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Beilagen



Borlotti-Bohnen

Fiir 2 Personen

100 g grofle, weifle, getrocknete Bohnen 1 weifle Zwiebel 1 Mohre

100 g Knollensellerie 4 getrocknete Aprikosen 100 ml Weiflwein

1 Knoblauchzehe 40 g frischer Ingwer 5 EL Olivenol

150 ml Gemiisebriihe Salz 1/4 rote Chilischote
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill

Die Bohnen nach Packungsanleitung einweichen (am besten iiber Nacht). Bohnen in einem ho-
hen Topf in reichlich Wasser ca. 1,5 Stunden weich kochen. Zwiebel schéilen und in ca. 1 cm dicke
Spalten schneiden. Die Mohre und Sellerie ebenfalls schélen. Mohre in diinne Scheiben schnei-
den. Sellerie in ca. 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Aprikosen in feine Streifen schneiden und
im Weiflwein Marinieren. Ingwer schélen und auf einer Reibe fein reiben. Knoblauch schélen. In
einer hohen Pfanne oder einem Wok 2 EL Olivenol erhitzen. Zuerst die Zwiebel, dann Sellerie,
Mohre, Ingwer und den ganzen Knoblauch anschmoren und dabei leicht anrdsten lassen. Weif-
wein und Aprikosen untermischen. Bohnen abgiefien, abtropfen lassen und zum Gemiise geben.
Gemiisebriihe ebenfalls zugeben. Mit Salz wiirzen und etwa ums ein Drittel eink6cheln lassen.
Chillischote entkernen und fein schneiden. Petersilie und Dill abspiilen und trockenschiitteln.
Blattchen bzw. Fahnchen von den Stielen zupfen. Blidttchen und Fiahnchen grob hacken. Krau-
ter zu den Bohnen geben. Bohnengemiise abschmecken und in tiefen Tellern anrichten. Zum
Schluss jeweils etwas von dem {ibrigen Olivendl iiber das Gemiise geben.

Flora Hohmann 08. Februar 2013

Semmel-Knddel
Fiir 6 Personen
10 Brotchen 200 ml Milch 1 Zwiebel
40 g Butter 1 Bund Petersilie 4 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

Die Brotchen klein schneiden und in warmer Milch einweichen. Die Zwiebel schilen und wiirfeln.
Petersilienblattchen von den Stielen zupfen. Petersilie fein schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Petersilie untermischen und lauwarm abkiihlen. Dann zum
Brot geben und verkneten. Eier unterkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Mit feuchten Hénden ca. tischtennisballgrofie Knodel formen. In siedendem Salzwasser etwa 25
Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Flora Hohmann am 08. Oktober 2013



Dessert



Apfel-Crumble

Fiir 4 Personen

6 siuerliche Apfel Saft von & Zitrone 160 g Vollrohrzucker
1 Pck. Vanillezucker 1 Bio-Orange, fein gerieben 140 g Butter

100 g gemahlene Haselniisse 80 g Weizenvollkornmehl 1 EL Puderzucker
150 g Créme-fraiche 1 Vanilleschote

Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Die Apfel schilen, vierteln und an-
schlieffend in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Zitronensaft dariiber traufeln. Vollrohrzucker und
Vanillezucker zufiigen und mit den Apfelwiirfeln mischen. Orange abspiilen und trockenreiben.
Die Schale diinn abreiben und unter die Apfelmischung geben. Eine runde flache Auflaufform
oder 4 kleinen Porzellanformen mit der 2 EL Butter ausreiben. Die Apfel in der/den Form (en)
verteilen und 2 EL Butter in Flocken dariiber verteilen. Fiir die Streusel Haselniisse, Mehl und
den Zucker in einer Schiissel vermischen. Die Butter in Flocken dariiber geben und alles kurz
verkneten, am besten mit den Knethacken des Handriihrgerdtes. Den entstandenen Teig in den
Hinden zerbroseln und iiber den Apfeln gleichmiilig verteilen. Den Crumble im heiBen Backofen
ca. 20 Minuten goldbraun backen und dabei die Apfel karamellisieren lassen. In der Zwischenzeit
die Orange dick schilen, o dass die weifle Haut entfernt wird. Die Orangenfilets herausschneiden.
Die Filets in etwa 1 cm grofle Stiicke schneiden. Creme-fraiche in eine Schiissel geben, mit dem
Puderzucker mischen. Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark heraus schaben. Vanillemark
und Orangenstiicke zur Creéme-fraiche geben. Alles gut vermischen. Den Crumble aus dem Ofen
nehmen und warm mit je 1 EL Créme-fraiche servieren. Dazu passt auch Vanilleeis oder Nusseis.

