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Beilagen



Gefiillte Knédel

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 4 rote Zwiebeln

1 EL Olivensl 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt 4 Wacholderbeeren 40 ml roter Portwein
40 ml Rotwein 40 ml Burgunderessig 1 TL Johannisbeergelee
Pfeffer, Muskatnuss 25 g Butter 100 g Mehl

40 g Kartoffelmehl 2 Eigelb

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Abgieflen und durch eine
Presse driicken. Kartoffelmasse auf eine Platte geben und ca. 20 Minuten abkiihlen lassen. Zwie-
beln schilen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin anbraten. Thymian,
Rosmarin, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben und ca. 20 Minuten kécheln. Mit Port-,
Rotwein und Essig abloschen. Gelee unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles
sirupartig einkochen. 15 g kalte Butter unterriihren und abkiihlen lassen. Abgekiihlte Kartoffeln
mit Mehl, Kartoffelmehl, 10 g weicher Butter, Eigelb, Salz, Pfeffer und Muskatnuss zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Kartoffelteig ca. 2 mm diinn ausrollen. Aus dem Teig ca. 4 Kreise
a 7 cm Durchmesser ausstechen. Jeweils etwas Zwiebel-Confit in die Mitte des Teiges geben. Die
Teigrinder einschlagen und mit leicht angefeuchteten Hénden, kleine Knodel formen. Knoédel in
leicht gesalzenem Wasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Knodel herausnehmen, abtropfen
lassen.

Jorg Sackmann 27. November 2012

Gratinierte Schwarzwurzeln

Fiir 2 Personen

50 g weifle Zwiebeln 1 EL Olivensl 25 g Schwarzwilder Schinken
4 Thymianzweige 130 g Butter 10 ml Kalbsjus

20 g geriebenes Weiflbrot 20 g Parmesan Salz, Pfeffer

4 Schwarzwurzeln 250 ml Milch 1 Spritzer Zitronensaft

1 Lorbeerblatt

Die Zwiebeln schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Schin-
ken ebenfalls fein wiirfeln und zugeben, dann alles in eine Schiissel umfiillen. Bléttchen von 3
Thymianzweigen abzupfen und zugeben. Ebenfalls 80 g weiche Butter und Kalbsjus, alles gut
vermengen. Zum Schluss Weiflbrotbrosel und frisch geriebenen Parmesan untermischen und ab-
schmecken. Die Masse zwischen zwei Blatt Backpapier 3 mm diinn ausrollen und einfrieren. Die
Schwarzwurzeln abwaschen und evtl. abbiirsten. 50 g Butter in einem Topf braun schmelzen,
Milch, Zitronensaft, Lorbeerblatt und einen Thymianzweig zugeben und aufkochen. Die Schwarz-
wurzeln schélen und im Sud langsam gar ziehen lassen. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und
kalt stellen.

Jorg Sackmann Montag, 08. Dezember 2008



Kartoffel-Schalotten-Platzchen

Fiir 2 Personen

100 ml Sahne 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
1 Knoblauchzehe  Salz, Pfeffer, Muskat 2 grofle Kartoffeln
2 Schalotten 1 EL Zucker 150 ml Rotwein

1 TL Speisestédrke 2 Austernpilze 2 EL Butter

2 TL Parmesan 100 ml Kalbsbratensauce

Sahne mit je einem Zweig Thymian und Rosmarin, einer geschilten Knoblauchzehe, etwas Salz,
Pfeffer und einer Prise Muskat aufkochen. Kartoffeln schélen, in 1-2 mm diinne Scheiben schnei-
den und die Scheiben im Sahnefond blanchieren. Anschlieend auf ein Sieb zum Abtropfen geben.
Schalotten schélen und in feine Scheiben schneiden. Zucker in einer Pfanne karamellisieren las-
sen, mit Rotwein abléschen, Thymian und Rosmarin zugeben und abschmecken. Fiinf Minuten
leicht kocheln lassen. Stiarke mit 1 EL Wasser anrithren und den Rotweinfond damit binden.
Schalotten in diesem Fond blanchieren, dann absieben. Pilze putzen, in feine Scheiben schneiden
und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, wiirzen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf
180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Zwei Ringe mit einem Durchmesser von 8 cm auf ein
gebuttertes Blech geben. Kartoffelscheiben in den Ring geben, dann Rotweinschalotten, wieder
Kartoffeln und Pilze dazugeben. Zum Schluss mit Parmesan bestreuen und im vorgeheizten Ofen
ca. 12 Minuten goldbraun iiberbacken.

Jorg Sackmann 05. Juni 2012

Rotkraut

Fiir 2 Personen

20 g Zucker 200 ml Orangensaft 200 ml Rotwein
100 ml Portwein 4 Wacholderbeeren 3 Gewilirznelken
6 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 1 kleine Zimtstange
400 g Rotkraut 1 Zwiebel 1-2 Apfel (Boskoop)

3 EL Génseschmalz 1 EL Johannisbeergelee Salz, Pfeffer

Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Orangensaft, Rotwein und Portwein abléschen. Wa-
cholderbeeren, Gewiirznelken, Pfefferkorner, Lorbeerblatt und Zimtstange in einen Teefilter ge-
ben, zubinden, mit in den Sud geben und etwas kocheln lassen. Vom Rotkraut die dufleren
unschonen Blétter und den harten Strunk entfernen. Kraut dann in feine diinne Streifen schnei-
den oder hobeln. Die heife Marinade iiber die Kohlstreifen geben (den Gewiirzbeutel wieder
entfernen) und iiber Nacht ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorhei-
zen. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Apfel schélen, das Kerngehduse entfernen und fein
reiben. Den marinierten Rotkohl passieren, den Fond auffangen und mit dem Johannisbeergelee
in einem kleinen Topf zu Sirup einkochen. Zwiebel in einem Schmortopf (backofengeeignet) mit
Ginseschmalz anschwitzen, Rotkohl und Apfel zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten weich diinsten. Herausnehmen, den Sirup untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jorg Sackmann 01. November 2011



Zitronen-Risotto

Fiir 2 Personen

100 g Risottoreis 1 EL Olivenol ca. 300 ml Gefliigelfond
Salz, Pfeffer 1/2 Zitrone, unbehandelt 30 g Parmesan

1 EL Sauerrahm 1 EL kalte Butter

Reis in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen und mit so viel heilem Gefliigelfond aufgiefien,
dass der Reis bedeckt ist. Salzen und pfeffern. Unter stdndigem Riihren 13-15 Minuten kochen
lassen, dabei immer wieder Gefliigelfond angieflen. In der Zwischenzeit von der Zitrone etwas
Schale abreiben, Parmesan fein reiben. Sauerrahm mit Zitronenschale und Parmesan mischen.
Risotto vom Herd nehmen und mit der Sauerrahm-Parmesan-Mischung abbinden und mit kalter
Butter abschmecken.

Jorg Sackmann Mittwoch, 14. Oktober 2009



Dessert



Ananas-Carpaccio mit Krapfen und Limetten-Creme

Fiir 4 Personen

Fiir das Carpaccio:

1/2 reife Ananas 2 EL brauner Zucker Saft und Schale von 1 Limette
4 EL Maracuja-Saft

Fiir die Krapfen:

10 g Butter 10 g frische Hefe 80 ml Milch
150 g Mehl 1 EL Zucker 1 Eigelb
Mark von 1 Vanilleschote 1 Prise Salz 1 TL Rum
500 g Fett

Fiir die Limettencreme:

2 Stiele Zitronengras 3 Bio- Limetten 30 g Butter
2 Eier 4 Figelb 60 g Zucker

Ananas schilen und in etwa 1 mm dicke Scheiben schneiden. Zucker, Limettensaft und —schale
und Maracuja-Saft verrithren. Ananasscheiben darin mindestens 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Krapfen:

Butter zerlassen. Hefe und lauwarme Milch verriihren. Mehl und Zucker in eine Schiissel ge-
ben. Hefemilch, Butter, Zucker, Eigelb, Vanillemark, Salz und Rum nach und nach zur Mehl-
Zuckermischung geben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Teig abdecken und bei
Zimmertemperatur ca. 15 Minuten gehen lassen. Den Teig nochmals kneten. Mit zwei leicht
bemehlten Essloffeln etwa 8 Nocken aus dem Teig stechen. Die Nocken auf mit Mehl bestdubtes
Backpapier geben und weitere 15 Minuten gehen lassen.

Fiir die Limettencreme:

Zitronengras Vom Zitronengras die dufleren harten Bléatter entfernen. Zitronengras halbieren
und fein schneiden. 2 Limetten halbieren und den Saft auspressen. Ubrige Limette heifi abspii-
len, trockenreiben. Etwa die Hélfte der Schale fein abreiben.

Fiir die Krapfen Fett in einem grofien Topf oder Fritteuse auf ca.170 Grad erhitzen. Krapfen
darin, zunéchst offen von allen Seiten goldbraun backen. Anschliefend bei geschlossenem Topf
weitere 1-2 Minuten backen. Krapfen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir die Limettencreme:

Butter schmelzen. Eier, Eigelbe, Zucker, Limettensaft und Zitronengras in eine Schale geben.
Uber einem heiBen Wasserbad cremig schlagen. Dabei die Butter unterriihren. Limettencreme
durch ein Sieb passieren. Limettenschale unterriihren. Ananas aus der Marinade nehmen und et-
was abtropfen lassen. Ananas auf zwei Tellern gleichméflig verteilen. Je zwei Krapfen in die Mitte
der Ananas setzen. Krapfen mit zwei Gabeln 6ffnen. Mit Limettencreme und {ibriger Marinade
anrichten.

Jorg Sackmann 06. November 2012



Creme brulée mit Zitrus-Friichten

Fiir 4 Personen

130 ml Milch 320 ml Sahne 150 g brauner Zucker
4 Figelb 1 Ei 1 Vanilleschote

2 Bio-Zitronen 1 Orange 1 Grapefruit

Milch, Sahne, 40 g Zucker, Eigelbe, Ei und Vanillemark verriihren (nicht schaumig riihren). Die
Masse etwa 40 Minuten ruhen lassen. Backofen auf 160 Grad vorheizen. Masse durch ein Sieb
geben und auf vier hitzebestéindige Formchen (ca. 200 ml Inhalt) verteilen. Die Créme im Wasser-
bad im Ofen ca. 50 Minuten langsam garen. Herausnehmen und abkiihlen lassen (am besten iiber
Nacht). Zitronen heifl abspiilen und trockenreiben. Die Schale fein abreiben. Zitronen, Orange
und Grapefruit dick schilen, so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den
Trennh&uten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen. Den aufgefangenen Zitrusfriichtesaft,
(ca. 200 ml, evtl. mit Orangensaft auffiillen) und 70 g Zucker sirupartig einkochen lassen. ab-
kiithlen lassen. Zitronenschale unterriihren. Sirup iiber die filetierten Friichte geben und etwa 10
Minuten marinieren. Vor dem Servieren, iibrige 40 g Zucker auf der Creme brulée verteilen. Den
Zucker mit einem Bunsenbrenner oder unter dem heiflen Backofengrill goldbraun karamellisieren
lassen. Die Créeme mit den Zitrusfriichten und Sirup anrichten.

Jorg Sackmann 13. November 2012



Quark-Soufflé mit Birnen-Quitten-Kompott

Fiir 4 Personen

Fiir das Kompott:

300 g Quitten 1 Vanillestange 250 ml Weifiwein
2 EL Zucker 1 Birne 50 g Gelierzucker
20 ml Cognac

Fiir das Soufflé:

Butter und Zucker 2 Eier 2 EL Zucker

1/2 Bio- Zitrone 100 g Quark 1 EL Kakao

Die Quitten schélen, vierteln und entkernen, dann die Quitten in 4 mm grofle Wiirfel schneiden.
Vanillestange aufschneiden, das Mark herausstreichen und zusammen mit Quitten, Weilwein und
3 EL Zucker in einem Topf aufkochen und ca. 40 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit
die Birne schilen, vierteln und entkernen, dann die Birne in feine Schnitze schneiden. Gelierzu-
cker unter das kdchelnde Quittenkompott geben, 5 Minuten kocheln lassen. Die Birnenschnitze
unterheben und nach Belieben mit Cognac abschmecken. Den Topf vom Herd ziehen und das
Kompott abkiihlen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft nicht geeignet)
vorheizen. Vier Souffiéformchen (ca. 50 ml Inhalt) mit etwas weicher Butter ausfetten und zu-
ckern. Die Eier trennen, das Eiweil mit 1 EL Zucker steif schlagen und kiihl stellen. Von der
Zitrone die Schale abreiben und den Saft auspressen. Eigelbe, 1 EL Zucker und Quark miteinan-
der verriihren. Mit Zitronensaft und -schale abschmecken. 1/3 der Masse mit Kakao verriithren
und anschlieffend etwas geschlagenes Eiweifl unterheben. Unter die 2/3 der Masse das restliche
Fiweifl unterheben. Die beiden Massen in die vorbereiteten Férmchen geben, in ein Wasserbad
stellen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Das Kompott auf den Tellern verteilen
und darauf das Quarksoufflé stiirzen.

Tipp:

Man kann das Souffiée auch in einem Hitzebestéindigen Glasschélchen backen, und vor dem
Servieren vorsichtig auseinander machen und das Kompott in die Vertiefung einfiillen.

Jorg Sackmann 16. Oktober 2012
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Bach-Forelle mit Blumenkohl-Chiboust

Fiir 2 Personen

180 g Blumenkohl 80 g Sahne Salz, Cayennepfeffer

1 TL Butter 1 Eiweif3 1 Zweig frischer Koriander
2 EL Pinienkerne 3 kleine Zwiebeln 2 EL Olivenol

1 TL Zucker 50 ml weifler Balsamico 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe 250 ml Fischfond 1 Prise Koriander

1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Korinthen 2 Forellenfilets

20 g Gruyere

Den Backofen auf 100 Grad (Umluft 80 Grad) vorheizen. Blumenkohl putzen, waschen, in
Roschen teilen und klein schneiden. Blumenkohl in einen Topf geben, Sahne angieflen und mit
etwas Salz und Cayenne wiirzen. Blumenkohl kochen, bis die Sahne ganz eingekocht ist. In der
Zwischenzeit zwei 4 cm hohe und 4 cm breite Metallringe buttern und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen. Eiweifl aufschlagen, leicht salzen. Die Korianderblatter vom Zweig
streichen und die Hilfte fein schneiden, unter das geschlagene Eiweifl mischen und dann un-
ter die Blumenkohlmasse heben. Die Masse in die Ringe fiillen und im vorgeheizten Ofen ca.
60 Minuten lang garen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Zwiebeln schélen, vier-
teln und in einem Topf mit 2 EL Olivendl anschwitzen, Zucker zugeben, karamellisieren und
mit Balsamico abléschen. Thymian und geschilte Knoblauchzehe beifiigen. Dann den Fischfond
zugeben, aufkochen lassen und mit Salz, Cayennepfeffer, etwas Koriander und Zitronensaft wiir-
zen. Pinienkerne und Korinthen dazugeben und abschmecken. Den Sud in eine feuerfeste Form
(z.B. Auflaufform) geben, Forellenfilets in den warmen Zwiebelsud geben und ca. 10 Minuten
im vorgeheizten Ofen garen. Zum Schluss mit Zitronensaft verfeinern. Kése fein reiben, kurz vor
dem Anrichten Blumenkohlchiboust aus den Ringen l6sen und die Grillschlange des Backofens
anschalten. Blumenkohlchiboust mit dem Kése bestreuen und unter der Grillschlange braunen.
Forelle in tiefe Teller geben, mit Zwiebelsud iibergieflen, Chiboust anrichten und mit restlichen
Korianderblédttern garnieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 31. Mai 2011
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Eisberg-Karotten-Salat mit Forellen-Karthduser-Kl6B8chen

Fiir 2 Personen

10 g Fenchelsamen Meersalz 1 Prise Kristallzucker

10 g Kerbel 10 g Dill weifler Pfeffer

100 g Forellenfilet 4 Karotten 60 ml Olivendl

1 TL unbehandelte Orangenschale 4 Thymianzweige 20 ml Apfelessig

140 ml Karottensaft 1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Cayennepfeffer

1 Bund frischer Koriander 200 g Eisbergsalat 1/2 Toastbrot ohne Rinde
1 Ei 2 EL Mehl

Fenchelsamen, 10 g Meersalz, Zucker, Kerbel, Dill und eine Prise Pfeffer in einen Mixer. Geben
und fein piirieren. Das Forellenfilet auf beiden Seiten mit der Wiirzmischung einstreichen und im
Kiihlschrank eine Nacht durchziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad, Gas
Stufe 2-3) vorheizen. Karotten schilen, den Strunk abschneiden und jeweils auf ein 20x30 cm
grofles Stiick Alufolie legen. Mit einigen Tropfen Olivendl, Orangenschale, Thymian, Meersalz
und etwas weiflem Pfeffer wiirzen. Die Karotten fest in die Alufolie einrollen und im Ofen ca.
40 min garen. Mit einem Messer den Garpunkt iiberpriifen. Die Karotte muss auf den Punkt
weich gegart sein. Dann 40 g Karotten in feine Wiirfel schneiden, den Rest der Karotten in 1 cm
grofle Rauten schneiden. Apfelessig, 40 ml Olivendl, 40 ml Karottensaft, Zitronensaft zu einer
Vinaigrette mischen und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Koriander abspii-
len, trockenschiitteln und fein schneiden. Salat putzen, waschen und abtropfen lassen, dann in 1
cm grofle Stiicke schneiden. Das Toastbrot 5 mm dick aufschneiden und in zwolf 5x5 cm grofie
Quadrate schneiden. Die Toastbrotreste in einem Cutter zu Broseln verarbeiten. Mariniertes
Forellenfilet in 5 mm dicke Wiirfel schneiden, mit Karottenwiirfel und einem Essloffel der Vi-
naigrette marinieren und die Hélfte des Korianders zugeben. Anschliefend die Masse auf sechs
Toastbrotscheiben geben, jeweils mit einer zweiten Brotscheibe bedecken, fest andriicken und
mit dem Messerriicken die Kanten fest zudriicken (an jeder Kante). Ein Ei mit 100 ml Karotten-
saft vermischen. Die Quadrate in Mehl wenden, in dem Ei-Saftmix tranken und den zerbroselten
Toastbrotresten panieren. In einer Pfanne mit Pflanzenol die Quadrate von beiden Seiten gold-
braun braten. Die Karottenrauten mit der {ibrigen Vinaigrette marinieren. Den Eisbergsalat in
der Mitte des Tellers anrichten. Karottenrauten und geschnittenen Koriander dariiber streuen.
Die knusprigen Forellen-Karthéduser- Klo8chen halbieren und dem Salat zugeben.

Jorg Sackmann Montag, 09. Mérz 2009
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Feldsalat mit SiBkartoffel-Dressing und Fisch-Wiirfeln

Fiir 4 Personen:
Fiir das Salat-Dressing:

100 g Siiflkartoftel 1 Bio-Orange 1 EL Olivenol

50 ml weifler Balsamico 200 ml Gemiisebrithe 1 Sternanis, gemorsert
1 Prise Piment d’Espelette Salz, Pfeffer 100 ml Olivenol

Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 1 Bund Radieschen 8 Kirschtomaten

1 Bund Schnittlauch 200 g Stilkartoffel 200 ml Pflanzenol
Fiir den Fisch:

3 EL Olivenol 1 EL Meerrettich 1 TL Orangen-Abrieb
350 g festfleischiges Fischfilet Salz Piment-d’Espelette

1 Eiweif3 150 g Pankomehl 250 ml Planzenol

Fiir das Dressing Siilkartoffel schilen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Die Orange heif3
abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die StiBkartoffelwiirfel darin anschwitzen. Orangensaft und
1 Spritzer Tomatenessig zugeben und die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen.

Dann Gemiisebriihe, Orangenabrieb, Sternanis, Piment dEspelette und 1 Prise Salz zugeben und
die Siilkartoffeln darin weich kochen.

Anschlielend die Siiflkartoffeln fein piirieren und durch ein Sieb passieren.

2 EL vom Siifikartoffelpiiree mit restlichem Tomatenessig und Olivendl zu einem Dressing ver-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Radieschen waschen, putzen und in feine
Scheiben schneiden. Tomaten waschen und vierteln. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln
und fein schneiden.

Fiir den Fisch aus Olivendl, Meerrettich, Orangenabrieb eine Marinade mischen.

Fischfilet in Wiirfel von ca. 30 g schneiden, in der Marinade wenden, mit Salz und Piment dE-
spelette wiirzen, durchs verquirlte Eiweifl ziehen und im Pankomehl panieren.

In einer tiefen Pfanne das Pflanzendl erhitzen und die Fischwiirfel darin knusprig ausbacken.
Die Siilkartoffel fiir den Salat schilen und mit einem Spiralschneider oder Julienneschéiler zu
feinem Kartoffelstroh schneiden.

In einer tiefen Pfanne oder Topf das Frittierdl erhitzen.

Das Kartoffelstroh mit einem Kiichentuch etwas trocken tupfen und im heien Ol langsam knusp-
rig ausbacken. Herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und leicht salzen.

Feldsalat mit Radieschen, Schnittlauch und Tomaten in eine Schiissel geben. Das Dressing dar-
iiber geben und untermischen.

Salat auf Teller geben, gebackene Fischwiirfel dazwischensetzen, restliches Siilkartoffelpiiree zu-
geben. Zum Schluss die frittierten StiBkartoffelstreifen iiber die Salate geben.

Jorg Sackmann am 05. Januar 20121
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Forelle mit Pancetta auf Kartoffel-Pfifferling-Sud

Fiir 2 Personen
Fiir die Forelle:

4 Forellenfilets 1 EL Schnittlauch 1 EL Blatt-Petersilie
1 EL Kerbel geschnitten 1 TL Estragon geschnitten 1/4 Zehe Knoblauch
1 EL Parmesan gerieben 2 EL Olivenol Salz

10 Scheiben Pancetta
Fiir den Pfifferling-Kartoffelsud:

1 Schalotte 1/2 Knoblauchzehe 50 g Kartoffel

1/2 Bund Friihlingslauch 4 EL Butter 300 ml Gefliigelfond
1/2 Lorbeerblatt 1/2 Thymianzweig 1/2 Msp. Kiimmel

1 Spritzer Zitronensaft 1/2 TL Dijon-Senf 20 ml Walnussol

Salz, Pfeffer 75 g Pfifferlinge 1 EL Sahne, geschlagen

1 Prise Muskat

Fiir die Forelle:

Forellenfilets entgréiten. Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Parmesan
reiben, Knoblauch schélen. Alles in einen Mixbecher geben, 2 EL Olivendl zugeben und fein
piirieren, mit wenig Salz abschmecken. Zwei Frischhaltefolien vorbereiten und die Speckscheiben
nebeneinander legen. Fischfilets mit dem Krauterpesto bestreichen und die jeweils 2 Filets auf-
einanderlegen, dabei sollen die mit Pesto bestrichenen Seiten innen liegen. Dann in die beiden
vorbereiteten Pancettamatten einrollen, die Folie straf darum herum wickeln und kalt stellen.
Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.

Fiir den Pfifferling-Kartoffelsud:

Schalotte, Knoblauch und Kartoffeln schilen und grob schneiden. Friihlingslauch putzen, wa-
schen und das Weifle grob schneiden, das Griin in feine Ringe schneiden. In einem Topf mit 2
EL Butter Schalotten, Knoblauch, Kartoffeln und das Weifle vom Friihlingslauch anschwitzen,
mit dem Gefliigelfond auffiillen. Lorbeerblatt, Thymian und Kiimmel zugeben und die Kartoffel
weich kochen. Dann Lorbeerblatt und Thymian herausnehmen und den Sud fein mixen. Zitro-
nensaft, Senf und Walnussol zugeben, mit Salz und Pfeffer und passieren. Pfifferlinge putzen,
evtl. halbieren. Die vorbereiteten Fischfilets aus der Folie wickeln und in einer Pfanne kross von
allen Seiten braten, dann im vorgeheizten Ofen noch 6 Minuten fertig garen. In einer Pfanne
mit 2 EL Butter die Pfifferlinge anschwitzen, das Griin vom Friihlingslauch zugeben und kurz
durchschwenken. Mit dem gemixten Kartoffelsud abléschen, die Sahne unterheben und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Pfifferling-Kartoffelsud in tiefe Teller verteilen, jeweils ein
gebratenes Fischfilet in 3 cm grofle Tranchen schneiden und auf der Schnittfliiche in den Teller
legen.

Jorg Sackmann Dienstag, 09. August 2011
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Forellen-Kndpfle mit Linsen-Gemiise

Fiir 4 Personen

4 Réucher-Forellenfilets a 75 g 4 Eier 150 g Mehl

Salz, weifler Pfeffer 40 g Butter

Fiir die Alblinsen:

80 g schwarze Linsen 30 g Karotte 50 g Kartoffel

30 g Lauch 1 Knoblauchzehe 1 Sardellenfilet

4 Kapern 1 kleine Essiggurke 1 Zwiebel

2 EL Olivenol 40 g Speckwiirfel 1 EL Tomatenmark

1 EL Balsamico ca. 200 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer, Zucker
1 Msp. scharfer Senf 1 Msp. Orangenschale

Fiir die Rieslingsof3e:

2 Schalotten 1 EL Butter 150 ml Riesling

70 ml trockener Wermut 400 ml Fischfond 200 ml Sahne

Salz, weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Sahne, geschlagen
Fiir die braune Balsamicobutter: 50 g Butter 40 ml alter Balsamico
50 ml Rapsol Salz, weifler Pfeffer

Linsen tiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Fiir die Forellenknpfle 2 Forellenfilets grob
zerteilen und in einen Mixbecher geben, die Eier einschlagen, alles fein mixen und anschlieend
durch ein Sieb passieren, damit keine Graten in der Masse bleiben. Das Mehl mit der Masse ver-
mengen und den Teig kréftig durchschlagen, bis er glatt ist und Blasen wirft. Den Teig mit Salz
und weilem Pfeffer abschmecken und zugedeckt ca. 20 Minuten ruhen lassen. Fiir die Alblinsen
Fiir die Linsen Karotten und Kartoffel schilen und wiirfeln. Lauch putzen, waschen und ebenfalls
wiirfeln. Knoblauch schélen. Sardelle, Kapern und Gurke fein hacken. Zwiebel schéilen und wiir-
feln. In einem Topf mit 2 EL Olivenol Zwiebeln und Speck anschwitzen, abgetropfte Linsen und
Tomatenmark zugeben und leicht résten. Mit Balsamico abléschen und diesen einkochen lassen.
Sardelle, Kapern und Knoblauch zugeben und mit Briihe auffiillen. Dann Kartoffeln, Karotten,
Lauch und Essiggurke zugeben und solange kochen, bis die Linsen und das Gemiise weich sind
und die Fliissigkeit fast verdunstet ist. Einen Topf mit reichlich Wasser zum Kochen bringen
und salzen. Die Teigmasse mit einem Knopflehobel in das kochende Wasser hobeln. Wenn die
Knopfle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Knopfle aus dem kochenden Was-
ser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschlieend absieben.
Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Fiir die Rieslingsofle Schalotten
schélen, fein schneiden und in einem Topf mit Butter anschwitzen. Mit Weiliwein und Wermut
abloschen und um etwa die Hélfte einkochen lassen. Den Fischfond zugeben und wieder um die
Halfte ein einkochen. Dann Sahne zugeben und einkochen, bis die gewiinschte Saucenbindung
erreicht ist. Mit Salz, weiflem Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Kurz vor dem Servieren
die Sauce mit dem Stabmixer aufschidumen und 1 EL geschlagene Sahne unterarbeiten. Linsen
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und mit Senf und Orangenschale verfeinern.
Fiir die Balsamicobutter Butter in einem Topf schmelzen und braunen. Gebraunte Butter mit
Balsamico und Rapsél mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren
40 g Butter in einer Pfanne brédunen und die Knopfle darin schwenken. Knépfle auf dem Teller
verteilen. Darauf die Linsen geben und ganz oben auf je ein Forellenfilet geben. Diese mit der
Balsamicobutter bestraufeln und um das Gericht die Rieslingsofle geben.

Jorg Sackmann Dienstag, 15. Februar 2011
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Gebratener Saibling mit Gurken-Birnen-Salat

Fiir 4 Personen

4 Limetten, unbehandelt 50 ml helle Sojasauce 30 ml Reiswein

2 EL Sweet Chili Chicken Sauce 20 g Puderzucker Szechuanpfeffer

4 Bachsaiblingsfilet a 180 g 1 Salatgurke 1-2 Birnen (ca. 300 g)
1 rote Chilischote 3 EL Palmzucker Meersalz

1 EL Korianderkérner 1 EL Szechuanpfefferkérner 3 EL Olivendl

Eine Limette heifl abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben, dann den Saft auspressen.
Limettensaft und —schale mit Sojasauce, Reiswein, 1 EL Sweet Chili Chicken Sauce, Puderzu-
cker und etwas Szechuanpfeffer zu einer Marinade mischen. Die Haut der Fischfilets vorsichtig
rautenférmig einschneiden, darauf achten, dass das Fleisch nicht eingeschnitten wird. Dann mit
der Hautseite nach oben in die Marinade einlegen und im Kiihlschrank 1 Stunde ziehen lassen.
Die Salatgurke schélen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen, dann erneut halbieren und in
lange diinne Scheiben aufschneiden. Birnen schilen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und
dann in feine Scheiben schneiden. Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen und das Frucht-
fleisch fein wiirfeln. Von zwei Limetten den Saft auspressen. 1 EL Palmzucker in einer Pfanne
karamellisieren mit Limettensaft abloschen, 1 EL Sweet Chili Chicken Sauce, Chiliwiirfel und
etwas Meersalz zugeben. Gurkenstreifen und Birnenscheiben mit der Palmzucker-Sauce vermi-
schen und abschmecken. Koriandersamen mit Szechuanpfeffer mischen, leicht in einer Pfanne
ohne Fett rosten und kurz vor dem Servieren im Morser zerstoflen. Fischfilets aus der Mari-
nade nehmen, die Hautseite trocken tupfen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die
Fischfilets auf der Hautseite ca. 4 Minuten knusprig anbraten, wenden, kurz auf der Fleisch-
seite anbraten und aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Eine Limette in diinne Scheiben
schneiden. In einer Pfanne 2 EL Palmzucker karamellisieren und die Limettenscheiben darin
schwenken. Die Marinade in die Pfanne geben und leicht einkochen lassen. Die Sauce sollte nicht
zu salzig werden. Sauce mit 1 EL Olivendl binden und abschmecken Gurken-Birnensalat in der
Tellermitte anrichten und das Fischfilet darauf anrichten, mit dem gemorsertem Koriander uns
Szechuanpfeffer bestreuen und mit den karamellisierten Limettenscheiben garnieren.

Jorg Sackmann 25. September 2012
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Gegrillter Seeteufel mit Spargel-Karotten-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir den Seeteufel:

1 Stange Lauch 3 Schalotten 1 rote Chilischote
1 Limette 150 ml Olivendl 3 Zweige Thymian
20 roter Pfeffer Limettensalz 400 g Seeteufel am Knochen

Fiir das Gemiise:

4 kleine Karotten  1/2 Limette, unbehandelt 1 Vanilleschote

8 Stangen Spargel 2 EL Olivendl Salz, roter Pfeffer
Zucker

Lauch putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Schalotten schélen und in feine Scheiben
schneiden. Chilischote halbieren, Kerne ausstreichen und fein schneiden. Von der Limette den
Saft ausdriicken. Oliventl mit Lauch, Schalotten, Chili, Thymianzweigen und Schinos Beeren
vermischen, mit Limettensaft und Limettensalz wiirzen. Den Seeteufel mit der Marinade iiber-
giefen und abgedeckt im Kiihlschrank ca. 3 Stunden ziehen lassen. Fiir das Gemiise Karotten
schélen, der Lénge nach vierteln. Die Limette abwaschen, trocknen und in Scheiben schneiden.
Vanilleschote lings halbieren. Spargel schilen und evtl. der Ldnge nach halbieren. Zwei Stiicke
Alufolie (ca. 40 x 30 cm) auslegen. Spargel, Karotten, Limettenscheiben und Vanille darauf
geben, mit Olivendl begieflen und mit Salz, rotem Pfeffer und Zucker bestreuen. Alles gut ein-
schlagen und das Gemiise auf dem Grill ca. 25 Minuten garen, bis Karotten und Spargel weich
sind. Seeteufel aus der Marinade nehmen und abtupfen. Die Marinade durch ein Sieb passieren.
Mit dem aufgefangenen Ol den Seeteufel erneut einreiben und ca. 15 Minuten auf dem Grill
garen. Dann das im Sieb aufgefangene Gemiise der Marinade tiber den Fisch geben und noch-
mals kurz ca. 5 Minuten grillen. Seeteufel anschlieBend in Medaillons schneiden und mit dem
Spargel-Karottengemiise anrichten.

Jorg Sackmann Montag, 08. Juni 2009
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Gespicktes Zander-Filet auf Weilkohl-Risotto

Fiir 2 Personen
Fiir die confierte Zitrone:

1 EL Gin 70 ml Limettensaft 1 TL Salz
1 TL Fenchelsaat 1 Msp. Koriander 60 g Zucker
250 ml Mineralwasser 2 Zweige Zitronenthymian 2 Zweige Zitronenverbene

1 Bio-Zitrone
Fiir den Zander:
300 g Zanderfilet ohne Haut 100 g RAucherlachs am Stiick Salz

1 Prise Piment-d "Espelette  1/2 Zitrone, ausgepresst 2 EL Olivenol

1 Zwiebel 130 g Weilkraut 100 g Risottoreis

100 ml Weilwein 400 ml Gefliigelfond 30 g Butter

20 g Parmesan Pfeffer 1 Msp. Kreuzkiimmel

1 EL Curryol

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Fiir die confierte Zitrone Gin und Limettensaft mischen,
Salz, Fenchelsaat, Koriander und Zucker unterrithren und mit Mineralwasser auffiillen. Zitronen-
thymian und Zitronenverbene abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen, fein schneiden
und zum Ginansatz geben. Die Zitrone abwaschen, mit Schale in 1 mm diinne Scheiben schnei-
den, die Kerne entfernen. Zitronenscheiben in die Marinade legen und alles in ein Einmachglas
geben. Glasrand sdubern, sauberen Gummiring auflegen und das Glas mit Klammern oder Span-
gen verschlielen. Diese im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten ziehen lassen. Das Zanderfilet in
6 gleichmifBige Stiicke schneiden. Den Lachs in 3 mm dicke Scheiben und 3mm dicke Strei-
fen schneiden. Diese Lachsstreifen leicht anfrieren. Zanderstiicke mit den Lachsstreifen spicken,
durch die schmale Seite mit Hilfe einer Spicknadel. Ansonsten mit dem Messer die Zanderfilets
einschneiden und die Lachsstreifen durchschieben. Zander mit Salz, Piment d Espelette und
etwas Zitronensaft wiirzen und mit Olivenol bepinseln. Zanderstiicke in hitzebesténdiger Folie
einschlagen. Im Ofen bei 70 Grad langsam ca. 15 Minuten garen. Die Zwiebel schéilen und wiir-
feln, Weilkraut in feine Streifen schneiden. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebel
und WeiBlkraut darin anschwitzen, den Reis zugeben und mit Weifiwein abloschen. Mit Geflii-
gelfond aufgieffen, das Risotto immer wieder rithren und langsam kocheln lassen. Das gegarte
Risotto mit Butter und Parmesan abbinden und mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Zitro-
nensaft wiirzen. Weiflkohlrisotto in die Mitte eines tiefen Tellers geben, den Zander aufsetzen,
confierte Zitrone auf den Fisch setzen und mit Currydl tibertrdufeln.

Jorg Sackmann 16. Oktober 2012
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Gratinierte Oliven-6Gnocchi mit Raucher-Makrele

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig  Salz 150 g Steinchampignons

2 Schalotten 120 g Taleggio 2 EL schwarze Oliven

1 kleine Stange Lauch % Bund Schnittlauch 2 Eigelb

50 g Kartoffelstéirke Muskat 1 EL Olivenol

3 EL Sauerrahm 2 EL geschlagene Sahne weifler Pfeffer

Zitronensaft 40 g Butter 300 g Makrelenfilets, gerduchert

Kartoffeln waschen, in Salzwasser garen. Champignons putzen und in ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Schalotten schélen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Vom Taleggio, die Rinde
entfernen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Oliven fein wiirfeln. Lauch putzen, waschen und
in feine Ringe schneiden. Die Hilfte Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Gegarte Kartof-
feln abgieflen und pellen. Kartoffeln zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken und ausddmpfen
lassen. Eigelbe und Kartoffelstérke zugeben. Ziigig zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Mit
Salz und Muskat wiirzen. Den Gnocchiteig in ca. 2 cm Durchmesser grofie Rollen formen. Die
Rollen in 3 cm lange Stiicke schrig schneiden. Mit der Hand zu Gnocchi formen, zuletzt tiber dem
Gabelriicken abrollen lassen. damit die Gnocchi ein schones Muster erhalten. Gnocchi in kochen-
dem Salzwasser ca. 4 Minuten garen. In der Zwischenzeit das Olivendl erhitzen. Champignons
und Schalotten darin ca. 1-2 Minuten braten. Den feingeschnittenen Lauch, Sauerrahm und ge-
schlagene Sahne unter die Pilz-Schalotten-Mischung riihren, kurz erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft wiirzen. In einer zweiten Pfanne Butter goldbraun schmelzen. Abgetropfte
Gnocchi darin kurz schwenken. Olivenwiirfel unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiir-
zen. Backofengrill bzw. Oberhitze vorheizen. Makrelenfilets in ca. 3 cm grofie Rauten schneiden.
Gnocchi in tiefe Teller geben. Makrelenstiickchen dazwischen setzen. Pilze mit der Sauce iiber die
Gnocchi geben. Taleggio darauf verteilen. Den Kése unter dem heiflen Backofengrill schmelzen
lassen. Alles mit iibrigem Schnittlauch bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann 11. Dezember 2012
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Kartoffel mit Rducherfisch, Spitzkraut, Koriander-Rahm

Fiir 2 Personen

4 groBe neue Kartoffeln 5 Zweige Thymian 4 EL Olivenol

1 Schalotte 20 g frischer Apfel 200 g Spitzkraut

1,5 EL Butter 100 ml Gefliigelfond Salz

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian weiler Pfeffer

50 ml Rieslingsekt 1 TL Honig 200 g RéucherForellenfilet
8 Sch. Friihstiicksspeck 1 Stiel Koriander 30 g Sauerrahm
Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Die Kartoffeln gut waschen und abbiirsten. Dann einzeln mit je 1 Thymianzweig, einigen Trop-
fen Olivendl in eine Alufolie packen und im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten weich garen.
Schalotte schélen und in feine Streifen schneiden. Apfel in sehr diinne Scheiben schneiden. Vom
Kraut den Strunk ausschneiden, das Kraut in sehr feine Streifen schneiden oder hobeln. In einem
Topf mit 1 EL Butter Schalotte und Apfelscheiben farblos anschwitzen, Gefliigelfond angieflen
und aufkochen. Krautstreifen in den kochenden Ansatz geben und leicht salzen. Lorbeerblatt,
Thymian und etwas Pfeffer in die Mitte geben und zugedeckt leicht kocheln lassen. Nach ca.
10 Minuten den Sekt aufgiefien, weitere 10 Minuten kochen. Dann den Honig und 1 TL Butter
untermischen und das Kraut abschmecken. Réucherfisch in 1 ¢m groflie Wiirfel schneiden. Die
Kartoffeln aus der Folie packen, einen Deckel abschneiden und mit einem Kugelausstecher etwas
aushohlen. Etwas Kraut in die Kartoffeln fiillen, darauf etwas Raucherfisch geben und wieder
mit etwas Kraut bedecken. Die Kartoffeldeckel auflegen, mit je 2 Scheiben Speck umwickeln.
Evtl. mit einem HolzspieB fixieren. Kartoffeln mit etwas Olivenol betrdufeln und in der Grill-
pfanne rundum anbraten. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Sauerrahm
mit Salz, Cayennepfeffer und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen und Koriander untermischen.
Kartoffel anschneiden, auf Teller geben und mit Korianderrahm garnieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 28. Juni 2011
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Lachs im Bldtterteig mit Brunnenkresse-Sofe

Fiir 2 Personen

50 g Karotte 50 g Lauch 50 g Zucchini

50 g Champignons 4 EL Butter Salz, Pfeffer

500 g frisches Lachsfilet 160 ml Sahne 1 Eiweif

10 ml Sherry, trocken Cayennepfeffer ca. 250 g Blatterteig

1 Eigelb 2 EL Milch 2 Spritzer Zitronensaft
100 g Brunnenkresse 1 Schlotte 100 ml Weilwein

50 ml trockener Wermut 250 ml Fischfond 30 g Créme-fraiche

1 Prise Zucker

Karotte schélen, Lauch und Zucchini putzen bzw. waschen und alle Gemiise in feine Wiirfel
schneiden. Die Champignons putzen und sehr klein wiirfeln. In einer Pfanne mit 2 EL Butter
die feinen Gemiisewiirfel und Pilze anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auskiihlen
lassen. Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze (200 Grad Umluft) vorheizen. Aus dem
Lachsfilet ein 350 g schweres schones Stiick zuschneiden. Die Lachs-Abschnitte mit 80 ml Sahne
und Eiweif} in einen Cutter geben und zu einer feinen Farce verarbeiten. Dabei nach und nach
Sherry zugeben. (Die Zutaten fiir die Farce sollten gut gekiihlt sein.) Die Farce mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken und kalt stellen. Das vorbereitete Gemiise unter die Farce mischen.
Den Blitterteig 2-3 mm dick zu einem Rechteck ausrollen, so dass das Stiick Lachs spéter gut
darin eingepackt werden kann. Eigelb mit Milch verquirlen und die Rénder des Teigrechtecks
damit einstreichen. Dazwischen die Gemiisefarce aufstreichen. Das vorbereitete Lachsfilet mit
Salz und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen und auf die Farce setzen, dann den Teig einschlagen, so
dass das Lachsstiick vollstdndig eingepackt ist. Mit der Verschlussseite nach unten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten goldbraun
garen. (Das Lachsfilet sollte dann eine Kerntemperatur von mindestens 35 Grad haben.) Dann
aus dem Ofen nehmen und noch ca. 10 Minuten mit Alufolie abgedeckt ruhen lassen. Brunnen-
kresse gut waschen, abtropfen lassen und die Blatter abzupfen. Schalotte schélen, fein schneiden
und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Weifiwein und Wermut abléschen und die
Flissigkeit nahezu vollsténdig einkochen lassen. Dann den Fischfond zugeben und diesen wieder
um die Halfte einkochen. Dann 80 ml Sahne und Creme-fraiche zugeben und einkochen, bis die
Sauce die gewiinschte Konsistenz hat. Mit Salz, Piment d’Espelette und Zitronensaft abschme-
cken. Brunnenkresse in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, mit Salz und einer Prise
Zucker wiirzen. Dann unter die Sauce geben und mit einem Piirierstab fein mixen. Den Lachs
im Bléatterteig aufschneiden, Sauce auf die Teller geben, Lachs darauf setzen und servieren.

