
Kochrezepte
aus Fernsehen oder Internet

Kevin von Holt

2023

22 Rezepte



1

1In diese Form gebracht von Horst Hollatz (https://hhollatz.de), akt.: 1. Januar 2024.

ii



Inhalt

Fisch 1
Fischstäbchen auf Orangen-Kartoffel-Stampf und Spinat . . . . . . . 2

Forellen-Filet mit Gurken-Salsa und Kartoffel-Stampf . . . . . . . . . . 3

Gefüllte Mai-Scholle auf Kartoffel-Gurken-Gemüse . . . . . . . . . . . . 4

Lachs in Pfefferkruste, Zitronen-Kräuter-Butter, Couscous . . . . . . 5

Saibling mit Kresse-Soÿe und Pilz-Nudel-Salat . . . . . . . . . . . . . . . . 6

Geflügel 7

Hähnchen-Nuss-Schnitzel mit Sommerwiesen-Risotto . . . . . . . . . . 8

Hähnchen-Schnitzel, Haselnuss, Apfel-Schalotten-Chutney . . . . . . 9

Knusperhähnchen auf Grillgemüse mit Kirsch-Ketchup . . . . . . . . . . 10

Meer 13
Pasta mit Riesling-Schaum und Herzmuscheln . . . . . . . . . . . . . . . . 14

Rind 15
Steak-Sandwich mit Salzzitronen und Süÿkartoffel-Chips . . . . . . . . 16

Suppen 17

Frühling-Eintopf mit Brot-Chips . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 18

Pilzcreme-Suppe mit Thymian-Quarknocken . . . . . . . . . . . . . . . . . 19

Sellerie-Schaumsüppchen mit Walnüssen, Apfel-Spieÿ . . . . . . . . . . 20

Vegetarisch 21

Kartoffel-Lauch-Tortilla . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22

Linsen-Köfte mit Pfannenbrot und Soja-Joghurt-Dip . . . . . . . . . . . 23

Spargel-Creme mit Mairübchen-Salat . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 24

iii



Spinat-Strudel mit Estragon-Mayonnaise . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 25

Tomaten-Pie mit Kräuter-Pesto . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 26

Ziegenkäse-Strudel mit Frisée-Salat . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 27

Wild 29
Wild-Burger mit Rotkohl-Salat und gebratenen Pilzen . . . . . . . . . . . 30

Wurst-Schinken 31
Gebackene Risotto-Bällchen mit gebratenem Radicchio . . . . . . . . . . 32

Süÿkartoffel-Quiche mit Chorizo undWildkräuter-Ssalat . . . . . . . . 33

Index 34

iv



Fisch

1



Fischstäbchen auf Orangen-Kartoffel-Stampf und Spinat

Für 4 Personen
Für den Kartoffelstampf:
800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 100 g Butter
1 Orange (Schale, Saft) 80 ml Sahne Pfeffer
Muskatnuss
Für die Fischstäbchen:
4 Toastbrot-Scheiben 400 g Kabeljaufilet Salz
Pfeffer 1 Eiweiß 20 g Butterschmalz
Für den Spinat:
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 300 g zarter Blattspinat
1 Bund frische Kräuter 20 g Butter Salz
Cayennepfeffer Muskat

Für den Stampf die Kartoffeln schälen, waschen und in leicht gesalzenem Wasser garen.
Für die Fischstäbchen die Toastscheiben nebeneinander auf eine Arbeitsfläche legen. Mit einem
Rollholz dünn ausrollen. Anschließend in etwa 3 cm breite und 10 cm lange Streifen schneiden.
Das Fischfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und ebenfalls in 3 cm breite und 10 cm lange
Stücke schneiden. Fischstreifen mit Salz und Pfeffer würzen.
Fischstückchen von beiden Seiten mit Eiweiß bestreichen. Jeweils oben und unten mit einem
Toaststück belegen und gut andrücken.
Für den Spinat Schalotten und Knoblauch schälen und fein würfeln.
Spinat und Kräuter verlesen, waschen, putzen und gründlich trockenschleudern.
Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten- und Knoblauchwürfel darin andünsten.
Kartoffeln abgießen und gut ausdampfen lassen.
Butter, etwas Orangenschale, Orangensaft sowie Sahne zu den Kartoffeln geben und alles fein
zerstampfen. Püree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zugedeckt warmhalten.
In einer beschichtenden Pfanne das Butterschmalz erhitzen.
Fischstäbchen ins heiße Fett geben und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun braten.
Währenddessen Spinat zur Zwiebel-Knoblauchmischung in Topf geben. Kräuter zugeben und
alles vorsichtig vermischen. Spinat mit Salz, Cayennepfeffer und Muskat abschmecken.
Fischstäbchen, Kräuter-Spinat und Kartoffelstampf anrichten und servieren.

Kevin von Holt am 20. November 2023
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Forellen-Filet mit Gurken-Salsa und Kartoffel-Stampf

Für 4 Personen
Für die Salsa:
1 Salatgurke 10 g Ingwer, frisch 1 Knoblauchzehe
1 TL Rapsöl 2 TL Senfkörner 1 Chilischote, frisch
2 EL Honig 2 EL Apfelessig 150 ml Gemüsebrühe
1 Bund Koriander Salz Pfeffer
Für den Stampf:
800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 200 ml Sahne
100 g Butter Pfeffer Muskatnuss
½ Bund Schnittlauch ½ Bund Petersilie
Für den Fisch:
4 Forellenfilets Butter 150 ml Weißwein
150 ml Fischfond Salz

Die Gurke schälen, halbieren, entkernen und in kleine Würfel schneiden.
Ingwer und Knoblauch schälen und fein schneiden.
Öl in einem Topf erhitzen. Gurkenwürfel, Ingwer, Knoblauch und Senfkörner darin unter Wenden
ca. 10 Minuten andünsten.
Inzwischen Chili putzen, entkernen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.
Honig und Chili unter die Salsamischung rühren.
Apfelessig und Gemüsebrühe angießen, aufkochen. Ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze köcheln
lassen.
Währenddessen die Kartoffeln schälen, waschen und knapp mit Wasser bedeckt in einen Topf
geben. Etwas Salz zugeben, aufkochen und ca. 20 Minuten garen.
Für den Fisch den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.
Forellenfilet kalt abbrausen, gründlich trocken tupfen.
Ein Backblech oder große flache Auflaufform mit Butter ausstreichen, die Filets auflegen.
Weißwein und Fischfond angießen. Mit Salz würzen.
Form oder Blech mit einem Porzellanteller oder einem zweiten Backblech verschließen, sodass
kein Dampf oder Flüssigkeit austreten kann.
Forellenfilets im heißen Backofen 2025 Minuten garen.
Inzwischen die gegarten Kartoffeln abgießen, Topf wieder auf die heiße Kochstelle stellen und
die Kartoffeln etwas ausdampfen lassen.
Sahne und Butter zugeben. Mit einem Stampfer zu einem feinen Püree zerstampfen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat würzen.
Für das Püree Kräuter verlesen, abbrausen, trocken schütteln. Blättchen abzupfen und hacken.
Kräuter unter das Püree rühren.
Für die Salsa Koriander abbrausen, trocken schütteln. Blättchen abzupfen und hacken.
Gurken-Salsa stückig pürieren. Koriander untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Forellenfilets und Kräuter-Kartoffelstampf auf Tellern anrichten. Salsa dazu reichen.

