem Ol an-
diinsten. Chili hinzugeben und kurz mitdiinsten. Erdnussbutter und die restliche Kokosmilch
unterrithren und aufkochen. Mit Salz und Limettensaft abschmecken.

Den Grill des Backofens vorheizen. Blattschopf der Ananas abschneiden und die Ananas vierteln.
Den harten Strunk entfernen, das Fruchtfleisch von der Schale schneiden, wiirfeln und unter den
Reis heben. Koriander grob hacken und ebenfalls unterheben. Hdhnchenspiefle mit dem restli-
chen Ol betriufeln und unter dem Grill von jeder Seite zwei bis drei Minuten braten. Mit der
Erdnusssofle und dem Kokosreis anrichten.

Info:

Teriyakisofle ist eine Mischung aus Sojasofle, Ingwer, Mirin, Sake und Zucker. Man bekommt sie
im Asialaden. Auch Fisch ldsst sich damit zubereiten.

Cornelia Poletto am 16. Marz 2014
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Gewiirz-Hdhnchen auf Paprika-Kraut

Fiir 4 Personen

4 geteilte Hahnchenkeulen 2 Hahnchenbrustfilets 2 EL edelsiifles Paprikapulver
14 TL Piment d’espelette Salz 4 EL Olivensl

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprikaschoten

30 g Butter 500 g frisches Sauerkraut 200 ml Weifiwein

1 Dose (400g) geschiilte Tomaten 1 TL Wacholderbeeren 1 TL schwarze Pfefferkérner
1 Lorbeerblatt Zweige Thymian 1-2 Stiele glatte Petersilie

200 g saure Sahne

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Hihnchenteile waschen und trocken tupfen. Ein Essloffel Pa-
prika, ein Teeloffel Piment d’espelette und ein Teeloffel Salz mit dem Olivendl verriithren und die
H#hnchenteile ringsherum damit bepinseln. Auf ein Backblech legen und etwa 25 Minuten bra-
ten. Keulen zwischendurch wenden. Inzwischen Zwiebeln und Knoblauch schélen und in diinne
Scheiben schneiden. Paprika vierteln, entkernen, waschen und in Streifen schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Paprika darin andiinsten. Sauerkraut zer-
zupfen und unterheben. Mit Salz, restlichem Paprikapulver und restlichem Piment d’espelette
wiirzen. Mit Wein abléschen und etwas einkochen lassen. Tomaten samt Fliissigkeit hinzugeben,
etwas zerkleinern und untermischen. Gewlirzkérner und Lorbeer in ein Gewdiirzséckchen fiillen
und hinzugeben, dann Thymian hinzufiigen. Das Kraut etwa 15 Minuten kocheln lassen. Peter-
silienblétter abzupfen und fein schneiden. Mit der sauren Sahne verriihren. Das Gewlirzsidckchen
und Thymian aus dem Sauerkraut nehmen, das Kraut abschmecken und mit dem Paprikahédhn-
chen anrichten. Mit der sauren Sahne servieren.

Tipps:

Wem die Sauerkrautstreifen zu lang sind, der kann das Kraut einfach mit einer Kiichenschere in
kiirzere Stiicke schneiden. Sauerkraut wird milder, wenn man es vor der Verwendung kurz mit
kaltem Wasser abbraust. Das Backblech bleibt sauber, wenn man einen Bogen Backpapier unter
die Héahnchenteile legt.

Cornelia Poletto am 09. Februar 2014
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Hdhnchen-Brust mit Pflaumen-Fiillung

Fiir 4 Personen

200 ml Marsala, Vin Santo 8 Trockenpflaumen 750 g Schalotten, Perlzwiebeln
3 EL Butter Zweige Thymian 1 EL brauner Zucker

Salz, Pfeffer 250 ml Weiflwein 1 EL Pistazienkerne

4 Cantuccini 1-2 TL Thymianbléttchen 4 Hahnchenbrustfilets

2 EL Olivenol

Vin Santo oder Marsala erhitzen. Uber die Trockenpflaumen gieen und zugedeckt mindestens
drei Stunden oder iiber Nacht ziehen lassen. Zwiebeln etwa 30 Minuten in kaltem Wasser einwei-
chen. Backofen auf 160 Grad vorheizen. Zwiebeln schilen. Die eingeweichten Pflaumen abtropfen
lassen, den Vin Santo auffangen. Zwei Essloffel Butter in einem Topf aufschdumen lassen und die
Zwiebeln mit dem Thymian darin einige Minuten anschwitzen. Mit Zucker bestreuen und unter
Riitteln etwas karamellisieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend mit Weifiwein ablo-
schen, aufgefangenen Vin Santo angieflen und das Ganze etwa fiinf Minuten einkochen lassen.
Zwiebeln in eine ofenfeste Form geben. Mit einem passend zugeschnittenen Bogen Backpapier
abdecken und im Backofen auf der mittleren Schiene je nach Groéfle 15 bis 30 Minuten ga-
ren. Pflaumen wiirfeln. Pistazien grob hacken. Cantuccini in einen Gefrierbeutel geben und mit
der Teigrolle oder einem Stieltopf grob zerstoflen. Cantuccinibrésel mit Plaumen, Pistazien und
Thymianblédttchen mischen. Hihnchenbrustfilets waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und
jeweils seitlich eine Tasche hineinschneiden. Ringsherum leicht salzen. Die Plaumenmischung in
die Filets fiillen und die Offnung mit HolzspieBchen zustecken. Ol in einer ofenfesten Pfanne er-
hitzen und die Hihnchenbrustfilets auf der Hautseite etwa fiinf Minuten goldbraun braten. Dann
wenden und zwei bis drei Minuten weiterbraten. Anschlieflend im Backofen zehn bis 15 Minu-
ten garziehen lassen. Zwiebelsud durch ein Sieb in einen Topf gieflen, nach Wunsch noch einige
Thymianblattchen dazugeben und den Sud sédmig einkochen lassen. Zwiebeln wieder dazugeben
und den Topf vom Herd nehmen. Restliche Butter unterrithren und die Vin-Santo-Zwiebeln mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hihnchenbrust herausnehmen, schrig halbieren und mit den
Zwiebeln anrichten. Dazu passen Thymian-Kartoffeln.

Cornelia Poletto am 02. Februar 2014
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Ingwer-Hdhnchen-Brust mit Kokos-Curry-Spinat

Fiir 2 Personen

400 g junger Blattspinat 1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm) 1 Bund Koriander
400 g Hahnchenbrustfilet mit Haut 5 EL Erdnussol 2 TL helles Sesamol
3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 rote Chili-Schote
1 TL Currypulver 200 ml Kokosmilch Meersalz

1-2 TL Limettensaft

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen. Den Spinat waschen und trocken schleudern. Die Halfte
des Ingwers in feine Scheiben schneiden. Koriander abspiilen und trocken schiitteln. In einer
ofenfesten Pfanne 2 EL Erdnussol erhitzen und die Hihnchenbrustfilets darin auf der Hautsei-
te ca. 5 Minuten knusprig anbraten. Die Filets wenden und ca. 3 Minuten weiterbraten. Die
Ingwerscheiben und den Koriander zwischen die Filets legen und mit dem Sesamdl betréufeln.
Dann die Hahnchenbrustfilets im Backofen noch ca. 15 Minuten durch garen. In der Zwischen-
zeit Schalotten, Knoblauch und den restlichen Ingwer schéilen und in feine Wiirfel schneiden.
Die Chili-Schote ldngs halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein schneiden. In einer Pfan-
ne 2 EL Erdnussol erhitzen, die Hélfte der Schalotten und des Knoblauchs mit dem Ingwer
und der Chili-Schote darin andiinsten. Currypulver hinzufiigen und unter Riithren kurz mitdiins-
ten. Die Kokosmilch angieflen und etwa 5 Minuten einkochen lassen. Die Sauce mit Salz und
Limettensaft wiirzen. Das restliche Erdnussél in einem Topf oder einer tiefen Pfanne erhitzen
und die iibrigen Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Den Spinat zugeben und
unter Riithren zusammenfallen lassen. Die Pfanne vom Herd nehmen, Kokossauce zum Spinat
geben und untermischen. Spinat mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat auf Teller verteilen,
die Hahnchenbrustfilets darauf anrichten und leicht salzen.

Cornelia Poletto Dienstag, 4. Januar 2011
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Involtini vom Schwarzfeder-Huhn mit Parma-Schinken

Fiir 4 Personen

4 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 4 Scheiben Parma-Schinken, ca. 40 g
4 Schwarzfederhuhnbriiste 20 g Butter 4 Zweige Thymian

18 Scheiben Parma-Schinken 1 EL Olivenol 50 ml Weilwein

100 ml Gefliigel 2 EL Oliven, schwarz Salz

Pfeffer Olivendl

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Schalotten und Knoblauchzehen schéilen und wiirfeln. Parma-Schinken ebenfalls in Wiirfel schnei-
den. Die Hiithnerbriiste zwischen zwei Folien leicht plattieren. Die Butter in einer Pfanne er-
hitzen und zuerst die Parma-Schinkenwiirfel bei mittlerer Hitze anbraten, dann die Schalotten-
Knoblauchwiirfel dazugeben und mit braten. Die Blétter von zwei Thymianzweigen klein hacken,
mit unterheben und die Masse mit Pfeffer abschmecken. Die Hithnerbriiste leicht salzen und pfef-
fern und die Schinkenfiillung auf den vier Briisten gleichméfig verteilen. Die Hithnerbriiste von
der spitz zulaufenden Seite anfangen aufzurollen. Jeweils vier bis fiinf Scheiben Parmascheiben
nebeneinander legen und die Schwarzfederhuhninvoltini einzeln umwickeln. Die iiberstehenden
Enden abschneiden. Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Involtini mit den
restlichen Thymianzweigen von allen Seiten anbraten. Im vorgeheizten Backofen circa vier bis
sechs Minuten garen. Die Involtini circa fiinf Minuten ruhen lassen und schrég halbieren. Den
Bratsatz in der Pfanne mit Weilwein abloschen, einkochen lassen und mit Gefliigelfond auffiil-
len. Circa um die Hélfte reduzieren lassen und mit den Oliven und Olivendl abschmecken.
Tipp:

Als Beilage empfiehlt sich Bohnengemiise.

Cornelia Poletto am 23. April 2010
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Klassischer Gdnse-Braten mit Feigen-Buchteln und Rotkohl

Fiir 4-6 Personen:

Gans:
1 Freiland-Gans (Hals, Innerei) Meersalz
Sof3e:
1 kg Génseklein 150 g M6hren 150 g Knollensellerie
1 grofler séuerl. Apfel 2 Zwiebeln Beifufl
2-3 EL Pflaumenmus 150 ml roter Portwein 200 ml Rotwein
1 1 Hithnerbriihe Majoran Speisestérke
Fiillung:
3 kleine sduerl. Apfel 1 Gemiisezwiebel Beifufl
Meersalz, Pfeffer 4 TL Quatre épices
Teig 250 g Mehl 100 ml Milch
1 Wiirfel Hefe 1 TL Zucker 1 Ei
1 Eigelb 50 g fliissige Butter Salz
Buchtel-Fiillung:
2 Feigen 2-3 EL Zucker 1 TL Thymianbladttchen
Pfeffer 1 TL Quatre épices 100 ml roter Portwein
50 g gerduch. Génsebrust
Rotkohl:
500 g Rotkohl 500 g rote Zwiebeln 250 ml Rotwein
1 Orange 1 Gewiirznelke 5 Pimentkorner
5 Wacholderbeeren 50 g Zucker 2 EL Génseschmalz
Meersalz, Pfeffer 3-4 EL Wildpreiselbeeren 3-4 EL Apfelmus
1 Prise Quatre épices Aceto balsamico
Gans:

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Gans waschen, eventuell noch vorhandene Kiele herausziehen.
Sichtbares Fett und Innereien entfernen. Fliigelspitzen, Schwanzwurzel und Hals der Gans ab-
schneiden und in Stiicke hacken oder schneiden.

Tipp: Zum Zerkleinern von Hals und Fliigeln brauchen Sie ein Kiichenbeil, ein stabiles grofes
Kiichenmesser oder eine starke Schere - gute Dienste leistet hier eine Rosenschere aus dem
Baumarkt.

Sof3e:

Fliigel- und Halsstiicke und Génseklein auf der Fettfangschale verteilen und auf der mittleren
Schiene im Backofen etwa 30 Minuten dunkelbraun anrdsten, zwischendurch wenden. Heraus-
nehmen, ausgetretenes Fett in eine Schiissel abgieflen und Génsestiicke abkiihlen lassen. Mohre,
Sellerie, Apfel und Zwiebeln schilen und grob wiirfeln. In einem groflen Topf oder Bréter zwei
Essloffel von dem aufgefangenen Génsefett erhitzen, Gemiise und etwas Beifufl hinzugeben und
alles kréftig anrosten.

Gebraunte Génsestiicke hinzugeben. Pflaumenmus unterrithren und kurz mitbraten. Mit Port-
wein und Rotwein abléschen und fiinf bis zehn Minuten einkochen lassen. Hithnerbriihe dazu-
giefen, mit Wasser auffiillen und alles drei bis vier Stunden kocheln lassen. Sofle durchsieben
und nochmals auf die gewiinschte Menge einkochen lassen. Nach Belieben mit etwas in kaltem
Wasser angeriihrter Stérke binden.

Tipp:

Die Sofe ldsst sich wunderbar ein Tag im Voraus zubereiten. Das spart viel Arbeit am Festtag.
Fiillung:

Backofen auf 80 Grad vorheizen. Apfel grob zerkleinern. Zwiebel schiilen und grob wiirfeln. Apfel
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und Zwiebeln und GewiirzMischung in eine Schiissel geben, salzen und pfeffern. Beifufispitzen
von den Zweigen streifen und untermischen. Gans innen salzen, Fiillung hineingeben und die
Offnung mit HolzspieBchen und Kiichengarn verschlieen.

Gans braten:

Gans mit der Brust nach unten auf die Fettfangschale legen, etwas heifles Wasser angielen und
etwa eine Stunde im Ofen ziehen lassen. So tritt ein Teil des Fettes aus und die Gans gart etwas
vor. Die Gans im Ofen eventuell zwischendurch mit etwas Wasser bespriihen.

Gans mit der Fettfangschale herausnehmen, Ofen auf 160 Grad hochschalten. Den Sud entfernen.
Fettfangschale mit etwas heilem Wasser darin auf der untersten Schiene in den Ofen schieben.
Gans mit der Brust nach oben auf den Rost legen und dariiber einschieben. Eine Stunde bei
160 Grad, dann eine Stunde bei 180 Grad und schliefllich etwa 45 Minuten bei 200 Grad braten.
Wihrend der Bratzeit alle 30 Minuten mit Sud aus der Fettfangschale begieflen und eventuell
zwischendurch noch etwas heifles Wasser nachgiefen.

Gans aus dem Ofen nehmen, salzen und tranchieren. Den Sud entfetten und zur Sofle geben.
Gans mit Sofle, Buchteln und Rotkohl anrichten.

Tipp:

Am besten geht das Entfetten mit einer speziellen Fett-Trennkanne aus Glas oder Kunststoff.
Durch die tief angesetzte Ausgiefitiille kann der Fond abgegossen werden, das Fett bleibt in der
Kanne.

Ubrigens:

Die Reste der Gans eignen sich wunderbar fiir ein Pastagericht mit zum Beispiel Linsen oder
Wirsing.

Teig fiir die Buchteln:

Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. Milch leicht erwadrmen und die
Halfte davon in die Mulde gieflen. Hefe hineinbréckeln und Zucker unterrithren. Zugedeckt etwa
zehn Minuten gehen lassen. Dann restliche Milch, Ei, Eigelb, Butter und eine Prise Salz zur
Mehlmischung geben und alles mit Knethaken zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt etwa 45 Minuten gehen lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

Tipp:

Hefeteig zum Gehen an einen besonders warmen Platz zu stellen, ist nicht unbedingt zu emp-
fehlen. Je ldnger die Gehzeit und je kiihler dabei die Raumtemperatur ist, desto feinporiger
ist der Teig. Wer Hefeteig vorbereiten mochte, kann ihn sogar iiber Nacht in den Kiihlschrank
stellen, auch dort geht er auf. Dann aber etwa eine Stunde vor der Weiterverarbeitung wieder
auf Zimmertemperatur bringen.

Buchtel-Fiillung:

Feigen waschen, schéilen und grob wiirfeln. Thymianbldttchen hacken. Zucker in einer Pfanne
karamellisieren lassen, Feigen und Thymian hinzugeben und andiinsten. Pfeffer und Gewiirzmi-
schung hinzufiigen. Mit Portwein abléschen, einkochen lassen.

Génsebrust wiirfeln - dabei den Fettrand entfernen - und unter die Feigen mischen. Abkiihlen
lassen.

Tipp: In einem Topf oder einer Pfanne aus Edelstahl kénnen Anféinger Karamell leichter zube-
reiten. Darin kann man die Farbverdnderungen von goldgelb bis dunkelbraun leichter erkennen
als in einem dunklen Gefi8.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine ofenfeste Form grofziigig mit Butter ausfetten. Hefeteig
auf bemehlter Arbeitsfliche zu einer Rolle formen und in zwolf Scheiben schneiden. Auf jede
Scheibe etwas von der Feigenfiillung geben, den Teig dariiber zusammendriicken und rund for-
men. Die Hefeklofle (Buchteln) mit der Nahtstelle nach unten nebeneinander in die Form setzen.
Auf der zweiten Schiene von unten etwa 30 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und etwas
auskiihlen lassen.

Nach Wunsch kurz vor dem Servieren im Backofen nochmals kurz erwérmen.
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Rotkohl:

Rotkohl putzen und in feine Streifen schneiden oder hobeln. Zwiebeln schiilen, in feine Streifen
hobeln und mit dem Rotkohl in eine Schiissel geben. Rotwein dazugieflen. Orange heifl abwa-
schen und trocken reiben.

Fin etwa zehn Zentimeter langes Stiick Schale abschélen. Orange auspressen, Saft und Schale
zum Rotkohl geben. Gewiirze in ein Gewiirzsidckchen geben, verschlieffen und hinzufiigen. Zuge-
deckt etwa einen Tag marinieren.

Info: Sdure (in Wein oder Essig) macht den Kohl besonders schon rot. Durch Zugabe von Natron,
wie es in manchen Regionen Siiddeutschlands traditionell {iblich ist, verfarbt sich das Gemiise
eher ins Blauviolette, daher auch der dort gebréduchliche Name Blaukraut.
Rotkohl-Zwiebel-Mischung abtropfen lassen, Marinade auffangen. In einem Topf den Zucker ka-
ramellisieren lassen.

Génseschmalz und Rotkohl-Zwiebel-Mischung hinzugeben und unter Riihren andiinsten. Die Ma-
rinade angiefien, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa eine Stunde kdcheln lassen. Gewiirzsédckchen
und Orangenschale entfernen, Preiselbeeren und Apfelmus unterrithren, nochmals aufkochen und
den Rotkohl mit Quatre épices, Aceto Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Der séduerliche Kohl vertriagt eine ordentliche Portion Siifle.

Anstelle von Preiselbeeren kénnen Sie auch Johannisbeergelee oder Zwetschgenmus unterriihren
oder zwei gewiirfelte Apfel zusammen mit dem Rotkohl andiinsten und mitschmoren.

Cornelia Poletto am 25. Januar 2013

45



Konigshahn-Tortelli mit Périgord-Triffel

Fiir 4 Personen

Nudelteig: 125 g Mehl 75 g Nudelgrie 2 Eier, Salz

Fiillung: 2 Kapaunkeulen 750 g Génseschmalz 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 Zweig Salbei 4 EL Gefliigeljus 1 TL Thymian, gehackt
1 TL Blattpetersilie 1 Ei Triiffel, weifl Pfeffer, Salz
Pfefferkraut: 200 g Sauerkraut 2 Schalotten 2 EL Génseschmalz

2 EL Kastanienhonig 1 Gewiirzséckchen 1 Nelke 2 Lorbeerblétter

5 Pimentkorner 1 TL Pfeffer, weifl 50 ml Asti

50 ml Apfelsaft 50 ml Orangensaft  Pfeffer, Salz

Triiffelsof3e: 1 Schalotte 20 g Butter 25 g Périgordtriiffel

50 ml Weilwein 200 ml Gefliigelfond 50 ml Sahne, fliilssig 2 EL Sahne, geschlagen

Nudelteig: Mehl, Grief}, Fier und Salz zu einem glatten Teig verarbeiten, in Klarsichtfolie ver-
packen und mindestens eine Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 80 Grad
vorheizen.

Fiillung: Die Kapaunkeulen salzen und pfeffern. Zwei Essloffel Ganseschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Keulen darin rundum anbraten. Das restliche Schmalz in einem Topf auf circa
80 Grad erhitzen und die Keulen mit Rosmarin, Thymian und Salbei einlegen. (Wichtig ist, dass
sie vom Génseschmalz bedeckt sind). Im vorgeheizten Backofen circa drei Stunden confieren. Die
Keulen sind fertig gegart, wenn das Fleisch butterweich ist und sich leicht vom Knochen 16st.
Die Keulen herausheben und leicht auskiihlen lassen. Die Haut entfernen, das Fleisch von den
Knochen 16sen und in Wiirfel schneiden. Mit Gefliigeljus, einem Essloffel Thymian, Blattpeter-
silie, Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas Triiffel klein hacken und unter die Masse heben. Den
Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen und Quadrate von acht Zentimetern
Kantenlénge ausschneiden. In die Mitte der Nudelbléitter circa einen Teeloffel Kapaunfiillung
geben. Die Rédnder mit Eiweif einpinseln, die Nudelblétter zu Dreiecken verschlieflen, die Spitze
nach hinten klappen und die Enden vorne verschlieen. Zur Fertigstellung das Nudelwasser zum
Kochen bringen, salzen und die Tortelloni darin circa vier Minuten garen.

Pfefferkraut: Das Sauerkraut kurz abbrausen und in einem Sieb abtropfen lassen. Die Schalot-
ten schélen, fein wiirfeln und in dem Génseschmalz glasig anschwitzen. Den Kastanienhonig
dazugeben und leicht karamellisieren lassen. Das Gewdiirzsickchen mit der Nelke, den Lorbeer-
blattern, den Pimentkoérnern und dem weiflen Pfeffer fiillen. Asti, Apfel- und Orangensaft und
das Gewiirzsidckchen zu dem Kraut geben, aufkochen lassen und das Sauerkraut auf mittlerer
Temperatur circa drei Stunden kocheln lassen. Das Gewiirzsidckchen entnehmen und das Kraut
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

TriiffelsoBe: Die Schalotte schilen, fein wiirfeln und in schiumender Butter mit fiinf Gramm
gewiirfeltem Triiffel glasig anschwitzen. Mit dem Weiflwein abloschen, alles um die Hélfte einko-
chen lassen und mit dem Gefliigelfond auffiillen. Nochmals alles um die Hilfte einkochen lassen
und mit der fliissigen Sahne auffiillen. Nochmals aufkochen lassen und mit Salz abschmecken.
Durch ein feines Sieb passieren. Die Sofle zum Servieren erhitzen und mit etwas geschlagener
Sahne aufmixen. Das Sauerkraut auf vier vorgewdrmte Teller verteilen, die Tortelloni darauf
setzen, mit der aufgeschdumten Triiffelsofle umgieflen und mit frischen Triiffelhobeln garnieren.

