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Panna-Cotta auf Blaubeer-Spiegel

Fiir 6 Personen

Fiir die Panna Cotta:

250 ml Milch 250 g Sahne 75 g Zucker

5 Blatt Gelatine

Fiir den Blaubeer-Spiegel:

300 g Blaubeeren 150 g Zucker 100 ml Rotwein
1 Vanilleschote

Milch und Sahne in einem Topf mit Zucker langsam aufkochen lassen.

Die Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser ein paar Minuten einweichen.

Tipp: Wer die Panna Cotta spéter nicht stiirzen mochte, nimmt nur 4 Blatt Gelatine.

Die gekochte Sahne-Milch vom Herd ziehen, sie darf nicht mehr kochen, wenn die Gelatine
dazukommt.

Eingeweichte Gelatine gut ausdriicken, zur heiflen Fliissigkeit geben und unter Riihren darin
auflosen.

Dann alles in 6 kleine Dessertgldser oder- schilchen fiillen und kaltstellen bis die Sahne-Milch
fest ist.

Tipp:

Die Panna Cotta lisst sich gut am Vortag vorbereiten und abgedeckt im Kiihlschrank gelagert
werden.

Fiir den Blaubeerspiegel die Blaubeeren abbrausen und gut abtropfen lassen.

Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, dann die Blaubeeren zugeben und mit Rotwein
abléschen.

Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren, das Mark herausstreichen und mit in den Topf zu den
Beeren geben. Alles ca. 5 Minuten kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren. Anschliefend
die Beerensauce abkiihlen lassen.

Zum Anrichten etwas abgekiihlte Beerensauce mittig auf Dessertteller geben und die Panna
Cotta darauf stiirzen.

Kevin von Holt am 19. August 2024



Gebratener Lachs auf Karotten-Salat mit Pesto

600 g Lachsfilet mit Haut 2 Chilischoten 1 Limette

150 ml helle Sojasauce 2 EL Rapsol 1 TL Riibensirup
Pfeffer Salz Pflanzenol

Fiir den Salat:

1 Bund Karotten mit Griin 3 EL Sesamol 1 EL Mirin (Reisessig)
1 TL Riibensirup Salz Pfeffer

1 Zitrone 125 ml Olivenocl 100 g Cashewkerne
1/2 Bund Minze

Das Lachsfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und evtl. noch vorhandene Gréten entfernen. Dann
das Lachsfilet in 4 gleich grof3e Tranchen schneiden.

Fiir die Marinade Chili waschen, der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und die Chilis
fein schneiden.

Von der Limette den Saft ausdriicken.

In einer tiefen Form Sojasauce, Rapsol, Limettensaft, Riibensirup, Pfeffer, Salz und fein ge-
schnittene Chili zu einer Marinade mischen.

Die Lachsstiicke mit der Fleischseite in die Marinade legen, dabei darauf achten, dass die Haut
trocken bleibt und nicht mit Marinade bedeckt wird. Den Fisch in der Marinade zugedeckt ca.
3 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.

Wahrenddessen von den Karotten das Griin entfernen, gut waschen, trocken schleudern oder
gut abtropfen lassen und fiir das Pesto beiseitelegen.

Fiir den Salat die Karotten waschen und schilen. Dann die Karotten mit einem breiten Spar-
schiler der Lénge nach in lange Scheiben abschélen bzw. schneiden.

Aus dem Sesamol, Reisessig, Riibensirup, Salz und Pfeffer ein Dressing riihren.
Karottenscheiben in eine Schiissel geben, das Dressing untermischen und mindestens 15 Minuten
ziehen lassen.

Fiir das Pesto das Karottengriin grob schneiden und in einen Mixbecher geben.

Von der Zitrone den Saft auspressen und iiber das Karottengriin geben.

Ebenfalls Olivenol, Cashewkerne, etwas Salz und Pfeffer zugeben und mit einem Piirierstab zu
einem feinen Pesto mixen. Das Pesto evtl. mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Lachs eine Pfanne mit etwas Pflanzendl erhitzen. Den Lachs aus der Marinade nehmen
und in der heilen Pfanne auf der Hautseite braten, bis der Fisch zur Hilfte durchgezogen bzw.
gegart ist.

Die Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden. Fein ge-
schnittene Minze iiber den Salat streuen.

Den gebratenen Lachs, Karottensalat und Pesto anrichten und genieflen.

Kevin von Holt am 12. Juni 2024



Roulade vom Zander mit griinem Spargel

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 4 Zanderfilets 100 g Sahne

Salz Pfeffer 12 griine Spargelstangen
4 Nori-Blatter 300 g Langkornreis 1 Zwiebel

2 EL Butter 400 ml Hithnerbrithe 1 Msp. Safranfiden

Die Zitrone heifl waschen und abtrocknen.

Die Zanderfilets abbrausen, trocken tupfen und noch evtl. vorhandene Griten entfernen.

Die Filets zwischen einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel oder 2 Lagen Frischhaltefolie vorsichtig
und gleichméfig plattieren.

Dann die Folie entfernen und die schmaleren Schwanzstiicke abschneiden. Diese Fischabschnitte
mit gut gekiihlter Sahne, Salz und Pfeffer in einen Cutter geben. Etwas Zitronenschale dariiber
reiben und alles kurz zu einer feinen Farce piirieren.

Die Farce und die Fischfilets nochmals kurz kaltstellen.

Spargel waschen, abtropfen lassen, im unteren Drittel schilen und die eventuell holzigen Enden
abschneiden.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Spargelstangen 2 Minuten blanchieren.
Herausnehmen, die Spargelkopfe abschneiden und beiseitestellen.

Jeweils 3 Spargelstangen fest in ein Noriblatt einwickeln.

Hitzestabile Frischhaltefolie auf der Arbeitsfliche ausbreiten. Darauf nebeneinander die plattier-
ten Fischfilets auslegen und mit der Farce gleichméfig bestreichen.

Die Spargelpédckchen mittig, als Kern, auflegen und alles mit Hilfe der Folie straff aufwickeln
und die Seiten gut verschlielen.

In einem Bréter mit passendem Dampfeinsatz etwas Wasser aufkochen. Zanderroulade in den
Dampfeinsatz legen und zugedeckt ca. 25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser abspiilen und ab-
tropfen lassen.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Von der Zitrone noch etwas Schale abreiben und ca. 10 ml Saft auspressen.

In einem Topf Butter schmelzen und die fein geschnittene Zwiebel darin glasig anschwitzen.
Dann den Reis zugeben und unter Riithren kurz mit anschwitzen.

Zitronenabrieb zugeben und mit der Briihe abléschen.

Safranfidden einriihren und den Reis ca. 15 Minuten bei geringer Hitze gar kécheln lassen. Bei
Bedarf noch weitere 50 -100 ml Wasser wiahrend des Garens zugeben.

Den Reis mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarte Roulade vorsichtig aus der Folie wickeln, dann in Scheiben schneiden.
Zanderroulade und Safranreis auf Teller verteilen. Mit den Spargelspitzen garnieren und anrich-
ten.

Kevin von Holt am 28. Mai 2024



Schwedischer Kartoffel - Auflauf

Fiir 4 Personen
Fiir den Auflauf:

2 Zwiebeln 1 EL Butterschmalz 600 g Kartoffeln, vorw. festk.
80 g wiirzig eingel. Sardinenfilets 3 EL Butter 250 g Sahne

Salz Pfeffer 2 EL Semmelbrosel

Fiir den Salat:

500 g Rote Bete, gekocht, geschilt 2 Apfel 50 g Cornichons

1 rote Zwiebel 100 g Mayonnaise 100 g Creme-fraiche

1 TL scharfer Senf Salz Pfeffer

Die Zwiebeln schiilen, fein wiirfeln.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin glasig andiinsten.
Anschlielend die Pfanne vom Herd ziehen.

Die Kartoffeln waschen, schéiilen und in feine Stdbchen schneiden, dafiir kann man auch einen
Kiichenhobel mit passender Klinge verwenden.

Die eingelegten Fischfilets abgieflen, dabei den Sud auffangen. Die Filets sehr fein schneiden.
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

FEine Auflaufform mit etwas Butter einfetten.

Ca. 1/3 der Kartoffelstdbchen in die Auflaufform geben. Die Hélfte der gediinsteten Zwiebeln
und der Fische darauf verteilen, mit etwas Fisch-Sud betrdufeln. Die Schicht wiederholen und
mit Kartoffeln abschlieflen. Die Sahne mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und iiber die Kartoffeln
gieen. Semmelbrosel und restliche Butter in Flockchen darauf verteilen.

Den Auflauf in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 45-50 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat die gekochte Rote Bete in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden
und in eine Schiissel geben.

Apfel waschen, entkernen und ebenfalls in 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

Die Cornichons wiirfeln und mit den Apfelwiirfeln zur Roten Bete geben.

Die rote Zwiebel schélen und fein schneiden.

Fiir das Dressing Mayonnaise, Créme fraiche und Senf vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die rote Zwiebel untermischen.

Das Mayo-Dressing zum gewiirfelten Gemiise geben und gut untermischen. Bis zum Servieren
im Kiihlschrank 30-60 Minuten durchziehen lassen.

Den goldgelb gegarten Auflauf aus dem Ofen nehmen, auf Teller verteilen.

Rote-Bete-Salat nochmals abschmecken und dazu servieren.

Kevin von Holt am 12. Marz 2024



Fischstdbchen auf Orangen-Kartoffel-Stampf und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 100 g Butter

1 Orange (Schale, Saft) 80 ml Sahne Pfeffer

Muskatnuss

Fiir die Fischstébchen:

4 Toastbrot-Scheiben 400 g Kabeljaufilet Salz

Pfeffer 1 Eiweif3 20 g Butterschmalz

Fiir den Spinat:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 300 g zarter Blattspinat
1 Bund frische Kréauter 20 g Butter Salz

Cayennepfeffer Muskat

Fiir den Stampf die Kartoffeln schilen, waschen und in leicht gesalzenem Wasser garen.

Fiir die Fischstébchen die Toastscheiben nebeneinander auf eine Arbeitsfliche legen. Mit einem
Rollholz diinn ausrollen. Anschlieend 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
Stiicke schneiden. Fischstreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fischstiickchen von beiden Seiten mit Eiweifl bestreichen. Jeweils oben und unten mit einem
Toaststiick belegen und gut andriicken.

Fiir den Spinat Schalotten und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

Spinat und Krauter verlesen, waschen, putzen und griindlich trockenschleudern.

Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.
Kartoffeln abgielen und gut ausdampfen lassen.

Butter, etwas Orangenschale, Orangensaft sowie Sahne zu den Kartoffeln geben und alles fein
zerstampfen. Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zugedeckt warmhalten.

In einer beschichtenden Pfanne das Butterschmalz erhitzen.

Fischstiabchen ins heifle Fett geben und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun braten.
Wiéhrenddessen Spinat zur Zwiebel-Knoblauchmischung in Topf geben. Kréauter zugeben und
alles vorsichtig vermischen. Spinat mit Salz, Cayennepfeffer und Muskat abschmecken.
Fischstébchen, Krauter-Spinat und Kartoffelstampf anrichten und servieren.

Kevin von Holt am 20. November 2023



Saibling mit Kresse-Sofe und Pilz-Nudel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Pilz-Nudelsalat:

300 g kleine Nudeln Salz 300 g gemischte Pilze
2 Schalotten 2 EL Pflanzendl Pfeffer

5 EL heller Balsam-FEssig 1 EL fliissiger Honig 10 EL Olivenol

Fiir den Fisch:

600 g Saibling-Filet Salz Pfeffer

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Thymian, frisch 3 Stiele Rosmarin, frisch
2 TL Butter 80 ml Weilwein

Fiir den Kresseschaum:

300 ml Fischfond 150 ml Sahne 100 g Brunnenkresse
Salz Pfeffer

Auflerdem:

Backpapier

Fiir den Salat Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen.