Kevin von Holt am 18. April 2023
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Gefüllte Mai-Scholle auf Kartoffel-Gurken-Gemüse

Für 4 Personen:
300 g Blatt-Spinat Salz 2 Bio-Zitronen
1 Knoblauchzehe 50 g Butter 80 g Mandeln, gehobelt
Pfeffer Muskatnuss 500 g Kartoffeln, festk.
1 TL Kurkuma 4 Mai-Schollen 400 g Schmorgurken
1 Bund Dill 1 EL Rapsöl 100 g Schmand

Spinat putzen, waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser ein bis zwei Minuten
blanchieren.
Spinat mit einem Sieblöffel aus dem Wasser holen, abtropfen lassen. Das Kochwasser nicht weg-
schütten! Topf vom Herd ziehen und beiseitestellen.
Den abgetropften Spinat hacken.
Die Zitronen heiß abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Den Knoblauch schälen und fein hacken.
In einer Pfanne 1 TL Butter schmelzen, die Mandeln zugeben und goldbraun rösten. Knoblauch
zu den Mandeln geben, kurz anschwitzen und dann den gehackten Spinat hinzugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronenschale würzen. Abkühlen lassen.
Inzwischen Kartoffeln schälen und in 2 cm große Würfel schneiden.
Das beiseite gestellte Kochwasser vom Spinat erneut aufkochen, Kurkuma zugeben und die Kar-
toffelwürfel darin ca. 10 Minuten weich garen.
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Schollen waschen und trocken tupfen. Jeweils auf der braunen Hautseite von der Mittelgräte
zu beiden Seiten hin Taschen einschneiden.
Ein Backblech mit etwas Butter ausfetten.
Die Schollen auf das gefettete Backblech legen, mit Salz und Pfeffer würzen und in die Taschen
eventuell etwas Zitronensaft träufeln. Die Schollen mit der Spinat-Mandelfüllung füllen und mit
restlicher Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten garen.
Gegarte Kartoffeln abgießen und beiseitestellen.
Die Schmorgurken schälen, Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in 2 cm große Würfel schnei-
den.
Dill abbrausen, trocken schütteln und fein schneiden.
In einem Topf das Rapsöl erhitzen, die Gurkenwürfel zugeben und ca. 3-5 Minuten darin schmo-
ren.
Gegarte Kartoffelwürfel und Dill zu den Gurken geben. Schmand untermischen und alles noch-
mals ca. 2 Minuten köcheln lassen. Das Gemüse mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gefüllte Scholle und Gemüse auf Tellern anrichten.

Kevin von Holt am 08. Mai 2023
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Lachs in Pfefferkruste, Zitronen-Kräuter-Butter, Couscous

Für 4 Portionen
Für die Zitronen-Kräuterbutter:
1 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Zitrone 3 Stängel Dill
1/2 Bund Schnittlauch 3 Stängel Kerbel 1 TL Salzflocken
2 EL Parmesan 125 g Butter, weich
Für den Couscous:
250 ml Gemüsebrühe 1 Orange 1 rote Chilischote
250 g Instant-Couscous 200 g Tomaten 2 Lauchzwiebeln
4 EL Olivenöl Salz Pfeffer
Für den Lachs:
2 EL schwarzer Pfeffer 4 Lachsfilets (à ca. 125 g) Salz
Kresse

Für die Butter Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Zitrone heiß abwaschen, abtrocken und die Schale abreiben.
Dill, Schnittlauch und Kerbel abbrausen, trocken schütteln und fein schneiden.
Knoblauch, Salz, Zitronenschale und Parmesan in einen Mixer geben und pürieren.
Butter und Kräuter gründlich unterrühren.
Die Kräuterbutter zu einer dicken Rolle formen, in Pergamentpapier (Butterbrotpapier) wickeln
und im Gefrierschrank 30 Minuten fest werden lassen.
Für den Couscous Gemüsebrühe aufkochen. Von der Orange den Saft auspressen.
Chilischote putzen, waschen, entkernen und fein schneiden.
Couscous in eine Schüssel geben, mit Brühe, Orangensaft und fein geschnittenem Chili mischen
und gründlich verrühren.
Couscous etwas ziehen und quellen lassen.
In der Zwischenzeit Tomaten und Lauchzwiebeln putzen, waschen, trocken tupfen und klein
schneiden.
Gequollenen Couscous mit einer Gabel vorsichtig auflockern.
Gemüse unter den Couscous mischen. Couscous mit Öl, Salz und Pfeffer abschmecken.
Für den Lachs den Pfeffer auf einem Teller verteilen.
Lachsfilets kalt abbrausen, trocken tupfen und mit beiden Seiten fest in den Pfeffer drücken, so
dass die Filets damit gleichmäßig bedeckt sind.
Die Grillfunktion des Backofens auf mittlere Temperatur vorheizen oder eine Grillpfanne auf-
heizen.
Lachsfilets unter dem heißen Grill oder in der Pfanne unter Wenden je nach gewünschtem Gar-
grad 57 Minuten garen. Mit Salz würzen.
Kräuterbutter in dicke Scheiben schneiden.
Kresse abbrausen und trocken schütteln.
Lachsfilets auf Teller verteilen. Zitronen-Kräuterbutter in dicke Scheiben schneiden und auf dem
Lachs anrichten. Lachs mit Kresse garnieren. Couscous dazu reichen.

Kevin von Holt am 22. August 2023
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Saibling mit Kresse-Soÿe und Pilz-Nudel-Salat

Für 4 Personen
Für den Pilz-Nudelsalat:
300 g kleine Nudeln Salz 300 g gemischte Pilze
2 Schalotten 2 EL Pflanzenöl Pfeffer
5 EL heller Balsam-Essig 1 EL flüssiger Honig 10 EL Olivenöl
Für den Fisch:
600 g Saibling-Filet Salz Pfeffer
1 Knoblauchzehe 4 Stiele Thymian, frisch 3 Stiele Rosmarin, frisch
2 TL Butter 80 ml Weißwein
Für den Kresseschaum:
300 ml Fischfond 150 ml Sahne 100 g Brunnenkresse
Salz Pfeffer
Außerdem:
Backpapier

Für den Salat Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen.
Nudeln abgießen, kurz kalt abschrecken, abtropfen lassen und in eine Schüssel geben.
Die Pilze putzen und je nach Größe eventuell kleiner oder in Scheiben schneiden.
Schalotten abziehen und in feine Würfel schneiden.
Öl zum Braten in einer großen Pfanne erhitzen. Die Pilze darin unter Wenden kräftig anbraten.
Schalottenwürfel hinzugeben und kurz braten. Die Pilze mit Salz und Pfeffer würzen und zu den
Nudeln geben.
Für das Dressing Essig, Honig, Salz und Pfeffer verrühren. Das Olivenöl mit einem Mixstab un-
termixen. Dressing über die Nudel-Pilzmischung geben, alles vorsichtig vermischen. Zugedeckt
mindestens 3 Stunden ziehen lassen. Dann Salat noch einmal abschmecken; sollte er zu trocken
sein, ca. 60 ml heiße Gemüsebrühe untermischen.
Zum Servieren den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Saiblingsfilet kalt abspülen, trocken tupfen und in 4 Portionsstücke teilen.
4 Stücke Back- oder Pergamentpapier vorbereiten. Filetstücke mit Salz und Pfeffer würzen und
auf dem Pergament verteilen.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Kräuter abbrausen, trocken schütteln.
Knoblauch, Kräuter und Butter auf den Filets verteilen. Je etwa 1 El Weißwein überträufeln.
Papier zu jeweils auslaufsicheren Päckchen falten, verschließen und auf einem Backblech vertei-
len.
Saiblingsfilet im heißen Backofen etwa 15 Minuten garen.
Währenddessen für den Kresseschaum Fischfond und Sahne in einen Topf geben, aufkochen und
offen etwa um die Hälfte einkochen (reduzieren).
Kresse verlesen, waschen und trocken schleudern. Ggf. grobe Stiele entfernen.
Fondmischung mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit der Kresse in einen Standmixer geben und
gründlich durchmixen (oder mit dem Pürierstab im Topf mixen). Kresseschaum abschmecken.
Nudel-Pilz-Salat nochmals mit Salz, Pfeffer und eventuell etwas Essig abschmecken.
Fischpäckchen aus dem Ofen nehmen, öffnen. Saiblingsfilet nach Belieben im Pergament auf
Teller verteilen. Nudel-Pilz-Salat und Kresseschaum dazu reichen.