Jorg Sackmann 29. Mai 2012
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Lachs im Kohl-Mantel mit Weikohl-Kartoffel-Sud

Fiir 2 Personen

8 EL Rapsol 1 EL Traubenkernsenf 1 Spritzer Zitronensaft
Salz, weiler Pfeffer 2 Wildlachsfilets a 150 g 1 Weilkohl

600 ml Gefliigelfond 1 TL Koriandersamen 1 Msp. Kiimmel

1 Msp. Anis 1 Zweige Thymian 4 Kartoffeln

60 ml Olivenol, kalt gepresst 1 TL schwarzer Sesam

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. 1 EL Rapsél, Senf, etwas
Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermischen und die Lachsfilets damit marinieren. Vom Kohl ca.
4-6 Auflenblitter vorsichtig losen, diese in reichlich kochendem Salzwasser blanchieren. Dann
herausnehmen, gut trocknen und jeweils den Strunk ausschneiden. Den restlichen Kohlkopf hal-
bieren, den Strunk ausschneiden und dann davon 300 g Kohl in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden.
Die Stiicke in einem Topf mit 1 EL Rapsol anschwitzen, mit dem Gefliigelfond aufgieflen, die Ge-
wiirze (Koriandersamen, Kiimmel, Anis), Thymian und etwas weiflen Pfeffer zugeben und zum
Kochen bringen. Alles ca. 40 Minuten leicht kécheln lassen, bis der Kohl weich ist. Anschlieffend
alles abpassieren, den Fond auffangen und 100 gegarte Kohlstiicke beiseite stellen. 400 ml des
Kohlfonds in einen Topf geben und um die Héilfte einkochen lassen. 3 Kartoffeln schilen, fein
wiirfeln und in dem Fond weich kochen. Wenn die Kartoffeln weich sind 100 g der gekochten
Kohlstiicke zugeben. 3 EL Rapsol und schwarzen Sesam einriihren und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die blanchierten Kohlblétter ausbreiten und mit Salz und Pfeffer wiirzen, den ma-
rinierten Lachs darauf setzen, gleichméflig einrollen und seitlich verschlieffen. Die Kohlrouladen
in eine Pfanne mit 1 EL Rapsol geben und kurz von allen Seiten braten. Dann aus der Pfanne
nehmen und im Backofen noch ca. 2-3 Minuten garen, das Lachsfilet sollte nicht durchgegart
werden, sondern nur ca. 30 Grad warm werden. Fiir die Garnitur eine Kartoffel schélen, in diinne
Scheiben hobeln und in einer Pfanne mit 2 EL Rapsol knusprig ausbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Kohlroulade aufschneiden, mit dem heiflen Kohl-Kartoffelfond anrichten und mit den
knusprigen Kartoffelblattchen bestreuen.

Jorg Sackmann Freitag, 25. September 2009
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Lachs-Forelle mit Brunnen-Kresse auf Gemiise-Sabayon

Fiir 2 Personen

Fiir die Sofle:

100 g Karotten 10 g Staudensellerie 10 g Lauch

15 g Zwiebeln 2 Tomaten 60 ml Olivendl

5 g Zucker 10 ml Himbeeressig 20 ml Estragonessig
Saft 1/2 Zitrone 4 Korianderkorner 1/2 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 250 ml Fisch- oder Gefliigelfond Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

1 Bund Brunnenkresse 2 Lachsforellenfilets a 150 g Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 80 g Butter 100 g Karotte

100 g Kohlrabi 100 g Sellerie 100 g Staudensellerie

1 Prise Zucker

Fiir die Sofle das Gemiise putzen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Tomaten wiirfeln. Karotte
in einem Topf mit 1 EL Olivensl anschwitzen, Zucker zugeben und karamellisieren. Mit Essigen
abloschen und diesen ganz einkochen lassen. Lauch, Zwiebeln, Staudensellerie, Zitronensaft und
Tomaten zugeben. Gewiirze und Kriuter hinzufiigen und mit Fond auffiillen. Diesen um ein
Drittel einkochen. Dann alles fein mixen, durch ein feines Sieb passieren und die Sofle mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren mit Olivendl aufmontieren. Den Ofen auf 180 Grad
vorheizen. Gemiise putzen, Karotten halbieren und in feine Scheiben schneiden. Kohlrabi und
Sellerie in dhnlich groBie Scheiben schneiden wie die Karotten. Staudensellerie ebenfalls in feine
Scheiben schneiden. 50 g Butter in einen Topf geben und Gemiisescheiben darin anbraten. 2
EL Wasser zugeben und bissfest diinsten. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wiirzen. Brunnenkresseblédtter vom Stiel zupfen. Lachsforelle mit Salz, Pfeffer und wenig Zitro-
nensaft wiirzen. In einer Pfanne (mit ofenfestem Griff) mit 30 g Butter goldbraun anbraten und
anschlieend noch 2-3 Minuten in den Ofen geben. Pfanne aus dem Ofen nehmen, die Brunnen-
kresse auf den Fisch geben und mit der Butter aus der Pfanne (mit einem Loffel) tibergiefien.
Lachs mit dem Gemiise anrichten und die geschdumte Gemiisesofle angiefien.

Jorg Sackmann Freitag, 23. Mai 2008
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Lachs-Scheiben auf pochiertem Ei mit Limetten-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir den marinierten Lachs:

2 Bio-Limetten 25 g SiiBholz, geraspelt 1/2 TL Korianderkoérner
5 g Lorbeerblétter 5 g schwarzer Pfeffer 40 g brauner Rohrzucker
60 g Meersalz 250 g frisches Lachsfilet 4 Zitrone

Fiir die Sauce:

1 Limette 40 g Creme-fraiche 60 g Naturjoghurt

2 TL Olivendl 1 TL Honig 2 TL grober Senf

Salz, Piment-d’Espelette, Zucker

Fiir Eier und Kartoffelstampf:

300 g Kartoffeln, mehlig Salz, Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch
110 ml Weilweinessig 2 frische Eier 2 EL Olivenol

1/2 TL scharfer Senf

Fiir den marinierten Lachs:

Die Limetten abwaschen, abtrocknen, dann die Schale abreiben und den Saft auspressen. In
einem Cutter Siiholz, Koriander, Lorbeerblitter, Pfeffer, Rohrzucker, Meersalz, Limettenscha-
le und —saft fein mixen. Das Lachsfilet von beiden Seiten mit der Siilholz-Limonen-Marinade
einreiben , auf einen Teller geben, die restliche Marinade darauf streuen und 1 Stunde mit
Frischhaltefolie abgedeckt im Kiihlschrank ziehen lassen. Den Lachs nach 1 Stunde einmal wen-
den, wieder mit Folie abdecken und eine weitere Stunde im Kiihlschrank marinieren lassen. Den
Backofen auf 65 Grad Ober-Unterhitze vorheizen (es empfiehlt sich, die Backofentemperatur
mit einem Backofenthermometer zu priifen). Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser weich kochen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Marinade vom gebeizten Lachs
vorsichtig abschaben, den Lachs in feine Scheiben schneiden und diese Portionsweise auf hitze-
stabiler Frischhaltefolie auslegen. Von der Zitrone den Saft auspressen und die Lachsscheiben
leicht damit betrdufeln. Den Lachs mit der Folie nach unten auf ein Backblech legen, im vorge-
heizten Ofen ca. 10 Minuten angaren.

Fiir die Sauce:

Limette abwaschen, abtrocknen, dann die Schale abreiben und den Saft auspressen. Beides in
eine Schiissel geben und mit Creme fraiche, Joghurt, Olivensl, Honig und Senf gut vermischen.
Mit Salz, Piment d’Espelette und Zucker abschmecken.

Fiir Eier und Kartoffelstampf:

In einem Topf 1 1 Wasser mit 100 ml Essig zum Sieden bringen. Die kalten Eier einzeln in kleine
Schalen oder eine Schopfkelle aufschlagen und nacheinander in das siedende Wasser gleiten las-
sen. Ca. 5 Minuten bei ca. 90 Grad ziehen lassen, dann herausnehmen und in einer Schiissel mit
leicht gesalzenem Kiswasser kurz abschrecken, herausnehmen und gleich anrichten. Kartoffeln
abschiitten und zerstampfen. Dabei 1 TL Essig, Schnittlauch, 2 EL Olivensl und Senf unter-
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In der Tellermitte Kartoffelstampf anrichten, das
pochierte Ei vorsichtig darauf setzen. Die Lachscheiben vorsichtig mit der Folie iiber das Ei
geben und die Folie abziehen. Mit Limonensauce betriufeln und servieren.

Jorg Sackmann 18. Dezember 2012
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Lachs-Tatar mit Spargel-Mousse und Kartoffel-Chips

Fiir 2 Personen

1 Limette, unbehandelt 150 g griiner Spargel 300 ml Sahne

3 Blatt Gelatine Salz, Cayennepfeffer, Zucker 2 EL Sahne, geschlagen

150 g weifler Spargel 2 Schalotten 1/2 Bund Schnittlauch

100 g Lachsfilet, Sushi-Qualitdt 150 g gerducherter Lachs Pfeffer

2 EL Olivendl 2 Kartoffeln, fest kochend 100 ml Pflanzendl zum Frittieren

Limette heifl abwaschen, gut abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann den Saft der Limette
auspressen. Griinen Spargel am unteren Drittel schélen und die harten unteren Enden abschnei-
den und entfernen. Dann Spargel in kleine Stiicke schneiden und in einem Topf mit 150 ml Sahne
weich kochen. 2 Blatt Gelatine in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen. Weich gekochten
griinen Spargel piirieren, durch ein Sieb streichen. 2 Blatt eingeweichte Gelatine ausdriicken und
in dem heiflen Spargelpiiree auflosen. Mit Salz, Cayennepfeffer, Zucker und etwas Limettensaft
wiirzen. Darunter 1 EL geschlagene Sahne heben und Cocktailgliser zu 1/3 mit der Masse fiillen,
kalt stellen und die Masse anziehen lassen. Weiflen Spargel schilen, die harten unteren Enden
abschneiden und entfernen. Dann Spargel in kleine Stiicke schneiden und in einem Topf mit 150
ml Sahne weich kochen. 2 Blatt Gelatine in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen. Weich
gekochten weiflen Spargel piirieren, durch ein Sieb streichen. 2 Blatt eingeweichte Gelatine aus-
driicken und in dem heiflen Spargelpiiree auflésen. Mit Salz, Cayennepfeffer, Zucker und etwas
Limettensaft wiirzen. Darunter 1 EL geschlagene Sahne heben und die weifle Spargelmoussemas-
se auf die fest gewordene griine Spargelmoussemasse fiillen, wieder im Kiihlschrank fest werden
lassen. Fiir das Lachstatar Schalotten schéilen und sehr fein schneiden. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Frischen Lachs und gerducherten Lachs sehr fein wiirfeln.
Lachs, Schalotten und Schnittlauch in eine Schiissel geben, mit Limettenabrieb, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiirzen. Olivenol zugeben und alles gut vermischen. Fiir die Kartoffelchips
die Kartoffeln schiilen und in hauchdiinne Scheiben hobeln. In einer Pfanne mit heiflem Pflan-
zendl die Kartoffelscheiben goldbraun ausbacken. Dann mit einer Siebkelle herausnehmen und
auf Kiichenkrepp kurz abtropfen lassen. Kartoffelchips mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachstatar
auf den Gléasern mit dem Spargelmousse anrichten und mit Kartoffelchips garnieren.

Jorg Sackmann 15. Mai 2012
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Lachs-Wiirfel auf Lauch-Raviolis

Fiir 2 Personen
Fiir die Ravioli:

125 g doppelgriffiges Mehl 1 Ei 2 Eigelb

2 EL Olivendol Salz 1 EL Wasser

100 g Kartoffel 50 g Lauch 4 Halme Schnittlauch
1 TL Butter 1 EL Créme-fraiche 1 Spritzer weifler Balsamico
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 3 EL Olivenol 50 ml Weiflwein

30 ml trockener Wermut 300 ml Fischfond 100 ml Sahne

100 ml Créme-fraiche 1 Spritzer Zitronensaft Salz, Cayennepfeffer
Fiir die Einlage:

4 EL Olivenol Salz, Piment-d’Espelette 1 Msp. Limettenschale
4 Lachsfiletstiicke a 50 g 150 g Lauch Cayennepfeffer

Fiir den Nudelteig:

Mehl, Ei, 1 Eigelb, 1 EL Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel geben und zu einem
glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Wasser oder Ol zugeben. Den Teig in
Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Die Kartoffel schilen und in Salzwasser
kochen. Lauch putzen waschen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein schneiden. Den Lauch in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen,
dann die Pfanne vom Herd ziehen und den Schnittlauch untermischen. Die gekochte Kartoffel
abschiitten, gut ausdampfen lassen und mit einer Gabel grob zerdriicken. Lauch, Schnittlauch,
Creme-fraiche, Eigelb, 1 EL Oliventl und Balsamico zugeben, alles gut vermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den vorbereiteten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder mit einem
Rollholz diinn ausrollen und in 4 Kreise mit 8 cm Durchmesser ausstechen. Die Teigriander mit
etwas Wasser bestreichen. Etwas Lauch-Kartoffelmasse in die Kreismitte geben und mit einem
zweiten Nudelblatt abdecken und verschlielen.

Fiir die Sauce:

Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Scha-
lotten anschwitzen, mit Weiwein und Wermut abléschen und fast vollstdndig einkochen. Den
Fischfond angieflen und die Fliissigkeit erneut um die Hélfte einkochen lassen. Dann mit Sahne
und Creme-fraiche auffiillen. Mit Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer wiirzen nochmals um
die Halfte einkochen. Kurz vor dem Servieren 2 EL Olivendl zugeben und die Sauce mit dem
Piirierstab aufmixen. Den Backofen auf 75 Grad vorheizen. 3 EL Oliventl mit etwas Salz, Piment
d’Espelette und Limettenabrieb vermischen. Die Lachsstiicke damit marinieren und auf einen
Teller setzen. Diesen mit hitzestabiler Klarsichtfolie abdecken und im vorgeheizten Backofen ca.
8-10 Minuten garen.

Fiir die Einlage:

Den Lauch putzen, waschen und in 5 mm breite Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol den Lauch anschwitzen, 2 EL Wasser zugeben und den Lauch garen. Mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen. Die Ravioli in einem Topf mit Salzwasser ca. 3 Minuten kochen. Her-
ausnehmen und abtropfen lassen. Lauch in tiefen Tellern anrichten, 2 Ravioli darauf setzen, auf
jeden Ravioli ein Lachsfilet geben und die aufgeschiumte Sauce angieflen.

Jorg Sackmann 24. Januar 2012

25



Makrelen im Fenchel-Sud

Fiir 2 Personen

20 ml Anisschnaps 1 Spritzer Zitronenschnaps 1 Msp. Safran-Faden
1 Msp. Orangenschale Salz, Pfeffer 2 Zweige Thymian

2 Sternanis 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

1 Fenchelknolle 4 EL Olivendl 50 ml Weiflwein

30 ml trockener Wermut 250 ml Fischfond 2 Makrelen

6 Kirschtomaten 30 g Butter

Anisschnaps mit Zitronensaft, Safran, Orangenschale, einer Prise Salz und Pfeffer mischen. Ein
Thymianzweig, zerstolenen Sternanis und eine angedriickte ungeschilte Knoblauchzehe zugeben.
Schalotte schilen und fein wiirfeln. Fenchel putzen, das Fenchelgriin beiseite stellen, Fenchel
sehr fein schneiden. Schalotte und Fenchel in eine Schiissel geben und mit der Anis-Zitronensaft-
Marinade begieBen, abdecken und 1 Stunde ziehen lassen. Dann alles in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol anschwitzen, mit Weilwein und Wermut abléschen. Mit Fischfond auffiillen und bei
schwacher Hitze ca. 40 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf 85 Grad (Umluft 75 Grad)
vorheizen. Die Makrelen filetieren und die Gréten ziehen. Die Filets in 3 mm dicke Scheiben
schneiden. Zwei Teller (oder eine flache Auflaufform) mit 2 EL Olivendl betréufeln und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Makrelenscheiben rosettenformig darauf anrichten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und jeden Teller einzeln mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Ofen 8-10
Minuten garen. Kirschtomaten in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anbraten, 1 Zweig Thymian
zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wenn der Fenchel weich ist, alles durch ein Sieb
passieren. Den Fenchel anschlieBend gut auspressen und den Saft zum aufgefangenen Sud geben.
Diesen auf 200 ml einkochen und mit kalter Butter montieren. Die Alufolie von den heiflen
Fischtellern entfernen, die Makrelen mit heilem Fenchelsud betriaufeln. Kirschtomaten obenauf
geben. Fenchelgriin fein hacken und dariiber streuen. Dazu passen Farfalle oder Baguette.

Jorg Sackmann Dienstag, 22. Marz 2011
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Saibling im Chorizo-Sud mit Linsen-Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir Linsenpiiree und Fisch:

200 g Alb-Linsen 30 g Karotte 50 g Kartoffel

1 Zwiebel 20 g Lauch 50 g Chorizo

4 EL Butter 1 TL Tomatenmark 350 ml Gefliigelfond

1 Knoblauchzehe 5 Kapern 1 Sardellenfilet

1 kleine Gewiirzgurke Salz, Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer

10 ml weifler Balsamico 1 TL Senf scharf 2 Bachsaibling-Filets & 150 g

1 EL Olivenol
Fiir den Chorizosud:

1 roter Paprika 1 Chilischote 2 Schalotten
3 EL Olivenol 40 ml weifler Balsamico 60 g Chorizo
2 Thymianzweige 1 TL Paprikapulver 500 ml Fischfond

Fiir das Linsenpiiree die Linsen ca. 4 Stunden in reichlich kaltem Wasser einweichen. Fiir den
Chorizzosud Paprika und Chili halbieren, das Kerngehéuse entfernen und in feine Wiirfel schnei-
den. Schalotten schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwitzen. Paprika
zugeben, leicht anbraten und mit Balsamico abléschen. Die Chorizzo wiirfeln und ebenfalls mit
Chili, Thymian und Paprikapulver zugeben, kurz mitanschwitzen und mit Fischfond auffiillen.
20 Minuten langsam kochen lassen. Dann mit dem Piirierstab fein aufmixen, passieren und mit
Salz, Cayennpfeffer und Zucker abschmecken. Vor dem Servieren restliches Olivendl untermixen.
Fiir das Linsenpiiree die eingeweichten Linsen abschiitten. Karotte, Kartoffel und Zwiebel sché-
len und fein schneiden. Lauch waschen, putzen und ebenfalls fein Wiirfeln. Chorizzo in kleine
Wiirfel schneiden. Chorizzo und Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Karotte
und Kartoffel zugeben. Tomatenmark zugeben, mit anschwitzen, abgeschiittete Linsen zugeben
und mit Gefliigelfond abléschen. In der Zwischenzeit Knoblauch schilen, fein hacken. Kapern,
Sardellenfilet und Gewiirzgurke, fein hacken. Dann Lauch, Knoblauch, Sardelle, Kapern und
Gurke hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Langsam kdcheln bis die
Linsen gar sind. Balsamico und Senf untermischen. 2 EL der weich gekochten Linsen fiir die
Garnitur aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. 2 EL Butter in einem Topf braun schmel-
zen. Die Linsen im Topf fein piirieren, durch ein feines Sieb passieren, mit gebrdunter Butter
verfeinern und abschmecken. Saiblingsfilets in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol auf der Hautsei-
te 3-4 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, 1 EL Butter zugeben. Dann wenden und
nur kurz auf der Fleischseite braten. Linsenpiiree in die Mitte des Tellers geben. Saibling mit
der knusprigen Hautseite nach oben auf die Linsen aufsetzen und die vorher beiseite gestellten
ganzen Linsen schon auf dem Teller verteilen. Chorizzosud angieflen und servieren.

Jorg Sackmann 13. Mérz 2012
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Sushi

Fiir 4 Personen

Fiir den Reis:

400 g Sushi-Reis 400 ml Wasser 4 EL Reisessig
15 g Zucker 3 Limonenblédtter 3 Zitronengrasstengel
2 TL grobes Meersalz

Fiir Nigiri—Sushi:

200 g Thunfischsteak ca. 20 g Wasabi 2 EL Sojasofle
eingelegter Ingwer

Fiir Maki-Rollchen:

5 Noriblétter ca. 20 g Wasabi 100 g Lachsfilet
1/2 Gurke

Fiir ein gutes Sushi ben6tigt man japanischen Rundkornreis, méglichst einen der Sorte ,,Japoni-
ca®. Den Reis in einem Sieb mehrmals sorgfiltig spiilen. Wasser und Reis bei starker Hitze zum
Kochen bringen. Dann den Reis bei kleinster Hitze im geschlossenen Topf quellen lassen, bis alle
Fliissigkeit aufgesogen ist. Das dauert etwa 18-20 Minuten. Danach sollten sich die Reiskdrner
leicht vom Topfboden 16sen lassen und nicht festkleben. Den Topf vom Herd nehmen und wei-
tere 15-20 Minuten ziehen lassen. Reisessig, Zucker, Limonenblétter, Zitronengrasstengel und
Salz in einem kleinen Topf erhitzen. Sobald Zucker und Salz sich aufgelést haben, den Topf vom
Herd nehmen. Die Essigmischung gleichméfig iiber den Reis gielen und behutsam mit einem
Holzspatel untermischen. Vor dem Formen des Sushis den Reis lauwarm abkiihlen lassen. Zum
Formen der Nigiri-Sushi eine grofie Schiissel mit gesduertem Wasser (mit einem Spritzer Essig
oder Zitronensaft) bereit halten. Die Hénde mit dem vorbereiteten Wasser anfeuchten, bevor
man den Reis anfasst, um ihn zu formen. Den Thunfisch in 20 méglichst gleichméfBige Scheiben
schneiden, jede 6 cm lang und 3 mm dick. Aus dem Reis Kugeln formen, die locker in die Hand
passen und beiseite stellen. Eine Scheibe Thunfisch in der Mitte mit etwas Wasabi bestreichen.
Eine Reiskugel in die Mitte des Thunfisch auf das Wasabi setzen. Den Reis etwas flach driicken,
so dass das Sushi eine ovale Form erhélt und mit dem Thunfisch nach oben auf einen Teller
legen. Zum Verzehr Sushi in etwas Sojasofle dipen und mit eingelegtem Ingwer essen. Fiir die
Maki-Rollchen das Noriblatt mit der gldnzenden Seite nach oben an die vordere Kante einer
Bambusmatte legen. Das Blatt mit Reis belegen (5 mm Rand lassen), eine Rille in die Mitte
driicken und mit Wasabi bestreichen. Die Mitte der Reismasse lings mit Streifen von Fisch und
Gurke belegen. Die Fiillung mit den Fingern gut festhalten und das Noriblatt in der Matte sorg-
faltig aufrollen. Die Rolle leicht festdriicken damit sich Noriblatt und Reis verbinden. Dann die
Matte entfernen. Ein scharfes Messer in Essigwasser eintauchen und die Maki-Rolle in 6 gleich
grofle Teile schneiden.

Jorg Sackmann Montag, 16. Mérz 2009
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WeiBkraut-Risotto mit Forelle und Schwarzwdalder Schinken

Fiir 2 Personen
Fiir die Forelle:

30 g Butter Weifler Pfeffer 1 EL Schnittlauchrséllchen
1 TL korniger Senf 1 Msp. Kiimmel, gemahlen Salz

1 Spritzer Zitronensaft 4 Forellenfilets 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 4 Scheiben luftgetr. Schinken

Fiir den Risotto:

1 kleine Zwiebel 1 EL Olivenol 130 g Weilkraut

80 g Risottoreis 50 ml Weilwein 300 ml Gefliigelfond

1 EL Butter 1 EL Parmesan, frisch gerieben Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft
Fiir die Fischsauce:

1 kleine Zwiebel 20 g Butter 50 ml Weilwein
20 ml trockener Wermut 200 ml Fischfond 50 g Sahne
1 EL Sauerrahm Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Forelle:

Den Backofen auf 75 Grad (Umluft 65 Grad, Gas Stufe 1) vorheizen. 30 g Butter cremig aufschla-
gen und mit weiflem Pfeffer wiirzen. Schnittlauch sowie Senf, Kiimmel, Salz und Zitronensaft
zugeben. Zwei Forellenfilets auf der Hautseite mit der Schnittlauchbutter bestreichen, iibrige
Filets darauf setzen, in hitzebesténdige Frischhaltefolie stramm einschlagen, fixieren und kalt
stellen. Die Forellenfilets in der Folie bei 75 Grad im Ofen fiir ca. 15 Minuten garen. Anschlie-
Bend ohne Folie in etwas Olivenol mit Thymian und der fein geschnittenen Knoblauchzehe in
der Pfanne anbraten und in den Schinken einrollen.

Fiir den Risotto:

Zwiebel schilen und wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Weilkraut anschwit-
zen, den Reis zugeben und mit Weilwein abléschen. Mit Gefliigelfond aufgielen und den Risotto
immer wieder rithren und langsam ko6cheln lassen. Gegarten Risotto mit Butter und Parmesan
abbinden und wiirzen.

Fiir die Fischsauce:

Zwiebel schéilen und wiirfeln, in 1 TL Butter anschwitzen, mit Weiflwein und Wermut abléschen
und reduzieren. Fischfond zugeben und fast ganz einkochen lassen. Sahne und Sauerrahm zuge-
ben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und mit Butterflocken cremig rithren und kurz
vor dem servieren mit dem Stabmixer schaumig aufmixen. Risotto in die Mitte des Tellers geben,
die Filets schon darauf setzen und die aufgemixte Sauce auf dem Teller verteilen.

Jorg Sackmann 20. Dezember 2011
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Wolfsbarsch aus dem Wok mit Joghurt-Gemiise-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir das Fladenbrot:

50 g Parmesan 1 EL weiche Butter 100 g Mehl

1 Eigelb 5 EL Wasser 1 TL Paprikapulver
Salz Kurkuma, Curry 1 EL fltissige Butter
2 EL weiflen Sesam 1 EL schwarzen Sesam

Fiir den Fisch:

2 rote Chilischoten 3 rote Paprika 1 griine Paprika

1 kleine Zucchini 1 Zwiebel 3 TL Senfsaat

1 TL Kreuzkiimmel Meersalz 2 EL Senfol

1 Limette Pfeffer 200 ml Fischfond

4 Stangel Zitronenmelisse 150 g Joghurt 1 EL Créme-fraiche
1 Msp. Kurkuma 1 Msp. Curry 1 EL Erdnussol

2 Wolfsbarschfilets a 150 g

Fiir das Fladenbrot den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Parmesan fein
reiben. Butter, Mehl, Eigelb und 5 EL Wasser zu einem Teig verrithren. Paprikapulver, je 1
Prise Salz, Kurkuma und Curry untermischen. Den Teig diinn ausrollen (am besten mit einer
Nudelmaschine) und zu 10 cm langen und 1,5 cm breiten Rechtecken schneiden. Die Teigstiicke
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, mit fliissiger Butter bestreichen, mit weiflem und
schwarzem Sesam sowie mit Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten backen.
Fiir den Fisch mit Sauce Chilischoten der Lidnge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und
dann Chili in feine Streifen schneiden. Rote und Griine Paprika putzen, das Kerngehduse ent-
fernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Zucchini waschen, die Enden abschneiden, der Lange
nach vierteln und dann in feine diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen, vierteln und
in feine Streifen schneiden. 2 TL Senfsaat, Kreuzkiimmel, eine Prise Salz und 1 TL Senf6l im
Morser zu einer homogenen Masse zerstossen. Von der Limette den Saft auspressen. In einem
Wok mit 1 EL Senfol Zwiebel, Paprika und Chili anschwitzen. Mit einem Spritzer Limetten-
saft, Salz und Pfeffer wiirzen. 100 ml Fischfond angieflen und die Fliissigkeit nahezu vollstindig
einkochen lassen. Dann Zucchini zugeben, wieder mit 100 ml Fischfond auffiillen und das Gemii-
se weich garen. Zitronenmelisse abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und in feine
Streifen schneiden. Joghurt mit Créme-fraiche anriihren, mit Kurkuma, Curry und der gemor-
serten Senfpaste abschmecken. Zitronenmelisse untermischen , unter das nicht mehr kochende
Gemiise im Wok riithren, abschmecken und warm halten. Die Haut des Fischfilets rautenformig
einritzen. 1 TL Senfsaat im Morser zerstoflen. Das Fischfilet mit Salz, etwas Limettensaft und
etwas Senfsaat wiirzen. In einer Pfanne mit Erdnussol die Fischfilets von beiden Seiten braten.
Die Joghurtcreme in tiefen Tellern anrichten, Fischfilets mit der Hautseite nach oben anrichten
und das Fladenbrot dazu reichen. Das passt sehr gut Mango-Chutney.

Jorg Sackmann 26. Juni 2012
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Wolfsbarsch in Salz-Kruste mit Schmorgurken

Fiir 2 Personen

2 kg Meersalz 40 g Mehl 2 Eiweif3

ca. 120 ml Wasser 1 Wolfsbarsch (1 kg) 140 ml Olivendl

1 Biozitrone 1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel

1 Gartengurke 80 ml Fischfond Salz, weifler Pfeffer
10 Oliven, entkernt 1 EL Kapern 10 Kirschtomaten
2 Eier 2 Eigelb 1 TL scharfer Senf

1 Spritzer Sherryessig 1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Zucker

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen (Umluft 200 Grad). Fiir den Salzteig 2 kg Meersalz, Mehl
und Eiweifl mischen, das Wasser nach und nach zugeben und ca. 2 Minuten gut verrithren, damit
das Salz bindet, dann ein paar Minuten ruhen lassen. Den Fisch schuppen, mit kaltem Wasser
innen und auflen abwaschen, abtrocken und auf ein Backblech legen. Einen sehr langen Streifen
Alufolie (ca. 3 mal so lang, wie der Fisch ist) der Liange nach 3 mal zusammenfalten und um den
Fisch herum legen, zwischen Fisch und Alufolie sollten ca. 1,5 cm Platz sein. Den Fisch wieder
vom Blech nehmen, die Alufolie als Schablonenring auf dem Blech lassen und das Blech innerhalb
des Ringes mit Ol einpinseln. Die Hilfte des Salzteiges in den Schablonenring geben und mit
einem Loffel glatt streichen. Zitrone abspiilen, die Hélfte in diinne Scheiben schneiden. Estragon
und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln. Den Fisch mit einigen Zitronenscheiben und der Hélfte
der Kriauterzweige fiillen. Dann auf das Salzbett legen, die restlichen Krauter obenauf legen (1
Zweig Estragon beiseite legen) und mit der iibrigen Salzteigmasse abdecken, so dass der Fisch
ganz in den Salzteig eingepackt ist. Dann den Alufolienring vorsichtig abheben, das Blech mit
dem Fisch in den Ofen geben. Den Fisch ca. 20 Minuten im Ofen garen, die Salzteigkruste sollte
goldbraun sein, die Kerntemperatur des Fisches ca. 45 Grad betragen. Gurken schélen, vierteln,
entkernen und in feine Blattchen schneiden. Gurke in einer tiefen Pfanne mit 1 EL Olivenol
anschwitzen und den Fischfond angielen. Von der iibrigen Zitronenhélfte etwas Schale abreiben
und den Saft auspressen. Die Gurken mit Salz, Pfeffer, einem Spritzer Zitronensaft wiirzen. Rest
Estragon fein hacken, Oliven halbieren. Estragon und Oliven mit Kapern und Kirschtomaten
unter die Gurken mischen und nochmals abschmecken. Eier, Eigelbe, 120 ml Olivendl, Senf,
Essig, 1 Spritzer Zitronensaft und abgeriebene Zitronenschale, eine Prise Salz, Cayennepfeffer
und Zucker in ein hohes Gefafl geben und mit einem Mixstab aufschiumen, dann alles in einen
Edelstahl Siphon (Sahne-Siphon) fiillen, schliefen und im Wasserbad bei 70 Grad warm halten,
gelegentlich Schiitteln, damit das Ei nicht gerinnt. Alle Zutaten in ein Gefifl geben und mit
einem Mixstab aufschdumen, bis man eine Emulsion erhélt und in ein Siphon fiillen. Den Siphon
schliefen und im Wasserbad bei etwa 70°C warm halten. Gelegentlich schiitteln, damit das Ei
nicht gerinnt. (Wer keinen Sahne-Siphon hat kann die Eier iiber dem Wasserbad aufschlagen,
das Ol wie bei einer Sauce Hollandaise zugeben und mit den restlichen Zutaten abschmecken.)
Den Fisch aus dem Ofen nehmen, an der Seite die Salzkruste aufschneiden, diese vorsichtig 16sen
und den Fisch filetieren. Gurkengemiise auf Tellern anrichten, die Fischfilets obenauf geben und
die Zitronenemulsion darauf spriihen.

Jorg Sackmann Dienstag, 21. Juni 2011
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Zander im Reis-Blatt auf Schnittlauch-Butter-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir den Zander im Reisblatt:

4 Reisblatter 20 g Toastbrot ohne Rinde  ca. 5 EL Butter

2 Tomaten 150 g Zanderfilet ohne Haut 40 g Spinatblétter

etwa Salz 1 Knoblauchzehe Pfeffer

1 Zweig Koriander frisch 1 Prise Zucker 1 EL Zitronensaft

1 Eiweifl

Fiir die Sofle:

1 Schalotte 50 g Butter 20 ml trockener Wermut
40 ml trockener Weilwein 1/4 1 Frischfisch 1 Bund Schnittlauch

1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Cayennepfeffer

Die Reisblétter in feuchte Tiicher einschlagen und ca. 20 bis 30 Minuten einweichen lassen. Das
Toastbrot in Wiirfelchen schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter knusprig braun résten.
Dann auf ein Kiichenkrepp geben.

Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbrithen, dann die Haut und die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Das Zanderfilet in Wiirfel bzw. kleine Stiicke schneiden. Spinatblédtter waschen, in kochendem
Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Spinatblétter gut ausdriicken und in
einer Pfanne mit 1 EL Butter trocken andiinsten. Mit etwas Knoblauch, Salz und Pfeffer wiir-
zen und vorsichtig den Tomaten und den Brotwiirfeln vermengen. Koriander fein hacken und
untermischen. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und etwas Zitronensaft abschmecken.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.Vorbereitete Brotwiirfel-
masse zum Zander geben, die Menge vierteln und jeweils eine Portion in die Mitte eines Reisblatts
héufen und ldnglich formen. Die Rénder des Reisblatts mit Eiweify bestreichen, zusammenrollen
und auflen nochmals mit Eiweifl bepinseln. In einer Pfanne mit reichlich Butter auf allen Seiten
goldbraun anbraten, dann 5 Minuten im vorgeheizten Ofen knusprig braten.

Fiir die Sofle Schalotte schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit
Wermut und Weiiwein abléschen und um etwa die Hélfte einkochen. Den Fischfond angieflen
und nochmals etwas einkochen lassen.

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Die Sofle mit restlicher kalter Butter binden, mit Zi-
tronensaft und Cayennepfeffer abschmecken und den Schnittlauch untermischen.

Auf vorgewédrmte Teller einen Soflenspiegel gieflen und die knusprigen Zanderreisbldtter hinein-
legen.

Jorg Sackmann Montag, 29. September 2008
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Zander mit Morcheln und jungem Lauch

Fiir 2 Personen

150 g frische Morcheln 150 g Champignons 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian

400 ml Gefliigelfond 4 Stangen junger Lauch 1 Schalotte

3 EL Butter 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Sahne, geschlagen
Zucker 360 g Zanderfilet mit Haut

Die Morcheln putzen und sehr gut waschen. Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
In einem Topf mit 1 EL Olivenol die Champignons und die Putzabschnitte der Morcheln an-
schwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Lorbeerblatt und Thymianzweig zugeben. Mit Fond
auffiillen und 30 Minuten koécheln lassen. Dann den Pilzfond durch ein Sieb passieren und auf
150 ml einkochen lassen. Lauch putzen und waschen, in 4 cm lange Stiicke schneiden. Schalotte
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die Morcheln zugeben,
den vorbereiteten Pilzfond zugeben und aufkochen, 2 EL kalte Butter unterarbeiten mit Salz
und Zitronensaft abschmecken und geschlagene Sahne unterziehen. Den Lauch in einer Pfanne
mit 1 EL Olivenol anschwitzen. 1 EL Wasser zugeben, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.
Fischfilets in 4 Stiicke & 90 g schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 1
EL Olivenodl erhitzen, 2 EL Butter zugeben und aufschdumen, die Fischstiicke auf der Hautseite
in die Pfanne legen und langsam braten ca. 3 Minuten braten, die Haut sollte goldbraun und
knusprig sein. Dann wenden und fertig garen. Zanderstiicke auf Tellern anrichten, Morcheln und
Lauch zugeben und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 26. April 2011
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Zander-Schneckle mit Speck in Estragon-Essig-Marinade

Fiir 2 Personen

150 g Mehl 50 g Hartweizengrief3 5-7 Eigelb

Salz 1 TL Olivenol 35 g Brunnenkresse
3 EL Butter Pfeffer 1 Eiweif3

120 g Sahne 150 g Zanderfilet ohne Haut Cayennepfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 80 g Blattsalat 1 Zwiebel

50 g gerducherter Bauchspeck 6 EL Traubenkernol 3 Stiele Estragon

1 Schalotte 3 EL Estragonessig 30 ml Gemiisebriihe
1 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker

Mehl, Hartweizengrie3, Eigelbe, 1 TL Olivensl und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig ver-
kneten, diesen in Frischhaltefolie verpackt 30 Minuten ruhen lassen. Brunnenkresse abspiilen,
trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Dann die Blatter in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Eiweifl mit 80 g Sahne und den Bren-
nenkressebldattern mit einem Piirierstab zu einem feinen Piiree mixen. Zanderfilet in feine Wiirfel
schneiden, leicht salzen und in einen Cutter geben, das Piiree zugeben und zu einer feinen Farce
cuttern. Diese durch ein Sieb streichen und kalt stellen. Restliche Sahne steif schlagen und unter
die Farce heben, mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen. Salat putzen, waschen und
gut abtropfen lassen. Den Nudelteig hauchdiinn mit der Nudelmaschine ausrollen und in Recht-
ecke (6x3cm) schneiden. Die Zanderfarce mit einem Spritzbeutel der Liange nach auf den Teig
spritzen, den Teig umklappen, fest andriicken, mit dem Nudelholz die Naht plattdriicken und
mit einem gezackten Rddchen abschneiden. Die Nudeltasche wie eine Schnecke aufrollen und die
Naht mit etwas Wasser zukleben. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden, Speck ebenfalls
fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Traubenkerndél die Zwiebel goldbraun anschwitzen, Speck
zugeben und ebenfalls anschwitzen. Mit Pfeffer wiirzen. Estragon abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Schalotte, Essig, 5 EL Traubenkerndl, Ge-
miisebrithe, Senf und Estragon in eine Schiissel geben und zu einer Vinaigrette verrithren. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die
Zanderschneckle 3 Minuten kochen, herausnehmen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter schwen-
ken, evtl. noch 2 EL Kochwasser zugeben. Zanderschneckle in der Mitte des Tellers anrichten,
Speckschmelze darauf verteilen. Den Salat mit der Vinaigrette anmachen und daneben schén
anrichten. Restliche Vinaigrette iiber die Zanderschneckle traufeln.

Jorg Sackmann Dienstag, 27. September 2011
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Zucchini-Lachs-Roulade mit Kartoffel-Senf-Salat

Fir 2 Personen

1/2 Bund Kerbel 1 Sténgel Basilikum 20 g Fenchelsamen
20 g Meersalz 20 g Zucker weifler Pfeffer

1 EL Olivenol 2 TL grober Senf 250 g Lachsfilet
180 g Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 40 ml Gefliigelfond
40 ml weifler Balsamico Salz, Muskat ca. 80 ml Rapsol

1 Zucchini 2 EL Olivenol

Die Krauter abspiilen und trocken schiitteln. Krauterblatter von den Stielen zupfen. Fenchelsa-
men, Meersalz und Zucker zusammen mit den Kriuterstielen im Morser gut zerreiben. Gemah-
lenen Pfeffer, Olivenol und 1 TL Senf zugeben und eine cremige Marinade herstellen. Den Lachs
von beiden Seiten mit der Marinade bestreichen und 12 Stunden abgedeckt im Kiihlschrank
ziehen lassen. Kartoffeln kochen, abschiitten, dann pellen und in feine Scheiben schneiden. Zwie-
bel schilen und fein wiirfeln. Alles in eine Schiissel geben. Gefliigelfond erhitzen und iiber die
Kartoffeln und Zwiebelwiirfeln gieflen. Balsamico mit 1 TL Senf, etwas Salz, Pfeffer und Muskat
vermischen, ebenfalls zu den Kartoffeln geben und nach und nach Rapso6l untermischen. Zucchini
in diinne ldngliche Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol von beiden Seiten kurz anbraten und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Vom
Lachs die Beize abreiben und in diinne Scheiben aufschneiden. Die Scheiben sollten moglichst
so breit und lang wie die Zucchini sein. Die Lachs-Scheiben exakt auf die Zucchinischeiben le-
gen und zu Rouladen aufrollen. Kartoffelsalat mit etwas geschnittenem Kerbel bestreuen und
nochmals abschmecken. Lachsroulade und Kartoffelsalat anrichten, mit Kerbel und Basilikum
garnieren. Dazu passt griiner Salat.

