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Beilagen



Linsen-Pliree

Fiir 4 Personen

200 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

500 g rote Linsen 700 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer, Curry
1/2 Bund glatte Petersilie 100 g Sahne

Eine Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Scha-
lotten und Linsen darin glasig diinsten. Mit Briihe auffiillen, mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen.
Abdecken und etwa 20 Minuten weich garen. Die Linsen mit dem Schneidstab kurz anpiirieren,
es sollen noch einige ganze Linsen zu sehen sein. Sahne unter das Piiree mischen, kurz erhitzen
und erneut abschmecken. Petersilie untermischen.

Jacqueline Amirfallah am 04. Dezember 2013

Rahm-Porree
Fiir 2 Personen
2 EL Butter 2 Zwiebeln Salz
2 EL Mehl 250 ml Sahne 1 Lorbeerblatt

1-2 Stangen Porree

Zwiebelwiirfel und das Mehl in einem Topf mit 1 EL Butter hell anbraten, mit der Sahne ablo-
schen. Mit Salz abschmecken, Lorbeerblatt zugeben und bei kleiner Hitze 10 Minuten kocheln
lassen, dabei immer wieder umriihren. Lorbeerblatt herausnehmen und die Sauce mit dem Pii-
rierstab aufmixen, falls die Sauce zu dickfliissig ist, noch etwas Sahne zugeben. Porree waschen
und den weiflen vom griinen Teil trennen. Porree in Rauten schneiden, dabei weiflen und griinen
Anteil getrennt halten. Den weiflen Porree zuerst in 1 EL Butter anbraten, wenn dieser weich
ist den griinen Teil zugeben, kurz durchschwenken, dann alles in die Sauce geben.

Jacqueline Amirfallah am 23. Oktober 2013



Dessert



Apfel-Beignets (Krapfen) mit Schoko-SoBe und Zimt-Sahne

Fiir 4 Personen

Fiir die Schokosauce:

100 g Zartbitterschokolade 50 g Nougat-Rohmasse 1 EL Creme-fraiche
100 ml Milch

Fiir die Zimtsahne:

200 g Sahne ca. 1-2 EL Zucker Zimt

Fiir die Apfelbeignets:

80 g Mehl 1 Msp Backpulver 1 EL Zucker
30 g weiche Butter 1 Ei 125 ml Milch
Mark von % Vanilleschote 1 Prise Salz 4 Apfel

ca. 400 g Frittierfett

Fiir die Schokosauce:

Zartbitterschokolade und Nougat grob hacken. In eine Schiissel geben und iiber einem heiflen
Wasserbad schmelzen. Créme fraiche und Milch unterriihren (Falls die Sauce zu dickfliissig ist,
noch etwas mehr Milch zugeben).

Fiir die Zimtsahne:

Sahne steif schlagen und mit Zucker und Zimt wiirzen.

Fiir die Apfelbeignets:

Mehl, Backpulver, Zucker, Butter, Ei, Milch, ausgekratztes Vanillemark und Salz zu einem z&h-
fliissigen Teig verrithren. Apfel schilen, das Kerngehiuse ausstechen. Apfel in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Frittierfett erhitzen. Apfelscheiben durch den Teig ziehen, etwas abtropfen
lassen und portionsweise im heiflen Fett goldbraun ausbacken. Beignets auf einem mit Kiichen-
papier belegtem Gitter abtropfen lassen. Mit Zimtsahne und Schokosauce servieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. November 2013



Baklava (Nuss-Sirup-Geback)

Fiir ca. 12 Stiick:

300 g Filoteig 125 g Butter 150 g Mandeln
150 g Haselniisse 150 g Walniisse 250 g Zucker
1 EL Honig 20 ml Rosenwasser 1 EL Pistazien

Den Backofen auf 170 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Den Filoteigblétter 16sen und je
nach Backform (am besten eine eckige feuerfeste Form von ca. 3 cm Hohe) zurecht schneiden.
Die Butter schmelzen. Mandeln, Hasel — und Walniisse in einem Cutter fein zermahlen und dann
mit 10 g Zucker mischen. Die Form mit etwas Butter ausstreichen. 2 Teigblétter in die Backform
legen, mit etwas geschmolzener Butter bestreichen und diinn mit der Nussmischung bestreuen,
das néchste Teigblatt auflegen, wieder mit Butter bestreichen und mit Niissen bestreuen und
so fort fahren bis Teig und Niisse aufgebraucht sind. Mit Teig abschlieflen, wieder mit Butter
bestreichen. Alles leicht zusammendriicken und mit einem scharfen Messer rautenférmig Stiicke
markieren bzw. einschneiden. Dann im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen.
Restlichen Zucker mit 200 ml Wasser mischen und aufkochen, Honig zufiigen und nach Wunsch
mit Rosenwasser abschmecken. Das Zuckerwasser noch warm langsam auf den frisch gebackenen
Baklava gielen, dabei darauf achten das der Sirup gut verteilt ist und das ganze Gebéck den
Sirup aufsaugt. Die Pistazien fein mahlen und iiber das Gebick streuen, das Gebéck erkalten
und am besten iiber Nacht durchziehen lassen. Baklava aufschneiden und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. Mérz 2013

Biskuit mit Aprikosen-Creme

Fiir ca. 16 Stiicke:

4 Eier 100 g Zucker 50 g Mehl
1 Prise Salz 6 Blatt Gelatine 200 g Aprikosenkonfitiire
100 g Creme-fraiche 2 EL Milch 5-6 getrocknete Aprikosen

150 g weifle Schokolade 10 g Kokosfett

Backofen auf 220 Grad vorheizen. Fiir den Biskuitteig Eier trennen. Eigelbe und 50 g Zu-
cker hellcremig schlagen. Mehl dariiber sieben und vorsichtig unterheben. Eiweifl und 1 Pri-
se Salz steif schlagen, ebenfalls vorsichtig unter die Eigelb-Mehlmasse heben. Biskuit auf ein
mit Backpapier belegtes Blech streichen. Bei 220 Grad ca. 7 Minuten backen. Herausnehmen
und auf ein gezuckertes Kiichentuch stiirzen. Teig vierteln und abkiihlen lassen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Die Aprikosenkonfitiire mit Créme-fraiche verriihren, nach Belieben
piirieren. Milch erwidrmen. Gelatine ausdriicken und in der Milch auflésen. Gelatinemilch unter
die Aprikosen-Creme-fraiche rithren. 3 Biskuitplatten jeweils mit Aprikosencreme bestreichen
aufeinander schichten. Ubrige Biskuitplatte darauflegen und andriicken. Zum SchluB in ca. 16
Wiirfel schneiden. Aprikosen in feine Streifen schneiden. Weifle Schokolade und etwas Kokosfett
tiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Biskuitwiirfel darin jeweils zur Halfte eintauchen, mit
jeweils einem Aprikosenstreifen belegen. Auf einem Gitter abtropfen und abkiihlen lassen.

Jacqueline Amirfallah am 24. April 2013



Gewiirz-Schoko-Mousse mit Marzipan-Sofle, Orangen-Filets

Fiir 4 Personen

2 unbehandelte Orangen 4 EL Zucker 200 g dunkle Schokolade

1 Msp. Zimt, gemahlen 1 Msp. Sternanis, gemahlen 1 Msp. Kardamom, gemahlen
3 Eier 1 Prise Salz 130 ml Milch

400 g Sahne 100 g Marzipan

Orangen abspiilen und trockenreiben. Von 1 Orange die Schale diinn abschneiden. Beide Orangen
dick schilen, so dass die weifle Haut entfernt wird. Orangenfilets zwischen den Trennhiuten
herausschneiden. Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Orangenfilets auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im Ofen 10 Minuten trocknen. Die Schale sehr
fein schneiden und in kochendem Wasser zweimal blanchieren. Anschliefend die Schalen in 100
ml Wasser mit 2 EL. Zucker weichkochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Schokolade in
Stiicke brechen, in eine Schiissel geben und iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Gewdiirze
unterriihren. Eier trennen, Fiweifle und 1 Prise Salz steif schlagen. Eigelbe, 3 EL Milch und 2
EL Zucker verrithren und dann iiber einem heilen Wasserbad hellcremig schlagen. Eigelbcreme
und Schokomasse verriihren, etwas abkiihlen lassen. Sahne steif schlagen. Eischnee und Sahne
im Wechsel unter die Schokomasse heben. Mousse im Kiihlschrank mindestens 3 Stunden kiihl
stellen. Fiir die Sauce 100 ml Milch erhitzen, Marzipan zerbrockeln, zugeben und alles piirieren.
Von der Gewiirzmousse Nocken abstechen. Mit Orangenfilets, Orangenschale und Marzipansauce
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 18. Dezember 2013

GrieB-Pudding mit Minz-Pesto

Fiir 4 Personen

1 Bund frische Minze 2 EL Mandelstifte 50 g Zucker

80 ml Sonnenblumensl 500 ml Milch 100 g Weichweizengrief3
1-2 TL Rosenwasser (Apotheke)

Minze abspiilen und trockenschiitteln. Minze in kochendem Wasser ca. 30 Sekunden blanchieren.
Herausnehmen und abtropfen lassen Die groben Stiele entfernen. Mandeln in einer Pfanne ohne
fett rosten. Minze, Mandeln, 20 g Zucker und Sonnenblumendl zu einem Pesto piirieren. Milch
und Rest Zucker aufkochen. Griefl einriihren und unter etwa 1 Minute unter stetigem Riihren
kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen,. Griepudding mit Rosenwasser aromatisieren, in
Dessertgliser geben und kalt stellen. GrieBpudding mit dem Minzpesto anrichten. Nach Belieben
mit essbaren Rosenbliiten dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. Méarz 2013



Holunder- Siippchen mit siiBem Brot

Fiir 4 Personen
120 g Holunderbliiten 200 ml Weilwein 250 g Zucker

1 Wiirfel Hefe (42 g) 150 ml Milch 300 g Mehl
2 EL Olivenol 2 Blatt Gelatine  Zitronensaft
2 unbehandelte Zitronen 4 EL Butter 2 Stiele Minze

Fiir das Siippchen zunéchst einen Sirup bereiten. Die Holunderbliiten (bis auf 2 Dolden) verlesen
und von den Stielen zupfen. Mit Wein, 100 g Zucker und ca. 200 ml Wasser bedecken und aufko-
chen. Anschlielend alles ca. 20 Minuten ziehen und abkiihlen lassen. Sirup durch ein Sieb geben.
In der Zwischenzeit Hefe, 3 EL lauwarme Milch und 1 EL Zucker verrithren. Abdecken und ca. 10
Minuten gehen lassen. Anschliefend iibriges Mehl, Milch, 50 g Zucker und Ol zugeben. Alles zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig abdecken und ca. 20 Minuten gehen lassen. Back-
ofen auf 220 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Den Teig erneut kneten und zu 2 ca. 15 cm
langen Stangen formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und ca. 7 Minuten knusprig
backen. Herausnehmen, abkiihlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Holundersirup
erwarmen. Gelatine ausdriicken und im Sirup auflésen. Mit Zitronensaft abschmecken. Holun-
dersirup kalt stellen und leicht gelieren lassen. Zitronen abspiilen und trockenreiben. Zitronen d
tinn schélen. Schalen in feine Streifen schneiden. Zitronenschalen in kochendem Wasser zweimal
blanchieren. Abgieflen. Zitronenschalen mit 50 g Zucker und 50 ml Wasser sirupartig einkochen
lassen. Zitronenfilets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Die Brote ldngs aufschneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Brote mit der aufgeschnittenen Seite nach unten knusprig
braten. Brote wenden und mit den iibrigen 50 g Zucker bestreuen. Das Holundersiippchen mit
den restlichen, abgezupften Holunderbliiten, Zitronenschale und Zitronenfilets anrichten. Minze
abspiilen, trockenschiitteln, fein schneiden und {iber die Suppe streuen. Das Brot dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Juni 2013



Joghurt-Creme mit Himbeeren und Johannisbeeren

Fiir 4 Personen

400 g Himbeeren 200 g Johannisbeeren 5 Blatt Gelatine
350 g Zucker 2 cl Himbeersaft 80 g Pistazien
500 g griechischer Joghurt 1 cl Milch 2 Blétter Filoteig

2 EL fliissige Butter

Himbeeren und Johannisbeeren verlesen und eventuell kurz abspiilen. 200 g Himbeeren, Johan-
nisbeeren mit 250 g Zucker, Himbeersaft oder —likér in einen Topf geben und ca. 3 Minuten
kochen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Fruchtpiiree durch ein Sieb passieren, abkiih-
len lassen. Pistazien grob mahlen oder in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz
oder Hammer zermahlen. Joghurt in einer Schiissel cremig rithren. Milch erhitzen, Gelatine dar-
in auflésen und unter den Joghurt rithren. Mit 100 g Zucker abschmecken. Joghurt in Gléser
fiillen, kiihl stellen. Sobald der Joghurt beginnt fest zu werden, 50 g Pistazien und das abgekiihl-
te Himbeerpiiree auf die Joghurtgliser verteilen. Alles mit einer Gabel marmorartig unter den
Joghurt rithren. Joghurtcreme abkiihlen und fest werden lassen. Backofen auf 230 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Eine Lage mit fliissiger Butter bestreichen. Ubrige Pistazien darauf
verteilen. Mit der zweiten Filoteiglage abdecken, in hiibsche Stiicke, z. B. Rauten schneiden und
im Ofen ca. 10 Minuten goldbraun backen. Ubrige Himbeeren mit den Filoteigblittern auf der
Joghurtcreme anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 14. August 2013

Joghurt-Creme mit ofengetrockneten Orangen

Fiir 4 Personen
4 unbehandelte Orangen 5 EL Zucker 4 Blatt Gelatine
2 TL Puderzucker 500 g griechischer Joghurt

Die Orangen abspiilen und trockenreiben. Orangen diinn schiilen. Die Schale n feine Streifen
schneiden. Die Streifen in kochendem Wasser mit 1 EL Zucker weich kochen. Backofen auf 120
Grad vorheizen. Die Orangen filetieren, den Saft dabei auffangen. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Orangenfilets auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Puderzucker bestduben
und ca.10 Minuten trocknen lassen. Aufgefangenen Orangensaft und Orangen aufkochen und
etwas reduzieren. Gelatine aus driicken und in der Hilfte Orangensaft auflésen. Die Mischung
unter den Joghurt rithren. Mit dem iibrigen Zucker abschmecken. Joghurtcreme in Gléaser fiil-
len, kiihl stellen und fest werden lassen. Die andere Hilfte Orangensaft mit der Orangenschale
mischen. Orangenfilets aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Orangenfilets und —schale
mit der Joghurtcreme servieren.

Jacqueline Amirfallah 16. Januar 2013



Karamell-Pudding im Knusper-Blatt mit warmen Birnen

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 300 ml Milch 250 g Sahne
160 g Zucker 60 g Speisestérke 3-4 Birnen
100 g Butter 1/2 TL Zimt, gemahlen 200 g Filoteig
Puderzucker

Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. 250 ml Milch mit
Sahne und Vanillemark in einem Topf aufkochen. 150 g Zucker in einem separaten Topf schmel-
zen und hellbraun karamellisieren, dann gleich die heifle Sahne-Milch zugeben und den Karamell
loskochen. Stérke mit 50 ml kalter Milch anriihren und mit einem Schneebesen unter den Ka-
ramellsud rithren. Aufkochen und unter stdndigem Riihren ca. 3 Minuten kocheln lassen. Die
Masse in eine flache Form gieflen, mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bildet
und den Pudding kalt stellen. Birnen schélen, achteln, das Kerngehéuse ausschneiden. Die Bir-
nenstiicke in einer Pfanne mit 20 g Butter anbraten, mit 10 g Zucker und Zimt bestduben, ca.
100 ml Wasser angieBen und weich kdcheln. Den Backofen auf 240 Grad (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. 80 g Butter schmelzen. Den Filoteig in ca. 20 x 15 cm grofie Rechtecke schneiden und
mit der Halfte der fliissigen Butter einstreichen. Den Karamellpudding aus der Form stiirzen und
in ca. 15 x 6 cm grofle Streifen schneiden. Die Streifen in die vorbereiteten Filoteigblétter einwi-
ckeln. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, die Pickchen mit iibriger Butter einstreichen
und im vorgeheizten Ofen 2-3 Minuten goldbraun backen. Gebackene Péckchen anrichten, mit
Puderzucker bestreuen und die Birnen dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah 09. Januar 2013



Maronen-Mousse mit Vanille-Eis

Fiir 6 Personen

1 Vanillestange 3 Eigelb 150 g Zucker

250 ml Milch 500 g Sahne 200 g Butterkekse
50 g Butter 5 Blatt Gelatine 250 g Maronen
100 g Frischkése 1/2 Bio-Zitrone 1 Prise Zimt

6 frische Maronen in Schale

Fiir das Eis:

Vanillestange langs einritzen und das Mark herauskratzen. Eigelbe mit Vanillemark, 100 g Zu-
cker (nach Geschmack) und Milch in einen Schlagkessel geben und {iber einem heilen Wasserbad
hellcremig aufschlagen. Dann vom Wasserbad nehmen und kalt schlagen. 250 g Sahne halbsteif
schlagen und vorsichtig unter die Eimasse heben. Masse in eine Eismaschine geben und gefrieren
lassen. Alternativ die Masse in Souffiéformchen (ca. 200 ml Inhalt) fiillen, mit Frischhaltefolie
abdecken und mindestens 4 Stunden, am besten iiber Nacht gefrieren lassen.

Fiir die Maronenmousse:

die Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz zerbroseln. 50 g Butter
schmelzen und mit den Broseln mischen. Brosel in eine runde Springform (ca. 26 cm Durch-
messer) oder eckige Kuchenform geben und fest driicken. Boden im Kiihlschrank fest werden
lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die {ibrige Sahne aufkochen. Gelatine ausdriicken
und in der Sahne auflésen. Maronen nach und nach zugeben und jeweils piirieren. Frischké-
se zuletzt untermischen. Zitrone heify abspiilen, trocknen und etwas Schale abreiben, dann den
Saft auspressen. Die Maronenmasse mit Zitronensaft, Zitronenschale, Zimt und iibrigen 50 g
Zucker wiirzen. Maronenmasse auf den Broselboden geben, glatt streichen und ca. 2 Stunden
kalt stellen. Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Frische Maronen kreuzwei-
se einschneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im Backofen ca. 10 Minuten
backen. Herausnehmen und Maronen schilen. Maronenmousse mit den Maronen dekorieren.
Maronenmousse in Stiicke schneiden und mit Vanilleeis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 16. Oktober 2013

Mascarpone-Creme mit Trauben und Trester-Rosinen

Fiir 4 Personen

25 ml Grappa 60 g Rosinen 2 Blatt Gelatine
100 g Schlagsahne 250 g Mascarpone 3 EL Zucker
50 ml Milch 200 g Weintrauben 2 EL Mandelstifte

Tresterbrand mit 25 ml Wasser mischen und aufkochen. Rosinen zufiigen, nochmal aufkochen
und abkiihlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen. Mascarpo-
ne und Zucker glatt rithren. Milch erwdrmen, Gelatine ausdriicken und in der Milch auflésen.
Ziigig unter die Mascarpone riithren. Sahne unterheben. Mascarponecreme in Gléser fiillen und
kalt stellen. Trauben waschen, trockentupfen, halbieren, entkernen und nach Belieben héuten.
Mandeln ohne fett rosten und abkiihlen lassen. Mascarponecreme mit Trauben, Rosinen und
Mandeln anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 27. Mérz 2013
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Mascarpone-Estragon-Mousse

Fiir 4 Personen

1/2 Bund Estragon 300 g Mascarpone 6 EL Zucker

1 TL Zitronenschale 3 Blatt Gelatine 2 EL Milch

150 g Sahne 4 Brickteigblatter 4 EL fliissige Butter
2 EL Puderzucker 200 g rote Trauben

Estragon abspiilen und trockenschiitteln. Die Blattchen von den Stielen zupfen. Estragon in
kochendem Wasser ca. 20 Sekunden blanchieren, abgiefien und in Eiswasser abkiihlen lassen. Es-
tragon abtropfen und trocken tupfen. Die Blédttchen fein hacken. Mascarpone mit 4 EL Zucker,
Zitronenschale und der Hilfte der Estragonbléttchen verriihren. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Milch erwidrmen. Gelatine ausriicken und in der Milch auflésen. Unter die Mascarpone
rithren. Sahne steif schlagen und unter die Créme rithren. Abschmecken, in Schélchen fiillen und
kalt stellen. Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Brickteigblétter jeweils mit
Butter bestreichen. Puderzucker dariiber streuen. Ubrige Estragonblittchen auf 2 Teigblittern.
verteilen. Mit den {ibrigen beiden Teigbldttern abdecken und andriicken. Die Teigblattchen in
Streifen schneiden. Den Teig im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten goldbraun backen. Trauben
waschen und trockenreiben. Trauben halbieren, entkernen. 2 EL Zucker in einem Topf schmel-
zen. 2 EL Wasser unterrithren. Trauben zugeben und darin ca. 2 Minuten diinsten. Abkiihlen
lassen. Estragon-Teigblédttchen aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Mascarponecreme
mit den krossen Teigblédttchen und Trauben anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 17. April 2013

Rhabarber-Strudel mit Vanille

Fiir 4 Personen

250 g Mehl 2 EL Ol 1 Prise Salz

2 EL geschélte Mandeln 100 g Zucker 500 g Rhabarber
1 Vanilleschote 50 ml Milch 1 Ei

100 g Semmelbrosel 40 g fliissige Butter Puderzucker

Mehl, Ol, 125 ml warmes Wasser und Salz zu einem glatten Teig kriftig verkneten, dabei ab und
zu auf die Arbeitsfliche werfen. Teig in Folie wickeln und etwa. 30 Minuten ruhen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Mandeln grob hacken. 1 EL Zucker in
einer Pfanne schmelzen. Mandeln zugeben und karamellisieren lassen. Herausnehmen, abkiihlen
lassen und nochmals hacken. Rhabarber waschen, putzen und in kleine Stiicke schneiden. Vanille-
schote ldngs einschneiden und das Mark herauskratzen. Rhabarber mit Vanillemark und —schote
und 2 EL Zucker in einen Topf geben und ca. 4-5 Minuten diinsten. Den dabei entstandenen Saft
abgieBen und in einem separaten Topf einkochen lassen. Den Sirup wieder unter den Rhabarber
mischen. Milch, Ei und restlichen Zucker mischen. Semmelbrosel, Rhabarber und Mandeln in
eine Schiissel geben. mit dem Ei-Milch-Mix iibergieflen. Ist die Masse zu trocken, dann noch
etwas Milch zumischen. Die Masse gut mischen, aber nicht so, dass sie véllig glatt wird. Den
Strudelteig ausrollen und mit den Hénden diinn ausziehen. Im unteren Drittel mit der Rhabar-
bermasse bestreichen. Vorsichtig aufrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit
fliissiger Butter bestreichen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten goldbraun backen. Dazu
passt Vanilleeis oder —sauce.

Jacqueline Amirfallah am 10. April 2013
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Schoko-Krapfen mit Zitrusfriichte-Ragout

Fiir 4 Personen

250 ml Milch 1 Wiirfel Hefe 60 g Zucker

450 g Mehl 50 g Kakao 60 g Butter

4 Eigelb 2 Orangen, unbehandelt 2 Grapefruit, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt 1 TL Speisestarke Zucker

500 g Frittierfett

Die Milch erwérmen, die Hefe und den Zucker darin auflésen. Mehl und Kakao mischen und
sieben, Butter fliissig werden lassen und mit den Eigelben verriihren. Alle Zutaten zu einem
Teig vermischen und zugedeckt 20 Minuten gehen lassen. Von den Orangen die Schale abreiben.
Orangen, Grapefruit und Zitrone filetieren, den Saft auffangen und zum kochen bringen mit
Speisestirke binden und mit Zucker abschmecken. Den Fruchtsud leicht abkiihlen lassen und
die Fruchtfilets hineingeben, mit Zucker und Orangenschalenabrieb abschmecken. Von dem Teig
mit einem Teel6ffel Krapfen abstechen und im heiflen Fett frittieren. Die Schokokrapfen mit dem
Zitrusfriichte-Ragout anrichten.

Jacqueline Amirfallah 30. Januar 2013

Schoko-Pudding mit Vanille-SoBe und Birnen-Kompott

Fiir 4 Personen

800 ml Milch 4 EL Speisestiirke 1 EL Kakaopulver

3 Eigelbe 9 EL Zucker 100 g Zartbitterschokolade
1 Vanilleschote 2 Birnen 1 EL Butter

50 ml Milch mit Speisestéirke und Kakao verrithren. 1 Eigelb mit 40 ml Milch und 2 EL Zucker
cremig rithren. Die Schokolade fein hacken. 360 ml Milch aufkochen. Vom Herd nehmen und die
Schokolade darin unter Riihren schmelzen lassen. Dann die angeriihrte Speisestiarke dazugeben
und unter Riithren etwa 2 Minuten kocheln lassen. Erneut vom Herd nehmen. Eier-Milch zuge-
ben. Unter Riihren erhitzen, nicht mehr kochen lassen. Pudding in kalt ausgespiilte Schélchen
fiillen, abdecken und kalt stellen.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. 350 ml Milch mit der Vanille-
schote aufkochen und lauwarm abkiihlen lassen. Vanillemark mit 2 Eigelben, 5 EL Zucker iiber
einem heiflen Wasserbad zu einer cremigen Masse aufschlagen. Die etwas abgekiihlte Milch lang-
sam unter stdndigem Riithren unter die Eigelbe ziehen. Weiterriithren, bis die Sauce cremig wird.
Danach durch ein feines Sieb gieflen. Vanillesauce abkiihlen lassen.

Fiir das Birnenkompott:

In der Zwischenzeit Birnen schélen, halbieren, entkernen und in Stiicke schneiden. 2 EL Zucker
in einer Pfanne karamellisieren lassen. Butter und 2 EL heiles Wasser unterriithren. Die Bir-
nenstiicke darin etwa 1-2 Minuten ziehen lassen. Schokopudding mit Vanillesauce und Birnen
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 03. April 2013
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SiiBe Borek

Fiir ca. 20 Stiick:
4 Kiwis 1 Paket Yufkateig (10 Blatter) 250 g Quark

1 Vanillestange 1 Prise gemahlener Kardamom 2 Eier
1/2 Bund Minze  Puderzucker

Kiwis schillen und in diinne Scheiben schneiden. Mit etwas Orangensaft betriufeln. Minze ab-
splilen und trockenschiitteln. Minzebléattchen von den Stielen zupfen und die Bléttchen fein
schneiden. Den Quark in ein sauberes Geschirrtuch geben und auspressen. Vanilleschote langs
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Eier trennen. Quark mit Eigelb, Orangenabrieb, Va-
nillemark, Kardamom und Puderzucker verriihren. Eiweif leicht verquirlen. Die Yufkablétter auf
einer Arbeitsfliche auslegen. Die Blétter mit etwas Wasser bestreichen und die Ridnder mit Ei-
weif} bestreichen. Teigblatter diagonal zuschneiden, so dass 20 Dreiecke entstehen. Auf das breite
Ende jeweils 1 Essloffel Fiillung geben. Anschlieend den Teig vom breiten Ende aufrollen. Die
Seiten dabei einschlagen. Die Spitze zum Schluss noch mit etwas Eiweifl bestreichen, und fest
andriicken. (Borek heiflen auf Deutsch Zigarren und so sollen sie auch aussehen). Borek porti-
onsweise im heiflen Fett von allen Seiten ca. 5-6 Minuten frittieren. Herausnehmen, abtropfen
lassen und sofort mit Puderzucker und Pistazien bestreuen. Kiwi und Minzeblidttchen mischen.
Abschmecken und zu den Borek reichen.

Jacqueline Amirfallah am 08. Mai 2013

Waffeln mit Erdbeeren

Fiir 4 Personen
1 kg Erdbeeren 350 g Zucker 2 Eier
250 g Mehl Ca. 250 ml Milch 50 g zerlassene Butter

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Die Hélfte der Erdbeeren piirieren. 250 g
Zucker unterriihren. Das Piiree halbieren. Eine Hilfte in einen Topf geben und 5 Minuten kécheln
lassen. Das iibrige Piiree in eine Eismaschine geben und zu Sorbet gefrieren lassen. Die restlichen
Erdbeeren halbieren oder vierteln und mit Zucker abschmecken. Die Eier trennen. Eiweif} steif
schlagen. Eigelbe mit Milch und Mehl verquirlen. 50 g Zucker und die geschmolzene Butter
zugeben. Alles zu einem glatten Teig verrithren. Eischnee unterheben. Waffeleisen erhitzen. Teig
darin nach und nach zu goldbraunen Waffeln backen Mit frischen Erdbeeren, Fruchtpiiree und
Sorbet anrichten. Dazu passt eine Vanillesauce.

Jacqueline Amirfallah am 26. Juni 2013
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Waldmeister-Bowle mit Erdbeer-Sorbet

Fiir 4 Personen
Fiir Bowle und Sorbet:

1 StrauBichen frischer Waldmeister 250 ml Riesling 500 g Erdbeeren

4 EL Zucker Mark von 3 Vanilleschote

Fiir die Hippen:

100 g Zucker 50 ml Orangensaft Mark von 3 Vanilleschote
30 g Mehl 50 g fliissige Butter

Fiir die Bowle:

Zwei Tage vorher Waldmeister griindlich waschen, trocken tupfen. Zu einem Straufichen binden
und einen Tag kopfiiber aufhdngen und anwelken lassen. Danach Wein in eine Schiissel geben
und den Waldmeister etwa 2-3 Stunden (oder iiber Nacht) darin marinieren (alkoholfreie Vari-
ante mit Traubensaft).

Fiir das Sorbet:

Erdbeeren putzen, waschen, trocken reiben und halbieren. Eine Hilfte der Beeren mit 2 EL
Zucker piirieren. In eine Eismaschine geben und zu Erdbeersorbet rithren (Schnelle Variante:
die Hélfte der ganzen Erdbeeren ca. 2 Stunden anfrieren. Dann mit Zucker piirieren.) Die rest-
lichen Erdbeeren mit Vanillemark mischen und ebenfalls zuckern, zum Waldmeister-Riesling
geben und marinieren.

Fiir die Hippen:

In der Zwischenzeit Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zucker, Orangenschaft und Vanillemark
in einen Topf geben und etwas einkochen lassen. Mehl und Butter unterrithren. Alles auf ein
mit Backpapier belegtes Blech streichen und im heilen Ofen ca. 5 Minuten backen. Heraus-
nehmen, abkiihlen lassen, in Stiicke brechen. Waldmeister-Riesling nach Belieben mit Sekt oder
Mineralwasser auffiillen. Mit Erdbeersorbet und Hippenstiickchen anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 15. Mai 2013

Walnuss-Creme mit Trauben-Kompott

Fiir 4 Personen

200 g Walniisse 250 ml Milch 5 EL Zucker

2 EL Rosinen, hell 4 Blatt Gelatine 200 g Creme-fraiche
200 g Frischkése 100 g helle Trauben 100 g rote Trauben

Die Hilfte der Walniisse grob hacken und mit 200 ml Milch und 1 Essloffel Zucker ca. 5 Minuten
kochen, dann im Cutter oder mit dem Zauberstab zu einer Paste vermahlen. 3 Essloffel Zucker in
einer Pfanne hell karamellisieren und die tibrigen Walniisse und 1 Essléffel Rosinen zugeben. Gut
verrithren, auf ein Holzbrett stiirzen und erkalten lassen, dann durchhacken. Gelatine einweichen
und in der restlichen angewdrmten Milch auflésen. Von dem Walnusspiiree einen Essloffel zur
Seite stellen, den Rest mit Creme-fraiche und Frischkése vermischen. Die Gelatinemilch unter-
ziehen und die karamellisierten Niisse unterheben, einige zum Garnieren zuriickbehalten. Die
Créme in Férmchen fiillen und kalt stellen. Die Trauben halbieren und nach Farbe getrennt mit
etwas Zucker und wenig Wasser aufkochen. Die restlichen Rosinen ebenfalls mit kochen. Wal-
nusscreme aus den Formchen stiirzen und mit Traubenkompott servieren. Mit Karamellniissen
und Walnusspiiree dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. Oktober 2013
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Weile Schoko-Mousse mit Erdbeer-6riitze

Fiir 4 Personen

Fiir die Schokomousse:

1 Vanilleschote 30 g Puderzucker 200 g weiBle Schokolade
2 Blatt Gelatine 125 ml Milch 3 Eigelb

300 g Schlagsahne

Fiir die Erdbeergriitze:

2 EL Tapioka (oder Sago) 500 g Erdbeeren 200 ml Rhabarbersaft
2 EL Zucker Saft, Schale von 1/2 Zitrone

Fiir die Schokomousse:

Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark heraus kratzen. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Weifle Schokolade hacken. Vanillemark, Schote und Milch verriihren und erwérmen.
Schokolade zugeben und in der heiflien Milch auflésen. Gelatine ausdriicken und ebenfalls darin
auflésen. Topf vom Herd ziehen. Eigelb und Puderzucker cremig aufschlagen. Schokomilch lang-
sam unter die Eicreme riithren und etwa 20 Minuten kiihlen. Sahne steif schlagen. Sobald die
Schokomousse beginnt fest zu werden, die Sahne unterheben. Schokomousse ca. 2 Stunden kalt
stellen.