Kevin von Holt am 10. Oktober 2023
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Hähnchen-Nuss-Schnitzel mit Sommerwiesen-Risotto

Für 4 Personen:
Für das Haselnusshuhn:
2 Hähnchenkeulen 1 doppeltes Hähnchenbrustfilet Salz
Pfeffer 50 g gemahlene Haselnüsse 50 g Mie de Pain
2 Eier Mehl 2 EL Butter
Für den Risotto:
1 Schalotte 50 g Butter 300 g Risottoreis
100 ml trockener Weißwein 1 l heiße Geflügelbrühe 50 g geriebener Parmesan
2 Bund Sommerkräuter

Das Fleisch vorbereiten, dafür die Haut abziehen und die Knochen aus dem Fleisch lösen.
Keulenfleisch jeweils in etwa 23 Stücke teilen. Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen.
Haselnüsse und Mie de Pain auf einem großen Teller vermischen.
Auf einem weiteren Teller die Eier verquirlen.
Mehl auf einen dritten Teller geben.
Die Fleischstücke portionsweise zunächst im Mehl wenden, überschüssiges Mehl sacht abklopfen.
Fleisch dann durch das Ei ziehen, etwas abtropfen lassen.
Hähnchenstücke zuletzt in der Haselnussmischung wenden und rundum panieren.
Butter in einer Pfanne erhitzen.
Die Hähnchenstücke darin unter Wenden goldbraun braten.
Inzwischen den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Fleisch aus der Pfanne nehmen und in einer flachen Auflaufform im vorgeheizten Backofen je
nach Größe 10-15 Minuten fertig garen.
Währenddessen für den Risotto die Schalotten schälen und fein würfeln.
Etwas Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalottenwürfel darin andünsten.
Den Reis zugeben und kurz mit andünsten. Weißwein angießen und die Flüssigkeit unter Rühren
fast vollständig einkochen lassen.
Dann nach und nach jeweils eine Kelle Brühe zugießen und unter Rühren köcheln lassen, bis der
Reis die Brühe ganz aufgesogen hat und der Risotto mit noch leichtem Biss gegart ist.
Inzwischen die Kräuter waschen, trocken schütteln und die Blättchen abzupfen. Kräuter fein
schneiden.
Restliche Butter und Parmesan unter den Risotto rühren. Dann Kräuter unterrühren. Risotto
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Risotto und Haselnuss-Hähnchen anrichten.

Kevin von Holt am 25. Juli 2023
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Hähnchen-Schnitzel, Haselnuss, Apfel-Schalotten-Chutney

Für 4 Personen:
Für das Chutney:

5 Äpfel 8 Schalotten 3 EL Zucker
1/2 l Gemüsefond 2 EL Senfkörner 100 ml Weißweinessig
Salz Cayennepfeffer
Für die Hähnchenschnitzel:
4 Hähnchenkeulen Salz Pfeffer
60 g Toastbrot 50 g gemahl. Haselnüsse 2 Eier
Mehl 3 EL Pflanzenöl 2 EL Butter

Für das Chutney Äpfel schälen, entkernen und grob würfeln.
Schalotten abziehen und ebenfalls grob würfeln.
Zucker und etwas Fond (oder Saft) in einen großen Topf geben, erhitzen und köcheln lassen, bis
der Zucker karamellisiert.
Schalotten zugeben und leicht glasig karamellisieren.
Äpfel und Senfkörner untermischen, sowie restlichen Fond und Essig angießen. Unter gelegent-
lichem Rühren bei schwacher bis mittlerer Hitze offen dicklich einkochen.
Während das Chutney einkocht, die Hühnerkeulen vorbereiteten. Dazu Haut abziehen und die
Knochen vom Fleisch lösen. (Haut und Knochen z. B. zum Kochen eines Fonds verwenden)
Keulenfleisch jeweils in etwa 23 kleinere Stücke teilen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
Die Rinde vom Brot entfernen. Das Brot fein reiben bzw. zu Bröseln mixen.
Haselnüsse und Brotbrösel auf einem großen Teller vermischen.
In einem tiefen Teller die Eier verquirlen. Mehl auf einen dritten Teller geben.
Die Hühnerstücke portionsweise zunächst im Mehl wenden, überschüssige Mehl sacht abklopfen.
Fleisch dann durch das Ei ziehen, etwas abtropfen lassen.
Hähnchenstücke zuletzt in der Haselnussmischung wenden und rundum panieren.
Öl und Butter in einer Pfanne erhitzen.
Die Hähnchenstücke darin unter Wenden goldbraun und knusprig gar braten.
Chutney mit Salz, Cayennepfeffer und evtl. noch etwas Zucker und Essig abschmecken.
Haselnuss-Hähnchen und Chutney anrichten. Dazu schmeckt Reis.
Extra-Tipp:
Wenn das Chutney sofort kochend heiß in vorbereitete, heiß ausgespülte Konfitüren-Gläser (mit
Twist-OffVerschluss) eingefüllt und fest verschlossen wird, hält es sich kühl und dunkel gelagert
bis zu vier Wochen. Geöffnete Gläser in den Kühlschrank geben und rasch verbrauchen.

Kevin von Holt am 28. März 2023
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Knusperhähnchen auf Grillgemüse mit Kirsch-Ketchup

Für 4 Personen:
Für das Kirschketchup:
500 g Süßkirschen 100 g brauner Zucker 2 EL Wasser
20 ml Rotwein 3 EL Balsamico 2 Lorbeerblätter
1 Zimtstange 1 TL Kardamom, gemahlen 2 Zweige Rosmarin
Salz Pfeffer
Für das Gemüse:
100 g grüner Spargel 1 gelbe Paprika 1 Zucchini
8 Kirschtomaten 1 Fenchel 2 Knoblauchzehen
1 Bio-Zitrone 3 EL Olivenöl Salz
Für das Hähnchen:
600 g Hähnchenbrustfilet 200 g Weizenmehl, 405 1 EL Zitronen-Abrieb
1 EL Paprikapulver, edelsüß 1 TL Chilipulver Salz, Pfeffer
2 Eier 200 g Panko 400 ml Pflanzenöl