Cornelia Poletto am 28. Januar 2011
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Poletto-Perlhuhn-Lasagne mit Waldpilzen

Fiir 4 Personen

Perlhuhnkeule:

2 Perlhuhnkeulen 750 — 1000 g Génseschmalz 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 1 Zweig Salbei 150 ml Kalbsjus
Salz Pfeffer

Polenta:

150 g Polenta, grob 800 ml Gefliigelbriihe 1 Lorbeerblatt

1 EL Butter Salz

Waldpilze:

200 g Waldpilze 4 Stangen Friihlingslauch 8 Stangen Spargel, griin
Salbeiblétter Olivenol Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Perlhuhnkeule:

Die Perlhuhnkeulen salzen und pfeffern. Etwas Génseschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Perlhuhnkeulen darin von beiden Seiten anbraten. Das restliche Ganseschmalz in einem Topf auf
circa 80 Grad erhitzen und die Perlhuhnkeulen mit Rosmarin, Thymian und Salbei einlegen. Im
vorgeheizten Backofen circa drei bis vier Stunden confieren (garen in fliissigem Fett). Die Keulen
sind fertig gegart, wenn sich das Fleisch leicht vom Knochen 16sen ldsst und butterweich ist. Die
confierten Keulen aus dem Schmalz heben und leicht auskiihlen lassen. Die Haut ablésen und
das Fleisch vom Knochen l6sen. Das Fleisch mit den Fingern in mundgerechte Stiicke zupfen.
Das Perlhuhnfleisch mit der Jus erhitzen, eventuell nachwiirzen.

Polenta:

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

Waldpilze:

Die Pilze putzen und eventuell halbieren. Den Friihlingslauch putzen, waschen und halbieren.
Vom griinen Spargel nur das untere Drittel schéilen und in kochendem Salzwasser blanchieren. In
Eiswasser abschrecken und halbieren. Die Gemiise mit ein paar Salbeiblédttern in Olivenol anbra-
ten, salzen und pfeffern. Jeweils eine Polentascheibe auf vier vorgewéirmte Teller setzen. Diese
mit dem Perlhuhnragout, Gemiise und einer weiteren Polentascheibe belegen. Diesen Vorgang
wiederholen. Die Polentalasagne mit den Salbeiblédttern dekorieren und sofort servieren.

Cornelia Poletto am 23. Oktober 2009
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Polettos Amalfi-Hdhnchen

Fiir 4 Personen
1 Bauernhéhnchen, 1,5 kg 2 Knoblauchzehen, jung 2 Zitronen, unbehandelt

100 g Butter, weich 3 Zweige Estragon 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 Zweig Basilikum 1 Bund Petersilie, glatt
1 Zweig Liebstockl 1 Zweig Kerbel 2 EL Oliven, griin

500 ml Gefliigelbriihe Zitronensaft Meersalz Zitrone
Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den Bauerngockel ausnehmen und waschen. Die Haut unter der Brust vorsichtig vom Hals aus
vom Fleisch 16sen. Den Bauerngockel von innen und auflen kréftig mit Zitronen Meersalz und
Pfeffer wiirzen. Knoblauch halbieren und zwei Zitronen in Spalten schneiden. Den Bauerngo-
ckel mit Knoblauch, Zitronenspalten und jeweils einem Zweig Estragon, Rosmarin und Thymian
fiillen. Fiir die Zitronenbutter die Bldtter von zwei Estragonzweigen, dem Basilikum, dem Lieb-
stockl, dem Kerbel und der Petersilie abzupfen und fein schneiden. Die Krauter mit gehackten
Oliven, Butter, Gefliigelbriihe und etwas Zitronensaft mischen. Mit Zitronen Meersalz abschme-
cken. Die Butter vorsichtig unter die Haut von Brust und Keulen schieben. Den Rest in die Haut
einmassieren. Im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene auf einem Gitter mit Auffangwanne
circa 30 bis 40 Minuten garen. Zwischendurch immer mit dem Bratfond nappieren. Sollte der
Gockel nach 30 Minuten noch nicht kross sein, einfach ein paar Minuten auf voller Grillstufe
nachbrdunen. Den Bratensatz durch ein Spitzsieb in einen Topf passieren, gegebenenfalls noch
etwas einkochen und mit Salz und Pfeffer nach schmecken. Den Bauerngockel tranchieren, den
Bratenfond dazureichen und sofort servieren. Als Beilage passt ein einfacher griiner Salat mit
Baguette oder auch ein Cous Cous Salat.

Tipp:

Anstelle von frischen Zitronen konnen fiir den Bauerngockel auf eingelegte Zitronen verwendet
werden.

Cornelia Poletto am 11. Juli 2008

48



Hack



Konigsberger Klopse in Kapern-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Klopse:

200 ml Milch 4 Scheiben Toastbrot 3 Sardellenfilets (in Ol)
2 Zwiebeln 750 g Kalbshackfleisch 3 Eier

2 EL gehackte Petersilie Salz, Pfeffer 1 1 Fleischbriihe

1 Lorbeerblatt 3 Gewiirznelken 4 schwarze Pfefferkorner
Fiir die Sauce:

60 g Butter 3 EL Mehl 120 g Sahne

5 EL Kapern 3 EL Zitronensaft Salz, Pfeffer

Fiir die Klopse:

Die Milch in einem Topf erhitzen. Das Toastbrot entrinden, in Wiirfel schneiden und in der
heilen Milch einweichen. Die Sardellenfilets trocken tupfen und klein schneiden. Die Zwiebeln
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Toastbrot ausdriicken und mit den Sardellen und den
Zwiebelwiirfeln unter das Hackfleisch mischen. Die Eier und die Petersilie hinzufiigen und alles
zu einem glatten Teig verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse mit angefeuch-
teten Hénden 8 Klopse formen. Die Brithe mit dem Lorbeerblatt, den Gewiirznelken und den
Pfefferkornern aufkochen. Die Klopse darin bei schwacher Hitze 15 Minuten gar ziehen lassen.
Mit dem Schaumlotffel herausnehmen und in einer Schiissel warm stellen. Die Kochbriihe durch
ein Sieb passieren.

Fiir die Sauce:

Die Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl darin anschwitzen. Nach und nach etwa 3/4
1 der Kochbrithe mit dem Schneebesen unterrithren. Die Sauce einige Minuten kocheln lassen.
Die Sahne unterrithren und die Kapern hinzufiigen. Die Sauce mit Zitronensaft, Salz und Pfef-
fer wiirzig abschmecken. Die Klopse in die Sauce geben und einige Minuten ziehen lassen. Mit
Salzkartoffeln servieren.

Cornelia Poletto 28. November 2011
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Lasagne mit Rinder-Hack alla Poletto

Fiir 4 Personen
Fiir Béchamelsofle:

100 g Butter 50 g Mehl 0,5 1 Milch

50 g Parmesan Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Fiir Steinchampignons:

400 g Steinchampignons 2 Schalotten 0,5 Zehe Knoblauch

2 EL Butter 1 EL Pilzgewiirz Salz, Pfeffer

Fiir Bolognese:

4 Schalotten 3 Zehen Knoblauch 100 g Mohre

100 g Staudensellerie 20 g Butter 2 EL Olivenol

100 g Tiroler Speck 800 g Rinderhackfleisch 250 g Tomaten, Dose
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Zweig Salbei

1 Lorbeerblatt 250 ml Rotwein, trocken 100 ml Portwein, rot

2 EL Oliven, schwarz Meersalz, Pfeffer

Fiir Tomatensugo:

800 g Tomaten, reif 1 Dose Tomaten, geschélt 1 Gemiisezwiebel
1 Zehe Knoblauch 3 EL Olivenol 1 TL Zucker

1 — 2 Zweige Basilikum  Pfeffer, Meersalz

Fiir Fertigstellung:

1 EL Butter 500 g Bldtter Lasagne 150 g Parmesan
Thymianblatter

Béchamelsofle:

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen und unter Riithren das Mehl langsam ein-
sieben. Mit einem Holzl6ffel verrithren und mit der Milch aufgielen. Unter Riithren aufkochen
lassen, danach mindestens vier bis fiinf Minuten weiter kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Mus-
katnuss und fein geriebenem Parmesan abschmecken.

Steinchampignons:

Die Steinchampignons putzen, gegebenenfalls kurz waschen und in feine Scheiben schneiden. Die
Schalotten und die Knoblauchzehe schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten- und
Knoblauchwiirfel in schiumender Butter glasig anschwitzen, die Steinchampignons dazugeben
und kurz braten. Mit Salz, Pfeffer und Pilzgewiirz abschmecken. Den Backofen auf 220 Grad
vorheizen.

Bolognese:

Die Schalotten und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Mohre putzen und schélen,
den Sellerie putzen und waschen. Beides ebenfalls fein wiirfeln. In einem breiten Topf Butter
und Olivendl erhitzen und das Hackfleisch und die Speckscheibe darin unter Riihren anbraten.
Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Gewiirfeltes Gemiise zufiigen, einige Minuten mit braten,
nochmals mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Abgetropfte Dosen-Tomaten entkernen und zur
Fleisch-Gemiise-Mischung geben, dabei mit dem Kochloffel grob zerkleinern. Rosmarin, Thymi-
an und Salbei waschen, trocken schiitteln und mit dem Lorbeerblatt zum Fleisch geben. Mit
Rot- und Portwein abléschen und bei schwacher Hitze circa eine Stunde kocheln lassen, dabei
immer wieder etwas Wasser zugeben. Speckscheibe herausnehmen. Oliven entsteinen, wiirfeln,
zur Bolognese geben und alles mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Tomatensugo:

Frische Tomaten waschen und grob wiirfeln und die Stielansétze entfernen. Dosen-Tomaten auf
ein Sieb geben, dabei den Saft auffangen. Dosen-Tomaten ebenfalls grob wiirfeln und dabei die
Stielanséitze entfernen. Zwiebel und Knoblauch schilen. Die Zwiebel wiirfeln, den Knoblauch in
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feine Scheiben schneiden. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen,
mit Zucker bestreuen und etwas karamellisieren lassen. Mit etwas Meersalz wiirzen. Die frischen
Tomaten und die Dosen-Tomaten samt Saft zugeben. Das Basilikum zufiigen und die Sofle ohne
Deckel circa eine Stunde kocheln lassen, dabei ab und zu umriihren. Basilikum entfernen. Die
Tomatensofle durch die flotte Lotte (mittlere Lochscheibe) drehen, damit Kerne und Hautchen
zuriickbleiben. Oder die Sofle durch ein feines Sieb passieren. Nochmals aufkochen lassen und
mit Meersalz und etwas Pfeffer abschmecken.

Fertigstellung:

Eine Auflaufform mit der Butter ausstreichen. Jetzt abwechselnd Lasagnebléitter, Tomatensugo,
Bolognese, Steinchampignons und Béchamelsofle schichten. Abschlieend mit Béchamelsofle, ge-
hacktem Thymian und fein geriebenem Parmesan enden. Die Lasagne im vogeheizten Backofen
circa 20 Minuten backen.

Tipp:

Sehr grob durchgedrehtes Fleisch ist typisch fiir eine Original-Bolognese. Wenn Sie es bei Ihrem
Schlachter nicht bekommen sollten, kaufen Sie ein Stiick Fleisch aus Keule oder Schulter und
wiirfeln Sie es mit einem scharfen Messer moglichst fein. Die Miihe lohnt sich.

Cornelia Poletto am 27. August 2010
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Mini-Burger

Fiir 8 Stiick

Rosmarinbrétchen:

200 g Mehl 10 g Hefe 3 TL Salz

1 EL gehack. Rosmarinnadeln 1-2 EL Olivenol

Frikadellen:

60 g entrindetes Weiflbrot 6-8 EL lauwarme Milch 1 rote Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 5 EL Olivenol 2 EL glatte Petersilie

1 TL Thymian 400 g gemisch. Hackfliesch 2 Eigelb

60 g geriebener Parmesan 1 TL mittelscharfer Senf Salz, Pfeffer

Auflerdem:

Tomatenscheiben Salatblétter 3-4 EL Pesto
Rosmarinbrétchen:

Mehl in eine Schiissel geben, eine Mulde hineindriicken. Zerbrickelte Hefe in die Mulde geben,
drei bis vier Essloffel lauwarmes Wasser hinzufiigen und mit einer Gabel Hefe und Wasser in
der Mulde etwas verriihren. Zugedeckt an einem warmen Ort circa zehn Minuten gehen lassen.
Weitere sechs bis sieben Essloffel lauwarmes Wasser und Salz hinzufiigen. Alles mit den Knet-
haken des Handriihrgerites einige Minuten verkneten. Zum Schluss den gehackten Rosmarin
unterkneten. Teig zugedeckt an einem warmen Ort circa eine Stunde gehen lassen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Teig aus der Schiissel nehmen, kurz durchkneten und in acht Portionen teilen. Kugeln formen
und auf ein bemehltes Backblech setzen. Mit Ol bepinseln. Auf der zweiten Schiene von unten
circa 15 Minuten backen. Herausnehmen, auf einem Rost abkiihlen lassen, durchschneiden.
Frikadellen:

Weifibrot wiirfeln, mit Milch betrédufeln und circa fiinf Minuten ziehen lassen. Zwiebel und Knob-
lauch schilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne einen Essloffel Ol erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin kurz andiinsten.
Zum Schluss Petersilie und Thymian hinzufiigen, Mischung etwas abkiihlen lassen.

Hackfleisch mit eingeweichtem Brot, Eigelb, Zwiebel-Krauter-Mischung, Parmesan und Senf ver-
kneten. Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken, dafiir eventuell eine kleine Probefrikadelle bra-
ten.

Mit angefeuchteten Hinden (eventuell mit Hilfe eines Eisportionierers) acht Kugeln formen.
Hackfleischkugeln jeweils etwas flach driicken und im restlichen heiflen Olivendl von jeder Seite
circa fiinf Minuten braten.

Mit Salat, Tomatenscheiben und Pesto in den Rosmarinbrétchen anrichten.

Cornelia Poletto am 01. November 2009
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Polettos Burger

Fiir 4 Personen

3-4 Cornichons 2-3 EL Kapern einige Stiele Schnittlauch
einige Stiele Petersilie 1 Schalotte 1 Ei

Meersalz 1 TL Dijon-Senf 150 ml neutrales Pflanzendl
Pfeffer, Zitronensaft Blédtter Mini- Romanasalat 2 Tomaten

1 Stiick Salatgurke 4 Hamburger Brotchen 600 g Beefsteakhack

4 diinne Scheiben Schnittkise

Fiir die Remoulade Cornichons und Kapern fein hacken. Schnittlauch und Petersilienblatter fein
schneiden. Schalotte abziehen, fein wiirfeln. Das Ei, etwas Salz, den Senf und etwas Gurken-
wasser (von den Cornichons) in einen Riithrbecher geben und mit dem Stabmixer cremig auf-
schlagen. Ol in diinnem Strahl hinzugeben und unterschlagen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Cornichons, Kapern und Schalotten unterheben und die Remoulade nochmals ab-
schmecken. Backofen auf 120 Grad vorheizen. Salat waschen, trocken tupfen und zerpfliicken.
Tomaten und Gurke waschen und in Scheiben schneiden. Brotchen im Ofen erwidrmen. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in vier Portionen teilen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
Fleischportionen jeweils flach driicken und darin von jeder Seite zwei bis drei Minuten braten.
Wahrend des Bratens nochmals flach driicken. Broétchen aufschneiden. Etwas Remoulade auf
den Unterseiten verteilen, mit Salat, Gurke, Tomaten und Fleisch belegen, den Kése sowie etwas
Remoulade hinzufiigen und die Oberseiten darauf legen.

Cornelia Poletto am 16. Februar 2014
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Kalb-Leber Berliner Art

Fiir 4 Personen

Gewiirzapfeljus:
1 Apfel, Boskop 1 EL Imkerhonig 50 ml Apfelsaft
30 ml Calvados 100 ml Kalbsjus  Quatre épices
Kartoffelstampf:
4 Kartoffeln, mehlig 100 ml Milch 100 g Butter
Muskatnuss Meersalz
Chicorée:
4 Chicorée 2 EL Imkerhonig 100 ml Weilwein
2 EL Essig, Trockenbeerenauslese 2 EL Butter Meersalz
Pfeffer
Leber:
8 Scheiben Kalbsleber, a 7bg 2 EL Butter Meersalz
Pfeffer

Gewlirzapfeljus:

Den Apfel schilen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Honig in einem
kleinem Topf karamellisieren lassen, mit dem Apfelsaft und Calvados abléschen. Quatre épices
dazugeben und alles um die Hélfte einkochen lassen. Die Apfelwiirfel zwei Minuten mit kochen
und mit der Kalbsjus auffiillen. Nochmals aufkochen und warm stehen lassen.

Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schéilen und in kochendem Salzwasser garen. Durch ein Sieb abgieflen und aus-
ddmpfen lassen. Die Milch mit der Butter aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Die Kartoffeln mit der Milch-Butter-Mischung grob stampfen und nochmals nach-
schmecken. Warm halten.

Chicorée:

Den Chicorée waschen und vierteln. Den Honig in eine Pfanne geben und goldgelb karamellisie-
ren lassen. Mit Weilwein und Trockenbeerenausleseessig abloschen. Sirupartig einkochen lassen,
die Chicoréeviertel dazugeben und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und einmal aufkochen. Die
Butter zum ,, glasieren“ dazugeben und den Chicorée immer wieder {ibergldnzen.

Leber:

Die Kalbsleberscheiben in schaumender Butter von beiden Seiten circa zwei Minuten braten. Erst
nach dem Braten mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Jeweils vier Chicoréeviertel auf vorgewéarm-
ten Tellern anrichten. Die Kalbsleber an den Chicorée legen und alles mit heifler Gewiirzapfeljus
iibergieflen. Den Kartoffelstampf extra servieren.

Cornelia Poletto am 18. November 2011

56



Penne mit Kalb-Leber und Radicchio trevisano

Fiir 4 Personen

2 Stiick Radicchio trevisano Essig 400 g Penne

Meersalz 2 Zweige Thymian 4 Stangel glatte Petersilienblétter
2 rote Zwiebeln 2 EL Butter Pfeffer

100 ml Rotwein 50 ml roter Portwein 300 g Kalbsleber

50 ml Kalbsjus 2 EL Balsamico 1 EL Olivenol

8 Scheiben Tirolerspeck, hauchdiinn Parmesan zum Hobeln

Das Wurzelende vom Trevisano abschneiden und das weifle der Blétter herausschneiden. In
lauwarmem Essigwasser waschen, danach vorsichtig trocken schleudern und in Streifen schneiden.
Die Penne in kochendem Salzwasser bissfest garen. Krauter abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Die roten Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter glasig anschwitzen, leicht salzen und pfeffern. Mit Rot- und Portwein
abloschen und einkochen lassen. Die Kalbsleber wiirfeln und in einer Pfanne mit einem 1 EL
Butter anbraten, danach salzen und pfeffern. Kalbsjus und Balsamico zu den Zwiebeln geben und
nochmals aufkochen lassen. Die Penne durch ein Sieb abgiefien und dazugeben.Die geschnittenen
Trevisanostreifen und Kréauter dazugeben und alles einmal durschwenken. Alles einmal aufkochen
lassen und durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und den Speck in Stiicken hineinzupfen und knusprig braten. Auf vier vorgewirmten
Tellern die Penne anrichten, Kalbsleberwiirfel und gebratenen Speckdarauf geben und nach
Belieben mit Parmesanhobeln bestreuen.

Cornelia Poletto Montag, 24. Oktober 2011
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SiB-saure Kalb-Nieren nach Oma Seppi

Fiir 4 Personen
Siif3-saure Nierchen:

600 g Kalbsnieren, kiichenfertig 8 Schalotten, geschélt 2 EL Rapsol

1 EL Butter 4 EL Riibenkraut 4 EL Balsamico-Essig

4 Zweige Thymian 400 ml Kalbsfond, dunkel 2 EL Butterflocken, kalt
Salz Pfeffer

Spitzle:

400 g Spétzle 1 EL Butter Meersalz

Siifl-saure Nierchen:

Die Kalbsnieren kurze Zeit wissern lassen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in Streifen
schneiden. Die Schalotten zuerst lings halbieren und in Streifen schneiden. Das Rapsdl in einer
Kasserolle erhitzen und die Kalbsnieren darin von allen Seiten scharf anbraten, herausnehmen
und die Butter und das Riibenkraut dazugeben. Leicht karamellisieren lassen und die Schalot-
ten und Thymianzweige darin anschwitzen. Salzen, pfeffern und mit dem Balsamico abldschen.
Einkochen lassen und mit dem Kalbsfond angielen. Alles um die Hilfte einkochen lassen, die
Kalbsnieren dazugeben und mit den Butterflocken leicht abbinden. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Spétzle:

Spétzle in Salzwasser bissfest kochen, abgieen und mit der Butter vermengen. Mit Meersalz
abschmecken und mit den Nierchen servieren.

Cornelia Poletto am 29. Januar 2010
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Gefiillte Kalb-Piccata

Fiir 4 Personen

800 g kleine Strauchtomaten 3 Schalotten 3 Knoblauchzehen

1 TL brauner Zucker 120 ml Olivenol Meersalz, Pfeffer

120 g Mozzarella 50 g getrocknete Tomaten in Ol 2 Stiele Basilikum

4 Kalbsschnitzel a 150 g 2 Scheiben Toastbrot 3 Eier

30 g Parmesan 2 EL Butter 1/2 Bund Schnittlauch

1-2 EL Sherryessig

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Tomaten waschen, halbieren und mit den Schnittfla-
chen nach oben auf einem Backblech oder einer Auflaufform verteilen. Schalotten und Knoblauch
schélen, in diinne Scheiben schneiden und zwischen den Tomaten verteilen. Mit braunem Zucker
bestreuen, mit 2 EL Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die vorbereiteten To-
maten ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Mozzarella in Wiirfel schneiden, getrocknete
Tomaten ebenfalls fein wiirfeln. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und
in Streifen schneiden. Die Kalbsschnitzel diinn plattieren, das geht am besten zwischen zwei La-
gen Frischhaltefolie oder Gefrierbeuteln. Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, Mozzarella,
getrocknete Tomaten und Basilikum jeweils auf einer Schnitzelhilfte verteilen, dabei ringsum
einen Rand frei lassen. Die andere Fleischhélfte dariiber klappen und die Réander gut andriicken.
Vom Toastbrot die Rinde entfernen, das Brot im Cutter fein zerhacken. Die Eier in einem tiefen
Teller verquirlen. Parmesan fein reiben und mit den Brotbroseln unter die Eier mischen und
alles gut verriihren. In einer Pfanne restliches Olivendl und Butter erhitzen. Die Schnitzel durch
die Eiermischung ziehen und im heiflen Fett in der Pfanne bei mittlere Hitze auf jeder Seite
ca. b Minuten goldbraun braten. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Tomaten aus dem Ofen nehmen und in eine Schiissel geben, Schnittlauch untermischen und mit
Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kalbs-Piccata mit den Tomaten anrichten.

