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Dessert



Erdbeer-Crépes- Tiirmchen

Fiir 4 Personen

Teig:

150 g Mehl 3 Eier 1 1 Milch

1 Prise Backpulver 1 Prise Salz Butterschmalz
Fiillung:

250 g Mascarpone 1 EL Sahne 1 Vanille-Schote
1 EL Mandellikér 2 ELgehobelte Mandeln 500 g Erdbeeren
1 EL Zucker 2 ELgehackte Pistazien Puderzucker

Teig:

Die Milch leicht erwédrmen und mit den anderen Zutaten vermengen. Zu einem glatten Teig
verrithren und 20 Minuten ruhen lassen.

Anschlieend nacheinander 8 diinne Crépes backen. Dafiir Butterschmalz in einer Pfanne erhit-
zen und etwas Teig in der Pfanne diinn verteilen. Die Unterseite 1 Minute backen, den Fladen
drehen und 1 weitere Minute backen. Die fertigen Crépes warm halten.

Fiillung:

Mascarpone, Sahne, Mandellikor und das Mark der Vanille verriihren.

Mandelblattchen und Pistazien in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten. Die Erdbeeren sdubern
und 4 Erdbeeren beiseitelegen.

Die iibrigen in feine Scheiben schneiden, zuckern und nicht lénger als 5 Minuten ziehen lassen,
sonst bildet sich zu viel Fruchtsaft.

Aus den warmen Crépes je 2 Kreise mit circa 9-10 cm Durchmesser ausstechen. Jeweils einen auf
jeden Teller legen, mit Mascarponecreme bestreichen und mit Erdbeeren belegen. Einen weiteren
Crépe darauflegen und ebenfalls mit Mascarpone und Erdbeeren belegen. Jedes Tiirmchen aus
insgesamt 4 Crépes aufschichten und mit Mascarponecreme abschliefen.

Die Tiirmchen mit den ganzen Erdbeeren, Mandeln, Pistazien und Puderzucker garnieren.

Rainer Sass am 19. Mai 2019



Exotisches Frucht-Piiree

Fiir 6 Personen
1 Tasse Zucker 1 Tasse Wasser 2 Birnen

Zitronensaft 1 Papaya 4 Kiwi
2 Mangos 0.5 Ananas 200 g Himbeeren
Eis

Fiir den Lauterzucker Zucker und Wasser erhitzen. Den Zucker im Wasser verriihren, bis er sich
aufgelost hat. Die Masse etwa 10 Minuten bei milder Hitze leicht k6cheln, dann abkiihlen lassen.
Die Birnen schélen, vierteln und entkernen. Wasser mit etwas Zucker und Zitronensaft erhitzen
und die Birnen darin 5 Minuten garen. Abkiihlen lassen und mit etwas Sud piirieren.

Die anderen Friichte sédubern, nach Bedarf schélen und in Stiicke schneiden.

Einige Fruchtstiicke fiir den Fruchtsalat und einige Himbeeren fiir die Deko zur Seite stellen. Die
Friichte ebenfalls separat sehr fein piirieren.

Anschlielend nach Bedarf durch ein feines Sieb streichen. Dadurch wird die Konsistenz etwas
fliissiger. Die Friichte nach Geschmack mit Lauterzucker siifien.

Anrichten:

Zum Servieren Teller mit einer breiten Vertiefung wéhlen. Die Fruchtpiirees im Kreis auf die
Innenfliche der Teller setzen. Sie sollten eng aneinander liegen. Bei der fliissigeren Variante
kann man die verschieden Fruchtpiirees mit Hilfe eines Stdbchens an den Réndern dekorativ
ineinander verlaufen lassen. In die Mitte jeweils 1 Kugel Eis und eine Himbeere setzen.
Alternativ kann man die Piirees mit Fruchtsalat servieren. Dafiir Fruchtstiicke nach Wahl mit
etwas Lauterzucker und Zitronensaft wiirzen und ebenfalls in der Tellermitte platzieren.

Rainer Sass am 22. Dezember 2019

Flambierte Apfel-Crépes

Fiir 4 Personen

3 Eier 100 g Zucker 200 g Mehl
300 ml Milch 1-2 Apfel 3-4 EL Butter
2-3 EL brauner Rohrzucker Calvados

Eier, Zucker, Mehl und Milch in eine Riihrschiissel geben und zu einem glatten Teig verarbeiten.
Den Teig abdecken und mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

Die Apfel schiilen, entkernen und in sehr diinne Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen,
einige Apfelscheiben hineinlegen und kurz anbraten. Etwas Teig so diinn wie moglich in der
Pfanne und iiber den Apfelringen verteilen. Die Crépe goldbraun braten, wenden und kurz
weiterbraten. Etwas Calvados auf die Crépe gieflen und anziinden.

Danach weitere Crépes backen. Die flambierten Crépes mit etwas Rohrzucker bestreuen und
sofort servieren.

Rainer Sass am 30. Juni 2019



Flambierte Crépes mit Orangen-Filets

Fiir 4 Personen

150 g Mehl 3 Eier 250 ml Milch
3 TL Backpulver 1 Prise Salz 4-6 EL Orangenlikor
Butterschmalz 2 Bio-Orangen Puderzucker

frische Minze

Das Mehl fein sieben, die Milch etwas erwéirmen. Die vorbereiteten Zutaten mit den Eiern und
dem Backpulver in eine Schiissel geben und gut verrithren. Den Teig 20 Minuten abgedeckt ruhen
lassen.

Die Schale der Orangen mit einem Zestenreifler fein abziehen, die restliche Schale und Haut
bis zum Fruchtfleisch entfernen und die Filets mit einem scharfen Messer herausschneiden. Den
restlichen Saft aus den Orangen driicken, mit den Filets und der Orangenschale vermengen.
Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen, dann eine Schopfkelle Teig hinzufiigen.
Die Pfanne schwenken, bis sich der Teig auf dem ganzen Pfannenboden verteilt und ausreichend
diinn ist. Von beiden Seiten 1-2 Minuten goldbraun ausbacken. So viele Crépes herstellen, bis
der Teig verbraucht ist.