Für das Kirschketchup die Kirschen waschen und entsteinen.
Zucker mit 2 EL Wasser in einen Topf geben, erhitzen und den Zucker schmelzen lassen, dabei
nicht rühren.
Geschmolzenen Zucker mit Wein und Balsamico ablöschen. Kirschen, Lorbeerblätter, Zimtstan-
ge und gemahlenen Kardamom zugeben und offen bei kleiner Hitze in ca. 45 Minuten einkochen
lassen, bis die Kirschen zerfallen und kaum noch Flüssigkeit zu sehen ist. Dann Lorbeerblätter
und Zimtstange entfernen.
Rosmarin abbrausen, trocken schütteln, die Nadeln abstreifen, fein schneiden und zu den Kir-
schen geben.
Das Kirschketchup mit dem Pürierstab pürieren, mit Salz und Pfeffer würzen, noch einmal auf-
kochen. Heiß in saubere Marmeladegläser mit Twist Off-Deckel abfüllen.
Tipp:
Nach dem Abkühlen die Gläser in den Kühlschrank geben. Ungeöffnet halten sie sich 2-3 Wo-
chen.
Für das Grillgemüse Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und im unteren Drittel
schälen. Dann Spargel schräg in ca. 3 cm große Stücke schneiden.
Paprika, Zucchini und Fenchel putzen und waschen. Jeweils in mundgerechte Stücke schneiden.
Kirschtomaten waschen. Knoblauch schälen und fein schneiden.
Die Zitrone heiß abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale für das Hähnchen abreiben und beiseite
stellen. Dann den Saft auspressen.
Alle Gemüse mit Knoblauch in eine Schüssel geben. Zitronensaft und Olivenöl angießen, leicht
salzen, alles gut vermischen und die Gemüsestücke etwas ziehen lassen.
Für das Knusperhähnchen Mehl mit Zitronenschale, Paprikapulver, Chilipulver, etwas Salz und
Pfeffer in einem tiefen Teller vermischen.
In einem weiteren tiefen Teller das Ei verquirlen und das Pankomehl in einen dritten tiefen Teller
geben.
Hähnchenbrustfilet abwaschen, abtrocknen und in ca. 6 cm große Würfel schneiden.
Die Hähnchenstücke zunächst im Mehl wenden, überschüssige Mehl sacht abklopfen. Die Stücke
dann durch das verquirlte Ei ziehen, etwas abtropfen lassen und zuletzt im Panko-Mehl wenden
und rundum panieren.
Eine Grillpfanne erhitzen und das marinierte Gemüse darin von allen Seiten braten.
Für das Knusperhähnchen das Frittierfett in einem tiefen Topf auf 170 Grad erhitzen und die
Fleischstücke darin nach und nach ca. 5 Minuten goldbraun ausbacken.
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Mit einem Schaumlöffel aus dem heißen Öl holen, auf Küchenpapier etwas abtropfen lassen und
warmhalten.
Knusperhähnchen mit Gemüse auf Teller geben und jeweils etwas Kirschketchup dazu reichen.

Kevin von Holt am 20. Juni 2023
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Pasta mit Riesling-Schaum und Herzmuscheln

Für 4 Personen:
Für den Nudelteig:
400 g ital. Pastamehl (Semola) Salz 4 Eier
2 EL Wasser 2 EL Olivenöl
Für die Muscheln:
1 kg Herzmuscheln (Venusmuscheln) 1 EL Butter 200 ml Riesling
300 g Sahne Salz Pfeffer
Zusätzlich:
400 g Kirschtomaten 150 ml Olivenöl 100 g Parmesan

Für den Nudelteig Mehl, 1 TL Salz, Eier, Wasser und Öl zugeben und alles zu einem glatten
und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest ist, löffelweise noch etwas Wasser un-
terkneten.
Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt 20 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.
Den geruhten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in dünne Bahnen ausrollen
und zu Linguine (dünne Bandnudeln) schneiden. Etwas antrocknen lassen.
Für die Nudeln einen großen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.
Die Muscheln gründlich mit kaltem Wasser abspülen, dabei darauf achten, dass die Schalen ge-
schlossen sind.
Offene und beschädigte Muscheln unbedingt aussortieren und entsorgen.
Kirschtomaten abwaschen, den Strunk entfernen.
In einer Pfanne Olivenöl erhitzen. Die Tomaten zugeben und zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 5
Minuten garen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen.
Die Schalotten schälen und würfeln.
In einem Topf Butter schmelzen, die Schalotten darin anschwitzen. Muscheln zugeben, kurz
anschwitzen, dann mit dem Wein ablöschen. Zugedeckt ca. 5 Minuten köcheln lassen. Zwischen-
durch gelegentlich umrühren.
Die Nudeln im kochenden Salzwasser ca. 2-3 Minuten bissfest kochen (da es frische Nudeln sind,
geht es schnell).
Pasta abgießen und abtropfen lassen.
Gegarte Muscheln mit einer Siebkelle aus dem Sud heben. Muscheln, die sich nicht geöffnet ha-
ben, aussortieren und entsorgen.
Sahne zum Sud im Topf geben, aufkochen und etwas einkochen lassen. Sud mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit einem Pürierstab aufschäumen.
Den Parmesan fein reiben.
Die Pasta mit dem Rieslingschaum und den Muscheln vermischen, auf Teller verteilen. Parmesan
überstreuen, mit Tomaten garnieren und servieren.

Kevin von Holt am 14. Februar 2023

14



Rind

15



Steak-Sandwich mit Salzzitronen und Süÿkartoffel-Chips

Für 4 Personen
1 Süßkartoffel (300 g) Salz 2 EL Olivenöl
1 rote Zwiebel (klein) Zucker 1 Salzzitrone
200 g Schmand 2 TL Dijon-Senf 1 TL Honig
Pfeffer 8 Scheiben Kastenweißbrot 80 g gesalzene Butter
1 EL Butterschmalz 4 Rinder-Minutensteaks 2 Romana Salat-Herzen
4 Scheiben Gouda

Für die Süßkartoffelchips Kartoffel schälen, waschen, trocken tupfen und auf einem stabilen Kü-
chenhobel fein schneiden/hobeln.
Die Scheiben mit etwas Salz und Öl vorsichtig gründlich mischen, sodass alle Scheiben fein mit
Öl überzogen sind.
Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffelscheiben auf einem mit Backpapier
belegtem Backblech gleichmäßig verteilen.
Das Blech in den heißen Backofen schieben und die Süßkartoffelscheiben ca. 15 Minuten knusprig
rösten. Ggf. zwischendurch vorsichtig wenden.
Zwiebel schälen, in Ringe schneiden und jeweils mit etwas Salz und Zucker mischen, ziehen las-
sen.
Für den Dip eventuell vorhandene Kerne aus der Salzzitrone entfernen. Zitrone in sehr feine
Würfel schneiden.
Schmand, Senf und Honig in einer Schüssel verrühren. Die Zitronenwürfel untermischen und den
Dip mit Pfeffer abschmecken.
Brotscheiben von beiden Seiten dünn mit Butter bestreichen. In einer großen beschichteten Pfan-
ne nach und nach goldbraun rösten.
Süßkartoffel-Chips aus dem Backofen nehmen. Backofen-Temperatur auf 80 Grad reduzieren.
Die Süßkartoffel-Chips und Brotscheiben im Ofen warm halten.
Inzwischen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Steaks trocken tupfen und im heißen But-
terschmalz von jeder Seite ca. 1 Minute braten.
Steaks aus der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer würzen. Zugedeckt im Backofen bei 80 Grad
kurz ruhen lassen.
Währenddessen die Salatblätter ablösen, waschen und trocken schütteln.
Süßkartoffelscheiben aus dem Backofen nehmen, mit Salz würzen.
Zum Schichten der Sandwichs 4 Brotscheiben auf Teller verteilen. Mit Salatblättern belegen.
Steaks aus dem Ofen nehmen und in Streifen schneiden. Steakstreifen auf dem Salat verteilen.
Je etwa ein Viertel vom Schmand-Salzzitronen-Dip darauf geben und den Käse auflegen.
Zwiebeln abtropfen lassen und auf dem Käse verteilen. Jeweils mit einer weiteren Toastscheibe
abschließen und sofort servieren.

