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Gewiirz-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 80 g Speck 2 EL Olivenol
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin  1/2 Bund glatte Petersilie
1/4 Chilischote 2 Sternanis 1 Prise Fenchelsamen

500 ml Gefliigelfond 4 grofle Kartoffeln Pflanzenfett, Meersalz
1 Prise Cayennepfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebeln
schélen und zusammen mit dem Speck grob wiirfeln. In Olivendl farblos anschwitzen. Thymi-
an, Rosmarin und Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken. Chilischote fein hacken.
Kréuter, Chilischote, Sternanis und Fenchelsamen zu der Zwiebel-Speck-Mischung geben. Geflii-
gelfond zugieBen und einkochen lassen. Die Kartoffeln waschen, vierteln und die Kartoffelspalten
quer ca. 1 mm diinn einschneiden. Kartoffeln in eine Kasserolle geben, mit dem Fond iibergie-
Ben und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Umluft ca. 17 Minuten auf den Punkt garen.
Anschliefend im Fond auskiihlen lassen.

Jorg Sackmann am 04. November 2014

Kartoffel-Stroh

Fiir 2 Personen
1 grofle Kartoffel Salz, Pfeffer Piment-d’Espelette
100 ml Olivenol

Kartoffel waschen, schélen und in sehr diinne Streifen schneiden. Kartoffelstreifen kalt abspiilen
und gut trockentupfen. Die Streifen mit Salz, Pfeffer und Piment d “Espelette wiirzen. In heilem
Olivenol goldbraun braten. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Jorg Sackmann am 22. Oktober 2013



Kartoffel-Tortellini

Fiir 2 Personen
125 g doppelgriffiges Mehl 125 g HartweizengrieS 1 Ei

3 Eigelb 2 EL Olivenol Salz

50 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 kleine Kartoffel
70 g Pancetta 1 TL Tomatenmark 80 ml Tomatensaft
1 Rosmarinzweig 1 Thymianzweig

Fiir den Nudelteig Mehl, GrieB, Ei, Eigelbe, 1 EL Ol, eine Prise Salz und 1 EL lauwarmes Was-
ser 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.
Fiir die Fiillung Zwiebeln, Knoblauch und Kartoffeln schélen. Zwiebeln, Knoblauch, Pancetta
und Kartoffeln in feine Wiirfel schneiden und in 1 EL Olivenol anschwitzen. Tomatenmark, To-
matensaft, Rosmarin und Thymian zugeben und ca. 5 Minuten zugedeckt langsam einkdcheln
lassen, bis eine cremige saucenartige Konsistenz entsteht, Krduter herausnehmen und abkiihlen
lassen.

Den vorbereiteten Nudelteig mit der Maschine oder mit einem Rollholz ca. 2 mm diinn aus-
rollen und zu etwa 6 x 6 cm groflen Nudelplatten ausschneiden. Je 1 EL Fiillung in die Mitte
jeder Nudelplatte aufsetzen, zu Tortellini formen und In reichlich kochendem Salzwasser ca. 5
Minuten in Salzwasser garen. Tortellini in etwas Kochwasser und Olivenol kurz schwenken und
abschmecken.

Jorg Sackmann am 25. Juni 2013
Wurzel-6Gemiise

Fiir 4 Personen

3 grole Mohren 3 Pastinaken

2 SuiBkartoffeln  Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

4 Tomaten 16 Kirschtomaten Zucker, Piment-d‘Espelette

Mohren, Pastinaken und Siuilkartoffeln schéilen und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemiisescheiben getrennt voneinander in je 1 EL Ol ca. 10 Mi-
nuten schmoren. Tomaten waschen, trocken reiben und vierteln. Tomaten entkernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Tomatenwiirfel abdecken und beiseite stellen. Kirchtomaten waschen,
trockenreiben und halbieren. Ubriges Olivensl in einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten mit et-
was Zucker und Piment d’Espelette wiirzen. Mit der Schnittstelle nach unten ca. 15 Minuten
schmoren (alternativ ca. 1 Stunde bei 100 Grad, im Backofen antrocknen lassen).

Jorg Sackmann 22. Januar 2013
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Eis-Pralinen-Parfait mit Mandel-Splittern

Fiir 8 Personen

100 g Rosinen 1 EL Whisky 1 EL Mandellikor

1 EL Orangenlikor 95 g Zartbitterkuvertiire 30 g dunkler Haselnussnougat
120 g Zucker 2 Eigelb 1 Ei

2 TL Orangenschale Mark von 1 Vanilleschote 2 EL Rum

80 g heller Haselnussnougat 500 g Sahne 1 Eiweif3

100 g Puderzucker 40 g Mandelstifte

Die Rosinen mit Whisky, Mandel- und Orangenlikér aufkochen und iiber Nacht ziehen lassen.
70 g Kuvertiire und dunklen Nougat grob hacken und einzeln im heilen Wasserbad schmelzen
und leicht abkiihlen lassen. Zucker und 50 ml kaltes Wasser z&hfliissig einkochen lassen. Eigel-
be und Ei hellcremig schlagen. Die zdhfliissige, lauwarme Zuckerlésung zum FEierschaum geben
und kréftig unterrithren. Orangenschale, Vanillemark und Rum untermischen. Die Masse bis
auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Geschmolzene Kuvertiire und dunklen Nougat zugeben
und so lange unterschlagen, bis die Masse kalt ist. 80 g hellen Nougat in feine Wiirfel schneiden.
Mit den Rosinen unter die abgekiihlte Masse heben. Sahne steif schlagen und portionsweise un-
ter die Parfaitmasse heben. Das Parfait in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte gefriergeeignete
Parfaitform (ca.1000 ml Inhalt) geben und mindestens 4 Stunden, am besten iiber Nacht gefrie-
ren lassen. Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Eiweifl und Puderzucker
gut verrithren. Mandelstifte darin griindlich wenden, Mandeln auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben und im Ofen goldbraun résten. Mandeln aus dem Ofen nehmen und zerbrechen.
Mandeln abkiihlen lassen. Die iibrigen 25 g Kuvertiire iiber einem heilen Wasserbad schmelzen
lassen. Mandelstifte zugeben, dabei gut verriihren, so dass alle Stifte mit der Schokolade benetzt
sind. Mit einem kleinen Loffel auf ein Backpapier kleine Haufchen setzen. Das Parfait aus der
Form bzw. den Formchen l6sen und gegebenenfalls in Scheiben schneiden. Mit Mandelsplittern
garnieren.

Jorg Sackmann am 19. Mérz 2013



Geschichtete Kaffee-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir das Kaffeegelee:

2,5 Blatt Gelatine 100 ml Kaffee 50 ml Espresso

4 EL Zucker 1 EL Whisky 1 EL Cognac

Fiir die Gewiirzkaffeecreme:

1 Vanilleschote 250 ml Espresso 1 Gewiirznelke

4 Zimtstange 1 kleines Lorbeerblatt 10 Korianderkorner
80 g weifle Kuvertiire 2 Blatt Gelatine 1 Ei

1 Eigelb 1 TL Cognac 1 EL Whisky

250 g Sahne 2 Eiweif} 3 EL Zucker

1 Prise Salz 40 g Zartbitter Schokoladensplitter
Fiir die Kaffee-Mandelsplitter:

20 Mandeln 20 Kaffeebohnen 1 kleines Eiweif3

2 EL Puderzucker 1 TL Butter

Fiir das Gelee Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Kaffee, Espresso, Zucker, Whisky und
Cognac in einem Topf erhitzen. Gelatine ausdriicken und unterrithren. Gelee abkiihlen aber
nicht fest werden lassen. Fiir die Gewiirzkaffeecreme Vanilleschote léngs einschneiden. Das Mark
herauskratzen. Espresso mit Vanillemark und —schote, Gewiirznelke, Zimtstange, Lorbeer und
zerdriickten Korianderkornern in einen Topf geben und auf 50 ml einkochen. Vom Herd nehmen
und abkiihlen lassen. Weifle Kuvertiire grob zerbrockeln und iiber einem Wasserbad bei ca. 40
Grad, schmelzen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Ei und Eigelb iiber einem heiflen
Wasserbad hellschaumig aufschlagen. Gelatine ausdriicken, unter die warme Eimischung rithren
und darin auflésen. Kuvertiire, eingekochten und abgekiihlten Gewdiirz-Espresso, Cognac und
Whisky ebenfalls unterrithren. Die Masse dann iiber einem eiskalten Wasserbad (mit Eiswiirfeln)
solange kalt rithren, bis die Masse beginnt fest zu werden. Sahne halbsteif schlagen. Eiweifl
mit Zucker und Salz cremig aufschlagen. Zuerst die Sahne und dann das Eischnee unter die
Mousse heben. Mousse abkiihlen aber nicht fest werden lassen. Einen Teil des Gelees ca. 1,5
cm hoch in eine Glasschiissel geben, kalt stellen und gelieren lassen. Danach abwechselnd mit
den Schokosplittern die Gewiirzkaffeemousse etwa 2/3 hoch einfiillen. Mit einer diinnen Schicht
Gelee abschlieflen. Kalt stellen und fest werden lassen. Fiir die Kaffee-Mandelsplitter Backofen
auf 180 Grad vorheizen. Mandeln in Stifte schneiden, Kaffeebohnen grob zerstoflen. Eiweif} leicht
anschlagen. Mit Mandeln, Kaffeebohnen und Zucker verrithren. Die Mischung auf ein gebuttertes
Backpapier geben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten karamellisieren lassen. Dabei immer
wieder wenden. Die karamellisierten Kaffee-Mandeln herausnehmen, abkiihlen lassen und mit
der Kaffeecreme anrichten.

Jorg Sackmann am 09. April 2013



Gewiirz-Lebkuchen-Mousse mit Punsch-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Gewiirzkuchenmousse:

1 Blatt Gelatine 75 g Honiglebkuchen 2 Eier

1 Eigelb 50 g Zucker 1 TL Lebkuchengewiirz
20 ml Kirschwasser 250 g Schlagsahne 75 g dunkle Schokolade
Fiir die Punschsauce:

6 g Earl Grey Teeblatter 3 Vanilleschote 100 ml Orangensaft

50 g Zucker 3 Zimtstange 1 Nelke

80 ml Spatburgunder 25 ml Sherry 25 ml Kirschwasser

30 ml Rum 10 g Vanillepuddingpulver 1 Baby Ananas

1 Orange

Fiir die kandierten Walniisse:

100 g Walnusskerne 25 g Zucker

Fiir die Gewiirzkuchenmousse:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Honigkuchen fein mahlen. Die Eier, Eigelb, Zucker und
Lebkuchengewiirz schaumig aufschlagen. Kirschwasser erwéirmen, Gelatine ausdriicken und darin
auflosen. Kirschwasser-Gelatine unter die Ei-Zuckermasse rithren. Sahne steif schlagen. Gemah-
lenen Honigkuchen und Schokoraspel unterheben. Die Masse in einer Schale auf Eiswiirfeln kalt
rithren. Schlagsahne unterheben und die Mousse kiihl stellen.

Fiir die Punschsauce:

Aus 100 ml Wasser und den Teebldttern einen Tee aufkochen, 5 Minuten ziehen lassen und
passieren. Vanilleschote lings einritzen und das Mark herauskratzen. Mark und Schote mit Tee,
Orangensaft, Zimtstange, Nelke, Zucker, Rotwein, Sherry, Kirschwasser und Rum in einen Topf
geben und um die Hélfte einkochen. Inzwischen die Baby-Ananas schélen und in Stiicke schnei-
den. Orange dick schilen, so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den
Trennh&uten herausschneiden. Vanillepuddingpulver mit 1 EL kaltem Wasser verrithren und die
Punschsauce damit binden. Friichte zugeben und kurz erhitzen. Danach die Sauce kalt stellen.
Fiir die kandierten Walniisse:

Walnusskerne hacken. Zucker und 1 EL Wasser aufkochen, Walnusskerne unterrithren. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech geben und abkiihlen lassen. und sofort zum Auskiihlen auf ei-
nem Blech verteilen. Lebkuchenmousse in Nocken ausstechen mit Friichten, Punschsauce und
Walniissen anrichten. Nach Belieben mit Orangenzesten dekorieren.

Jorg Sackmann am 10. Dezember 2013



Herzhafter Bratapfel

Fiir 4 Personen

40 g Rosinen 100 ml Gewiirztraminer 3 Scheiben Toastbrot

2 Sténgel Majoran 3 Zweige Thymian 1/2 Bund Schnittlauch
1 kleine Zwiebel 4 Apfel 4 EL Butter

Salz, Pfeffer 150 g Leberwurst 1 Eiweif3

150 ml Weiflwein 1 Spritzer Zitronensaft 3 EL fliissige Butter
Puderzucker 1 Schalotte 50 ml trockener Wermut
100 g Sauerkraut 250 ml Gefliigelfond 80 g Creme-double

1 Lorbeerblatt

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Rosinen mit heilem Wasser
abwaschen, in eine Schiissel geben. Gewiirztraminer in einem Topf erwérmen und iiber die Rosi-
nen gieflen. Toastbrot entrinden, dann in 4 mm grofle Wiirfel schneiden. Die Kréuter abspiilen,
trocken schiitteln und bis auf einen Zweig Thymian fein schneiden. Die Zwiebel schilen und fein
schneiden. Die Apfel waschen, dann je einen Deckel mit dem Sténgel abschneiden. Die Apfel zur
Halfte schilen, das Kerngeh#use auslosen, mit einem Parisienausstecher die Apfel aushohlen und
das Apfelinnere in Wiirfel schneiden. Toastbrotwiirfel in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen,
Apfelstiickchen zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne vom Herd ziehen und die
eingelegten Rosinen (mit Wein) untermischen. Die Leberwurst in Wiirfel schneiden und mit den
Krautern und der Hilfte der Brotwiirfel unter die Apfel-Rosinen-Masse heben. Das Eiweif3 leicht
anschlagen, mit 50 ml WeiBiwein und Zitronensaft mischen. Die ausgehohlten Apfel darin wen-
den, dann mit der Leberwurst-Apfel-Masse fiillen, rundherum mit fliisssiger Butter einstreichen
und in eine feuerfeste Form setzen. Die Deckel wieder aufsetzen und mit etwas Puderzucker be-
stduben. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen, bis die Apfel weich und glasiert sind.In der
Zwischenzeit die Schalotte schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwit-
zen, mit 100 ml Weiflwein und Wermut abléschen und um etwas mehr als die Hélfte einkochen
lassen. Dann das Sauerkraut zugeben und etwas kocheln lassen. Gefliigelfond und Creéme double
zugeben, Thymianzweig und Lorbeerblatt einlegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kraut
weich kochen, dann aus dem Fond nehmen. Den Fond passieren und schaumig aufmixen. Das
Kraut in der Mitte des Tellers anrichten, den Bratapfel aufsetzen und mit dem schaumigen Fond
umgieBen. Mit den restlichen Brotwiirfeln bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 23. Dezember 2014



Himbeeren mit Zitronen-Quark-Creme

Fiir 4 Personen

100 g Butter Zitronenabrieb 1 Ei
120 g Zucker 300 g Himbeeren 1 TL Zitronensaft
80 ml Himbeerlikor 120 g Quark 40% 80 g Créme-fraiche

Saft, Schale 1 Limette

Fiir die Schaumsauce:

100 ml Milch 40 ml Sahne 75 ml Mandelmilch
10 ml Orangenbliitenwasser 20 ml Anisschnaps

Die Butter mit der Zitronenschale erhitzen und vom Herd nehmen. Das Ei mit 100 g Zucker
schaumig schlagen und bei schwacher Hitze unter die zerlassene Butter rithren. Etwa 2 Minuten
erhitzen, dann abkiihlen lassen und durch ein feines Spitzsieb passieren. 100g Himbeeren mit dem
restlichen Zucker und Zitronensaft im Mixer piirieren, dann durch ein feines Spitzsieb passieren.
Quark und Creme-fraiche mit dem Limettensaft aufschlagen.

Fiir die Schaumsauce:

Alle Zutaten sehr gut verriithren, in einen Syphonsahnespender fiillen und diesen mit 2 Patronen
laden — 1 Stunde kalt stellen. Die Boden der Dessertschalen mit den Himbeeren auslegen und
etwas Himbeerlikor dariiber gielen. Darauf je eine Lage kalte Zitronencreme und eine Lage
Himbeerpiiree schichten. Zwei Himbeeren und den aufgeschlagenen Quark jeweils kuppelférmig
darauf setzen. Die Limettenschale sehr fein dariiber reiben. Die Schaumsauce um die Kuppel
verteilen und drei Himbeeren dekorativ darauf setzen.

Jorg Sackmann am 16. Juli 2013

Holléndisches Pfannkuchen-Gebdack

Fiir 4 Personen

125 g Weizenmehl 125 g Buchweizenmehl 10 g frische Hefe

450 ml Milch 1 Vanilleschote 1 TL Orangen-Abgerieb
Butter, Puderzucker 20 ml Orangenlik6r

Das Weizenmehl und Buchweizenmehl mit einer Prise Salz vermischen. Die Hefe zerbroseln und
in der Milch (lauwarm) aufldsen. Die Hefemilch zum Mehl geben und alles zu einem glatten
Teig verriihren, bis er etwa die Konsistenz eines Pfannkuchenteigs hat. Vanilleschote halbieren
und das Mark herausstreichen. Vanillemark und Orangenschale unter den Teig mischen. Den
Teig abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen. Eine Poffertjes-Pfanne auf dem Herd erhitzen und in
jede Mulde etwas Butter geben. Mit einem Loffel den Teig in die Mulden fiillen. Die Poffertjes
rasch auf der einen Seite braten, dann mit umdrehen und die andere Seite braten. (Wer keine
Poffertjespfanne hat kann auch kleine Pfannkiichlein in einer Pfanne mit Butter ausbraten).
Die gebratenen Poffertjes mit Butterflocken und Puderzucker bestreuen und servieren. Nach
Belieben koénnen sie noch mit Orangenlikoér betrdufelt werden.

Jorg Sackmann am 30. April 2013
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Joghurt-Terrine mit Rhabarber-Gelee

Fiir 6 Personen
Fiir das Fruchtgelee:

8 Blatt Gelatine 100 ml Rosé Wein 300 ml Apfelsaft
80 g Zucker

Fiir den Rhabarber:

300 g Rhabarber 150 ml Rosé-Wein 6 cl Grenadine

1 Vanillestange 80 g Zucker 3 Nelken

Fiir die Joghurtterrine:

3 Blatt Gelatine 130 g Joghurt 130 g Creme-fraiche
1 Saft einer Limone 50 g Puderzucker 150 g Schlagsahne
2 Eiweif3 20 g Zucker

Fiir die Erdbeer-Sauce:

200 g Erdbeeren 150 g Sauerrahm 80 g Puderzucker

100 g Schlagsahne

Fiir das Fruchtgelee:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Roséwein, Apfelsaft und Zucker in einen Topf geben und
aufkochen. Etwa 10 Minuten ziehen lassen. Durch ein feines Sieb passieren. Gelatine abtropfen
lassen und darin auflésen.

Fiir den eingelegten Rhabarber:

Rhabarber putzen, waschen, schéilen und in ca. 1 ¢m grofie Stiicke schneiden. Vanillestange
langs aufschneiden. Das Mark heraus kratzen. Mark und Schote, Wein, Grenadine mit Zucker
und den Nelken in einen Topf geben und aufkochen. Vanilleschote und Nelken herausnehmen.
Rhabarber in den Sud geben und ca. 5-6 Minuten darin ziehen lassen. Rhabarber herausnehmen,
zum Fruchtgelee geben und kiihlen aber nicht fest werden lassen.

Fiir die Joghurtterrine:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt mit Creme-fraiche, Limonensaft und Puderzucker
schaumig rithren. Eingeweichte Gelatine abtropfen lassen und in einem kleinen Topf auflésen.
Zunédchst mit 1-2 EL Joghurtmasse verrithren. Danach unter die Masse rithren. Eiweifl mit
Zucker cremig aufschlagen und unter die Masse heben. Sahne steif schlagen und zum Schluss
die Schlagsahne zugeben. Joghurtmousse in eine Terrinenform (ca. 1, 5 Liter Inhalt) fiillen,
kiihl stellen — sobald die erst Schicht beginnt fest zu werden mit dem Rhabarbergelee bedecken.
Rhabarbergelee ebenfalls fest werden lassen. Schichtweise einsetzen bis die Form gefiillt ist.
Mindestens 1 Stunde kiihl stellen und fest werden lassen.

Fiir die Erdbeer-Sauerrahm-Sauce:

In der Zwischenzeit die Erdbeer-Sauerrahm Sauce zubereiten. Dafiir die Erdbeeren putzen, kurz
waschen und trocken tupfen. Erdbeeren piirieren und durch ein feines Sieb passieren. Sauerrahm
mit Puderzucker aufschlagen und das Erdbeermark untermischen. Sahne steif schlagen und zum
Schluss die Schlagsahne unterheben. Terrine aus der Form stiirzen und in Portionen teilen. Mit
der Erdbeer-Sauerrahm —Sauce anrichten und servieren.

Jorg Sackmann am 14. Mai 2013
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Knusper-Bldtter, Rhabarber, Vanille-Schaum

Fiir 2 Personen

Fiir den Rhabarber:

700 g Rhabarber 200 ml Weiflwein 100 ml weifler Portwein
80 g Zucker 5 ¢l Grenadine 2 cl weiler Balsamico

1 Vanilleschote

Fiir die Knusperblitter:

2 Blatter Strudelteig 3 EL fliissige Butter Puderzucker

Fiir den Vanilleschaum:

125 g Sahne 1 Prise Salz Mark von 1 Vanilleschote
2 Eigelb 1 Ei 60 g Zucker

1 EL fliissige Sahne 1 EL geschlagene Sahne

Rhabarber waschen, schélen, der Lénge nach halbieren und in 5 cm grofle Stiicke schneiden. Die
Stiicke abdecken und beiseite stellen. Schalen mit Wein, Portwein, Zucker, Grenadine, Balsamico
und Vanilleschote aufkochen, herunterschalten und 20 Minuten ziehen lassen. Alles durch ein Sieb
passieren. Den Sud zuriick in den Topf geben und etwas einkochen lassen. Rhabarberfruchtfleisch
in den heilen Sud legen und etwa 10 Minuten ziehen lassen — darf nicht kochen. Backofen auf
200 Grad (ober- und Unterhitze) vorheizen. Strudelteig mit fliissiger Butter bestreichen und mit
etwas Puderzucker bestiuben. Den Teig in 10 Stiicke, je 1,5 cm breit und 14 cm lang, schneiden.
Teigstreifen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Im Ofen ca. 5-7 Minuten goldbraun
backen, bis sie karamellisiert sind. Knusperblédtter herausnehmen, vom Blech 16sen und abkiihlen
lassen. Fiir den Vanilleschaum Sahne, Salz, und Vanillemark aufkochen. Eigelbe, Ei und Zucker
schaumig schlagen. Heifle Sahne langsam zugieflen und unterschlagen. Dann die Masse {iber
einem heilen Wasserbad cremig aufschlagen und zur Rose abziehen. Zum Schluss fliissige Sahne
und geschlagene Sahne unter die Masse ziehen. Etwas abkiihlen lassen. Vanilleschaum als Spiegel
in ein Gléschen fiillen. Rhabarber darauf anrichten und die Knusperblitter dazu legen. Zum
Schluss noch mit etwas Rhabarbersud betréiufeln.

Jorg Sackmann am 04. Juni 2013
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Lauwarmer Mohnkuchen mit Apfelmus-Tértchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelmus-Toértchen:

5 Apfel 1 Zitrone 80 g Gelierzucker

1 Vanillestange Zucker, Puderzucker

Fiir den Mohnkuchen:

100 g weifle Schokolade 4 Fier 150 g Puderzucker 200 g fein gemahlener Mohn
1 TL Vanillezucker 1 Msp. Zitronenabrieb 150 g Butter

25 g Zucker

Fiir den Sauerrahm:

4 EL Sauerrahm 50 g Zucker

Fiir die Apfelmustortchen:

4 Apfel waschen, schilen, vierteln, entkernen und kleinschneiden. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Die Apfel mit der Hilfte des Saftes betriufeln. Alles mit dem Gelierzucker in einen
Topf geben. Vanillestange ldangs halbieren und das Mark heraus schaben. Mark und Schote zu
den Apfeln geben und zugedeckt etwa 15 Minuten weich diinsten. Vanilleschote entfernen. Die
Apfel anschlieBend fein piirieren. Den iibrigen Apfel waschen, trocken reiben und halbieren. Apfel
entkernen und mit Schale in feine Scheiben schneiden. Souffléférmchen (ca. 6 cm Durchmesser)
mit Frischhaltefolie auslegen und mit dem iibrigen Zitronensaft betriufeln und mit etwas Zucker
ausstreuen. Apfelscheiben auf die Férmchen verteilen. Jeweils etwas Apfelmus darauf verteilen.
Die Formchen etwa 1 Stunde leicht anfrieren. Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen.

Fiir den Mohnkuchen:

Schokolade grob hacken und iiber dem heiflen Wasserbad schmelzen. Fier trennen. Eigelb und
Puderzucker iiber einem heiflen Wasserbad cremig schlagen. Die Masse anschlieffend iiber einem
kalten Wasserbad cremig dick schlagen. Fliissige Schokolade unter die Masse ziehen. Danach
Mohn, Vanillezucker und Zitronenschale unterrithren. Butter schmelzen und lauwarm abkiih-
len aber nicht fest werden lassen. 4 Mini- Gugelhupfférmchen einfetten und mit etwas Mehl
ausstreuen. Eiweifl und 25 g Zucker steif schlagen und vorsichtig unter die Mohnmasse heben.
Zuletzt die fliilssige Butter nach und nach unterrithren. Mohnmasse in die Férmchen geben und
im heiflen Backofen ca.30 Minuten backen. Gugelhupfe auf ein kaltes Backblech stiirzen. Die
Formchen nicht entfernen. Gugelhupfe in der Form bei Zimmertemperatur aufbewahren. Vor
dem Servieren kurz erwiarmen.

Fiir den Sauerrahm:

Sauerrahm und Zucker schaumig schlagen. Die Apfelmustortchen auf einen Teller stiirzen und
mit etwas Puderzucker bestduben. Den warmen Mohnkuchen darauf setzen und mit Sauerrahm
anrichten.

Tipp:

Nach Belieben kann unter den Sauerrahm noch 1 EL Rumrosinen gemischt werden.

Jorg Sackmann am 12. Mérz 2013
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Mandel -6GrieBflammeri mit Beeren-6riitze

Fiir 2 Personen
Fiir die Mandelcreme:

50 g Mandelbléttchen 2 Vanilleschote 250 g Sahne
20 g Zucker 10 ml Mandellikor Zitronenabrieb
1,5 Blatt Gelatine 1 Prise Salz 20 g Hartweizengrief3

1 Msp Orangenschale 1 Msp Zitronenschale
Fiir die Beerengriitze:

280 g gemischte Beeren 40 g Zucker 30 g Wasser
Saft von 1 Orange Saft von 1 Zitrone 50 ml Rotwein
10 g Speisestirke 1 Blatt Gelatine

Fiir die Mandelcreme:

Die Mandelbléttchen in einer beschichteten Pfanne ohne Fett résten und dann fein mahlen.
Die Vanilleschoten der Lange nach halbieren und das Mark herausstreichen. 120 g Sahne mit
dem Mark einer Vanilleschote, Zucker, Mandellikér, Zitronenschale und den gemahlenen Man-
delbldttchen aufkochen, 20 Minuten ziehen lassen, dann passieren. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Mandelcreme mit dem Mark einer Vanilleschote aufkochen. Mit etwas Salz wiirzen,
den Grief} einstreuen und bei sanfter Hitze ca. 4 Minuten langsam kochen. Gelatine ausdriicken
und zugeben, dann die Masse lauwarm abkiihlen lassen. Mit Orangen- und Zitronenschale sowie
Mandellikér abschmecken. Ubrige Sahne halb steif schlagen und unterheben, so dass die Grief-
masse schon locker wird. In eine Schiissel umfiillen und eine Stunde auskiihlen lassen.

Fiir die Beerengriitze:

Die Beeren putzen, waschen und abtropfen. Zucker und Wasser aufkochen bis ein heller Karamell
entsteht. Orangensaft, Zitronensaft und Wein zugeben und aufkochen. 120 g Beeren unterriih-
ren und langsam 10 Minuten kocheln lassen. Anschlieflend fein mixen und durch ein feines Sieb
passieren. Speisestirke mit wenig Wasser anriihren, unter das Fruchtmark geben, 10 Minuten
langsam kocheln lassen und die eingeweichte Gelatine zugeben. Die restlichen Beeren in Glas-
schilchen verteilen, das Fruchtmark {iber die Beeren gieflen und auskiihlen lassen. Schone Nocken
vom MandelgrieSflammeri ausstechen und auf die Beerengriitze setzen. Mit Minzeblattchen gar-
nieren.

Jorg Sackmann am 02. Juli 2013
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Ofen-Schlupfer mit Aprikosen und Vanille-Creme

Fiir 6 Personen
Fiir den Ofenschlupfer:

8 getrocknete Aprikosen 120 g Zucker 40 ml Aprikosenlikor
250 g Brioche, vom Vortag 5 Orangen 50 g Mandelsplitter
500 g Sahne 1 Vanillestange 7 Eier

Butter, Puderzucker 8-10 Minzeblattchen

Fiir die Vanillecreme:

1 Vanillestange 250 ml Milch 350 g Sahne

100 g Zucker 5 Eigelbe

Die getrockneten Aprikosen in lauwarmem Wasser einweichen.100 ml Wasser und 70 g Zucker
sirupartig (zu Lauterzucker) einkochen und auskiihlen lassen. Aprikosen abgieen, abtropfen las-
sen. 4 Aprikosen in ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden, iibrige Aprikosen vierteln. Lauterzucker
mit Aprikosenlikér, Aprikosenwiirfeln und Aprikosenvierteln mischen und ca. 1 Stunde mari-
nieren. Fiir die Vanillecreme Vanillestange léings aufschneiden und das Mark heraus schaben.
Milch mit 250 g Sahne, Zucker und Vanillemark und Vanillestange aufkochen. Eigelbe und ca.
50 ml von der Sahnemischung verriihren. Diese Mischung unter die Vanillesahne geben und zur
Rose abziehen (d.h. auf ca. 75 Grad erhitzen). Topf vom Herd ziehen, Creme durch ein Sieb
geben und kalt stellen. Fiir den Ofenschlupfer die Brioche in ca. 2 grofle Wiirfel schneiden. Von
einer Orange etwas Schale diinn abreiben und die abgeriebene Schale beiseite stellen. Dann alle
Orangen dick schilen, so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Die Orangenfilets zwischen den
Trennh#uten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen. 2/3 der Orangenfilets in etwa 1 cm
grofle Stiicke schneiden. Backofen auf 220 Grad vorheizen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Gewiirfelte Orangenfilets, Orangenabrieb, Mandeln und die eingelegten Aprikosenwiirfel
mischen. Sahne, restlichen Zucker, Vanillemark und Eier mit einem Schneebesen gut verriihren
und durch ein Sieb passieren und mit den Briochewiirfeln mischen. Orangenmasse und Bri-
oche mischen. Die Masse ca. 3 cm hoch in gebutterte ofenfeste Férmchen (ca. 6 cm hoch, 10
cm Durchmesser) fiillen. Ofenschlupfer im heilen Backofen ca. 30 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen, abkiihlen lassen und aus der Form heben. Inzwischen 100 g Sahne fiir die Vanil-
lecreme steif schlagen und unter die abgekiihlte Créme heben. Ofenschlupfer auf Teller setzen.
Vanillecreme um den Ofenschlupfer verteilen. Mit Aprikosenviertel und {ibrigen Orangenfilets
garnieren. Minze und Puderzucker dariiber streuen.

Jorg Sackmann am 29. Oktober 2013
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Orangen-G6riitze mit Kokos-Vanille-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die kandierte Orange:

1 unbehandelte Orange 80 g Zucker

Fiir das Fruchtgelee:

4 kleine Ananas 2 EL Zucker 2 Orangen

1,5 Blatt Gelatine 10 Safranfiden 2 cl Orangenlikor
Fiir die Kokos-Vanillesauce:

100 g Sahne 120 ml Kokosmilch 60 ml Vanilleeis

Fiir die kandierte Orange:

Die Orange heifl abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn, ohne die weifle Haut abschélen,
evtl. mit einem Sparschéiler. Schale in feine Streifen schneiden. Schale in kochendem Wasser ca.
30 Sekunden blanchieren. Abgieflen, kalt abspiilen und abtropfen lassen. Schalen mit Zucker
und 3-4 EL Wasser einkochen und leicht kandieren lassen. Die Orange halbieren und den Saft
auspressen.

Fiir das Fruchtgelee:

Die Ananas schilen, den Strunk entfernen und in 1 c¢m grofle Wiirfel schneiden. Ananas und
Zucker in einen Topf geben und kurz aufkochen lassen. Den dabei entstandenen Sud abnehmen
und die Ananas kalt stellen. Die Orangen dick schilen, so dass die weifle Haut mit entfernt
wird. Die Filets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen. Mit dem
tibrigen Orangensaft mischen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Ananassud, Orangensaft
und Safranfdden mit Orangenlikor etwa 3 Minuten kocheln lassen. Eingeweichte Gelatine und
die kandierten Orangenzesten unterrithren und kalt stellen. Kurz vor dem Gelieren die Ananas-
stiickchen und Orangenfilet zugeben. Alles etwa 1 Stunde kalt stellen.

Fiir die Kokos-Vanillesauce:

Schlagsahne steif schlagen. Vanilleeis und Kokosmilch cremig rithren und die Schlagsahne unter-
ziehen. Fruchtgelee und kandierte Orangenzesten in einer Schale anrichten. Vanille-Kokossauce
dariiber traufeln.

Jorg Sackmann am 16. April 2013
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Orangenlikor-Parfait mit Gewiirz-Quitten

Fiir 4 Personen
Fiir das Orangenlikérparfait:

200 g Zucker 3 Eier 50 ml Milch

1 TL Zitronen-Abrieb 1 TL Orangen-Abrieb 450 g Sahne

130 ml Orangenlikor Kakaopulver

Fiir die Gewiirzquitten:

1 Sternanis 1 Gewiirznelke 1 Pimentkorn

1 Zitrone 150 ml Stiwein 40 g Zucker

2 Quitten 1 EL Honig 2 EL Quittenbrand

Fiir das Orangenlikorparfait:

Porzellanférmchen oder Metallringe (ca. 6 cm Durchmesser) mit Frischhaltefolie auslegen. Die
Formen in das Gefrierfach stellen. 120 g Zucker mit 50 ml Wasser zu einem Sirup einkochen
lassen. Eier trennen. Eigelbe und 60 g Zucker in einen Schlagkessel geben und iiber dem heiflen
Wasserbad cremig aufschlagen. Milch mit 20 g Zucker separat aufkochen, unter die cremige
Eigelbmasse rithren und zur Rose abziehen (d.h. auf ca. 75 Grad erhitzen). Die Masse durch
ein Sieb passieren und kalt schlagen. Zitronen- und Orangenschale vorsichtig unter die Eimasse
heben. Eiweifl zu Schnee aufschlagen, den heiflen Zuckersirup in diinnem Faden zugeben und alles
cremig aufschlagen. Eiweifl vorsichtig unter die Eigelbmasse heben. Sahne halbsteif schlagen und
80 ml Orangenlikor unterheben. Masse in die vorbereiteten Férmchen geben und mindestens 5
Stunden (am besten iiber Nacht) einfrieren.

Fiir die Gewiirzquitten:

Sternanis, Gewiirznelke und Piment morsern. Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Von der Zitrone den Saft auspressen und mit SiiBwein, Zucker und Gewiirzen in
einen Topf geben, aufkochen und 20 Minuten ziehen lassen. Anschlieflend abkiihlen lassen und
durch ein Sieb passieren. In der Zwischenzeit die Quitten schilen, entkernen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Quittenscheiben in den Sud legen und im Backofen etwa 15 Minuten
garen. Mit Honig und dem Quittenbrand abschmecken. Quittenscheiben aus dem Sud heben
und wie ein Carpaccio auf Tellern ausbreiten. Eisparfait vorsichtig aus dem Férmchen nehmen
und mit Kakaopulver bestduben. Mit einem Kugelausstecher oder Teeloffel (Parisienne) eine
Mulde auf der Oberfliche ausstechen und mit dem iibrigen Orangenlikor fiillen. Eisparfait auf
die Quittenscheiben setzen und servieren.

Jorg Sackmann am 22. Oktober 2013
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Pfannkuchen-Torte mit Quitten und Walnuss-Sabayon

Fiir 6 Personen

Fiir die Pfannkuchen:

50 g Mehl 20 g Kakao 100 ml Milch

40 g Zucker 4 Fier 40 g fliissige Butter
4 EL Butterschmalz

Fiir Quittencreme:

3 Blatt Gelatine 2 Vanilleschoten 150 ml Milch

10 g Speisestirke 50 g Zucker 2 Quitten (ca.450 g)
1 Zitrone 200 ml Apfelsaft 100 ml Weiflwein
100 g Gelierzucker 50 ml Quittenschnaps 150 g Sahne

50 g Creme-fraiche

Fiir die Sabayon:

100 g Walnusskerne 95 g Zucker 15 ml Wasser

4 Figelbe 1 Prise Salz 100 ml Gewiirztraminer
50 ml Walnussschnaps 10 ml Orangensaft 40 g Sahne

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Pfannkuchen:

das Mehl mit dem Kakaopulver mischen und mit der Milch und dem Zucker glatt rithren. Dann
die Eier unterrithren und zuletzt die fliissige Butter. Den Teig ca. 30 Minuten gekiihlt ruhen
lassen. Dann in einer Pfanne (ca. 15 cm Durchmesser) mit etwas Butterschmalz aus dem Teig
nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Die gebackenen Pfannkuchen einzeln zwischen
Backpapier legen, und einen flachen schweren Gegenstand darauf stellen, so ca. 30 Minuten pres-
sen.

Fiir Quittencreme:

Fiir die Créeme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Fiir die Créme eine Vanille ldngs hal-
bieren und das Mark herausstreichen. 4 EL Milch mit der Stérke verriihren. Restliche Milch mit
Zucker und Vanillemark in einen Topf geben und aufkochen. Die angeriihrte Stérke in die ko-
chende Milch geben und abbinden. Dann den Topf vom Herd ziehen und in die heifle Masse mit
einem Schneebesen die ausgedriickte, eingeweichte Gelatine riithren. Anschlieend die Masse aus
dem Topf in eine Schiissel geben, kalt rithren, damit sich keine Haut bildet und gut auskiihlen
lassen. Quitten schilen, vierteln, entkernen dann die Viertel in 5 cm grofle Wiirfel schneiden.
Eine Vanilleschote lings halbieren und das Mark herausstreichen. Von der Zitrone den Saft
auspressen. Apfelsaft, Weilwein, Gelierzucker, Vanillemark, ausgekratzte Vanilleschote und Zi-
tronensaft in einen Topf geben und aufkochen. Die Quittenwiirfel zugeben und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Dann die Quittenwiirfel herausnehmen und abtropfen lassen. Den Sud sirupartig
einkochen lassen, dann die gekochten Quitten wieder zugeben. Das Kompott nach Belieben mit
30 ml Quittenschnaps abschmecken und die ausgekratzte Vanillestange entfernen. Die Sahne
steif schlagen und mit Créme-fraiche und 20 ml Quittenschnaps (nach Belieben) mischen. Dann
unter die ausgekiihlte Vanillecreme heben und 3 EL vom Quittenkompott untermischen. Mit Hil-
fe eines Tortenringes von ca. 15 cm Durchmesser die Pfannkuchen mit der Creme schichtweise
einsetzten. Wenn 2 Pfannkuchen mit Creme geschichtet sind, auf die Créeme etwas Quittenkom-
pott geben, dann weiterschichten mit Pfannkuchen und Creme, bis alle Pfannkuchen verarbeitet
sind. Mit einer Crémeschicht abschliefen. Bis zum Servieren kalt stellen.

Fiir die Sabayon:

Walnusskerne grob hacken. 25 g Zucker und 15 ml Wasser in einem Topf aufkochen, die gehack-
ten Walnusskerne zugeben und verrithren. Dann die heile Masse sofort auf einem Backpapier
verteilen und aushérten lassen. Anschlieflend grob zerbrechen. Eigelbe mit 70 g Zucker, einer

18



Prise Salz und Gewiirztraminer in einen Schlagkessel geben und mit dem Schneebesen iiber dem
heiflen Wasserbad aufschlagen, nach und nach Walnussschnaps und Orangensaft zugieflen und
aufschlagen, bis die Eier anfangen zu binden. Dann sofort den Schlagkessel vom Wasserbad neh-
men und die Créme iiber einer Schiissel mit Eiswasser kalt schlagen. Sahne steif schlagen und
locker unterziehen, mit Zitronensaft abschmecken. Die karamellisierten Walnusskerne unterhe-
ben. Zum Anrichten die Pfannkuchen-Torte in Stiicke schneiden, anrichten, die Sabayon dariiber
traufeln und restliches Quittenkompott dazu servieren.

Jorg Sackmann am 02. Oktober 2013
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Reis-Creme mit Frichten

Fiir 2 Personen
Fiir die Garnitur:

40 g Wildreis Salz 150 g Ananasfruchtfleisch
1 Orange 2 EL Butter 1 EL Puderzucker

20 g Walniisse 1 EL Kokosraspel 2 EL Orangenlikor

Fiir die Reiscreme:

30 g Langkornreis 100 ml Milch 1 Vanilleschote

Schale von je 1 unbehandelten Orange % unbehandelten Zitrone
2 EL Zucker 2 Eigelb 30 g Puderzucker

20 g getrocknete Aprikosen 20 g Rosinen 2 EL Lauterzucker

3 Blatt Gelatine 60 ml Orangensaft 1 EL Orangenlikor

100 g Sahne 3 Eiweif3 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:

Wildreis in 200 ml Salzwasser, zugedeckt ca. 50 Minuten garen. Abgieflen und abkiihlen lassen.
Fiir die Reiscreme:

Backofen auf 170 Grad vorheizen. Langkornreis abspiilen und in reichlich Wasser ca. 1 Minute
blanchieren, abgielen. Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Reis mit
Milch, Vanillemark und -schote, Zitronen- und Orangenschale und 1 EL Zucker in einen Topf
geben. Abdecken und im vorgeheizten Backofen auf einem Gitter ca. 20 Minuten garen. Inzwi-
schen Eigelbe und Puderzucker hellschaumig schlagen. Aprikosen fein schneiden. Mit Rosinen
und L&uterzucker mischen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Reis aus dem Ofen nehmen
und etwas abkiihlen lassen. Eigelb-Zuckermischung unter den Reis heben. Lauterzuckerfriichte
ebenfalls unterheben. Orangensaft und Orangenlikor erhitzen. Ausgedriickte Gelatine darin auf-
16sen. und Diese Mischung unter den Reis geben. Abschmecken und abkiihlen lassen. Sahne steif
schlagen. Eiweifl, 1 EL Zucker und 1 Prise Salz cremig schlagen. Eiweil und Sahne nacheinander
unter den abgekiihlten Reis heben. Reis in Gléser fiillen und kiihlen.

Fiir die Garnitur:

Ananas in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Orange so dick schélen, dass die weifle Haut ent-
fernt wird. Die Filets herausschneiden, den Saft dabei auffangen. Butter und Puderzucker in
einer Pfanne schmelzen. Ananas darin karamellisieren lassen. Walniisse, Kokosraspel, Wildreis
und Orangenfilets, aufgefangenen Saft und Orangenlikoér zugeben und alles kurz aufkochen las-
sen. Die Mischung vom Herd ziehen und auskiihlen lassen. Fruchtmischung auf der Reiscreme
verteilen. Nach Belieben mit Marshmallows servieren.