Cornelia Poletto Montag, 12. September 2011
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Gefiillte Piccata mit lauwarmen Ofen-Tomaten

Fiir 2 Personen
2 diinne Kalbsschnitzel a 150 g 1 Scheibe Toastbrot 400 g kleine Strauchtomaten

25 g getrocknete Ol-Tomaten 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

60 g Biiffelmozzarella 20 g Parmesan 2 Eier

10 g Butter 1 Stiel Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch
1 EL Sherryessig Olivenol 1 TL brauner Zucker
Meersalz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Tomaten waschen, halbieren und mit der Schnittfliche
auf einem Backblech verteilen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, in feine Scheiben
schneiden und zwischen den Tomaten verteilen. Das Ganze mit Olivendl betrdufeln und mit
Zucker bestreuen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Backblech auf die mittlere
Schiene in den Backofen legen und etwa zehn Minuten backen. Den Mozzarella ebenfalls in
Wiirfel schneiden. Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. Die
Basilikumblétter von den Stielen zupfen und in Streifen schneiden. Die Kalbsschnitzel waschen,
trocken tupfen, jeweils zwischen zwei aufgeschnittene Gefrierbeutel legen und mit einem Plat-
tiereisen diinn klopfen. Anschliefend von beiden Seiten salzen und pfeffern. Den Mozzarella,
die Tomaten und das Basilikum jeweils auf der einen Hélfte des Schnitzels verteilen und dabei
ringsherum einen Rand lassen. Die andere Hélfte dariiber klappen und an den Réndern gut
andriicken. Den Parmesankése reiben. Das Toastbrot entrinden, grob wiirfeln und in einem Zer-
kleinerer zu Broseln verarbeiten. Die Eier in einer Schale verquirlen und anschliefend mit dem
Parmesan und den Toastbréseln vermengen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Die gefiillten Schnit-
zel durch die Eiermischung ziehen und in das heifle Fett geben. Beide Seiten bei mittlerer Hitze
jeweils drei bis fiinf Minuten goldbraun braten. Die Hélfte des Schnittlauchs in feine Rollchen
schneiden. Die Tomaten-Schalotten-Mischung aus dem Ofen nehmen und in eine Schiissel geben.
Den Schnittlauch unterheben und das Ganze mit Essig, Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die
fertige Piccata auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit den lauwarmen Ofentomaten auf
Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 21. Oktober 2011
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Kalb-Kotelett alla milanese mit Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbskoteletts:

2 Kalbskoteletts a 400g 200 g Butter 4 Eier

100 g Mehl 100 g Semmelbrosel Meersalz

Fiir den Bohnensalat:

100 g dicke Bohnenkerne 100 g Keniabohnen 100 g Zuckerschoten
100 g Schneidebohnen 100 g Cannellini-Bohnen 4 Tomaten

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 2 EL Sherry-Essig

5 EL Olivenol Salz, Pfeffer 4 Zweige Bohnenkraut

Fiir die Koteletts die Butter kldren. Dafiir die Butter schmelzen und erhitzen, bis sich auf der
Oberflache die weifle Molke absetzt. Molke abschopfen oder die Butter durch ein mit Kiichen-
papier ausgelegtes Sieb filtern. Koteletts waschen und trocken tupfen. Uberschiissiges Fett und
Sehnen entfernen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl
und Semmelbrosel ebenfalls in tiefe Teller geben. Koteletts zuerst in Mehl wenden, dann durch
verquirltes Ei ziehen und zum Schluss in den Semmelbréseln wenden. Nochmals durch verquirltes
Fi ziehen und in den Broseln wenden. Geklarte Butter in einer grolen Pfanne erhitzen. Koteletts
darin von beiden Seiten goldgelb ausbacken, dabei ab und zu mit heifler Butter {ibergieflen. Die
Koteletts auf das Ofengitter legen und im Ofen 10 bis 15 Minuten fertig garen. Gegen Ende der
Garzeit mit einem Bratenthermometer die Kerntemperatur des Fleisches kontrollieren, bei 55
bis 50 Grad sind die Koteletts rosa gebraten. Fiir den Bohnensalat die Bohnenkerne etwa drei
Minuten in kochendem Salzwasser garen, abschrecken und aus den Hautchen driicken. Kenia-
bohnen, Zuckerschoten und Schneidebohnen waschen, putzen und nach Wunsch etwas kleiner
schneiden. Nacheinander in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren. In gesalzenem Eiswasser
abschrecken und abtropfen lassen. Cannellini-Bohnen abtropfen lassen. Die Tomaten iiberbrii-
hen, kalt abschrecken und héuten. Tomaten vierteln, entkernen und in Spalten schneiden, dabei
die Stielansétze entfernen. Schalotte und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. In
einer Pfanne ein Essloffel Olivenol erhitzen, Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.
Essig, restliches Olivendl, Schalotten- und Knoblauchwiirfel zu einer Vinaigrette verrithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Bohnen, Zuckerschoten und Tomaten in einer Schiissel mit der Vi-
naigrette mischen. Bohnenkraut waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob
schneiden. Unter den Salat heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Die Koteletts herausnehmen, vom Knochen 16sen, in Scheiben schneiden und mit Meersalz wiir-
zen. Mit dem Bohnensalat anrichten.

Cornelia Poletto am 19. Januar 2014
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Lamm-Filet mit Kartoffeln, Tiroler Speck und Salsa verde

Fiir 2 Personen

3 Lammlfilets 1 Sardellenfilet 4 kleine festk. Kartoffeln
40 g Tiroler-Speck 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Knoblauchzehe 2 EL Taggiascaoliven 1 unbehandelte Zitrone
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1/4 Bund Schnittlauch
1/4 Bund glatte Petersilie 120 ml Lammjus 150 ml Olivensl

Milder Weiflweinessig Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und mit der Schale in Salzwasser gar kochen. Fiir die Salsa verde den
Schnittlauch und die Petersilie fein hacken. Das Sardellenfilet ebenfalls hacken. Den Knoblauch
abziehen. Die Schale der Zitrone reiben. Alle Zutaten miteinander vermengen. 150 Milliliter
Olivenol dazugieflen. Die Knoblauchzehe im Ganzen dazugeben und erst kurz vor dem Servieren
wieder entfernen. Die Kartoffeln abgieflen und der Lange nach aufschneiden und etwas auskiihlen
lassen. Die Lammfilets waschen, trocken tupfen und in grobe Wiirfel schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Etwas Olivenol in der Pfanne erhitzen, den Thymian und den Rosmarin zugeben
und das Fleisch scharf anbraten. Die Paprikaschoten schilen, entkernen und in kleine Rauten
schneiden. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin anbraten. Den Speck
in Streifen schneiden und dazugeben. Die Paprikarauten, die Oliven und die Lammfiletwiirfel
mit in die Pfanne geben. Das Ganze mit Lammjus abléschen, durchschwenken und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Salsa verde mit dem Weiflweinessig, Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Lammgemiise auf Tellern anrichten, mit der Salsa verde betrdufeln und servieren.

Cornelia Poletto am 10. Februar 2012
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Lamm-Karree mit Gewiirz-Kraut-Spaghetti

Fiir 4 Personen

200 g Rotkohl 1 Zitrone, unbehandelt 100 ml Rotwein

2 EL Balsamico 1 EL Sojasofle 50 ml Orangensaft

1 Knolle Ingwer 2 Zweige Thymian 320 g Spaghetti

2 Lammkarree 150 ml Olivenol 1 Bund Petersilie, frisch
2 EL Schnittlauchrollchen Kapernépfel Olivenol

Pfeffer Meersalz Salz

Zucker Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Den Rotkohl waschen und in feine Streifen schneiden.
Salzen und zuckern. Die Schale der Zitrone abreiben, Den Saft auspressen. Den Rotwein, Balsa-
mico, Sojasofle und Orangensaft dazugeben und mit dem Zitronenabrieb, fein geriebenem Ingwer
und Thymian mindestens eine Stunde ziehen lassen. Das Lammkarree in heiflem Olivensl von
allen Seiten anbraten und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten rosa garen. Den Rotkohl
abgieBen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Rotkohl dazugeben, durchschwenken und mit
dem Marinierfond aufgielen. Weich kochen lassen. Einen grofien Topf mit Wasser zum Kochen
bringen, salzen und die Spaghetti ,al dente* garen. Die Spaghetti abgieffen und mit dem Rot-
kohl durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Frankfurter Salsa Verde die
Petersilie und zwei Kapernépfel klein hacken. Anschliefend mit 150 Milliliter Olivensl und den
Schnittlauchréllchen verrithren und kurz vor dem Servieren mit Meersalz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken. Das Lammkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Koteletts aufschneiden und
auf die Pasta legen, mit Kaperndpfeln garnieren und mit der Salsa Verde servieren.

Cornelia Poletto am 10. Dezember 2010
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Lamm-Karree mit Tomaten-Oliven-Kruste

Fiir 4 Personen

1,2 kg Lammkarree Meersalz 68 EL Olivenol

einige Zweige Rosmarin 5 Zehen Knoblauch Pfeffer

50 g schwarze Oliven 50 g getr. Ol-Tomaten 200 g Kirschtomaten
3 Zweige Thymian 2 Stiele glatte Petersilie 1 Scheibe Toastbrot
30 g geriebener Parmesan 2 gelbe Paprikaschoten 2 rote Paprikaschoten
2 rote Zwiebeln 34 Stiele Basilikum 1 EL Kapern

Piment d’espelette

Backofen auf 140 Grad vorheizen. In einem Briiter oder einer Pfanne drei Essloffel Ol erhitzen.
Lammkarree salzen und darin auf der Fleischseite anbraten. Wenden und mit Pfeffer wiirzen.
Rosmarin und drei angedriickte Knoblauchzehen dazugeben und 15 bis 20 Minuten im Ofen ga-
ren. Inzwischen die entsteinten Oliven und die abgetropften getrockneten Tomaten fein hacken.
Frische Tomaten waschen, etwa 50 Gramm davon fein wiirfeln. Petersilien und Thymianblatter
abzupfen. Toastbrot entrinden und zerzupfen. Krauterblitter und Toast im Mixer zu Broseln
verarbeiten. Brosel mit Oliven, getrockneten, frischen gewiirfelten Tomaten und Parmesan ver-
mischen. Mit zwei bis drei Essloffeln Ol (von den eingelegten Tomaten) zu einer dicken Paste
verrithren und mit Pfeffer wiirzen. Paprika schélen, lings vierteln, entkernen und in Streifen
schneiden. Zwiebeln schilen, halbieren und ebenfalls in Streifen schneiden. Restlichen Knob-
lauch schiilen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne drei Essloffel Ol erhitzen und Zwiebeln
sowie Knoblauch darin andiinsten. Paprika hinzugeben, unter Riihren etwa fiinf Minuten an-
diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt fiinf Minuten schmoren. Lammkarree aus
dem Ofen nehmen, den Ofengrill einschalten. Wiirzpaste auf dem Fleisch verteilen und zwei bis
drei Minuten iibergrillen. Kirschtomaten waschen, halbieren und unter die Peperonata mischen.
Basilikumblétter abzupfen, grob schneiden und unterheben. Peperonata mit Salz und Piment
d’Espelette abschmecken. Mit dem Lammkarree anrichten.

Tipp:

Wer die Haut der Paprika nicht vertriagt, kann sie problemlos mit einem scharfen Sparschiler
schélen.

Cornelia Poletto am 30. Marz 2014
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Zweierlei von Lamm-Schulter mit Bohnen-Cannelloni

Fiir vier Personen

Lammschulter:

1 Lammschulter 5 Schalotten 2 Mohren

4 Stangen Staudensellerie 4 Zehen Knoblauch 1 EL Tomatenmark

2 EL Taggiascaoliven, schwarz 5 Zweige Bohnenkraut 100 ml Weilwein

50 ml Portwein, weif3 600 ml Gefliigelfond Pfeffer,Meersalz,Olivencl
Lammriicken:

1 Lammriickenfilet, ca. 300 g 4 Zehen Knoblauch 2 Zweige Rosmarin
Olivenol Pfeffer Meersalz
Bohnencannelloni:

300 g Keniabohnen 100 g Zuckerschoten 100 g Schneidebohnen
100 g Cannellinibohnen, vorgekocht 8 Tomatenfilets, halbgetrocknet 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 20 g Butter 1 EL Bohnenkraut

4 Scheiben San Daniele Schinken 2 EL Mehl 1 FEi

2 EL Semmelbrosel 1 EL Parmesan Pfeffer

Olivenol Meersalz, grob Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Lammschulter: Die Lammschulter leicht salzen, von allen Seiten in Olivendl anbraten und aus
dem Bréter nehmen. Das Gemiise putzen, grob wiirfeln und in dem gleichen Bréter mit Far-
be anbraten. Das Tomatenmark dazugeben und mitrosten lassen. Einen Essloffel Oliven und
das Bohnenkraut dazugeben und mit dem Wei- und Portwein abléschen. Alles um die Hélfte
einkochen lassen und mit dem Lammfond aufgiefien. Die Lammschulter auf das Gemiise legen,
alles noch einmal aufkochen lassen und mit Deckel in den vorgeheizten Backofen geben. Die
Lammschulter eine Stunde auf 160 Grad, eine Stunde auf 140 Grad und eine Stunde auf 120
Grad schmoren lassen Die Lammschulter sollte so weich sein, dass sie sich leicht vom Knochen
l6sen ldsst. Den Fond durch ein Sieb gieflen und in einem Topf bis zur gewiinschten Konsistenz
einkochen lassen. Die restlichen Oliven in die Sofle geben. Die Lammschulter vom Knochen l6sen,
portionieren und warm halten. Den Backofen auf 140 Grad vorheizen.

Lammriicken: Das Lamm leicht salzen und von beiden Seiten circa fiinf Minuten anbraten. Den
ungeschélten Knoblauch und die Rosmarinzweige dazugeben und im vorgeheizten Backofen cir-
ca zehn bis 15 Minuten garen. Aus der Pfanne nehmen und in Alufolie circa zehn Minuten am
Herdrand ruhen lassen. Salzen und pfeffern.

Bohnencannelloni: Die Tomatenfilets in Streifen schneiden. Die Schalotte und Knoblauchzehe
putzen und wiirfeln. Das Bohnenkraut fein schneiden. Die Bohnen putzen und in kochendem
Salzwasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Zwei Drittel der Keniabohnen gleichméfig
auf die vier Scheiben Schinken verteilen und einwickeln. Mehlieren, durch das verquirlte Ei
ziehen und mit den Semmelbréseln und Parmesan panieren. In Olivendl knusprig ausbacken,
aus der Pfanne nehmen und schrig halbieren. Die Schalotten und Knoblauchwiirfel in schéu-
mender Butter glasig anschwitzen. Die restlichen Bohnen, Tomatenstreifen und Bohnenkraut
dazugeben, salzen und pfeffern. Das Bohnengemiise auf vier Tellern anrichten, die verschiedenen
Lammstiicke aufschneiden und darauf geben. Mit den Cannelloni und Sofle fertig stellen.

Cornelia Poletto am 16. Marz 2012
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Feuriges Vulkan-Risotto mit Riesen-Garnelen

Fiir 4 Personen

Tomatenrisotto:

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 2 Tomaten

0,5 1 Tomatenbriihe, klar 200 ml Gefliigelbriihe 2 EL Olivenol

200 g Risottoreis 50 ml Weilwein 1 Bund Friihlingslauch
8 Tomatenfilets, getr. in Ol 8 Filets Ofentomaten, halbgetrocknet 4 Zweige Estragon

2 Zweige Basilikum 1 EL Butter 40 g Parmesan
Meersalz Piment d’espelette Peperoncini

Zucker

Riesen-Garnelen:

4 Riesen-Garnelen Olivenol Meersalz

Piment d’Espelette

Tomatenrisotto:

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

Die Riesen-Garnelen putzen und halbieren. In einer Pfanne, in ein wenig Olivendtl bei mittler-
er Hitze, auf der Schalenseite anbraten, kurz von der anderen Seite Farbe nehmen lassen. Die
Riesen-Garnelen wieder umdrehen und in der Pfanne ziehen lassen, bis sie gar sind. Mit Meersalz
und Piment d “espelette wiirzen. Das Risotto anrichten und mit den Riesen-Garnelen garnieren.

Cornelia Poletto am 18. Méarz 2011
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Gillardeau- Austern mit Zitronengras-Apfel-Sud

Fiir 4 Personen

8 Gillardeau-Austern 2 Schalotten 1 Stange Zitronengras

5 Scheiben Ingwer, frisch 1 Prise Curry 1 EL Butter

2 cl Calvados 150 ml Saft vom griinen Apfel 50 g Butterwiirfel, kalt

1 Apfel, griin 1 EL Limonenol 2 EL Schnittlauchroéllchen
Limonensaft Cayennepfeffer Meersalz, grob

Salz

Die Austern ausbrechen, das Austernwasser durch ein feines Sieb passieren und kalt stellen. Die
Austernschalen waschen und zur Seite stellen. Fiir den Zitronengras-Sud die fein gewiirfelten
Schalotten mit dem klein geschnittenen Zitronengras, Ingwerscheiben und Curry in einem Ess-
l6ffel Butter glasig anschwitzen. Mit dem Calvados abloschen und mit dem Austernwasser und
Apfelsaft auffiillen. Alles um die Hélfte einkochen lassen. Durch ein feines Sieb passieren und mit
den kalten Butterwiirfeln aufmontieren. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Den Apfel
waschen, entkernen und mit der Schale in feine Streifen schneiden. Die Austern leicht mit dem
Sud bedecken und lauwarm pochieren. Die Apfelstreifen mit Limonensaft und Ol abschmecken.
Die Austernschalen auf das Meersalz legen, mit den Apfelstreifen und den pochierten Austern
fiillen. Den Sud lauwarm erhitzen, den Schnittlauch dazugeben und damit die Austern nappieren.

Cornelia Poletto am 05. November 2010
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Pasta e Fagoli mit Venusmuscheln

Fiir 4 Personen

Pasta:
500 g Nudeln, kurze (z. B. Ditali) Salz
Venusmuscheln:
500 g Venusmuscheln 2 Zehen Knoblauch 2 Schalotten
2 EL Olivenol 100 ml Weiflwein 1 Peperoncino
1 Zweig Thymian
Bohnen:
250 g Borlottibohnen 2 Schalotten 0,5 Zehe Knoblauch
800 ml Gefliigelfond 2 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 2 Zehen Knoblauch, jung 16 Salbeiblétter
16 Rosmarinnadeln Pfeffer Salz
Pasta:
Die Pasta in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen.
Venusmuscheln:

Die Venusmuscheln mit der Peperoncino in kaltes Wasser geben und durchwalken. Das Wasser
immer wieder wechseln, bis der letzte Sand heraus gewaschen ist. Die Knoblauchzehen abziehen
und fein schneiden. Die Schalotten schilen und grob wiirfeln. Einen Topf erhitzen, das Oliven-
6l, die abgetropften Muscheln, Schalotten, Knoblauch und Thymian hinein geben. Mit einem
Holzloffel durchrithren und mit dem Weilwein abléschen. Mit einem Topfdeckel verschlieflen
und zugedeckt circa fiinf Minuten garen. Gelegentlich umriihren, bis sich alle Muscheln getffnet
haben. Die Muscheln durch ein Sieb abgiefien (geschlossene Muscheln wegwerfen), den Sud auf-
fangen und leicht einkochen lassen.

Bohnen:

Die Bohnen {iber Nacht in Wasser mit zwei zerdriickten Knoblauchzehen, Rosmarin und Thymi-
anzweigen einweichen lassen. am néchsten Tag die Bohnen durch ein Sieb abgieflen und abtropfen
lassen. Schalotten und Knoblauch wiirfeln und in einem Topf in Olivendl glasig anschwitzen, die
Bohnen und Krauterzweige dazugeben, durchschwenken und mit dem Gefliigelfond und Olivenol
aufgieflen. Die Bohnen aufkochen lassen, die Hitze reduzieren und ,,al dente* kocheln lassen. Vier
grofle Essloffel Bohnen herausnehmen und die restlichen weich garen. Die Krauterzweige heraus-
nehmen, die weich gegarten Bohnen fein piirieren und durch ein feines Spitzsieb passieren. Die
Salbeiblédtter und Rosmarinnadeln in Olivendl frittieren. In der Zwischenzeit das Bohnenpiiree
in einer Pfanne erhitzen, die Venusmuscheln mit etwas Muschelfond dazugeben. Die Pasta durch
ein Sieb abgieflen und direkt in das Bohnen- Muschelnpiiree geben. Sollte das Piiree zu dick sein,
nochmals Muschelfond und Olivensl angieflen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf vier
vorgewdrmten Tellern anrichten. Mit den frittierten Kriutern ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 03. Dezember 2010
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Spaghetti mit Miesmuscheln und Bottarga

Fiir vier Personen

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

150 g Meerdsche-Rogen  Zitronenthymian Pfeffer, Chili, Salz

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

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

Fiir 4 Personen

2-3 rote Chilischoten 1 kg Venusmuscheln 1 Zucchini

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

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

Ubrigens:

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

Tipp:

Die Pasta sollte in reichlich gut gesalzenem Wasser sprudelnd kochen.