Fiir die Erdbeergriitze:

Tapioka ca. 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren putzen, waschen und vierteln.
Tapioka abgiefen und abtropfen lassen. Saft in einem Topf aufkochen. Tapiokaperlen zugeben
und ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Mit Zucker, Zitronensaft und —schale abschmecken. Erdbee-
ren zugeben und in der Masse abkiihlen lassen. Aus der Schokomousse mit einem Loffel Nocken
abstechen. Mit der Erdbeergriitze anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 22. Mai 2013
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Bachsaibling mit Erbsen-Piiree

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln Salz 1 Bachsaibling
800 g Erbsen in der Schote 1 Schalotte 3 EL Butter

100 g Sahne 1 EL Butterschmalz 1 Bund Estragon
4 Scheiben Lardo Pfeffer

Kartoffeln abbiirsten und in Salzwasser kochen, abgieflen und pellen. Den Saibling filetieren
und entgriten. Erbsen aus der Schote palen. Schalotte schilen und wiirfeln, in 1 EL Butter
anschwitzen, Erbsen zugeben und mit Sahne abloschen, kurz kiécheln lassen. Die Kartoffeln in
groe Wiirfel schneiden, mit einem Kugelausstecher jeweils in der Mitte eine Kugel herauslésen.
Kartoffelwiirfel in Butterschmalz rundherum braten. Estragon waschen, trocken schiitteln, einige
Blatter bei Seite legen und den Rest fein hacken. Die restlichen Kartoffeln mit Butter zerdriicken,
gehackten Estragon zugeben und in das ausgestochene Loch fiillen. Saiblingsfilet salzen, mit
Lardo und Estragonbldttern belegen und einklappen. Den Fisch in 1 EL Butter braten, dabei
mit einem Topf beschweren. Die Erbsen piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Saibling
mit den Kartoffeln und dem Erbsenpiiree anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 12. Juni 2013

Bachsaibling mit Estragon-Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 2 Saiblinge a 600 g
1 Zwiebel 600 g Erbsen 300 ml Gemiisebriihe
Pfeffer 1 Bund Estragon 1 EL Butter

Kartoffeln waschen und in Salzwasser weichkochen. Abgiefien, pellen und in Scheiben schneiden.
Saiblinge filetieren. Die Gréten abspiilen, klein schneiden. Zwiebel schélen, grob wiirfeln und
mit den Griten in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, mit Salz wiirzen und ca. 20 Mi-
nuten koécheln Erbsen in einem Topf mit Gemiisebriihe weichkochen. Von den Saiblingfilets die
Bauchlappen abschneiden und die Filets zu geraden Rechtecken zurecht schneiden. Den Fisch-
fond durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfond in einen flachen
Topf geben, auf 60 Grad erhitzen und die Saiblingfilets darin ca. 10 Minuten garen. Estragon
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von den Erbsen die iiberschiissige Gemiisebrii-
he abschiitten und zur Seite stellen. Estragon und Butter zu den Erbsen geben und alles fein
piirieren, falls notig etwas Brithe zugeben. Nach Wunsch durch ein grobes Sieb driicken, noch-
mals abschmecken. Den Saibling aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den Fischfond rasch
kraftig einkochen und abschmecken, die Kartoffelscheiben in den Fischsud geben und erwérmen.
Kartoffeln mit Piiree anrichten, den Fisch obenauf geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. April 2014

18



Dorade in der Salz-Kruste mit Auberginen-Tomaten-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Doraden (a 500 g) 5 Zweige Rosmarin 5 Zweige Thymian
2 Bio-Zitronen 2 kg grobes Salz 2 Eier

4 grofle Strauchtomaten mit Griin 2 Auberginen 2 kleine Zwiebeln
1 EL Olivensl Salz, Pfeffer 2 Knoblauchzehen
80 ml Sonnenblumensl 3 Scheiben Toastbrot vom Vortag 1 EL Senf

50 g Sauerrahm

Von den Doraden alle Flossen abschneiden, nicht schuppen und von innen und auflen griindlich
abspiilen. Thymian und Rosmarin abspiilen und trockenschiitteln. Zitronen ebenfalls abspiilen
und trockenreiben. Zitronen halbieren und 3 Hélften in Scheiben schneiden. Die iibrige Hélfte
auspressen. Den Saft beiseite stellen. Den Bauchraum der Doraden mit je 1 Zweig Rosmarin und
Thymian und je 2-3 Zitronenscheiben legen. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Eier trennen, Eiweifle mit 5-6 EL Wasser und
Salz mischen. Jede Dorade in ca. 500 g Salzmischung einpacken. Dafiir eine Handvoll Salzteig
auf das Backpapier legen, dann die Dorade darauf legen und mit dem iibrigen Salz bedecken.
Etwas fest klopfen. Die Doraden ca. 30 Minuten im Backofen garen. In der Zwischenzeit die
Tomaten waschen und trockentupfen. Von den Tomaten einen Deckel abschneiden und beiseite
legen. Die Tomaten aushohlen. Fruchtfleisch beiseite stellen. Ubrige Rosmarin- und Thymian-
bléattchen von den Stielen zupfen. Blattchen fein hacken. Auberginen schéilen und fein wiirfeln,
Zwiebel ebenfalls schélen und fein wiirfeln und im Olivendl erhitzen, die Auberginenwiirfel zu-
geben, Thymian, Rosmarin und piiriertes Tomateninnere zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ausgehohlte Tomaten in eine ofenfeste Form setzen. Von innen salzen und pfeffern. Heifle Au-
berginenmasse hineingeben. Tomaten im Backofen ca. 10 Minuten erwérmen. Knoblauchzehen
schilen. Mit der Halfte Sonnenblumendl piirieren. Das Toastbrot entrinden und fein reiben.
Eigelbe mit Senf, Knoblauchdl und iibrigem Sonnenblumendl zu einer Mayonnaise verriihren.
Geriebenes Toastbrot und Sauerrahm untermischen. Mit Salz und dem beiseite gestellten Zitro-
nensaft abschmecken. Die Dorade aus dem Salzteig nehmen (dabei den Teig mit einem Hammer
aufklopfen). Salz und Haut entfernen. Fisch mit der gefiillten Tomate und Knoblauchmayo ser-
vieren. Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 11. September 2013
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Estragon-Lachs mit Melonen-Salat

Fiir 4 Personen
1 TL Fenchelsamen 250 g Weizenmehl (405) 20 g frische Hefe

ca. 150 ml Wasser  Zucker, Salz 1 Prise Backpulver
3 EL Olivenol 1/2 Fenchelknolle 500 g Wassermelone
1 Honigmelone 1 Galia-Melone 1 Bio-Zitrone

1 Bund Estragon 9 EL Sonnenblumendl 600 g Lachsfilet

1 Chilischote 1 Bund Schnittlauch 1 TL scharfer Senf

2 EL Apfelessig

Fenchelsamen im Morser zerstossen. Mehl in eine Schiissel geben und eine Kuhle eindriicken.
Hefe zerbréseln und in 50 ml warmen Wasser verriihren. In die Kuhle schiitten und 1 EL Zucker
darauf geben. Auf den Mehlrand 1 Prise Salz, Backpulver und Fenchelsamen streuen sowie 1 EL
Olivendl. Alles vermischen, und nach und nach das restliche Wasser zugeben und zu einem glat-
ten Teig kneten. Den Teig in eine grofle Schiissel geben, abdecken und 30 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Fenchel putzen, waschen und
sehr klein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Fenchel weich diinsten, leicht salzen.
Dann Fenchel unter den gegangenen Hefeteig mischen, alles zu einem Fladen ausrollen, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit 1 EL Olivendl bestreichen, im vorgeheizten
Ofen ca. 15 Minuten backen. Die Melonen halbieren und die Kerne entfernen. Mit unterschied-
lich groflen Kugelausstechern aus dem Melonenfruchtfleisch Kugeln ausstechen. Das restliche
Melonenfruchtfleisch auskratzen und fein piirieren, mit Zucker abschmecken und die Masse in
Eiwtirfelbehéltern geben und einfrieren. Fiir den Lachs den Backofen auf 80 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann den
Saft auspressen. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und 2 Stiele zur Seite legen. Vom Rest die
Blétter abzupfen und diese mit 6 EL Sonnenblumendl fein piirieren. Mit Salz, etwas Zitronensaft
und abgeriebener Zitronenschale abschmecken. Vom Lachs evtl. noch vorhandene Griten zupfen
und tranige Fettschicht entfernen. Lachs portionieren mit dem Estragondl einreiben und bei 80
Grad ca. 15 Minuten im Ofen garen. Chili der Linge nach halbieren, die Kerne ausstreichen
und das Fruchtfleisch fein schneiden. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein
schneiden. Mit dem gehackten Chili zu den Melonenkugeln geben. Senf, Essig und 3 EL Son-
nenblumendl zu einer Vinaigrette mischen, diese mit Salz abschmecken und die Melonenkugeln
damit marinieren. Lachs mit Melonensalat und einem Stiick Fenchelbrot anrichten und servie-
ren. Dazu Wasser mit Melonen- Eiswiirfeln reichen oder wenn es sehr heif ist, den Melonensalat
mit einigen Melonen-Eiswiirfel kiihlen.

Jacqueline Amirfallah am 23. Juli 2014
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Gebratene Scholle mit Nordsee-Krabben und Poffertjes

Fiir 4 Personen
Fiir die Scholle:

200 g frische griine Bohnenkerne Salz, Mehl 1 Bund Dill

2 Maischollen (& 600 g) 4 Zitrone (Saft) 150 g Nordseekrabben
2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Fiir die Poffertjes:

400 ml Milch 20 g Hefe 1 Prise Salz

100 g Weizenmehl 100 g Buchweizenmehl 50 g Butter

1 Ei Butter

Fiir die Poffertjes:

Die Milch lauwarm erwéarmen. Die Hefe in etwas lauwarmer Milch auflésen. Salz in eine Schiissel
geben, beide Mehlsorten dariiber sieben, in die Mitte eine Vertiefung driicken und die aufgeltste
Hefe hineingieen. Von der Mitte aus rithren und nach und nach die Milch zugeben. Die Butter
schmelzen. Ei und Butter unter den Teig mengen. Die Schiissel mit Klarsichtfolie abdecken und
an einem warmen Ort 45 Minuten ruhen lassen. Die Bohnenkerne in Salzwasser blanchieren,
abschiitten und die kleine Hiille iiber den Bohnenkernen entfernen. Dill abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Die Maischollen waschen und den Grétensaum sowie den Kopf mit einer
Schere abschneiden. Den Rogen vorsichtig herausnehmen.

Fiir die Scholle:

Die Schollen salzen, nach Belieben mit etwas Zitronensaft betrdufeln und in Mehl wenden, das
tiberschiissige Mehl abklopfen und die Schollen in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden
Seiten goldbraun braten, dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen.(Falls die Schollen di-
cker sind, noch kurz im Backofen bei 160 Grad nachgaren.) Die dicken Bohnen und die Krabben
in die Fischpfanne geben, Butter zugeben und warm werden lassen. (Auf keinen Fall zu heif}, da
sich sonst das Eiweifl zusammenzieht und die Krabben fest werden.) Dill dazugeben und einmal
durchschwenken. Eine Poffertjespfanne erhitzen, bis sie sehr heif} ist, mit Butter ausfetten und
jede Vertiefung zu etwa drei Vierteln mit Teig fiillen. (In eine normale Pfanne H#ufchen von
etwa 1 EL Teig geben.) Die Temperatur auf mittlere Hitze reduzieren und die Poffertjes backen
bis die Oberseite des Teigs noch etwas fliissig ist. Umdrehen und die andere Seite goldbraun
backen. Die Schollen mit den Krabben, Bohnen und Poffertjes anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. Juni 2014
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Gebratener Mai-Wirsing mit Lachs, Kerbel-SoBe, Kohlrabi

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 1 Bund Kerbel 140 ml Olivendl

4 Lachsfilets (a 150 g ) 2 Kohlrabi mit Griin 2 Zwiebeln

3 EL Butter Salz, Pfeffer 1 EL Mehl

Muskat 100 ml Sahne 2 Kopfe Maiwirsing

Backofen auf 60 Grad vorheizen. Knoblauch schélen. Kerbel abspiilen, trockenschiitteln und
die Bldttchen von den Stielen zupfen. Stiele beiseite stellen.100 ml Oliventl mit einem Drittel
Kerbel und Knoblauch piirieren. Lachsfilet sdubern, entgréten, salzen und mit 4 EL Olivenol
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten garen. Kohlrabi putzen, waschen und
schélen. Die zarten griinen Blétter fein schneiden und beiseite stellen. Die Schalen und grofien
Blatter ebenfalls beiseite stellen. Kohlrabi in hiibsche Stiicke schneiden. Zwiebeln schilen. Eine
Zwiebel grob wiirfeln und eine fein wiirfeln. Fein gewiirfelte Zwiebel In 1 EL Butter anschwit-
zen, Kohlrabi zugeben, wiirzen und ca. 15 Minuten weich diinsten, gegen Ende der Garzeit ein
Drittel der feingeschnittenen Kerbelbléitter und Kohlrabibldtter zugeben. Kohlrabischalen und
grobe Blatter mit Wasser bedecken, Salz, Kerbelstiele, grobe Zwiebelwiirfel zugeben, daraus ei-
ne Gemiisebriihe kochen. Durch ein Sieb geben. Briihe auffangen. 1 EL Butter erhitzen. Mit 1
EL Mehl bestduben. Mit ca. 250 ml Gemiisebriihe abléschen und 5 Minuten einkdcheln lassen.
Sahne zugeben, erneut erhitzen. Mit Salz und Muskat abschmecken. Maiwirsing putzen, wa-
schen und in dicke Scheiben schneiden. Nach Belieben in Salzwasser kurz blanchieren, abtropfen
lassen. Wirsing in portionsweise in 1 EL Butter von beiden Seiten ca. 2 Minuten schmoren,
wiirzen. Wirsing mit iibrigem Kerbel in die Sauce geben, abschmecken. Mit Lachs, Kohlrabi und
Kerbelpesto anrichten. Dazu passen neue Kartoffeln.

Jacqueline Amirfallah am 08. Mai 2013
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Gebratener Zander mit Speck, Salbei und Kiirbis-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Hokkaido-Kiirbis (ca. 1,2 kg) 300 ml Gemdiisebrithe 2 Zwiebeln

1 Bund Salbei 3 EL Butter Paprikapulver, rosenscharf
Kreuzkiimmel 2 EL Butterschmalz 1 Stange Porree (Lauch)
Salz, Pfeffer Piment d “Espelette 400 g Zanderfilet

12 Scheiben gerducherter Bauchspeck

Den Hokkaido waschen, halbieren und das Kerngehiuse entfernen. Kerngehduse mit Gemiise-
briihe in einen Topf geben und ca. 1 Stunde um etwa 1/3 einkochen lassen. Briihe durch ein Sieb
geben und auffangen. Etwa 1/3 des Hokkaido grob hacken. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.
Salbei abspiilen trockenschiitteln und die Blédttchen von den stielen zupfen. 2 EL Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen. Zwiebelwiirfel darin anbraten. Kiirbis und Salbeibldtter zugeben und alles
ca. 3 Minuten braten. Paprikapulver und Kreuzkiimmel dariiber stduben. Mit der Kiirbisbriihe
abloschen und den Kiirbis weich kochen. Den restlichen Kiirbis in schéne Stiicke schneiden. But-
terschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Kiirbis zugeben und weich schmoren. Porree putzen,
waschen und in diinne Ringe schneiden. Etwa, 5-6 Minuten vor Ende der Garzeit zum Kiirbis
geben und mit schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette wiirzen. Die Kiirbissau-
ce piirieren, durch ein Sieb passieren. Erneut erhitzen.1 EL kalte Butter unterrithren und die
Sauce damit binden. Sauce abschmecken. Zanderfilets abspiilen und in 12 daumendicke Stiicke
schneiden. Salzen, und mit je 1 Salbeiblatt belegen. Zanderstiicke jeweils mit einer Scheibe Speck
umwickeln. In einer Pfanne von allen Seiten ca. 2 Minuten braten. Zander mit gebratenem Kiirbis
und Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 18. September 2013
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Kabeljau mit Sauerkraut-Strudel

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 3 EL Sonnenblumensl Salz

400 g Sauerkraut 600 g Spitzkohl 2 Zwiebeln

1 Apfel 2 EL Butter 100 ml Apfelsaft
1 Lorbeerblatt 100 ml Sahne Pfeffer

2 — 3 Scheiben Graubrot 600 g Kabeljaufilet 1 EL Mehl
1 EL Butterschmalz

Aus Mehl, 125 ml Wasser, Ol und einer Prise Salz einen Strudelteig herstellen. Ist der Teig zu fest
etwas mehr Wasser zugeben, ist er zu weich etwas mehr Mehl nehmen. Den Teig in Frischhalte-
folie wickeln und mindestens 15 Minuten ruhen lassen. Das Sauerkraut abspiilen. Den Spitzkohl
putzen, waschen. Vier schone Bliatter abnehmen, diese in Salzwasser blanchieren und abtropfen
lassen. Den restlichen Kohl vierteln, den harten Strunk entfernen und Kohl in sehr feine Strei-
fen schneiden. Zwiebeln schilen und wiirfeln, den Apfel vierteln, entkernen und wiirfeln.1 EL
Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln zugeben und anschwitzen. Dann gewiirfelte Apfel und
geschnittenen Spitzkohl zugeben und mit anbraten. Das Sauerkraut grob zerschneiden und zuge-
ben, Apfelsaft und Lorbeerblatt zugeben und kurz kécheln lassen. Dann die Sahne zugeben und
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 180
Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Graubrot mit der Reibe oder im Cutter zermahlen. 1
EL Butter schmelzen. Strudelteig so diinn wie moglich ausrollen, mit fliissiger Butter bestreichen
und mit den Graubrotbroseln bestreuen. In vier Quadrate teilen, jedes mit einem blanchierten
Spitzkohlblatt belegen, Sauerkrautmischung darauf verteilen und vier Strudelpéckchen rollen.
Die Strudelpéckchen auf ein Backblech geben ca. 15 Minuten im vorgeheizte Ofen backen. Das
Kabeljaufilet in vier Portionen schneiden, salzen, in Mehl wenden und in einer Pfanne mit But-
terschmalz von jeder Seite ca. 3 Minuten braten. Fisch mit Sauerkrautstrudelpéckchen anrichten,
restliches gekochtes Kraut dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 16. Oktober 2013
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Kabeljau mit Stockfisch-Krokette und Rote Bete

Fiir 4 Personen

200 g Stockfisch 4 Zweige Thymian 3 Knoblauchzehen

4 Knollen Rote Bete (ca. 800 g) 2 TL Honig 600 g Kartoffeln, mehligk.
Salz 250 ml Milch 2 Schalotten

3 EL Butterschmalz 1 -2 EL Mehl 400 ml Fischfond

1/2 Bund Dill 60 g Gjetost-Kise 1 Ei

1 Zwiebel 3-4 EL Kartoffelstarke ca. 40 g Pankomehl

100 g saure Sahne 2 EL Butter 700 g Kabeljaufilet

ca. 500 g Frittierfett

Stockfisch iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen, das Wasser zweimal wechseln. Den Back-
ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Thymian abspiilen und trocken schiitteln.
Knoblauch schélen und halbieren. Rote Bete waschen, jede Knolle einzeln mit 1/2 TL Honig,
einem Thymianzweig und einer halben Knoblauch in Alufolie packen und je nach Grofle ca. 50
Minuten im vorgeheizten Ofen weich garen. Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen.
Fingeweichten Stockfisch von Griten und Héuten 16sen. In einem Topf mit Milch und einer zer-
driickten Knoblauchzehe den Stockfisch weich kochen. Anschliefend kurz abkiihlen lassen und
durchhacken. Die Schalotten schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz
anschwitzen, mit 1 TL Mehl abstduben und mit Fischfond auffiillen, alles gut umriihren und die
Flissigkeit unter Riihren um die Halfte einkochen lassen. Dill abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Gjetost wiirfeln. Das Ei trennen. Zwiebel schiilen, fein wiirfeln und in einer Pfan-
ne mit 1 EL Butterschmalz glasig anschwitzen. Die Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und
durch eine Presse driicken. Zerdriickten Stockfisch, etwas Dill, Zwiebel, Gjetost, Kartoffeln, 1 EL
Kartoffelstirke und Eigelb mischen und abschmecken. Aus der Masse Kroketten formen und in
Kartoffelstéirke wenden, danach durchs Eiweif3 ziehen und in Pankomehl wilzen. Die gegarte Ro-
te Bete auspacken, pellen und in Spalten schneiden. Den Saucenansatz piirieren, durch ein Sieb
passieren und mit saurer Sahne und kalter Butter montieren. Kabeljaufilet zurechtschneiden,
entgriten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Mehl bestduben und in einer Pfanne mit 1
EL Butterschmalz von beiden Seiten braten. Frittierfett erhitzen, die Kroketten darin goldbraun
backen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kabeljau, Kroketten, Rote Bete anrichten, die
Sauce angieflen und mit restlichem Dill garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. November 2014
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Lachs in Koriander - Marinade mit Pilaw

Fiir 4 Personen

1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Schnittlauch 8 EL Olivenol

Salz 600 g Lachsfilet ohne Haut 100 g Bulgur

400 ml Gemiisebriithe 150 g Basmatireis 1 Bund junge Mohren
1 Bund Lauchzwiebeln 1 Bio-Orange 1 TL Zucker

20 g Mandeln 1 TL Korianderkérner 1 Prise Sumach

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Koriander und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Kriuter mit
6 EL Olivendl und einer Prise Salz mischen. Lachsfilet in 4 Portionsstiicke teilen und mit der
Kréautermarinade einreiben. Den Fisch in eine Auflaufform legen und im vorgeheizten Ofen ca.
15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Bulgur in 400 ml Gemiisebriihe ca. 10 Minuten weich kochen. Basmatireis
abspiilen und in Salzwasser ca. 7 Minuten weich garen. Basmatireis abgieflen, in ein Sieb geben
und kalt abspiilen. Méhren gut putzen, waschen, evtl. schilen. 4 Moéhren ganz lassen, den Rest
in feine Wiirfel schneiden. Lauchzwiebeln putzen. Das Griin der Lauchzwiebel fein schneiden,
den weilen Anteil wiirfeln. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Hilfte der weiflen Lauch-
zwiebelwiirfel und die ganzen Mohren darin diinsten.

Von der Orange einige diinne Zesten abziehen und diese zweimal in kochendem Wasser blan-
chieren. Dann etwas Wasser mit 1 TL Zucker aufkochen und die blanchierten Orangenzesten
darin weich kochen. Dann die Orange mit einem Messer schilen, dass keine weifle Haut mehr
am Fruchtfleisch ist. Die Fruchtfilets auslosen.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten.

In einer weiteren Pfanne mit 1 EL Olivendl die restlichen weiflen Lauchzwiebelwiirfel mit den
gewiirfelten Mohren anschwitzen. Basmatireis und Bulgur untermischen und mit braten. Das
Lauchzwiebelgriin, Mandeln, Orangenfilets, Orangenzesten und gemoérserte Korianderkorner un-
termischen und abschmecken.

Den gegarten Lachs mit dem Pilaw und den Mohren anrichten. Etwas Sumach iiber den Fisch
streuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 02. April 2014
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Lachs mit Stockfisch-Kroketten

Fiir 4 Personen

300 g Stockfisch 1 Knoblauchzehe 700 ml Milch

800 g mehligk. Kartoffeln Salz 100 g Gejtoastkése
1 Zwiebel 3 EL Ol 2 Eier

1/2 Bund Dill 2 EL Kartoffelstarke 150 g Mehl

300 g Paniermehl 600 g Lachs 1 Zwiebel

1 EL Butter 800 g frischer Spinat Muskat

1 kg Frittierfett Pfeffer

Den Stockfisch iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Am néchsten Tag, den Stockfisch in
Stiicke zupfen, dabei alle Griaten entfernen. Knoblauch schélen. Stockfisch und Knoblauch in
der Milch ca. 30 Minuten weich kochen. Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser kochen,
abgieBen und ausddmpfen lassen. Kése wiirfeln. Zwiebel schéilen und ebenfalls in feine Wiirfel
schneiden. 1EL Ol erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten und abkiihlen lassen. Den Fisch aus
der Milch heben und abtropfen lassen. Die Eier trennen. Dill abspiilen, trockenschiitteln und
fein hacken. Den Fisch fein hacken, die Kartoffeln durch die Presse driicken. Fisch, Kése, Zwie-
belwiirfel und Dill unter die Kartoffeln mischen. Eigelbe und Stérke unterkneten. Die Masse zu
fingerlangen Kroketten formen. Diese erst in Mehl, dann in verquirltem Eiweifl und zuletzt in
Paniermehl wenden. Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Lachsfilets abspii-
len, trockentupfen, salzen, mit iibrigem Ol einpinseln und im Backofen ca. 10 bis 12 Minuten
garen. Zwiebel schéilen und wiirfeln. Spinat waschen, abtropfen lassen. Butter erhitzen, Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Muskat abschmecken. Im Frittierfett erhitzen und die
Kroketten darin goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Lachs aus dem Ofen
heben, pfeffern und mit Kroketten und Spinat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 18. Dezember 2013
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Mat jes-Siilze mit Kartoffel-Bohnen-Salat

Fiir 2 Personen

2-3 Matjes-Doppelfilets 3 Essiggurken 1 Zwiebel

1 Apfel 6 Blatt Gelatine 500 ml Gemiisebriihe
Salz 1 EL Kapern mit Einlegesaft 1 Spritzer Zitronensaft
500 g festk. Kartoffeln 1 kg dicke Bohnen in Schale 50 g Speckwiirfel

1 Bund Schnittlauch 2 Sténgel Liebstockel 1/2 Bund glatte Petersilie

ca. 250 ml Fleischbrithe Pfeffer

Matjes entgréiten. Essigurken in diinne Streifen schneiden. Zwiebel schilen, in feine Wiirfel
schneiden. Apfel waschen, schilen, das Kerngehéuse entfernen und Apfel in feine Wiirfel schnei-
den. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eine Terrinenform (ca. 1 1 Inhalt) mit Frisch-
haltefolie auskleiden. Gemiisebriihe in einem Topf erwédrmen, mit Salz, 1 Spritzer Kapernsaft
und Zitronensaft abschmecken. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der warmen Ge-
miisebrithe auflésen. Matjes in schéne Stiicke schneiden und mit Gurken, Zwiebeln, Apfel und
Kapern in die vorbereitete Brithe geben, dann in die Terrinenform schichten, dabei auf ein hiib-
sches Schnittbild achten, soviel Gelierbriithe angiefien, dass die Terrinenform vollsténdig gefiillt
ist. Mit Frischhaltefolie abdecken und die Siilze im Kiihlschrank fest werden lassen. Kartoffeln
waschen, biirsten und in leicht gesalzenem Wasser kochen. Die Bohnenkerne auspalen, dann kurz
blanchieren, abschiitten und aus der Pelle (Lederhaut) driicken. Speck in einer Pfanne knusprig
auslassen. Schnittlauch, Liebsttckel und Petersilie abspiilen und fein schneiden. Die gekochten
Kartoffel pellen und noch lauwarm in Scheiben schneiden. Bohnenkerne, Speck und die Krauter
zugeben. Fleischbrithe aufkochen und dariibergieflen. Alles gut vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die erkaltete Terrine aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden und mit
dem Kartoffel-Bohnensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 09. Juli 2014
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Rote Bete Salat mit gebratenem Lachs

Fiir 2 Personen
4 kleine Knollen Rote Bete 4 Knoblauchzehen 4 TL grobes Meersalz

3 TL Honig 50 g Feldsalat 20 g Butter

60 g Mehl 150 ml Milch 2 Fier

3 Schalotten 5 EL Olivenol feines Meersalz

5 EL Balsamico 50 g Frischkése 1 EL Butterschmalz
2 Lachsfilets a 150 g Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Rote Bete waschen und den Stielan-
satz abschneiden. Knoblauch schéilen und andriicken. Vier Alufolienstiicke von ca. 25 cm Lénge
vorbereiten, darauf Backpapier legen. Darauf jeweils 1 TL grobes Meersalz geben und eine Rote
Bete, eine zerdriickte Knoblauchzehe und 1 TL Honig geben. Die Rote Bete Knollen gut in die
Folien einpacken und im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten garen. Feldsalat putzen, waschen und
abtropfen lassen. Butter schmelzen und leicht braun werden lassen. Mehl, Milch und Eier mit
dem Zauberstab unter die Butter mischen. Den Teig ca. 10 Minuten quellen lassen. Die Schalot-
ten schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen. 2 TL Honig, 1 Prise
Salz zugeben und mit 3 EL Balsamico abléschen. Die gegarte Rote Bete schilen, nach Belieben
in schone Viertel, Scheiben oder Rauten schneiden, mit der Schalottenmarinade mischen und
ziehen lassen. Die angefallenen Abschnitte der Rote Bete fein piirieren, mit Frischkise mischen
und abschmecken. Aus dem Teig in einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach
und nach 4 diinne Pfannkuchen ausbacken. Den Lachs salzen und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivendl von beiden Seiten ca. 2 Minuten braten. Er sollte in der Mitte noch leicht glasig sein. 2
EL Balsamico mit 3 EL Oliventl mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Feldsalat damit
marinieren. Den Rote Bete Salat nochmal abschmecken Die Crépes mit der Frischkisecreme
fiilllen und zusammen mit Lachs, Rote Bete-Salat und Feldsalat anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah 13. Februar 2013

Seeteufel im Brotmantel mit Paprika-Schaum

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 3 rote Paprika 3 EL Olivenol

Salz 1 Prise Piment-d “-Esplette 1 TL Zucker

1/2 1 Gemiisebrithe 50 g Butter 600 g Seeteufel

1 Kastenwei3brot 1/2 Bund Salbei 1 Knoblauchzehe

2 EL Butterschmalz 12 Kirschtomaten 16 Pimientos de Patron

Zwiebeln schilen und wiirfeln. Paprika putzen und wiirfeln, in 1 EL Olivendl anbraten, salzen und
weichschmoren mit Piment d” Esplette wiirzen, mit Zucker karamellisieren, mit Gemiisebriihe
auffiillen, aufkochen und weich kochen. Dann piirieren, die Sauce durch ein Sieb passieren und mit
Butter montieren. Seeteufel ausparieren, in Stiicke schneiden, salzen und in 1 EL Olivendl braten.
Weiflbrot entrinden und der Linge nach in sehr diinne Scheiben schneiden. Salbei waschen und
trocken schiitteln. Die Brotscheiben mit einem Blatt Salbei belegen, den Seeteufel darauf legen
und einwickeln. Knoblauch schilen. Eine Pfanne mit Knoblauch ausreiben und den Seeteufel in
Butterschmalz rundherum goldbraun braten. Die Tomaten iiberbrithen und die Haut abziehen.
Pimientos in heifler Pfanne mit 1 EL Olivendl braten, salzen, Tomaten mit in die Pfanne geben
und kurz braten. Seeteufel mit dem Paprikaschaum und den Pimientos anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 13. August 2014
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Tapas Variationen mit Stockfisch

Fiir 6 Personen
Fiir die Aioli:

1 Scheibe Toastbrot 20 ml Milch 2 Knoblauchzehen

2 Eigelbe (ganz frisch) Salz ca. 250 ml mildes Olivensl
Fiir die die Stockfischkroketten:

150 g Stockfisch 1 Knoblauchzehe 400 ml Milch

400 g mehligk. Kartoffeln Sal z 50 g Gejtoastkése

1 kleine Zwiebel 2 EL O1 2 Eier

1/2 Bund Dill 1 EL Kartoffelstarke 75 g Mehl

150 g Paniermehl 500 g Frittierfett

Fiir die Kartoffeltortilla:

500 g Kartoffeln Salz 1 Knoblauchzehe

2 kleine Zwiebeln 1 Stiel Thymian 2 EL Olivenol

4 Eier 100 ml Milch Pfeffer

Fiir die Datteln:

10 griine Oliven 1 rote Chilischote 8 ganze geschilte Mandeln
8 grofie Datteln 8 Scheiben Bacon

Fiir die Aioli:

Toastbrot in der Milch einweichen. Knoblauch schilen und wiirfeln. Eigelbe mit Salz verriih-
ren und langsam so viel Olivendl zugeben, dass eine cremige, eher feste Mayonnaise entsteht.
Brotmilch mit dem Knoblauch piirieren und unter die Mayonnaise ziehen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, kalt stellen.

Fiir die Kartoffeltortilla:

Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich garen. Abgieflen und ausdampfen lassen. Kartoffeln
pellen und in Scheiben schneiden. Knoblauch und Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schnei-
den. Thymianblittchen abzupfen und fein hacken. 1 EL Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch und Thymian darin ca, 2 Minuten anbraten, herausnehmen und abkiihlen
lassen. Backofen auf 150 Grad erhitzen. Ubriges Ol in der Pfanne erhitzen. Kartoffeln ca. 5 cm
in die Pfanne schichten. Eier, Zwiebel-Thymian-Masse und 100 ml Milch verrithren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zu den Kartoffel geben und kurz anbraten. Im Backofen ca. 15 Minuten
fertig stocken lassen. Herausnehmen und in kleine Stiicke schneiden. Schmecken warm und kalt.
Fiir die Stockfischkroketten:

Den Stockfisch iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Am néchsten Tag, den Stockfisch in
Stiicke zupfen, dabei alle Griten entfernen. Knoblauch schélen. Stockfisch und Knoblauch in
der Milch ca. 30 Minuten weich kochen. Kartoffeln waschen, schéilen und in Salzwasser kochen,
abgieBen und ausddmpfen lassen. Kése wiirfeln. Zwiebel schilen und ebenfalls in feine Wiirfel
schneiden. 1EL Ol erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten und abkiihlen lassen. Den Fisch aus
der Milch heben und abtropfen lassen. Die Eier trennen. Dill abspiilen, trockenschiitteln und
fein hacken. Den Fisch fein hacken, die Kartoffeln durch die Presse driicken. Fisch, Kése, Zwie-
belwiirfel und Dill unter die Kartoffeln mischen. Eigelbe und Stérke unterkneten. Die Masse zu
fingerlangen Kroketten formen. Diese erst in Mehl, dann in verquirltem Eiweifl und zuletzt in
Paniermehl wenden. Frittierfett erhitzen und die Kroketten darin goldbraun backen. Auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen

Fiir die Speckdatteln:

Oliven entsteinen und grob hacken. Chili halbieren, entkernen und sehr fein schneiden. Mandeln
ebenfalls hacken. Alles Zutaten mischen Von den Datteln den Sten entfernen und mit der Oliven-
Mandel-Mischung fiillen. Jeweils eine Scheibe Bacon herum wickeln. Datteln in einer Pfanne ohne
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Fett knusprig braten. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Alle Tapas zusammen
servieren. Dazu schmeckt Brot.