Nudeln abgiefien, kurz kalt abschrecken, abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.

Die Pilze putzen und je nach Gréfle eventuell kleiner oder in Scheiben schneiden.

Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Ol zum Braten in einer grofien Pfanne erhitzen. Die Pilze darin unter Wenden kriiftig anbraten.
Schalottenwiirfel hinzugeben und kurz braten. Die Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu den
Nudeln geben.

Fiir das Dressing Essig, Honig, Salz und Pfeffer verriihren. Das Olivendl mit einem Mixstab un-
termixen. Dressing iiber 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 heifle Gemiisebriihe untermischen.

Zum Servieren den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Saiblingsfilet kalt abspiilen, trocken tupfen und in 4 Portionsstiicke teilen.

4 Stiicke Back- oder Pergamentpapier vorbereiten. Filetstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf dem Pergament verteilen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Krauter abbrausen, trocken schiitteln.

Knoblauch, Kriuter und Butter auf den Filets verteilen. Je etwa 1 El Weiflwein {ibertriufeln.
Papier zu jeweils auslaufsicheren Péckchen falten, verschliefen und auf einem Backblech vertei-
len.

Saiblingsfilet im heiflen Backofen etwa 15 Minuten garen.

Waihrenddessen fiir den Kresseschaum Fischfond und Sahne in einen Topf geben, aufkochen und
offen etwa um die Hilfte 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
griindlich durchmixen (oder mit dem Piirierstab im Topf mixen). Kresseschaum abschmecken.
Nudel-Pilz-Salat nochmals mit Salz, Pfeffer und eventuell etwas Essig abschmecken.
Fischpéckchen aus dem Ofen nehmen, 6ffnen. Saiblingsfilet nach Belieben im Pergament auf
Teller verteilen. Nudel-Pilz-Salat und Kresseschaum dazu reichen.

Kevin von Holt am 10. Oktober 2023



Fiir 4 Portionen

Fiir die Zitronen-Kriuterbutter:

1 Knoblauchzehe

1/2 Bund Schnittlauch
2 EL Parmesan

Fiir den Couscous:

250 ml Gemiisebriihe
250 g Instant-Couscous
4 EL Olivenol

1/2 Bio-Zitrone
3 Sténgel Kerbel
125 g Butter, weich

1 Orange
200 g Tomaten
Salz

Lachs in Pfefferkruste, Zitronen-Krduter-Butter, Couscous

3 Stangel Dill
1 TL Salzflocken

1 rote Chilischote
2 Lauchzwiebeln
Pfeffer

Fiir den Lachs:
2 EL schwarzer Pfeffer
Kresse

4 Lachsfilets (a ca. 125 g) Salz

Fiir die Butter Knoblauch abziehen und fein schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocken und die Schale abreiben.

Dill, Schnittlauch und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Knoblauch, Salz, Zitronenschale und Parmesan in einen Mixer geben und piirieren.

Butter und Krauter griindlich unterriihren.

Die Kriauterbutter zu einer dicken Rolle formen, in Pergamentpapier (Butterbrotpapier) wickeln
und im Gefrierschrank 30 Minuten fest werden lassen.

Fiir den Couscous Gemiisebrithe aufkochen. Von der Orange den Saft auspressen.

Chilischote putzen, waschen, entkernen und fein schneiden.

Couscous in eine Schiissel geben, mit Brithe, Orangensaft und fein geschnittenem Chili mischen
und griindlich verriihren.

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.

Gemiise unter den Couscous mischen. Couscous mit Ol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Lachs den Pfeffer auf einem Teller verteilen.

Lachsfilets kalt abbrausen, trocken tupfen und mit beiden Seiten fest in den Pfeffer driicken, so
dass die Filets damit gleichméBig bedeckt sind.

Die Grillfunktion des Backofens auf mittlere Temperatur vorheizen oder eine Grillpfanne auf-
heizen.

Lachsfilets unter dem heiflen Grill oder in der Pfanne unter Wenden je nach gewiinschtem Gar-
grad 57 Minuten garen. Mit Salz wiirzen.

Krauterbutter in dicke Scheiben schneiden.

Kresse abbrausen und trocken schiitteln.

Lachsfilets auf Teller verteilen. Zitronen-Kréauterbutter in dicke Scheiben schneiden und auf dem
Lachs anrichten. Lachs mit Kresse garnieren. Couscous dazu reichen.

Kevin von Holt am 22. August 2023



Gefiillte Mai-Scholle auf Kartoffel-Gurken-Gemiise

Fiir 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 Rapsol 100 g Schmand

Spinat putzen, waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser ein bis zwei Minuten
blanchieren.

Spinat mit einem Siebloffel aus dem Wasser holen, abtropfen lassen. Das Kochwasser nicht weg-
schiitten! Topf vom Herd ziehen und beiseitestellen.

Den abgetropften Spinat hacken.

Die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Den Knoblauch schélen und fein hacken.

In einer Pfanne 1 TL Butter schmelzen, die Mandeln zugeben und goldbraun résten. Knoblauch
zu den Mandeln geben, kurz anschwitzen und dann den gehackten Spinat hinzugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronenschale wiirzen. Abkiihlen lassen.

Inzwischen Kartoffeln schélen und in 2 cm groie Wiirfel schneiden.

Das beiseite gestellte Kochwasser vom Spinat erneut aufkochen, Kurkuma zugeben und die Kar-
toffelwiirfel 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 Mittelgréite
zu beiden Seiten hin Taschen einschneiden.

Ein Backblech mit etwas Butter ausfetten.

Die Schollen auf das gefettete Backblech legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Taschen
eventuell etwas Zitronensaft trdufeln. Die Schollen mit der Spinat-Mandelfiillung fiillen und mit
restlicher Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten garen.

Gegarte Kartoffeln abgieflen und beiseitestellen.

Die Schmorgurken schilen, Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in 2 cm grofle Wiirfel schnei-
den.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einem Topf das Rapsol erhitzen, die Gurkenwiirfel zugeben und ca. 3-5 Minuten darin schmo-
ren.

Gegarte Kartoffelwiirfel und Dill zu den Gurken geben. Schmand untermischen und alles noch-
mals ca. 2 Minuten kocheln lassen. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gefiillte Scholle und Gemiise auf Tellern anrichten.

Kevin von Holt am 08. Mai 2023



Forellen-Filet mit Gurken-Salsa und Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen
Fiir die Salsa:

1 Salatgurke 10 g Ingwer, frisch 1 Knoblauchzehe

1 TL Rapsol 2 TL Senfkérner 1 Chilischote, frisch
2 EL Honig 2 EL Apfelessig 150 ml Gemiisebriihe
1 Bund Koriander Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 200 ml Sahne

100 g Butter Pfeffer Muskatnuss

3 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie

Fiir den Fisch:

4 Forellenfilets Butter 150 ml Weilwein
150 ml Fischfond Salz

Die Gurke schilen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Ingwer und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Gurkenwiirfel, Ingwer, Knoblauch und Senfkérner darin unter Wenden
ca. 10 Minuten andiinsten.

Inzwischen Chili putzen, entkernen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Honig und Chili unter die Salsamischung riihren.

Apfelessig und Gemiisebriihe angiefien, aufkochen. Ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze kocheln
lassen.

Waéhrenddessen die Kartoffeln schélen, waschen und knapp mit Wasser bedeckt in einen Topf
geben. Etwas Salz zugeben, aufkochen und ca. 20 Minuten garen.

Fiir den Fisch den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Forellenfilet kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen.

Fin Backblech oder grofie flache Auflaufform mit Butter ausstreichen, die Filets auflegen.
Weilwein und Fischfond angielen. Mit Salz wiirzen.

Form oder Blech mit einem Porzellanteller oder einem zweiten Backblech verschlieflen, sodass
kein Dampf oder Fliissigkeit austreten kann.

Forellenfilets im heiflen Backofen 2025 Minuten garen.

Inzwischen die gegarten Kartoffeln abgieflen, Topf wieder auf die heifle Kochstelle stellen und
die Kartoffeln etwas ausdampfen lassen.

Sahne und Butter zugeben. Mit einem Stampfer zu einem feinen Piiree zerstampfen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir das Piiree Krduter verlesen, abbrausen, trocken schiitteln. Blidttchen abzupfen und hacken.
Kréuter unter das Piiree riithren.

Fiir die Salsa Koriander abbrausen, trocken schiitteln. Blédttchen abzupfen und hacken.
Gurken-Salsa stiickig piirieren. Koriander untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Forellenfilets und Krauter-Kartoffelstampf auf Tellern anrichten. Salsa dazu reichen.

Kevin von Holt am 18. April 2023



Rosenkohl-Salat mit 6ranatapfel und Mandeln

Fiir 4 Personen

600 g Rosenkohl Salz 50 g Mandeln

1 Granatapfel 3 EL Olivendl Pfeffer

200 g Radicchio 10 g frischer Ingwer 1 kleine Knoblauchzehe
1/2 Bund glatte Petersilie 30 ml Aceto Balsamico % EL Ahornsirup

1 Prise Harissa 50 ml Olivensl

Rosenkohl waschen, putzen, dabei die dufleren Blédtter entfernen, den Stunk jeweils diinn ab-
schneiden und kreuzweise einritzen.

Den Rosenkohl in einem Topf in kochendem Salzwasser ca. 6 Minuten garen. Dann herausneh-
men, in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen und anschliefend halbieren.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, etwas abkiihlen lassen und andriicken oder grob
hacken.

Granatapfel andriicken, halbieren, die Kerne herausklopfen und iiber einem Sieb abtropfen las-
sen.

Tipp: Den Saft dabei auffangen und trinken.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Rosenkohlhélften darin ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gebratenen Rosenkohl in eine Schiissel geben und abkiihlen lassen.

Radicchio putzen, die Blétter ablosen, waschen und abtropfen lassen.

Fiir das Dressing Ingwer und Knoblauch schélen, in Scheiben schneiden und in ein hohes Pii-
riergefafl geben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen, grob schneiden und ebenfalls in
das Piiriergefifl geben.

Balsamico, Ahornsirup und Harissa dazugeben und alles mit dem Piirierstab fein mixen.
Langsam das kalt gepresste Olivendl untermixen und das Dressing mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Radicchioblitter zum gebratenen Rosenkohl die in die Schiissel geben. Das Dressing iibertrau-
feln, die Granatapfelkerne zugeben und alles gut vermengen.

Rosenkohlsalat mit Mandeln bestreuen und servieren. Dazu passt herzhaftes Holzofenbrot.

Kevin von Holt am 15. Februar 2024
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Gefiillte Cannelloni mit Ricotta-Spinat-Saofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Cannelloni:

400 g Blattspinat 2 Schalotten 150 g Parmesan
4 EL Olivenol 300 ml Gemiisebrithe 400 g Sahne
300 g Ricotta Salz Pfeffer

350 g Cannelloni-Pasta-Rohren
Fiir den Salat:

50 g Sonnenblumenkerne, geschilt 100 g Feldsalat 1 Radicchio
3 EL heller Balsamico 1 TL Honig 1 TL Senf
4 EL Olivenol Salz weifler Pfeffer

Spinat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Schalotten schilen, in feine Wiirfel schneiden.

Parmesan fein reiben.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Schalotten anschwitzen. Den Spinat zugeben und zu-
sammenfallen lassen.