Kevin von Holt am 06. Juni 2023
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Frühling-Eintopf mit Brot-Chips

Für 4 Personen:
1 Bund Frühlingszwiebeln 1 Kohlrabi 4 Möhren
1 Bund Petersilie, glatt 1 Bio-Zitrone 6 EL Olivenöl
1 EL Gemüsebrühe Salz Pfeffer
200 g Landbrot 4 Zweige Thymian 200 g TK-Erbsen

Frühlingszwiebeln putzen, waschen und schräg in Ringe schneiden.
Kohlrabi und Möhren schälen, putzen und in mundgerechte Würfel schneiden.
Petersilie waschen, trocken schütteln, Blättchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Zitrone heiß waschen, trocken tupfen und etwas Schale fein abreiben.
In einem Suppentopf 2 EL Öl erhitzen.
Kohlrabi und Möhren im heißen Öl unter Wenden andünsten.
Brühe angießen, aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenschale würzen. Alles zugedeckt
bei schwacher bis mittlerer Hitze etwa 1520 Minuten köcheln lassen.
Inzwischen den Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen.
Das Brot in sehr dünne Scheiben schneiden. Die Brotscheiben mit übrigem Olivenöl gleichmäßig
dünn bestreichen.
Scheiben auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.
Thymian waschen, trocken schütteln und die Blättchen abzupfen. Thymian hacken und über die
Brotscheiben streuen.
Brot im heißen Backofen kurz anrösten, nach Belieben einmal wenden.
Petersilie, Lauchzwiebeln und Erbsen zum Eintopf geben. Alles wieder aufkochen und weitere
23 Minuten köcheln lassen.
Die Brühe abschmecken, gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer nachwürzen.
Eintopf in tiefen Tellern oder Suppenschalen anrichten. Die Brotscheiben dazu servieren.

Kevin von Holt am 07. März 2023
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Pilzcreme-Suppe mit Thymian-Quarknocken

Für 4 Personen
Für die Quarknocken:
1 Bund Thymian 150 g Magerquark 1 Eigelb
50 g Hartweizengrieß 1 Spritzer Zitronensaft Salz
Pfeffer
Für die Suppe:
400 g Speisepilze 2 Schalotten 1 EL Butter
100 ml Weißwein 400 ml Gemüsebrühe 200 ml Sahne
20 ml Sherry Salz Pfeffer

Für die Nocken Thymian abbrausen, trocken schütteln, die Blättchen abstreifen, nach Bedarf
noch etwas feiner schneiden.
Den Quark in einem sauberen Geschirrtuch gut ausdrücken. Mit Eigelb in einer Schüssel verrüh-
ren. Grieß, Thymian und Sherry unterrühren und die Masse mit Salz und Pfeffer würzen. Die
Masse ca. 10 Minuten quellen lassen.
In der Zwischenzeit für die Suppe die Pilze gründlich putzen und in dünne Scheiben schneiden.
Die Schalotten schälen und fein würfeln.
In einem Topf die Butter erhitzen und die gewürfelte Schalotte darin anschwitzen. Die Pilze
zugeben und ebenfalls mitandünsten.
Dann mit Weißwein ablöschen und mit dem Gemüsefond und der Sahne auffüllen. Alles ca. 10
Minuten leicht köcheln lassen.
Für die Nocken reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen, dann die Temperatur reduzieren,
sodass das Wasser nur noch siedet.
Aus der Quarkmasse mit 2 Teelöffeln kleine Nocken formen und diese im siedenden Salzwasser
einige Minuten gar ziehen lassen. Anschließend herausnehmen und abtropfen lassen.
Die Pilzsuppe fein pürieren, mit Sherry, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und die Nocken dazugeben.

Kevin von Holt am 26. September 2023

19



Sellerie-Schaumsüppchen mit Walnüssen, Apfel-Spieÿ

Für 4 Personen
Für die Suppe:
400 g Knollensellerie 2 Schalotten 1 EL Zucker
600 ml Gemüsebrühe 50 g Walnusskerne Salz
Pfeffer Apfelsaft 50 g Sahne
Für die Croutons:
100 g Toastbrot 2 EL Butter Salz
Für die Spieße:

2 Schalotten 2 EL Butter 2 Äpfel
Außerdem:
4 Spieße

Für die Suppe Sellerie putzen und schälen. Schalotten abziehen. Sellerie und Schalotten würfeln.
Zucker in einem großen Topf hell karamellisieren. Schalotten und Sellerie zugeben und unter
Wenden leicht farblos andünsten.
Mit Fond aufgießen, aufkochen und ca. 15 Minuten sacht köcheln lassen.
Inzwischen für die Croûtons Rinde vom Toastbrot entfernen. Toastbrot in feine Würfel schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Toastwürfel darin knusprig braten. Auf Küchenpapier kurz
abtropfen lassen und mit Salz würzen. Croutons auskühlen lassen.
Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rösten, dann aus der Pfanne nehmen und abkühlen
lassen.
Für die Spieße Schalotten schälen und in grobe Stücke schneiden.
Pfanne auswischen, 1 TL Butter darin erhitzen. Die Schalottenstücke darin kurz anbraten.
Auf einen Teller geben und etwas abkühlen lassen.
Äpfel schälen, entkernen und in Achtel schneiden.
Apfelspalten und Schalottenstücke im Wechsel auf 4 Spieße stecken.
Übrige Butter im Bratfett in der Pfanne erhitzen. Spieße in der heißen Butter unter Wenden
braten.
Walnüsse grob hacken.
Sellerie im Fond mit einem Pürierstab fein pürieren. Suppe mit Salz, Pfeffer und nach Belieben
etwas Apfelsaft abschmecken.
Sahne steif schlagen, kurz vor dem Servieren unter die Suppe heben. Nun nicht mehr aufkochen,
da der Schaum sonst verschwindet.
Suppe in tiefen Tellern oder Suppenschalen verteilen. Nüsse und Croûtons aufstreuen.
Je einen Apfel-Schalotten-Spieß anlegen und servieren.

Kevin von Holt am 24. Oktober 2023
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Kartoffel-Lauch-Tortilla

Für 4 Personen

400 g Kartoffeln, festk. Öl Salz
Pfeffer 200 g Lauch 50 g Gouda
4 Eier 200 ml Sahne

Kartoffeln waschen, mit Wasser bedeckt in einen Topf geben und zugedeckt aufkochen.
Kartoffeln ca. 10 Minuten garen.
Kartoffeln abgießen, ausdampfen und abkühlen lassen.
Kartoffeln abziehen und in Scheiben schneiden.
Öl in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelscheiben darin unter Wenden goldbraun braten.
Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer würzen.
Kartoffelscheiben in eine leicht gefettete auslaufsichere Spring- oder Auflaufform verteilen.
Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und in längliche Streifen schneiden.
Lauchstreifen über den Kartoffeln verteilen.
Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 170 Grad) vorheizen.
Den Käse reiben.
Eier, Sahne, Salz und Pfeffer verquirlen und über die Auflaufzutaten gießen. Käse überstreuen.
Tortilla im heißen Backofen ca. 35 Minuten backen, bis die Eimasse gestockt ist.
Die Form aus dem Backofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen. Tortilla in der Form auskühlen
lassen.
Zum Servieren Tortilla auslösen, in Stücke teilen und anrichten. Dazu passt z. B. ein grüner
Salat mit leichter Vinaigrette.