Jacqueline Amirfallah am 26. Februar 2014

Variationen vom Blumenkohl mit Zander-Packchen

Fiir 4 Personen

1,5 kg Blumenkohl 1 Zwiebel 4 EL Butterschmalz
100 ml Sahne Salz, Pfeffer 4 Blatt Gelatine

1 Bund Schnittlauch 3 Zitronen 8 EL Olivenol

350 g Zanderfilet 1-2 Brickteigblatter

Blumenkohl putzen und in Roschen zerteilen. Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem Topf
mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel anbraten, 400 g Blumenkohlréschen zugeben, mit anbraten
und Sahne angielen, bei kleiner Hitze weich diinsten. Dann den alles piirieren und durch ein Sieb
passieren. Ein Drittel beiseite stellen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und in feine Rollchen
schneiden. Die Hélfte der Schnittlauchrollchen unter das Blumenkohlpiiree mischen und mit
Salz abschmecken. Gelatine ausdriicken und im heilen Blumenkohlpiiree auflésen. Dann die
Masse in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Terrinenform (ca. 1, 5 Liter) fiillen und abgedeckt
im Kiihlschrank erkalten und fest werden lassen. Den iibrigen rohen Blumenkohl in sehr kleine
Roschen teilen. Eine Hilfte in wenig Salzwasser garen. In der Zwischenzeit von 1 Zitrone den
Saft auspressen und diesen mit 4 EL Olivendl zu einer Vinaigrette vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die gekochten Roschen abschiitten und mit der Vinaigrette marinieren. Die
tibrige Hélfte Blumenkohl in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz bei kleiner Hitze ca. 2 Minuten
bissfest braten. Ebenfalls mit 4 EL Olivenol und dem Saft der 2 Zitrone marinieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den {ibrigen Schnittlauch unter den gekochten Blumenkohlsalat mischen,
Salat nochmals abschmecken. Zanderfilet abspiilen und trockentupfen. Die {ibrige Zitrone dick
schilen und die Filets herausschneiden. Fisch in 4 Stiicke schneiden. Den Brickteig ebenfalls in
4 Teile schneiden und den Fisch darin einwickeln. 1 EL Butterschmalz erhitzen. Fisch darin von
allen Seiten ca. 3 Minuten braten. Die Blumenkohlterrine aus der Form stiirzen und in Scheiben
schneiden. Blumenkohlterrine mit den Salaten, dem Piiree und dem Fisch auf Tellern anrichten.
Zitronenfilets darauf verteilen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 31. Juli 2013
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Zweierlei vom Zander mit Blattspinat

Fiir 4 Personen

1 Bio-Zitrone 125 g Mehl 125 g Hartweizengrief3
Salz 3 EL Olivenol ca. 200 ml Wasser
800 g frischer Blattspinat 600 g Zanderfilet 150 g Sahne

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Estragon

30 g Butter

Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und etwa 1/2 TL Schale abreiben. Dann die Zitrone mit
einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet und die Fruchtfilets
herausschneiden. Beide Mehlsorten, 1 Prise Salz, 1 EL Olivenol, Zitronenabrieb und Wasser zu
einem geschmeidigen Nudelteig kneten. (Es ist empfehlenswert nicht das komplette Wasser auf
einmal zuzugeben, sondern nur 2/3. Ist der Teig zu trocken, etwas Wasser nachgiefien.) Den
Teig in Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Spinat putzen, waschen und
abtropfen lassen. Zanderfilet entgraten und vier schone Stiicke von je 100 g zurecht schneiden.
Zanderabschnitte wiirfeln, mit der Sahne mischen, mit Salz abschmecken und kalt stellen. Zwiebel
und Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenotl anschwitzen, den
gewaschenen Spinat mit in die Pfanne geben und zusammen fallen lassen, auf ein Sieb geben und
gut abtropfen lassen. Zander und Sahne im Cutter zu einer Farce mixen. Den Nudelteig ausrollen.
Auf die Nudelbahnen jeweils mit etwas Abstand 1 TL Fischfarce, darauf 1TL gut ausgedriickten
Spinat setzen, die Rénder mit etwas Wasser einpinseln, mit der néchsten Nudelbahn bedecken,
andriicken und zu Maultaschen bzw. Ravioli ausschneiden. In einem grofien Topf mit Salzwasser
die Maultaschen ca. 3 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Fischstiicke
salzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten braten, Estragonzweig und
am Ende die Zitronenfilets mit in die Pfanne geben. Butter braunen. Gebratenen Zander mit
Zitronen, restlichem Spinat und Maultaschen anrichten, diese mit der braunen Butter betraufeln
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. Mérz 2013
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Brathdhnchen in Zitronen-Sofle

Fiir 2 Personen

4 Brathidhnchen (ca. 750 g) 1 Zwiebel 1 Stange Porree
1 Stiick Knollensellerie 1 Mohre Salz, Pfeffer
1/2 Bund Thymian 3 unbehandelte Zitronen 1 EL Butterschmalz

Das Brathihnchen in Brust und Keule zerlegen und diese jeweils teilen, so dass 8 Stiicke entste-
hen. Zwiebel schélen und vierteln. Porree, Knollensellerie und Mohre waschen, putzen und grob
zerkleinern. Fiir die Hithnerbriihe die Karkasse (Riicken- und Brustknochen) in einem Topf ohne
zusétzliches Fett anrosten. Anschlieflend reichlich Wasser, die Zwiebel, Porree, Sellerie, Mohre,
Salz und Pfeffer zugeben und alles ca. 20 Minuten kochen. Durch ein Sieb abgieflen. Thymian
abspiilen und trocken schiitteln und die Blattchen von den Stielen zupfen. Zitronen abspiilen
und trockentupfen. Die Schale der Zitronen diinn abreiben. Zitronen halbieren und den Saft
auspressen. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Hihnchenkeulen und das
Brustfleisch kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Keulen mit einem Viertel der Zitronenschale
einreiben. Bei den Brustfilets, die Haut 16sen. Das Fleisch salzen, mit einem weiteren Viertel der
Zitronenschale und der Hilfte der Thymianblédttchen wiirzen. Die Haut dariiber schieben. Keu-
len und Brustfilets im heiflen Butterschmalz von allen Seiten goldbraun braten. Mit der Halfte
Zitronensaft betraufeln und im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten fertig braten. Danach das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. (Brustteil ist eher gar und kann bereits nach
15 Minuten herausgenommen werden). Den Bratensatz mit 200 ml Hiithnerbriihe (iibrige Briihe
anderweitig verwenden z. B. einfrieren) und dem {ibrigen Zitronensaft abléschen und einkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer, dem iibrigen Zitronenabrieb und restlichen Thymianbldttchen abschme-
cken. Kalte Butter unterriihren und die Sauce damit binden. Hihnchenfleisch zusammen mit der
Sauce auf Tellern anrichten. Dazu schmecken geschmorte griine Bohnen und Kartoffelpiiree.

Jacqueline Amirfallah am 06. Mérz 2013
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Cordon Bleu vom Hdahnchen mit Sauerampfer-Sofie

Fiir 4 Personen

800 g mehligk. Kartoffeln Salz 1 Bund Petersilie

4 Hahnchenbriiste 250 g Sahne 4 Scheiben Kochschinken
100 g Taleggio 1 Bund Sauerampfer 2 EL Olivencl

2 Zwiebeln 140 g Butter 1 EL Mehl

250 ml Hithnerbriihe 500 g Brokkoli 150 ml Milch

Muskat

Kartoffeln schélen und in Salzwasser garen. Petersilie abspiilen trockenschiitteln und grob ha-
cken. Die Hahnchenbriiste abspiilen und trockentupfen. Von den Filets die Haut hochziehen und
nach hinten klappen. Das Fleisch plattieren, so dass es ca. 1 cm dick ist. Von jeder Hihnchen-
brust die ausgefransten Rédnder abschneiden. Es ergibt eine schone Kante, aulerdem wird das
Fleisch (insgesamt ca. 100 g), fiir die Farce benotigt. Das abgeschnittene Fleisch mit 100 g Sahne
und gehackter Petersilie zu einer Farce piirieren. Mit Salz wiirzen. Die Hihnchenbrust salzen
und mit jeweils etwas Farce bestreichen. Darauf je 1 Scheibe Schinken, 25 g Kése und 1 Blatt
Sauerampfer legen. Dann das Fleisch zur Hautseite umklappen und anschlieend die angezogene
Haut dariiber ziehen. Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Hihnchenbriiste von allen Seiten anbraten. Danach im Backofen ca. 20 Minuten
braten. In der Zwischenzeit Zwiebeln schilen und wiirfeln. 20 g Butter erhitzen und die Zwiebeln
darin andiinsten. Mehl dariiber stduben. Sahne und Brithe unter Riihren zugielen und zu einer
cremigen Sauce einktcheln lassen. Broccoli putzen und in Roschen teilen. In etwas Salzwasser
bissfest diinsten. Ubrigen Sauerampfer grob schneiden und mit 100 g Butter piirieren. Kartof-
feln abgieflen und ausddmpfen lassen. Milch und 20 g Butter erhitzen. Zu den Kartoffeln geben
und zu einem Piiree verarbeiten. Mit Salz und Muskat abschmecken. Sauerampferbutter in die
Sauce geben erneut piirieren und nach Belieben durch ein Sieb passieren. Brokkoli abgieflen.
Hahnchen-Cordon Bleu mit Brokkoli, Kartoffelpiiree und Sauerampfersauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 07. August 2013
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Enten-Brust mit Beeren-Chutney und Kichererbsen-Mousse

Fiir 4 Personen
200 g Kichererbsen 550 ml Gemdiisebriihe 2 Entenbriiste (a ca. 250 g)

Salz 250 g gemischte Beeren 1 Schalotte

6 EL Olivenol 20 ml Balsamicoessig 100 ml Johannisbeersaft

1 TL Kartoffelstirke  Zucker 1 Prise Piment d “Esplette
1 TL griiner Pfeffer ca. 100 g Brickteig 1 EL Tahin (Sesampaste)
1 Prise Kreuzkiimmel Pfeffer 80 g Sahne

1 Bund Schnittlauch

Backofen auf 160 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kal-
tem Wasser einweichen. Eingeweichte Kichererbsen abgieflen und in einem Topf mit Gemdiisebrii-
he weichkochen (ca. 1,5 Stunden). Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Entenbrust auf der Hautseite gitterférmig einritzen, salzen auf der Hautseite in eine kalte
Pfanne geben und braten, bis die Haut kross ist. Dann mit der Haut nach oben in eine Auflauf-
form geben und ca. 12 Minuten fertig garen. Die Beeren verlesen, evtl. abwaschen und abtropfen
lassen. Die Schalotte schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen mit
dem Balsamico abléschen, den Johannisbeersaft zugeben und aufkochen. Kartoffelstirke mit 1
EL kaltem Wasser anriihren, den Saft vom Herd nehmen, Stérke einriihren, die Beeren zugeben
und aufkochen. Mit Salz, Zucker und Piment d* Esplette abschmecken, griinen Pfeffer zugeben.
Die gegarte Entenbrust aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Den Backofen auf 200
Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Aus dem Brickteig einige Streifen schneiden, diese auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im Backofen bei 200 Grad einige Minuten zu Chips
goldbraun backen. Von den gekochten Kichererbsen 2-3 EL beiseite stellen. Die {ibrigen Kicher-
erbsen mit 4 EL Olivenol piirieren und mit Tahin, Salz, Kreuzkiimmel und Pfeffer abschmecken.
Die Sahne steif schlagen und unter die piirierten Kichererbsen ziehen. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Die restlichen Kichererbsen mit Salz, gehacktem Schnitt-
lauch und 1 EL Olivendl abschmecken. Das Kichererbsenmousse in einem dicken Strich iiber
den Teller ziehen, mit einem nassen Loffel eine Furche in das Mousse ziehen, das Beerenchutney
darin verteilen, Entenbriiste in vier Portionen teilen und quer dazu mit der Hautseite nach oben
auf den Teller legen, die marinierten Kichererbsen dariiber geben und 1-2 Brickchips einstecken.

Jacqueline Amirfallah am 16. Juli 2014
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Enten-Keulen-Siilze mit Pflaumen-Chutney und Chicorée

Fiir 4 Personen

4 Entenkeulen (a ca. 200 g) 4 rote Zwiebeln 1 EL Olivenol

2 Lorbeerblétter 1 Sternanis 100 ml Portwein

1 L Gefliigelbriihe 2 Kolben Chicorée 5 Blatt Gelatine

5 g Agar-Agar 700 g Pflaumen und Zwetschgen 50 g brauner Zucker
2 Gewiirznelken 2 Pimentkorner Salz, Pfeffer

50 ml heller Balsamessig 50 ml Orangensaft

Die Entenkeulen salzen. 2 Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Ol in einem Briiter erhitzen. Keu-
len darin rundherum anbraten. Gewiirfelte Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt und Sternanis zugeben.
Kurz mit braten und mit Portwein abloschen. 800 ml Gefliigelbrithe zugeben und die Keulen
ca. 1.5 Stunden weich schmoren. Die Blatter von 1 Kolben Chicorée 16sen. Blédtter in tibriger
Briihe kurz blanchieren. Herausnehmen, kalt abspiilen und abkiihlen lassen. Die weich gegarten
Entenkeulen etwas abkiihlen lassen. Anschlieffend das Fleisch von den Knochen 16sen. Haut und
Knochen beiseite stellen (Zusammen mit Suppengemiise, einen Fond kochen und einfrieren).
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Schmorfond durch ein Sieb passieren und, falls notig
mit Gefliigelbrithe auf 500 ml auffiillen. Mit Agar Agar mischen und aufkochen. Eingeweichte
Gelatine ausdriicken und im Fond auflésen. Den Fond nochmal kréftig abschmecken und kalt
stellen. Eine Terrine oder Kastenform (ca. 1,5 Liter Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen. Chi-
coréeblitter durch de n leicht gelierenden Fond ziehen. Die Form mit den Bléttern auslegen.
Ubrige Blétter beiseite stellen. Dann das Entenfleisch in den restlichen gelierenden Fond geben
und alles in die Form gieen. Kalt stellen und ca. 4 Stunden fest werden lassen. Die Pflaumen
und Zwetschgen waschen, trocken reiben, halbieren und entsteinen. Ubrige Zwiebeln schilen
und in feine Scheiben schneiden. Friichte und Zwiebeln mit Zucker, iibrigem Lorbeerblatt, Nel-
ken, Piment, Pfeffer und Salz in einem Topf erhitzen. Mit Essig und Orangensaft abloschen
und bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten diinsten. Den restlichen Chicorée putzen, halbieren und
den Strunk herausschneiden. Frischen Chicorée und iibrigen blanchierten Chicorée in Streifen
schneiden. Mit Essig, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Olivendl marinieren. Die Entensiilze aus
der Form 16sen und vorsichtig in Scheiben schneiden. Mit Pflaumenchutney und Salat servieren.
Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 13. November 2013
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Fenchel-Salat mit gebratener Hihnchen-Brust

Fiir 4 Personen

600 g Hiahnchenbrustfilet 1 EL Butterschmalz 3 Fenchelknollen
2 unbehandelte Orangen 1 unbehandelte Zitrone 2 EL Zucker

1 TL Fenchelsamen Salz, Pfeffer 2 Schalotten

5 EL Creéme-fraiche

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Hihnchenbrust abtupfen und von allen
Seiten salzen. Butterschmalz in einer backofenfesten Pfanne erhitzen. Hihnchenbrust von allen
Seiten anbraten und danach im Backofen 15 Minuten weiter garen. Hiéhnchenbrust aus dem
Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Orangen und Zitrone heifl abspiilen und trockenreiben. Eine
Orange und diinn schélen. Die Schale in feine Streifen schneiden. Schale in kochendem Wasser
zweimal fiir ca. 30 Sekunden blanchieren (damit die Bitterstoffe entfernt werden). Orangenscha-
len anschlieBend in ca. 50 ml Wasser und Zucker 10 Minuten koécheln lassen. Abtropfen lassen
und beiseite stellen. Zitronenschale diinn abreiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Fenchelsamen grob morsern. Mit der Halfte Zitronensaft, Zitronenabrieb und etwas Salz mischen.
Fenchel waschen und putzen, das zarte Griin abzupfen und beiseite legen. Die Knollen langs hal-
bieren und den harten Strunk entfernen. Auf einem Gemiisehobel in feine Scheiben schneiden.
Fenchelgriin fein hacken. Mit der Zitronen-Fenchelmischung zum gehobelten Fenchel geben und
gut mischen. Orangen dick schillen , dass keine weile Haut mehr am Fruchtfleisch haftet und
die Filets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen. Orangenfilets
und Saft mit dem Fenchel mischen. Schalotten schiilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Mit
Creme-fraiche und iibrigem Zitronensaft mischen und unter den Fenchel heben. Hahnchenbrst in
Scheiben schneiden. Mit Fenchelsalat auf Tellern anrichten. Mit den blanchieren Orangenschalen
garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 03. Juli 2013
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Gefiillte Hihner-Brust mit Spinat und Gorgonzola-Sofle

Fiir 4 Personen

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 20 Rosinen

800 g frischer Spinat 1 Knoblauchzehe 1 TL Olivenol

200 g Gorgonzola 4 Héhnchenbrustfilets (4 150 g) 6 EL Butterschmalz
3 Zwiebeln 1 Lorbeerblatt 1 EL Mehl

225 ml Milch 125 ml Sahne Pfeffer

1 EL Butter Muskatnuss 20 Pinienkerne

Kartoffeln waschen, schélen und in Salzwasser weich kochen. Rosinen in warmem Wasser ca.10
Minuten einweichen. Spinat griindlich waschen und trockenschiitteln. Knoblauch schélen und
fein hacken. Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen. Knoblauch darin andiinsten. Spinat zu-
geben und zusammenfallen lassen. Spinat gut abtropfen lassen und grob hacken. Gorgonzola
wiirfeln. Rosinen abgielen und abtropfen lassen. Backofen auf 150 Grad vorheizen. Hdhnchen-
brustfilets abspiilen und trockentupfen. In die Filets, ldngs eine Tasche schneiden und jeweils
mit einem kleinen Stiick Gorgonzola, 3 Rosinen und 1 EL Spinat fiillen. Mit einem Holzspiefl
verschlieBen. Hihnchenbrustfilets portionsweise, in 4 EL heiflen Butterschmalz, von allen Seiten
goldbraun anbraten. Anschliefend im Backofen ca. 15 Minuten fertig braten. Zwiebeln schilen
und fein wiirfeln. 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Lorbeerblatt darin
anbraten. 2 EL Zwiebeln herausnehmen und beiseite stellen. Die iibrigen Zwiebeln mit Mehl
bestduben, verrithren und ca. 1 Minute schmoren. 125 ml Milch, Sahne und 2 EL Wasser nach
und nach unterrithren. Alles ca. 3 Minuten kocheln lassen. Den iibrigen Gorgonzola unterriihren
und schmelzen lassen. Lorbeerblatt entfernen und die Sauce piirieren. Mit Pfeffer abschmecken.
Ubrige Milch und Butter erwiirmen. Kartoffeln abdémpfen und durch eine Presse driicken. Mit
der erwarmten Milch cremig rithren. Die beiseite gestellten 2 EL Zwiebeln und restlichen Spinat
untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Herausnehmen und mit den iibrigen Rosinen unter die Sauce rithren. Hihnchenbrustfilets,
Gorgonzolasauce und Spinat-Kartoffeln anrichten.

Jacqueline Amirfallah 20. Februar 2013
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Gefiilltes Brathuhn mit Sonnenblumenkern-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
1 grofle Zwiebel 1 Stiick Knollensellerie 10 Datteln

1 Bio-Zitrone 1 EL Butterschmalz Salz etwas Zucker
Paprikapulver 1 Freilanddhnchen 100 g Butter
Pfeffer 3 EL Sonnenblumenkerne 1 kg mehligk. Kartoffeln

300 ml Milch Muskatnuss

Zwiebel und Sellerie schiilen und wiirfeln. Datteln halbieren, entsteinen. Dattelfruchtfleisch fein-
wiirfeln. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Butterschmalz erhitzen. Zwiebel und Sellerie darin ca. 4 Minuten diinsten. Datteln zugeben
und 2 Minuten mit diinsten. Mit Salz, Zucker, Paprika, Zitronensaft und Schale wiirzen. Etwas
einkochen lassen, beiseite stellen und etwas abkiihlen lassen. Den Backofen auf 175 Grad Ober-
Unterhitze vorheizen. Das Hiahnchen innen und aulen waschen und trocken tupfen, auflen mit 40
g Butter bestreichen. Innen sowie aulen mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Dattelmischung in
den Bauch des Hahnchens stecken. Auf einen Grillrost legen. Darunter eine feuerfeste Form oder
ein Backblech geben. Das Héhnchen je nach Grofie ca. 40 Minuten bis 1 Stunde im vorgeheizten
Ofen braten. Zum Schluss noch knusprig braun grillen. In der Zwischenzeit Sonnenblumenkerne
in einer Pfanne ohne Fett rosten. Beiseite stellen. Kartoffeln waschen, schéilen und im Salzwasser
weich kochen. Abgieflen und ausddmpfen lassen. Kartoffeln durch eine Presse driicken. Milch
und iibrige Butter erhitzen, zu den Kartoffeln geben und cremig rithren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Sonnenblumenkerne untermischen. Hiéhnchen aus dem Ofen nehmen und
in Stiicke schneiden. Mit Kartoffelpiiree und Dattelfiillung anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 11. Dezember 2013
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Gewiirz-Rotkohl-Salat mit gebratener Enten-Brust und Naan

Fiir 4 Personen
Fiir das Naan:

50 ml Milch 1 TL Zucker 1 TL Trockenhefe

200 g Mehl Salz 1/2 TL Backpulver

1 EL Sonnenblumendl 50 g Joghurt 1 Eigelb

Butterschmalz

Fiir den Salat:

4 kleine Entenbriiste ca. 150 g Salz 1 Sternanis

1 Zimtstange 2 Kardamomkapseln 1 kleiner Rotkohl (ca. 1 kg)
200 ml Gemiisebriihe 1 Spritzer Apfelessig 1/2 frische Ananas

1 Msp. Sternanis, gemahlen 1 Msp. Zimt, gemahlen 1 Msp. Kardamom, gemahlen
1 EL Honig Zucker, Pfeffer

Fiir das Naan:

Milch in eine Schiissel gieBen, Zucker und Hefe einriihren und stehen lassen, bis die Mischung zu
schiumen beginnt. Das Mehl in eine grofle Schiissel geben, eine Prise Salz und Backpulver un-
termischen. Die Hefemilch zugeben und leicht untermischen. Ol, Joghurt und Eigelb vermengen.
Mit in die Mehlschiissel geben und alles zu einem glatten Teig verkneten. 1/4 TL Sonnenblumen-
0l in eine Schiissel geben und die Teigkugel darin herumrollen. Die Schiissel mit Frischhaltefolie
bedecken und den Teig an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen bis er sich verdoppelt
hat. Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Salat:

Die Haut der Entenbriiste gitterférmig einschneiden. Das Fleisch salzen, auf der Hautseite in
eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze braten bis die Haut goldbraun ist. Dann wenden, je
1 Sternanis, 1 Zimtstange und 2 angedriickte Kardamomkapseln mit in die Pfanne geben und
im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten fertig garen. AnschlieBend herausnehmen und mit Alufolie
abgedeckt ca. 10 Minuten ruhen lassen. Vom Rotkohl die dufleren Hiillbldtter entfernen. Dann
vorsichtig 4-6 Blétter abnehmen und in der Gemiisebriihe kochen, bis sie geschmeidig sind. Her-
ausnehmen und abtropfen lassen. Die Briihe anschlieend mit Essig abschmecken. Die Ananas
schilen, dann 4 jeweils ca. 5 cm groflie Wiirfel aus dem Fruchtfleisch schneiden. Das restliche
Fruchtfleisch entsaften. Den restlichen Rotkohl in sehr feine Streifen schneiden oder hobeln, mit
Salz, den gemahlenen Gewiirzen, Honig, etwas von der Gemiisebriihe und dem Ananassaft ab-
schmecken, gut durchkneten und ziehen lassen. Den Teig erneut durchkneten, in 4 gleichgrofle
Kugeln teilen. Die Kugeln diinn mit etwas Mehl diinn auswallen. Teigfladen in eine heifle Pfanne
mit etwas Butterschmalz geben und auf einer Seite braten, bis der Fladen Blasen wirft. Dann
umdrehen und fertig garen (evtl. wenig Butterschmalz zum Braten der Naan-Brote in die Pfanne
geben). Die Ananaswiirfel in der Grillpfanne braten und mit Zucker und Pfeffer wiirzen. Den
Rotkohlsalat in die blanchierten Rotkohlblédtter wickeln. Die Entenbrust in Scheiben aufschnei-
den. Entenbrust mit den Salatpdckchen und der gebratenen Ananas anrichten. Zusammen mit
dem Naan servieren.

Jacqueline Amirfallah am 19. Februar 2014
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Hahnchen-Brust mit Blutwurst und Honig- Apfeln

Fiir 4 Personen

1 Bund Majoran 150 g Blutwurst 4 Hiéhnchenbrustfilets
Salz 8 EL Butterschmalz 1-2 rote Zwiebeln

2 Eier 300 g Mehl 350 ml Milch

1 EL fliissige Butter 1 Prise Muskat 1 Prise Piment

40 g Walniisse 2 siuerliche Apfel 3 EL Butter

2 EL Honig 200 ml Sahne Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und die
Blattchen abzupfen. Blutwurst in feine Scheiben schneiden. Von den Héhnchenbriisten die Flii-
gelknochen putzen und die Haut der Brust hochziehen. Diese salzen mit Majoran bestreuen und
mit Blutwurst belegen, dann die Haut wieder iiber die Brust ziehen. Von auflen ebenfalls salzen
und die gefiillten Hihnchenbriiste in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundherum goldbraun
braten. Dann im vorheizten Ofen ca. 10 Minuten fertig garen. Die Zwiebeln schilen, halbieren
und in feine Scheiben schneiden. Fier trennen. 250 g Mehl und Eigelbe in eine Schiissel geben
und etwas Milch zugeben und mit einem Schneebesen verrithren, restliche Milch und fliissige
Butter unterriithren und den Teig mit Salz, Muskat und Piment abschmecken. Eiweifl zu Schnee
schlagen. Die Walniisse hacken und mit dem Eischnee unter den Teig heben. In einer Pfanne
mit etwas Butterschmalz den Teig portionsweise zu kleinen Pfannkuchen ausbacken. Die Apfel
schilen, das Kerngehduse entfernen und in Form schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die
Apfelscheiben goldbraun braten, Honig zugeben und karamellisieren lassen. Die Zwiebelscheiben
mehlieren und in einer Pfanne mit 3 EL Butterschmalz braten. Die gegarten Hihnchenbriiste aus
der Pfanne nehmen, iiberschiissiges Fett abschiitten und den Bratensatz mit Sahne lésen, evtl.
1 EL Butter zur Bindung unterschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Hihnchenbriiste
mit Honigépfeln, Zwiebeln und Pfannkuchen anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. Oktober 2014
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Hahnchen-Brust mit Harissa-SofBe und Pilaw

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 3 rote Paprika 1 EL Butterschmalz
2-3 TL Harrisapaste Salz, Zucker 500 ml Hithnerbriihe

4 Hahnchenbriiste 80 g Sahne 12 EL Sonnenblumenol
2 EL Honig 50 g Bulgur 200 g Basmatireis

2 EL Butter 10 getrocknete Aprikosen 1 EL Pistazien

Zwiebeln schilen und wiirfeln. 2 Paprika putzen, abspiilen und ebenfalls fein wiirfeln. 2 EL Papri-
kawiirfel beiseite stellen. Butterschmalz erhitzen. Die Hélfte der Zwiebelwiirfel darin anbraten.
Paprikawiirfel zugeben und ca. 3 Minuten schmoren. 1-2 TL Harissa unterrithren. Mit Salz und
Zucker wiirzen. 300 ml Hithnerbriihe zufiigen und alles einkocheln lassen. Paprikasauce piirie-
ren, durch ein Sieb passieren, erneut erhitzen und abschmecken. Inzwischen die Hihnchenbriiste
abspiilen, trockentupfen und von jedem Stiickkleine Abschnitte -insgesamt etwa 100 g Fleisch
abschneiden. Diese Abschnitte mit Sahne und 2 EL Paprikawiirfel piirieren. Mit Salz und Harissa
wiirzen. Die Haut der Bruststiicke vom Fleisch 16sen und etwas anheben. Paprikafarce gleich-
méfig darauf verstreichen. Haut zuriickklappen und die Farce damit abdecken. Nach Belieben
mit einem Holzspiefichen fest stecken. Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Ol portionsweise in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Héhnchenteile darin vorsichtig von beiden
Seiten anbraten. Hihnchen mit Honig bestreichen und im Backofen auf mittlerer Schiene ca.15
Minuten fertig garen, zwischendurch immer wieder mit Honig einpinseln. Inzwischen Bulgur in
tibriger Hithnerbriihe ca. 10 Minuten weich kochen. Basmatireis abspiilen und in Salzwasser ca.
7 Minuten weich garen. Basmatireis abgiefien, in ein Sieb geben und kalt abspiilen. Die {ibrige
Paprika und Lauchzwiebel putzen. Paprika und das Griin der Lauchzwiebel fein schneiden, den
weilen Anteil wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen iibrige Zwiebelwiirfel, weile Lauchzwie-
belwiirfel und Paprika darin anbraten. Basmatireis und Bulgur untermischen und mit braten.
Das Lauchzwiebelgriin, Aprikosen und Pistazien untermischen und abschmecken. Hihnchen aus
dem Ofen nehmen, mit Harissasauce und Pilaw anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 05. Februar 2014
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Hahnchen-Brust mit Shiitake -Pilzen und Glasnudeln

Fiir 4 Personen

4 Héhnchenbrustfilets (a ca. 150 g )  Salz 80 g Butterschmalz

2 Knoblauchzehen 2 EL Sojasauce 1 EL Honig

250 g Shiitakepilze 2 grofle Mohren 1 Bund Lauchzwiebeln
100 ml Hiihnerbriihe 300 g Glasnudeln Fischsauce

Backofen auf 120 Grad vorheizen. Hihnchenbrustfilets abspiilen und trockentupfen. Hihnchen
salzen und in 10 g Butterschmalz rundherum anbraten. Herausnehmen. Knoblauch schélen. Mit
Sojasauce und Honig piirieren. Hihnchenbrustfilets auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
und mit der Sojasaucenmischung bestreichen. Hihnchen im Backofen ca. 30 Minuten garen.
Shiitakepilze putzen und vierteln. Méhren putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Lauchzwie-
beln putzen, waschen und in Scheiben schneiden. 10 g Butterschmalz erhitzen. Mohren, Pilze und
Zwiebeln darin anbraten. Brithe aufkochen. Glasnudeln (einige beiseite stellen) in eine Schale
geben und mit der Briihe iibergieflen. Glasnudeln zum Gemiise geben. Mit Soja- und Fischsauce
wiirzen. Ubrige Glasnudeln im iibrigen Butterschmalz knusprig frittieren. Hihnchen aus dem
Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Mit der Glasnudel-Gemiisemischung und frittierten
Glasnudeln anrichten

Jacqueline Amirfallah 09. Januar 2013

Héahnchen-Keule, Blutwurst, Cassis-Zwiebel, Honig- Apfel

Fiir 4 Personen

800 g mehligk. Kartoffeln 4 Keulen vom Freilandhuhn Salz

2 kleine Blutwiirste (150 g ) 1/2 Bund Majoran 2 EL Sonnenblumenél
8 rote Zwiebeln 5 EL Butter 40 ml Cassislikor

80 ml schwarzer Johannisbeersaft Pfeffer 4 Apfel (Boskop)

2 EL Honig Chilipulver 120 ml Milch

Kartoffeln waschen, schéilen und in Salzwasser garen. Hihnchenkeulen abspiilen, trockentupfen
und die Knochen auslésen. Dabei die Haut moglichst nicht beschédigen. Blutwiirste aus der
Haut 16sen. Majoran abspiilen, trockenschiitteln und die Bldttchen abzupfen. Die Hilfte der
Majoranblattchen mit der Blutwurstmasse verriihren. Die Keulen salzen. Die Keulen mit der
Blutwurstmasse fiillen und im oberen Teil mit Kiichengran zusammenbinden und unten mit ei-
ner Rouladennadel fest stecken. Backofen auf 125 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ol in
einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Gefiillte Hahnchen darin von allen Seiten goldbraun anbraten.
Die Pfanne in den Backofen geben. Gefiillte Keulen darin ca. 25 Minuten weitergaren. Inzwischen
Zwiebeln schilen und vierteln. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten.
Mit Cassislikér und Saft abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abdecken und etwa 5 Minuten
schmoren. (Wer keinen Alkohol mochte, nimmt nur Saft). Apfel schilen, vierteln und das Kern-
gehiuse entfernen. Apfel in Spalten schneiden. 2 EL Butter erhitzen. Apfel darin anbraten und
leicht salzen. Honig und Chilipulver zugeben und die Apfel karamellisieren lassen. Alles etwa
2-3 Minuten diinsten. Abschmecken. Kartoffeln abgieflen und ausdédmpfen lassen. 2 EL Butter
und Milch erhitzen. Mit den Kartoffeln zu einem Piiree verarbeiten. Ubrigen Majoran untermi-
schen und abschmecken. Hahnchenkeulen aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Mit
Cassis-Zwiebeln, Honig-Apfeln und Kartoffelpiiree anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 29. Januar 2014
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Héadhnchen-Keulen mit Safran-Tomaten und Couscous

Fiir 4 Personen

4 Hahnchenkeulen Salz, Kurkuma, gemahlen Kreuzkiimmel, gemahlen
ca. 1 EL Mehl 3 EL Butterschmalz 3 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe ca. 600 ml Hithnerbriihe 2 Kartoffeln, festk.