Gemiisebriihe und Sahne angieflen und alles ca. 2 Minuten kocheln lassen.

Dann den Ricotta in den Topf broseln.

Anschlieflend alles in einem Standmixer oder mit dem Piirierstab zu einer Sauce piirieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Cannelloni Pasta-Rohren einzeln aufrecht in einen entsprechenden backofengeeigneten Topf
(mit Deckel) stellen.

Die Sauce in die offenen Cannelloni-Réhren gieflen und gleichméfig verteilen. Mit geriebenem
Parmesan bestreuen. Den Deckel auf den Topf geben und im vorgeheizten Backofen ca. 35 Mi-
nuten zugedeckt garen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Feldsalat putzen waschen und abtropfen lassen. Radicchio Trevisano putzen, waschen, abtropfen
lassen und in feine Streifen schneiden. Salate in einer Schiissel mischen.

Fiir das Dressing Balsamico, Honig, Senf, Olivenol, Salz und Pfeffer mit einem Mixstab verquir-
len.

Nach ca. 35 Minuten Garzeit den Topfdeckel abnehmen. Cannelloni-Réhren mit Oberhitze oder
mittlerer Grillfunktion des Backofens ca. 5 Minuten goldbraun tiberbacken.

Salat mit dem Dressing marinieren und Sonnenblumenkerne untermischen.

Die Cannelloni-Waben entweder direkt aus dem Topf am Tisch servieren, aus dem Topf stiirzen
oder einzeln aus dem Topf nehmen und anrichten. Dazu den Salat servieren.

Kevin von Holt am 09. Januar 2024
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Linsen-Kofte mit Pfannenbrot und Soja-Joghurt-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen-Kofte:

180 g rote Linsen 180 g Bulgur 3 EL Paprikamark

1 TL Chilipulver 2 TL Paprikapulver 2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
2 TL Sumak Salz Pfeffer

1 Zwiebel 4 Lauchzwiebeln 1 Bund glatte Petersilie

2 Zitronen (Saft)
Fiir das Brot:

300 g Mehl 3 TL Backpulver 1 TL Salz

120 ml Wasser 80 g Soja-Joghurt 1 EL Olivenol

1 TL Essig 6 EL Pflanzendl

Fiir den Dip:

1 Knoblauchzehe 1 Bund gemischte Kriuter 160 g Sojajoghurt
Salz Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
Auflerdem:

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 angieflen, 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 ko-
cheln lassen. Topf auf der ausgeschalteten Kochstelle stehen lassen, die Mischung weitere 1520
Minuten ausquellen lassen.

Inzwischen fiir das Pfannenbrot Mehl, Backpulver und Salz in einer Riihrschiissel mischen.

In die Mitte des Mehls eine Mulde driicken. Wasser, Joghurt, Ol und Essig in die Mulde giefen.
Zunéchst alles mit einem Holzl6ffel vermengen, danach mit den Hénden glatt kneten.

Den Teig ca. 10 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Wiéhrenddessen die fertig gegarte Linsen-Bulgur-Mischung in eine Schiissel geben.
Paprikamark gut untermischen, bis alles eine formbare Konsistenz bekommt. Chili-, Paprikapul-
ver, Kreuzkiimmel, Sumak, Salz und Pfeffer dazu geben.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und eben-
falls fein hacken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitten, die Blétter abzupfen, Petersilie fein hacken.

Beide Zwiebelsorten und Petersilie unter die Linsen-Mischung riihren.

Zitronen auspressen und den Saft ebenfalls zugeben. Die Mischung gut vermengen, nochmals
abschmecken und mit leicht angefeuchteten Hinden daraus dicke léngliche Rollchen (34 cm;
Kofte) formen. Zugedeckt beiseitestellen.

Fiir das Pfannenbrot den Teig in 8 Portionen teilen. Jeweils mit bemehlten Hinden auf wenig
Mehl zu kleinen Fladen formen.

In einer Pfanne das Ol portionsweise erhitzen. Brotfladen einlegen und je Seite bei mittlerer
Hitze ca. 5 Minuten goldbraun ausbacken. Brotfladen jeweils auf Kiichenpapier kurz abtropfen
lassen.

Waéhrenddessen fiir den Dip Knoblauch abziehen und fein hacken. Kréuter abbrausen, trocken
schiitteln, abzupfen und ebenfalls fein hacken.

Knoblauch, Krauter und Joghurt verrithren. Den Dip mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken.

Nach Belieben Salat verlesen, die Blétter 16sen, waschen und trocken tupfen. Salatblitter auf
Teller verteilen, die Kofte darauf anrichten.
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Pfannenbrot nach Belieben mit etwas gehackter Petersilie und Sesam bestreuen. Kofte, Pfan-
nenbrot und Dip anrichten und servieren.

Kevin von Holt am 01. November 2023
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Tomaten-Pie mit Krduter-Pesto

Fiir 8 Personen:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter
Salz Pfeffer 400 g Tomaten
frischer Thymian frischer Oregano 400 g Blétterteig
50 g Gruyere 50 g Parmesan 100 g Sauerrahm
1 Prise Zucker 3 Bund Krauter 100 ml Olivenol
50 g geschilte Mandelkerne 50 g ital. Hartkdse 1 Eigelb

100 g ital. Weichkése Butter Mehl

Schalotte und Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden.

Butter in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Schalotte und Knoblauch dazuge-
ben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und sacht briunen.

Tomaten waschen, trockenreiben, putzen und ebenfalls in Scheiben schneiden oder - je nach
Grofle - halbieren.

Thymian und Oregano waschen, trocken schiitten. Blédttchen von den Stielen zupfen und grob
hacken.

Eine Tarte- oder Springform (26-28 cm (J) mit Butter ausstreichen.

Blatterteig halbieren. Die Form mit einer Hélfte des Teigs so auslegen, dass der Teig noch etwas
iiber den Formrand lappt.

Gruyere, Parmesan und Sauerrahm in einer Schiissel verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Kise-Sauerrahm-Mischung auf dem Blétterteig verstreichen.

Schalotten-Knoblauch-Mix aus der Pfanne darauf verteilen und mit Tomatenscheiben belegen.
Tomaten mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und mit gehacktem Thymian und Oregano be-
streuen.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den restlichen Blétterteig auf wenig Mehl gegebenenfalls etwas ausrollen und in ca. 1 cm breite
Streifen schneiden.

Die Streifen als Teiggitter iiber die Tomatenfiillung legen. Den {iberstehenden Teig dann ab-
schneiden. Teigreste iibereinander legen, etwas zusammendriicken und den Rand der Pie damit
rundherum gut verschliefen Tomaten-Pie in den heiflen Backofen scheiben und ca. 20 Minuten
backen.

In der Zwischenzeit die iibrigen Kréuter verlesen, waschen und trocken schiitteln. Krauter grob
hacken.

Kriauter, Ol und Mandeln in einem leistungsstarken Mixer fein piirieren.

Pecorino reiben, zugeben und kurz untermixen. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Eigelb und 1 TL Wasser verquirlen. Nach 20 Minuten Backzeit die Oberfliche 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 abkiihlen lassen.

Zum Servieren Pie aus der Form I6sen. Burrata abtropfen lassen, zerzupfen und iiber den Pie
streuen. Etwas Pesto dariiber trdufeln und den Pie servieren. Rest Pesto extra servieren.

Kevin von Holt am 11. Juli 2023
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Spargel-Creme mit Mairibchen-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Spargelflan:

500 g weiler Spargel Salz 1 TL Zucker
2 Fier 125 g Sahne Pfeffer, weif3
1 EL Butter, weich

Fiir den Mairiibchensalat:

200 g Mairiibchen 8 Kirschtomaten 1 EL Himbeeressig
1 TL Honig 1 TL Dijon-Senf Salz

Pfeffer 100 ml Olivensl 1 Bund Béarlauch
Auflerdem:

4 Flan-Foérmchen (& 150 ml)

Spargel waschen, die Stangen schélen und holzige oder angetrocknete Enden abschneiden.
Spargelstangen mit etwas Salz und Zucker wiirzen.

Etwas Wasser in einen Topf (ggf. mit Dampfeinsatz) geben. Zugedeckt aufkochen.
Spargelstangen in den Topf geben und zugedeckt 15-20 Minuten ddmpfen, bzw. diinsten.
Gegarten Spargel aus dem Topf heben. Die Spargelspitzen abschneiden und beiseitestellen.
Spargelstangen klein schneiden und fein piirieren.

Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 130 Grad) vorheizen.

Die Eier, Spargelpiiree und Sahne vermischen. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Flanférmchen mit der Butter ausfetten und die Masse einfiillen.

Formchen auf ein tiefes Backblech oder in eine Auflaufform stellen stellen. Vorsichtig etwa 2 cm
hoch siedend heifles Wasser angiefen.

Flans im heiflen Backofen 35-40 Minuten garen.

Waéhrenddessen die Mairiibchen putzen und fein hobeln.

Kirschtomaten waschen, halbieren.

Aus Essig, Honig, Senf, Salz, Pfeffer und 2 EL Olivendl eine Marinade rithren. Die Mairiibchen
mit der Marinade vermischen.

Barlauch verlesen, waschen, griindlich trocken tupfen.

Barlauchblétter grob schneiden und mit restlichem Olivendl in einen Mixer oder Mixbecher geben
und fein mixen. Bérlauchol durch ein feines, ggf. mit einem sauberen Leinentuch ausgelegtes,
Sieb gieflen.

Im Sieb verbliebenen Bérlauch unter den Mairiibchensalat mischen.

Spargelflan aus dem Backofen nehmen. Kurz abkiihlen lassen.

Mairiibchensalat auf Teller verteilen. Flans vorsichtig aus den Formen, direkt mittig auf die
Teller stiirzen. Die Flans mit den Spargelspitzen dekorieren, die Tomaten darum verteilen. Mit
etwas Bérlauchdl umtraufeln und servieren.

Kevin von Holt am 22. Mai 2023
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Kartoffel-Lauch-Tortilla

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, festk. Ol Salz
Pfeffer 200 g Lauch 50 g Gouda
4 Fier 200 ml Sahne

Kartoffeln waschen, mit Wasser bedeckt in einen Topf geben und zugedeckt aufkochen.
Kartoffeln ca. 10 Minuten garen.

Kartoffeln abgielen, ausdampfen und abkiihlen lassen.

Kartoffeln abziehen und in Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelscheiben darin unter Wenden goldbraun braten.
Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffelscheiben in eine leicht gefettete auslaufsichere Spring- oder Auflaufform verteilen.
Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und in ldngliche Streifen schneiden.

Lauchstreifen iiber den Kartoffeln verteilen.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 170 Grad) vorheizen.

Den Kése reiben.

Eier, Sahne, Salz und Pfeffer verquirlen und iiber die Auflaufzutaten gieflen. Kése iiberstreuen.
Tortilla im heiflen Backofen ca. 35 Minuten backen, bis die Eimasse gestockt ist.

Die Form aus dem Backofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen. Tortilla in der Form auskiihlen
lassen.

Zum Servieren Tortilla auslosen, in Stiicke teilen und anrichten. Dazu passt z. B. ein griiner
Salat mit leichter Vinaigrette.