Kevin von Holt am 25. April 2023
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Linsen-Köfte mit Pfannenbrot und Soja-Joghurt-Dip

Für 4 Personen
Für die Linsen-Köfte:
180 g rote Linsen 180 g Bulgur 3 EL Paprikamark
1 TL Chilipulver 2 TL Paprikapulver 2 TL Kreuzkümmel, gemahlen
2 TL Sumak Salz Pfeffer
1 Zwiebel 4 Lauchzwiebeln 1 Bund glatte Petersilie
2 Zitronen (Saft)
Für das Brot:
300 g Mehl 3 TL Backpulver ½ TL Salz
120 ml Wasser 80 g Soja-Joghurt 1 EL Olivenöl
1 TL Essig 6 EL Pflanzenöl
Für den Dip:
1 Knoblauchzehe ½ Bund gemischte Kräuter 160 g Sojajoghurt
Salz Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
Außerdem:
1 Mini-Romanasalat glatte Petersilie Sesam

Linsen und Bulgur getrennt waschen und jeweils in einem Sieb abtropfen lassen.
Linsen in einen Topf geben und so viel Wasser angießen, dass sie ca. 2-Finger-hoch mit Wasser
bedeckt sind. Aufkochen und ca. 20 Minuten zugedeckt kochen.
Den Bulgur dann zu den Linsen geben, die Temperatur reduzieren und alles 3-5 Minuten kö-
cheln lassen. Topf auf der ausgeschalteten Kochstelle stehen lassen, die Mischung weitere 1520
Minuten ausquellen lassen.
Inzwischen für das Pfannenbrot Mehl, Backpulver und Salz in einer Rührschüssel mischen.
In die Mitte des Mehls eine Mulde drücken. Wasser, Joghurt, Öl und Essig in die Mulde gießen.
Zunächst alles mit einem Holzlöffel vermengen, danach mit den Händen glatt kneten.
Den Teig ca. 10 Minuten zugedeckt ruhen lassen.
Währenddessen die fertig gegarte Linsen-Bulgur-Mischung in eine Schüssel geben.
Paprikamark gut untermischen, bis alles eine formbare Konsistenz bekommt. Chili-, Paprikapul-
ver, Kreuzkümmel, Sumak, Salz und Pfeffer dazu geben.
Zwiebel abziehen und fein hacken. Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und eben-
falls fein hacken.
Petersilie abbrausen, trocken schütten, die Blätter abzupfen, Petersilie fein hacken.
Beide Zwiebelsorten und Petersilie unter die Linsen-Mischung rühren.
Zitronen auspressen und den Saft ebenfalls zugeben. Die Mischung gut vermengen, nochmals
abschmecken und mit leicht angefeuchteten Händen daraus dicke längliche Röllchen (34 cm;
Köfte) formen. Zugedeckt beiseitestellen.
Für das Pfannenbrot den Teig in 8 Portionen teilen. Jeweils mit bemehlten Händen auf wenig
Mehl zu kleinen Fladen formen.
In einer Pfanne das Öl portionsweise erhitzen. Brotfladen einlegen und je Seite bei mittlerer
Hitze ca. 5 Minuten goldbraun ausbacken. Brotfladen jeweils auf Küchenpapier kurz abtropfen
lassen.
Währenddessen für den Dip Knoblauch abziehen und fein hacken. Kräuter abbrausen, trocken
schütteln, abzupfen und ebenfalls fein hacken.
Knoblauch, Kräuter und Joghurt verrühren. Den Dip mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken.
Nach Belieben Salat verlesen, die Blätter lösen, waschen und trocken tupfen. Salatblätter auf
Teller verteilen, die Köfte darauf anrichten.
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Pfannenbrot nach Belieben mit etwas gehackter Petersilie und Sesam bestreuen. Köfte, Pfan-
nenbrot und Dip anrichten und servieren.

Kevin von Holt am 01. November 2023

Spargel-Creme mit Mairübchen-Salat

Für 4 Personen
Für den Spargelflan:
500 g weißer Spargel Salz 1 TL Zucker
2 Eier 125 g Sahne Pfeffer, weiß
1 EL Butter, weich
Für den Mairübchensalat:
200 g Mairübchen 8 Kirschtomaten 1 EL Himbeeressig
1 TL Honig 1 TL Dijon-Senf Salz
Pfeffer 100 ml Olivenöl 1 Bund Bärlauch
Außerdem:
4 Flan-Förmchen (à 150 ml)

Spargel waschen, die Stangen schälen und holzige oder angetrocknete Enden abschneiden.
Spargelstangen mit etwas Salz und Zucker würzen.
Etwas Wasser in einen Topf (ggf. mit Dämpfeinsatz) geben. Zugedeckt aufkochen.
Spargelstangen in den Topf geben und zugedeckt 15-20 Minuten dämpfen, bzw. dünsten.
Gegarten Spargel aus dem Topf heben. Die Spargelspitzen abschneiden und beiseitestellen.
Spargelstangen klein schneiden und fein pürieren.
Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 130 Grad) vorheizen.
Die Eier, Spargelpüree und Sahne vermischen. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen.
Flanförmchen mit der Butter ausfetten und die Masse einfüllen.
Förmchen auf ein tiefes Backblech oder in eine Auflaufform stellen stellen. Vorsichtig etwa 2 cm
hoch siedend heißes Wasser angießen.
Flans im heißen Backofen 35-40 Minuten garen.
Währenddessen die Mairübchen putzen und fein hobeln.
Kirschtomaten waschen, halbieren.
Aus Essig, Honig, Senf, Salz, Pfeffer und 2 EL Olivenöl eine Marinade rühren. Die Mairübchen
mit der Marinade vermischen.
Bärlauch verlesen, waschen, gründlich trocken tupfen.
Bärlauchblätter grob schneiden und mit restlichem Olivenöl in einen Mixer oder Mixbecher geben
und fein mixen. Bärlauchöl durch ein feines, ggf. mit einem sauberen Leinentuch ausgelegtes,
Sieb gießen.
Im Sieb verbliebenen Bärlauch unter den Mairübchensalat mischen.
Spargelflan aus dem Backofen nehmen. Kurz abkühlen lassen.
Mairübchensalat auf Teller verteilen. Flans vorsichtig aus den Formen, direkt mittig auf die
Teller stürzen. Die Flans mit den Spargelspitzen dekorieren, die Tomaten darum verteilen. Mit
etwas Bärlauchöl umträufeln und servieren.