Jorg Sackmann Freitag, 24. September 2010

35



36



Gefligel



Enten-Braten mit Rotkraut und Kastanien

Fiir 4 Personen
Fiir den Rotkohl:

1 kleiner Rotkohl (ca. 1 kg) 100 ml Rotweinessig 1 TL Salz

1 TL Zucker 1 sduerlicher Apfel 1 Zwiebel

2 EL Schweineschmalz 1/4 1 Rotwein 100 ml Fleischbriihe
1/2 Zimtstange 1 Gewdlirznelke 1 kleines Lorbeerblatt
Fiir Ente und Sauce:

2 Zweige Thymian 3 Zwiebeln 2 siuerliche Apfel
1/2 TL Beifuf§ 1 Bauernente (2 1/2 kg) Salz, Pfeffer

1 Bund Suppengemiise 1 EL Speiseol 1 EL Tomatenmark
300 ml Rotwein

Esskastanien:

1 Schalotte 3 EL Butter 250 g Esskastanien
2 EL Puderzucker 100 ml Hiihnerbriihe 100 ml Apfelsaft
Salz

Fiir den Rotkohl:

Fiir den Rotkohl den Kohl putzen, waschen, vierteln und in feine Streifen schneiden oder hobeln.
Mit dem Essig, je 1 TL Salz und Zucker mischen. Zugedeckt mindestens 2 Stunden ziehen lassen.
Fiir die Ente und die Sauce:

Fiir die Ente den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Thymian waschen, trocken schiitteln
und die Blitter abzupfen. Die Zwiebeln schilen, die Apfel waschen und entkernen, beides in
Wiirfel schneiden und mit Thymian und Beifufl mischen. Die Ente waschen, trocken tupfen, die
Fliigelspitzen abtrennen, grob hacken und beiseite stellen. Die Ente innen und auflen mit Salz und
Pfeffer einreiben. Mit der Apfel-Zwiebel-Mischung fiillen. Die Offnung mit Kiichengarn zunzhen.
Die Ente mit der Brustseite nach unten in einen Bréter legen. 1/2 1 heifles Wasser angiefien. Die
Ente im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 2 Stunden goldbraun braten. Nach 1 Stunde Garzeit
die Ente umdrehen und mehrfach mit dem Bratenfond iibergieflen. Das Suppengemiise putzen
und waschen bzw. schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol einem Topf erhitzen. Die
Fliigelstiicke und das Gemiise darin anbraten. Das Tomatenmark kurz mitrosten, mit dem Wein
abloschen und etwa 30 Minuten leicht kocheln lassen. Fiir den Rotkohl den Apfel und die Zwiebel
schilen. Apfel entkernen, mit der Zwiebel reiben und in einem Topf im Schmalz andiinsten. Mit
1 EL Zucker bestreuen, den Kohl und den entstandenen Saft dazugeben. Den Wein, die Briihe,
Zimt, Nelke und Lorbeerblatt hinzufiigen. Rotkohl zugedeckt bei schwacher Hitze 30 Minuten
schmoren.

Fiir die Maronen:

Fiir die Maronen die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne
erhitzen, die Schalotte darin andiinsten. Die Maronen dazugeben, mit Puderzucker bestduben
und karamellisieren. Mit Briihe und Apfelsaft abléschen. Maronen etwa 10 Minuten kocheln
lassen, bis die Sauce fast eingekocht ist. Mit Salz wiirzen.

Die Ente aus dem Ofen nehmen, zerlegen und die Entenstiicke im ausgeschalteten Ofen warm
halten. Den Entenfond aus dem Briter entfetten, mit der Rotweinsauce durch ein Sieb in einen
Topf gieBen, dabei das Gemiise gut ausdriicken. Aufkochen, nach Belieben leicht binden und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rotkohl eventuell nachwiirzen. Die Ententeile mit Rotkohl,
Maronen und der Sauce servieren.

Jorg Sackmann 15. November 2011
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Enten-Brust in Honig karamellisiert mit confierten Pilzen

Fiir 2 Personen
Fiir die confierten Pilze:

100 g Shiitakepilze 80 g Champignons 80 g Pfifferlinge

2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen 1 Schalotte

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 50 g Raucherspeckschwarte
50 ml weiler Balsamico Salz, Pfeffer 1 Prise Koriander

ca.100 ml Olivenol
Fiir die Sojamarinade:

110 ml Sojasauce 80 ml indonesische Wiirzsauce 150 ml Lauterzucker

1 Stange Zitronengras 3 TL Madras Curry 1 Spritzer Zitronensaft
1 EL Honig

Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste Meersalz 1TL Pfeffer, geschrotet

1TL Koriander, geschrotet

Fiir die confierten Pilze:

Die Pilze putzen. Knoblauchzehen schilen und andriicken. Schalotte schilen und wiirfeln. Pilze
in einer Pfanne in 2 EL Oliventl anbraten. Knoblauch, Schalottenwiirfel, Rosmarin, Thymian
und Réaucherspeckschwarte zu den Pilzen geben. Mit Balsamico abléschen und mit Salz, Pfef-
fer und Koriander wiirzen. Pilze in eine Auflaufform oder ein Einmachglas geben, mit Olivenol
bedecken, mit Frischhaltefolie abdecken und mind. 3 Stunden marinieren lassen. (Man kann die
Pilze auch am Vortag vorbereiten und im Kiihlschrank ziehen lassen.) Den Backofen auf 170
Grad vorheizen.

Fiir die Sojamarinade:

Sojasauce, Ketjap Manis und Léuterzucker in einen Topf geben, langsam aufkochen. Vom Zitro-
nengras die &uleren harten Hiillblétter entfernen, dann Zitronengras zugeben und die Fliissigkeit
um mehr als die Hélfte einkochen. Dann das Curry zugeben und mit Zitronensaft wiirzen. Die
einreduzierte Sauce sollte eine cremige Konsistent bekommen, auskiihlen lassen, das Zitronen-
gras herausnehmen und den Honig unterriihren.

Fiir die Entenbrust:

Die Haut der Entenbriiste tiberkreuz leicht einschneiden und etwas salzen. In einer Pfanne ohne
Fett auf der Hautseite kurz fiir 2 — 3 Minuten langsam goldbraun anbraten. Dann fiir ca. 6 Minu-
ten im Ofen bei 170 Grad weitergaren. Aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten ruhen lassen. In
der Zwischenzeit die Grillfunktion des Backofens oder Oberhitze einschalten. Schwarzen Pfeffer
und Koriander im Morser grob schroten. Entenbrust in der Pfanne mit der Honig-Sojamarinade
bestreichen und unter dem Grill kurz die Haut karamellisieren. Mit der Pfeffer- Koriandermi-
schung bestreuen. Entenbrust in diinne Scheiben aufschneiden. Die confierten Pilze daneben
setzten. Dazu passen Polentaknddel.

Jorg Sackmann 30. Oktober 2012
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Gegrillte Mais-Poularden-Brust mit Rhabarber-Chutney

Fiir 2 Personen
Maispoularden-Satay:

1 Chilischote 2 Knoblauchzehen 1/2 Bund Kerbel

1 Limette, unbehandelt 1/8 1 Kokosmilch 1 EL Sojasofe

1 EL Austernsofle 2 EL Sesamol Szechuan-Pfeffer
Salz 1 Prise Zucker 400 g Maispoulardenbrustfilet
1/2 TL Curry 2 EL Olivenol

Rhabarberchutney:

10 Korianderkorner 3 Gewdlirznelken 4 Sternanis

200 g Rhabarber 30 ml Grenadine 8 Schalotten

2 EL Olivenol 250 ml weifler Balsamico 40 g Zucker

1 Msp engl. Senfpulver 1 Msp gehackte Chilischote

Maiscrepes:

1 Ei 50 ml Bier 60 g Weizenmehl
200 g Maiskorner 20 g Cornflakes, ungesiifit Salz, Pfeffer, Muskat
Olivenol

Fiir die Marinade Chili halbieren, die Kerne entfernen, dann Chili fein hacken. Knoblauch schélen
und fein hacken. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von der Limette die
Schale abreiben und den Saft auspressen. Dann alles mit Kokosmilch, Sojasofle, Austernsofie und
Sesamdl mischen. Mit im Morser zerstoflenen Szechuan-Pfeffer, etwas Salz und einer Prise Zucker
wiirzen. Die Marinade mit einer Frischhaltefolie abgedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen
lassen, damit sich die Aromen entfalten kénnen. Die Poulardenbrust in Scheiben schneiden und
leicht plattieren oder flach driicken. Curry mit etwas Ol vermischen und die Fleischstiicke damit
einreiben, dann zusammenfalten und auf die Spiefie stecken. (Tipp: Die Holzspiele 30 Minuten
in kaltem Wasser einweichen.) Dann in die Marinade legen und einige Stunden kiihl marinieren.
Fiir das Chutney Korianderkorner, Nelken und Sternanis fein mit einem Morser zerstoflen, dann
durchsieben. Rhabarber schilen und in feine Wiirfel schneiden, diese mit Grenadine marinieren.
Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen. Balsamico
und Zucker untermischen. Rhabarber hinzufiigen und die vorbereiteten Gewiirze untermischen.
Alles gut einkochen. Mit Senfpulver, Chili und Meersalz abschmecken. Fiir die Maiscrepes das
Ei trennen und das Eiweif steif schlagen. Bier, Weizenmehl und Eigelb glatt rithren, Maiskorner
zugeben und wiirzen. Cornflakes fein zerdriicken und der Masse zugeben und ziehen lassen.
Anschlieflend das aufgeschlagene Eiweifl vorsichtig unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. In einer Pfanne mit etwas Olivenol aus dem Teig kleine Crepes ausbacken. Die Spiefie aus
der Marinade nehmen, mit Kiichenkrepp abtupfen, mit Curryol bestreichen, leicht salzen und in
der Pfanne oder auf dem Grill von jeder Seite ca. 3-4 Minuten braten. Dazwischen wiederholt mit
Marinade bestreichen. Zum Anrichten das Rhabarberchutney in der Mitte des Tellers platzieren,
Maispoulardenspiele aufsetzen und die gebackenen Maiscrepes parallel daneben anrichten.

Jorg Sackmann Montag, 25. Mai 2009

40



Hadhnchen-Brust mit ChiliGemiise und Kokos-Milch

Fiir 2 Personen

1/2 kleine Lauchstange 50 g Zuckerschoten 1 rote Paprika

1 Karotte 1 Kartoffel 2 Stangen Zitronengras
2 rote Chilischoten 20 g frischer Ingwer 2 Knoblauchzehen

2-3 EL mildes Currypulver 1 EL Olivenol Salz

60 g Maccadamianiisse 300 g Hahnchenbrustfilet 2 EL Erdnussol

Salz 100 ml Kokosmilch 1 TL Garnelenpaste

3 Stiele frischer Koriander

Lauch putzen, waschen und in 2 cm lange Rauten schneiden. Die Zuckerschoten ebenfalls in Rau-
ten schneiden. Von der Paprikaschote mit einem Sparschéler die Haut abschélen, dann Paprika
halbieren, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch in 2 cm lange Rauten schneiden. Ka-
rotte schélen, in diinne Léangsscheiben hobeln und anschlieBend in 2 cm grofie Rauten schneiden.
Die Kartoffel schilen und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Vom Zitronengras die &ufleren harten
Bléatter entfernen, dann das Zitronengras halbieren und anklopfen, sodass sich die &dtherischen
Ole losen. Chilischoten waschen, halbieren und die Kerne ausstreichen. Dann das Fruchtfleisch
fein schneiden. Ingwer und Knoblauch schéilen und fein schneiden. Alles mit dem Curry in einen
Morser geben, das Olivendl hinzufiigen und zu einer Paste verriihren, mit Salz abschmecken.
Die Macadamianiisse halbieren. Das Fleisch in Streifen schneiden. 1 EL Erdnussél in einem Wok
erhitzen, die Nusshélften zugeben und goldbraun anschwitzen. Dann die Hahnchenstreifen zu-
geben, mit Salz wiirzen und von allen Seiten anbraten. Dann wieder aus dem Wok nehmen.
Im Wok mit 1 EL Erdnussol Zitronengras und die Chilipaste erhitzen, Kokosmilch zugeben,
aufkochen und die Garnelenpaste unterriihren. Kartoffelwiirfel zugeben und ca. 8 Minuten lang-
sam kochen lassen. Dann Karotten, Paprika und Zuckerschoten zugeben, ca. 3 Minuten garen.
Zuletzt den Lauch zugeben und abschmecken. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Héhnchenstreifen und Niisse wieder zugeben, alles kurz durch schwenken, Koriander
untermischen und anrichten. Dazu passt sehr gut Basmatireis.

Jorg Sackmann Dienstag, 20. September 2011
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Kotelett vom Freiland-Hdhnchen mit Pilzen gefiillt

Fiir 2 Personen
Fiir das Hihnchen:

Schweinenetz 1 Hiahnchen (a 1000 g) 1 Schalotte

2 Stiele Petersilie 4 Bund Schnittlauch 80 g Weilbrot (ohne Rinde)
40 g Butter Salz, weifler Pfeffer 400 g Speisepilze, gemischt
1 Ei 2 EL Schlagsahne Muskat

1 EL Olivenol
Fiir die Sauerrahmsauce:

2 Schalotten 20 g Butter 80 ml Weilwein

50 ml Wermut 200 ml Gefliigelfond 8 Korianderkorner, zerstoflen
2 Thymianzweige 1 Lorbeerblatt Zitronensaft, Salz

Piment d “Espelette 80 g Sauerrahm

Fiir das Hahnchen:

Das Schweinenetz in eine Schiissel mit reichlich kaltem Wasser geben und gut wissern. (evtl. das
Wasser mehrmals austauschen). Hihnchen griindlich waschen und trockentupfen. Brustfleisch
von den Knochen 16sen. Keulen abschneiden. Oberschenkel und Unterschenkel trennen. Von den
Unterschenkelknochen die Haut entfernen. Unterschenkel beiseite stellen. Die Oberschenkelkno-
chen auslosen. (Evtl. vom Metzger vorbereiten lassen). Oberschenkelfleisch und Brustfleisch in
einem Gefrierbeutel plattieren. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Petersilie und Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Weifibrot in 5 mm groflie Wiirfel schneiden. 10 g
Butter erhitzen. Weiflbrot darin goldbraun résten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen
und abkiihlen lassen. 100 g Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Schalotten in 10 g
Butter anbraten. Pilze und Kriuter zufiigen. Alles ca. 1 Minute schmoren. Ei und Sahne kriftig
verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 10 g Butter erhitzen und aus der Eimischung
ein Riihrei bereiten. Riihrei, Pilzmischung und Brotwiirfel gut mischen. Backofen auf 160 Grad
vorheizen. Das gut gewaschene Schweinenetz ausbreiten und halbieren. Auf die Netzhélften je-
weils eine Hidhnchenbrust legen und mit etwas Pilzmasse besteichen. Die Unterschenkelkeule
darauf setzen, so dass diese an der Seite herausschaut (wie bei einem Kotelettknochen). Dann
das ausgeloste Keulenfleisch darauf legen und fest mit dem Netz umwickeln. Olivendl in einer
grofen Pfanne erhitzen. Die ,, Kotelettes* von beiden Seiten anbraten und im vorgeheizten Back-
ofen ca. 7 Minuten langsam schmoren.

Fiir die Sauerrahmsauce:

Schalotten schélen und fein wiirfeln. Schalotten in 10 g Butter andiinsten. Mit Wein und Wer-
mut abléschen und auf ca. ein Drittel einkochen lassen. Gefliigelfond, Koriander, Thymian und
Lorbeer zugeben und alles erneut um die Hélfte einkochen. Mit Salz, Piment d“Espelette und
Zitronensaft wiirzen. Alles durch ein Sieb passieren. Sauerrahm unterriihren. Butter mit einem
Piirierstab untermixen und kurz aufschdumen lassen. In der Zwischenzeit iibrige Pilze putzen
und in feine Scheiben schneiden. In 10 g Butter braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hahn-
chenkotelettes aus dem Ofen nehmen, schrig aufschneiden und auf Tellern geben. Mit gebratenen
Pilzen und Sauerrahmsauce anrichten. Dazu passt Feldsalat mit Honig-Vinaigrette.

Jorg Sackmann 18. Dezember 2012
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Mais-Poularde mit Karotten-Salsa und Koriander-Dip

Fiir 4 Personen

Fiir den Koriander-Dip: 30 g frische Petersilie 15 g Koriander

1 TL Pinienkerne 15 g Parmesan 1/2 Knoblauchzehe

Salz 40 ml Olivenol 60 g Creme-fraiche

Fiir die Poularde:

400 g Karotten 120 ml Olivensl 1 TL abgeriebene Orangenschale
2 Tomaten 400 g Hahnchenbrustfilet 2 Schalotten

3 rote Paprika 1 Bund Schnittlauch 1 EL Teriyakisauce

1 Ei 2 TL Speisestérke Meersalz

Sezuchanpfeffer 1 Spritzer Limettensaft 1 Msp. abgeriebene Limettenschale
1 Prise Anis 1 Zwiebel 30 ml weiler Balsamico

100 ml Karottensaft 100 ml Gefliigelfond 1 Zweig Thymian

1 TL Korianderkérner 1 Bund Koriander 3 EL Pinienkerne

100 ml Gefliigeljus

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Fiir den Dip Petersilie und Koriander abspiilen, trocken
schiitteln und die Blitter abzupfen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Parmesan fein
reiben, Knoblauch schélen und grob schneiden. Krauterblédtter, Pinienkerne, Parmesan, Knob-
lauch, etwas Salz, Olivenol und Creéme-fraiche in einem Cutter fein piirieren. Die Karotten schilen
und mit 50 ml Olivendl und abgeriebener Orangenschale in einen Schmortopf mit Deckel geben
und im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten weich garen. Anschlieend die gegarten Karotten
erkalten lassen und in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, mit ko-
chendem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Vom H#hnchenbrustfilet 100 g in 5 mm dicke und 6 c¢cm lange
Streifen schneiden. Diese leicht plattieren. Restliches Hihnchenbrustfilet in sehr kleine Wiirfel
schneiden. Schalotten schilen, fein schneiden. Von der Paprikaschote das Kerngehiuse entfernen
und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivensl Schalotten anschwitzen, Paprikawiirfel zuge-
ben und mit anbraten. Teriyakisauce zugeben, Schnittlauch untermischen und alles auskiihlen
lassen. Dann die klein geschnittenen Fleischwiirfel, Ei, Speisestéirke, 1 EL vom Koriander-Dip,
etwas Salz, Sezuchanpfeffer, Limettensaft, Limettenschale und Anis zum angeschwitzten Gemiise
geben und gut vermischen. Aus der Masse kleine Béllchen (etwas Tischtennisball grof) formen.
Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl glasig anschwit-
zen. Mit Balsamico abléschen und diesen nahezu vollsténdig einkochen lassen. Karottensaft und
Gefliigelfond angieflen, Thymian einlegen. Korianderkérner im Morser zerstoflen und mit 1 Msp.
Anis, Sezuchanpfeffer und einer Prise Salz wiirzen. Die Fliissigkeit zur Hélfte einkochen. Korian-
der abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und
mit Karotten, Tomatenwiirfel und Koriander unter die Fliissigkeit mischen. In einer backofenge-
eigneten Pfanne mit 4 EL Olivendl die Gefliigelbéllchen kurz von allen Seiten anbraten, dann in
den Ofen geben und ca. 4 Minuten garen. Dabei immer wieder mit etwas Gefliigeljus glasieren,
damit Sie eine schone Farbe bekommen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Hihnchenstreifen
saftig anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Karottensalsa in der Tellermitte anrichten, darauf
die Poulardenbillchen geben, die gebratenen Héhnchenstreifen dazu legen und den Koriander-
Dip dazu reichen.

Jorg Sackmann 03. Juli 2012
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Mais-Poularde, Brot-Mantel, Mandel-Risotto, Apfel-Spalten

Fiir 2 Personen
Fiir das Mandelrisotto:

1 Schalotte 1 EL Butter 1 kleiner Thymianzweig

1 kleines Lorbeerblatt 50 g Risottoreis 50 ml trockenen Riesling
125 ml Gefliigelfond 10 ml Mandelol 20 g geschilte Mandeln

10 g Parmesan, gerieben 1 EL geschlagene Sahne 15 ml trockener Sekt

Fiir den Mandelschaum:

400 ml Milch 1 Blatt Gelatine 25 ml Mandelol

1/2 Prise Agar-Agar 1 Prise Salz

Fiir die Poularde:

2 Maispoulardenbriiste Salz, Pfeffer 60 g getrocknete Aprikosen

4 Scheiben Toastbrot ohne Rinde 60 g zerlassene Butter 2 EL Olivenol
Fiir die Apfelspalten:

1 Apfel (z.B. Elstar) 1 EL Butter 1 TL Puderzucker
50 ml Apfelsaft 1 Spritzer Zitronensaft

Schalotte schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter farblos anschwitzen, Thy-
mian und Lorbeerblatt zugeben. Reis zugeben, mit Weilwein abloschen und kocheln lassen.
Nach und nach mit Fond auffiillen und unter stdndigem Riihren, den Reis bissfest kochen (dies
dauert ca. 15 Minuten). Dann Mandel6l und Mandeln zugeben, frisch geriebenen Parmesan und
geschlagene Sahne unterziehen und mit Sekt abrunden. Fiir den Mandelschaum die Milch in
einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen (auf 150 ml) lassen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Dann in der eingekochte Milch die Gelatine auflésen. Mandelol, Agar
Agar und eine Prise Salz zugeben und alles in eine kleine Espumaflasche fiillen und kalt stellen.
Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Poulardenbriiste innen
langs einschneiden, aufklappen, etwas flach klopfen ( am besten zwischen einer Frischhaltefolie)
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Aprikosen auflegen und die Brust stramm einrollen, die
Spitze einschlagen. Die Brotscheiben mit der zerlassenen Butter bestreichen, die Roulade darauf
geben und einrollen. Poulardenbriiste in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol rund herum goldbraun
anbraten. Dann im Ofen ca. 5 Minuten weiterbraten, herausnehmen und 5 Minuten ruhen las-
sen. Apfel halbieren und jede Halfte in 3 Spalten schneiden, das Kerngehduse entfernen. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter die Apfelstiicke anschwitzen, mit Puderzucker bestduben und karamelli-
sieren. Zuletzt mit Apfelsaft und einem Spritzer Zitronensaft abloschen. Die Maispoulardenbrust
in Scheiben schneiden und auf dem Risotto anrichten. Apfelspalten und den Mandel-Espuma-
Schaum zugeben. Risotto nach Belieben mit Mandel6l betrdufeln und evtl. mit Mandelkernen
bestreuen.

Jorg Sackmann Montag, 1. Dezember
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Parmesan-Taco mit Poularden-Brust und Joghurt-Sofe

Fiir 2 Personen

150 g Parmesankdse 1/2 EL Mehl 2 Poulardenbriiste a ca. 100 g
1 EL Olivendl 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

50 g Staudensellerie 50 g M6hren 50 g Zucchini

50 g Lauch 1 Zweig frischer Koriander 150 g griechischer Joghurt

80 ml Gefliigelfond 2 EL Chili-Chickensofle 2 EL Tomatenconfit
1 Msp. Curry, scharf 1 Msp. Piment d’Espelette

Tomaten—Confit:

3 Tomaten 3 getrocknete Tomaten 1 TL Aprikosengelee
2 EL Limonenol Salz Piment d‘Espelette

Den Backofen auf 70 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Parmesanreiben, mit Mehl vermi-
schen. Auf zweimal die Késemasse in eine beschichtete warme Pfanne geben, dass sich ein diinner
Kasefilm bildet. Diesen Késefilm mit einer Palette herausnehmen. Die noch warme Késeschicht
wie einen Taco formen und an einem trockenen Ort aufbewahren. Insgesamt zwei Tacos zu-
bereiten. Fleisch in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl und dem Thymianzweig von beiden Seiten
goldbraun anbraten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten
ziehen lassen. Staudensellerie und Mohren schélen und die zwei Enden der Zucchini entfernen.
Den Lauch halbieren und sédubern. Alle Gemiise in feine Streifen schneiden. Die Méhren und
den Staudensellerie in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen und zugedeckt ca. 5 Minuten
garen, dann Zucchini und Lauch zugeben und weitere ca. 5 Minuten zugedeckt anschwitzen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Joghurtsole Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die
Blatter fein schneiden Joghurt mit Gefliigelfond, Chili-Chickensofle, Tomatenconfit vermischen.
Mit Curry, Salz und Piment d’Espelette wiirzen und Koriander untermischen. Das Gemiise mit
etwas Joghurt-Sof3e marinieren. Das Fleisch in Scheiben aufschneiden. Das Gemiise auf den Teller
geben, den Parmesantaco aufsetzen und die Poulardenstreifen dazugeben. Restliche Joghurtsofie
dazu anrichten.

Tomaten—Confit:

Die frischen Tomaten in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, dann in Fiswasser abschre-
cken und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, das Kerngehduse entfernen, und in sehr
feine Wiirfel schneiden. Getrocknete Tomaten fein schneiden. In einem Topf Aprikosengelee und
Limonendl leicht erhitzen. Frische und getrocknete Tomaten untermischen und mit Salz und
Piment d’Espelette wiirzen.

Jorg Sackmann Donnerstag, 19. August 2010
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Pastinaken-Creme mit Friichten und Perlhuhn-Sticks

Fiir 2 Personen

250 g Pastinaken 1 kl. Stange Lauch 3 EL Olivenol

150 ml Weilwein 450 ml Gemiisebriihe 80 ml Sahne

Salz, Cayennepfeffer 1 Limette, unbehandelt 300 ml Apfelsaft
100 g Dorrobst, gemischt 1 Kardamomkapsel weifler Pfeffer

2 EL Sojasauce 1 EL Sweet-Chili-Chicken Sauce Curry, mittelscharf
150 g Perlhuhnbrustfilet 80 g Mehl 45 g Speisestérke

1 TL Sesamol 1 Prise Backpulver 180 ml Eiswasser

ca. 150 g Frittierfett

Pastinaken schélen und klein schneiden. Lauch putzen, waschen und ebenfalls klein schneiden.
In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Pastinaken anschwitzen, Lauch zugeben und mit 50 ml
Weilwein abléschen. Diesen nahezu vollsténdig einkochen lassen. Dann Gefliigelbrithe angielen
und die Pastinaken weich kochen, ca. 20 Minuten. Zuletzt die Sahne hinzufiigen, aufkochen und
mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Die Limette heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale
abreiben. Dann den Saft auspressen. 100 ml Weiflwein und Apfelsaft in einen Topf geben und
aufkochen. Das Dorrobst zugeben, Kardamom, 1 Msp.Limettenschale etwas Salz und Pfeffer
zugeben , alles gut vermischen, den Topf vom Herd nehmen und das Dérrobst in der Fliissigkeit
ziehen lassen. Aus Sojasauce, 1 Msp. Limettenschale, Sweet-Chili-Chicken Sauce , Salz und 1
Prise Curry eine Marinade mischen. Die Perlhuhnbrust in feine Streifen schneiden und mit der
Marinade wiirzen. Mehl, Speisestéirke, Sesamol, eine Prise Salz, Backpulver, 1 Prise Curry, etwas
Limettenschale und —saft in eine Schiissel geben. Eiswasser zufiigen und mit einem Schneebesen
zu einem glatten, diinnfliissigen Teig verrithren. Die gewiirzten Perlhuhnstreifen durch den Teig
ziehen und im heiflen Frittierfett goldbraun ausbacken. Die Pastinakensuppe piirieren, durch ein
feines Sieb passieren und mit einem Piirierstab 2 EL Olivenol untermixen. Die Friichte in einem
Whisky Tumbler geben, die gebackenen Perlhuhsticks schén anrichten und den aufgeschdumten
Pastinakensud eingielen.

Jorg Sackmann Dienstag, 11. Oktober 2011
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Perlhuhn in Gewiirztraminer, Wurzel-Gemiise, Mais-Crépes

Fiir 2 Personen

1 Perlhuhn, ca. 1 kg 2 Zwiebel 2 St. Staudensellerie

3 EL Butter 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt 3 Gewlirznelken 1 Knoblauchzehe

6 weifle Pfefferkorner 200 ml Gewiirztraminer 1 TL Honig

1 TL Dijonsenf Salz, Pfeffer 1 TL fein geschn. Rosmarin
100 g Créeme double 1 Spritzer Zitrone Fiir das Wurzelgemiise:
2 Karotten 1 Kohlrabi weifler Pfeffer

4 EL Olivenol 4 Schalotten Salz

Fiir den Maiscrépes 100 ml Milch 60 g Weizenmehl

2 Eigelb 60 g Maiskorner Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 20 g Cornflakes 2 Eiweif3

1 EL Olivensl

Brust und Keulen von dem Perlhuhn auslésen. Fiir die Marinade Zwiebeln schélen und wiirfeln,
den Staudensellerie waschen und in Scheiben schneiden. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen
und Zwiebeln und Sellerie darin anschwitzen. Gewiirze zugeben, mit Wein abléschen, aufko-
chen, Honig und Dijonsenf unterrithren. Das Perlhuhn in ein verschliebares Gefafl legen und
mit der Marinade bedecken, darauf achten, dass das Fleisch von allen Seiten mit der Marinade
iiberzogen wird. Nach dem Abkiihlen das Gefifl verschlieflen, in den Kiihlschrank stellen und
iiber Nacht ziehen lassen. Das Perlhuhn aus der Marinade nehmen, trocken tupfen, in 2 EL
Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, und die Brust bei 70 Grad im Ofen 20 Minuten
ziehen lassen. Die Marinade aufkochen, passieren, mit Creéme-double, Rosmarin, Salz, Pfeffer
und Zitrone verfeinern. Keule zugeben und in der Sauce fertig garen. Karotten und Kohlrabi
schilen. Kohlrabi dritteln und mit den Karotten in Alufolie geben, mit Pfeffer wiirzen, 2 EL
Olivenol zugeben, die Folie verschliefen und im Ofen bei 180 Grad ca. 40 Minuten garen. Die
Schalotten schélen, ebenfalls in die Alufolie geben, mit Pfeffer wiirzen, restliches Olivendl zu-
geben, verschliefen und im Ofen bei 180 Grad ca. 30 Minuten garen. Das gegarte Gemdiise aus
der Folie nehmen, in gleichgrofle Stiicke schneiden und noch mit etwas Salz nachwiirzen. Fiir die
Maiscrépes Milch, Weizenmehl und Eigelb glatt rithren, klein geschnittene Maiskorner zugeben
und wiirzen. Cornflakes fein zerdriicken und der Masse zugeben und ziehen lassen. Das Eiweif3
steif schlagen und vorsichtig unterheben. In einer Pfanne mit Olivendl aus dem Teig diinne Cré-
pes ausbacken. Perlhuhn in Scheiben schneiden und anrichten. Gemiise und Maiscrépes zugeben,
mit Sauce und Rosmarinspitzen das Gericht vollenden.

Jorg Sackmann Dienstag, 05. April 2011
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Poularden Saté mit Schmorkiirbis

Fiir 2 Personen
Fiir den Schmorkiirbis:

50 ml weiler Balsamico 2 Sternanis 4 weifle Pfefferkorner
1 TL Curry 1 Thymianzweig 1 Msp. Safran

100 ml Apfelsaft 80 ml Gefliigelbriihe 500 g Muskatkiirbis
2 EL Olivenol 1/2 TL Honig Salz, Pfeffer

Fiir die Poulardenspiefle:

20 g frischer Ingwer 1 Zweig Rosmarin 1 EL Rosmarinhonig
Salz, Pfeffer 2 Poulardenbrustfilets 1 Msp. Curry

1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Olivenol 1 Zucchini

1 kleine Chilischote 50 g Frischkise 1 frische Ananas

4 Schaschlikspiele 1 EL Butter

Fiir den Schmorkiirbis:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Essig mit Sternanis, Pfefferkérnern,
Curry, Thymian und Safran in einen Topf geben und die Fliissigkeit nahezu einkochen. Dann
Apfelsaft und die Hilfte vom Gefliigelfond dazugeben und alles auf 100 ml einkochen. Topf
vom Herd ziehen und 30 Minuten ziehen lassen, dann die Gewiirze abpassieren. Kiirbisfrucht-
fleisch entkernen und mit der Schale in Alufolie einschlagen, dann in den vorgeheizten Ofen
geben und ca. 20 Minuten weich garen. Fiir die Spiefle Den Ingwer schilen und in ganz kleine
Wiirfel schneiden. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Schale mit
Honig Ingwer und Rosmarin vermischen. Die Paste mit Salz und Pfeffer abschmecken Poular-
denbriistchen in 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden und mit Curry, Zitronensaft, Olivendl, Salz und
etwas Honig-Ingwerpaste marinieren. Die Zucchini in 1 mm diinne Léngsscheiben aufschneiden
(8 Scheiben). Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel
schneiden. Frischkése mit Honig-Ingwerpaste und Chili wiirzen. Angemachten Frischkése auf die
Zucchinischeiben geben und die einzelnen Scheiben zu Dreiecken einschlagen, ca. 3 cm grof3.
Die Ananas schélen, den harten Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in 1 cm grofie Schnitze
schneiden. Ananas mit mariniertem Fleisch und Zucchini abwechselnd aufspieflen. Das weiche
Kiirbisfruchtfleisch von der Schale kratzen und leicht salzen. 2 EL Olivendl in einem Topf erhit-
zen. Kiirbis darin anschwitzen. Honig zugeben, vermischen und zugedeckt bei schwacher Hitze
5 Minuten kochen lassen, so dass der Kiirbis seinen Saft abgibt. Mit dem Rest Gefliigelbriihe
aufgiefen und 5 Minuten kochen lassen. Gewiirzfond hinzufiigen und 10 Minuten bei kleiner
Flamme zugedeckt schmoren lassen. Die Spiefle mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Butter 2 Minuten von jeder braten, dann 7 Min im Ofen bei 160 Grad nachga-
ren. Kiirbiskompott mit Salz und Pfeffer abschmecken, flach auf dem Teller verteilen die Spiele
auflegen und mit Honig-Ingwerpaste betriufeln.

Jorg Sackmann 02. Oktober 2012
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Poularden-Brust-Medaillons auf Zitronen-Risotto

Fiir 2 Personen

1 Biozitrone 30 g Zucker 40 g Parmesan

160 ml Olivendl 2 Stéangel glatte Petersilie 2 Maispoulardenbriiste a 120 g
120 ml Olivenol 1 Prise Piment d’Espelette Salz

350 ml Gemiisefond 100 g Risottoreis Pfeffer

30 g Bergkise 20 g Butter

Zitrone heifl abwaschen und mit einem Zestenreifler die Schale abziehen, diese dann in kochendem
Wasser blanchieren, herausnehmen und noch zweimal in frischem kochenden Wasser blanchieren,
dass sich die Bitterstoffe aus den Schalen 16sen. Die blanchierten Zitronenzesten abtropfen lassen
und dann fein hacken. Von der Zitrone den Saft auspressen. Zucker in einem Topf karamellisie-
ren, Zitronensaft zugeben und so lange kochen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Die gehackte
Zitronenschale untermischen und abkiihlen lassen. Parmesan fein reiben und mit der Hélfte vom
Zitronenkaramell mischen. Das restliche Zitronenkaramell mit 50 ml Olivendl zu einem Zitro-
nenol mischen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Bliatter abzupfen. In einer Pfanne
80 ml Olivendl erhitzen, die Petersilienbldtter zugeben und frittieren. Herausnehmen und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Poulardenbriiste in gleichm#fiige Medaillons schneiden, diese
zwischen einem Gefierbeutel leicht plattieren. 2 EL Olivendl mit Piment d‘ Espelette vermischen
und die Medaillons damit einpinseln. Auf eine Auflaufform geben, mit Alufolie abdecken etwas
ruhen lassen. Den Gemiisefond erhitzen. Reis in einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwitzen,
mit so viel heilem Gemiisefond aufgielen, bis der Reis bedeckt ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und unter Riihren ca. 15 Minuten kochen lassen, bis der Reis bissfest ist, dabei immer wieder
Gemiisefond angieflen. Den Backofen auf 75 Grad vorheizen und die vorbereitete Auflaufform
abgedeckt in den Ofen geben und 5 Minuten garen. Bergkése in diinne Streifen schneiden. Ri-
sotto vom Herd nehmen und mit der Zitronen-Parmesan-Mischung abbinden. Mit kalter Butter
abschmecken. Die Medaillons aus dem Ofen nehmen und in einer Pfanne von beiden Seiten kurz
goldbraun braten und mit Salz wiirzen. Risotto auf der Tellermitte anrichten, Medaillons dar-
auf geben und die Késestreifen driiberstreuen. Mit Zitronendl und frittierten Petersilienbléttern
garnieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 08. Marz 2011
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Rotes Enten-Curry mit Paparika-Mus

Fiir 4 Personen
Fiir das Entencurry:

1 Bund Basilikum 3 Knoblauchzehen 1 EL dunkle Sojasauce

1 EL Honig 1 Prise Cayennepfeffer 2 Entenbrustfilets a 300g
2 Schalotten 20 g Ingwer 1 Banane

1 fester Apfel 1 Stange Zitronengras 1 EL Rote Currypaste

1 EL Palmzucker 1 EL Teriyaki-Sauce 250 ml Kokosmilch

1 Spritzer Limettensaft 150 g Ananas 1 EL Olivenol

Fiir das Paprikamus:

2 rote Paprika 80 ml weiler Traubensaft

100 g Gelierzucker (3:1)

1/2 Limette Salz, Pfeffer

Fiir das Entencurry Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, von einem Sténgel die Blédtter ab-
zupfen und ganz fein schneiden. Knoblauchzehen schélen und fein hacken. Sojasauce mit Honig
vermischen, mit 1 Prise Cayennepfeffer wiirzen und Knoblauch und fein geschnittenen Basili-
kum untermischen. Das Fett der Entenbriiste kreuzweise einschneiden (bitte darauf achten, dass
das Fleisch nicht eingeschnitten wird), dann mit der Soja-Honig-Knoblauchmarinade das Fett
einstreichen und 2 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen. Schalotten und Ingwer schilen und
fein wiirfeln. Banane und Apfel schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Vom Zitronengras die
duBeren harten Blatter entfernen, dann die Stange weich klopfen und in 3 cm grofle Stiicke
schneiden. Den Backofen auf 60 Grad vorheizen. In einer Pfanne ohne Fett die Entenbriiste auf
der Hautseite ca. 10 Minuten braten, dann wenden und ca. 5 Minuten auf der Fleischseite braten.
Die Entenbriiste aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen 20 Minuten ziehen lassen.
Die Ananas schélen, in 1 cm groflie Wiirfel schneiden. Fiir das Paprikamus Paprika waschen,
mit einem Sparschéler schilen, halbieren das Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch an-
schliefend in feine Wiirfel schneiden. Paprika in einen Topf geben, Traubensaft angiefen und
10 Minuten koécheln lassen. Dann Gelierzucker einriihren und kurz aufkochen lassen. Den Saft
der Limette auspressen, untermischen und mit Salz, Pfeffer abschmecken. Nach Belieben das
Paprikamus mit einem Mixstab fein piirieren. In der Fleischpfanne mit dem Entenfett die rote
Currypaste anschwitzen, Palmzucker, Schalotten, Apfel, Banane, Zitronengras und Ingwer zu-
geben und mit schwitzen. Teriyaki-Sauce zugeben und mit Kokosmilch auffiillen. Sauce etwa
10 Minuten sacht ziehen lassen, mixen und passieren. Restliches Basilikum fein schneiden und
untermischen. Mit Limettensaft, Salz und Cayennepfeffer die Sauce abschmecken. Ananaswiirfel
in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten. Die Entenbrust in feine Scheiben aufschneiden, Ko-
kossauce auf Tellern verteilen, darauf die Fleischscheiben setzen und das Paprikamus iiber die
Entenbrust geben. Ananaswiirfel goldbraun in Oliventl anbraten und auf der Sauce verteilen.

Jorg Sackmann 21. August 2012
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Sandwich vom Perlhuhn mit Kartoffel-Balsamico-Jus

Fiir 2 Personen
Fiir das Sandwich:

2 Perlhuhnbrustfilets a 150 g 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

1 Chilischote 1 Zweig Koriander 1 EL korniger Senf

1 EL weifler Balsamico 3 EL Olivendl 1 Prise Zucker

3 Schalotten 1 TL Mehl Olivenol

1 Fleischtomate 5 Scheiben Toastbrot 1 Kopfsalatherz, geputzt
Fiir den Kartoffel-Balsamico-Jus:

100 g Kartoffeln, mehlig 80 g junger Lauch 20 g Pinienkerne

1 EL Olivenol 30 ml trockener Wermut 30 ml Anisschnaps

60 ml Weilwein 150 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 1 EL weifler Balsamico 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir das Sandwich:

Backofen auf 70 Grad (Umluft 50 Grad, Gas Stufe 1) vorheizen. Perlhuhnbrust in einer back-
ofengeeigneten Pfanne mit Butterschmalz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen
bei 70 Grad fiir 20 Minuten ziehen lassen. Die Chilischote entkernen und fein schneiden, den
Koriander fein hacken. Fiir die Marinade Senf, Balsamico und Olivendl verrithren, Chili und Ko-
riander untermischen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Schalotten schélen,
in sehr diinne Ringe schneiden, leicht mit 1 TL Mehl mischen und in einer tiefen Pfanne oder
einem tiefen Topf mit Olivenol goldbraun résten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Tomate in
feine Scheiben aufschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Kartoffel-Balsamico-Jus:

Die Kartoffeln schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Lauch waschen und grob wiirfeln. Die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln,
Lauch und Pinienkerne darin anschwitzen, mit dem Wermut, Schnaps und Wein abléschen und
reduzieren lassen. Mit dem Gefliigelfond auffiillen und die Kartoffeln darin gar kochen. Durch
ein Sieb passieren und die Pinienkerne mit einem Teil der Kartoffeln mixen, so dass die Sauce
leicht bindet. Mit Salz, Pfeffer, Muskat, Balsamico und Zitronensaft wiirzen. Toastbrotscheiben
halbieren, von einer Seite in einer Pfanne braunen. Eine Toastbrotscheibe in Wiirfel schneiden,
die anderen mit Senfmarinade bestreichen und wiirzen. Toastscheiben in die Mitte des Tellers
geben, mit Tomatenscheiben und Kopfsalat belegen und mit Kartoffel - Balsamicojus betrau-
feln. Perlhuhnbrust in Streifen schneiden, auf den Salat geben und wieder mit Tomatenscheiben
bedecken, mit Toastbrotwiirfeln und Pinienkernen bestreuen. Zum Schluss noch Kartoffel - Bal-
samicojus iiber das Gericht geben und mit Senfmarinade betrdufeln. Mit gebackenen Schalotten
das Gericht vollenden.