Faustregel:

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

Cornelia Poletto am 12. Marz 2014
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WeiBer Spargel-Risotto mit Minze und Garnelen

Fiir 4 Personen

500 g weiler Spargel Zucker Salz

1 Spritzer Zitronensaft 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen

ca.b0 g Butter 200 g Risottoreis 50 ml Weiliwein

4 Riesen-Garnelen 1 EL Olivenol 1 Prise Piment-d’Espelette
50 g Parmesan 2-3 Stiele Minze

Den Spargel schilen und die holzigen Enden der Spargelstangen abschneiden. Die Spargelstangen
in ein feuchtes Tuch einschlagen. Die Spargelschalen in einen Topf mit ca. 1,2 1 Wasser geben,
mit etwas Zucker, Salz und Zitronensaft wiirzen und ca. 10 Minuten kochen lassen, dann durch
ein Sieb passieren und den Spargelfond fiir die Zubereitung vom Risotto zur Seite stellen. Scha-
lotte und eine Knoblauchzehe schilen, fein schneiden. Den Spargel bis auf die Spitzen in Wiirfel
schneiden. Die Spargelspitzen in einem Topf mit Salzwasser und 1 Prise Zucker garen. Schalotten
und Knoblauch in einem Topf mit 2 EL Butter glasig anschwitzen. Die Spargelwiirfel und den
Reis dazugeben, anschwitzen und mit Weiflwein abldéschen. Nach und nach mit heiflem Spar-
gelfond aufgieflen und den Reis ,,al dente* kochen. Die Riesen-Garnelen putzen, halbieren, mit
einem kleinem Messer den Darm entfernen und kurz unter kaltem flieBendem Wasser abspiilen.
Fine Pfanne mit 1 EL Olivendl erhitzen und die Garnelen mit einer angedriickten Knoblauchzehe
darin langsam braten, mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Parmesan fein reiben. Minze
abspiilen, trocken schiitteln und vier Blattspitzen fiir die Dekoration zur Seite stellen. Restliche
Blatter fein schneiden. Wenn der Reis bissfest gekocht ist, 2 EL Butter und Parmesan unter-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die fein geschnittene Minze unterheben. Den
Risotto auf vier vorgewédrmte Teller anrichten und mit den Riesen-Garnelen und Minzspitzen
garnieren.

Cornelia Poletto Montag, 30. Mai 2011
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Zucchini-Agnolotti mit Calamaretti

Fiir 4 Personen

Nudelteig:

75 g Mehl 125 g Nudelgrief3 2 Eier

Salz Nudelgriefi zum Ausrollen

Fiillung:

8 Zucchinibliiten 2 EL Olivensl 1 Zehe Knoblauch
250 g Ziegenricotta 1 EL Thymianblétter 50 g Parmesan

1 Ei Salz Meersalz, fein
Muskatnuss Pfeffer

Sud:

500 ml Gefliigelbriithe 125 g Butter 8 Ofentomatenfilets
Thymianblétter Pfeffer Salz

Calamaretti:

8 Calamaretti, kiichenfertig 2 EL Olivendl Meersalz

Piment d’Espelette

Nudelteig:

Mehl, Nudelgrief, Eier und Salz miteinander verkneten und in Klarsichtfolie mindestens ei-
ne Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Zur Fertigstellung den Nudelteig diinn mithilfe einer
Nudelmaschine ausrollen und in Kreise von circa acht bis zehn Zentimeter Durchmesser aus-
schneiden.

Fillung:

Die Zucchinibliiten putzen, die Bliiten abschneiden und die Frucht in Wiirfel schneiden. Die
Bliiten vorsichtig vierteln und in einem Essloffel heilem Olivendl ausbacken. Auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen und zur Seite stellen. Die Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln. Die
Zucchiniwiirfel mit der Knoblauchzehe in dem restlichen, heiflen Oliventl durchschwenken. Mit
Salz, Pfeffer, Muskatnuss und fein gehackten Thymianblétter abschmecken. Den Ziegenricotta
in einem Leinentuch mindestens zwei Stunden abhingen lassen, damit er nicht zu mehr zu viel
Wasser enthélt. Die Zucciniwiirfel in einer Schiissel mit dem Ziegenricotta, einem Eigelb und
geriebenem Parmesan verrithren. Mit Salz, Pfeffer nachschmecken. Jeweils einen Teeltffel Ricot-
tafiillung in die Mitte geben, die Rénder mit Eiweil bepinseln und die Kreise halbmondférmig
zusammen falten. Die Spitze umklappen und die zwei Enden vorne zusammen kleben. Einen
groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, mit grobem Meersalz abschmecken, die Zucchi-
niagnolotti hinein geben und circa fiinf Minuten ziehen lassen.

Sud:

Die Gefliigelbriihe aufkochen. Die kalte Butter in Wiirfel schneiden und nach und nach einriih-
ren. Alles um die Hilfte reduzieren lassen. Tomatenfilets in Streifen schneiden. Den Sud mit
Thymianblatter und den Tomatenfilets abschmecken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Calamaretti:

Die Calamaretti putzen, in Ringe schneiden und in heiflem Olivenol anbraten. Mit Meersalz und
Piment d Espelette wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Tymiansud erhitzen,
die Agnolotti hinein geben und auf warmen, tiefen Tellern anrichten. Mit den Calamaretti und
Zucchinibliiten ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 28. Mai 2010
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Brasato vom Rinder-Filet mit Maronen-Polenta

Fiir vier Personen
Fiir das Rinderfilet:

800 g Rinderfilet 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Marinade:

500 ml Rotwein 100 ml roter Portwein 50 ml Balsamicoessig
1 EL Gewdiirze, grob 2 Lorbeerblétter 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 1 Bund Suppengemiise = Rollbratenband

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 EL Butter 2 Thymianzweige

100 ml Marinade vom Rind 160 ml Kalbsfond 1 TL kalte Butter
Fiir die Maronenpolenta:

1 1 Gefliigelfond Milch 100 g Bramata Polenta
50 g Parmesan 75 g geschilte Maronen 1 TL Rosmarinnadeln
2 TL Butter Meersalz, Pfeffer schwarzer Triiffel

Fiir die Baroloschalotten:

20 Schalotten (geschilt) 2 EL Butter 1 EL Zucker

4 Thymianzweige 200 ml Rotwein 100 ml roter Portwein

Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Das Rinderfilet in Scheiben schneiden und in Olivendél anbraten.

Tipp:

Sollte mehr Zeit zur Verfiigung stehen, kann das Rinderfilet auch, wie in der Sendung vorgeschla-
gen, fiir zwei Tage mariniert werden. Dafiir das gewlirfelte Suppengemiise mit den Gewiirzen, den
Krédutern, den Lorbeerbldttern, dem Wein und dem Balsamicoessig in einen Bréter geben. Das
Rinderfilet mit Rollbratenband binden, in die Marinade einlegen und zwei Tage unter mehrma-
ligem Wenden im Kiihlschrank marinieren lassen. Nach dem Braten das Fleisch herausnehmen,
auf Kiichenkrepp gut abtropfen lassen, salzen und in Olivendl von allen Seiten anbraten. In
der Zwischenzeit die Marinade vom Rind durch ein Sieb in einen flachen Topf passieren und
aufkochen lassen. Um ein Drittel einkochen lassen, das angebratene Rinderfilet in die Marinade
einlegen und mit einem Deckel schlieflen. Bei 120 Grad im Ofen circa 30-45 Minuten gar ziehen
lassen.

Fiir die Sauce:

Das Rinderfilet herausnehmen und in Folie warmhalten (im circa 70 Grad heiflen Ofen). Die
Schalottenwiirfel in schiumender Butter glasig anschwitzen, die Thymianzweige dazugeben und
gef. mit der Marinade abloschen. Alles sirupartig einkochen lassen und mit dem Kalbsfond auf-
giefen. Nochmals bis zum gewiinschten Geschmack einkochen lassen und mit der kalten Butter
leicht binden. Durch ein Sieb passieren und warmhalten.

Fiir die Maronenpolenta:

Den Gefliigelfond zum Kochen bringen. Die Polenta einriihren, den Rosmarin und einen Schuss
Milch dazugeben und auf mittlerer Temperatur circa 30 Minuten kodcheln lassen. Die geschéil-
ten Maronen hacken und in einer Pfanne ohne Ol leicht anrésten. Danach etwas Butter darin
aufschdumen lassen. Die Polenta mit den gerosteten Maronenwiirfeln, dem Parmesan, Meersalz
und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Fiir die Baroloschalotten:

Die Schalotten lidngs in Scheiben schneiden. Die Butter mit dem Thymian in einen Topf geben,
aufschdumen lassen und mit dem Zucker karamellisieren. Den Rot- und Portwein dazugeben und
um die Hilfte einkochen lassen. Die Schalotten dazugeben und im Rotweinfond garen. Die Sauce
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mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Baroloschalotten in einen Bréter geben, das angebratene
Rinderfilet hinauflegen, den Briter mit einem Deckel verschliefen und bei 120 Grad fiir 30-45
Minuten in den Ofen stellen.

Serviervorschlag:

Die Baroloschalotten in der Mitte des Tellers anrichten und die Maronenpolenta danebenlegen.
Die Maronenpolenta mit dem schwarzen Triiffel abschmecken. Das Fleisch salzen, pfeffern, in
Scheiben aufschneiden und auf den Baroloschalotten anrichten. Die Sauce erhitzen und um das
Gemiisen gieflen.

Cornelia Poletto am 22. Dezember 2014

Rumpsteak mit Kichererbsen und Auberginen

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Meersalz 4 Rumpsteaks

3 EL Olivenol Pfeffer 4 Knoblauchzehen
einige Zweige Thymian 1-2 Zweige Rosmarin 2 Schalotten

1 TL Baharat 400 g Kichererbsen 4 mittelgrofle Tomaten

1-2 TL Sherry-Essig 3 Bund Koriander

Rumpsteak mit Kichererbsen und gegrillten Auberginen. (C) ZS Verlag Zabert Sandmann Foto-
graf:

Jan-Peter Westermann Backofen auf 120 Grad vorheizen. Auberginen waschen, putzen und in
Scheiben schneiden. In ein Sieb legen, mit Salz bestreuen und mit einer Schiissel beschweren. Zie-
hen lassen. Zwei Esslsffel Ol in einer Pfanne erhitzen. Steaks salzen und im heifien Ol von beiden
Seiten anbraten. Krduterzweige und angedriickte Knoblauchzehen hinzufiigen und kurz mitbra-
ten. Steaks, Krduter und Knoblauch in eine ofenfeste Form legen, pfeffern, mit dem restlichen
Ol betriufeln und im Ofen etwa zehn Minuten ziehen lassen. Schalotten schilen und in Streifen
schneiden. Im Bratfett der Steaks anschwitzen. Die abgetropften Kichererbsen untermischen,
die Gewiirze, Salz und Pfeffer hinzugeben und alles erhitzen. Tomaten vierteln, entkernen und
das Fruchtfleisch mit einem scharfen Messer von der Schale schneiden. Grob wiirfeln und zu den
Kichererbsen geben. Einige Minuten erhitzen und mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Eine
Grillpfanne mit Ol bepinseln und erhitzen. Auberginen trocken tupfen und darin unter Wenden
etwa drei Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Teller verteilen. Kichererbsen
darauf geben und die Steaks darauf anrichten. Koriander grob hacken und dariiber streuen.
Tipp:

Baharat ist eine arabische Gewiirzmischung. Stattdessen kénnen Sie auch je ein Viertel Teeltffel
Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Koriander mit je einer Prise Zimt und Muskat verwenden.

Cornelia Poletto am 23. Februar 2014
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T-Bone-Steak (Fiorentina) mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir vier Personen

Fiorentina:

1 T-Bone-Steak, ca. 2 Kg 50 ml Olivendl 50 g Butter

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 Zehen Knoblauch
Pfeffer, Meersalz, Salz

Barolosofle:

4 Schalotten 40 g Butter 0,5 TL Rotweingewiirz
2 Zweige Rosmarin 200 ml Rotwein 100 ml Portwein
400 ml Kalbsfond, dunkel Pfeffer, Salz

Rosmarinkartoffeln:

200 g Kartoffeln, klein 8 Zehen Knoblauch, jung 2 EL Olivencl

2 Zweige Rosmarin Pfeffer, Salz

Bohnensalat:

100 g Saubohnenkerne 100 g Keniabohnen 100 g Zuckerschoten
100 g Gradoli 4 Tomaten 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 4 Zweige Bohnenkraut 5 EL Olivenol

2 EL Sherryessig Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Fiorentina:

Das Fleisch leicht salzen in von allen Seiten in Olivendl scharf anbraten. Das Olivendl abgieflen.
Butter, Rosmarin, Thymian und zerdriickte Knoblauchzehen dazugeben. Im vorgeheizten Back-
ofen circa 20 bis 25 Minuten garen. Die Kerntemperatur sollte 50 bis 55 Grad betragen. Das
Fleisch aus dem Ofen nehmen und am Herdrand, zugedeckt zehn Minuten ruhen lassen.
Barolosofle:

Die Schalotten schiilen, fein wiirfeln und in der Butter glasig anschwitzen. Das Rotweingewiirz
mit den Rosmarinzweigen dazu geben, alles mit dem Rot- und Portwein abléschen. Fast sirupar-
tig einkochen lassen. Mit dem Kalbsfond auffiillen und nochmals bis zur gewiinschten Konsistenz
einkochen lassen. Durch ein feines Sieb passieren und gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Warm halten. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Rosmarinkartoffeln:

Die Kartoffeln halbieren und mit der Schnittfliche nach unten goldgelb anbraten. Die Knob-
lauchzehen und Rosmarinnadeln dazugeben und im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten
garen. Salzen und pfeffern.

Bohnensalat:

Die Saubohnenkerne aus den Héutchen palen. Die Keniabohnen und Zuckerschoten putzen und
waschen. Die beiden Bohnensorten und die Zuckerschoten nacheinander in kochendem Salzwas-
ser bissfest blanchieren. Abgieflen, in gesalzenem Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Die weiflen Bohnen in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen. Die Tomaten iiberbriihen, kalt
abschrecken und hduten. Die Tomaten vierteln, entkernen und in spalten schneiden. Die Scha-
lotte und den Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Bohnenkraut waschen und
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden. In einer Pfanne einen Teeloffel Oli-
venol erhitzen, die Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Den Essig, das restliche
Olivenol, Schalotten- und Knoblauchwiirfel zu einer Vinaigrette verrithren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Bohnen, Zuckerschoten und Tomaten mit der Vinaigrette in einer Schiissel mischen
und gegebenenfalls nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Bohnekraut erst kurz vor
dem Servieren unterheben. Das Fiorentina mit Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen,
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vom Knochen I6sen und in Scheiben aufschneiden. Mit den Rosmarinkartoffeln, dem Bohnensalat
und der Sof}e servieren.

Cornelia Poletto am 14. September 2012
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Krabben-Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen

1 Bund Radieschen 1 Lauchzwiebel  einige Stiele Kerbel
1-2 TL milder Weiflwein-Essig Meersalz, Pfeffer 2 EL Rapsol

250 g Nordseekrabbenfleisch

Die Radieschen putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Lauchzwiebel putzen, waschen,
halbieren und in feine Streifen schneiden. Den Kerbel grob schneiden. Den Essig, Salz, Pfeffer
und Ol verriihren. Mit den Krabben mischen. Radieschen, Lauchzwiebeln und Kerbel unterheben
und abschmecken. Den Salat in Glédsern oder in Salatbléttern anrichten.

Tipp:

Wer Radieschen nicht gleich essen mochte, sollte das Laub entfernen, die Radieschen in ein
feuchtes Kiichenpapier wickeln und im Kiihlschrank aufbewahren.

Cornelia Poletto am 09. Marz 2014

Lauwarmer Zucchini-Muschel-Salat

Fiir 4 Personen

800 g Muscheln in Schale 2 EL Olivenol, bestes 4 Zehen Knoblauch

1 Schalotte 4 Zweige Thymian 100 ml Weilwein

1 EL Thymianblatter 0,5 Bund Petersilie, glatt 2 EL Oliven, schwarz
160 ml Olivendl 4 Zucchini, klein 12 Strauchtomatenfilets
4 Jacobsmuscheln in Schale Meersalz Pfeffer

Zitronensaft Friséeblédtter Olivenol

Die Muscheln sdubern und waschen. Knoblauchzehen zerdriicken und die Schalotte grob wriir-
feln. Fiir die Muscheln einen Topf erhitzen. Olivendl, Knoblauch, Schalotte und Thymianzweige
hinein geben. Jede Muschelsorte separat ansetzen, da jede Muschel eine andere Garzeit hat. Die
Muscheln abtropfen lassen, in den Topf geben und mit Weilwein abléschen. Mit geschlossenem
Deckel circa vier bis acht Minuten unter gelegentlichem Riihren garen, bis die Muscheln sich
komplett gedffnet haben. Die Muscheln durch ein Sieb abgieflen, den Sud auffangen und in ei-
nem Topf um die Hilfte einkochen lassen. Thymianbldtter und Petersilie fein schneiden. Oliven
in Scheiben schneiden. Aus dem Muschelsud, den Thymianblétter, der Petersilie, den Oliven,
Meersalz, Pfeffer und 160 Milliliter Olivendl eine Vinaigrette zusammenriihren. Mit einem Sprit-
zer Zitronensaft abschmecken. Die Zucchini waschen, an beiden Enden abschneiden und mit
dem Gemiisehobel léngs in nicht zu diinne Scheiben hobeln. Die Zucchinischeiben auf dem Grill
oder in einer leicht gedlten Grillpfanne grillen. Die Strauchtomatenfilets in Streifen schneiden.
Die Jacobsmuscheln auslésen und unter kaltem Wasser sdubern. Die Jacobsmuscheln mit einem
Buntmesser halbieren und in einer beschichteten Pfanne in wenig Olivenol auf der geriffelten
Seite anbraten, umdrehen kurz ziehen lassen und mit Meersalz wiirzen. Zum Anrichten die Zuc-
chinischeiben auf Tellern anrichten und die Jacobsmuscheln darauf setzen. Die Vinaigrette in
einer Pfanne mit den restlichen Muscheln und Tomatenstreifen lauwarm erhitzen und auf vier
Teller verteilen. Mit Frisée ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 02. Oktober 2009
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Salat vom Cinta Senese und karamellisierten Tomaten

Fiir vier Personen
Cinta Senese:

500 g Cinta Senese, Riicken 1 Loomi Limette 1 Lorbeerblatt

1 TL Pfefferkorner 2 Zehen Knoblauch 4 Zweige Thymian
Meersalz, grob Olivenol

Crostini:

8 Scheiben Ciabatta 4 Zweige Thymian 1 Zehe Knoblauch
16 Tomatenfilets, abgezogen 8 Tomatenfilets, halbtrocken 2 EL Taggiascaoliven
8 Blatter Basilikum Olivenol, Pfeffer Meersalz

Salat:

50 ml Himbeeressig 100 ml Rapsol 2 EL Nussol

2 EL Macadamianiisse, gerostet 12 Himbeeren 0,25 Bund Petersilie
1 TL Thymianblatter 4 Romersalatherzen Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Cinta Senese:

Die Schwarte vom Cinta Senese rautenférmig einschneiden. Die Limette vierteln und mit dem
Lorbeerblatt, den Pfefferkérnern und einer Prise Meersalz in circa 250 Milliliter Wasser aufko-
chen lassen. Das Stiick Fleisch mit der Schwarte nach unten in die Fliissigkeit ,stellen“. Die Hitze
reduzieren und die Schwarte darin weich kécheln. Das Fleisch herausnehmen, trocken tupfen und
von beiden Seiten leicht salzen. Mit wenig Olivendl in einer Grillpfanne von beiden Seiten scharf
anbraten. Die Knoblauchzehen und Thymianzweige dazugeben und im vorgeheizten Backofen
auf circa 60 Grad Kerntemperatur garen.

Crostini:

Die Ciabattascheiben mit den Thymianzweigen in Oliventl von beiden Seiten goldgelb anbra-
ten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit einer geschilten Knoblauchzehe abreiben. Die
Tomatenfilets und die halbtrockenen Tomatenfilets in Wiirfel schneiden. Die Oliven sehr fein
wiirfeln. Die frischen Tomatenfiletwiirfel mit den getrockneten Tomatenfiletwiirfeln, Oliven und
fein geschnittenen Basilikumbléttern vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf die
Ciabattascheiben verteilen.

Salat:

Himbeeressig, Rapsol, Nussol, Macadamianiisse, Himbeeren, gehackte Petersilie und fein ge-
hackte Thymianblétter miteinander verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat
putzen, waschen und trocken schleudern.

Anrichten:

Die Romersalatbldtter mit der Vinaigrette marinieren und auf vier Teller verteilen. Das Fleisch
nochmals salzen und pfeffern, in diinne Scheiben schneiden und zwischen die Salatblétter geben.
Mit den Tomatencrostini und der Vinaigrette fertig stellen.

Cornelia Poletto am 09. November 2012
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Tatar von der Eismeer-Forelle und Avocado

Fiir 4 Personen

Vinaigrette:

1 Zitrone 1 Romersalat, klein 1 Knolle Knoblauch

2 Zweige Eisenkraut 1 TL Ahornsirup 100 ml Olivenol

Wasabi Meersalz Zitrone

Tatar:

1 Zitrone 400 g Lachsforellenfilet 4 EL Schnittlauchréllchen
4 EL Olivenol 2 Avocado, reif Meersalz

Pfeffer Romersalat-Herzen Salatblétter

Bliiten, essbar

Vinaigrette:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Romersalat putzen, waschen, in kochendem Salzwasser
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Knoblauchknolle mit dem Zitronensaft einkochen
lassen. Die blanchierten Salatblétter ausdriicken und in der Kiichenmaschine mit den abgezupf-
ten Verveineblittern, dem Ahornsirup, Olivenol und Knoblauch-Zitronensaft fein piirieren. Sollte
die Masse etwas zu dick sein, einfach mit etwas Wasser verdiinnen. Kurz vor dem Anrichten, die
Vinaigrette mit Meersalz Zitrone und Wasabi abschmecken.

Tatar:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Eismeer Lachsforelle parieren und in einen Zentimeter grofie
Wiirfel schneiden. Die Eismeerlachswiirfel und Schnittlauchrollchen in eine Schiissel geben. Mit
Olivendl, etwas Zitronensaft, Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die Romersalat-Herzen in feine
Streifen schneiden, die Avocado schilen, entkernen und wiirfeln. Salatstreifen und Avocadowdiir-
fel mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Olivendl separat abschmecken. Tatar in tiefen Tellern in
vier Ringe schichten. Beginnend mit den Romersalatstreifen, danach Tatar und beenden mit
Avocadowiirfeln. Die Salatvinaigrette angieflen und mit den Salatblidttern und Bliiten ausgar-
nieren.