Kevin von Holt am 25. April 2023
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Spinat-Strudel mit Estragon-Mayonnaise

Fiir 4 Personen:
Fiir den Strudel:

200 g gekochte Kartoffeln 4 EL Olivensl 400 g Blattspinat

3 EL Butter 2 FEier Pfeffer

1 TL getrock. Oregano 1 TL Zitronenschale 2 Zweige Estragon

4 Muskatnuss Salz 2 Bléatter Strudelteig (30x40 cm)
1 Eigelb

Fiir die Estragon-Mayonnaise:

2 Zweige Estragon 1 Eigelb (zimmerwarm) 1 TL korniger Dijonsenf

1 TL Weilweinessig Salz, Pfeffer 100 ml Traubenkerndl

Die Kartoffeln abziehen und in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Etwas Olivendl in einer Pfanne ehitzen. Die Kartoffelwiirfel darin unter Wenden goldgelb résten.
Kartoffeln in eine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen.

Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern.

Etwas Olivenol und 1 EL Butter in die Pfanne geben, erhitzen und die Butter aufschidumen
lassen.

Zunichst etwa Hélfte 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 abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fier, 1 Prise Pfeffer, Oregano, Zitronenschale und 1 TL Olivendl griindlich verquirlen.

Eimix unter die gerosteten Kartoffeln mischen.

Estragon waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Bléattchen fein schneiden.
Estragon und Spinat ebenfalls zu den Kartoffeln geben und untermischen. Mit frisch geriebener
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

Ubrige Butter schmelzen.

Die Strudelteigblatter auf einer mit einem sauberen Geschirrtuch ausgelegten Arbeitsfliiche aus-
breiten, mit Butter bestreichen und iibereinander legen.

Die Spinatmasse darauf verteilen, dabei rundherum einen breiten Rand frei lassen.

Strudelteig aufrollen, dabei die Seiten zur Mitte iiber die Fiillung klappen. Strudel mit der Naht
nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.

FEigelb verquirlen, den Strudel damit diinn bestreichen.

Strudel im heilen Backofen ca. 10 Minuten anbacken. Dann die Backofentemperatur auf 175
Grad Ober- und Inzwischen fiir die Estragon-Mayonnaise Estragon waschen, trocken schiitteln
und die Blattchen abzupfen.

Blattchen fein schneiden.

Eigelb, Senf, Essig, Estragon, Salz, Pfeffer und Ol in einen hohen schmalen Mix-/Riihrbecher
geben. Zutaten mit einem Stabmixer /Piirierstab zu einer cremigen Sauce mixen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren kiihl stellen.

Strudel aus dem Backofen nehmen, vor dem Aufschneiden ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Strudel in Portionsstiicke teilen und auf Tellern anrichten. Die Estragon-Mayonnaise dazu ser-
vieren.

Kevin von Holt am 28. Februar 2023
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Ziegenkdse-Strudel mit Frisée-Salat

Fiir 4 Personen:

Fiir den Strudel:

2 Zweige Rosmarin 100 g Walnusskerne 100 g Sahne

2 EL Butter 120 g Strudelteigblatter 300 g Ziegenfrischkéserolle
3 EL Honig, fliissig 6 Feigen

Fiir den Salat:

1 Friséesalat 40 ml Bio-Apfelessig 1 TL grober Dijonsenf

1 EL Honig 100 ml Olivenol Pfeffer, Salz

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein hacken.

Die Walniisse 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.
Strudelteigblitter vorsichtig entfalten.

Das erste Blatt auf ein feuchtes Geschirrtuch legen und diinn mit etwas Butter-Sahne bestrei-
chen. Die iibrigen Strudelbldtter leicht versetzt darauflegen, dabei jeweils mit der Butter-Sahne
bestreichen.

Die Ziegenkéaserolle in die Teigmitte legen. Walniisse, Rosmarin und 1 EL Honig darauf verteilen.
Mithilfe des Tuchs zu einem Strudel aufrollen. Dabei die Seiten etwas iiber die Fiillung 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 betraufeln.

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.

Fiir das Dressing Apfelessig, Senf, Honig, Olivendl, etwas Pfeffer und Salz in ein hohes Gefaf3
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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Wraps mit Enten-Brust, Radicchio und Kiirbis-Salsa

Fiir 4 Personen

2 Entenbriiste 4 200 g Salz 500 g Hokkaido-Kiirbis
1 EL Rapsol 1 rote Zwiebel 1 TL Currypulver

100 ml Orangensaft 1 TL Rohrzucker 1 TL Hoisin-Sauce

2 EL Kiirbiskerne 1 Radicchio 2 Lauchzwiebeln

4 Weizen-Tortilla-Fladen 4 TL Kiirbiskernol

Die Entenbriiste auf der Fleischseite von Silberhaut, Fett und Sehnen befreien. Die Haut mit
einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden, dabei jedoch nicht ins Fleisch schneiden.
Entenbriiste auf beiden Seiten mit Salz wiirzen und mit der Hautseite nach unten in eine kalte,
ungefettete Pfanne (backofengeeignet) legen. Den Herd auf etwas unter die hochste Stufe stellen
und das Fleisch auf der Hautseite ca. 8 Minuten braten, bis das Fett aus der Haut ausgetreten
ist und die Haut etwas Farbe angenommen hat.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 110 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das iiberschiissige ausgetretene Fett aus der Pfanne gieflen, die Entenbriiste wenden und auf der
Fleischseite eine weitere Minute braten.

Dann die Fleischpfanne ca. 20 Minuten in vorgeheizten Ofen geben und die Entenbriiste fertig
garen.

Anschlielend das Fleisch aus dem Ofen nehmen und zugedeckt noch etwas ruhen lassen.

Fiir die Kiirbissalsa den Kiirbis abbrausen, halbieren und entkernen. Das Kiirbisfruchtfleisch
(der Hokkaidokiirbis muss nicht geschélt werden) in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einem Topf Rapsol erhitzen und die Kiirbiswiirfel darin ca. 3 Minuten leicht anbraten.
Inzwischen die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Die Zwiebelwiirfel zum Kiirbis geben und weitere 2 Minuten mit andiinsten.

Das Currypulver untermischen, kurz mit anschwitzen und dann mit dem Orangensaft abloschen.
Mit Salz, Zucker und Hoisin-Sauce wiirzen und alles 10 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Radicchio putzen, in Blétter teilen, waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und ebenfalls fein schneiden.

Die fertig gegarten Entenbriiste in diinne Scheiben schneiden.

Die Kiirbissalsa abschmecken.

Zum Fiillen die Fladen auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Kiirbissalsa darauf verteilen.

Mit Entenbrustscheiben, Radicchio und Lauchzwiebeln belegen. Mit dem Kiirbiskernol betréau-
feln und mit den gerdsteten Kiirbiskernen bestreuen.

Die einzelnen Fladen jeweils zu einem Wrap fest aufrollen. Die Wraps mittig schrég durchschnei-
den und servieren.

Kevin von Holt am 04. November 2024
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Poularden-Brust mit Pastinaken-Piiree, Ingwer-Karotten

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

3 Mohren 3 Kartoffeln, mittelgrof 2 Zwiebeln

1 rote Paprikaschote 4 Poulardenbriiste (& 175 g) 2 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir das Pastinaken-Piiree:

250 g Pastinaken Salz 100 g Sahne
Pfeffer

Fiir die Ingwer-Karotten:

300 g Karotten 1 Schalotte 20 g Ingwer, frisch
1 EL Pflanzendl 15 g Butter Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mohren, Kartoffeln und Zwiebeln putzen, schilen und in grobe Stiicke schneiden. Paprika wa-
schen, putzen, das Kerngehduse entfernen und Paprika in grobe Stiicke schneiden.
Poulardenbriiste kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen Ol in einem backofengeeigneten Briter
erhitzen. Poulardenbriiste im heiBen Ol rundherum kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
dann das vorbereitete Gemiise und Kartoffeln in den Briter geben und um das Fleisch verteilen.
Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Wasser angieflen. Fleisch und Gemiise im heiflen
Backofen zugedeckt 1 Stunde garen.

Extra-Tipp:

Fleisch und Gemiise kénnen auch in einem Tontopf (Romertopf) im Backofen geschmort werden.
Dazu den Tontopf rechtzeitig griindlich wéssern. Fleisch und Gemiise vorbereiten und in den
Topf einlegen. Topf schlieBen und in den kalten Backofen schieben. Bei 200 Grad Ober- und
Unterhitze 1 Stunde garen.

Fiir das Piiree die Pastinaken putzen, schéilen und in Stiicke schneiden. In einem Topf etwas
leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Die Pastinaken darin zugedeckt weich diinsten.

Sahne in einem Topf einmal aufkochen lassen. Weich gegarte Pastinaken abtropfen lassen und
zur Sahne geben. Alles mit einem Mixstab fein piirieren. Piiree mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Ingwer-Karotten die Karotten, Schalotte und Ingwer schilen. Die Karotten halbieren
und in diinne Scheiben, die Schalotte in feine Scheiben schneiden und den Ingwer fein reiben.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Karotten und Zwiebelscheiben darin unter Wenden 8 Minuten diins-
ten. Butter hinzufiigen und alles unter Schwenken erhitzen. Anschliefend den Ingwer hinzufiigen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch und geschmortes Gemiise auf Teller verteilen. Piiree und Ingwer-Karotten dazu reichen.

Kevin von Holt am 30. Oktober 2024

20



Kreolische Reispfanne

Fiir 4 Personen
1 griine Paprikaschote 3 Staudensellerie-Stangen 2 Friihlingszwiebeln

100 g Chorizo 250 g Hdhnchenbrust 2 EL Rapsol

300 g Jasminreis 3 Tomaten 1 Knoblauchzehe

1 TL Tomatenmark 1 Lorbeerblatt 2 TL Paprikapulver
800 ml Gemiisebrithe 12 Garnelen Salz

Pfeffer 4 EL Chilisauce

Paprika halbieren, das Kerngehéuse entfernen, Paprikahélften waschen, abtropfen lassen und in
kleine Stiicke schneiden.

Staudensellerie putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Die Hiille der Chorizo abziehen, dann die Wurst in Wiirfel schneiden.

Héahnchenbrust kalt abbrausen und trocken tupfen, dann das Fleisch in ca. 2 cm grofle Wiirfel
schneiden.

In einer grofen tiefen Pfanne das Ol erhitzen. Hihnchenfleisch und Wurstwiirfel von allen Seiten
darin anbraten. Dann Paprika, Staudensellerie und Friihlingszwiebel zugeben und alles anschwit-
zen.

In der Zwischenzeit Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser abwaschen und abtrop-
fen.

Die Tomaten waschen und den Strunk entfernen, dann Tomaten grob wiirfeln und mit in die
Pfanne geben.

Knoblauch schélen und zusammen mit Tomatenmark, Lorbeerblatt, Reis und Paprikapulver mit
in die Pfanne geben und unterriihren. Die Gemiisebriihe angieflen, aufkochen und ca. 15 Minuten
unter gelegentlichem Riihren kocheln lassen, bis der Reis gar ist.

In der Zwischenzeit die Garnelen gegeben falls schilen und den Darm entfernen.

Sobald der Reis gar ist, die Garnelen mit in die Pfanne geben und alles weitere 3 Minuten ko6-
cheln lassen.

Dann die Reispfanne mit Salz, Pfeffer und scharfer Chilisauce abschmecken und servieren.

Kevin von Holt am 25. September 2024
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Hahnchen-Clubsandwich Caesar

Fiir 4 Personen

4 Hahnchenbriiste a 150 g Salz Pfeffer

3 EL Pflanzenol 2 Romersalat-Herzen 1 Mohre

1 Bund Lauchzwiebeln 250 g Vollmilch-Joghurt 100 g Salat-Mayonnaise
1 TL Senf, mittelscharf 1 Spritzer Zitronensaft  Zucker

8 Toastbrot-Scheiben 40 g Butter 60 g Parmesan am Stiick

Die Hahnchenbriiste kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und das Fleisch darin bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten braten,
dabei gelegentlich wenden. Anschliefflend die Pfanne vom Herd ziehen und das Fleisch zugedeckt
noch etwas in der Pfanne ruhen lassen.