TTPP:

Lauterzucker selbst gemacht Liuterzucker eignet sich zum Verfeinern von Desserts und Kuchen.
So wird es gemacht: 500 g Zucker und 500 ml Wasser verriithren und ca. 10 Minuten einkochen
lassen. Abkiihlen lassen und in fest verschlie3bare Gléser fiillen. Wer mag, kann den Zucker mit
Gewlirzen wie Vanille, Sternanis, Zimt, Orangen- oder Zitronenschale aromatisieren. Einfach mit
Wasser und Zucker kocheln lassen.

Jorg Sackmann am 02. April 2013
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Sauerrahm-Schmarrn mit Apfeln und Mandeln

Fiir 2 Personen

Fiir die Apfel-Rosinen-Mischung:

50 g Rosinen 20 ml Rum 1 Apfel

20 g Butter 40 g Mandelblattchen 40 g Zucker
Schale von 1/8 Zitrone

Fiir den Schmarrn:

100 g Sahne 4 Eigelb (ca. 80 g) 1 Prise Vanillezucker
Schale von 1/8 Zitrone 10 ml Rum (80%) 50 g Mehl

4 Eiweif (ca. 120 g) 50 g Zucker 1 Prise Salz

20 g Butterschmalz 20 g frische Butter Puderzucker

Fiir die Sauerrahm-Nocken:

3 EL Sauerrahm 30 g Zucker Zitronensaft

Fiir das Anrichten:

30 g Puderzucker Minzblattchen

Fiir die Apfel-Rosinen-Mischung:

Rosinen und Rum mischen und marinieren (mindestens 30 Minuten) Apfel waschen und tro-
cken reiben. Apfel vierteln, entkernen und in schmale Schnitze schneiden. Butter erhitzen, Ap-
felschnitze darin andiinsten. Mandelblédttchen und Zucker zugeben und alles zusammen leicht
karamellisieren lassen. Mit etwas geriebener Zitronenschale wiirzen

Fiir den Schmarrn:

Den Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Sahne mit Eigelb, Vanillezucker,
Zitronenschale, Rum und Mehl zu einem glatten Teig verrithren. Danach Eiweifl mit Zucker und
Prise Salz cremig schlagen. Vorsichtig unter die Eicreme heben. Butterschmalz in einer ofenfesten
Pfanne leicht erhitzen und den Teig hinein geben. Im vorgeheizten Backofen solange (ca. 10-15
Minuten) backen, bis der Teig an der Oberfliche stockt. Den Teig vierteln und jedes Viertel
wenden. Butter in Flockchen auf dem Teig verteilen und weitere ca. 10 Minuten backen. Sobald
der Teig eine goldgelbe Farbe hat, den Teig mit einer Gabel in rautenférmige Stiicke reiflen oder
mit einem Messer in Rauten schneiden. 20 g Puderzucker dariiber stduben und im Backofen bei
250 Grad oder unter dem heiflen Grill karamellisieren lassen

Fiir die Sauerrahm-Nocken:

Den Sauerrahm aufschlagen, Zucker zugeben und mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Anrichten:

Sauerrahmschmarrn in die Mitte eines Tellers geben, Apfel, Mandeln und Rosinen dariiber ver-
teilen und mit dem restlichen Puderzucker bestduben und mit einigen Minzebléttchen garnieren.
Sauerrahm in Nocken dazu anrichten.

Jorg Sackmann am 21. Mai 2013
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Tarte Tatin mit Portwein-Feigen

Fiir 4 Personen

Fiir die Tarte Tatin:

4 Apfel 60 g Butter 150 g Zucker
20 ml Calvados 80 g Marzipan 3 Eiweif}

200 g Blatterteig

Fiir die Portwein-Feigen:

10 Feigen 50 g Zucker 200 ml Portwein

1 TL schwarze Pfefferkorner 3 TL gerostete Fenchelsamen 3 EL blanchierte Orangenschale
1 EL Balsamico 40 g Butter

Fiir die Sauerrahmnocken:

100 g Sauerrahm 80 g Zucker Zitronenabrieb

Fiir die Apfeltorte:

Die Apfel waschen, schélen, halbieren, entkernen und in Achtel schneiden. 30 g Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen. Apfel darin leicht anbraten. Zucker dariiber streuen und karamellisieren
lassen. Ubrige 30 g Butter zugeben und mit den Apfeln vermischen. Apfelstiicke in der Pfan-
ne gleichméfig im Kreis eng aneinander legen. Den Blétterteig 3 mm dick ausrollen und rund
ausstechen. (Die Teigplatte sollte die Gréfie der Pfanne haben).Calvados, Marzipan und Eiweif3
cremig rithren. Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Blatterteig mit der Ga-
bel einstechen und mit der Marzipanmasse bestreichen. Blétterteigplatte mit der Marzipanfliche
auf die karamellisierten Apfel legen. Apfelkuchen im Ofen auf der mittleren schiene ca. 20 Mi-
nuten goldbraun backen. Herausnehmen, 8-10 Minuten ruhen lassen. Dann aus der Pfanne auf
eine Platte stiirzen.

Fiir die Portwein-Feigen:

Die Feigen abspiilen und trockentupfen. Nach Belieben schilen und vierteln. Zucker in 2 EL
Wasser auflésen und in einer groflen Pfanne leicht karamellisieren lassen. Mit Portwein ablo-
schen und etwas einkocheln. Pfefferkdrner morsern und mit Fenchelsamen, Orangenschale und
Balsamico zum Portweinsud geben. Aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen. Feigen zugeben
und etwa 5 Minuten erhitzen. Zuletzt kalte Butterflocken zugeben und vorsichtig unterriihren.
Fiir die Sauerrahmnocken:

Sauerrahm, Zucker und Zitronenschale cremig verrithren. Apfeltorte in 4 Stiicke schneiden. Mit
Puderzucker bestreuen. Mit Portwein-Feigen und Sauerrahm anrichten.

Jorg Sackmann am 05. November 2013
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Uberbackene Quark-Crépes mit Tonkabohnen-6uss

Fiir 8 Personen
Fiir die Crépes:

110 g Butter 250 g Mehl 4 Eier

2 Eigelb Salz 250 g Sahne

50 g Zucker 100 g Puderzucker 400 g Magerquark
Schale 1 Bio-Zitrone Mark 1 Vanilleschote 40 g Rosinen
Puderzucker

Fiir den Guss:

30 g Zucker 250 g Sahne 200 ml Milch

1 Tonkabohne 4 Eier

Fiir die Crépes 20 g Butter schmelzen und lauwarm abkiihlen lassen. Fliissige Butter mit Mehl,
2 Eiern, Eigelben, 1 Prise Salz, 125 g Sahne und 50 g Zucker zu einem diinnfliissigen Crépeteig
verriihren. 20 g Butter portionsweise erhitzen und darin etwa 8-12 diinne Crépes backen (ca. 15
cm Durchmesser). Fiir die Fiillung iibrige 70 g weiche Butter und 50 g Puderzucker gut verriihren.
Die iibrigen 2 Eier trennen. Eigelbe, Quark, 1 Prise Salz, Zitronenschale, Vanillemark und die
restliche Sahne glattriihren. Anschliefend mit der Butter-Zucker-Masse vermischen. Eiweifl und
tibrigen Puderzucker steif schlagen und mit den Rosinen unter die Masse heben. Fiir den Guss
Zucker mit Sahne und Milch aufkochen, etwas Tonkabohne mit einer Muskatreibe hinein reiben
und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Eier und etwas von der Mischung verriihren. AnschlieSend
unterrithren und kurz aufkochen lassen. Den Guss durch ein feines Sieb passieren. Backofen
auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Die Crépes jeweils mit etwas Quarkfiillung
gleichméfig bestreichen und aufrollen. Die Roéllchen halbieren und in eine gefettete Auflaufform
geben. Im Ofen ca. 12 Minuten backen. Herausnehmen, mit dem Tonkabohnenguss begieflen und
weiter backen, bis der Guss gestockt ist. Die Crépes nach Belieben mit Puderzucker bestduben
und servieren.

Jorg Sackmann am 05. Mérz 2013
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Vanille-Kartduser-Knddel, Mango Chutney, Limetten-Joghurt

Fiir 4 Personen
Fiir das Mango Chutney:

250 g Mangofruchtfleisch 4 Bio-Orangen 100 g Aprikosengelee
1/2 Limette 50 ml Aprikosen Brandy 30 g Zucker

Fiir die Kartiuser-Kndodel:

1 Vanillestange 2 altbackene Brétchen 40 g geriebenes Weiflbrot
250 g Sahne 75 g Puderzucker 1 Ei

ca. 400 g Frittierfett

Fiir den Limetten-Joghurt:

1 Bio-Limette 100 g Joghurt 10 ml Joghurt-Likor
40 g Zucker

Fiir das Mango Chutney:

Mangofruchtfleisch in ca. 1 ¢m grofle Wiirfel schneiden. 2 Orangen halbieren und den Saft aus-
pressen. 1 Orange heifl abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben. Mit der iibrigen
Orange so schilen, dass die weifle Haut mit entfernt wird. Fruchtfilets herausschneiden. Oran-
gensaft und Aprikosengelee verriihren und einkochen. Mangowiirfel unterriihren, Orangenschale
zugeben. Mit Limettensaft, Aprikosen-Brandy und Zucker abschmecken.

Fiir die Kartduser-Knodel:

Vanillestange langs aufschneiden und das Mark herausschaben. Die Rinde der Brotchen abrei-
ben, die Brétchenbrosel sieben und mit dem geriebenen Weifibrot mischen. Ubrige Brotchen in
Scheiben schneiden. Sahne, Puderzucker, Ei und Vanillemark verrithren. Die Brotchenscheiben
darin einweichen. Anschliefend herausnehmen, leicht ausdriicken, zu Kndédeln formen und in
dem geriebenen Weilbrot wenden. Frittierfett erhitzen. Die Knodel darin goldgelb backen. Her-
ausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Bio-Limette abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben. Limette halbieren und den
Saft auspressen. Joghurt mit Likér und Zucker schaumig rithren. Mit Limettenschale und Li-
mettensaft abschmecken. Die Kartduser-Knddel in die Mitte der Teller geben. Mit Chutney,
Orangenfilets und Limetten-Joghurt- Sauce anrichten.

Jorg Sackmann am 26. Mérz 2013
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Vanille- Soufflé mit Rhabarber-Kompott

Fiir 2 Personen
Fiir das Rhabarber-Kompott:

% Vanilleschote 2 Rhabarberstangen 100 ml Weilwein
100 g Zucker 2 cl Johannisbeerlikor

Fiir das Vanille-Souffié:

£ Vanilleschote 250 ml Milch 4 Eier

90 g Zucker 1 EL Vanillepuddingpulver 1 EL Mehl

3 cl Kirschwasser 60 g Zucker 1 Prise Salz

1 EL Butter 2 EL Mandeln

Fiir das Rhabarber-Kompott:

Vanilleschote lédngs einritzen und das Mark herauskratzen. Rhabarberstangen schélen und in 1
cm grofle Stiicke schneiden, Weilwein, Zucker, Johannisbeerlikor, Vanillemark und -schote auf-
kochen. Rhabarberstiicke zugeben, kurz aufkochen und 5 Minuten ziehen lassen. Anschlielend
auskiihlen lassen.

Fiir das Vanille-Souffié:

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Vanilleschote ldngs einritzen und das Mark herauskratzen. 200
ml Milch, Vanillemark und —schote in einem Topf zum Kochen bringen. Eier trennen. Die iibrigen
50 ml Milch, 3 Eigelbe, 30 g Zucker, Vanillecremepulver und Mehl gut verrithren. Die Mischung
unter Riithren zur Vanillemilch geben und cremig werden lassen. Vanilleschote entfernen. Creme
vom Herd nehmen und kalt stellen. Das iibrige Eigelb mit Kirschwasser verrithren und unter
die abgekiihlte Masse rithren. Eiweif}; 60 g Zucker und die Prise Salz cremig schlagen und unter
die Vanillecreme heben. Die Vanillemasse in gebutterte und mit Mandeln ausgestreute Soufllé-
formchen (ca. 200 ml Inhalt) geben. Férmchen in eine mit etwas Wasser gefiillte Fettpfanne des
Backofens stellen. Souffié im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen. Soufflé herausnehmen
und mit dem Kompott anrichten.

Jorg Sackmann am 23. April 2013
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Waldmeister-6elee mit Rhabarber

Fiir 2 Personen

Fiir das Waldmeistergelee:

2 Blatt Gelatine 5 Stiele frischer Waldmeister 200 g Erdbeeren

350 ml trockener Sekt 70 g Zucker 2 cl Stier Muskatwein
2 cl Passionsfruchtlikor

Fiir Rhabarberragout:

3 Rhabarberstangen 4 Vanilleschote 500 ml Weifiwein

50 g Zucker

Fiir das Waldmeistergelee:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Waldmeister in feine Streifen schneiden. Erdbeeren put-
zen, waschen und sechsteln. 100 ml Sekt mit Zucker und Waldmeister aufkochen. Gelatine
abtropfen lassen, ausdriicken, in die warme Fliissigkeit geben und auflésen. Muskatwein und
den restlichen Sekt zugeben, mit Passionsfruchtlikor abschmecken. Erdbeeren untermischen, 2-3
Stunden kalt stellen und leicht gelieren lassen.

Fiir das Ragout:

2 Stangen Rhabarber schélen, waschen und in 5 cm lange Stiicke schneiden. Vanilleschote langs
halbieren. Mark herauskratzen. Mark, Schote, Weifiwein, und Zucker in einen Topf geben aufko-
chen lassen. Rhabarberstiicke zufiigen und ca. 5 Minuten darin kocheln lassen. Herausnehmen
und den Saft abtropfen lassen. Backofen auf ca. 100 Grad vorheizen. Ubrige Rhabarberstange
waschen, schillen. Langs mit einem Kiichenhobel 2 mm dicke und 12 c¢cm lange Streifen ab-
hobeln. Rhabarberstreifen in der heilen Rhabarberkompott-Fliissigkeit kurz aufkochen, sofort
herausnehmen und auf Backpapier auslegen. Rhabarberstreifen im heiflen Backofen ca. fiir 2
Stunden trocknen lassen. Rhabarber dabei nach 1 Stunde wenden. Streifen herausnehmen, aus-
kiihlen, vorsichtig vom Backpapier 16sen und anrichten. Waldmeistergelee mit den Erdbeeren in
Glasschalen fiillen, Rhabarberragout und Streifen auf dem Gelee verteilen. Nach Belieben mit
Waldmeisterblédttchen garnieren.

Jorg Sackmann am 07. Mai 2013
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Bouillabaisse von SiiBwasserfischen

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 100 g Fenchel 1/2 Lauchstange

400 g Karkassen von Weill-Fischen 7 EL Olivenol 400 ml Weiflwein

200 ml trockener Wermut 4 Champignons 3 Stiele Estragon

5 Stiele Blattpetersilie 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

Salz 6 weifle Pfefferkorner 2 Tomaten

1 Karotte 1 Stange Staudensellerie 1 Knoblauchzehe

150 g Forellenfilet 150 g Zanderfilet 150 g Bachsaiblingfilet
Piment-d’Espelette 1 EL Tomatenmark 1 Msp. Safran

60 g Baguette 60 g Bergkise

Zwiebel und Fenchel putzen bzw. schiilen. Jeweils die Halfte davon in ca. 1 cm grofle Stiicke
schneiden, Rest zur Seite legen. Lauch putzen, waschen und ebenfalls in 1 cm grofle Ringe
schneiden. Die Fischkarkassen zerkleinern. Das geschnittene Gemiise in einem Topf mit 2 EL
Olivendl anschwitzen, die Karkassen zugeben und mit 200 ml Weilwein und 100 ml Wermut
abloschen. Soviel kaltes Wasser angieflen, dass alles gut bedeckt ist. Champignons, je 1 Stiel
Estragon, Petersilie und Thymian, Lorbeerblatt, etwas Salz und angedriickte Pfefferkérner zu-
geben. Die Zitrone schélen, ebenfalls zugeben und den Fond ca. 30 Minuten leicht kécheln lassen.
In der Zwischenzeit die Tomaten am Strunk einschneiden, kurz in kochendes Wasser geben, ab-
schrecken und schélen. Dann halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken.
Karotte schillen, Staudensellerie putzen. Karotte, Staudensellerie, restlichen Fenchel und Zwie-
bel in 3 mm grofle Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden. Die Fischfilets in
Stiicke von jeweils 50 g schneiden, mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen und 1-2 EL Olivendl
marinieren. Die restlichen Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Fond durch
ein feines Sieb passieren. In einem Topf mit 2 EL Olivendtl die Gemiisewiirfel, Knoblauch, To-
maten und Tomatenmark anschwitzen, mit 200 ml Weilwein und 100 ml Wermut abléschen und
die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen. Dann Safran untermischen und den passierten
Fond angieflen, alles aufkochen, die Fischfilets einlegen und diese ca. 3-4 Minuten in der Suppe
garen. Das Baguette in hauchdiinne Scheiben schneiden und diese in einer Pfanne mit 1 EL
Olivendl knusprig braten. Bergkése fein reiben. Die Brotscheiben mit etwas Petersilie und Kése
bestreuen. Die restlichen fein geschnittenen Kréauter unter die Suppe mischen und abschmecken.
Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, die Brotscheiben dazu reichen.

Tipp:

Sehr gut zu diesem Gericht passen auch Flusskrebse. Diese in kurz in kochendem Salzwasser
garen, abschrecken und aus den Schalen brechen. Dann das Flusskrebsfleisch kurz vor dem An-
richten in die heifle Suppe geben.

Jorg Sackmann am 15. April 2014
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Felchen-Filet in der Kartoffel-Kruste auf Spargel-Ragout

Fiir 2 Personen
Fiir das Spargelragout:
300 g weiler Spargel 300 g griiner Spargel 200 ml Gefliigelfond

2 Schalotten 1 Tomate 4 Barlauchblétter
30 g Butter 80 g Sauerrahm Salz, Cayennepfeffer
Zitronensaft 1 EL geschlagene Sahne

Fiir die Felchenfilets:

4 neue Kartoffeln Salz 2 Felchenfilets
Pfeffer 1 TL Thymianblattchen 1 EL Erdnussol

Fiir den Spargel:

Vom weiflen und griinen Spargel, die holzigen Enden abschneiden. Weiflen Spargel schélen.
Weilen Spargel ca. 10 Minuten in Salzwasser garen, griinen Spargel separat ca. 8 Minuten in
Salzwasser kochen. Beide Sorten herausnehmen und abtropfen lassen. Gefliigelfond Fond oder
Spargelkochwasser etwa um die ein Drittel einkochen lassen. Schalotten schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Tomate am Bliitenansatz einritzen und ca. 1 Minute in kochendes Wasser
geben. Herausnehmen, abtropfen lassen. Tomate hduten, halbieren, entkernen. Tomatenfrucht-
fleisch fein wiirfeln. Bérlauch abspiilen, trockentupfen und in feine Streifen schneiden. Butter
erhitzen, die Schalotten darin glasig andiinsten. Den reduzierten Fond zufiigen und aufkochen
lassen. Sauerrahm zugeben und alles zu einer sémigen Sauce vermischen. Mit Salz, Cayennepfef-
fer und Zitronensaft wiirzen. Alle Spargelstangen in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden und in die
Sauce geben. Tomatenwiirfel und die Halfte Bérlauch zugeben. Geschlagene Sahne unterheben.
Nochmals kurz aufkochen und abschmecken.

Fiir die Felchenfilets:

Kartoffeln waschen, schiilen und in feine Streifen schneiden und salzen. Felchenfilets in gleich
grofle Stiicke schneiden, salzen und pfeffern. Kartoffeln mit dem Thymian mischen und die Fisch-
filets damit belegen. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Felchenfilets mit der Kartoffelseite
nach unten in die Pfanne legen und braten, bis die Kartoffeln eine goldgelbe Farbe haben. Die
Filets wenden und weitere 2 Minuten braten. Spargelragout in die Mitte eines groflen, tiefen
Tellers geben, Felchenfilets darauf setzen und mit frischem Bérlauch garnieren.

Jorg Sackmann am 30. April 2013
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Forelle mit Lauch-Kartoffel-Piiree und Pilzen

Fiir 2 Personen

200 g Lauch 1/2 Bund Schnittlauch 100 g Butter

100 g Schlagsahne 500 g mehligk. Kartoffeln Salz, Muskat

4 Forellenfilets (& 80 g) weiler Pfeffer 1 EL Olivenol

2 Schalotten 120 g Steinchampignons 3 cl trockener Sherry
300 ml Gefliigelfond Cayennepfeffer Zitronensaft

Lauch putzen und waschen. Den unteren weiflen teil abschneiden und anderweitig verwenden.
Das Lauchgriin in kochendem Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und in Eiswasser abschre-
cken. Das Lauchgriin gut ausdriicken. Schnittlauch abspiilen und trockenschiitteln. 30 g Butter
schmelzen. Lauch und Schnittlauch zusammen mit der fliilssigen Butter fein piirieren.80 g Sah-
ne nach und nach unterrithren. Anschliefend alles durch ein Sieb streichen, wiirzen und kalt
stellen. Kartoffeln waschen, schélen und klein schneiden. In wenig Salzwasser garen, abgieflen,
ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken. 20 g Butterflockchen zugeben. Mit
Salz und Muskat wiirzen. Die Lauchcreme unter das warme Kartoffelpiiree geben. Backofen auf
75 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Ein Backblech mit hitzebesténdiger Frischhaltefolie
oder Backpapier belegen. Die Forellenfilets von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirze und mit
Olivendl betraufeln. Im Ofen ca. 8-10 Minuten garen. AnschlieBend die Filets aus dem Ofen neh-
men, Butter leicht briunen und die Forellenfilets kurz darin schwenken, leicht nachwiirzen. Fiir
die Pilze Schalotten schilen und fein wiirfeln. Pilze putzen. Schalotten in 10 g Butter andiins-
ten, Pilze zugeben, mit Sherry abloschen, Gefliigelfond zugeben und alles etwa 3 Minuten kochen
lassen. Die Hiilfte der Pilze herausnehmen. 20 g Sahne zugeben. Alles um die Hilfte einkochen
lassen. Anschlieflend piirieren und durch ein feines Sieb passieren. In den Topf geben, erwérmen
und mit 20 g kalter Butter aufmixen. Die iibrigen Pilze zugeben und mit Salz, Cayennepfeffer
und Zitronensaft abschmecken. Lauchpiiree auf vorgewéirmte Teller geben, Forellenfilets darauf
anrichten. Heifle Pilzsauce nochmals aufschdumen und um das Gericht verteilen.

Jorg Sackmann 26. Februar 2013
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Frihlingsrollen mit Kabel jau und Sprossen-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Kabeljau:

200 g Kabeljaufilet Salz, Cayennepfeffer Saft Schale von 4 Limette
2 Stangen Lauchzwiebeln 6 Zuckerschoten 1 kleine Karotte

1 kleine rote Paprika 1 Stange Staudensellerie 6 kleine Shiitakepilze

1 kleiner Apfel 2 Knoblauchzehen 2 EL Sojasprossen.

2 EL Sonnenblumendol 1 EL StiB-Sauer Sauce 1 EL Sweet Chilli Sauce
2 EL Sojasauce 1 Msp Curry Sesamol

1 TL Koriander 1 EL Petersilie 2 Blétter Friihlingsrollenteig
1 Eiweif3 1 TL Mehl 500 ml Keimol

Fiir den Sprossensalat:

80 g Sojasprossen 1 kleiner Chinakohl 2 Stiele Koriander

1 EL Reisessig 1 TL Sesamol 2 EL Haselnussol

1 EL eingelegter Ingwer 1 EL Chilli Chicken Sauce Salz, Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

Kabeljau abspiilen, trocken tupfen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit Salz, Cayennepfef-
fer, Limettensaft und —schale wiirzen. Das Gemiise (Lauch, Zuckerschoten, Karotte, Paprika und
Sellerie) putzen, waschen, die Paprika entkernen und alles in feine Wiirfel schneiden. Pilze putzen
und evtl. halbieren. Apfel waschen, schilen, vierteln, Knoblauch schilen und hacken. Sprossen
abspiilen und trocken tupfen. Gemiise, Pilze, Sojasprossen und Knoblauch mit Sonnenblumendl
im Wok heifl anbraten. Mit Sii-Saurer, Sweet-Chilli-Sauce und Sojasauce, Curry und 2 Tropfen
Sesamol wiirzen. Zum Schluss Apfelwiirfel Petersilie und Koriander untermischen. Den Friih-
lingsrollenteig in 4 gleichgrofie Stiicke (10 x 10 c¢cm) zuschneiden. Eiweif und Mehl verriihren.
Fiillung in die Mitte des Teiges legen, die Kabeljauwiirfel darauf legen. Den Teig aufrollen. Die
Enden mit der Eiweil-Mehlmischung bestreichen und verschliefen. Keimol erhitzen. Friihlings-
rollen darin goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Sojasprossen abspiilen und abtropfen lassen. Chinakohl putzen, waschen, trocken tupfen und
in ca. 2 cm feine Streifen schneiden. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen
von den Stielen zupfen. Bliattchen fein schneiden. Aus Reisessig, Sesam-, Haselnussol, Ingwer,
Chilli-Chicken-Sauce, Salz und Wasabi eine Marinade rithren. Den Salat mit der Marinade kurz
vor dem Servieren mischen und abschmecken. Den Salat in die Mitte eines Tellers geben, die
Friihlingsrollen aufsetzen und Koriander-Sesam-Joghurt dazu reichen

Jorg Sackmann am 14. Mai 2013
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Gebratener Knurrhahn mit Kiirbis-Birne, Blutwurst-Sofe

Fiir 4 Personen

600 g Knurrhahnfilet mit Haut 500 g Muskatkiirbis 3 EL Butter

1 EL brauner Kristallzucker 3 EL weifler Balsamico 1 Limette (Saft)

1 Msp. Kardamon 1 EL fein geriebener Ingwer Salz, Pfeffer

250 ml Sifiwein 2 Birnen 8 Kirschtomaten

2 EL Olivenol Meersalz

Fiir die Blutwurstsauce:

2 Schalotten 1 EL Butter 200 ml Weifiwein

100 ml Wermut 500 ml Fischfond 200 ml Sahne

50 ml Creme-fraiche Salz 1 Prise Piment-d’Espelette
1 Spritzer Zitronensaft 30 g kalte Butterflocken 1 EL geschlagene Sahne

140 g Blutwurstwiirfel (ohne Haut)

Den Knurrhahn mit einem scharfen Messer in 8 Stiicke a ca. 60 g schneiden.

Den Rest ohne Haut in kleine Wiirfel schneiden. Kiirbis entkernen, schilen und in gleichméfige
Stiicke schneiden, in 1 EL Butter anschwitzen mit Zucker, weilem Balsamico und Limettensaft
glasieren. Kardamon, Ingwer, Salz, Pfeffer und Siifiwein dazugeben und unterschwenken. Dann
den Gewiirzsud passieren. Kiirbisstiicke abtupfen, dann in einer Pfanne goldbraun in der restli-
chen Butter anbraten. Birnen schilen, entkernen und in Spalten schneiden. Birnenspalten und
Kirschtomaten zugeben und mit dem Gewiirzfond abléschen und mit etwas Butter abbinden.
Fiir die Sauce Schalotten schéilen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Mit Weilwein und
Wermut abléschen und einkochen. Den Fischfond zugeben und auf die Hélfte einkochen. Sahne
und Creme Fraiche zugeben und bis zur Bindung reduzieren. Mit Salz, Piment d’Espelette und
Zitronensaft abschmecken.

Die Fischwiirfel kurz in Olivendl anbraten und mit Meersalz wiirzen. Die Fischstiicke auf der
Hautseite kross braten (ca. 3 Minuten). Blutwurst in kleine Wiirfel schneiden. Mit dem Stabmixer
die Sauce aufschdumen, Butterflocken und 1 EL geschlagene Sahne unterarbeiten. Blutwurst-
wiirfel unterheben.

Die Sauce in die Mitte des Tellers geben. Den eingelegten Kiirbis in die Mitte aufsetzen und den
Fisch auf dem Gericht platzieren. Die Knurrhahnwiirfel iiber das Gericht streuen.

Jorg Sackmann am 27. Oktober 2014
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Gratinierte Zander-Taortchen in Sauerampfer-Sofie

Fiir 2 Personen

6 festk. Kartoffeln Salz 3 Tomaten

250 g Blattspinat 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

Pfeffer 2 Schalotten 100 ml Weilwein

50 ml Wermut 250 ml Fischfond 150 g Creme-fraiche
20 g Sahne Piment-d’Espelette 2 Spritzer Zitronensaft
300 g Zanderfilet 1,5 EL Olivenol 6 Steinchampignons

10 Blatter Sauerampfer

Die Kartoffeln gut biirsten und waschen, in einem Topf mit Salzwasser garen. Anschlielend aus-
kiihlen lassen. Die Tomaten am Strunkansatz einritzen, in kochendem Wasser kurz iiberbriihen,
herausnehmen, abschrecken, die Schale abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und
das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Knob-
lauch schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Spinat zugeben
und zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten schilen und fein schneiden.
In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten anschwitzen, mit Weilwein und Wermut abléschen
und die Fliissigkeit etwas einkochen lassen. Dann Fischfond angieflen und diesen wiederum um
die Halfte einkochen. Créme-fraiche hinzufiigen und alles noch ca. 5 Minuten kocheln lassen. In
der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen. Die Sauce mit Salz, Piment d’Espelette und einem
Spritzer Zitronensaft wiirzen, durch ein Sieb passieren, kurz aufmixen und die geschlagene Sahne
unterheben. Den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Zanderfilet in 5 mm
dicke Scheiben schneiden. Mit Salz, Piment d’Espelette und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech zwei Edelstahlringe von ca. 9 mm Durchmesser
setzen. Jeweils Spinat einfiillen, die Tomatenwiirfel darauf verteilen und die Fischscheiben ro-
settenformig einlegen. Mit 1 TL Olivenol betrdufeln und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
garen. Die Pilze putzen und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Sauerampfer abspiilen, trocken
schiitteln und in feine Streifen schneiden. Von den Kartoffeln die Enden abschneiden, die Kar-
toffeln jeweils in 3 Teile schneiden. Die Kartoffelscheiben in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fischtortchen aus dem Ofen nehmen, den
Backofengrill anschalten. Zander tortchen mit den Pilzscheiben belegen, diese leicht salzen, mit
etwas Sauce begieflen (je ca. 2 EL) und unter der Grillschlange goldbraun gratinieren. Zan-
dertortchen vorsichtig aus dem Ring ziehen und in der Tellermitte anrichten. Kartoffeln um
den den Fisch herum verteilen. Die restliche Sauce nochmal erhitzen, aufmixen, Sauerampfer
untermischen und angieflen.

Jorg Sackmann am 17. Juni 2014
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Kabeljau auf Petersilienwurzel-Piiree

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 350 g Petersilienwurzeln
9 EL Butter 100 ml Weilwein 50 m Portwein

100 ml trockener Wermut 300 ml Fischfond 80 g Sahne

Salz, Piment d’Espelette Zucker 100 g Blattpetersilie

1 Zwiebel 1 Apfel 1 EL Olivenol

20 ml Balsamico 150 g Blutwurst ohne Darm  Pfeffer

4 Kabeljaufilets ohne Haut 1 Spritzer Zitronensaft

Schalotten, Knoblauch und Petersilienwurzel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Fiir den
Fond in einem Topf mit 1 EL Butter Schalotte, 125 g Petersilienwurzel und den Knoblauch
anschwitzen. Mit Weilwein, Portwein und Wermut abléschen, aufkochen und die Fliissigkeit
auf ein Drittel einkochen lassen. Dann den Fischfond zugeben, kécheln bis die Petersilienwurzel
weich ist. In der Zwischenzeit restliche Petersilienwurzelwiirfel in einem Topf mit 2 EL Butter
anschwitzen, Sahne angieflen, leicht salzen und weich kochen. Den Petersilienwurzelfond passie-
ren und mit Salz, Piment d’Espelette und Zucker abschmecken. Blattpetersilie in einem Topf
mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen, gut ausdriicken und mit 4 EL Butter im Mixer zu
einer feinen, griinen Créeme aufmixen, mit Salz und Piment d‘ Espelette wiirzen. Die mit Sahne
weich gekochte Petersilienwurzel piirieren, durch ein feines Sieb streichen und mit Salz und Zu-
cker wiirzen. Die Zwiebel schiilen und fein schneiden. Apfel schilen, vierteln, das Kerngehduse
entfernen und die Viertel in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivencl die
Zwiebel goldbraun anschwitzen, mit Balsamico abloschen und diesen einkochen lassen. Dann die
Apfelwiirfel zugeben, kurz mit anschwitzen und die Blutwurst unter die Zwiebelmarinade geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfilets in einer Pfanne mit 2 EL Butter von jeder Seite
ca. 2 Minuten anbraten, mit Salz und Zitronensaft wiirzen. Vor dem Servieren die Petersilien-
butter in den heilen Petersiliensud mixen und abschmecken. Petersilienwurzelpiiree in der Mitte
des Tellers anrichten, Fisch aufsetzen. Apfel-Blutwurst auf den Fisch geben, die aufgeschaumte
Sauce um den Fisch verteilen und servieren.

Jorg Sackmann am 25. November 2014
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Kabeljau-Bdllchen-Wan-Tan im Zitronengras-Sud

Fiir 4 Personen
Fiir die Sesamsauce:

1 TL getrocknete Chilischote 1 Bio-Limette 1 EL Sesam

100 g Zucker 125 ml heller Reisessig

Fiir den Zitronengrassud:

1 Schalotte 3 Stiele Zitronengras 3 Kaffirlimttenblatter
2 rote Chilischoten 10 g Ingwer 1 EL Olivensl

500 ml Gefliigelfond Salz, Zucker Saft von 1 Limette

1 EL Sojasauce 1/2 EL Speisestiirke 3 Stiele Koriander
Fiir die Billchen:

250 g Kabeljaufilet 2 Stangen junger Lauch 10 g Ingwer

1 Bio-Limette 40 g Bambussprossen 1 Eiweif3

1 TL Krabbenpaste 1 TL Austernsauce 1 TL weifles Sesamol
Salz, weifler Pfeffer 12 Wan Tan Blatter 500 g Pflanzenfett

Fiir die Sesamsauce: Die getrocknete Chilischote zerstoflen. Limette abspiilen und trockenreiben.
Die Schale diinn abreiben. Limette halbieren und den Saft auspressen. Sesam in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Beiseite stellen. Chili mit Zucker, Essig, Limettensaft und -schale in einen
Topf geben und etwa um die Hélfte einkochen, weitere 5 Minuten ziehen, dann abkiihlen lassen.
Gerosteten Sesam einstreuen.

Fiir den Zitronengrassud: Schalotte schélen und fein wiirfeln. Vom Zitronengras die &ufleren har-
ten Hiillblédtter entfernen. Zitronengras und Kaffirlimettenblétter in feine Scheiben bzw. Streifen
schneiden. Chilischote halbieren, entkernen und fein schneiden. Je 1/3 vom geschnittenen Zitro-
nengras und Limettenblétter sowie 1 gehackte Chilischote zur Seite stellen. Ingwer schélen und
in 3 diinne Scheiben schneiden. Schalotte in Olivenol anschwitzen, Gefliigelfond zugeben. Mit
Salz, Zucker, Ingwer, 2/3 vom Zitronengras und Limettenblétter, Limettensaft, etwas gehackter
Chili und Sojasauce wiirzen. Den Sud aufkochen und 20 Minuten ziehen lassen. Dann Sud durch
ein Sieb zuriick in den Topf geben, aufkochen. Stiarke mit etwas kaltem Wasser verriithren und
unter den Sud riithren, so dass eine leichte Bindung entsteht. Koriander abspiilen, trockenschiit-
teln und die Blidttchen abzupfen, beiseite stellen.

Fiir die Wan Tan: Kabeljau in Stiicke schneiden. Lauch putzen, waschen und fein schneiden.
Ingwer schilen und fein reiben. Limette abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben.
Limette halbieren und den Saft auspressen. Bambussprossen nach Belieben klein schneiden.
Fiweif} leicht cremig schlagen. Lauch, Kabeljau und Ingwer fein piirieren. Krabbenpaste, Aus-
ternsauce, Sesamol, Limettenschale und -saft, Bambussprossen und Eiweif3 untermischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kalt stellen. Die Wan Tan Blétter in ca. 2 mm feine Streifen schneiden
Mit einem Tuch abdecken, damit die Streifen nicht austrocknen. Die Fischmasse zu 12 gleich
groen Béllchen formen und in den Wan Tan Streifen wélzen. Pflanzenfett in einem Wok erhitzen.
Fischbiéllchen darin ca. 4 Minuten in ausbacken. Billchen herausnehmen und auf einen Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Den Sud erneut erhitzen. Restliches Zitronengras, Limettenbléatter und
Chili zugeben. Kabeljaubéllchen-Wan-Tan in tiefen Tellern anrichten und den Sud eingielen.
Die Béllchen mit Sesamsauce betrdufeln und Korianderblédttern garnieren.

Jorg Sackmann am 10. September 2013
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Lachs im Maissud mit Mais-Mousse

Fiir 4 Personen
Fiir die Marinade:

40 ml Grapefruitsaft 40 ml Orangensaft 50 g Butter

Salz, Cayennepfeffer 200 g Lachs

Fiir das Maispiiree:

5 Maiskolben 1 EL Olivenol 100 ml Gefliigelfond

Salz, Cayennepfeffer
Fiir die Maismousse:

3 Blatt Gelatine 3 Schalotten 1 EL Olivenol

200 ml Gefliigelfond 200 g Maispiiree 300 g Sahne

Fiir den Maissud:

2 Maiskolben 3 Schalotten 100 g Fenchel

10 g Ingwer 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

50 ml Cognac 80 ml trockener Wermut 2 Tomaten

5 Féaden Safran 600 ml Gefliigelfond 2 Sternanis

1 Kapsel Kardamom Estragon 80 g Creme-fraiche

Salz, Cayennepfeffer, Pfeffer
Fiir die Maissalsa:
30 ml Olivenol Meersalz 2 Scheiben Toastbrot (5 mm dick)

Fiir die Zitrusfriichte-Marinade:

Grapefruitsaft und Orangensaft in einen Topf geben und etwa um ein Drittel eink6cheln las-
sen. Butter unterriihren und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Die Marinade auf ca. 70
Grad abkiihlen lassen. Lachs abtupfen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In die warme
Zitrusfriichte-Marinade legen. Ab und zu wenden.

Fiir das Maispiiree:

Die Maiskolben schéilen und die Korner mit einem Messer abschaben. Die Koérner in Olivendl
andiinsten. Mit Gefliigelfond abloschen und bei geschlossenem Deckel weich garen. Die Mischung
piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

Fiir die Maismousse:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Im Oliven-
6l andiinsten mit 200 ml Gefliigelfond abloschen. 200 g Maispiiree zugeben, wiirzen. Gelatine
ausdriicken und unterriihren. Alles durch ein Sieb passieren, wiirzen. Sahne steif schlagen und
unterheben. Die Mousse etwa 30 Minuten kalt stellen.

Fiir den Maissud:

Die Maiskolben schiilen und die Kerne mit einem Messer vom Kolben schaben. Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Fenchel putzen, halbieren, den harten Strunk entfernen und ebenfalls wiirfeln.
Ingwer und Knoblauch schélen und fein schneiden. Alles nacheinander in Butter andiinsten. Mit
Cognac und Wermut abléschen und einkochen lassen. Tomaten putzen, achteln und mit Safran
zu der Mischung geben. Mit Gefliigelfond auffiillen. Gewiirze und Estragon in einen Teefilter
geben, verschliefen und 10 Minuten im Sud ziehen lassen. Herausnehmen. Sud in einen Mixer
geben und mit Créme-fraiche piirieren. 2 EL von dem Maispiiree untermischen. Alles durch ein
Sieb passieren und wiirzen.

Fiir die Maissalsa:

Das Olivendl mit 1-2 EL Maispiiree auf etwa 70 Grad erwédrmen. Mit Salz wiirzen. Aus den
Toastbrotscheiben 8 Kreise mit einem Durchmesser von 1,5 cm ausstechen, in 3-4 EL Maiskeim-
6l von beiden Seiten goldbraun anbraten. Toast auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Toast mit
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Maissalsa bestreichen. Von der Maismousse mit einem Essloffel je 2 Nocken abstechen und in tie-
fen Tellern anrichten. Maissud angielen. Lachswiirfel aus der Marinade heben, etwas abtropfen
lassen und mit anrichten, Maistoast anlegen und servieren.

Jorg Sackmann am 03. September 2013

Roggen-Risotto mit Zander und Petersilie

Fiir 2 Personen

Fiir das Wurzelgemiise:

2 Karotten 2 Petersilienwurzeln  weifler Pfeffer, Salz
4 EL Olivendol

Fiir die Petersilienpaste:

1 Tomate 1/2 Bio-Zitrone 1 Bund Blattpetersilie
50 g Zucker 50 g Butter Salz, Pfeffer

1 EL Kapern

Fiir das Roggenrisotto:

100 g Roggen-Reis 1 EL Olivendl 300 ml Gefliigelfond
Salz, weifler Pfeffer 20 g Parmesan

Fiir den Zander:

280 g Zanderfilet Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Karotten und Petersilienwurzel n sché-
len, dann einzeln auf Alufolie geben, mit Pfeffer wiirzen, etwas Olivenol zugeben, die Folie
verschlieBen und im Ofen bei 180 Grad ca. 40 Minuten garen. Fiir die Petersilienpaste Tomate
kreuzweise einschneiden und ca. 1 Minute in kochendes Wasser geben. Herausnehmen, kalt ab-
spiilen und Tomaten hiuten. Tomaten halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Von der Zitrone
die Schale diinn abschneiden. Schale in feine Streifen schneiden, dann von der Zitrone den Saft
auspressen. Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Blétter von den Stielen zupfen. 2/3 der
Petersilie kurz in kochendem Wasser blanchieren. Petersilie herausnehmen und kalt abspiilen.
Zucker in einem Topf leicht karamellisieren lassen. Zitronensaft untermischen. Blanchierte Pe-
tersilie und Zitronenschale unter die Zuckermischung rithren. Alles mit der restlichen Petersilie
und Butter piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kapern und die Tomatenwiirfel untermischen.
Den Gefliigelfond erhitzen. Roggen- Reis in einem Topf mit Olivensl andiinsten. Nach und nach
warmen Fond unterriihren, immer wenn etwas Fliissigkeit verkocht ist, wieder Fond nachgiefen.
Risotto unter Riithren ca. 15 Minuten garen. Inzwischen Zander abspiilen, trockentupfen und in
4 Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zanderstiicke
darin ca. 5 Minuten auf der Hautseite knusprig braten. Umdrehen und ca. 1 Minute weitergaren.
Parmesan fein reiben. Das gegarte Gemiise aus der Folie nehmen, in gleichgrofie Stiicke schneiden
und noch mit etwas Salz nachwiirzen. Petersilienpaste und Parmesan unter das fertige Risotto
rithren und abschmecken. Risotto in die Mitte des Tellers geben, Zander auflegen. Nach Belieben
mit Olivendl, Petersilie und Parmesansplittern anrichten.