Flora Hohmann 08. Februar 2013

Frischkdse-Tarte mit Himbeer-Sofe

Fiir ca. 12 Stiicke:

150 g Mehl 120 g feiner Zucker 1 Eigelb
1 Prise Salz 100 g kalte Butter 300 g Doppelrahmfrischkése
1 Pk. Vanillezucker 2 EL Zitronensaft 250 ml Schlagsahne

1 EL. Sahnefestiger 300 g Himbeeren (TK) 1 EL Vanillesaucenpulver

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitzevorheizen. Das Mehl, 40 g Zucker, Eigelb, 1
Prise Salz, 2 EL kaltes Wasser und Butterstiicke mit den Knethaken des Handriihrgeréts zu einem
glatten Teig verkneten. In Folie gewickelt 30 Minuten kalt stellen. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ca. 30 cm grofl ausrollen. In eine gefettete Springform (24 cm) legen, den Boden
mit einer Gabel einstechen und im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der
untersten Schiene 15-17 Minuten goldbraun backen. In der Form auf einem Gitter abkiihlen
lassen. Den Frischkése, 60 g Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft verrithren. Sahne mit dem
Sahnefestiger steif schlagen. 1/3 der Sahne unter die Frischkésecreme riihren, die restliche Sahne
vorsichtig unterheben. Creme auf den vorgebackenen Boden streichen. 30 Minuten kalt stellen.
150 g Himbeeren und 20 g Zucker fein piirieren, Vanillesaucenpulver mit einem Schneebesen gut
unterrithren. Die iibrigen Beeren untermischen. Alles auf der Créme verteilen.

Flora Hohmann am 29. Mai 2013



Heidelbeer-Mandel-Tarte

Fiir ca. 12 Stiicke:
300 g Blitterteig 600 g Heidelbeeren 120 g geschélte Mandeln
120 g weiche Butter 150 g Puderzucker 3 Eier

Blatterteig gegebenenfalls auftauen lassen. In der Zwischenzeit Heidelbeeren abspiilen und trock-
entupfen. Die Mandeln in einem Mixer fein mahlen. Butter und 130 g Puderzucker zufiigen und
alles kurz zu einer glatten Masse verarbeiten. Die Eier ebenfalls unterrithren. Aufgetauten Teig
auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einem Kreis (ca. 32 cm Durchmesser) ausrollen. Den
Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Bléitterteig in eine mit Backpa-
pier ausgelegte Tarteform (32 cm Durchmesser) legen. Den Boden mit einer Gabel mehrmals
einstechen, Backpapier darauflegen und mit Hiilsenfriichten beschweren. Den Teig im vorgeheiz-
ten Backofen ca. 5 Minuten backen. Herausnehmen, Backpapier und Hiilsenfriichte entfernen.
Den Boden nochmals mit einer Gabel einstechen. Den Boden weitere 5 Minuten backen, bis der
Rand leicht gebréunt ist. Die Backofen-Temperatur auf 190 Grad zuriickstellen. Die vorbereitete
Mandelcreme auf den Bléitterteigboden gieflen und darauf die Heidelbeeren verteilen. Die Tarte
weitere 35 bis 40 Minuten auf der mittleren Schiene backen, bis die Mandelcreme gut aufgegan-
gen und gebraunt ist. Aus dem Ofen nehmen und nach dem Abkiihlen mit iibrigem Puderzucker
bestreuen. Schmeckt auch lauwarm sehr gut.

Flora Hohmann am 26. Juli 2013



Karamelliesierter Griefkuchen, Blutorangen-Kompott

Fiir 6 Personen
Fiir den Kuchen:

1 Bio-Zitrone 1 Vanilleschote 60 g Puderzucker

80 g Butter 3 Eier 50 g Mehl (Type 405)
1 TL Backpulver 100 g Weichweizengrief 2 EL Rum

100 ml Milch Butter, Grief3 60 ml Orangensaft

60 ml Orangenlikér 60 g brauner Zucker

Fiir das Kompott:

6 Blutorangen 500 ml Orangensaft 6 Kardamomkapseln
3 EL Akazienhonig

Fiir den Kuchen:

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Zitrone mit heiflem Wasser
abwaschen, abtrocken und etwas Zitronenschale abreiben. Die Vanilleschote der Léinge nach
halbieren und das Mark herausstreichen. Zitronenschale mit Vanillemark, 50 g Puderzucker und
Butter cremig aufschlagen. Nach und nach die Eier unterrithren. Mehl und Backpulver sieben
und zusammen mit dem Griefl unter die aufgeschlagene Masse rieseln lassen und unterriithren.
Zuletzt Rum und Milch zugeben und alles zu einem glatten Teig verrithren. Eine Kuchenform
mit 28 cm Durchmesser diinn mit Butter ausstreichen und etwas Griefl ausstreuen. Den Teig in
die Form geben und im vorgeheizten Ofen auf der zweiten Schiene von unten ca. 40 Minuten
goldbraun backen.

Fiir das Kompott:

In der Zwischenzeit fiir das Kompott die Blutorangen mit einem Messer schiilen, dass keine weifle
Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann iiber einer Schiissel die Fruchtfilets herausschneiden
und so den dabei entstehenden Saft auffangen. Diesen Saft mit dem Orangensaft und dem
Kardamom in einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen
lassen. Dann den Topf zur Seite stellen, Honig unterrithren und, durch ein Sieb passieren. Die
Blutorangenfruchtfilets zugeben und abkiihlen lassen. Orangensaft mit Orangenlikér mischen.
Nach dem Backen die Kuchenoberfliche mit einer feinen Nadel einstechen und die Saft-Likor-
Mischung mit einem Pinsel dariiber verteilen. Kurz vor dem Servieren den Kuchen diinn mit
braunem Zucker bestreuen. Mit einem Kiichenbunsenbrenner den Zucker karamellisieren, mit
restlichem Puderzucker bestiuben. Den Kuchen in Stiicke schneiden und mit dem Kompott
servieren.