Die Salatherzen putzen, waschen, gut abtropfen lassen und die Blétter ablosen.

Die Mohre schélen, waschen und grob raspeln.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Joghurt, Mayonnaise und Senf in einer groflen Schiissel verrithren. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.

Salat, Mohren und Lauchzwiebeln zum Dressing in der Schiissel geben und alles vermischen.
Die Toastbrotscheiben im Toaster oder in einer Pfanne leicht rosten.

Die gebratenen Hahnchenbriiste in diinne Scheiben schneiden.

Die Toastscheiben mit Butter bestreichen. Die Hélfte der Brotscheiben mit etwas Salat und dem
Fleisch belegen.

Parmesan grob hobeln und iiberstreuen. Mit den restlichen Brotscheiben bedecken.

Die Sandwiches schrig halbieren und auf Teller geben. Den restlichen Salat dazu reichen.

Kevin von Holt am 09. Juli 2024
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Hdhnchen-Cordon bleu mit Gemiise -Bulgur

Fiir 4 Personen
Fiir den Gemiise-Bulgur:

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Zucchini

1 Kohlrabi 1 rote Paprika 4 Krauterseitlinge
2 EL Sesamol 150 g Bulgur Salz, Pfeffer

1 Prise Kurkuma, gemahlen 1 Prise Harissa-Gewiirz 250 ml Gemiisefond
2 Sténgel Minze 2 Sténgel Blattpetersilie 1 Zitrone

70 ml Olivenol, kaltgepresst
Fiir das Fleisch:

100 g Pancetta, diinne Scheiben 4 H#hnchenbriiste Salz, Pfeffer
100 g Bergkése, Scheiben 2 Fier 3 EL Weizenmehl, 405
100 g Paniermehl 2 Zweige Zitronenthymian 150 g Butterschmalz

Fiir den Bulgur Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Zucchini, Kohlrabi und Paprika waschen. Die Enden der Zucchini abschneiden, Zucchini in 2 cm
groe Wiirfel schneiden. Kohlrabi schélen, in 2 cm grole Wiirfel schneiden. Paprika halbieren,
das Kerngehéuse ausstreichen, das Fruchtfleisch in 2 cm grofle Wiirfel schneiden.
Kréuterseitlinge putzen, in 2 cm grofie Wiirfel schneiden.

Fiir das Fleisch den Pancetta in einer Pfanne ohne Fett knusprig ausbraten, dann beiseitestellen.
Die Héhnchenbriiste seitlich mittig einschneiden, sodass eine Tasche entsteht, das Fleisch auf-
klappen, plattieren, rundherum mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Den Bergkéase und den knusprigen Pancetta in die Hahnchenbrust fiillen, zuklappen,. mit Zahn-
stocher fixieren.

Die Eier in einer Schiissel mit dem Schneebesen verquirlen. Das Mehl und das Paniermehl jeweils
in einen tiefen Teller geben.

Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abstreifen und unter das Panier-
mehl mischen.

Die gefiillten Hahnchenbriiste zuerst im Mehl wenden, das iiberschiissige Mehl abklopfen.
Dann durch das verquirlte Ei ziehen, im Paniermehl wélzen und leicht andriicken.

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

In einer tiefen Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die panierten Hiahnchenbriiste von beiden
Seiten ca. 3 Minuten goldgelb braten. Dabei die Pfanne immer in Bewegung halten.
Anschliefend aus der Pfanne nehmen, mit einem Kiichenkrepp abtupfen, in eine Auflaufform
geben und im vorgeheizten Backofen 8-10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir den Bulgur Sesamol in einem Topf erwérmen, Zwiebel, Knoblauch,
Gemiise- und Pilzwiirfel darin anbraten.

Dann den Bulgur zugeben, mit Salz, Pfeffer, Kurkuma und Harrisa wiirzen. Den Gemiisefond
angieBen und zugedeckt alles 10 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Minze und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und
fein schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben. Zitrone halbiere und den Saft
auspressen.

Gegarten Bulgur mit Olivendl, Zitronensaft und -abrieb verfeinern, die Krduter untermischen.
H&ahnchen-Cordon bleu und Gemiise-Bulgur auf Tellern anrichten.

Kevin von Holt am 28. Februar 2024
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Hdhnchen-Nuss-Schnitzel mit Sommerwiesen-Risotto

Fiir 4 Personen:
Fiir das Haselnusshuhn:

2 Hahnchenkeulen 1 doppeltes Hihnchenbrustfilet Salz

Pfeffer 50 g gemahlene Haselniisse 50 g Mie de Pain

2 Eier Mehl 2 EL Butter

Fiir den Risotto:

1 Schalotte 50 g Butter 300 g Risottoreis

100 ml trockener Weilwein 1 1 heifle Gefliigelbriihe 50 g geriebener Parmesan

2 Bund Sommerkrauter

Das Fleisch vorbereiten, dafiir die Haut abziehen und die Knochen aus dem Fleisch 16sen.
Keulenfleisch jeweils in etwa 23 Stiicke teilen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Haselniisse und Mie de Pain auf einem grofien Teller vermischen.

Auf einem weiteren Teller die Eier verquirlen.

Mehl auf einen dritten Teller geben.

Die Fleischstiicke portionsweise zunéichst im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl sacht abklopfen.
Fleisch dann durch das Ei ziehen, etwas abtropfen lassen.

Hé&hnchenstiicke zuletzt in der Haselnussmischung wenden und rundum panieren.

Butter in einer Pfanne erhitzen.

Die Hahnchenstiicke 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 Groéfle 10-15 Minuten fertig garen.

Wahrenddessen fiir den Risotto die Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten.

Den Reis zugeben und kurz mit andiinsten. Weilwein angieflen und die Fliissigkeit unter Riihren
fast vollstdndig einkochen lassen.

Dann nach und nach jeweils eine Kelle Briihe zugieflen und unter Riihren kécheln lassen, bis der
Reis die Brithe ganz aufgesogen hat und der Risotto mit noch leichtem Biss gegart ist.
Inzwischen die Krauter waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Kriuter fein
schneiden.

Restliche Butter und Parmesan unter den Risotto rithren. Dann Krauter unterrithren. Risotto
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Risotto und Haselnuss-Hahnchen anrichten.

Kevin von Holt am 25. Juli 2023
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Knusperhdhnchen auf Grillgemiise mit Kirsch-Ketchup

Fiir 4 Personen:
Fiir das Kirschketchup:

500 g Siikirschen 100 g brauner Zucker 2 EL Wasser

20 ml Rotwein 3 EL Balsamico 2 Lorbeerblétter

1 Zimtstange 1 TL Kardamom, gemahlen 2 Zweige Rosmarin
Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

100 g griiner Spargel 1 gelbe Paprika 1 Zucchini

8 Kirschtomaten 1 Fenchel 2 Knoblauchzehen
1 Bio-Zitrone 3 EL Olivenol Salz

Fiir das Hihnchen:

600 g Hiéhnchenbrustfilet 200 g Weizenmehl, 405 1 EL Zitronen-Abrieb
1 EL Paprikapulver, edelsiif 1 TL Chilipulver Salz, Pfeffer

2 Fier 200 g Panko 400 ml Pflanzenol

Fiir das Kirschketchup die Kirschen waschen und entsteinen.

Zucker mit 2 EL. Wasser in einen Topf geben, erhitzen und den Zucker schmelzen lassen, dabei
nicht riithren.

Geschmolzenen Zucker mit Wein und Balsamico abldschen. Kirschen, Lorbeerbléitter, Zimtstan-
ge und gemahlenen Kardamom zugeben und offen bei kleiner Hitze in ca. 45 Minuten einkochen
lassen, bis die Kirschen zerfallen und kaum noch Fliissigkeit zu sehen ist. Dann Lorbeerblatter
und Zimtstange entfernen.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen, fein schneiden und zu den Kir-
schen geben.

Das Kirschketchup mit dem Piirierstab piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, noch einmal auf-
kochen. Heif$ in saubere Marmeladegliaser mit Twist Off-Deckel abfiillen.

Tipp:

Nach dem Abkiihlen die Gliser in den Kiihlschrank geben. Ungetffnet halten sie sich 2-3 Wo-
chen.

Fiir das Grillgemiise Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und im unteren Drittel
schilen. Dann Spargel schrig in ca. 3 cm grofie Stiicke schneiden.

Paprika, Zucchini und Fenchel putzen und waschen. Jeweils in mundgerechte Stiicke schneiden.
Kirschtomaten waschen. Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale fiir das Hihnchen abreiben und beiseite
stellen. Dann den Saft auspressen.

Alle Gemiise mit Knoblauch in eine Schiissel geben. Zitronensaft und Olivendl angieflen, leicht
salzen, alles gut vermischen und die Gemiisestiicke etwas ziehen lassen.

Fiir das Knusperhdhnchen 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.

H&hnchenbrustfilet abwaschen, abtrocknen und in ca. 6 cm groflie Wiirfel schneiden.

Die Hiahnchenstiicke zunéchst im Mehl wenden, iiberschiissige Mehl sacht abklopfen. Die Stiicke
dann durch das verquirlte Ei ziehen, etwas abtropfen lassen und zuletzt im Panko-Mehl wenden
und rundum panieren.

Fine Grillpfanne erhitzen und das marinierte Gemiise darin von allen Seiten braten.

Fiir das Knusperhdhnchen das Frittierfett in einem tiefen Topf auf 170 Grad erhitzen und die
Fleischstiicke darin nach und nach ca. 5 Minuten goldbraun ausbacken.
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Mit einem Schaumléffel aus dem heiBen Ol holen, auf Kiichenpapier etwas abtropfen lassen und
warmbhalten.
Knusperhdhnchen mit Gemiise auf Teller geben und jeweils etwas Kirschketchup dazu reichen.

Kevin von Holt am 20. Juni 2023

Hdhnchen-Schnitzel, Haselnuss, Apfel-Schalotten-Chutney

Fiir 4 Personen:
Fiir das Chutney:

5 Apfel 8 Schalotten 3 EL Zucker

1/2 1 Gemiisefond 2 EL Senfkorner 100 ml Weiflweinessig
Salz Cayennepfeffer

Fiir die Hihnchenschnitzel:

4 Héhnchenkeulen Salz Pfeffer

60 g Toastbrot 50 g gemahl. Haselniisse 2 Eier

Mehl 3 EL Pflanzendl 2 EL Butter

Fiir das Chutney Apfel schilen, entkernen und grob wiirfeln.

Schalotten abziehen und ebenfalls grob wiirfeln.

Zucker und etwas Fond (oder Saft) in einen groflen Topf geben, erhitzen und kocheln lassen, bis
der Zucker karamellisiert.

Schalotten zugeben und leicht glasig karamellisieren.

Apfel und Senfkérner untermischen, sowie restlichen Fond und Essig angiefen. Unter gelegent-
lichem Riihren bei schwacher bis mittlerer Hitze offen dicklich einkochen.

Wiéhrend das Chutney einkocht, die Hithnerkeulen vorbereiteten. Dazu Haut abziehen und die
Knochen vom Fleisch 16sen. (Haut und Knochen z. B. zum Kochen eines Fonds verwenden)
Keulenfleisch jeweils in etwa 23 kleinere Stiicke teilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Rinde vom Brot entfernen. Das Brot fein reiben bzw. zu Broseln mixen.

Haselniisse und Brotbrosel auf einem grofien Teller vermischen.