Jorg Sackmann am 29. Oktober 2013
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Soufflierter Kabeljau mit Apfel-Chutney-SoBe, Couscous

Fiir 2 Personen

1 mittlere Zucchini 1 Zweig Thymian 1 EL Olivenol

1 Msp. Curry 1 Msp. griine Currypaste 1 Spritzer Zitronensaft
3 Kabeljaufilets a 150 g Salz 1 Eiweif3

1 Scheibe Toastbrot 130 g Sahne 1 Prise Cayennepfeffer

1 EL Butter

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Apfel 100 g Ananas

2 EL Olivenol 120 ml Weilwein 80 ml trockener Wermut
200 ml Fischfond 200 ml Kokosmilch 1 TL griine Currypaste
4 Kaffirlimettenbléitter  c¢. 6 g Ingwer 1 Zweig frischer Koriander
1 EL Creme-fraiche Salz, Piment-d "Espelette 1 Spritzer Limettensaft
Fiir den Couscous:

150 g Couscous 1 Prise Curry 1 Prise Ras-el-Hanout
20 ml Reisessig 20 ml Sweet Chilli Chicken Sauce 15 ml Austernsauce

120 ml Weilwein 1 EL Olivenol 2 Limetten

1 Stange Zitronengras 11 Wasser 30 g Butterflocken

Die Zucchini waschen, die Kerne entfernen und in 3 mm kleine Wiirfel schneiden. Thymian wa-
schen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden. Zucchiniwiirfel in einer Pfanne
mit Oliven6l anschwitzen, mit Thymian, Curry, Currypaste und Zitronensaft wiirzen und aus-
kiihlen lassen.

Fiir den Couscous:

Curry, Ras el Hanout, Reisessig, Sweet Chilli Chicken Sauce, Austernsauce, Weiliwein und Oli-
vendl mischen und ca. 15 Minuten quellen lassen.

Fiir die Apfel-Curry-Sauce:

Schalotten, Apfel und Ananas schilen und fein wiirfeln. Schalotten in einem Topf mit 1 EL
Olivenol anschwitzen, mit Weifiwein und Wermut abléschen. Die Fliissigkeit nahezu einkochen
lassen, dann Fischfond zugeben und diesen fast ganz einkochen. Ingwer schilen und fein reiben.
Apfel- und Ananaswiirfel, Kokosmilch, Currypaste, Limettenblétter und Ingwer zugeben, aufko-
chen, dann fein mixen und 10 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 150
Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Ein Kabeljaufilet in Wiirfel schneiden, mit Salz wiirzen und kurz
in ein Tiefkiihlfach stellen. Das Eiweif} steif schlagen. Das Toastbrot entrinden und in Wiirfel
schneiden, mit der Sahne mischen und ca. 5 Minuten im Kiihlschrank quellen lassen. In der
Zwischenzeit fiir den Couscous vom Zitronengras die dufleren harten Hiillblatter entfernen, Zi-
tronengras fein schneiden. Limetten heifl abspiilen, trockenen und etwas Schale abreiben. Dann
halbieren und den Saft auspressen. Saft und Schale mit dem Zitronengras in einen Topf geben,
mit 1 1 Wasser auffiillen und zum Kochen bringen. Ein Sieb mit diinnem Tuch auslegen, mit
gequollener Couscous-Masse fiillen und abdecken. Das Sieb auf dem Topf iiber heiflem Wasser-
dampf ca. 20 Minuten garen.

Fiir die Farce:

Den tiefgekiihlten Fisch mit dem eingeweichten Toastbrot in einen Mixer zu einer cremigen
Masse aufmixen. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zitrone wiirzen, durch ein feines Sieb passieren.
Die gegarten Zucchiniwiirfel unter die Kabeljaufarce geben. Die restlichen Kabeljaufilets mit
Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen, die Zucchinimasse 5 mm dick auf die Fischfilets
streichen. Diese in eine gebutterte Auflaufform oder hitzebestédndige Pfanne geben und im vor-
geheizten Ofen ca. 6-7 Minuten garen.

Fiir die Sauce:
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Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. AnschlieBend die Sauce durch ein
Sieb passieren. Créme-fraiche, 1 EL Olivendl und Koriander untermischen. Mit Salz, Piment
d “Espelette und Limettensaft abschmecken. Vor dem Servieren die Sauce erhitzen und auf-
schiumen. Unter den gegarten Couscous die Butterflocken unterarbeiten. Den Fisch mit dem
Couscous in einem tiefen Teller anrichten und Currysauce angieflen.

Jorg Sackmann am 04. Februar 2014
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Wolfsbarsch mit mariniertem Rettich und Zitrusfrichten

Fiir 4 Personen
Fiir die Zitrusfriichte:

1 Orange 1 Pink Grapefruit 1 TL Puderzucker
Fiir die Zitrusfriichtebutter:
140 ml Grapefruitsaft 150 ml Orangensaft Salz, Piment-d “Espelette

200 g kalte Butter
Fiir den weif3en Rettich:

1 weifler Rettich 140 ml weifler Balsamico 1 EL Zucker, 2 EL Salz

Fiir die Sauce:

130 ml Gefliigelfond 3 g Honig 120 g Rapsol

2 Eigelb 1/2 TL Salz 1 Prise Piment-d’Espelette

Fiir den Wolfsbarsch:

600 g Wolfsbarsch 1 TL Thymianblétter fein geriebene Schale 1/2 Limone
2 EL Olivendl Piment-d’Espelette, Meersalz

Fiir die Garnitur:

2 Lauchzwiebeln 1 kleine Fenchelknolle 80 g frische Erbsen

3 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Fiir die getrockneten Zitrusfriichte: Backofen auf 80 Grad vorheizen. Die Orange und Grapefruit
dick schélen, so dass die weile Haut mit entfernt wird. Zitrusfriichte auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen und mit Puderzucker bestduben. Im Ofen ca. 3-4 Stunden trocknen
lassen. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und in ca. 1 cm grofie Stiicke schneiden.

Fiir die Zitrusfriichtebutter: Grapefruit- und Orangensaft in einen Topf geben und auf ca. 150
ml einkdcheln lassen. Mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Butter in Stiicke schneiden
und unterrithren, so dass eine cremige Sauce entsteht. Sauce warm stellen. Rettich abspiilen,
trockenreiben und schilen. Mit einem Kiichenhobel in sehr diinne Scheiben schneiden. Fiir den
eingelegten weiler Rettich Rettich in eine flache Schale geben. Balsamico, Zucker und Salz
aufkochen. 50 ml Essigmischung iiber den Rettich gieflen und 1 Stunde marinieren. Fiir die Sauce
Gefliigelfond und die iibrige Essigmischung mit Honig etwas einktdcheln und etwas abkiihlen
lassen. Mit den Eigelben in eine Schiissel geben. Rapsol nach und nach mit einem Stabmixer
unterriithren, so dass eine cremige Sauce entsteht. Mit Salz und Piment d“Espelette wiirzen.
Fiir den Wolfsbarsch: Den Backofen auf 75 Grad vorheizen. Den Fisch trockentupfen und in 4
gleichméBige Scheiben schneiden. Thymian, Limonenschale, Ol, Salz und Piment d’Espelette
mischen. Den Fisch auf hitzebesténdige Folie geben, mit der Olivendlmischung bestreichen und
im Ofen ca. 12 Minuten garen.

Fiir die Garnitur: Lauchzwiebel und Fenchel putzen und in sehr diinne Scheiben schneiden.
Jeweils getrennt voneinander in 1 EL Olivendl kurz diinsten. Erbsen in kochendem Wasser ca. 1
Minute blanchieren, kalt abspiilen und ebenfalls in 1 EL Olivendl andiinsten. Mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer und Zucker wiirzen. Zum Anrichten die Sauce in die Mitte des Tellers geben,
gegarte Meerwolfscheiben aufsetzen. Eingelegte Rettichscheiben aufrollen und auflegen. Warmes
Gemiise iiber den Fisch geben, mit Zitrusfruchtstiickchen und Zitrusfriichtebutter anrichten.
Nach Belieben mit Zitronenthymian bestreuen.

Jorg Sackmann am 13. August 2013
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Wolfsbarsch mit Roggen-Lasagne, Speck, Parmesan-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir die Lasagne:

200 g Roggenmehl 100 g Weizenmehl 2 kleine FEier

100 ml Milch 1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Parmesansauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 diinne Stange Lauch
1 Zweig Thymian 30 g Butter 100 ml Weilwein

80 ml Wermut 300 ml Fischfond 200 g Sahne

40 g geriebener Parmesan Salz, Zitronensaft Piment d’Espelette
Fiir den Spinat:

2 Schalotten 1 kleine Knoblauchzehe 250 g Blattspinat

30 g Butter Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir den Barsch:

2 Scheiben durchw. Speck 2 Schalotten 6 Scheiben Wolfsbarsch a 50 g
30 g Butter Salz, weifler Pfeffer Zitronensaft

Fiir die Garnitur:

40 g Parmesan 2 diinne Sch. ger. Bauchspeck

Fiir die Lasagne:

Roggen- und Weizenmehl, Eier, lauwarme Milch, Ol und Salz zu einem glatten Teig verkneten.
Mit Frischhaltefolie abdecken und 1 Stunde ruhen lassen. Teig anschlieend mit einer Nudelma-
schine sehr diinn ausrollen und in 7 x 4 cm grofle Rechtecke schneiden. Die Rechtecke in reichlich
kochendem Salzwasser 2-3 Minuten garen. Herausnehmen und in gesalzenem Eiswasser abkiih-
len lassen. Abgekiihlte Teigplatten herausnehmen, abtropfen lassen und auf eine leicht gedlte
Frischhaltefolie geben.

Fiir die Parmesansauce:

Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Lauch putzen und das Weifle ebenfalls
fein schneiden (das Griin anderweitig verwenden). Butter erhitzen. Schalotten, Knoblauch und
Lauch darin anbraten. Mit Weilwein und Wermut abléschen. Thymian zugeben. Die Fliissigkeit
etwas einkochen lassen. Fischfond zufiigen und alles auf ein Drittel einkochen lassen. Sahne zu-
geben und erneut einkochen lassen. Parmesan unterrithren. Mit Salz, Zitronensaft und Piment
d’Espelette wiirzen. Mit einem Stabmixer fein piirieren. Die Sauce anschlieend durch ein feines
Sieb passieren. Abschmecken und vor dem Servieren aufschiumen.

Fiir den Spinat:

Schalotten und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Spinat putzen, griindlich waschen und
trockenschiitteln. Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten.
Spinat zugeben und ca. 3 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Fiir den Barsch:

Speck in feine Wiirfel schneiden. Schlotten schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Wolfsbarschfilets
trocken tupfen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Filets von jeder Seite ca. 1 Minute leicht
glasig anbraten. Mit etwas Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Aus der Pfanne nehmen
und im Ofen ca. 3 Minuten warm stellen. Speck in der Pfanne auslassen. Schalotten zugeben
und goldgelb anbraten. Wiirzen und iiber den Fischfilets verteilen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan in diinne Scheiben hobeln. Speckscheiben auf Backpapier legen, mit einer Pfanne be-
schweren (damit er sich nicht aufrollt) und im heilen Backofen knusprig braten. Auf zwei vorge-
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wirmten Tellern Lasagneblatter, Spinat und Wolfsbrasch schichten. Zum Schluss mit knusprigen
Speckscheiben, gehobeltem Parmesan und Parmesansauce anrichten.

Jorg Sackmann am 26. Mérz 2013

Zander mit Orangen, Senfkohl-Bldtter und Waldpilz-Schaum

Fiir 2 Personen

350 g Zanderfilet 20 g Butter Salz, weifler Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 3 Senfkohl (Pak-Choi) 2 EL Olivendl

4 Orangen Piment-d "Espelette

Fiir den Waldpilzschaum:

150 g gemischte Pilze 20 g Butter 120 ml Weilwein

1 Zweig Thymian 10 weifle Pfefferkorner 1 Gewdiirznelke

1 Lorbeerblatt 300 ml Gefliigelfond 150g zerlassene Butter
2 Fier 1 Eigelb Prise Salz 8 Shiitake Pilze

Salz, Pfeffer

Das Zanderfilet portionieren, von beiden Seiten in der Pfanne in Butter leicht anbraten, mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und auf einem Blech ca. 4 Minuten bei 70°C im Ofen warm
stellen. Senfkohl putzen, in einzelne Blétter teilen, in 1 EL Oliventl anschwitzen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Orangen schélen, filetieren und in Segmente teilen. Den Orangensaft dabei
auffangen. Orangenfilets in 1 EL Olivenol anschwitzen, mit Salz und Piment d “Espelette wiirzen
und mit dem Orangensaft abléschen. Mit dem Mixstab kurz mixen, danach trocken einkochen.
Fiir den Waldpilzschaum die Pilze sorgfiltig putzen und in feine Scheiben schneiden. In einem
mittelgroflen Topf 20 g Butter bei méfiger Hitze zerlassen und die Pilze darin anschwitzen bis
sie zart sind. Mit Weilwein abloschen und kdcheln lassen, bis die Fliissigkeit fast vollstdndig
verdampft ist. Thymian, Pfefferkorner, Gewiirznelke und Lorbeerblatt hinzufiigen und mit 300
ml Gefliigelfond angieflen, so dass die Pilze vollstéindig bedeckt sind. Bei schwacher Hitze sanft
kocheln lassen bis die Fliissigkeit auf 200 ml reduziert ist Mit einem Mixstab leicht piirieren.
Mit dem Stabmixer die Reduktion mit der zerlassenen Butter, den Eiern und Eigelb vermischen
und glatt rithren. Mit Salz abschmecken und in den Sahnesiphon fiillen. Den Siphon mit 2
N20 Kapseln aufladen und in einem Wasserbad warm stellen und auf 60°C erwérmen. Vor dem
Anrichten schiitteln. Die Shiitakepilze putzen, klein schneiden und kurz anschwitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zander auf dem Teller anrichten. Pilze und Senfkohl um den Fisch setzten.
Orangenconfit darauf verteilen. Pilzschaum in eine Schale spritzen und je 2 Nocken neben dem
Fisch platzieren.

Jorg Sackmann am 28. Oktober 2014
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Gdnse-Keule mit gebratenen Orangen und Kartoffel-Nudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Gansekeulen:

4 Génsekeulen 1 Zwiebel 2 Stangen Staudensellerie
1 Karotte 1 Stange Lauch 200 ml Erdnusscl 400 ml Gefliigelfond
Salz, Pfeffer 3 Stiele Thymian 1 Stiel Rosmarin
Fiir die Orangen:

3 Knoblauchzehen 2 Zitronengras 2 EL Ingwer

4 Schalotten 40 ml Orangenlikor 2 EL Zucker

40 ml Balsamico Essig 400 ml kraftiger Rotwein 1 Bio-Orange

1 TL Butter 1 Stange Lauch Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelnudeln: 500 g Kartoffeln 75 g Mehl

1 TL Grie 1 Eigelb Salz, Muskat

50 g Butter 1 EL Thymian, gehackt

Fiir die Génsekeulen:

Gansekeulen abspiilen. Zwiebel, Staudensellerie, Karotte und Lauch schélen, bzw. putzen und
in ca. 1 cm grole Wiirfel schneiden. Génsekeulen in einem Bréter auf der Hautseite in Erdnuf3ol
anbraten, klein geschnittenes Gemiise zugeben und kurz mit résten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Gefliigelfond auffiillen, so dass der Braterboden ca. 2 cm hoch bedeckt ist. Génsekeulen ca.
1,5 bis 2 Stunden kocheln lassen. 30 Minuten vor Garzeitende Thymian- und Rosmarin zugeben.
Die Génsekeulen sollten weich und goldbraun knusprig gegart sein. Die Fliissigkeit soll fast ver-
dunstet sein, bis fast nur noch das Génsefett {ibrig ist. Das Fleisch mit einem scharfen Messer
vom Knochen 16sen. Den Génseansatz passieren.

Fiir die Kartoffelnudeln:

Kartoffeln waschen und in Salzwasser garen, abgiefen und pellen. Kartoffeln durch eine Pres-
se driicken. Mit Mehl, Griefl und Eigelb zu einem Teig verarbeiten und wiirzen. Teig zu einer
Rolle formen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden, kurz rollen und flach driicken. Die Nudeln
in reichlich gesalzenem Wasser kochen. Wenn sie an die Oberfléiche steigen sind sie gar. Nudeln
herausnehmen und abtropfen lassen. Butter, Kochfond und Thymian aufkochen und die Nudeln
damit glasieren.

Fiir die Orangen:

Knoblauch schélen und fein hacken. Vom Zitronengras die &ufleren Bldtter und holzigen En-
den entfernen. Zitronengrasinneres klein schneiden. Ingwer und Schalotten getrennt voneinander
schilen und fein wiirfeln. In einer Pfanne Orangenlikér und Zucker zu einem Sirup einkochen,
Balsamico zugeben und aufkochen. Rotwein zugeben, erneut aufkochen und Zitronengras, Ing-
wer, Knoblauch, und Schalotten einriihren und die Fliissigkeit auf die Hilfte einkochen. Gén-
sekeulenfleisch zugeben und alles ca. 10 Minuten weiter kochen lassen. Passierten Génsefond
untermischen. Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Orange abspiilen,
trockenreiben und dick schilen. Orange in Spalten schneiden und in einer ofenfesten Pfanne, in
1 EL Butter anbraten. Im Ofen ca. 15 Minuten garen. Lauch putzen und in lem grofle Rauten
schneiden. In Salzwasser kurz blanchieren und mit kaltem Wasser abschrecken. Mit den Orangen
unter das Ragout geben und wiirzen. Fiir die Kartoffelnudeln Butter schmelzen. Thymian un-
termischen. Nudeln darin s chwenken und mit Salz und etwas Muskat wiirzen. Das Génseragout
abschmecken. Mit Kartoffelnudeln in vorgewédrmten Tellern anrichten.

Jorg Sackmann am 17. Dezember 2013
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Gadnse -Pirogge auf Kraut-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Piroggen:

1 Zwiebel 1 Karotte 2 Stangen Staudensellerie
1 Stange Lauch 3 Génsekeulen 2 EL Erdnussol

Salz, Pfeffer 120 g kalte Butter 200 g Mehl

3 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 5 g Ingwer 1 Stange Zitronengras
40 ml Orangenlikor 20 g Zucker 40 g Balsamico

400 ml Rotwein ca. 600 g Frittierfett

Fiir den Krautsalat:

600 g Weilkohl 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

50 g Pinienkerne 60 ml Olivenol 100 ml Gefltigelfond
Zucker Salz, Pfeffer 1 Msp. Kumin

1 Msp. Garam Masala 50 ml Balsamcio

Gansekeulen in einem Schmortopf auf der Hautseite in Erdnussol anbraten, klein geschnittenes
Gemiise zugeben und kurz mitrésten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann soviel Wasser angieflen,
dass die Keulen ca. 2 cm hoch mit Fliissigkeit bedeckt sind. Die Génsekeulen zugedeckt ca. 1,5
bis 2 Stunden schmoren. In der Zwischenzeit fiir den Teig Butter in kleine Wiirfel schneiden.
Mehl, kalte Butter, 2 EL eiskaltes Wasser und eine Prise Salz zu einem geschmeidigen Teig ver-
kneten. Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie verpackt im Kiihlschrank ruhen
lassen. Schmortopf-Deckel entfernen, Thymian- und Rosmarinzweig zugeben und offen die Fliis-
sigkeit einkochen lassen. Die Génsekeulen sollten weich und goldbraun knusprig gegart sein. Die
Fliissigkeit soll fast verdunstet sein, bis nur noch das Génsefett iibrig ist. Keulen aus dem Topf
nehmen, das Fleisch mit einem scharfen Messer vom Knochen 16sen und in Streifen schneiden.
Den Génseansatz passieren. Schalotten, Knoblauch und Ingwer schilen und fein schneiden. Vom
Zitronengras die d&ufleren harten Hiillblatter entfernen, Zitronengras ganz fein schneiden. In einer
Pfanne oder einem kleinen Topf Orangenlikér und Zucker zu Sirup einkochen, Balsamico zuge-
ben und aufkochen. Rotwein zugeben, erneut aufkochen und Zitronengras, Ingwer, Knoblauch
und Schalotten einrithren. Die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen. Génsekeulenfleisch
und passierten Génsefond zugeben und die Fliissigkeit nochmals kurz einkochen lassen. Fiir den
Kohlsalat vom Kohl die unschénen dufleren Hiillbldtter entfernen, den Kohl halbieren, Strunk
entfernen und den Kohl in feine Streifen schneiden. Zwiebeln schélen, in feine Streifen schneiden.
Knoblauch schilen und fein schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Zwiebeln
in einem Topf mit 2 EL Oliventl anschwitzen, Kohlstreifen und Knoblauch zugeben, mit Geflii-
gelfond abloschen und 5 Minuten koécheln lassen. Dann aus der Pfanne nehmen, Zucker, Salz,
Pfeffer, Kumin und Garam Masala zugeben, mit Balsamico und restlichem Ol abschmecken und
die Pinienkerne untermischen. Fiir die Génsepiroggen den Teig mit etwas Mehl ca. 3 mm dick
ausrollen, Scheiben von 11 cm Durchmesser ausstechen. Jedes Teigstiick mit Génsefiille belegen,
zu einer Pirogge falten und die Rénder festdriicken. In heiflem Frittierfett die Piroggen ca. 5
Minuten goldbraun backen. Aus dem Fett heben, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Krautsalat
auf Tellern anrichten, die Piroggen obenauf geben und servieren.

Jorg Sackmann am 16. Dezember 2014
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Gesottene Enten-Brust mit Orangen und Senfkraut

Fiir 2 Personen
Fiir die Entenbrust:

4 Orangen 40 g schwarze Oliven Salz, Cayennepfeffer
1 Knoblauchzehe 2 Wacholderbeeren 4 Korianderkorner
80 ml Orangenlikor Orangenabrieb 1 TL Zucker

Pfeffer 2 Entenbriiste 1 TL Speisestirke
Fiir das Senfkraut:

2 Stauden Senfkraut (Pak-Choi) 1 Knoblauchzehe 40 g Butter

Salz, Pfeffe, Olivenol

Fiir die Entenbrust:

Orangen dick schilen, so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den Trenn-
hiuten herausschneiden. Den Saft (ca. 100 ml eventuell auffiillen) dabei auffangen. Oliven ent-
steinen und fein schneiden. Orangensaft in einen Topf geben und einkochen. Orangenfilets und
Oliven zugeben und aufkochen lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. 1 Knoblauchzehe
schélen und fein hacken. Wacholderbeeren und Korianderkérner im Morser zerstossen. Beides
mit Orangenlikor, Orangenschale, Zucker, Salz und Pfeffer mischen. Die Entenbriiste damit ein-
reiben, in eine Schiissel geben und abdecken. Entenbriiste kalt stellen und iiber Nacht marinieren.
Anschlielend die Entenbriiste in einem Topf, mit etwas Wasser bedeckt, zugedeckt ca. 20 Mi-
nuten sieden (bei ca. 85 Grad). Anschlieflend die Entenbriiste herausnehmen, warm stellen und
den Entenfond durch ein Sieb passieren. 130 ml von dem Entenfond in einen Topf geben, aufko-
chen lassen. Starke mit 1 TL kaltem Wasser verrithren und unter den Entenfond rithren. Erneut
aufkochen la ssen, bis die Sauce sdmig wird.

Fiir das Senfkraut:

In der Zwischenzeit das Senfkraut putzen und den Wurzelansatz entfernen. Knoblauch schélen
und fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Knoblauch darin andiinsten. Senfkraut zugeben
und kurz anbraten, Entenfond zugeben und ca. 2 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Senfkraut auf vorgewdrmten Tellern verteilen. Entenbriiste in diinne Scheiben schneiden,
wiirzen und auf dem Senfkraut anrichten. Orangen-Olivenconfit dazugeben. Mit etwas Olivenol
betriufeln und anrichten.

Jorg Sackmann am 19. November 2013
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Hdhnchen-Brust mit Tomaten und Taleggio iberbacken

Fiir 2 Personen
Fiir die Zwiebeln:

1 Thymianzweig 1 Lorbeerblatt 1 Sternanis

2 Pimentkorner 2 Pfefferkérner 100 g frische Perlzwiebeln
10 g Génseschmalz 2 TL Honig 10 ml Apfel-Balsamico

50 ml WeiBwein 25 ml Portwein Salz

1 TL Speisestéirke
Fiir die Senfmarinade:

35 g braune Senfsaat 120 ml weifler Balsamico 1 TL grober Senf
5 g Salz 3 g Zucker

Fiir die Hihnchenbrustfilets:

2 Héhnchenbrustfilets a ca. 150 g 1 EL Butter 3 Tomaten

2 Zweige Zitronenthymian Salz, weifler Pfeffer 1 EL Olivenol

80 g Taleggio

Den Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Fiir die Zwiebeln: Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen fein schneiden. Lor-
beerblatt, Sternanis, Piment- und Pfefferkérner im Morser fein zerstoflen. Die Perlzwiebeln sché-
len und in einem kleinen Schmortopf mit Génseschmalz anschwitzen. 1 TL Honig zugeben und
karamellisieren lassen. Mit Balsamico abléschen, und mit Weil- und Portwein auffiillen. Thy-
mian und die Gewiirze zugeben und die Zwiebeln ca. 25 Minuten zugedeckt im vorgeheizten
Ofen weich schmoren. Mit Salz abschmecken und restlichen Honig untermischen. Die Zwiebeln
im Fond abkiihlen lassen und iiber Nacht im Kiihlschrank zichen lassen.

Fiir die Senfmarinade: Die Senfsaat in kochendes Wasser geben und 1/2 Minute kdcheln lassen,
dann absieben und im Sieb unter flieBendem kaltem Wasser abkiihlen lassen. Die abgetropfte
Senfsaat in eine Schiissel geben. Essig mit Senf, 5 g Salz und 3 g Zucker in einen Topf geben und
aufkochen. Diesen Essigsud heif3 iiber die Senfsaat gieen und mit Frischhaltefolie abgedeckt bei
Raumtemperatur {iber Nacht ziehen lassen. Den Backofen auf 160 Grad (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, im kochenden Wasser kurz blanchieren, dann
abschrecken und die Haut abziehen. Tomate halbieren, die Kerne ausstreichen und jede Hélfte
in 4 Stiicke schneiden. Die Tomatenstiicke flach driicken.

Fiir die Hihnchenbrustfilets: Die Hahnchenbriiste in einer backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL
Butter von beiden Seiten anbraten, dann im Ofen ca. 7 Minuten fertig garen. Den vorbereiteten
Zwiebelfond abpassieren. Starke mit 1 TL Fond anriihren. Restlichen Zwiebelfond aufkochen und
mit der angeriihrten Stérke binden. Die Zwiebeln halbieren und in einer Pfanne auf der Schnitt-
fliche goldbraun anbraten, den gebunden Fond angieflen und die Zwiebeln damit glasieren. Thy-
mian abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen fein schneiden. Gebratene Héhnchenbriiste
mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Die Tomatenstiicke in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und auf die Hihnchenbriiste legen.
Taleggio in 4 Scheiben schneiden und ebenfalls auf die Hiahnchenbriiste legen. Den Backofen-
grill oder starke Oberhitze vorheizen. Die vorbereiteten Hahnchenbriiste kurz vor dem Servieren
unter dem Grill gratinieren, bis der Kése geschmolzen ist. Hihnchenbrust auf der Tellermitte
anrichten, die Zwiebeln darum herum geben und mit der Senfmarinade betraufelt servieren.

Jorg Sackmann am 12. Mérz 2013
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Hdhnchen-Siilze mit Haselnuss-Zitronen-Quark

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchensiilze:

3 reife Tomaten Salz, Zucker Piment d “Espelette

3 EL Olivenol 1 Fenchelknolle 1 Stiel Thymian
Cayennepfeffer 1 TL Zitronen-Abrieb 3 Hahnchenbrustfilets (a 150 g)
500 ml Gefliigelfond 8 Blatt Gelatine

Fiir den Quark:

50 g Haselnussblattchen 300 g Quark 100 g Ricotta

1 TL Bliitenhonig 2 EL Oreganobliittchen Saft, Schale 1/2 Zitrone

2 EL Olivenol 1 EL Zitronendl Piment d “Espelette

Meersalz, Pfeffer
Fiir den Kriutersalat:

80 g gemischte Krauter 3 EL Estragonessig 6 EL Olivenol
80 ml Gefliigel-Fenchelfond 1 TL Dijonsenf 1 TL Zitronensaft
Salz, Zucker Piment d “Espelette

Fiir die Hdhnchensiilze:

Backofen auf 80 Grad vorheizen. Tomaten am Bliitenansatz einritzen und ca. 30 Sekunden in
kochendes Wasser tauchen. Herausnehmen, kalt abspiilen, hduten, halbieren, entkernen und in
Scheiben schneiden. Tomaten in eine flache, feuerfeste Form geben. Mit Salz, Zucker und Pi-
ment d “Espelette wiirzen. Olivenol dariiber trdufeln. Tomaten im Ofen ca. 2-4 Stunden trocknen.
Den Fenchel putzen, waschen, halbieren und den harten Strunk herausschneiden. In leicht ge-
salzenem Wasser mit Thymian, Cayennepfeffer und Zitronenschale ca. 30 Minuten weichkochen.
Fenchel herausnehmen, Fond aufbewahren. Hiahnchenbrust abspiilen. Gefliigelfond aufkochen,
Hiahnchenbrust einlegen und ca. 8 Minuten langsam gar ziehen lassen, (nicht kochen). Briis-
te herausnehmen und schnell abkiihlen lassen (in Eiswasser oder Kiihlschrank). Briihe beiseite
stellen. Fenchel in fingerdicke Scheiben schneiden. Gegarte Hahnchenbriiste 1ldngs in fingerdicke
Scheiben schneiden. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 300 ml Gefliigelfond und 200 ml
Fenchelfond mischen (80 ml fiir Salatdressing beiseite stellen) und aufkochen. Eingeweichte Ge-
latine darin aufldsen und abschmecken. Kalt stellen. In eine Terrinenform oder Glasschale (ca.
1, 5 Liter Inhalt) Poulardenbruststreifen, Fenchelscheiben und getrocknete Tomaten schichten.
Mit dem leicht gelierenden Fond begieflen, kalt stellen und fest werden lassen.

Fiir den Haselnuss-Zitronenquark:

Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Quark, Ri-
cotta, Honig, Oregano, Zitronensaft und Schale, Oliven- und Zitronendl verriihren, sodass Ol
und Quark sichtbar eine schone Marmorierung bekommen. Mit Piment d “Espelette, Meersalz,
Pfeffer wiirzen.

Fiir den Krautersalat:

Krauter abspiilen und trockenschiitteln. Essig, Ol und Gefliigel- Fenchelfond verrithren und mit
Senf, Zitronensaft, Salz, Zucker und Piment d Epelette wiirzen. Kurz vor dem Servieren mit
den Kréautern mischen. Siilze aus der Form stiirzen und in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Mit
Haselnuss-Zitronenquark und Kréutersalat anrichten.

Jorg Sackmann am 08. April 2014
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Krduter-Lasagne mit Poularden-Brust-Streifen, Morcheln

Fiir 4 Personen

25g Blattspinat 25g Barlauch Salz

4 EL Olivensl 200 g Weizenmehl, Type 405 100 g Hartweizenmehl
1 Eiweifl 1 Ei 3 Eigelb 1-2 EL. Wasser

1-2 Kartoffeln 4 Poulardenbrustfilets a 150 g Piment d’Espelette

4 Zweige Thymian 20 Morcheln 3 Bund Schnittlauch
1 EL Sauerrahm 5 EL Butter 100 ml Milch

100 g Sahne Pfeffer 1 Prise Zucker

1 Prise Muskat 80 g Parmesan

Spinat und Bérlauch putzen, waschen und kurz in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschre-
cken und gut abtropfen lassen. Dann mit 1 EL Olivendl und einer Prise Salz zu einem Piiree
mixen. Ca. 2-3 EL vom Piiree mit 100 g Mehl, 50 g Hartweizenmehl und einem Eiweifl zu einem
glatten Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Fiir den
hellen Nudelteig restliches Mehl, Hartweizenmehl, Ei, 2 Eigelbe, 1 TL Ol, eine Prise Salz und
Wasser in eine Schiissel geben 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 Backofen auf 70 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Kartoffeln mit der Schale kochen.
Fleisch mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen, mit ca. 1 EL Olivendl einreiben und mit je
einem Zweig Thymian in hitzebestéindige Klarsichtfolie einwickeln. Im vorgeheizten Ofen die
Poulardenbriiste ca. 20 Minuten langsam garen. Die Morcheln gut putzen. Schnittlauch abspii-
len, trocken schiitteln und fein schneiden. Die gegarten Kartoffeln pellen und noch warm zweimal
durch die Kartoffelpresse driicken. Kartoffel, Sauerrahm, 2 EL Butter, 1 Eigelb und die Halfte
vom Schnittlauch gut vermischen und in einen Spritzbeutel fiillen. Die Morcheln damit fiillen.
Die beiden Nudelteig diinn ausrollen und in 10 cm grofle Quadrate schneiden. Die Poularden-
briiste aus der Folie packen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten goldbraun
anbraten. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Nudelplatten 3 Minuten garen, heraus-
nehmen und abtropfen lassen. In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und die gefiillten Morcheln
darin ca. 4 Minuten garen. Mit Salz wiirzen und mit Rest Schnittlauch bestreuen. Milch, Sahne,
1 EL Butter, Salz, Pfeffer, Muskat und 1 Prise Zucker aufkochen. Den Parmesan fein reiben. Topf
vom Herd ziehen und Parmesan in der heiflen Fliissigkeit auflésen. Dann im Mixer die Sauce gut
piirieren und durch ein Sieb passieren. Fleisch in Scheiben schneiden und mit den Nudelblatten
auf den Tellern verteilen, Morcheln dazugeben und mit der Parmesansauce iibergief3en.

Jorg Sackmann am 29. April 2014
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Nasi Goreng mit Enten-Brust

Fiir 2 Personen

100 g Jasminreis 2 Stangen Zitronengras 1 Zwiebel

6 EL Erdnussol 1 Entenbrustfilet Salz, Zucker

1 Spritzer Sojasauce 2 Zehen Knoblauch 100 g Shiitake-Pilze

2 Frithlingszwiebeln 70 g Ananas 6 getrocknete Tomaten
1/2 Bund Koriander 1 EL Sesamol 2 Eier

Reis eine Stunde in Wasser einweichen. Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillblédtter ent-
fernen. Die Zwiebel schilen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Erdnussol an-
schwitzen. Jasminreis abschiitten, zugeben. Zitronengras zum Reis geben, Wasser angieflen, bis
der Reis bedeckt ist, salzen und ca. 12-15 Minuten bissfest kochen lassen. Dann den Reis auf
einem Blech verteilen auskiihlen und ausdampfen lassen. (Der Reis darf nicht zu weich gekocht
sein.) Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Haut der Entenbrust
rautenférmig einschneiden. In einer Pfanne ohne Fett die Entenbrust auf der Hautseite ca. 6
Minuten knusprig anbraten. Dann gewendet in eine Auflaufform geben und mit der Hautseite
nach oben im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten rosa garen. Dann herausnehmen, etwas ruhen
lassen, dann in feine Scheiben schneiden und mit Salz, Zucker und Sojasauce wiirzen. Knoblauch
schélen und mit Salz zerreiben. Shiitake-Pilze in Scheiben schneiden. Frithlingszwiebeln putzen,
waschen und in lange Streifen schneiden. Ananas schélen und fein wiirfeln, Tomaten fein schnei-
den. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. 1 EL Erdnuss- und Sesamol im
Wok erhitzen, Knoblauch darin anschwitzen, Pilze zugeben und anbraten. Die Eier verquirlen,
zugeben und leicht stocken lassen. Reis zugeben, Temperatur reduzieren und alles miteinander
vermengen. Frithlingszwiebeln, Ananas, Tomaten und Koriander unterheben. Zum Schluss die
Entenscheiben dazugeben, alles miteinander verrithren und anrichten.

Jorg Sackmann am 03. Juni 2014
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Perlhuhn-Brust mit Honig und Emmer-Reis

Fiir 2 Personen
Fiir das Rote-Bete-Piiree:

1 Rote Bete 2 Schalotten 80 g Butter

20 ml Sherryessig 40 g feiner Zucker 300 ml Hiithnerfond
Meersalz

Fiir den Emmerreis:

2 Schalotten 100 g Emmerreis 1 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 100 ml Weilwein 20 ml Wermut

300 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer 30 g Parmesan, frisch
20 g Butter

Fiir den Honigsirup:

1 TL Korianderkérner 10 Pfefferkorner 1 EL Holunderessig

1 EL Sherry 20 g Bliittenhonig  Salz

Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbrustfilets mit Haut 4 EL Rapsol 2 Zweige Zitronen-Thymian

2 Stiele Koriander

Fiir das Rote-Bete-Piiree: Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Rote Bete
waschen, trockenreiben und in ein Stiick hitzebestindige Folie wickeln. Auf ein Backblech geben
und im Ofen ca. 25 Minuten garen, bis sie weich sind. Rote Bete herausnehmen, auswickeln und
etwas abkiihlen lassen. Die Haut der noch warmen Bete abziehen. Rote Bete in 2 Zentimeter grofe
Wiirfel schneiden. Schalotten schélen, fein wiirfeln und in 10 g Butter anbraten. Gewdlirfelte Rote
Bete, Sherryessig und Zucker zufiigen und einige Minuten einktcheln lassen, dann Hiihnerfond
zufiigen und so lange reduzieren, bis die ganze Fliissigkeit vollstéindig verdampft ist. Dann mit
der iibrigen Butter zu einem weichen Piiree mixen. Piiree durch ein Sieb passieren und mit etwas
Salz wiirzen und warm stellen.

Fiir den Emmerreis: Schalotten und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und im Olivendl glasig
anschwitzen. Emmerreis zugeben und ebenfalls andiinsten. Mit Weifiwein und Wermut abldschen,
unter Riithren, die Fliissigkeit eink6cheln lassen. Dann den heilen Gefliigelfond zugeben und ca.18
Minuten langsam garen, wiirzen. Sobald der Emmerreis gar ist, Parmesan und Butter nach und
nach unterriihren.

Fiir den Honigsirup: Korianderkérner und Pfefferkérner fein moérsern und in einer Pfanne ohne
Fett anrosten. Holunderessig und Sherry in einen Topf geben und auf die Hilfte reduzieren.
Honig zugeben, etwas reduzieren. Die gertsteten Gewdlirze zugeben und mit Salz abschmecken.
Backofen auf 70 Grad vorheizen.

Fiir die Perlhuhnbrust: Perlhuhnbriiste mit etwas Rapsol betrédufeln, mit Zitronenthymian und
Koriander in hitzebestéindige Frischhaltefolie einschlagen und im Ofen ca. 30 Minuten garen.
Anschlielend die Briiste auspacken, auf der Hautseite mit dem Honigsirup einstreichen und
wiirzen. Im Rapsol auf der Hautseite knusprig anbraten. Perlhuhnbriiste herausnehmen und zu
Medaillons aufschneiden. Den Emmerreis zu jeweils 3 kleinen Nocken formen und auf die Teller
geben, Perlhuhn aufsetzen und jeweils 3 Loffel Rote-Beete-Piiree zugeben und nach Belieben mit
Erbsen- oder normaler Kresse garnieren.

Jorg Sackmann am 20. August 2013
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Perlhuhn-Brust mit Trauben, Pfifferlingen, Ravioli

Fiir 4 Personen
200 g Tafeltrauben 1,5 EL Puderzucker 250 g Hartweizenmehl

2 Eier 2 Eigelb 1 EL Olivensl

Salz 220 g Sellerie 7 EL Butter

1 Prise Muskat 1 Prise Cayennepfeffer 250 g Pfifferlinge

2 Schalotten 4 Halme Schnittlauch 4 Perlhuhnbrustfilets
Pfeffer 1 Zweig Thymian 1 EL geschlagene Sahne
80 ml Weilwein 1 Spritzer Zitronensaft 30 ml Orangenlikor

150 ml Gefliigelfond

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Trauben waschen, abtropfen
lassen, halbieren und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Mit etwas Puderzucker
bestduben und im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden trocknen lassen. Fiir den Nudelteig Mehl,
Fier, Eigelbe, Olivendl und eine Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig mit Frisch-
haltefolie abgedeckt 2 Stunden ruhen lassen. Sellerie schélen, in 5 mm grofile Wiirfel schneiden
und in einen Topf geben, mit Wasser (ca. 250 ml) bedecken, leicht salzen und gar kochen. Dann
abschiitten, Sellerie wieder in den Topf geben und gut ausdédmpfen lassen. 3 EL Butter zuge-
ben und mit einem Piirierstab fein piirieren, mit Salz, Muskat und Cayennepfeffer abschmecken.
Nudelteig diinn ausrollen, 16 Kreise (ca. 5-6 cm Durchmesser) ausstechen. Auf jedes Teigstiick
etwas Selleriepiiree geben, den Teigrand mit Wasser bepinseln, halbmondférmig zusammenklap-
pen und den Rand fest andriicken. Auf einem mit Mehl bestdubten Teller, die Ravioli zur Seite
legen. Die Pfifferlinge putzen. Schalotten schélen und fein schneiden. Schnittlauch abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein schneiden. Die Perlhuhnbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Butter und dem Thymianzweig von beiden Seiten je ca.
2 Minuten braten, dann im vorgeheizten Ofen bei 80 Grad noch ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Pfifferlinge zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und kurz braten. Schnittlauch untermischen und geschlagene Sahne unterheben.
Fiir die Trauben in einen Topf Weilwein mit 1 TL Puderzucker geben und etwas einkochen
lassen. 1 EL Butter unterrithren und mit 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken. Die getrock-
neten Trauben unterschwenken. Die Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 2-3 Minuten kochen,
dann abschiitten. Die gegarten Perlhuhnbriiste aus der Pfanne nehmen. Orangenlikér unter den
Bratensaft rithren, 150 ml Gefliigelfond zugeben und um mehr als die Hélfte einkochen. Die Sau-
ce mit 1 EL Butter montieren und abschmecken. Die Perlhuhnbriiste aufschneiden, anrichten
und mit der Sauce iibergieflen. Die Sellerieravioli mit den Pfifferlingen und den Trauben dazu
anrichten und servieren.

Jorg Sackmann am 17. September 2013
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Poularden-Brust mit Preiselbeer-Sofle und Wirsing

Fiir 2 Personen

Fiir das Fleisch:

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Stiel frischer Koriander
3 EL Olivendl Salz, weifler Pfeffer 2 Poulardenbrustfilets
6-8 diinne Scheiben Bauchspeck

Fiir Gemiise und Sauce:

500 g Wirsing Salz 250 g Kartoffeln, mehlig
1 kleine Zwiebel 2 EL Butter 100 ml Sahne

weiler Pfeffer, Muskat 1 Bio-Limette 1 Schalotte

2 EL Preiselbeeren 80 ml Weilwein 50 ml weiler Portwein
150 ml Gefliigelbriihe 1 EL Sauerrahm 80 ml Milch

15 g gebraunte fliissige Butter 2 EL geschlagene Sahne

Fiir das Fleisch: Rosmarin, Thymian und Koriander abspiilen, trocken schiitteln. Rosmarin und
Thymian klein schneiden, die Korianderbléttchen abzupfen und fein moérsern. Die Krauter mit 2
EL Olivenol mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Poulardenbriiste der Lange nach in ca. 3
cm starke Streifen schneiden, diese in eine tiefe Form geben und mit der Marinade begieflen. Mit
Frischhaltefolie abdecken und ca. 6 -8 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen. Den Backofen auf
80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Fleischstreifen aus der Marinade heben. Trocken
tupfen. Salzen, etwas flach driicken, zusammenrollen, wieder flach driicken, sodass eine Schnecke
entsteht. Dann den dufleren Rand mit dem Bauchspeck umwickeln. Die Fleischrollen in einer
Pfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten kurz braten, dann in den vorgeheizten Ofen geben
und ca. 8-10 Minuten ziehen lassen.