Flora Hohmann am 21. Méarz 2014



Topfen-Auflauf mit Trauben-Riesling-Ragout

Fiir 6 Personen

4 Eier 2 Vanilleschoten 1/2 Bio-Zitrone
500 g Topfen 70 ml Brandy 100 g Zucker
1 EL Butter 10 Loffelbiskuit 1 Prise Zimt

300 g weile Trauben, kernlos 100 g Puderzucker 300 ml Riesling
1 EL Speisestérke

Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Eier trennen. Vanilleschoten langs
aufschneiden und das Mark heraus kratzen. Zitrone heify abwaschen, trocken reiben und die Scha-
le abreiben. In einer Riihrschiissel Topfen, Eigelbe, Vanillemark, Zitronenabrieb, Brandy und 50
g Zucker mit dem Handriihrgerit zu einer glatten Masse verrithren. Eine ofenfeste Auflaufform
mit Butter ausfetten. Loffelbiskuit mit einer Prise Zimt in ein sauberes Kiichentuch geben und
zerstoflen, die Brosel dann in der Auflaufform verteilen. Die Topfenmasse gleichméflig auf den
Broseln verteilen. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten backen. Eiweif ca. 4 Minuten steif
schlagen, dabei den iibrigen Zucker nach und nach einrieseln lassen. Die Masse sollte fest und
glanzend sein. Nach 20 Minuten die Eischnee-Masse auf dem Topfen-Auflauf verteilen. Dann
nochmals weitere 10 Minuten backen. In der Zwischenzeit die Trauben waschen, trockentup-
fen und die Trauben halbieren. In einem kleinen Topf den Puderzucker karamellisieren lassen.
Riesling unterriihren. Trauben ebenfalls zugeben und ca. 1 Minuten diinsten. Stidrke mit 2 EL
Wasser verriihren. Starke unter die Trauben mischen und kurz aufkochen lassen. Topf vom Herd
ziehen. Topfenauflauf herausnehmen und kurz ruhen lassen. Topfenauflauf mit Traubenragout
anrichten.

Flora Hohmann am 08. Oktober 2013






Fisch



Geddmpfter Saibling im Pergament mit Sommer-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir den Saibling:

1/2 Karotte 1 Staude Sellerie 1 Lauchzwiebel

1 Petersilienwurzel 2 Saibling-Filets a 150 g = Pfeffer, Meersalz

2 frische Lorbeerblétter 2 EL Butter 1 Eiweif3

Fiir das Sommergemiise:

200 g junger Spinat 5 Stangen griiner Spargel 8 Perlzwiebeln

150 g frische Erbsen in Schote 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Estragon
1/2 Bund Minze 2 EL Olivenol

Fiir den Saibling:

Karotte, Staudensellerie, Lauchzwiebel und Petersilienwurzel waschen und putzen bzw. schilen.
Das Gemiise léngs in feine Scheiben schneiden (so diinn wie moglich). Dann wieder quer in feine
Streifen schneiden (so diinn wie ein Streichholz). Fisch abspiilen und trockentupfen. Backofen
auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.Aus Backpapier einen Kreis ausschneiden (Durch-
messer ca.24 cm). Das Gemiise und den Fisch mittig auf das Papier legen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Lorbeerbldtter und Butter auf den Fisch legen. Das Backpapier an den Réndern mit
Fiweifl bestreichen und zuklappen. Die Tasche an den Réndern umfalten. Den Fisch im vorge-
heizten Ofen ca. 20 Minuten dédmpfen, bis die Tasche vom Dampf aufgebliht wird.

Fiir das Sommergemiise:

In der Zwischenzeit das Gemiise zubereiten. Dafiir den Spinat waschen und abtropfen lassen.
Griinen Spargel abspiilen, das evtl. holzige untere Drittel schélen. Spargel in Stiicke schneiden.
Perlzwiebeln schélen, die Erbsen aus der Schale palen. Die Krauter abspiilen, trockenschiitteln
und die Blattchen von den Stielen zupfen. Die Blédttchen fein schneiden. In einem Topf oder
tiefen Teflon-Pfanne das Ol erhitzen. Zuerst die Zwiebeln darin glasig diinsten. Dann Spargel
und Erbsen dazu geben, zum Schluss den Spinat hinzufiigen und alles ca. 5-6 Minuten diinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren die frischen Kriuter dazugeben und ein
paar Tropfen Olivenol. Den Fisch aus dem Ofen nehmen, die Tasche aufstechen. Den Fisch mit
dem Gemiise auf einem vorgewérmten Teller anrichten

Flora Hohmann am 30. Juli 2013
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Orecchiette mit Saibling, Gelbe Bete, Koriander, Zitrone

Fiir 2 Personen

1 Gelbe Bete (100 g) 1 weifle Zwiebel 1/2 Chili

1 Zitrone 150 g Saiblingsfilet 200 g Orecchiette
1 Bund frischer Koriander 1 EL Olivenol 50 ml Weilwein
100 ml Fischfond Salz, Pfeffer