In einem tiefen Teller die Eier verquirlen. Mehl auf einen dritten Teller geben.

Die Hiihnerstiicke portionsweise zundchst im Mehl wenden, iiberschiissige Mehl sacht abklopfen.
Fleisch dann durch das Ei ziehen, etwas abtropfen lassen.

Hahnchenstiicke zuletzt in der Haselnussmischung wenden und rundum panieren.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen.

Die Héhnchenstiicke darin unter Wenden goldbraun und knusprig gar braten.

Chutney mit Salz, Cayennepfeffer und evtl. noch etwas Zucker und Essig abschmecken.
Haselnuss-Héhnchen und Chutney anrichten. Dazu schmeckt Reis.

Extra-Tipp:

Wenn das Chutney sofort kochend heif in vorbereitete, heifl ausgespiilte Konfitiiren-Gléser (mit
Twist-Off Verschluss) eingefiillt und fest verschlossen wird, hélt es sich kiihl und dunkel gelagert
bis zu vier Wochen. Gedffnete Gliser in den Kiihlschrank geben und rasch verbrauchen.

Kevin von Holt am 28. Marz 2023
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Gewiirz-Kebab mit Tomaten-Minz-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Kebabs:
2 EL gehackte Mandeln 50 g getrock. Aprikosen 1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian 1 Bio-Zitrone
250 g Lammbhackfleisch 250 g Kalbshackfleisch ~ 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
Salz Pfeffer 8 Schaschlik-Spiefle

1 EL Pflanzenol
Fiir die Salsa:

600 g Kirschtomaten 2 rote Zwiebeln 2 Limetten

1 EL Pflanzenol 1/4 rote Chilischote 50 ml Sojasauce
1 Bund Minze

zusétzlich:

1/2 Chinakohl (klein) 4 kleine Fladenbrote

Fiir die Kebabs die gehackten Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, dann ab-
kiihlen lassen.

Die getrockneten Aprikosen fein wiirfeln.

Chili abbrausen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein
schneiden.

Knoblauch schilen und fein schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abstreifen.

Die Zitrone heifl waschen, trocken tupfen und die Schale abreiben.

Hackfleisch mit gerdsteten Mandeln, Aprikosen, Chili, Knoblauch, Thymianbliattchen, abgerie-
bener Zitronenschale, Kreuzkiimmel, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und gut
vermischen.

Die Hackmasse in 8 gleich grofie Portionen teilen und mit angefeuchteten Hénden ldnglich um
die Spiefe formen und andriicken. Dann rundherum diinn mit Ol einpinseln.

Kebabs auf dem heiflen Grill oder in einer heiflen Grillpfanne rundherum 12-15 Minuten gold-
braun braten.

Fiir die Tomaten-Minz-Salsa die Tomaten waschen, abtrocknen und vierteln.

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Von den Limetten den Saft auspressen.

In einem Topf das Ol erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

In der Zwischenzeit Chili abbrausen, der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein schneiden.

Zwiebeln mit Sojasauce und Limettensaft abloschen. Dann die Tomaten und Chili dazugeben
und den Topf vom Herd ziehen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen, fein schneiden und unter die Tomaten
mischen.

Chinakohl putzen, waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fladenbrote in einer Pfanne von beiden Seiten kurz anrdsten.

Kebabs und jeweils etwas Chinakohl auf Teller geben, dazu die lauwarme Salsa und die Fladen-
brote reichen.

Kevin von Holt am 27. August 2024
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Moussaka

Fiir 6 Personen

1 kg Kartoffeln, festk. Salz 2 Auberginen
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 6 EL Olivenol
500 g Rinderhackfleisch 600 g geschélte Tomaten, Dose 1 Prise Zimt
Pfeffer 3 Zweige Oregano 40 g Butter

40 g Weizenmehl, 405 500 ml Milch 1 Prise Muskat
10 g weiche Butter 100 g Hartkése 2 Eier

Die Kartoffeln gut waschen. Kartoffeln ungeschélt in einen Topf geben, knapp mit Wasser be-
decken, etwas Salz zugeben und zugedeckt die Kartoffeln ca. 30 Minuten garkochen.
Anschlielend die Kartoffeln abgielen, etwas abkiihlen lassen und pellen.

Die Auberginen waschen, trocken reiben und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben
leicht salzen und 15 Minuten in einem Sieb ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen, das Hackfleisch
zugeben und unter Wenden kriimelig anbraten.

Dann die Tomaten dazu geben, etwas zerdriicken und mit Zimt, etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Oregano abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abstreifen und grob schneiden.

Oregano unter die Hackfleisch-Tomatensauce rithren und alles noch einige Minuten bei kleiner
Hitze offen kocheln lassen.

Die gesalzenen Auberginenscheiben gut ausdriicken und trocken tupfen.

In einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen, die Auberginenscheiben darin von beiden Seiten nach
und nach goldbraun anbraten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Bechamelsauce die Butter in einem Topf zerlassen. Mehl einstreuen und unter Rithren
hell anschwitzen. Die Milch angieflen, mit einem Schneebesen glattrithren und unter stiandigem
Riithren 1-2 Minuten kécheln. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Dann den Topf vom Herd
ziehen.

Eine Auflaufform mit weicher Butter ausfetten.

Die gepellten Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Den Kése fein reiben.

Die Hilfte des geriebenen Kises und Eier griindlich unter die Bechamelsauce riihren.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kartoffelscheiben in die Form schichten und mit der Hack-Tomatensauce bedecken. Die Au-
berginen darauflegen. Den Auflauf mit der Bechamelsauce begieflen, mit dem restlichen Kise
bestreuen und im vorgeheizten Backofen ca. 45 Minuten goldbraun backen. Vor dem Servieren
kurz ruhen lassen.

Kevin von Holt am 28. Juni 2024
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Pasta mit Riesling- Schaum und Herzmuscheln

Fiir 4 Personen:

Fiir den Nudelteig:

400 g ital. Pastamehl (Semola) Salz 4 Fier

2 EL Wasser 2 EL Olivenol

Fiir die Muscheln:

1 kg Herzmuscheln (Venusmuscheln) 1 EL Butter 200 ml Riesling

300 g Sahne Salz Pfeffer
Zusitzlich:
400 g Kirschtomaten 150 ml Olivensl 100 g Parmesan

Fiir den Nudelteig Mehl, 1 TL Salz, Eier, Wasser und Ol zugeben und alles zu einem glatten
und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest ist, 16ffelweise noch etwas Wasser un-
terkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt 20 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den geruhten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen ausrollen
und zu Linguine (diinne Bandnudeln) schneiden. Etwas antrocknen lassen.

Fiir die Nudeln einen groflen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Die Muscheln griindlich mit kaltem Wasser abspiilen, dabei darauf achten, dass die Schalen ge-
schlossen sind.

Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und entsorgen.

Kirschtomaten abwaschen, den Strunk entfernen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Die Tomaten zugeben und zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 5
Minuten garen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Die Schalotten schélen und wiirfeln.

In einem Topf Butter schmelzen, die Schalotten darin anschwitzen. Muscheln zugeben, kurz
anschwitzen, dann mit dem Wein abloschen. Zugedeckt ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Zwischen-
durch gelegentlich umriihren.

Die Nudeln im kochenden Salzwasser ca. 2-3 Minuten bissfest kochen (da es frische Nudeln sind,
geht es schnell).

Pasta abgieflen und abtropfen lassen.

Gegarte Muscheln mit einer Siebkelle aus dem Sud heben. Muscheln, die sich nicht getffnet 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 Piirierstab aufschiumen.

Den Parmesan fein reiben.

Die Pasta mit dem Rieslingschaum und den Muscheln vermischen, auf Teller verteilen. Parmesan
iiberstreuen, mit Tomaten garnieren und servieren.

Kevin von Holt am 14. Februar 2023
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Minutensteaks mit Pistazien-Kruste, Orangen-Couscous

Fiir 4 Personen

400 g Couscous 300 ml Gemiisebriihe 120 ml Orangensaft
1 TL Ras el Hanout 1 Zweig Zitronenthymian 1 EL Butterschmalz
4 Rinder-Steaks, 2 cm dick Salz 50 g Pistazienkerne
80 g Butter 50 g Pankobrosel Pfeffer

2 Orangen

Fiir Couscous und Steaks den Backofen zunéchst auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Couscous in eine Schiissel geben. Gemiisebriihe, Orangensaft und Ras el Hanout in einem Topf
einmal kurz aufkochen. Dann die heifle Fliissigkeit unter den Couscous riihren.

Couscous zugedeckt in den Backofen stellen und etwa 5-8 Minuten quellen lassen.

Thymian abbrausen und gut trocken schiitteln.

Fiir die Steaks Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen.

Steaks trocken tupfen, mit Salz wiirzen. Steaks in der Pfanne von jeder Seite ca. 1 Minute scharf
anbraten. Dabei den Thymianzweig mit in die Pfanne geben.

Steaks und Thymian dann auf einen Teller geben, zugedeckt in den heiflen Backofen stellen und
kurz ruhen lassen.

Inzwischen die Pistazien in einem Blitzhacker zerkleinern. Mit 60 g Butter und Semmelbroseln
kurz durchmixen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Orangen dick schilen, sodass die weile Haut mit entfernt wird. Filets zwischen den Trennhéuten
auslosen.

Couscous und Steaks aus dem Ofen nehmen. Die Grillfunktion oder Oberhitze des Backofens
auf hochste Stufe vorheizen.

Zum Couscous restliche Butter geben und alles mit einer Gabel vorsichtig auflockern. Mit den
Orangenfilets garnieren.

Steaks auf einer ofenfesten Platte verteilen. Die Pistazienmasse als Kruste darauf geben. Die
Steaks etwa 1 Minute im Ofen goldbraun gratinieren.

Gratinierte Steaks und Orangen-Couscous anrichten.

Kevin von Holt am 23. Juli 2024
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Steak-Sandwich mit Salzzitronen und SiiBkartoffel-Chips

Fiir 4 Personen

1 StuBkartoffel (300 g) Salz 2 EL Olivenol

1 rote Zwiebel (klein) Zucker 1 Salzzitrone

200 g Schmand 2 TL Dijon-Senf 1 TL Honig

Pfeffer 8 Scheiben Kastenweiflbrot 80 g gesalzene Butter

1 EL Butterschmalz 4 Rinder-Minutensteaks 2 Romana Salat-Herzen

4 Scheiben Gouda

Fiir die Siifkartoffelchips Kartoffel schéilen, waschen, trocken tupfen und auf einem stabilen Kii-
chenhobel fein schneiden/hobeln.

Die Scheiben mit etwas Salz und Ol vorsichtig griindlich mischen, sodass alle Scheiben fein mit
Ol iiberzogen sind.

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffelscheiben auf einem mit Backpapier
belegtem Backblech gleichméflig verteilen.

Das Blech in den heiflen Backofen schieben und die Siilkartoffelscheiben ca. 15 Minuten knusprig
rosten. Ggf. zwischendurch vorsichtig wenden.

Zwiebel schilen, in Ringe schneiden und jeweils mit etwas Salz und Zucker mischen, ziehen las-
sen.

Fiir den Dip eventuell vorhandene Kerne aus der Salzzitrone entfernen. Zitrone in sehr feine
Wiirfel schneiden.

Schmand, Senf und Honig in einer Schiissel verriihren. Die Zitronenwiirfel untermischen und den
Dip mit Pfeffer abschmecken.

Brotscheiben von beiden Seiten diinn mit Butter bestreichen. In einer groflen beschichteten Pfan-
ne nach und nach goldbraun résten.