Die fertigen Crépes zu Dreiecken falten und mit etwas Butterschmalz zuriick in die heifle Pfanne
legen. Etwas Orangenlikor hinzufiigen und die Crépes anziinden und flambieren.

Die Orangenfilets in die Pfanne geben. Die Crépes mit den Orangen auf Teller geben, dann mit
Puderzucker bestreuen und mit Minze garnieren.

Rainer Sass am 29. Dezember 2019



Kaiserschmarrn mit Kirschkompott

Kaiserschmarrn:

120 g Mehl 4 Figelb 200 ml Milch
Mark Vanillen-Schote Prise Salz 4 Eiweif3

50 g Zucker 20 g Butterschmalz Puderzucker
Kirschen:

40 Siiflkirschen 2 EL Zucker 1 Vanille-Schote
1 Zimtstange 1 Sternanis 1 Scheibe Ingwer
1 kleine Chilischote Zitronen-Schale 0,25 1 Kirschsaft

0,1 1 Balsamico-Essig

Kaiserschmarrn:

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Mehl, Milch, Eigelb, Vanillemark und eine Prise Salz gut
verrithren. Die Eiweifle mit dem Zucker steif schlagen und unterheben. Etwas Butterschmalz in
einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Teig in die Pfanne geben und fiir 15 Minuten in den
vorgeheizten Backofen schieben. Hat der Teig eine goldbraune Farbe und ist aufgegangen, aus
dem Ofen nehmen und mit zwei Gabeln in Stiicke reilen. 50 Gramm Butter in Flocken teilen
und auf den Stiicken verteilen. Alles mit viel Puderzucker bestreuen und unter dem Backofengrill
karamellisieren. Die Butter zerlauft, der Zucker wird braun und es duftet einfach lecker.

Nun den Kaiserschmarrn aus dem Ofen nehmen und nochmals mit Puderzucker bestreuen.
Kirschen:

Fiir die Kirschen den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, dann mit Kirschsaft und
Balsamico abloschen. Die Gewdiirze dazugeben und alles 10 Minuten bei kleiner Hitze kocheln
lassen. Jetzt die entsteinten Kirschen dazugeben, den Topf von der Herdplatte nehmen und
zugedeckt 10 Minuten ziehen lassen. Die Kirschen nehmen die Marinade auf und bleiben noch
schon knackig Lauwarmen Kaiserschmarrn auf Teller verteilen und mit den Kirschen servieren.

Rainer Sass am 04. Juli 2014

Mousse au chocolat

Fiir 4 Personen

100 g Kuvertiire 90 g Créeme-fraiche 3 Eigelb
6 Eiweif3 50 g Zucker

Sof3e:

125 ml Milch 200 g Creme-fraiche

Eiweifl mit dem Zucker in einer Kiichenmaschine steif schlagen.

Etwas Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Eine Riihrschiissel auf den Kochtopf stellen,
so dass der Kessel nur durch den Wasserdampf erwédrmt wird. Kuvertiire in Stiicke schneiden und
in der Riihrschiissel schmelzen lassen. Eigelb unter die Schokoladenmasse rithren, dann Creme
fraiche dazugeben und ebenfalls verriithren. Eischnee 16ffelweise zur Masse dazugeben, vorsichtig
unterheben, damit die Creme eine luftige Konsistenz bekommt.

Mousse au Chocolat in eine Schiissel fiillen, mit Folie abdecken und fiir mindestens fiinf Stunden
in den Kiihlschrank stellen, damit sie fest wird.

Creme fraiche mit etwas Milch verrithren und zur Mousse servieren.

Rainer Sass am 19. Dezember 2010



Oster-Eierlikor-Torte

Teig:

200 g Mehl 100 g Margarine 50 g Zucker
1 Ei 1 Pick. Backpulver Fett
Schokoladencreme:

50 g Zartbitter-Schokolade 3 Blatt weifle Gelatine 3 Eiweif3

30 g Zucker

Eierlik6rcreme:

3 Eiweif3 80 g Zucker 1 Péck. Vanille-Zucker
20 ml Eierlikor 3 Blatt weifle Gelatine

Garnierung;:

400 g Sahne 2 Péackchen Sahnesteif  Eierlikor
Ostereier mit Eierlikor Pistazien

Aus den angegebenen Zutaten einen Teig herstellen und in eine gefettete Springform fiillen. Den
Rand etwas hochziehen. Bei Umluft etwa 20 Minuten backen, dann auskiihlen lassen.
Schokoladencreme:

Die Schokolade schmelzen, die Hélfte der aufgelosten Gelatine dazugeben. Eiweifl und Zucker
steif schlagen und die zweite Hélfte der Gelatine hinzufiigen. Die Schokoladenmasse langsam
unterrithren. Auf den Teigboden geben und kiihl stellen.

Eierlikorcreme:

Eiweifl und Zucker steif schlagen. Vanille-Zucker, Eierlikor und die aufgeltste Gelatine hinzufii-
gen. Die Masse auf die gekiihlte Schokoladencreme geben und wieder kalt stellen.

Garnierung:

Die Sahne mit Sahnesteif aufschlagen und etwa 300 g auf die Eierlikorcreme streichen. Die rest-
liche Sahne in einen Spritzbeutel fiillen und Tupfer auf den Rand geben. Den Rand und die
Tupfer mit Ostereierhélften und gehackten Pistazien garnieren. In die Mitte der Torte etwas
FEierlikor geben, bis ein diinner Spiegel entsteht. Die Torte gekiihlt servieren.

Rainer Sass am 14. April 2017

Panettone mit Himbeeren

Fiir 8 Personen
1 Panettone 2 EL Puderzucker 500 g Himbeeren
Friichte Vanille-Eis

Den Panettone mit dem Puderzucker in einen Plastikbeutel geben. Verschlieen und schiitteln,
bis sich der Puderzucker auf dem italienischen Weihnachtskuchen gut verteilt hat. Die Friichte
auftauen. Den Kuchen in Scheiben schneiden und mit den Friichten und Vanille-Eis servieren.