Cornelia Poletto am 11. Dezember 2009
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Warmer Salat mit Kalb-Leber

Fiir 4 Personen
Apfelbalsamvinaigrette:

1 Apfel, z. B. Gala oder Boskoop 1 EL Imkerhonig 50 ml Apfelsaft
30 ml Calvados 1 EL Apfelbalsamessig 2 EL Pecannussol
1 Msp. Quatre epices 1 TL Majoranblatter Salz

Pfeffer

Warmer Salat:

4 Stck. Chicorée 2 EL Imkerhonig 100 ml Weilwein
2 EL Apfelbalsamessig 4 Scheiben Kalbsleber, a 75 g 2 EL Butter

80 g Feldsalat, klein Salz Meersalz

Pfeffer

Apfelbalsamvinaigrette:

Den Apfel schilen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Honig in einem
kleinen Topf karamellisieren lassen, mit dem Apfelsaft und Calvados abléschen. Quatre epices
dazugeben und alles um die Hélfte einkochen lassen. Die Apfelwiirfel zwei Minuten mit kochen
und mit einem Essloffel Apfelbalsamessig, Pecannussol, Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.
Warmer Salat:

Den Chicorée waschen und vierteln. Den restlichen Honig in eine Pfanne geben und goldgelb
karamellisieren lassen. Mit Weilwein und dem restlichen Apfelbalsam abléschen. Sirupartig ein-
kochen lassen, die Chricoreeviertel dazugeben und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und einmal
aufkochen. Die Butter zum ,,glasieren“ dazugeben und den Chicorée immer wieder iiberglénzen.
Die Kalbsleberscheiben in schdumender Butter von beiden Seiten circa zwei Minuten braten. Erst
nach dem Braten mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Jeweils vier Chicoréeviertel auf vorgewérmten
Tellern anrichten. Die Kalbsleber an den Chicorée legen und alles mit warmer Apfelvinaigrette
iibergieflen. Mit geputztem und gewaschenem Feldsalat ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 26. September 2008
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Havelldnder Apfel-Schwein mit Pancetta-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Apfelschwein:

1 Stiick Krustenbraten, 2 Kg 4 EL Olivenol 2 TL Apfelbliitenhonig
Salz Pfeffer

Pancettakartoffeln:

12 Kartoffeln, fest 1 TL Kiimmel 4 Scheiben Pancetta

2 Schalotten 2 EL Apfelwiirfel 1 EL Olivenol

1 EL Schnittlauchroéllchen 100 g Mehl 100 g Paniermehl

3 Eier Pflanzenol Salz

Pfeffer Meersalz, grob

Gemiise:

200 g Zuckerschoten 1 Kohlrabi 8 Stangen Spargel, griin
200 g Erbsen 8 Bandmohren, klein 2 EL Zucker

1 EL Essig, mild 150 ml Moscato 4 Zweige Majoran

2 EL Butter 4 EL Kalbsjus Salz

Pfeffer Meersalz, grob

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Apfelschwein:

Den Krustenbraten mit einem scharfen Messer oder einer Rasierklinge rautenférmig einschneiden
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gewiirzte Keule in einem Essloffel Olivendl von beiden Sei-
ten knusprig anbraten. Den Honig in einem kleinen Topf karamellisieren lassen und das restliche
Olivendl einriihren. Die Keule mit der Honig-Olivenslmarinade einpinseln und auf ein Backofen-
gitter geben. Im vorgeheizten Backofen circa 45 bis 60 Minuten knusprig garen. Die Keule immer
wieder nachpinseln.

Pancettakartoffeln:

Die kleinen Kartoffeln mit einer Gemiisebiirste unter flieBendem Wasser abbiirsten, in einen Topf
geben und mit Wasser bedecken. Salz und Kiimmel dazu geben und bissfest garen. Abgieflen
und mit kaltem Wasser abschrecken. Die Kartoffeln lings halbieren und vorsichtig mit einem
Kugelausstecher aushéhlen. Pancetta, Schalotten und Apfel in Wiirfel schneiden. Die Pancetta-,
Schalotten und Apfelwiirfel in Olivendl anbraten und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Das ausgehohlte Kartoffelmus mit der Pancetta-Schalottenmasse und den Schnittlauchréllchen
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffelh&lften mit der Speckmasse fiillen
und wieder zusammensetzen. Die ganzen Kartoffeln zuerst in Mehl wenden, durch das aufge-
schlagene Ei ziehen und im Paniermehl wenden. Nochmals durch das Ei ziehen und zum zweiten
Mal in Paniermehl wenden. Das Frittierfett auf circa 170 Grad erhitzen und die Kartoffeln darin
knusprig ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und im Backofen warm halten.
Gemiise:

Die Zuckerschoten putzen, den Kohlrabi schilen und in Rauten schneiden. Die Spargelenden
abschneiden, die Bundmohren schélen und in Segmente schneiden. Sédmtliches Gemiise nachein-
ander in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Den Zucker
in einen Topf geben und goldgelb karamellisieren lassen. Mit dem Essig und Moscato abléschen.
Die Majoranzweige und Butter dazu geben und alles um die Héilfte einkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Gemiise in der Moscatoreduktion erhitzen. Zum Anrichten das Ge-
miise auf vorgewdrmte Teller verteilen, den Krustenbraten in Scheiben aufschneiden und darauf
geben. Die Pancettakartoffeln schrig halbieren und dazu servieren. Kalbsjus aufkochen und mit
etwas Moscatoreduktion abschmecken. Die Sole um das Gemiise gieflen.
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Cornelia Poletto am 05. Juni 2009

Polettos Schweinerei

Fiir 4 Personen
Fiir die salsa verde:

2 Bund Schnittlauch 2 Bund glatte Petersilie 1 Biozitrone

2 Sardellenfilets 150 ml Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Spritzer milder Weinessig Meersalz Pfeffer

Fiir die Fleisch-Gemiise-Pfanne:

12 kleine Kartoffeln, fest 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

80 g Tiroler Speck in Scheiben 600 g Schweinefilet Salz, Pfeffer

4 EL Olivenol je 1 Zweig Rosmarin 2 EL Taggiascaoliven

120 ml Kalbsfond

Fiir die salsa verde Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Zitrone abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben. Sardellenfilets fein hacken. Die Krau-
ter mit Zitronenabrieb, Sardellen und Olivenol vermischen. Die Knoblauchzehe schilen und im
Ganzen dazugeben (damit nur ein Hauch von Knoblauch zu schmecken ist). Erst kurz vor dem
Anrichten die Salsa mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken, so behélt sie lange ihre griine Farbe.
Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Kartoffeln in der Schale kochen,
etwas auskiihlen lassen und léings halbieren. Paprika halbieren, das Kerngehéuse entfernen, die
Paprikahalften auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen, bis
die Haut blasen wirft. Paprika etwas auskiihlen lassen und die Haut abziehen, dann in Rauten
schneiden. Die Speckscheiben in diinne Streifen schneiden. Das Schweinefilet in grobe Wiirfel
schneiden, salzen und pfeffern und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anbraten, Rosmarin- und
Thymianzweig zugeben und fast durchbraten. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl die vorbereite-
ten Kartoffeln goldgelb anbraten. Den Speck zugeben und mitbraten. Die Paprikarauten, Oliven
und Schweinefiletwiirfel dazugeben. Mit Kalbsfond abléschen, durchschwenken und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Auf warmen Tellern anrichten. Die Salsa verde mit Meersalz, Pfeffer und
Essig abschmecken und damit das ,,Schweinerei-Gemiise* betriufeln.

Cornelia Poletto Montag, 28. Mérz 2011
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Schweine-Koteletts mit Stampf -Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Schweinekoteletts:

4 Schweinekoteletts, a ca. 300 g 1 — 2 EL Dijonsenf, grob 2 EL Olivenol

1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Rosmarin 0,5 Bund Thymian
Pfeffer Meersalz

Kartoffelstampf:

600 g Kartoffeln, fest 3 Zweige Thymian 100 g Pancetta

2 Zehen Knoblauch 2 Apfel, siuerlich, miirbe 2 EL Olivendl

100 ml Weilwein Schnittlauch Meersalz

Den Backofen mit einer ofenfesten Form darin auf 140 Grad vorheizen.

Schweinekoteletts:

Die Koteletts waschen, trocken tupfen und den Fettrand mehrmals einschneiden. Die Koteletts
leicht salzen und auf beiden Seiten diinn mit Senf bestreichen. In einer Pfanne das Olivenol
erhitzen und die Koteletts darin auf jeder Seite etwa drei Minuten anbraten. In die ofenfeste
Form legen, mit etwas Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch, den Rosmarin und den Thymian darum
herum verteilen. Die Koteletts 15 bis 20 Minuten im Backofen gar ziehen lassen.
Kartoffelstampf:

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

(©) Spiegel TV infotainment/

Cornelia Poletto am 04. Februar 2011
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Schweine-Rouladen mit Birnen, Bohnen und Speck-Salat

Fiir zwei Personen

4 diinne Schweineschnitzel 4 Scheiben Bacon 4 Scheiben Lardo
250 g griine Bohnen 2 rote Zwiebeln 1 Birne

1 EL Schweineschmalz 250 ml Birnen-Cidre 2 EL Apfelessig
2 Zweige Majoran 1 TL Dijon-Senf 4 EL Rapsol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Bohnen waschen, putzen, trocken
tupfen und die Enden abschneiden. Die Bohnen nach Belieben halbieren. Einen Topf mit Salz-
wasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Die Bohnen fiir circa acht Minuten in dem Salzwasser
garen. Anschlieflend abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen. Die Schnitzel waschen und tro-
cken tupfen. Das Fleisch leicht salzen und jeweils eine Scheibe Lardo auf ein Schnitzel geben. Die
Zwiebeln abziehen und eine Zwiebel beiseite legen. Die andere Zwiebel in Wiirfel schneiden. Den
Majoran waschen, trocken tupfen und die Blétter vom Stil abzupfen. Eine Pfanne mit einem
Teeltffel Schweineschmalz erhitzen und zwei Scheiben Bacon darin anbraten. Die Zwiebelwiirfel
dazugeben und andiinsten. Einige Majoranblédtter ebenfalls dazugeben und kurz mit andiinsten.
Anschlieend den Dijon-Senf unterriihren, die Zwiebelmischung etwas abkiihlen lassen und auf
den Schnitzeln verteilen. Diese aufrollen und mit Zahnstochern befestigen. Eine Pfanne mit dem
restlichen Schweineschmalz erhitzen. Die Schnitzelrdllchen ringsherum anbraten und anschlie-
Bend mit 150 Milliliter Birnen-Cidre abléschen. Den Cidre etwas einkochen lassen. Einen Deckel
auf die Pfanne geben und die Pfanne dann fiir etwa 15 Minuten in den Backofen geben. Eine
Pfanne mit einem Essloffel Rapsol erhitzen und die restlichen Speckstreifen anbraten und an-
schlieffend aus der Pfanne nehmen. Die iibrige Zwiebel halbieren und in Streifen schneiden. In die
Pfanne geben, in der auch der Speck angebraten wurde und andiinsten. Anschliefend mit dem
restlichen Birnen-Cidre abloschen und die gekochten Bohnen dazugeben und alles durchschwen-
ken. Nach Belieben einige Majoranbléattchen grob schneiden und dazugeben. Die Birnen schélen,
in Spalten schneiden und die Kerne entfernen. Die Spalten mit unter die Bohnenmischung heben.
Einen Essloffel Essig und das restliche Rapsol unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und eventuell noch
etwas Essig abschmecken. Die Schnitzelrollchen aus dem Ofen nehmen und schrédg halbieren.
Den Birnen-Bohnen-Salat auf einem Teller anrichten und die knusprigen Speckstreifen iiber den
Salat geben. Die Schnitzelrollchen daneben anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 16. Januar 2013
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Béchamel-Sofe

Fiir 4 Personen

100 g Butter 50 g Mehl 0,51 Milch

50 g Parmesan  Salz Pfeffer schwarz
Muskatnuss

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen und unter Rithren das Mehl langsam einsieben.
Mit einem Holzloffel verrithren und mit der Milch aufgiefen. Unter Riihren aufkochen lassen,
danach mindestens vier bis fiinf Minuten weiter koécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss
und fein geriebenem Parmesan abschmecken.

Cornelia Poletto am 27. August 2010

Gorgonzola-SoBe, Salbei- und Triffel-Butter-Sofie

Fiir 4 Personen:
400 ml Gefliigelfond 100 g Butter 1-2 Stiele Basilikum
200 g pikanter Gorgonzola Pfeffer

Den Fond aufkochen lassen. Butter unterrithren und den Fond etwa zehn Minuten leicht sémig
einkochen lassen.

Basilikumblétter abzupfen und fein schneiden. 100 Gramm Gorgonzola zerzupfen, in die Sofle
geben und schmelzen lassen.

Basilikum hinzufiigen. Mit al dente gekochter Pasta und dem restlichen Gorgonzola in Stiickchen
vermischen und mit Pfeffer abschmecken.

Salbei-Buttersofie:

Den Fond mit einem Stiel Salbei einkochen lassen. Basilikum und Gorgonzola weglassen, dafiir
zum Schluss etwas fein geschnittenen Salbei in die Sofle geben.

Triiffel-Buttersof3e:

Basilikum und Gorgonzola weglassen und dafiir zum Schluss 20 bis 40 Gramm Triiffel iiber die
fertige Pasta hobeln. Pro Person benétigt man etwa fiinf bis acht Gramm - je nach Geldbeutel,
denn Triiffel sind teuer.

Cornelia Poletto am 15. Januar 2013
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Tomaten-Sugo

Fiir 8 Portionen

800 g reife Tomaten 6 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

3 EL Olivenol 1 TL Zucker 1 grofle Dose geschélte Tomaten
3 TL getrockneter Oregano 1-2 Zweige Basilikum 1 getrocknete Chilischote
Pfeffer, Salz

Die frischen Tomaten waschen und grob wiirfeln. Schalotten schilen und wiirfeln, Knoblauch
schilen und in feine Scheiben schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knob-
lauch darin anschwitzen, nach Wunsch die zerbroselte Chilischote dazugeben. Mit Zucker be-
streuen und etwas karamellisieren lassen. Mit etwas Salz wiirzen. Die frischen Tomaten und die
Dosentomaten samt dem Saft dazugeben. Basilikum dazugeben und die Sofle ohne Deckel etwa
eine Stunde kocheln lassen, dabei ab und zu umriihren. Das Basilikum entfernen. Tomatensugo
durch eine flotte Lotte (mittlere Lochscheibe) passieren, damit Kerne und Héutchen zuriickblei-
ben oder durch ein feines Sieb streichen. Den Sugo nochmals aufkochen lassen und mit Salz und
etwas Pfeffer abschmecken. Tomatensugo mit al dente gekochter Pasta vermischen.

Tipp:

Zum Einwecken den Sugo kochend heif} in saubere Gléser fiillen und bei circa 80 Grad im heiflen
Wasserbad im Ofen 20 bis 30 Minuten sterilisieren.

Cornelia Poletto am 12. Januar 2014

Triffel-SoBe

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 20 g Butter 25 g Périgordtriiffel
50 ml Weiflwein 200 ml Gefliigelbrithe 50 ml Sahne, fliissig
2 EL Sahne, geschlagen Salz

Die Schalotte schélen, fein wiirfeln und in schiumender Butter mit fiinf Gramm gewiirfeltem
Triiffel glasig anschwitzen. Mit dem Weifiwein abloschen, alles um die Hélfte einkochen lassen
und mit dem Gefliigelfond auffiillen. Nochmals alles um die Hilfte einkochen lassen und mit der
fliissigen Sahne auffiillen. Nochmals aufkochen lassen und mit Salz abschmecken. Durch ein feines
Sieb passieren. Die Sofle zum Servieren erhitzen und mit etwas geschlagener Sahne aufmixen.
(©) Spiegel TV infotainment/

Cornelia Poletto am 28. Januar 2011
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Allerwelt-Suppe

Fiir 4 Personen

Suppe:

1 kg Fischkarkassen 500 g Krustentierkarkassen 600 g Fischfilets

4 Jacobsmuscheln 4 Garnelen 2 Gemiisezwiebeln
1 Paprika, rot 1 Knolle Fenchel 3 Zehen Knoblauch
1 Chilischote, rot 6 EL Olivenol 1 TL Fenchelsamen
10 Safran-Faden 2 EL Tomatenmark 150 ml Weilwein
50 ml Pernod 50 ml Noilly Prat Salz

Piment d “espelette
Safran-Rouille:

4 Zehen Knoblauch 10 Safran-Fiaden 100 ml Fischfond
1 Ei 100 ml Rapsol Salz
Zitronensaft

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Suppe:

Die Krustentierkarkassen im vorgeheizten Backofen circa 30 Minuten rosten. Inzwischen die
Fischkarkassen klein schneiden und in kaltem Wasser griindlich wéssern. Gemiisezwiebeln, ro-
te Paprika, Fenchel, Knoblauchzehen und Chilischote waschen, putzen und klein wiirfeln. Den
Topf erhitzen, drei Essloffel Olivendl dazugeben und die Gemiisewiirfel darin circa zehn Minuten
anbraten. Das Tomatenmark einriihren, Fenchelsamen, Safran, Krustentier- und Fischkarkassen
zugeben und circa zehn Minuten ziehen lassen. Mit Weiflwein, Pernod und Noilly Prat abloschen
und einkochen lassen. Mir circa zwei Liter kaltem Wasser auffiillen, aufkochen lassen und mit
einer Schaumkelle abschdumen. Zugedeckt bei geringer Hitze eine Stunde kodcheln lassen. Den
Topf vom Herd nehmen und den Fond 30 Minuten ziehen lassen, dann durch ein mit einem
Passiertuch ausgelegtes Kiichensieb in einen Topf abgieflen. Den Fischsud auf die Héilfte einko-
chen lassen, mit Salz abschmecken. Restliches Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen,
die verschiedenen Fischfilets, Jacobsmuscheln und Garnelen portionieren von beiden Seiten kurz
anbraten und mit Salz und Piment d’espelette wiirzen. Die Fischfilets in tiefe Teller verteilen
und mit heiflem Fischsud auffiillen. Die Safran-Rouille dazu servieren.

Safran-Rouille:

Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. Den Fischfond mit Knoblauchscheiben und den
Safran-Féaden aufkochen lassen und um die Hélfte einkochen lassen. Den Safransud durch ein
feines Sieb passieren und mit dem Eigelb und Salz verriihren. Langsam das Rapsol einriihren,
bis zur gewiinschten Bindung. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Tipp:

Dazu passen gerostete, mit Knoblauch abgeriebene Brotscheiben.

Cornelia Poletto am 17. Oktober 2008
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Erbsen-Matchatee-Suppe mit Krustentier-Crostinos

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Thymian
7 EL Olivenol 800 g Erbsen, frisch 1 EL Zucker

2 EL Wermut 4 EL Weiflwein 0,5 1 Fischfond
100 g Butterwiirfel, kalt 12 Langostinos, gegart 2 Tomaten

100 ml Sahne 2 EL Matchatee Brotchips

Minzol Minzbléitter Meersalz

Pfeffer

Die Schalotten und den Knoblauch fein wiirfeln und mit dem Thymianzweig in drei Essloffel
Olivenol glasig anschwitzen. Vier Essloffel Erbsen abnehmen und als Einlage beiseite stellen.
Die restlichen Erbsen zur Schalottenmischung geben. Mit etwas Meersalz und Zucker wiirzen.
Mit Wermut und Weiflwein abloschen und etwas reduzieren lassen. Mit Fischfond angieflen. Etwa
zehn Minuten garen, bis die Erbsen weich sind, piirieren und durch ein Spitzsieb passieren. Mit
den Butterwiirfeln aufmixen und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die restlichen Erbsen
in Salzwasser drei bis fiinf Minuten blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Langostinos
salzen und in zwei Essloffel Olivendl braten. Erbsen und Langostinos in tiefe Teller verteilen.
Die Sahne mit dem Matchatee schaumig aufschlagen und damit die Suppe schaumig aufmixen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tomaten waschen und in Wiirfel schneiden. In zwei
Essloffel Olivenol erhitzen, bis sie etwas zerflieBen. Die Tomatenwiirfel mit den Garnelen und
den Brotchips abwechselnd zu einer Lasagne schichten. Die erwédrmten Erbsen herum streuen
und mit der Suppe angieflen. Mit Minzol und frischer Minze ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 19. November 2010
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Herz-Muschel -Suppe

Fiir 4 Personen

300 g Palbohnen, frisch 1 Zwiebel 1 Gewiirznelke

1 Lorbeerblatt 8 EL Olivenol 1 Zucchini

1 Knolle Fenchel 2 Zehen Knoblauch 500 g Herzmuscheln

2 Schoten Chili, getrocknet 150 ml Weilwein 8 Riesen-Garnelen a 50 — 60 g
3 Zweige Thymian 200 g Kirschtomaten 1 — 2 Stiele Koriander

1 — 2 Stiele Estragon 1 — 2 Stiele Basilikum Meersalz

Die Bohnen waschen (getrocknete Bohnen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen). Die Zwiebel
schélen, die Nelke und das Lorbeerblatt hineinstecken. Die Bohnen mit der gespickten Zwiebel
und zwei Essloffel Ol in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und zum Kochen bringen.
In etwa 20 Minuten bissfest garen (getrocknete Bohnen benétigen eine lingere Garzeit), dabei
mehrmals den an die Oberflidche steigenden Schaum abschépfen. Mit Salz abschmecken. Zwiebel
und Lorbeer entfernen. Eine Chilischote hacken und mit den Muscheln in einer Schiissel mischen.
Die Muscheln unter flieend kaltem Wasser waschen, dabei aneinander reiben, um Kalk- und
Sandablagerungen zu entfernen. Abgieflen, abtropfen lassen und bereits getffnete Exemplare
entfernen. Zucchini putzen, waschen, der Liange nach halbieren, das weiche Innere mit einem
Teeloffel heraus kratzen und die Zucchini in Scheiben schneiden. Fenchel putzen, waschen, vier-
teln und in Scheiben schneiden. Eine Knoblauchzehe schilen, in Scheiben schneiden. Restliche
Chilischote zerbroseln. In einem Topf drei Essloffel Ol erhitzen. Den Fenchel, Knoblauch, Chili
und Zucchini darin andiinsten. Salzen, den Weifiwein angieflen und einige Minuten einkochen las-
sen. Die Muscheln zugeben und zugedeckt etwa fiinf Minuten garen. Nicht ge6ffnete Exemplare
aussortieren. Bohnen mit Sud zur Gemiise-Muschel-Mischung geben. Mit Salz abschmecken. Die
Garnelen waschen und trocken tupfen. Im restlichen heifien Ol mit der restlichen leicht zerdriick-
ten Knoblauchzehe und den Thymianzweigen zwei bis drei Minuten braten. Zum Muscheltopf
geben. Die Krauterblitter abzupfen, fein schneiden und unterheben.