Fiir Gemiise und Sauce: Vom Wirsing die einzelnen Blétter abtrennen, den Strunk ausschneiden.
Die Blatter waschen, gut abtropfen lassen und in 1 cm groflie Rauten schneiden. In einem Topf
mit Salzwasser die Wirsingstiicke bissfest kochen, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. Zwiebel schélen , fein schneiden
und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Sahne angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und den blanchierten Wirsing zugeben. Alles kdcheln lassen, bis die Sahne etwas eingekocht ist
und der Wirsing eine cremige Konsistenz hat. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir die Sauce: Die Limette heifl abspiilen, trocken reiben und etwas Schale abreiben, dann den
Saft auspressen. Schalotte schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen.
1 EL Preiselbeeren, Limttenschale- und saft zugeben. Dann mit Weifiwein und Portwein ablo-
schen und die Fliissigkeit nahezu vollstdndig einkochen lassen. Gefliigelbriihe zugeben und die
Flissigkeit nochmals um die Hélfte einkochen. Zuletzt Sauerrahm untermischen und die Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Sauce mit einem Piirierstab auf-
schaumen. Die gekochten Kartoffeln durch ein feines Sieb streichen und mit Milch und gebraunter
Butter in einen Topf geben und aufkochen. Mit Salz und Muskat abschmecken und zuletzt die
geschlagene Sahne unterheben. Den Wirsing auf die Mitte der Teller geben, das Fleisch aufset-
zen, Kartoffelschaum auf dem Teller verteilen, mit aufgeschdumter Sauce iibergiefen und mit
restlichen Preiselbeeren garnieren.

Jorg Sackmann am 04. Mérz 2014
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Poularden-Saté, Honig-Pfeffer-Croutons, Karottennudeln

Fiir 2 Portionen
Fiir die Saté-Spief3e:

2 kleine Zwiebeln 2 EL Olivenol 6 Aprikosen

300 g Poulardenbrustfilets Meersalz, Pfeffer 1 TL Zitronenol

4 Schaschlikspiefie 4 Scheiben Toastbrot 2 Zweige Thymian
50 g Butter 1 TL schwarze Pfeffermischung 1 EL Honig

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 2 EL Butter 40 ml Balsamico

1 EL Aprikosengelee 80 ml Portwein 40 ml Teriyaki-Sauce
20 ml Ketjap-Manis 250 ml Gefliigelfond

Fiir die Karottennudeln:

400 g junge Karotten 10 g Ingwer 3 EL Butter

1 TL Zucker 1 Zweig Thymian Meersalz

1/2 Zitrone

Die Zwiebeln schiilen, in Achtel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol weich diinsten.
Die Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen, dann jede Hailfte nochmals in je 3 Spalten
schneiden. Die Poulardenbriiste in 5 cm breite Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit Zitronenol betrdufeln. Die Fleischstreifen abwechselnd mit den Zwiebeln und den
Aprikosen auf 4 Spiefle stecken. Vom Toastbrot die Rinde entfernen. Die Brotscheiben in ca.
3 mm grofle Wiirfel schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Fiir die
Sauce die Zwiebel schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit
dem Essig abloschen. Aprikosengelee hinzufiigen und den Essig vollstéindig einkochen lassen,
dann Portwein angieen und diesen nahezu einkochen lassen. Teriyaki-Sauce, Ketjap Manis und
den Gefliigelfond angieffen und alles sirupartig einkochen. Die Karotten schilen und mit einem
Sparschiler oder dem Kiichenhobel in diinne Léngsscheiben hobeln. Ingwer schélen, zuerst in
diinne Scheiben dann in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne 3 EL Butter schmelzen, die
Karotten zugeben, mit Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Ingwer und Thy-
mianzweig zugeben, mit Salz wiirzen und zugedeckt die Karotten ca. 8 Minuten diinsten. Die
Spiefle in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von jeder Seite etwa 1-2 Minuten saftig anbraten,
dann im auf 70 Grad vorgeheizten Ofen warm halten. Butter in einer Pfanne schmelzen und
aufschdumen lassen. Pfeffermischung und Honig untermischen. Die Brotwiirfel zugeben und in
der aufgeschdumten Butter schwenken. Mit Salz wiirzen, Thymian untermischen und die Brot-
wiirfel goldbraun braten. Von der Zitrone den Saft auspressen und die Karotten mit Zitronensaft
abschmecken. Zuletzt 1 EL kalte Butter unter die Sauce rithren und abschmecken. Kurz vor dem
Anrichten die vorbereiteten Spiefle durch die Sauce ziehen und in den Brotwiirfeln wélzen. Die
Karottennudeln auf dem Teller verteilen und je 2 Poulardenspiefle auf die Teller setzen. Das
Ganze mit etwas Sauce betraufeln und servieren.

Jorg Sackmann am 08. Juli 2014
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Rotkraut-Cremesuppe mit Gdnse-Keule und Kartoffel-Knddel

Fiir 4 Personen
Fiir die Gansekeulen:

Salz 1 EL Thymian, getrocknet 1 EL Korianderkérner
1 EL Piment 1 EL Ingwerpulver 3 Lorbeerblétter

2 Gewiirznelken 1 Msp. Muskatnuss 2 Génsekeulen

Fiir die Suppe:

800 g Rotkohl 2 Bio-Orangen 1/4 Zimtstange

2 Gewiirznelken 3 Wacholderbeeren 5 schwarze Pfefferkdrner
400 ml Rotwein 200 ml Portwein 50 g Preiselbeeren

1 Zwiebel 2 Apfel 2 EL Butterschmalz
300 ml Gefliigelfond 3 EL Balsamico Salz, Pfeffer

250 g Sahne

Fiir die Knddelscheiben: 200 g Kartoffeln, mehligk.  Salz, Pfeffer, Muskat
60 g Mehl 1 EL Grief3 1 EL fliissige Butter

1 Eigelb 1 EL Sauerrahm 2 EL Butterschmalz

Fiir die Génsekeulen eine Gewlirzmischung herstellen, dafiir 3 EL Salz, Thymian, Koriander,
Piment, Ingwer, Lorbeerbliattern, Gewiirznelken und Muskat im Morser oder einem Cutter fein
zermahlen. Die Génsekeulen mit je 1 TL Gewlirzmischung einreiben und iiber Nacht im Kiihl-
schrank ziehen lassen. Rotkohl halbieren, Strunk entfernen und das Rotkraut in feine Streifen
schneiden. Die Orangen abwaschen, von einer Orange etwas Schale abreiben, von beiden Orangen
den Saft auspressen. Zimtstange, Gewiirznelken, Wacholderbeeren und Pfefferkérner in einem
Morser grob zerstoflen und dann alles einen Papierteebeutel fiillen und gut verschliefen. Rotkraut
mit Orangensaft, Orangenschale, Rotwein, Portwein, Preiselbeeren vermischen, den Gewiirzbeu-
tel zugeben und abgedeckt im Kiihlschrank ca. 6 Stunden ziehen lassen. Den Backofen auf 150
Grad vorheizen. Die Génsekeulen in einen kleinen Schmortopf geben, mit ca. 250 ml Wasser
tibergieflen und im vorgeheizten Backofen ca. 2 Stunden schmoren, bis das Fleisch gar und weich
ist ldsst. Fiir die Suppe die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Apfel schélen, vier-
teln, das Kerngehiuse entfernen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel- und Apfelwiirfel mit
Génseschmalz in einem Topf anschwitzen. Das marinierte Rotkraut mit der Marinade zugeben,
mit Gefliigelfond abléschen und langsam weich diinsten (ca. 40 Minuten). Fiir die Knodel Kar-
toffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Dann abschiitten, kurz ausdampfen lassen und
durch eine Presse driicken. Mehl, GrieB, fliissige Butter zugeben, Eigelb und Sauerrahm zugeben
und alles gut vermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Teig zu einer 4 cm
groen Walze formen und 1 cm starke Scheiben abschneiden. Diese in Salzwasser kochen, bis die
Knodelscheiben oben schwimmen. Dann herausnehmen und abtropfen lassen. 4 EL vom gekoch-
ten Rotkraut zur Seite stellen. Zum restlichen Kraut im Topf Balsamico geben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Gewiirzbeutel entfernen. Sahne zugeben und alles fein piirieren. Die
Suppe durch ein Sieb streichen. Von den gegarten Génsekeulen das Fleisch vom Knochen 16sen,
die Haut abziehen. Das Fleisch in feine Wiirfel schneiden. Die Haut in einer Pfanne knusprig an-
rosten. Kurz vor dem Anrichten die Knédelscheiben in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten.
Knoédelscheiben in die Mitte eines tiefen Tellers geben, etwas Rotkraut und Génsekeulenfleisch
darauf geben, mit aufgeschdumter Rotkrautcremesuppe auffiillen, iiber das Gericht die gertstete
Haut streuen und servieren.

Jorg Sackmann am 11. November 2014
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Spargel mit Thymian-Marinade und Mais-Poularde

Fiir 2 Personen

Fiir den Spargel:

400 g Spargel 50 g Butter Salz, Zucker
50 ml Wermut 500 ml Gefliigelfond 130 g Sahne
Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Fiir die Thymian-Marinade :

1 Zweig Thymian 3 EL Olivendl 1 TL Walnussol

3 EL weifler Balsamico 1 TL Dijon Senf Saft, Schale 1 Limette
Salz, Piment d’Espelette 1 EL Bliitenhonig

Fiir die Maispoularde:

2 Poulardenbriiste 4 120 g Salz, Pfeffer 30 g Butter

120 g Shiitakepilze

Fiir den Spargel:

Spargel waschen, schilen und die holzigen Enden abschneiden. Etwa 180 g Spargel schrig in 2
mm dicke Scheiben schneiden — die Spitzen ganz lassen und beiseite legen. 20 g Butter in einer
Pfanne erhitzen. Geschnittenen Spargel (ohne Spitzen) darin anbraten und langsam diinsten,
ohne Farbe zu geben. 1 Prise Zucker und Wermut zugeben und aufkochen lassen. Gefliigelfond
zugeben und alles um ein Drittel einkécheln lassen. Sahne zugeben, kurz aufkochen, piirieren.
Anschliefend durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Den
tibrigen Spargel halbieren, mit der iibrigen Butter und in wenig Wasser bissfest garen.

Fiir die Vinaigrette:

Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Die Blédttchen von den Stielen zupfen und fein schnei-
den. Mit Oliven- und Walnussol, Balsamico, Senf, Limettensaft und —schale zu einer Marinade
verrithren. Mit Salz, Piment d’Espelette und Honig wiirzen. Spargel aus abgief3en, abtropfen
lassen und in der Marinade ziehen lassen. Dabei sollten die Spargelspitzen lauwarm bleiben.
Fiir die Maispoularde:

Backofen auf 70 Grad vorheizen. Poulardenbriiste abspiilen und trockentupfen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. 20 g Butter erhitzen dabei leicht braunen. Poulardenbriiste darin und von jeder
Seite ca. 3 Minuten braten, so dass sie saftig bleiben. Poularden aus der Pfanne nehmen und
nachwiirzen. Mit Folie bedeckt im Backofen ca. 5 Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit Shi-
itakepilze putzen und in 4 mm dicke Scheiben schneiden. In der iibrigen Butter kurz anbraten,
und zu den marinierten Spargelspitzen geben. Spargel in die Mitte eines tiefen Tellers vertei-
len. Poularde in diinne Scheiben aufschneiden und auf den Spargelsalat setzen. Spargelschaum
erhitzen, aufmixen und um den Salat anrichten. Nach Belieben mit essbaren Bliiten und einem
Krautersalat servieren.

Jorg Sackmann am 16. April 2013
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Kalb-Leber a la Vénitienne mit Schinken

Fiir 2 Personen

2 rote Zwiebeln 4 Stiele Petersilie  1/2 Bund Schnittlauch
1 Stiel Majoran 1 Tomate 1 Essigurke

300 g Kalbsleber 100 ml Sherryessig 100 ml Rotwein

300 ml Kalbsjus 3 EL kalte Butter  Salz, Pfeffer, Zucker

4 Scheiben luftgetrockneter Schinken 1 TL Olivenol

Zwiebeln schélen, vierteln und in feine Scheiben schneiden. Petersilie, Schnittlauch und Majo-
ran abspiilen und trockenschiitteln. Petersilien- und Majoranbléittchen von den stielen zupfen
und getrennt voneinander, fein schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Tomate am
Bliitenansatz kreuzweise einritzen und ca. 30 Sekunden in kochendes Wasser geben. die Haut
abziehen. Tomate halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in ca. 5 mm grofie Wiirfel schnei-
den. Essiggurke ebenfalls in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Beides abdecken und beiseite stellen.
Leber putzen, abspiilen und trockentupfen. Leber in diinne Scheiben oder Rauten schneiden.
Leber in einer Pfanne von allen Seiten kurz anbraten. Mit etwas Pfeffer wiirzen. 1 EL Butter
in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin goldbraun anbraten. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zu-
cker wiirzen. Essig und Rotwein zu den Zwiebeln geben und fast vollstéindig einkécheln lassen.
Kalbsjus zufiigen und um die Halfte einkochen lassen. Die {ibrige kalte Butter unterriithren und
die Sauce damit binden. Sauce mit der Hilfte der Krauter wiirzen. Die angebratene Kalbsleber
zugeben und in der Sauce fertig garen. Schinken in 5 mm dicke Wiirfel schneiden. Mit Tomaten-
und Gurkenwiirfeln im Olivendl anbraten. Mit Salz, Pfeffer und den iibrigen Krautern wiirzen.
Die Leber und etwas Sauce in tiefe Teller geben. Mit der Tomaten

Jorg Sackmann 22. Januar 2013
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Kalb-Leber mit Pfeffer-Aprikosen, Schalotten, Kiichle

Fiir 2 Personen

6 Aprikosen 25 g Zucker 25 ml Weilwein

25 ml weifler Portwein 50 ml Aprikosensaft 1 EL Butter

10 weile Pfefferkorner 1 Prise Salz 2 Sch. Kalbsleber a 120 g
Mehl 1 EL Olivenol 50 ml Kalbsjus

Fiir das Schalottenconfit:

4 Schalotten 40 g Butter 30 ml weiler Balsamico
30 g Zucker 30 ml Weiflwein 1 Msp. Safranpulver

1 Zweig Thymian 1 Msp. Anispulver

Fiir die Kiichle:

100 g Kartoffeln, mehlig 1 kleine Zucchini 1 Ei

1 EL Milch 1 EL Sahne 1 EL Mehl
Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

Die Aprikosen halbieren, entsteinen und vierteln. Zucker karamellisieren, mit Weilwein und
weilem Portwein abloschen und fast ganz einkochen. Aprikosensaft zugeben, etwas einkochen
und mit Butter abbinden. Die Pfefferkorner im Morser zersto3en und in einer Pfanne kurz anros-
ten. Aprikosen in die Sauce geben, mit gerostetem Pfeffer und einer Prise Salz wiirzen. Kalbseber
mit etwas Mehl bestduben und in Olivendl von jeder Seite 2-3 Minuten braten und erst zum
Servieren wiirzen.

Fiir das Schalottenconfit:

Schalotten schélen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen, mit Balsamico und Zucker ablo-
schen, Weifiwein, Safran und Thymianzweig zugeben. Einkochen bis zur Bindung und mit Anis
abschmecken.

Fiir die Kiichle:

Die Kartoffeln schilen, in Salzwasser kochen, abgieflen und durch eine feine Presse driicken.
Zucchini waschen und mit der Schale in feine Streifen schneiden. Ei, Milch, Sahne und Mehl
mit den Kartoffeln mischen. Zucchinistreifen unter die Kartoffelmasse rithren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Kleine Kiichle formen und in einer Pfanne mit wenig Butterschmalz goldbraun
ausbacken. Die Leber in die Mitte des Tellers geben. Zwiebelconfit zugeben, Aprikosen oben auf
geben. Die Kartoffel-Kiichle um die Leber anrichten und mit dem Kalbjus abrunden.

Jorg Sackmann am 09. Juli 2013
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Kalb-Leber-Réllchen mit Sellerie- Apfel-Piiree

Fiir 2 Personen

1-2 Perlzwiebeln Salz 4 Stangen Staudensellerie
5 EL Butter 2 EL Créme double 1 Apfel, z.B. Elstar

1/2 TL Puderzucker 100 ml Weifiwein 50 ml trockener Wermut
250 g Kalbsleber 1 EL Mehl 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe Meersalz, weiler Pfeffer 1 EL Schlagsahne
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 4 EL Butter 40 ml alter Balsamico
100 ml Rotwein 50 ml Madeira 50 ml Noilly Prat

1 Zweig Thymian 2 Lorbeerbléitter Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 200 ml dunkler Kalbsfond

Die Perlzwiebeln schélen, in Salzwasser garen und anschlieend abtropfen lassen. Staudensellerie
waschen, putzen, die Staudenselleriebléitter aufheben fiir Garnitur. Zwei Stangen Sellerie in ca.
3 cm lange Stiicke schneiden und diese in 0,5 cm dicke Stébe. Die anderen beiden Stangen in
feine Wiirfel schneiden. Stédbe und Wiirfel in gesalzenem Wasser garen und abschiitten. Von den
Selleriewiirfeln 2 EL beiseite stellen. 2 EL Butter in einem kleinen Topf briunen zu Nussbutter.
Die Nussbutter und Creme double zum Sellerie geben und zu einem feinen, glinzendem Piiree
mixen. Den Apfel schilen und wiirfeln. Apfelwiirfel in 1 EL Butter anschwitzen, mit Puderzucker
bestduben und mit Weifiwein und Wermut abloschen und etwas einkochen. Apfelwiirfel und 1
EL Selleriewiirfel unter das Piiree geben.

Fiir die Sauce:

Schalotten schélen, wiirfeln und in 1 EL Butter anschwitzen, mit Balsamico abléschen, reduzieren
und mit Rotwein, Madeira und Noilly Prat abloschen, reduzieren. Thymian und Lorbeerblatter
zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, mit Kalbsfond auffiillen und zur Hilfte einko-
chen. Passieren, die restliche Butter in Flocken unterschwenken und abschmecken. Kalbsleber in
6 diinne Scheiben schneiden, leicht mehlieren und kurz in 1 EL heifler Butter mit Thymian und
der angedriickten Knoblauchzehe braten. Mit Meersalz und weilem Pfeffer wiirzen. Schlagsahne
unter das Selleriepiiree heben, die Leberscheiben mit Piiree bestreichen und locker zu Rollchen
formen. Die Leber kurz im Ofen warmstellen. Den restlichen Staudensellerie und gekochten Perl-
zwiebeln in der Leberpfanne in 1 EL Butter glasieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das restliche
Piiree auf der Mitte des Tellers verteilen, Leberrollchen auf das Piiree setzen. Mit Staudenselle-
rie, Perlzwiebeln und Staudensellerieblidttern garnieren. Sauce aufschdumen und iiber der Leber
verteilen

Jorg Sackmann am 18. Marz 2014
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Kalb-Bolognese mit Reis-Nudeln und Kdse

Fiir 2 Personen
Fiir die Tomatensauce:

600 g Flaschentomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol Salz, Zucker 1 EL Oregano

Pfeffer

Fiir die Kalbsbolognese:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Mohre

1 Stange Staudensellerie 250 g Kalbsschulter, gewolft 2 EL Olivendl

1 EL Tomatenmark 200 ml Portwein 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 3 Salbeiblétter

Salz, Zucker, Pfeffer 1/2 EL feiner Oregano 1 TL Paprikapulver, edelsiif3
Fiir die Reisnudeln:

120 g Reisnudeln Salz 1 Stange junger Lauch

80 g Blauschimmelkése

Fiir die Tomatensauce:

Tomaten waschen, trockenreiben und halbieren. Den Bliitenansatz entfernen. Tomaten klein
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Olivendl erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch darin andiinsten. Tomaten zugeben und aufkochen lassen. Mit Salz, Zucker, Pfeffer
und Oregano wiirzen, fein piirieren. Anschliefend durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Fiir die Kalbsbolognese:

Zwiebel, Knoblauch und Mohre schélen und fein wiirfeln. Sellerie putzen und ebenfalls wiirfeln.
Kalbfleisch durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen. Olivendl erhitzen. Fleisch darin
anbraten, Zwiebeln, Knoblauch, Mchre, Sellerie und Tomatenmark zugeben und ca. 4 Minuten
andiinsten. Portwein abloschen und einkochen lassen. Lorbeerblatt, Rosmarin, Thymian und
Salbei mit Kiichengarn zusammenbinden und in die Sauce geben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Ore-
gano und Paprika wiirzen. 200 g von der Tomatensauce untermischen (den Rest warm stellen)
und alles ca. 1,5 Stunden sanft kocheln lassen. Dabei ab und zu umriihren.

Fiir die Reisnudeln:

In der Zwischenzeit Reisnudeln in Salzwasser ca. 5 Minuten knapp gar kochen. Lauch putzen,
waschen und kleinschneiden. Kése grob zerkleinern. Nudeln abgieflen und mit Olivenol mischen.
Die Hilfte Lauch und Kése unterheben. Krauter aus der Bolognese nehmen und abschmecken.
Warm gestellte Tomatensauce auf Tellern verteilen. Bolognese und Nudeln darauf geben. Ubri-
gen Kése dariiber streuen und unter dem heiflen Backofengrill goldbraun iiberbacken. Mit dem
restlichen Lauch bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 24. September 2013
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Kalb-Filet, Staudensellerie-Piiree, Limetten-Schaum

Fiir 2 Personen

Fiir das Kalbsfilet:

350 g Kalbsfilet 2 Scheiben Pancetta 1 TL rote Pfefferbeeren
1 TI griiner Pfeffer 1 T1 weifler Pfeffer 2 EL gehackte Petersilie
Salz, Limettenol

Fiir den Limettenschaum:

150 ml Saft Limetten-Abrieb 60 g Zucker

50 g Sahne 2 EL Sauerrahm 30 g kalte Butter
Salz, Zucker Cayennepfeffer

Fiir das Staudenselleriepiiree:

300 g Staudensellerie 2 Schalotten Olivenol, Salz, Zucker
300 ml Gemiisefond 100 g Sahne 1 Bund Blattpetersilie
Fiir die Garnitur:

2 Stangen Staudensellerie 4 Champignons 1 EL Lakritzpulver

Fiir das Kalbsfilet:

Kalbsfilet parieren, etwas trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfeffersorten mor-
sern. Filets mit Limettendl einreiben. Mit den Pfeffersorten und Petersilie bestreuen. Backofen
auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Pancettastreifen auf Frischhaltefolie auslegen.
Die Filets darauf legen und einwickeln. Mit Hilfe der Frischhaltefolie fest einwickeln. Die Folie
wieder entfernen. Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Das Filet darin von allen Seiten anbraten.
Im Ofen etwa 5-7 Minuten fertig braten. (Kerntemperatur ca. 37 Grad). Filet nach dem Braten
herausnehmen und ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Fiir den Limettenschaum:

Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen. Mit Limettensaft und 100 ml Wasser ab-
16schen, Limettenschalen zugeben und alles sirupartig einkochen. Sauerrahm und Sahne unter-
rithren und aufkoche. Die Sauce durch ein Sieb passieren. Erneut erwédrmen. Butterwiirfel mit
einem Piirierstab schaumig untermixen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen.

Fiir das Staudenselleriepiiree:

Sellerie abspiilen, trockenreiben, eventuell schilen und klein schneiden. Schalotten schéilen und
in diinne Scheiben schneiden. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Bléattchen abzupfen.
Petersilie in Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen und in Eiswasser tauchen. Abtropfen
lassen. Olivendl erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Staudensellerie zugeben und ebenfalls an-
diinsten. Mit Salz und etwas Zucker wiirzen. Fond zugeben und den Sellerie weich garen. Die
Sahne zugeben und alles erneut aufkochen. Blanchierte Petersilie und etwas Olivenol zugeben
und alles fein piirieren. Durch ein Sieb passieren und wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Staudensellerie waschen, putzen und in diinne Streifen schneiden. Die Bléatter fein hacken. Die
Halfte der Selleriestreifen in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und in Eiswasser abschre-
cken. Champignons putzen. Olivendl erhitzen. Selleriestreifen darin andiinsten. Champignons
zufiigen, mit braten und wiirzen. Kalbsfilets halbieren. Mit Staudenselleriepiiree, Selleriestreifen
und Champignons anrichten. Roher Sellerie und Sellerieblétter auf dem Filet verteilen. Leicht
salzen. Limettenschaum driiber triufeln und mit Lakritzpulver bestduben.

Jorg Sackmann am 28. Januar 2014
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Saltimbocca vom Kalb-Riicken mit Barlauch und Erbsen

Fiir 2 Personen
Fiir das Bérlauchpesto:

40 g Bérlauch 1 Knoblauchzehen 1 Prise Meersalz
30 g Parmesan 10 g Pinienkerne 125 ml Olivenol
Fiir das Erbsenpiiree:

1 Zwiebel 50 g Lauch 30 g Speck

100 g Zuckerschoten 10 g Butter Zucker

300 g Erbsen 300 ml Gefliigelfond 100 g Sahne

1 TL Speisestérke Salz, Zucker, Muskat

Fiir den Kalbsriicken:

300 g Kalbsriicken 300 g Shiitakepilze 2 Schalotten

3 Blatter Barlauch 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 TL Moutarde de Meaux Senf 6 Scheiben roher Schinken 20 g Butterschmalz

Fiir das Bérlauchpesto:

Bérlauch abspiilen und trockenschiitteln. Knoblauch schilen. Mit Meersalz, Parmesan, Pinien-
kernen und etwas Olivendl fein piirieren. Zum Schluf} iibriges Olivendl untermischen. Fiir das
Erbsenpiiree Zwiebel schilen und fein wiirfen. Lauch waschen, putzen und fein schneien. Speck
ebenfalls fein wiirfeln. Zuckerschoten waschen und trockenreiben. Butter in einem Topf erhitzen.
Darin die Zwiebeln, den Lauch und 1 Prise Zucker glasig andiinsten. Speck mit Gefliigelfond
und fltissiger Sahne unterrithren und alles aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Erbsen (2 TL beiseite stellen) und Zuckerschoten zugeben und kocheln lassen, bis fast die ge-
samte Fliissigkeit eingekocht ist. 1 EL Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser verrithren. Unter
die Erbsen rithren und aufkochen lassen. Alles fein piirieren, durch ein Sieb streichen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Kalbsriicken:

Kalbsriicken in 6 feine Scheiben schneiden und leicht plattieren. Shiitakepilze putzen und in
feine Wiirfel schneiden. Schalotten schélen, ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Bérlauch ab-
spiilen trockentupfen und in feine Streifen schneiden. Schalotten in Olivenol andiinsten und die
Pilze zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa ein Drittel der Pilze herausnehmen und warm
stellen. Ubrige Pilze fertig garen. Zum Schluss fein geschnittenen Birlauch und Senf zugeben
und die Masse auskiihlen lassen. 3 Schinkenscheiben auf den Schnitzelchen verteilen. Pilzmasse
auf den Schinken streichen, die Fleischscheiben quer zusammenklappen und mit einem Zahnsto-
cher fixieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel darin von beiden Seiten jeweils
3 Minuten braten. Ubrige 3 Schinkenscheiben fein wiirfeln. Das Erbsenpiiree in die Mitte eines
Tellers geben, darauf 1 TL ganze Erbsen verteilen. Die gebratenen Saltimbocca darauf setzen.
Mit Bérlauchpesto betriufeln, beiseite gestellten Pilzen und Schinkenstiickchen garnieren. Nach
Belieben mit etwas Kalbjus betraufeln.

Jorg Sackmann am 02. April 2013
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Lamm-Haxe mit Chorizo-SoBe und Kartoffel-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir das Kartoffelgemiise:

60 g Cocobohnen 2 festk. Kartoffeln 200 g breite Bohnen
2 Schalotten 1 EL Butter 100 g Sahne
Salz, weifler Pfeffer 10 ml weifler Balsamico 1 EL Bohnenkraut

1 EL Bohnenkrautblittchen
Fiir die Lammbhaxe:

2 Lammhaxen Salz, Pfeffer 1 Karotte

1 Stange Staudensellerie 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 Stange Lauch 2 Tomaten 1 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 150 ml Rotwein 50 ml Portwein

1 Prise Zucker 1 L Gefliigelfond 1 Stiel Bohnenkraut

1 TL Bohnenkrautblétter 1 Stiel Thymian 1 Stiel Rosmarin

8 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 1 Sternanis, gemorsert
40 g Butter

Fiir die Chorizosauce:

100 g Chorizo 1 Schalotte 1 rote Paprika

50 ml Olivendl 1 Stiel Thymian 1 TL Paprikapulver
100 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer Zucker, Piment d‘Espelette

Fiir das Kartoffelgemiise:

Die Cocobohnen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen.

Fiir die Lammbhaxe:

Die Lammhaxen parieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Karotte, Sellerie, Zwiebeln, Knoblauch,
Lauch und Tomaten putzen, waschen bzw. schéilen und in etwa 1 cm grofle Stiicke schneiden.
Olivendl in einem Bréter erhitzen. Lammhaxen darin gleichméfig anbraten. Vorbereitetes Ge-
miise, bis auf die Tomaten, zugeben und goldbraun anrésten. Backofen auf 200 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Tomaten und Tomatenmark zugeben. Etwa 1-2 Minuten schmoren. Nach
und nach Rotwein, Portwein und 1 Prise Zucker zugeben. Alles braun anbraten. Fond zugeben,
wiirzen und alles im Backofen ca. 2 Stunden schmoren. Nach etwa 70 Minuten den Bohnen-
krautstiel, Thymian, Rosmarin, Pfeffer. Lorbeer und Sternanis Gewiirze zugeben. Das Fleisch
ist fertig, wenn es sich vom Knochen 16sen ldsst. Haxen aus dem Bréter heben und warmstellen.
Den Kochfond durch ein feines Sieb, zuriick in den Topf passieren. Kochfond auf 300 ml einko-
chen. Kalte Butterflockchen unterrithren. Mit Bohnenkrautbléttchen, Salz und Pfeffer wiirzen.
Wahrend das Fleisch schmort, die Chorizosauce zubereiten.

Fiir die Chorizosauce:

Chorizo fein wiirfen. Schalotte schélen und fein wiirfeln. Paprika putzen und ebenfalls wiirfeln.
1 EL Olivendl erhitzen. Schalotte und Paprika darin andiinsten. Thymian und Paprikapulver
zugeben, mit Gefliigelfond abléschen und mit Salz, Pfeffer und Piment d‘Espelette wiirzen. Pa-
prika weich garen, Chorizo zugeben. Alles aufkochen und das restliche Oliven6l untermischen.
Die Sauce sollte eine cremige Konsistenz bekommen. Sauce durch ein Sieb passieren und ab-
schmecken.

Fiir das Kartoffelgemiise:

Die eingeweichten Cocobohnen abgieen und in kochendem Wasser ca. 25 Minuten garen. Kar-
toffeln waschen, schélen und in ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Breite Bohnen putzen und
schrig in Stiicke schneiden. Bohnen und Kartoffeln getrennt voneinander in Salzwasser ca. 7 Mi-
nuten garen. Abgieflen und ausddmpfen lassen. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Butter in
einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Sahne zugeben und etwas einkochen lassen.
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Wiirzen. Mit Balsamico abschmecken. Cocobohnen, Kartoffeln und breite Bohnen zugeben und
ca. 5 Minuten garen. Bohnenkraut untermischen und abschmecken. Kartoffelgemiise auf Teller
geben. Lammhaxe darauf platzieren, Chorizosauce zugeben und mit iibrigen Bohnenkrautbléat-
tern garnieren.

Jorg Sackmann am 05. November 2013
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Lamm-Keule mit kleinen Kohlrouladen und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Lamm:

800 g Lammkeule Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
250 ml Lammfond 1 EL Butter

Fiir die Kohlrouladen:

1 kleiner Weiflkohl Salz 5 EL Butter

80 g Kastenweiflbrot 1 Tomate 8 schwarze Oliven

2 Schalotten 3 Stiele Blattpetersilie 3 Zweige Bohnenkraut
1 Ei Pfeffer 1 Prise Muskat

100 ml Gemiisebriihe

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz, Pfeffer 150 ml Milch
50 ml Olivenol 1 Prise Muskat

Fiir das Lamm:

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Lammkeule parieren und in
2-3 gleichméafig grofle Stiicke zuschneiden, evtl. binden. Die Fleischstiicke mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einem Briter mit 2 EL Oliventl von allen Seiten anbraten. Eine angedriickte
Knoblauchzehe, Thymian- und Rosmarinzweige zugeben und im vorgeheizten Ofen ohne Deckel
ca. 10-12 Minuten rosa braten. Dann die Fleischstiicke aus dem Ofen nehmen und etwas aus-
kiihlen lassen, die Backofentemperatur auf 70 Grad herunterschalten, dann das Fleisch wieder in
den Ofen geben und dort ca. 30 Minuten ruhen lassen. Den Bratensatz im Bréter mit Lammfond
abloschen, die Sauce auf die gewiinschte Konstistenz einkochen, durch ein Sieb passieren, mit 1
EL kalter Butter montieren und abschmecken.

Fiir die Kohlrouladen:

Den Strunk vom Kohlkopf herausschneiden und die Auflenblitter entfernen. Den Krautkopf in
einen Topf mit kochendem Salzwasser geben, bis sich die Bldtter ablosen lassen. Ca. 12 groflie
Blétter (fiir die Rouladenhiille) kalt abschrecken und auf einem Kiichentuch trocknen. Vom rest-
lichen Kohl 200 g in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Kohlstreifen
goldbraun glacieren und mit Salz wiirzen. Vom Brot die Rinde entfernen und das Brot in ca. 5
mm grofle Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butter goldbraun résten.
Die Tomate am Strunkansatz einritzen, mit heilem Wasser iiberbriithen, hduten, vierteln, ent-
kernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Die Oliven klein hacken. Die Schalotten
schiilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Tomatenwiirfel und
gehackte Oliven untermischen. Petersilie und Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Das Ei trennen. Eiweifl zu Schnee aufschlagen. Die angeschwitzten Kohlstreifen, das
angeschwitzte Gemdiise, gehackte Petersilie und Bohnenkraut mit dem Eigelb in eine Schiissel
geben und vermischen, die Brotwiirfel unterheben und die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken, zuletzt das geschlagene Eiweifl darunter heben. Auf die Kohlbldtter jeweils etwas
Fiillmasse geben und zu einer Roulade einschlagen. In einem Topf mit 2 EL Butter bei schwacher
Hitze die Kohlrouladen rundum anbraten. Mit der Briihe abléschen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze etwa 20 Minuten schmoren. Die gegarten Kohlrouladen herausnehmen, der entstandene
Bratenfond kann unter die Lammsauce gemischt werden.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Fiir das Piiree die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwas-
ser weich kochen. Milch und Olivenol erwédrmen. Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse
driicken. Milch und Olivendl unter die Kartoffeln mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
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abschmecken. Die Lammkeule aufschneiden und auf Tellern anrichten. Die Kohlroulade schén
platzieren und das Kartoffelpiiree als Nocke aufsetzen. Die Sauce angieflen und servieren.

Jorg Sackmann am 02. Oktober 2013

Lamm-Koteletts auf Stauden-Sellerie im Oliven-Sud

Fiir 2 Personen

250 g Staudensellerie 6 Schalotten 100 g kleine Champignons
8 griine Oliven 4 EL Olivenol 100 ml Gefliigelfond

1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer, Zucker Zitronensaft

1 Bund glatte Petersilie 6 Lammkoteletts (ca. 400g) Meersalz

60 g Pankomehl 50 g Butterschmalz

Staudensellerie waschen, putzen (die Blétter beiseite stellen) und in ca. 5 cm lange Stiicke
schneiden. Schalotten schélen und ldngs in Achtel schneiden. Champignons putzen und in di-
cke Scheiben schneiden. Oliven in kleine Wiirfel schneiden. 1 EL Olivendl erhitzen. Schalotten
darin andiinsten. Staudensellerie zugeben und mit Gefliigelfond auffiillen. Rosmarin zugeben.
Zugedeckt weich garen. In einer weiteren Pfanne, 1 EL Olivenol erhitzen. Champignons darin
anbraten und zum Staudensellerie geben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Petersilie
waschen, putzen und trockenschiitteln. Die Blédtter von den stielen zupfen. Die Hilfte der Pe-
tersilienbldtter, Staudensellerieblédtter und Oliven zur Sellerie-Champignon-Mischung geben. 1
EL Olivendl unterrithren und alles abschmecken. Koteletts mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.
WeiBlbrot fein zerbroseln. Koteletts in 1 EL Olivendl und in den Broseln wenden. Butterschmalz
erhitzen, Lammkoteletts darin von beiden Seiten ca. 2 Minuten goldbraun rosa braten. Mit
Meersalz und Pfeffer wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Staudensellerie auf Teller
geben, Lammkoteletts darauf setzen. Mit iibrigen Petersilienblédttern garnieren.

Jorg Sackmann am 19. Mérz 2013
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Lamm-Riicken mit Krduter-Salat und Sauerampfer-Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir den Lammriicken:

250 g Lammriicken 1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Olivenol
Fiir das Dressing:

1 EL Estragonessig 1 TL Estragonsenf 3 EL Olivensl

1 Spritzer Worchestershiresauce Salz, Zucker, Pfeffer 1 Zweig Zitronenthymian

Saft von 1 Zitrone
Fiir das Olivendressing:

30 g schwarze Oliven % EL geschnittener Rosmarin 1 Spritzer Zitronensaft
3 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

Fiir das Sauerampferpiirree:

60 g Sauerampfer 1 Knoblauchzehe 1 TL Meerrettich

1 EL Honig 125 g Creme-fraiche 1 Spritzer Estragonessig
3 EL Olivenol 1 Spritzer Tabasco Salz

Fiir den Kréutersalat:

1 Bund Brunnenkresse 1 Kopf Kopfsalat 10 Blatt Melisse

1 Bund Schnittlauch 8 Blatter Sauerampfer 12 Stiick Lowenzahn

1 Bund Kerbel 10 Spinatbléitter 1 Salatgurke

30 g schwarze Oliven 30 g Kapern

Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Lammriicken abtupfen, parieren und
eine diinne Fettschicht auf dem Fleisch lassen. Knoblauch schéilen und andriicken. Lammriicken
salzen, pfeffern. In einer ofenfesten Pfanne in 1 EL Olivendl, mit der Knoblauchzehe, zunéchst
mit der Fettseite nach unten anbraten, wenden und ebenfalls anbraten. Danach ca. 6-8 Minuten
im Backofen braten — das Fleisch sollte innen noch rosa sein. Ofen auf 70 Grad herunterschalten.
Das Fleisch weitere ca. 10 Minuten ruhen lassen. Fiir das Dressing Zitronenthymian abspiilen,
trockenschiitteln und die Bldattchen abzupfen. Blattchen fein schneiden. Thymianbléttchen mit
Essig, Senf, Ol, Worcestershirsauce, Salz, Zucker, Pfeffer und Zitronensaft verrithren. Abdecken
und beiseite stellen. Fiir die Olivenmarinade Oliven halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Mit
Rosmarin, Zitronensaft, Ol, Salz und Pfeffer verrithren. Fiir das Sauerampferpiiree Sauerampfer
abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Knoblauch schélen und grob hacken. Saueramp-
fer, Knoblauch, Meerrettich, Honig, Créme-fraiche, Essig, Ol, Tabasco und Salz piirieren. Fiir den
Salat Brunnenkresse, Kopfsalat, Melisse, Sauerampfer, Lowenzahn, Kerbel und Spinat putzen,
waschen, trockenschiitteln und alles miteinander mischen. Salatgurke, waschen, trockenreiben,
schélen, halbieren, entkernen. Gurke in feine Wiirfel schneiden. Oliven halbieren. Vorbereitete
Salatzutaten mit Oliven, kapern und Gurke mischen. Kurz vor dem Anrichten den Lammriicken
aus dem Backofen nehmen und erneut auf der Fettse ite knusprig braten. Lammriicken in zwei
Portionen schneiden und wiirzen. Mit Sauerampferpiiree, Lammriicken, Olivenmarinade und
Salat anrichten und servieren.

Jorg Sackmann am 11. Juni 2013
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Lamm-Ricken mit Olivenkruste

Fiir 2 Personen
Fiir das Lamm:

300 g Lammriicken Salz, Pfeffer 2 Tomaten
2 EL Olivenol 30 g schwarze Oliven 30 g getrocknete Tomaten
2 Zweige Thymian 1/2 Bund Basilikum 30 g Weilbrotbrosel

1 Prise Knoblauchsalz 15 g Butter
Fiir das Gemiise:
1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 Aubergine

1 Zucchini 8 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer 30 ml Balsamicoessig
30 ml Gefliigelfond 1 Schalotte 1 kleine Tomate

3 Blatter Basilikum

Fiir das Gemiise:

Paprika schilen, halbieren und entkernen. Paprika, Aubergine und Zucchini in 5 mm dicke Wiirfel
schneiden. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Paprikawiirfel
in 1 EL Olivendl anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auberginen und Zucchini in einer
Pfanne mit 2 EL Olivenol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und den fein geschnittenem
Rosmarin und Thymian zugeben. Balsamico, Gefliigelfond sowie Salz und Pfeffer so lange kriftig
rithren, bis sich das Salz aufgeltst hat, anschlieBend langsam ca. 5 EL Olivendl zugieflen und
dabei stdndig riithren. Gebratene Gemiisewiirfel mit der Vinaigrette mischen und ca. 20 Minuten
marinieren. Den Backofen auf 250 Grad Oberhitze vorheizen. Von dem Lammriicken alle Hiute
und Sehnen entfernen, und das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten tiberbriihen, hiu-
ten, entkernen, vierteln und in feine Wiirfel schneiden. Tomatenwiirfel in einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Oliven und getrocknete To-
maten in kleine Wiirfel schneiden. Thymian und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Kréauter mit den Oliven und getrockneten Tomaten unter die abgekiihlten Tomaten-
wiirfel mischen. Weilbrotbrosel dazugeben und die Masse mit Salz, Pfeffer und Knoblauchsalz
wirzen.

Fiir das Lamm:

Lamm in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten kurz kréftig anbraten, so dass das Fleisch
innen noch blutig ist. In eine feuerfeste Form umsetzen und mit der Olivenkruste bestreichen und
im heiflen Ofen bei Oberhitze goldbraun iiberbacken. Herausnehmen, kurz ruhen lassen. Schalot-
te schilen und wiirfeln, Tomate wiirfeln. Basilikumblitter in feine Streifen schneiden. Kurz vor
dem Anrichten die frischen Tomatenwiirfel, Schalottenwiirfel und Basilikumstreifen unter das
marinierte Gemiise mischen. Lammriicken aufschneiden und mit dem Gemiise anrichten. Dazu
passt gebratene Polenta.