Rainer Sass am 21. Dezember 2019



Panna cotta mit Fliederbeer-Apfel-Kompott

Fiir 4 Personen
Panna cotta:

500 ml Sahne 70 g Zucker 1 Zimtstange

1 Vanille-Schote (Schale) 1 Sternanis Zitronenschale

2 Blatt weifle Gelatine

Kompott:

2 EL Zucker 200 ml Orangensaft 500 ml Fliederbeersaft
Zitronenschale 1 EL Honig 1 mittelgrofer Apfel
Speisestirke

Weitere Zutaten:

2 Spekulatius einige Minzbléatter

Panna cotta:

Die Sahne mit Zucker, Zimt, Vanille-Schote, Sternanis und Zitronenschale 10 Minuten bei mé-
Biger Hitze kocheln lassen. Die Gewiirze entfernen und die Sahne leicht auskiihlen lassen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, die Fliissigkeit ausdriicken und die Gelatine in die
Sahne rithren. Die Masse in kleine Férmchen fiillen, bevorzugt Edelstahl. Die Férmchen abde-
cken und fiir mindestens 5 Stunden in den Kiihlschrank stellen und erkalten lassen.

Kompott:

Zucker in einen Topf geben und erhitzen, bis ein hellbrauner Karamell entsteht. Orangensaft
hinzufiigen, anschlieend den Fliederbeersaft. Orangenschale und Honig dazugeben und alles
auf kleinster Hitze 15 Minuten kocheln lassen. Derweil den Apfel schilen und das Fruchtfleisch
fein wiirfeln. Die Apfelstiickchen in den Sud geben und 2-3 Minuten mitkocheln lassen.

Zum Schluss die Fliissigkeit binden. Dafiir etwas Speisestirke mit Fliederbeersaft verriihren.
Nach und nach zum Kompott geben, bis eine leicht cremige Konsistenz entsteht.

Weitere Zutaten:

Vor dem Servieren die Spekulatius zerkleinern, dann ohne Fett in einer Pfanne kurz résten. Die
Minze hacken.

Die Panna cotta mit einem heiflen Messer vom Rand der Schélchen 16sen.

Die Schéilchen kurz in heifles Wasser tauchen, dann die Panna cotta auf Teller mit Fliederbeer-
Kompott stiirzen. Mit Spekulatius und gehackter Minze bestreuen.

Das Dessert passt auch hervorragend in die Weihnachtszeit.

Rainer Sass am 20. Oktober 2019



Rhabarber-Kompott mit Baiser und Vanille-Eis

Fiir 4 Personen
4-5 Stangen Rhabarber 0,2 1 Orangensaft 2 EL Zucker

1 EL Honig 1 Vanille-Stange 1 Stiick (1 cm) Ingwer
Sahne-Karamell:
0,2 1 Sahne 2 EL Zucker 2 Baisers

0,2 1 geschlagene Sahne Vanille-FEis

karamellisieren, bis er hellbraun ist, dann Orangensaft dazugeben. Vanille-Schote aufschlitzen
und das Mark herauskratzen. Ingwer in drei bis vier Scheiben schneiden.

Gewiirze (inklusive Vanilleschale), Honig und Rhabarber in den Topf geben und alles einmal
aufkochen. Die Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren und den Rhabarber fiinf bis sechs Minuten
gar ziehen lassen, damit er nicht zu weich wird.

Sahne-Karamell:

Parallel in einem Topf Zucker karamellisieren und mit Sahne abl6schen.

Kurz kocheln lassen, bis das Sahnekaramell eine schéne braune Farbe hat. Baisers in Stiicke
klopfen, auflerdem noch etwas Sahne schlagen.

Anrichten:

Fine Portion Rhabarber auf den Teller geben, darauf eine Kugel Vanille-Eis und einige Baiser-
Stiicke anrichten. Zum Schluss den Sahnekaramell mit einem Loffel iiber Eis und Rhabarber
flielen lassen.

Rainer Sass am 06. April 2012

Rhabarber-Tiramisu
Fiir 4-6 Personen
13-15 Loffelbiskuits 4-6 EL Amaretto 500 g Rhabarber
18 1 Traubensaft 3 EL Zitronensaft 100 g Zucker
1 Pack. Vanille-Puddingpulver 250 g Mascarpone 300 g Naturjoghurt
3-4 EL Zucker 1 Becher Sahne 2 ELgehobelte Mandeln
4 EL Butter % EL brauner Zucker

Eine rechteckige Auflaufform mit 8-10 Loffelbiskuits auslegen und mit Amaretto betrdufeln. Den
Rhabarber schélen und in Stiicke schneiden. Mit Traubensaft, Zitronensaft und 100 g Zucker
in einen Topf geben und einige Minuten kécheln lassen. Das Vanille-Puddingpulver mit etwas
Traubensaft anrithren und den weich gekochten Rhabarber damit binden. Das Kompott lauwarm
auf die Loffelbiskuits fiillen und gleichméfig verteilen.

Mascarpone und Joghurt mit 3-4 EL Zucker glatt rithren. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig
unter die Masse heben. Die Creme auf der Rhabarberschicht gut verteilen und glatt streichen. Die
gehobelten Mandeln ohne Fett in einer Pfanne rosten. 5 Loffelbiskuits zerbroseln. Die Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Brosel anrdsten. Etwas braunen Zucker und die gerdsteten Mandeln
hinzufiigen. Die Brosel abkiihlen lassen und auf das Tiramisu streuen. Das Rhabarber-Tiramisu
flir mindestens 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen und kalt servieren.

Rainer Sass am 21. Juli 2019



Rhabarberkuchen 'Italia’

Fiir 1 Blech

Teig und Belag:

250 g Butter 3 Eier 4 Eigelb

150 g Zucker 400 g Mehl 1 Pack. Vanille-Puddingpulver
2 TL Backpulver 100 g Amarettini 2 -1 kg Rhabarber

Baiser:

4 Fiweif3 1 Prise Salz 1 EL Zitronensaft

200 g Zucker 3-4 EL gehobelte Mandeln

Teig und Belag:

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Butter, Eier, Eigelb und Zucker cremig riihren. Mehl, Puddingpulver und Backpulver hinzufiigen
und einen Teig herstellen. Auf ein gefettetes Backblech geben und glatt streichen. Die Amarettini
auf dem Teig verteilen. Den Rhabarber ungeschélt in feine Scheiben schneiden, daraufgeben und
mit den Mandelkeksen belegen. Den Kuchen fiir 30 Minuten in den Ofen schieben.