©) Spiegel TV infotainment/

Cornelia Poletto am 11. Februar 2011
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Kopfsalat-Suppe mit Ingwer und Bach-Saibling

Fiir 2 Personen

1 Kopfsalat, a 400 g 100 g Bachsaiblingsfilet 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer, klein 1 Limette

100 ml Gemiisefond 50 ml Sahne 1 TL Limonendl
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Herzen der Kopfsalate fiir die Einlagen
herausschneiden. Die restlichen Blatter zupfen, waschen und trocken schleudern. Die Salatblit-
ter in kochendem Wasser blanchieren, bis sie zusammenfallen und anschlieBend in Eiswasser
abschrecken. Die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Etwas Butter in
einem Topf erhitzen und den Knoblauch und die Schalotten glasig anbraten. Anschliefend mit
dem Gefliigelfond aufgieffen und aufkochen lassen. Die Salatbliatter und die restliche Butter in
den Topf geben und piirieren. Den Ingwer schélen und reiben. Die Suppe mit etwas Ingwer und
Salz abschmecken. Den Fisch waschen und trocken tupfen. Die Schale der Limette reiben und
den Fisch mit dem Limettenabrieb und Ingwer wiirzen. Anschlieend mit Olivendl betraufeln
und im Backofen 8-10 Minuten garen. Die Salatherzen in Streifen schneiden. Etwas Olivenol in
der Pfanne erhitzen und die Salatherzen darin anschwitzen. Mit Salz, Limonendl und etwas ge-
riebenen Ingwer wiirzen. Die Kopfsalatstreifen in tiefen Tellern anrichten. Die Bachsaiblingsfilets
auf die Streifen setzen. Die Sahne schlagen und unter die Suppe mixen. Die Suppe eingiefien und
servieren.

Cornelia Poletto am 10. Februar 2012
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Minestrone di pollo

Fiir 4 Personen

Basilikumpesto:
1 Bund Basilikum 4 Zweige Minze 1 EL Pinienkerne, gerostet
1 EL Parmesan, gerieben 200 ml Olivendl, bestes Meersalz, fein
Pfeffer
Minestrone:
1 Bund Suppengriin 1 Gemiisezwiebel 1 Freilandhédhnchen, ca. 1 kg
100 ml Weiflwein 2 — 3 1 Gefliigelbriihe 2 Lorbeerbléitter
2 Zweige Thymian 2 Zweige Petersilie 10 Pfefferkorner
1 Nelke 3 Pimentkorner 1 Bund Spargel, griin
6 Stangen Staudensellerie 100 g Erbsen, gepahlt 100 g Saubohnen, gepahlt
4 Bundmohren 1 Spitzkohl, klein 200 g Suppennudeln, klein
Meersalz

Basilikumpesto:

Die Bléatter von den Stielen zupfen und alle Zutaten, bis auf den Parmesan im Morser oder Mixer
piirieren. Den geriebenen Parmesan unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Minestrone:

Das Suppengriin waschen und putzen. Die Gemiisezwiebel halbieren und mit den Schnittflichen
in einer Pfanne ohne Ol dunkel bréaunen. Das Freilandhihnchen waschen. Den Weiwein mit
der Gefliigelbrithe, dem Suppengemiise, der Zwiebel, den Lorbeerblittern, den Thymian- und
Petersilienzweigen, den Pfefferkérnern, der Nelke und den Pimentkérnern in einen Topf geben,
aufkochen und leicht salzen. Das Hahnchen hinein geben und auf kleiner Temperatur, kurz unter
Siedepunkt, circa 45 bis 60 Minuten gar ziehen lassen. In der Zwischenzeit beim griinen Spargel
nur die Enden abschneiden. Den Staudensellerie schilen und Faden ziehen. In schrige Stiicke
von circa drei Zentimeter Lange schneiden. Die Erbsen und Saubohnen blanchieren, in Eiswas-
ser abschrecken und von den Saubohnen die diinne Haut entfernen. Die Bundmd&hren schélen.
Den Spitzkohl putzen und in Streifen schneiden. Die restlichen Gemiise in Salzwasser bissfest
kochen und in Eiswasser abschrecken. Das fertige Hiahnchen aus der Brithe heben und tranchie-
ren. Die Hithnerbriihe durch ein Spitzsieb passieren und in den Topf zuriickgeben. Eventuell mit
Meersalz abschmecken. Die Nudeln in kochendem Salzwasser ,,al dente” garen, abgielen und mit
kaltem Wasser abschrecken. Das blanchierte Gemiise und circa vier Essloffel Pasta zuriick in die
Briithe geben, erhitzen und in vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Hihnchenbrust in Scheiben
aufschneiden und darauf setzen. Mit Basilikumpesto servieren.

Tipp:

Aus den Hiihnerkeulen und den restlichen Nudeln ldsst sich am n#chsten Tag ein wunderbarer
Nudelsalat herstellen. Dafiir das Hihnchenfleisch vom Knochen zupfen und in Streifen schnei-
den. Die restliche Pasta mit Pesto abschmecken, das Keulenfleisch dazugeben und mit ein paar
Streifen Parma-Schinken, Rucola und Kirschtomaten abrunden. Mit mildem Weinessig, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Cornelia Poletto am 10. Februar 2012
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Parmesan-Suppe mit confiertem Landei und weiem Triiffel

Fiir vier Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian
40 g Risottoreis 600 ml Gefliigelfond 160 g Parmesan
Meersalz 4 Landeier 300 g geklédrte Butter
Butter 200 g Blattspinat Salz, Pfeffer
Muskatnuss weiBer Triiffel

Die Schalotten und den Knoblauch schilen und wiirfeln. Die SchalottenKnoblauchwiirfel mit
den Kriutern in etwas Butter in einem Topf glasig anschwitzen und den Risottoreis dazugeben.
Alles durchschwenken und mit dem Gefliigelfond aufgieffen. Das Ganze aufkochen und circa
zehn Minuten kocheln lassen. Die Suppe durch ein Spitzsieb passieren (aus dem aufgefangenem
Reis kann noch ein Risotto gekocht werden). Den geriebenen Parmesan einriihren, die Suppe
mit einem Piirierstab schaumig mixen und mit wenig Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die
Fier trennen und die Eigelbe in der gekldrten Butter im Ofen confieren. Butter in einer Pfanne
aufschdumen lassen. Den Blattspinat in der schiumenden Butter sautieren, bis er in sich zusam-
menfillt. Mit der Muskatnuss Salz und Pfeffer abschmecken.

Serviervorschlag:

Zum Anrichten den Blattspinat und jeweils ein Eigelb in die vorgewdrmten Suppenteller geben.
Die Suppe um den Spinat gieflen und den Triiffel iiber die Suppe hobeln.

Cornelia Poletto am 23. Dezember 2014
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Polenta-Siippchen mit gebackenen Steinpilzen

Fiir 4 Personen

Polentasiippchen:
50 g Lardo oder griiner Speck 2 Schalotten 1 Zweig Rosmarin
1 EL Olivenol 100 ml Weiflwein 0,5 1 Gefliigelfond
40 g Polenta, grob 150 g Sahne 50 g Parmesan
Salz Pfeffer
Steinpilze:
4 Steinpilze, klein 3 EL Polentagriel, grob 0,25 Bund Petersilie, glatt
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Ei
100 ml Olivenol Meersalz Pfeffer
Polentasiippchen:

Den Lardo fein wiirfeln. Die Schalotten schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Den Lardo im heiflen
Ol ausbraten, die Schalotten und den Rosmarin hinzufiigen und glasig anbraten. Mit Wein ab-
16schen, einkochen lassen und den Fond zugieflen. Aufkochen lassen und die Polenta einriihren.
Circa zehn Minuten kocheln lassen. 100 Gramm Sahne zugeben und weitere 20 Minuten kécheln
lassen. Die restliche Sahne steif schlagen. Die Suppe vom Herd nehmen und den geriebenen Par-
mesan unterrithren. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Mixstab schaumig
aufschlagen, dabei nach und nach die Schlagsahne zugeben.

Steinpilze:

Die Steinpilze putzen und sdubern, falls nétig waschen. Gut trocken tupfen und halbieren. Po-
lentagriefl mit fein geschnittener Petersilie, fein gehackten Thymian und fein gehackten Ros-
marinnadeln mischen. Das verquirlte Ei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen. Die Pilze mit der Schnittfliche zuerst in das verschlagene Ei, dann in die Grieffmi-
schung driicken und im heiBen Ol goldbraun backen. Das Polentasiippchen mit den gebackenen
Steinpilzen anrichten.

Cornelia Poletto am 09. Juli 2010
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Polettos unterirdische Suppe

Fiir 4 Personen

300 g Mohren 300 g Staudensellerie 300 g Knollensellerie

2 Schalotten 100 g Butter 2 Stiele Majoran

1 1 Gefliigelbriihe 500 ml Sahne 4 Scheiben Bauernbrot
2 Apfel 2 EL Zucker 200 g Kalbsleber

2 Markknochen, vom Rind, gro3 Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf Grillstufe vorheizen. Mohren, Staudensellerie und Knollensellerie waschen,
putzen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Schalotten schéilen und fein wiirfeln. 50 Gramm
Butter in einen Topf geben, aufschdumen lassen und das Gemiise hinein geben. Salzen und
pfeffern, kurz andiinsten und zugedeckt circa zehn Minuten diinsten. Mit der Gefliigelbrithe und
Sahne abloschen, aufkochen lassen und das Gemiise weich garen. Vier Kreise von circa sechs
Zentimeter Durchmesser aus dem Bauernbrot ausstechen und in einem Essloffel Butter knusprig
ausbacken. Die Apfel waschen, ausstechen und in acht gleichmiissige Scheiben schneiden. Den
Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, die Apfelscheiben einlegen und von beiden Seiten
anbraten. Restliche Butter mit den Majoranzweigen in einer Pfanne aufschdumen lassen, die
in Scheiben geschnittene Kalbsleber einlegen und von beiden Seiten circa zwei Minuten braten.
Salzen und pfeffern. Das Kalbsmark aus den Knochen 16sen, in Scheiben schneiden und im
vorgeheizten Backofen kurz gratinieren. Salzen und pfeffern. Die Suppe mit einem Piirierstab
fein piirieren, durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alle restlichen
Zutaten in vorgewédrmte Suppenteller schichten. Zuerst das Bauernbrot, dann Apfel, Leber, Apfel
und am Schluss das Kalbsmark. Die heifle Suppe angieflen und sofort servieren.

Cornelia Poletto am 01. Oktober 2010
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Gebackene Safran-Arancini mit Asti Spumante

Fiir vier Personen

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 3 EL Butter

200 g Risottoreis 1 g Safranfdden 50 ml Asti

800 ml Gefliigelbrithe 50 g Parmesan 50 g gerducherter Mozzarella
2 Eier 60 g Mie de pain 1 1 Pflanzenol

20 Lorbeerblatter 20 Muffin- oder Pralinenkapseln Mehl

Pfeffer Salz

Die Schalotte und die Knoblauchzehe schilen. Beides in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel
Butter in eine Kasserole geben, aufschdumen lassen und die Schalotten-Knoblauchwiirfel darin
glasig anschwitzen. Die Safranfidden und den Reis dazugeben und alles mit Weilwein abléschen
und etwas einkochen lassen. Das Risotto mit heifler Gefliigelbrithe angiefien, einmal umriihren
und weiter kocheln lassen. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis das Risotto ,,al dente* gegart
ist. Das Risotto vom Herd nehmen und mit der restlichen Butter, dem geriebenen Parmesan und
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto auf ein Blech streichen und auskiihlen lassen. Den
Scamorza in circa einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Eier aufschlagen und mit einem
Schneebesen verrithren. Das Risotto mit den Handen zu gleichméfligen Béllchen formen, einen
Wiirfel Scamorza in die Mitte geben. Zum Panieren die Risottobéllchen zuerst in Mehl, dann
in der Eiermischung und am Schluss in dem geriebenen Toastbrot wélzen. Das Pflanzendl in
einem Topf erhitzen und die Arancini darin bei circa 160 Grad circa drei bis vier Minuten
knusprig ausbacken. Die ausgebackenen Arrancini auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen, mit
jeweils einem Lorbeerblatt garnieren und in Pralinenkapseln servieren. Dazu passt ein Glas Asti
Spumante.

Cornelia Poletto am 18. Mai 2012
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Gewiirz-Schokoladen-Kndédel, marinierte Beeren, Vanille-Eis

Fiir 6 Personen
Fiir die Grie3knédel:

1/2 Vanillestange 500 ml Milch 120 g Butter

4,5 EL Zucker 125 g Grief3 2 Eier

6-12 Gewiirzschokoladenkugeln 1/2 Biozitrone 1/2 Bioorange

2 EL Paniermehl 1 Prise Zimt Puderzucker

Fiir die marinierten Beeren:

1 EL Mandelbléttchen 1 Vanilleschote 1 Zitrone

500 g gemischte Beerenfriichte 50 g Puderzucker 50 g Himbeermark
20 ml Orangenlikor 6 Kugeln Vanilleeis

Vanillestange der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Milch, Butter, 3 EL
Zucker und Vanillemark und ausgekratzte Schale der Vanillestange in einen Topf geben und
aufkochen lassen. Den Griefl einriihren und abbrennen. Die Eier unterheben. Vanilleschale her-
ausnehmen und die Masse zu Knodeln formen. Je eine Schokoladenkugel in den Teig einlegen
und mit feuchten Handen nachrollen. Schale von der Zitrone und Orange abreiben und beiseite
stellen, den Saft auspressen. Einen Topf mit Wasser, dem Zitronen- und Orangensaft und je
einer Prise Salz und Zucker zum Kochen bringen. Die Knédel hineingeben, die Hitze etwas redu-
zieren. Das Wasser sollte nun nicht mehr kochen und die Knédel ca. 15 Minuten ziehen lassen.
1 EL Zucker, Paniermehl, Zitronen- und Orangenabrieb und Zimt mischen und die fertig ge-
garten Knodel darin wélzen, mit Puderzucker bestduben.Mandelbléttchen in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Vanillestange der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Zitro-
ne auspressen. Die Beerenfriichte mit Puderzucker und Zitronensaft, dem Vanillemark und der
ausgekratzten Vanilleschote, Himbeermark und Orangenlikor in eine Schiissel geben und alles
miteinander verriihren. Die marinierten Beeren auf 6 Teller verteilen, die Knodel darauf setzen,
Mandelbldttchen als Eisstopper auf den Teller geben und je 1 Kugel Vanilleeis daraufsetzen.

Cornelia Poletto Montag, 27. Juni 2011
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Handgemachte Kiirbis-Ravioli

Fiir 4 Personen

Nudelteig:

75 g Mehl 125 g NudelgrieS 2 Eier

Salz

Fiillung:

1 kg Muskatkiirbis 1 Ei 50 g Parmesan
Salz Muskatnuss Pfeffer

Sud:

500 ml Gefliigelbrithe 125 g Butter, kalt 4 — 6 Salbeiblétter
Meersalz, fein Pfeffer

Fertigstellung:

1 Ei Nudelgrief3 Meersalz, grob
Parmesan

Nudelteig:

Mehl, Grie83, Eier und Salz miteinander verkneten und in Klarsichtfolie mindestens eine Stunde
im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Fillung:

Den Muskatkiirbis in Spalten schneiden und im vorgeheizten Backofen circa 30 bis 40 Minuten
weich garen. Den Kiirbis leicht auskiihlen lassen und das Fruchtfleisch mit einem Essloffel aus der
Schale kratzen. Mit einem Stabmixer fein piirieren und in einem Leinentuch circa eine Stunde
abtropfen lassen. Die Kiirbismasse in eine Schiissel geben und mit dem Eigelb und geriebenem
Parmesan verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Sud:

Die Gefliigelbriithe aufkochen, die Butter in Wiirfel schneiden und nach und nach einriihren.
Die Hilfte der Salbeibliatter mitkochen lassen und spéter wieder herausnehmen. Die restlichen
Salbeiblétter in Streifen schneiden und in den Sud geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fertigstellung:

Den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen. Fiir die Ravioli
eine Nudelbahn auf der Arbeitsfliche auslegen und je einen Teeloffel Kiirbisfiillung mit etwas
Abstand daraufgeben. Die Zwischenrdume mit verquirltem Eiweifl bestreichen und eine weitere
Nudelbahn dariiberlegen. Um die Fillung herum fest andriicken und mit einem Ausstecher
Ravioli ausstechen. Einen grofien Topf mit Wasser zum Kochen bringen, mit grobem Meersalz
abschmecken, die Kiirbisravioli hineingeben und circa fiinf Minuten ziehen lassen. (Das Wasser
sollte jetzt nicht mehr kochen) Den Salbeisud erhitzen, die abgetropften Ravioli hineingeben und
auf warmen, tiefen Tellern anrichten. Nach Geschmack mit Parmesanhobeln bestreuen.

Cornelia Poletto am 30. September 2011
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Kartoffel-Pizzette

Fiir 16 Stiick:

500 g Mehl 30 g frische Hefe 1/2 TL Salz

Mehl

Fiir den Belag:

6 kleine festk. Kartoffeln 3 EL Olivendl 1 EL Rosmarinnadeln
Salz, Pfeffer 4 Knoblauchzehen Meersalz

Ol

Fiir den Salat:

1 grofler Kopfsalat 1 Schalotte 2 EL milder Essig

1 TL Dijon-Senf Meersalz, Zucker, Pfeffer 6 EL Distelol

1 Handvoll frische Krauter

Die Hefe zerbrockeln und mit dem Salz und 200 Milliliter lauwarmem Wasser verrithren. 100
Gramm Mehl untermischen. Teigansatz an einem warmen Ort zugedeckt etwa 30 Minuten ge-
hen lassen. Restliches Mehl in eine Schiissel geben. Teigansatz und etwa 100 Milliliter Wasser
dazugeben und mit den Knethaken des Handriihrers verkneten. Den Teig auf die bemehlte Ar-
beitsflache geben und mit bemehlten Hénden fiinf bis zehn Minuten kréftig durchkneten, bis er
schon glatt und geschmeidig ist und nicht mehr klebt. Dabei ab und zu auf die Arbeitsfliche
aufschlagen. Wieder in die Schiissel geben und zugedeckt an einem warmen Ort etwa eine Stunde
gehen lassen.

Fiir den Belag:

Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben hobeln. Mit dem Ol und dem Rosmarin mischen. Leicht
salzen und pfeffern. Den Backofen auf 240 Grad vorheizen. Zwei Backbleche mit Ol bestreichen.
Hefeteig auf bemehlter Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten und diinn ausrollen. Mit ei-
nem runden Ausstecher (oder einer kleinen Schiissel) aus der Teigplatte kleine Pizzen von zehn
Zentimeter Durchmesser ausstechen und auf das Blech legen. Oder den Teig in kleine Portionen
teilen und diese mit dem Handteller flach driicken. Kartoffelscheiben auf den Pizzette verteilen
und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Auf der mittleren Schiene etwa 12 Minuten backen. Den
Knoblauch schilen, in feine Scheiben schneiden und jeweils etwa fiinf Minuten vor Ende der
Garzeit zwischen die Kartoffelscheiben legen. Pizzette herausnehmen, mit etwas Meersalz be-
streuen. Nach Belieben mit etwas Pancetta oder Parma-Schinken belegen, oder mit geraspeltem
Pecorino bestreuen.

Sie konnen die Pizzette auch belegen mit:

- Tomatensugo, Mozzarella, getrocknetem Oregano und geraspeltem Parmesan

- zerbrockeltem Feta, roten Zwiebelringen und gehackten Pistazien

- Tomatensugo, Ananasscheibe, Schinken und Késescheibe

- Birnenscheiben, Gorgonzolastiickchen und geriebenem Parmesan

- Tomatensugo, Kirschtomaten, geriebenem Parmesan und Rucola (nach dem Backen)

Fiir den Salat:

Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Nach Belieben
mit kochendem Wasser iiberbriihen, auf ein Sieb gieflen und abkiihlen lassen. In einer Schiissel
die Schalotten mit Essig, Senf und Gewiirzen verriihren. Das Ol nach und nach unterschlagen.
Vinaigrette nach Belieben mit etwas Brithe oder Fond verdiinnen. Mit Salz, Pfeffer und Zu-
cker abschmecken. Die Kriduter waschen, trocken schiitteln, fein schneiden und dazugeben. Die
Vinaigrette mit dem Salat mischen.

Cornelia Poletto am 08. Dezember 2013
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Kastanien-Bandnudeln mit griinen Bohnen

Fiir 4 Personen
250 g Kastanienmehl 150 g Hartweizenmehl Salz

4 Eier 100 g kleine Kartoffeln 100 g kleine griine Bohnen
2 Maronen, geschélt 1 Bund Basilikumblétter 50 g junger Pecorino

1 kleine Knoblauchzehe 75 ml Olivencl 25 ml Nussol

Pfeffer Hartweizenmehl Meersalz

ca. 50 g reifer Pecorino

Fiir den Nudelteig Kastanienmehl, Hartweizenmehl und eine Prise Salz in einer Schiissel mischen.
In die Mitte eine Mulde driicken, die Eier hineinschlagen und zu einem glatten Teig kneten. Die
Teigkugel in Frischhaltefolie einschlagen und mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.
Die Kartoffeln kochen und anschlieSend pellen. Die Bohnen putzen, in Salzwasser ca. 5 Minuten
kochen, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Fiir das Pesto die Maronen grob
hacken und in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Basilikum abspiilen trocken schiitteln und die
Blatter abzupfen. Pecorino fein reiben. Knoblauch schéiilen und mit den Basilikumbléttern, dem
Olivenol und Nuss6l mit dem Piirierstab mixen, nach und nach die Maronen und den Pecorino
zugeben und alles zu einer glatten Masse piirieren. Damit das Pesto nicht schnell grau wird, erst
bei Bedarf salzen und pfeffern. Die Kartoffeln vierteln, die Bohnen halbieren. Zur Fertigstellung
den Teig mit der Nudelmaschine in ca. 2 mm dicke Bahnen ausrollen und in Streifen ,, Tagliatelle®
schneiden. Die Tagliatelle in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Die Bohnen und
Kartoffeln mit wenig Nudelwasser in einer Wokpfanne leicht erhitzen, die Tagliatelle hinein geben
und mit dem Pesto durch schwenken. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Sollte die Pasta
zu dickfliissig sein, etwas Nudelwasser dazu geben. Auf vorgewdrmten tiefen Tellern anrichten
und den reifen Pecorino dariiber hobeln.

Cornelia Poletto Dienstag, 11. Januar 2011

Kleine Kartoffel-Panini mit Apfel und Boudin-noir

Fiir 4 Personen

4 - 8 Kartoffeln, klein 2 Apfel 2 EL Zucker

1 TL Quatre-épices 4 cl Calvados 200 ml Apfelsaft
2 Stck. Boudin-noir 4 EL Rapsol 2 EL Butter

2 Zweige Salbei Mehl zum Bestduben Meersalz
Kiimmel

Die Kartoffeln schilen und mit etwas Kiimmel in Salzwasser bissfest garen. Abgieflen und aus-
kithlen lassen. In der Zwischenzeit die Apfel schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Den
Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, die Apfelwiirfel dazugeben und mit Quatre épices
verrithren. Mit Calvados und Apfelsaft abloschen, aufkochen lassen und die Apfelwiirfel heraus-
nehmen. Die Fliissigkeit sirupartig einkochen lassen und wieder mit den Apfelwiirfeln verriihren.
Die Kartoffeln langs halbieren und von beiden Seiten in einem Essloffel Rapsol und der But-
ter anbraten. Im Ofen warm halten. Die Boudin noir in Scheiben schneiden, in Mehl wenden
und von beiden Seiten mit dem restlichen Rapsol und den Salbeizweigen anbraten. Die Hilfte
der Kartoffeln mit dem Apfelragout und jeweils einer Scheibe Boudin noir belegen und mit der
zweiten Halfte der Kartoffeln ,,bedeckeln®. Dazu passen gemischte Blattsalate.