Jorg Sackmann 05. Februar 2013
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Lamm-Schulter mit Zwiebeln, Riibchen, Schmelzkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Lammschulter:

8 schwarze Pfefferkdrner 6 Wacholderbeeren 4 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Schale von einer Zitrone
250 ml Weiflwein 1,5 1 Wasser 1 Zwiebel

2 Stangen Staudensellerie 1 Stange Lauch 1,5 kg Lammschulter mit Knochen
Steinsalz 2 EL Butter

Fiir die Zwiebeln:

200 g kleine Zwiebeln 150 ml Weilwein 100 ml Lammfond

1 EL Zucker 60 g Butter Salz, weiler Pfeffer

je 1 Zweig Thymian, Rosmarin 1 Lorbeerblatt 1 EL Weizenstérke

Fiir die Rote Bete:

300 g Rote Beete 40 ml Olivendl 20 g Zucker

160 ml Wasser 150 ml Rotweinessig 1/2 TL Kiimmel

35 g Salz 150 g Ziegenfrischkise

Fiir die Schmelzkartoffeln:

2 kleine Zwiebeln 5 kleine Kartoffeln 50 g Butter

1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin

3 Knoblauchzehen 500 ml Lammfond

Pfefferkérner und Wacholderbeeren im Morser zerstolen. Knoblauch schélen und zerdriicken.
Thymian und Rosmarin waschen, trocken schiitteln und klein schneiden. Alles zusammen mit
der Zitronenschale, Weilwein und Wasser in einen Topf geben. Zwiebel schélen und fein wiirfeln,
Sellerie und Lauch putzen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden und dazu geben. Die Lammschul-
ter in den Topf legen, so dass sie komplett mit Fliissigkeit bedeckt ist. Kurz auf 70°C erhitzen,
danach bei ca. 160°C fiir 1 Stunde 20 Minuten im Ofen garen, bis die Schulter weich ist und
das Fleisch sich vom Knochen 16st. Im letzten Kochdrittel den Sud mit Steinsalz abschmecken.
Lammschulter herausnehmen, den Fond passieren. Fleisch vom Knochen 16sen, zuschneiden und
die Fleischstiicke in 1 EL Butter goldbraun glasieren. Stdndig mit Lammfond iibergieflen. Fond
mit restlicher Butter abbinden. Fiir die confierten Zwiebeln die Zwiebeln schilen, halbieren oder
vierteln. Zwiebeln mit Weilwein, Lammfond, Zucker Butter, Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin
und Lorbeerblatt in einen Topf geben und mit geschlossenem Deckel 20 — 30 Minuten garen.
Dann mit etwas Weizenstirke abbinden. Die Rote Bete waschen, mit Olivendl, Zucker, Wasser,
Essig, zerstoBenem Kiimmel und Salz in einen kleinen Topf geben und langsam weich garen (ca.
50 Minuten). Die Beete schélen und zuschneiden. Zum Anrichten die Lammschulter in Scheiben
schneiden. Rote Beete Scheiben und confierte Zwiebeln auf die Teller legen. Lammscheiben und
Schmelzkartoffeln dazu geben. Mit Ziegenfrischkise und grobem schwarzen Pfeffer bestreuen.
Fiir die Schmelzkartoffeln Zwiebeln schéilen und in feine Scheiben schneiden, Kartoffeln schélen
und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Eine flache Auflaufform ausbuttern, mit Zwiebel- und
Kartoffelscheiben auslegen. Thymian, Lorbeerblatt, Rosmarin und die geschélten Knoblauchze-
hen darauf verteilen. Mit Lammfond knapp bedecken und ca. 15-20 Minuten bei 180°C im Ofen
garen.

Jorg Sackmann am 14. Oktober 2014
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Orientalisch gewiirztes Lamm-Ragout mit Kartoffel-Cchips

Fiir 4 Personen
Fiir das Lammragout:

4 kleine Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 150 g junger Lauch

80 g Shiitake-Pilze 1 Bio-Limette 4 getr. Ol-Tomaten
700 g Lammschulter 2 EL Olivenol 1 TL Sesamol

1/2 Vanilleschote 3 Zweige Minze 1 Spritzer Sojasauce

4 Gewiirznelken 1 TL griine Curry-Paste 1 EL Honig

1 Msp. Kreuzkiimmel 1 Msp. Safranfdden Salz, Pfeffer

Piment d’Espelette 350 ml Weiflwein, lieblich

Fiir die Kartoffelchips:

2 Zweige Koriander 1 EL Salz 1 Msp. Curry

4 Bamberger Hornchen 2 Lila Kartoffeln ca. 400 ml Pflanzenfett

Fiir das Lammragout:

Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebeln in Spalten, Knoblauch fein schneiden. Den Lauch
putzen, waschen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Pilze putzen und in Scheiben schnei-
den. Limette heil abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben. Die getrockneten Tomaten in
Streifen schneiden. Das Lammfleisch in ca. 40 g schwere Stiicke schneiden. Die Lammstiicke in
einem Schmortopf mit Oliven- und Sesamodl ca. 5 Minuten anbraten. Zwiebeln und Knoblauch
zugeben und mit anschwitzen, Pilze zugeben und kurz mit anschwitzen. Dann Tomaten, Limet-
tenschale, Vanille, Minzezweige, Sojasauce, Gewiirznelken, Curry- Paste, Honig, Kreuzkiimmel,
Safran, Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette zugeben. Weilwein angieflen und so viel Wasser
zugeben, dass das Fleisch fast bedeckt ist. Zugedeckt das Ragout 30 Minuten schmoren, dabei
immer wieder mal umriihren. Dann den Lauch zugeben und noch ca. 15 Minuten weiterschmo-
ren.

Fiir die Kartoffelchips:

In der Zwischenzeit fiir die Kartoffelchips Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Aus Salz, Curry und Koriander ein Gewiirzsalz mischen. Die Kartoffeln schilen, in sehr
diinne Scheiben schneiden oder hobeln und in einem Topf (oder Fritteuse) mit 170 Grad heifilen
Pflanzenfett goldbraun frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit dem Gewiirzsalz
wiirzen. Vom Ragout die Minzezweige entfernen und das Ragout abschmecken. Stiarke mit 1 EL
Wasser vermischen und das Ragout damit binden. Lammragout anrichten und die Kartoffel-
scheiben dazu reichen.

Jorg Sackmann am 01 April 2014
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Garnelen in Manchego-Schaum mit Gurken und Oliven

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 1 Stange Staudensellerie 1/2 Stange Lauch

3 Champignons 1 Tomate 6 grofle Garnelen

6 EL Olivenol 40 ml Sherry 40 ml Portwein

100 ml WeiBwein 1 Zweig Thymian 1/2 Bund Estragon

1 Lorbeerblatt 5 weifle Pfefferkorner 400 ml Fischfond

1 Spritzer Zitronensaft Piment d’Espelette Salz

100 g Kartoffeln, mehligk. 1 Salatgurke 3 griine Oliven, kernlos
3 schwarze Oliven, kernlos 1 Bund Estragon 130 g Manchego

100 ml Milch 100 ml Sahne 1 Prise Muskat

Schalotten schilen und in grobe Stiicke schneiden. Staudensellerie und Lauch putzen, waschen
und in 1 cm grofle Stiicke schneiden. Champignons putzen und klein schneiden. Die Tomate
waschen und vierteln. Die Garnelen ausbrechen und den Darm entfernen. Das Garnelenfleisch
kalt stellen, die Karkassen und Koépfe grob hacken. Garnelenkarkassen in einem Topf mit 2 EL
Olivenol anschwitzen, Schalotte, Staudensellerie und Lauch zugeben und mit anschwitzen. Mit
Sherry, Portwein und Weiwein abloschen und die Fliissigkeit nahe zu einkochen. Dann Thymian,
1 Zweig Estragon, Lorbeerblatt, angedriickte Pfefferkérner, Tomate und Champignons zugeben,
mit Fischfond auffiillen, langsam aufkochen und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Dann den Topf
vom Herd ziehen, ca. 20 Minuten ziehen lassen und anschlieBend durch ein Sieb passieren.
Den Garnelenfond auf 200 ml einkochen lassen und mit Zitronensaft, 1 EL Olivendl, Piment
d’Espelette und Salz abschmecken. Kartoffeln waschen, in Salzwasser kochen. Gurke waschen |,
schilen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und in 5 cm starke Stiicke schneiden.
Oliven in Stiicke schneiden. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kartoffeln
abschiitten, pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. 70 g Manchego fein reiben oder
wiirfeln. Milch und Sahne mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat in einen Topf geben und
aufkochen. Den Topf vom Herd ziehen, geriebenen Manchego zugeben und darin auflésen. Die
Kartoffeln und 1 EL Olivendl untermischen und abschmecken. Gurkenstiicke in einer Pfanne mit
1 EL Olivendl anschwitzen, Oliven zugeben, mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen und den
Garnelenfond angieflen. Die Garnelen in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl garen, mit Salz und
Piment d’Espelette wiirzen. Restlichen Manchego in diinne Scheiben aufschneiden. Die gegarten
Garnelen der Linge nach in Scheiben schneiden. Die Sauce auf Teller vertielen, facherférmig
die Garnelenscheiben anrichten, das Gurkengemiise zugeben und mit den Késescheiben bestreut
servieren.

Jorg Sackmann am 20. Mai 2014
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Knusprige Calamari mit Zitronen-Nudeln und Miso-Creme

Fiir 2 Personen
Fiir die Zitronennudeln:

1 Bio-Zitrone 125 g Hartweizenmehl 75 g Weizenmehl, (405)
Salz 2 Eiweif3 3 EL Wasser

1 EL Olivensl Pfeffer

Fiir die Calamari:

80 g Mehl 50 g Speisestérke 1 Prise Backpulver

120 ml Sake (Reiswein) 1 EL Sonnenblumensl — Salz

80 ml Eiswasser 400 g Calamari 1 Chilischote

150 g Mango 1/2 Papaya 1 Bio-Zitrone

1/2 Bund Basilikum 1 EL Olivenol 2 EL Ingwersaft

ca. 300 g Frittierfett

Fiir die Misocreme:

1/2 Bund Salbei 60 g Butter 1 Ei, hart gekocht
50 g weifle, milde Misopaste 50 ml Gefliigelfond 1/4 Knoblauch

1 Msp. frischer Ingwer

Die Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben. Aus den beiden Mehlen, 1 Pri-
se Salz, Zitronenschale, Eiweil und Wasser einen glatten Nudelteig kneten, evtl. noch 2-3 EL
Wasser zugeben, falls der Teig zu trocken ist. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt mindestens
2 Stunden (am besten iiber Nacht) im Kiihlschrank ruhen lassen. Mit einer Nudelmaschine oder
einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen und zu Bandnudeln schneiden. Die Nudeln in kochen-
dem Salzwasser bissfest kochen. Abschiitten und dabei ca. 100 ml Kochwasser auffangen. Fiir
den Ausbackteig das Mehl mit Speisestirke und Backpulver mischen. Sake, Ol, 1 Prise Salz und
Eiswasser kraftig unterrithren, damit ein glatter, diinnfliissiger Auback-Teig entsteht. Calamari
waschen, gegebenenfalls ausnehmen und putzen. Dann wie Nudeln in diinne Streifen schneiden.
Chili halbieren, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Mango und Pa-
paya schilen und das Fruchtfleisch jeweils in 5 mm grofle Rauten schneiden. Die Zitrone heif3
abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Fiir die Misocreme Salbei abspiilen, trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen und grob schneiden. Salbei mit Butter in einen Topf geben und die Butter
aufkochen, mit dem Piirierstab einmal kurz mixen und alles 5 Minuten ziehen lassen. Dann die
Salbeibutter durch ein Sieb passieren. Das Ei schélen und wiirfeln. Zusammen mit Misopaste,
Gefliigelfond, Knoblauch und Ingwer in einen Mixbecher geben und mit dem Piirierstab fein pii-
rieren. Die lauwarme Salbeibutter unter Riihren einflielen lassen und emulgieren. Die Hélfte der
vorbereiteten Calamari in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten. Mit Salz wiirzen und mit
1 EL Zitronensaft abloéschen, dann Mango, Papaya, Chili, Basilikum und Ingwersaft zugeben,
kurz schwenken und abschmecken. Restliche Calamari durch den Teig ziehen und in einem Topf
mit heiflem Frittierfett goldgelb und knusprig ausbacken. Herausnehmen, auf Kiichenpapier ab-
tropfen und mit Salz wiirzen. Vor dem Servieren die Nudeln mit dem aufgefangenen Kochwasser
und 1 EL Olivendl in einer Pfanne durchschwenken und mit Pfeffer wiirzen. Nudeln in die Mitte
des Tellers geben. Sautierte Calamari mit der Misobutter abschmecken und iiber den Nudeln
verteilen. Frittierte Calamari obenauf geben und servieren.

Jorg Sackmann am 15. Juli 2014
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Krustentier-Bisque unter dem Strudelteig

Fiir 4 Personen

500 g Krustentier-Karkassen 4 EL Olivendl 150 g Zwiebeln

50 g Staudensellerie 100 g Lauch 30 ml Cognac

70 ml weiler Portwein 70 ml trockener Wermut 200 ml Weiflwein

4 Tomaten 50 g Tomatenmark 2 Lorbeerblétter

6 Pfefferkorner 2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe

3 Korianderkorner Salz, Pfeffer 1 1 kréftiger Fischfond
200 ml Sahne 1 Fenchel 1 Orange

4 Gambas 400 g Steinbuttfilet 4 frische Austern

6 Kirschtomaten 2 Stiele Basilikum ca. 200 g Strudelteig
80 g fliissige Butter 1 EL Sesam

Die Krustentier-Karkassen waschen und klein schneiden. Zwiebeln und schélen und fein schnei-
den. Staudensellerie und Lauch putzen, waschen und klein schneiden. Die Karkassen in einem
Topf mit 2 EL Olivenol anrdsten, Zwiebel, Staudensellerie und Lauch zugeben, mitrésten, dann
mit Cognac abloschen. Portwein, Wermut und Weifiwein zugeben und die Fliissigkeit nahezu
komplett einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfer-
nen und die Tomaten klein schneiden. Zum Fondansatz Tomatenmark, Tomaten, Lorbeerblétter,
Pfefferkérner, Thymianzweige, eine geschélte Knoblauchzehe, Korianderkorner, Salz und Pfeffer
geben und mit Fischfond auffiillen. Alles aufkochen und etwas kocheln lassen. Zuletzt Sahne
angiefen und alles ca. 20 Minuten ziehen lassen. Dann durch ein feines Sieb passieren und ab-
schmecken. Fenchel putzen und in 2 cm lange und 1 cm breite Streifen schneiden. Diese in einem
Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Orange mit einem
Messer so schilen, dass keine weile Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets
herausschneiden. Von den Gambas den Darm entfernen, dann in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
die Gambas kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen. Fischfilet
in 4 gleichgrofle Stiicke schneiden, ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 1 EL Olivenol
kurz von beiden Seiten braten, dann aus der Pfanne nehmen. Die Austern aus der Schale nehmen
und sédubern. Kirschtomaten waschen und halbieren. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und
die Blatter in feine Streifen schneiden. Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Gambas, Austern, Fischfilets, Kirschtomaten, Fenchel und Orangenfilets in hitzebestindigen
Suppenschalen anrichten. Basilikum einstreuen. Mit dem kalten Krustentierfond aufgieflen. Den
Strudelteig ausrollen, so zurechtschneiden, dass die einzelnen Teigplatten rundum 1 cm iiber die
Suppenschalen hinausstehen. Diese mit den Teigplatten verschlieflen und vorsichtig andriicken.
Die Teigoberfliche mit fliissiger Butter bestreichen. Anschlieflend Sesam auf den Blétterteig
streuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten backen, so dass die Teigoberfliche goldbraun ist
und die Suppe heif3.

Jorg Sackmann am 30. Dezember 2014
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Meeresfriichte mit Curry-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

1 Aubergine 1 Zucchini 1 rote Paprika

2 Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

5 EL Olivenol Salz, Piment d’Espelette 1 Prise Zucker

1 Zweig Thymian 200 ml Tomatensaft

Fiir die Meeresfriichte:

14 Garnelen mit Schale 200 g Sahne Salz, Piment d‘Espelette
2 Spritzer Zitronensaft 12 Herzmuscheln 12 Miesmuscheln

weifler Pfeffer 2 Schalotten 3 EL Butter

1/2 TL Curry 100 ml Weilwein 40 ml trockener Wermut
300 ml Fischfond 1/2 Bund Basilikum 40 g Sahne

100 g Créeme double 1 EL Olivenol

Fiir das Gemiise:

Aubergine, Zucchini, Paprika und Tomaten waschen. Aubergine und Zucchini in 5 mm grofle
Wiirfel schneiden. Paprika mit dem Sparschéler schélen, halbieren, entkernen und in 5 mm grofle
Wiirfel schneiden. Tomaten am Strunkansatz einschneiden, kurz blanchieren, dann die Haut ab-
ziehen, vierteln, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch schélen, fein
schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anschwitzen, Tomaten und Paprika zugeben
und mit Salz, einer Prise Zucker und Piment d‘ Espelette wiirzen. Thymianzweig zugeben, mit
Tomatensaft abléschen und einkochen. Aubergine und Zucchini in einer separaten Pfanne mit
3 EL Olivenol anschwitzen, wiirzen und zum anderen Gemiise geben. Kurz aufkochen, ziehen
lassen und abschmecken.

Fiir die Meeresfriichte und Curryschaum:

Die Garnelen schilen und den Darm entfernen. 8 Garnelen zur Seite stellen. Die restlichen grob
schneiden und mit der Sahne in einem Cutter zu einer Farce mixen. Mit Salz, Piment d’Espelette
und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen. Mit einem Loffel Nocken aus der Masse abstechen und
diese in siedendem Salzwasser 10 Minuten ziehen lassen. Die Muscheln sdubern und kalt abspii-
len. (Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln
unbedingt aussortieren und wegwerfen.)100 ml Wasser in einen Topf geben, mit gemahlenem
weiflem Pfeffer wiirzen und aufkochen. Muscheln zugeben und mit geschlossenem Deckel ca. 7
Minuten kochen. Die gekochten Muscheln mit einem Siebloffel aus dem Topf nehmen. (Muscheln
die sich nicht gedffnet haben aussortieren und wegwerfen.) Muschelfond durch ein feines Sieb
passieren und fiir die Sauce zur Seite stellen. Je 4 Mies- und Herzmuscheln in der Schale lassen
fiir die Dekoration, die restlichen Muscheln auslésen. Schalotten schélen, fein schneiden und in
einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Curry zugeben, mit Weilwein und Wermut abléschen.
Die Fliissigkeit ganz einkochen lassen, dann Fischfond und etwas Muschelfond zugeben und die
Fliissigkeit um die Halfte einkochen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter von
den Stielen zupfen. Die Blitter in feine Streifen schneiden. Sahne steif schlagen. Créeme double
zur Sauce geben, kurz aufkochen, Basilikumstiele zugeben und alles mit dem Piirierstab fein
mixen. Die Sauce durch ein Sieb passieren, wieder in den Topf geben, abschmecken mit Salz und
Piment d’Espelette. 2 EL Butter zugeben und mit dem Piirierstab aufschdumen. Basilikumstrei-
fen und Schlagsahne in die Sauce einschwenken. Zum Schluss mit einem Spritzer Zitronensaft
fertig abschmecken, kurz aufkochen, anrichten. Gambas in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl an-
braten, mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Zum Anrichten Gemiise in einem Kreis von 10
cm auf dem Teller flach verteilen. Muscheln, Gambas und die Nocken auf das Gemiise setzen,
Curryschaum um das Gericht verteilen und servieren.
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Jorg Sackmann am 31. Dezember 2013

Paprika-Creme mit Gambas und griinen Bohnen

Fiir 2 Personen

250 g rote Paprika 300 g Kartoffeln, fest Salz

1 Zitrone 6 Gambas 7 EL Olivenol
Piment d’Espelette 1 Schalotte 2 EL Butter

80 ml Weilwein 40 ml trockener Wermut 250 ml Fischfond
150 ml Sahne 3 Zweige Estragon 1 Prise Zucker
1/2 TL Speisestirke 1 EL Mehl 50 ml Milch

3 EL Creme-fraiche 2 Eier Pfeffer

150 g frische griine Bohnen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Die Paprika waschen, halbieren und
entkernen. Mit der Schnittfliche nach unten auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
ca. 20 Minuten garen, bis die Haut abgezogen werden kann. Die Kartoffeln schéilen und in einem
Topf mit Salzwasser garen, anschlieffend abschiitten und ausdampfen lassen. Von der Zitrone
den Saft auspressen. Die Gambas schéilen und den Darm entfernen. Die Schalen in einer Pfanne
mit 1 EL Olivendl trocken résten, mit Salz, Piment d’Espelette und einem Spritzer Zitronensaft
wiirzen.

Fiir die Sauce:

Schalotte schélen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter goldgelb anschwitzen, mit
Weilwein abloschen. Wermut zugeben und diesen etwas einkochen lassen. Dann den Fischfond
angieflen und ebenfalls etwas einkochen lassen. Zuletzt die Sahne zugeben. Estragon abspiilen,
trocken schiitteln und grob schneiden. Mit den gerdsteten Karkassen der Gambas zugeben und
20 Minuten ziehen lassen. Dann die Sauce durch ein feines Sieb passieren und mit Salz, Piment
d’Espelette und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen.

Fiir die Paprikacreme:

Die Paprika aus dem Ofen nehmen und die Haut abziehen. Eine Paprikahélfte in feine Wiirfel
schneiden und als Einlage zur Seite stellen. Restliche Paprika grob schneiden und fein mixen.
Gemixte Paprika in einem Topf mit 1 EL Butter und 2 EL Olivendl aufkochen. Mit Salz, Zucker
und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen. Speisestirke mit 1 TL Wasser verrithren und die Paprikacre-
me damit abbinden und aufkochen. Alles nochmal mixen, nach Wunsch durch ein Sieb streichen
und kalt stellen. Salzkartoffeln mit Mehl, Milch, Creme-fraiche und Eiern in einen Mixbecher
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Piirierstab fein mixen. Aus der Masse in einer
Pfanne mit 1-2 EL Olivendl kleine Crepes ausbacken. Die Bohnen putzen, in 2 mm diinne Schei-
ben schneiden und in Salzwasser knackig kochen, herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und
abtropfen lassen. Die Gambas mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen und in einer Pfanne mit
2 EL Olivendl braten. Die Paprikawiirfel und Bohnen unter die Paprikacreme geben, abschme-
cken und als Spiegel in die Tellermitte geben. Darauf die Gambas und Kartoffelcrepes geben.
Die Sauce mit dem Piirierstab schaumig aufmixen und iiber die Gambas triufeln.

Jorg Sackmann am 16. Juli 2013
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Entrecote mit Champignon-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Entrecote:

2 Scheiben Toastbrot 80 g Rindermark 1 Knoblauchzehe

5 Halme Schnittlauch 2 Zweige Thymian 10 g Butter

Salz, Pfeffer 1 Eigelb 1 TL geriebener Meerrettich
1 TL Senfpulver 2 Entrecotes a4 150 g

Fiir die Champignonkartoffeln:

500 g Kartoffeln Salz 100 ml Milch

40 g Butter 150 g Mehl 2 Eier

Pfeffer, Muskat 100 g Champignon 1 EL Olivenol

Zitronensaft 30 g geriebener Parmesan 700 ml Pflanzenfett

Fiir das Entrecote:

Toastbrot entrinden, in ca. 5 cm groflie Wiirfel schneiden. Rindermark (dafiir Beinscheiben kau-
fen, Mark herauslosen) ebenfalls in 5 cm grofie Wiirfel schneiden. Knoblauchzehe schélen und
fein hacken. Rindermark in kochendem Wasser ca. 1 Minute blanchieren, abgieflen und in Eiswas-
ser abkiihlen lassen. Schnittlauch und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Butter in einer Pfanne schmelzen. Toastbrotwiirfel darin résten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Toastbrot, Rindermark, Knoblauch, Schnittlauch, Thymian, Eigelb, Meerrettich und Senfpulver
vorsichtig miteinander vermischen, so dass die Masse saftig ist. Die Entrecotes mit 3 Schnitten
(je ca. 4 cm lang) auflen und in der Mitte einschneiden. Die Fiillung so in die Einschnitte geben,
dass die Steaks eine Marmorierung bekommen und die Steaks bis zum Braten kalt stellen.

Fiir die Champignonkartoffeln:

Kartoffeln schéilen, in Salzwasser garen, abgiefen und ausddmpfen lassen. Kartoffeln durch ei-
ne Presse geben. Milch, 125 ml Wasser und Butter zum Kochen bringen. Mehl nach und nach
dariiber stduben und verriithren, bis ein glatter Teig entsteht. Den ausgekiihlten Teig in eine
Schiissel geben, die Eier einzeln zugeben und alles gut miteinander verkneten. Zum Schluss die
passierten Kartoffeln unterkneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Champignons putzen,
fein wiirfeln und im Olivendl anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Die Kartof-
felmasse mit den Pilzen und Parmesan vermischen. Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel geben
und auf ein getltes Backpapier kleine Pilze spritzen. Diese im heiflen Fett goldbraun ausbacken,
wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.. Backofen auf 150 Grad (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. Entrecotes in einer beschichteten Pfanne ohne Fett von jeder Seite ca. 2 Minuten
anbraten. Anschliefend im Ofen ca. 5-7 Minuten ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Entrecote in die Mitte des Tellers geben, die gebackenen Kartoffeln dazu
geben. Nach Belieben mit Kalbsjus servieren

Jorg Sackmann am 05. Mérz 2013
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Geschmorter Ochsenschwanz im Steinchampignon

Fiir 4 Personen
Fiir den geschmorten Ochsenschwanz:

4 Schalotten 1 Karotte 1 Stange Staudensellerie
2 Tomaten 1,5 kg Ochsenschwanz Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 1 Prise Zucker

200 ml Portwein 500 ml Rotwein 700 ml Kalbsfond

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 Lorbeerblétter

2 Knoblauchzehen
Fiir die Pilze:

8 Champignons, extra grof3 Salz, Pfeffer 5 EL Olivenol

60 g Bergkise 4 Schalotten 2 Stangen Staudensellerie
4 EL Olivenol Zucker 1 Sternanis

1 Zweig Thymian 1 EL Balsamico 1 EL Butter

Fiir den Kréiutersalat:

2 Bund gemischte Kriuter 2 Zweige Thymian 2 EL Balsamico

4 EL Olivenol 1/2 TL Honig Salz, Pfeffer

Fiir den geschmorten Ochsenschwanz: Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Schalotten und Karotte schilen, Staudensellerie und Tomaten waschen und alles in 1
cm grofle Stiicke schneiden. Ochsenschwanz in Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. In einem Schmortopf mit 3 EL Olivenol anbraten, Schalotten, Karotte und Staudensellerie
zugeben und goldbraun anbraten. Dann iiberschiissiges Fett abschiitten, Tomatenmark und To-
maten zugeben, mit Zucker wiirzen. Dann mit Portwein und Rotwein abléschen. Im vorgeheizten
Ofen den Ochsenschwanz ohne Deckel im Ofen Wenn der Wein nahezu eingekocht ist, Kalbs-
fond, Thymian- und Rosmarinzweige, Lorbeerblitter, zerdriickte Knoblauchzehen, etwas Salz
und Pfeffer zugeben und weiter schmoren, bis der Ochsenschwanz weich ist. Dies dauert insge-
samt ca. 2-3 Stunden. Den geschmorten Ochsenschwanz aus dem Topf nehmen, auslésen und
klein schneiden. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren und auf die gewiinschte Konsistenz
einkochen. Das Fleisch wieder in die Sauce geben.

Fiir den Kréautersalat: Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und in mundgerechte Stiicke
zupfen. Thymian fein schneiden. Aus Balsamico, Olivendl, Honig, Thymian, Salz und Pfeffer
eine Vinaigrette mischen

Fiir die Pilze: Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Von den Pilzen den
Stiel entfernen, die duflere Haut abziehen und die Lamellen aushchlen. Pilze mit Salz, Pfeffer
und einigen Tropfen Olivenol wiirzen. Das Ochsenschwanzragout in die Pilze fiillen. Kése fein
reiben und dariiber streuen. In eine Auflaufform setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten
garen. Schalotten schilen und der Lénge nach vierteln. Staudensellerie waschen, der Lange nach
halbieren und in 5 cm grofle Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit 4 EL Olivendl die Schalotten
anschwitzen, mit Zucker und Salz wiirzen und weich schmoren. Dann Sternanis und Thymian-
zweig zugeben und mit Balsamico abschmecken.

Staudensellerie in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, mit Zucker und Salz wiirzen. Die
Schalotten aus dem Oliventl nehmen und mit dem Staudensellerie mischen.

Die Krauter mit der Vinaigrette marinieren und auf dem Teller verteilen, die gefiillten Champi-
gnons aufsetzen und Staudensellerie-Schalottengemiise verteilen

Jorg Sackmann am 22. April 2014
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Ochsenschwanz-Ragout mit Ingwer und Kartoffel-Stroh

Fiir 2 Personen
Fiir das Ochsenschwanzragout:

600 g Ochsenschwanz 1-2 EL Mehl Rapsol

2 Zwiebeln 1 Karotte 1 Stange Staudensellerie
1 Tomate 2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark

300 ml Rotwein 200 ml Portwein Zucker

1,5 1 Kalbsfond 8 Pfefferkorner 3 Gewiirznelken

3 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt 3 Wachholderbeeren

1 Rosmarinzweig 10 g Ingwer 1 EL Sojasauce

Balsamico, Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

4 kleine Karotten mit Griin 4 kleine Navetten 4 kleine Petersilienwurzeln
2 Stangen Staudensellerie Salz 2 EL Butter

1 Prise Zucker

Fiir die Strohkartoffel:

1 grofle Kartoffel Salz, Pfeffer Piment d’ Espelette

100 ml Olivenol

Fiir das Ragout:

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Ochsenschwanzstiicke in etwas Mehl
wenden. Rapsol in einem Bréter erhitzen und den Ochsenschwanz darin anbraten. In den Back-
ofen geben und ca. 20 Minuten rosten. In der Zwischenzeit Zwiebeln, Karotte, Staudensellerie
und Tomate putzen, bzw. schilen und in ca. 1 cm grofie Stiicke schneiden. Knoblauch schélen.
Alle Gemiise zusammen mit dem Tomatenmark zum Ochsenschwanz geben und weiter schmo-
ren. Mit Rotwein und Portwein abloschen, 1 Prise Zucker zugeben und weiter schmoren, bis die
Fliissigkeit vollstéindig eingekocht ist. Der Ochsenschwanz sollte schon dunkel glasiert werden.
Backofen auf 160 Grad herunterschalten. Gewiirze fein morsern und mit dem Rosmarinzweig
und dem Kalbsfond zum Ochsenschwanz geben. Alles weitere etwa 1,5 bis 2 Stunden schmoren.
In der Zwischenzeit Karotten mit Griin, Navetten, Petersilienwurzeln putzen, waschen und evtl.
halbieren. Staudensellerie waschen und klein schneiden. Das Gemiise in Salzwasser kurz blan-
chieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Die Ochsenschwanzstiicke aus der Sauce nehmen,
das Fleisch ablosen, vom Fett befreien und das Fleisch in gleichméfige Stiicke schneiden. Die
Sauce durch ein Sieb passieren und auf 300 ml einkochen lassen. Ingwer schélen und fein reiben.
Ingwer, Sojasauce und Fleisch in die Sauce geben und nochmals aufkochen. Mit Balsamico, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Strohkartoffel:

Kartoffel waschen, schilen und in sehr diinne Streifen schneiden. Kartoffelstreifen kalt abspii-
len und gut trockentupfen. Die Streifen mit Salz, Pfeffer und Piment d “Espelette wiirzen. In
heiflem Olivendl goldbraun braten. Herausnehmen und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne
schmelzen und das blanchierte Gemiise darin warm schwenken, mit Salz und Zucker wiirzen und
abschmecken. Ochsenschwanzragout mit Gemiise und Kartoffelstroh in tiefen Tellern anrichten.

Jorg Sackmann am 22. Oktober 2013
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Rinder-Filet im Rosti- Mantel mit geschmorten Steinpilzen

Fiir 2 Personen
Fiir das Gewiirzsalz:

1 TL Bohnenkraut 1 TL Thymian 1 TL Majoran

% TL Paprikapulver 3 TL Kreuzkiimmel 3 TL Koriander 100 g Salz

Fiir die marinierten Pilze:

1 Knoblauchzehe 2 Schalotten 400 g Steinpilze

2 Stiele Thymian 1 Stiel Rosmarin 50 g Raucherspeck
50 ml Olivendl 30 ml heller Balsamessig 150ml Kalbsjus
Fiir das Rinderfilet:

1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin 360 g Rinderfilet
100 g Poulardenfilet weifler Pfeffer 20 ml Sherry

80 g Créme double 2 grofle Kartoffeln

Fiir das Gewiirzsalz fein geschnittene Krauter und gemorserte Gewiirze mit dem salz mischen.
In ein fest verschlieBbares Glas geben. Fiir die Pilze Knoblauch und Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Steinpilze putzen und nach Belieben klein schneiden. Thymian- und Rosmarinbléttchen
von den Stielen zupfen und fein schneiden. Riucherspeck wiirfeln. Rducherspeck und Schalot-
ten in 1 EL Olivenol andiinsten. Knoblauch und Steinpilze zugeben und goldbraun braten. Mit
Balsamessig und Kalbsjus abschmecken und ca. 5 Minuten leicht schmoren. Restliches Olivendl
iiber die Pilze geben und mit dem Gewiirzsalz abschmecken. Beiseite stellen und marinieren.
Fiir das Rinderfilet Thymian und Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen von
den Stielen zupfen. Bléttchen fein schneiden. Rindfleisch trockentupfen mit dem Gewiirzsalz
einreiben und pfeffern. Das gut gekiihlte Poulardenfilet wiirfeln. Mit Sherry und gut gekiihlter
Creme double zu einer homogenen Masse plirieren. Mit dem Krautersalz und den Krautern ab-
schmecken. Das Rinderfilet von allen Seiten mit Gefliigelfarce bestreichen. Kartoffeln waschen,
schilen und in feine Streifen schneiden oder raspeln und leicht salzen. Kartoffelstreifen auf einem
Stiick Frischhaltefolie oder Kiichentuch quadratisch auslegen. Backofen auf 220 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet auf die Kartoffeln legen und so einrollen, dass sich eine
geschlossene Kartoffelschicht um das Filetstiick bildet. Die Kartoffelstreifen fest anpressen. Das
Filet in einer ofenfesten Pfanne im Olivendl von allen Seiten goldbraun anbraten. Im Ofen ca. 10
-12 Minuten weiter braten. Filet aus dem Ofen nehmen und etwa 5 Minuten ruhen lassen. An-
schlieflend das Filet in 2 gleichméflige Stiicke schneiden. Das Filet auf den Steinpilzen anrichten.
Mit Petersilie bestreuen.

Jorg Sackmann am 15. Oktober 2013
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Rinder-Filet-Spitzen Stroganoff, gelbe, weile Bete

Fiir 4 Personen
Fiir die Filetspitzen:

500 g Rinderfilet 10 g Ingwer 4 EL Olivenol

Piment d‘ Espelette 1 Msp. Kardamom, gemahlen 1 gr. Knolle gelbe Bete
1 gr. Knolle weifle Bete Meersalz 15 ml weifler Balsamico
2 EL Zucker 100 g kleine Shiitake-Pilze 2 rote Zwiebeln

1-2 Gewiirzgurken Pfeffer 200 ml Portwein

200 ml Kalbsjus 2 EL Butter 3 EL Sauerrahm

Fiir die Kartoffelsternchen:

250 g Kartoffeln, mehligk. Salz 60 ml Milch

60 ml Wasser 35 g Butter 100 g Mehl

2 Eier Muskatnuss ca. 15 Mandelstifte

ca. 300 g Frittierfett

Das Fleisch in 1 cm starke und 4 cm lange Streifen schneiden. Ingwer schélen, fein schneiden, mit
2 EL Olivenol, Piment d‘ Espelette und Kardamon mischen, die Fleischstreifen damit marinie-
ren und 2 Stunden ziehen lassen. Den Backofen auf 200 Grad Ober — und Unterhitze vorheizen.
Die Beten sorgfiltig unter flieBendem, kaltem Wasser abspiilen. Wurzelspitzen und Blattansétze
abschneiden. Die Beten in einen backofengeeigneten Schmortopf geben Balsamico, Zucker und
so viel Wasser hinzufiigen bis die Knollen bedeckt sind. Den Topf mit Alufolie abdecken und die
Beten ca. 45-60 Minuten im vorgeheizten Ofen weich garen, dann im Fond abkiihlen lassen. Die
Pilze putzen. Rote Zwiebeln schélen, halbieren und in 5 mm starke Spalten schneiden. Die Ge-
wiirzgurke in Scheiben schneiden. Die abgekiihlten Bete-Knollen schéilen und horizontal in 5 mm
dicke Scheiben schneiden. Mit runden Ausstechformen mit Durchmesser von 3 cm Kreise aus den
Scheiben stechen. (Vom Fond etwas zum Erwérmen vor dem Anrichten zuriick behalten.) Fiir
die Kartoffelsternchen die Kartoffeln schélen, in Salzwasser weich kochen, abschiitten und gut
ausdampfen lassen. Dann durch eine Presse driicken. Milch, Wasser und Butter in einem Topf
zum Kochen bringen. Mehl langsam unterriithren, bis ein dicker Teig entsteht. Diesen in eine
Schiissel umfiillen und etwas abkiihlen lassen. Dann die Eier einzeln nach und nach unterriihren.
Die gepressten Kartoffeln zugeben, alles gut vermischen und mit Salz und Muskat abschmecken.
Die Masse in einen Spritzbeutel mit einer groflen Sterntiille geben. Rinderfiletstreifen in einer
Pfanne kurz von allen Seiten anbraten und salzen. Dann das Fleisch aus der Pfanne nehmen.
Zwiebelspalten und Gurkenscheiben in der Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, mit Portwein
abloschen und diesen um die Hélfte einkochen lassen. Dann Kalbsjus zugeben, zur Hilfte ein-
kochen. Die Sauce mit 1 EL Butter abbinden. Shiitakepilze in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bete-Scheiben in einer Pfanne mit 1 EL But-
ter und wenig Kochfond warm schwenken. Aus der Kartoffelmasse auf ein Backpapier Sternchen
aufspritzen, diese mit Mandelstiften garnieren und anschlieend die Sternchen in einem Topf mit
heiflem Frittierfett goldbraun ausbacken. Die Fleischstreifen in die Sauce geben und abschme-
cken. Filetspitzen in die Mitte des Tellers geben mit Bete-Scheiben und Shiitakepilzen garnieren.
Zum Schluss Sauerrahm und Kartoffelsternchen zugeben.

Jorg Sackmann am 09. Dezember 2014
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Rinder-Tafelspitz mit Krduter-Ravioli und Wurzel-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir den Tafelspitz:

1 Zwiebel 2 kleine Karotten 2 Stangen Staudensellerie
2 Petersilienwurzeln 1 kleine Lauchstange 1 Knoblauchzehe

500 g Rindertafelspitz 200 g Rinderknochen 5 Pfefferkorner

3 Pimentkorner 1 Stiel Liebstockel 1 Stiel Blattpetersilie

1 Zweig Thymian Salz, weifler Pfeffer 150 g Gemiise

Fiir die Ravioli:

100 g Poulardenbrust 120 g Sahne 2 cl weifler Portwein
Salz, Piment d’Espelette 50 g Blattspinat 1 Zweig Thymian

1/2 Bund Blattpetersilie 2 Sténgel Liebstockel 2 Sténgel Estragon

1 EL Olivensl 12 Bléatter Wan Tan Teig 1 Ei

Fiir den Tafelspitz:

Zwiebel mit Schale waschen, halbieren und die Zwiebelhilften mit der Schnittfliche nach unten,
in einer Pfanne dunkel anbraten. Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel und Lauch, putzen, wa-
schen und klein schneiden. Tafelspitz abspiilen. Mit den Knochen in einen Topf geben. Gemiise
zugeben und mit kaltem Wasser bedecken. Aufkochen, langsam kécheln lassen und den aufstei-
genden Schaum immer wieder entfernen. Pfefferkérner und Piment grob morsern. Liebstockel,
Petersilie und Thymian abspiilen und mit den Gewiirzen nach 40 zum Fleisch geben. Weitere
ca.30 Minuten weitergaren bis das Fleisch gar ist. Fleisch aus dem Fond nehmen, mit einem
feuchten Kiichentuch abdecken. Briihe abschmecken und durch ein feines Sieb passieren. Fiir die
Einlage das Gemiise putzen und waschen. Karotte und Kohlrabi in ca. 2 cm dicke Scheiben, Sel-
lerie in feine Streifen, Lauch und Zucchini in 2 mm dicke Rauten. Das Gemiise im Tafelspitzsud
bissfest garen. Herausnehmen, abdecken und beiseite stellen.

Fiir die Ravioli:

Poulardenbrust wiirfeln. Mit 100 g Sahne, Portwein, Salz, und Piment d “Espelette fein piirieren.
Danach durch ein feines Sieb streichen, kalt stellen. Ubrige Sahne steif schlagen und unter die
Farce heben. Blattspinat, Thymian, Petersilie, Liebestockel und Estragon fein schneiden und im
Olivendl ca. 2 Minuten diinsten, kalt stellen. Danach unter die fertige Farce geben. Farce erneu
abschmecken. Wan-Tan-Teigblétter auslegen. Jeweils 1 EL Farce auf in die Mitte von 6 Teigblét-
tern setzen. Ei verquirlen und die Rénder damit bestreichen. Ubrige Teigblitter darauf legen,
verschlieflen und leicht andriicken. Anschliefend mit einen rundem geriffelten Ausstecher Ravio-
li ausstechen. Ravioli danach in leicht kochendem Salzwasser ca. 3-4 Minuten garen. Tafelspitz
diinn aufschneiden, in tiefen Teller anrichten, mit Gemiise und Ravioli anrichten. Zuletzt den
heilen Tafelspitzsud eingieflen. Nach Belieben mit frischen Kriautern garnieren. Etwas Olivenol
dariiber traufeln.

Jorg Sackmann am 27. August 2013
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Gefiillte Jungschwein-Brust mit kleinen Riibchen

Fiir 4 Personen

125 ml Milch 4 Brotchen vom Vortag 40 g gekochter Schinken
3 Schalotten 1 Jungschweinbrust (ca. 1 kg) Salz, Pfeffer

1-2 Stiele Majoran 1-2 Stiele Petersilie 1-2 Stiele Liebstockel

1 EL Butter Muskatnuss 3 Eier

3 EL Butterschmalz 6 kleine M&hren 4 Petersilienwurzeln

1 kleine Steckriibe 6 kleine Schalotten 2 Tomaten

1 Msp Kreuzkiimmel 5 Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt

1 Thymianzweig

Milch erhitzen. Brotchen in eine Schale geben. Brotchen mit der Milch {ibergieBen und etwa 10
Minuten einweichen lassen. Schinken fein wiirfeln. Schalotten schéilen und ebenfalls fein wiirfeln.
In die Jungschweinbrust eine Tasche einschneiden. Darauf achten, dass keine Locher entstehen
(am besten vom Metzger schneiden lassen). Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Majoran,
Petersilie und Liebstockel abspiilen und trockenschiitteln. Bldttchen von den Stielen zupfen.
Butter erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Schinkenzugeben und mit diinsten. Majoran, Pe-
tersilie und Liebstdckel untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Schalotten-Schinken-
Mischung zusammen mit den Eiern vorsichtig unter die eingeweichten Brétchen heben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Jungschweinebrust mit der Brotchen-
mischung fiillen (nicht zu viel, da die Brotfiillung beim Braten aufgeht) und mit Kiichengarn
verschlieBen. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen. Das Fleisch darin auf beiden Sei-
ten anbraten. 125 ml Wasser zugeben. Zugedeckt im Backofen etwa 1 Stunde schmoren. In der
Zwischenzeit Mohren, Petersilienwurzeln und Steckriibe waschen und schélen. Steckriibe und
Petersilienwurzeln fein wiirfeln. Schalotten schélen. Tomaten abspiilen, trockenreiben und vier-
teln. Kerne entfernen, das Fruchtfleisch wiirfeln. Kreuzkiimmel, Pfefferkorner, Lorbeerblatt und
Thymian in einen Kaffee- oder Teefilter geben und verschliefen. Gemiise und Gewiirzbeutel zum
Jungschwein geben und alles ca. 30 Minuten weich garen. Das weich gegarte Gemiise herausneh-
men. Backofen auf 200 Grad erhitzen Die Schweinebrust weitere 30 Minuten braunen und dabei
immer wieder mit der Schmorfliissigkeit begielen. Wenn das Fleisch gar ist, herausnehmen und
bis zum Anrichten ruhen lassen. In der Zwischenzeit, den Bratensaft um die Hilfte einkochen
lassen und durch ein Sieb passieren. Das Fleisch in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und in die
Mitte des Tellers geben. Mit Gemiise und Bratensaft anrichten.