1 Bund Zwiebellauch 2 EL Olivenol 1 Prise Paprikapulver

1 Msp. Safranfdden Zucker 6 Tomaten

1 Zweig Thymian 1 EL Sultaninen 150 g Couscous

1 EL Honig 1 EL Butter

Die Hihnchenkeulen am Gelenk durchtrennen, die Haut abziehen. Das Fleisch mit Salz, Kurku-
ma und Kreuzkiimmel wiirzen, mit Mehl bestduben und in einem Schmortopf mit 2 EL Butter-
schmalz rundherum goldbraun anbraten. Die roten Zwiebeln schélen, halbieren und in sehr feine
Scheiben schneiden. Knoblauch schélen und sehr fein schneiden. Zwiebeln und Knoblauch mit
in den Schmortopf geben, anbraten und anschliefend mit etwas (ca. 250 ml) Hithnerbriihe ablo-
schen. Die Keulen sollten zu 1/3 mit Fliissigkeit bedeckt sein. Zugedeckt bei mittlere Hitze die
Keulen ca. 45 Minuten schmoren. Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebellauch
putzen und waschen. Das Weifle vom Zwiebellauch fein schneiden, das Griine in feine Rollchen
schneiden. Kartoffelwiirfel in einem Topf mit 1 EL Olivendl ca. 10 Minuten bei milder Hitze
anbraten und garen, mit Salz und Paprikapulver wiirzen. Safran mit einer Prise Salz und Zucker
morsern und 1 TL heifles Wasser zugeben. Die Tomaten halbieren, den Strunkansatz entfernen.
Die Tomatenhélften in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, mit Salz und Zucker
wiirzen. Thymianzweig mit in die Pfanne geben, Safranwasser angieflen und die Tomaten bei
kleiner Hitze weichschmoren, ab und zu vorsichtig wenden, falls nétig ca. 60 ml Hiihnerbriihe
zugeben. Restliche Hithnerbriihe aufkochen. Sultaninen und das weifle vom Zwiebellauch zu den
Kartoffeln geben und mit Couscous mischen. Restliche heifle Hithnerbriithe angieflen, umriithren
und bei sehr kleiner Hitze ca. 3 Minuten quellen lassen , dabei immer wieder umriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken, 1 EL Olivendl und den griinen Zwiebellauch unterriihren. Honig zu
den Hiithnerkeulen geben, einmal aufkochen lassen, Keulen aus dem Topf nehmen. Den Schmor-
sud mit etwas kalter Butter leicht binden, abschmecken. Die Keulen anrichten, mit der Sauce
tibergieflen. Couscous und Safran-Tomaten dazugeben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 11. Juni 2014
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Kirsch-Reis mit Hack-Ballchen

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis Salz 2 EL Butterschmalz

2 EL Mandelstifte 2 Lauchzwiebeln 200 g Sauerkirschen
Zucker 1 Zweige Thymian 1 Brétchen vom Vortag
300 g Rindfleisch 2 kleine Zwiebeln 1 Ei

Pfeffer, Kreuzkiimmel 6 EL Olivenol 1 Romersalat

1 Zitrone 2 Knoblauchzehen 200 g griechischer Joghurt

Den Reis griindlich waschen und in reichlich Salzwasser ca. 8 Minuten bissfest kochen( dauert
ca. 8 Minuten). Reis in ein Sieb geben und kalt abspiilen. In einem breiten, moglichst schweren
Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen. Den Reis untermischen und anschlieBend kegelférmig schich-
ten. Den Reis zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten garziehen lassen. Mandeln in einer
Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen. Lauchzwiebeln waschen, trockenreiben und in ca.
3 cm lange Stiicke schneiden. 1 EL Butterschmalz erhitzen, Lauchzwiebeln darin ca. 2 Minuten
braten. Beiseite stellen. Sauerkirschen mit 1 Prise Zucker und 1 Zweig Thymian aufkochen. Brét-
chen in Stiicke schneiden und mit etwas warmem Wasser einweichen. Das Fleisch durch einen
Fleischwolf drehen. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Brotchen ausdriicken. Mit Ei, Zwiebeln,
Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel zum Hackfleisch geben. Alles gut verkneten. Hackfleisch zu (ca. 2
cm Durchmesser) grofien Billchen formen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Hackbéllchen
darin von allen Seiten ca. 2-3 Minuten braten. Thymianzweig aus den Kirschen entfernen. Reis
mit Hackbéllchen, Lauchzwiebeln und Kirschen mischen. Wiirzen und mit Mandeln bestreuen.
Alles weitere ca. 10 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit Romersalat waschen, trocken-
schiitteln und klein schneiden. Zitrone halbieren und auspressen. Saft mit Salz, Pfeffer, 1 Prise
Zucker und iibrigem Olivendl verriihren. Salat damit mischen. Knoblauchzehen schéilen und sehr
fein hacken. Mit Joghurt mischen. Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen. Salat und Joghurt mit
dem Kirschreis servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. Oktober 2013
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Lamm-Frikadellen mit Tatar von gebackenen Auberginen

Fiir 4 Personen

3 Auberginen 10 EL Olivenol 400 g Lammschulter

1 gekochte Kartoffel 6 Roma-Tomaten 1 rote Zwiebel

2 Zweige Rosmarin Salz gemahlener Schwarzkiimmel
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe  Pfeffer, Zucker

1 kleiner Romersalat

Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Auberginen abspiilen, trockenreiben
und in der Mitte durchschneiden. Das Fruchtfleisch einritzen. 4 EL Ol in einer groBen (ofenfes-
ten) Pfanne erhitzen. Auberginen mit der angeritzten Seite anbraten. Im Backofen ca. 15 bis 20
Minuten weiter garen. Das Lammfleisch durch den Fleischwolf drehen oder vom Metzger durch-
drehen lassen. Die Kartoffel durch eine Presse driicken. 2 Tomaten am Bliitenansatz einritzen,
mit kochendem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen. Tomate halbieren, entkernen und
klein schneiden. Die rote Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Rosmarinnadeln vom Stiel abstrei-
fen. Die Nadeln fein hacken. Zwiebel, Kartoffel, Rosmarin und Tomate zum Hackfleisch geben.
Alles gut mischen und mit Salz und gemahlenem Schwarzkiimmel abschmecken. Mit feuchten
Handen zu Frikadellen formen. Die Auberginen aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen las-
sen. Das Fruchtfleisch aus der Schale in ein Sieb kratzen und abtropfen lassen. Schalotte und
Knoblauch schilen, wii rfeln. Die Schalotte und Knoblauch in 1 EL Ol andiinsten und abkiihlen
lassen. Auberginenfruchtfleisch mit Schalotten-Knoblauchmischung und etwas Salz hacken, bis
ein Tatar entsteht. Die restlichen 4 Tomaten abspiilen und trockenreiben. Von den Tomaten
einen Deckel abschneiden. Tomaten aushohlen. Innen mit etwas Salz, Pfeffer und Zucker wiir-
zen. Das Auberginentatar hineingeben und den Deckel wieder aufsetzen. Romersalat putzen,
waschen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Das Tomateninnere mit 4 EL Olivendl piirieren
und wiirzen. Romersalat in eine Schiissel geben und mit dem Tomateninneren marinieren. 1 EL
Ol erhitzen. Lammfrikadellen darin von allen Seiten knusprig braten. Herausnehmen und mit
Auberginentatar und Romersalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 21. August 2013
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Strudel mit Wildschwein-Hack gefiillt und Hagebutten

4 Personen:

300 g Weizenmehl 6-7 EL Sonnenblumensl 1 Ei

Salz 3 Scheiben Toastbrot 20 g Butter

100 g Hagebutten 6 EL Zucker 1 Lorbeerblatt

3 Pimentkorner 3 rote Zwiebeln 1/2 Bund Salbei

300 g Wildschweinfleisch ~ Kreuzkiimmel, gemahlen 100 g Feldsalat

1 Bund Schnittlauch 150 g Frischkése 100 g saure Sahne
Pfeffer 2 EL heller Balsamico 15 Walnusskernhilften

Fiir den Strudelteig Mehl, 2-3 EL Sonnenblumendl, 1 Ei, eine Prise Salz und 100 ml kaltes Wasser
in die Riihrschiissel geben und mit dem Knethacken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig
kneten. (Vorsicht der Teig darf nicht zu warm werden.) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie
abgedeckt im Kiihlschrank mindestens 2 Stunden, am besten iiber Nacht ruhen lassen. Den
Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Toastbrotscheiben auf einer Seite
mit Butter bestreichen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen
einige Minuten goldbraun résten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Hagebutten waschen,
Stielansatz und Strunk oben und unten abschneiden, halbieren und die Kerne herausstreichen. In
einem Topf etwas Wasser mit 2-3 EL Zucker, einem Lorbeerblatt und Pimentkérnern aufkochen.
Die Hagebuttendarin weichkochen, herausnehmen, gut abtropfen und gleich in Zucker wélzen.
Zwiebeln schélen und fein schneiden. Salbei abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das
Fleisch durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs lassen. In einer Pfanne mit 1 EL. Sonnenblumenol
das Hackfleisch anbraten, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen, Zwiebelwiirfel und gehackten
Salbei zugeben, kurz mit braten. Das gertstete Toastbrot im Cutter zerkleinern. Den Strudelteig
diinn ausrollen, in 4 Rechtecke von ca. 20 x 15 cm schneiden. Die Teigstiicke mit den Toastbréseln
bestreuen, die Hackfleischmasse darauf verteilen und dann aufrollen. Die kleinen Strudel auf ein
mit Backpapier ausgerolltes Blech setzen und bei 200 Grad Ober- und Unterhitze im Ofen ca. 10-
15 Minuten goldbraun backen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Frischkéise mit saurer Sahne verriihren, mit
Schnittlauch, Salz und Pfeffer abschmecken. Balsamico mit 3 EL Sonnenblumendl vermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Feldsalat damit marinieren. Die Strudelpéckchen auf Teller
geben, mit Walniissen und kandierten Hagebutten bestreuen, Schnittlauch-Kése und Feldsalat
daneben geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 19. November 2014
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Gefligel-Leber mit Apfel-Zwiebel-Gemiise, Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

600 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Apfel (z. B. Elstar)

4 EL Butter Zucker 2 rote Zwiebeln

2 EL Butterschmalz 20 ml Himbeeressig 1 Bund glatte Petersilie
180 ml Milch 1 Prise Muskat 3 Zweige Thymian

300 g Gefliigelleber 1 EL Mehl 40 ml roter Portwein
200 ml Hiithnerbriihe 2 EL Sahne Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, in Salzwasser garkochen und anschlieBend pellen. Die Apfel waschen,
das Kerngehduse entfernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Ap-
felspalten anbraten, mit einer Prise Salz und etwas Zucker wiirzen. Zwiebeln schélen, halbieren
und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebelscheiben
anbraten, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und mit Himbeeressig abléschen. Die gebrate-
nen Apfelspalten zugeben, vorsichtig unterheben und abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und die Bliattchen abzupfen. Die Petersilienblitter mit der Milch fein mixen. Die Peter-
silienmilch erhitzen mit Salz und Muskat abschmecken und 1 EL Butter zugeben. Die gepellten
Kartoffeln durch die Presse driicken, die Petersilienmilch zugeben und zu einem cremigen Piiree
mischen. Thymian abspiilen und trocken schiitteln. Leber von Haut und Sehnen befreien. Dann
die Leber in Mehl wenden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz geben. Thymianzweige
zugeben und die Leber von beiden Seiten je ca. 2 Minuten braten und salzen. Dann das Brat-
fett abgieflen, 1 EL Butter mit in die Pfanne geben und den Portwein angiefien. Diesen nahezu
verkochen lassen, die Leber aus der Pfanne nehmen und den Bratensaft mit Brithe und Sah-
ne abl6schen, auf die gewiinschte Konsistenz einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Leber mit Sauce anrichten. Piiree und Apfel-Zwiebelgemiise dazugeben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. September 2013
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Kalb-Geschnetzeltes mit Nudeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizengrief3 150 g Mehl 1 Ei 1 EL Olivensl
1 TL Paprikapulver Salz, Wasser

Fiir das Geschnetzelte:

10 Stiick getrocknete Tomaten Salz 1 Bund Thymian
2 Knoblauchzehen 1 Bund Zwiebellauch 600 g Kalbsriicken
Salz 3 EL Butter 1/4 1 Kalbsbriihe

Fiir den Nudelteig:

Grie8, Mehl, Ei, Olivenol, Paprikapulver und Salz in einer Schiissel vermengen und mit Wasser
zu einem Nudelteig verarbeiten, in Frischhaltefolie einwickeln und eine halbe Stunde ruhen las-
sen.

Fiir das Geschnetzelte:

Die getrockneten Tomaten mit leicht gesalzenem Wasser bedecken. Den Thymian waschen und
trocken schiitteln. Einige Zweige Thymian und ein angedriickte Knoblauchzehe zugeben und
ca. 20 Minuten kochen. Zwiebellauch waschen, putzen, den weiflen Anteil fein hacken und den
griinen Anteil in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden. Das Fleisch gegen die Faser in diinne Scheiben
schneiden, salzen und in 1 EL Butter kraftig anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
mit Alufolie abdecken. Die weiflen Zwiebelwiirfel in die Pfanne geben, anbraten, Thymianblétt-
chen und ein wenig fein gehackten Knoblauch zugeben, mit dem Kochwasser der getrockneten
Tomaten und der Kalbsbriihe auffiillen und etwas einkochen lassen. Den Nudelteig mit der Nu-
delmaschine ausrollen, breite Bandnudeln schneiden und in Salzwasser kochen. Die getrockneten
Tomaten in feine Streifen schneiden. Die Sauce nach Bedarf binden, restliche Butter einschwen-
ken, die Tomaten und den griinen Zwiebellauch zugeben, nochmals abschmecken, Fleisch wieder
hineingeben, warm werden lassen und mit den Nudeln servieren.

Jacqueline Amirfallah 06. Februar 2013
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Kalb-Gulasch mit Krduter-Nudeln und Kohlrabi-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Mehl 150 g Hartweizengriel Salz

2 Eier 1 EL Sonnenblumendl 1 Prise Muskat

Fiir das Kalbsgulasch:

600 g Kalbsbrust Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

2-3 Zwiebeln 200 ml Riesling 500 ml Kalbsbriihe 20 g getrocknete Steinpilze
1 Lorbeerblatt 1 Bund Kerbel 2-3 Kohlrabi mit Bléttern
1 Schalotte 2 EL Butter 1 Prise Muskat

200 g Champignons

Aus Mehl, HartweizengrieB, Salz, Eiern, Ol und Muskat einen Nudelteig kneten, in Frischhal-
tefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen. Das Fleisch in Wiirfel von ca.3x3cm Kantenlénge
schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und sehr heifl anbraten bis das Fleisch Farbe angenom-
men hat. Die Zwiebeln schilen und in halbe Ringe schneide, dazugeben und weiterbraten bis die
Zwiebeln weich sind. Mit Riesling und etwas Kalbsbriihe abloschen, die Steinpilze und Lorbeer
zugeben, Deckel aufsetzten, ca. 1 Stunde weich schmoren, immer wieder Briihe zugeben. Ker-
bel waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Den Kohlrabi schilen und in hiibsche
Formen schneiden. Die Blétter in feine Streifen schneiden. Schalotte schéilen und wiirfeln. Den
Nudelteig ausrollen, einige Kohlrabiblédtter und Kerbel dazwischen legen, noch einmal ausrollen,
zu Bandnudeln schneiden. Schalottenwiirfel in 1 EL Butter andiinsten, Kohlrabi zugeben, mit
Salz und Muskat wiirzen, am Ende einen Teil der feingeschnittenen Blétter zugeben. Champi-
gnons vierteln, in Butter anbraten. Nudeln in kochendem Salzwasser garen. Das Gulaschfleisch
ausstechen und zu den Champignons geben. Den Fond piirieren, passieren, evtl. mit Butter mon-
tieren, zum Fleisch geben und nochmal abschmecken. Mit den Bandnudeln und den Kohlrabi
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. April 2014
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Kalb-Involtini mit Balsamico-Champignons und Honig-Sofle

Fiir 4 Personen

20 g getrocknete Steinpilze 200 ml Milch 700 g Kartoffeln, mehligk.
Salz 300 g Steinchampignons 2 Schalotten

3 EL Butterschmalz 2 EL Honig 500 ml Kalbsfond

100 g Blattspinat 700 g Kalbsriicken 100 g Sahne

4 EL Butter 1 Prise Zucker 60 ml Balsamico

Die getrockneten Steinpilze in der Milch weichkochen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser
weichkochen. Die Champignons putzen, 2 davon sehr fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein wiir-
feln und mit den gewiirfelten Pilzen in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anbraten. Honig und
den Kalbsfond zugeben und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen. Spinat putzen, waschen, in
kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und trocken tupfen. 4 Champignons in
Wiirfel schneiden und ebenfalls blanchieren, trockentupfen. Den Backofen auf 120 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. 100 g Kalbsriicken fiir die Farce sehr fein wiirfeln, mit 100 g sehr kal-
ter Sahne mischen, eine Prise Salz zugeben und in einem Cutter zu einer feinen Farce piirieren
Restlichen Kalbsriicken in diinne Scheiben schneiden, diese leicht plattieren, salzen und diinn
mit Farce bestreichen, die Spinatbléttern darauf auslegen, nochmals diinn mit Farce bestreichen,
Champignonwiirfel darauf streuen, aufwickeln und mit Kiichengarn binden. Die Fleischrollchen
in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundherum anbraten, in ein backofengeeignetes Gefaf3
geben und ca. 15 Minuten im vorgeheizten Ofen fertig garen. Die restlichen Champignons im
Ganzen in einer Pfanne mit 2 EL Butter anbraten. Mit Salz und Zucker wiirzen, mit Balsamico
abloschen, Deckel auf die Pfanne geben und bei sehr kleiner Hitze garziehen lassen. Die gekochten
Steinpilze mit der Milch piirieren. Die Kartoffeln abschiitten, kurz ausdampfen lassen und durch
eine Presse driicken, mit der Pilz-Milch und 1 EL Butter vermischen, mit Salz abschmecken. Die
Sauce piirieren, nach Wunsch passieren, mit 1 EL Butter montieren. Die Fleischrollchen mit den
Pilzen und dem Piiree anrichten, die Sauce angiefien und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. Oktober 2014
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Kalb-Riicken mit Aprikosen-SoBe und Mandel-Reis

Fiir 4 Personen

8 getrocknete Aprikosen 600 g Kalbsriicken Salz

5 EL Butterschmalz 150 g Basmatireis 2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch 6 frische Aprikosen 1/ 2 TL Kurkuma
1/2 1 Kalbsbriihe 1 Lorbeerblatt 1 Bund Thymian

1 Bund Salbei 50 g Mandelbléttchen 50 g ganze Mandeln
8 Scheiben Schwarzwilder Schinken 1 EL Zucker 4 Reisbldtter

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die getrockneten Aprikosen 10
Minuten in Wasser einweichen, dann abtropfen. Den Kalbsriicken salzen, rundherum in einer
backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten und anschlieBend ca. 20 Minu-
ten im vorgeheizten Ofen weitergaren. Den Basmatireis waschen und in kochendes Salzwasser
geben, 7 Minuten kochen lassen. Vier getrocknete Aprikosen beiseite stellen, die anderen klein
schneiden. Die Zwiebeln und Knoblauch schélen und wiirfeln. Die frischen Aprikosen entstei-
nen und klein schneiden, 2-3 iiberlassen. Von den Zwiebelwiirfeln 2 EL beiseite stellen. Die
restlichen Zwiebeln und den Knoblauch mit den getrockneten gewiirfelten Aprikosen und den
kleingeschnittenen Aprikosen in 1 EL Butterschmalz anbraten, mit Salz und Kurkuma wiirzen,
Kalbsbrithe, Thymian und Lorbeer zugeben und weich kochen. Thymian und Salbei abspiilen,
trocken schiitteln und die Blitter abzupfen. Den Basmatireis abgieflen, noch einmal abspiilen.
In einem Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen, die Mandelblédttchen zugeben den Reis dazugeben
und bei kleiner Hitze ddmpfen. Die ganzen Mandeln hacken. Den Salbei fein hacken und mit den
iibrigen Zwiebelwiirfeln in 1 EL Butterschmalz anbraten, die gehackten Mandeln zugeben. Vier
Scheiben Schinken sehr klein schneiden und zur Salbeimischung geben. Von den weich gekochte
Aprikosen Thymianzweig und Lorbeerblatt entfernen, dann die Aprikosen piirieren, durch ein
Sieb passieren und abschmecken. Fleisch aus dem Backofen nehmen und 5 Minuten ruhen las-
sen. Die zuriickbehaltenen getrockneten Aprikosen mit Schinken umwickeln und kurz und kriftig
anbraten. Restliche frische Aprikosen vierteln, Zucker in einer Pfanne karamellisieren , Apriko-
senviertel zugeben und kurz warm schwenken. Die Reisblétter befeuchten, mit Reis belegen und
zu einem Péckchen Formen, kurz in einer heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz braten. Fleisch
aufschneiden, mit den Reispéckchen, Sauce, Speckaprikosen und karamellisierten Aprikosen auf
Tellern anrichten und die Salbeimischung dariiber geben. Dazu passt Brokkoli.

Jacqueline Amirfallah am 25. Juni 2014
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Kalb-Riicken mit Maronen, Ahorn-Sirup und Mais-Piiree

Fiir 4 Personen

600 g Maronen 800 g Kalbsriicken Salz, Pfeffer

2 EL Olivensl 1 Zwiebel 1 Bund Petersilie

6 Maiskolben 200 ml Milch 300 Gefliigelbriihe
2 EL Butter 1 kleines Bund Majoran 2 EL Ahornsirup

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Maronen kreuzweise einritzen. Maronen mit der eingeritz-
ten Seite auf ein Blech legen und im Backofen ca. 20 Minuten résten. Herausnehmen, abkiihlen
lassen und die Maronen schélen. Fiir den Kalbsriicken den Backofen auf 130 Grad Ober- und
Unterhitze herunterschalten. Das Kalbsriickenfilet von Haut und Sehnen befreien. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In einer ofenfesten Pfanne Olivendl erhitzen. Das Fleisch darin unter Wenden
ca. 12 Minuten braten. Danach den Kalbsriicken im Backofen etwa 1 Stunde garen. Die Zwie-
bel schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen
und fein hacken. Von den Maiskolben die Kérner vom Kolben schneiden. 1 EL Olivendl in ei-
nemTopf erhitzen. Die Zwiebel darin andiinsten. Maiskorner zugeben und kurz mit anbraten.
Milch und Gefliigelbriihe zugeben. Die Koérner darin ca.15 Minuten weich kochen. 6 EL Mais-
korner herausnehmen und beiseite stellen. Ubrige Maiskorner piirieren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Petersilie und 4 EL Koérner zugeben, erneut erhitzen. Die Maronen halbieren oder vier-
teln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Maronen darin ca. 3-4 Minuten braten und wiirzen. Den
Kalbsriicken aus dem Ofen nehmen und warm stellen. Den Bratenansatz durch ein Sieb pas-
sieren. und aufkochen. Majoranbldttchen vom Stiel zupfen. Ahornsirup und Majoranbldttchen
zum Bratenfond geben. Ubrige Maiskorner hineingeben. Kurz kicheln lassen und abschmecken.
Braten in Scheiben schneiden. Mit Sauce, Maispiiree und Maronen anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 27. November 2013
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Kalb-Schnitzel mit Bohnenkraut-Panade und Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen
100 g weifle Cannellinibohnenkerne 200 ml Gemiisebrithe 1 kg dicke Bohnen in der Schote

300 g breite Bohnen 400 g griine Bohnen  1/2 TL Natron

Salz, Pfeffer 1 TL Senf 2 EL weifler Balsamico
5 EL Sonnenblumendl 1 Bund Bohnenkraut 5 Scheiben Toastbrot
600 g Kalbsriicken 2 Eier Mehl

2 EL Butterschmalz 3 Schalotten 150 g Creme-fraiche

Die weiflen Cannellinibohnen {iber Nacht einweichen. Die Bohnen in Gemiisebriihe weich kochen,
abspiilen und abtropfen lassen. Die dicken Bohnenkerne aus den Schoten l6sen und die Kerne
blanchieren, dann die Bohnenkerne aus der Haut driicken. Die breiten und griinen Bohnen
putzen, die breiten Bohnen in Rauten schneiden. Die Bohnen jeweils in Salzwasser mit etwas
Natron gar kochen, in Eiswasser abkiihlen. Aus Senf, Essig, Sonnenblumendl eine Vinaigrette
mixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und alle vier Bohnensorten vermischen und damit
marinieren. Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln und die Blidttchen abzupfen. Das Brot im
Cutter fein mahlen am Ende die Bohnenkrautbléttchen zugeben. Kalbsriicken ausparieren und in
diinne Scheiben schneiden. Die Eier auf einem Teller verquirlen. Die Kalbsriickenscheiben salzen,
erst in Mehl wenden und dann durch das Ei ziehen und zuletzt in der Bohnenkrautpanade wélzen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin bei schwacher Hitze knusprig braten. Die
Schalotten schéle n, eine fein wiirfeln, die anderen fein reiben und mit Créme-fraiche mischen,
mit Salz abschmecken.

Jacqueline Amirfallah am 19. Juni 2013
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Kalter gebratener Kalb-Riicken mit Liebstdckel-Marinade

Fiir 4 Personen

1 kg grofle festk. Kartoffeln 4 Blatt Gelatine 500 ml Gemiisebriihe
1 Bund Liebstockel Salz, Pfeffer 600 g Kalbsriicken

7 EL Rapsol 1 Ei (Zimmertemperatur!) 1 TL Senf

1 EL Zitronensaft 150 ml Sonnenblumenol 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 2 grole Moéhren 3 Schalotten

6 EL Apfelessig Zucker 1 1 Pflanzendol

Kartoffeln waschen, schéilen und in ca. 4-8 cm lange und 1 cm dicke Stdbchen schneiden, in eine
Schiissel mit kaltem Wasser legen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die {ibrig gebliebenen
Abschnitte der Kartoffeln in Gemiisebriihe garen. Liebstockel abspiilen, trockentupfen und die
Blattchen von den Stielen zupfen. Liebestockel fein hacken. Die Hélfte der Liebstockelbléttchen
zu den Kartoffeln geben und alles piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffelmischung er-
neut aufkochen. Ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Kartoffelmischung in eine mit Frischhal-
tefolie ausgelegte Form (ca. 1 Liter Inhalt) geben und im Kiihlschrank erkalten lassen. Backofen
auf 120 Grad vorheizen. Den Kalbsriicken abspiilen, trockentupfen und parieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol in einem Bréter erhitzen und das Fleisch darin rundherum anbraten.
Anschlieend im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten schmoren. Herausnehmen und abkiih-
len lassen. Fiir die Mayonnaise Ei in eine Schiissel geben und mit Senf, Weilweinessig und etwas
Salz und Pfeffer verrithren. Mit dem Schneebesen zuerst langsam, dann in diinnem Strahl Son-
nenblumendl unterschlagen, bis die Mayonnaise fest und gléinzend ist. Krauter abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken und unterriihren. Mayonnaise abschmecken und bis zum Servieren
kiihl stellen. Mohren waschen, schilen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und
ebenfalls fein wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Mohren zufiigen und ca. 8
Minuten weich diinsten. Ubrige Liebstockelbléttchen mit Apfelessig und 4 EL Rapsdl verriihren.
Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffelstdbchen mehrmals waschen (um die
Stérke zu entfernen).Kartoffelstdbchen trockentupfen. AnschlieBend in reichlich Pflanzenol zwei-
mal frittieren. Beim ersten Mal bei einer Temperatur von ca. 140 bis 180 Grad, bis sie blassgelb
sind. Abkiihlen lassen. Beim zweiten Mal bei etwa 190 bis 200 Grad, goldgelb und knusprig
braten. Die Pommes sind optimal, wenn sie an der Oberfliche schwimmen. (Frittiert man sie
in einem Durchgang, werden sie innen nicht gar oder aulen zu dunkel. Werden zu viele Pom-
mes gleichzeitig ins Fett gegeben, kiihlt es stark ab und die Kartoffeln saugen zu viel Fett auf)
Vor dem Servieren die Pommes frites abtropfen lassen und salzen. Den Kalbsriicken in diinne
Scheiben schneiden (am besten mit der Aufschnitt/ Brotmaschine) und die Liebstockelmarina-
de dariiber traufeln. Das Kartoffelgelee aus der Form nehmen und in Stdbchenform schneiden.
Kalbsriicken, Mohren und Pommes frites anrichten. Kriutermayonnaise dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Juli 2013
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WeiBer, griiner Spargel, Zitronen-Hollandaise, Kalb-Riicken

Fiir 4 Personen

500 g Kalbsriicken Salz 1 EL Butterschmalz

3 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt 2 Schalotten

40 ml Weilwein 40 ml weifler Balsamico 5 weifle Pfefferkérner
1,5 kg weifler Spargel Zucker 800 g griiner Spargel
250 g Butter 2 Zitronen, unbehandelt 3 Eigelb

4 Zweige Kerbel

Den Backofen auf 110 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Den Kalbsriicken parieren, von
allen Seiten salzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von allen
Seiten rundherum anbraten, Thymianzweige und Lorbeerblatt mit in die Pfanne geben und
alle im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen. Anschlieend bei ausgeschaltetem Ofen und
geoffneter Ofentiir noch ca. 10 Minuten ruhen lassen. Schalotten schélen und fein schneiden.
Weilwein, Essig, Pfefferkorner und Schalotten in einen Topf geben und die Fliissigkeit um mehr
als die Halfte einkochen lassen, dann die Reduktion durch ein Sieb passieren. Weilen Spargel
schilen, die Enden abschneiden und in ein feuchtes Tuch wickeln. Die Schalen in einem Topf
mit kaltem Wasser aufsetzen, dieses mit Salz und Zucker abschmecken. Die Schalen ca. 7 Mi-
nuten kochen lassen, dann den Sud passieren. Spargelstangen portionsweise biindeln und mit
Kiichengarn binden (dabei darauf achten, dass alle den gleichen Durchmesser haben, gegebe-
nenfalls die Stangen lings halbieren), im Spargelsud ca. 10 Minuten weich kochen. Vom griinen
Spargel das untere Drittel schiilen, Spargelstangen portionsweise biindeln und mit Kiichengarn
binden, mit in den Spargelsud geben und ca. 7 Minuten weich kochen. Die Butter schmelzen.
FEine Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben, Zitronensaft auspressen. Die
zweite Zitrone mit einem Messer schilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet.
Dann die Fruchtfilets herauslosen. Eigelbe mit der Weilwein-Reduktion in einen Schlagkessel
geben und iiber einem heiflen Wasserbad zu einer cremigen Masse rithren und den Kessel vom
Wasserbad nehmen. Soviel fliissige Butter (die ungefihr die gleiche Temperatur, wie die Eimasse
haben sollte) langsam mit einem Schneebesen in die Eimasse einriihren bis die Sauce Hollandaise
eine dickfliissige Konsistenz hat. Mit Zitronenschale, Zitronensaft und Salz abschmecken. Kerbel
abspiilen und trocken schiitteln. Den Kalbsriicken in diinne Scheibe aufschneiden und mit dem
Spargel anrichten. Sauce Hollandaise an den Spargel angieflen, mit Zitronenfilets und Kerbel
dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. Mai 2014
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Lamm-Filet mit Koriander-Pesto, Minz-Paprika-Salsa

Fiir 4 Personen

4 rote Paprika 2 rote Zwiebeln 10 EL Olivenol

Salz, Zucker 1 Bund Minze Saft und Schale von 1 Zitrone
1 Bund Koriander 50 g Parmesan 1 Knoblauchzehe

100 ml Sonnenblumensl 15 g Sonnenblumenkerne 120 g Mehl

2 Eier 200 ml Milch 150 g Schafkise

300 g Lammfilet

2 Paprikaschoten abspiilen, halbieren, entkernen und in grobe Wiirfel schneiden. Rote Zwiebeln
schilen und ebenfalls sehr fein wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen und zunichst die Paprika darin weich
diinsten. Mit Salz und Zucker wiirzen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. In der gleichen Pfan-
ne erneut 1 EL Ol erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Ebenfalls mit Salz und Zucker
wiirzen und abkiihlen lassen. Die restlichen Paprikaschoten abspiilen, trockenreiben, halbieren,
entkernen und mit einem Sparschiler schilen. Anschlieflend in sehr feine Wiirfel schneiden. Minze
abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen von den Stielen zupfen. Minze sehr fein schneiden.
Rohe Paprikawiirfel in eine Schiissel geben. Mit abgeriebener Schale und dem Saft einer Zitrone
mischen, Minze (bis auf 1 TL) untermischen. Mit Salz und Zucker wiirzen.