Kevin von Holt am 22. Mai 2023
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Spinat-Strudel mit Estragon-Mayonnaise

Für 4 Personen:
Für den Strudel:
200 g gekochte Kartoffeln 4 EL Olivenöl 400 g Blattspinat
3 EL Butter 2 Eier Pfeffer
1 TL getrock. Oregano 1 TL Zitronenschale 2 Zweige Estragon
½ Muskatnuss Salz 2 Blätter Strudelteig (30x40 cm)
1 Eigelb
Für die Estragon-Mayonnaise:
2 Zweige Estragon 1 Eigelb (zimmerwarm) 1 TL körniger Dijonsenf
1 TL Weißweinessig Salz, Pfeffer 100 ml Traubenkernöl

Die Kartoffeln abziehen und in etwa 2 cm große Würfel schneiden.
Etwas Olivenöl in einer Pfanne ehitzen. Die Kartoffelwürfel darin unter Wenden goldgelb rösten.
Kartoffeln in eine Schüssel geben und etwas abkühlen lassen.
Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern.
Etwas Olivenöl und 1 EL Butter in die Pfanne geben, erhitzen und die Butter aufschäumen
lassen.
Zunächst etwa Hälfte des Spinats in die Pfanne geben, vorsichtig wenden und zusammenfallen
lassen. Nach und nach den restlichen Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Spinat ggf. in
ein Sieb geben, abtropfen und etwas abkühlen lassen.
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Eier, 1 Prise Pfeffer, Oregano, Zitronenschale und 1 TL Olivenöl gründlich verquirlen.
Eimix unter die gerösteten Kartoffeln mischen.
Estragon waschen, trocken schütteln und die Blättchen abzupfen. Blättchen fein schneiden.
Estragon und Spinat ebenfalls zu den Kartoffeln geben und untermischen. Mit frisch geriebener
Muskatnuss, Salz und Pfeffer würzen.
Übrige Butter schmelzen.
Die Strudelteigblätter auf einer mit einem sauberen Geschirrtuch ausgelegten Arbeitsfläche aus-
breiten, mit Butter bestreichen und übereinander legen.
Die Spinatmasse darauf verteilen, dabei rundherum einen breiten Rand frei lassen.
Strudelteig aufrollen, dabei die Seiten zur Mitte über die Füllung klappen. Strudel mit der Naht
nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.
Eigelb verquirlen, den Strudel damit dünn bestreichen.
Strudel im heißen Backofen ca. 10 Minuten anbacken. Dann die Backofentemperatur auf 175
Grad Ober- und Inzwischen für die Estragon-Mayonnaise Estragon waschen, trocken schütteln
und die Blättchen abzupfen.
Blättchen fein schneiden.
Eigelb, Senf, Essig, Estragon, Salz, Pfeffer und Öl in einen hohen schmalen Mix-/Rührbecher
geben. Zutaten mit einem Stabmixer/Pürierstab zu einer cremigen Sauce mixen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren kühl stellen.
Strudel aus dem Backofen nehmen, vor dem Aufschneiden ca. 5 Minuten ruhen lassen.
Strudel in Portionsstücke teilen und auf Tellern anrichten. Die Estragon-Mayonnaise dazu ser-
vieren.

Kevin von Holt am 28. Februar 2023
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Tomaten-Pie mit Kräuter-Pesto

Für 8 Personen:
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter
Salz Pfeffer 400 g Tomaten
frischer Thymian frischer Oregano 400 g Blätterteig
50 g Gruyère 50 g Parmesan 100 g Sauerrahm
1 Prise Zucker 3 Bund Kräuter 100 ml Olivenöl
50 g geschälte Mandelkerne 50 g ital. Hartkäse 1 Eigelb
100 g ital. Weichkäse Butter Mehl

Schalotte und Knoblauch schälen und in feine Scheiben schneiden.
Butter in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Schalotte und Knoblauch dazuge-
ben, mit Salz und Pfeffer würzen und sacht bräunen.
Tomaten waschen, trockenreiben, putzen und ebenfalls in Scheiben schneiden oder - je nach
Größe - halbieren.
Thymian und Oregano waschen, trocken schütten. Blättchen von den Stielen zupfen und grob
hacken.
Eine Tarte- oder Springform (26-28 cm Ø) mit Butter ausstreichen.
Blätterteig halbieren. Die Form mit einer Hälfte des Teigs so auslegen, dass der Teig noch etwas
über den Formrand lappt.
Gruyère, Parmesan und Sauerrahm in einer Schüssel verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen.
Die Käse-Sauerrahm-Mischung auf dem Blätterteig verstreichen.
Schalotten-Knoblauch-Mix aus der Pfanne darauf verteilen und mit Tomatenscheiben belegen.
Tomaten mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen und mit gehacktem Thymian und Oregano be-
streuen.
Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Den restlichen Blätterteig auf wenig Mehl gegebenenfalls etwas ausrollen und in ca. 1 cm breite
Streifen schneiden.
Die Streifen als Teiggitter über die Tomatenfüllung legen. Den überstehenden Teig dann ab-
schneiden. Teigreste übereinander legen, etwas zusammendrücken und den Rand der Pie damit
rundherum gut verschließen Tomaten-Pie in den heißen Backofen scheiben und ca. 20 Minuten
backen.
In der Zwischenzeit die übrigen Kräuter verlesen, waschen und trocken schütteln. Kräuter grob
hacken.
Kräuter, Öl und Mandeln in einem leistungsstarken Mixer fein pürieren.
Pecorino reiben, zugeben und kurz untermixen. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Eigelb und 1 TL Wasser verquirlen. Nach 20 Minuten Backzeit die Oberfläche des Pie vorsichtig
mit Eigelb bestreichen. Pie weitere 2025 Minuten goldbraun und knusprig fertig backen.
Den Pie aus dem Backofen nehmen und vor dem Anschneiden in der Form mindestens 15 Mi-
nuten auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.
Zum Servieren Pie aus der Form lösen. Burrata abtropfen lassen, zerzupfen und über den Pie
streuen. Etwas Pesto darüber träufeln und den Pie servieren. Rest Pesto extra servieren.

Kevin von Holt am 11. Juli 2023
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Ziegenkäse-Strudel mit Frisée-Salat

Für 4 Personen:
Für den Strudel:
2 Zweige Rosmarin 100 g Walnusskerne 100 g Sahne
2 EL Butter 120 g Strudelteigblätter 300 g Ziegenfrischkäserolle
3 EL Honig, flüssig 6 Feigen
Für den Salat:
1 Friséesalat 40 ml Bio-Apfelessig 1 TL grober Dijonsenf
1 EL Honig 100 ml Olivenöl Pfeffer, Salz

Rosmarin abbrausen, trocken schütteln, die Nadeln abstreifen und fein hacken.
Die Walnüsse hacken.
Sahne und Butter in einen Topf geben und leicht erhitzen, sodass die Butter schmilzt.
Den Backofen auf 190 Grad Umluft (oder 210 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Strudelteigblätter vorsichtig entfalten.
Das erste Blatt auf ein feuchtes Geschirrtuch legen und dünn mit etwas Butter-Sahne bestrei-
chen. Die übrigen Strudelblätter leicht versetzt darauflegen, dabei jeweils mit der Butter-Sahne
bestreichen.
Die Ziegenkäserolle in die Teigmitte legen. Walnüsse, Rosmarin und 1 EL Honig darauf verteilen.
Mithilfe des Tuchs zu einem Strudel aufrollen. Dabei die Seiten etwas über die Füllung klappen.
Strudel mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech heben. Mit der
restlichen Butter-Sahne bestreichen.
Die Feigen vorsichtig abwaschen und abtrocken, dann in eine ofenfeste Form geben und mit dem
restlichen Honig beträufeln.
Den Strudel und die Feigen zusammen in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 20-25 Minuten
backen.
In der Zwischenzeit den Friséesalat putzen, waschen, trocknen und mundgerecht zupfen.
Für das Dressing Apfelessig, Senf, Honig, Olivenöl, etwas Pfeffer und Salz in ein hohes Gefäß
geben und mit einem Mixstab zu einem cremigen Dressing mixen. Kurz vor dem Servieren den
Salat damit marinieren.
Gebackenen Strudel in Scheiben schneiden und mit den Ofenfeigen und dem Salat servieren.