Die Gelbe Bete in einem Topf mit 2 Liter Wasser 30 Minuten kochen, dann abgieflen und
etwas abkiihlen lassen. Die Zwiebel schilen und lings in lcm diinne Spalten schneiden. Die
Chili mit einem kleinen Messer der Lénge nach halbieren, die Kerne mit Hilfe des Messers
herausschaben und in feine Streifen schneiden. Die Gelbe Bete schiilen und so wie die Zwiebel in
lecm dicke Spalten schneiden. Die Zitrone filetieren dazu die Schale mit einem Messer entfernen
und zwischen den Héuten der Zitrone die Filets herausschneiden. Den Saibling in 0,5 cm feine
Wiirfel schneiden. Die Orecchiette in Salzwasser nach Packungsanleitung garen. Den Koriander
waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Eine grofie Pfanne aufstellen Ol hinein geben
und erhitzen. Die Zwiebeln darin anbraten. Dann die Gelbe Bete mit anschwitzen und alles
mit dem Weiflwein und der Briihe abléschen. Die Fliissigkeit einreduzieren lassen. Die gekochte
Pasta dazu geben und den in kleine Wiirfel geschnittenen Saibling. Alles gut durch mischen.
Die frische Chili, den Koriander und die Zitronenfilets untermischen. Alles mit Pfeffer und Salz
abschmecken und in tiefen Tellern servieren.

Flora Hohmann 08. Januar 2013

Warmes Crostino mit jungem Spinat und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen

1 Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe 200 g gerducherter Saibling
100 g Creme double  Pfeffer Saft, Schale 1/4 Zitrone

1 EL Anislikor 700 g frischer Spinat 1 rote Zwiebel

4 Eier Salz, Essig 1 EL Butter

4 Scheiben Weiflbrot 1 Bund Radieschen

Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Knoblauch schéilen und grob hacken.
Den Saibling in etwa 2 cm dicke Stiicke schneiden. Mit Knoblauch, Créeme double, Pfeffer, Zi-
tronensaft und Anislikdr zu einer feinen Creme piirieren. Nach Geschmack noch etwas Zitro-
nenschale untermischen. Petersilie unterheben. Spinat griindlich waschen. Die Zwiebel schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem hohen Topf schmelzen, den Spinat darin
ca. 5 Minuten diinsten. Spinat in einem Sieb abtropfen lassen und den Sud in einer Schiissel
auffangen. Fiir die pochierten Eier etwa 1 1 Wasser mit ca. 20 ml Essig zum Kochen bringen. Die
Fier aufgeschlagen, mit Hilfe einer kleinen Suppenkelle in die kochende Fliissigkeit gleiten lassen
und 5 Minuten pochieren (Wasser sollte nur simmern). 2 EL Salz in heilem Wasser auflésen, po-
chierte Eier darin kurz abspiilen (neutralisiert den Essiggeschmack). In der Zwischenzeit in einer
flachen Pfanne die Butter schmelzen. Brotscheiben (ca.15 cm x 10 ¢cm) darin von beiden Seiten
goldbraun anbraten. Zum Anrichten jeweils eine Brotscheibe auf einen Teller legen. Grofizugig
mit der Saiblingscreme bestreichen. Spinat darauf verteilen und das pochierte Ei darauflegen.
Radieschen putzen, waschen und trockenreiben. Auf dem Teller anrichten. Mit etwas Salz wiirzen
und servieren.

Flora Hohmann am 19. April 2013
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Zander mit Borlotti-Bohnen

Fiir 2 Personen

100 g grofle, weifle, getrocknete Bohnen 1 weifle Zwiebel 1 Mohre

100 g Knollensellerie 4 getrocknete Aprikosen 100 ml Weiflwein

1 Knoblauchzehe 40 g frischer Ingwer 5 EL Olivenol

150 ml Gemiisebriihe Salz 1/4 rote Chilischote
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill 300 g Zanderfilet

Die Bohnen nach Packungsanleitung einweichen (am besten iiber Nacht). Bohnen in einem ho-
hen Topf in reichlich Wasser ca. 1,5 Stunden weich kochen. Zwiebel schéilen und in ca. 1 cm dicke
Spalten schneiden. Die Mohre und Sellerie ebenfalls schélen. Mohre in diinne Scheiben schnei-
den. Sellerie in ca. 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Aprikosen in feine Streifen schneiden und
im Weilwein Marinieren. Ingwer schilen und auf einer Reibe fein reiben. Knoblauch schilen.
In einer hohen Pfanne oder einem Wok 2 EL Olivendl erhitzen. Zuerst die Zwiebel, dann Sel-
lerie, Mohre, Ingwer und den ganzen Knoblauch anschmoren und dabei leicht anrdsten lassen.
Weiflwein und Aprikosen untermischen. Bohnen abgieflen, abtropfen lassen und zum Gemiise
geben. Gemiisebriihe ebenfalls zugeben. Mit Salz wiirzen und etwa ums ein Drittel einkécheln
lassen. Den Fisch in 2 Portionen schneiden und von beiden Seiten salzen. 2 EL Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Den auf der Hautseite in die Pfanne geben und so lange braten
bis das Fleisch oben nur noch leicht glasig ist. Die Panne vom Herd nehmen, den Fisch wen-
den. Ohne zusétzliche Hitze ca. 2 Minuten fertig ziehen lassen. Chillischote entkernen und fein
schneiden. Petersilie und Dill abspiilen und trockenschiitteln. Bldttchen bzw. Fahnchen von den
Stielen zupfen. Bldttchen und Féahnchen grob hacken. Kréuter zu den Bohnen geben. Bohnenge-
miise abschmecken und in tiefen Tellern anrichten. Den Zander darauf legen. Fisch oben drauf
legen. Zum Schluss jeweils etwas von dem iibrigen Olivendl iiber das Gemiise geben.