Jorg Sackmann 27. Dezember 2011
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Sandwich vom Sesam-Rd&sti mit Poularden-Brust

Fiir 2 Personen

200 g Poulardenbrust Salz, Pfeffer ca.100 ml Erdnussol

300 g Kartoffeln 1 Ei 1 EL Weizengrief3

30 g Sesam Muskat 1 griiner Apfel

5 g Ingwer 4 EL Créme-fraiche 1 Msp. geriebener Meerrettich
ca. 30 g Butter 1 EL weifler Balsamico 1 Banane

1 TL Curry 1 Prise Zucker 8 Basilikumblatter

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Poulardenbrust mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit 1 EL Erdnussol anbraten, ca. 3 Minuten im heiflen
Ofen garen und dann bei ca. 70 Grad im Ofen warm halten. Die Kartoffeln schélen, reiben und
mit Ei, Grieff und Sesam gut vermengen. Die Rostimasse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,
zu vier Puffern formen und in einer Pfanne mit Erdnussol sehr knusprig ausbacken. Die fertigen
Rosti mit einem Kiichentuch warm halten. Den Apfel schilen, den Kern ausstechen und den
Apfel in vier ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Den Rest in feine Wiirfel schneiden. Den
Ingwer schilen, reiben und mit Créme-fraiche, Meerrettich und den Apfelwiirfeln vermengen.
Die Apfelscheiben in einer Pfanne mit 2 EL Butter leicht anbraten, mit Balsamico abléschen
und herausnehmen. Balsamico reduzieren, auskiihlen lassen und zur Créme-fraiche geben. Die
Banane schélen, schrig in Scheiben schneiden, mit etwas Curry und Zucker bestreuen und die
Scheiben in Butter leicht anbraten. Die Poulardenbrust schrig in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Jeweils ein Rosti auf einen Teller geben, darauf eine Apfelscheibe, Basilikumblétter,
1 EL Créme-fraiche, Poulardenscheiben und Bananen geben und mit dem zweiten Rosti bede-
cken.

Tipp: Wenn es mal schnell gehen soll, kann man anstatt dem Rosti auch einfach ein Sesambrot-
chen oder Bagel verwenden.

Jorg Sackmann Montag, 18. August
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Gefluegel-Hack-Kotelett von der Poularde mit Kohlrabi

Fiir 2 Personen

10 g frischer Ingwer 2 Limetten, unbehandelt 250 g Poulardenbrust

1 Ei 3 EL Sauerrahm Salz, Pfeffer

1 EL Chili-Chicken-Sofle 3 Stiele glatte Petersilie = 50 g Lauch

100 g Wei3brotbrosel 7 EL Olivenol 2 kleine Kohlrabis mit Bldttern

10 Kirschtomaten

Ingwer schilen und fein reiben. Von einer Limette etwas Schale abreiben. Dann die Limetten
schilen und die Filets herausschneiden. Die Poulardenbrust in kleine Wiirfel schneiden, Ei, 3
EL Sauerrahm, Salz, Pfeffer, Chili-Chicken-Soflen, Ingwer und 1 Msp. Limettenschale zugeben,
mischen und kalt stellen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Lauch putzen,
waschen und in feine Wiirfel schneiden. Anschlieflend die Gefliigelmischung in einem Cutter zu
einer homogenen Masse mixen und auf Eis stellen. Die Petersilie und den Lauch unterheben,
wiirzen. Aus der Masse zwei Frikadellen in Kotelettform (Pojarski) formen. Diese mit Semmel-
broseln panieren und in einer Panne mit 5 EL Olivendl goldgelb braten. Ins Bratfett noch 1
Msp. Limettenschale geben. Kohlrabi schéilen und in feine Féacher schneiden. 4 kleine Kohlrabi-
blatter abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol anschwitzen, wiirzen. Kirschtomaten vierteln und zu den Kohlrabistreifengeben. 1 EL
Sauerrahm und 2 EL Wasser hinzufiigen und das Gemiise weich diinsten, Kohlrabiblatter unter-
mischen. Das Gemiise auf den Teller anrichten, die Pojarski zugeben und Limonenfilets obenauf
geben.

Jorg Sackmann Montag, 02. Mérz 2009
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Hackfleisch-Pfannkuchen auf Senf-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die gefiillten Pfannkuchen:

1 kleine Zwiebel 60 g Karotte 60 g Sellerie

1 Knoblauchzehe 30 g gerauchter Bauchspeck 4 Tomaten

6 EL Olivensl 250 g Hackfleisch 1 EL Tomatenmark

1 Prise Zucker 100 ml Rotwein 200 ml Tomatensaft

1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer 2 Sténgel glatte Petersilie
2 Sténgel Oregano 3 EL Butter 140 g Mehl

3 Eier 200 ml Milch 60 g Kastenweiflbrot
Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 EL Butter 150 ml Weilwein

80 ml trockener Wermut 200 ml Gefliigelfond 80 ml Sahne

1/2 Bund Schnittlauch 2 EL grober scharfer Senf 1 Spritzer Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Fiir die gefiillten Pfannkuchen:

Zwiebel, Karotte und Sellerie schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen und fein hacken.
Speck in feine Wiirfel schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, in kochendem Wasser kurz
blanchieren, dann die Haut abziehen, vierteln und die Kerne ausstreichen, das Fruchtfleisch fein
wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Olivendl den Speck knusprig anbraten und wieder heraus-
nehmen. Dann das Hackfleisch in den Topf mit 1 EL Olivendl kriimelig braun anbraten und
herausnehmen. Anschlieffend in dem Topf mit 1 EL Olivenol Zwiebel, Knoblauch, Karotte und
Sellerie anschwitzen. Tomatenmark zugeben und kurz anbraten, mit 1 Prise Zucker wiirzen. Den
Speck und das Hackfleisch wieder zugeben, mit Rotwein abléschen und diesen fast vollsténdig
einkochen lassen. Dann Tomatenwiirfel, Tomatensaft und das Lorbeerblatt zugeben. Mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen und im offenen Topf ca. 1 Stunde kicheln lassen. Petersilie und Oregano
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Krauter unter die Hackfleischmasse mischen,
abschmecken und auskiihlen lassen. 3 EL Butter in einem Topf schmelzen und briunen. 120 g
Mehl und 2 Eier mit einer Prise Salz verrithren, die Milch untermischen und zu einem glatten
Teig verriihren, zuletzt die braune Butter unterriithren. In einer Pfanne mit Olivendl aus dem
Teig nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Das Brot in feine Brosel reiben oder cuttern.
Fiir die Sauce:

Die Schalotte schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Weif3-
wein und Wermut abldoschen und um mehr als die Hélfte einkochen lassen. Dann Gefliigelfond
zugeben, diesen etwas einkochen, Sahne zugeben und diese wiederum etwas einkochen lassen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Unter die Sauce den Senf mischen
und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einem Piirierstab aufmixen und zuletzt
den Schnittlauch unterheben. Die etwas ausgekiihlte Hackfleischmasse diinn auf den Pfannku-
chen verstreichen und dann fest aufrollen. Die Pfannkuchenrouladen in restlichem Mehl wenden,
durchs verquirlte Ei ziehen und in den Brotbroseln panieren. In einer Pfanne mit Sonnenblu-
mendl knusprig ausbacken. Die Pfannkuchen schrig aufschneiden, Sauce auf die Teller geben
und die Pfannkuchen darauf setzen. Dazu passt sehr gut ein Blattsalat.

Jorg Sackmann 28. Februar 2012
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Maultaschen mit geschmdlzten roten Zwiebeln

Fiir 4 Personen

1 Ei 7 Eigelb 100 g Hartweizenmehl
200 g Mehl 2 TL Speisedl Salz

3 EL Wasser 150 g Blattpetersilie 150 g Blattspinat

3 Schalotten 3 EL Butter 100 g gekochter Schinken
100 g Hackfleisch 1 Eiweif3 250 ml Sahne

Pfeffer 200 g rote Zwiebeln 2 EL Olivenol

20 ml Rotweinessig 80 ml roter Portwein 1 TL Johannisbeergelee
100 ml kréftiger Rotwein 400 ml Gefliigelfond 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe 10 g kalte Butterwiirfel 125 ml Weiflwein

1 Prise Muskat 1 Spritzer Zitronensaft 300 g Champignons

Fiir den Nudelteig Ei, 6 Eigelbe, beide Mehle, Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel
geben und ca. 10 Minuten zu einem glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Was-
ser oder Ol zugeben. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 30 Minuten ruhen lassen. Fiir
die Fiillung Petersilie und Spinat waschen, abtrocknen und in feine Streifen schneiden. Diese in
Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Zwei Schalotten schélen und fein
hacken. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Anschlieend
auskiihlen lassen. Schinken in feine Wiirfelchen schneiden. Hackfleisch mit Eiweil und 100 ml
Sahne, Schalotten, Petersilie und Spinat in einen Zerkleinerer geben und zu einer Farce verar-
beiten. Die Farce mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Schinkenwdiirfel unterheben. Den
Nudelteig auf einer bemehlten Fliche gleichméfig diinn ausrollen. Die Farce aufstreichen, die
Rénder mit verquirltem Eigelb bestreichen, den Teig iibereinander schlagen und Maultaschen ab-
trennen. Diese in kochendem Salzwasser 5-7 Minuten ziehen lassen. Die roten Zwiebeln schélen
und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebeln darin andiins-
ten. Zuerst mit Essig dann mit Portwein abléschen und fast vollsténdig einkochen lassen. Dann
das Johannisbeergelee zugeben, mit Rotwein und 200 ml Gefliigelfond auffiillen, Thymian und
Knoblauchzehe zugeben und bei geringer Hitze langsam einkochen, bis die Fliissigkeit von den
Zwiebeln aufgenommen wurde und diese gar sind. Zum Schluss die kalte Butter einriithren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sauce die iibrige Schalotte schélen und fein hacken.
In einem Topf 1 EL Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, mit Weiiwein abléschen und
einkochen lassen. 200 ml Gefliigelfond und 150 ml Sahne zugeben und auf 1/3 einkochen. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken. Vor dem Servieren die Sauce mit dem Mix-
stab aufschiumen. Champignons in feine Streifen schneiden, in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen, mit Salz und Zitronensaft wiirzen und der Sauce zufiigen. Sauce in die Teller geben,
Maultaschen und die geschmélzten Zwiebeln darauf anrichten.

Jorg Sackmann 03. April 2012
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Berner Kraut-Suppe mit Gefliigel-Leber-Spieflle

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 30 g Schweineschmalz 50 ml trockener Weilwein
100 g rohes Sauerkraut 250 ml kraftiger Gefliigelfond 250 ml Sauerkrautsaft

2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 50ml fliissige Sahne

Salz und Pfeffer Muskatnuss 2 EL Sauerrahm

1 EL kalte Butter 100 g Gefliigelleber 1 roter Apfel (Braeburn)

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 2 Scheiben Friihstiicksspeck

2 Stangel Zitronenthymian

Fiir die Krautsuppe die Schalotten schélen, fein schneiden, in einem Topf mit Schweineschmalz
andiinsten und mit Weiflwein abléschen. Das Sauerkraut zugeben, mit Gefliigelfond und Sau-
erkrautsaft aufgieffen, Wacholderbeeren und Lorbeerblatt zugeben und alles ca. 20 Minuten
kocheln lassen. Die Sahne zugeben und die Suppe weitere 20 Minuten ziehen lassen. Lorbeer-
blatt, Wacholderbeeren und fiir die Suppeneinlage 4 EL Sauerkraut entfernen. Die Suppe mixen,
durch ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Kurz vor dem Servieren
geschlagenen Sauerrahm und Butter einriihren. Fiir die Gefliigelleberspiefle den Apfel waschen,
sechsteln, das Kerngehduse entfernen und die Apfelstiicke in 5 mm dicke Spalten schneiden.
Die Zwiebel schélen, in ca. 1 ¢cm grofle Wiirfel schneiden und diese in Olivendl anschwitzen bis
sie weich und goldbraun sind. Die Apfelspalten zugeben und etwas Farbe nehmen lasse. Den
Friithstiicksspeck quer in drei Teile schneiden. Die Leber in gleichgrofie Stiicke schneiden und mit
Zitronenthymian, Apfel, Speck und Zwiebeln abwechselnd auf die Spiefle stecken (je 3 Teile).
Die Spiefle von beiden Seiten ca. 3 Minuten in Olivendl anbraten bis die Leber gar ist und wiir-
zen. Die Suppe mit je 2 EL Sauerkraut in Suppentellern anrichten und jeweils einen Leberspief
dazugeben.

Jorg Sackmann Montag, 16. Juni 2008
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Gefliigel-Leber-Lasagne mit Rhabarber-Kompott, Grenadine

Fiir 2 Personen

Fiir den Nudelteig:

1 Ei 2 Eigelb 50 g Hartweizenmehl
100 g Weizenmehl 1 EL Wasser 1 TL Olivenol

1 Prise Salz

Fiir das Rhabarberkompott:

4 Stangen junger Rhabarber 150 ml Grenadine-Sirup 50 ml Wasser
40 ml Rotwein-Essig 20 g Zucker 2 Gewlirznelken
schwarzer Pfeffer

Fiir die Gefliigelleber:

300 g Gefliigelleber Salz, Pfeffer 1 EL Speisedl
100 ml Gefliigelfond 3 EL Butter

Fiir den Teig Ei, Eigelb, Hartweizenmehl, Mehl, Wasser, Ol und 1 Prise Salz zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie einpacken und im Kiihlschrank ca. 1 Stunde ruhen
lassen. Rhabarber schilen und dann in gleichméflige Streifen schneiden. Den Grenadine-Sirup
mit Wasser, Essig, Zucker und Nelken in einen Topf geben, aufkochen und etwas einkochen lassen.
Die Rhabarberstiicke dazugeben, kurz erhitzen und abkiihlen lassen. Mit Pfeffer abschmecken.
Vorbereiteten Nudelteig mit der Maschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen und mit einem
runden Ausstecher 8 Kreise von ca. 6 cm Durchmesser ausstechen. Gefliigelleber zuputzen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Gefliigelleber einlegen, kurz von beiden
Seiten, auf den ,,Punkt“ braten, aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Pfanne auswischen,
den Fond zugeben und aufkochen. 2 EL kalte Butterstiicke unterrithren und die Sofle damit
binden. Gefliigelleber in Scheiben schneiden. In der Zwischenzeit die Nudelblétter in reichlich
Salzwasser ca. 1-2 Minuten kochen, abschiitten und die Nudelplatten in einer Pfanne mit 1 EL
heifler Butter schwenken. Dann je ein heifles Nudelblatt in die Mitte eines vorgewdrmten Tellers
legen, eine Scheibe Gefliigelleber drauf setzen, mit Rhabarberkompott betrdufeln, dann néchstes
Nudelblatt darauf setzen und nochmals mit Gefliigelleber und Rhabarberkompott belegen. Mit
einem Nudelblatt abschlieffen, eine bisschen Sofle dariiber traufeln und servieren.

Jorg Sackmann Montag, 19. April 2010
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Gefliigel -Leber-Parfait mit Honigkuchen, Physalis-Kompott

Fiir 2 Personen
Fiir das Physaliskompott:

150 g Physalis 1 EL Zucker 100 ml Lychéesaft
100 ml Muscatwein 1 g Xanthan 1 Msp. Safran

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Gewiirznelke
1/2 Sternanis 1/2 Zimtstange

Fiir das Gefliigelparfait:

200 g Butter Prise Muskat, Majoran Prise Thymian, weifler Pfeffer
200 g Gefliigelleber 1 Ei Salz, Pfeffer

6 diinne Speckscheiben 3 Blatt Gelatine 40 ml Portwein
250 ml Gefliigelbriihe 8 Scheiben Honigkuchenbrot

Fiir den Salat:

50 g Feldsalat 2 Champignons 1 EL Balsamico

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kompott Physalis aus der Hiille und vierteln. Zucker in einem Topf karamellisieren, mit
Lychéesaft und Muscat auffiillen und um die Hélfte einkochen. Den Fond mit Xanthan binden,
die Gewiirze und Krauter zufiigen und mit den Physalis heif} in ein kleines Weckglas von 25 cl
fiillen. Uber Nacht durchziehen lassen. (Das Kompott hélt sich gekiihlt einige Tage.) Den Ofen
auf 95 Grad (Umluft 85 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. In den Ofen eine mit Wasser gefiillte
Auflaufform stellen fiir ein Wasserbad. (In die Auflaufform sollte eine Terrinenform passen.)
Die Butter mit den Kréutern und weilem Pfeffer aufkochen und wiirzen. Die Leber und das
Ei in den Mixer geben, gut vermischen und anschlieend die Butter langsam untermischen.
Dann die Masse durch ein feines Sieb passieren, die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Eine Terrinenform (ca. 500 ml Inhalt) mit Speckstreifen auslegen, die Lebermasse einfiillen und
im Wasserbad im Ofen ca. 35 Minuten pochieren. Dann herausnehmen, etwas abkiihlen lassen
und anschlieBend kalt stellen. Fiir das Gelee die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den
Portwein in einen Topf geben und um die Hilfte einkochen. Die Briihe zugeben und erwirmen.
Die Gelatine ausdriicken und in der warmen Brithe auflésen. Dann am besten auf Eiswasser
abkiihlen lassen. Kurz vor dem Festwerden das Gelee ca. 1 cm hoch iiber das Leberparfait fiillen
und mindestens 6 Stunden gut kithlen. Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.
Die Champignons putzen und in feine Streifen schneiden. Balsamico mit Olivendl, einer Prise
Salz und Pfeffer mischen und den Feldsalat kurz vor dem Seriveren damit anmachen, mit den
Champignonstreifen bestreuen. Das Parfait aus der Form nehmen und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden, die diinnen Honigkuchenscheiben an die Parfaitscheiben driicken und je 2 ,,Sandwich“
auf den Teller setzen, Physaliskompott zugeben. Den Salat dazu reichen.

Jorg Sackmann Montag, 29. Dezember
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Radler-Semmel-Knddel- Auflauf mit Gefligel-Leber

Fiir 4 Personen
Fiir den Auflauf:

2 Schalotten 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 Scheibe Toastbrot 20 g gerducherter Bauchspeck 200 g Gefliigelleber, geputzt
2 Eigelbe Salz, Pfeffer, Muskat 2 Brotchen vom Vortag

70 ml Bier 20 ml Sahne 1/2 Bund glatte Petersilie

1 Msp. Zitronenabrieb 1 Eiweif3 1 EL Butter

1 TL Mehl

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 90 ml Olivendl 20 ml weiler Balsamico

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Schnittlauch 1 Eigelb

1 Msp. Senf 3 EL Joghurt Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Schalotten schilen, fein schneiden
und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen, anschlieBend etwas abkiihlen lassen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Brot in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1
EL Olivendl goldbraun anschwitzen. Speck sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne braten. Die
Gefliigelleber durch den Fleischwolf drehen, dann mit der Halfte der Schalotten und 1 Eigelb
gut vermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und die Brotwiirfel unterheben. Die
Lebermasse kalt stellen. Die Brotchen in feine Scheiben schneiden. Bier und Sahne erwérmen
und iiber die Brotscheiben geben. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Peter-
silie, Speckwiirfel und restliche Schalotten mischen, mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit 1 Eigelb und den Semmelscheiben mischen. Sollte der Teig sehr trocken sein, noch etwas
Bier dazugeben. Es darf aber nur so viel sein, dass die Knédelmasse zusammenhélt. Nicht zu
oft umriithren, denn der Teig muss locker bleiben und darf nicht klebrig werden. Das Eiweif3
steif schlagen und unter die Semmelmasse heben. 4 Muffinsférmchen mit Butter ausfetten und
mit Mehl abstauben. Die Semmelmasse zur Hélfte in die Muffinsformen fiillen, dann je 1 EL
Gefliigellebermasse darauf geben und mit restlicher Semmelmasse bedecken. Im vorgeheizten
Backofen 3 Minuten anbacken, die Temperatur um 20 Grad reduzieren und noch ca. 10 Minuten
weiterbacken. Nach dem Backen kurz stocken lassen, dann stiirzen. Fiir die Sauce Schalotten
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen, mit 15 ml Balsami-
co abloschen. Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Eigelb, Senf, 1 Spitzer
Balsamico verriihren, langsam das Olivendl unterrithren und zu einer Mayonnaise aufschlagen.
Schalotten und Krautern unterheben, mit Joghurt verfeinern und abschmecken. Sauce in die
Mitte des Tellers geben, Knodelauflauf aufsetzen und servieren. Dazu passt ein Blattsalat mit
Kréautern.

Jorg Sackmann Dienstag, 24. Mai 2011
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Frikandeau vom Kalb mit Apfel-Kompott und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Frikandeau:

800 g Unterschale vom Kalb 1 EL scharfer Senf Meersalz

2 EL Olivenol 100 g Speckschwarte 4 Knoblauchzehen

5 Wachholderbeeren 7 schwarze Pfefferkrner 500 ml Rotwein

200 ml Portwein 2 Karotten 1 Zwiebel

2 Stangen Staudensellerie 500 ml Kalbsjus 1 Sténgel Minze

2 Stangel Kerbel, Koriander 1 TL Speisestirke 50 g Butter

Fiir das Apfelkompott:

4 Apfel 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Minze

150 g Zucker 125 ml Weiflwein

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g Kartoffeln, mehlig Salz 100 ml warme Milch
2 EL Butter 1 Prise Muskatnuss 1 EL geschlagene Sahne

Fiir das Frikandeau:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) Fleisch mit Senf ein-
streichen, salzen und in einem Schmortopf mit Olivendl anbraten. Speckschwarte dazugeben.
Knoblauch mit der Schale andriicken und mit Wacholderbeeren und Pfefferkérner zum Fleisch
geben. Rotwein und Portwein angieflen. Fleisch zugedeckt in den vorgeheizten Ofen geben und
schmoren. Karotten, Zwiebel und Sellerie schéilen und in 2 cm kleine Stiicke schneiden und
nach 45 Minuten Schmorzeit zum Fleisch geben, Kalbjus angieflen und alles zugedeckt noch ca.
1,5 Stunden garen. Minze, Kerbel und Koriander waschen, trocken schiitteln, fein hacken Das
weichgegarte Frikandeau aus der Sauce herausheben, in 2 cm dicke Scheiben schneiden und warm
stellen. Die Sauce passieren, etwas einkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Stéirke mit 1
EL Wasser glatt rithren, unter die Sauce mischen und aufkochen. Kalte Butter unter die Sauce
montieren, Kriuter untermischen und die Sauce abschmecken. Fiir das Apfel-Kompott Die Ap-
fel schélen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und in Spalten schneiden. Rosmarin und Minze
waschen, trocken schiitteln, jeweils einen Zweig in einen Teebeutel fiillen, den Rest fein hacken.
Den Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen und mit Weifiwein abléschen. Die Apfel
und den Teebeutel mit der Minze und dem Rosmarin dazugeben. Mit Deckel abdecken und 10
Minuten langsam kochen lassen. Das Kriutersickchen entfernen. Apfel im Mixer grob piirieren.
Die fein geschnittene Minze und den Thymian unterrithren. Warm stellen. Fiir das Kartoffelpii-
ree Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen. Abgieflen und zweimal durch eine
Kartoffelpresse pressen. Die Milch erwéarmen. Die Butter in einem Topf hellbraun schmelzen. Die
warme Milch und geschmolzene Butter unterriihren, solange die Kartoffeln heify sind. Mit Salz
und Muskatnuss abschmecken und die geschlagene Sahne unterrithren. Das Kartoffelpiiree als
Kreis mit einem Durchmesser von 10 cm in die Mitte des Tellers geben. 2 Scheiben Frikandeau
mittig auf das Piiree legen. Mit Sauce iiberziehen und das Apfelkompott dazu reichen. Dazu
passt glaciertes Wurzelgemdise.

Jorg Sackmann 23. Oktober 2012
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Gefiillter Kalb-Schwanz, Zwiebel -Piiree, Stampf -Kartoffeln

Fiir 4 Personen

2 Scheiben Toastbrot 2 EL Butter 150 g Pfifferlinge

40 g Lauch (weifler Teil) Salz, Pfeffer 2 Kalbsschwénze, vom Metzger
150 g Schweinehals 100 ml Sahne 1 Prise Muskat

300 g Zwiebeln 3 EL Sonnenblumensl 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 100 ml Rotwein 100 ml Rinderfond

500 g Kartoffeln 1/2 Bund Schnittlauch 50 ml Olivenol

150 ml braune Bratensauce

Toastbrot in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter leicht anrdsten. Pilze
putzen und fein schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne
mit 1 EL Butter Pilze und Lauch anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die ausgelosten
Kalbsschwiinze parieren und die Abschnitte mit dem Schweinehals durch die feine Scheibe des
Fleischwolfs drehen. Die Sahne untermischen und die Brotwiirfel unterheben. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Dann die leicht abgekiihlte Pilzmasse untermischen. Den Backofen auf
ca. 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Ein grofies Stiick Alufolie auf den Tisch legen und mit
hitzefester Klarsichtfolie abdecken. Beide Kalbsschwiinze jeweils mit der Spitze gegeneinander
und mit der Auflenseite nach unten auflegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Fiillung
darauf verteilen und gleichméflig zu einer Rolle formen, an beiden Enden verschlieflen und ca.
3 bis 4 Stunden im Wasserbad bei 90 Grad Wassertemperatur im Ofen geschlossen garen. Den
gegarten Kalbsschwanz abkiihlen lassen. Fiir das Zwiebelpiiree den Backofen auf 100 Grad Ober-
Unterhitze vorheizen. Die Zwiebeln schélen, in feine Scheiben schneiden und in einem Topf
mit 3 EL Sonnenblumendl Ol anschwitzen und leicht Farbe annehmen lassen. Kriuterzweige
zugeben und mit Rotwein abloschen. Den Rotwein bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Dann
den Rinderfond zugeben und bei schwacher Hitze vollstdndig einkochen lassen. Dann alles in eine
Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten ausdampfen lassen. Die Kartoffeln
schélen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Von den Zwiebeln die Krauterzweige entfernen, die Masse fein piirieren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und warm halten. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, 50 ml Kochfond
auffangen. Kartoffeln in eine Schiissel geben, mit einer Gabel zerdriicken und den Kochfond
und Olivendl unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Bratensauce in einem Topf
erwirmen. Den Kalbsschwanz aus der Folie wickeln und in Scheiben aufschneiden. Auf Tellern
anrichten, mit der Sauce iibergielen und Stampfkartoffeln und Zwiebelpiiree dazu reichen.

Jorg Sackmann Dienstag, 06. September 2011
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Kalb-Bdckchen mit Pfeffer-Kruste und Krduter-Polenta

Fiir 2 Personen

4 Schalotten 2 Stangen Staudensellerie 1 Stange Lauch

2 Tomaten 2 Knoblauchzehen 3 Zweige Thymian

3 Sténgel frischer Koriander 3 Kalbsbéckchen, pariert 100 ml Olivenol

Salz, Pfeffer 100 ml Rotwein 50 ml roter Portwein

400 ml Kalbsjus 1 TL rosa Pfeffer 1 TL Korianderkorner

1 TL griine Pfefferkérner 1 Orange, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt
50 g Pankomehl 3 Sténgel Kerbel 2 Stéangel glatte Petersilie
125 ml Milch 125 ml Sahne 1 Prise Muskat

60 g Polentagrief3 10 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (170 Grad Umluft) vorheizen. Schalotten schilen
und in feine Streifen schneiden. Staudensellerie und das weifle vom Lauch putzen, waschen und
in feine Streifen schneiden. Von den Tomaten den Strunk entfernen, dann wiirfeln. Knoblauch
schéilen und andriicken. Thymian und Koriander abspiilen und trocken schiitteln. Die Kalbs-
béckchen in einem Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen. Schalotten-, Sellerie- und Lauchstreifen
zugeben und mit anschwitzen. Dann Tomaten, Knoblauch und Krauter zugeben, mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit Portwein und Rotwein abloschen, die Fliissigkeit etwas einkochen las-
sen und mit Kalbsjus auffiillen. Dann alles zugedeckt im Ofen ca. 1,5 -2 Stunden garen, bis
die Béckchen weich sind. Dabei immer mal wieder die Béckchen mit etwas Fliissigkeit aus dem
Topf tibergieflen. Die weich geschmorten Béickchen aus der Sauce nehmen, diese durch ein feines
Sieb passieren und die Sauce auf die gewiinschten Konsistenz einkochen, dann abschmecken.
Fiir die Pfefferkruste Schinus-Beeren, Korianderkorner, griine Pfefferkérner in einen Morser ge-
ben und fein zerreiben, dann die Gewiirze in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten. Orange
und Zitrone heify abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Gertstete Gewiirze mit dem
Abrieb der Orangen- und Zitronenschale, Pankomehl und ca. 80 ml Olivendl vermischen. Alles
in einer Pfanne goldbraun anrtsten. Fiir die Polenta Kerbel und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Milch und Sahne in einem Topf aufkochen und mit Muskat, Salz
und Pfeffer abschmecken. Dann den Griefl zugeben und unter sténdigem Riihren ca. 5 Minuten
quellen lassen, abschmecken und ganz zum Schluss den geriebenen Parmesan unterriihren. Vor
dem Anrichten die Kalbsbdckchen in je 3 Tranchen schneiden. Krauterpolenta in die Tellermitte
geben. Kalbsbickchen darauf platzieren, mit Sauce iibergieen und auf jedes Béckchen etwas
knusprige Pfefferschmelze geben.

Jorg Sackmann 22. Mai 2012
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Kalb-Filet Rumohr mit Pilzen und Gemiise-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Kalbsfilet:

50 g Trompetenpilze 2 grofle Steinchampignons 50 g frischer Blattspinat
1 Schalotte 1 EL Butter Salz, Pfeffer

240 g Kalbsfilet (2 Stiick a 120 g) 2 Scheiben luftgetr. Schinken 2 Eigelb

2 EL Milch 200 g Blatterteig

Fiir die Gemiisenudeln:

150 g Lauch 1 Kohlrabi 2 Schalotten

1 EL Olivenol 80 ml Weilwein 50 ml trockener Wermut
50 ml Portwein 250 ml Gefliigelfond 80 g Sauerrahm

1 Spritzer Zitronensaft Salz, Cayennepfeffer

Den Backofen auf 220 Grad vorheizenDie Trompetenpilze putzen. Champignonkopfe aushéhlen
und die Haut abziehen. Die Champignon-Stiele und die Trompetenpilze fein schneiden. Blatt-
spinat putzen, waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Die Schalotte schilen, in
feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die gewiirfelten Pilze
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anbraten. Spinat ebenfalls zugeben, kurz mit an-
schwitzen und dann alles auskiihlen lassen. Das Kalbsfilet in zwei Medaillons schneiden, diese
leicht plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schinken um das Fleisch wickeln. Die Pilz-
Spinat-Masse abschmecken und 1 Eigelb untermischen. Diese Masse nun in die Pilzkopfe fiillen,
und diese auf die Medaillons legen. 1 Eigelb mit der Milch verquirlen. Den Blatterteig ca. 0,5 cm
diinn ausrollen. Aus diesem nun 2 Kreise mit ca. 15 cm Durchmesser und 2 Kreise mit ca. 22 cm
Durchmesser ausstechen. Die kleineren Kreise mit verquirltem Ei bestreichen und die Medaillons
aufsetzen, die grofleren Kreise darauf legen und die Teigrander gut andriicken. Die Teigoberflache
mit verquirltem Ei einstreichen. Die Fleischpéckchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen und im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten garen. Lauch putzen, waschen und die Stange
in ca. 8 cm lange Stiicke teilen. Dann diese Stiicke in diinne Streifen schneiden. Kohlrabi schilen
und mit einem Sparschiler oder einem Spiralschneider in diinne Nudeln schneiden. Schalotten
schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl farblos anschwitzen, mit Weifiwein,
Wermut und Portwein abléschen und die Fliissigkeit fast einkochen lassen. Dann Lauch — und
Kohlrabinudeln zugeben, mit Gefliigelfond abléschen und ca. 5 Minuten gar kochen. Den Sau-
errahm zugeben und mit Zitronensaft wiirzen, mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Die
Gemiisenudeln in die Tellermitte geben, das Kalbsfilet darauf setzen und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 25. Oktober 2011
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Kalb-Pfifferling- Terrine auf Rucola mit Speck-SoBe

Fiir 4 Personen

100 g Kalbfleisch 1 Ei 2 EL Créme-fraiche
Salz, Pfeffer 600 g Pfifferlinge 2 Schalotten

5 EL Butter 40 ml trockener Weilwein 40 ml weifler Portwein
100 g gekochter Schinken 1/2 Bund Basilikum 1/2 Bund Kerbel

1/2 Bund Estragon Zitronensaft 100 g Rucola

2 Tomaten 2 EL weiler Burgunderessig 4 EL Olivendl

1 EL Nussol 1 Prise Zucker

Fiir die Specksauce:

1/2 Bund Schnittlauch 100 g Créme-fraiche Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 30 g Schinkenspeck 50 ml Milch

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Gute gekiihltes Kalbfleisch grob schneiden und mit Ei,
Creme-fraiche, etwas Salz und Pfeffer in einen Cutter geben und zu einer Farce piirieren. Dann
die Masse durch ein feines Sieb streichen und kalt stellen. Die Pfifferlinge putzen, 300 g kleine
Pilze aussuchen und ganz lassen. 300 g Pfifferlinge in feine Scheiben schneiden. Die Schalotten
schilen, fein schneiden. In einer heifen Pfanne mit 2 EL Butter die geschnittenen Pfifferlin-
ge mit den Schalotten anbraten, mit Weilwein und Portwein abléschen und diesen einkochen
lassen. Schinken in feine diinne Streifen schneiden. Basilikum, Kerbel und Estragon abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Unter die geschmorten Pilze Schinken und Kréuter ge-
ben, mit einem Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, dann auskiihlen lassen. Die
abgekiihlten Pilze und die Kalbfleischmasse miteinander vermischen. Terrinenform (ca. 550 ml
Inhalt) mit etwas Butter ausstreichen, mit hitzebestéindiger Frischhaltefolie auslegen und die
Folie ebenfalls buttern. Die Masse einfiillen und im vorgeheizten Ofen mit geschlossenem De-
ckel im Wasserbad etwa 45 Minuten lang pochieren. Rucola waschen und abtropfen lassen. Die
Tomaten kurz mit heiflem Wasser iiberbrithen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Kleine ganze Pfifferlinge in einer heiflen Pfanne mit 2 EL
Butter anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Essig mit Oliven- und Nussdl gut verriihren,
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Den Rucola kurz vor dem Servieren damit
marinieren.

Fiir die Specksauce:

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Creme-fraiche schaumig aufschla-
gen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Schinkenspeck in feine Wiirfel schneiden, in einer
Pfanne anr6sten, Schnittlauch zugeben, etwas abkiihlen lassen und unter die Créme-fraiche mi-
schen. Die Sauce mit etwas Milch verdiinnen, so dass sie schén cremig ist. Zum Anrichten die
Terrine in Scheiben aufschneiden. Die Specksauce in der Tellermitte verteilen, Terrine darauf
setzen und marinierten Rucola, Tomatenwiirfel und die gebratenen Pfifferlinge darum herum
anrichten.

Jorg Sackmann 28. August 2012
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Kalb-Ragout mit Mohren-Creme und Champignons

Fiir 2 Personen

Fiir das Kalbsragout 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

400 g Kalbsschulter Salz, Pfeffer 3 EL Olivendl

1 EL Tomatenmark 100 ml Madeira ca. 250 ml brauner Kalbsfond

150 ml Tomatensaft 150 g kleine Champignons 2 Zweige Thymian

abgeriebene Zitronenschale 4 Lauchzwiebeln 1 EL Butter

Fiir die Mohrencreme 130 ml Karottensaft 1 Msp. Anissamen

1 Lorbeerblatt 1 Sternanis 1 Msp. abgeriebene Orangenschale
Salz, Pfeffer 200 g Mohren 4 EL Olivenol

Fiir das Kalbsragout::

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Zwiebel und Knoblauch schéilen und
fein wiirfeln. Das Fleisch in ca. 6 cm grofle Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2
EL Olivendl in einem Schmortopf erhitzen, Fleischwiirfel darin hellbraun anbraten. Zwiebel und
Knoblauch zugeben, kurz mitanschwitzen. Tomatenmark zugeben und mit Madeira abléschen.
Das Ragout im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten schmoren, dabei immer wieder mit Kalbsfond
iibergieen. Nach ca. 50 Minuten den Tomatensaft zugeben und noch ca. 20 Minuten garen.
Karottensaft aufkochen, Anissamen zerdriicken, mit Lorbeerblatt, Sternanis, Orangenschale, Salz
und Pfeffer zum Saft geben. Topf vom Herd ziehen und den Sud 10 Minuten ziehen lassen, dann
durch ein Sieb passieren.

Fiir die Mohrencreme:

Die Mohren schilen und klein schneiden. In einem Topf mit 2 EL Olivendl Méhren weich diinsten.
Anschlieflend den Sud zu den Mohren geben und fein piirieren, 2 EL Olivendl untermischen und
abschmecken. Die Champignons putzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl scharf anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian waschen, trocken schiitteln, die Blédttchen abstreifen und
zugeben. Mit etwas Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lauchzwiebeln waschen
und in 3 cm lange Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit Butter anschwitzen und wiirzen.
Mohrencreme in die Mitte des Tellers geben, das Ragout mit der Sauce darauf geben. Das
Gericht mit Champignons und den jungen Lauchzwiebeln garnieren.

Jorg Sackmann 20. Mérz 2012

69



Kalb-Tafelspitz, Pfifferlinge, Lauch-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

800 g Kalbstafelspitz 2 1 Rinderbriihe 1 Karotte

1 Petersilienwurzel 1/2 Stange Lauch 1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel 2 Zweige Thymian 1 Zweig Majoran

1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner 1 EL Speisestirke

1 EL kalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehlig  Salz 1/2 Bund Schnittlauch

1 EL fliissige Butter 3 EL Olivensl 1 TL Meerrettich, gerieben
100 ml Milch Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

300 g Pfifferlinge 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie
3 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Tafelspitz:

Schmortopf aus Ton 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen. (Wird ein Schmortopf aus Gusseisen
verwendet, muss dieser nicht eingeweicht werden.) Den Tafelspitz ungewiirzt in den Schmortopf
geben, soviel Rinderbrithe angieflen, dass das Fleischstiick vollstindig mit Fliissigkeit bedeckt
ist. In den Ofen geben und auf 250 Grad autheizen, zugedeckt so ca. 40 Minuten garen. Dann die
Ofentemperatur auf 180 Grad zuriickstellen und weitere 60 Minuten garen. Dann die Tempera-
tur auf 120 Grad zuriickstellen und weitere 60 Minuten garen, dabei evtl. noch etwas Briithe oder
Wasser nachgieflen, den Tafelspitz aber nicht mehr mit Fliissigkeit bedecken. In der Zwischenzeit
Karotte, Petersilienwurzel und Lauch waschen, putzen, bzw. schéilen und in grobe Stiicke schnei-
den, Knoblauch und Zwiebel schilen. Thymian und Majoran abspiilen und trocken schiitteln.
In den letzten 30 Garminuten Gemiise, Zwiebel und Knoblauch mit Kréautern, Lorbeerblatt und
Pfefferkorner zugeben. Nach der Garzeit mit einer Fleischgabel testen, ob der Tafelspitz gar ist.
Lésst sich die Fleischgabel leicht aus dem Fleisch wieder herausziehen, ist der Tafelspitz gar.
Geht die Fleischgabel nur schwer wieder heraus, noch ca. 30 Minuten weiter garen. Den gegarten
Tafelspitz herausnehmen und mit einem feuchten Tuch abgedeckt bei 55 Grad im Ofen warm
stellen. Die Fliissigkeit aus dem Schmortopf durch ein Sieb in einen Topf passieren. Stédrke mit
2 EL kaltem Wasser anriihren, in den Fond geben aufkochen und binden. Die Sauce mit 1 EL
kalter Butter verfeinern und abschmecken. Fiir das Lauch- Kartoffelpiiree Kartoffeln schélen
und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. In der Zwischenzeit Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Fliissige Butter mit Olivendl mischen, Schnittlauch und
Meerrettich untermischen, mit einer Prise Salz abschmecken. Die Milch erwdrmen. Die Kar-
toffeln abschiitten, durch eine Kartoffelpresse driicken, die heifle Milch und das Schnittlauchol
untermischen. Das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge gut putzen und evtl. halbieren. Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiit-
teln und fein schneiden. In einer Pfanne mit je 1 EL Butter die Pfifferlinge portionsweise (auf 3 x)
anbraten, jeweils etwas Schnittlauch und Petersilie untermischen und mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen. Tafelspitz aufschneiden, auf Teller geben und mit der Sauce iibergieen. Pfifferlinge auf
die Tafelspitzscheiben geben und das Lauch-Kartoffelpiiree dazu reichen.