Jorg Sackmann am 09. April 2013
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Jungschweine-Keule auf Topinambur mit Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir das Fleisch:

1 Jungschweinekeule (1,3 kg) 1 TL Senfkérner 6 Pfefferkorner

4 EL Honig 4 EL Salz 2 Thymianzweige
2 Lorbeerbléatter

Fiir den Topinambur:

200 g Topinambur 100 ml Milch 100 g Sahne

3 EL Butter 1 TL Speisestirke 1 EL Sauerrahm
Salz, Pfeffer

Fiir die Pfeffersauce:

2 Schalotten 1 TL bunte Pfefferkérner 1 TL Butter

30 ml Cognac 1 TL Tomatenmark 150 ml Weiflwein
200 ml Kochsud 200 g Sahne 1 EL Butter
Salz, Zucker 1/2 Bund Blattpetersilie

Fiir das Fleisch Die Jungschweinekeule vom Knochen 16sen und in 3 — 4 Teile zerlegen. Senf-
und Pfefferkorner im Morser grob schroten. Zusammen mit Honig und Salz in 2 1 Wasser ver-
rithren. Thymianzweige und Lorbeerblétter zugeben. Schweinekeule einlegen und 1 Tag darin
gekiihlt ziehen lassen. Fleisch in der Marinade aufkochen, beiseite stellen und ca. 30 Minuten
bei 65 Grad Wassertemperatur ziehen lassen. Fiir die Sauce Die Schalotten schéilen und fein
wiirfeln. Die Pfefferkérner im Morser zerstoflen und in einem Topf ohne Fett erhitzen, Butter
zugeben, mit Cognac abloschen, diesen fast vollstdndig einkochen lassen. Schalotten hinzugeben
und anschwitzen. Tomatenmark zugeben und mit Weilwein abloschen und die Fliissigkeit um
mehr als die Hilfte einkochen. Kochsud von der Schweinekeule zugeben und zur Hélfte einko-
chen. Dann Sahne zugeben, etwas einkochen. Kalte Butter in kleinen Stiicken einriihren und mit
Salz und Zucker abschmecken. Fiir den Topinambur Topinambur gut abwaschen, dann schélen.
Die Schalen mit Milch und Sahne in einen Topf geben , aufkochen, 10 Minuten ziehen lassen
und anschlieflend durch ein Sieb passieren. Topinambur klein schneiden, in einem Topf mit 1 EL
Butter anschwitzen und mit der Topinambursahne auffiillen. Topinambur weichkochen und an-
schlieflen fein piirieren. Weizenstérke mit 1 EL Wasser vermischen, unter das Piiree geben, alles 1
mal aufkochen, dann 2 EL Butter und Sauerrahm untermixen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Topinamburcreme auf dem
Teller verteilen. Fleisch diinn aufschneiden, auf die Créeme setzten mit Pfeffersauce iiberziehen.
Mit Petersilienblétter bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 18. Februar 2014
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Schweine-Nacken in Gewlirz-Pflaumen-Jus mit SiiBkartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir den Schweinenacken:

500 g Schweinenacken 90 g Salz 1 g Pokelsalz
Mehl

Fiir das Gewiirzpflaumenjus:

10 Pflaumen 5 Pfefferkorner 4 Gewiirznelken
8 Wacholderbeeren 1 Sternanis 4 Zimtstange
40 ml Sherry Essig 120 ml Rotwein 80 ml Portwein
5 g Earl Grey Teeblétter 150 ml Gefliigeljus 10 g Butter

Salz, Zucker
Fiir die Siiflkartoffeln:

3 Siilkartoffeln (a ca. 150 g) 100 g Butter Salz

1 Zweig Thymian 100 ml Milch 100 ml Sahne
Fiir die Garnitur:

4 Lauchzwiebeln 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Schweinenacken:

Schweinenacken abspiilen. 1 Liter Wasser, Salz und Pokelsalz aufkochen, abkiihlen lassen und
den Schweinenacken darin abgedeckt 12 Stunden ziehen lassen. Das geptkelte Schweine-Fleisch
aus dem Behilter nehmen, trocken tupfen und straff zuerst in Frischhaltefolie und dann in Alufo-
lie einrollen. Beide Enden fest verschlieen und im Wasserbad bei 85 Grad 5 Stunden lang garen.
Das gegarte Fleisch in Eiswasser gut abkiihlen lassen, aus der Folie nehmen, trocken tupfen und
in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Fiir das Gewiirzpflaumenjus Pflaumen waschen, trockentupfen
und entsteinen. Gewiirze zerstoflen und in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Mit Essig abloschen.
Rot- und Portwein zugeben. Aufkochen und um die Hélfte einkochen lassen. Teeblétter zufiigen
und darin 5 Minuten ziehen lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und die Fleischscheiben
1 Stunde darin ziehen lassen, dann herausnehmen und abtropfen . Gefliigeljus aufkochen, den
reduzierten Gewiirzfond zugeben und die kalte Butter unterziehen, Pflaumen in die heifle Sauce
geben und mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die Siifkartoffeln:

Siilkartoffeln waschen und schélen. Von 1 Siilkartoffel mit einem Kugelausstecher von 1 cm
Durchmesser 10 Kugeln ausstechen. 20 g Butter erhitzen, die Kartoffelkugeln, etwas Salz, den
Thymian, 120 ml Wasser aufkochen und abgedeckt ca. 10 Minuten kécheln. Dann ohne Deckel
weitergaren, dabei die Fliissigkeit einkochen lassen. Sobald die Kugeln gar sind und die Fliissig-
keit reduziert ist, Thymianzweig entfernen und 30 g kalte Butter unter die Kartoffeln mischen.
Ubrige Siikartoffel wiirfeln und in 50 g Butter andiinsten. Sahne und Milch zugeben, mit Salz
wiirzen und die Kartoffeln langsam gar kochen. Anschlieend piirieren, durch ein feines Sieb
streichen und abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Lauchzwiebeln putzen und kurz blanchieren, herausnehmen und in Eiswasser tauchen, abtropfen
lassen. Butter erhitzen. Lauch zwiebeln darin ca. 2 Minuten braten. Schnittlauch abspiilen, tro-
ckenschiitteln und in Rollchen schneiden. Schweinenacken in Scheiben schneiden. In wenig Mehl
wenden. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen. Schweinenacken darin von jeder Seite 2 Minuten braten.
Das Fleisch mit Pflaumenjus, Stikartoffelpiiree und —kugeln, Schnittlauch und Lauchzwiebeln
anrichten.

Jorg Sackmann am 02. Juli 2013
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Tortellini mit Schweine-Bdckchen, Bergkdse und Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Bickchen:

1 Zwiebel 1 Karotte 1 Stange Lauch

4-6 Schweinebéckle Salz, Pfeffer 4 EL Butterschmalz
100 ml Weilwein 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Majoran

1 TL Kiimmel 300 ml Gefliigelfond 60 g Parma-Schinken
Fiir die Tortellini:

100 g Weizenmehl 50 g Hartweizenmehl 1 Ei

1 Eigelb 1 EL Olivenol Salz

80 g Bergkise 20 g Sahne 80 g Ricotta

Pfeffer

Fiir Bohnen und Zwiebeln:

250 g dicke frische Bohnenkerne Salz 3 Stiele glatte Petersilie
1 rote Zwiebel 1 weifle Zwiebel ca. 1 EL Mehl

100 ml Rapsol 1 EL Olivenol Pfeffer

Fiir den Nudelteig Mehl, Hartweizenmehl, Ei, Eigelb, Ol, eine Prise Salz und 1 EL Wasser in eine
Schiissel geben zu einem glatten Teig kneten. (Ist der Teig zu hart, noch 1-2 EL Wasser zugeben).
Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 2 Stunden ruhen lassen. Zwiebel und Karotte schélen
und in 1 cm grole Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und das Weifle vom Lauch in
feine ca. 3 cm lange Streifen schneiden. Schweinebéckle mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einem Schmortopf mit Schmalz von allen Seiten kurz anbraten. Gemiise zugeben, anschwitzen
und mit Weiiwein abléschen. Lorbeerblatt, Majoran und Kiimmel zugeben, mit Gefliigelfond
auffiillen und ca. 1,5 Stunden leicht kocheln lassen, bis die Schweinebéckle weich geschmort
sind. Die Bohnenkerne in Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und aus Pelle (Lederhiille)
ausdriicken. Fiir die Tortellinifiillung 50 g Kése fein reiben und mit Sahne und Ricotta gut
verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Nudelteigteig diinn ausrollen, in 8 cm grofle
Quadrate schneiden. Jeweils etwas Fiillung darauf geben, die Rdnder mit Wasser einstreichen,
die Ecken zusammenklappen, fest driicken und zu Tortellini formen. Die geschmorten Béckle aus
dem Topf nehmen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und auf die gewiinschte Stérke einkochen.
In kochendem Salzwasser die Tortellini ca. 4 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen
lassen. Fiir die Zwiebeln Blattpetersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Rote und
weile Zwiebel schilen und achteln. Zwiebelstiicke mit Mehl bestduben und in einer Pfanne mit
Rapsol goldbraun ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen und mit Salz und Petersilie wiirzen.
Bohnenkerne in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl erhitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
gekochten Schweinebéckle mit Parma-Schinken umwickeln und dann in 1 cm dicke Scheiben
aufschneiden. Schweinebéckle und Tortellini mit den Bohnen auf Tellern anrichten, Zwiebeln
darauf geben und restlichen Bergkiise dariiber hobeln. Die Sauce angielen und servieren.

Jorg Sackmann am 26. August 2014
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Chorizo-Sofle

Fiir 2 Personen

100 g Chorizo 1 Schalotte 1 rote Paprika
50 ml Olivendl 1 Stiel Thymian 1 TL Paprikapulver
100 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer Zucker, Piment d‘Espelette

Chorizo fein wiirfen. Schalotte schélen und fein wiirfeln. Paprika putzen und ebenfalls wiirfeln.
1 EL Olivendl erhitzen. Schalotte und Paprika darin andiinsten. Thymian und Paprikapulver
zugeben, mit Gefliigelfond abléschen und mit Salz, Pfeffer und Piment d‘Espelette wiirzen. Pa-
prika weich garen, Chorizo zugeben. Alles aufkochen und das restliche Olivensl untermischen.
Die Sauce sollte eine cremige Konsistenz bekommen. Sauce durch ein Sieb passieren und ab-
schmecken.

Jorg Sackmann am 05. November 2013
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Eintopf mit Enten-Keulen und Zimt

Fiir 2 Personen

2 Entenkeulen 2 Zwiebeln 4 Knoblauchzehen

2 kleine Karotten 1 TL Korianderkorner 1 TL Kreuzkiimmel

1/2 EL Bohnenkraut 1 EL Orangenschale 1 kleine Zimtstange

1 EL Majoran 1 EL fein geriebener Ingwer Salz, Piment d “Espelette
1 EL Sojasauce 2 junge Lauchstangen 1 Bund Koriander

Fiir die Nudeln:

125 g Hartweizengrie3 25 g griffiges Mehl 1 Ei

2 Eigelbe 1 TL Olivenol

Fiir die Nudeln Hartweizengrief3, Mehl, Ei, Eigelb und Olivendl zu einem glatten Teig verarbeiten.
Eine Stunde ruhen lassen. Dann den Nudelteig diinn ausrollen, in 1 cm breite Nudeln schneiden
und auf einem bemehlten Blech antrocknen lassen. Entenkeulen mit einem Liter Wasser auf-
kochen. Die Keulen sollten bedeckt sein. Zwiebeln und Knoblauch schélen. Karotten schélen.
Gemiise zu den Entenkeulen geben. Koriander und Kreuzkiimmel mérsern, mit Bohnenkraut,
Orangenschale, Zimtstange, Majoran und geriebenen Ingwer zum Eintopf geben. Den Sud ca. 2
% Stunden kochen lassen, dabei Fett und Schaum immer wieder abschépfen. Mit Salz, Piment
d “Espelette und Sojasauce wiirzen. Briithe passieren und entfetten. Entenfleisch vom Knochen
16sen und portionieren. Karotten und Zwiebeln klein schneiden. Fleisch und Gemiise in Suppen-
schale geben. Die Nudeln im Entenfond gar kochen. Lauch putzen und in feine Ringe schneiden.
Koriander waschen, trocken schiitteln und hacken. Die Schilchen mit dem Entenfond und den
Nudeln auffiillen. Mit den Lauchroéllchen und frischem Koriander bestreuen.

Jorg Sackmann 29. Januar 2013
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Gersten-Cremesuppe mit Rducherschinken

Fiir 4 Personen
Fiir die Gerstencremesuppe:

100 g Gerstenreis 2 Schalotten 1 junger Lauch

1 kleine Karotte 1 Stange Staudensellerie 30 g gerducherte Speckwiirfel
1 TL Olivenol 60 ml Weilwein 500 ml Gefliigelfond

300 g Sahne 1 EL Bohnenkraut Salz, weifler Pfeffer

1 EL Sauerrahm
Fiir die pochierten Eier:
120 g Schwarzwiélder Schinken 60 ml Weinessig 4 Eier

Fiir die Gerstencremesuppe:

Den Gerstenreis iiber Nacht im kalten Wasser einweichen und quellen lassen. Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Lauch putzen und waschen. Das weifle vom Lauch fein wiirfeln. Die griinen
Teile in diinne Rinde schneiden. Karotte und Sellerie schilen bzw. putzen und ebenfalls fein
wiirfeln. Gerste abschiitten, Schalotten und Speck in Olivendl andiinsten. Gerste zugeben und
kurz schmoren. Weiflwein und Gefliigelfond zugeben und alles ca.12 Minuten langsam kocheln
lassen. Gemiisewiirfel, Sahne und Bohnenkraut unterriihren. Alles weiter ca. 10 Minuten garen.
Mit Salz und Pfeffer und abschmecken. Den Schinken in feine Streifen schneiden. 1,5 Liter Was-
ser zum Kochen bringen. Weinessig zugeben.

Fiir die pochierten Eier:

Gekiihlte Eier in einer Tasse vorsichtig aufschlagen. Eier nach und nach in das ungesalzene Was-
ser geben und 3 bis 4 Minuten pochieren. Eier herausnehmen und kurz in warmes, gesalzenes
Wasser geben. Eier herausnehmen und abtropfen lassen. Abstehende Eiweiflsegmente abschnei-
den. Eier wiirzen. Pochierte Eier auf vier Teller verteilen. Die Gerstencremesuppe mit Sauerrahm
verfeinern und iiber die Eier geben. Die griinen Lauchringe und den Schinken dariiber streuen.

Jorg Sackmann am 19. November 2013
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Karotten-Creme-Suppe mit Kirschtomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die Kirschtomaten:

6 reife Kirschtomaten 1 EL Olivenol 50 g Zucker

6 EL Estragonessig 1 Bio-Orange 2 TL Ingwersaft

1 EL Tomatenketchup 1 EL Tomatenmark 1 EL Sweet Chili Sauce
Salz, Pfeffer 1 Msp. Gewiirznelke, gemahlen 1 Msp. Piment, gemahlen

1 Msp. Cayennepfeffer 2 Zweige Majoran
Fiir die Karottencreme:

250 g Karotten 1 Lauchzwiebel 3 reife Tomaten

2 EL Olivenol 2 Msp. Currypulver Salz, weifler Pfeffer

1 Prise Zucker 60 ml trockener Wermut 1 Spritzer Zitronensaft
1 1 Gefliigelfond 100 ml Sahne 1 EL gesalzene Butter

Fiir die Tomaten:

Die Kirschtomaten in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten bis die Haut aufplatzt. Auf Kii-
chenkrepp geben und die Haut am Strunk aufdrehen. Den Zucker in einem Topf karamellisieren,
mit Essig abloschen und etwas kocheln lassen. Die Orange heifl abwaschen, trockenen und etwas
Schale abreiben. Dann den Saft auspressen. Den Orangensaft, Abrieb der Orange, Ingwersaft,
Ketchup, Tomatenmark und Chilisauce zugeben und leicht kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Nel-
ke, Piment und Cayennepfeffer wiirzen. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Zusammen mit den vorbereiteten Kirschtomaten in dem Sud ca. 4 Stunden ziehen lassen.

Fiir die Karottencreme:

Die Karotten schilen und in Scheiben schneiden. Lauchzwiebel putzen, waschen und in klei-
ne Wiirfel schneiden. Die Tomaten kurz iiberbrithen, héuten, entkernen und in Stiicke teilen.
Olivenol in einem Topf erhitzen, Karotten, Lauchzwiebel und Tomaten darin andiinsten. Mit
Curry, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Wermut und Zitronensaft dazugeben, die
Fliissigkeit einkochen lassen, dann den Gefliigelfond angief3en und ca. 15 Minuten kdcheln lassen.
Anschlielend alles im Mixer fein piirieren und durch ein feines Sieb zuriick in den Topf passieren.
Die Sahne angieflen und unter Riihren erneut erhitzen. Die gesalzene Butter in kleinen Flocken
mit einem Stabmixer unter die Suppe quirlen und abschmecken. Die Karottencreme in tiefen
Tellern anrichten und die marinierten Tomaten einlegen und servieren.

Jorg Sackmann am 06. Mai 2014
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Frischkdse-Terrine mit Tamarillo

Fiir 4 Personen
12 Tamarillo (Baumtomaten) Saft von 2 Orangen 6 Blatt Gelatine

60 g Haselnussbléttchen Salz, Pfeffer, Zucker 2 Stiele Estragon

200 g Frischkése 150 g Creme-fraiche 3 EL heller Balsamico
4 EL Olivensl einige rosa Beeren 1 Kopf Romer Salat

1 Kopf Radicchio 2 EL schwarze Oliven

Tamarillo abspiilen und trockenreiben. 8 Tamarillo schilen und in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Eine Terrinenform (ca. 1 Liter Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen und den Tamaril-
loscheiben auslegen. Orangen halbieren und auspressen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Haselnussbléttchen in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen. Ubrige 4 Tamarillo lings
halbieren, mit einem Loffel, das Fruchtfleisch aus der Schale streichen. Fruchtfleisch mit Oran-
gensaft piirieren und durch ein Sieb passieren. Tamarillo-Orangensaft in einen Topf geben und
erwirmen. 3 Blatt Gelatine ausdriicken und unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Estragon abspiilen und trockenschiitteln. Die Blédttchen abzupfen. Die Hélfte der Bléatter fein
schneiden. Frischkise, Créeme-fraiche, Salz, Pfeffer, 1 EL Balsamico und 1 EL Olivendl verriih-
ren. Rosa Beeren morsern. Mit den Haselnussblédttchen und fein geschnittenen Estragonblattern
unterrithren. Ubrige 3 Blitter Gelatine ausdriicken, auflésen und ziigig unter die Frischkésecre-
me rithren. Abschmecken. Die Tamarilloscheiben 2-3 EL Tamarillosauce betraufeln. Kalt stellen
und fest werden lassen. Nun abwechselnd, schichtweise Késecreme und Tamarillosauce in die
Terrine geben. Dabei jedes Mal, die Terrine kalt stellen, damit die jeweilige Masse fest wird.
Anschliefend die Terrine etwa 2 Stunden kalt stellen. Inzwischen Romersalat und Radicchio
abspiilen und trockenschiitteln. Salate fein schneiden und mit dem iibrigen Estragon in einer
Schale mischen. Ubrigen Essig, Olivendl, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verrithren. Uber
den Salat triufeln und mischen. Oliven zugeben. Terrine stiirzen, Folie abziehen. Terrine in ca.
1,5 cm dicke Scheiben schneiden und auf Tellern mit dem Salat anrichten.

Jorg Sackmann am 25. Februar 2014
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Gebratener Blumenkohl mit Karotten-Curry-Gel

Fiir 2 Personen
Fiir die Weinbeeren:

1 Schalotte 1 Kaffir-Limettenblatt 1 Sternanis

1 EL Rapsol 50 ml weifler Portwein 1 Msp. Curry

Salz, weifler Pfeffer 200 ml Traubensaft 40 g helle grofle Rosinen
Fiir das Karotten-Curry-Gel:

1 weifle Zwiebel 10 g Ingwer 2 Karotten

3 Tomaten 10 Koriandersamen 1/2 TL Kreuzkiimmelsamen
3 EL Rapsol 30 ml Weilwein 1/2 TL Curry

1 TL Tomatenmark 400 ml Gemiisefond 1 Kopf Blumenkohl

15 g Butter 20 ml Curryol Salz, Pfeffer, Zucker
Balsamico, Piment d’Espelette 1 Bund Koriander 30 g geschilte Haselniisse

Fiir die Weinbeeren:

Schalotte schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Limettenblatt fein schneiden. Ster-
nanis grob moérsern. Rapsol erhitzen. Schalotte darin andiinsten. Limettenblatt, Sternanis und
Portwein zugeben und einkochen lassen. Die Reduktion mit Curry, Salz und Pfeffer wiirzen.
Traubensaft zugeben, aufkochen, etwas abkiihlen lassen und lauwarm iiber die Rosinen gieflen.
Bis zum Anrichten in der Fliissigkeit marinieren.

Fiir das Karotten-Curry-Gel:

Zwiebel, Ingwer und Karotten schéilen und putzen. Zwiebeln und Ingwer getrennt voneinan-
der fein wiirfeln. Karotten in feine Scheiben schneiden. Tomaten waschen, trockenreiben und
fein wiirfeln. Koriander und Kreuzkiimmel morsern. 1 EL Rapsol erhitzen. Zwiebel darin an-
diinsten. Karotten und Ingwer zugeben und ebenfalls andiinsten. Mit Weifiwein abloschen, mit
dem Curry wiirzen und einkochen. Tomatenmark, Tomaten und gemorserte Gewiirze zugeben.
Mit 300 ml Gemiisefond auffiillen und ca. 40 Minuten langsam kochen lassen. Den Blumenkohl
putzen, waschen und in kleine Roschen teilen. Stiele ebenfalls klein schneiden. 300 g Blumen-
kohlréschen in diinne Scheiben schneiden. Restliche Blumenkohlréschen und —stiele in einem
Topf mit Butter und Curry6l anbraten. 100 ml Gemiisefond zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zu-
cker wiirzen. Blumenkohl weich garen. Mit etwas Balsamico abschmecken. Koriander abspiilen,
trockenschiitteln und die Blattchen vom Stiel zupfen. Bléttchen eines Stiels fein schneiden. Die
Blumenkohlscheiben in einer Pfanne mit 2 EL Rapsol goldbraun anbraten, danach bei sanfter
Hitze fertig garen, mit Salz und etwas Zucker wiirzen. Fein geschnitten Koriander dariiber streu-
en. Das Karotten-Curry-Gel mit Salz und Piment d“Espelette wiirzen. Mit dem Mixstab kurz
piirieren, dann passieren und abschmecken. Haselniisse in Scheiben schneiden und in einer Pfan-
ne ohne Fett rosten. Gebratene Blumenkohlscheiben auf Teller platzieren. Karotten-Curry-Gel
mit einem Loffel auf den Teller geben. Mit Blumenkohlréschen, -stielen, Rosinen, Haselniissen
und Korianderblattchen anrichten. Das Gericht mit etwas Rapsol und Currypulver bestreuen.

Jorg Sackmann am 07. Januar 2014
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Gefiillte Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohlrabi:

4 Kohlrabi 250 ml Gemiisebrithe Salz, Zucker

2 EL Butter 50 ml Wermut 1 Spritzer Zitronensaft
60 g Sahne 1 EL Speisestérke 10 g Parmesan

2 Eier 2 Tomaten 4 Steinchampignons

1 Orange 100 g Blattspinat 4 EL Olivenol

1/2 TL Anissaat Cayennepfeffer

Fiir den Sud:

2 Schalotten 4 EL Olivendl 100 ml Weilwein

50 ml Wermut 1/2 TL Anissaat 250 ml Gemdiisefond

1 Spritzer Zitronensaft Salz, weifler Pfeffer 3 Stiele Kerbel

Fiir die Kohlrabi: Die Kohlrabi waschen und schélen. Die Schalen mit 250 ml Gemiisefond in
einen Topf geben, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und ca. 15 Minuten leicht kocheln las-
sen, dann den Fond durch ein Sieb passieren. In der Zwischenzeit von den Kohlrabi einen Deckel
abschneiden und die Kohlrabi aushohlen. Die ausgehdhlten Kohlrabi in einem Topf mit Salzwas-
ser weich garen, anschlieflend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Vom ausgehohlten
Kohlrabiinneren 200 g abwiegen und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Mit Wermut
abloschen, Zitronensaft zugeben und mit Salz wiirzen. Die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen
lassen, dann mit dem ausgekochten Kohlrabischalen-Fond auffiillen und die Fliissigkeit nahe-
zu vollstdndig einkochen lassen. Sahne zugeben, weitestgehend einkochen und anschlieBend die
Kohlrabistiicke fein piirieren. Stdrke mit 1 EL Wasser verrithren. Dann die angeriihrte Stéarke
untermischen und alles 2 Minuten kochen lassen. Parmesan fein reiben. Die Eier trennen. Den
Topf vom Herd ziehen und die Eigelbe untermischen. Alles durch ein Sieb passieren, Parmesan
untermischen und abschmecken. Die Masse abkiihlen lassen. Den Backofen auf 220 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser geben,
abschrecken und die Haut abziehen. Dann vierteln, die Kerne entfernen und die Tomaten fein
wiirfeln. Die Pilze putzen und in kleine Stiicke schneiden. Die Orangen mit einem Messer schélen,
dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet, dann die Orangenfilets herausschneiden.
Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol den Spinat
zusammenfallen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anis in einem Morser fein zermahlen.
In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol die Pilze anschwitzen, Tomatenwiirfel zugeben und mit etwas
Anis, Salz, Cayennepfeffer und Zucker wiirzen. Das Eiweifl cremig aufschlagen und unter die kal-
te Kohlrabimasse geben. Die ausgehohlten Kohlrabi mit Olivendl einpinseln und leicht salzen.
Dann mit Spinat, Orangenfilets, Tomaten und Pilzen und zuletzt mit der Kohlrabimasse fiillen.
In eine Auflaufform setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten garen.

Fiir den Sud: Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwit-
zen. Mit Weifiwein und Wermut abloschen, gemorserte Anissaat zugeben und die Fliissigkeit
um die Halfte einkochen lassen. Dann mit Gemiisefond auffiillen und nochmals um die Hélfte
einkochen. Die Sauce mit 3 EL Olivenol aufmontieren, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter den Sud mischen. Die
gefiillten Kohlrabi in einem tiefen Teller anrichten, den Sud angieflen und servieren.

Jorg Sackmann am 25. Marz 2014
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Griner und weiBer Spargel mit Krduter-Nudeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Nudeln:

1 Ei 6 Eigelb 100 g feiner Nudelgriel
200 g Mehl 2 TL Ol 1 Prise Salz

1 Bund gemischte Krauter 2 EL Butter

Fiir den Spargel:

300 g weilen Spargel 300 g griinen Spargel Salz
6 kleine Salbeiblétter 80 g Butter Pfeffer, Zucker
3 Tomaten 180 g Taleggio

Fiir die Nudeln:

Ei, Eigelbe, Grie, Mehl, Ol, Salz und 3 EL Wasser in eine Schiissel geben. Alles zu einem glat-
ten geschmeidigen Teig verkneten. (Ist der Teig zu fest, noch etwas Wasser und eventuell etwas
Ol zugeben. Dann etwa 10-15 Minuten kneten, bis der Teig glatt ist). Teig in Frischhaltefolie
einschlagen und etwa 30 Minuten ruhen lassen. Kriuter abspiilen und trocken schiitteln. Die
Bléttchen von den Stielen zupfen. Den Nudelteig halbieren und diinn (ca. 2 mm) ausrollen. Auf
die eine Hilfte des ausgerollten Teiges die Krauterblétter verteilen, die andere Hélfte mit etwas
Wasser befeuchten. Nun beide Hélften iibereinander legen und nochmals vorsichtig ausrollen
oder durch die Nudelmaschine drehen, so dass ein schon gemusterter, durchsichtiger Kriduternu-
delteig entsteht. Den Krauternudelteig in 7 cm grofie Rauten schneiden und in Salzwasser ca.
3 Minuten garen. In kaltem Wasser abkiihlen lassen, danach in Butter und 3 EL Kochwasser
warm schwenken.

Fiir den Spargel:

Die Spargelstangen waschen und trockentupfen. Vom weiflen und griinen Spargel die holzigen
Enden abschneiden. Weiflen Spargel schilen. Beide Spargelsorten schriag halbieren und ca. 8
Minuten in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und mit kaltem Wasser abschrecken und ab-
tropfen lassen. Salbeiblidtter abspiilen und trocken tupfen. Der Linge nach halbieren. Butter
in einer Pfanne aufschdumen lassen. Spargel und Salbei darin schwenken, mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiirzen. Tomaten am Bliitenansatz einritzen und etwa 1 Minute in kochen-
des Wasser geben. Herausnehmen, abtropfen lassen und h&uten. Tomaten halbieren, entkernen
und in feine Wiirfel schneiden. Taleggio ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Weiflen und grii-
nen Spargel abwechselnd mit den Nudelteigblédttern und dem Kése auf Tellern schichten. Mit
Salbeibutter betraufeln undTomatenwiirfel bestreuen, wiirzen und servieren.

Jorg Sackmann am 21. Mai 2013
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Kartoffel-Rdsti mit Kdse und Birnen-Kumquat-Kompott

Fiir 2 Personen

1 Bio-Zitrone 50 g Zucker 130 ml Weiflwein

100 ml Grenadine 1 Gewiirznelke 1 Sternanis

1 Kardamomkapsel 10 Kumquats 1-2 Birnen

20 ml Birnenschnaps 150 g Ziegenfrischkise 1 TL Balsamico

1 EL Honig Salz 400 g Kartoffeln, festk.

Pfeffer, Oliveno

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und zur Seite stellen, dann den
Saft auspressen. Zucker und 2 EL. Wasser in einen Topf geben und hellbraun karamellisieren hell
karamellisieren. Zitronensaft dazugeben und die Fliissigkeit nahezu vollstédndig einkochen, dann
mit Weilwein und Grenadine auffiillen, aufkochen, Nelke, Sternanis und Kardamom zugeben
und die Fliissigkeit um 1/3 einkochen. Kumquats mit heifem Wasser abwaschen, abtrocknen, in
Scheiben schneiden, entkernen und in den heiflen Sud geben, allerdings nicht mehr kochen lassen.
Birnen schilen, entkernen und in Spalten schneiden. Aus den Spalten der Birne ca. 2 cm grofle
Bléttchen schneiden. Diese ebenfalls in den heiflen Sud geben. Mit Birnenschnaps aromatisieren
und alles ca. 3 Stunden durchziehen lassen. Ziegenfrischkéise mit Essig, Honig und etwas Zitro-
nenabrieb gut verrithren, mit Salz abschmecken und kalt stellen. Die Kartoffeln schélen, auf einer
groben Reibe reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwei Minuten stehen lassen. Anschlieend
mit Hilfe eines Kiichentuches das Kartoffelwasser gut auspressen. Die Kartoffelmasse etwa 1 cm
hoch in einen Ring (ca. 10 cm Durchmesser) geben und mit einem Loffel gleichmifig verteilen
und festdriicken. Mit einem Eisportionierer oder Loffel von der Frischkisemasse eine Kugel in
die Mitte geben und leicht flachdriicken. Darauf nochmals die gleiche Menge der Kartoffelmasse
geben, verteilen und an den Seiten gut andriicken, damit der Kése spéter nicht auslaufen kann.
Die Résti in einer heien Pfanne mit etwas Ol bei mittlerer Hitze und mehrmaligem Wenden
10-15 Minuten goldbraun und knusprig ausbacken. Rosti in die Mitte des Tellers geben und mit
Birnen-Kumquats-Kompott garnieren.

Jorg Sackmann am 07. Oktober 2014
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Lasagne mit Wurzel-Gemiise und Parmesan-Schaum

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig: 250 g Mehl (doppelgriffig) 1 Ei

3 Eigelb 1 EL Olivenol Salz

Fiir das Wurzelgemiise: 3 grofle Mohren 3 Pastinaken

2 Stilkartoffeln Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

4 Tomaten 16 Kirschtomaten Zucker, Piment d‘Espelette

Fiir die Kisecreme: 2 Kirschtomaten 200 g Frischkése

150 g Quark (20%) 1 EL frischer Parmesan 1 TL feingeschnittener Rosmarin
Salz, Piment d‘Espelette

Fiir den Parmesanschaum: 100 ml Milch 100 g Sahne

30 g Butter Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat 120 g Parmesan

Fiir den Nudelteig: Mehl, Ei, Eigelbe, Ol, 1 Prise Salz und 1 EL Wasser zu einem glatten, ge-
schmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu fest, noch etwas Wasser oder Ol untermischen. Teig
zu einer Kugel formen, in Frischhaltfolie wickeln und ca. eine Stunde ruhen lassen. Anschliefend
den Teig mit einer Nudelmaschine oder einer Teigrolle sehr diinn (ca. 1-2 mm) ausrollen. An-
schlieflend aus dem Teig 16 Scheiben (4 ca. 8 cm Durchmesser) ausstechen. Nudelscheiben ruhen
lassen und in reichlich Salzwasser ca. 2 Minuten garen.

Fiir das Wurzelgemiise: In der Zwischenzeit Mohren, Pastinaken und Siifkartoffeln schilen und
in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemiisescheiben ge-
trennt voneinander in je 1 EL Ol ca. 10 Minuten schmoren. Tomaten waschen, trocken reiben
und vierteln. Tomaten entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Tomatenwiirfel abdecken
und beiseite stellen. Kirchtomaten waschen, trockenreiben und halbieren. Ubriges Olivensl in
einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten mit etwas Zucker und Piment d'Espelette wiirzen. Mit
der Schnittstelle nach unten ca. 15 Minuten schmoren (alternativ ca. 1 Stunde bei 100 Grad, im
Backofen antrocknen lassen).

Fiir die Késecreme: Kirschtomaten waschen, trockenreiben, vierteln, entkernen und sehr fein
wiirfeln. Mit Frischkése, Quark, Parmesan und Rosmarin verrithren. Mit Salz und P Piment
d‘Espelette wiirzen. Abdecken und beiseite stellen.

Fiir den Parmesanschaum: Milch, Sahne und Butter in einen Topf geben. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Muskat wiirzen. Alles aufkochen. 60 g Parmesan fein reiben. Parmesan zugeben
und unter Riihren auflésen. Mit einem Piirierstab kriftig aufschiumen. Masse durch ein fei-
nes Sieb passieren. Ubrigen Parmesan hobeln, abdecken und beiseite stellen. Backofen auf 160
Grad vorheizen. Vier tiefe, ofenfeste Teller vorbereiten. Auf jeden Teller eine Nudelscheibe le-
gen. Mohrenscheiben auf den Nudelplatten verteilen. Je einen Essloffel der Késecreme auf den
Mohren verteilen. Danach die zweite Nudelscheibe darauf setzen, Siiflkartoffelscheiben darauf
verteilen und wieder mit je 1 EL Késecreme bestreichen. Mit der dritten Nudelplatte abdecken.
Pastinaken darauf geben und mit iibriger Késecreme bestreichen. Mit der Vierten Nudelplatte
abdecken. Lasagneteller im vorgeheizten Ofen ca. 6-7 Minuten erhitzen. Parmesansauce erneut
erhitzen und aufschdumen. Tomatenwiirfel untermischen und abschmecken. Lasagne mit dem
Schaum, Kirschtomaten und gehobeltem Parmesan anrichten.

Jorg Sackmann 22. Januar 2013
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Mohn-Nudeln mit Apfel-Birnen-Schnitzen und Zimtrahm

Fiir 4 Personen
Fiir die Apfel-Birnen-Schnitze:

2 Birnen 2 Apfel (Cox Orange) 300 ml Apfelsaft
Saft von 1 Zitrone 1 Vanilleschote 1 Zimtstange

2 Gewiirznelken 100 g Zucker 10 g Speisestérke
Birnengeist

Fiir die Mohnnudeln:

250 g mehligk. Kartoffeln Salz 250 g Quark (20%)
2 Eigelb 25 g HartweizengrieS 25 g Mehl
Zucker 120 g Butter 60 g Mohn

1/2 Bio-Orangen-Abrieb 1 TL Akazienhonig Puderzucker

Fiir den Zimtrahm:

80 g Sauerrahm 50 g Vanillezucker 1 Msp. Zimt

3 EL geschlagene Sahne

Fiir die Apfel-Birnen-Schnitze:

Birnen und Apfel waschen, trockenreiben, schilen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen.
Anschlielend jedes Viertel nochmals in 3 Stiicke teilen und nach Belieben in Schupfnudelform
schneiden. Apfelsaft und Zitronensaft in einen Topf geben. Vanillestange ldngs aufschneiden und
das Mark heraus schaben. Vanillemark und —schote, Zimtstange, Nelken und Zucker zum Ap-
felsaft geben. Alles aufkochen Speisestirke mit 1 EL kaltem Wasser verriihren. Zum Saft geben
und kurz aufkochen, die Fruchtschnitze zugeben. Alles etwa 5 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Mohnnudeln:

Kartoffeln schélen, in Salzwasser garen, abgieffen und ausdampfen lassen. Kartoffeln durch eine
Presse passieren. Mit Quark, Eigelben, Griefl, Mehl, 1 Prise Salz und 1 Prise Zucker zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig in einen 2 c¢cm dicken Strang ausrollen und schrig zu klei-
nen lidnglichen Nudeln schneiden und spitz formen. Teig In kochendem, sehr leicht gesalzenem
Wasser ca. 4 Minuten garen, bis die Nudeln an die Oberfléche steigen. Herausnehmen und kurz
in Eiswasser geben oder direkt weiter verarbeiten. Butter schmelzen und dabei leicht bréaunen.
Den fein gemahlenen Mohn in die aufgeschdumte, braune Butter und Orangenschale einriihren.
Die Nudeln in die Mohnbutter geben und kurz schwenken, zum Schluss mit Honig abschmecken
und nach Belieben mit Puderzucker bestéduben.

Fiir den Zimtrahm:

Sauerrahm und Zucker aufschlagen, mit Zimt wiirzen und zum Schluss die Schlagsahne unter-
heben. Mohnnudeln auf Tellern verteilen. Mit Apfel- und Birnenschnitzen schén sowie etwas
Zimtrahm anrichten.

Jorg Sackmann am 03. Mérz 2013

108



Parmesan-Knddel auf Tomaten-Basilikum-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Knédel:

200 g Quark 2 Eigelb 10 g Kartoffelmehl
60 g Parmesan Mehl, Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten-Basilikumsauce:

3 Schalotten 2 Tomaten 100 ml Weiflwein
100 ml Wermut 250 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne

30 g Basilikum Salz, Pfeffer, Olivenol

Fiir die Knodel Quark gut abtropfen lassen. Anschlieend in ein Kiichentuch geben und gut
ausdriicken. Ausgedriickten Quark in eine Schiissel geben. Mit Eigelb, Kartoffelmehl, 30 g Par-
mesan, Salz und Pfeffer vermischen. Abdecken und etwa 1 Stunde ziehen lassen. Anschlielend
aus der Masse etwa 4 tennisballgrofe Knédel formen. Mehl in einen tiefen Teller geben. Kno-
del kurz darin wélzen, abklopfen und in Salzwasser etwa 8 Minuten garen. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Fiir die Sauce Schalotten schilen und fein wiirfeln. Tomaten am Bliitenansatz
kreuzweise einritzen und in ca. 1 Minute in kochendes Wasser geben. Herausnehmen, abtrop-
fen lassen und die Tomaten hiduten. Tomaten halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein
wiirfeln. Schalottenwiirfel in 1 EL Olivendl anschwitzen. Weilwein und Wermut zugeben und
fast vollsténdig einkochen lassen. Gefliigelfond unterriithren und alles erneut auf 1/3 einkochen
lassen. Dann die Sahne zugeben und die Fliissigkeit auf die Hélfte reduzieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Basilikum abspiilen, die Blittchen von den Stielen zupfen. Basilikum in feine
Streifen schneiden. Basilikum unter die Sauce rithren und mit einem Piirierstab piirieren. Die
Sauce durch ein Sieb geben. Tomatenwiirfel unterrithren. Kurz erwédrmen und abschmecken. Die
Sauce auf 2 tiefe Teller verteilen. Je 2 Kntdel im restlichen Parmesan wélzen. Knodel zur Sauce
geben und anrichten. Mit Olivendl betrdufeln und servieren.

Jorg Sackmann am 18. Juni 2013
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Pfifferling- Tdschle im Petersilien-Sud

Fiir 2 Personen
Fiir den Teig:

100 g Mehl 50 g Hartweizenmehl 1 Ei

2 Eigelb 1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

380 g Pfifferlinge 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen

50 g Lauch 3 Halme Schnittlauch 3 Sténgel glatte Petersilie
1 EL Olivenol Salz, weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

2 EL fein geschnittene Kriuter

Fiir den Petersiliensud:

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 1 kleine Kartoffel, gekocht
150 ml Gefliigelfond 1/2 Bund Blattpetersilie Salz, weifler Pfeffer

40 g Bergkése

Fiir den Teig Mehl und Hartweizenmehl mischen und mit Ei, Eigelben, Olivendl und Salz kriftig
verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 3 Std. kiihl stellen. Fiir die Fiillung die
Pfifferlinge putzen, ca. 80 g kleine Pfifferlinge beiseite stellen. Schalotten und Knoblauch sché-
len und in feine Wiirfel schneiden, Lauch putzen und fein wiirfeln. Schnittlauch und Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten,
Knoblauch und Lauch anschwitzen, 300 g Pfifferlinge zugeben und kurz mit anschwitzen. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Kriuter zugeben und auskiihlen lassen. Nudel-
teig diinn ausrollen und Kreise mit ca. 8 cm Durchmesser ausstechen. In die Mitte die Fiillung
geben, Rander mit Wasser bestreichen, zusammenklappen und Ravioli formen. In reichlich ko-
chendem Wasser mit einer Prise Salz 3-4 Min. leicht kochen lassen. Fiir den Petersilienfond
Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in Olivenol anschwitzen. Kartoffel wiirfeln und zugeben, mit
Fond auffiillen und aufkochen. Blattpetersilie waschen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen
und zugeben, fein mixen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restlichen Pfifferlinge anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pfifferlingstischle in der Tellermitte platzieren, Pfifferlinge
dariiber verteilen und mit Sud auffiillen. Zum Schluss den Kése in feine Blédttchen schneiden
und iiber das Gericht streuen.

Jorg Sackmann am 12. August 2014
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Polenta-Ravioli mit Waldpilzen in Parmesan-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 50 g Butter 50 ml Wermut

100 ml trockener Weilwein 250 ml Gefliigelbriihe 200 g Sahne

1 Bund Schnittlauch Cayennepfeffer Zitronensaft

Fiir den Ravioliteig:

250 g doppelgriffiges Mehl 1 Ei 3 Eigelb

1 EL Olivenol Salz

Fiir die Raviolifiillung;:

1 EL Schnittlauch 1 EL getrocknete Steinpilze 75 ml Gefliigelfond
100 g Polentamehl 1 TL Salz 200 g Shiitakepilze
30 g Butter 1 EL Parmesan, gerieben

Fiir die Waldpilze:

2 Schalotten 250 g gemischte Pilze 1 EL Olivenol
Salz 1 TL Zitronensaft weifler Pfeffer

150 g Reblochon

Fiir die Ravioli:

Das Mehl, Ei, Eigelbe, Ol, 1 EL Wasser und 1 Prise Salz zu einem glatten teig verkneten. Teig
in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit Schnitt-
lauch anspiilen und trocken tupfen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Getrocknete Pilze
fein zermahlen. Gefliigelfond zum Kochen bringen. Polentamehl unterriihren, salzen und nach
Packungsanleitung garen. Shiitakepilze putzen und in feine Wiirfel schneiden. Butter erhitzen.
Pilze und das Pilzmehl darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch und Parme-
san unterrithren. Alles mit der warmen Polentamasse mischen. Den Nudelteig ca. 2 mm diinn
ausrollen. Daraus Kreise (ca. 8 cm Durchmesser) ausstechen. Auf die obere kreishélfte etwa 1/2
bzw.1 TL Raviolimasse geben. Die Riénder mit etwas Wasser bestreichen und die untere H&lf-
te iiber die Fiillung klappen, so dass Halbkreise entstehen. Die Ravioli in reichlich kochendem
Salzwasser ca. 4-5 Minuten bissfest garen.