Baiser:

Das Eiweifl mit einer Prise Salz und Zitronensaft steif schlagen. Dabei den Zucker einrieseln
lassen. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, die Baiser-Masse darauf verteilen und mit den
Mandeln bestreuen. Wieder in den Ofen stellen und nochmals 20 Minuten backen.

Rainer Sass am 21. Juli 2019



Schoko-Becher mit Kirschen und Espresso mit Eis

Fiir 6 Personen

Schokobecher:
200 g Sauerkirschen 2.5 EL Zucker 1 Sternanis
1 Stange Zimt 0.5 Vanille-Stange 1 EL Balsamico-Essig
1 EL Portwein 1 Glas Schokoladencreme 150 ml Sahne
0.25 1 Espresso 6 Kugeln Vanille-Eis 0.5 Tafel Edelbitterschokolade
Espresso mit Eis:
6 Tassen Espresso 6 EL Sahne 6 Kugeln Vanille-Eis
Schokolade
Schokobecher:

Kirschsaft und Friichte trennen. 2 EL Zucker in einen Topf geben und karamellisieren. Den
Kirschsaft hinzugieflen und aufkochen lassen.

Zimt, Sternanis und die Vanille-Schote dazugeben und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.
Die Hitze auf ein Minimum reduzieren und die Kirschen hinzufiigen. Sie sollten mindestens 30
Minuten ohne zu kochen - im Sud ziehen. Zum Schluss Balsamico-Essig und Portwein unterriih-
ren.

Den Espresso kochen. Die Sahne mit etwas Zucker steif schlagen.

Die Innenrdnder von halbhohen Glidsern mit der Schokoladencreme ausstreichen. 1 Kugel Eis,
etwas Sahne und 1 EL Kirschen mit Sud hineingeben. Etwas ausgekiihlten Espresso hinzufiigen
und alles mit geraspelter Schokolade bestreuen.

Espresso mit Eis:

Je eine Eiskugel und etwas Sahne in Tassen fiillen. Den Espresso um das Eis gieflen. Geraspelte
Schokolade dariibergeben und sofort servieren.

Rainer Sass am 21. Dezember 2019
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Zwetschgen-Crumble mit Vanilleeis

Fiir 1 Auflaufform)
1 kg Zwetschgen 500 ml Zwetschgensaft 3 Scheiben frischer Ingwer

1 Stange Zimt 1 Chilischote 2 EL Honig

1 EL weiler Rum

Brosel:

100 g Mehl 50 g warme Butter 100 g Mandelgrief3
50 g Zucker

Eis:

5 Eigelb 3 EL Zucker 500 ml Sahne

1 Vanille-Schote einige Blatter Minze Puderzucker

Die Zwetschgen sédubern, halbieren und entsteinen. Den Zwetschgensaft (oder auch Pflaumen-
saft) in einen Topf geben und erhitzen. Die Chilischote ein wenig anschneiden und mit den
Ingwerscheiben, Zimt und Honig zum Saft geben. Wer mag, kann noch 1 EL weiflen Rum hinzu-
fiigen. Alles 10 Minuten kocheln lassen, dann die Zwetschgen in den Sud legen, gut vermengen
und kurz ziehen lassen. Zwetschgen mit dem Sud in eine feuerfeste Auflaufform fiillen und gleich-
méfig verteilen.

Brosel:

Mehl, Butter, Mandeln und Zucker in eine Schiissel geben und mit den Hénden zu einer krii-
meligen Masse verkneten. Die Brosel nun auf den Zwetschgen verteilen. Die Auflaufform in den
Ofen schieben und bei 180 Grad Umluft mit Oberhitze 30 Minuten backen.

Eis:

Fiir das Eis die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.

Die Sahne mit dem Mark und der ausgekratzten Vanilleschote in einen Topf geben und 5 Minu-
ten kocheln lassen.

Parallel das Eigelb mit dem Zucker in einem groflen Stieltopf kréftig verrithren. Die Masse muss
eine gute Bindung und eine helle Farbe bekommen. Jetzt nach und nach die heifle Vanillesahne
unter Riithren zur Eiermasse geben. Den Topf dabei immer wieder von der Herdplatte entfernen,
damit die Masse nicht zu heil wird und ausflockt. Sobald sie dickfliissig wird und schwer vom
Loffel 1duft, ist die ideale Konsistenz erreicht.

Die Eismasse auskiihlen lassen, dann fiir 4 bis 5 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Die Vanil-
lemasse in eine Eismaschine geben und zu Vanilleeis verarbeiten.

Zwetschgen-Crumble und mit jeweils 1 EL Eis auf die Teller geben. Minzeblétter in feine Streifen
schneiden und dariiber streuen. Wer mag, streut noch Puderzucker dariiber und fiigt 1 Schuss
Winzer-Sekt hinzu.

Rainer Sass am 06. September 2019
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Dorade mit Tomaten-Ragout und Kartoffel-Stampf

Fiir 4-6 Personen
Fisch und Ragout:
4 (120-150 g) Doradenfilets 1 Bio-Zitrone Meersalz

1 Bund frischer Thymian 1 EL Butter 2-3 EL Olivenol

50 g Bacon 3 Schalotten 10 Kirschtomaten

1 Bund Petersilie 1 Chilischote Salz, Pfeffer, Zucker
Kartoffelstampf:

1 kg Kartoffeln 2-3 EL Olivensl 1 EL Butter

1 Prise Muskat Salz

Fisch und Ragout:

Den Speck und die Schalotten in Streifen schneiden. Petersilie waschen, trocknen und die Blétter
von den Stielen zupfen. Die Tomaten sdubern, halbieren und die Stielansitze entfernen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Speck und die Schalotten darin anbraten. Tomaten
und Petersilie hinzufiigen und mit den anderen Zutaten vermengen. Alles mit Chili, Salz und
Zucker wiirzen. Das Ragout bei hoher Hitze nur wenige Minuten garen, bis die Tomaten leicht
zusammenfallen.

Die Doradenfilets gut schuppen oder schuppen lassen. Die Hautseite seitlich andriicken und
wolben, dann mit einem scharfen Messer dreimal leicht einschneiden. Thymianblédtter von den
Stielen zupfen und hacken, in die Schlitze streuen und etwas andriicken. Die Filets anschlieflend
salzen.

Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets auf der Hautseite braten, bis sich
eine schéne Kruste bildet. Die Filets wenden und kurz fertig garen. Die Zitrone vierteln und
wahrend der Garzeit mit in die Pfanne geben.

Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Salzwasser erhitzen und die Kartoffeln weich kochen, dann abgieflen. Etwas Kochwasser auf-
fangen. Kartoffeln zuriick in den Topf geben und grob zerdriicken oder stampfen. Kochwasser,
Butter und Olivendl unterriihren, bis eine geschmeidige Konsistenz entsteht. Mit Salz und Mus-
katnuss wiirzen.

Servieren:

Je 1 Klacks Stampf auf die Teller geben und das Tomatenragout hinzufiigen. Darauf die Dora-
denfilets und je 1 gebratenes Zitronenviertel legen. Eiskalter Pinot grigio als Begleiter ist ideal.

Rainer Sass am 30. August 2019
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Feine Lachs-Suppe

Fiir 4 Personen

1.5 kg Lachs 1.5 1 Wasser 0.2 1 Weilwein

0.1 1 Wermut 1 Knolle Fenchel 1 Stiick Knollensellerie
2 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch 50 g Champignons

2 Lorbeerblétter 1 EL Pfeffer 200 g Lachsfilet

2 Stangen Staudensellerie 2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 EL Olivendl

Salz

Fiir den Fischfond die Karkassen in Stiicke schneiden und unter flieBendem Wasser reinigen.
Dabei alle Innereien und Blutreste entfernen. Bei der Zugabe von Képfen moglichst die Kiemen
entfernen. Die Karkassen nach dem S&ubern nochmals 10 Minuten wéssern. Dabei das Wasser
mehrmals austauschen, bis es klar bleibt.

Gemiise, Champignons und Zwiebeln putzen und in kleine Stiicke schneiden. Fischkarkassen,
Gemiise, Pilze und Gewiirze in einen groflen Topf geben. 1,5 1 kaltes Wasser, Weilwein und
Wermut hinzufiigen und alles aufkochen lassen. Den Herd auf kleine Hitze schalten und den
Fischfond etwa 30 Minuten leicht k6cheln lassen. Dabei immer wieder den Schaum abschépfen,
damit der Fond klar bleibt. Ein feines Sieb mit einem Kiichentuch auslegen und auf eine Schiissel
stellen. Den Fond nach und nach hineingieflen. Es bleibt etwa 1 1 Fliissigkeit iibrig.

Den fertigen Fond fiir die Zubereitung der Fischsuppe erhitzen und um 1/3 reduzieren. Die Sup-
pe mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Staudensellerie und Friihlingszwiebeln putzen, in feine Scheiben schneiden, in die Suppe geben
und 2-3 Minuten bissfest garen. Den Lachs in diinne Scheiben oder mittelgrofle Wiirfel schneiden
und kurz in Olivendl anbraten. Die Suppe in tiefe Teller fiillen, dann die Lachsscheiben hinzu-
fiigen.

Wer mag, kann noch etwas frisches Olivendl in die Suppe gieflen oder sie binden. Dafiir But-
ter und Mehl in gleicher Menge verkneten und nach und nach in die Suppe riihren, bis die
gewiinschte Konsistenz entsteht.

Rainer Sass am 17. November 2019
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Gebratener Hering mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

Kartoffelsalat:
8 mittelgr. Kartoffeln 2 Stangen Staudensellerie 2 Tomaten
1 Bund Petersilie 2 Gewiirzgurken 1 Salatgurke
2 EL Mayonnaise Olivenol, Salz, Pfeffer
Heringe:
8 (ohne Kopfe) Heringe Mehl, Salz Butterschmalz
Pflanzenol
Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und in einen Topf geben.

Wasser hinzufiigen, bis die Kartoffeln knapp bedeckt sind. Etwas Olivenol und Salz hinzufiigen.
Alles aufkochen und die Kartoffelscheiben etwa 8-10 Minuten garen. In eine Schiissel geben und
etwas abkiihlen lassen.

Sellerie und Gurken in Scheiben schneiden. Die Tomaten entkernen und das Fruchtfleisch in
Scheiben schneiden. Die Petersilie sdéubern und die Blatter abzupfen. Die vorbereiteten Zutaten
zu den Kartoffeln geben und alles vorsichtig vermengen. Die Mayonnaise hinzufiigen und den
Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Heringe:

Die Heringe sdubern, salzen und in Mehl wenden. Butterschmalz und Pflanzendl in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen. Die Heringe etwa 5-6 Minuten darin von beiden Seiten goldbraun
braten. Zum Kartoffelsalat servieren.

Rainer Sass am 14. April 2019
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Geddampfter Spargel mit pochierten Lachs-Kl6Bchen

Fiir 4 Personen

Lachskl683chen:

250 g Lachsfilet 2 EL Sahne Salz
Cayenne-Pfeffer

Sof3e:

250 ml Sahne 250 ml Gemiisebrithe 1 Bund Kerbel
Salz, Cayenne-Pfeffer

Spargel:

1 kg Spargel Salz, Zucker

Lachsklof3chen:

Fiir die Zubereitung der Lachsklofichen miissen alle Zutaten eiskalt sein. Am besten die Lachs-
filets im Eisfach leicht anfrieren.

In Wiirfel schneiden und in einem Blitzhacker zerkleinern. Die Masse in eine gekiihlte Schiissel
geben und mit der Sahne verrithren. Die Lachsmasse sollte eine geschmeidige und feste Konsis-
tenz haben. Gegebenenfalls etwas weniger Sahne verwenden.

Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und mit 2 Loffeln in ldngliche Klo8chen formen. Wasser
erhitzen, bis es leicht siedet. Die Lachsklofchen hineingeben und etwa 2 Minuten pochieren.
Sofle:

Sahne und Briihe in einen Topf geben und um die Héilfte reduzieren. Die Sofle mit Cayenne-
Pfeffer und Salz abschmecken.

Den Kerbel hacken und darunterriihren. Die Lachsklofichen in der Sofle kurz erwérmen und mit
Spargel servieren.