Jorg Sackmann 10. Juli 2012
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Kalbfleisch-Kiichle Cordon bleu

Fiir 4 Personen
Fiir die Fleischkiichle:

1 Zwiebel 1 TL Butter 2 Brotchen vom Vortag
100 ml Milch 1 Bund glatte Petersilie 500 g Kalbfleisch

50 g gekochter Schinken 2 Eier 1 TL scharfer Senf
Salz, Pfeffer 1 Msp. Muskat 60 g Greyerzer Kése

3 EL Rapsol

Fiir die Steinchampignons:

300 g Steinchampignons 1/2 Bund glatte Petersilie 3 EL Rapsol
Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 3 Chicorée

1 TL Puderzucker 2 EL weifler Balsamico

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Zwiebel schélen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Brétchen in Wiirfel schneiden. Milch in einem Topf
erwarmen und iiber die Brotchen gieflen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen. Das Fleisch in grobe Stiicke schneiden, mit 50 g Schinken, Petersilienblédttern und den
angeschwitzen Zwiebeln durch den Fleischwolf drehen. (Man kann auch Schinken und Petersilie
fein hacken und das Fleisch beim Metzger durch den Wolf drehen lassen.) Das gewolfte Fleisch
zusammen mit den eingeweichten Brotchen, Eiern, Senf, etwas Salz, Pfeffer und Muskat in eine
Schiissel geben, gut vermengen und abschmecken. Kése in Wiirfel schneiden. Aus der Fleisch-
masse Frikadellen formen und diese mit einem Stiick Kése fiillen. In einer backofengeeigneten
Pfanne mit Rapsol von beiden Seiten die Frikadellen kurz anbraten und im vorgeheizten Ofen ca.
8 Minuten fertig garen. Die Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Rapsol die Pilze an-
braten, mit Salz, Pfeffer und wenig Zitronensaft wiirzen, Petersilie untermischen. Den Chicorée
quer in etwa 2 cm breite Stiicke schneiden und in Salzwasser kurz blancieren, herausnehmen, in
Fiswasser abschrecken und abtropfen lassen. . In einer Pfanne den Puderzucker einstreuen und
karamellisieren lassen, 2 EL Rapstl und den Chicoree zugeben, mit dem Balsamico abléschen
und langsam diinsten. Zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Chicoree auf den Teller
geben und darauf die Champignons verteilen. Die Frikadellen anlagen und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 25. Januar 2011
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Krduter-Schnitzel mit Ofen-Tomaten

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel Salz und Pfeffer 2 EL Mehl

1 Ei 2 Scheiben altes Toastbrot 100 g Butter

1 EL Petersilie 1 EL Schnittlauch 1 EL Basilikum

1 EL Estragon 2 Knoblauchzehen 1 Msp Paprika

2 Tomaten 2 EL Olivensl 1 Thymian-Zweig
1 EL Rapsol

Die Schnitzel plattieren und wiirzen mit Salz und Pfeffer. In Mehl wenden und durch verschlage-
nes Ei ziehen. Das trockene Toastbrot fein reiben. Schnitzel mit den Broseln panieren. Abklopfen.
Die weiche Butter in einen kleinen Mixer geben. Petersilie, Schnittlauch, Basilikum und Estra-
gon sehr fein hacken. Knoblauchzehe durchpressen. Alles zur Butter geben. Leicht schaumig
mixen. Mit Paprika, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tomaten oben einritzen und den Strunk
herausschneiden. Mit Olivendl in einer kleinen Pfanne iibergieffen und mit fein gehacktem Knob-
lauch und Thymian sowie Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten bei 200 Grad ca. 10 Minuten in
den Backofen geben. Das Rapsol in eine Pfanne geben und die Schnitzel darin anbraten bis sie
auf beiden Seiten Farbe haben. Das Ol abschiitten und die Schnitzel mit etwas Kriauterbutter
sehr vorsichtig weiter braten. Nicht zu heif}, weil sonst die Krduter verbrennen! Die Schnitzel
mit etwas Kriauterbutter und den Tomaten anrichten. Dazu passen Stampfkartoffeln.

Jorg Sackmann Freitag, 06. Februar 2009
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Paupiette aus dem Riicken auf Zitronen-Risotto

Fiir 2 Personen
Fiir die Paupiette:

60 g Blauschimmelkise 75 g Austernpilze 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 20 g Kapern 10 g Rosinen

1 Bund Schnittlauch 4 Kalbsriickensteaks a 60 g 4 Scheiben Parma-Schinken
1/2 rote Paprika 1/2 gelbe Paprika Zitronenol

Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 1 EL Olivendl ca. 300 ml Gefliigelfond
Salz, Pfeffer 1/2 Zitrone, unbehandelt 30 g Parmesan

1 EL Sauerrahm 1 EL kalte Butter

Fiir die Rouladenfiillung Kése und Austernpilze in 5 mm grofie Wiirfel schneiden. Austernpilze in
einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen und wiirzen, abkiihlen lassen. Kapern und Rosinen
fein hacken. Schnittlauch fein schneiden. Kése, Kapern, Rosinen und und die Hélfte des Schnitt-
lauchs mit den Pilzen mischen. Die Fleischscheiben zwischen einem Gefrierbeutel legen und mit
einem Plattiereisen flachklopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann mit den Schinkenscheiben
belegen und mit der Fiillung bestreichen. Von der Schmalseite her aufrollen und die Roulade-
nenden mit Kiichengarn zusammenbinden. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas
Stufe 3) vorheizen. Paprika putzen, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch in sehr fei-
ne Wiirfel schneiden. 2 EL Olivendl in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) erhitzen und die
Rouladen rundherum anbraten. In den heiflen Backofen schieben und unter héufigem Begieflen
mit dem Bratfett ca. 6-8 Minuten braten. Die Rollchen aus dem Backofen nehmen, das Bratfett
abgiefen und damit die feinen Paprikawiirfel und restlichen Schnittlauch tibergieflen. Reis in
einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen und mit so viel heiflem Gefliigelfond aufgiefien, dass
der Reis bedeckt ist. Salzen und pfeffern. Unter stidndigem Riihren 13-15 Minuten kochen lassen,
dabei immer wieder Gefliigelfond angieflen. In der Zwischenzeit von der Zitrone etwas Schale
abreiben, Parmesan fein reiben. Sauerrahm mit Zitronenschale und Parmesan mischen. Risotto
vom Herd nehmen und mit der Sauerrahm-Parmesan-Mischung abbinden und mit kalter Butter
abschmecken. Das Risotto in der Mitte des Tellers platzieren, die Paupiette darauf setzen, mit
den Paprikawiirfeln iibergieflen und mit Zitronendl betréufeln. Tipp - Zubereitung Zitronendl:
Eine unbehandelte Zitrone heifl abwaschen, trocken. Die Schale mit einem Sparschiéler abziehen,
fein wiirfeln und drei Mal blanchieren. Den Saft auspressen. 50 g Zucker in einem Topf kara-
mellisieren, Zitronensaft zugeben und so lange kochen lassen, bis sich der Zucker aufgelést hat.
Gewtlirfelte Schale unter das Karamell rithren, auskiihlen lassen und 60 ml Olivendl zugeben.

Jorg Sackmann Mittwoch, 14. Oktober 2009
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Tafelspitz mit Bratkartoffel-Salat

Fiir 2 Personen

400 g Kalbstafelspitz Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz
300 g kleine Kartoffeln, fest 5 EL Rapsol 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Essiggurken 1 EL Kapern

3 Stiele Blattpetersilie 1 Zweig Thymian 1 Eigelb

1 TL scharfen Senf 1 TL weifler Balsamico 100 ml Olivensl

2 EL griechischer Joghurt 1/2 Romanasalat 2 EL Balsamico

6 Radieschen 6 Kirschtomaten

Den Backofen auf 75 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Den Tafelspitz parieren, mit Salz und
Pfeffer von allen Seiten wiirzen und in einem Schmortopf mit Butterschmalz anbraten. Anschlie-
Bend im Ofen bei 75 Grad ca. 4-5 Stunden langsam garen lassen. Kartoffeln waschen, schilen
und mit einem Gemiisehobel in ca. 2 mm diinne Scheiben schneiden. 1 EL Raps6l in einer Pfanne
erhitzen und die Kartoffelscheiben goldgelb braten. Das Ol abschiitten, die Kartoffeln auf ein
Kiichenpapier geben und mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und Knoblauch schélen
und fein wiirfeln. Die Gurken wiirfeln, die Kapern fein schneiden. Die Krauter abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 TL Rapsol anschwitzen. Gurken,
Kapern, Knoblauch und Kréuter zu den Zwiebeln geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und abkiihlen lassen. Fiir die Marinade Eigelb mit Senf und Balsamico vermengen. Anschlie-
Bend 2 EL Gurkensaft (Einlegefliissigkeit) hinzugeben. Das Olivendl in kleinen Mengen nach
und nach hineinrithren. Den Joghurt hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel-
Gurken-Kapern-Mischung nach dem Abkiihlen unter die Joghurt-Mayonnaise hinzugeben. Den
Romanasalat putzen, waschen, trocken schleudern und in kleine Stiicke schneiden. Aus Bal-
samico, 3 EL Rapsol, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Kalbstafelspitz in sehr diinne
Scheiben schneiden. Die Romanasalatherzen mit der Vinaigrette marinieren und wiirzen. Salat,
Fleischscheiben, Mayonnaise und Bratkartoffeln in mehreren Schichten anrichten. Zum Schluss
mit halbierten Tomaten, geviertelten Radieschen garnieren.

Jorg Sackmann 07. Februar 2012
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Kasseler vom Lamm-Riicken auf Kraut-Roulade

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 5 Knoblauchzehen 2 Mohre

80 g Sellerie 80 g Lauch Salz

Zucker 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian

3 Zweige Rosmarin 8 schwarze Pfefferkorner 10 Korianderkorner, geschrotet
600 g Lammkarree mit Kn. 1 Spitzkohl (ca. 700 g) 1/2 Bund glatte Petersilie

100 g Toastbrot 4 EL Butter 1 Ei

Pfeffer 2 EL Weiflweinessig 2 Schalotten

1 Msp. abger. Zitronenschale 1 TL koérniger Senf

Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 1 Mohre und Sellerie schiilen und in 1,5 cm grofle Wiirfel schnei-
den. Lauch putzen, waschen und ebenfalls in 1,5 cm grofle Stiicke schneiden. Gemiise mit 1 1
Wasser, 80 g Salz (wenn moglich davon 60 g als Pokelsalz), 20 g Zucker, Lorbeerblatt, Thymian,
1 Rosmarinzweig, Pfeffer- und Korianderkérnern in einen Topf geben aufkochen und abkiihlen
lassen. Das Lammkarree einlegen und iiber Nacht im Kiihlschrank in der Marinade ziehen las-
sen. Fiir die Krautrouladen den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Vom Spitzkohl den Strunk
herausschneiden und die unschénen Auflenblétter entfernen. Dann den Krautkopf in einem Topf
mit reichlich Salzwasser kochen, bis sich die Bldtter ablosen lassen. Die Bléitter kalt abschrecken
und gut abtropfen bzw. auf einem Tuch trocken tupfen. 4-6 grofie Bldtter zur Seite legen, die
restlichen Krautblédtter fein hacken. 1 Mohre schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Petersi-
lie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Vom Toastbrot die Rinde abschneiden, das Brot
fein wiirfeln und die Brotwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butter rosten. Das Ei trennen, Eiweif3
steif schlagen. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Karottenwiirfel und das gehackte Kraut
anschwitzen, mit 1 Prise Zucker und Salz wiirzen. Dann in eine Schiissel umfiillen, Brotwiirfel,
Petersilie und Eigelb zugeben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den
Eischnee unterheben. Auf die grofien Krautbldtter etwas von der Masse geben, zu einer Rou-
lade aufrollen. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten und die Krautrouladen eng aneinander
einlegen. Mit Essig und 2-3 EL Wasser betrdufeln und im vorgeheizten Ofen ca. 18 Minuten
garen. Das Fleisch aus der Marinade herausnehmen, die Marinade iiber einem Sieb abschiitten.
Aufgefangene Gemiise und Gewiirze wieder mit 1 1 Wasser erhitzen, Fleisch darin bei 75 Grad
Wassertemperatur (Temperatur mit einem Bratenthermometer kontrollieren) ca. 15 Minuten ga-
ren. Fiir die Gremolata Schalotten und 2 Knoblauchzehen schilen und fein schneiden. 2 Zweige
Rosmarin fein hacken. In einer Pfanne mit 2 EL Butter Schalotten anschwitzen, Knoblauch und
Zitronenschale zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz schwenken und dann Rosmarin
und Senf untermischen. Das Lammkarree aufschneiden, auf Tellern anrichten. Etwas Gremolata
auf die Fleischscheiben geben und die Kohlrouladen dazu servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 19. April 2011
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Lamm-Haxen-Scheiben mit Pimento-Ratatouille, Mais-Polenta

Fiir 2 Personen
Fiir die Lammhaxenscheiben:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 kleine Karotte
1 Stange Staudensellerie 4 Lammhaxenscheiben a 150 g  Salz, Pfeffer

1 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 1 Prise Zucker
150 ml kréftiger Rotwein 300 ml Lammfond 2 Lorbeerblétter
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Fiir das Pimento-Ratatouille:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Tomaten

6 schwarze Oliven 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivensl 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

30 ml Tomatensaft
Fiir die Mais-Polenta:

1 Schalotte 2 EL Butter 50 g Mais
100 ml Gefliigelbriihe 30 g Maisgrief3 10 g Parmesan
20 g Sahne, geschlagen Salz, Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen. Zwiebel, Knoblauch und Karotte
schilen, fein schneiden. Staudensellerie waschen, putzen und fein schneiden. Die Lammhaxen-
scheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit 1 EL Olivendl von beiden
Seiten goldbraun anbraten, Schalotte, Knoblauch, Karotte und Sellerie dazugeben und leicht
weiter braten. Dann Tomatenmark und eine Prise Zucker untermischen, mit Rotwein abléschen
und diesen um etwa die Hilfte einkochen lassen. Dann mit Lammfond auffiillen, Lorbeerblétter,
Rosmarin- und Thymianzweig zugeben und im vorgeheizten Ofen zugedeckt ca. 2,5 Stunden
schmoren, bis das Fleisch zart ist. Fiir das Ratatouille Paprika halbieren, das Kerngehéuse ent-
fernen, die Paprikahélften auf ein Backblech geben und im auf 150 Grad vorgeheizten Ofen ca. 20
Minuten garen, bis die Haut blasen wirft. Paprika etwas auskiihlen lassen und die Haut abziehen,
dann in Rauten schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, mit heilem Wasser iiberbriihen,
vierteln und entkernen.Die Oliven in Viertel schneiden. Schalotte und Knoblauch schélen, fein
schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anschwitzen, Paprika, Tomatenviertel, Oliven
und Thymian zugeben und anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Tomatensaft an-
gielen. Alles leicht kécheln lassen und nochmals abschmecken. Fiir die Polenta Schalotte schilen,
fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen, die Maiskorner zugeben und mit
Gefliigelfond auffiillen. Alles aufkochen lassen und dann mit einem Schneebesen den Maisgrief3
unter Riihren zugeben. Unter Riihren, den Griefl quellen lassen. Dann Parmesan fein reiben
und untermischen, zuletzt die geschlagene Sahne unterheben und mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker abschmecken. Maispolenta in der Mitte der Teller anrichten. Lammhaxenscheiben
aufsetzen und mit Pimento-Ratatouille garnieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 14. Juni 2011
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Lamm-Schulter Navarin mit Erdfriichten und Sellerie-Piiree

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 Karotte 1 Stange Staudensellerie
2 Tomaten 500 g Lammschulter 2 EL Olivenol

Salz 1 Prise Zucker 1 TL Tomatenmark

150 ml Weilwein 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe 2 Lorbeerblétter 400 ml Gefliigelfond

1/2 Sellerieknolle 4 EL Butter Pfeffer

100 ml Sahne 80 g kleine Mohren 80 g kleine Riibchen

1/2 Fenchelknolle 2 Zweige Kerbel

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen. Zwiebeln und Karotte schilen. Zwie-
bel in feine Wiirfel schneiden. Staudensellerie putzen und mit Karotte in 1 ¢m grofle Wiirfel
schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, die Haut ablésen und vierteln.
Das Kerngeh#use entfernen und die Tomatenviertel in feine Wiirfel schneiden. Das Fleisch in ca.
6 cm grofle Wiirfel schneiden. In einem Schmortopf Olivendl erhitzen und das Fleisch goldbraun
anbraten. Mit Salz wiirzen. Gemiise zum angebratenen Fleisch geben. Mit Zucker bestreuen
und karamellisieren. Tomatenwiirfel schneiden. Mit dem Tomatenmark zugeben, kurze Zeit mit-
rosten, Wein angieflen und den entstandenen Bratenansatz abkochen. Thymian und Rosmarin
waschen, trocken schiitteln und mit der geschélten Knoblauchzehe und den Lorbeerblédttern zu-
geben. Mit dem Fond auffiillen im vorgeheizten Ofen zugedeckt ca. 1 Stunde zugedeckt schmoren.
Fiir das Selleriepiiree Sellerie schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 1 EL
Butter Sellerie anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne zugeben und Sellerie ca. 20
Minuten weich kochen. Die M&hren und Riibchen schélen und halbieren. Fenchel putzen und in
5 mm dicke Scheiben schneiden. Gemiise in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausneh-
men und abtropfen lassen. 2 EL Butter in einem Topf schmelzen, Gemiise darin glasieren. Mit
Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Kerbel waschen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter
das Gemiise geben. Weich gekochten Sellerie mit einem Piirierstab fein mixen, evtl. durch ein
feines Sieb streichen und abschmecken. Das gegarte Fleisch aus der Sauce herausnehmen. Die
Sauce passieren, kurz etwas einkochen und mit 1 EL kalte Butter abbinden und abschmecken.
Fleisch wieder in die Sauce geben. Piiree in die Mitte eines flachen, runden Tellers geben, Fleisch
darauf anrichten, Gemiise zugeben und noch etwas Sauce iibergiefen.

Jorg Sackmann 06. Mérz 2012
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Ossobuco von Lamm-Haxen mit geschmortem Chicorée

Fiir 4 Personen
Fiir das Ossobuco:

3 Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Mohre 1 gelbe Riibe 1 Stange Staudensellerie
4 EL Olivensl 8 Scheiben Lammhaxen (a 150 g)  Salz, Pfeffer

1 EL Tomatenmark 5 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt

3 Korianderkorner 500 ml Rotwein 500 ml Lammfond

1 Prise Zucker 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Fiir den geschmorten Chicorée:

4 Kolben Chicorée Salz 20 g Butter

1 Prise Puderzucker 1 Spritzer Estragonessig Pfeffer

1 TL Zitronensaft
Fiir die Gremolata:

1 Knoblauchzehe 1 Stiel Petersilie 1 Stiel Estragon
1 Msp Kiimmel 1/2 TL Zitronenschale 1/2 TL Orangenschale
25 g Butter

Tomaten kreuzweise einritzen und ca. 30 Sekunden in kochendes Wasser geben. Herausnehmen
und die Tomaten hduten. Tomaten achteln und entkernen. Zwiebel und Knoblauch schélen und
wiirfeln. Mohre, gelbe Riibe und Staudensellerie putzen, waschen und in ca. 5 mm grofie Wiirfel
schneiden. Ol in einem Schmortopf erhitzen. Lammhaxen darin von allen Seiten anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Vorbereitetes Gemiise, Tomatenmark, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und
Koriander zu den Haxen geben, ca. 7 Minuten schmoren. Rotwein nach und nach zugeben, je-
weils um die Hélfte einkocheln lassen, bis der Rotwein verbraucht ist. Lammfond zugeben und
die Haxen darin ca. 40 Minuten schmoren, bis sie weich sind. Haxenscheiben aus dem Fond he-
ben. Den Fond durch ein Sieb geben und auf die Hélfte einkochen lassen. Lammhaxen zuriick in
den Fond legen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und warm stellen. Chicorée halbieren,
den harten Strunk entfernen und waschen. Chicorée quer in etwa 2 cm breite Stiicke schneiden.
In sprudelnd kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und in Eiswasser abschre-
cken. Butter in einer beschichteten Pfanne aufschdumen lassen. Puderzucker dariiber stduben
und ganz leicht karamellisieren lassen. Mit Estragonessig abloschen. Chicorée zufiigen und bei
schwacher Hitze ca. 5 Minuten diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Fiir die
Gremolata:

Knoblauch schilen. Petersilien- und Estragonblittchen von den Stielen zupfen. Knoblauch, Krau-
terblattchen, Kiimmel und Zitrusschale fein hacken. Weiche Butter in Flocken unterriihren. Al-
les in einen kleinen Topf geben. Kurz erhitzen und aufschiumen lassen. Warm stellen. Chicorée
kreisformig auf Tellern anrichten. Ossobuco darauf verteilen. Mit etwas Sauce betrédufeln und
etwas Gremolata bestreuen.

Jorg Sackmann 13. November 2012

79



80



Meer

81



Conchiglie mit Muscheln und Koriander-Karotten-Relish

Fiir 2 Personen

400 g Karotten geschélt 1 TL geriebene Orangenschale 3 TL Olivendl

500 g gemischte Muscheln 1 Zwiebel 30 ml weifler Balsamico
100 ml Karottensaft 100 ml Muschelfond 1 Zweig Thymian

1 TL gerostete Korianderkérner 1 Msp. Szechuan-Pfeffer 1 Msp. Anis

1/2 Bund frischer Koriander 50 g Pinienkerne Meersalz

140 g kleine Muschelnudeln

Fiir das Karotten-Relish den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Die Karot-
ten schéilen, mit TL Orangenschale und ca. 1 TL Olivenol auf Alufolie geben, verschlieen und
im heilen Ofen ca. 40 Minuten weich garen. Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen. (Dabei
darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln unbedingt
aussortieren und wegwerfen.) Muscheln in einen Topf geben, Boden mit Wasser bedecken, etwas
weilen Pfeffer zugeben. Topf abdecken, Muscheln aufkochen, bis sie sich 6ffnen und dann ab-
schiitten. (Muscheln die sich nicht gedffnet haben aussortieren und wegwerfen.) Die Hélfte der
Muscheln aus der Schale 16sen. Den entstandenen Muschelsud durch ein feines Sieb passieren
und 100 ml davon fiir das Karotten-Relish zu Seite stellen. Die gegarten Karotten erkalten lassen
und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf
mit 1 TL Olivendl glasig anschwitzen. Mit weilem Balsamico abléschen, reduzieren. Karotten-
saft und Muschelfond zugeben. Thymian, Korianderkérner, Szechuan-Pfeffer und Anis zugeben,
die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen. Koriander fein schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Die Karotten unter die eingekochten Fliissigkeit heben, frisch geschnittenen
Koriander, gertstete Pinienkerne zugeben und mit Salz wiirzen. Die Conchiglie im kochenden
Salzwasser ca. 12 Minuten weich kochen, dann abschiitten und mit etwas Kochwasser und ca.
1 TL Olivenol glasieren. Die ausgeloste Muscheln unter das heifle Karotten-Koriander-Relish in
einen tiefen Teller geben. Die glasierten Conchiglien darauf anrichten, gekochte Muscheln in der
Schale zugeben und mit geschnittenen Korianderbldttern bestreuen.

Jorg Sackmann Montag, 08. Maerz 2010
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Crevetten-Ravioli mit Limetten-Ingwer-Sud

Fiir 2 Personen
Fiir die Crevettenravioli:

250 g doppelgriffiges Mehl 1 Ei 3 Eigelb

1,5 EL Olivenol Salz 1 EL Wasser

100 g Crevetten, geschilt 60 g Sahne 1 Eiweif3

Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 100 g Lachsfilet ohne Haut
Fiir den Limetten-Ingwersud:

3 Stangen Zitronengras 5 Kaffirlimettenbldtter 5 g Ingwer

1 rote Chili-Schote 1 Limette 2 Schalotten

1 EL Olivenol 600 ml Gefliigelfond 1 Prise Palmzucker

2 EL Sojasauce 3 Stéangel frischer Koriander 1 Prise Chilipulver

Fiir den Nudelteig Mehl, Ei, Eigelbe, 1 EL Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel
geben und zu einem glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Wasser oder Ol
zugeben. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Von einer Stange
Zitronengras die dufleren trockenen Blédtter entfernen, die Zitronengrasstange fein schneiden. 2
Kaffirlimettenblédtter fein schneiden. Ingwer schélen und in feine Scheiben schneiden. Chili langs
halbieren, die Kerne ausstreifen und das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden. Von der Limette
den Saft auspressen. Schalotten schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl
anschwitzen, mit Gefliigelfond auffiillen und aufkochen. Eine Prise Salz, Palmzucker, Ingwer,
Zitronengras, Limettensaft, Chili und Sojasauce zugeben, 20 Minuten ziehen lassen. Dann durch
ein Sieb passieren. Gut gekiihlte Crevetten mit Sahne und Eiweifl in einen Cutter geben, mit
Salz, Cayennepfeffer und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen und zu einer glatten Farce mixen.
Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und kurz in den Kiihlschrank legen. Lachs
in 6 ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Den vorbereiteten Nudelteig mit der Maschine oder mit
einem Rollholz diinn ausrollen und in 12 Kreise von 8 cm Durchmesser ausstechen, den Rand
mit etwas Wasser bestreichen. Die Crevettenmasse auf die Mitte von 6 Nudelkreisen spritzen, je
einen Lachswiirfel aufsetzen und mit einem Nudelblatt abdecken, die Rdnder gut andriicken. Die
Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Den
Sud erhitzen. Von den {ibrigen Zitronengrasstangen die &ufleren trockenen Blétter entfernen, die
Stangen fein schneiden. Rest Kaffirlimettenblédtter fein schneiden. Koriander abspiilen, trocken,
schiitteln, die Bldtter abzupfen und fein schneiden. Alles zum Sud geben, mit 1 Prise Chilipulver
wiirzen, die Ravioli einlegen und kurz darin erwédrmen. Dann die Ravioli mit dem Sud in tiefen
Tellern anrichten.

Jorg Sackmann Dienstag, 03. Mai 2011
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Flusskrebse im Gurken-Sud mit Kerbel

Fiir 2 Personen

16 Stiick Flusskrebse a 60 g Salz 1 Karotte

1 Stange Lauch 1 kl. Bund Kerbel 1 Salatgurke

70 ml Olivenol 2 EL Butter 1 Knoblauchzehe
1 TL Fenchelsamen 500 ml Fischfond Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Flusskrebse waschen und in kochendes, leicht gesalzenes Wasser geben und gut 1 Minute ko-
chen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Krebse ausbrechen und den Darm entfernen. Den
Krebskorper der Linge nach halbieren, Weichteile entfernen und klein hacken. (Krebsschalen
aufbewahren) Karotte und Lauch putzen, schilen und klein aufschneiden. Den Kerbel zupfen
und kalt stellen. Die Stingel beiseite legen. Die Gurke waschen, schilen, halbieren und ent-
kernen. Jede Hailfte in 4 Léngsstreifen schneiden und diese in 3 mm dicke Blédttchen schrig
aufschneiden. Die Krebsschalen in einem Topf mit 2 EL heiflem Olivendl anbraten und 1 EL
Butter zugeben, leicht weiter rosten. Kerbelstéingel, Karotten und Lauchstiicke beigeben sowie
Gurkenreste, Knoblauch und Fenchelsamen weiter andiinsten und mit Fischfond auffiillen. Ca.
15 Minuten ziehen lassen. Durch ein feines Sieb passieren und um die Hélfte einkochen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Gurkenblédttchen mit 1 TL Butter anschwitzen, grob geschnittene
Kerbelblidttchen zugeben, mit etwas Krebssud abléschen und wiirzen. Den restlichen Krebssud
mit 50 ml Olivendl aufmixen, das Krebsfleisch und die ausgebrochenen Scheren dazugeben, mit
einer Prise Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen, die Krebse heify schwenken ohne sie kochen
zu lassen. Krebse in die heiflen Teller geben, die Gurken und den Kerbel dazugeben und sofort
servieren.

Jorg Sackmann Donnerstag, 24. April 2008
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Gamba-Réllchen Schinken, Currydl und Birnen-Chutney

Fiir 2 Personen
Fiir das Birnenchutney:

1 TL weiler Balsamico-Essig 50 ml weifler Portwein 150 ml Birnensaft

1 Spritzer Limonensaft 1 Msp Limonenschale 1 TL Honig

Salz 1 Msp Cayennepfeffer 1 TL Curryol

2 Birnen 1 TL Schwarzwélder Schinken

Fiir die Gambaréllchen:

4 Gambas (a 100 g ) 1 EL Olivenol 1 Spritzer Curryél

1 Spritzer Limonendl Salz 1 Msp Cayennepfeffer

1 EL Birnenchutney 2 Birnen 4 Sch Schwarzwélder Schinken
1 Chicorée 2 EL Saiblingkaviar

Fiir den Kriutersalat:

1 Bund gemischte Krauter 2 EL Olivenol 1 EL weifler Balsamico-Essig
1 Spritzer Zitronensaft weifler Pfeffer 1 Prise Zucker

Balsamico, Portwein und Birnensaft einkochen. Mit dem Limonensaft und —schale, Honig, Salz,
Cayennepfeffer und Curryol wiirzen. Die Birnen schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Birnenwtiirfel und den feingeschnittenen Schinken in den Sud geben und kurz aufkochen. In ei-
nem Glas kalt stellen. Zwei der Gambas in Wiirfel schneiden und kurz in Olivendl anschwitzen.
Mit Curryol, Limonendl, Salz und Cayennepfeffer wiirzen und einen Essloffel Birnenchutney
dazugeben. Die Birnen schilen und mit einem Hobel in sehr diinne Scheiben schneiden. Auf ei-
ner Klarsichtfolie diinn nebeneinander auslegen. Die Schinkenscheiben auf die Birnen legen. Die
Gambawdiirfel darauf verteilen. Den Chicorée in drei Zentimeter lange, diinne Streifen schneiden.
Chicoréestreifen auf die Gambawiirfel geben und alles mit Hilfe der Folie aufrollen. Darauf ach-
ten, das die Seiten verschlossen sind. Dann die Folie entfernen. Die Rollchen mit etwas Curryol
bestreichen. Die anderen beiden Gambas lings halbieren, wiirzen und kurz in Olivendl anbraten.
Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Aus Olivenol, Balsamico und Zitronen-
saft eine Vinaigrette rithren. Mit Pfeffer und Zucker abschmecken und iiber die Krauter geben.
Je zwei Rollchen auf einen Teller setzen, die angebratenen Gambahélften zwischen die Rollchen
legen, mit Saiblingkaviar, Krautersalat und Birnenchutney anrichten.

Jorg Sackmann Dienstag, 07. April 2009
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Gefiillte Tintenfische auf Stauden-Sellerie-Risoni

Fiir 2 Personen
Fiir die gefiillten Tintenfische:

1 groBe Garnele 30 g Lachsfilet Salz
30 g Karotte 30 g Lauch 2 Champignons
3 EL Olivenol Cayennepfeffer 60 ml Sahne

8 kleine Kalmare
Fiir das Staudensellerie-Risoni:

1 Schalotte 1 EL Butter 100 g kleine reisférmige Nudeln
100 ml WeiBlwein 200 ml Fischfond 60 ml Sahne
Salz, Cayennepfeffer 80 g Staudensellerie 80 g Parmesan

Die Garnele schilen und den Darm entfernen. Garnele und Lachs grob schneiden, mit etwas
Salz wiirzen und kalt stellen. Kalmare waschen, gegebenenfalls ausnehmen und putzen. Karot-
te und Lauch putzen, waschen und in feine kleine Wiirfel schneiden. Champignons ebenfalls
putzen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Oliventl Karotte anschwitzen, Lauch und
Pilze zugeben und kurz mit anschwenken. Mit Salz, Cayennepfeffer wiirzen und das Gemiise
auskiihlen lassen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen. Die vorbereiteten
grob geschnittenen Fischstiicke mit der Sahne in einen Cutter geben und zu einer Farce mixen.
Darunter die gebratenen Gemiisewiirfel geben und mit einem Spitzbeutel mit grofler Lochtiille
in die Tintenfischtuben fiillen. In einer Pfanne (mit backofengeeignetem Griff) mit 2 EL Olivendl
die Tintenfischtuben von allen Seiten kurz anbraten, dann im Ofen noch ca. 5 Minuten garen.
Fiir den Risoni Schalotte schéilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Schalotte
anschwitzen, Risoni hinzufiigen und mit Weiliwein abloschen. Diesen einkochen lassen, dann den
Fischfond und Sahne zufiigen und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Staudensellerie in feine
Bléttchen schneiden und hinzufiigen. Alles ca. 14 Minuten garen, bis die Risoni eine cremige
Konsistenz haben. Parmesan fein reiben und untermischen. Risoni anrichten und die gefiillten
Tintenfische obenauf geben.

Jorg Sackmann Dienstag, 29. Marz 2011
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Meeresfriichte-Orecchiette unter dem Strudel-Teig

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 50 g Karotten 50 g Lauch

50 g Staudensellerie 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt Meersalz

weifler Pfeffer Zucker 500 g geschilte Tomaten
60 g kleine Ohrennudeln 20 Miesmuscheln 150 ml Weilwein

10 kleine Garnelen 300 g Doradenfilet 2 Zitronen

4 Oliven 6 Kirschtomaten 2 Sténgel Basilikum

2 Blédtter Strudelteig 1 Eigelb 2 EL Milch

Schalotten und Karotte schélen und in feine kleine Wiirfel schneiden. Lauch und Staudensellerie
putzen und waschen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 2 EL Olivenol die Scha-
lotten anschwitzen, Karotte, Staudensellerie und Lauch zugeben. Knoblauch schélen, andriicken
und zugeben. Ebenfalls Thymian und Lorbeerblatt. Mit etwas Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
wiirzen. Die Tomaten zugeben und alles ca. 30 Minuten kocheln lassen, dann durch ein Sieb
passieren und die Tomatensauce abschmecken. Die Orecchiette in Salzwasser bissfes kochen, an-
schlieBend abschiitten. Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen. (Dabei darauf achten, dass die
Muscheln geschlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln unbedingt aussortieren und weg-
werfen.) Weiiwein in einem Topf erhitzen und die Muscheln zugeben, zugedeckt ca. 5 Minuten
kochen. Muscheln herausnehmen und aus der Schale 16sen. (Muscheln die sich nicht gedffnet
haben aussortieren und wegwerfen.) Die Garnelen schilen und den Darm entfernen. Das Fisch-
filet in ca. 4 cm grofle Wiirfel schneiden. Von einer Zitrone den Saft auspressen. Garnelen und
Fischwiirfel in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft marinie-
ren. Die Oliven in sechstel schneiden, die Kirschtomaten halbieren. Basilikum abspiilen, trocken
schiitteln und die Blétter abzupfen. Den Backofen auf 180 Grad (170 Grad Umluft) vorheizen.
Jeweils ca. 100 ml Tomatensauce in Souffleeformen (ca. 250 ml Inhalt) geben. Die Orecchiette
auf der Sauce anrichten, marinierte Meeresfriichte aufsetzen, Oliven und Kirschtomaten zugeben.
Im Anschluss die Basilikumblétter und Muscheln in das Gericht einsetzen. Jede Souffleeform mit
dem Strudelteigblatt abdecken. Eigelb mit Milch verquirlen und den Teig damit bestreichen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten garen, bis der Teig goldbraun ist. Zitrone vierteln zum Gericht
reichen.

Jorg Sackmann Dienstag, 01. Februar 2011
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Meeresfriichte-Paella

Fiir 2 Personen
Fiir die Paella:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Paprika

6 griine Oliven, entsteint 500 g Miesmuscheln 3 EL Olivenol

100 g Tintenfischringe 1 Zweig Thymian 1 Msp Safran-Faden
Salz, Pfeffer 150 g Rundkornreis 400 ml Gefliigelfond
100 g Erbsen 150 g Garnelen ohne Schale

Fiir den Safran-Tomatensud:

250 g Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian 30 ml Olivendl 400 ml Tomatensaft
Salz, Pfeffer, Zucker 1 Msp Safran-Faden

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone Basilikum

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéu-
se entfernen und das Fruchtfleisch in Rauten schneiden. Oliven klein schneiden. Miesmuscheln
putzen und waschen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2-3 ) vorheizen.
Ol in einer in einer grofien Kasserolle erhitzen und Tintenfischringe darin kurz anbraten. Dann
Zwiebeln und Knoblauch zugeben und farblos anschwitzen. Paprika, Thymian und Safran-Féiden
zugeben und untermischen. Mit etwas Salz wiirzen. Den Reis hinzufiigen, mit Gefliigelfond ablo-
schen, dann in den vorgeheizten Ofen stellen und ca. 15 Minuten diinsten. Wahrend dessen den
Reis ab und an mit einer Gabel auflockern. Dann Erbsen und die Oliven vorsichtig unterriithren
und die Miesmuscheln draufgeben. Im Bedarfsfall noch etwas Gefliigelfond zugieflen. Die Garne-
len mit Salz und Pfeffer wiirzen, obenauf einsetzen und weitere 5- 8 Minuten im Ofen garen, bis
sich die Muscheln 6ffnen. Fiir den Sud Tomaten mit heiflem Wasser tiberbriihen, schélen, vier-
teln, das Kerngehéuse entfernen und anschlieBend das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein schneiden. Thymianblattchen abzupfen. 1 EL Oliven-
0l in einer flachen Kasserolle erhitzen, Zwiebeln farblos anschwitzen, Tomaten, Knoblauch und
Thymian zugeben, kurz andiinsten mit Tomatensaft aufgielen. Mit Salz, Pfeffer und einer Pri-
se Zucker wiirzen, restliches Olivendl und Safran zugeben, kurz erhitzen und abschmecken. In
die Tellermitte Safran-Tomatensud geben. Die Paella darauf setzen und Zitrone und Basilikum
garnieren.

Jorg Sackmann Montag, 17. August 2009
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Sepia-Nudeln mit Fencheljus

Fiir 2 Personen

250 g Sepiatuben 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 Fenchelknollen 20 g Lauch 70 ml Olivenol

100 ml Weifiwein 50 ml trockener Wermut 400 ml Fischfond

1 Msp Orangenschale 1 Sternanis 1/2 TL Fenchelsamen
1 Zweig Thymian Salz 10 ml Anisschnaps
100 ml Olivendl, extra vergine Piment d’Espelette 1 Spritzer Zitronensaft
weifler Pfeffer 4 getrocknete Tomatenviertel in Ol

Die Sepiatuben in feine Scheiben schneiden und in der Gefriertruhe anfrieren. Schalotte und
Knoblauch schilen und fein schneiden. Einen Fenchel und Lauch putzen und grob schneiden. In
einem Topf mit 1 EL Olivendl Fenchel, Lauch und Schalotte farblos anschwitzen. Knoblauch,
Weilwein und Wermut zugeben und diesen einkochen lassen. Dann mit Fischfond auffiillen, ge-
riebene Orangenschale, Sternanis, Fenchelsamen, Thymian etwas Salz und Anisschnaps zufiigen
und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Dann 50 ml Olivenol unter den Sud mixen und anschliefend
durch ein Sieb passieren. Den Backofen auf 75 Grad vorheizen. Angefrorene Sepiatuben mit
etwas Salz in einem Cutter fein piirieren. Anschliefend 100 ml Olivendl zugeben und weiter-
mixen bis eine homogene Masse entsteht. Diese durch ein feines Sieb passieren und zwischen
zwei Frischhaltefolien diinn ausstreichen. Die Sepiaplatten in 3 ¢cm breite Nudeln schneiden und
zu Nestern drehen. Mit Piment d’Espelette, Salz und einigen Tropfen Zitronensaft wiirzen, im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten Ofen garen und warmstellen. Ubrige Fenchelknolle putzen
und in feine Streifen schneiden, das Fenchelgriin zur Dekoration aufbewahren. Fenchelstreifen in
einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und garen. Eingelegte
Tomaten in Streifen schneiden und untermischen. Die Sepianudel im Teller anrichten, Fenchel
zugeben. Dann den Fenchelsud iiber das Gericht geben und Fenchelgriin hinzufiigen.

Jorg Sackmann Dienstag, 22. Februar 2011
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Sepia-Nudeln mit Minze und Gemiise

Fiir 2 Personen

1 rote Paprika 80 g Zuckerschoten 1 Stange junger Lauch
260 g Sepia (geputzt) 100 ml Vanille-Olivensl 50 ml Weilwein

50 ml weiler Portwein 300 ml Gefliigelfond 1 kl. Bund frische Minze
100 g Stockschwdmmchen 150 g frische Erbsen Salz, weifler Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Paprika halbieren,
entkernen und den Strunk entfernen. Auf ein Backblech geben und im Ofen ca. 20 Minutengaren.
Dann leicht abkiihlen lassen, die Haut abziehen und in Rauten schneiden. Zuckerschoten putzen
und in 1 cm grofle Rauten schneiden. Lauch waschen, halbieren und in feine Streifen schneiden.
Sepia mit einem scharfen Messer in feine Streifen zu Sepia-Nudeln schneiden. Den Lauch in
einem Topf mit 2 EL Vanille-Olivenol anschwitzen, mit Weiflwein und Portwein abléschen und
diesen um 2/3 einkochen. Gefliigelfond zugeben, um die Hilfte einkochen und mit 2 EL Vanille-
Olivendl binden. Minze in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Vanille-Olivendl
Pilze und Zuckerschoten anschwitzen, Paprika, Erbsen und Minze zugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Lauch mit reduziertem Gefliigelfond zugeben und aufkochen. Die Sepia-Nudeln in einer
Pfanne mit 4 EL Vanille-Olivensl kurz anbraten (nicht zu lange garen, da sonst der Sepia zih
wird). Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Das Gemiise in tiefen Tellern anrichten
und die Sepia-Nudeln obenauf geben.

Jorg Sackmann Dienstag, 14. Juli 2009

Spargel-SpieB mit Gambaretti, Ingwer, Tandoori

Fiir 2 Personen

400 g Spargel Salz 8 Stiick Gambaretti
1 Limone, unbehandelt 5 g frischer Ingwer 1/2 Chilischote
1 Eiweif 1 EL Tandoori 50 g Pankomehl
1 Msp Piment d’Espelette 2 EL Olivencl 2 EL helle Sojasofle

1/2 Bund Schnittlauch

Spargel schélen, in Salzwasser bissfest kochen, anschliefend in Eiswasser abkiihlen und trock-
nen. Je nach Lénge der Stangen, den Spargel dritteln oder vierteln. Gambaretti aus der Schale
ausbrechen und den Darm entfernen. Von der Limone etwas Schale abreiben und den Saft aus-
pressen. Ingwer schilen und fein schneiden, Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili fein
hacken. Abwechselnd Gambaretti und Spargelstiicke auf zwei Spiefie stecken. (Wenn der Spargel
zu dick ist, halbieren oder vierteln.) Eiweil und Tandoori verquirlen, mit Salz und etwas Limo-
nensaft wiirzen. Die Spiefle wiirzen und mit der Tandoorimischung einstreichen. In Pankomehl
wenden und mit Salz, Piment d’Espelette und geriebener Limonenschale wiirzen. In einer Pfanne
etwas Olivenol erhitzen und die Spiefle von beiden Seiten goldbraun braten. Ingwer und Chili
darin kurz anschwitzen. AnschlieBend den restlichen Spargel zugeben und anbraten. Sojasofie
dazu geben, alles gut vermischen und wiirzen. Spargel auf dem Teller nebeneinander anrichten.
Sofle dariiber geben und den Gambarettispie darauf anrichten. Mit Schnittlauchspitzen und
gehackten Schnittlauch garnieren.