Fiir die Schnittlauchsauce:

Schalotten schélen und fein wiirfeln.10 g Butter in einer Sauteuse erhitzen. Schalotten darin an-
diinsten. Mit Wermut und Weiflwein abloschen und etwas einkochen lassen. Gefliigelbrithe und
Sahne zugeben und alles um die Hélfte einkochen lassen. Schnittlauch abspiilen, trocken tupfen
und in feine Rollchen schneiden. Mit der restlichen kalten Butter unter die Sauce rithren. Mit
Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen. Fiir die Waldpilze Schalotten schélen und fein wiirfeln.
Pilze, putzen, waschen und trocken Ol erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Pilze zugeben und
anbraten. Mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer wiirzen. Vom Reblochon die Rinde entfernen. Den
Kise in kleine Wiirfel schneiden. Backofen auf 180 Grad erhitzen. Die Polentaravioli auf Teller
verteilen. Mit Schnittlauch-Buttersauce betraufeln. Pilze dariiber geben und die Reblochonwiir-
fel darauf verteilen. Den Kése im Ofen ca. 2 Minuten goldbraun backen, herausnehmen und
sofort servieren.

Jorg Sackmann 19. Februar 2013
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Safran-G6rieB-Flammeri mit Gewiirztraminer-Sabayon

Fiir 4 Personen
Fiir das Safran-Grief3flammeri:

200 ml Orangensaft 2 Blatt Gelatine 250 ml Milch

50 g Zucker 1 Vanilleschote 1 Msp Safranpuder
40 g Hartweizengriel 1 Prise Salz 1 TL Orangenabrieb
2 cl Orangenlikor 250 g Schlagsahne Butter

Fiir das Gewiirztraminer-Sabayon:

4 Eigelb (ca. 80 g) 70 g Zucker 1 Prise Salz

100 ml Gewiirztraminer 2 cl Gewiirtraminer-Grappa 1 EL Orangensaft
40 g steif geschlagene Sahne 1 EL Zitronensaft

Fiir die Garnitur:

2 unbehandelte Orangen Puderzucker 2 EL Zucker

1 Stiel Minze

Fiir das Safran-Griefiflammeri:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Orangensaft in einen Topf geben und um die Hélfte ein-
kochen und anschliefend abkiihlen lassen. Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark heraus
kratzen. Mark und Schote mit Milch, Zucker, Safran und einer Prise Salz aufkochen. 10 Minuten
ziehen lassen. Vanilleschote entfernen. Alles erneut aufkochen, Griefl einriihren und ca. 5 Minu-
ten auf kleiner Hitze quellen lassen. Anschliefend in eine Schiissel geben. Ausgedriickte Gelatine
in der warmen Grieimasse auflésen. Mit Orangenschale, Likér und eingekochtem Orangensaft
abschmecken. Kalt rithren bis die Masse beginnt fest zu werden. Sahne steif schlagen und vor-
sichtig unterheben. Grielflammerie in gebutterte Férmchen (ca. 150 ml) fiillen und mindestens
2 Stunden kalt stellen.

Fiir das Gewiirztraminer-Sabayon:

Eigelbe, Zucker und Salz in eine Schiissel geben und leicht schaumig schlagen. Anschliefend iiber
einem (ca. 80 Grad) heilen Wasserbad, mit dem Schneebesen hellcremig riithren. Dabei nach und
nach Gewiirztraminer, Grappa und Orangensaft zugielen. Die Créme so lange schlagen bis sie in
langen Spitzen am Schneebesen hingenbleibt. Aus dem heiflen Wasserbad nehmen. Nun in einer
mit Eiswiirfeln gefiillten Schiissel kalt schlagen. Sahne locker unterziehen und mit Zitronensaft
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Orangen heifl abspiilen und trockenreiben. Die Schale mit einem Zestenreifler abschélen.
Orange dick schilen, so dass die weifle Haut entfernt wird. Orangenfilets herausschneiden, den
Saft dabei auffangen. Orangenfilets mit Puderzucker und Saft marinieren. Die Zesten zweimal
blanchieren. In Eiswasser tauchen und abtropfen lassen. Zesten trocken tupfen. Zucker in einer
Pfanne schmelzen. 1-2 EL Wasser und die Zesten zugeben. So lange diinsten, bis das Wasser ver-
dunstet und die Zesten leicht kandiert sind. Herausnehmen. Minze abspiilen und trocken tupfen.
Blattchen von den Stielen zupfen. Flammeri stiirzen und in die Mitte eines Tellers geben. Mit
Sabayon, Orangenfilets und Zesten anrichten. Mit Minzebléttern garnieren.

Jorg Sackmann am 28. Mai 2013
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Spargel-Spitzen mit Lauch und Morcheln

Fiir 4 Personen

Fiir Spargel, Lauch:

500 g weiler Spargel 3 Lauchzwiebeln 30 g Butter

120 ml Gefliigelfond  Salz, Pfeffer

Fiir die Morcheln:

2 Schalotten 50 g Butter 20 ml Portwein
10 ml Cognac 20 ml Madeira Salz, weifler Pfeffer
16 Morcheln

Fiir die Sauce:

3 Eigelb 60 ml Spargelsaft 20 ml Weiflwein
100 g kalte Butter Salz, Cayennepfeffer

Fiir Spargel und Lauch:

Spargel schilen, waschen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel ldangs halbieren, dritteln
und in 4 cm lange Stiicke schneiden. Lauch putzen. Das Griin in feine Rédchen schneiden und
erneut waschen. Das Weifle der Lauchstangen in etwa 3 c¢m lange Stiicke schneiden. Spargel
in Butter andiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gefliigelfond zugeben und ca. 6-7 Minuten
garen. Das weifle vom Lauch unter den Spargel geben, weitere ca. 2 Minuten garen und erneut
wiirzen. 60 ml Spargelfond abschépfen.

Fiir die Morcheln:

Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. 10 g Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten
darin andiinsten. Portwein, Cognac und Madeira zugeben und auf die Hélfte einkochen lassen,
mit 60 ml Spargelfond abléschen. 20 g kalte Butter in die Sauce rithren und wiirzen. Morcheln
putzen, in der {ibrigen Butter andiinsten und anschlieflend in die Sauce geben.

Fiir die Sauce Hollandaise:

Eigelbe, Spargelsaft und Weilwein iiber einem heiflen Wasserbad schaumig schlagen. Die Masse
vom Wasserbad nehmen. Die kalte Butter nach und nach unterrithren. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzen. Den Spargel und den Lauch auf den Tellern verteilen, Morcheln zugeben, mit
Sauce Hollandaise betriufeln und die Lauchrollchen iiber das Gericht streuen.

Jorg Sackmann am 23. April 2013
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Topinambur mit Taleggio und Reisbrot

Fiir 4 Personen

125 g Sushireis 25 ml Sake (Reiswein) 25 ml Reisessig
Meersalz 1 Msp. Ducca 8 Knollen Topinambur
2 EL Pinienkerne 80 g Butter 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 100 ml Olivendl 200 ml Frittierfett

50 g Taleggio (ital. Weichkése) 150 g griechischer Joghurt 1 EL Balsamico

Den Reis mit 150 ml Wasser, Sake, Reisessig, 1 Prise Salz und Ducca in einen Topf geben und
den Reis weich kochen, die Fliissigkeit sollte ganz verkocht sein. Den gekochten Reis leicht ab-
kiithlen, dann zwischen Backpapier hauchdiinn ausrollen. Die obere Schicht Backpapier entfernen
und den Reis in einem warmen Raum {iber Nacht trocknen lassen. (Oder im Backofen bei 80
Grad ca. 3 Stundentrocknen.) Topinambur gut waschen und anschlieBend in Salzwasser ca. 25
Minuten kochen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Butter in einem Topf braunen,
anschliefend durch ein Sieb passieren und mit den Pinienkernen vermischen. Rosmarin- und
Thymianzweig abspiilen, trocken schiitteln und in eine flache Schale legen. Olivendsl angiefien
und leicht salzen. Die gegarten Topinamburknollen vorsichtig schélen, dann in das vorbereitete
Ol legen. Den vorbereiteten Reis in die gewiinschte Form brechen und im heiflen Frittierfett
ausbacken, bis das Reisblattstiick aufpufft. Den Kése in 3 mm grofle Wiirfel schneiden. Topi-
nambur in der Pinienkernbutter erhitzen, dann auf der Tellermitte anrichten. Késewiirfel darauf
verteilen, Joghurt punktuell darum verteilen. Mit Balsamico betrdufeln und mit dem Reisbrot
anrichten.

Jorg Sackmann 29. Januar 2013
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Auberginen-Oliven-Bruschetta mit Parmesan

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Salz 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Zitronenthymian 5 EL Olivendl

1 TL Zucker Piment d’Espelette, Curry 3 Tomaten

1 TL Kreuzkiimmel 40 ml Tomatenessig 150 g saure Sahne

1/2 Bund Rucola 1 EL Mandeln, geschélt 1 EL Walniisse, geschalt
6 griine Oliven, entsteint 6 Kirschtomaten 50 g Parmesan

4 Scheiben Pane Pugliese

Auberginen schilen, halbieren und 10 Minuten in gesalzenes kaltes Wasser legen, danach heraus-
nehmen, abtropfen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch schélen und
sehr fein schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bléittchen abzupfen. Schalot-
ten in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anschwitzen. Auberginen, Thymian, Knoblauch und 1 TL
Zucker zugeben. Mit Salz, Piment d‘ Espelette und Curry wiirzen und ca. 10 Minuten hellbraun
diinsten. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, dann kalt abschrecken, die Haut
abziehen, vierteln, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Kreuz-
kiimmel in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten, dann fein moérsern. Tomatenessig in einen Topf
geben und etwas einkochen lassen, dann Tomatenwiirfel unterheben, kurz weiter kocheln, mit
Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und auskiihlen lassen. Mit dem Auberginenkompott mischen.
Den Ziegenjoghurt mit 1 EL Olivendl, Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Rucola abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Walniisse und Mandeln in eine Pfanne geben, mit 1 Prise
Curry und Salz bestreuen, 1-2 EL. Wasser zugeben und rosten, bis das Wasser verdampft ist.
Anschlielend grob hacken. Oliven in feine Scheiben schneiden, Kirschtomaten vierteln. Parme-
san fein hobeln. Die Brotscheiben in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl kurz von beiden Seiten
anrosten. Mit je 1 Loffel Ziegenjoghurt und geschnittenem Rucolasalat belegen. Zum Anrichten
das Auberginenkompott auf die Brot scheiben geben, mit Tomatenvierteln, Oliven, Niissen und
Parmesan garnieren.

Jorg Sackmann am 13. August 2013
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Bergkdse-Praline mit Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir die Pilze:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 g Steinpilze

100 g Pfifferlinge 100 g Stockschwiammchen 2 EL Olivenol

Salz 1-2 EL Zitronensaft 3 Stiele Blattpetersilie
Fiir die Bergkisepralinen:

250 g Bergkise (z.B. Greyerzer) 2 Blatt Gelatine 100 ml Milch

225 g Sahne Salz, Pfeffer 1 Ei

300 g Parmesan Mehl 1 kg Frittierfett

Fiir die Bergkésepralinen:

Den Bergkise fein reiben. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch und 100 g Sahne aufko-
chen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kése nach und nach in die heifle aber nicht mehr kochende
Fliissigkeit unterrithren und mixen bis eine schéne cremige Masse entsteht. Gelatine ausdriicken
und unter die noch warme Masse rithren. Alles in eine Schiissel umfiillen und kalt stellen. Ubrige
125 g Sahne steif schlagen. Sahne unter die kalte aber noch nicht feste Masse heben. Erneut kalt
stellen und fest werden lassen. Aus der kalten Késemasse etwa 20 Kugeln formen. Ei auf einem
Teller verquirlen. Parmesan fein reiben. Mehl auf einen Teller geben. Késekugeln zunéchst in
Mehl, dann in Ei und zuletzt in Parmesan wenden. Diesen Vorgang noch zweimal wiederholen.
Pralinen erneut kalt stellen.

Fiir die Waldpilze:

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Steinpilze, Pfifferlinge und Stockschwémmchen
putzen, evtl. kurz waschen, gut trocknen und klein schneiden. 2 EL Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Pilze zugeben und alles ca. 4 Minu-
ten schmoren. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die
Blattchen abzupfen. Petersilienbliattchen fein schneiden und kurz vor dem Servieren unter die
Pilze mischen. Frittierfett auf ca. 180 Grad erhitzen. Die Pralinen darin ca. 5 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Waldpilze in die Mitte eines Tellers geben und die
Késepralinen darauf anrichten. Die Bergkésepralinen mit einer Gabel aufreifien, so dass der Kése
heraus lauft.

Jorg Sackmann am 10. September 2013
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Dreierlei Matjes-Sushi

Fiir 4 Personen
Fiir den Sushi-Reis:

300 ml Sushi-Reis 4 EL Reisessig 20 g Zucker

1 TL grobes Meersalz 2 Kaffirlimettenblatter 2 Stiele Zitronengras

Salz

Fiir die Matjes:

a) mit Koriander 2 Matjesfilets Wasabi

eingelegter Ingwer Sojasauce 1 EL Korianderblattchen

2 Radieschen b) mit Gurke und Paprika 1 Stiick Salatgurke (ca. 10 cm)
Salz 1 kleine Paprika rot 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Kerbel Wasabipaste, Zitronensaft 2 Matjesfilet

1 hart gekochtes Ei (gewiirfelt) ¢) mit Lauch und Apfel 2 Schalotten

1 kleiner Apfel 2 Matjesfilets 2 Stangen Lauch
Sesam-Sojasauce 100 ml dunkle Sojasauce 100 ml Mirin (siier Reiswein)
2 EL Bonitoflocken 2 EL gerosteter Sesam

Den Reis im Gareinsatz eines Reiskochers oder einem Sieb mehrmals sorgfiltig spiilen. Anschlie-
Bend mit 360 ml Wasser mischen und garen:

Im Reiskocher:

Den Reis im Reiskocher oder in einem Topf garen. Den Deckel des Reiskochers mit einem Kii-
chentuch bedecken, damit keine Fliissigkeit entweicht. oder

Im Topf:

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 Reiskorner leicht vom Topfboden losen lassen und nicht fest-
kleben. Den Topf vom Herd nehmen und weitere 15-20 Minuten ziehen lassen. Reisessig, Zucker,
Limettenblétter, Zitronengras und Salz in einem kleinen Topf erhitzen. Sobald Zucker und Salz
sich aufgelost haben, den Topf vom Herd nehmen. Die Essigmischung gleichméflig iiber den ge-
garten Reis geben und behutsam mit einem Holzspatel untermischen. Vor dem Formen den Reis
lauwarm abkiihlen lassen

Fiir den Koriander-Matjes:

Den Fisch in gleichméBige Scheiben schneiden. Soviel Reis in die Hand nehmen dass man in der
Hand eine Kugel formen kann (etwa 25 g) Eine Scheibe Matjes in der Mitte mit etwas Wasabi
bestreichen. Die Reiskugel in die Mitte des Matjes auf das Wasabi setzen. In der Mitte des Reises
ein Loch driicken, damit das Sushi leichter wirkt. Sushi umdrehen und ohne Druck in der Hand
hin und her wenden und so in eine ovale Form bringen. Radieschen abspiilen, trocken reiben
und in feine Streifen schneiden. Matjes-Sushi mit den Radieschenstreifen, eingelegtem Ingwer,
Sojasauce und Korianderblattchen garnieren. Auf einer Schieferplatte servieren.

Fiir die Sushi mit Gurke und Paprika:

Gurke und Paprika abspiilen und trockenreiben. Schnittlauch und Kerbel ebenfalls abspiilen und
trocken schiitteln. Gurke schélen und der Lénge nach von einer Seite bis zu den Kernen in 1 mm
diinne Streifen hobeln. Hat man die Kerne erreicht, Gurke umdrehen und die andere Seite eben-
falls bis zu den Kernen in diinne Streifen hobeln und die Streifen leicht salzen. Paprika halbieren,
entkernen und ebenfalls in sehr diinne Streifen schneien. Gurkenstreifen auf einer Bambusmatte
nebeneinander zu einer 20 x 12 cm groflen Platte auslegen. Mit Reis, ein Teil der Paprikastreifen
und Schnittlauch belegen. In die Mitte die Matjesfilets legen. Mit Wasabipaste und Zitronensaft
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wiirzen und mit Hilfe der Bambusmatte vorsichtig aufrollen und etwas anpressen. Rolle auf-
schneiden, portionieren und mit Paprikastreifen, Eigelbwiirfeln und Kerbelblédttchen garnieren.
Fiir Apfel-Lauch-Sushi:

Schalotten schilen und in diinne Rinde schneiden. Apfel waschen, trockenreiben, vierteln, ent-
kernen und fein wiirfeln. Matjes in ca. 2 cm grofle Stiicke schneiden. Lauch halbieren, waschen
und ca. 3 Minuten in Salzwasser garen. Danach in Eiswasser abschrecken und auf einem Kiichen-
tuch trocken tupfen. Lauchstreifen und zu einem schmalen Rechteck von 22 cm Lénge und 2,5
cm Breite auslegen. Den Reis in 2 cm grofie Wiirfel formen (ca. 25 g Reis) und mit dem Lauch
umwickeln. Matjeswiirfel darauf legen. Mit Schalottenringen, Apfelstiickchen und Wasabipaste
garnieren. Fiir den Sesam-Dip Sojasauce und Mirin mischen und erhitzen. Die Bonitoflocken zu-
geben und kurz darin ziehen lassen. Das Ganze durch ein Sieb gieflen, und den Sesam zugeben.
Zu dem Sushi servieren.

Jorg Sackmann am 28. Mai 2013

Focaccia mit Tomaten und Mozzarella

Fiir 2 Personen

250 g Kirschtomaten 200 ml Olivenol grobes Meersalz, Pfeffer
12 Schalotten 1 TL Rosmarin 25 g Hefe
1 TL Salz 250 g Mehl 2 Biiffelmozzarella

1 TL frischer Thymian 2 TL alter Balsamico

Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Kirchtomaten abspiilen und trocken-
reiben. Tomaten halbieren und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen und 20 ml Olivenol betraufeln. Im vorgeheizten Backofen etwa 3 Stunden (am
besten iiber Nacht) trocknen lassen. Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Schalotten schéilen und quer halbieren. Rosmarin abspiilen und trockenschiitteln. Die Nadeln von
den Stielen zupfen. Rosmarinnadeln fein schneiden. Schalotten in 130 ml Olivendl zusammen mit
den Rosmarinnadeln andiinsten. Im heiflen Ofen ca. 15 Minuten weich schmoren. Herausnehmen
und abkiihlen lassen. Fiir den Focaccia-Teig Hefe und Salz in 175 ml lauwarmen Wasser auflésen.
Mehl zufiigen und alles zu einem Teig verkneten. Teig in eine Schiissel geben und 30 ml Olivendl
iiber den Teig (nicht in den Teig) triufeln. Focacciateig zugedeckt bei Zimmertemperatur (ca.
20 Grad) etwa 20 Minuten ruhen lassen. Anschliefend den Teig mit dem Ol kurz verkneten. Den
Teig zu etwa zwei ca. 1,5 cm dicken Fladen formen. Focaccia-Fladen jeweils auf ein gefettetes
Backblech legen. Erkaltete und abgetropfte Schalotten gleichméfig auf dem Teig verteilen und
dabei etwas andriicken. Mit etwas vom Schalotten-Ol betriiufeln. Fladen nochmals 20 Minuten
gehen lassen. Focaccia im heilen Backofen bei 200 Grad Ober- und Unterhitze ca. 12 Minuten
backen. Dann kurz herausnehmen und die getrockneten Tomaten darauf verteilen. Weitere ca.
4-5 Minuten weiterbacken. In der Zwischenzeit den Mozzarella in ca. 2 cm grofle Stiicke schnei-
den. Thymian abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen. Mozzarella und Thymian
auf zum Schluss auf dem Teig verteilen und 3 Minuten weiterbacken, bis der Kése beginnt zu
schmelzen. Herausnehmen. Kriutersalat in die Mitte des Tellers geben, Focaccia darauf geben.
Mit dem restlichen Olivendl und altem Balsamico betrdufeln und warm servieren.

Jorg Sackmann am 25. Juni 2013
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Gefillte Tomate mit Melisse, Quark und Pimento

Fiir 2 Personen

1 grofle mehligk. Kartoffel Salz, Pfeffer 2 grofle Fleischtomaten
100 g Quark (40%) 50 g Parmesan, fein gerieben 1 EL Olivenol

Fiir die Melissen-Paste:

1 Bund Zitronenmelisse 1 Bund Blattpetersilie 1 Zweig Liebstockel

1 Zweig Basilikum 1 Knoblauchzehe 2 Sardellenfilets

2 EL Olivenol Salz, Cayennepfeffer

Fiir die Pimentosauce:

1 rote Paprikaschote 4 EL Olivendl Salz, Cayennepfeffer

Kartoffel in der Schale kochen, schéiilen und durch eine Presse driicken und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Tomaten schélen, Strunk entfernen und den Deckel vorsichtig abschneiden, Kerne ent-
fernen und die Tomate aushohlen. Den Quark ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Melissenpaste:

Von der Melisse, Petersilie, Liebstockel und Basilikum die Blédtter abzupfen und in gesalzenem
Wasser kurz garen, in kaltem Wasser abschrecken. Die Knoblauchzehe schilen und fein hacken.
Kréauter mit Sardellenfilets, Knoblauch und Olivendl zu einer dicken Paste mixen. Mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken. Den Backofen auf 200 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. To-
maten mit der Kartoffelmasse fiillen, Melissenpaste auf die Kartoffel geben. Den Quark ebenfalls
auf die Tomaten geben. Tomaten in eine Auflaufforn setzen, mit Olivendl betrdufeln und mit
Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten backen.

Fiir die Pimentosauce:

Paprika, halbieren, entkernen, Strunk entfernen und die Paprika klein schneiden. In einem Topf
mit 50 ml Wasser Paprikastiicke langsam weich kochen. Paprikastiicke mit Olivenol mit einem
Piirierstab aufmixen und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen, dann durch ein Sieb passieren.
Pimentosauce in die Teller geben, die iiberbackenen Tomate aufsetzen und mit Melisse garnieren.

Jorg Sackmann am 09. Juli 2013
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Gratinierter Frischkdse mit Tomaten-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatenchutney:

125 g frische Tomaten 30 g getrocknete Tomaten 80 g Mdohren
2 Schalotten 1 kleine Knoblauchzehe 1 TL Olivenol
30 g Einmachzucker 50 ml weiler Balsamico Salz

1 TL eingelegter griiner Pfeffer 3 Basilikumblétter
Fiir den Frischkise:

4 Tomaten 6 Blédtter Basilikum 20 g Butter

40 g Puderzucker 100 ml Weilwein 50 ml weiler Balsamico
1 Eigelb 60 g Schlagsahne 1 EL Parmesan, frisch
Salz, Pfeffer 160 g Ziegenfrischkése

Fiir die Tomatenchutney:

Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einritzen. Kurz in heifles Wasser tauchen. Tomaten kalt
abspiilen und héduten. Tomaten vierteln und entkernen. Getrocknete Tomaten klein schneiden.
Mohren putzen, waschen und fein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Wiir-
fel schneiden. Olivendl erhitzen. Die Schalotten darin farblos andiinsten. Knoblauch zugeben
und ebenfalls andiinsten. Zucker und Essig zugeben und alles etwas einkochen lassen. Frische
und getrocknete Tomaten und Karottenwiirfel zufiigen. Mit Salz wiirzen. Alles ca. 20 Minu-
ten einkochen lassen. Eingelegten Pfeffer und fein geschnittene Basilikumblatter zugeben und
wiirzen. Tomatenchutney in ein fest verschlieBbares Glas (ca. 250 ml Inhalt) abfiillen und fest
verschliefen.

Fiir den Frischkise:

Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einritzen und kurz in heifles Wasser tauchen. Herausneh-
men, kalt abspiilen. Tomaten héuten, halbieren, entkernen und in Sechstel schneiden. Basili-
kumblétter fein schneiden. Butter und Puderzucker in einer Pfanne hell karamellisieren lassen.
Weilwein und Essig zugeben und einkdcheln lassen, bis eine cremige Sauce entsteht. Zwei Drit-
tel der Tomatensechstel und Basilikumbldtter untermischen. In der Zwischenzeit Eigelb und
Schlagsahne glattrithren. Parmesan zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Frischkése auf
4 ofenfeste Teller verteilen, mit dem Eigelbschaum {ibergiefien und unter dem heiflen Backofen-
grill goldbraun gratinieren. Gratinierten Frischkése herausnehmen. Marinierte Tomatensechstel
darauf verteilen und mit dem Chutney in schénen Nocken, den iibrigen Tomaten und Basilikum-
blattern garnieren. Dazu schmeckt gertstetes Sesambrot.

Jorg Sackmann am 20. August 2013
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Fiir 2 Personen

Fiir das Kartoffelpiiree:
500 g Kartoffeln

80 g Butter

Fiir die Sauce:

2 Schalotten

100 ml Wermut

50 g Creme-fraiche

Fiir den Chicorée:

Salz
Muskat

50 g Butter
500 ml Fischfond
Salz, Piment d’Espelette

Jakobsmuscheln mit glasiertem Chicorée und Nussbutter

100 g Sahne

200 ml Weilwein
200 g Sahne
Zitronensaft

4 Kolben Chicorée Salz 4 EL Olivenol
30 g Puderzucker 50 ml weiler Balsamico 1 Bund Blattpetersilie
weifler Pfeffer Zitronensaft

Fiir die Jakobsmuscheln:

8 ausgeloste Jakobsmuscheln 4 EL Olivencl Salz, weiler Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser weich kochen. Abgieflen, ausddmpfen lassen
und dann zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken. Butter in einer Pfanne leicht briunen.
Sahne und 50 ml gebraunte Butter mischen und in einem kleinen Topferhitzen aber nicht ko-
chen. Anschlieflend zu den Kartoffeln geben und vorsichtig unterheben. Die Masse durch ein
feines Sieb streichen. Mit Salz und Muskat abschmecken und warm stellen.

Fiir die Sauce:

Schalotten schélen und fein schneiden. 20 g Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten darin
andiinsten. Mit Weilwein und Wermut abléschen und etwa um die Hilfte einkochen lassen.
Fischfond zugeben, und erneut um die Héilfte einkochen. Sahne und Créme-fraiche zugeben
und ebenfalls einkocheln lassen, bis die Sauce eine cremige Konsistenz hat. Mit Salz, Piment
d’Espelette und Zitronensaft abschmecken. Dann mit einem Stabmixer aufschiumen, iibrige
kalte Butterflocken unterriihren.

Fiir den Chicorée:

Den Chicorée putzen, halbieren und den Strunk entfernen. Chicorée quer in etwa 2 cm breite
Stiicke schneiden und waschen. In sprudelnd kochendem Salzwasser kurz blanchieren, abgiefien,
abtropfen lassen und in Eiswasser abschrecken. Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen,
Puderzucker dariiber stduben und zart karamellisieren lassen. Mit Balsamico abléschen. Chi-
corée zufiigen und bei kleiner Hitze ca. 5 Minuten diinsten. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln
und die Blattchen von den Stielen zupfen. Unter den Chicorée mischen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft wiirzen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln trockentupfen und in heiflem Olivendl von beiden Seiten ca. 2 Minuten braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kartoffelpiiree auf vorgewérmte Teller geben. Die Chicoréeblét-
ter darauf verteilen. Jakobsmuscheln darauf setzen, restliche braune Butter und aufgeschdumte
Fischsauce dariiber triufeln.

Jorg Sackmann am 17. Dezember 2013
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Kopfsalat-Lassi mit Matjes

Fiir 4 Personen
Fiir das Lassi:

2 Blatt Gelatine 1 Kopfsalat 1 Salatgurke

1/2 griine Paprika 1 Knoblauchzehe 300 g Joghurt

50 ml weiler Balsamico  Salz, Pfeffer 1 Msp. Piment d’Espelette
1 Prise Zucker 80 ml Olivendl 1 Spritzer Zitronensaft
Fiir die Einlage:

2 Matjesfilets ohne Haut 2 Tomaten 150 g Salatgurke

4 Radieschen 2 hart gekochte Fier 1 Zwiebel

1/2 Bund Schnittlauch ~ 1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Blattpetersilie

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Kopfsalat putzen und waschen, Strunk entfernen und
nur die dunkelgriinen Bldtter verwenden. Das Herz zur Seite legen. Die Gurke schilen, halbieren
und die Kerne ausstreichen, dann das Fruchtfleisch klein schneiden. Paprika waschen, halbieren,
entkernen und klein schneiden. Knoblauch schilen und klein schneiden. Joghurt mit Salatblét-
tern, Gurke, Paprika, Knoblauch und Joghurt in einen Cutter geben und fein mixen. Balsamico
erwirmen, die eingeweichte Gelatine gut ausdriicken und in dem warmen Essig auflésen. Dann
unter den gemixten Salatjoghurt mischen. Die Masse durch ein feines Sieb passieren und mit
Salz, Pfeffer, Piment d’Espelette und Zucker wiirzen. Das Olivenol nach und nach einriihren,
abschmecken und das Lassi kalt stellen. Die Matjesfilets in 1 cm breite Streifen schneiden. Toma-
ten am Strunk einritzen, in heilem Wasser kurz blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken,
die Haut abziehen. Tomaten vierteln, entkernen, dann in feine Wiirfel schneiden. Gurke schélen,
halbieren und die Kerne ausstreichen. Dann die Gurkenhilfte vierteln und in feine Scheiben
schneiden. Radieschen waschen und in feine Bléttchen schneiden. Von den gekochten Eiern Ei-
gelb und Eiweifl getrennt in Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen, halbieren und in feine Ringe
schneiden. Matjes mit all den klein geschnittenen Gemiisen und Eiern vorsichtig vermengen. Die
Blatter vom Kopfsalatherz 16sen und mit 1 Spritzer Zitronensaft, 1 TL Olivendl und einer Prise
Salz marinieren. Schnittlauch, Koriander und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Matjes mit dem Gemiise dekorativ in einem groflen tiefen Teller verteilen, marinierte
Salatbldtter obenauf geben und mit gekiithltem Lassi iibergieflen, mit den Krautern bestreuen
und servieren.

Jorg Sackmann am 18. Juni 2013
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Pfirsich-Kaltschale mit Schinken und Holzofenbrot-Rinde

Fiir 2 Personen
Fiir die Kaltschale:

350 g reife Pfirsiche 1 gelbe Paprika 1 griine Paprika

1/2 Salatgurke 1 kleine Knoblauchzehe 50 g Holzofenbrot ohne Rinde
50 ml mildes Olivendl 25 ml weifler Apfelessig Meersalz, weifler Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Scheiben Holzofenbrot 4 EL Olivendl 3 Zweige Zitronenmelisse

1 grofer Pfirsich 3 Scheiben luftgetr. Schinken

Fiir die Kaltschale:

Pfirsiche waschen, halbieren, entkernen und klein schneiden. Griine und gelbe Paprika und die
Salatgurke waschen, putzen, Paprika entkernen, Gurke schélen. Alles klein schneiden. Knoblauch
schiilen und ebenfalls fein schneiden. Die Brote ebenfalls klein schneiden. Alles mit Ol, Essig,
Meersalz und Pfeffer fein piirieren und ca. 35 Minuten kalt stellen.

Fiir die Garnitur:

Das Holzofenbrot in ca. 1 ¢cm grofle Stiicke schneiden. 2 EL Olivendl erhitzen, Brotwiirfel darin
knusprig rosten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Zitronenmelisse abspii-
len, trockenschiitteln. Die Blattchen von den Stielen zupfen und fein schneiden. Den Pfirsich
kurz in kochendes Wasser geben und héuten. Pfirsich halbieren, entkernen und in ca. 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Schinken in kleine Stiicke zupfen. Die Kaltschale in Gléser oder schalen fiillen.
Mit Pfirsichwiirfeln, Rostbrot, Schinkenstiicken und Zitronenmelisse anrichten. Pfeffer und etwas
Meersalz dariiber streuen. Olivenol dariiber triufeln.

Jorg Sackmann am 27. August 2013
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Poularden-Siilze mit Haselnuss-Zitronen-Quark

Fiir 4 Personen
Fiir die Poulardensiilze:

3 reife Tomaten Salz, Zucker Piment d “Espelette

3 EL Olivenol 3 Maispoulardenbrustfilets 500 ml Gefliigelfond

1 Fenchelknolle 1 Stiel Thymian Cayennepfeffer

1 TL Zitronenabrieb 8 Blatt Gelatine Haselnuss-Zitronenquark

50 g Haselnussbliattchen 300 g Quark 100 g Ricotta

1 TL Bliitenhonig 2 EL Oreganobléttchen Saft, Schale von 1/2 Zitrone
2 EL Olivenol 1 EL Zitronenol Piment d “Espelette

Meersalz, Pfeffer
Fiir den Kriutersalat:

80 g Krauter 3 EL Estragonessig 6 EL Olivenol
80 ml Gefliigel-Fenchelfond 1 TL Dijonsenf 1 TL Zitronensaft
Salz, Zucker Piment d “Espelette

Fiir die Poulardensiilze:

Backofen auf 80 Grad vorheizen. Tomaten am Bliitenansatz einritzen und ca. 30 Sekunden in
kochendes Wasser tauchen. Herausnehmen, kalt abspiilen, hduten, halbieren, entkernen und in
Scheiben schneiden. Tomaten in eine flache, feuerfeste Form geben. Mit Salz, Zucker und Piment
d “Espelette wiirzen. Olivendl dariiber triufeln. Tomaten im Ofen ca. 2-4 Stunden trocknen.
Poulardenbrust abspiilen. Gefliigelfond aufkochen, Poulardenbrust einlegen und ca. 8 Minuten
langsam gar ziehen lassen, (nicht kochen). Briiste herausnehmen und schnell abkiihlen lassen (in
Eiswasser oder Kiihlschrank). Briihe beiseite stellen. Den Fenchel putzen, waschen, halbieren und
den harten Strunk herausschneiden. In leicht gesalzenem Wasser mit Thymian, Cayennepfeffer
und Zitronenschale ca. 30 Minuten weichkochen. Fenchel herausnehmen, Fond aufbewahren.
Fenchel in fingerdicke Scheiben schneiden. Gegarte Poulardenbriiste léngs in fingerdicke Scheiben
schneiden. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 300 ml Gefliigelfond und 200 ml Fenchelfond
mischen (80 ml fiir Salatdressing beiseite stellen) und aufkochen. Eingeweichte Gelatine darin
auflosen und abschmecken. Kalt stellen. In eine Terrinenform oder Glasschale (ca. 1, 5 Liter
Inhalt) Poulardenbruststreifen, Fenchelscheiben und getrocknete Tomaten schichten. Mit dem
leicht gelierenden Fond begieflen, kalt stellen und fest werden lassen. Haselnuss-Zitronenquark
Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Quark, Ricotta,
Honig, Oregano, Zitronensaft und Schale, Oliven- und Zitronendl verriihren, sodass Ol und
Quark sichtbar eine schone Marmorierung bekommen. Mit Piment d “Espelette, Meersalz, Pfeffer
wiirzen.

Fiir den Krautersalat:

Die Kriuter abspiilen und trockenschiitteln. Essig, Ol und Gefliigel-Fenchelfond verrithren und
mit Senf, Zitronensaft, Salz, Zucker und Piment d Epelette wiirzen. Kurz vor dem Servieren
mit den Krdutern mischen. Siilze aus der Form stiirzen und in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Mit Haselnuss-Zitronenquark und Kriutersalat anrichten.

Jorg Sackmann am 03. September 2013
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Reis-Taschen mit Erbsen-Sprossen und Garnelen

Fiir 24 Stiick:
Fiir den Reismehlteig:

180 g Weizenmehl 120 g Reismehl 2 EL Erdnussol

Fiir die Fiillung:

250 g kiichenfertige Garnelen 1 EL frischer Ingwer 1 Eiweifl

1 EL Sojasauce 1 EL Reiswein 1 TL Sesamol

200 g Zuckerschoten 50 g Erbsensprossen 4 Bund Schnittlauch
Fiir das Dampfen:

2 Stangen Zitronengras 1 EL Zitronendl 4 Zitronenblétter
Ingwer

Fiir den Koriander-Joghurt-Dip:

1 Knoblauchzehe 3 Bund Petersilie 5 Stiele Koriander
Meersalz 20 g geriebener Parmesan 10 g gertstete Pinienkerne
80 ml Olivenol 150 g Joghurt

Weizen- und Reismehl in eine Schiissel geben. Ol zugeben und 250 ml kochendes Wasser nach
und nach unterrithren. Die Masse zu einem geschmeidigen Teig verkneten, abdecken und etwa
30 Minuten kalt stellen. Garnelen abspiilen und trockentupfen. Ingwer schélen und fein reiben.
Eiweif steif schlagen. Garnelen in eine Schiissel geben und mit Ingwer, Sojasauce, Reiswein,
Sesamdl und dem Eiweifl vermischen. Abdecken und ca. 15 Minuten marinieren lassen. Zucker-
schoten putzen und in kochendem Salzwasser ca. 1-3 Minuten garen. Herausnehmen und in
Eiswasser abschrecken. Herausnehmen und abtropfen lassen. Danach mit den Erbsensprossen
genauso verfahren. Zuckerschoten (bis auf ca. 4 Stiick) und Erbsensprossen fein schneiden und
unter die Garnelen heben. Inzwischen den Teig zu ca. 24 etwa 3 cm grofie Kugeln formen. Auf
einen Teller geben und mit einem feuchten Tuch abdecken. Danach die Teigkugeln auf einer be-
mehlten Fléche mit einem Nudelholz oder der Nudelmaschine zu ca. 2 mm diinnen Kreisen (8 cm
Durchmesser) ausrollen. Jeweils 1 TL der Garnelenmischung in die Mitte eines jeden Teigstiicks
setzen, die Rédnder mit etwas Wasser befeuchten. Den Teig wie ein kleines rundes Téschchen
iiber der Fiillung zusammendriicken und mit leichter Drehung verschlieflen. Die fertigen Tésch-
chen wieder unter das feuchte Tuch geben bis alle fertig sind. Zum Dampfen vom Zitronengras
die trockenen Blétter entfernen. Die Zitronengrasstiele leicht andriicken. Ingwer schélen und fein
wiirfeln. 2 Liter Wasser mit Zitronengras, Zitronenblittern, Ol und Ingwer zum Kochen bringen.
Nun die Téschchen in ein Dampfkorbchen setzen und iiber dem kochendem Wasser etwa 7 Mi-
nuten ddmpfen. Fiir den Joghurt-Dip Knoblauch schélen. Petersilie und Koriander abspiilen und
trockenschiitteln. Die Blidttchen von den Stielen zupfen. Mit Knoblauch, 4 TL Salz, Parmesan,
Pinienkernen, Ol und Joghurt piirieren, bis sich eine glatte Masse entsteht. Abschmecken und
kiihl stellen. Schnittlauch abspiilen, trockenschiitteln und in Rollchen schneiden. Die Reistaschen
mit den iibrigen Zuckerschoten, Schnittlauch und Joghurt-Dip anrichten.

Jorg Sackmann am 11. Juni 2013
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Rotkraut-Essenz mit gebratenen Pilzen

Fiir 2 Personen
Fiir die Rotkrautessenz:

200 g Rotkohl 1 Schalotte 3 Vanilleschote

4 EL Olivenol 1 EL Zucker 80 ml Rotwein

100 ml Portwein 2 Wacholderbeeren 2 Nelken

5 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt Msp. Orangenabrieb
4 TL eingelegte Preiselbeeren Salz 40 ml Holunderessig
1 1 Gefliigelfond 200 g gemischte Speisepilze Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 1 Lauchzwiebel

Fiir die Gewiirzklo3chen:

1 Schalotte 60 g gekochter Schinken 80 g Butter

3 Eigelb 60 g geriebenes Weifbrot 1 EL Blattpetersilie
1 Msp. Piment 1 Msp. weifler Pfeffer 1 Msp. Sternanis
Muskatnuss 1 Prise Salz 500 ml Gefliigelfond

Fiir die Rotkrautessenz:

Rotkohl putzen, in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Schalotte schilen und
fein wiirfeln. Von der Vanilleschote das Mark herauskratzen. 1 EL Olivendl in einem Topf erhit-
zen. Schalottenwiirfel darin andiinsten. 1 EL Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen.
Danach mit Rotwein und Portwein abloschen. Die Gewiirze und die Vanilleschote in einen Tee-
beutel geben und verschliefen, mit Vanillemark, Orangenschale und 2 TL Preiselbeeren mit in
den Topf geben, leicht salzen, alles aufkochen lassen. Holunderessig unterriihren. Die Marinade
iiber den Rotkohl gieflen und ca. 2-3 Stunden ziehen lassen.

Anschlieend den Rotkohl in 2 EL Olivendl andiinsten. Gefliigelfond unterriihren und bei schwa-
cher Hitze etwa 40 Minuten garen. Rotkohl und Gewiirzbeutel herausnehmen. Rotkohl als Ein-
lage fiir die Suppe beiseite stellen. Den Fond bzw. die Essenz abschmecken und warm stellen
(Sollte der Fond triib sein, mit geschlagenem Eiweif} kldren:

Je nach Menge der zu kldrenden Fliissigkeit 1 bis 2 Eiweif leicht verquirlen. Langsam in die leicht
kochelnde Fliissigkeit gleiten lassen. Die Eiweif3partikel, binden Triibstoffe in der Fliissigkeit an
sich. AnschlieBend das Eiwei mit einer Schaumkelle abheben und die Fliissigkeit kldren). In
der Zwischenzeit Pilze putzen und klein schneiden. Getrennt voneinander in je 1 TL Olivendl
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirze. Lauchzwiebel putzen und das Griin sehr fein
schneiden (weiflen Teil der Lauchzwiebel anderweitig verwenden).

Fiir die GewiirzkloBchen:

Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Schinken ebenfalls fein wiirfeln. 1 TL Butter erhitzen.
Die Schalotten darin andiinsten. Schinken zugeben und mit braten. Vom Herd ziehen und
abkiihlen lassen. Butter schaumig schlagen. Nach und nach Eigelbe unterriithren. Schinken-
Schalottenmasse, Weiflbrot und Petersilie untermischen. Mit Piment, Pfeffer, Sternanis, Mus-
katnuss und Salz wiirzen. Die Masse 10 Minuten ziehen lassen. Danach zu Kléfichen (ca. 1,5
cm Durchmesser) formen. Im Gefliigelfond etwa 5-6 Minuten garziehen lassen. Klochen, Pilze,
tibrige Preiselbeeren, Lauchgriin und Rotkohlstreifen in warmen Teller anrichten. Rotkohlessenz
erhitzen und iiber die Einlage geben.