Spargel:

Spargel schilen und die angetrockneten Schnittstellen entfernen. Etwas Wasser in einen Topf
geben und einen Dampfeinsatz dariiber stellen. Das Wasser mit je 1 Prise Salz und Zucker wiir-
zen und zum Kochen bringen. Die Spargelstangen auf den Ddmpfeinsatz legen und den Topf
verschlieen. Im Wasserdampf etwa 15 Minuten garen, bis er die gewiinschte Konsistenz hat.

Rainer Sass am 13. April 2019
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Gefiillte Kohlrabi mit Lachs und Krabben

Fiir 4 Portionen

4 mittelgrofle Kohlrabi 3 Kartoffeln 5 Champignons
1 Zwiebel 11 Sahne 1 1 Fischfond
1 Prise Muskat 1 Bund Petersilie 200 g Lachsfilet

200 g Nordseekrabben  Salz, Pfeffer, Olivendl

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die kleinen Kohlrabiblédtter abschneiden, sdubern und fein
hacken. Kohlrabi schélen und eine Kappe abschneiden. Die Knollen in einem Abstand von 1 cm
zum Rand rundum einschneiden. Das Fruchtfleisch herauskratzen und die Kohlrabi aushohlen.
Das Kohlrabifleisch in kleine Stiicke schneiden. Kartoffeln schilen und in sehr kleine Wiirfel
schneiden. Pilze und Zwiebel putzen und ebenfalls wiirfeln. Das klein geschnittene Kohlrabifleisch
mit Kohlrabiblattern, Zwiebeln, Champignons und 2 EL Krabben vermengen. Die Krabben
geben dem Gemiise eine wiirzige Note. Die Masse mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen.

Das Lachsfilet in etwas groflere Wiirfel schneiden. Die ausgeh6hlten Kohlrabi abwechselnd mit
der vorbereiteten Gemiisemasse und den Lachswiirfeln fiillen. Mit einer Schicht Kartoffelwiirfel
abschlieflen.

Eine Auflaufform mit Sahne und Fischfond fiillen, etwas salzen und pfeffern und etwas Olivenol
hinzugieBen. Die gefiillten Kohlrabi in den Sud stellen. Sie sollten zur Hélfte in der Fliissigkeit
stehen. Etwas Sud in die Kohlrabi fiillen und die Oberfliiche mit Olivendl betraufeln. Die gefiillten
Kohlrabi fiir etwa 30-40 Minuten im Ofen garen. Immer wieder mit etwas Sud begieflen, damit
die obere Schicht nicht verbrennt. Nach 10 Minuten die Hitze auf 160 Grad reduzieren.

Die Kohlrabi aus dem Ofen nehmen und auf Teller geben. Mit Krabben und etwas gehackter
Petersilie bestreuen.

Rainer Sass am 04. August 2019
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Hering-Salat mit Schmorkartoffeln

Fiir 4 Personen

Heringssalat:
600 g Bismarckheringe 1 Knolle Rote Bete 2 Mo&hren
2 Zwiebeln Sonnenblumenol 200 ml Weillwein-Essig
2 EL Zucker 200 ml Wasser 10 Pimentkorner
20 Senfkorner 4 Lorbeerblétter 1 EL Kapern
0.5 Bund Petersilie 1 Bund Dill 2 EL Schmand
Schmorkartoffeln:
10 Kartoffeln 3 Zwiebeln 1 EL Butterschmalz
2 EL Sonnenblumendl 1 Prise Muskatnuss 10 Koérner Piment
10 Korner Pfeffer Salz, Petersilie

Heringssalat:

Heringe in 5 cm lange Stiicke schneiden. Rote Bete in Salzwasser garen, schélen und in feine
Scheiben schneiden. Mohren und rote Zwiebeln schilen. Die Mohren ebenfalls in feine Scheiben
schneiden und die Zwiebeln in Lamellen teilen.

Sonnenblumendl in einer hohen Pfanne erhitzen, Mchren und Zwiebeln darin andiinsten. Mit
Essig, Zucker und Wasser abloschen und die Gewiirze hinzufiigen. Alles 5-6 Minuten kocheln,
dann abkiihlen lassen.

Lorbeer und Pimentkorner entfernen. Heringe, Rote Bete und Kapern mit den anderen Zutaten
vermengen. Petersilienblétter von den Stielen zupfen und den Dill in groflziigige Stiicke schnei-
den (geht gut mit einer Schere). Beides ebenfalls zu den anderen Zutaten geben. Den Salat mit
Schmand verriihren und alles mit Salz, Zucker und etwas Pfeffer wiirzen.

Schmorkartoffeln:

Kartoffeln und Zwiebeln schilen und in feine Scheiben hobeln.

Butterschmalz und Sonnenblumendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Kartoffeln
und Zwiebeln 3 Minuten anbraten.

Dabei wenden und leicht salzen. Die Kartoffelscheiben sollten eine leichte braune Kruste haben.
Etwas Wasser hinzufiigen und die Hitze reduzieren. Die Kartoffeln weitere 10 Minuten schmo-
ren. Dabei immer wieder etwas Wasser hinzufiigen und die Kartoffeln wenden. Die Kartoffeln
und Zwiebeln diirfen nicht trocken braten oder in der Fliissigkeit schwimmen. Nur durch das
sanfte Schmoren in wenig Fliissigkeit bekommen sie den idealen Geschmack und die perfekte
Konsistenz.

Pfeffer und Piment in einem Morser zerkleinern. Die Schmorkartoffeln damit sowie mit Muskat
wiirzen und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Rainer Sass am 29. November 2019
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Lachs mit Wasabi-Sahne und Kartoffel -Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

6 grofle Kartoffeln 50 g Butter 250 ml Sahne
Meersalz frischer Wasabi  Muskat

Fiir die Wasabi-Sahne:

250 ml Sahne heller Apfelessig  Frischer Wasabi
Fiir das Lachstopping:

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Limone Apfelessig
Zucker Schuss Sekt

Fiir den Lachs:

1 diinne Lachs-Seite mit Haut Meersalz Olivenol

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser kochen. Wenn die Kartoffeln gar sind, abgieflen und durch
eine Kartoffelpresse pressen.