Kevin von Holt am 31. Januar 2023
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Wild-Burger mit Rotkohl-Salat und gebratenen Pilzen

Für 4 Personen
400 g Rotkohl Salz Pfeffer
4 EL Johannisbeerkonfitüre 4 EL Pflanzenöl 2 EL Rotweinessig
1 TL Honig 1 Prise Zimt 80 g Frisée-Salat
200 g Wildschweinnacke 400 g Rehkeule 2 EL Butterschmalz
150 g Bergkäse, in Scheiben 100 g Kräuterseitlinge 4 Burger Buns

Rotkohl abwaschen, halbieren und den Stunk entfernen. Dann den Rotkohl möglichst fein schnei-
den oder hobeln.
Die Kohlstreifen in eine Schüssel geben, mit Salz und Pfeffer würzen.
Johannisbeerkonfitüre, Öl, Rotweinessig, Honig und Zimt zugeben und alles gut verkneten.
Den Frisée putzen, waschen und abtropfen lassen.
Das Fleisch in grobe Würfel schneiden und durch den Fleischwolf drehen. Das Hackfleisch mit
Salz und Pfeffer würzen und mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Dann pro Per-
son ein Burger-Patty daraus formen.
Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Pattys darin von beiden Seiten kräftig anbraten.
Jeden Patty mit einer Scheibe Käse belegen, in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen
weitergaren, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von ca. 62 Grad hat.
Die Pfanne für die Pilze beiseitestellen.
In der Zwischenzeit die Pilze putzen und längs in Scheiben schneiden.
In der Burgerpfanne die Pilze von beiden Seiten knusprig braten und mit Salz und Pfeffer wür-
zen. Dann aus der Pfanne nehmen.
Die Burger-Buns aufschneiden und in der Pfanne mit der Schnittfläche nach unten knusprig
rösten.
Buns aus der Pfanne nehmen und die Burger stapeln: Auf die Unterseiten der Buns jeweils et-
was Frisée und Rotkohlsalat geben, darauf den Wild-Patty und die gebratenen Pilze geben und
zuletzt den Bun-Deckel daraufsetzen. Restlichen Rotkohlsalat separat dazu servieren.

Kevin von Holt am 12. September 2023
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Gebackene Risotto-Bällchen mit gebratenem Radicchio

Für 4 Personen:
Für die Bällchen:
50 g Parmesan 1 Schalotte 1 l Gemüsebrühe
25 g Butter 300 g Arborioreis 100 ml Weißwein
Salz Pfeffer 100 g TK-Erbsen
100 g Parmaschinken 50 g Pecorino 3 Eier
250 g Paniermehl 1 l Pflanzenöl
Für den Radicchio:
2 Radicchio-Köpfe 2 EL Olivenöl 2 EL Balsamico, gereift
Salz Pfeffer

Für den Risotto den Parmesan reiben. Schalotte schälen und in feine Würfel schneiden.
Gemüsebrühe in einem Topf aufkochen und warmhalten.
Butter in einem großen Topf zerlassen. Schalotten darin glasig dünsten. Reis zugeben und unter
Rühren 2-3 Minuten mitdünsten.
Dann Wein und etwas heiße Gemüsebrühe angießen und die Flüssigkeit unter Rühren fast voll-
ständig einkochen lassen. Nach und nach etwas von dem der heißen Brühe zugießen, sobald der
Reis die Flüssigkeit aufgenommen hat.
So unter stetigem Rühren den Reis in ca. 20 Minuten bissfest garen.
Den Parmesan unter den bissfest gegarten Reis rühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Risotto zum Auskühlen auf einem großen Teller oder Blech ausbreiten, ca. 10 Minuten abkühlen
lassen.
Vom Radicchio evtl. unschöne Außenblätter entfernen. Radicchio im Ganzen waschen und ab-
tropfen lassen.
Inzwischen für die Füllung Erbsen in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben und 2 Minu-
ten garen. Abgießen, in Eiswasser kurz abschrecken. Dann wieder abgießen und gut abtropfen
lassen.
Parmaschinken in feine Streifen schneiden, den Pecorino fein würfeln.
Für das Formen der Reisbällchen mit abgefeuchteten Händen jeweils ca. 2 EL Risotto in der
Handfläche flach drücken. Je etwas Pecorino, Schinken und Erbsen darauf geben. Risotto um
die Füllung herum verschließen und zu einer Kugel formen. So ca. 16 Reisbällchen formen.
Für die Panierung Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Paniermehl in eine Auflaufform oder
auf einen Teller geben.
Frittieröl in einem breiten Topf auf 180 Grad erhitzen.
Jeweils 4 Reisbällchen gleichzeitig in der Eimasse wenden, kurz abtropfen lassen. Im Paniermehl
wenden.
Panierte Reisbällchen vorsichtig ins heiße Fett geben und goldbraun frittieren. Mit einer Schaum-
kelle herausnehmen und auf einem Küchenpapier kurz abtropfen lassen. Mit den restlichen Bäll-
chen ebenso verfahren.
Den gewaschenen Radicchio vierteln und trocken tupfen.
In einer Pfanne Olivenöl erhitzen und die Salatviertel darin anbraten. Mit dem Balsamico ablö-
schen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Reisbällchen zusammen mit dem Radicchio auf einem Teller oder einer Platte anrichten. Das
Ganze darf warm oder abgekühlt serviert werden.

Kevin von Holt am 19. Januar 2023
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Süÿkartoffel-Quiche mit Chorizo und Wildkräuter-Ssalat

Für 4 Personen:
300 g Blätterteig 300 g Süßkartoffel 200 g Chorizo
2 Eier (M) 100 ml Sahne 80 g Edamer
80 g span. Schnittkäse Salz Pfeffer, Muskatnuss
Für Salat und Dressing:
1 Bund frische Kräuter 100 g Friséesalat 100 g Radicchio
3 EL Weißweinessig 50 g Honig 1 TL Senf
4 EL Olivenöl Salz weißer Pfeffer
Außerdem:
Butter, Mehl

Eine Tarteform (28 cm Durchmesser) dünn mit Butter ausstreichen und fein mit Mehl ausstäu-
ben.
Denn Blätterteig bei Bedarf ausrollen und die Tarteform damit auslegen. Den Teig am Rand
hochziehen. Boden in der Form mit einer Gabel mehrfach einstechen.
Die Süßkartoffel schälen, waschen, trocken tupfen und auf einer stabilen Küchenreibe reiben.
Chorizo in dünne Scheiben schneiden.
Eier und Sahne verquirlen. 6. Käse fein reiben und unter die Eiersahne rühren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat würzen.
Dan Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Quicheboden mit Süßkartoffeln und Chorizoscheiben belegen. Sahne-Ei-Guss darüber gießen.
Die Quiche ca. 35 Minuten goldbraun backen.
Währenddessen für den Salat die Kräuter verlesen, abbrausen, trocken schütteln und die Blätter
abzupfen.
Salate putzen, verlesen, in Stücke zupfen, waschen und abtropfen lassen oder trockenschleudern.
Für das Dressing Essig, Honig, Senf, Olivenöl, Salz und Pfeffer mit einem Mixstab verquirlen.
Form aus dem Backofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen und etwas abkühlen lassen.
Blattsalate, Kräuter und Dressing vorsichtig mischen und auf Teller verteilen.
Quiche aus der Form lösen, in Stücke schneiden und mit dem Salat anrichten.

Kevin von Holt am 08. August 2023
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