Jorg Sackmann Freitag, 02. Mai 2008
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Eingelegte Rinder-Schulter mit getrockneten Friichten

Fiir 4 Personen

Fiir den Braten 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe
80 g Mohren 30 g Petersilienwurzel 50 g Staudensellerie
400 ml Rotwein 200 ml Wasser 2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner 1 TL Zucker

Salz 800 g Rinderschulter 2 EL Olivensl

1 EL Tomatenmark 1/2 Scheibe Pumpernickel 80 g Creme-fraiche
Fiir die getrockneten Friichte:

100 ml Weilwein 300 ml Apfelsaft 1 Kardamomkapsel
4 Gewiirznelken 1 Msp. geriebene Zitronenschale Salz, weifler Pfeffer

250 g Dorrobst
Fiir die Kartoffelwargel:

400 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Eigelb
25 g geklarte Butter Pfeffer, Muskat 1 EL Mehl
1 Ei ca. 60 g Paniermehl 5-6 EL Pflanzendl

Fiir den Braten Schalotten, Knoblauch, Mohre und Petersilienwurzel schilen und in ca. 1 cm
grofle Wiirfel schneiden. Staudensellerie waschen und ebenfalls wiirfeln. 200 ml Rotwein und 200
ml Wasser mit den Gemiisen in einem Topf aufkochen, 2 Nelken, Lorbeerblatt und Pfefferkérner
zugeben und mit Zucker und einer Prise Salz wiirzen. Die Marinade auskiihlen lassen. Rinder-
schulter in eine flache Schale geben, mit der ausgekiihlten Marinade begieen und zugedeckt
einen Tag im Kiihlschrank ziehen lassen. Fiir die Friichte Weifiwein, Apfelsaft, Kardamom, Nel-
ken, Zitronenschale, etwas Salz und Pfeffer in einen Topf geben und erhitzen. Die Dorrfriichte in
eine Schiissel oder Schale geben und mit der erhitzen Fliissigkeit begieflen und ziehen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad (180 Grad Umluft) vorheizen. Dann das Fleisch in ein Sieb abgiefilen und
die Marinade auffangen. Das Fleisch aus den Gemiisen nehmen, gut abtrocknen. Die Marinade in
einen Topf geben aufkochen und aufschaumen. Gemiise aufbewahren. In einem Schmortopf 2 EL
Olivenol erhitzen, das Fleisch darin rundum anbraten. Dann das Gemiise zufiigen und ebenfalls
anrosten. Tomatenmark zugeben und unterriithren. Mit der abgekochten Marinade aufgielen und
zugedeckt im vorgeheizten Backofen 30 Minuten garen. Dabei immer wieder umriihren und etwas
Rotwein nachgieflen. Nach 30 Minuten Schmorzeit den Pumpernickel hineinbroseln. Weitere 30
Minuten zugedeckt garen, dann priifen ob das Fleisch weich ist, eventuell die Garzeit verldngern.
Das weich geschmorte Fleisch herausnehmen und warm stellen. Die Sauce mixen und durch ein
Sieb passieren, anschliefend Créme-fraiche untermischen und abschmecken.

Fiir die Kartoffelwargel:

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen. Gekochte Kartoffeln abschiitten, wieder in
den Topf geben und nochmals kurz auf die heifle Herdplatte stellen, um die Kartoffeln auszu-
dampfen. Dann durch eine Presse driicken und mit Figelb und der gekldrten Butter vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Kartoffelmasse zu Kugeln formen, diese in Mehl, Ei
und Paniermehl panieren und flach driicken. Die geformten Wargel in einer Pfanne mit reichlich
Pflanzendl knusprig ausbacken. Das eingeweichte Dorrobst erwédrmen. Das Fleisch aufschneiden
und auf die Teller geben, dann die Sauce und die Trockenfriichte dazugeben. Zum Schluss die
Kartoffelwargel daneben setzen.

Jorg Sackmann Dienstag, 08. Februar 2011
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Entrecote Strindberg mit Kartoffel-Schalotten-Pldtzchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Entrecote:

2 Scheiben Entrecote & 150 g 1 Zwiebel 5 Halme Schnittlauch
100 g Butter 1 Msp. scharfer Paprika 1 TL Senfpulver

1 TL grober Senf 1 TL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Plitzchen:

100 ml Sahne 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Muskat 2 grofle Kartoffeln

2 Schalotten 1 EL Zucker 150 ml Rotwein

1 TL Speisestérke 2 Austernpilze 2 EL Butter

2 TL Parmesan 100 ml Kalbsbratensauce

Das Entrecote zwischen Klarsichtfolie legen und 3 mm diinn plattieren.

Die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden.

Butter aufschlagen, mit Paprika, Senfpulver, Senf und Schnittlauch verrithren. Zum Schluss das
Mehl und die Zwiebelwiirfel unterziehen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das plattierte Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Strindbergmasse diinn aufstreichen,
dann kurz kalt stellen damit die Butter anzieht.

Fiir die Kartoffel-Schalotten-Plétzchen:

Sahne mit je einem Zweig Thymian und Rosmarin, einer geschilten Knoblauchzehe, etwas Salz,
Pfeffer und einer Prise Muskat aufkochen. Kartoffeln schélen, in 1-2 mm diinne Scheiben schnei-
den und die Scheiben im Sahnefond blanchieren. Anschlieend auf ein Sieb zum Abtropfen geben.
Schalotten schélen und in feine Scheiben schneiden. Zucker in einer Pfanne karamellisieren las-
sen, mit Rotwein abloschen, Thymian und Rosmarin zugeben und abschmecken. Fiinf Minuten
leicht kocheln lassen. Stérke mit 1 EL Wasser anrithren und den Rotweinfond damit binden.
Schalotten in diesem Fond blanchieren, dann absieben.

Pilze putzen, in feine Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, wiirzen
und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen.

Zwei Ringe mit einem Durchmesser von 8 cm auf ein gebuttertes Blech geben.
Kartoffelscheiben in den Ring geben, dann Rotweinschalotten, wieder Kartoffeln und Pilze dazu-
geben. Zum Schluss mit Parmesan bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten goldbraun
iiberbacken.

In einer heiflen Pfanne das Entrecote auf der Zwiebelseite goldbraun, krustig anbraten, drehen
und fiir 3-5 Minuten fertig braten bis das Fleisch ,,medium* ist.

Die Bratensauce in einem Topf aufkochen, dann auf die Teller geben, Fleisch aufsetzen und die
Kartoffel-Schalotten-Pléitzchen daneben setzen.

Jorg Sackmann 05. Juni 2012
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Rinder-Filet Wellington

Fiir 4 Personen

160 g Champignons 1 Zwiebel 70 g gek. Schinken

5 Sténgel glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 1 EL Tomatenmark 40 ml Sherry

1 EL Rosenpaprika 2 EL Bratenjus 100 g Putenbrustfilet
Cayennepfeffer 80 g Sahne 700 g Rinderfilet

250 g Blatterteig 1 Eigelb 2 EL Milch

500 g Kartoffeln, fest 1 EL Butter 1 Msp. Muskat

300 ml Gemiisebriihe 30 g Parmesan

Pilze putzen und sehr fein wiirfeln. Zwiebel schélen, fein wiirfeln. Schinken in 2 mm grofle Wiir-
fel schneiden. Petersilie und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer
Pfanne mit 1 EL Olivenol die Zwiebel anschwitzen, Pilze und Schinken zugeben und kurz mit-
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatenmark und Krauter zugeben und mit Sherry
abloschen. Rosenpaprika untermischen, Bratenjus zufiigen und die Fliissigkeit einkochen lassen.
Dann die Pilze abkiihlen lassen. Das Rinderfilet in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol rundum
braun anbraten, abkiihlen lassen und wiirzen. Putenfleisch in kleine Wiirfel schneiden, mit einer
Prise Salz, Cayennepfeffer und etwas gekiihlter Sahne in einen Cutter geben und zu einer Farce
piirieren. Unter die ausgekiihlte Pilzmasse die Gefliigelfarce geben. Den Backofen auf 220 Grad
Ober-Unterhitze (Umluft 200 Grad) vorheizen. Den Blétterteig 2-3 mm dick ausrollen, so dass
ein Rechteck entsteht, dass 12 cm ldnger und 4 cm breiter als der Fleischumfang ist. Eigelb
mit der Milch verquirlen und die Rénder des Blétterteiges damit einstreichen. Die Pilzefarce
gleichméfig stark in Lénge und Breite des Filets auf die Teigplatte streichen, so dass ein Léngs
und Seitenrand frei bleibt. (Wenn Teig {ibrig bleibt, kann er zum Verzieren der Rolle spéter ver-
wendet werden.) Das Filet auf die Fiillung geben, den Rest der Fiillung auf dem Filet verteilen,
einrollen, die Seitenrinder unter die Rolle klappen und mit der Verschluss-Seite nach unten auf
ein Backblech geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten goldbraun backen. Danach ca. 15
Minuten bei offener Tiire ruhen lassen. Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden.
Eine Auflaufform mit Butter ausfetten, die Kartoffelscheiben einschichten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken und die Briihe angieflen. Parmesan reiben und iiber die Kartoffeln streuen.
Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Das Fleisch im Blétterteig aufschneiden und mit
den Kartoffeln anrichten. Dazu passt sehr gut eine Pfeffersauce und Schmorgemiise.

Jorg Sackmann 13. Dezember 2011

94



Rinder-Steak mit Burgunder-Senf und Wurzel-Gemdse-Sud

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 80 g Karotte 80 g Petersilienwurzel

80 g Lauch 8 Champignons 8 kleine Kartoffeln

2 EL Korianderkorner 1 TL rote Pfefferkérner 1 TL getr. griine Pfefferkérner
1 TL schwarze Pfefferkérner 2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen

6 EL Olivensl 400 g Rindersteak 2 Zweige Rosmarin

1 Lorbeerblatt 2 Stiick Wiirfelzucker 300 ml Spatburgunder

1/2 EL Zucker 20 ml Cassismark 2 EL Dijonsenf
Cayennepfeffer 50 ml weifler Balsamico 500 ml Rinderfond

1/2 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 140 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Zwiebel, Karotte und Petersilienwur-
zel schélen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und in 5 mm dicke
Scheiben schneiden. Pilze putzen. Die Kartoffeln schilen und jeweils in 3 gleichgrofie Stiicke
schneiden. Korianderkorner in einer Pfanne ohne kurz résten, dann zusammen mit roten, grii-
nen und schwarzen Pfefferkérnern in einen Morser geben und fein zerdriicken. Thymian abspiilen,
trocken schiitteln und 1 Zweig fein schneiden. Knoblauch schilen, eine Zehe fein schneiden und
mit geschnittenem Thymian, 2 EL Olivenol und der Pfeffermischung vermischen. Das Fleisch
in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl kurz von beiden Seiten anbraten, dann mit der Pfeffer-Ol-
Mischung einreiben und auf einem Backblech im vorgeheizten Ofen rosa garen. Aus dem Ofen
nehmen und kurz ruhen lassen. Zwiebel in einem Schmortopf mit 3 EL Olivenol anschwitzen.
Karotte, Petersilienwurzeln Lauch, Kartoffeln und Pilze zugeben. Thymian-, 1 Rosmarinzweig,
Lorbeerblatt, Wiirfelzucker und eine geschilte Knoblauchzehe zugeben und zugedeckt ca. 10
Minuten sachte schmoren. Fiir den Burgundersenf 1 Rosmarinzweig abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Wein und Zucker in einen Topf geben und nahezu einkochen lassen. Dann das
Cassismark zugeben und aufkochen. Senf und Rosmarin untermischen und gut verrithren. Mit
Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Zum Gemiise im Schmortopf Balsamico zugeben, mit
Rinderfond auffiillen und kocheln lassen, bis alle Gemiise weich sind. Schnittlauch abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein hacken. Den Gemiisesud abschmecken und Schnittlauch untermischen.
Den Gemiisesud in tiefen Tellern anrichten, das Fleisch in Scheiben aufschneiden und auf das
Gemiise legen, den Burgundersenf auf das Fleisch streichen und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 18. Oktober 2011
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Thiringer Kl6Be mit Rouladen

Fiir 4 Personen
Fiir die Rouladen:
2 Scheiben Friihstiicksspeck 2 kleine Zwiebeln 4 Gewiirzgurken

4 Rinderrouladen (a 180 g)  Salz, Pfeffer 4 TL Senf

1 Bund Suppengemiise 4 EL Speiseol 1/4 1 Rotwein
1/4 1 Rinderbriihe 1 Lorbeerblatt 4 Pimentkorner
Fiir die Klof3e:

1 1/2 kg mehligk. Kartoffeln 1 EL Essig Salz

1 Brotchen 1 - 2 EL Butter

Fiir die Rouladen:

Die Speckscheiben quer halbieren. Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Die Gurken
langs vierteln. Die Rouladen mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Senf bestreichen. Mit Speck,
Zwiebeln und Gurken belegen. Die Rouladen von der schmalen Seite her fest aufrollen und die
Enden mit Holzspiefichen feststecken. Das Suppengemiise putzen und waschen bzw. schilen und
in Stiicke schneiden. Die Rouladen in einer Pfanne im Ol rundum anbraten, herausnehmen. Das
Gemiise im Bratfett anbraten. Mit Wein und Briihe abloschen. Die Rouladen, Lorbeerblatt und
Pimentkorner dazugeben. Alles zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 1 1/2 Stunden garen. Fiir die
Klole Kartoffeln schélen und waschen. Etwa zwei Drittel der Kartoffeln fein reiben. Den Essig
mit 5 EL, warmem Wasser mischen, iiber die geraspelten Kartoffeln geben und einmal umriihren.
Ein Sieb mit einem Kiichentuch auslegen, die Kartoffeln hineingeben und fest ausdriicken, dabei
den Kartoffelsaft auffangen. Die iibrigen Kartoffeln klein schneiden, in einem Topf mit etwa 350
ml Wasser knapp bedecken, 1/2 TL Salz dazugeben. Zugedeckt etwa 20 Minuten weich garen.
Das Brotchen in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Brotchenwiirfel darin goldbraun braten. Die gegarten Kartoffeln im Topf mit dem Kochwasser
zu einem etwas diinneren, kliimpchenfreien Brei stampfen.

Fiir die Kloe:

Die rohen Kartoffeln in einer Schiissel auflockern und mit 1 TL Salz wiirzen. Den Kartoffelsaft
vorsichtig abgieflen, dabei die Stdrke am Boden zuriickbehalten und zu den rohen Kartoffeln
geben. Den Kartoffelbrei unter Riihren blubbernd aufkochen. Den sehr heiflen Brei mit dem
Kochloffel unter die geriebenen Kartoffeln schlagen, so werden die rohen Kartoffeln vom Brei
erwirmt (mgebriihtm). Aus der Masse mit angefeuchteten Hinden etwa 8 Klofle formen, dabei
jeweils 3 bis 4 Brotchenwdiirfel in die Mitte geben. In einem groflen Topf reichlich Salzwasser
aufkochen. Die Klo8e darin bei sehr schwacher Hitze 15 bis 20 Minuten gar ziehen lassen. Die
Rouladen aus der Sauce nehmen, warm halten. Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf passieren,
nach Belieben etwas einkochen oder leicht binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Klofe aus
dem Wasser nehmen und mit den Rouladen und der Sauce anrichten.

Jorg Sackmann 22. November 2011
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Artischocken-Salat mit Johannisbeeren und Ciabatta

Fiir 2 Personen

Zitronensaft 3 Artischocken 1 TL Korianderkérner
9 EL Olivenol 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

50 ml Weiflwein 150 ml Gefliigelfond Salz, Zucker

1 Tomate 150 g Johannisbeeren 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Blattpetersilie ~ 1/2 Bund Koriander
1/2 TL Kreuzkiimmel 1 Prise Piment, gemahlen 1 Msp. Safranfiden

3 EL weiler Balsamico 4 Scheiben Ciabatta Pfeffer

150 g Biiffelmozzarella

Eine Schiissel mit kaltem Wasser und etwas Zitronensaft vorbereiten. Artischocken putzen, die
Stiele abbrechen, duflere dickeren Blitter und die Spitzen entfernen, halbieren und mithilfe eines
Loffels das innere Heu herauskratzen. Artischocken rundum sorgfiltig putzen, nochmals halbie-
ren und sofort in Zitronenwasser legen. Korianderkdrner im Morser zerstoflen. In einer Pfanne
mit 2 EL Olivendl die gut abgetropften Artischocken anschwitzen. Koriander, Thymian und Lor-
beerblatt zugeben und mit Weilwein und einem Spritzer Zitronensaft abloschen. Gefliigelfond
angieffen und die Artischocken langsam gar kochen. Mit Salz und einer Prise Zucker abschme-
cken. Die Tomate kurz mit heilem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen
und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Johannisbeeren abspiilen, abtropfen und von
den Sténgeln zupfen. Schalotten und Knoblauch schélen. Schalotten in feine Streifen, Knob-
lauch fein schneiden. Petersilie und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Kreuzkiimmel im Morser fein zerstoflen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendtl Schalotten goldbraun
anschwitzen. Knoblauch, Kreuzkiimmel und Piment zugeben. 3 EL vom Artischockensud und
Safran unermischen. Tomaten und Johannisbeeren zugeben, eventuell noch etwas Artischocken-
sud und weitere 3 Minuten diinsten. Dann alles in eine Schiissel umfiillen, Petersilie, Koriander
und abgetropfte und gegarte Artischockenstiicke zugeben und etwas abkiihlen lassen. Mit etwas
Balsamico und 4 EL Olivendl abschmecken. Die Brotscheiben in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl
goldbraun résten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mozzarella in Scheiben schneiden und auf
Tellern anrichten, Artischockensalat darauf geben, Brotscheiben anlegen und mit Koriandergriin
ausgarnieren.

Jorg Sackmann 14. August 2012
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Lauch-Salat mit Waldpilzen und pochiertem Ei

Fiir 2 Personen

2 Stangen Lauch Salz 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Zitronenthymian 1 EL Zitronensaft
2 EL Sherryessig Pfeffer 6 EL Olivenol
300 g gemischte Speisepilze 1 kleine Zwiebel 1 EL Butter

250 ml Weifiweinessig 2 ganz frische Eier

Den Lauch putzen, gut waschen und in Salzwasser bissfest kochen. Die Lauchstangen trocken
tupfen und in schmale Ringe schneiden. Fiir die Vinaigrette Schalotte und Knoblauch schélen
und sehr fein schneiden. Zitronenthymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer
Schiissel Zitronensaft, Sherryessig und 6 EL Olivenol geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
gut vermischen. Schalotte, Knoblauch und Zitronenthymian unterrithren und die Hélfte der Vi-
naigrette iiber die Lauchringe gieflen, ca. 20 Minuten ziehen lassen. Die Pilze gut putzen und in
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen, fein schneiden, in einer Pfanne mit 1 EL Butter an-
schwitzen, die Pilze zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz durchschwenken. Dann auf
einen tiefen Teller geben und mit der restlichen Vinaigrette marinieren. Fiir das pochierte Fi 11
Wasser in einem Topf aufkochen, Essig zugeben. Die Eier einzeln in kleine Schilchen aufschlagen
und dann vorsichtig nach und nach in das siedende Wasser gleiten lassen. Ca. 5 Minuten ziehen
lassen, die Eier sollten innen noch ganz leicht fliissig sein. Dann herausnehmen und kurz in eine
Schiissel mit gesalzenem kalten Wasser geben. Den Lauchsalat mit den Pilzen in tiefen Teller
anrichten. In die Mitte jeweils ein pochiertes Ei setzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tipp: Anstatt dem pochierten Ei kann man auch ein sog. Onsen-Ei zubereiten. Dazu das frische
Fi mit der Schale im 65 Grad warmen Wasser ca. 25 Minuten garen. Anschlieflend das Ei einfach
aufschlagen und auf dem Salat anrichten. Mit Salz wiirzen.

Jorg Sackmann Dienstag, 04. Oktober 2011
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Gefiillte Kohlrabi mit Schweine-Bdckchen

Fiir 2 Personen
Fiir die Schweinebickchen:

1 Zwiebel 1 Stange Lauch (Porree) 1 Mohre

300 g Schweinebéckchen Pfeffer 2 EL Schweineschmalz
100 ml Weilwein 400 ml Gefliigelfond 1 EL Thymian, getrocknet
1 Lorbeerblatt Kiimmel 1 Zweig Majoran

Fiir Kohlrabi und Kartoffelschaum:

2 junge Kohlrabi Salz 2 Kartoffeln (ca. 100 g)

50 g Butter Pfeffer, Zucker Zitronensaft, Muskat

300 ml Gefliigelfond 50 g geschlagene Sahne

Zwiebel schilen und in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden. Lauch und Mohre putzen, waschen.
Vom Lauch, nur das zarte weifle Stiick in Streifen schneiden. Mohre in ca. 1 cm grofle Stiicke
schneiden. Schweinebéckchen pfeffern. Im heiflen Schmalz von allen Seiten anbraten. Vorbereite-
tes Gemiise, zugeben und kurz anbraten. Mit Wein abloschen. Gefliigelfond, Thymian, Lorbeer,
Kiimmel und Majoran zugeben. Alles ca. 1,5 Stunden zugedeckt bei sanfter Hitze garen, bis die
Schweinebickchen butterzart sind. Dabei gelegentlich umriihren. Schweinbéckchen herausneh-
men. Jedes Béckle in 3 Teile schneiden. Vom Kohlrabi die zarten Blatter entfernen, putzen und
beiseite stellen. Kohlrabi schiilen und an der Oberseite einen Deckel abschneiden, so dass der
Kohlrabi noch ca. 4-5 cm hoch ist. Kohlrabideckel beiseite stellen. Kohlrabi vorsichtig mit einem
Kugelausstecher aushohlen. Die Kohlrabikugeln beiseite stellen. restliches Kohlrabifruchtfleisch
herauskratzen und beiseite stellen. Ausgehthlten Kohlrabi in Salzwasser ca. 2 Minuten blanchie-
ren. Herausnehmen und kurz in Eiswasser tauchen. Kohlrabi herausnehmen, abtropfen lassen,
abdecken und beiseite stellen. Kartoffeln waschen, schéilen und wiirfeln. Kohlrabideckel und Res-
te vom Aushohlen klein schneiden. Mit den Kartoffeln in 10 g Butter ca. 3 Minuten diinsten.
Mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker, Zitronensaft und Muskat wiirzen. Gefliigelfond zugeben und gar
kochen. Anschlielend mit einem Piirierstab fein piirieren und durch ein feines Sieb geben. In
der Zwischenzeit, ausgehohlten Kohlrabi mit 1-2 EL Kochfond und 10 g Butter bissfest diinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kohlrabikugeln in weiteren 10 g Butter und 2 EL Wasser ca. 5
Minuten weich diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Kohlrabiblitter zu den Kohlrabi-
kugeln geben und ca. 1 Minute mit schmoren, erneut abschmecken. Kartoffelsauce und iibrige
Butter, mit deinem Piirierstab schaumig aufschlagen. Sahne unterrithren. Ausgehohlte Kohlrabi
mit Kohlrabikugeln, —blattern, Schweinebéckle und Kartoffelschaum anrichten.

Jorg Sackmann 11. Dezember 2012
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Kraut-Lasagne mit Senf -Butter und Schweine-Hals

Fiir 2 Personen

Nudelteig:

1 Fi 3 Eigelb Salz

1 TL Ol 50 g Hartweizenmehl 100 g Mehl
Wasser

Fiir die Krautlasagne:

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 200 g Sauerkraut
2 Lorbeerblétter 5 Wacholderbeeren 1 Zweig Thymian
300 ml Gefliigelfond 30 g Butter Salz, Pfeffer

1 TL Honig 100 g Schweinehals (oder Kasseler) ca. 50 g Parmesan
Fiir die Senfbutter:

80 ml Gefliigelfond 80 g kalte Butter 1 EL korniger scharfer Senf
1 Msp. Kiimmel Salz

Fiir den Nudelteig:

Ei, Eigelbe, 1 Prise Salz, Ol und die beiden Mehle zu einem glatten Nudelteig vermengen. Ist
der Teig zu fest noch etwas Wasser zugeben. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt 1 Stunde
gekiihlt ruhen lassen. Fiir die Krautlasagne Zwiebel schélen, in feine Streifen schneiden und in
einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Sauerkraut und Lorbeerblétter, Wacholderbeeren
und Thymian zugeben. Mit Gefliigelfond aufgieflen. Ungefdhr 30 Minuten kocheln lassen, bis das
Kraut weich ist, die restliche Fliissigkeit abgieflen. Die Butter in einem Topf bridunen und iiber
das Kraut gieflen. Mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken. Den Schweinehals in feine Streifen
schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen.

Fiir die Senfbutter:

Gefliigelfond in einem Topf aufkochen und die kalte Butter einriihren. Senf, Kiimmel und Salz
zugeben, alles noch einmal gut verrithren und warm stellen. Den Nudelteig diinn ausrollen und 8
gleich grofie Kreise (12 cm Durchmesser) ausstechen, diese im Salzwasser ca. 5 Minuten kochen.
Die Nudelbldtter abwechselnd mit dem warmen Sauerkraut zu einer Lasagne aufschichten und
mit einem Teigkreis abschliefen. Den angeschwitzten Schweinehals in die Mitte darauf geben
und Senfbutter angielen. Nach Belieben Parmesan dariiber hobeln.

Jorg Sackmann 21. Februar 2012
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Schweine-Bdckchen mit Parma-Schinken, Blutwurst und Apfel

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Stange Lauch 1 Karotte

4 Schweinebéckchen 50 g Schweineschmalz 100 ml Weiflwein
Meersalz, Pfeffer 1 Zweig Thymian 1 Zweig Majoran

1 Lorbeerblatt 1/2 TL Kiimmel 400 ml Gefliigelfond
4 Scheiben Parma-Schinken 2 Kartoffeln, fest 2 EL Erdnussol

1 fester Apfel 2 EL Butter 1 TL Puderzucker
50 ml Weiflwein 1 Spritzer Zitronensaft 120 g Blutwurst

100 ml Bratenjus

Die Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Den Lauch waschen und das Weifle in feine Streifen
schneiden. Die Karotte schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Schweinebéckchen wiir-
zen und in einem Schmortopf mit Schweineschmalz von allen Seiten kurz anbraten. Gemiise zu
den Schweinebédckchen geben, glasieren und mit Weifiwein abléschen. Salz, Pfeffer, die Kréu-
ter und den Kiimmel zugeben, mit Gefliigelfond auffiillen und bei niedriger Temperatur ca. 1,5
Stunden zugedeckt leicht kochen bis die Schweinebéckchen butterzart sind. Schweinebéckchen
herausnehmen und auskiihlen lassen, den Fond passieren. Die ausgekiihlten Schweinebackchen
mit dem Parma-Schinken einwickeln. Kartoffeln schélen, in feine Scheiben hobeln, danach in
feine Streifen schneiden und die Schweinebéckchen darin einwickeln, in Frischhaltefolie fest ein-
packen und kurz kalt stellen. Von den eingepackten Schweinebédckchen die Folie entfernen und
die Béckchen mit dem Kartoffelmantel in einer Pfanne mit etwas Erdnussdl auf jeder Seite 2-3
Minuten goldbraun und knusprig anbraten. Kartoffeln beim Braten immer wieder iibergieflen
und mit Meersalz wiirzen. Den Apfel mit Hilfe eines runden Ausstechers in kleine Halbmonde
ausstechen, in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz anschwitzen, mit Puderzucker bestduben und
mit Weilwein und Zitronensaft abloschen. Blutwurst in 5 mm dicke Stiicke schneiden und in
einer Pfanne von beiden Seiten anbraten. Fiir die Sauce den Schweinebdckchenfond und auf 150
ml einkochen, Bratenjus zugeben und 1 EL Butter einschwenken. Die Schweinebéckchen mit der
Sauce und dem Apfel anrichten. Dazu passt Blattspinat.

Jorg Sackmann 31. Januar 2012
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Szegediner-6Gulasch mit Sauer-Rahm

Fiir 2 Personen

1/2 TL Kiimmel 2 Knoblauchzehen Pfeffer

1 Msp. abgeriebene Zitronenschale 350 g Schweine-Fleisch 2 Zwiebeln

2 Tomaten 2 EL Schweineschmalz 1 TL Piment d’Espelette
100 ml trockener Weiflwein 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

400 ml Gefliigelfond 350 g Sauerkraut Salz

200 g Sauerrahm

Kiimmel fein hacken, Knoblauch schélen und fein zerdriicken. Kiimmel, Knoblauch, etwas frisch
gemahlener Pfeffer und Zitronenschale mischen. Das Fleisch in ca. 3 cm grofie Wiirfel schneiden,
mit der Gewiirzmischung marinieren und ca. 2 Stunden ziehen lassen. Den Backofen auf 180
Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Scheiben schneiden. Tomaten enthiduten, vierteln, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein
wiirfeln. In einem Schmortopf das Schweineschmalu erhitzen, die Zwiebelscheiben zugeben und
anschwitzen, Piment d’ Espelette zugeben und mit Weifiwein abléschen. Darauf die Fleischwiir-
fel geben und andiinsten. Dann Tomatenwiirfel, Thymianzweig und Lorbeerblatt zugeben, mit
Gefliigelfond auffiillen und das Sauerkraut locker auf der Oberfliche verteilen. Den Topf mit
einem Deckel zudecken und im Ofen ca. 50 Minuten schmoren. Das Gulasch mit Salz und Pfeffer
abschmecken und anrichten. Einen Klecks Sauerrahm und frisch gemahlenen Pfeffer obenauf
geben und servieren. Nach Belieben kann man noch rote und gelbe Paprikastreifen in Olivenol
anbraten und als Garnitur obenauf geben.

Jorg Sackmann Montag, 12. April 2010
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Schnittlauch-Butter-Sofle

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 50 g Butter 20 ml trockener Wermut
40 ml trockener Weilwein 1/4 1 Fischfond 1 Bund Schnittlauch
1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Cayennepfeffer

Die Schalotte schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Wermut
und Weiflwein abléschen und um etwa die Hélfte einkochen. Den Fischfond angieflen und noch-
mals etwas einkochen lassen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Sofle mit restlicher
kalter Butter binden, mit Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken und den Schnittlauch
untermischen.

Jorg Sackmann am 29. September 2008
Wild-Sofe

Fiir ca. 500ml:

300 g Rehreste 5 Schalotten 2 Mohren

2 Stangen Staudensellerie 2 EL Olivendl 1/2 TL Tomatenmark
3 Gewiirznelken 3 Wacholderbeeren 1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer 3 Zwiebeln

50 g Butter 150 ml Rotwein 150 ml Portwein

1 EL Mehl

Knochen und Fleischabschnitte abspiilen und klein hacken. Schalotten schélen und grob hacken.
Maohren und Sellerie putzen, in Stiicke schneiden. 1 EL Ol in einem Schmortopf erhitzen. Fleisch
und Knochen darin kriftig anbraten. Das iibrige Ol in einer Pfanne erhitzen. Das vorbereite-
te Gemiise darin anbraten. Tomatenmark unterrithren und ca. 2 Minuten schmoren. Gemiise,
Gewiirznelken, Wacholderbeeren, Thymian, Lorbeer, Salz und Pfeffer zu den Knochen geben.
Etwa 1, 5 1 Wasser zugeben und alles ca. 2 Stunden koécheln lassen. Den Fond durch ein Sieb
geben und auffangen. Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. 20 g Butter im Schmortopf erhitzen.
Zwiebeln darin anbraten. Mit Rot- und Portwein abléschen und um die Hélfte einkochen lassen.
Den passierten Fond zugeben und erneut, etwa um die Hélfte einkochen. Mehl und iibrige Butter
verkneten und kiihlen. Die reduzierte Sauce erneut durch ein Sieb geben. Nochmals aufkochen
und mit der Mehlbutter binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Jorg Sackmann 27. November 2012
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Auberginen-Creme-Suppe mit Curry, Tomaten und Garnelen

Fiir 2 Personen

2 Auberginen Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

3 Tomaten 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen

1 Msp Curry 1 Zweig Thymian 25 ml weifler Balsamico
50 ml Weiwein 100 ml Gefliigelbrithe 150 g Sahne

50 g Creme-fraiche 1 Prise Zucker 2 grofie Garnelen

4 Rosmarinnadeln 1 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Auberginen halbieren, einschnei-
den und mit Salz, Pfeffer und 1-2 EL Olivendl einreiben. Die vorbereiteten Auberginen in Alu-
folie einwickeln und im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten weich schmoren. Die Tomaten am
Stielansatz einritzen, in heilem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne ent-
fernen und vier Tomatenviertel fein wiirfeln. Die weich geschmorten Auberginen auspacken und
das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale schaben und kleinschneiden, 2 EL davon fiir
die Dekoration beiseite stellen. Schalotten und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einem
Topf mit 1 EL Olivendsl anschwitzen. Tomatenviertel und gehackte Aubergine zugeben, mit Salz,
Pfeffer, Curry und Thymian wiirzen. Dann mit 20 ml Essig abloschen, mit Weilwein und Geflii-
gelfond auffiillen, leicht kocheln lassen. Sahne und Créme Fraiche zugeben und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Die Suppe aufmixen und mit Salz, einer Prise Zucker und einem Spritzer weiflem
Balsamico abschmecken. Die Garnelen schélen, Darm entfernen und das Fleisch in feine Wiirfel
schneiden. Rosmarinnadeln fein hacken und mit den vorbereiteten Tomatenwiirfel unter die fein
geschnittenen Garnelen mischen. Mit einer Prise Salz, Curry und einem Spritzer Zitronensaft
wiirzen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech zwei Metallringe von 5 cm Durchmes-
ser stellen, die Garnelenmasse in die Ringe fiillen und kalt stellen. Kurz vor dem Servieren die
Ringe abziehen, die Oberfliche der Garnelentértchen mit Olivendl bespinseln und im Ofen bei
180 Grad ca. 5 Minuten garen. Die Zuriickbehaltenen 2 EL geschmorte Aubergine mit 1 TL
Olivenol, einem Spritzer weilem Balsamico, Salz und Pfeffer wiirzen und zwei Nocken daraus
formen. In Suppenteller die Garnelentortchen setzen, darauf eine Auberginennocke darauf geben
und die Suppe angieflen.

Jorg Sackmann Dienstag, 5. Juli 2011
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Bohnen-Creme-Suppe mit Speck

Fiir 2 Personen
Fiir die Suppe:

180 g kleine weifle Bohnen 5 Schalotten 2 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol 200 g durchwachsenen Speck 750 ml Gefliigelfond

1 Lorbeerblatt 2 Zweige Rosmarin 1 Stiick Zitronenschale
1 Stange Lauch 100 ml Rotwein 100 ml Portwein

2 EL Butter Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

2 EL Sojasauce 1 EL Créme-fraiche

Die Bohnen in einer Schiissel mit reichlich Wasser mindestens fiinf Stunden in kaltem Wasser
einweichen. 2 Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln, in einem Topf mit 2 EL Oli-
venol anschwitzen. Den Speck kurz mit anschwitzen, dann alles mit dem Gefliigelfond auffiillen.
Lorbeer, 1 Zweig Rosmarin und die Zitronenschale hinzugeben und leicht kécheln lassen. Die
Bohnen abschiitten und ebenfalls hinzugeben. Alles mit geschlossenem Deckel fiir ca. 1,5 Stun-
den kocheln lassen. Den Lauch waschen, halbieren und nur das Weifle in 5mm breite Scheiben
schneiden und zu den Bohnen geben. Die restlichen Schalotten schilen, quer vierteln und in
einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen. 1 Zeig Rosmarin hinzugeben und ca. 10 min leicht
schmoren. Rotwein und Portwein hinzugeben und einkochen lassen. Mit Butter glasieren und
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Den gegarten Speck und 4 EL Bohnen aus der
Suppe holen und warm stellen fiir die Einlage. Lorbeer und Rosmarin ebenfalls aus der Suppe
nehmen. Die Suppe mit dem Stabmixer fein mixen, passieren und mit Sojasauce und Créme
fraiche aufschiumen. Zum Schluss Bohnen wieder zugeben, aufkochen lassen und wiirzen. Den
Speck in 5 mm feine Streifen schneiden, diese in einem tiefen Teller anrichten, die aufgeschiumte
Suppe eingielen und zum Schluss die Rotweinschalotten zugeben.

Jorg Sackmann 14. Februar 2012
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Forellen-Eintopf mit gefiilltem Wirsing- Tdschle

Fiir 4 Personen

110 g Mehl 1 Ei Salz, Cayennepfeffer
400 g Wirsing Salz 1 Schalotte

1 EL Butter 100 g Sahne 1 Prise Muskat

1 Zwiebel 3-4 EL Olivensl  1/2 Bund Schnittlauch

4 Forellenfilets a 150 g 800 ml Fischfond frischer Meerrettich

100 g Mehl mit dem Ei in eine Schiissel geben und zu einem Teig vermengen, evtl. noch 1-2 EL
Wasser zugeben. Den Teig mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Teigschiissel mit Frischhaltefo-
lie abdecken und im Kiihlschrank 1 Stunde ruhen lassen. Vom Wirsing vorsichtig die einzelnen
Blétter abtrennen, den Strunk ausschneiden, die Blétter in einem Topf mit kochendem Salz-
wasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Mit einem runden Ausstecher (6 cm
Durchmesser) aus den Bldttern 12 Kreise ausstechen. Wirsingblidtter mit einem 6 cm grofien
Ausstecher rund ausstechen (12 Stiick) Die Wirsingblattabschnitte fein hacken. Schalotte sché-
len, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, gehackten Wirsing zugeben
und kurz anbraten. Dann mit 1 TL Mehl bestduben, mit Sahne abléschen und etwas einkochen
lassen, mit Salz und Muskat wiirzen, abkiihlen lassen. Die Wirsingkreise jeweils zur Hélfte mit 1
TL des Wirsingragouts fiillen, zusammenklappen fest andriicken und warm stellen. Die Zwiebel
schiilen, in sehr diinne Ringe schneiden, leicht mit 1 TL Mehl mischen und in einer tiefen Pfanne
oder Topf mit Olivendl goldbraun rosten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Schnittlauch ab-
splilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Forellenfilets in 2 cm grofle Stiicke schneiden.
Den Fischfond aufkochen. Den Teig mit einer Kiichenreibe (am besten mit zackig sternférmiger
Lochung) in den kochenden Forellenfond einreiben und die Riebele kurz aufkochen lassen. Die
Forellenstiicke mit in den heiflen, nicht mehr kochenden Fond (ca. 70 Grad) geben und kurz zie-
hen lassen. Wirsingtéschle im Teller anrichten. Riebele, Forellenstiicke und etwas Fond zugeben
und mit Schnittlauch und warmen Rostzwiebeln garnieren. Zuletzt frischen Meerrettich iiber
das Gericht geben.

Jorg Sackmann Dienstag, 13. September 2011
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Kohl und Pinkel

Fiir 4 Personen

2 kg Griinkohl Salz 2 Zwiebeln

80 g Schweineschmalz 1 EL weifler Kandis 150 g durchw. Raucherspeck
450 g Kasseler Rippenspeer 1/2 — 3/4 1 Gemiisebrithe 2 Lorbeerblitter

5 Pimentkorner 4 EL Haferflocken 1 EL Senf

4 Griitzwiirste Pfeffer

Den Griinkohl putzen, waschen und die Stiele entfernen. In einem groflen Topf reichlich Salz-
wasser aufkochen. Den Griinkohl darin etwa 2 Minuten blanchieren. Den Kohl in ein Sieb abgie-
Ben, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Den Griinkohl ausdriicken und klein schneiden. Die
Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden. Das Schmalz in einem grofien Topf erhitzen, die
Zwiebeln darin andiinsten. Den Kandis hinzufiigen und leicht karamellisieren. Den Griinkohl,
den R&ucherspeck und das Kasseler hinzufiigen. Die Brithe angieflen, die Lorbeerblétter und die
Pimentkorner dazugeben. Alles aufkochen und zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze etwa
45 Minuten leicht kocheln lassen. Die Hafergriitze und den Senf unterriihren, die Wiirste dazuge-
ben und alles zugedeckt weitere 20 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Speck
und das Kasseler aus dem Topf heben, kurz abtropfen lassen und aufschneiden. Den Griinkohl
mit den Griitzwiirsten, dem Kasseler und dem Speck auf Tellern anrichten. Dazu schmecken
Salzkartoffeln.