Siilkartoffel-Chips aus dem Backofen nehmen. Backofen-Temperatur auf 80 Grad reduzieren.
Die Siiflkartoffel-Chips und Brotscheiben im Ofen warm halten.

Inzwischen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Steaks trocken tupfen und im heilen But-
terschmalz von jeder Seite ca. 1 Minute braten.

Steaks aus der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt im Backofen bei 80 Grad
kurz ruhen lassen.

Wahrenddessen die Salatblatter ablosen, waschen und trocken schiitteln.

Siilkartoffelscheiben aus dem Backofen nehmen, mit Salz wiirzen.

Zum Schichten der Sandwichs 4 Brotscheiben auf Teller verteilen. Mit Salatblattern 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 Kése auflegen.
Zwiebeln abtropfen lassen und auf dem Kiise verteilen. Jeweils mit einer weiteren Toastscheibe
abschlielen und sofort servieren.

Kevin von Holt am 06. Juni 2023
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Rosenkohl-Salat mit 6ranatapfel und Mandeln

Fiir 4 Personen

600 g Rosenkohl Salz 50 g Mandeln

1 Granatapfel 3 EL Olivendl Pfeffer

200 g Radicchio 10 g frischer Ingwer 1 kleine Knoblauchzehe
1/2 Bund glatte Petersilie 30 ml Aceto Balsamico % EL Ahornsirup

1 Prise Harissa 50 ml Olivensl

Rosenkohl waschen, putzen, dabei die dufleren Blédtter entfernen, den Stunk jeweils diinn ab-
schneiden und kreuzweise einritzen.

Den Rosenkohl in einem Topf in kochendem Salzwasser ca. 6 Minuten garen. Dann herausneh-
men, in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen und anschliefend halbieren.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, etwas abkiihlen lassen und andriicken oder grob
hacken.

Granatapfel andriicken, halbieren, die Kerne herausklopfen und iiber einem Sieb abtropfen las-
sen.

Tipp: Den Saft dabei auffangen und trinken.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Rosenkohlhélften darin ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gebratenen Rosenkohl in eine Schiissel geben und abkiihlen lassen.

Radicchio putzen, die Blétter ablosen, waschen und abtropfen lassen.

Fiir das Dressing Ingwer und Knoblauch schélen, in Scheiben schneiden und in ein hohes Pii-
riergefafl geben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen, grob schneiden und ebenfalls in
das Piiriergefifl geben.

Balsamico, Ahornsirup und Harissa dazugeben und alles mit dem Piirierstab fein mixen.
Langsam das kalt gepresste Olivendl untermixen und das Dressing mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Radicchioblitter zum gebratenen Rosenkohl die in die Schiissel geben. Das Dressing iibertrau-
feln, die Granatapfelkerne zugeben und alles gut vermengen.

Rosenkohlsalat mit Mandeln bestreuen und servieren. Dazu passt herzhaftes Holzofenbrot.

Kevin von Holt am 15. Februar 2024
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Harzer-Blaubeer-Schmand-Schnitzel mit Haselnuss-Nudeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Schnitzel:

200 g Heidelbeeren 600 g Schweineriicken 2 EL Weizenmehl, 405
Salz Pfeffer 50 g Butterschmalz

2 TL eingel. griiner Pfeffer 50 ml Kriauter-Halbbitter-Likor 40 ml trockener Weifiwein
200 g Schmand

Fiir die Nudeln:

Salz 300 g Bandnudeln 2 EL Butter

50 g Haselniisse, gehackt Pfeffer Muskatnuss

Den Backofen auf 60 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Die Beeren waschen und in einem Sieb gut abtropfen lassen (TK-Beeren ebenfalls in ein Sieb
geben und etwas antauen lassen).

Das Fleisch in Portionsscheiben schneiden und die Schnitzel diinn plattieren.

Mehl in einen tiefen Teller oder eine flache Schale geben.

Fiir die Nudeln in einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Die Fleischstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mehl wenden, {iberschiissiges Mehl sacht
abklopfen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten goldbraun
anbraten. Danach die Temperatur reduzieren, mit einem Essloffel etwas Bratfett aus der Pfan-
ne aufnehmen und die Schnitzel unter stdndigem Betraufeln mit dem Bratfett etwa 2 Minuten
nachbraten. Aus der Pfanne nehmen und im vorgewédrmten Ofen warmstellen.

Inzwischen die Nudeln im kochenden Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest kochen.

Den griinen Pfeffer in die Schnitzelpfanne geben, andriicken und mit dem Krauterlikér und
Weiflwein abléschen. Alles gut verrithren, dann den Schmand untermischen und kurz aufkochen.
Die Blaubeeren mit in die Pfanne geben und durchschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die bissfest gekochten Nudeln abgiefien.

In einen Topf die Butter aufschiumen lassen und die gehackten Haselniisse einstreuen.

Die Bandnudeln hinzugeben und alles durchschwenken, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

Nudeln auf Teller verteilen, die Schnitzel anlegen und mit der Blaubeer-Schmand-Sauce nappie-
ren.

Kevin von Holt am 19. August 2024
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Cremesuppe vom Griinkohl mit Chorizo

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 grofle Kartoffel
300 g frischer Griinkohl 2 EL Butter 300 ml Gemiisebriihe
250 g Sahne 2 EL Creme-fraiche Salz

Pfeffer 1 Prise Muskat 1 TL Zitronensaft

80 g Chorizo (Paprikawurst)

Fiir die Curry-Knusperbrosel:

1 TL Butter 1 TL Currypulver 4 EL Pankobrosel
Salz

Fiir die Suppe Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden.

Kartoffel abwaschen, schilen und in etwa 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Griinkohl von den groben Stielen abstreifen, gut waschen und abtropfen lassen.

Butter in einem grofien Topf schmelzen und Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen.

Dann die Kartoffel zugeben und mit anschwitzen. Zuletzt den Griinkohl untermischen und ca.
5 Minuten mit kécheln lassen.

AnschlieBend mit der Gemiisebriihe aufgieflen und die Sahne dazugeben. Alles ca. 10 Minuten
bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Curry-Knusperbrosel in einer Pfanne Butter zerlassen, Currypulver
hinzugeben und die Panko-Brosel darin goldbraun und knusprig braten, mit etwas Salz abschme-
cken.

Denn Suppenansatz in einen Standmixer geben, Creme fraiche hinzufiigen und fein piirieren.
Anschlielend die Suppe wieder zuriick in den Topf geben und mit Salz, Pfeffer, Muskat sowie
Zitronensaft abschmecken.

Chorizo in Scheiben schneiden, diese in einer Pfanne ohne Fett knusprig ausbraten.

Die Suppe in tiefe Teller geben, die Chorizo-Scheiben darauf verteilen (auch etwas von dem Ol
mit hinzugeben) und anschliefiend die Curry-Knusperbrosel darauf verteilen.

Kevin von Holt am 23. Januar 2024
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Sellerie-Schaumsiippchen mit Walniissen, Apfel-Spie

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

400 g Knollensellerie 2 Schalotten 1 EL Zucker
600 ml Gemiisebrithe 50 g Walnusskerne Salz

Pfeffer Apfelsaft 50 g Sahne
Fiir die Croutons:

100 g Toastbrot 2 EL Butter Salz

Fiir die Spiefie:

2 Schalotten 2 EL Butter 2 Apfel
AuBlerdem:

4 Spiefle

Fiir die Suppe Sellerie putzen und schélen. Schalotten abziehen. Sellerie und Schalotten wiirfeln.
Zucker in einem groflen Topf hell karamellisieren. Schalotten und Sellerie zugeben und unter
Wenden leicht farblos andiinsten.

Mit Fond aufgiefien, aufkochen und ca. 15 Minuten sacht kécheln lassen.

Inzwischen fiir die CrotGtons Rinde vom Toastbrot entfernen. Toastbrot in feine Wiirfel schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Toastwiirfel darin knusprig braten. Auf Kiichenpapier kurz
abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Croutons auskiihlen lassen.

Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann aus der Pfanne nehmen und abkiihlen
lassen.

Fiir die Spiefle Schalotten schélen und in grobe Stiicke schneiden.

Pfanne auswischen, 1 TL Butter darin erhitzen. Die Schalottenstiicke darin kurz anbraten.
Auf einen Teller geben und etwas abkiihlen lassen.

Apfel schilen, entkernen und in Achtel schneiden.

Apfelspalten und Schalottenstiicke im Wechsel auf 4 Spiefie stecken.

Ubrige Butter im Bratfett in der Pfanne erhitzen. SpieSe in der heiBen Butter unter Wenden
braten.

Walniisse grob hacken.

Sellerie im Fond mit einem Piirierstab fein piirieren. 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. Niisse und Crottons aufstreuen.

Je einen Apfel-Schalotten-Spiefl anlegen und servieren.

Kevin von Holt am 24. Oktober 2023
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Pilzcreme - Suppe mit Thymian-Quarknocken

Fiir 4 Personen
Fiir die Quarknocken:

1 Bund Thymian 150 g Magerquark 1 Eigelb

50 g Hartweizengrie3 1 Spritzer Zitronensaft Salz

Pfeffer

Fiir die Suppe:

400 g Speisepilze 2 Schalotten 1 EL Butter
100 ml Weilwein 400 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne
20 ml Sherry Salz Pfeffer

Fiir die Nocken Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abstreifen, nach Bedarf
noch etwas feiner schneiden.

Den Quark in einem sauberen Geschirrtuch gut ausdriicken. Mit Eigelb in einer Schiissel verriih-
ren. Grief}, Thymian und Sherry unterrithren und die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Masse ca. 10 Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Suppe die Pilze griindlich putzen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Schalotten schilen und fein wiirfeln.

In einem Topf die Butter erhitzen und die gewiirfelte Schalotte darin anschwitzen. Die Pilze
zugeben und ebenfalls mitandiinsten.

Dann mit Weifiwein abléschen und mit dem Gemiisefond und der Sahne auffiillen. Alles ca. 10
Minuten leicht kécheln lassen.

Fiir die Nocken reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen, dann die Temperatur reduzieren,
sodass das Wasser nur noch siedet.

Aus der Quarkmasse mit 2 Teeloffeln kleine Nocken formen und diese im siedenden Salzwasser
einige Minuten gar ziehen lassen. AnschlieBend herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Pilzsuppe fein piirieren, mit Sherry, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und die Nocken dazugeben.

Kevin von Holt am 26. September 2023

36



Frihling-Eintopf mit Brot-Chips

Fiir 4 Personen:

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Kohlrabi 4 Mo6hren

1 Bund Petersilie, glatt 1 Bio-Zitrone 6 EL Olivenol

1 EL Gemiisebriihe Salz Pfeffer

200 g Landbrot 4 Zweige Thymian 200 g TK-Erbsen

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und schrég in Ringe schneiden.

Kohlrabi und Mohren schilen, putzen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Zitrone heifl waschen, trocken tupfen und etwas Schale fein abreiben.

In einem Suppentopf 2 EL Ol erhitzen.

Kohlrabi und Méhren im heifien Ol unter Wenden andiinsten.

Briihe angieflen, aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenschale wiirzen. Alles zugedeckt
bei schwacher bis mittlerer Hitze etwa 1520 Minuten kécheln lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen.

Das Brot in sehr diinne Scheiben schneiden. Die Brotscheiben mit {ibrigem Olivendl gleichméfig
diinn bestreichen.

Scheiben auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.

Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Thymian hacken und iiber die
Brotscheiben streuen.

Brot im heiflen Backofen kurz anrdsten, nach Belieben einmal wenden.