Flora Hohmann 08. Februar 2013
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Gefligel



Backhendl mit Kiirbiskern-Krduter-Kruste und Spargel

Fiir 2 Personen
Fiir das Hendl:

2 Hahnchenbrustfilets 1/2 Bund Petersilie 3 Zweige Dill

3 Zweige Kerbel 1 Zweig Estragon 30 g Kiirbiskerne
300 g Paniermehl 100 g Mehl 2 Eier

Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz 500 g weiflen Spargel
3 EL Milch 1 EL Zucker

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g Kartoffeln Salz, Pfeffer 2 EL Butter

3 EL Créme-double 1 Prise Muskat 100 g Butter

1 Zitrone

Fiir das Hendl:

Die Filets einmal quer halbieren so dass man diinnere Hélften hat. Die Krauter fiir die Panade
waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Kiirbiskerne fein hacken. Kriuter und Kiirbiskerne
mit dem Paniermehl mischen. Auf flachen Tellern einmal das Kriauter- Paniermehl, einmal das
Mehl und einmal das verquirlte Ei vorbereiten. Die Hihnchenschnitzel mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, erst im Mehl wenden, dann im Ei und zum Schluss in der Panade. Vorsichtig die Panade
abschiitteln. Nicht festdriicken. In einer tieferen Pfanne Butterschmalz schmelzen lassen. Hihn-
chenschnitzel darin ca. 5 Minuten ausbacken. Spargel schilen und in einem flachen Topf Wasser
mit der Milch, dem Zucker und einer Prise Salz zum kochen bringen. Die geschélten Spargel bei
mittlerer Hitze kocheln lassen, ca. 15 Minuten, bis sie sich leicht iiber einer Gabel biegen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schélen und ca. 30 Minuten in Salzwasser ganz weich kochen. Die Kartoffeln
abgieBen und Butter, Creme-double, Muskat und Pfeffer dazu geben. Alles mit einem Kartof-
felstampfer grob zerdriicken. In einem kleinen Topf die Butter schmelzen bis sie goldgelb ist.
Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Abrieb und Saft zur Butter geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Spargel aus dem Sud heben und abtropfen lassen. Das Backhendel, den
Spargel und die Kartoffeln auf dem Teller anrichten. Alles mit der Zitronenbutter betraufeln.

Flora Hohmann am 29. Mai 2013
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Hdhnchen-Brust im Mangold-Mantel mit Pilz-Risotto

Fiir 2 Personen
2 Hiéhnchenbriiste (4 ca 120 g) 1 frisches Schweinenetz 100 g Mangoldblétter

100 g Kalbsbrét (vom Metzger) 170 g Sahne 1 EL gehackte Petersilie

1 TL gehacktes Basilikum 1 TL gehackter Kerbel Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 2 Schalotten 150 g gemischte Pilze

100 g Risottoreis (Arborio) 250 ml Gefliigelbriihe 100 ml trockener Weiflwein
1 EL Butter 50 g frischer Parmesan

Die Hahnchenbriiste abspiilen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Schweinenetz
wissern. Mangoldblétter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen, kalt abspii-
len und abtropfen lassen. Das Kalbsbréit mit Sahne und den Kridutern mischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die H&hnchenbriiste gleichmé&Big, etwa 5 mm dick bestreichen. Den Backofen
auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Schweinenetz abtropfen lassen und etwas
trockentupfen. Das Netz auf der Arbeitsfliche ausbreiten und halbieren. Die Hélften jeweils mit
den Mangoldblittern belegen. Die Hahnchenbriiste jeweils darauf legen und einwickeln. 1 EL
Olivenodl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Hdhnchenrollen darin von allen Seiten kurz anbra-
ten. Die Rollen mit der Pfanne in den vorgeheizten Backofen geben und ca. 10 Minuten braten.
Die Temperatur auf 150 Grad zuriickschalten und weitere ca. 5 Minuten braten. Anschliefend
die Rollen bei 70 Grad warm stellen. Fiir das Risotto Schalotten schélen und fein wiirfeln. Pilze
putzen und klein schneiden. Die Schalotten in einem Topf mit 1 EL Olivenol andiinsten. Den
Reis zugeben und ebenfalls glasig andiinsten. Die Pilze zugeben und anbraten. Mit Briithe ab-
16schen und mit Weiliwein auffiillen. Das Risotto unter stédndigem Riithren mit einem Holzl6ffel
ca. 15 Minuten garen. Parmesan unterriihren. (Falls das Risotto zu dick sein sollte noch etwas
Briithe oder Wein zugieflen). Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Héhnchenrollen aus dem Ofen
nehmen und in Scheiben schneiden. Mit dem Risotto auf vorgewédrmten Tellern anrichten.