Fiir das Koriander-Pesto:

Koriander abspiilen trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Parmesan fein reiben. Knob-
lauch schélen und mit den Korianderbldttern und dem Sonnenblumendl mit dem Piirierstab
mixen, nach und nach die Sonnenblumenkerne und den Parmesan zugeben und alles zu einer
glatten Masse piirieren. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Teig:

Aus Mehl, 2 EL Olivendl, 2 Eiern, Salz und Milch einen diinnfliissigen Teig herstellen. Weich
gediinstete Paprika zugeben und alles piirieren. Nach Wunsch durch ein Sieb passieren. Aus dem
Teig in je 1 TL Ol ca. 8 diinne Crépes backen. Schafskise mit einer Gabel zerdriicken und auf die
Crépes streuen. Crépes einrollen. Lammfilet salzen und im {ibrigen Olivendl von allen Seiten ca.
2 Minuten braten. Herausnehmen, etwas ruhen lassen und in Scheiben schneiden. Das Pesto mit
einem Pinsel auf den Tellerboden aufstreichen, Lammfilet darauf anrichten, Minz-Paprika-Salsa
dariiber tréufeln. Paprikacrépes dazu anrichten. Ubrige Kriuter dariiber streuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 14. August 2013
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Lamm-Ragout mit Rosen-Reis und Mandeln

Fiir 4 Personen

1 kg Lammschulter Salz 1 TL Kurkuma

1 TL Ingwerpulver 1 EL Butterschmalz 300 g rote Zwiebeln

1/2 1 Lammbriihe 300 g Basmatireis 2 EL getrocknete Rosenblétter
100 g Mandeln in Stiften 2 EL Butter 1 Eiweif

500 g Mohren 1 Bund Lauchzwiebeln 1 Gurke

250 g griechischer Joghurt 1 Knoblauchzehe

Das Lammfleisch in Wiirfel von ca. 2 cm Kantenlénge schneiden. Mit Salz, Kurkuma und Ingwer-
pulver wiirzen. In einem breiten schweren Topf in Butterschmalz anbraten. Die Zwiebeln schilen
und in Ringe schneiden. Sobald das Fleisch rundherum angebraten ist, die Zwiebeln zugeben
und solange braten bis die Fliissigkeit verdampft ist. Briihe angielen, das Ragout zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 1 Stunde schmoren, zwischendurch immer wieder umriithren. Reis in Salz-
wasser garen, abgieflen und griindlich heifl spiilen. Rosenblétter und Mandelstifte untermischen.
Butter in einem weiten Topf schmelzen, Reis zugeben und bei schwacher Hitze noch 10 Minuten
ddmpfen. Von dem Reis ca. 1/3 abnehmen und mit Eiweifl mischen, flach ausstreichen und in
einer beschichteten Pfanne braten, am besten zwischen Backpapier und dabei mit einer ande-
ren Pfanne beschweren Mohren putzen, in feine Stifte schneiden und 20 Minuten vor Ende der
Garzeit zum Lamm geben und mit schmoren, Lauchzwiebeln putzen, abspiilen, fein schneiden
und ca. 5 Minuten vor E nde der Garzeit zum Ragout geben und garen.. Gurke schélen, raspeln
und mit dem Joghurt mischen. Mit Salz und nach Wunsch mit Knoblauch abschmecken. Das
Lammragout mit Reis und Joghurtdip anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 26. Juni 2013
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Lamm-Riicken mit Rosmarin und Bohnen-Oliven-Piiree

Fiir 4 Personen
100 g weifle Bohnenkerne 600 ml Gemiisebrithe 4 Zweige Rosmarin

4 Lammsteaks, a 150 g Salz 10 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 250 ml Lammbriihe 1 Prise Kreuzkiimmel
1 Prise Piment d’Espelette 8 schwarze Oliven 8 griine Oliven

300 g Blattspinat 1 Radicchio 1 Schalotte

2 EL Butter Pfeffer

Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann abschiitten und in einem Topf mit
Gemiisebriihe ca. 1,5 Stunden weich kochen. Die Gemiisebriihe sollte nahezu verkocht sein. Den
Backofen auf 110 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln
und von zwei Zweigen die Nadeln abstreifen. Diese gut abtrocknen. Das Lammfleisch salzen. In
einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, einen Zweig Rosmarin und eine angedriickte Knoblauchzehe
einlegen und die Steaks drin von beiden Seiten kurz anbraten. Dann in den vorgeheizten Ofen
geben und ca. 15 Minuten weitergaren, herausnehmen, die Fleischstiicke auf einen Teller geben
und mit Alufolie abgedeckt ca. 8 Minuten ruhen lassen. Das Fett aus der Pfanne kippen und den
Bratensatz mit Lammbriihe 16sen, einen Rosmarinzweig zugeben und die Fliissigkeit um etwa
die Hilfte einkochen. Von den gekochten Bohnen 4 EL zur Seite stellen. Die restlichen Bohnen
mit 4 EL Olivendl piirieren, mit Salz, Kreuzkiimmel und Piment d’Espelette abschmecken. Die
Oliven grob hacken und mit den ganzen zuriickgelegten Bohnen unter das Piiree heben. Spinat
und Radicchio putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Schalotte schiilen und fein schneiden.
In einer Pfanne mit 2 EL Butter Schalotte anschwitzen, Spinat und Radicchio zugeben und
zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem kleinen Topf 4 EL Olivendl erhitzen
und die Rosmarinnadeln darin frittieren, herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen. Den
Bratensaft der aus dem Fleisch ausgetreten ist unter die Saue mischen, die Sauce abschmecken.
Fleisch mit Sauce, Piiree und Spinat-Radicchio-Gemiise anrichten. Uber die Fleischscheiben
frittierte Rosmarinnadeln streuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 19. Mérz 2014
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Moussaka

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, festk. Meersalz 3 Auberginen

8 EL Olivenol 2 Fleischtomaten 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 EL Mehl 350 ml Milch 1 Lorbeerblatt

500 g Lammbhackfleisch 1 Prise Zimt 1 Prise Piment

150 g Feta 250 g griechischer Joghurt 1 Salatgurke

1/2 Zitrone Pfeffer 1/2 Bund Zwiebellauch

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser bissfest garen, abschiitten und pellen.
Die Auberginen waschen, der Liange nach in 5 mm starke Scheiben schneiden, salzen und 10-15
Minuten ziehen lassen. Die Auberginenscheiben abwaschen, trocken tupfen und in einer Pfanne
mit 2 EL Olivensl anbraten (oder die Scheiben mit Olivendl bespinseln, auf ein Backblech geben
und im Ofen bei 180 Grad garen). Die Tomaten am Stielansatz einritzen, mit kochendem Was-
ser tiberbrithen, hiuten, entkernen und wiirfeln. Die Kartoffeln pellen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL
Olivendl das Mehl anschwitzen und unter Riihren die kalte Milch zugeben. Leicht salzen und ein
Lorbeerblatt zugeben. Die Sauce ca. 10 Minuten kécheln lassen, dabei immer wieder umriihren.
In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol das Hackfleisch anbraten, mit Zimt, Salz und Piment wiirzen,
Zwiebel und 2/3 vom gewiirfelten Knoblauch zugeben und ein paar Minuten mitbraten lassen,
dann die Tomatenwiirfel zugeben. Den Feta zerbroseln. Die Sauce mit 2 EL Joghurt und der
Hélfte vom Feta abschmecken. Den Backofen auf 250 Grad Oberhitze vorheizen. In eine mit
Olivenol ausgepinselte feuerfeste Form abwechselnd Kartoffelscheiben, Auberginenscheiben und
Hackfleisch schichten. Die Sauce dariiber gieflen und restlichen, zerbroselten Kése darauf geben.
Im Backofen bei Oberhitze ca. 15 Minuten garen. Die Gurke waschen und in Scheiben schneiden.
Von der Zitrone den Saft auspressen. Gurkenscheiben mit Zitronensaft, 2 EL Olivendl, etwas Salz
und Pfeffer mischen. Zwiebellauch waschen, putzen und fein schneiden. Zwiebellauch unter den
Gurkensalat mischen. Restlichen Joghurt mit Salz und restlichem Knoblauch abschmecken. Die
Moussaka anrichten und mit Gurkensalat und Knoblauchjoghurt servieren.

Tipp:

In Griechenland wird das Gericht auch ohne Kartoffeln gegessen, statt dessen wird dazu Fla-
denbrot gereicht.

Jacqueline Amirfallah am 21. Mai 2014
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Miesmuschel-Risotto

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 Fenchel 2 EL Olivenol
300 g Risottoreis (Sorte Aborio) 300 ml Weifiwein 1 Lorbeerblatt
1 1 Gemiisebriihe 1,5 kg frische Miesmuscheln 2 Mohren

1 EL Butter 1 Bund Thymian

Fine Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden, Fenchel putzen und fein wiirfeln, in Olivenol
anschwitzen. Risottoreis dazugeben und kurz mit anschwitzen. Mit 100 ml Weiflwein abloschen,
Lorbeerblatt zugeben und die warme Gemiisebrithe angiefien bis der Reis gerade bedeckt ist.
Einkochen lassen und wieder angieflen, dabei immer schon rithren. Die Muscheln sdubern und
kalt abspiilen. Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschéidigte
Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen. Eine Zwiebel schilen und wiirfeln, die Mohren
putzen in grobe Wiirfel schneiden und mit den Zwiebeln in 1 EL Olivendl anbraten. Die geputzten
Muscheln dazu geben, restlichen Weiflwein angieflen und die Muscheln ca. 4 Minuten garen.
Muscheln in ein Sieb abgiefen, den Sud auffangen und das Muschelfleisch aus der Schale nehmen,
nur bei den gedffneten Muscheln. Wenn der Risotto fast fertig ist etwas Muschelfond und Butter
zugeben. Thymian waschen, trocken schiitteln, die Thymianbléittchen abrebeln und damit das
Risotto abschmecken. Das Muschelfleisch unterheben und servieren.

Jacqueline Amirfallah 30. Januar 2013

Miesmuscheln mit Bandnudeln

Fiir 4 Personen

250 g Hartweizenmehl 2 FEier 2 Eigelb

3 EL Olivenol Salz Mehl

2 kg Miesmuscheln 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Staudensellerie 250 ml Weillwein 1 Zweig Thymian
1 Lorbeerblatt 1 EL Butter

Das Hartweizenmehl, Eier, Figelbe, 1 EL Olivenol und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig kneten.
(Wird er zu fest, noch 1-2 EL warmes Wasser unterkneten. Den Teig in Frischhaltefolie einpa-
cken und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen. Dann den Nudelteig zu diinnen Bahnen
ausrollen. Diese gut mit Mehl bestduben, zusammenrollen und in feine Streifen schneiden. Die
Muscheln in viel Wasser griindlich waschen, dabei bereits getffnete Muscheln aussortieren und
wegwerfen. Zwiebel, Knoblauch und Staudensellerie putzen und in Stiicke schneiden. Olivenol
in einem groflen Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Sellerie anbraten. Die Muscheln zuge-
ben. Mit Weifiwein abloschen, Thymian und Lorbeerblatt zugeben und ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Dabei die Muscheln immer wieder wenden. Nach dem Garen noch geschlossene Muscheln
aussortieren und wegwerfen. Den Sud in einen Topf abschiitten, das Gemiise dazugeben und
aufkochen. Kalte Butter unterriihren und piirieren. Die Muscheln aus den Schalen 16sen und in
der Gemiisesauce erwéirmen. Bandnudeln in Salzwasser bissfest kochen, abgielen und mit der
Muschel-Gemiise-Sauce servieren.

Jacqueline Amirfallah am 12. Februar 2014
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Verschiedenes vom Chicorée mit Zitrusfriichten, Garnelen

Fiir 4 Personen

16 Garnelen 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
6 EL Sonnenblumendl 1 TL Tomatenmark 250 ml Fischfond
2 unbehandelte Orangen 1 unbehandelte Limette 4 EL Zucker

6 Kolben Chicorée 250 ml Milch 1 Zweig Thymian
Salz 2 Grapefruit 1 Pomelo

1 Zitrone Pfeffer 2 Eier

1 TL Senf 100 ml Olivend Chilipulver

125 g Kateifiteig

Garnelen abspiilen, trockentupfen und aus der Schale 16sen. Garnelen am Riicken einschneiden
und den schwarzen Darm entfernen. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. 1 EL
Sonneblumendl in einer Pfanne erhitzen. Garnelenschalen darin anbraten. Zwiebel, Knoblauch
und Tomatenmark zugeben und ebenfalls anbraten. Mit Fischfond abléschen und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Anschlieffend durch ein Sieb passieren und die Briihe abkiihlen lassen. Je 2 Oran-
gen und 1 Limette abspiilen und trockenreiben. Die Schalen jeweils sehr diinn abschélen. Die
Schalen in feine Streifen schneiden. In kochendem Wasser zweimal jeweils ca. 1 Minute blanchie-
ren. Herausnehmen und in Eiswasser tauchen. Die Zitrusstreifen anschlieend in 100 ml Wasser
und 2 EL Zucker weich kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Von den Chicoréekolben
jeweils ca. 8 Blatter ablosen bis jeweils ein etwa daumendicker Kolben iibrig bleibt. Milch mit
Thymian, 1 Prise Zucker und 1 Prise Salz erhitzen. Die Hilfte der Chicoréebléitter zugeben und
etwa 2 Minuten garen. Herausnehmen, abtropfen und abkiihlen lassen. Die andere Hélfte der
Chicoréeblitter in sehr feine Streifen schneiden. Alle Zitrusfriichte dick schilen, so dass die weifle
Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Den Saft dabei
auffangen. Aufgefangenen Zitrusfriichtesaft (bis auf 2 EL), Salz, Pfeffer und 3 EL Sonnenblu-
mendl verrithren. Chicoréestreifen und Zitrusfriichte in eine Schale geben und mischen. Dressing
dariiber tréufeln und ca. 10 Minuten marinieren. Eier trennen. Figelbe mit Senf, Salz, Pfeffer
verrithren. Olivendl in einem feinen Strahl unterriihren, so dass es eine cremige Mayonnaise ent-
steht. Mit Garnelenbriihe, Chilipulver und Zucker abschmecken. Teig ausrollen und in 8 Stiicke
teilen. Die Garnelen salzen und mit Zitruszesten belegen. Je 2 Garnelen in ein Stiick Kataifiteig
wickeln. 2 EL. Sonnenblumendl portionsweise erhitzen. Garnelen darin von allen Seiten ca. 3-4
Minuten goldbraun braten. Knuspergarnelen warm stellen. Die iibrigen Chicoréekolben im Brat-
fett von allen Seiten ca. 3 Minuten braten. Mit Salz, Zucker und mit iibrigem Zitrusfriichtesaft
wiirzen. Chicoréesalat, in Milch gegarten Chicorée, gebratene Kolben und Garnelen anrichten
und sofort servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. Januar 2014
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Zucchini mit Garnelen und Thymian-Knoblauch-Brot

Fiir 4 Personen
1 Bund Thymian 3 Zehen junger Knoblauch 500 g Mehl (Type 550)

1 Wiirfel Hefe (42 g) 1 EL Zucker Salz
10 EL Olivenol 4 junge Zucchini Saft, Schale von % Zitrone
12-16 Garnelen Zucker, Olivendl 1 Zitrone

Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Von der Hilfte des Thymians, die Blattchen von den
Stielen zupfen. 2 Knoblauchzehen schilen und fein hacken oder reiben. Mehl in eine Schiissel
geben. Hefe grob zerbrockeln, Zucker und ca. 200 ml lauwarmes Wasser zugeben und verrithren.
Mit der Hélfte der Thymianblittchen, & TL Salz und 1 EL Olivensl zum Mehl geben. Alles zu
einem glatten teig verkneten. Zu einer Kugel formen, abdecken und etwa 30 bis 40 Minuten,
an einem warmen Ort gehen lassen. Backofen auf 220 Grad (Ober- und Unterhitze vorheizen.
Den aufgegangenen Teig erneut verkneten und zu ca. 8 Stangen (ca. 2 cm Durchmesser) formen.
Die Stangen auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und auf der mittleren Schiene ca. 7
Minuten goldbraun backen. Die Zucchini waschen, trockenreiben und ldngs in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Knoblauch ausreiben und 2 EL Olivendl darin erhitzen.
Die Hilfte der Zucchini darin braten und mit etwas Salz wiirzen. Die andere Hélfte mit Salz,
Zitronensaft, -schale und 3 EL Olivendl marinieren. In der Zwischenzeit die Garnelen abspiilen,
trockenreiben. Den Kopf entfernen, die Schale an der Oberseite aufschneiden und den schwarzen
Darm entfernen. Garnelen salzen. Jeweils einem kleinen Zweig der iibrigen Thymianstiele in den
Panzer stecken. Die Garnelen portionsweise im restlichen Oliventl braten. Herausnehmen, mit
den gebratenen und marinierten Zucchini sowie dem Brot servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. Mai 2013
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Labskaus vom Roastbeef

Fiir 4 Personen
500 g kleine Kartoffeln 2 Knollen Rote Bete 1 TL Honig

2 Knoblauchzehen 1 Bund Schnittlauch 2 saure Gurken

100 ml saurer Gurkensud 2 g Agar Agar 300 g Roastbeef, frisch
Salz, Pfeffer 5 EL Sonnenblumensl 2 Matjesfilets

50 g saure Sahne 1 TL Senf 2 EL Weiflweinessig

4 Wachteleier 1 TL Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Kartoffeln kochen, abgieflen und
pellen. Die Rote Bete Knollen mit je 1/2 TL Honig und einer angedriickten Knoblauchzehe in
Alufolie packen und im Backofen bei 200 Grad ca. 1 Stunde backen. Schnittlauch abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein schneiden. Saure Gurken in feine Wiirfel schneiden. Gurkensud mit Agar
Agar aufkochen, Gurken und Schnittlauch untermischen in kleine Férmchen (ca. 70 ml Inhalt)
fiillen und kalt stellen. Wenn die Rote Bete Knollen gar sind die Backofentemperatur fiir das
Roastbeef auf 120 Grad Ober-Unterhitze reduzieren. Das Roastbeef mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne (mit hitzebesténdigem Griff) in 1 EL Sonnenblumendl rundherum anbraten.
Dann noch ca. 15 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben und rosa garen. Herausnehmen, in
Alufolie wickeln und ruhen lassen. Kartoffeln in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die gegarten
Rote Bete schilen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden, dann diese in Form schneiden (zum
Beispiel viereckig), die Abschnitte fein wiirfeln. Matjes fein hacken, mit Rote Bete-Wiirfeln, rest-
lichem Schnittlauch und saurer Sahne mischen und abschmecken. Aus Senf, Weilweinessig und 4
EL Sonnenblumendl eine Vinaigrette herstellen. Rote Bete- und Kartoffelscheiben damit separat
marinieren. Matjestatar in Nockenform auf Tellern anrichten, Gurkensiilze auf je einen Teller
stiirzen. Lauwarmes Roastbeef aufschneiden, anlegen und Rote Bete und Kartoffelscheiben mit
auf dem Teller anrichten. Die Wachteleier in einer Pfanne mit 1 TL Butter zu Spielgeiern braten,
mit anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 03. Dezember 2014
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Tafelspitz

Fiir 4 Personen

1 kg Rindertafelspitz 1 Zwiebel 5 Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner Salz

2 Mohren 1/2 Knolle Sellerie 1 Stange Porree
500 g Kartoffeln 1 Bund Schnittlauch 2 EL Butter

1 EL Mehl 100 ml Milch Pfeffer

1/4 Stange frischer Meerrettich

Den Tafelspitz sauber ausparieren (der Fettrand kann nach Wunsch dran gelassen werden).
Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Das Fleisch mit Zwiebelwiirfeln, Pfefferkérnen, Lorbeerblatt,
Pimentkornen und Salz in einen Topf geben, mit heilem Wasser bedecken einmal aufkochen
und dann leise simmern lassen, ca. 2 Stunden, dabei immer wieder den oben entstehenden
Schaum abschopfen und falls nétig Wasser zufiigen. Méhren und Sellerie schélen und in Wiirfel
schneiden. Porree waschen und in feine Ringe schneiden. Ca. 30 Minuten vor Ende der Garzeit die
Gemiisewiirfel zugeben. Fiinf Minuten vor Ende den geschnittenen Porree. Dann den Tafelspitz
herausnehmen und zugedeckt fiinf Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Kartoffeln
schilen, lings vierteln und in Salzwasser garen. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und
sehr fein hacken. Butter in einem Topf zerlassen, 1 ELL Mehl zugeben und kurz, anschwitzen.
Unter Rithren 100 ml Milch zugeben, kiécheln lassen und mit Brithe aus dem Tafelspitztopf
auffiillen, bis die Sauce die gewiinschte Konsistenz hat, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
ein paar Minuten kocheln lassen. Meerrettich schélen, sehr fein hobeln. Etwas Meerrettich unter
die Sauce mischen und abschmecken. Fleisch und Gemiise zusammen anrichten, Sauce zugeben
mit Schnittlauch bestreuen und den restlichen Meerrettich dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 10. Dezember 2014
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Schwarzwurzel-Salat mit Parma-Schinken und Walniissen

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 1 kg Schwarzwurzeln 2 Schalotten

1 TL Olivenol 6 EL Himbeeressig 1 TL siiler Senf
Salz, Pfeffer 3 EL Walnussol 100 g Feldsalat
1 EL Butterschmalz 50 g Sahne 80 g Walniisse

60 g Scheiben Parma-Schinken

Von der Zitrone den Saft auspressen und in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Schwarzwur-
zeln schilen, waschen und sofort in eine Schale mit Zitronenwasser legen. Schalotten schélen und
fein wiirfeln. Die Hélfte der Schwarzwurzeln schrig in Scheiben schneiden. Ol erhitzen. Scha-
lotten darin anbraten. Die Schwarzwurzelscheiben zugeben und weich schmoren. Himbeeressig,
Senf, Salz, Pfeffer und Walnussol zu einer Vinaigrette verriihren. Feldsalat putzen, waschen und
trockentupfen. Rohe Schwarzwurzeln abtropfen lassen und auf einem Gemiisehobel, lings in
sehr diinne Scheiben schneiden. Eine Hilfte mit der Vinaigrette mischen. Die andere Hélfte in
heilem Butterschmalz knusprig braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Von den gediinsteten Schwarzwurzeln die Hilfte beiseite stellen. Die iibrigen gediinsteten Wur-
zeln mit Sahne und 30 g Walniissen piirieren. Ubrige Walniisse grob hacken. Zusammen mit den
gediinsteten, knusprig gebratenen, piirierten Schwarzwurzeln und dem Feldsalat unter die Vi-
naigrette heben. Kurz marinieren, abschmecken und mit Parma-Schinken anrichten. Dazu passt
knuspriges Baguette.

Jacqueline Amirfallah 02. Januar 2013
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Tomaten-Salat mit Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

2 Fleischtomaten 8 gelbe Kirschtomaten 8 rote Kirschtomaten

4 Romanatomaten 1 Bund Basilikum 1 Brotchen vom Vortag
1 Zwiebel 10 EL Olivendsl Salz, Pfeffer, Zucker
300 g Ziegenfrischkise 3 EL heller Balsamessig 1 TL Senf

1 Stiick Friihlingsrollenteig 1 TL Butter

Alle Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einschneiden, mit heiflem Wasser iiberbrithen und
die Schalen abziehen. Fleisch-, Kirsch- und Romano-Tomaten getrennt voneinander in Stiicke
schneiden. Basilikum abspiilen und trockenschiitteln. Brétchen grob wiirfeln. Mit der Hélfte des
Basilikums im Cutter fein zermahlen. Zwiebel schilen und wiirfeln. 1 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebel darin anbraten. Die Hélfte der Fleischtomatenwiirfel zugeben, mit Salz, Pfef-
fer, etwas Zucker wiirzen und ca. 15 Minuten zu einer dickfliissigen Tomatensauce einkochen.
Den Kése mit etwas Salz verrithren und zu murmelgrofien Kugeln formen. Die Hélfte der Zie-
genfrischkisekugeln in den Basilikum-Semmelbroseln wenden. Essig, Senf und 5 EL Olivenol
in einer Schiissel geben und zu einer Vinaigrette verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Alle Tomaten zugeben und darin ca. 20 Minuten marinieren. Friihlingsrollenteig in
ca. 12 Tortenstiicke teilen. Den {ibrigen Kése darauf verteilen und von der breiten Seite zu fin-
gerdicken Stibchen aufrollen. 4 EL Ol erhitzen, die Ziegenkise-Stibchen darin von allen Seiten
goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. und Die Tomatensauce piirieren, nach
Wunsch durch ein Sieb passieren. Kalte Butter unterrithren und abschmecken. Jeweils einen
Klecks Tomatensauce auf Tellern anrichten. Tomatensalat darauf verteilen. Mit Ziegenkésestéab-
chen und Ziegenkésekugeln anrichten. Vom iibrigen Basilikum die Bléttchen von den Stielen
zupfen und iiber den Tomatensalat streuen.

Jacqueline Amirfallah am 31. Juli 2013
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Cassoulet mit selbstgemachten Wiirstchen

Fiir 6 Personen

500 g weifle Bohnen 150 g Raucherspeck 1 EL Butterschmalz
2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 300 g Schweinebauch
4 Entenkeulen (ohne Haut) 1 EL Tomatenmark 2 Mohren

1 kleiner Sellerie 2 1 Hithnerbriihe Salz

1 TL getrockneter Majoran 4 m Saitling (vom Metzger) 200 g Semmelbrosel

Bohnen iiber Nacht einweichen. Den Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen (Umluft
nicht geeignet, Gas Stufe 3). Den Speck in feine Wiirfel schneiden, Zwiebeln und Knoblauch
schilen und wiirfeln. Von den Zwiebelwiirfel zwei Essloffel beiseite stellen. Die Hélfte von dem
Speck in Butterschmalz anbraten, Zwiebel, Knoblauch, die Hélfte des Schweinebauches und drei
Entenkeulen zugeben, alles gut anbraten. Tomatenmark und die eingeweichten Bohnen zugeben.
Mohre und Sellerie putzen, wiirfeln und ebenfalls zugeben mit der Briihe auffiillen und alles
ca. zweil Stunden zusammen im Backofen schmoren. Von der vierten Entenkeule den Knochen
auslosen. Das Fleisch mit dem restlichen Speck und Schweinebauch durch den Fleischwolf geben,
restliche Zwiebelwiirfel, Salz und Majoran zugeben. Die Masse mit Hilfe eines Spritzbeutel in
den Darm fiillen, zu Wiirstchen abdrehen und zum Cassoulet in den Topf geben. Die Hilfte der
Semmelbrosel dariiber streuen und zur Kruste backen. Unterriihren, die restlichen Semmelbrosel
dariiber streuen und wieder iiberbacken. Das Cassoulet im Topf servieren.

Jacqueline Amirfallah 16. Januar 2013

Kalte Paprika-Suppe mit gebratenem Kalb-Tatar

Fiir 4 Personen

300 g Kalbfleisch Salz 6 EL Olivenol

1 Mdohre 1 Gemiisezwiebel 2 Knoblauchzehen

1 Stiick (ca. 2 cm) Ingwer 4 gelbe Paprikaschoten Zucker

1 1 Kalbsbriihe 1 Bund Lauchzwiebeln 1-2 EL Senf

500 g Frittierfett 8 Wan Tan Blétter Paprikapulver, edelsiif3

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kalbsoberschale salzen und in 1
EL Olivendl rundherum anbraten und herausnehmen. Kalbfleisch im Backofen ca. 8 Minuten
weiter garen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Mohre putzen, schéilen und klein schneiden.
Gemiisezwiebel, Knoblauch und Ingwer schilen und getrennt voneinander wiirfeln. Paprika wa-
schen, putzen und in grobe Stiicke schneiden. Etwa die Menge einer halben Paprika beiseite
stellen. Ubrige Paprikawiirfel, mit der Mohre, Gemiisezwiebel, Knoblauchzehe und dem Ingwer
in 2 EL Olivendl sanft braten. Mit Salz und Zucker wiirzen. Brithe zugeben und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Suppe danach piirieren, nach Belieben durch ein Sieb passieren und kalt stel-
len. Lauchzwiebeln putzen und quer halbieren. Den weiflen Teil sehr fein wiirfeln und in 1 EL
Olivendl kurz anbraten. Den griinen Anteil des Lauchs und iibrige Paprika sehr fein wiirfeln.
Das abgekiihlte Kalbfleisch ebenfalls fein wiirfeln. Alles mischen. Mit Salz, 2 EL Oliventl und
Senf abschmecken. Frittierfett in einem Topf (etwa 2 cm hoch) erhitzen. Wan Tan Blétter darin
nacheinander knusprig frittieren. Mit Salz und Paprikapulver bestreuen. Die kalte Suppe mit
Tatar und Wan Tan anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 11. September 2013
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Melonen-Suppe mit gebratenen Garnelen

Fiir 4 Personen

1 reife Honigmelone 8 Garnelen mit Schale 1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz 11 Gemiisebriihe Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker 1 Bund Estragon

Die Melone halbieren und die Kerne herausstreichen. Dann mit einem Kugelausstecher eini-
ge Kugeln Fruchtfleisch zur Dekoration ausstechen. Restliches Fruchtfleisch auslosen. Garnelen
schilen und den Darm entfernen. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz anbraten. Die Garnelenschalen und ca. 3 EL Melone zugeben und mit anbra-
ten. Mit der Briihe abléschen. Die Schalen wieder entfernen. Restliche Melone zugeben, alles
piirieren, durch ein Sieb streichen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.
Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken, unter die Suppe mischen und kalt stellen.
Die Garnelen in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz braten. Melonenkugeln zugeben und kurz
mit anschwenken. Die kalte Suppe anrichten und mit den heiflen Garnelen und Melonenkugeln
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Juli 2013

Rducherforellen-Suppe

Fiir 4 Personen

2 gerducherte Forellen 1 Pastinake 1 Mo6hre

1 Stange Lauch 1 Lorbeerblatt 2 Pimentkorner
Salz 3 mehlig kochende Kartoffeln 1 Ei

2 EL Speisestérke 200 g Sahne Mehl, Pankomehl

300 g Butterschmalz

Das Fleisch der Raucherforellen herauslosen. Pastinake, Mohre und Lauch putzen, bzw. schélen.
Die Gemiiseabschnitte mit Fischgraten und Haut in einen Topf geben und mit ca. 1,5 Liter
Wasser bedecken. Lorbeer, Piment und etwas Salz zugeben und alles ca. 30 Minuten kochen.
Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich kochen. Lauch, Pastinake und Mohre fein wiirfeln.
1 des Gemiises in wenig Wasser diinsten. Ubriges Gemiise abdecken. 1 halbes Forellenfilet fein
hacken. Gegarte Kartoffeln abgiefien und ausddmpfen lassen. Kartoffeln schilen und durch eine
Presse in eine Schale driicken. 2 EL Kartoffelmasse beiseite stellen. Ei trennen. Ubrige Kar-
toffeln mit gehackter Riucherforelle, gediinsteten Gemiise, Figelb, Stiarke und Salz zu kleinen,
etwa walnussgroflen Béllchen formen und abdecken. Inzwischen die Forellenbriithe durch ein Sieb,
zuriick in den Topf passieren. Gemiisewiirfel zugeben und alles ca. 10 Minuten kocheln lassen,
bis das Gemiise bissfest gegart ist. Ubrige 2 EL Kartoffeln und Sahne unterriihren. Aufkochen
und wiirzen. Forellenbéllchen in Mehl, verquirltem Eiweifl und Pankomehl panieren. Im Butter-
schmalz frittieren, abtropfen lassen und zur Suppe servieren. Die restliche Riucherforelle zum
Beispiel zu Nocken verarbeiten (sieche Rezept Vincent Klink am 7.11.2013)

Jacqueline Amirfallah am 06. November 2013
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Avocado-Linsen-Wan-Tans mit Zitrone

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz 1 TL Kurkuma
150 g Rote Linsen 1/2 1 Gemiisebriihe 50 g Butter

16 Scheiben Wan Tan Blatter ca. 300 g Frittierfett Salz

2 reife Avocado 2 Zitronen, unbehandelt

Die Zwiebel und den Knoblauch schéilen und klein schneiden, in Butterschmalz anbraten und
mit Kurkuma bestduben, Linsen zugeben und mit Gemdiisebrithe bedecken. Wenn die Linsen
nach ca. 7 Minuten bissfest sind. 2 EBl6ffel heraus nehmen und den Rest sehr weich kochen.
Die Butter zugeben und die Linsen piirieren, nach Wunsch durch ein Sieb streichen. WanTan
im heiflen Fett frittieren und mit Salz bestreuen. Avocado schéilen und in lange diinne Streifen
schneiden. Eine Zitrone auspressen und die Avocado mit Zitrone und Salz abschmecken. Von
der anderen Zitrone die Schale abreiben und ebenfalls auf die Wan Tan streuen, die restliche
Zitrone filetieren. Einen Loffel Linsenpiiree auf den Teller geben, ein Wan Tan Chips auflegen,
Linsenpiiree, Linsen, Avocado, Zitronenfilet drauf geben und so fortfahren bis auf jedem Teller
ein Stapele mit vier Wan Tan Chips entstanden ist.

Jacqueline Amirfallah 23. Januar 2013
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Bdrlauch-Joghurt-Creme mit Wurzelgemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Créme:

2 Bund Bérlauch 1 Bund Schnittlauch 400 g griechischer Joghurt
7 Blatt Gelatine 200 ml Milch Salz

Fiir den Wurzelgemiise-Salat:

1 Bund junge Mohren 10 braune Champignons 4 EL Olivendl

1-2 Knollen Topinambur 1 Bund Radieschen 1 EL Senf

1 EL Apfelessig

Fiir das Baguette:

20 g Hefe ca. 350 ml Wasser 500 g Mehl (Type 405)
1 TL Salz

Fiir die Créme:

Bérlauch und Schnittlauch abspiilen und trocken schiitteln. Schnittlauch fein schneiden. Von
dem Bérlauch einige Blétter fiir die Garnitur autheben, den Rest fein schneiden. Einen Teil des
Joghurts mit dem geschnitten Bérlauch und 3/4 des Schnittlauchs fein piirieren. Die Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Die Milch erwdrmen und die eingeweichte Gelatine darin auflésen.
Mit dem Krauterjoghurt und dem restlichen Joghurt mischen und mit Salz abschmecken. Die
Masse in eine flache Form fiillen ( ca. 2-3 cm hoch) und im Kiihlschrank fest werden lassen.
Fiir das Baguette:

Die Hefe in etwas lauwarmen Wasser auflosen. Salz und Mehl in eine Schiissel geben. Aufgeltste
Hefe zugeben und vermischen. Dann so viel Wasser zugeben und unterkneten, bis ein geschmei-
diger Teig entsteht. Den Teig abgedeckt in einer Schiissel ca. 30 Minuten gehen lassen. Den
gegangenen Hefeteig erneut kneten und kleine Baguettes formen. Auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen, mit einem Kiichentuch abdecken und noch mal ca. 20 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Baguettes ca. 12 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen.