Die Butter in einem Topf erhitzen und braunen. Anschliefend die Butter durch ein Sieb gieflen
und zu den Kartoffeln geben. Die Sahne erhitzen, reduzieren und ebenfalls zu den Kartoffeln
geben. Den Wasabi reiben und auf einen Teller geben. Nun das Piiree vorsichtig — wer mag —
mit dem Wasabi, Salz und Muskat abschmecken.

Fiir die Wasabi-Sahne:

Die Sahne in einem Topf erhitzen und immer wieder kréftig schlagen. Einen Schuss Apfelessig
dazugeben. Auch hier den Wasabi auf einen kleinen Teller reiben und die Sahne nach Geschmack
mit dem Wasabi wiirzen.

Fiir das Lachstopping;:

Die Friihlingszwiebeln in breite Ringe schneiden. Etwas Zucker in einer Pfanne karamellisieren
lassen und einen Schuss Apfelessig und Limone (wer mag, auch einen Schuss Sekt) angieflen. Die
Friithlingszwiebeln dazugeben und schwenken.

Fiir den Lachs:

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Den Lachs portionieren, salzen und in einer Pfanne auf beiden Seiten fiir etwa 20 Sekunden
anbraten.

Die Wasabi-Sahne auf einen Teller geben, den Lachs darauf setzen und mit den Friihlingszwiebeln
garnieren. Das Kartoffelpiiree daneben anrichten.

Rainer Sass am 14. Oktober 2017
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Lachs-Filet in Estragon-Sofe mit Brokkoli

Fiir 4 Personen

Fisch und Sofle:

1 kg frisches Lachsfilet 0,5 1 Sahne 0,2 1 Gemiisebriihe
20-40 ml Noilly Prat 4 Schalotten 2 Lauchzwiebeln

1 EL getrock. Estragon 1 Bund frischer Estragon 1 EL Butter
Pfeffer, Salz

Brokkoli:

2 Kopfe Brokkoli 1 Chilischote Olivenol
Zitronensaft Salz, Pfeffer

Kartoffelstampf:

1 kg festk. Kartoffeln 1-2 EL Butter 1 Prise Muskatnuss

Olivenol, Salz

Fisch und Sofle:

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Den Lachs sidubern und bei Bedarf entgriaten. Schalotten
und Lauchzwiebeln schélen und in sehr feine Wiirfeln beziehungsweise Ringe schneiden. Die
Estragonblitter von den Stielen zupfen und grob hacken.

Sahne, Brithe und Noilly Prat in eine ausreichend grofie Auflaufform oder einen Bréiter gieflen
und vermengen. Getrockneten und frischen Estragon, Schalotten und Lauchzwiebeln hinzufiigen
und verteilen. Einige Butterstiickchen in den Sud geben und den Lachs hineinlegen. Er sollte
etwa zur Hélfte bedeckt sein. Salzen und pfeffern und etwa 20 Minuten im Ofen garen. Der Fisch
sollte saftig sein und noch einen rosa Kern haben. Immer wieder eine Garprobe machen. Die
SoBle zum Schluss nach Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Lachs in Stiicke teilen
und mit der Sofle sowie Kartoffelstampf und Brokkoli servieren.

Brokkoli:

Brokkoli waschen, halbieren und die Stiele schélen. Etwas Wasser in einen Kochtopf geben und
einen Dampfeinsatz hineinstellen. Den Brokkoli hineinlegen und bei geschlossenem Topf etwa
5-6 Minuten im Wasserdampf garen. Er sollte noch bissfest sein. Herausnehmen und abtropfen
lassen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Brokkoli einige Minuten braten.

Dabei etwas Chili hinzufiigen. Den Brokkoli auf Teller geben, salzen, pfeffern und mit Olivendl
und Zitronensaft betréufeln.

Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser garen. Abgieflen und grob stampfen. Mit Butter und
etwas Olivenol vermengen und mit Muskat und Salz wiirzen.

Rainer Sass am 21. Juli 2019
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Lachs-Filet mit Schalotten-Sofle

Fiir 4 Personen

500 g Lachsfilet 0.75 1 Fischfond 4 Schalotten

2 Tomaten 10 Basilikumblatter 2 EL Créme-fraiche
Pfeffer, Salz, Olivenol

Den Fischfond in einen Topf geben und um 1/3 reduzieren. Die Tomaten hiduten und entkernen,
das Fruchtfleisch in Scheiben schneiden. Die Schalotten schélen und in diinne Lamellen teilen.
Basilikum in Streifen schneiden. Die vorbereiteten Zutaten in den Fond geben und 5 Minuten
bei méBiger Hitze kocheln lassen. Den Lachs ldngs halbieren. Die Filets sollten nicht dicker als
1 c¢m sein. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets von jeder Seite maximal 1 Minute
braten. Der Lachs sollte im Kern noch rosa sein. Den Fisch salzen und pfeffern. Mit der Sofle
auf Teller geben und mit Kartoffeln oder Baguette servieren.

Rainer Sass am 17. November 2019

Lachs-Filet mit Spitzkohl-Gemiise

Fiir 6 Personen

6 Lachsfilets 1 Bio-Limette Butter, Rapsol
Salz, Pfeffer

Spitzkohl:

1 kg Spitzkohl 150 g Friihstiicksspeck 3 Schalotten

1 Ananas 1 Chilischote Briihe

1 Limette Zucker, Pfeffer Salz, Butter, Rapsol

Den Spitzkohl sdubern, halbieren, dann vierteln. Den Strunk entfernen und den Kohl in feine
Streifen schneiden. Die Schalotten sdubern und in diinne Scheiben schneiden. Die Ananas schilen
und das Fruchtfleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden. Den Speck in Streifen schneiden. Butter
und Rapsol in einem Topf erhitzen und den Speck andiinsten.

Kohl und Schalotten hinzufiigen und mit dem Speck vermengen. Dabei leicht zuckern, salzen
und pfeffern. Wasser oder Briihe angielen und den Kohl bei mittlerer Hitze zusammenfallen
lassen.

Anschlieend die Ananas, etwas gehackte Chili und den Saft einer Limette dazugeben und alles
wieder gut vermischen.