Flora Hohmann am 15. November 2013
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Spargel-Fenchel-Salat mit Egerlingen und Rinder-Tatar

Fiir 4 Personen

500 g weiler Spargel 1 Fenchelknolle 6 Egerlinge

Salz 1 Prise Zucker 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Kerbel 1 Bund glatte Petersilie 3 EL Estragonessig
Pfeffer 4 EL natives Olivenol 20 g Kapern in Salzlake
1/2 kleine rote Chilischote 350 g Rinderfilet 2 extrafrisches Eigelb

1 TL Zitronensaft

Fiir den Salat, Spargel waschen, schéilen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel in diinne
Scheiben schneiden oder hobeln. Fenchel waschen, halbieren, den harten Strunk herausschneiden.
Fenchel ebenfalls in sehr feine Scheiben schneiden oder hobeln. Die Pilze putzen und in feine
Scheiben schneiden. Spargel und Fenchel in eine Schiissel geben, leicht salzen, zuckern und gut
vermischen. (dadurch werden Spargel und Fenchel weicher). Spargel und Fenchel ca. 20 Minuten
ziehen lassen. Schnittlauch, Kerbel und Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Schnittlauch
in Rollchen schneiden. Kerbel- und Petersilienbléittchen von den Stielen zupfen. Die Bléttchen
grob hacken. Essig, Salz, Pfeffer und 3 EL Ol verrithren. Uber die Fenchel-Spargelmischung geben
und gut mischen. Pilze unterheben. Fiir das Tatar die Kapern gut abtropfen lassen und evtl.
mit kaltem Wasser abspiilen. Kapern fein hacken. Chilischote ldngs einschneiden, entkernen fein
schneiden. Das Fleisch durch einen Fleischwolf geben oder mit einem Messer sehr fein schneiden.
Tatar in eine Schiissel geben. Kapern, Chili, Eigelbe sowie Salz und Pfeffer dazu geben. Alles
mit 1 EL Olivendl und 1 TL Zitronensaft kurz durchmischen. Tatar auf flachen Tellern dekorativ
(mit einem Metallring oder Nocken) anrichten. Salat ebenfalls darauf anrichten. Dazu passen
Brotchips oder frisches Baguette.

Flora Hohmann am 19. April 2013
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Zucchini-Rahm-Suppe mit Basilikum-KlaBchen

Fiir 4 Personen

80 g Schichtkise 2 Eigelb 20 g Semmelbrosel
20 g Mehl 1/2 Bund Basilikum Salz, Pfeffer

1 Zwiebel 100 g Lauch 50 g Staudensellerie
250 g Zucchini 2 EL Olivenol 150 ml Weiiwein
500 ml Gemiisebrithe 150 ml Sahne 1 Limette

Fiir die Kl68chen:

Schichtkése und Eigelbe griindlich verrithren, dann die Semmelbrosel und das Mehl unterheben.
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Klochenmasse mischen.
Zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse, mit einem Kaffeelotfel, kleine Klofichen
ausstechen und in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen
lassen.

Fiir die Suppe:

Zwiebel, Lauch und Sellerie putzen, waschen und in Wiirfel schneiden. Die griine Zucchinischale
0,5 cm stark abschneiden und fein wiirfeln. Das Fruchtfleisch der Zucchini wiirfeln und mit dem
Wurzelgemiise in einem Topf mit etwas Ol anschwitzen. Den Ansatz mit Weifiwein abloschen,
etwas spéter mit Brithe und Sahne auffiillen und weich kochen. Die Suppe piirieren und durch ein
grobes Sieb passieren. Die Zucchinischalenwiirfel untermischen. Limette abreiben und den Saft
auspressen. Zuletzt die Suppe mit Limettensaft, Limettenschale, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Suppe anrichten und die Kléf3chen als Einlage dazu geben.

Flora Hohmann am 30. Juli 2013
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Gratinierte Kartoffeln mit Pilzen und Wildkrduter-Salat

Fiir 2 Personen

600 g Kartoffeln Salz, Pfeffer 200 g Romadur
100 g Wildkrautersalat-Mischung 3 EL Estragonessig 8 EL Sonnenblumendl
1 TL brauner Zucker 1 Msp. Zitronen-Abrieb 100 g Krautersaitlinge

Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich kochen. Abgieflen und ausddampfen lassen. Den Back-
ofen auf ca. 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die gekochten Kartoffeln aufbrechen oder
halbieren. Mit der offenen Seite nach oben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Den Kise in diinne Scheiben schneiden und auf den Kartoffeln verteilen. Alles pfeffern. Die
Kartoffeln mit dem Kise ca. 10 Minuten goldgelb iiberbacken. In der Zwischenzeit die Wild-
krauter waschen und trockenschiitteln. Aus Estragonessig, 6 EL Sonnenblumendl, Zucker, Zitro-
nenabrieb, Salz und Pfeffer eine Salatsauce zubereiten. Die Kréutersaitlinge in feine Scheiben
schneiden. Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin ca. 3-4 Minuten braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln aus dem Ofen holen. Wildkrduter mit der Salatsauce mischen.
Kartoffeln mit den Pilzen auf Tellern anrichten. Salat dazu servieren.