Jorg Sackmann 06. Dezember 2011
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Kopfsalat-Gurken-Gazpacho mit Makrelen-Tatar

Fiir 4 Personen
Fiir die Gazpacho:

2 Salatgurken 2 Kopfsalate 1 griine Paprika

1 Knoblauchzehe 2 Blatt Gelatine Meersalz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Msp. Piment-d’Espelette ca. 200 ml Olivenol

100 g Baguette 50 ml Tomatenessig

Fiir das Makrelentatar:

2 Schalotten 2 Tomaten 6 griine Oliven, entkernt
1/2 Bund Schnittlauch 140 g Makrelenfilet, ohne Haut 30 ml Walnussol

10 ml Tomatenessig Meersalz, Pfeffer

Fiir die Gazpacho:

Gurken waschen, schélen, entkernen und klein schneiden. Die Kopfsalate putzen, waschen, von
den dunkelgriinen Blattern die Striinke entfernen, die Salatherzen zur Seite stellen. Paprika wa-
schen, halbieren, entkernen und klein schneiden. Knoblauch schilen und fein schneiden. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Salatgurken, Paprika, Kopfsalatbldatter , Knoblauch mit etwas Salz,
Pfeffer, einer Prise Zucker und Piment d‘Espelette in einen Mixer geben und fein piirieren. 2
EL Wasser in einem Topf erwidrmen und die eingeweichte, ausgedriickte Gelatine darin auflésen.
Die aufgeloste Gelatine zum gemixten Gemiise geben. Die Masse durch ein feines Sieb passieren
und abschmecken. Ca. 150 ml Olivenol nach und nach einriihren und die Suppe kalt stellen. Das
Baguette in sehr diinne Scheiben schneiden, diese in einer Pfanne mit etwas Olivendl von beiden
Seiten knusprig braten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und anschliefend mit etwas Meersalz
wiirzen. Fiir das Makrelentatar Schalotten schilen und fein wiirfeln. Die Tomaten am Stielan-
satz einritzen, kurz blanchieren, dann die Haut abziehen, Tomaten vierteln, die Kerne entfernen
und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Oliven fein hacken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiit-
teln und fein schneiden. Vom Fischfilet alle Griten ziehen, dann in sehr feine Wiirfel schneiden.
Gewiirfelten Fisch mit Schalotten, Tomaten, Oliven und Schnittlauch in einen Schiissel geben,
Walnussol und Tomatenessig zugeben, alles gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Zum Anrichten das Tatar in einen Ring (ca. 6 cm Durchmesser) in einem tiefen Teller
fiillen, den Ring vorsichtig abziehen die vorbereiteten Baguettescheiben darum herum garnieren
und die Kopfsalatherzen obenauf geben. Die Gazpacho aufmixen, und mit dem Tomatenessig
abschmecken. Gazpacho vorsichtig in die vorbereiteten Teller fiillen und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 16. August 2011
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Mozzarella-Terrine mit Tomaten und Basilikum

Fiir 6 Personen
Fiir die Terrine:

ca. 1 EL Olivenol 2 Blatt Gelatine 50 g Pinienkerne
1 Bund Basilikum 500 g Mozzarella Salz, Pfeffer
150 g Frischkése 125 g Créeme-fraiche 1 TL weifler Balsamico

50 g schwarze Oliven 1 TL Shinos Pfeffer 100 g getrocknete Tomaten
Fiir den Salat:

20 g Pinienkerne 3 Tomaten 100 g Blattsalat

5 EL Olivenol 3 EL Balsamico Salz, Pfeffer

Eine Terrinenform (ca. 1 1 Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen und diese mit Olivendl bestrei-
chen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in fein schneiden. Mozzarella in 5 mm dicke
Scheiben schneiden, beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rahmkése und Creme-fraiche cremig
rithren, mit Salz und Pfeffer, Balsamico und Olivendl wiirzen. Gelatine in einem kleinen Topf
auflésen und unter die Masse heben. Oliven, Pinienkerne, rosa Pfeffer und 2 EL geschnittenes
Basilikum untermengen. In die Form abwechselnd je eine Lage Mozzarella, Késecreme und ge-
trocknete Tomaten fiillen und mit Mozzarellascheiben abschlielen. Leicht anpressen, mit Folie
bedecken und ca. 24 Stunden im Kiihlschrank durchkiihlen lassen. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Tomaten mit heilendem Wasser iiberbriithen, abziehen, vierteln, die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Salat putzen, waschen und trocken
schleudern. Olivendl mit Balsamico, Salz und Pfeffer gut vermischen, die Tomatenwiirfel und
Pinienkerne untermischen. Die Terrine stiirzen, Folie entferne und mit einem heiflen Messer oder
FElektromesser in Scheiben schneiden. Marinierte Tomatenwiirfel mit kleinen Salatbléattern auf
dem Teller schon platzieren und die Terrinenscheiben dazu legen.

Jorg Sackmann Donnerstag, 24. Juni 2010
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Spinat-Suppe mit Rdaucher-Schinken-Creme und Spiegelei

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 70 g Raucherschinken 500 ml Gefliigelbriihe

1 TL grober Senf Salz, Pfeffer, Muskat 250 ml Sahne

3 Schalotten 80 g Lauch 5 Champignons

200 g Kartoffeln, mehlig 5 EL Butter 80 ml trockener Wermut
150 ml Weilwein 60 g Creme-fraiche 1 Spritzer Zitronensaft
300 g Blattspinat 2 Eier ca. 30 g Parmesan

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Schinken fein wiirfeln. 100 ml Gefliigelbriihe auf-
kochen, Schinken zugeben und mit dem Piirierstab fein piirieren. Senf unterrithren und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Gelatine ausdriicken und in der heilen Masse auflésen. 100
g Sahne schlagen und unterheben. Die Créme in eine kleine Schiissel geben, mit Frischhaltefolie
abdecken und kiihl stellen. Schalotten schélen, fein schneiden. Lauch putzen, waschen und in
kleine 3 mm grofle Wiirfel schneiden. Pilze putzen, Kartoffeln schilen und jeweils klein schnei-
den. In einem Topf mit 2 EL Butter Schalotten und Lauch anschwitzen, Champignons zugeben
und mit Wermut und Weiflwein abloschen. Die Fliissigkeit nahezu vollstdndig einkochen. Dann
Kartoffelwiirfel zugeben, 400 ml Gefliigelbriihe angieffen und Kartoffeln weich kochen. Zuletzt
Sahne und Créme-fraiche zugeben, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wiirzen. Mit ei-
nem Piirierstab die Suppe fein mixen und durch ein Sieb passieren. Spinat putzen, waschen und
abtropfen lassen. In einer Pfanne mit 2 EL Butter den Spinat zusammenfallen lassen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Hélfte der Suppe mit dem Spinat zu einer feinen Créme mixen,
dann zur restlichen Suppe geben und abschmecken. Fiir die Spiegeleier in einer beschichteten
Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die Eier darin als Spiegeleier langsam ausbraten. Nur das Ei-
weif} leicht salzen. (Man kann auch kleine Aluringe in die Pfanne setzen und darin das Ei hinein
gleiten lassen und rund als Spiegelei braten.) Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, jeweils ein
Spiegelei aufsetzen und darauf eine Nocke Raucherschinkencreme geben. Mit frisch gehobeltem
Parmesan bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann 10. April 2012
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Asiatisches Gemiise im Reis-Blatt mit Sesam-Marinade

Fiir 2 Personen
Fiir die Sesammarinade:

20 g Sesam, geschélt 1/2 Bund frischer Koriander 1 kleine Schalotte
10 g frischer Ingwer 2 TL gerostetes Sesamol 2 EL Sojasauce

2 EL Reiswein 1 EL Zitronensaft 3 EL Olivenol

1 TL Akazienhonig Salz 1 Spritzer Chiliol
Fiir das Asiagemiise:

3 Tomaten 50 g Shiitakepilze 50 g Namekopilze
50 g Zuckererbsenschoten 100 g Chinakohl 1 Knoblauchzehe
10 g frischer Ingwer 1/2 Bund frischer Koriander 30 g Toastbrot ohne Rinde
7 EL Olivenol 1/2 TL gerostetes Sesamol 2 EL Sojasauce

1 Msp. Anapurnacurry 2 EL Reiswein 1 EL Reisessig

1 EL Créme-fraiche 1 TL Chiliol Salz

4 Reisblatter 1 Eiweif3 20 g Shisokresse

Fiir die Sesammarinade Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Koriander abspiilen, trocken
schiitteln und die Blétter in feine Streifen schneiden. Schalotte schélen und fein wiirfeln. Ing-
wer schilen und fein reiben. Sesamol, Sojasauce, Reiswein, Zitronensaft, Olivendl, Akazienhonig,
Schalotten, gerosteten Sesam und Koriander gut vermischen. Mit Salz, Chiliél und etwas gerie-
benem Ingwer abschmecken . Die Tomaten am Stieleinsatz einritzen, kurz in heiflem Wasser
tiberbrithen, herausnehmen, die Schale abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in
Dreiecke von 2 cm Kantenlénge schneiden. Pilze putzen. Zuckererbsen und Chinakohl waschen
und in Streifen schneiden. Knoblauch und Ingwer schilen und fein reiben. Koriander abspii-
len, trocken schiitteln. Das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol goldbraun rosten. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die
Pilze in einem Wok oder einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten. Mit etwas Knoblauch, Ingwer
und Sesamdl wiirzen. Erbsenschoten zugeben und kurz mit den Pilzen anschwenken. Sojasauce, 2
EL Olivenol sowie Curry zugeben und alles schwenken. Zuletzt Tomate und Chinakohl zugeben,
alles noch mal schwenken. Das Gericht mit Reiswein, Reisessig, Créme-fraiche, Chiliél und Salz
abschmecken. Koriander fein schneiden und untermischen. Gerostete Brotwiirfel und unter das
Asiagemiise geben. Die Reisblétter in feuchten Tiichern einschlagen. Wenn sie weich sind, das
Gemiise darauf verteilen, die Seiten einschlagen und aufrollen. 1 Reisblatt ergibt zwei Rollen von
ca. 2 cm Durchmesser und 5-6 cm Lénge. Die Rollen mit Eiweifl bestreichen. Die Gemiiserollen
in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von allen Seiten goldbraun anbraten. Gemiiserollen anrichten,
mit etwas Shisokresse garnieren und die Marinade separat dazu reichen.

Jorg Sackmann Dienstag, 15. Marz 2011
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Borek mit Auberginen-Chutney

Fiir 2 Personen
Fiir das Chutney:

450 g Auberginen Salz 1/2 Zitrone

2 Kardamomkapseln 2 Gewiirznelken 2 Lorbeerblétter

1/2 Bund Koriander 20 g Ingwer 3 Schalotten

2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen 1 Limette, unbehandelt

1 kL. getr. rote Chilischote 2 g Cumin 1 Msp. Zimtpulver

40 g brauner Zucker 50 ml weifler Balsamico Pfeffer

Fiir das Borek:

1 Karotte 2 Knoblauchzehen 100 g Zuckerschoten

1 Stange Staudensellerie 1/2 rote Paprika 1 kleine Stange Lauch

6 Shiitakepilze 150 ml Erdnussol 2 EL Sojasprossen

5 Zweige Koriander 2 Zweige glatte Petersilie 1/2 Apfel (z.B. Delicious)
100 g Schafskise in Salzlake 2 TL Sojasauce 1 TL Sii-Saure Sauce

1 TL Sweet Chilli-Chicken-Sauce 1 Msp. Raz el Hanout 1 Spritzer Sesamol

4 Blatter Filouteig 1 Eiweif3 100 g Joghurt aus Schafsmilch
Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Die Auberginen putzen, waschen und léings halbieren, in kleine Wiirfel schneiden und in eine
Schiissel geben, salzen. Von der Zitrone den Saft ausdriicken und unter die Auberginen mischen.
Die Kardamomkapseln etwas andriicken und mit den Nelken und den Lorbeerblittern in einen
Einweg-Teefilter fiillen und zubinden. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken,
Ingwer schilen und fein reiben. Schalotten schélen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 2 EL Oli-
vendl die Schalotten anschwitzen, Auberginen, geschilten Knoblauch und das Gewiirzsédckchen
hinzufiigen. Auberginen unter Riihren goldgelb braten. Die Limette heifl abspiilen, trocken und
etwa 1 Msp. Schale abreiben. Die Chilischote im Morser zerreiben. Das Gemiise mit Limetten-
schale, Cumin, Zimt und Chili wiirzen, gut verrithren. Den braunen Zucker dariiber streuen und
schmelzen lassen. Koriander- und Ingwer unterrithren. Mit dem Essig abloschen und mit Pfeffer
wiirzen. Das Chutney etwa 30 Minuten kocheln lassen, falls notig, etwa 50 ml Wasser angielen.
Zum Schluss den Gewiirzbeutel entfernen und das Chutney mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Borek Karotte und Knoblauchschéilen und in feine Wiirfel schneiden. Zuckerschoten,
Staudensellerie und Paprika waschen, putzen und ebenfalls fein wiirfeln. Vom Lauch nur das
Weifle abschneiden, waschen und fein wiirfeln. Die Pilze putzen und in feine Wiirfel schneiden.
In einer groflen Pfanne mit 2 EL Erdnussol das vorbereitete Gemiise anschwitzen, Pilze und
Sojasprossen zugeben, gut durchschwenken und abkiihlen lassen. Koriander und Petersilie ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Apfel schilen, das Kerngehéuse entfernen und
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Den Kise fein wiirfeln. Die Gemiise mit Apfel, Kriutern (1 TL
Koriander zuriickbehalten), 1 TL Sojasauce, sii-saurer Sauce, Sweet Chili Chicken Sauce mi-
schen. Mit Raz el Hanout und Sesamdl abschmecken. Zum Schluss die Késewiirfel zugeben. Die
Teigblatter in 9 cm breite Streifen schneiden, zwei Streifen iibereinander legen und die Enden
mit etwas Eiweifl bestreichen. Ein gehaufter Loffel der Fiillung auf die vorbereiteten Teigstreifen
geben und den Teig seitlich zu einem Dreieck einschlagen, verschliefen und festdriicken. Die
Dreiecke in einer Pfanne mit reichlich Erdnussoél von beiden Seiten goldbraun ausbacken, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Jogurt mit 1 TL geschnittenen Koriander, 1 TL Sojasauce und
2 Tropfen Sesamol vermischen. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.
Zum Anrichten in die Mitte des Tellers etwas Auberginenchutney geben, darauf die Teigpdckchen
stellen und mit der Sauce garnieren
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Jorg Sackmann 24. April 2012

Gebackene Pilze auf Gemiise-Salat und Erbsen-Creme

Fiir 2 Personen

300 g gemischte Speisepilze 2 Zweige Thymian Salz, Zucker

1 Spritzer Zitronensaft 3 EL Olivenol 350 g frische Erbsen, gepuhlt
300 ml Gefliigelbriihe 40 g Karotte 40 g Staudensellerie

40 g Apfel 20 g Essiggurke 1 EL Kapern

3 EL Mayonnaise 1 Spritzer Balsamico, wei3 Pfeffer

2 Eiweif} 1 EL Weichweizengriefl 1 EL feine Weilbrotbrosel
Cayennepfeffer 1 Prise Muskat 125 ml Milch

2 EL Créme-fraiche ca. 200 g Frittierfett

Die Pilze gut putzen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bldattchen abstreifen. In eine
flache Form die Pilze geben und mit etwas Salz, Zucker und Thymianbléttchen bestreuen. Zitro-
nensaft und 2 EL Olivendl angielen, alles gut vermischen und mit Frischhaltefolie abgedeckt im
Kiihlschrank 6 Stunden ziehen lassen. 300 g Erbsen in einen Topf geben, Gefliigelbriihe und 1 EL
Olivenol angieBen. Zugedeckt die Erbsen weich kochen, bis fast die ganze Fliissigkeit eingekocht
ist. Die Erbsen mit etwas Fliissigkeit bedecken, wiirzen, Olivenol zugeben und die Erbsen weich
kochen, bis fast die gesamte Fliissigkeit eingekocht ist. Fiir den Gemiisesalat restliche Erbsen in
einem Topf mit Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Karotte
und Staudensellerie putzen bzw. schilen, in 3 mm grofle Wiirfel schneiden, in einem Topf mit
Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Apfel schilen, das Kern-
gehduse entfernen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Essiggurke und Kapern fein hacken.
Alles in eine Schiissel geben und mit Mayonnaise vermischen. Mit Balsamico, Salz und Pfeffer
abschmecken. Fiir den Backteig Eiweif leicht schaumig schlagen. Grief3, Brotbrosel, eine Prise
Salz, Cayennepfeffer und Muskat in eine Schiissel geben. Milch unterriihren, Créme-fraiche und
Eischnee unterheben. Die gekochten Erbsen fein piirieren, durch ein Sieb streichen und mit Salz,
Zucker und Muskat abschmecken. Die Pilze aus der Marinade nehmen, mit Kiichenpapier etwas
abtrocknen und durch den Backteig ziehen. In einer tiefen Pfanne mit heiflem Frittierfett die
Pilze ausbacken. Anschlieend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Lauwarme Erbsencreme
auf Tellern verteilen, den Gemiisesalat darauf geben und die gebackenen Pilze obenauf setzen.

Jorg Sackmann 12. Juni 2012
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Gratinierte GrieB-Nocken in Sauerampfer-Sofie

Fiir 4 Personen

120 g Butter 1 Ei 4 Eigelb

Salz, Muskat 150 g Hartweizengrie 10 g Mehl

400 ml kriftige Gemiisebrithe 3 Tomaten 1 Gurke

5 Oliven 6 Champignons 3 EL Olivenol
Zucker, Cayennepfeffer 2 Schalotten 120 ml Weiiwein
60 ml trockener Wermut 100 g Creme-fraiche 40 ml Sahne

1 Bund Sauerampfer 80 g Bergkise

Die Butter in einer Schiissel mit dem Handriihrgerit oder Schneebesen schaumig riihren. Ei und
3 Eigelbe verquirlen und nach und nach unter die Butter rithren. Mit Salz und Muskat wiirzen.
Grie8 und Mehl mischen und vorsichtig unter die Masse rithren, dann diese 20 Minuten ruhen
lassen. In einem Topf die Briithe aufkochen. Aus der geruhten Masse mit 2 Essloffeln aus Nocken
abstechen, diese in die siedenden Briihe geben und 10 Minuten ziehen lassen, dann herausneh-
men und abtropfen lassen. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, in kochendem Wasser kurz
iiberbrithen, die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein wiirfeln. Die Gurke schilen, halbieren, die Kerne ausstreichen. Anschliefend die Gurke in
feine Scheiben schneiden. Die Oliven entkernen und vierteln. Die Pilze putzen, halbieren und in
feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Oliventl die Gurkenscheiben anschwitzen.
Mit einer Prise Zucker, Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Tomaten, Oliven und Champignons
zugeben, kurz mit anschwitzen, wiirzen und in eine Auflaufform umfiillen. Fiir die Sauce Scha-
lotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen, mit Weiliwein
und Wermut abloschen. Die Fliissigkeit nahezu vollstdndig einkochen lassen, dann mit 250 ml
Gemiisebriihe (die zuvor schon zum Garen der Griefinocken genutzt wurde) auffiillen. Nochmals
um etwa die Hilfte einkochen lassen. Creme-fraiche zugeben, erneut kurz aufkochen und mit
Salz und Cayennepfeffer wiirzen. 1Eigelbe mit der Sahne verriithren. Die Sauce vom Herd ziehen
, die Eigelbliaison unterrithren und die Sauce damit binden. Sie darf dann nicht mehr kochen.
Sauerampfer abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Den Kise fein reiben.
Die Griefinocken auf das Schmorgemiise geben, mit Sauerampfer bestreuen und mit der Sauce
abdecken. Mit Kése bestreuen. Unter der Grillschlange oder unter Oberhitze (im auf 180 Grad
vorgeheizten Ofen) goldbraun gratinieren. Die Gratinierten Grieinocken mit dem Schmorgemiise
auf Teller anrichten und servieren oder direkt aus der Form am Tisch anrichten.

Jorg Sackmann 17. April 2012
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Honigkuchen

Fiir 4 Personen

3 Eier 225 g Zucker 110 g Butter

190 ml Milch 2 EL Honig 260 g Mehl

75 g Haselniisse, gemahlen 75 g Mandeln, gemahlen 2 TL Lebkuchengewdiirz
3/4 TL Gewiirznelken, gemahlen 2 TL Vanillezucker 2 TL Backpulver

1 TL Kakaopulver Butter zum Ausfetten der Form

FEier und Zucker schaumig schlagen. Butter erhitzen, Milch und Honig zugeben. Restliche Zutaten
zugeben und vermischen. Kastenform fetten, mit Mehl bestduben und die Masse einfiillen, bei
180 Grad ca. 40 Minuten backen. Den gebackenen Kuchen stiirzen und auskiihlen lassen. Auf
der Aufschnittmaschine 16 gleichmé#flige 6x4 cm grofie Rechtecke 8 mm diinn aufschneiden und
im Ofen bei 65°C ca. 5 Stunden trocknen lassen.

Jorg Sackmann Montag, 29. Dezember 2008

Kirbis-Spalten mit Gewiirzgelee, Strudel-Blattern

Fiir 2 Personen

300 g Muskatkiirbis 1 Vanilleschote 5 g frischer Ingwer

250 ml Sifiwein 1 Msp. Kardamom 3 Blatt Gelatine

3 EL brauner Zucker 1 Msp. Orangeat 1 Msp. Zitronat

ca. 100 g Strudelteig ca. 50 g fliissige Butter Puderzucker

1 EL Butter 1 EL Kiirbiskerne 2 Sténgel Zitronenmelisse

2 Zweige Thymian

Kiirbis schélen und entkernen, das Fruchtfleisch in gleichméfige Spalten schneiden. Vanilleschote
lings halbieren und das Mark herausstreichen. Ingwer schiilen und fein reiben. In einem Topf
Siiwein, Vanilleschote — und Mark, Kardamom und Ingwer aufkochen. Die Kiirbisspalten in
den Sud geben und langsam weich garen lassen, dabei die Kiirbisspalten mehrmals wenden. So-
bald der Kiirbis gar ist, diesen herausnehmen und auskiihlen lassen. Den Siilweinfond passieren
und ebenfalls kaltstellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 50 ml Siifiweinfond zur Seite
stellen. Restlichen Siiflweinfond mit 1 EL braunem Zucker, Orangeat und Zitronat verrithren
und erhitzen. Die eingeweichte und ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Ein Backblech mit
Frischhaltefolie auslegen und den Gelatinefond 2 mm hoch darauf gielen und kalt stellen. Den
Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Den Strudelteig mit fliissiger Butter be-
streichen und mit etwas Puderzucker bestduben. Dann in 10 Rechtecke schneiden, die 1,5 cm
breit und 14,0 cm lang sind, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vor-
geheizten Ofen ca. 5 bis 7 Minuten backen bis sie goldbraun und karamellisiert sind. Aus dem
Ofen nehmen und die Streifen in noch heiflem Zustand vom Blech nehmen und abkiihlen lassen.
1 EL Butter und 2 EL braunen Zucker in einer beschichteten Pfanne schmelzen und die ausge-
kiithlten Kiirbisspalten darin glacieren, etwas Siifiweinfond zugeben und kurz durchschwenken.
Das ausgekiihlte Gelee in 2 cm breite und 8 ¢cm lange Streifen schneiden. Die Kiirbisspalten auf
Tellern anrichten und das Gelee dazulegen. Anschlielend je 5 karamellisierte Strudelblétter in
der Mitte des Tellers platzieren. Zum Schluss das Ganze mit Kiirbiskernen, Zitronenmelisse und
Thymianblédttern bestreuen.

Jorg Sackmann Mittwoch, 17. November 2010
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Lasagne mit griinem Spargel und Lauch

Fiir 2 Personen
Fiir den Nudelteig:

250 g doppelgriffiges Mehl 1 Ei 3 Eigelb

1,5 EL Olivenol Salz 1 EL Wasser
Fiir die Fiillung:

2 Stange junger Lauch 600 g griiner Spargel Salz

150 g Parmesan 80 g Butter 1 EL Balsamico
Meersalz Pfeffer

Fiir den Nudelteig Mehl, Ei, Eigelb, 1 EL Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel ge-
ben zu einem glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Wasser oder Ol zugeben.
Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Den Vorbereiteten Nudelteig
mit der Maschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen und mit einem Teigschneider 10 x 6
cm grofle Lasagneblitter ausschneiden. Die Teigbldtter in kochendem Salzwasser bissfest garen.
Abschiitteln, abtropfen lassen, mit Ol betriufeln und warm halten. Lauch waschen, putzen, der
Lange nach halbieren und in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Vom Spargel die holzigen Enden
abschneiden. Spargel in kochendem Salzwasser 6-8 Minuten garen. Herausheben und abtropfen
lassen. Kiise in feine breite Spéne hobeln. In einer groflen Pfanne die Butter aufschiumen lassen
und darin die Spargelstangen mit dem Lauch schwenken. Die griinen Spargelstangen abwechselnd
mit den Nudelteigbldttern, dem Lauch und dem Kése auf dem Teller schichten. Mit einem Nu-
delblatt abschliefen. Den Balsamico in die restliche Bratbutter geben, iiber die Lasagne traufeln
und mit etwas Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Jorg Sackmann Freitag, 04. Juni 2010
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Lauch-Rdlichen mit Gemiise- Tatar und Honig-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

20 g Butter 100 g Lauch Salz

1 Bund Schnittlauch 120 ml Milch 60 g Mehl

1 Ei 4 Figelb 15 g braune Butter
weifler Pfeffer 100 g Gruyere 250 g Ricotta

2 Karotten 1 Kohlrabi 1 Zucchini

2 EL Olivenol 50 ml Gemiisebriihe 2 Tomaten

80 g gemischte Blattsalate 10 ml alter Balsamico 10 ml Champagneressig

1 TL Honig 30 ml Walnussol 2 Zweige Rotes Basilikum

Butter in einen Topf geben und goldbraun brdunen, dann etwas abkiihlen lassen. Lauch waschen
und putzen. Lauch in Stiicke schneiden und in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, her-
ausnehmen und abtropfen lassen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.
Milch, Lauch und Schnittlauch fein mixen und anschlieBend durch ein Sieb passieren. Mehl und
Ei und 2 Eigelbe gut verriithren, die braune Butter und die Lauchmilch zugeben und alles zu einem
glatten Pfannkuchenteig verrithren. Den Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer beschichte-
ten kleinen Pfanne (20 cm Durchmesser) aus dem Teig mit etwas Butterschmalz nach und nach
diinne Pfannkuchen ausbacken. Gruyere fein reiben. Ricotta mit 2 Eigelben vermischen, Gruyere
untermischen und die Kédsemasse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lauchpfannkuchen diinn
mit der Késecreme bestreichen und aufrollen. Dann einzeln in hitzebestéindige Frischhaltefolie
einpacken. Nach Belieben die Ro6llchen noch stramm in Alufolie einwickeln. In einem Topf mit 80
Grad heilem Wasser die Rollchen ca. 20 Minuten garen. Karotten, Kohlrabi waschen und sché-
len, Zucchini waschen. Die Gemiise in 4 mm grofile Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol die Gemiisewiirfel anbraten, evtl. etwas Gemiisebriihe angieflen und das Gemiise weich
garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten am Stielansatz einritzen, mit kochendem Wasser
iiberbriithen, die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein wiirfeln. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Balsamico, Champagneressig, Honig
und Walnussol zu einer Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum ab-
splilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Tomaten mit dem Gemiise mischen, mit einem
Teil der Honig-Vinaigrette marinieren und Basilikum untermischen. Salat mit restlicher Vinai-
grette marinieren. Rouladen aus dem Topf nehmen, leicht abkiihlen lassen und vorsichtig aus
der Folie packen. Die Késerouladen in 1,5 cm starke Scheiben aufschneiden. Das Gemiisetatar in
der Tellermitte mit Hilfe eines Ringes anrichten. Salat darauf setzen und die Rouladenscheiben
anlegen.

Jorg Sackmann 11. September 2012
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Morchel-Risotto mit Friihling-Zwiebeln

Fiir 2 Personen
Fiir den Risotto:

1 Schalotte 4 Friithlingszwiebeln 15 g getrocknete Morcheln
6 frische Morcheln 300 ml Gefliigelfond 5 EL Butter

100 g Risottoreis 100 ml trockener Weilwein Meersalz

20 g Parmesan Pfeffer

Fiir die Parmesan Chips:

40 g Parmesan 1 TL Mehl Pfeffer

1 EL Olivenol

Fiir den Risotto::

Die Schalotte schélen und fein hacken. Die Friithlingszwiebeln waschen und das Griine fein schnei-
den. Das Weifle in 2 cm lange Stiicke schneiden und halbieren. Die getrockneten Morcheln in
einem Cutter fein mahlen. Die frischen Morcheln griindlich putzen und waschen. Gefliigelfond in
einem Topf erhitzen. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und die Schalotte farblos anschwitzen.
Den Reis zugeben und mit Weiliwein abloschen. Die Fliissigkeit einkochen lassen und nach und
nach mit dem kochend heiflen Gefliigelfond auffiillen und den Risotto unter stdndigem Riihren
bissfest garen. Fiir die Parmesan Chips In der Zwischenzeit fiir den Parmesanchip den Parme-
san fein reiben, mit Mehl mischen und mit Pfeffer wiirzen. In eine heiflen beschichteten Pfanne
Olivenol geben und den Parmesan diinn verteilt einstreuen. Von beiden Seiten goldbraun aus-
backen lassen. Die frischen Morcheln in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen und mit Salz
wiirzen. In einer weiteren Pfanne mit 1 EL Butter die weiflen Zwiebellauchstangen anschwitzen,
leicht salzen. Risotto mit dem Morchelpulver abschmecken. Ubrigen Parmesan fein reiben. Par-
mesan und die restliche Butter nach und nach unter den Risotto rithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Vor dem Anrichten den geschnittenen griinen Lauch dazugeben. Risotto anrichten,
Morcheln zugeben und angeschwitzten Friihlingslauch iiber das Gericht geben. Zum Schluss mit
Parmesan Chip garnieren.

Jorg Sackmann 27. Mérz 2012
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Pilz-Consommé mit Royal und Gemiise-Einlage

Fiir 2 Personen
40 g gemischte Pilze, getrocknet 2 Schalotten 1 Stange Staudensellerie

1 M&hre 2 EL Olivensl 500 ml Gefliigelfond

200 g Champignons 1 EL Butter Meersalz, Pfeffer

100 ml Milch 100 ml Sahne 20 g Parmesan, gerieben
2 Eigelb 1 Ei 50 g Erbsen (Tk)

1 Beet Kresse

Getrocknete Pilze in ca. 40 ml warmem Wasser einweichen. Schalotten schélen und fein wiirfeln.
Staudensellerie und Mohre putzen und wiirfeln. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotten,
Sellerie und Moéhre darin andiinsten. Eingeweichte Pilze und Gefliigelfond zugeben und alles ca.
1,5 Stunden kdcheln lassen. Anschlieend die Briihe durch ein feines Sieb passieren, warm stellen.
100 g Champignons putzen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Pilze
darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Milch, Sahne und Parmesan zugeben und zum
Sieden bringen. Leicht salzen. Vom Herd nehmen und 10 Minuten ziehen lassen. Eigelbe und
Ei verrithren. Langsam unter die Milch-Pilzmischung rithren und abkiihlen lassen. Backofen
auf 150 Grad vorheizen. Den Boden einer Fettpfanne zu 1/3 mit Wasser fiillen Die abgekiihlte
Milch-Ei-Mischung in zwei tiefe Teller geben und abdecken. Im heiflen Backofen ca. 25 Minuten
stocken lassen. Ubrige 100 g Champignons putzen, in diinne Scheiben schneiden und im restlichen
Ol braten. Herausnehmen und abtropfen lassen. Erbsen in kochendem Wasser ca. 1 Minute
blanchieren, kurz in Eiswasser geben und abtropfen lassen. Consommé erneut aufkochen. Auf
der gestockten Royal- Pilzmasse, Champignons und Erbsen verteilen. Consommé vorsichtig auf
die Royal gieflen. Mit etwas Kresse bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann 20. November 2012
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Powidel-Quark-Teigtaschen

Fiir 4 Personen

1/2 Zitrone, unbehandelt 180 g weiche Butter 1 Ei

Salz 250 g ausgedriickter Magerquark 170 g Mehl

ca. 100 g Pflaumenmus 1 Eigelb 30 ml Milch
Zucker 60 g altbackene Brioche 1/2 Vanilleschote
1 TL Honig 1 Msp. Orangenschale 1 Prise Zimt
Puderzucker

Fiir den Teig von der Zitrone die Schale abreiben. 60 g weiche Butter, Ei, Zitronenschale (1
Msp. Zitronenabrieb iibrig lassen) und 1 Prise Salz glatt rithren. Quark und Mehl zufiigen und
alles gut durchkneten. Den Teig abgedeckt 3 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Vor dem
Weiterarbeiten eine Probe kochen, um festzustellen, ob der Teig zu weich ist. In diesem Fall noch
etwas Mehl hinzu fiigen, ist er zu fest etwas Butter zugeben. Den gekiihlten Teig etwa 3 mm dick
ausrollen und Kreise mit einem Durchmesser von 8 cm ausstechen. In die Mitte der Kreise jeweils
1 TL Powidl geben. Eigelb mit Milch, je 1 Prise Salz und Zucker verquirlen und die Teigrander
damit einstreichen. Rénder iibereinander schlagen und gut verschlieflen. In einem geniigend
groflen Topf reichlich Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Den Topf vom Herd ziehen
und die Tascherl darin 5 Minuten zugedeckt gar ziehen lassen. Danach mit der Schaumkelle
herausnehmen und leicht trockentupfen. Die Brioche nicht zu fein mahlen. Vanilleschote langs
aufschneiden und das Mark herausstreichen. Restliche Butter in einer Pfanne aufschiumen, 2 EL
Zucker, Vanillemark und Honig hinzugeben, alles miteinander verrithren und die Briochebrosel
untermengen. Alles unter stindigem Riihren goldbraun résten. Die Brosel vom Herd nehmen und
sofort in eine Schiissel umfiillen. Zitronen- und Orangenschale sowie Zimt unter die Briochebrosel
mengen. Die Téschle mit den Briochebréseln anrichten, mit etwas Puderzucker bestreuen und
mit Powidl garnieren.

Jorg Sackmann Montag, 26. Januar 2009
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Spargel-Salat mit Pflaumen und Parmesan-Mousse

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 90 g Parmesan 125 ml Milch

Salz, Cayennepfeffer 100 g Sahne 4 getrocknete Pflaumen
20 g Cashewkerne 1/2 Bund Kapuzinerkresse 400 g griiner Spargel

4 EL Rapsol Pfeffer 40 ml weifler Balsamico

2 EL Akazienhonig

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 60 g Parmesan fein reiben. Die Milch aufkochen, den
Parmesan unterrithren. Mit etwas Salz und Cayennepfeffer wiirzen, ca. 10 Minuten stehen las-
sen, dann mit einem Piirierstab gut durchmixen. Die ausgedriickte Gelatine in der noch warmen
Parmesanmilch auflésen, etwas abkiihlen lassen. Die Sahne anschlagen und unter die abgekiihlte
aber noch nicht gestockte Parmesanmilch heben. Die Masse in eine Auflaufform fiillen und ab-
gedeckt im Kiihlschrank mindestens eine Stunde fest werden lassen. Die getrockneten Pflaumen
vierteln. Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und leicht salzen. Kapuzinerkres-
se abspiilen und trocken schiitteln. Spargelstangen im unteren Drittel schilen und die holzigen
FEnden abschneiden. Dann schréig in Scheiben zuschneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Rapsol die
Spargelscheiben anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spargel aus der Pfanne nehmen.
Den Bratensatz mit Balsamico abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Honig und 2 EL
Rapsol zugeben und die Plaumen in der Essigmarinade glasieren. Spargelscheiben auf den Tel-
lern verteilen, Kapuziner Kresse, Cashewkerne und Doérrpflaumen zugeben, die Essigmarinade
iiber den Salat triufeln. Das Parmesanmousse stiirzen, in Dreiecke schneiden und anrichten.
Rest Parmesan in Spéne hobeln und iiber den Salat streuen.

Jorg Sackmann Dienstag, 10. Mai 2011
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Zucchini-Cannelloni auf gebratener Mais-Polenta

Fiir 2 Personen
Fiir die Polenta:

125 ml Milch 125 ml Sahne 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

60 g Polentagrief3 10 g Parmesan, frisch gerieben 2 EL Olivendl
Zucchiniroulade:

4 Tomaten 1 Zwiebel 4EL Olivenol

3 Zucchini 30 g Parmesan, frisch gerieben 5 Oliven

150 g Biiffelmozzarella 8 Kirschtomaten 100 ml Gemiisefond
3 EL Olivenol 1 EL Balsamico Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1/2 Bund Basilikum

Milch und Sahne mit Thymian und Rosmarin aufkochen und mit Muskat, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Dann den Griefl zugeben und unter stindigem Riihren ca. 5 Minuten quellen lassen,
abschmecken und ganz zum Schluss den geriebenen Parmesan unterriihren. Die Polenta direkt
auf ein Blech ausgieflen und mit einer gefetteten Palette glatt streichen. Die Masse abkiihlen
lassen, vor dem Anrichten zuschneiden und in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten an-
braten. Die Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren und direkt in Eiswasser abkiihlen.
Enthduten, vierteln, entkernen und wiirfeln. Die Zwiebel schilen und wiirfeln. In einem Topf
2 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebeln glasig anschwitzen und mit den Tomaten einkochen bis
eine trockene Masse entsteht. Eine Zucchini wiirfeln, kurz und heifl anschwitzen, leicht wiirzen,
zu den Tomaten geben, den geriebenen Parmesan sowie die gewiirfelten Oliven unterheben und
abkiihlen lassen. Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die zweite Zucchini
der Linge nach in Scheiben schneiden, leicht salzen und in einer sehr heiflen Grillpfanne kurz
angrillen. Die gegrillten Zucchinischeiben nebeneinander auslegen, so dass sie leicht tiberlappen,
die Fiillung auf der Matte platzieren und zu einer Roulade einrollen. Zum erwirmen die Zucchi-
niroulade auf die Grieflschnitte geben, mit Parmesan bestreuen und abgedeckt in vorgeheizten
Ofen geben. Mozzarella und iibrige Zucchini wiirfeln, Kirschtomaten vierteln. Den Gemiisefond
mit 2 EL Olivenol, Balsamico, Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken und mit Mozzarellea, Zucchini
und Kirschtomaten vermischen. Mit dem fein geschnittenen Basilikum wiirzen. Die Zucchini-
roulade halbieren mit der Griefischnitte in der Mitte des Tellers platzieren. Vinaigrette zugeben
und mit kleinen Basilikumblattern garnieren.

Jorg Sackmann Mittwoch, 02. September 2009
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Verschiedenes

131



Nudelteig

Fiir 2 Personen
125 g doppelgriffiges Mehl 1 Ei 2 Eigelb
2 EL Olivenol Salz 1 EL Wasser

Mehl, Ei, 1 Eigelb, 1 EL Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel geben und zu ei-
nem glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Wasser oder Ol zugeben. Den Teig
in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Den vorbereiteten Nudelteig mit der
Nudelmaschine diinn ausrollen.

Jorg Sackmann 24. Januar 2012
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Gratin von Meeresfriichten mit Ananas-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir das Chutney:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 4 Ananas

1 Stange Zitronengras 6 g Ingwer 1 Chilischote

1 EL Speisedl 1 Prise Curry 80 g Gelierzucker

% Zimtstange 50 ml weiler Balsamico 100 ml Kokosmilch

Salz

Fiir das Meeresfriichtegratin:

1 Sténgel Basilikum 1 Schalotte 1 EL Butter

1 Msp. Curry 40 ml trockener Wermut 100 ml trockener Weiflwein
200 ml Fischfond 150 g Creme double Meersalz, Cayennepfeffer
1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Sahne, geschlagen 2 Tomaten

4 Garnelen 100 g frisches Lachsfilet 100 g Kabeljaufilet

Fiir das Chutney die Schalotten schilen, in feine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schilen. Die
Ananas schélen, der Liange nach vierteln, den harten Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in
kleine Wiirfel schneiden. Vom Zitronengras die dufleren welken Blétter entfernen und den Stén-
gel in etwa 4 cm lange Stiicke schneiden. Ingwer schélen und fein reiben. Chili der Lénge nach
halbieren und die Kerne ausstreichen. 1 TL Speisedl in einem Topf erhitzen und die Schalotten
darin andiinsten. Den Knoblauch andriicken und mit diinsten. Mit Currypulver bestduben und
den Gelierzucker zugeben, unter Rithren erwérmen, bis der Zucker geschmolzen ist. Die Ananas-
stiicke, das Zitronengras, den Ingwer, Zimt und die Chilischote zum Zuckeransatz hinzufiigen
und unter Riihren 5 Minuten garen. Dann mit Essig abloschen und das Chutney unter gele-
gentlichem Riihren bei mittlerer Hitze 10 Minuten einkochen lassen. Dann die Kokosmilch und
50 ml Wasser dazugeben. Falls notig noch etwas Wasser eingieffen und nochmals 10 Minuten
kocheln lassen. Zitronengras , Chili, Knoblauch und Zimtstange entfernen. Das Ananas-Chutney
mit Salz abschmecken. Fiir die Sauce Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter ab-
zupfen. Schalotte schiilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit
Curry bestduben, mit Wermut und Wein abléschen und die Fliissigkeit nahezu vollsténdig ein-
kochen lassen. Fischfond und Créme-double zugeben und nochmals etwas einkochen., die Sauce
mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen, aufmixen und die geschlagene Sahne unter-
heben. Basilikum in feine Streifen schneiden und unter die Sauce mischen. Die Tomaten kurz
mit heiflem Wasser iiberbriithen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in
Wiirfel schneiden. Garnelen schilen und den Darm entfernen. Lachs und Kabeljau in je ca. 25
g schwere Stiicke schneiden. Garnelen und Fischwiirfel mit Salz wiirzen und in einer Pfanne mit
2 EL Olivendl kurz von allen Seiten braten. Die Grillfunktion des Backofens anstellen. Ananas
- Chutney in die Mitte von tiefen Tellern geben, die Meeresfriichte darauf setzen, mit Tomaten-
wiirfeln bestreuen. Die aufgeschidumte Currysauce iiber die Meeresfriichte geben und im Ofen
goldbraun iiberbacken und servieren.

Jorg Sackmann 23. Oktober 2012
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Polenta-Knédel

Fiir 2 Personen

2 Orangen Puderzucker 200 ml Gefliigelfond

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 20 g Butter

Salz, weiler Pfeffer 1 Prise Muskat ca. 100 g Polentagriefl
1 Schalotte 20 g Gruyere Kése 40 g Mozzarella

1 TL Olivenpesto 1 Msp. Orangenschale ca. 11 Frittierfett

Backofen auf 100 Grad Ober-Unterhitze (80 Grad Heifluft) vorheizen. Fiir die Fiillung die Oran-
gen schilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets auslosen,
diese auf ein Backblech oder eine Auflaufform geben, mit etwas Puderzucker bestduben und im
vorgeheizten Ofen ca. 90 Minuten antrocknen. Den Gefliigelfond aufkochen lassen, Lorbeerblatt,
Thymian und Butter zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 50 g Polentagrief3 einrieseln
lassen und ca. 15 Min. bei schwacher Hitze quellen lassen. Die Polenta soll warm weiterverar-
beitet werden. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Gruyere reiben, Mozzarella in kleine Wiirfel
schneiden. Getrocknete Orangenfilets in Stiicke schneiden und mit dem Kése und dem Pesto ver-
mischen. Mit Orangenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Die warme Polenta zu kleinen Knodeln
formen und diese mit der Orangen-Kése-Masse fiillen und verschlieBen. Die Knodel in restlichem
Polentagrie wilzen und ca. 4-5 Minuten im heiflem Frittierfett schwimmend ausbacken.