Fiir den Wurzelgemiise-Salat:

Die Mo6hren putzen, evtl. schilen und in wenig Salzwasser diinsten. Die Champignons putzen, fein
hacken und in 1 EL Olivendl braten, mit Salz abschmecken. Topinambur schilen und in diinne
Scheiben schneiden. Radieschen waschen und vierteln. Aus Senf, Apfelessig und dem restlichen
Olivenol eine Vinaigrette herstellen. Radieschen, Mohren und Topinambur mit der Vinaigrette
marinieren. Aus der Joghurtcreme mit Hilfe eines Ausstechers hiibsche Formen ausstechen. Die
Joghurtcreme mit den gebratenen Champignons bestreuen und die marinierten Gemiise und
restlichen Kriuter darauf so arrangieren, dass es an ein Friihlingsbeet erinnert. Anrichten und
mit den Baguettes servieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. Marz 2014
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Filoteig-Muffins mit Sommer-Gemiise

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln 1 Bund Rosmarin 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 griine Paprika 1 Fleischtomate

1 Chili 1 Biiffelmozarella (ca. 150 g) 6 EL Olivenol

Salz, Zucker Paprikapulver, Curry 200 g Frischkése

3 Eier 4 Blatter Filoteig (a 40 x 40 cm) 100 g fliissige Butter
1 Bund Rauke 1 Bund Brunnenkresse 2 Romanaherzen

1 Bund Basilikum Saft von 1 Zitrone

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen und fein hacken.
Rote, gelbe und griine Paprika waschen, trockenreiben halbieren, entkernen und fein wiirfeln.
Tomate kreuzweise einritzen, mit heilem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen. Tomaten-
fruchtfleisch feinwiirfeln. Chili halbieren, entkernen und fein hacken. Mozzarella fein wiirfeln.
Paprika, Tomate und Chili in 1 EL Olivendl kurz braten mit Salz, feingehacktem Rosmarin und
Zucker wiirzen. Herausnehmen und beiseite stellen. 1 EL Olivendl im Paprikabratfett erhitzen.
Zwiebeln darin anbraten. Mit Paprikapulver und Curry wiirzen. Herausnehmen, kurz abkiihlen
lassen und zuerst mit dem Frischkiise, danach mit den Eiern verrithren. Paprika-Chilimischung
untermischen. Mozzarella ebenfalls vorsichtig unterheben und alles abschmecken. Backofen auf
220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.8 Muffinformen ausfetten und mit je 3 Lagen zuge-
schnittenen mit Butter eingefetten Filoteig (ca. 12 x 12 cm) auslegen, so dass die Ridnder etwas
iiberlappen. Die Fiillung hineingeben und im Ofen ca.15 Minuten backen. In der Zwischenzeit
Rauke, Brunnenkresse, Romanasalat putzen, waschen, trockenschiitteln und in mundgerechte
Stiicke zupfen. Basilikum abspiilen, trockenschiitteln und die Bléttchen von den Stielen zupfen.
Zitronensaft, Salz, Zucker und 4 EL Olivenol verrithren und iiber den Salat tréufeln. Basilikum
untermischen, abschmecken. Filoteig-Muffins herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und mit den
Filoteig-Muffins servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. August 2013
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Filoteig- Tortchen mit Ziegenfrischkdse und Krdutern

Fiir 8 Stiick:

400 g frischer Spinat 1 Friihlingszwiebel 500 g griiner Spargel
5-6 EL Olivendl 500 g frische Erbsen in der Schote 1 Schalotte

150 g Sahne Salz 1 Bio-Zitrone

1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel 1 Bund Minze

1 Bund Gartenkresse 1 Ei 40 g Butter

4 Blatter Filoteig 200 g Ziegenfrischkése

Spinat waschen, einige schone zarte Blétter beiseite legen. Friithlingszwiebel putzen, in diinne
Ringe schneiden. Vom Spargel die holzigen Enden abschneiden. Spargel in hauchdiinne Stiicke
schneiden oder hobeln. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zunéchst die Friihlingszwiebel
darin andiinsten. Herausnehmen und beiseite stellen. Spinat im Bratfett zusammenfallen lassen,
herausnehmen, abtropfen und abkiihlen lassen. Spinat grob hacken. Erbsen aus den Schoten
16sen. Schalotte schélen und fein wiirfeln. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalotten-
wiirfel darin andiinsten. Etwa 2/3 der Erbsen zufiigen. Sahne unterriihren und alles aufkochen
lassen. Erbsen-Sahne etwas salzen und anschlieBend piirieren. Zitrone heify abspiilen und tro-
ckenreiben. Etwa die Hélfte der Schale diinn abreiben. Den Saft auspressen. Estragon, Kerbel
und Minze abspiilen und trockenschiitteln. Ein Drittel der Kresse vom Beet schneiden. Mit den
tibrigen Krautern mischen und fein hacken. Gehackten Spinat, Friihlingszwiebel, Erbsenpiiree,
2/3 des Ziegenfrischkéses und etwa 2/3 der Kréuter mischen. Mit Salz, 1 Spritzer Zitronensaft
und 1/2 TL Zitronenschale abschmecken, Das Ei unterrithren. Backofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Butter schmelzen. Filoteig in Quadrate (ca. 12 x 12 c¢cm) schneiden.
Die Blatter jeweils mit Butter bestreichen und 2-3 Lagen aufeinanderlegen. Eine Muffinform
(12 Mulden) etwas einfetten. Die Filoteiglagen auf 8 Mulden verteilen und etwas andriicken.
Jeweils 1-2 EL Fiillung in die Férmchen geben. Die Tortchen etwa 20 Minuten goldgelb backen.
Die iibrigen Spinatbldtter, Erbsen, Spargel, restliche Krauter (bis auf 1 EL) mit dem iibrigen
Zitronensaft und —schale mischen und wiirzen. 3-4 EL Olivenol untermischen und den Salat et-
wa 30 Minuten marinieren. Restlichen Ziegenkise mit den zuriickbehaltenen gehackten Kriauter
mischen und wiirzen. Tortchen mit Salat und Ziegenkése servieren.

Jacqueline Amirfallah am 17. April 2013
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Gebratene Schwarzwurzeln, Taleggio-Sofe, Rote Bete-Piiree

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 4 Knollen rote Bete (ca. 500 g) 1 TL Honig

2 Zweige Thymian 400 g Kartoffeln, mehlig ca. 200 ml Gemiisebriihe

1 Zwiebel 60 g Butter 2 EL Mehl

200 ml Milch 150 g Sahne 1 Lorbeerblatt

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Scheiben Toastbrot 1 Spritzer Essig

600 g Schwarzwurzeln Salz, Pfeffer 1 Prise Sternanis, gemahlen
1 Prise Muskat 300 g Taleggio 1 Ei

1-2 EL Butterschmalz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Knoblauchzehe schélen und halbieren. 2 Rote Bete
waschen und mit je 1/2 TL Honig, 1 Thymianzweig und einer halben Knoblauchzehe in Alufolie
packen und im Backofen ca. 40 Minuten garen. 2 Rote Bete schélen und klein schneiden. Kar-
toffeln schélen, ebenfalls klein schneiden und mit den Rote Bete Stiicken in einen Topf geben.
150 ml Gemiisebriihe zugeben und das Gemiise weichkochen. Die Gemiisebriihe sollte nach dem
Kochen nahezu verkocht sein. Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL
Butter anschwitzen, mit 1 EL Mehl abstduben, Milch und Sahne angielen und gut verriihren.
Lorbeerblatt zugeben und 15 Minuten unter gelegentlichem Riihren koécheln lassen. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen. Das Toastbrot mit der Petersilie in ei-
nem Cutter zu griinen Broseln zermahlen. Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Essigwasser
vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schilen und direkt ins Essigwasser legen, damit sie sich nicht
verfarben. Dann in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Falls die Schwarzwurzeln unterschiedlich
stark sind, die stérkeren ldngs halbieren oder vierteln. In eiern Pfanne Butterschmalz erhitzen
und die Schwarzwurzeln darin langsam braten, falls notig ein wenig Gemiisebriithe zugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rote-Bete- Kartoffelmischung stampfen, 50 g Butter zugeben und
mit Salz, Sternanis und Muskat abschmecken . Den Taleggio in 4 Stiicke a 40 g schneiden und
beiseite legen. Restlichen Taleggio klein schneiden, in die Sauce geben, Lorbeerblatt entfernen
und die Sauce piirieren . Dann durch ein Sieb passieren und abschmecken. Rote Bete aus dem
Ofen nehmen, aus der Folie packen, schilen und in schéne Stiicke schneiden und leicht salzen.
Taleggiostiicke in restlichem Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Petersilienbro-
seln panieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten. Gebratene
Schwarzwurzeln anrichten, Sauce angieflen, panierten Taleggio, Piiree und Rote Bete Gemiise
dazu geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. November 2013
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Gefiillte Kartoffel-Ravioli und gebratenem Mangold

Fiir 2 Personen
600 g Kartoffeln, mehligk. 50 g Walnusskernhélften 50 g Haselniisse

50 g Erdniisse 50 g Macadamianiisse 1 Zwiebel

2,5 EL Butter 50 g Parmesan 3 Zweige Thymian
2-4 EL Kartoffelstirke 1 TL Butter 2 Figelb

Salz, Muskat, Mehl 1 Mangold 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Kartoffeln im Backofen bei 180 Grad ca. 45 Minuten backen bis sie weich sind. 2/3 der Niisse
fein zerhacken und in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Zwiebel schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Den Parmesan fein reiben, mit den gerdsteten Niissen
und Zwiebeln vermischen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.
Weich gegarte Kartoffeln schilen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Kartoffelstérke,
Thymian, 1 TL Butter und Eigelben mischen, mit Salz und Muskat abschmecken. Die Masse
auf einer bemehlten Fliche mit dem Nudelholz ausrollen und mit einem Glas Kreise (ca. 10
cm Durchmesser) ausstechen. Auf die Hilfte der Teigkreise die Zwiebel-Nuss-Fiillung geben, mit
den tiibrigen Teigkreisen abdecken, die Réander der Ravioli fest andriicken. Den Mangold waschen
und die Stiele herausschneiden. Die Mangoldstiele in diinne Streifen schneiden. Schalotte und
Knoblauch schilen, fein schneiden. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen,
Knoblauch und die Streifen der Mangoldstiele zugeben und mit anbraten. Mangoldblétter grob
schneiden und ebenfalls kurz mit diinsten. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Ravioli in einer Pfanne mit ca. 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten.
Mangoldgemiise auf Tellern anrichten, die Ravioli darauf geben und mit den restlichen Niissen
bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 08. Oktober 2014
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Gemiise -Couscous mit Minze und gebackenem Schafskdse

Fiir 4 Personen

3 rote Zwiebeln 1 EL Olivenol 1 rote Paprika

1 Knoblauchzehe Salz 100 g Spinat

250 g Couscous 500 ml Gefliigelbrithe 1 kleines Bund Minze

1 kl. Bd. glatte Petersilie 1-2 EL Zitronensaft =~ Ducca (dthiopische Gewiirzmischung)
250 g Schafkése 1 TL Zitronenschale  Milch, Mehl, Paniermehl

1 Ei 500 g Frittierfett

2 rote Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und in Olivenol anschwitzen, 2 EL beiseite legen. Paprika
putzen, abspiilen, wiirfeln und zugeben. Knoblauch schélen, fein hacken und dazu geben. Mit
Salz wiirzen. Spinat verlesen, abspiilen, abtropfen lassen und hacken. Spinat ebenfalls zugeben
und zusammenfallen lassen. mit dem Couscous untermischen und mit der heiflen Briihe iiber-
gieflen. Kurz durchrithren und 5 Minuten quellen lassen. Minze und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln. Minze und die Hélfte der Petersilie hacken, unter den Couscous mischen und mit Salz,
Zitronensaft und Ducca abschmecken. Den Schafskiise mit einer Gabel zerdriicken. Die iibrige
Petersilie hacken. Mit mit Salz, Zitronenschale und {ibrigen 2 EL Zwiebelwiirfel griindlich ver-
mischen. Falls die Masse nicht geschmeidig ist , etwas Milch zugeben, und die Masse zu Kugeln
formen. Zum Panieren, Mehl und Paniermehl auf flache Teller verteilen. Ei in einem tiefen Teller
verquirlen. Schafskésebiéllchen zuerst in Mehl, Ei und zuletzt im Paniermehl wenden. Frittierfett
erhitzen, Késebéllchen darin goldgelb braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die iibrige Zwiebel schilen, in Ringe schneiden und ebenfalls panieren und frittieren.
Couscous, Schafskisebéllchen und Zwiebeln anrichten. Nach Belieben mit Minze bestreuen.

Jacqueline Amirfallah am 03. April 2013
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Halloumi-Burger

Fiir 2 Personen

30 g Hefe 20 ml Milch 1 Prise Zucker

150 g Mehl 150 ml Olivenol Salz, Pfeffer

1 TL schwarzer Sesam 3 Tomaten 1 Chilischote

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Lauchzwiebeln 1 kleiner Romanasalat
1 Eigelb 1 TL scharfer Senf 1 EL Zitronensaft

100 g Halloumi 6 schwarze Oliven

Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Hefe in der Milch auflésen,
mit einer Prise Zucker wiirzen. Mehl, Hefemilch, 1 EL Olivendl, ca. 60 ml Wasser und eine
Prise Salz zu einem geschmeidigen Teig kneten. Der Teig sollte sich gut von den Hinden bzw.
dem Schiisselrand 16sen. Ist er zu trocken, noch einen Spritzer Wasser untermischen, ist er zu
feucht, noch etwas Mehl zugeben. Den Teig ca. 30 Minuten gehen lassen, nochmals durchkneten
und flache Brétchen von ca. 70 g daraus formen. Diese oben gitterformig einritzen, mit Ol
bestreichen, mit Sesam bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 12 - 14 Minuten backen. Zwei
Tomaten hiuten, entkernen und piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chili halbieren,
Kerne und weifle Hiutchen sorgfiltig entfernen, dann fein hacken. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Lauchzwiebeln putzen, in feine Ringe schneiden. Romanasalat in
Streifen und iibrige Tomate in Scheiben schneiden. Das Eigelb in eine Schiissel geben, mit Senf
und Zitronensaft vermischen. Unter stetigem Riihren mit einem Schneebesen das Ol (ca. 100
ml) langsam zugeben, bis die gewiinschte Konsistenz der Mayonnaise erreicht ist. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, und mit Petersilie, Lauchzwiebeln, Chili und Tomatenpiiree mischen. Halloumi
in 2 Stiicke schneiden, mit Oliventl bepinseln und in einer Grillpfanne von beiden Seiten braten.
Die Broétchen lidngs aufschneiden, von beiden Seiten mit der Tomatenmayonnaise bestreichen,
mit Salat, Kése, Tomate und halbierten Oliven belegen.

Jacqueline Amirfallah am 10. Juli 2013
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Halloumi-Kdse mit Minzpesto und griechischem Bauernsalat

Fiir 4 Personen

1 Bund Minze Salz 2 Knoblauchzehen
10 Mandeln, geschilt 10 EL Olivensl 2 Fleischtomaten
1 Salatgurke 1 gelbe Paprika 3 Stangel Oregano
2 rote Zwiebeln 20 schwarze Oliven 1/2 Zitrone
Pfeffer 400 g Halloumi

Die Minzeblidttchen abzupfen und kurz in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen, in Eiswas-
ser abschrecken und abtropfen lassen. Knoblauch schéilen und halbieren. Eine Knoblauchzehe
zusammen mit Mandeln, Minzeblattern, 1 Prise Salz und ca. 5 EL Olivendl in einen Cutter ge-
ben und fein piirieren. Restlichen Knoblauch mit 4 EL Olivendl piirieren. Tomaten waschen, am
Strunk einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, kalt abschrecken und die Haut abziehen. Gur-
ke und Paprika waschen, Gurke schilen, Paprika halbieren und das Kerngehiuse entfernen. Alles
Gemiise in Scheiben oder Wiirfel schneiden. Oregano abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen
abzupfen und fein hacken. Die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Ringe schneiden. Die
Oliven entkernen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Tomaten, Gurke, Paprika, Zwiebel, Oli-
ven und Orgeano in eine Schiissel geben und locker mischen mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, und
Knoblauchol marinieren. Halloumi in 4 Stiicke teilen, mit Olivendl bepinseln und auf dem Grill
oder in einer Grillpfanne von beiden Seiten kurz grillen. Halloumi auf Tellern anrichten, mit
Minzpesto betriufeln und den Bauernsalat dazu servieren. Dazu passt am besten Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 02. Juli 2014
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Ingwer-Linsen mit Wurzel-Gemiise aus dem Salz- Mantel

Fiir 4 Personen

1,5 kg Meersalz 150 g Mehl 4 Eiweif3

4 Karotten 4 Petersilienwurzeln 4 Pastinaken

100 g Beluga-Linsen ca. 600 ml Gemiisebrithe 100 g Rote Linsen

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe ca. 10 g frischer Ingwer
1 EL Butterschmalz 1 Prise Tandoorigewiirz 1 EL Mehl

300 g Sahne Salz, Pfeffer 1 Bund Lauchzwiebeln

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Meersalz mit Mehl und Eiweiflen in eine Schiissel geben
und zu einem Teig vermischen, dabei so viel Wasser wie notig zugeben, der Teig sollte einiger-
maflen zusammenkleben. Karotten, Petersilienwurzeln und Pastinaken waschen und ungeschélt
einzeln mit dem Salzteig ummanteln. Auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen das Ge-
miise ca. 30-40 Minuten garen. Die schwarzen Linsen abspiilen und in einem Topf mit ca. 300 ml
Gemiisebriihe ca. 20 Minuten weich kochen, anschliefend abschiitten. Die roten abspiilen und in
einem Topf mit ca. 300 ml Gemiisebriihe ca. 7 Minuten weich kochen, anschliefend abschiitten.
Die Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schélen. Zwiebel fein schneiden, Knoblauch und Ingwer
fein hacken. Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Knoblauch und Ingwer
zugeben. Mit etwas Tandoorigewiirz und 1 EL Mehl bestduben und die Sahne angieflen. Alles
gut verrithren und ca. 6 Minuten kocheln lassen, abschmecken. Lauchzwiebeln putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden. Das gegarte Wurzelgemiise aus dem Ofen nehmen, den Salzmantel
abstreifen und schélen. Gemiise in ca. 5 cm grofle Stifte oder Rauten schneiden. Die Linsen mit
dem Zwiebellauch unter die Sauce mischen und abschmecken. Das Linsengemiise auf Tellern
anrichten, das Gemiise obenauf geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 15. Januar 2014
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Krduter-Crépe mit Linsen-Piiree, Mdhren-Grapefruit-Salat

Fiir 4 Personen

30 g Butter 300 g Mehl 400 ml Milch

3 Eier Salz 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Koriander 2-3 EL Butterschmalz
Fiir das Piiree, den Salat:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer (ca. 8g)
2 EL Butter 1 TL Kurkuma 200 g gelbe Linsen

500 ml Gemiisebriihe 2 Mohren 1 Bio-Zitrone

Salz, Zucker 2-3 EL Olivenol 2 Grapefruits

Pfeffer 100 g Feta

Butter schmelzen und leicht braun werden lassen. Mehl, Milch, Eier, fliissige Butter und 1 Prise
Salz mit dem Handriithrgerdt oder Piirierstab zu einem glatten Teig mischen. Den Teig ca. 15
Minuten quellen lassen. Eventuell etwas Milch zugeben, um einen eher fliissigen Teig zu erhal-
ten. Die Kriuter abspiilen, trocken schiitteln, jeweils ein paar Krauterstiele fiir die Dekoration
zur Seite stellen. Restliche Krauter sehr fein hacken, dann unter den Crépeteig mischen. Aus
dem Crépeteig in einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz diinne Crépes ausba-
cken. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schilen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter
Zwiebel anschwitzen, Knoblauch und Ingwer zugeben, mit Kurkuma bestduben und die Linsen
zugeben. Mit Gemiisebriihe aufgieflen und sehr weich kochen. Die Méhren schilen und mit einem
Sparschéler in lange Streifen schneiden. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen. Die Mohrenstreifen mit Salz, Zucker, Olivendl, Zitronenschale
und -saft marinieren. Die Grapefruits mit einem Messer schiilen, so dass keine weifle Haut mehr
am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets herausschneiden und diese unter den Mohrensalat
mischen. Dann 2 EL gekochte Linsen in eine kleine Schiissel geben und zur Dekoration beiseite
stellen. Die iiberfliissige Brithe abgieflen, die gekochten Linsen piirieren, 1 EL Butter darun-
terziehen und mit Salz, Pfeffer und Kurkuma abschmecken. Den Feta wiirfeln und unter das
Linsenpiiree heben. Das Piiree auf die Crépes geben und diese aufrollen. Mit dem Mo&hrensalat
auf Tellern anrichten und den restlichen Linsen und Krautern ausgarnieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. November 2014
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Krduter-Nudeln mit scharfer Méhren-Sofle

Fiir 4 Personen

150 g HartweizengrieB 150 g Mehl 1 TL Salz

2 Eier 1 EL Olivenol 2-3 Stiele Estragon
2-3 Stiele Dill 2-3 Stiele Basilikum 2 Zwiebeln

1 Chilischote 500 g Mohren 3 EL Butter

500 ml Gemiisebrithe 8 kleine Bundmohren mit Griin  Zucker

Fiir den Nudelteig Griefl, Mehl, Salz, Ei, Oliventl und nach Bedarf, 50 ml warmes Wasser
zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Etwa 1
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Kriuter abspiilen und trockenschiitteln. Die Bléttchen
von den stielen zupfen. Den Nudelteig mit der Nudelmaschine zu langen, etwa 2 mm diinne
Bahnen ausrollen. Die Kréuter jeweils auf einer Bahn verteilen, mit einer zweiten Lage abdecken
und erneut ausrollen. Krauternudeln danach in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Anschliefend
Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Chilischote ldngs halbieren, die Kerne entfernen und die
Chilischote hacken. 500 g Mohren waschen, schiilen und in Scheiben schneiden. 1 EL Butter
in einem Topf erhitzen. 1 Zwiebel und Chili darin andiinsten. Méhren zufiigen und ebenfalls
etwa 3-4 Minuten schmoren. Gemiisebriihe, bis auf 1 EL, zugeben und alles in etwa 15 Minuten
weichkochen. Alles fein piirieren und eventuell noch durch ein Sieb streichen. Mit Salz und
etwas Zucker wiirzen. 1 EL kalte Butter zum Binden unter die Sauce riithren. Die Bundmdéhren
schélen, dabei etwas Griin an den Mohren lassen. Die iibrige Zwiebel in der iibrigen Butter
andiinsten. Mohren und iibrigen 1 EL Gemiisebriihe zugeben und alles weich diinsten. Mit Salz
und Zucker wiirzen. Die Nudeln in Salzwasser bissfest garen. Herausnehmen, abtropfen lassen.
Mit der Méhrensauce und den Bundméhren anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 24. April 2013
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Lauch-Lasagne

Fiir 4 Personen
100 g Weizenmehl Type 405 150 g Hartweizenmehl 2 Eier

1 EL Olivensl 1 Prise Ingwerpulver 50 g gesalzene Erdniisse
2-3 Stangen Lauch 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter

300 ml Milch 200 g Brie de Meaux  Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1 TL Kartoffelstéirke 1 EL Erdnussbutter

Die beiden Mehle mit den Eiern, 3 EL Wasser, 1 EL Olivendl, 1 Prise Ingwerpulver und 1 Prise
Salz zu einem glatten Teig kneten. (Wird er zu fest, noch 1 bis 2 EL warmes Wasser unterkneten).
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen. Die Erdniisse
grob hacken. Die Lauchstangen putzen, der Léinge nach aufschneiden und griindlich waschen.
Die Endstiicke und die groben &ufleren Blétter klein schneiden, den Rest in ca. 5-7 cm lange
Stiicke schneiden. Diese Lauchstiicke und in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen
und abtropfen lassen. Knoblauch schélen, fein schneiden und mit dem kleingeschnittenen Lauch
in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, salzen, mit Milch auffiillen und weichkochen. Den
Kiise in sehr diinne Scheiben schneiden( dazu muss er sehr kalt sein). Den Nudelteig diinn aus-
rollen und zu rechteckeigen Platten von 5 x 7 cm schneiden. Die Nudelplatten in kochendem
Salzwasser gar kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Die Lauchmilch sehr fein piirieren,
durch ein Sieb geben, mit Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken. Kartoffelstdrke mit 1 EL Was-
ser anrithren und unter die kochende Lauchmilch rithren, Erdnussbutter unterschwenken. Die
blanchierten Lauchstiicke in einer Pfanne mit 2 EL Butter anbraten, dann abwechselnd mit
den Nudelplatten und den Késescheiben aufstapeln, dabei die Schichten mit einigen gehackten
Erdniissen bestreuen. Zuletzt etwas Lauchsauce darauf geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. Oktober 2014
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Linsen-Salat mit getrockneten Aprikosen und Oliven

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 5 EL Olivenol Kurkuma, Rosenpaprika
350 g rote Linsen ca. 1 1 Gemiisebrithe 5-6 getr. Aprikosen

150 g schwarze Linsen  Saft von 2 Zitronen  Salz

50 g griine Oliven 50 g schwarze Oliven 1 reife Avocado

4 Blatter Wantan-Teig 500 g Fritierfett

Zwiebel schilen, wiirfeln und in 1 EL Ol andiinsten. Kurkuma und Paprikapulver und die roten
Linsen zugeben. Soviel Gemiisebriihe (ca. 500 ml) angiefilen, so dass die Linsen mit Fliissigkeit
bedeckt sind. Bei schwacher Hitze garen, nach ca. 5 Minuten etwa ein Viertel der Linsen heraus-
nehmen, abkiihlen lassen. Die restlichen Linsen richtig weich kochen, zwischendurch noch etwas
brithe angiefen. Aprikosen in etwas Gemiisebriihe (ca. 150 ml) einweichen. Schwarze Linsen mit
Briihe (300 ml) bedeckt, zugedeckt weich garen, zwischendurch evtl. noch etwas Briihe angielen.
Linsen dann abkiihlen lassen. Zitronensaft und 3 EL Olivenol verquirlen. Die abgekiihlten roten
und schwarzen Linsen untermischen, abschmecken. Ubrige weich gegarte rote Linsen piirieren, 1
EL Olivensl unterriihren, abschmecken. Aprikosen, bis auf etwa 2 Stiick und 2/3 der Oliven sehr
fein wiirfeln, dazu geben. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchfleisch fein
wiirfeln. Bis auf 3 EL mit Salz und Zitrone wiirzen. Ubrige Avocado unter die Linsencreme geben.
In einen Spritzbetel geben und auf Teller spritzen. Marinierte Linsen darauf verteilen. Restliche
Oliven nd Aprikosen fein schneiden, mit den Avocadowiirfeln bestreuen. Die Wantan-Blatter in
Streifen schneiden, im heiflen Fett frittieren, salzen und ins Piiree stecken.

Jacqueline Amirfallah am 10. April 2013
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Maronen-Schnitte mit Feldsalat

Fiir 4 Personen

8 Blatt Gelatine 1 Zwiebel 400 g Maronen, gekocht
60 g Butter ca. 250 ml Milch  Salz, Kreuzkiimmel

8 Medjool-Datteln 200 g Salzcricker 2 Zweige Thymian

10 frische Maronen 100 g Feldsalat 2 EL Apfelessig

4 EL Olivenol 1 Prise Zucker Pfeffer

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zwiebel schilen und fein schneiden. Die gekochten
Maronen klein hacken. Die Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, die Milch an-
giefen, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und aufkochen. Kurz kécheln lassen, dann die Masse
fein piirieren. (Wenn die Masse zu trocken ist, noch etwas Milch zugeben.) Die Gelatine aus-
driicken und in der noch heiflen piirierten Masse auflésen. Die Datteln entkernen, fein hacken
und unter die Masse heben. Die Salzcricker in einem Cutter zerbroseln (oder in eine Gefriertiite
geben und mit einem Nudelholz kriftig dariiber rollen). Thymian abspiilen, trocken schiitteln,
die Blattchen abzupfen, fein hacken und mit 50 g weicher Butter unter die Brosel kneten. Eine
Springform oder kleine Ausstechformen mit Frischhaltefolie auslegen und den Broselteig als Bo-
den fest eindriicken. Darauf die Maronenmasse streichen und im Kiihlschrank ca. 2 Stunden fest
werden lassen. In der Zwischenzeit den Backofen auf 200 Grad Uber- und Unterhitze vorheizen.
Die frischen Maronen auf der glatten Seite einritzen, auf ein Backblech geben und ca. 15 Minuten
in den vorgeheizten Ofen schieben. Dann herausnehmen, schiilen und in Scheiben schneiden. Den
Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Aus Essig, Ol, Zucker, Pfeffer und Salz eine
Vinaigrette mischen. Den Feldsalat kurz vor dem Servieren damit marinieren. Maronenschnit-
te vorsichtig aus dem Ring bzw. der Springform nehmen und je nach Grofle in Kuchenstiicke,
Rechtecke schneiden oder ganz lassen. Maronenschnitte mit dem Feldsalat anrichten und die
Maronenscheiben iiber den Feldsalat streuen.

Jacqueline Amirfallah am 17. Dezember 2014
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Mdhren-Estragon-Gemiise mit gebackenem Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

4 grofle Kartoffeln, festk.  Salz 600 g Mohren

1 Bund Mohren mit Griin 120 g Mehl 1 Ei

1/8 1 Milch 2 Zwiebeln 1 Stiick Ingwer

6 EL Sonnenblumendol 1 Prise Zucker 1 EL Olivencl

1 Bund Estragon 1 TL Stérke 1 EL Butter

300 g Ziegenfrischkése Pfeffer ca. 350 g Frittierfett

Die Kartoffeln schilen, verschieden grofie Wiirfel daraus scheiden und in Salzwasser weich ko-
chen. Mc6hren waschen und schilen. Bei den Bundmohren oben ein Fingerbreit griin stehen
lassen. Die Mohrenschalen mit Wasser und Salz aufsetzen, 10 Minuten kochen lassen, dann pas-
sieren. Aus Mehl, Ei | 1 Prise Salz und Milch einen Ausbackteig herstellen. Die Zwiebeln schélen
und fein schneiden, Ingwer schélen und fein schneiden. Die Bundmohren ganz lassen. Einige der
restlichen Mohren in lange Streifen schneiden, die anderen grob wiirfeln. Die Hélfte der Zwiebeln
und Ingwerwiirfel in 1 EL Sonnenblumendl anbraten, Mohrenwiirfel und etwas von dem Moh-
rensud zugeben, mit Salz und Zucker abschmecken und sehr weich diinsten. Die Bundmoéhren
und die Mohrenstreifen mit der Hilfte der Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl diins-
ten, mit Salz und Zucker wiirzen. Mhrenwiirfel piirieren, durch ein Sieb passieren und nochmal
abschmecken. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen, einige fiir die
Garnitur aufheben. Estragon mit dem restlichen Sonnenblumenél sehr fein mixen. Stéarke mit
1 EL Mohrensud anriihren, 200 ml Mdhrensud aufkochen und mit der angeriihrten Stérke bin-
den, mit Salz, Estragondl und Butter abschmecken. Das Mohrengemiise ebenfalls mit Estragonol
abschmecken. Die Kartoffelwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl kross anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Ziegenkése mit Salz und Pfeffer abschmecken, zu Kugeln rollen, durch
den Ausbackteig ziehen. In einem Topf mit heiflem Frittierfett die Kasekugeln goldgelb ausba-
cken. Mohrensud als Saucenspiegel auf Teller geben. Die gediinsteten Mohren, Mohrenpiiree,
Kartoffeln und Késekugeln darauf arrangieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Juni 2014
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Nuss-6nocchi mit Spinat-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Nuss-Gnocchi:
1 kg Kartoffeln, mehlig 50 g Haselniisse =~ 50 g Walniisse

50 g Macadamianiisse 3 Eigelb 1 - 2 TL Kartoffelstéarke
Salz 1 Prise Muskat 1/2 TL Muskatbliite
Fiir die Spinatsauce:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 EL Butter

2 EL Mehl 1/2 1 Milch 800 g Spinat

Pfeffer

Die Kartoffeln in der Schale in ausreichend Wasser weich kochen, gut ausddmpfen, pellen und
durch die Kartoffelpresse driicken. Von allen Niissen einige beiseite stellen. Die restlichen Niisse
im Cutter zermahlen, aber nicht zu fein. Die gemahlenen Niisse, die FEigelbe und Kartoffelstirke
zu den Kartoffeln geben und gut vermischen. Mit Salz, Muskat und Muskatbliite abschmecken
und einen Gnocchiteig herstellen. Den Teig zu einer Rolle von ungefdhr 1.5 ¢cm Durchmesser
formen, davon ca. 2-3 cm lange Stiicke abschneiden und iiber eine Gabel zu Gnocchi rollen.
In Salzwasser kochen, wenn die Nocken nach oben steigen, herausnehmen. Fiir die Spinatsauce
Die Zwiebel schélen und wiirfeln, Knoblauchzehe schélen und andriicken. Beides in 2 EL Butter
anschwitzen, Mehl dazu geben und mit anbraten, mit Milch auffiillen und ca. 10 Minuten kécheln
lassen. Den Spinat waschen und trocken schiitteln. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Den
Spinat zugeben und zusammenfallen lassen abtropfen. 2 des Spinats grob hacken, in die Sauce
geben und piirieren. Nach Wunsch durch ein Sieb passieren. Die Gnocchi in Butter anschwitzen
und mit dem Spinat, den restlichen Niissen und der Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 05. Mérz 2014
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Paprika-Pilaw

Fiir 4 Personen
50 g schwarze Linsen ca. 700 ml Gemiisebrithe 50 g rote Linsen

100 g Bulgur 1 Msp. Safranfiden 150 g Basmatireis
Salz 2 rote Zwiebeln 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 Knoblauchzehe 1 Prise Paprikapulver
1 Prise Zucker 40 g Mandeln 1 TL Speisestirke

Die schwarzen Linsen in ca. 300 ml Gemiisebriihe ca. 20 Minuten weich kochen. Nach ca. 15
Minuten die roten Linsen zugeben und mit weich kochen. Bulgur in einem Topf mit 400 ml
Gemiisebriihe ca. 10 Minuten weich kochen. Die gekochten Linsen und Bulgur abschiitten und
die Briihereste dabei in einem Topf auffangen. Safran in die heifle Brithe geben und ziehen lassen.
Basmatireis abspiilen und in Salzwasser ca. 7 Minuten weich garen. Basmatireis abgiefien, in ein
Sieb geben und kalt abspiilen. Zwiebeln schélen und fein schneiden. Paprika waschen, halbieren
und die Kerne entfernen. Dann Paprika feinwiirfeln. Knoblauch schéilen und fein schneiden. In
einer Pfanne mit 2 EL Olivendl Zwiebeln anschwitzen, Knoblauch und Paprika zugeben und
anbraten. Mit Paprikapulver, Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die Mandeln grob hacken
und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Das gebratene Gemiise mit Reis, Bulgur und Linsen
mischen und zusammen in einer Pfanne anschwenken. Die Mandeln untermischen und mit Salz
abschmecken. Stirke mit 1 EL der Safranbriihe anriihren. Die restliche Safranbriihe aufkochen,
die angeriihrte Stédrke untermischen und damit binden. Den Paprika-Pilaw anrichten und etwas
Safransauce angiefien.