Flora Hohmann am 26. Juli 2013
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Kartoffel-Bergkdse-Flan mit Feld-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Flan:

250 g Kartoffeln 3 EL Butter 250 ml Gemiisefond
2 TL Mehl 80 ml Milch 4 Eier
3 EL geriebener Bergkdse 1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

1 Zweig frischer Majoran
Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 2 EL Kiirbiskerne 1/2 Apfel

1 kleine Schalotte 4 EL Apfelbalsamico 1/2 TL mittelscharfer Senf
1 Prise Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 6 EL Natives Rapsol

1 EL Butter

Den Backofen auf 160 Grad Umluft (Gas Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in
kleine Stiicke schneiden. In 2 EL Butter und etwas Gemiisefond weich ddmpfen (nicht briunen).
Durch eine Kartoffelpresse driicken. 1 EL Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl einriihren
und unter Riithren die Milch dazugeben und kurz aufkochen zu einer Bechamel. Eier, Bechamel
und Bergkése in die Kartoffelmasse rithren, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Majoran
waschen, trocken schiitteln, fein schneiden und unterheben. Die Masse in gebutterte Férmchen
giefen. Im vorgeheizten Backofen im warmen Wasserbad bei 160 Grad Umluft stocken lassen.
Wenn eine Nadel in die Mitte gestochen wird, und keine fliissige Masse mehr daran klebt, ist der
Flan fertig. Das dauert je nach Grofle der Formchen zwischen 30 und 50 Minuten. Den Feldsalat
waschen und trocken schiitteln. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Den Apfel
mit Schale in 0,5 cm kleine Wiirfel schneiden. Fiir die Vinaigrette die Schalotte schélen und fein
wiirfeln. Apfelbalsamico, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker in einer kleinen Schiissel mit einer Gabel
vermischen, die fein geschnittene Schalotte dazu geben und alles verrithren. Zum Schluss unter
Riithren das Ol einflieBen lassen. In der Butter die Apfelstiicke mit den Kiirbiskernen kurz in
einer Pfanne farblos anschwenken. Die Vinaigrette mit dem Feldsalat mischen. Den Salat und
die Apfel-Kiirbiskern-Mischung auf 4 Teller verteilen. Den Flan aus dem Férmchen nehmen und
zu dem Salat auf den Teller setzen.

Flora Hohmann 08. Januar 2013
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Milchreis-Pudding mit Aprikosen-Minz-Kompott

Fiir 4 Personen

3 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 200 ml Milch
100 g Milchreis 2-3 EL Zucker 200 g Sahne
10 Aprikosen 100 ml Orangensaft 20 ml brauner Rum

1-2 Stiele frische Minze Puderzucker

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote der Linge nach teilen und das Mark
herausstreichen. Das Vanillemark, und auch die ausgekratzte Schote mit der Milch, und dem
Reis in einem Topf zum Kochen bringen. Dann den Herd etwas zuriickschalten und den Reis ca.
15 Minuten kécheln lassen, dabei immer wieder umriihren. 1 EL Zucker unter den Reis mischen,
solange weiter kocheln lassen bis der Reis weich ist. Die Gelatine ausdriicken und unter den
heiflen Reis rithren, dann den Reis abkiihlen. Die Sahne steif schlagen und unter den nahezu
abgekiihlten Reis heben. Die Masse in Cocktailschalen abfiillen, mit Frischhaltefolie abdecken
und im Kiihlschrank fest werden lassen. Die Aprikosen waschen, kurz in kochendem Wasser
blanchieren, herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Die Aprikosen schilen, halbieren und
entkernen. Aprikosen in einem Topf mit 100 ml Wasser, Orangensaft, 1-2 EL Zucker und Rum
aufkochen, dann einige Minuten ziehen lassen, bis die Aprikosen nicht mehr hart sind. Minze ab-
spiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Minze unter die Aprikosen
mischen und das Kompott abkiihlen lassen. Zum Servieren das Aprikosenkompott auf dem Reis
anrichten und mit etwas Puderzucker bestduben. Nach Belieben mit frischer Minze garnieren.

Flora Hohmann 27. Juli 2012
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Lachs-Timbale mit Joghurt- Anis-Sofle und Feld-Salat

Fiir 6 Personen

1 Stange Lauch Salz 6 Garnelen

4 EL Olivenol Pfeffer 350 g Lachsfilet

300 ml Sahne 1 Ei 20 ml Cognac

1 EL Butter 50 ml Fischfond 2 Sternanis

100 g Feldsalat 150 g Joghurt 150 g Créme-fraiche
10 ml Anisschnaps 1 Schalotte 1 -2 EL. Himbeeressig