Cornelia Poletto am 15. Januar 2010
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Pasta all'arrabiata

Fiir 4 Personen

400 g Spaghetti grobes Meersalz 2 Schalotten
2 Zehen Knoblauch  1-2 getr. Schoten Chili 1/4 1 Tomatensugo
1-2 Stiele Basilikum Salz, Pfeffer Parmesan

Spaghetti in reichlich kochendem gut gesalzenem Wasser nach Packungsanleitung bissfest ga-
ren. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schilen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Chilischote zerbroseln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Schalotten, Knoblauch und Chili
darin anschwitzen. Tomatensugo dazugeben und aufkochen lassen. Mit Salz abschmecken. Pas-
ta abtropfen lassen und untermischen. Basilikum waschen und trocken schiitteln. Blédtter grob
schneiden und unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit frisch geriebenem Parmesan-
kése oder Pecorino servieren.

Variationen:

Fiir Pasta all’amatriciana 80 Gramm gewiirfelten Pancetta ( luftgetrockneter Bauchspeck) an-
braten. Schalotten, Knoblauch und Chili (nach Wunsch) dazugeben, kurz mit anschwitzen. Mit
Sugo auffiillen und aufkochen lassen. Fiir Pasta alla puttanesca zwei gehackte Sardellenfilets
zusammen mit Knoblauch, Schalotten und Chili anschwitzen. Sugo untermischen, aufkochen
lassen. Schwarze Oliven und Kapern (Mengen nach Geschmack) untermischen.

Cornelia Poletto am 12. Januar 2014
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Ravioli mit Pecorino liquido

Fiir 4 Personen

Nudelteig:

2 Eier 125 g Nudelgrief 75 g Mehl

Salz

Fiillung:

700 ml Milch 200 g Pecorino, jung 250 g Pecorino, alt
7 Blatt Gelatine 1 Ei Muskat

Salz Pfeffer

Zitronenbutter:

1 EL Zucker 2 — 3 Zitronen 50 ml Weiflwein

4 Zweige Vervene 200 g Butter, kalt Salz

Saubohnen:

200 g Saubohnenkerne Salz Zitronenschale, kandiert
Minze

Nudelteig: Zwei Eier, Nudelgrie3, Mehl und eine Prise Salz in eine Schiissel geben, zu einem
glatten Teig verarbeiten und in Klarsichtfolie mindestens eine Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen.

Fiillung:

Den jungen und den alten Pecorino fein reiben. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die
Milch auf 60 Grad erhitzen, den fein geriebenen Pecorino einriithren und mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Die Gelatine ausdriicken und in der warmen Kése-
masse auflosen. Kalt stellen. Den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen, Kreise
von circa sieben Zentimetern Durchmesser ausstechen. Jeweils einen Teel6ffel Nudelfiillung in die
Mitte geben, die Rénder mit Eiweifl bestreichen, die Enden halbmondférmig zusammen falten.
Die Ravioli in kochendes Salzwasser geben, die Hitze leicht reduzieren und circa drei Minuten
ziehen lassen.

Zitronenbutter:

Den Saft der Zitronen auspressen. Den Zucker goldgelb karamellisieren und mit dem Zitronen-
saft und Weiliwein abloschen. Die Vervenezweige dazugeben und alles um die Hélfte einkochen
lassen. Die Reduktion durch ein feines Sieb passieren und mit den kalten Butterflocken aufmon-
tieren. Mit Salz abschmecken.

Saubohnen:

Die Saubohnenkerne in Salzwasser blanchieren. Die Zitronenbutter erhitzen, die gegarten Ravioli
hinein geben und mit den Saubohnen in vier vorgewérmte, tiefe Teller anrichten. Die kandierte
Zitronenschale in Streifen schneiden und jeweils einen Streifen auf jede Ravioli geben. Mit Minze
garnieren. Sofort servieren.

Cornelia Poletto am 22. Mai 2009
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Spargel mit Stampf -Kartoffeln, Ei und Kresse

Fiir 4 Personen

4 Eier 1,2 kg Spargel 600 g vorw. festk. Kartoffeln
Meersalz 2 TL Puderzucker 1 Bio Zitrone

60 g Butter £ Bund Friihlingszwiebeln 2 EL Olivensl

1 kleine Handvoll Brunnenkresse Pfeffer 34 EL milder WeiflweinEssig
67 EL Traubenkernol 2 EL Schnittlauchréllchen

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eier in kochendem Wasser neun Minuten kochen, abschrecken
und abkiihlen lassen. Spargel schilen und die Enden abbrechen. Kartoffeln schélen und in Wiirfel
schneiden. Spargel in vier verschlie3bare ofenfeste Portionsformen verteilen, mit Salz und etwas
Zucker bestreuen. Kartoffeln hinzufiigen, salzen und die Butter in Flockchen darauf verteilen.
Jeweils ein Viertel von Zitronensaft und schale dariibergeben. Die Formen verschliefen und im
Ofen etwa 30 Minuten garen. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Frithlingszwiebeln darin kurz andiinsten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in eine Schiissel geben. Essig hinzugeben und das Traubenkerndl un-
territhren. Eier pellen, hacken und ebenfalls untermischen. Brunnenkresse waschen und trocken
schiitteln. Die groben Stiele entfernen und die Brunnenkresse grob hacken. Unter die Vinaigrette
mischen und mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Formen aus dem Ofen nehmen, jeweils
die Kartoffeln herausnehmen und in einen Topf geben. Den Sud aus den Formen dazugiefien und
die Kartoffeln grob zerstampfen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. EierVinaigrette iiber den
Spargel geben, ZitronenStampfkartoffeln dazu anrichten. Nach Wunsch Schinken dazu servieren.
Tipp:

Sie konnen Spargel und Kartoffeln auch in Alufolie garen. Dafiir vier Bogen Folie in der Mitte
mit Butter bepinseln, Spargel und Kartoffeln daraufgeben und die Folie dariiber einschlagen.
Auf dem Backblech garen.

Cornelia Poletto am 23. Marz 2014
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Verschiedenes
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Eis

Fiir 4 Personen
40 ¢ Kardamom 150 g Eigelb 900 ml Milch
100 ml Sahne 150 g Zucker 250 g Kuvertiire, zartbitter

Den Kardamom in einer Pfanne ohne Fett anrtsten, bis er knistert und duftet. Mit Milch und
Sahne abloschen. Den Zucker unterriihren und alles einmal aufkochen. Vom Herd nehmen. Ku-
vertiire hacken, in die Milch Sahne-Mischung rithren und schmelzen lassen. Das Eigelb in die
FEismasse einmischen. Die Mischung circa 30 Minuten durchziehen lassen, durch ein Sieb gie-
Ben und abkiihlen lassen. In einer Eismaschine gefrieren lassen und zum Servieren mit einem
Eisportionierer oder Loffel portionieren. Zum Anrichten die Panettonekiichlein aus den Form-
chen stiirzen, mit Puderzucker bestduben und auf die Teller anrichten. Die Gewlirzclementinen
dazu anrichten und mit einer Kugel Eis ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 14. Januar 2011

Panettone-Kiichlein

Fiir 4 Personen
130 g Panettone 70 g Kuvertiire, weifl 100 g Butter, weich

50 g Zucker 5 Eier 50 g Mehl

Puderzucker Zucker Butter

Eis:

40 g Kardamom 150 g Eigelb 900 ml Milch

100 ml Sahne 150 g Zucker 250 g Kuvertiire, zartbitter

Die Panettone in kleine Wiirfel schneiden. Die Kuvertiire fein zerkleinern und im Wasserbad
schmelzen lassen. Die Butter in der Kiichenmaschine schaumig schlagen, nach und nach den Zu-
cker einstreuen. Zwei Eier und drei Eigelbe hinzufiigen. Die Kuvertiire langsam einlaufen lassen.
Das Mehl in die Teigmasse sieben und mit den Panettonewiirfeln vorsichtig unterheben. Vier
Souffléférmchen (ersatzweise Muffinformchen) mit Butter einpinseln und mit Zucker ausstreuen.
Die Panettonemasse hinein geben und im vorgeheizten Backofen 15 bis 18 Minuten backen.

Cornelia Poletto am 14. Januar 2011
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Gemiise-Tatar mit Konigskrabbe

Fiir 4 Personen
Tomatenvinaigrette:
1 Schalotte

2 EL Tomatenessig
Meersalz
Basilikumol:

1 Bund Basilikum
Gemiisetatar:

8 Tomatenfilets

1 Stange Staudensellerie
1 Zucchini, klein

2 EL Olivenol

Salz

Konigskrabbe:

3 EL Olivenol
Piment d’Espelette

1 Zehe Knoblauch
4 EL Tomatensaft
Pfeffer

100 ml Olivenol

0,5 Aubergine

1 Schote Paprika, rot, klein
1 Schalotte

3 EL Oliven, griin

Pfeffer

4 Konigskrabbenarme, roh
Shisokresse

3 EL Olivenol
1 TL Thymianblétter

1 Knolle Fenchel, klein

1 Schote Paprika, gelb, klein
1 Zehe Knoblauch

0,5 Limette, unbehandelt

Meersalz
Frisée

Thai-Basilikum

Tomatenvinaigrette:

Die Schalotte und Knoblauchzehe schilen, fein wiirfeln und in Olivendl glasig anschwitzen. In
eine Schiissel geben und mit Tomatenessig, Tomatensaft und Thymianblétter verrithren. Mit
Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Basilikumol:

Die Basilikumblétter abzupfen und mit dem Olivendl fein piirieren. Durch ein feines Sieb ab-
tropfen lassen.

Gemiisetatar:

Tomatenfilets, Aubergine, Fenchel, Staudensellerie und Zucchini waschen, putzen und getrennt
in kleine Wiirfel schneiden. Eventuell etwas Fenchelgriin aufbewahren. Gelbe und rote Paprika
schilen und wiirfeln. Oliven fein hacken. Knoblauchzehe und Schalotte abziehen und fein wiir-
feln. Im heifien Ol in einer Pfanne kurz andiinsten. Zuerst die Auberginenwiirfel zugeben, circa
zwel Minuten mit braten. Dann Fenchel, Staudensellerie, Paprika und Zucchini zugeben und
circa drei weitere Minuten anschwitzen, dabei mehrmals umriihren. Tomatenwiirfel und Oliven
zugeben. Die Schale der Limette abreiben. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Limettenschale
abschmecken.

Konigskrabbe:

Die Koénigskrabbenarme aus der Schale 16sen und in Olivendl von beiden Seiten, circa zwei Mi-
nuten braten. Mit Meersalz und Piment d “espelette wiirzen. Zum Anrichten das Basilikumol
mit einem breiten Pinsel auf die Teller streichen. Das Gemiise-Tatar lauwarm, mit Hilfe eines
Metallringes, in der Mitte anrichten. Mit den Konigskrabbenarmen, der Shisokresse, Frisée und
Thai-Basilikum ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 21. Mai 2010
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6ratinierte Champignons mit Ziegenkdse

Fiir 2 Personen
2 Scheiben Toastbrot 4 grofle, braune Champignons 20 g Taggiasca-Oliven

20 g Parmesan 100 g Ziegenfrischkése 10 g Pinienkerne
2 Zweige Thymian 1 Zweig glatte Petersilie 2 EL Olivenol
Meersalz schwarzer Pfeffer

Den Grill des Backofens vorheizen. Die Pilze putzen und sdubern. Anschliefend trocken tupfen
und die Stiele aus den Kopfen heraus trennen. Die Petersilienblétter abzupfen und klein hacken.
Die Oliven ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Eine Pfanne erhitzen und die Pinienkerne ohne
Fett darin anrdsten. Die goldbraunen Kerne aus der Pfanne nehmen, zusammen mit dem Zie-
genfrischkése, den Oliven und der Petersilie in einer Schiissel miteinander vermengen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Das Toastbrot von der Rinde trennen, in feine Stiicke schneiden
und den Parmesankése reiben. Die Thymianzweige ebenfalls zerhacken und mit dem Toastbrot
und dem Parmesankése vermischen. Eine Pfanne mit Olivenol erhitzen und den Thymian hinzu-
fiigen. Die Pilzkopfe anschlieBend beidseitig drei Minuten darin braten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Champignons aus der Pfanne heraus nehmen und mit der Offnung nach oben in
die feuerfeste Form setzen. Die Pilze mit der Paste fiillen und die Brotkriimel dariiber streuen.
Das Ganze in den Backofen stellen und fiir einige Minuten auf der mittleren Schiene goldbraun
gratinieren. Die fertigen Champignons mit dem Ziegenkise auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 21. Oktober 2011
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Knuspriges Landbrot mit Kaninchen und Taggiasca-Oliven

Fiir 4 Personen

Kaninchen:

2 Kaninchenriicken 100 g Kaninchennierchen 4 EL Olivenol

2 Zweige Thymian Pfeffer Salz

Salat:

1 Kopf Escarolsalat 4 Stangen Staudensellerie 1 EL Pinienkerne

1 Limone 100 ml Olivenol 1 EL Aceto Balsamico
Pfeffer Salz

Landbrot:

4 EL Olivenol 8 Scheiben Landbrot 1 Zehe Knoblauch

40 g Ziegenfrischkése

Anrichten:

8 getr. Ol-Tomaten 1 EL Oliven, schwarz Pecorino zum Hobeln

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Kaninchen:

Die Kaninchenriickenfilets vom Knochen 16sen. Die Bauchlappen abschneiden und das Riicken-
filet sauber parieren. Die Nierchen von Fett und feiner Schutzhaut befreien. Die Bauchlappen
in Streifen schneiden, salzen, pfeffern und in Olivendl knusprig anbraten. Auf ein Kiichenpapier
geben. Die Kaninchenfilets in Thymian , panieren®, salzen und pfeffern und nicht zu heify von
allen Seiten gleichméfig in Olivendl anbraten. Die Nierchen ohne Salz und Pfeffer in Olivendl
von beiden Seiten anbraten. Die Kaninchenriickenfilets, Nieren und Bauchlappen im vorgeheiz-
ten Backofen circa fiinf Minuten fertig garen. Nicht vergessen die Nierchen zu wiirzen.

Salat:

Den Escarolsalat putzen, waschen und vorsichtig trocken schleudern. Den Staudensellerie schéiilen
und schrig in Scheiben schneiden. Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Ol anrds-
ten. Die Limone auspressen und den Limonensaft durch ein feines Sieb in eine kleine Schiissel
passieren. Salzen und pfeffern. Das Olivendl einriihren und mit dem alten Balsamico abschme-
cken.

Landbrot:

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Brotscheiben darin goldgelb von beiden Seiten
braten. Auf ein Kiichenpapier geben und mit der Knoblauchzehe leicht abreiben. Den Ziegenkése
auf die Brotscheiben streichen.

Anrichten:

Den Escarolsalat mit den Staudenselleriescheiben in eine Schiissel geben. Vorsichtig mit dem
Limonendressing marinieren und auf die Brotscheiben garnieren. Die Tomatenfilets in Streifen
schneiden und die Oliven halbieren. Die Tomatenstreifen, Oliven und Pinienkerne dariiber ge-
ben. Die Kaninchenfilets in Scheiben schneiden, die Nierchen halbieren. Die halbierten Filets,
Nierchen und Bauchlappen auf den Salat geben und sofort servieren. Mit gehobeltem Pecorino
garnieren.

Tipp:

Nieren und Leber immer erst nach dem Braten wiirzen, sonst werden sie hart! Beim Wiirzen
von Salatsoflen immer schon etwas Salz zum Limonensaft oder Essig geben, da sich bei Zugabe
von Ol das Salz schlecht auflésen kann.

Cornelia Poletto am 02. Dezember 2011
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Polettos Konigsmakrele

Fiir 4 Personen

Tatar:

0,5 Zitrone

2 EL Schnittlauchrollchen
Meersalz

Vinaigrette:

1 Zitrone

1 TL Ingwer-Ahornsirup
1 Avocado, reif
Salatblétter, z. B. Lowenzahn, Frisée
Pfeffer

Carpaccio:

2 Artischocken, violett

1 EL Verjus, reduziert
Kerbel, frisch
Maldon-Salt
Pfeffermakrele:

1 Zitrone

1 EL Creme-fraiche

200 g Konigsmakrelenfilet
4 EL Olivenol

1 Romersalat, klein
100 ml Olivenol
Zitronen Meersalz
essbare Bliiten

Salz

100 g Konigsmakrelenfilet
1 TL Balsamico, alt
Pfeffer

2 EL Pfeffermischung
3 EL Mayonnaise

2 Stangen Staudensellerie
Pfeffer

2 Zweige Verveine (Eisenkraut)
8 Stangen Thaispargel, klein

Wasabi Meersalz
Olivenol

4 EL Nussbutter

4 Kirschtomaten, gerduchert

Olivenol

100 g Konigsmakrelenfilet
1 TL Curry Jaipur

1 EL Koriander, frisch 1 TL L&auterzucker Olivenol
Kréauter Kresse Meersalz
Tatar:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Konigsmakrele in einen Zentimeter grofie Wiirfel schnei-
den. Den Staudensellerie waschen und schélen, Féaden ziehen und ebenfalls in Wiirfel schneiden.
Die Fischwiirfel mit den Staudenselleriewiirfeln und Schnittlauch in eine Schiissel geben. Mit
Olivenol, Zitronensaft, Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Vinaigrette:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Romersalat putzen und waschen. Das Salatherz fiir das
Tatar aufbewahren. Die restlichen Salatblétter in kochendem Salzwasser blanchieren und in Eis-
wasser abschrecken. Die blanchierten Salatblédtter ausdriicken und in der Kiichenmaschine mit
den abgezupften Verveineblittern, dem Ahornsirup und Olivendl fein piirieren. Den Thaispargel
blanchieren. Das Romersalatherz in feine Streifen schneiden, die Avocado schilen, entkernen
und wiirfeln. Salatstreifen und Avocadowiirfel mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und Oliven-
0l separat abschmecken. Ganz am Schluss die Vinaigrette mit Zitronen Meersalz, Wasabi und
Zitronensaft abschmecken. Zum Anrichten das Tatar in vier Ringe schichten, beginnend mit
den Romersalatstreifen, danach Tatar und beenden mit Avocadowiirfeln. Die Salatvinaigrette
angieflen und mit den Salatbldttern, Thaispargel und Bliiten ausgarnieren.

Carpaccio:

Die Artischocken fein schneiden und in Olivendl frittieren. Das Konigsmakrelenfilet in Wiirfel
schneiden und zwischen zwei Folien diinn plattieren. Die Nussbutter mit der Verjus, Balsamico
und Pfeffer verrithren. Die warme Nussbutter auf vorgewédrmte Teller diinn aufstreichen, das
Carpaccio darauf legen. Erneut mit der Butter bepinseln, mit dem Maldon Salt wiirzen und mit
den Kirschtomaten, Artischockenchips und Kerbel ausgarnieren.

Pfeffermakrele:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Pfeffermischung in einem Morser zerstoflen. Das Makre-
lenfilet in der Pfeffermischung panieren und von allen Seiten kurz und knackig anbraten. Aus
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der Pfanne nehmen und mit Meersalz wiirzen. Fiir die Currymayonnaise Creme-fraiche, Ma-
yonnaise, Curry, fein geschnittenen Koriander und Lauterzucker miteinander verrithren und mit
Salz abschmecken. Das Makrelenfilet in vier bis acht Stiicke schneiden und mit der Mayonnaise
servieren. Mit Krautern und Kresse servieren.

Cornelia Poletto am 16. September 2011

Roh marinierter Spargel mit Parma-Schinken

Fiir 4 Personen

400 g griiner Spargel 2 EL Zitronensaft Meersalz, Pfeffer

5 EL Olivenol einige schone Salatblédtter 8 diinne Scheiben Parma-Schinken
34 EL gehobelter Parmesan

Den Spargel waschen und die Enden abschneiden. Auf dem Gemiisehobel in diinne Scheiben
hobeln. Den Zitronensaft, Salz, Pfeffer und das Olivendl verschlagen und dariibergeben. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Salat waschen und gut trocken tupfen. In vier
Portionsschalen oder gliaser verteilen. Den Schinken als Rose darauf setzen und den Spargel
hineingeben. Mit gehobeltem Parmesan bestreuen

Cornelia Poletto am 23. Marz 2014
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Tatar vom Thunfisch mit Rémersalat-Vinaigrette

Fiir vier Personen
Fiir die Vinaigrette:

1 kleiner Romersalat 1 TL Ahornsirup Saft von 1 Limette
1 TL Wasabi 100 ml Olivenol

Fiir das Tatar:

400 g Thunfisch 4 Stangen Staudensellerie 4 EL Schnittlauch
4 EL Olivenol Saft von 1 Limette Meersalz, Pfeffer

1 reife Avocado Blatter Zitronen-Verveine

Fiir die Vinaigrette:

Den Romersalat putzen und waschen. Die Salatherzen fiir das Tatar aufbewahren. Die Salat-
blatter in der Kiichenmaschine mit dem Ahornsirup, dem Saft der Limette, Wasabi und dem
Olivendl fein piirieren. Sollte die Masse etwas zu dick sein, einfach mit etwas Wasser verdiinnen.
Fiir den Thunfisch:

Den Thunfisch parieren und in einen Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Den Staudensellerie
waschen und schélen, die Faden abziehen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die Thunfischwiir-
fel mit den Staudenselleriewiirfeln und dem Schnittlauch in eine Schiissel geben. Mit Olivendl,
etwas Limettensaft, Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die Romersalatherzen in feine Streifen
schneiden. Die Avocado schilen, entkernen und wiirfeln. Die Salatstreifen und die Avocadowiir-
fel mit Pfeffer, etwas Limettensaft

und Olivendl separat abschmecken. Serviervorschlag:

Zum Anrichten das Tatar in tiefen Tellern in Ringen schichten. Zuerst die Romersalatstreifen
hineingeben, danach das Tatar auffiillen und mit den Avocadowiirfeln abschlieen. Die Salatvi-
naigrette angieflen und mit Blittern der Zitronen-Verveine ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 22. Dezember 2014
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Tomaten-Pizzetten mit Sardinen

Fiir 4 Personen

Perlzwiebeln:

400 g Perlzwiebeln 4 EL Zucker 4 Zweige Thymian

200 ml Weiiwein Pfeffer Meersalz, fein
Blitterteig:

4 Scheiben Blitterteig Mehl zum Ausrollen

Sardinenfilets:

0,5 Zitrone 8 — 12 Sardinenfilets 80 ml Olivenol

4 Zweige Thymian Pfeffer Meersalz, fein
Fertigstellung:

200 ml Tomatensofle 32 Tomatenfilets 4 Spitzen Buschbasilikum

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Perlzwiebeln:

Die Perlzwiebeln in kaltem Wasser einweichen und schélen. Den Zucker in einer Pfanne goldgelb
karamellisieren lassen, die Perlzwiebeln und die Thymianzweige dazu geben. Mit Weiflwein ab-
l6schen, salzen und pfeffern, aufkochen lassen und im vorgeheizten Backofen circa 30 Minuten
weich garen. Die Perlzwiebeln anschliefend auskiihlen lassen und halbieren. Den Backofen auf
180 Grad vorheizen.