Jacqueline Amirfallah am 15. Oktober 2014
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Pasta mit gebratenen Artischocken

Fiir 2 Personen

1 Bio-Zitrone 125 g Weizenmehl 125 g Hartweizenmehl

1 Ei 2 Eigelb 4 EL Olivendl

Meersalz 1/2 Bund Thymian 10 getrocknete Tomaten
Mehl 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1/2 Bund Basilikum 6 kleine lila Artischocken 60 ml Gemiisebriihe
Pfeffer

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Dann den Saft auspressen.
Weizenmehl, Hartweizenmehl, Ei und Eigelbe mit 1 EL Olivendl, abgeriebener Zitronenschale,
1 Spritzer Zitronensaft und einer Prise Salz in eine Schiissel geben und zu zu einem glatten Teig
kneten. (Wird er zu fest, noch 2-3 EL, Wasser unterkneten.) Den Teig in Frischhaltefolie einpacken
und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen. In einem Topf mit Salzwasser und 2 Zweigen
Thymian die getrockneten Tomaten weichkochen, dann herausnehmen, abtropfen und in Streifen
schneiden. Dann den Nudelteig zu diinnen Bahnen ausrollen. Diese gut mit Mehl bestduben,
zusammenrollen und zu breiten Bandnudeln schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein
schneiden. Thymian und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blidttchen abzupfen.
Die Artischocken schilen, bis alle verholzten Stellen abgeschnitten sind. Dann vierteln oder
achteln und direkt in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl braten, Zwiebeln und Knoblauch
sowie Thymian zugeben, alles leicht salzen und ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze brate, evtl.
Gemiisebriihe angiefien. In der Zwischenzeit die Nudeln in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten
garen, abschiitten und dann in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl schwenken. Tomatenstreifen und
Basilikum untermischen und mit Pfeffer wiirzen. Die Nudeln mit den Artischocken anrichten
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 09. April 2014
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Pasta mit Schwarzwurzel-Ragout

Fiir 4 Personen

125 g Weizenmehl 125 g Hartweizenmehl Salz

1 Ei 2 Eigelb 1 Spritzer Essig
800 g Schwarzwurzeln 500 g Blattspinat 1/2 Bund Majoran
2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz 200 ml Milch

2 EL Butter Pfeffer 150 g Sahne

30 g Walnusskerne 20 g Rosinen

Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Essigwasser vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schélen
und direkt ins Essigwasser legen damit sie sich nicht verfarben. Dann in ca. 10 cm lange Stiicke
schneiden. Falls die Schwarzwurzeln unterschiedlich stark sind, die stidrkeren ldngs halbieren oder
vierteln. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und
die Blattchen abzupfen. Zwiebeln schélen, fein schneiden und in einer tiefen Pfanne mit But-
terschmalz anschwitzen, Schwarzwurzeln abtropfen und zugeben, salzen und kurz mit anbraten.
Mit der Milch abléschen und weich diinsten. Mit einer Nudelmaschine den Nudelteig diinn aus-
rollen und zwischen die Nudel-Bahnen die Majoranblitter legen, mit ausrollen. Die Nudelbahnen
zu breiten Bandnudeln schneiden. In eine Pfanne mit 2 EL Butter den Spinat geben, zusammen
fallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gegarten Schwarzwurzeln aus dem Schmorfond
nehmen, diesen mit Sahne aufgieflen, aufkochen, piirieren und durch ein Sieb passieren. Die
Sauce auf die gewiinschte Konsistenz einkochen und abschmecken. In einem Topf mit reichlich
Salzwasser, die Bandnudeln weich kochen. Walniisse grob hacken. Schwarzwurzeln wieder in die
Sauce geben, gehackte Walniisse, Rosinen und abgetropften Spinat zugeben, abschmecken und
mit der Pasta servieren.

Jacqueline Amirfallah am 12. November 2014
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Pastinaken mit Linsen-Piiree

Fiir 4 Personen

Fiir das Linsenpiiree:

200 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

500 g rote Linsen 700 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer, Curry
1/2 Bund glatte Petersilie 100 g Sahne

Fiir die Pastinaken:

800 g Pastinaken 2 EL Butterschmalz  Salz, Pfeffer

80 g Mandeln, geh&utet 4 Stiele Thymian

Fiir das Linsenpiiree:

Eine Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Scha-
lotten und Linsen darin glasig diinsten. Mit Briihe auffiillen, mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen.
Abdecken und etwa 20 Minuten weich garen.

Fiir die Pastinaken:

In der Zwischenzeit die Pastinaken schélen und in ca. 5 cm lange und ca.2 cm dicke Stifte schnei-
den. Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen und die Pastinaken darin bei mittlerer Hitze
ca. 10 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mandeln grob hacken. Thymianblédttchen
abstreifen und ebenfalls grob hacken. Die Mandeln und Thymian etwa 5 Minuten vor Ende der
Bratzeit zu den Pastinaken geben und abschmecken. Petersilie abspiilen und trockenschiitteln.
Die Bléttchen von den Stielen zupfen. Blattchen fein schneiden. Die Linsen mit dem Schneid-
stab kurz anpiirieren, es sollen noch einige ganze Linsen zu sehen sein. Sahne unter das Piiree
mischen, kurz erhitzen und erneut abschmecken. Petersilie untermischen. Mit den Pastinaken
auf Tellern verteilen.

Jacqueline Amirfallah am 04. Dezember 2013
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Pilz-Blini mit Rosmarin-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Bliniteig:
200 g Weizenmehl 200 g Buchweizenmehl 60 ml Mineralwasser

400 g saure Sahne 1 TL Honig Salz

1 Msp Backpulver 2 Eiweif3 100 g Steinchampignons
100 g Pfifferlinge 100 g Steinpilze 1 Zwiebel

3 Stiele Rosmarin 7 EL Butter Mehl, Salz

250 ml Milch

Die beiden Mehlsorten, Mineralwasser, 200 g saure Sahne, Honig, Salz und Backpulver zu einem
geschmeidigen, zahfliissigen Teig verrithren. Eiweif steif schlagen und unterheben. Abdecken und
ca. 15 Minuten quellen lassen. Champignons, Pfifferlinge und Steinpilze putzen. Etwa 1/3 der
Pilze fein hacken und unter die Blinimasse rithren. Rest abdecken und beiseite stellen. Fiir die
Rosmarinsauce Zwiebel schéilen und wiirfeln. Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen und die
Nadeln fein hacken.1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebelwiirfel darin anbraten. Rosmarin
zugeben und mit braten. Etwas Mehl dariiber stiduben und verriihren. Mit Milch abléschen und
zu einer cremigen Sauce kdcheln. Sauce piirieren, durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Aus dem Teig, in 4 EL Butter, portionsweise ca.20 Blini (ca. 5-6 cm Durchmesser) backen. Die
restlichen Pilze in 2 EL Butter goldbraun braten, salzen. Ubrige saure Sahne mit etwas Salz
verrithren. Blini mit Pilzen, Rosmarinsauce und saurer Sahne anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 09. Oktober 2013
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Ragout von Herbst-Riiben mit Kartoffel-Biskuit

Fiir 4 Personen
600 g mehligk. Kartoffeln Salz, Muskat, Muskatbliite 5 Eier

120 g Mehl 120 g Créme-fraiche 110 g Butter
800 g Herbstriibchen 1 Zwiebel Zucker, weifler Pfeffer
200 ml Milch 200 g Sahne 4 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

Fiir das Kartoffelbiskuit:

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser garen. Abgieflen und ausddmpfen. Kar-
toffeln pellen. 400 g Kartoffeln durch eine Presse diicken. Kartoffelmasse mit Salz, Muskat und
Muskatbliite wiirzen. Eier trennen. Eiweifl steif schlagen. Eigelbe, 100 g Mehl, Créme-fraiche
und 40 g Butter unter die Kartoffelmasse riithren. Eiweifl unterheben. Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Kartoffelmasse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech etwa
0,5 cm dick streichen. Im Backofen ca. 20 Minuten backen. Ragout von Herbstriiben Die Riib-
chen waschen, schilen und in hiibsche Stiicke schneiden. Zwiebel schilen und fein wiirfeln.10
g Butter erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Riibchen zugeben, kurz anbraten. Mit Salz, etwas
Zucker und Pfeffer wiirzen. Abgedeckt ca. 20 Minuten diinsten. Riibchen aus dem Topf neh-
men, warm stellen. Ubrige 20 g Mehl in den Topf geben und kurz andiinsten. 100 ml Milch
und Sahne nach und nach unterrithren. Alles zu einer cremigen Sauce einkocheln. 30 g kalte
Butter mit einem Piirierstab unterriithren. Riibchen wieder zugeben und abschmecken. Petersilie
abspiilen, trockenschiitteln und grob schneiden. Mit 100 ml Milch piirieren. Ubrige Kartoffeln
durch eine Presse in einen Topf driicken, mit Petersilienmilch und 30 g Butter zu einem griinen
Piiree verriithren, erwérmen und wiirzen. Inzwischen Kartoffelbiskuit aus dem Ofen nehmen, auf
ein Kiichentuch stiirzen und das Backpapier 16sen. Biskuit halbieren. Griines Kartoffelpiiree auf
eine Biskuithélfte streichen. Die zweite Hilfte darauf setzen. Kartoffelbiskuit in Stiicke schnei-
den. Schnittlauch in Réllchen schneiden und tiber das Ragout streuen. Mit dem Kartoffelbiskuit
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 06. November 2013

108



Schwarzwurzel-Ragout mit Taleggio-Polenta

Fiir 2 Personen

1 Spritzer Essig 600 g Schwarzwurzeln 1 Zwiebel 3 EL Butter
Meersalz 380 ml Gemiisebrithe 2 Zweige Thymian

300 ml Milch Muskat 80 g Polenta (Maisgrief)
1/2 Bund Zwiebellauch 1 EL Mehl 80 g Taleggio

100 g Sahne 50 g Creme-fraiche Pfeffer

Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Essigwasser vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schilen
und direkt ins Essigwasser legen, damit sie sich nicht verfarben. Dann in ca. 10 cm lange Stiicke
schneiden. Falls die Schwarzwurzeln unterschiedlich stark sind, die stérkeren léngs halbieren oder
vierteln. Die Zwiebel schilen, wiirfeln und in einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen. Die
Schwarzwurzelstiicke abspiilen und zur Zwiebel in die Pfanne geben, salzen und bei kleiner Hitze
weichdiinsten, wenn notig etwas Gemdiisebriihe (ca. 80 ml) zugeben. Thymian abspiilen, trocken
schiitteln und die Blattchen abstreifen. 300 ml Gemiisebriithe und Milch in einem Topf aufkochen,
mit Salz, Thymianblédttchen und Muskat gut abschmecken, Polentagriefi unter Riihren einrieseln
lassen, dann ca. 10 Minuten koécheln, dabei immer wieder umrithren. Den Zwiebellauch wa-
schen, putzen und klein schneiden. Das Weifle vom Zwiebellauch in einem Topf mit 1 EL Butter
anschwitzen, Mehl zugeben und mit einem Schneebesen die Sahne unterrithren. Créme-fraiche
untermischen und alles unter Rithren 5 Minuten leicht kdcheln lassen. Sauce mit Salz, Muskat
und Pfeffer abschmecken. Das Griine vom Zwiebellauch und die gediinsteten Schwarzwurzeln
unter die Sauce mischen. Den Kise klein schneiden, unter die Polenta riihren und nochmal
abschmecken. Die Polenta mit dem Schwarzwurzelragout anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 08. Januar 2014
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Spargel-Krduter-Risotto

Fiir 4 Personen

200 g Parmesan 1 Schalotte 250 g weifler Spargel
250 g griiner Spargel 1 Bund Kerbel 1 Bund Schnittlauch
Salz, Zucker 3 EL Butter 400 g Risottoreis
200 ml Riesling Saft, Schale von 1 Zitrone

Den Backofen auf 200 Grad (Ober-Unterhitzen) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen. Den Parmesan fein reiben. 150 g geriebenen Kiése zu kleinen Kreisen auf dem Backpapier
verteilen. Das Blech in den Ofen schieben und den Kése ca. 5 Minuten schmelzen lassen. Heraus-
nehmen, etwas auskiihlen lassen und vorsichtig vom Papier ziehen. (oder Parmesan fein reiben
und zu kleinen Kreisen in eine beschichtete Pfanne streuen und bei mittlerer Hitze schmelzen.
Vorsichtig aus der Pfanne heben und auskiihlen lassen.) Schalotte schélen und fein wiirfeln. Von
beiden Spargelsorten jeweils die holzigen Enden abschneiden und beiseite stellen. Weiflen Spargel
schilen. Schalen beiseite stellen. Griinen und weiflen Spargel vierteln. Kerbel und Schnittlauch
abspiilen und trocken schiitteln. Vom Kerbel die Blattchen abzupfen. Bliattchen fein schneiden.
Schnittlauch in Rollchen schneiden. Spargelschalen und Enden mit 1 Prise Salz, je 1 TL Zu-
cker und Butter in ca. 800 ml kaltem Wasser aufsetzen und daraus eine Spargelbriihe kochen.
Schalen abgieflen. 1 TL Butter in einem Topf erhitzen. Schalotte darin andiinsten. Reis zugeben
und ca. 1 Minute diinsten. Mit etwas Salz wiirzen. Nach und nach mit Weiflwein abloschen.
Spargelstiicke, bis auf die Spitzen, untermischen. Unter Riihren die Sargelbriihe nach und nach
zufiigen. Briithe immer wieder nachgieen, sobald die Fliissigkeit eingekocht ist. Sobald der Reis
und die Spargelstiicke bissfest sind, Spargelspitzen zugeben und weitergaren. Mit Salz, iibriger
Butter, Zitronensaft und —schale wiirzen. Krduter und die iibrigen 50 g geriebenen Parmesan
untermischen. Schmeckt als vegetarisches Hauptgericht oder mit einem Kalbssteak.

Jacqueline Amirfallah am 15. Mai 2013

Tabouleh mit Wassermelone, Gurke und Schafskdse

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken 1 Wassermelone 150 g Couscous
Salz 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Minze
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Bio-Zitrone Olivenol

1 Knoblauchzehe 200 g griechischer Joghurt 1 Prise Sumach
Schwarzkiimmel 300 g Schafskiise 4 Blatt Brickteig

1 EL Butterschmalz

Die Gurken schilen und von einer Gurke einige lange Streifen abschneiden. Die Wassermelo-
ne aufschneiden, die Kerne entfernen und einige hiibsche Fruchtfleischstiicke herausschneiden.
Restliche Gurke und ca. 300 g Wassermelone fein wiirfeln, mit dem Couscous mischen, salzen
und 20 Minuten ziehen lassen, dabei immer wieder umriihren. Schnittlauch, Minze und Petersilie
waschen, trocken schiitteln, fein hacken und nach der Hélfte der Zeit zugeben. Zitrone heify abwa-
schen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft ausdriicken. Den Salat mit Zitronensaft,
Zitronenabrieb und Olivendtl abschmecken. Knoblauch schélen und fein hacken. Joghurt mit Salz,
Knoblauch, Sumach und Schwarzkiimmel abschmecken. Den Schafskése in gleichméfige porti-
onsweise in Brickteig wickeln und in einer heiflen Pfanne in Butterschmalz schnell goldbraun
braten. Tabouleh mit Schafskéise anrichten, mit den Gurkenstreifen dekorieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. August 2014
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Verschiedenes von Tomaten

Fiir 4 Personen

5 Fleischtomaten 3 Romatomaten 4 gelbe Kirschtomaten
4 rote Kirschtomaten 3 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

1/2 TL Puderzucker 5 Blatt Gelatine 1 Prise Zucker

100 g Sahne 4 Sténgel Oregano 250 g Mehl

20 g Hefe ca. 130 ml Wasser 1 Ei

1 Zwiebel 200 g Ricotta

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Alle Tomaten waschen, am Strunk
einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, kalt abschrecken und die Haut abziehen, bei den
Kirschtomaten das Griin dran lassen. Die Eiertomaten in Viertel schneiden und entkernen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen und dieses mit Olivendtl bepinseln. Die Tomatenviertel mit
Salz, Pfeffer und Puderzucker wiirzen und darauf legen. Im vorgeheizten Ofen die Tomaten ca.
40 Minuten trocknen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eine Fleischtomate in Achtel
schneiden und entkernen. Restliche Fleischtomaten grob schneiden und mit den Kernen piirieren
und durch ein Sieb streichen. 300 ml von diesem Tomatenpiiree abmessen und in einem Topf
erwirmen. Das restliche Piiree beiseite stellen. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und im
warmen Tomatenpiiree auflésen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, in eine Schiissel um-
fiillen. Die Sahne schlagen und unter das Tomatenpiiree ziehen. Die Schiissel mit Frischhaltefolie
abdecken und das Tomatenmousse im Kiihlschrank ca. 2 Stunden fest werden lassen. Oregano
abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Mehl in eine Schiissel geben und eine
Kuhle eindriicken. Hefe zerbroseln und in 50 ml lauwarmen Wasser verrithren. In die Kuhle
schiitten und 1 TL Zucker darauf geben. Auf den Mehlrand 1 Prise Salz, Hilfte der Oregano-
blattchen sowie 1 EL Olivenol geben, Ei einschlagen und alles vermischen, und nach und nach
das restliche Wasser zugeben und zu einem glatten Teig kneten. Den Teig in eine grofie Schiissel
geben, abdecken und 30 Minuten gehen lassen. Zwiebel schélen, fein schneiden und in einem
Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen, restliches Tomatenpiiree dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Den Hefeteig diinn ausrollen, in 4 Portionen schneiden, mit dem eingekochtenToma-
tenpiiree bestreichen, die Fleischtomatenachtel drauf legen, den Ricotta darauf verteilen, etwas
Olivenol dariiber traufeln und im 230 Grad heilen Ofen ca. 8 Minuten backen. Die Kirschto-
maten wiirzen. Zum Anrichten je ein gebackenes Teigstiick auf dem Teller anrichten, mit den
getrockneten Tomaten und den Kirschtomaten belegen, mit restlichem Oregano dekorieren. Aus
dem Tomatenmousse Nocken ausstechen, mit auf dem Teller anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. Juli 2014
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Kleiner Osterbrunch

Fiir 4 Personen
Fiir das Osterbrot:

150 ml Milch 1 Wiirfel Hefe 1 EL Zucker

50 g Butter 500 g Mehl, Type 405 1 Prise Salz

Fiir den Waldorfsalat:

1 Knollensellerie, ca. 250g 2 Apfel 10 Walniisse

1 Ei 1 EL Senf 100 ml Sonnenblumendl

Salz, Piment d Esplette
Fiir den Eiersalat:

4 Eier 8 Wachteleier 4 Stangen Staudensellerie
1 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie Salz

1 Zitrone 3 EL Olivenol

Fiir den Kriuter-Kresse-Dip:

150 g Magerquark 50 g Joghurt 1 EL Olivenol

1/2 Bund Schnittlauch 1 Késtchen Kresse Salz, Pfeffer

4 Scheiben gekochter Schinken

Fiir das Osterbrot:

Den Backofen auf 180 Grad Ober- Unterhitze vorheizen. Die Milch auf ca. 35 Grad erwéirmen,
die Hefe und den Zucker darin verriithren. Die Butter schmelzen und alles mit dem Mehl und
einer Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten, falls notig noch etwas Wasser hinzufiigen. Den
Hefeteig abgedeckt eine halbe Stunde gehen lassen, dann in 3 Stiicke Teilen, und daraus einen
Zopf flechten. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und bei 180 Grad 20 Minuten
backen.

Fiir den Waldorfsalat:

Sellerie und Apfel schiilen und in sehr diinne Streifen(Julienne) schneiden. Die Walniisse fein
hacken. Ei und Senf verrithren, das Ol unter riithren langsam dazugeben und die Mayonnaise mit
Salz und Piment d Espelette abschmecken. Eventuell mit wenig Apfelsaft verdiinnen. Sellerie,
Apfel und Walniisse mit der Mayonnaise vermischen und nochmal abschmecken.

Fiir den Eiersalat:

Die Eier ca. 7 Minuten kochen, die Wachteleier 3 Minuten, alle abschrecken und pellen. Die Eier
lings in Achtel schneiden, die Wachteleier halbieren. Staudensellerie putzen und in feine Stiicke
schneiden. Krauter waschen, trocken schiitteln und hacken. Alle Zutaten vorsichtig mischen und
mit Salz, Zitronenabrieb, Zitronensaft und Olivenol marinieren und mit den Wachteleiern deko-
rieren.

Fiir den Krauter-Kresse-Dip:

Magerquark, Joghurt und Olivendl gut verriihren. Schnittlauch und Kresse fein schneiden, un-
terheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salate, Krauter-Dip und Schinken mit dem Brot zusammen anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 16. April 2014
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Erdbeeren im Tempura-Teig mit Rinder-Tatar

Fiir 2 Personen

160 g Rinderfilet 250 g Erdbeeren 1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer 1 Spritzer Worcestersauce 1 EL Olivenol
200 g Tempuramehl Ca. 250 ml Wasser Frittierfett

2 Scheiben Kastenweiflbrot 1 EL Butter

Das Rinderfilet fein wiirfeln. Erdbeeren waschen und putzen. 5-6 Erdbeeren ebenfalls fein wiir-
feln. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Rinderfilet mit den gewdiirfel-
ten Erdbeeren und Schnittlauch mischen und mit Salz, Pfeffer, Worcestersauce und Olivenol
abschmecken. Tempuramehl mit kaltem Wasser zu einem diinnfliissigen Teig verrithren und mit
Salz abschmecken. Die Erdbeeren durch den Teig ziehen und in heiflem Fett rasch frittieren.
Brot entrinden, mit Butter bestreichen und knusprig braten. Mit dem Tartar und den Erdbee-
ren anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 12. Juni 2013
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Falafel mit Joghurt-Sofe und Naan

Fiir 2 Personen
Fiir die Falafel:

300 g Kichererbsen 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill

1 Bund Koriander 1 Bund Lauchzwiebeln  1/2 TL Kreuzkiimmel
1 TL Paprikapulver Salz 1/2 TL Backpulver
ca. 500 g Pflanzendl 1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe

300 g griechischer Joghurt 1 Prise Schwarzkiimmel 2 Tomaten
1 Zitrone 4 EL Olivenol Pfeffer
Fiir das Naanbrot:

50 ml Milch 1 TL Zucker 20 g 1 frische Hefe
200 g Mehl Salz 1/2 TL Backpulver
1 EL Sonnenblumendl 50 g Joghurt Butterschmalz

Fiir die Falafel:

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Fiir das Naan Milch in eine
Schiissel gieflen, Zucker und Hefe einriihren und stehen lassen, bis die Mischung zu schdumen be-
ginnt. Das Mehl in eine grofle Schiissel geben, eine Prise Salz und Backpulver untermischen. Die
Hefemilch zugeben und leicht untermischen. Ol und Joghurt vermengen. Mit in die Mehlschiis-
sel geben und alles zu einem glatten Teig verkneten. 1/4 TL Sonnenblumendl in eine Schiissel
geben und die Teigkugel darin wenden. Die Schiissel mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig
an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen bis er sich verdoppelt hat. Die eingeweich-
ten Kichererbsen abschiitten und die Hélfte der Kichererbsen weich kochen. Alle Kichererbsen
durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Petersilie, Dill und Koriander abspiilen, trocken
schiitteln und grob hacken. Lauchzwiebeln grob schneiden, Krduter und vorbereitete Lauchzwie-
beln mit den durchgedrehten Kichererbsen mischen und ein zweites Mal durch den Wolf drehen.
Mit Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Salz abschmecken und Backpulver zugeben. Mit feuchten
Hénden daraus kleine Béllchen von 2 cm Durchmesser formen. In eine Pfanne ca. 1 cm hoch
Pflanzendl geben und die Falafel darin frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Gurke griindlich waschen und auf einer groben Reibe raspeln, abtropfen lassen. Den
Knoblauch schilen und fein hacken. Gurke und Knoblauch unter den Joghurt mischen mit Salz
und Schwarzkiimmel abschmecken. Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Von der
Zitrone den Saft auspressen. Aus Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren
und iiber die Tomaten geben.

Fiir das Naanbrot:

Den Hefeteig erneut durchkneten, in 4 gleichgrole Kugeln teilen und mit einem Tuch bede-
cken. Die erste Kugel mit etwas Mehl diinn ausrollen. Teigfladen in eine heifle Pfanne mit etwas
Butterschmalz geben und auf einer Seite braten, bis der Fladen Blasen wirft. Dann umdrehen
und kurz in der Pfanne garen. Naan herausnehmen. Naan, Tomaten , Joghurt-Dip und Falafel
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 01. Oktober 2013
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Gebratener Manchego-Kdse mit Zwiebel-Marmelade

Fiir 4 Personen
10 rote Zwiebeln 2 EL Sonnenblumenol 1 Lorbeerblatt

3 Zweige Thymian Salz 1 Prise Zucker
2 EL Himbeeressig 2 EL Riibensirup 2 EL Sojasauce
300 g Manchego 3 EL Mehl 1 EL Butterschmalz

1 kleines Baguette griine und rote Trauben

Die Zwiebeln schilen halbieren und in Scheiben schneiden. In Sonnenblumendl mit einem Lor-
beerblatt und einigen Zweigen Thymian weich diinsten mit Salz und Zucker wiirzen. Essig,
Riibensirup und Sojasauce zugeben und einkdcheln lassen, bis die Fliissigkeit verdampft ist.
Manchego in mundgerechte Stiicke schneiden, in Mehl wenden und in Butterschmalz braten.
Von dem Baguette ldngs einige diinne, lange Scheiben schneiden und toasten. Die Trauben hal-
bieren und entkernen. Kéasewdirfel mit Zwiebelmarmelade, Baguette und Trauben anrichten.

Jacqueline Amirfallah 27. Februar 2013

Gefiillte Zucchini-Bliiten mit Zucchini-Salat

Fiir 4 Personen

2 Fleischtomaten 1 rote Zwiebel 4 kleine Zucchini

8 EL Olivenol Salz, Zucker 1 TL Tomatenmark
4 Zucchinibliiten Saft von 1 Zitrone 2 Zweige Thymian

5 griine Oliven 5 schwarze Oliven 1 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Basilikum

Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einschneiden, mit heiflem Wasser iiberbrithen und die
Haut abziehen. Eine Tomate in Scheiben schneiden. Die zweite Tomate halbieren. Eine Hilfte
in Scheiben schneiden, die andere Hilfte fein wiirfeln. Zwiebel schilen und ebenfalls in klei-
ne Wiirfel schneiden. Die Zucchini abspiilen und trockentupfen. Zucchini mit einem Gemiise-
hobel oder einer Aufschnittmaschine ldngs in sehr diinne Scheiben schneiden. Ein Drittel der
Zucchinischeiben fein wiirfeln. Die Bliitenstempel der Zucchinibliiten vorsichtig herausdrehen.
Zwiebeln, Tomaten- und Zucchiniwiirfel in 2 EL Olivencl anbraten, mit Salz und Zucker wiirzen,
Tomatenmark vorsichtig untermischen, abschmecken. Die Zucchinibliiten damit fiillen. Zucchini-
bliiten an der Spitze vorsichtig zusammendrehen Zucchinischeiben auf einen grofien Teller legen.
Tomatenscheiben auf den Zucchinischeiben verteilen. Mit Salz, Zitronensaft und 4 EL Olivendl
marinieren. Von 1 Zweig Thymian die Bléattchen abzupfen und iiber den Zucchini- und Tomaten-
scheiben verteilen. Oliven hacken und ebenfalls dariiber streuen. 2 EL Olivendl in einer grofien
Pfanne erhitzen. Zucchinibliiten darin vorsichtig von allen Seiten ca. 2 Minuten braten. Schnitt-
lauch, Basilikum und {ibrigen Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden, Basilikum und Thymianbliattchen von den Stielen zupfen. Zucchinibliiten,
Zucchini-Tomaten-Salat und Krauter anrichten. Dazu schmeckt Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 10. Juli 2013
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Gratiniertes Fisch-Ragout in der Austern-Schale

Fiir 4 Personen

2 Fenchelknollen mit Griin 70 g Butter Salz, Pfeffer
1 Schalotte 100 ml Weilwein 3 weifle Pfefferkérner
1 Bund Schnittlauch 2 Eigelbe 300 g versch. Fischfilets

Fenchel waschen, putzen, trockenreiben. Fenchelgriin abschneiden und beiseite legen. Fenchel
halbieren und den harten Strunk herausschneiden. Fenchel in feine Wiirfel schneiden. 10 g But-
ter einem Topf erhitzen Fenchelwiirfel darin ca. 10 Minuten weich diinsten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Schalotte schéilen und kleinschneiden. Mit den Fenchelabschnitten, Wein, 100 ml Wasser,
Salz und Pfefferkérnern um die Hélfte einkdcheln lassen. 50 g Butter schmelzen. Schnittlauch
abspiilen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden. Den Fenchelsud durch ein Sieb in
eine Schiissel geben, mit den Eigelben mischen und iiber einem Wasserbad cremig aufschlagen.
Die geschmolzene Butter nach und nach zugeben, mit Salz wiirzen. Fein gehacktes Fenchelgriin
und Schnittlauch unterrithren. Die Fischfilets abspiilen, trockentupfen und in ca. 2 cm grofle
Stiicke schneiden. Fischstiicke salzen und von allen Seiten, in 10 g Butter, anbraten. Fischstiicke
mit dem Fenchelgemiise in Austernschalen oder kleine Auflaufférmchen (ca. 5 cm Durchmesser)
fiillen. Fenchel-Weinsauce dariiber triufeln. Unter dem heiflen Backofengrill ca. 5 Minuten gold-
braun iiberbacken. Grobes Salz auf Teller geben und die Austernschalen darauf stellen, damit
sie Halt haben.

Jacqueline Amirfallah am 03. Juli 2013
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Lachs-Carpaccio mit Limetten-Marinade und Zucchini

Fiir 4 Personen

Fiir die Brotchen:

200 g Weizenmehl (Type 450) 1/2 TL Salz 1/2 Wiirfel Hefe
100 g Joghurt 1 Prise Zucker 1 EL Olivenol

1 EL gemahlener Fenchelsamen

Fiir Lachs und Zucchini:

2 mittelgrofle Zucchini Salz 1 Knoblauchzehe
9 EL Olivenol 400 g extrafrisches Lachsfilet 3 Bio- Limetten

2 EL Schnittlauchrollchen

Fiir den Teig:

Mehl, ca. 75 ml lauwarmes Wasser, Salz, Hefe, Joghurt, Zucker, Olivendl und Fenchel zu ei-
nem geschmeidigen Teig verkneten. Teig mit einem Geschirrtuch abdecken und auf die doppelte
Grofle aufgehen lassen. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Teig erneut kneten und zu vier
Brotchen formen. Brotchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, erneut abdecken und
gehen lassen. Brotchen im Backofen ca. 20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen.

Fiir Lachs und Zucchini:

Die Zucchini abspiilen, trockenreiben und mit dem Gemiisehobel ldngs in diinne Scheiben schnei-
den. 2/3 der Zucchini leicht salzen. Knoblauchzehe halbieren. Eine Grillpfanne mit dem Knob-
lauch und 1 EL Olivendl ausstreichen. Die Zucchinischeiben darin portionsweise von beiden
Seiten grillen. Auf einen Teller geben und abkiihlen lassen. Lachs abspiilen und trockentupfen.
Vom Lachs 4 fingerdicke Stiicke abschneiden. Den iibrigen Lachs in hauchdiinne Scheiben schnei-
den. Lachsscheiben auf einen Teller geben. Von 2 Limetten die Schale diinne abreiben. Limetten
halbieren und den Saft auspressen. Salz und 6 EL Olivendl verrithren. Die Hélfte der Marina-
de iiber die Lachsscheiben triufeln. Rohe Zucchinischeiben mit der iibrigen Marinade mischen.
Schnittlauchrollchen dariiber streuen. Die {ibrige Limette dick schilen und die Filets heraus-
schneiden. Lachsscheiben, die gegrillten und roh marinierten Zucchinischeiben abwechselnd auf
Tellern anrichten. Die 4 Lachsstiicke salzen und in den iibrigen 2 EL Olivendl von beiden Seiten
kurz anbraten. Innen sollen die Lachsstiick glasig bleiben. Lachsstiicke auf das Carpaccio setzen
und mit den warmen Brétchen servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. August 2013
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Mandarinen-Creme im Knusper-Teig

Fiir 4 Personen

16 grofle Mandarinen (mit Blatt) 800 ml Orangensaft Zucker

4 Blatt Gelatine 8 g Agar Agar 400 g Creme Fraiche
2 Blétter Friihlingsrollenteig 2 EL Mandelbléttchen

Etwa 12 Mandarinen schélen und grob zerschneiden. Mandarinen mit Orangensaft und 1 EL
Zucker ca. 6 Minuten weich kochen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Agar-Agar nach An-
leitung vorbereiten. Mandarinenmasse piirieren und durch ein Sieb passieren. Mandarinenmasse
erneut erhitzen. Ausgedriickte Gelatine und Agar-Agar unterriihren. Abkiihlen lassen. 1 Man-
darine abspiilen, trockenreiben, und die Schale diinn abreiben. Abgekiihlte aber noch nicht feste
Creme mit 400 g Créme-fraiche verrithren. Mit Mandarinenabrieb und Zucker abschmecken.
Mandarinencreme in 8 halbrunde Formen (z. B. Tassen, ca. 150 ml Inhalt) geben. Die Hilfte der
einfrieren (Creme am besten 1 Tag vorher zubereiten). Die andere Hélfte kalt stellen und fest
werden lassen. Die iibrigen Mandarinen dick schilen, so dass die weifle Haut entfernt wird. Man-
darinenfilets zwischen den Trennhéuten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen. Saft und 1
EL Zucker aufkochen, vom Herd ziehen und die Filets darin marinieren. Backofen auf 240 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Jeweils 4 ca. 25x 25 cm grofle Friihlingsteigblédtter mit Man-
deln bestreuen. Das Mandarineneis darauf stiirzen. Die Teigblétter dariiber zusammenschlagen.
Die Péckchen im Backofen ca. 3 Minuten goldbraun backen. Mandarinencreme aus den Formen
stiirzen. Gebackene Mandarineneis, Créme und Filets anrichten. Mit Mandarinenbléttchen oder
Minze anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 04. Dezember 2013

Rote Bete Salat mit Frischkdse-Dill-Crépes

Fiir 4 Personen

4 mittelgrofle Rote Bete Meersalz 4 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian 1 EL Honig 200 g Mehl

2 Eier 300 ml Milch 1 Bund Dill

200 g Frischkise Salz 1 Zitrone

1 EL Butterschmalz 2 EL Olivenol 1 EL Balsamicoessig
Pfeffer 1 Bund Schnittlauch 1 Glas Forellenkaviar

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die roten Beete wa-
schen und den Strunk abschneiden, Aus Alufolie Vierecke schneiden, darauf jeweils ein Stiick
Backpapier legen. Mit Meersalz bestreuen, jeweils eine gequetschte Knoblauchzehe, ein Zweig
Thymian und etwas Honig darauf verteilen und die rote Beete darin einwickeln. Im Backofen ca.
40 Minuten garen lassen. Aus Mehl, Eiern und ca. 250 ml Milch einen Crépeteig herstellen und
15 Minuten quellen lassen. Den Dill waschen, trocken schiitteln, grob schneiden und mit wenig
Milch im Cutter zu einer Paste vermahlen. Den Frischkése mit der Paste zusammen glatt riih-
ren, mit Salz, abgeriebene Zitronenschale und etwas Zitronensaft abschmecken. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und aus dem Teig Crépes ausbacken. Die Crepes mit dem Frischkése
bestreichen und aufrollen. Die Beete aus dem Ofen holen, auspacken, schélen, in Stiicke schnei-
den und noch warm mit Olivendl und Balsamico marinieren. Mit Salz, Pfeffer und gehacktem
Schnittlauch abschmecken. Dazu die Crépes servieren und mit etwas Forellenkaviar abrunden.