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen. Den Lauch léngs halbieren und in kochendem Salzwasser
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Garnelen schilen, den Darm entfernen
und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl rundum braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gebratene
Garnelen in grobe Stiicke schneiden. Den Lachs fein schneiden, mit Sahne und Ei in einen
Cutter geben und zu einer Farce verarbeiten. Mit Cognac, Salz und Pfeffer abschmecken. 6
Timbaleférmchen (Becherformchen aus Edelstahl, Inhalt ca. 100 ml) mit Butter ausstreichen
und mit den blanchierten Lauchbldttern auslegen, am oberen Rand jeweils 5 cm iiberhéngen
lassen, damit, wenn die Form gefiillt ist, auch die Oberfliche mit Lauch abgedeckt werden kann.
Dann die Férmchen bis zur Hélfte mit Farce fiillen, die Garnelen als Einlage platzieren und mit
der restlichen Farce fiillen. Mit den iiberhdngenden Lauchbléittern gut abdecken. Die Férmchen
in ein Wasserbad stellen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten pochieren. Herausnehmen
und stehen lassen. Fischfond aufkochen, Sternanis zugeben, auf 1-2 EL einkochen, abseihen und
abkiihlen lassen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Den Joghurt mit Creme-
fraiche mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und dem abgekiihlten Fond vermischen,
evtl. noch etwas Anisschnaps zugeben. Schalotte schilen und fein schneiden. 3 EL Olivensl und
Himbeeressig mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, Schalotte zugeben und den Feldsalat
damit anmachen. Die Lachstimbale aus der Form stiirzen und mit Sauce und Feldsalat anrichten.

Flora Hohmann am 15. November 2013
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Reh-Ragout mit Quitten und Semmel-Knddeln

Fiir 6 Personen
Fiir das Ragout:

600 g Rehfleisch Salz, Pfeffer 6 weile Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 kleine Karotte 50 g Knollensellerie
40 g gerducherter Speck 40 g Ingwer frisch 1/2 Chilischote

4 EL Rapsol 2 EL Tomatenmark 100 ml Rotwein

250 ml Wildfond 1 Gewiirznelke 1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren 400 g Quitten 1 EL Vollrohrzucker

100 ml Quittensaft

Fiir die Knodel:

10 Broétchen 200 ml Milch 1 Zwiebel
40 g Butter 1 Bund Petersilie 4 Eier
Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir das Ragout:

Rehfleisch in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und Knob-
lauch, Karotte und Sellerie putzen, schilen und wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln. Ingwer
schilen und fein hacken. Chilischote entkernen und fein schneiden. Ol in einem grofien Topf
erhitzen. Fleisch darin von allen Seiten anbraten und herausnehmen. Dann Zwiebeln, Karotte,
Sellerie und Speck im Bratfett anbraten. Ingwer, Chili und Knoblauch dazugeben und ca. 10
Minuten schmoren. Das Fleisch zuriick in den Topf geben. Tomatenmark untermischen, alles mit
dem Wein abléschen und kurz einkochen lassen. Anschliefend die Briihe zugeben. Nelken, Lor-
beerblatt und Wacholder in ein Teesieb oder einen Teefilter geben verschliefen und zum Fleisch
geben. Alles bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde schmoren. Die Quitten schiilen, das Kerngehduse
entfernen. Quitten in 1 cm dicke Wiirfel schneiden. Quitten nach ca. 40 Minuten zum Fleisch
geben und mit weitere 20 Minuten schmoren. Wenn das Fleisch weich ist mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Quittensaft abschmecken.

Fiir die Semmelknodel:

die Brotchen klein schneiden und in warmer Milch einweichen. Die Zwiebel schilen und wiirfeln.
Petersilienblidttchen von den Stielen zupfen. Petersilie fein schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Petersilie untermischen und lauwarm abkiihlen. Dann zum
Brot geben und verkneten. Eier unterkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Mit feuchten Hénden ca. tischtennisballgrofie Knodel formen. In siedendem Salzwasser etwa 25
Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Ragout abschmecken und mit den
Knodeln servieren. Dazu passt Rotkohlsalat

Flora Hohmann am 08. Oktober 2013
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Sauerkraut-Kuchen mit Speck

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

125 g kalte Butter 1 TL Salz 250 g Mehl

1 Fi

Fiir die Fiillung:

500 g frisches Sauerkraut 1 Zwiebel 150 g gerducherter Speck
1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1-2 EL Ol

100 g Sahne 2 Eier 1 Msp gemahlener Koriander
1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

Fiir den Teig:

Kalte Butter wiirfeln, in die Schiissel geben. Mehl und Salz zugeben und leicht verkneten. Eier
unterkneten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit den Handballen verkneten. Mit
kalten Hénden arbeiten. Ist der Teig noch kriimelig, etwas kaltes Wasser essloffelweise unter
den Teig kneten, so wird er geschmeidig. Den fertigen Teig zu einem flachen Ziegel formen. In
Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Fiir die Fiillung:

Das frische Sauerkraut schneiden. Nach Belieben in eine Sieb geben und mit kaltem Wasser
abspiilen. (damit die saure etwas abgemildert wird) Kraut ausdriicken und abtropfen lassen.
Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. Speck ebenfalls fein wiirfeln. Petersilie und Schnitt-
lauch abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Zwiebel
darin farblos diinsten. Das Kraut kurz mit schwenken und wiirzen. Den Backofen auf 200 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Springform (ca. 30 cm Durchmesser) einfetten. Den Bo-
den mit Backpapier auslegen. Teig ausrollen und die Form damit auslegen, dabei einen 2 cm
hohen Rand formen. Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Das Kraut und Speck auf
den Teig geben. Sahne, Eier, Krauter, Salz und Pfeffer verquirlen. Die Masse iiber das Kraut
gieen. auf der dem Kuchen verteilen. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen. Herausnehmen,
ruhen lassen und servieren. Dazu passt griiner Salat.

Flora Hohmann am 06. Dezember 2013
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