Jorg Sackmann am 12. November 2013
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SiBkartoffel-Royal mit Berberitzen und Blumenkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die SiiBkartoffel-Royal:

300 g Siilkartoffeln 500 ml Gefliigelfond 300 g Creme double
100 g Creme-fraiche 100 ml weiler Portwein 100 ml Wermut

40 g Butter Salz, Cayennepfeffer 2 Eier

1 Eigelb

Fiir die Einlage:

160 g StiBkartoffeln 200 g Blumenkohl 2 EL Olivenol

20 ml Burgunderessig 200 ml Gefliigelfond (Glas) 30 g Rosinen

20 g Berberitzen 20 g Kapern Salz, weifler Pfeffer
40 g Butter 2 Stiele Koriander

Fiir die Siilkartoffel-Royal:

Fiir den gestockten Siiflkartoffelschaum (Royal) die Siilkartoffeln waschen, schilen, kleinschnei-
den und im Gefliigelfond weichkochen. Zusammen mit Creme double und Créme-fraiche piirieren
und anschlieBend durch ein feines Sieb streichen. Portwein und Wermut in einen Topf geben und
um die Hélfte einkochen lassen. Die Reduktion unter die Siikartoffelcreme geben. Mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen. Créeme erneut aufkochen. Die Butterflocken unterriithren. Anschlieflend
600 g SiiBkartoffelcreme mit den Eiern und dem Eigelb verrithren. Backofen auf 85 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Die Royal in 4 grofle Suppenteller geben, mit Folie abdecken und im
Ofen ca. 40 Minuten stocken lassen.

Fiir die Einlage:

Siilkartoffeln waschen, schilen und in ca. 5 mm groflie Wiirfel schneiden. Blumenkohl putzen,
waschen und in Roschen teilen. Olivendl erhitzen, Siilkartoffeln darin andiinsten. Mit Burgun-
deressig abloschen und etwas einktcheln. Gefliigelfond zugeben und zugedeckt langsam diinsten.
Rosinen, Berberitzen und Kapern zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Blumenkohlréschen
in diinne Scheiben schneiden. In heifler Butter vorsichtig goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Koriander abspiilen, trockenschiitteln und die Bldttchen abzupfen. Bléittchen fein schnei-
den und mit dem Blumenkohl mischen. Siilkartoffel-Royal aus dem Ofen nehmen. Stiflkartoffel-
Berberitzen-Mischung und Blumenkohl darauf anrichten. Mit dem {ibrigen Siikartoffelschaum
servieren.

Jorg Sackmann am 24. September 2013
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Uberbackener Chicorée mit Ziegenkdse und Honig

Fiir 2 Personen

100 g geschiilte Mandeln 3 Stiele Salbei 3 Stiele Blattpetersilie
1 Zitrone Meersalz Zucker

2 Chicorée 250 g Sainte-Maure 3 EL Olivendl

weifler Pfeffer 1 EL Honig

Die Mandeln der Lénge nach halbieren und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Salbei und Blattpe-
tersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Die Kriuterstidngel beiseite stellen.
Von der Zitrone den Saft auspressen. Den Backofen auf maximale Oberhitze vorheizen. Einen
Topf mit 1 1 Wasser, etwas Zitronensaft, den Krauterstiangeln, 1 TL Salz und einer Prise Zucker
aufkochen. Chicorée waschen, der Lénge nach halbieren, in den Sud geben und ca. 5 Minuten
leicht kocheln lassen. Dann herausnehmen, gut abtropfen und in eine flache Auflaufform oder auf
ein Backblech legen. Ziegenkise in vier Scheiben schneiden und mit den Kréuterbldttern auf dem
Chicorée verteilen. Olivenol, mit 2 EL Zitronensaft, 1/2 TL Zucker, einer Prise Salz und etwas
Pfeffer zu einer Marinade vermischen und iiber den Chicorée gielen. Im vorgeheizten Ofen bei
maximaler Oberhitze ca. 5 Minuten gratinieren, bis der Kése goldbraun glénzt. Den gratinierten
Chicorée auf Tellern anrichten, mit etwas Pfeffer nachwiirzen, die Mandeln iiberstreuen und mit
Honig betraufelt servieren.

Jorg Sackmann am 15. Oktober 2013
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Coq au Vin von der Wachtel mit Riibchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Wachtel:

100 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 50 g Stangensellerie
50 g Mohren 50 g Petersilienwurzel 1 Stiel Thymian

1 Stiel Rosmarie 5 Pfefferkorner 3 Gewiirznelken

1 Stiel Lorbeerblatt 4 EL Olivenol 200 ml Portwein
500 ml Rotwein 4 grofle Wachteln Salz, Pfeffer

Fiir die Riibchen:
6 kleine Navetten mit Griin 6 kleine Rote Bete mit Griin 6 kleine Karotten mit Griin

Salz 40 g Butter 1 TL Puderzucker
weifler Pfeffer 40 ml Balsamico

Fiir die Sauce:

1 TL Tomatenmark 300 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitrone 120 g Creme-fraiche 50 g Butter

Fiir die Wachtel:

Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Gemiise ebenfalls waschen, schilen und
sehr ein wiirfeln. Kréuter abspiilen, die Bldttchen bzw. Nadeln abzupfen und fein schneiden.
Pfeffer und Nelken morsern.1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch
darin anbraten. Gemiise zugeben und mit braten. Mit Port-, und Rotwein abléschen und aufko-
chen. Gewiirze und Krauter zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen und in eine
grofle Schiissel geben. Wachteln mit einem Messer léngs halbieren. Herz und Leber in jeweils 3
Stiicke schneiden und zur Seite legen. Die Keulen von den Briistchen abtrennen. Anschliefend
die Keulen binden. Keulen und Briistchen mit einem Tuch abtupfen oder kurz abwaschen. Die
Teile in die Marinade legen, abdecken und iiber Nacht ziehen lassen.

Fiir die Riibchen:

Am n#chsten Tag alle Riibchen putzen, schéilen, Griin nicht entfernen. Die Riibchen leicht ge-
salzenem Wasser bissfest garen. Abgieflen, abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Wachtel aus der Marinade nehmen. Die Marinade passieren. Den Fond aufkochen und durch ein
Sieb passieren. Das Gemiise erneut inl EL Olivendtl anbraten. Tomatenmark unterriihren. Geflii-
gelfond nach und nach zugeben und fast komplett einkochen lassen. Den Gefliigelfond dazugeben
und wieder einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitrone wiirzen. Creme-fraiche unterriihren
und sanft erhitzen. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Wachtelviertel und Innereien braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirze. Wachteln in die Sauce geben und ca. 6 Minuten rosa fertig garen. Inne-
reien warm stellen. In der Zwischenzeit Butter in einer Pfanne erhitzen. Puderzucker zugeben
und karamellisieren lassen. Balsamico zugeben und etwas einkochen lassen. Riibchen darin ca.
2 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wachteln herausnehmen und vom Knochen
16sen. Die Sauce durch ein Sieb zuriick in den Topf passieren. Wachtel wieder in der Sauce er-
hitzen und abschmecken. Die Wachtelkeulen, Briistchen, angebratenen Innereien in tiefe Teller
geben. Das Gemiise darauf verteilen und die Sauce dariiber geben.

Jorg Sackmann am 10. Dezember 2013
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Gebratenes Kaninchen mit Kartoffel-Tortellini und Tomaten

Fiir 2 Personen
Fiir die Kartoffeltortellini:

125 g doppelgriffiges Mehl 125 g Hartweizengrief3 1 Ei

3 Eigelb 2 EL Olivenol Salz

50 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 kleine Kartoffel

70 g Pancetta 1 TL Tomatenmark 80 ml Tomatensaft

1 Rosmarinzweig 1 Thymianzweig

Fiir die Tomaten-Lauch-Butter:

1 Zwiebel 200 g Tomatenwiirfel 150 g Lauchzwiebeln
1 EL Olivenol 100 ml WeiBwein 100 ml Wermut

250 ml Gefliigelfond 150 g Creme-fraiche 1 EL Senf

1 TL Estragon 1 TL Estragonblattchen Zitronensaft

Salz, weiler Pfeffer 1 Prise Zucker 20 g gesalzene Butter

40 g Parmesanspéne

Fiir das Kaninchen:

2 ausgeloste Kaninchenriicken (ca. 600 g)  Salz, weier Pfeffer 2 Scheiben Pancetta
4 EL Olivensl 1 Thymianzweig

Fiir den Nudelteig Mehl, GrieB3, Ei, Eigelbe, 1 EL Ol, eine Prise Salz und 1 EL lauwarmes Wasser
in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig kneten. (Ist der Teig zu hart, noch etwas Was-
ser oder Ol zugeben). Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Fiir die
Fiillung Zwiebeln, Knoblauch und Kartoffeln schélen. Zwiebeln, Knoblauch, Pancetta und Kar-
toffeln in feine Wiirfel schneiden und in 1 EL Olivendl anschwitzen. Tomatenmark, Tomatensaft,
Rosmarin und Thymian zugeben und ca. 5 Minuten zugedeckt langsam einktcheln lassen, bis
eine cremige saucenartige Konsistenz entsteht, Krauter herausnehmen und abkiihlen lassen. Fiir
die Tomaten-Lauch-Butter Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Tomate am Bliitenansatz einritzen
und in kochendem Wasser ca. 1 Minute blanchieren. Herausnehmen, halbieren, entkernen und
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Lauchzwiebel putzen, waschen und in ca. 3 mm breite Streifen
schneiden. Weilwein und Wermut in einen Topf geben und einkochen lassen. Gefliigelfond zuge-
ben und erneut um ca. die Hélfte reduzieren. Créme-fraiche, Senf und 1 TL Estragon zugeben
und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Butterflocken langsam unterriithren. Zwiebel in
Olivenol anschwitzen, Tomatenwiirfel zugeben und mit diinsten, abschmecken und unter fertige
Lauchsauce mischen. Backofen auf 70 Grad vorheizen. Jedes Kaninchenfilets abtupfen, salzen
und pfeffern. In je 3 Scheiben Pancetta einrollen. Kaninchenriicken und Thymianzweig in heiflem
Olivendl anbraten und im Ofen 10 Minuten ruhen lassen, so bleiben die Filets saftig. Den vor-
bereiteten Nudelteig mit der Maschine oder mit einem Rollholz ca. 2 mm diinn ausrollen und zu
etwa 6 x 6 cm groflen Nudelplatten ausschneiden. Je 1 EL Fiillung in die Mitte jeder Nudelplatte
aufsetzen, zu Tortellini formen und In reichlich kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten in Salzwas-
ser garen. Tortellini in etwas Kochwasser und Olivendl kurz schwenken und abschmecken. Auf
Tellern anrichten, Kaninchenfilets darauf setzen. Mit Tomaten-Lauchbutter, Parmesanspéinen
und Estragonbléttchen garnieren.

Jorg Sackmann am 25. Juni 2013
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Glasierte Wachteln mit Emmer-Reis, Rettich, Sauerklee

Fiir 2 Personen

250 ml Wasser 3 Zweige Thymian Zucker, Salz

2 Wachteln 125 ml Holunderessig 2 EL Honig

20 ml Sherry Pfeffer 80 g weifler Rettich

8 Knollen knolliger Sauerklee 1 kleine Zwiebel 60 g gerducherter Speck
1 EL Rapsol 100 g Emmerreis 250 ml Gefliigelfond

30 g Bergkéise 1 TL Zitronenol 1 EL Butter

3 Stiele Sauerkleeblétter 2 EL Olivenol

250 ml Wasser mit einem Thymianzweig, je 1 TL Zucker und Salz und und Thymian aufko-
chen und auskiihlen lassen. Von den Wachteln die Keulen und Briiste auslosen, mit dem Sud
tibergieflen und 3 Stunden darin ziehen lassen. (Das Fleisch erhélt dadurch eine schone Konsis-
tenz und bleibt nach dem Braten saftig.) Restlichen Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die
Blattchen abstreifen und fein hacken. Holunderessig mit Honig, Sherry und gehacktem Thymian
aufkochen. 2 EL vom Sud abnehmen und zur Seite stellen, den restlichen Essigsud sirupartig
einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rettich waschen, schélen, in sehr feine
Scheiben schneiden, leicht salzen, mit dem zuriickbehaltenen Holunderessig-Sud iibergieflen und
20 Minuten ziehen lassen. Knolligen Sauerklee putzen, in Salzwasser weich garen und abtropfen
lassen. Zwiebel schilen, vierteln und in Streifen schneiden. Speck fein wiirfeln. Zwiebeln und
Speck in einem Topf mit Rapsol anschwitzen, Emmerreis zugeben, kurz mitanschwitzen, Geflii-
gelfond angieflen und unter gelegentlichem Riihren ca. 16 Minuten gar kochen. Bergkkése fein
reiben und mit dem Zitronendl unter den Emmerreis mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Knolligen Sauerklee in einer Pfanne mit 1 EL Butter warm schwenken. Sauerkleeblatter abspii-
len, trocken schiitteln. Fleisch aus der Marinade heben, gut abtropfen lassen und in einer Pfanne
mit 2 EL Olivenol von beiden Seiten je ca. 2 Minuten braten. Sofort aus der Pfanne nehmen und
die Fleischstiicke durch den Holunderessig-Sirup ziehen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Emmerreis
anrichten, die Wachteln darauf geben. Rettich und knolligen Sauerklee mit dazu geben und mit
Sauerkleeblédttern garnieren.

Jorg Sackmann am 27. Mai 2014
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Hirsch-Riicken- Medaillons mit Haselnuss-Kndpfle

Fiir 2 Personen
Fiir die eingelegten Sanddornbeeren: 125 g Sanddornbeeren 60 ml Apfelsaft

50 ml trockener Weiflwein 25 g Zucker 2 Bio-Zitronenscheiben
1/4 Zimtstange 2 Stiick Piment

Fiir die Hirschmedaillons:

300 g Hirschriicken 2 EL Olivensl 1 Zweig Thymian

2 Lorbeerblétter 4 Wacholderbeeren 2 EL Butter

Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 4 EL Butter
50 ml Portwein 70 ml Rotwein 1/2 EL Johannisbeergelee
2 Lorbeerblatter 3 Wacholderbeeren 350 ml Wildfond

Salz, Pfeffer
Fiir die Haselnussknopfle:

75 g Mehl 75 g Spétzlemehl 2 Eier
Salz, Muskat 1 Stange junger Lauch 60 g Haselniisse
50 g Butter

Fiir die eingelegten Sanddornbeeren: Frische Beeren waschen und trockenreiben. TK-Beeren
auftauen lassen. Apfelsaft, Weilwein, Zucker, Zitronenscheiben, Zimt und Piment in einen Topf
geben und alles aufkochen lassen. Beeren unterriihren, den Topf vom Herd nehmen und die
Sanddornbeeren darin ziehen lassen.

Fiir die Hirschmedaillons: Backofen auf 80 Grad vorheizen. Den Hirschriicken parieren und von
Sehnen befreien. Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten
kréftig anbraten. Thymian, Lorbeerblidtter und Wacholderbeeren zufiigen. Den Hirschriicken im
Backofen ca. 10-15 Minuten ruhen lassen. Fiir die Sauce Schalotten und Knoblauch schélen.
Schalotten in feine Streifen schneiden. 2 EL Butter erhitzen, Schalotten darin andiinsten. mit
Port- und Rotwein abloschen. Johannisbeergelee, die ganze, etwas angedriickte Knoblauchzehe,
Lorbeerblétter und Wacholderbeeren zufiigen. Alles etwas einkochen lassen. Den Wildfond zu-
geben. Alles um die Hilfte einktcheln. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce durch
ein feines Sieb passieren und erneut erhitzen. Die iibrige kalte Butter unterrithren und die Sauce
damit binden.

Fiir die Haselnussknopfle: Mehl, Spéatzlemehl, Eier, Salz, Muskat und 50 ml Wasser in eine Schiis-
sel geben und zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig ca. 20 Minuten ruhen lassen. Einen
Topf mit reichlich leicht gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Den Teig durch einen Spétz-
lehobel als kleine Knopfle in das kochende Wasser tropfen lassen. Steigen die Knopfle an die
Oberflache, diese mit einer Schaumkelle herausnehmen, kurz mit kaltem Wasser abspiilen und
auf ein Kiichentuch legen. Lauch abspiilen, trocken tupfen und in feine Scheiben schneiden. Ha-
selniisse rosten, in ein Kiichentuch geben und zwischen den Hénden kriftig rubbeln, damit sich
die Schale 16st. Geschiilte Haselniisse hacken. Butter langsam braunen, gehackte Niisse zufiigen
und die Knopfle vorsichtig unterheben. Mit Salz und Muskat wiirzen. Zum Schluss den Lauch
unterheben. Vor dem Anrichten das Fleisch in 2 EL Butter braten und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Das Fleisch in 4 Medaillons schneiden. Mit Sanddornbeeren, Sauce und Haselnussknopfle
anrichten.

Jorg Sackmann 12. Februar 2013
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Reh-Niisschen mit SiiBholz-Marinade und Kirschen

Fiir 4 Personen

Fiir Fleisch:

1 Zimtstange

2 g Lorbeerblétter

25 g Meersalz

Salz, Pfeffer

Fiir die Sauerkirschen:
150 g Sauerkirschen
50 ml Cassislikor

1 TL Speisestérke

1 TL Honig

Fiir die Sauce:

2 Schalotten

100 ml Rotwein

2 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelherzen:
300 g Kartoffeln

60 ml Milch

2 Eier

25 g Siilholz, geraspelt

10 schwarzer Pfefferkorner
600 g Rehriicken, ausgelost

120 ml Rotwein

1/4 Zimtstange

1 Spritzer Zitronensaft
Pfeffer, Salz

2 EL Butter
1 EL SiiBholz, geraspelt
10 ml Kirschsaft

Salz
30 g Butter
20 g Parma-Schinken

10 g Korianderkorner
20 g brauner Rohrzucker
3 EL Butter

100 ml Portwein
1 Orange
20 ml Kirschwasser

40 ml Portwein
5 Wacholderbeeren
300 ml Wildfond

60 ml Wasser
80 g Mehl
30 g Ricotta

ca. 300 ml Frittierfett

Fiir das Mariniersalz:

Zimtstange klein schneiden und mit Siiflholz, Koriander, Lorbeerbléttern, Pfefferkérnern, Rohr-
zucker und Meersalz im Morser zerstolen. Das Fleisch damit einreiben, in eine Form geben, mit
Frischhaltefolie abdecken und {iber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Fiir die eingelegten Sauerkirschen:

Die Schattenmorellen aus dem Glas abgieflen und 150 ml Saft auffangen. Kirschsaft, Rotwein
und Portwein in einen Topf geben und aufkochen, Likér und Zimtstange dazugeben und die Fliis-
sigkeit auf 300 ml einkochen. Von der Orangen den Saft auspressen. Speisestédrke mit Orangen-
und Zitronensaft verrithren, zum kochenden Saucenansatz geben und diesen damit binden. Sau-
ce vom Herd nehmen, Kirschwasser unterrithren und die abgetropften Kirschen untermischen.
Alles kalt rithren (am besten auf Eiswasser), dann mit Honig, Pfeffer und einer Prise Zucker
abschmecken.

Fiir die Kartoffelherzen:

Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen.

Fiir die Sauce:

Die Schalotten schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Port-
wein und Rotwein abléschen und die Fliissigkeit nahezu vollstéindig einkochen lassen. Siiflholz,
Wacholderbeere, Thymianzweige und Kirschsaft zufiigen. Nochmals die Fliissigkeit einkochen
lassen, dann den Wildfond angiefen. Alles um 1/3 einkochen. Dann die Sauce durch ein Sieb
passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit 1 EL Butter montieren. Kartoffeln abgie-
Ben und durch eine Presse driicken. In einem Topf 60 ml Wasser mit Milch, 1 Prise Salz und
Butter aufkochen, das Mehl unterrithren und abbrennen. Die Masse in eine Schiissel geben, Eier
und die durchgedriickten Kartoffeln unterarbeiten. Parma-Schinken in feine Wiirfel schneiden
und mit Ricotta mischen. Die Kartoffelmasse teilen und jeweils auf einer bemehlten Flédche zu
ca. 4 mm dicken Teigplatten ausrollen. Auf eine Teigplatte mit etwas Abstand kleine Haufchen
Schinkenfiillung verteilen. Mit der anderem Teigplatte abdecken und mit einem Herzausstecher
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Kartoffelherzen ausstechen. Vom Fleisch die Marinade vorsichtig abschaben. Das Fleisch in Me-
daillons von ca. 50 g schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter von jeder Seite ca. 2
Minuten braten. Dann aus der Pfanne nehmen, kurz ruhen lassen. Die Kartoffelherzen im hei-
Ben Frittierfett (ca. 180 Grad) ca. 2 Minuten goldgelb ausbacken. Fleisch erneut in einer Pfanne
mit 1 EL Butter bei starker Hitze kurz von beiden Seiten braten und wiirzen. Fleischstiicke auf
Teller platzieren, mit der Sauce iibergieflen, die eingelegten Kirschen obenauf geben und mit
Kartoffelherzen garnieren.

Jorg Sackmann am 13. Mai 2014

Reh-Riicken mit Preiselbeer-Pfefferkruste und Maronen

Fiir 2 Personen

Fiir die Kruste:

10 Pfefferkorner 100 g Pumpernickel 125 g Butter

1 Eigelb 1 TL Curry Orangenabrieb
1 EL eingelegte Preiselbeeren 1 Msp. Kakaopulver Salz, Pfeffer
Fiir die Kastanien:

5 Schalotten 50 g Butter 400 g geschilte Esskastanien
400 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

300 g Rehriickenfilet 1 EL Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Preiselbeer-Pfefferkruste:

Pfefferkorner in einer Pfanne ohne Fett rosten. Mit Pumpernickel mischen und piirieren. Weiche
Butter und Eigelb schaumig schlagen, mit Pumpernickel-Pfeffer, Curry, Orangenschale, Preisel-
beeren und Kakaopulver verrithren. Wiirzen. Masse auf Backpapier streichen, mit Backpapier
abdecken und 3 mm dick ausrollen. Gewiirzkruste kalt stellen.

Fiir die confierten Esskastanien:

Schalotten schélen.10 g Butter in einem Topf erhitzen. Kastanien darin anbraten. Schalotten
zugeben und mit braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gefliigelfond zugieflen. Alles abgedeckt
ca. 35 Minuten garen. Deckel abnehmen und vorhandene Fliissigkeit nahezu einkochen lassen.
Ubrige kalte Butter unterrithren und abschmecken.

Fiir den Rehriicken:

Backofen auf 170 Grad vorheizen. Fiir den Rehriicken das Fleisch parieren. Ol in einer ofenfesten
Pfanne erhitzen. Fleisch darin von allen Seiten ca. 4 Minuten braten. In den Backofen geben und
ca. b Minuten garen. Filet herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Preiselbeer-Pfefferkruste
etwa 2cm breit zuschneiden und das gebratene Rehfilet der Linge nach damit belegen. Rehfilet
unter dem Backofengrill ca. 1 Minute grillen. Rehfilet in Stiicke schneiden, mit den confierten
Kastanien anrichten. Dazu passt Sellerie-Kartoffelpiiree. Nach Belieben mit Petersilienbléittchen
anrichten.

Jorg Sackmann am 12. November 2013
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Reh-Riicken mit Spitzkohl, Apfel und Vanille

Fiir 4 Personen

Vanillepulver, etwas Salz 100 g gesalzene Butter 750 g Spitzkohl

4 Rosenkohlréschen 80 g Cashewkerne 700 g Rehriickenfilet, pariert
Pfeffer 3-4 EL weifler Balsamico Zucker

2 Apfel 300 g griechischer Joghurt 1 Msp. Curry (Garam Masala)

1 Msp. Kreuzkiimmel 2 EL Preiselbeeren

Fiir das Vanillesalz 1 Prise Vanillepulver mit 1 TL Salz vermischen. Fiir die Vanillebutter die ge-
salzene Butter cremig aufschlagen und 1 TL Vanillepulver untermischen. Vom Kohl die dufleren
unschonen Blédtter entfernen. Dann die Kohlblétter vorsichtig 16sen, jeweils den Strunk entfer-
nen, die Blétter in 3 cm grofle Rauten schneiden und anschliefend in kochendem Salzwasser
blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Vom Rosenkohl die dufleren unschénen Blét-
ter entfernen, den Strunk abschneiden und die Rosenkohlblitter einzeln 16sen. Diese ebenfalls
in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Cashewkerne halbieren und
in einer Pfanne ohne Fett rosten. Das Fleisch mit Vanillesalz und schwarzem Pfeffer wiirzen. In
hitzestabile Frischhaltefolie und anschlieffend in Alufolie einrollen, an den Seiten gut verschlie-
Ben. Im 60 Grad heiflen Wasserbad (mit dem Teethermometer kontrollieren) das eingepackte
Fleisch ca. 15 Minuten garen. 60 g Vanillebutter in einer Pfanne leicht erhitzen, mit 1-2 EL
Balsamico und etwas Zucker wiirzen. 2/3 vom blanchierten Spitzkohl zugeben und bei milder
Hitze ca. 15 Minuten ziehen lassen. Die Rosenkohlblétter kurz vor dem Servieren zugeben und
erhitzen. Mit Salz und Zucker das Kohlgemiise abschmecken. Die Apfel waschen, schilen, vier-
teln, das Kerngehduse entfernen. Apfelviertel in 5 mm groflie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne
mit 2 EL Vanillebutter die Apfelwiirfel anschwitzen, mit 2 EL Balsamico abldschen, 1 EL Zucker
tiberstreuen und glasieren. Fiir die Sauce restliche blanchierte Kohlbldtter mit Joghurt, Curry,
Kreuzkiimmel, einer Prise Salz, Pfeffer und Zucker in einem Mixer fein piirieren, evtl. passieren
und abschmecken. Das vorgegarte Fleisch auspacken und in einer Pfanne mit 2 EL Vanillebutter
von allen Seiten ca. 2 Minuten anbraten und fertig garen. Zum Anrichten den geschmorten Kohl
als Kreis auf dem Teller anrichten, Kohljoghurt in die Mitte geben. Rehriicken portionieren und
auf den Joghurt setzen. Preiselbeeren, Apfelwiirfel und Cashewkerne auf dem Kohl verteilen.

Jorg Sackmann am 18. November 2014
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Wurst-Schinken
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Croque Monsieur mit Spargel

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 70 g Sauerrahm 2 Bund gemischte Kréauter
250 g Magerquark Salz 1 Prise Cayennepfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 2 Tomaten 12 Stangen Spargel
Zucker 80 g Gruyere 3 EL Butter

6 Scheiben Toastbrot 4 Scheiben gekochter Schinken 18 Holzspiefie

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sauerrahm etwas anwérmen und die ausgedriickte Ge-
latine darin auflosen. Krauter waschen, trocken schiitteln, grob hacken und mit dem Quark in
einem Mixer fein mixen. Zum Sauerrahm geben und mit Salz, Cayennepfeffer und einem Spritzer
Zitronensaft wiirzen. Die Tomaten einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, Haut abziehen,
vierteln, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Tomatenwiirfel unter den Quark heben und
kalt stellen. Spargel schélen, die trockenen Enden abschneiden. Spargel in kochendem Salzwasser
mit einer Prise Zucker ca. 10 Minuten garen. Anschlieend auskiihlen lassen und trocken tupfen.
Kise fein reiben. Butter in einer Pfanne erhitzen, Toastbrotscheiben darin von beiden Seiten
goldbraun anbraten. Mit Kése bestreuen, anschmelzen lassen, dann aus der Pfanne nehmen. 2
Scheiben Toast mit je einer Scheibe Schinken belegen, Kriuterquark darauf streichen und je
3 Stangen Spargel mit einem Abstand von 2 c¢cm darauf setzen. Je eine weitere Toastscheibe
aufsetzen und den Vorgang wiederholen, nur dass nun der Spargel quer gesetzt wird. Mit der
letzten Toastbrotscheibe abdecken. Jedes der Sandwichs mit Holzspieflen durchbohren, sodass
sie in neun gleich grofie Stiicke geschnitten werden kénnen. Die Sandwichs zwischen den Spiefien
in Stiicke schneiden und anrichten. Dazu passt Kressesalat.

Jorg Sackmann am 10. Juni 2014
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Gebackene Eier auf Rahmspinat, Kohlrabi gebratener Speck

Fiir 2 Personen

150 g junger Blattspinat 150 g Kohlrabi 3 Schalotten

4 EL Butter 350 ml Gefliigelbriihe 1 Knoblauchzehe
150 g Sahne Salz, Pfeffer, Muskat 1 Prise Zucker

4 Scheiben Speck 80 ml Essig 5 frische Eier

1 EL Mehl 4 EL grobe Weilbrotbrosel ca. 300 g Frittierfett

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Kohlrabi schilen, vierteln und anschlieSend in
diinne Bléttchen schneiden. Schalotten schélen und fein schneiden. Eine fein geschnittene Scha-
lotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Gefliigelbrithe angieflen und diese um die
Halfte einkochen . Knoblauch schilen, andriicken und mit in die Briihe geben. Sahne zugeben,
kurz etwas einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. In einer Pfanne mit
2 EL Butter die Kohlrabiblédttchen anschwitzen, 2-3 EL Wasser zugeben, mit Salz und Zucker
wiirzen und weich diinsten. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die restlichen geschnittenen Scha-
lotten anschwitzen. Spinat zugeben und zusammen fallen lassen. Den Spinat mit Salz , Pfeffer
und Muskat wiirzen und zur Rahmsauce geben. Mit dem Piirierstab fein mixen. Gediinstete
Kohlrabiblédttchen zugeben und alles abschmecken. Fiir die Eier 1,5 1 Wasser in einem Topf auf-
kochen, Essig zugeben. 4 Eier einzeln in kleine Schélchen aufschlagen und dann vorsichtig nach
und nach in das siedende Wasser gleiten lassen. Ca. 2 Minuten pochieren. Die Eier sollten innen
noch leicht fliissig sein. Dann vorsichtig herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit gesalzenem
kaltem Wasser geben, gut trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend die
FEier vorsichtig wie ein Schnitzel panieren, zuerst in Mehl wenden, dann durchs verquirlte Ei
ziehen und in den Weilbrotbroseln panieren. Die Eier im heiflen Frittierfett goldbraun frittieren,
herausnehmen und iiberschiissiges Frittierfett auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Speckscheiben
in einer beschichteten Pfanne knusprig braten. Das Rahmgemiise in der Tellermitte anrichten,
darauf jeweils 2 gebackene Eier geben und 2 kross gebratene Speckscheiben anlegen.

Jorg Sackmann am 04. Juni 2013
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Mozzarella im Schinken-Mantel, Feigen- Tomaten-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 3 getrocknete Feigen 3 EL Olivenol

2 EL Feigenessig 1 Knoblauchzehe 4 reife Flaschentomaten
1 EL Tomatenmark 200 ml Tomatensaft Salz, Pfeffer

2 Kugeln Biiffelmilchmozzarella 4 Scheiben Parma-Schinken 2 frische Feigen

2 Zweige Basilikum 1 EL alter Balsamicoessig

Fiir die Gewiirzkricker:

1 TL schwarzer Pfeffer 1 EL griiner Pfeffer 1 EL roter Pfeffer

1 EL getrockneter Thymian 1 EL getrockneter Majoran 2 EL weiche Butter

100 g Mehl 1 Eigelb 5 EL lauwarmes Wasser
1 Prise Salz 1 Msp. Curry 50 g Parmesan

2 EL weiflen Sesam 1 EL schwarzen Sesam

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Fiir die Gewiirzkrécker
die Pfeffer, Thymian und Majoran fein morsern. 1 EL Butter, Mehl, Eigelb und Wasser zu
einem Teig verrithren und mit Salz und Curry abschmecken. Den Teig diinn ausrollen und mit
1 EL fliissiger Butter bestreichen. Parmesan reiben. Sesam, Gewiirzmischung und Parmesan
iiber den Teig streuen und auf einem mehlbedeckten Backblech 8-10 Minuten im vorgeheizten
Backofen backen. Nach dem Abkiihlen in krickergrofie Stiicke zerbrechen. Dann den Backofen
auf 150 Grad (Umluft 130 Grad, Gas Stufe 2) herunter stellen. Schalotten schélen und fein
wiirfeln, getrocknete Feigen fein wiirfeln. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten
und Feigen anschwitzen, mit Feigenessig abloschen und reduzieren. Knoblauch schilen , fein
wiirfeln, Tomaten fein schneiden und beides mit dem Tomatenmark dazugeben. Mit Tomatensaft
abloschen und 20 Minuten langsam kocheln lassen, dann abpassieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mozzarella mit Pfeffer wiirzen und in je 2 diinne Scheiben Schinken wickeln. Die
Kugeln in einer sehr heilen Pfanne mit 1 EL Ol anbraten und dann bei 150 Grad fiir 5-6 Minuten
im Ofen langsam garen. Die frischen Feigen achteln. Die Pfanne mit dem Mozzarella wieder auf
den Herd nehmen und die Feigenstiicke zugeben und kurz erhitzen. Tomatensauce auf dem Teller
verteilen, Mozzarella-Kugel mit Feigenstiicken aufsetzen, Basilikum abspiilen, trocken schiitteln,
fein hacken und dariiber streuen. Kréicker aufsetzen. Zum Schluss mit Balsamico und Olivenol
betrédufeln.

Jorg Sackmann am 19. August 2014
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Pikante Spargel-Speck-Kiichlein

Fiir 6 grofle Férmchen:

100 g weifler Spargel 200 g griiner Spargel Salz

150 g Speck 250 g Creme-fraiche 50 ml Milch
50 ml Sonnenblumensl 2 Eier 300 g Mehl
1 EL Backpulver 100 g geriebener Parmesan

Weilen und griinen Spargel waschen. Von beiden Sorten die holzigen Enden abschneiden. Wei-
Ben Spargel schiilen. Beide Spargel ca. 7 Minuten in Salzwasser weich garen. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Spargel ldngs halbieren und schrég, in 1 cm lange Stiicke schneiden. Speck fein
wiirfeln und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett braten. Herausnehmen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Eine grofle Muffinform mit 6 Mulden oder eine etwas kleiner Form mit
12 Mulden einfetten und mit etwas Mehl bestreuen. (oder mit Papier-Muffinférmchen auslegen)
Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Créme-fraiche, Milch, Ol und Eier
cremig verrithren. Mehl, Kése und Backpulver unterheben Speck und Spargelstiickchen unter-
heben. Muffinférmchen zu etwa 2/3 mit der Teigmasse fiillen. Muffins im vorgeheizten Backofen
ca. 20 Minuten backen. Herausnehmen, warm oder kalt servieren. Dazu passt ein knackiger
Friihlingssalat und eine Limonen-Honig-Sauerrahmecreme.

Jorg Sackmann am 07. Mai 2013
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Pochiertes Ei mit Parmesan-Knusper und Lauch-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Bio-Eier 100 g Parmesan 1 Msp. Piment d "Espelette
1/2 TL getr. Thymian 2 Kartoffeln, mehligk. 100 g Griines vom Lauch

1 Bund glatte Petersilie 2 Bund Schnittlauch ~ Meersalz, Pfeffer

1 Prise Muskatnuss 50 ml Olivenol 100 g weiche Butter

4 frische Bio-Eier 100 ml Weilweinessig

Fiir die Gewiirz-Kartoffeln:

1 Zwiebel 80 g Speck 2 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1/2 Bund glatte Petersilie
1/4 Chilischote 2 Sternanis 1 Prise Fenchelsamen

500 ml Gefliigelfond 4 grofle Kartoffeln Pflanzenfett, Meersalz

1 Prise Cayennepfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen. Fiir die Chili-
Kartoffeln die Zwiebeln schilen und zusammen mit dem Speck grob wiirfeln. In Olivendl farblos
anschwitzen. Thymian, Rosmarin und Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken. Chi-
lischote fein hacken. Kriuter, Chilischote, Sternanis und Fenchelsamen zu der Zwiebel-Speck-
Mischung geben. Gefliigelfond zugieflen und etwas einkochen lassen. Die Kartoffeln waschen,
vierteln und die Kartoffelspalten quer ca. 1 mm diinn einschneiden. Kartoffeln in eine Kasserolle
geben, mit dem Fond iibergieen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Umluft ca. 17
Minuten auf den Punkt garen. Anschlieend im Fond auskiihlen lassen. Den Parmesan reiben,
mit Piment und Thymian vermischen und in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze
schmelzen lassen. Dann herausnehmen und trocknen lassen. Fiir das Lauchpiiree die Kartoffeln
kochen und pellen. Den Lauch putzen. Petersilie und Schnittlauch waschen, trocken schiitteln.
Von der Petersilie die Blitter abzupfen und mit Schnittlauch sowie Lauch in kochendem Salz-
wasser 2 Minuten blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Krauter in einem Kiichentuch
trocknen. Lauch und Krauter mit Meersalz, Pfeffer, Muskatnuss, Olivenol und Butter und den
Kartoffeln in einen Mixer geben und zu einer feinen homogenen Masse mixen. Fiir das pochierte
Fi 1 1 Wasser in einem Topf aufkochen, Essig zugeben. Die Eier einzeln in kleine Schélchen
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. Die gegarten Kartoffelspalten gut
abtropfen lassen, in heilem Pflanzenfett knusprig ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Kartoffelspalten noch heifl mit dem Parmesanknusper bestreuen und mit Meersalz und
Cayennepfeffer wiirzen. Lauchcreme auf dem Teller verteilen. Kartoffeln darauf geben. Pochier-
tes Fi vorsichtig darauf setzten und mit restlichem Parmesanknusper bestreuen.

Tipp:

Wer anstatt einem pochierten Ei ein sog. Onsen Ei zubereiten mochte, stellt hierfiir einen Topf
mit Wasser auf den Herd und erhitzt das Wasser auf 63 Grad (mit Braten- oder Teethermome-
ter kontrollieren). Die Eier zugeben, die Temperatur im Auge behalten und die Eier 45 Minuten
darin garen. Die Eier aus dem Wasser nehmen und bei Raumtemperatur abkiihlen. Vor dem
Servieren die Eier vorsichtig aus der Schale 16sen.

Jorg Sackmann am 04. November 2014
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Steinpilze mit Kartoffel-Kruste, Ravioli und Rosenkohl

Fiir 4 Personen
220 g kleine Steinpilze = 8 Kopfchen Rosenkohl 1 kleine Zwiebel

3 Scheiben Baconspeck 3 Tomaten 150 ml Olivenol
40 ml weifler Balsamico Meersalz, Pfeffer 1 Prise Zucker
1 Zitrone 3 Blatter Basilikum 200 ml Gefliigelfond

2 Kartoffeln, festk.
Fiir die Ravioli:

1 Vollei 4 Eigelb 1 EL Ol

100 g Semola di grano 200 g Mehl 1 EL Wasser
Salz, weifler Pfeffer 2 Artischocken 1 EL Olivenol

1 Spritzer Zitronensaft 1 Zweig Thymian 50 ml Weilwein
50 ml Gefliigelfond 150 g Mozzarella

Die Steinpilze putzen und in 2 mm diinne Scheiben schneiden. Den Rosenkohl in einzelne Bléitter
zerpfliicken und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Zwiebel schilen und fein wiirfeln,
den Speck ebenfalls wiirfeln. Die Tomaten am Stilansatz etwas einritzen, kurz in heifles Was-
ser tauchen und die Haut abziehen. Halbieren, die Kerne entfernen und die Tomaten in feine
Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel in 1 EL Olivenol anschwitzen, Speck zugeben, mit Balsamico
abloschen und mit Meersalz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Zitronensaft und den Abrieb der Zitro-
ne zugeben, restliches Olivendl unterriithren, Tomatenwiirfel und Basilikum zugeben, mit war-
mem Gefliigelfond auffiillen. Die Steinpilzscheiben in die warme Vinaigrette geben, nachwiirzen.
Die Rosenkohlblétter ebenfalls mit Vinaigrette marinieren. Fiir die Kartoffelkrustele Kartoffeln
schélen, in feine Wiirfel schneiden und 20 min in kaltem Wasser ruhen lassen, abtropfen und
auf Kiichenkrepp trocknen. Kartoffelwiirfel in etwas Olivendl knusprig anbraten und auf einem
Kiichenkrepp geben, mit Zitronensalz wiirzen. Fiir die Ravioli Eier, Ol, GrieB, Mehl und Wasser
mischen und mit Salz wiirzen. Den Teig kréftig kneten bis er eine glatte Auflenschicht hat. Eine
Stunde ruhen lassen. Nudelteig diinn ausrollen und in 8 cm runde Kreise ausstechen. (ergibt
16 Kreise). Artischocken putzen, in feine Wiirfel schneiden, in Olivensl anschwitzen, mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und Thymian zugeben. Mit Weiflwein abloschen, Gefliigelfond
zugeben, einkochen und die Artischocken weich garen abschmecken und auskiihlen lassen. Moz-
zarella in feine Wiirfel schneiden. Die Artischocken mit Mozzarella vermengen und wiirzen. Die
Masse auf die Nudelteigkreise verteilen, die Rdnder mit Wasser betrdufeln, mit Teig abdecken
und die Rénder gut andriicken. Ravioli in kochendem Wasser 2-3 Minuten garen, herausnehmen
und mit etwas Olivendl betraufeln. Die marinierten Steinpilze im Kreis auf einem Teller anrich-
ten. Mozzarellaravioli aufsetzen, Rosenkohlblédtter iiber das Gericht streuen und alles mit der
Vinaigrette betréaufeln. Zum Schluss die knusprig gebratenen Kartoffelkrustele iiber das Gericht
streuen.

Jorg Sackmann am 21. Oktober 2014
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Tiroler Schlutzkrapfen mit Speck und Karfiol

Fiir 2 Personen
Fiir die Schlutzkrapfen:

100 g Roggenmehl 100 g Weizenmehl 5 EL Rapsol

1 Ei ca. 25 ml Wasser Salz

1 Prise Muskat 120 g Blumenkohl (Karfiol) 1 Zwiebel

30 g Speck 30 g Butter Zucker

20 ml weiler Balsamico 2 Zweige Estragon 100 g Schichtkése

1/2 1 Milch 10 ml Estragonessig

Fiir die Garnitur:

20 ml Weiflwein 30 ml trockener Wermut Salz, Zucker

80 g helle Rosinen 50 g Butter 1 Stange junger Lauch
10 Haselniisse 50 g Bergkise

Fiir den Schlutzkrapfenteig:

Beide Mehle, 1 EL Rapsol, Ei, Wasser, 1 Prise Salz und Muskat miteinander vermischen und zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie verpacken und ca. 1 Stunde
ruhen lassen.

Fiir die Garnitur:

Wein, Wermut, Salz und Zucker aufkochen , die Rosinen darin einlegen und 1 Stunde ziehen
lassen.

Fiir die Fiillung:

Den Blumenkohl waschen, putzen und fein schneiden. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schnei-
den, Speck fein wiirfeln. 4 EL Rapsol und Butter erhitzen, Zwiebeln und Speck darin anschwitzen,
Blumenkohl zugeben mit Salz und Zucker wiirzen und weich garen. Balsamico zugeben und ein-
kochen, alles auf ein Sieb geben, das Fett abtropfen lassen. Estragon abspiilen, trocken schiitteln,
klein schneiden und unter den gegarten Blumenkohl heben. Den Schichtkise mit Milch und Es-
sig aufkochen, so dass die Milch stockt. 10 Minuten abkiihlen lassen und dann auf einem feinen
Sieb abtropfen. Die kriimeligen Kisebrosel mit der Zwiebel-Blumenkohl-Mischung vermengen
und abschmecken. Den Nudelteig diinn mit einer Nudelmaschine ausrollen, ca. 10 cm grofle Rin-
ge ausstechen. Jeden Teigkreis mit Fiillung belegen, die Rénder mit Wasser bestreichen, zur
Halfte zusammenklappen, andriicken und die Schlutzkrapfen gut verschlieSen. Fiir die Garnitur
die Butter zerlassen und die abgetropften eingelegten Rosinen zugeben. Den Lauch putzen, wa-
schen und in feine Rollchen schneiden. Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann
in Scheiben schneiden. Den Bergkése reiben. In kochendem Salzwasser die Schlutzkraofen ca.
3-4 Minuten garen. Schlutzkrapfen auf einem Teller anrichten, mit Lauch und Rosinenbutter
betraufeln. Haselniisse und geriebenen Bergkése dariiber streuen.

Jorg Sackmann am 11. Mérz 2014
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