Petersilie, Lauchzwiebeln und Erbsen zum Eintopf geben. Alles wieder aufkochen und weitere
23 Minuten kocheln lassen.

Die Briithe abschmecken, gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

FEintopf in tiefen Tellern oder Suppenschalen anrichten. Die Brotscheiben dazu servieren.

Kevin von Holt am 07. Marz 2023
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Wild-Ragout mit Esskastanien

Fiir 6 Personen

200 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 Mo6hren

200 g Knollensellerie 1,5 kg Wildschweinschulter Pflanzenol

Salz Pfeffer 2 EL Tomatenmark
500 ml Rotwein 2 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter

3 Wacholderbeeren 3 Pimentkornern 200 g vorgeg. Maronen

1 TL Kartoffelstarke

Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Mthren und Sellerie waschen, schéilen. Zwiebeln, M6hren
und Sellerie in ca.l cm grofle Wiirfel schneiden, Knoblauch halbieren.

Das Fleisch parieren und in ca. 4 cm grofie Wiirfel schneiden.

In eciner Pfanne etwas Ol erhitzen und die Fleischwiirfel darin portionsweise scharf von allen
Seiten anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und in einen Bréter geben. Es ist wichtig nicht
zu viel Fleisch auf einmal in die Pfanne zu geben. Ist zu viel Fleisch in der Pfanne kiihlt diese
zu schnell ab, das Fleisch zieht dann Fliissigkeit und wiirde in der Pfanne anfangen zu kocheln.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln, Knoblauch und das gewiirfelte Gemiise ebenfalls in der Pfanne mit etwas Ol anbraten,
mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Sobald das Gemiise leicht gebriunt ist, Tomatenmark unterriihren und kurz mitanbraten.
Dann mit etwas Rotwein abloschen und den Bratensatz 16sen.

Thymianzweige abbrausen, trocken schiitteln und mit den Lorbeerblédttern, Wacholderbeeren
und Pimentkérnern zum Fleisch in den Bréter geben.

Das gebratene Gemiise und restlichen Wein ebenfalls zugeben und das Fleisch zugedeckt im
vorgeheizten Ofen zunéchst 45 Minuten schmoren.

Dann die geschilten und gegarten Maronen zum Ragout in den Bréter geben und das Ragout
weitere 45 Minuten zugedeckt schmoren.

Am Ende der Schmorzeit das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Falls die Sauce noch zu fliissig ist, Kartoffelstarke mit 1 EL. Wasser verriihren, unter das Ragout
mischen, aufkochen lassen und die Sauce damit binden.

Zum Ragout passen Salzkartoffeln, Schupfnudeln oder Spatzle.

Kevin von Holt am 19. November 2024

38



Wild-Burger mit Rotkohl-Salat und gebratenen Pilzen

Fiir 4 Personen

400 g Rotkohl Salz Pfeffer

4 EL Johannisbeerkonfitire 4 EL Pflanzenol 2 EL Rotweinessig
1 TL Honig 1 Prise Zimt 80 g Frisée-Salat
200 g Wildschweinnacke 400 g Rehkeule 2 EL Butterschmalz

150 g Bergkise, in Scheiben 100 g Krauterseitlinge 4 Burger Buns

Rotkohl abwaschen, halbieren und den Stunk entfernen. Dann den Rotkohl méglichst fein schnei-
den oder hobeln.

Die Kohlstreifen in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Johannisbeerkonfitiire, Ol, Rotweinessig, Honig und Zimt zugeben und alles gut verkneten.
Den Frisée putzen, waschen und abtropfen lassen.

Das Fleisch in grobe Wiirfel schneiden und durch den Fleischwolf drehen. Das Hackfleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Knethaken des Handriihrgeréts 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 kréftig anbraten.
Jeden Patty mit einer Scheibe Kése belegen, in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen
weitergaren, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von ca. 62 Grad hat.

Die Pfanne fiir die Pilze beiseitestellen.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen und ldngs in Scheiben schneiden.

In der Burgerpfanne die Pilze von beiden Seiten knusprig braten und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Dann aus der Pfanne nehmen.

Die Burger-Buns aufschneiden und in der Pfanne mit der Schnittfliche nach unten knusprig
rosten.

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

39



Thai-Currywurst mit Kartoffel-Ecken

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Sténgel Zitronengras
1 Banane 2 EL Rapsol 3 EL gelbe Currypaste
80 g Tomatenmark 400 g passierte Tomaten 100 g Ketchup

100 ml Kokosmilch 20 g Rohrzucker 25 g Honig

10 g Madras Currypulver 1 EL Fischsauce 3 Kaffirlimetten-Blétter

400 g Kartoffeln, festk. 2 EL gerostetes Sesamol 2 TL BBQ-Rub
4 Bratwiirste

Zusitzlich:

100 ml Kokosmilch

Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel fein wiirfeln, Knoblauch klein schneiden.

Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillbldtter entfernen. Dann die Zitronengrasstange mit
dem Messerriicken anschlagen.

Banane schiilen und in Stiicke schneiden.

In einem Topf die Hilfte vom Ol erhitzen, Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Knoblauch und
Zitronengras zugeben und kurz mit anschwitzen.

Die Currypaste hinzugeben und 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze mit anschwitzen. Dann Toma-
tenmark einriihren, passierte Tomaten, Ketchup, Kokosmilch, die Bananenstiicke, Zucker, Honig,
Currypulver, Fischsauce und Limetten-Blétter zugeben.

Alles gut verrithren und die Sauce ca. 45 Minuten bei milder Hitze kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln gut waschen (nach Wunsch schilen), abtropfen lassen, in
Spalten schneiden und in eine Schiissel geben. Sesamél und BBQ-Rub dazugeben und alles gut
miteinander vermischen.

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die marinierten Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 25 Minuten knusprig garen, nach etwa der Hilfte der Zeit die Wedges wenden.
Sobald die Sauce ausreichend gekochelt hat, Zitronengras und die Limettenbldtter entfernen.
Die Sauce piirieren und abschmecken.

In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Bratwiirste darin rundherum braten, bis sie
eine schone goldbraune Farbe haben.

Die Extra-Kokosmilch in einem Topf erwidrmen und mit dem Piirierstab schaumig aufschlagen.
Die Bratwiirste zusammen mit der Sauce anrichten und den Kokosschaum dariiber tréaufeln. Die
Kartoffelecken dazu servieren.

Hinweis: Kartoffelschalen enthalten schédliche Glykoalkaloide, deshalb raten offizielle Stellen
vom Verzehr von Kartoffelschalen ab. Frische und ausgereifte Kartoffeln konnen von Erwachse-
nen aber durchaus auch gelegentlich mit Schale gegessen werden.

Kevin von Holt am 09. April 2024
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SiBkartoffel-Quiche mit Chorizo und Wildkrduter-Ssalat

Fiir 4 Personen:

300 g Blitterteig 300 g Siilkartoffel 200 g Chorizo
2 Eier (M) 100 ml Sahne 80 g Edamer
80 g span. Schnittkise Salz Pfeffer, Muskatnuss

Fiir Salat und Dressing:
1 Bund frische Krauter 100 g Friséesalat 100 g Radicchio

3 EL Weilweinessig 50 g Honig 1 TL Senf
4 EL Olivenol Salz weiller Pfeffer
Auflerdem:

Butter, Mehl

Eine Tarteform (28 cm Durchmesser) diinn mit Butter ausstreichen und fein mit Mehl ausstéu-
ben.

Denn Blitterteig bei Bedarf ausrollen und die Tarteform damit auslegen. Den Teig am Rand
hochziehen. Boden in der Form mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Die Siiflkartoffel schélen, waschen, trocken tupfen und auf einer stabilen Kiichenreibe reiben.
Chorizo in diinne Scheiben schneiden.

Eier und Sahne verquirlen. 6. Kése fein reiben und unter die Eiersahne rithren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

Dan Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Quicheboden mit Stikartoffeln und Chorizoscheiben belegen. Sahne-Ei-Guss dariiber giefen.
Die Quiche ca. 35 Minuten goldbraun backen.

Wahrenddessen fiir den Salat die Krauter verlesen, abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen.

Salate putzen, verlesen, in Stiicke zupfen, waschen und abtropfen lassen oder trockenschleudern.
Fiir das Dressing Essig, Honig, Senf, Olivendl, Salz und Pfeffer mit einem Mixstab verquirlen.
Form aus dem Backofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen und etwas abkiihlen lassen.
Blattsalate, Krauter und Dressing vorsichtig mischen und auf Teller verteilen.

Quiche aus der Form losen, in Stiicke schneiden und mit dem Salat anrichten.

Kevin von Holt am 08. August 2023
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Gebackene Risotto-Bdllchen mit gebratenem Radicchio

Fiir 4 Personen:
Fiir die Béllchen:

50 g Parmesan 1 Schalotte 1 1 Gemiisebriihe
25 g Butter 300 g Arborioreis 100 ml WeiBwein
Salz Pfeffer 100 g TK-Erbsen
100 g Parmaschinken 50 g Pecorino 3 Eier

250 g Paniermehl 1 1 Pflanzendol

Fiir den Radicchio:
2 Radicchio-Kopfe 2 EL Olivenol 2 EL Balsamico, gereift
Salz Pfeffer

Fiir den Risotto den Parmesan reiben. Schalotte schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen und warmbhalten.

Butter in einem groflen Topf zerlassen. Schalotten darin glasig diinsten. Reis zugeben und unter
Riihren 2-3 Minuten mitdiinsten.

Dann Wein und etwas heifle Gemiisebriihe angielen und die Fliissigkeit unter Riihren fast voll-
standig einkochen lassen. Nach und nach etwas von dem der heiflen Briihe zugieflen, sobald der
Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat.

So unter stetigem Riihren den Reis in ca. 20 Minuten bissfest garen.

Den Parmesan unter den bissfest gegarten Reis rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Risotto zum Auskiihlen auf einem grofien Teller oder Blech ausbreiten, ca. 10 Minuten abkiihlen
lassen.

Vom Radicchio evtl. unschéne Auflenbldtter entfernen. Radicchio im Ganzen waschen und ab-
tropfen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung Erbsen in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben und 2 Minu-
ten garen. Abgielen, in Eiswasser kurz abschrecken. Dann wieder abgieflen und gut abtropfen
lassen.

Parmaschinken in feine Streifen schneiden, den Pecorino fein wiirfeln.

Fiir das Formen der Reisbéllchen mit abgefeuchteten Hédnden jeweils ca. 2 EL Risotto in der
Handfléiche flach driicken. Je etwas Pecorino, Schinken und Erbsen darauf geben. Risotto um
die Fiillung herum verschliefen und zu einer Kugel formen. So ca. 16 Reisbéllchen formen.

Fiir die Panierung Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Paniermehl in eine Auflaufform oder
auf einen Teller geben.

Frittierol in einem breiten Topf auf 180 Grad erhitzen.

Jeweils 4 Reisbéllchen gleichzeitig in der Eimasse wenden, kurz abtropfen lassen. Im Paniermehl
wenden.

Panierte Reisbéllchen vorsichtig ins heifle Fett geben und goldbraun frittieren. Mit einer Schaum-
kelle herausnehmen und auf einem Kiichenpapier kurz abtropfen lassen. Mit den restlichen Ball-
chen ebenso verfahren.

Den gewaschenen Radicchio vierteln und trocken tupfen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Salatviertel darin anbraten. Mit dem Balsamico ablo-
schen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Reisbéllchen zusammen mit dem Radicchio auf einem Teller oder einer Platte anrichten. Das
Ganze darf warm oder abgekiihlt serviert werden.

Kevin von Holt am 19. Januar 2023
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