Jorg Sackmann 30. Oktober 2012
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Ziegenkdse mit Tomaten-Mousse

Fiir 2 Personen

3 Blatt Gelatine 350 g Tomaten 1/4 Bund Schnittlauch
1/4 Bund Basilikum 200 g Ziegenfrischkéise 80 g Butter

Salz, Pfeffer 1 TL Zitronensaft 40 g Chili-Sauce

2 EL Tomatenmark 200 ml Sahne Zucker, Cayennepfeffer
1-2 EL Olivendl 2 Scheiben Focaccia

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Tomaten kreuzweise einritzen. Etwa 30 Sekunden in ko-
chendes Wasser geben. Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Die Tomaten h#duten und
halbieren. Das Innere der Tomaten entfernen und durch ein feines Sieb streichen. Den Saft dabei
auffangen. Tomatenfruchtfleisch fein wiirfeln. 100 g Tomatenfruchtfleisch abdecken und beiseite
legen. Ubriges Tomatenfruchtfleisch (ca. 100 g) durch ein Sieb streichen (oder fein piirieren).
Basilikum und Schnittlauch abspiilen und trockenschiitteln. Basilikumblédttchen von den Stielen
zupfen und fein schneiden. Schnittlauch in sehr feine Rollchen schneiden. Ziegenkése, weiche
Butter, Kréuter, Salz, Pfeffer und Zitronensaft verriithren. Zwei Edelstahlringe (ca. 6 cm Durch-
messer, 5 cm hoch) auf zwei Teller legen. Ziegenfrischkésecreme in die Ringe fiillen und kiihl
stellen. Tomatenpiiree, Chili-Sauce, Tomatenmark und den aufgefangenen Tomatensaft verriih-
ren. Gelatine ausdriicken und {iber einem heiflen Wasserbad auflésen. Aufgeloste Gelatine rasch
unter die Tomatenmasse rithren. Sahne steif schlagen. So bald die Tomatenmasse zu gelieren
beginnt, die Sahne unterheben. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Cayennepfeffer wiirzen.
Tomatenwiirfel vorsichtig unterheben. Tomatenmousse auf der Ziegenkdsecreme verteilen und
ca. 2 Stunden kalt stellen, bis die Mousse fest geworden ist. Olivendl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Focacciascheiben darin von beiden Seiten rosten. Ziegenkése-Tomatenmousse
mit Focaccia anrichten. Dazu passen sehr gut Schmortomaten oder ein frischer

Tomatensalat. Pro Portion:

681 kcal / 2851 kJ 12 g Kohlenhydrate, 25 g Eiweif3, 58 g Fett

Jorg Sackmann 20. November 2012
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Kaninchen-Riicken mit Ricotta-Ravioli, Estragon-Butter

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

100 g Mehl 50 g Hartweizenmehl 1 Ei

3 Eigelb 1,5 EL Olivenol Salz

1-2 EL. Wasser 60 g frischer Blattspinat 1 Prise Muskat

1 TL Pinienkerne 30 g Parmesan 80 g Ricotta

Cayennepfeffer

Fiir den Kaninchenriicken:

Schweinenetz 40 g Weiflbrot 4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 8 getr. Ol-Tomatenviertel 2 Zweige Estragon

1 Knoblauchzehe 2 EL Tapenade (Olivenpaste) 1-2 Kaninchenriicken (ca. 1 kg)
Fiir die Tomatenbutter:

4 reife Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

100 ml Tomatensaft 50 ml Olivenol Salz, Cayennepfeffer, Zucker
80 g kalte Butter 3 Zweige Estragon 1 Spritzer Tomatenessig

Fiir den Nudelteig:

Mehl, Ei, Eigelbe, 1 TL Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel geben und zu einem
glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Wasser oder Ol zugeben. Den Teig in Frisch-
haltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Fiir die Fiillung Spinat putzen, waschen und in
einer Pfanne mit 1 EL Olivendl zusammenfallen lassen, mit Salz und Muskat wiirzen. Spinat
ausdriicken und dann fein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, herausnehmen
und fein hacken. Parmesan fein reiben und mit Spinat und Pinienkernen unter den Ricotta mi-
schen. Die Masse mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Den vorbereiteten Nudelteig mit
der Maschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen und in 12 Kreise von 8 cm Durchmesser
ausstechen, den Rand mit etwas Wasser bestreichen. Die Ricottamasse auf die Mitte von 6 Nu-
delkreisen spritzen, mit einem Nudelblatt abdecken, und die Réander gut andriicken. Ravioli mit
einem Tuch abdecken und zur Seite stellen. Den Backofen auf 160 Ober-Unterhitze vorheizen.
Fiir den Kaninchenriicken:

Schweinenetz in kaltem Wasser gut wissern. Weiflbrot in feine Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl goldbraun rosten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen.
Getrocknete Tomaten fein hacken. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Knob-
lauch schélen und fein schneiden. Brotwiirfel mit Tomaten, Estragon, Knoblauch, Tapenade gut
vermischen und abschmecken. Kaninchenriicken auslésen, so dass der Bauchlappen dran bleibt.
Bauchlappen vorsichtig plattieren, wiirzen und iiber Kreuz einschneiden, so dass er sich beim
Garen nicht verzieht. Die Brotmasse auf die Bauchlappen geben und diese mit den Filetstringen
zu einer Roulade aufrollen, verschliefen und ins Schweinenetz einwickeln. Den gefiillten Kanin-
chenriicken in einer Schmorpfanne mit 2 EL Olivendl von allen Seiten kurz anbraten, dann im
vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten garen. Herausnehmen und mit Alufolie abgedeckt noch ca.
10 Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen.

Fiir die Estragon-Tomatenbutter:

Die Tomaten waschen, vierteln und den Strunk entfernen. 2 Tomatenviertel in feine Wiirfel
schneiden und zur Seite stellen. Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schnei-
den. Tomatenviertel, Tomatensaft, Olivenol, Schalotten und Knoblauch im Mixer fein piirieren,
durch ein Sieb mit einem Passiertuch ausgelegten Sieb passieren und den Sud auffangen. Toma-
tensud mit Salz, Cayennepfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, erhitzen und kalte Butter zum
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Binden unterriihren. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Mit den Toma-
tenwiirfeln untermischen und mit Tomatenessig abschmecken. Die Sauce heify servieren. Kurz
vor dem Servieren die Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten garen, herausnehmen und
abtropfen lassen.Kaninchenriicken aufschneiden und der Tellermitte anrichten. Jeweils 3 Ravioli
anlegen und die Sauce darum herum angiefen.

Jorg Sackmann 17. Juli 2012
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Reh-Riicken im Gewiirz- Sud mit Apfel-Piiree und Rotkraut

Fiir 2 Personen
Fiir das Rotkraut:

20 g Zucker 200 ml Orangensaft 200 ml Rotwein
100 ml Portwein 4 Wacholderbeeren 3 Gewiirznelken

6 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 1 kleine Zimtstange
400 g Rotkraut 1 Zwiebel 1-2 Apfel (Boskop)
3 EL Géanseschmalz 1 EL Johannisbeergelee Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

250 ml Spatburgunder 6 Pfefferkorner 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 Tannenspitzen 3 Lorbeerblétter

6 Wacholderbeeren 1 Msp. Orangenabrieb  Salz, Pfeffer

300 g Rehriicken, ausgelost 300 ml Wildfond 2 EL Butter

Fiir das Apfelkompott:

1 Bio-Zitrone 150 ml Weiflwein 1/2 Vanilleschote
60 g Zucker 1 -2 Apfel 1 TL Speisestirke

Rotkraut: Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Orangensaft, Rotwein und Portwein ab-
16schen. Wacholderbeeren, Gewiirznelken, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und Zimtstange in einen
Teefilter geben, zubinden, mit in den Sud geben und etwas kocheln lassen. Vom Rotkraut die
dufleren unschonen Blétter und den harten Strunk entfernen. Kraut dann in feine diinne Strei-
fen schneiden oder hobeln. Die heifle Marinade iiber die Kohlstreifen geben (den Gewiirzbeutel
wieder entfernen) und iiber Nacht ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze)
vorheizen. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Apfel schilen, das Kerngehéuse entfernen und
fein reiben. Den marinierten Rotkohl passieren, den Fond auffangen und mit dem Johannisbeer-
gelee in einem kleinen Topf zu Sirup einkochen. Zwiebel in einem Schmortopf (backofengeeignet)
mit Giinseschmalz anschwitzen, Rotkohl und Apfel zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten weich diinsten. Herausnehmen, den Sirup untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rehriicken: Rotwein, Pfefferkorner, Rosmarin, Thymian, Tannenspitzen, Lorbeerbldtter, Wa-
cholderbeern, Orangenschale und eine Prise Salz in einem Topf aufkochen und auf 60 Grad
abkiihlen lassen. Alle Krauter und Gewiirze aufkochen und auf 60°C runterkiihlen. Rehriicken
mit Salz und Pfeffer wiirzen, in den Sud legen und bei einer Temperatur von 55 Grad ca. 20
Minuten garen, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 54 Grad hat. Anschlieend das Fleisch
warm stellen, den Gewdiirzsud passieren und auf 100 ml einkochen. Dann den Wildfond zugeben,
nochmals um die Hélfte einkochen lassen. Die Butter in kleinen Stiicken darin auflésen und die
Sauce abschmecken.

Apfelkompott: Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zitronensaft-
und schale mit Weifiwein in einen Topf geben. Von der Vanilleschote das Mark ausstreichen und
mit dem Zucker zum Wein geben. Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und in
diinne Schnitze schneiden. Die Schnitze in den Weiflwein legen und weich kochen. Speisestérke
mit 1 EL Wasser anriihren, unter das Kompott mischen, aufkochen und so leicht binden. Zum
Anrichten Rotkraut auf die Mitte des Tellers geben. Rehriicken aufschneiden, auf das Rotkraut
setzen, mit Gewiirzsud iibergieen und das Apfelkompott dazu reichen.

Jorg Sackmann 01. November 2011
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Reh-Riicken mit Gewiirz-Kruste und gefiillten Knédeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Rehriicken:

100 g Butter 65 g Kristallzucker 1 EL brauner Zucker
120 g Mehl 1 Msp. Speisesoda 1 Msp. Zimt

1 Msp. Ingwerpulver 1 Msp. Nelken, gemahlen 500 g Rehriicken
Pfeffer, Salz 2 EL Butterschmalz

Fiir die gefiillten Knodel:

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz 4 rote Zwiebeln

1 EL Olivenol 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt 4 Wacholderbeeren 40 ml roter Portwein
40 ml Rotwein 40 ml Burgunderessig 1 TL Johannisbeergelee
Pfeffer, Muskatnuss 25 g Butter 100 g Mehl

40 g Kartoffelmehl 2 Eigelb

Fiir den Rehriicken:

100 g Butter und beide Zucker schaumig rithren. Mehl, Soda, Zimt, Ingwer und Nelke zuge-
ben und zu kleinen Streuseln verkneten. Backofen auf 175 Grad vorheizen. Kriimel auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Rehriicken kurz abspiilen und trockentupfen. Von
allen Seiten mit Pfeffer wiirzen. Rehriicken in heiflem Fett von allen Seiten abraten. Backofen auf
180 Grad vorheizen. Rehriicken auf ein Backblech geben und ca. 30 Minuten schmoren, dabei ab
und zu wenden. Danach den Backofen auf 70 Grad herunterschalten und den Rehriicken ruhen
lassen. Rehriicken vor dem Servieren herausnehmen und salzen. Gewiirzstreusel gleichméfig auf
der Oberfliche des Rehriickens verteilen und im Backofen, bei 180 Grad, ca. 10 Minuten erhit-
zen.

Fiir die Knodel:

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Abgieflen und durch eine
Presse driicken. Kartoffelmasse auf eine Platte geben und ca. 20 Minuten abkiihlen lassen. Zwie-
beln schilen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin anbraten. Thymian,
Rosmarin, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben und ca. 20 Minuten kécheln. Mit Port-,
Rotwein und Essig abloschen. Gelee unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles
sirupartig einkochen. 15 g kalte Butter unterrithren und abkiihlen lassen. Abgekiihlte Kartoffeln
mit Mehl, Kartoffelmehl, 10 g weicher Butter, Eigelb, Salz, Pfeffer und Muskatnuss zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Kartoffelteig ca. 2 mm diinn ausrollen. Aus dem Teig ca. 4 Kreise
a 7 cm Durchmesser ausstechen. Jeweils etwas Zwiebel-Confit in die Mitte des Teiges geben. Die
Teigrinder einschlagen und mit leicht angefeuchteten Handen, kleine Knoddel formen. Kndédel in
leicht gesalzenem Wasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Knddel herausnehmen, abtropfen
lassen. Zum Rehriicken servieren.

Jorg Sackmann 27. November 2012
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Roulade vom Hirsch-Riicken im Gewiirz-Crépes

Fiir 2 Personen
Fiir die eingelegten Kirschen:

60 ml roter Portwein 60 ml Likérwein (SiiBwein) 100 ml Kirschsaft

1 TL weifler Pfeffer 1 kleine Zimtstange 2 Gewiirznelken

1 Sternanis 1 TL Speisestérke 150 g Kirschen

Fiir den Crepe:

100 g Mehl 180 ml Milch 70 ml Wasser

2 Eier 1 Eigelb 1 TL braune Butter
Salz Pfeffer 1 Msp. Zitronenschale

1 Msp. Nelkenpfeffer 1 Msp. Wacholderbeeren 1 EL Butter

Fiir den Hirschriicken:

200 g frische Speisepilze 500 g Hirschkalbsriicken Salz, Pfeffer

150 g Kalbfleisch 100 g fliissige Sahne 1 Prise Muskat

1 Spritzer Cognac 1 Spritzer Portwein 1 Msp. Wacholderbeeren
1 Msp. Limettenschale 150 ml Wildfond Fiir das Selleriegemiise
80 g Kartoffeln 80 g Knollensellerie 100 g Staudensellerie gewiirfelt
80 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Msp. Muskat

1 Msp. Cayennepfeffer

Portwein und Liktrwein in einen Topf geben und auf die Hélfte einkochen lassen. Kirschsaft und
Gewiirze dazugeben und nochmals 15 Minuten kocheln lassen. Speisestirke mit 1 EL Wasser
anriihren, zugeben und den Sud damit binden. Alles durch ein Sieb passieren und die Kirschen
dazugeben. Dann alles kalt stellen. Fiir den Crepe Mehl, Milch, Wasser, Eier, Eigelb und braune
Butter zu einem glatten Teig rithren. Mit einer Prise Salz, Pfeffer, Zitronenschale, Nelkenpfeffer
und Wacholderbeere wiirzen. Den mit Frischhaltefolie zugedeckt eine Stunde ruhen lassen. Dann
in einer groffen Pfanne mit 1 EL Butter ein diinnes Crepe ausbacken (so dass daraus spéter ein
Rechteck von 20x25 cm ausgeschnitten werden kann). Pilze putzen, wiirfeln und in einer heilen
Pfanne mit Olivenol kurz anbraten. Hirschriicken auslosen, parieren und mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Hirschriicken einschneiden, mit den Pilzen fiillen, einrollen, auf eine Platte geben, und
kalt stellen. Das Kalbfleisch wiirfeln und mit Sahne, einer Prise Salz, Pfeffer und Muskat in
einen Mixer geben und zu einer Farce piirieren. Diese mit Cognac, Portwein, Wacholderbeere
und Limettenschale abschmecken. Aus dem Crepe ein Rechteck von 20x25 ¢cm schneiden, dies ca.
1 cm hoch mit der Farce bestreichen. Das gewiirzte Hirschriickenfilet auflegen und gleichméBig
einrollen. Diese Rolle auf eine gebutterte Alufolie geben, erneut glatt einrollen und festdrehen. In
75 Grad heiflem Wasser ca. 18-20 Minuten pochieren. (Mit einer Nadel die Garprobe machen.)
Fiir das Gemiise Kartoffeln und Knollensellerie schilen und in 5 mm groflie Wiirfel schneiden.
Staudensellerie waschen und ebenfalls klein wiirfeln. Die Gemiise einzeln in Salzwasser blan-
chieren, in Eiswasser und abtropfen lassen. 50 ml des Blanchierfonds mit Sahne und Gewiirzen
in einen Topf geben, sirupartig einkochen und dann die Gemiisewiirfel untermischen. Wildfond
aufkochen, dieCreperoulade auspacken, 3 cm dick aufschneiden und auf das Selleriegemiise legen,
mit den eingelegten Kirschen und dem Wildfond anrichten.

Jorg Sackmann Donnerstag, 16. September 2010
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Wurst-Schinken
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Blutwurst im Tramezzini-Mantel, Aprikosen-Chili-Chutney

Fiir 2 Personen
Fiir das Aprikosen Chutney:

450 g Aprikosen 2 Schalotten 1 kleine Knoblauchzehe
1 rote Chilischote 1 Vanilleschote 1 EL Olivenol

60 g Gelierzucker 60 ml Sherryessig 1 Orange

10 g Sultaninen 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Tramezzini:

100 g gerducherte Blutwurst 1 kleiner Apfel 1 Zweig Majoran

3 Sténgel glatte Petersilie 40 g Butter 1/2 TL scharfer Senf

1 Msp. Kardamom Salz, Pfeffer 2 Scheiben Tramezzini
100 g Putenbrustfilet 80 g Sahne

Die Aprikosen halbieren und die Kerne entfernen. 1/3 der Aprikosen in feine Wiirfel schneiden.
Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen
und das Fruchtfleisch fein hacken. Die Vanille ldngs aufschneiden und das Mark herausstreichen.
1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen, darin Schalotten und Knoblauch anschwitzen, Gelier-
zucker dariiber streuen, Essig angieflen und diesen einkochen lassen. Von der Orange den Saft
auspressen und zugeben. Aprikosenhélften, Vanillemark und Chili hinzufiigen und langsam weich
kochen. Dann mit einem Piirierstab fein mixen, durch ein Sieb passieren und nochmals aufko-
chen. Die Sultaninen und gewiirfelte Aprikosen unterheben, den Topf vom Herd ziehen und
einige Minuten ziehen lassen. Dann das Chutney mit Zitronensaft abschmecken. Den Backofen
auf 150 Grad vorheizen. Von der Blutwurst die Schale entfernen und die Wurst in 5 mm grofie
Wiirfel schneiden. Den Apfel schilen ebenfalls in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Majoran und
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Weiche Butter schaumig riihren, Senf,
Majoran, Kardamon, Salz und Pfeffer untermischen. Die Brotscheiben beidseitig mit der Wiirz-
butter bestreichen. Fleisch in kleine Wiirfel schneiden, mit der Sahne in einen Cutter geben, mit
einer Prise Salz wiirzen und zu einer feinen Farce piirieren. Unter die Farce Blutwurst, Apfel
und Petersilie mischen und abschmecken. Eine der vorbereiteten Brotscheiben ca. 1 ¢cm dick mit
der Farce bestreichen, die andere Halfte dariiberlegen. In einer Grillpfanne das Brot von beiden
Seiten kurz anbraten, dann auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten
backen. Das Brot in Rauten schneiden und hochkant anrichten, das Chutney dazu anrichten,
evtl. in Nockenform. Dazu passt ein Krautersalat.

Jorg Sackmann Dienstag, 12. Juli 2011
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Dibbelabbes (Deftige Kartoffel-Pfanne)

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 2 Stangen Lauch 200 g durchw. R&aucherspeck
1 1/2 kg Kartoffeln, vorw. fest 2 EL Butterschmalz 2 Eier
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskatnuss ~ 1/2 Bund Petersilie

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Lauch putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln schélen, waschen, fein
reiben und in einem Kiichentuch fest ausdriicken, sodass eine trockene Masse entsteht. In einem
gusseisernen Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen, den Speck darin bei schwacher bis mittlerer
Hitze knusprig braten. Den Lauch hinzufiigen und kurz mit diinsten. Speck und Lauch aus
dem Topf nehmen. Die ausgedriickten Kartoffeln in einer Schiissel mit den Hdnden auflockern.
Die Zwiebel, die Speck-Lauch-Mischung und die Eier untermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Muskatnuss kréftig wiirzen. Das restliches Butterschmalz zum ausgelassenen Speckfett in
den Topf geben und erhitzen. Die Kartoffelmasse hinzufiigen und bei schwacher bis mittlerer
Hitze etwa 45 Minuten braten, bis die Kartoffeln gar sind. Dabei den Dibbelabbes ab und
zu mumschichtenm, damit er goldbraune Kriistchen bildet. Die Petersilie waschen und trocken
schiitteln, die Bldtter abzupfen und fein schneiden. Kurz vor Ende der Garzeit die Petersilie
unter den Dibbelabbes mischen. Dazu passt Apfelmus oder Endiviensalat.

Jorg Sackmann 29. November 2011
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Gratinierte Schwarzwurzeln mit Steinchampignons

Fiir 2 Personen

Fiir die Schwarzwurzeln:
50 g weifle Zwiebeln

4 Thymianzweige

20 g geriebenes Weiflbrot
4 Schwarzwurzeln

1 Lorbeerblatt

1 Schalotte

1 EL Olivenol

130 g Butter

20 g Parmesan

250 ml Milch

Fiir den Schinkensud:

25 g Schwarzwélder Schinken

25 g Schwarzwilder Schinken
10 ml Kalbsjus

Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

25 g Schweinespeck

1 EL Olivenol

5 g Steinpilzpulver

1 Spritzer Zitronensaft
Fiir den Kartoffelstampf:
250 g Kartoffeln

1 Prise Muskat

Fiir die Pilze:

4 Steinchampignons
Salz, weifler Pfeffer

150 ml Kalbsfond
Salz, Pfeffer
1/2 TL Speisestéirke

1 Zweig Thymian
1 Prise Piment

30 ml Olivenol Meersalz

2 Lauchzwiebeln 1 EL Olivenol

Fiir die Gratiniermasse die Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
anschwitzen. Schinken ebenfalls fein wiirfeln und zugeben, dann alles in eine Schiissel umfiillen.
Blattchen von 3 Thymianzweigen abzupfen und zugeben. Ebenfalls 80 g weiche Butter und
Kalbsjus, alles gut vermengen. Zum Schluss Weiflbrotbrosel und frisch geriebenen Parmesan
untermischen und abschmecken. Die Masse zwischen zwei Blatt Backpapier 3 mm diinn ausrol-
len und einfrieren. Die Schwarzwurzeln abwaschen und evtl. abbiirsten. 50 g Butter in einem
Topf braun schmelzen, Milch, Zitronensaft, Lorbeerblatt und einen Thymianzweig zugeben und
aufkochen. Die Schwarzwurzeln schilen und im Sud langsam gar ziehen lassen. Dann mit Salz
und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Fiir den Schinkensud Schalotte schélen und fein schneiden.
Schwarzwélder Schinken und Schweinespeck wiirfeln und mit den Schalotten in einem Topf mit 1
EL Olivenol anschwitzen. Mit Kalbsfond auffiillen, einen Thymianzweig und das Steinpilzpulver
hinzugeben, ca. 20 Minuten sachte kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Piment wiirzen. Die
Sofle mixen und durch ein Sieb passieren. Mit Zitronensaft abschmecken. Speisestérke mit 1 EL
Wasser anriihren und die Sofle damit binden. Die Kartoffeln schilen, in Salzwasser weich kochen,
abschiitten, kurz ausdampfen lassen, das Olivenol darauf geben und mit einer Gabel zerdriicken.
Mit Salz und Muskat wiirzen.

Tipp: Nach Belieben kann man Tomatenwiirfel, gehackte schwarze Oliven und Thymian untermi-
schen. heiflen Kartoffeln heben. Von den Champignons die Stiele entfernen. Die Lauchzwiebeln
fein schneiden. Champignonkopfe in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den fein geschnittenen Zwiebellauch zugeben und mit anschwitzen. Die Gra-
tiniermasse in Streifen schneiden, die so lang und so breit sind, wie die Schwarzwurzeln. Die
Streifen auf die Schwarzwurzeln legen und unter der Grillschlange goldbraun gratinieren. Je eine
Schwarzwurzel oben und unten auf dem Teller platzieren. Dazwischen zwei Tupfer vom Kar-
toffelstampf geben und die Steinchampignonkopfe darauf setzen. Zum Schluss den Schinkensud
aufgiefen.

Jorg Sackmann Montag, 8. Dezember
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6ruyere Kdse-Krapfen mit Frihling-Salat

Fiir 2 Personen

80 g gemischte Krauter 1 Zwiebel 4 Birnen

5 g Ingwer 1 EL Olivendl 3 EL Basilikum, weifl

50 g Gelierzucker 1 Zimtstange Salz

200 ml Apfelsaft 10 ml Birnenschnaps 4 Scheiben Friihstiicksspeck
200 g Gruyere 1/2 Knoblauchzehe 20 g Mehl

1 Msp. Backpulver 10 ml Milch 1 Ei

2 Eiweifl 1 Spritzer Kirschwasser Pfeffer

2 Scheiben Toastbrot ca. 500 ml Frittierfett 1 Schalotte

2 EL Rapsol 1 TL Honig

Krauter fiir den Salat abspiilen und trockenschiitteln. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schnei-
den. Birnen ebenfalls schélen, das Kerngehéuse entfernen und fein wiirfeln. Ingwer schélen und
fein hacken. In einem Topf mit 1 EL Olivendl Zwiebeln anschwitzen, 1 EL Balsamico, Gelierzu-
cker, Zimtstange, 1 Prise Salz und Ingwer zugeben und kurz aufkochen. Mit Apfelsaft abloschen,
die Birnen zugeben und die Fliissigkeit sirupartig einkochen. Mit Birnenschnaps abschmecken.
Die Speckstreifen in einer Pfanne ohne Fett kross braten. Den Kése fein reiben. Knoblauch schi-
len und sehr fein schneiden oder pressen. Mehl mit Backpulver mischen und zusammen mit dem
Kise in eine Schiissel geben. Milch, Ei, Eiweif3; Kirschwasser und Knoblauch zugeben, leicht pfef-
fern und alles zu einer homogenen Masse verrithren und mit Frischhaltefolie abgedeckt 1 Stunde
ruhen lassen. Aus den Toastbrotscheiben mit einem runden Ausstecher von 5 mm Durchmesser
Kreise ausstechen. Auf die Teigkreise mit einem Essloffel etwas Kdsemasse geben und andriicken.
Dann in einer tiefen Pfanne mit heiflem Frittierfett die Késekrapfen goldbraun ausbacken. Auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Fiir die Salatsauce die Schalotte schélen, fein schneiden. 2 EL
Balsamico mit Rapsol, Honig, 1 Prise Salz und Pfeffer verriihren, Schalotten untermischen. Die
Kréuter mit der Sauce marinieren. Die Késekrapfen auf Tellern anrichten, die Speckstreifen dar-
iiber legen, mit einem Loffel aus den gekochten Birnen eine Nocke formen und daneben legen.
Etwas Kréautersalat mit anrichten und servieren.

Jorg Sackmann 08. Mai 2012

147



Kartoffel-Tortilla mit Chorizo

Fiir 2 Personen
300 g kleine Kartoffeln 1 Kolben Zuckermais 1 TL Butter

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Paprika
1/2 Bund glatte Petersilie 5 EL Olivenol 1 Zweig Thymian
Salz, Pfeffer 100 g Chorizo 8 schwarze Oliven
8 Kirschtomaten 4 Eier 50 g Sahne

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Kartoffeln biirsten und mit der
Schale fast gar kochen. Maiskolben in einem Topf mit Salzwasser und 1 TL Butter weich kochen,
herausnehmen und die Kérner mit einem Messer vom Kolben schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schélen, fein schneiden. Paprika halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in Rauten
schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die gekochten Kartoffeln in
2 mm dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 3 EL Olivendl die Kartoffelscheiben mit
einem Thymianzweig goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne auf ein Sieb
geben und etwas abtropfen lassen. Von der Wurst die Haut entfernen, dann in 4 mm dicke Schei-
ben schneiden, diese ebenfalls in der Pfanne kurz anbraten und dann aus der Pfanne nehmen. In
einer Pfanne mit 1 EL Olivenol die Zwiebel anschwitzen, Paprika zugeben und anbraten. Oliven,
Maiskorner, Knoblauch und Kirschtomaten zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier und Sah-
ne miteinander verquirlen, mit Salz wiirzen und Petersilie untermischen. In einer beschichteten
und backofengeeigneten Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Eiermasse hineingeben und leicht
stocken lassen. Darauf die gebratenen Gemiise, Kartoffeln- und Wurstscheiben verteilen und im
vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten backen. Die Tortilla anschlieSend vorsichtig aus der Pfanne
stiirzen, in Stiicke schneiden und servieren.

Jorg Sackmann Freitag, 10. Dezember 2010
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Mozzarella auf Mirbe-Teig mit Tomaten-Zitronen-0Olivenél

Fiir 2 Personen
Fiir die Mozzarella-Kuchen:

30 g Gruyére 70 g weiche Butter 100 g Mehl
2 EL kaltes Wasser Salz, Pfeffer 2 Kartoffeln
1 Zweig Thymian 1/2 Bund Rucola 250 g Mozzarella

30 g Schwarzwiélder Schinken
Fiir das Zitronen-Olivendl:

1 Zitrone 1 Tomate 40 g Zucker
25 ml Wasser 1 Sternanis Salz, Pfeffer
80 ml Olivendl 2 Stiele Basilikum

Fiir die Mozzarella-Kuchen:

Den Kise fein reiben. Weiche Butter mit Mehl, Wasser, 10 g geriebenem Kése, einer Prise Salz
und Pfeffer zu einem glatten Teig kneten, diesen in Frischhaltefolie gepackt 1 Stunde kalt stellen.
Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Den Teig auf 2 mm dick
ausrollen und in zwei Rechtecke von 10x 20 cm schneiden. Diese auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen. Die Kartoffeln
schélen, in sehr diinne Scheiben schneiden und in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren,
herausnehmen und abtropfen lassen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bldtter vom
Zweig streichen. Rucola abspiilen und trocken schiitteln. Fiir das Zitronen-Olivendl Die Zitrone
heifl abwaschen und die Schale diinn abschélen. Dann diese 3 x in einem Topf mit etwas kochen-
dem Wasser blanchieren (dabei das Wasser immer abschiitten und neues Wasser zum Blanchieren
verwenden). Dann die Schale fein wiirfeln. Von den Zitronen noch den Saft auspressen. Toma-
te am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, die Haut abziehen, die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Zucker in einem Topf auflésen, ohne dass er braunt, mit Zitronen-
saft und Wasser abloschen. Sternanis, etwas Salz und Pfeffer zugeben. Tomatenwiirfel zugeben,
vorbereitete Zitronenschale zugeben und das Ol unterriihren, Topf vom Herd ziehen. Basilikum
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Basilikum unter das Zitronendl mischen und ab-
schmecken. Die Backofentemperatur auf 240 Grad (Umluft 220 Grad, Gas Stufe4) erhohen. Den
Mozzarella in Scheiben schneiden, die Scheiben halbieren und auf den gebackenen Teig legen.
Die Kartoffelscheiben auf den Mozzarella legen, restlichen gerieben Gruyére darauf geben, mit
Thymian bestreuen und wiirzen. Im heiflen Ofen ca. 8 Minuten backen, bis der Mozzarella zu
schmelzen beginnt und leicht Farbe annimmt. Dann aus dem Ofen nehmen und Schinken und
Rucola darauf verteilen. Die Mozzarella-Kuchen mit dem Tomaten-Zitronen-Olivendl betraufeln
und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 23. August 2011
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Spargel, Makkaroni im Pancetta-Mantel mit Tomaten-Salsa

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote

1 Bio-Orange 20 Kirschtomaten 3 EL Olivenol

1 EL brauner Zucker 1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer

6 Stangen weifler Spargel 150 g Thai-Spargel 60 g lange Makkaroni
8 Scheiben Pancetta 1 EL Butter

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Chili der Lange nach halbieren, die Kerne
ausstreichen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Orange abwaschen, trocknen, 1 Msp. Schale ab-
reiben und den Saft auspressen. Die Tomaten vierteln. In einem Topf mit 2 EL Olivendl Zwiebel,
Knoblauch und Chili andiinsten. Mit dem Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen.
Das Tomatenmark unterrithren. Die Tomaten, Orangensaft und Orangenschale hinzufiigen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Inzwischen den Spargel schélen und
die Enden abschneiden, den Thai-Spargel waschen und die Enden abschneiden. In kochendem
Salzwasser die Spargelstangen bissfest garen, herausnehmen und kalt abschrecken. Weiflen Spar-
gel der Lénge nach halbieren. Das Spargelwasser erneut aufkochen und die Makkaroni darin
bissfest kochen. Abgieflen und abtropfen lassen. Die Makkaroni in die gleiche Linge wie die
Spargel schneiden. Jeweils einige Spargel und Makkaroni zu einem Biindel legen und mit den
Speckscheiben umwickeln. Die Péckchen in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl rundrum anbraten,
dabei wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die Butter in die Pfanne geben, die Biindel
darin schwenken und auf der Tomatensalsa anrichten.

Jorg Sackmann Montag, 26. April 2010

Spargel-Flammkuchen mit Speck und Sauer-Rahm

Fiir 2 Personen

10 g Hefe 130 ml Wasser Zucker

250 g Mehl Salz 80 g luftgetrockneter Speck
4 Stangen weifler Spargel 4 Stangen griiner Spargel 50 g Quark

130 g Créme-fraiche 1 Eigelb 2 EL Olivensl

1 Zweig Thymian 2 EL Sauerrahm 1 Biolimette

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflésen, 1 Prise Zucker zugeben und glattrithren. Mehl und
1 Prise Salz in eine Schiissel geben, das Hefe-Wasser hinzufiigen und alles zu einem glatten
Teig kneten. Den Teig etwa 30 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 250 Grad (Umluft 230
Grad) vorheizen. Die Speckscheiben in Streifen schneiden. Spargelstangen schélen und die Enden
abschneiden. Spargelstangen in schréige, diinne Scheiben schneiden. Quark, Créme-fraiche und
Figelb verrithren und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Den Teig portionsweise
sehr diinn ausrollen und auf ein gefettetes oder mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit der
Quarkmasse bestreichen, Spargel und Speck darauf verteilen, wiirzen und mit Olivenol betréiu-
feln. Im vorgeheizten Ofen knusprig ausbacken. Thymianbldttchen vom Zweig streifen und mit
Sauerrahm vermischen. Die Limette heil abwaschen, etwas Schale abreiben und Saft auspres-
sen. Sauerrahm mit etwas Limettenschale, 1 Spritzer Limettensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.
Flammkuchen auf Teller geben und je 1 Nocke Sauerrahm obenauf geben.

Jorg Sackmann Dienstag, 7. Juni 2011
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Spiegelei mit Orangen-Tomaten, Linsen und Speck

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

100 g rote Linsen Salz 70 g gerducherter Speck
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Méhre

1 Lauchzwiebel 2 Kartoffeln 15 g Tomatenmark

250 ml Gefliigelbriihe 2 kleine Gewiirzgurken 1 TL Essig

1 TL Orangenschale 1 TL Senf Pfeffer

1 Prise Muskatnuss, gemahlen
Fiir die Orangen-Tomaten:

6 Kirschtomaten 2 EL Olivensl 50 g Zucker
6 EL Essig 2 TL Ingwersaft Saft und Schale Bio-Orange
1 EL Tomatenketchup 2 EL Tomatenmark 1 EL Sweet Chili Sauce

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer 1 TL frischer Majoran

Fiir das Spiegelei:

1 EL Olivenol 4 Eier Salz, Pfeffer
6 diinne Scheiben Speck

Linsen in Salzwasser bissfest garen. Abgieflen und abtropfen lassen. Speck in sehr feine Wiir-
fel schneiden. Zwiebeln, Knoblauch, Mohre, Lauchzwiebel und Kartoffeln putzen, waschen und
alles, getrennt voneinander fein wiirfeln. Speck und Zwiebeln anbraten. Moéhren und Kartof-
feln zugeben. Tomatenmark unterrithren und ca. 1 Minute schmoren. Mit Briihe abléschen und
etwas einkochen lassen. Linsen unterrithren und weitere ca. 3 Minuten diinsten. Gewiirzgurke,
Lauchzwiebel und Knoblauch untermischen. Mit Essig, Orangenschale, Senf, Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Tomaten waschen und trockenreiben. Ol erhitzen. Tomaten darin anbraten, bis
die Haut aufplatzt. Tomaten auf Kiichenpapier abtropfen lassen und die Haut abziehen. Zu-
cker im Bratol karamellisieren lassen. Mit Essig abloschen. Ingwersaft, Orangensaft und —schale,
Ketchup, Tomatenmark und Chilisauce unterrithren und ca. 1 Minute kocheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Nelken, Piment und Cayennepfeffer wiirzen. Tomaten und Majoran zufiigen und alles
ca. 4 Stunden marinieren lassen. Ol sanft erhitzen, Eier darin zu Spiegeleiern braten. Das Eigelb
sollte dabei noch weich sein. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Speck in einer beschichteten Pfanne
knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Linsen auf vier Tellern anrichten. Je 1
Spiegelei vorsichtig darauf setzen. Mit Tomaten und Speckscheiben anrichten. Nach Belieben
und Saison, mit Krauter-, Spinat-, oder Feldsalat servieren.

Jorg Sackmann 06. November 2012
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Waldpilz-Schmarrn

Fiir 2 Personen
2 Zweige Thymian 1 Zweig Majoran 4 Eier

30 g Mehl 100 ml Milch 1 EL Quark

Salz, Pfeffer 3 EL Butterschmalz 1 EL zerlassene Butter

1 Zwiebel 60 g Speck 100 g Pfifferlinge

200 g Champignons 80 g Bergkise 60 g Appenzeller Kése

2 EL Butter 80 g Rahmkise 4 Scheiben Friihstiicksspeck

1 EL Schnittlauch 1 EL Blattpetersilie

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Thymian und Majoran abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Die Eier trennen. Mehl, Milch, Krauter, Quark, Salz und Pfeffer glattrithren. Das
Eigelb vorsichtig unterheben. Das Eiweifl mit einer Prise Salz zu steifem Eischnee aufschlagen
und unter den Teig heben. Butterschmalz in eine beschichtete, backofengeeignete Pfanne geben,
leicht erhitzen und den Teig hineingeben. Die Pfanne in den Ofen stellen, wenn der Teig an der
Oberflache trocken backt, zerlassene Butter zugeben und den Schmarrn drehen. Wenn er eine
schone Farbe bekommen hat aus dem Ofen nehmen und auf ein Brett geben. Nun den ganzen
Schmarrn in Rauten schneiden. Zwiebel schilen und wiirfeln. Speck in feine Wiirfel schneiden,
die Pilze putzen. Bergkéise und Appenzeller reiben. Zwiebelwiirfel mit 2 EL Butter in eine Pfanne
geben und glasig anschwitzen. Die Speckwiirfel, sowie die Pilze zugeben und zusammen anbraten.
Den Schmarrn zuriick in die Pfanne geben und mit gehobeltem Kése und Rahmkise in Stiicken
bestreuen. Unter den Grill stellen und goldbraun backen. Friihstiicksspeck in einer Pfanne ohne
Fett kross braten. Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den
Schmarrn auf dem Teller verteilen mit frischen Krdutern und Speckchips garnieren.

Jorg Sackmann 09. Oktober 2012
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Zucchini-Tomaten-Chorizo-Tarte, Bach-Kresse-Remoulade

Fiir 2 Personen

60 g Chorizo 3 Tomaten 120 ml Olivenol

5 Zweige Thymian Salz, Pfeffer Zucker

1 Knoblauchzehe 2 Zucchini 100 g Bachkresse

2 Schalotten 2 Eigelbe 1 Msp. Traubensenf
20 ml weiler Balsamico 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Sauerrahm

40 ml Sahne 2 Strudelteigblétter 80 g Frischkise

Die Chorizo ca. 4 Stunden einfrieren. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft) vorheizen. Die Toma-
ten am Stielansatz einritzen und kurz in siedend heifles Wasser geben. Herausnehmen, die Haut
abziehen, dann die Tomaten vierteln und entkernen. Die Tomaten in eine Auflaufform legen,
mit 1-2 EL Olivenol betraufeln. 2 Zweige Thymian zugeben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen. Knoblauch schilen, andriicken und zugeben. Im vorgeheizten Ofen die Toma-
ten ca. 30 Minuten antrocknen. Zucchini vierteln, Kerngehéuse entfernen und anschlieBend die
Zucchinistiicke in schrige feine Blattchen schneiden. Rest Thymian abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. In einer Pfanne 2 EL Oliventl erhitzen und die Zucchinistiicke anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Thymian untermischen. Bachkresse putzen, abspiilen und gut
trocken schiitteln. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol die Schalotten anschwitzen, Bachkresseblédtter bis auf knapp 2 EL, zugeben und zu-
sammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bachkresse-Schalotten leicht abkiihlen,
gut ausdriicken und fein hacken. 1 Eigelb mit Senf, eine Prise Salz, Zucker, Balsamico und Zi-
tronensaft gut verrithren. Dann nach und nach mit einem Schneebesen im diinnen Strahl 80
ml Olivendl unterrithren und zu einer Mayonnaise aufschlagen. Die frischen Bachkresseblatter
fein schneiden und mit Sauerrahm, der angeschwitzten Bachkresse zur Mayonnaise geben, alles
gut vermischen und abschmecken. Nachdem die Tomaten aus dem Ofen genommen wurden, die
Backofentemperatur auf 180 Grad hoch stellen. 1 Eigelb mit Sahne verquirlen. Strudelteigblatter
auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech slegen und mit Eigelbsahne bestreichen. In die
Mitte der beiden Teigblétter mit einer feinen Reibe etwas Chorizo reiben. Die Zucchinischeiben
und Tomatenviertel abwechselnd auflegen, dazwischen etwas Bachkresse-Remoulade geben und
etwas Frischkédse geben. Die Teigenden des Strudelteiges einschlagen, sodass runde Tortchen
entstehen. Anschliefend bei 180 Grad ca. 10-12 Minuten im Ofen backen. Nach dem Backen
nochmals etwas Chorizo iiber das Tortchen reiben. To6rtchen in die Mitte eines Tellers geben,
und die restliche Bachkressen-Remoulade darum herum verteilen.

Jorg Sackmann Dienstag, 17. Mai 2011
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