Jacqueline Amirfallah am 30. Oktober 2013
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Steckriibe mit Feldsalat und Schwarzwdlder Schinken

Fiir 4 Personen
Fiir das Brot:

2 Zweige Thymian 250 g Mehl Salz

1/2 Wiirfel Hefe (ca. 20 g) 1/2 TL Zucker 1 Ei

150 ml Milch 3 EL Olivenol

Fiir die Steckriibe:

1 Steckriibe (ca. 800 g ) 1 Zwiebel 60 g Butter
Zucker, Salz, Kurkuma 1 TL Senf 3 EL Apfelsaft
2 EL Apfelessig 6 EL Sonnenblumensl 200 g Feldsalat

50 g Schwarzwalder Schinken

Fiir das Brot:

Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Bldttchen abstreifen und fein hacken. Mehl, Thymian
und 1/2 TL Salz in einer Schiissel mischen. Hefe, Zucker, 1 Ei mit lauwarmer Milch verriihren.
Die Hefemischung unter das Mehl kneten. Ol zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Teig zu einer Kugel formen und in einer Schiissel ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen. Teig sehr diinn ausrollen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und 10 Minuten
gehen lassen. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Teigfladen mit dem Finger mehrfach eindriicken,
so dass eine unregelmiéiflige Oberflidche entsteht. Im heiflen Ofen auf der untersten Schiene ca. 10
Minuten backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitterauskiihlen lassen.

Fiir die Steckriibe:

Die Steckriibe waschen und schélen. Steckriibe halbieren und zwei, ca. 1 cm dicke Scheiben
abschneiden und beiseite stellen. Die iibrige Steckriibe grob wiirfeln. Zwiebel schilen und eben-
falls wiirfeln.10 g Butter erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Steckriibenwiirfel zugeben. Mit 1
EL Zucker, etwas Salz und Kurkuma wiirzen und weich diinsten. Inzwischen aus Senf, Apfel-
saft, Apfelessig, Sonnenblumendl eine Vinaigrette herstellen Aus den Steckriibenscheiben mit
einem Sparschéiler diinne Streifen schneiden. Die Streifen in Salzwasser kurz blanchieren, her-
ausnehmen, kalt abspiilen, abtropfen lassen und noch warm in die Vinaigrette geben. Die ge-
diinsteten Steckriiben piirieren, durch ein Sieb passieren. Ubrige Butter untermischen und mit
Salz abschmecken. Feldsalat putzen, waschen und trockenschiitteln. Salat zu den marinierten
Steckriibenstreifen geben und wiirzen. Piiree mit den Teigfladen, Salat und Schinken anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 11. Dezember 2013
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Taboulé mit Kichererbsen, Chili und Zitronen

Fiir 4 Personen

100 g Kichererbsen 300 ml Gemiisebriihe 200 g Instant Couscous
1 Bund Petersilie 3 unbehandelte Zitronen Salz

4 EL Olivenol 2 Stiele Thymian 10 Kirschtomaten
Zucker 600 g Fleischtomaten 1 Chilischote

1 Zwiebel Raz el Hanout Fladenbrot

Kichererbsen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Kichererbsen mit Gemiisebriihe ca. 40
Minuten weich kochen. Kichererbsen abgielen und die Brithe dabei auffangen. Petersilie abspii-
len, trockenschiitteln und Die Blédttchen abzupfen. Bliattchen fein schneiden. 1 Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Die Zitronenhélften beiseite stellen. Die Kichererbsen mit Zitronen-
saft, Salz, fein geschnittener Petersilie, Olivendl marinieren. Backofen auf 120 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Thymianblédttchen von den Stielen abstreifen. Die Kirschtomaten abspii-
len, trockenreiben und halbieren. Tomaten auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit
Salz, Zucker und der Hilfte der Thymianblattchen wiirzen. Im Backofen ca. 30 Minuten trock-
nen. Die Fleischtomaten am Bliitenansatz einritzen mit kochendem Wasser iiberbrithen und die
Haut abziehen. Fleischtomaten in kleine Wiirfel schneiden. Chili halbieren, entkernen und fein
hacken. Zwiebel schélen und wiirfeln und in Olivendl anbraten. Mit Raz el Hanout und iibrigen
Thymianblattchen wiirzen. Zusammen mit den Tomatenwiirfeln, der gehackten Chili und ca. 250
ml warmer Gemiisebrithe zum Couscous geben und gut mischen. Coucous mit Salz wiirzen und
etwa 1 Stunde ziehen lassen. Die Masse dabei immer wieder mit einer Gabel auflockern (Der
Couscous sollte schon saftig sein. Ist die Masse zu trocken, noch etwas Brithe untermischen)
Restliche Zitronen abspiilen und trockenreiben. Von 1 Zitrone die Schale abreiben und zum
Couscous geben. Dann beide Zitronen schélen, so dass die weile Haut entfernt wird. Zitronenfi-
lets herausschneiden. Filets beiseite stellen. Die Zitronenschalen und ausgepressten Hélften klein
schneiden und mit 200 ml Wasser und etwas Salz 10 Minuten kochen. Den Sud abgieflen und
abkiihlen lassen. Den Zitronensud durch ein Sieb geben und den Couscous damit abschmecken.
Den Couscous mit Kichererbsen, Kirschtomaten und Zitronenfilets abschmecken und anrichten.
Dazu passt Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 07. August 2013
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Tatar von Honigmelone und Saibling mit Estragon-Dressing

Fiir 4 Personen

1 reife Honigmelone 2 Saiblinge 1 Bund Estragon

1 Bund Schnittlauch 7 EL Olivenol 3 Limetten

Salz 50 g Pinienkerne 2 Eier

200 g Mehl ca. 350 ml Milch 2 EL Butterschmalz

Die Honigmelone vierteln und die Kerne herausstreichen. Das Fruchtfleisch von der Schale 16sen.
3/4 des Fruchtfleisches in feine Wiirfel schneiden. Ubriges Melonenfruchtfleisch in ca. 8 cm lange
Streifen schneiden. Die Saiblinge abspiilen, trockentupfen, filetieren und entgriaten. Von den
Saiblingen 4 daumendicke Stiicke herausschneiden, den restlichen Fisch in feine Wiirfel schneiden.
Estragon und Schnittlauch abspiilen und trockenschiitteln. Die Blattchen vom Estragon abzupfen
und fein schneiden. Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Melone und Fischwiirfel mischen mit
Estragon und Schnittlauch, 4 EL Olivenol, Saft von 1 Limette und Salz abschmecken. Etwa 15
Minuten marinieren lassen. 2 Limetten abspiilen und trockentupfen. Die Schale diinn abreiben.
Danach die Limetten dick schélen und die Filets zwischen den Trennhiduten herausschneiden.
Limettenfilets grob hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und
hacken. Fiir die Pfannkuchen die Eier trennen. Eiweif} steif schlagen, Eigelbe, Mehl, Milch, 2 EL
Olivenol und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verrithren. Mit Limettenabrieb, Limettenfilets,
und Pinienkerne abschmecken, Eiweifl unterheben. Butterschmalz portionsweise erhitzen und
aus dem Teig kleine (ca. 10 cm Durchmesser) dicke Pfannkuchen backen. Herausnehmen und
etwas abkiihlen lassen. Fischstreifen leicht salzen und in 1 EL Olivendl von beiden Seiten kurz
braten. Pfannkuchen mit Saibling-Melonen-Tatar. Melonenstreifen und gebratenen Fischstreifen
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 28. August 2013
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Variationen vom Hokkaido-Kiirbis

Fiir 4 Personen

1 Hokkaidokiirbis Salz 3 Stiele Rosmarin

3 kleine Zwiebeln 7 EL Sonnenblumendl 1 kleines Bund Rosmarin
Saft von 1 Limette 4 EL Sonnenblumenél Zucker, Paprikapulver

1 EL Kiirbiskerne 100 g Bergkiise 50 g Schlagsahne

1 Brétchen vom Vortag Mehl 1 Ei

500 g Frittierfett 1 Stange Lauch (Porree) Kiirbiskernol

Den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne heraus schaben. Kerne mit kaltem Wasser be-
decken. Salz und 1 Stiel Rosmarin zugeben daraus ca. 30 Minuten eine Kiirbisbriithe kochen.
Kiirbisbrithe durch ein Sieb geben. Den Kiirbis vierteln. Ein Viertel vom Kiirbis in sehr feine
Scheiben hobeln. Aus einem zweiten Viertel ca. 8 fingerdicke Stifte schneiden. Die restlichen
Viertel und iibrigen Kiirbisreste grob wiirfeln. 2 Zwiebeln schélen und ebenfalls wiirfeln. 1 EL
Ol erhitzen. Die Hilfte der Zwiebelwiirfel darin braten. Kiirbiswiirfel zugeben und anbraten. 2/3
Kiirbisbriihe zugeben und alles weich kochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Restliche Zwiebel
in 1 EL Ol andiinsten. Kiirbisstifte und restliche Briithe zugeben und weich kochen. Limetten-
saft, Salz und 4 EL Sonnenblumendl verrithren. Die Marinade iiber die Kiirbisscheiben geben
und alles ca. 20 Minuten marinieren. Rosmarinnadeln von den iibrigen beiden Stielen zupfen. Die
Nadeln fein hacken. Dritte Zwiebel schillen und fein wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen, Zwiebeln darin
andiinsten. Rosmarin zugeben und kurz mit garen. Mit Salz, Zucker und Paprikapulver wiir-
zen, Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Beiseite stellen. Bergkése in kleine Wiirfel
schneiden. Sahne steif schlagen. Die weichgekochten groben Kiirbiswiirfel piirieren. Das Kiir-
bispiiree mit Kése und Rosmarinzwiebeln mischen. Sahne unterrithren. Brotchen fein reiben.
Die Broselmasse halbieren. Die Hilfte unter 1/4 Kiirbispiiree mischen und abschmecken. Diese
Mischung zu murmelgrofien Kugeln formen und abschmecken. Die Kugeln zunéchst in Mehl,
dann in verquirltem Ei und zuletzt in den Brotbroseln wenden. Kiirbiskugeln im heiflen Fett ca.
2-3 Minuten goldgelb frittieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Lauch putzen, waschen,
halbieren und in Rauten schneiden. Die Rauten in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen, ab-
tropfen lassen und unter die marinierten Kiirbisscheiben mischen. Abschmecken. Kiirbisstifte
abschmecken. Stifte mit mariniertem Kiirbis, Kiirbispiiree und Kugeln anrichten. Kiirbiskerne
dariiber streuen. Kiirbiskerndl dariiber trauf eln.

Jacqueline Amirfallah am 09. Oktober 2013
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Variationen von der Salatgurke

Fiir 4 Personen

3 Salatgurken 1 Bund Minze 1 Bund Dill

2 Bio -Zitronen 500 g griechischer Joghurt Salz

500 ml Gemiisebrithe 1 Zwiebel 6 EL Butterschmalz
3 EL Olivensl 1 Ei 200 g Mehl

Pfeffer

Gurken waschen und trockenreiben. Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und die Bliattchen von
den Stielen zupfen. 1 Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Eine Gurke grob wiirfeln und
mit Joghurt und der Hélfte der Kréuter piirieren. Mit Salz und Zitrone abschmecken. Eine Hélfte
der Masse in einen Eiswiirfelbehilter fiillen und einfrieren. Den Rest mit ca. 500 ml Gemiisebrii-
he verriihren, abschmecken und kalt stellen. Von der zweiten Gurke mit einem Sparschéler oder
Gemiisehobel langs einige Streifen abschneiden. Den Rest der Gurke in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebel schilen und wiirfeln. 1 EL Butterschmalz erhitzen. Die Zwiebel darin andiinsten. Die
Hilfte der Gurkenwiirfel zugeben und ca. 2 Minuten mit braten. Ubrige Zitrone abspiilen und
trockenreiben. Die Schale diinn abreiben. Zitrone halbieren und auspressen. Die restlichen Gur-
kenwiirfel mit etwas Zitronenabrieb, Zitronensaft, Salz und Olivenol mischen und ziehen lassen.
Ubrige Kriuter hacken. Die dritte Gurke grob raspeln, mit Ei und Kriautern mischen. Etwa 200
g Mehl untermischen und alles zu einem z#hfliissigen Teig verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Restliches Butterschmalz portionsweise erhitzen und aus dem Gurkenteig ca. 16 Kiichlein
braten (ca. 4-5 cm Durchmesser) Auf die Gurkenstreifen etwas Gurkensalat geben und aufrollen.
Mit einem HolzspieB fest stecken. Die Suppe in Schilchen fiillen und die Eiswiirfel hinein geben.
Auf separaten Tellern, die Gurkenspiefle, gebratene Gurkenwiirfel, den iibrigen Salat und die
Gurkenkiichlein anrichten. Zusammen mit der Suppe servieren. Dazu passt Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 18. September 2013

126



Variationen von Pfannkuchen-Wraps

Fiir 4 Personen

250 g Mehl 2 Fier Salz

350 ml Milch Zucker 2 Zweige Minze

1/2 Bund Schnittlauch 2 Zweige Salbei 150 g Bergkise

100 g Chorizo ca. 60 g Butterschmalz 60 g Parma-Schinken, diinn
1/2 Salatgurke 1 Bund Radieschen 1 Bund Zwiebellauch

1 Zitrone 2 EL Olivendl 200 g frische Erdbeeren
300 g Frischkiise 100 g Sauerrahm

Mehl, Eier, eine Prise Salz und etwas Milch in eine Schiissel geben und zu einem dicken, glatten
Teig verrithren. Dann nach und nach die restliche Milch unterriihren, zu einem dickfliissigen Teig.
Ungefiihr 1/4 des Teiges abnehmen und diesen mit 1 EL Zucker siifen. Minze abspiilen, trocken
schiitteln, fein schneiden und unter den siiflen Teig mischen. Schnittlauch und Salbei abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. 50 g Kése fein reiben. 50 g Chorizo in kleine feine Wiir-
felchen schneiden. Den ungesiifiten Pfannkuchenteig in 3 Teile aufteilen und je einen Teil mit
den Kriutern, mit dem Kése und Chorizo mischen. Butterschmalz erhitzen und aus den Teigen
diinne Pfannkuchen backen. Restlichen Kése, Chorizo und Parma-Schinken in diinne Streifen
schneiden. Die Gurke waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und in feine Streifen schneiden.
Radieschen und Zwiebellauch waschen und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Gurke, Radies-
chen und Zwiebellauch in eine Schiissel geben. Von der Zitrone etwas Saft auspressen und das
Gemiise damit marinieren. 2 EL Olivenol untermischen und mit Salz abschmecken. Erdbeeren
waschen, putzen und klein schneiden. 100 g Frischkése mit etwas Zucker und den Erdbeeren gut
vermischen, dann auf die siilen Pfannkuchen aufstreichen und zu Wraps aufrollen. Restlichen
Frischkése mit Sauerrahm mischen, mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschme-
cken. Die herzhaften Pfannkuchen mit der Frischkésecreme bestreichen und nach Belieben mit
Chorizo, Kése, Parma-Schinken und Salat fiillen und zu Wraps aufrollen. Die einzelnen Wraps
schrig halbieren und anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 19. Juni 2013
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Zander-Filet im Reibekuchen-Mantel

Fiir 2 Personen

2 Zweige Rosmarin 1 Zwiebel 600 g Kartoffeln
Salz 1 Ei 3 Bio-Zitrone

300 g Zanderfilet 3-4 EL Butterschmalz 400 g Blattspinat

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 200 ml Gemiisebriihe
1 EL Butter Pfeffer

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Fischfilet in 3 cm grofie Stiicke
schneiden, trockentupfen. Fischwiirfel mit Salz und etwas Zitronenabrieb wiirzen. Jedes Fisch-
stiick mit der Kartoffelmasse ummanteln. Dazu jeweils auf ein Stiick Frischhaltefolie etwas Kar-
toffelmasse geben, Fisch darauf legen und mit Hilfe der Folie mit Kartoffelmasse ummanteln.
Dann Folie vorsichtig entfernen. Den Backofen auf 160 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.
In einer beschichteten backofengeeigneten Pfanne 2-3 EL Butterschmalz erhitzen und die Fisch-
stiicke darin rundherum goldbraun braten, dann im vorgeheizten Ofen noch ca.10 Minuten fertig
garen. In der Zwischenzeit Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte und Knob-
lauch schiilen und fein hacken. Ubrige Kartoffel fein reiben. In einer Pfanne mit 1 EL Butter-
schmalz Schalotte und eine gehackte Knoblauchzehe mit geriebener Kartoffel farblos anschwit-
zen, Gemiisebriihe zugeben und ca. 8 Minuten kocheln lassen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter
eine gehackte Knoblauchzehe anschwitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Den Kartoffel-Saucenansatz
piirieren und durch ein Sieb passieren, mit Salz und etwas Zitronensaft abschmecken. Den Fisch
mit Spinat anrichten, etwas Sauce angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. November 2013
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Wachtel-Brust mit Pflaumen und Pfeffer-Piiree

Fiir 4 Personen

7 Schalotten 6 Pflaumen 4 Stiele Thymian

4 Wachteln (& ca. 300 g) 1 EL Olivensl 500 ml Gefliigelbriihe

7 EL Butter 80 ml Milch 6 Korner Pfeffermischung
800 g mehligk. Kartoffeln Salz,Pfeffer 2 EL Butterschmalz

1 EL Honig 2 EL Zucker

Schalotten schilen. Pflaumen waschen, trockenreiben, vierteln und entsteinen. Thymian abspii-
len und trockenschiitteln. Das Wachtelfleisch auslosen (oder vom Gefliigelhdndler vorbereiten
lassen). Knochen grob zerteilen. Knochen und 1 Schalotte grob hacken. Mit 1 Pflaume und 1
Stiel Thymian in 1 EL Ol anbraten. Mit Briihe abloschen und ca. 40 Minuten kochen lassen.
Inzwischen 2 Schalotten fein hacken. 3 EL Butter und Milch in einem Topf erhitzen. Thymian-
blattchen abzupfen und unter die Milch mischen. Alle Pfeffersorten fein morsern und ebenfalls
unterriithren. Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. Die Kartoffeln abgieBen, durch
die Presse driicken und mit der Pfefferbutter cremig rithren (falls nétig noch etwas Butter zu-
geben). Saucenfond durch ein Sieb passieren und etwa um die Hilfte einkochen lassen, bis die
Fliissigkeit eine saucenartige Konsistenz hat. Mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken.
Wachtelfleisch abspiilen und trockentupfen. Wachtelbriiste und -keulen salzen. Von beiden Sei-
ten in Butterschmalz anbraten, auf der Hautseite ca. 3-5 Minuten fertig braten, am Ende 2 EL
Butter und 1 EL Honig mit in die Pfanne geben. Schmelzen lassen und das Fleisch damit betréau-
feln. Ubrige Schalotten schilen und lings vierteln. Und mit den restlichen Pflaumenviertel in
1 EL Butter anbraten. Zucker dariiber streuen, etwas karamellisieren lassen und ca. 5 Minuten
schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Plaumen-Schalotten mit Wachtelbrust und Keule sowie
Kartoffelpiiree anrichten. Dazu passen Romanesco oder Broccoli.

Jacqueline Amirfallah am 25. September 2013

130



Wachteln mit Mole-SoBe und Rosenbliiten

Fiir 4 Personen

2-3 getr. Chilis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Fleischtomaten 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 Gewdiirznelke 1/4 TL Anissamen 1 TL Zimt

2 TL Sesam 70 g Mandeln 70 g Erdniisse, ungesalzen
70 g Rosinen 2 Limetten 750 ml Gefliigelbriihe

100 g Bitterschokolade 1TL getr. Rosenbliitenblatter 6 Wachteln

3 EL Butterschmalz 1 EL Honig 1/2 TL Butter

frische Rosenbliitenblatter

Fiir die Molesauce die Chili s langs halbieren, die Kerne und Scheidewénde entfernen , das
Fruchtgrob kleinschneiden. In einer Pfanne ohne Fett kurz anrdsten, dann in einer Schiissel mit 1
Liter warmen Wasser einweichen. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomaten
am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, abschrecken, schilen und grob schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Olivendl Zwiebel und Knoblauch andiinsten. Tomaten zugeben, mit Salz und
schwarzem Pfeffer abschmecken. Die Chilis abgieflen. Nelke, Anissamen, Zimt und Sesam grob
morsern und leicht anrésten. Mandeln, Erdniisse , Rosinen und Chilis zugeben. Von den Limetten
den Saft auspressen. Die gediinsteten Tomaten mit der Gewiirz-Nuss-Mischung zusammen sehr
glatt piirieren., den Saft von den Limetten zugeben, in einen Topf geben und mit der Briihe
aufgieflen. Die Schokolade raspeln, zugeben und die Molesauce ca. 30 Minuten kocheln lassen,
dabei immer wieder umriihren. Die getrockneten Rosenbliitenblétter in Wasser einweichen. Von
den Wachteln Briiste und Keulen auslosen. Die Rosenbliitenblitter abgielen und ausdriicken
Wachtelteile salzen und auf der Hautseite in einer Pfanne mit 3 EL Butterschmalz anbraten,
wenn die Hautseite schén braun ist, umdrehen und von der Fleischseite kurz Farbe nehmen
lassen, wieder auf die Hautseite drehen. Uberschiissiges Fett aus der Pfanne gieBen, Honig, die
Rosenbldtter und Butter in die Pfanne geben und leicht karamellisieren lassen. Molesauce noch
einmal abschmecken und mit den Wachteln anrichten, mit frischen Rosenblattern bestreuen und
servieren. Dazu passt Reis.

Jacqueline Amirfallah am 14. Mai 2014
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Wildschwein-Ragout mit Kartoffel-Nocken

Fiir 4 Personen
3 rote Zwiebeln 800 g Wildschweinschulter Salz, Pfeffer

3 TL Zimt Paprikapulver 3 EL Butterschmalz

2 Lorbeerblédtter 500 ml Wildbriihe 800 g mehligk. Kartoffeln
3 Birnenquitten 1 EL Zucker 3 Pimentkorner

2 Eigelbe 30 g Butter 2 EL Mehl

Zwiebeln schélen und wiirfeln. Wildschweinschulter abtupfen und in ca. 2 cm grofie Wiirfel
schneiden. Mit Salz, Zimt und Paprikapulver wiirzen. 1 EL Butterschmalz in einem Schmortopf
erhitzen. Wildschweinwiirfel darin anbraten. Zwiebeln und Lorbeerblatt zugeben und ebenfalls
anbraten. Briithe nach und nach zugeben. (nicht zu viel auf einmal, lieber immer wieder angie-
Ben). Zugedeckt etwa 1, 5 Stunden schmoren lassen. Dabei immer wieder umriihren und Briihe
zugeben. Kartoffeln waschen, schéilen und in Salzwasser garen. Quitten schélen, vierteln, das
Kerngeh#use entfernen und die Quitten in Spalten schneiden. Etwa 300 ml Wasser mit Zucker,
Lorbeerblatt und Pimentkérnern aufkochen, Quittenspalten zugeben und weich diinsten. Die
gegarten Kartoffeln abgielen und durch eine Kartoffelpresse driicken oder stampfen. Eigelbe,
Butter und Mehl unterkneten und salzen. Kartoffelmasse mit zwei Loffeln zu Nocken formen
und portionsweise in 2 EL Butterschmalz goldbraun braten. Wenn das Fleisch weich ist, etwas
Quittenfond untermischen und erneut abschmecken. Gulasch ebenfalls abschmecken und mit
Kartoffelnocken und Quitten anrichten. Dazu passt Rosenkohl.

Jacqueline Amirfallah am 30. Oktober 2013
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Wurst-Schinken
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Bauernfriihstiick mit neuen Kartoffeln

Fiir 4 Personen

800 g neue Kartoffeln, fest Salz 1 kl. Glas Gewiirzgurken
3 Blatt Gelatine 100 g durchwachsener Speck 200 ml Hiihnerbriihe

1 Zwiebel 150 g Sauerrahm 2 EL Butterschmalz

100 g Sahne 4 Fier 1 EL Butter

1 Bund Schnittlauch

Die Kartoffeln griindlich abschrubben und in Salzwasser garen. Abkiihlen lassen. Von den sauren
Gurken 200 ml Sud abmessen und aufkochen. 3 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdriicken und im heiflen Sud auflésen. Die Gewiirzgurken in Wiirfel schneiden und mit dem Sud
mischen. In eine kleine Terrinenform geben und kalt stellen. Von dem Speck die Halfte in kleine
Stiicke schneiden und mit der Hiihnerbriihe aufsetzen, 20 Minuten kochen piirieren und durch
ein Sieb geben. Den restlichen Speck in feine Scheiben schneiden und braten. Zwiebel schélen,
fein reiben und mit dem Sauerrahm mischen, mit Salz abschmecken. Die gekochten Kartoffeln
klein schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz braten. Die Sahne steif schlagen, mit
dem Specksud mischen und mit dem Piirierstab aufschlagen. Die Eier in heifler Butter braten.
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden. Gurkengelee, Kartoffeln und
Eier mit Sauerrahm und Specksud auf einem Teller arrangieren und mit Schnittlauch garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Juni 2013

Feijoada
Fiir 4 Personen
250 g schwarze getr. Bohnenkerne 3 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
1 Chilischote 3 EL Pflanzencl ca. 250 ml Gemiisebriihe
150 g gerducherter Speck 150 g Kasseler Nacken 100 g Mettenden
100 g Chriozo 500 ml Fleischbriihe 200 g Schweinerippchen
Salz 150 g Langkornreis 100 g Maniokmehl
2 EL Rosinen 2 Orangen

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser (mindestens die 3 fache Menge Wasser ) einweichen.
Zwei Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden. Chili der Lénge nach halbieren, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden. In einem Topf mit 2 EL Ol Zwiebel,
Knoblauch und Chili anschwitzen. Die Bohnen mit dem Einweichwasser zugeben, Gemiisebriihe
angieflen und die Bohnen ca. 50 Minuten kochen. Speck, Kasseler, Mettenden und Chorizo in
ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden. In einen Topf den Speck anschwitzen, Fleischbriihe angie-
Ben, Kasseler, Mettenden, Chorizo und die Rippchen dazugeben und ca. 40 Minuten kocheln.
AnschlieBend die Rippchen vom Knochen l6sen, das Fleisch klein schneiden und wieder in den
Topf geben. Die Bohnen komplett in den Fleischtopf geben und alles nochmal ca. 20 Minuten
kocheln bis die Bohnen weich sind. (Evtl. noch etwas Gemiisebriihe zugeben.) Den Eintopf mit
Salz abschmecken. In der Zwischenzeit den Reis in Salzwasser weich kochen. Ubrige Zwiebel
schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Pflanzencl anschwitzen. Das Maniokmehl
zugeben und mitrosten, mit Salz wiirzen und die Rosinen untermischen. Die Orangen mit einem
Messer schilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Orangen dann in Scheiben
schneiden. Den Eintopf mit Reis, Rosinenmaniok und Orangen servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. Mai 2014
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Kartoffel-Speck-Ravioli mit geschmortem Rosenkohl

Fiir 4 Personen

1 kg mehligk. Kartoffeln 600 g Rosenkohl 2 Zwiebeln
100 g durchwachsener Speck 2 Stiele Majoran 2 EL Sahne
2 FEier 50 g Speisestiarke Salz

4 EL Butterschmalz

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln waschen, trocken reiben und auf einem Backblech
verteilen. Kartoffeln ca. 1 Stunde backen, bis sie weich sein (alternativ, Kartoffeln in wenig
Wasser weich diinsten). In der Zwischenzeit Rosenkohl waschen, putzen und vierteln. Zwiebeln
schilen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln. Majoran abspiilen und trockenschiitteln.
Die Blédttchen von den Stielen zupfen. Ein Viertel Rosenkohl sehr klein schneiden. Speck in ei-
ner Pfanne knusprig auslassen. Zwiebeln und Majoran zugeben und kurz andiinsten. Die Halfte
der Speckmischung beiseite stellen. Rosenkohl zugeben und 2 EL Sahne zugeben. Ales weich
schmoren und lauwarm abkiihlen lassen. Kartoffeln pellen und noch heif}; zweimal durch eine
Kartoffelpresse driicken. Eier, Stirke und Salz unterkneten. Etwas abkiihlen lassen. Den Teig
halbieren. Teigh#lften nacheinander auf einer mit etwas Stirke bestreuten Arbeitsfliche ca. 3
mm diinn ausrollen (am besten zwischen zwei Lagen Backpapier). Backpapier entfernen und aus
dem Teig Vierecke von ca. 7 cm Kantenléinge ausschneiden. Jeweils ca. 1 TL lauwarme Rosen-
kohlfiillung in die Mitte der Teigquadrate geben. Mit jeweils einem zweiten Quadrat abdecken.
Teigrander dabei fest andriicken. Butterschmalz portionsweise erhitzen. Kartoffel-Ravioli darin
von beiden Seiten goldbraun braten. Wihrenddessen, die iibrige Speck-Zwiebel-Mischung und
iibrigen Rosenkohl braten, bis er weich ist. Mit den Kartoffelravioli anrichten.

Jacqueline Amirfallah 02. Januar 2013
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Servietten-Knodel mit Rahm-Porree

Fiir 2 Personen
300 g Weilbrot vom Vortag 4 EL Butter 2 -3 Scheiben Pumpernickel

2 Zwiebeln 100 g Speck 3 TL Kreuzkiimmel
1 Bund Majoran 4-5 Datteln 3 Eier

1 TL Salz 200 ml Milch 2 EL Mehl

250 ml Sahne 1 Lorbeerblatt 1-2 Stangen Porree

Das Weilbrot entrinden und in Wiirfel schneiden, die Hélfte der Wiirfel in 1 EL Butter gold-
braun braten. Den Pumpernickel in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schilen und wiirfeln.
2 EL Zwiebelwiirfel bei Seite stellen. Speck fein wiirfeln und mit den Zwiebeln in einer Pfanne
mit 1 EL Butter glasig diinsten. Mit Kreuzkiimmel wiirzen. Den Majoran abspiilen, trocken
schiitteln und abrebeln. Die Datteln entkernen und in Stiicke schneiden. Die Eier mit einem
Teeloffel Salz verschlagen. Dann mit gebratene Brotwiirfel, Pumpernickel, gediinstete Zwiebeln,
Majoran und Datteln in einer groflen Schiissel locker vermengen und mit ca.200 ml lauwarmer
Milch iibergieflen, nochmal vermengen und 5 Minuten ziehen lassen. Ein sauberes, gut ausgespiil-
tes Geschirrtuch auslegen (oder hitzefeste Klarsichtfolie) und die Masse in walzenform darauf
geben. Zusammenrollen, die Enden mit Kiichengarn zubinden und in Salzwasser ca. 30 Minuten
pochieren. Fiir den Rahmporree die restlichen Zwiebelwiirfel und das Mehl in einem Topf mit 1
EL Butter hell anbraten, mit der Sahne abloschen. Mit Salz abschmecken, Lorbeerblatt zugeben
und bei kleiner Hitze 10 Minuten kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren. Lorbeerblatt
herausnehmen und die Sauce mit dem Piirierstab aufmixen, falls die Sauce zu dickfliissig ist
noch etwas Sahne zugeben. Porree waschen und den oberen harten oberen griinen Teil entfer-
nen. Porree in Rauten schneiden, dabei weiflen und griinen Anteil getrennt halten. Den weiflen
Porree zuerst in 1 EL Butter anbraten, wenn dieser weich ist den griinen Teil zugeben, kurz
durch schwenken, dann alles in die Sauce geben. Den Serviettenknddel aus dem Wasser nehmen,
auspacken und in Scheiben schneiden. Knodelscheiben mit dem Rahmporree servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. Oktober 2013
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