Blatterteig:

Den Blitterteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, mit einer Gabel einstechen
und mit einem Teller von circa 15 Zentimetern ausstechen. Im vorgeheizten Backofen circa 15
Minuten vorbacken. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Sardinenfilets:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Sardinenfilets entgriten, vorsichtig abspiilen und trocken
tupfen. In eine Pfanne geben, mit Olivenol bedecken, mit Zitronensaft betrdufeln, die Thymi-
anzweige dazu geben und mit Backpapier abgedeckt im vorgeheizten Backofen circa zehn bis 15
Minuten garen. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.
Fertigstellung:

Die Pizzetten mit der Tomatensofle bestreichen, mit den Perlzwiebeln und Tomatenfilets belegen
und im vorgeheizten Backofen nochmals circa zehn Minuten backen. Die Pizzetten aus dem Ofen
nehmen und mit den Sardinenfilets und dem Buschbasilikum belegen.

Cornelia Poletto am 09. Dezember 2011
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Brasato vom Bison-Filet mit Sellerie-Ravioli, Waldpilzen

Fiir vier Personen
Bison:

1 Bund Suppengemiise
100 ml Portwein, rot

2 Zweige Rosmarin
800 g Bisonfilet

Sofle:

2 Schalotten

100 ml Marinade
Sellerieravioli:

1 Knolle Sellerie

0,5 Zitrone, unbehandelt
Mehl, Paniermehl

1 EL Gewiirze

50 ml Balsamicoessig
2 Zweige Thymian

1 EL Olivendl

1 EL Butter
160 ml Wildjus

100 ml Sahne
20 g Butter
Olivenol, Pfeffer

500 ml Rotwein

2 Lorbeerblatter

2 Zehen Knoblauch
Salz

2 Zweige Thymian
1 TL Butter, kalt

100 ml Milch
2 Eier
Muskatnuss, Salz

Baroloschalotten:

20 Schalotten 2 EL Butter 4 Zweige Thymian

1 EL Zucker 200 ml Rotwein 100 ml Portwein, rot
Pfeffer, Salz

Waldpilze:

100 g Waldpilze 1 EL Butter Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Bison:

Das Suppengemiise putzen und in Wiirfel schneiden. Die Gewiirze im Morser zerstolen. Das
Gemiise und die zerstoflenen Gewiirze mit dem Rotwein, Portwein, Balsamicoessig, den Lor-
beerbléttern, dem Rosmarin, Thymian und Knoblauch in einen Briter geben. Das Bisonfilet mit
Rollbratenband binden und in die Marinade einlegen und zwei Tage unter mehrmaligem Wenden
im Kiihlschrank marinieren lassen. Das Fleisch herausnehmen, auf Kiichenpapier gut abtropfen
lassen, salzen und in Olivendl von allen Seiten anbraten. In der Zwischenzeit die Marinade durch
ein Sieb in einen flachen Topf passieren und aufkochen lassen. Um ein Drittel einkochen lassen,
das angebratene Bisonfilet in die Marinade einlegen und mit einem Deckel schlieBen. Im vorge-
heizten Backofen circa 30 bis 45 Minuten gar ziehen lassen. Den Backofen auf 70 Grad vorheizen.
Sofe:

Das Bisonfilet herausnehmen und in Folie im vorgeheizten Backofen warm halten. Die Schalotten
schélen, fein wiirfeln und in schiumender Butter glasig anschwitzen, die Thymianzweige dazu-
geben und mit der Marinade abloschen. Alles sirupartig einkochen und mit Wildjus aufgieflen.
Nochmals bis zum gewiinschten Geschmack einkochen lassen und mit der kalten Butter leicht
binden. Durch ein Sieb passieren und warm halten.

Sellerieravioli:

Den Sellerie schilen und auf der Aufschnittmaschine oder mit einem Gemiisehobel in zwolf diin-
ne Scheiben schneiden. Mit einem Ausstecher rund ausstechen (circa sechs bis acht Zentimeter
Durchmesser). Die ausgestochenen Selleriescheiben in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser
abschrecken. 250 Gramm Sellerie in Wiirfel schneiden und in der Sahne-Milchmischung, mit
dem Saft der Zitrone weich garen. Den Sellerie piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Die Butter in einem Topf erhitzen und goldbraun werden lassen. Durch ein feines
Sieb in das Selleriepiiree geben und unterrithren. Die blanchierten Selleriescheiben mit jeweils
einem Teeltffel Piiree fiillen, diese zu Halbmonden zusammenklappen und zuerst in Mehl wen-
den, dann durch das aufgemixte Ei ziehen und zuletzt in Paniermehl wenden. Die Sellerietaschen
kurz vor dem Servieren in Olivendl goldgelb braten. Das restliche Selleriepiiree dazu reichen.
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Baroloschalotten:

Die Schalotten schélen und lings in Scheiben schneiden. Die Butter mit dem Thymian in einen
Topf geben, aufschdumen lassen und mit dem Zucker karamellisieren. Den Rot- und Portwein da-
zugeben, um die Hélfte einkochen lassen. Die Schalotten dazugeben und im Rotweinfond garen.
Die gegarten Schalotten herausnehmen und den Fond kréftig einkochen, die Schalotten wieder
dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Der Fond sollte die Schalotten nur noch ,, gla-
sieren®.

Waldpilze:

Die Waldpilze putzen und mit einem feuchten Tuch reinigen. In einem Essloffel schdumender
Butter braten, salzen und pfeffern. Die Baroloschalotten in der Mitte des Tellers anrichten, die
Waldpilze und die gebackenen Sellerieravioli drumherum legen. Das Fleisch salzen, pfeffern und
in Scheiben aufschneiden. Die Sofle erhitzen und um das Gemiise gieflen.

Cornelia Poletto am 30. November 2012

Kaninchen aus dem Ofen

Fiir 4 Personen

1 Kaninchen, ca. 1,2 kg 8 EL Olivenol 20 g Butter

4 Zweige Rosmarin 1 Knolle Knoblauch 12 Artischocken, violett
500 g Cherrystrauchtomaten 200 g Saubohnenkerne, vorgekocht 100 ml Gefliigelfond

4 Zweige Bohnenkraut Salz Pfeffer

Das Kaninchen vom Schlachter in acht Teile schneiden lassen. Waschen, trocken tupfen und
salzen. In vier Essloffeln Olivendl in einem Briter von allen Seiten goldgelb anbraten. Knob-
lauch in Scheiben schneiden. Die Butter, Rosmarinzweige und Knoblauchscheiben dazugeben.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze im eigenen Saft circa 30 Minuten schmoren lassen. Dabei gelegent-
lich umriihren und mit eigenem Saft iibergiefen. Von den Artischocken die harten Blattspitzen
abschneiden, halbieren und das Stroh entfernen. Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbriihen
und h#uten. In einer Sauteuse (Schwenkpfanne) das restliche Olivendl erhitzen und die Artischo-
cken langsam unter Wenden goldbraun braten. Die Tomaten und Bohnenkerne zugeben, kurz
durchschwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gegarten Kaninchenstiicke herausnehmen
und mit dem Gemiise warm stellen. Den Bratsatz mit dem Fond abléschen und um die Héalfte
einkochen lassen. Die Kaninchenteile mit dem Gemiise in die Sofle geben und kurz ziehen las-
sen. Die Bohnenkrautblidtter von den Stielen zupfen, fein schneiden und dazugeben. Auf vier
vorgewarmten Tellern verteilen und sofort servieren.

Cornelia Poletto am 26. Mirz 2010
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Reh-Medaillons mit Preiselbeer-Knoédeln

Fiir 4 Personen:

600 g mehligk. Kartoffeln Meersalz 150 g Butter

80 g Kartoffelmehl 1 Eigelb Pfeffer, Muskatnuss

4 EL Wildpreiselbeeren 600 g Rehriickenfilet Wildgewtlirz

Thymian, Rosmarin 3 EL Semmelbrosel 3 EL gemahl. Haselniisse
100 ml roter Portwein 100 ml Rotwein 200 ml Wildfond

Kartoffeln schélen, waschen, in Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten
weich garen. In einem weiten Topf reichlich Salzwasser aufkochen. 30 Gramm Butter zerlassen.
Gekochte Kartoffeln abgieflen, kurz abdampfen und heifl durch die Kartoffelpresse in eine Schiis-
sel driicken. Mit Kartoffelmehl, der fliissigen Butter und Eigelb verkneten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Kartoffelteig zu einer dicken Rolle formen und in acht Portionen teilen. In jede Portion mit
den Fingern eine Mulde driicken, etwa einen Teeltffel Preiselbeeren hineingeben und den Teig
zu Knodeln formen. Ins siedende Salzwasser geben und etwa 15 Minuten gar ziehen lassen (die
Knodel sind gar, wenn sie an die Wasseroberfliche steigen).

Inzwischen in einer ofenfesten Pfanne 20 Gramm Butter aufschdumen. Rehriickenfilet leicht sal-
zen, nach Belieben mit Wildgewiirz bestreuen und zusammen mit einigen Krauterzweigen von
beiden Seiten in der heiflen Butter anbraten.

Anschliefend im Ofen etwa zehn Minuten gar ziehen lassen. Gegen Ende der Garzeit die Kern-
temperatur mit einem Bratenthermometer kontrollieren (ideal sind 60 Grad). Garzeit eventuell
noch etwas verlangern.

In einer zweiten Pfanne 60 Gramm Butter aufschiumen. Semmelbrosel und Haselniisse darin
goldbraun anrésten. Nussbrosel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knodel mit einer Schaumkelle aus
dem Kochwasser heben und in den Nussbroseln wilzen.

Fleisch herausnehmen und einige Minuten ruhen lassen. Den Bratensatz mit Portwein und Rot-
wein abloschen, die restlichen Kriuterzweige und den Wildfond dazugeben und die Sofle etwas
einkochen lassen. Die restliche kalte Butter in Stiickchen einriihren, nochmals einkochen lassen.
Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rehfilet salzen, pfeffern, schrig in dicke Scheiben (Me-
daillons) oder der Lénge nach in Streifen schneiden und mit Knédeln und Sofle anrichten.
Tipp:

Bei Haselniissen ist Frische wichtig, denn alte Niisse kénnen ein ganzes Gericht verderben. Des-
halb auf das Haltbarkeitsdatum achten und angebrochene Packungen nicht lange aufheben.

Cornelia Poletto am 18. Dezember 2011
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Wurst-Schinken
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Kartoffel-Pizzette mit Pancetta

Fiir 4 Personen

Teig:

30 g Hefe, frisch 300 ml Wasser 500 g Mehl

1 TL Salz

Belag:

6 Kartoffeln, fest 3 EL Olivenol 1 EL Rosmarinnadeln

4 Zehen Knoblauch 8 Scheiben Pancetta Meersalz
Pfeffer, schwarz

Teig:

Die Hefe zerbrockeln und mit 200 Milliliter lauwarmen Wasser und 100 Gramm Mehl verriihren.
Zugedeckt circa 30 Minuten gehen lassen. Restliche 400 Milliliter Mehl und Salz in eine Schiissel
geben. Hefemischung zufiigen und mit den Knethaken kurz verkneten, dabei das restliche Wasser
einarbeiten. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und mit bemehlten Hénden circa
zehn Minuten kréaftig durchkneten, bis er schon glatt und geschmeidig ist und nicht mehr klebt.
Dabei ab und zu auf die Arbeitsfliche aufschlagen. Den Teig vierteln, die Portionen mit Mehl
bestduben und locker mit Klarsichtfolie zugedeckt circa eineinhalb Stunden gehen lassen, bis
sich der Teig verdoppelt hat. Den Backofen auf 225 Grad vorheizen.

Belag:

Kartoffeln schilen und in zwei bis drei Millimeter diinne Scheiben schneiden. Mit Ol und Ros-
marin mischen. Leicht salzen und pfeffern. Circa eine Stunde marinieren. Backblech mit Ol
bepinseln. Die Teigportionen vierteln, jede Portion zu einem runden Fladen von circa zehn Zen-
timeter Durchmesser driicken und jeweils acht kleine Pizzen (Pizzette) auf das Blech legen.
Kartoffelscheiben darauf verteilen, salzen und pfeffern. Auf der mittleren Schiene circa zwolf
Minuten backen. Knoblauch schilen, in Scheiben schneiden und nach der Hilfte der Garzeit
iiber die Pizzetten geben. Nach Wunsch zum Schluss mit etwas Olivenol betrdufeln und mit den
Pancettascheiben belegen.

Cornelia Poletto am 25. September 2009

Penne-Rigate mit Salsiccia und Tomaten

Fiir 4 Personen

400 g Penne-rigate 4 Salsiccia, ital. Bratwurst 1 EL Olivendl

1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 200 ml Tomatensofle
0,5 Bund Petersilie, glatt 50 g Pecorino, frisch Meersalz

Pfeffer Chili

Die Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen. Die ital. Bratwurst
(Salsiccia) aus dem Darm driicken und in dem Olivendl von allen Seiten anbraten. Die Zwiebel
und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln und dazu geben. Kurz mit braten lassen. Die Toma-
tensofle dazugieflen und einige Minuten einkochen lassen. Die Penne mit einer Nudelkralle aus
dem Wasser in die Tomatensofle geben, nochmals aufkochen lassen. Mit Salz, Chili, Pfeffer und
fein geschnittener Petersilie abschmecken. Die Pasta mit dem geriebenen Kise servieren.

Cornelia Poletto am 15. Oktober 2010
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Pilz-Frittata mit Pancetta

Fiir 4 Personen

500 g Pilze 60 g Pancetta, diinne Scheiben 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Petersilie, glatt 3 EL Olivenol
1 TL Thymianbldtter 6 Eier 60 g Parmesan
Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die Pilze putzen und séubern, falls nétig waschen. Auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. In mundgerechte Stiicke schneiden. Pancetta in Streifen schnei-
den. Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Petersilienblétter abzupfen und sehr
fein schneiden. Pancetta in einer ofenfesten beschichteten Pfanne in einem Essléffel Ol knusprig
ausbraten. Pilze zugeben, einige Minuten unter Wenden goldbraun braten. Petersilie zufiigen,
salzen und pfeffern. Herausnehmen. In dem restlichen OL Schalotten, Knoblauch und Thymian
anbraten, salzen und pfeffern. Gebratene Pilze untermischen. Eier, Salz, Pfeffer und frisch gerie-
benen Parmesan verschlagen, {iber die Pilz-Mischung gieflen und durch Schwenken der Pfanne
gleichméBig verteilen. Pfanne auf den Rost auf der zweiten Schiene von unten in den vorgeheiz-
ten Backofen schieben und die Frittata circa 15 Minuten stocken lassen. Herausnehmen, auf eine
Platte gleiten lassen und in Portionsstiicke schneiden.

Tipp:

Dazu passt Feldsalat mit einem einfachen Dressing aus Essig, Ol, Senf, Thymian, Salz und
Pfeffer.

Cornelia Poletto am 24. September 2010
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Pimentoquiche mit Chorizo

Fiir 4 Personen

Teig:

300 g Mehl, Typ 550 150 g Butter, kalt (gewiirfelt) 1 TL Meersalz

3 EL Wasser 1 Ei

Belag:

300 g Paprika, rot 200 g Lauch 2 Zehen Knoblauch, jung

2 EL Olivenol 100 g Pimentos, eingelegt 50 g Ol-Tomaten, getrocknet
200 g Chorizo 200 g Ziegenricotta 125 g Biiffelmozzarella

100 ml Sahne 5 Eier 2 TL Thymianblatter

100 g Parmesan Meersalz Piment d’espelette

Mehl Pfeffer

Teig:

Das Mehl mit den Butterwiirfeln kneten, dann mit Salz, Wasser und dem Ei zu einem glatten
Teig verarbeiten. In Klarsichtfolie gewickelt mindestens eine Stunde kalt stellen. Den Backofen
auf 180 Grad vorheizen.

Belag:

Die Paprika vierteln, entkernen, schilen und in Streifen schneiden. Den Lauch putzen, waschen
und in Ringe schneiden. Den geschélten Knoblauch in diinne Scheiben schneiden und mit dem
Lauch und Paprika in einer Pfanne in Olivendl anschwitzen, mit Meersalz und Pfeffer abschme-
cken. Die Pimentos und Tomaten in Streifen, die Wurst in Scheiben schneiden. Den Teig auf
einer bemehlten Fliche circa fiinf Millimeter stark ausrollen und die Quicheform damit aus-
legen. Den vorbereiteten Belag darauf verteilen. Ziegenricotta, Biiffelmozzarella, Sahne, drei
Eigelb und zwei Eier piirieren. Fein geschnittene Thymianblétter unterheben und mit Salz und
Piment d’espelette abschmecken. Uber die Quiche gieen und den geriebenen Parmesan dariiber
verteilen. Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene 35 bis 40 Minuten backen. Eventuell
mit Alufolie abdecken, wenn die Oberfliche wihrend des Backens zu dunkel wird.

Cornelia Poletto am 12. Marz 2010
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San-Daniele-Schinken mit Feigen-Schiacciata

Fiir 4 Personen

Teig:

30 g Hefe, frisch 200 ml Milch, lauwarm 50 g Zucker

500 g Mehl 50 g San-Daniele-Wiirfel 2 EL Dessertwein

100 g Walnusskerne 1 TL Fenchelsamen 100 ml Olivensl

1 Ei Salz

Belag:

500 g Feigen 1 EL Rosmarinnadeln 2 EL Pinienkerne, gerostet
400 g San-Daniele-Schinken Meersalz Pfeffer

Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen

Die Hefe zerbroseln und mit etwas Milch und einem Teeloffel Zucker anriihren. Mehl mit dem
iibrigen Zucker und etwas Salz mischen und in eine Schiissel geben. In der Mitte eine Mulde
formen, die Hefemilch hineingieflen und zugedeckt an einem warmen Ort circa 15 Minuten gehen
lassen. Die San Daniele-Wiirfel und die grob gehackten Walnusskerne mit dem Dessertwein
mischen. Die Fenchelsamen ohne Fett etwas anrosten und dann im Morser leicht ausdriicken.
Die {ibrige Milch, das Olivendl und das Ei mit dem Fenchelsamen zum Mehl geben und alles
zu einem glatten Teig verkneten, dann erst die Walnusskerne darunter arbeiten. Den Teig noch
einmal kréftig durchkneten und zu einem etwa einen Zentimeter dicken eckigen Fladen formen.
Fin Backblech mit Backpapier auslegen, den Fladen darauf legen und zugedeckt noch einmal
circa 15 Minuten gehen lassen.

Belag:

Inzwischen die Feigen waschen, die Stiele abschneiden und in Scheiben schneiden. Die Feigen mit
Rosmarin und Pinienkernen auf dem Fladen verteilen. Fladen im vorgeheizten Backofen circa
35 Minuten backen, bis er aufgegangen und schon gebriunt ist. Leicht auskiihlen lassen. San
Daniele Schinken in diinne Scheiben schneiden und zusammen mit dem Fladen servieren. Etwas
Olivenol iiber den Fladen triufeln. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Cornelia Poletto am 05. Dezember 2008

Spaghetti alla carbonara mit Pancetta

Fiir 4 Personen

400 g Hartweizenspaghetti 150 g Pancetta 1 EL Butter
1 Zehe Knoblauch 2 — 3 Eier 50 g Pecorino
50 g Parmesan 0,5 Bund Petersilie Salz
Meersalz, grob Pfeffer

Finen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, mit Meersalz wiirzen und die Spaghetti
darin al dente garen. In der Zwischenzeit den Pancetta wiirfeln und in der zerlassenen Butter
mit der Knoblauchzehe in einer Pfanne knusprig ausbraten. Den Knoblauch heraus nehmen. Die
Eier in einer Schiissel aufschlagen und mit reichlich frisch gemahlenem Pfeffer und einer Prise
Salz verquirlen. Den geriebenen Pecorino und Parmesan hinein rithren. Die Petersilie hacken. Die
Spaghetti durch ein Sieb abgiefien und zum Speck geben. Die Eier- Kdsemischung dazugeben.
Alles schnell miteinander verriihren und mit der Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken. In
einer vorgewirmten Schiissel sofort servieren.

Cornelia Poletto am 27. Januar 2012
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Speck-Blini-Lasagnette mit Eigelb-Imperial-Kaviar

Fiir 4 Personen

Sugo:

4 Sch. Tiroler Speck 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
50 g Butterwiirfel, kalt 30 ml Weilwein 250 ml Gefliigelfond
1 EL Schnittlauchrollchen Butter Salz, Pfeffer
Nudelteig:

125 g Nudelgrief3 75 g Buchweizenmehl 2 Eier

Salz

Fiillung:

4 Fier 200 g Butterschmalz 8 Stangen Friihlingslauch
1 EL Butter Pfeffer Muskatnuss, Salz
Anrichten:

20 g Kaviar Salz

Sugo:

Den Speck in Streifen schneiden. Die Schalotte und den Knoblauch putzen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Speck in Butter anbraten, die Schalotten- und Knoblauchwiirfel dazugeben. Mit
Weilwein abloschen, reduzieren lassen. Den Gefliigelfond dazugeben, wieder leicht reduzieren
lassen. Durch ein feines Sieb passieren, nochmals aufkochen lassen. Die kalten Butterwiirfel ein-
rithren, Schnittlauch dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudelteig:

Nudelgriefl, Buchweizenmehl, Fier und Salz zu einem glatten Teig verkneten. In Klarsichtfolie
einpacken und mindestens eine Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Nudelteig anschlie-
Bend mit der Nudelmaschine diinn ausrollen. Acht Quadrate von acht Zentimetern Durchmesser
ausstechen. Den Backofen auf 65 Grad vorheizen.

Fillung:

Die Eigelbe einzeln in vier Tassen verteilen und mit der fliissigen Butter bedecken. Im vorgeheiz-
ten Backofen circa 15 Minuten garen. In der Zwischenzeit die fein geschnittenen Lauchzwiebeln
in einem Essloffel Butter kurz anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Anrichten:

Die Lasagneblitter in siedendem Salzwasser circa drei Minuten garen, aus dem Wasser in den
Speckfond geben. Die Lasagneblétter mit dem Lauch und Eigelb auf vier vorgewédrmten Tellern
schichten und mit dem Speckfond {ibergieen und mit Kaviar ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 17. Dezember 2010
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