Den Spitzkohl etwa 10-15 Minuten kocheln lassen, bis er gar ist. Mit Salz, Zucker, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Die Lachsfilets waschen, trocknen und gegebenenfalls die Graten entfernen. Butter und Rapsol
in einer Pfanne erhitzen. Die Filets etwas salzen und von beiden Seiten 2 Minuten braten. Sie
sollten im Kern noch rosa und leicht glasig sein. Wahrend der Bratzeit diinne Limettenscheiben
mit in die Pfanne geben.

Servieren:

Spitzkohl und Lachs auf Teller geben und mit den gebratenen Limettenscheiben dekorieren.

Rainer Sass am 22. Mai 2019
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Lachs-Sashimi mit Wasabi-Creme und Wachteleiern

Fiir 4 Personen
250 g Lachs 1 EL Wasabi-Paste 125 g Créeme-fraiche
8 Wachteleier 1 EL Butter 2 Zweige Petersilie

Wasabi-Paste und Creme fraiche verriihren, auf 4 Teller streichen. Den Lachs gut sdubern und
in nicht zu diinne Scheiben schneiden. Auf der Wasabi-Creme sternférmig auslegen.

Die Wachteleier aufschlagen und in eine Tasse geben. Wachteleier haben eine feste Schale und
lassen sich nicht so leicht am Pfannenrand aufschlagen. Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Wachteleier hineingleiten lassen und braten. Die Wachtelspiegeleier salzen, zerteilen und auf die
Teller geben.

Petersilie hacken und dariiberstreuen.

Die rohen Lachsscheiben mit etwas Wasabi-Creme und Wachtelei als Vorspeise servieren.

Rainer Sass am 17. November 2019

Lachs-Tatar mit Kartoffel-Rasti

Fiir 4 Portionen

Lachstatar:

400 g frisches Lachsfilet 1 Bio- Limette 1-2 EL Anisschnaps

1 TL Piment d espelette 4 Bund Schnittlauch 1-2 EL Olivensl

1-2 Schalotten 3 EL Schmand 3 EL Joghurt

Salz, Pfeffer Forellenkaviar

Résti:

4-5 Kartoffeln 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer, Muskat
Lachstatar:

Das Lachsfilet waschen, trocknen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Limette sdubern und die
Schale abreiben. Den Saft auspressen. Schalotten schélen und sehr fein wiirfeln. Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden.

Die Lachswiirfel in eine Schiissel geben und mit Schalotten und etwas Schnittlauch vermengen.
Das Tatar mit Limettenschale, Limettendl, Anisschnaps, Piment dEspelette, Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Masse kiihl stellen.

Joghurt und Schmand verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Schnittlauch hinzufii-
gen.

Den Lachs auf Teller geben und zu einem kleinen Tortchen formen.

Darauf ein Klecks Creme geben. Wer mag, kann darauf noch etwas Lachs- oder Forellenkaviar
legen.

Rosti:

Kartoffeln schélen und in kleine Spane hobeln. Die Kartoffelspédne in ein Handtuch geben. Das
Handtuch fest einrollen und die Fliissigkeit aus den Kartoffeln pressen. Die Masse mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Muskat wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und 1 Portion Kartoffelspéne hineingeben. Die Masse
etwas verteilen und von beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldbraun ausbacken.

Weitere Rosti ausbacken, dann mit dem Lachstatar servieren.

Rainer Sass am 04. August 2019
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Mat jes mit Speck-Stippe und griinen Bohnen

Fiir 4 Personen

4 doppelte Matjesfilets 1 kg neue Kartoffeln Kiimmel

400 g griine Bohnen 2 Schalotten 4 Bund Bohnenkraut
100 g Bacon Butter, Meersalz Pfeffer

Die Kartoffeln schrubben und ldngs halbieren, dann in Salzwasser mit etwas Kiimmel kochen.
Die Bohnen putzen und in kochendem Salzwasser fiinf Minuten bissfest garen, anschlieflend eis-
kalt abschrecken.

Die Schalotten in Lamellen schneiden und in etwas Butter andiinsten.

Die Bohnen hinzufiigen und mit den Schalotten vermengen. Das Gemiise mit Meersalz und Pfef-
fer wiirzen. Bohnenkraut fein hacken und erst zum Schluss zu den Bohnen geben.

Den Speck in feine Streifen schneiden und in etwas Butter anrdsten.

Sobald der Speck etwas Farbe bekommen hat und am Topfboden eine Rostschicht entstanden
ist, 100 Milliliter Wasser hinzufiigen. Den Speck in dem Sud etwa zwei Minuten ziehen lassen.
Die Matjes auf Teller geben und mit der Speckstippe begieflen. Dazu die Bohnen und die Kar-
toffeln servieren.

Rainer Sass am 20. Juni 2014

Mat jes nach Hausfrauenart mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

Matjes:

8 Matjesfilets 3 griine Gurke 2 mittelgr. Gewiirzgurken
1 Apfel 2 Schalotten 11 Apfelsaft

1 Becher saure Sahne Saft von 3 Zitrone Zucker

Bratkartoffeln:

1 kg festk. Kartoffeln Kiimmel Butterschmalz

Salz und Pfeffer 1 Bund Petersilie

Matjes:

Fiir die Sofle den Apfelsaft in einem Stieltopf erhitzen und um die Hélfte reduzieren, dann aus-
kiihlen lassen und anschliefend mit der sauren Sahne und dem Zitronensaft kriftig verriihren.
Die Salatgurke vierteln und das Kerngeh#use entfernen. Apfel schilen, ebenfalls das Kerngehau-
se herausschneiden und das Fruchtfleisch vierteln. Gewiirzgurken etwas andriicken, damit der
Saft herausfliefit, Schalotten schilen. Alle Zutaten in feine Stiicke oder Lamellen schneiden.
Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Schalotten darin zwei bis drei
Minuten mit etwas Zucker anschwitzen und leicht karamellisieren lassen. Die ausgekiihlten Scha-
lotten und die restlichen Zutaten zur Sofle geben, gut verrithren und 20 Minuten ziehen lassen.
Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln am besten schon am Vortag mit etwas Kiimmel kochen und im Kiihlschrank
tiber Nacht stehen lassen. Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen. Kartoffeln zunéchst scharf anbraten, dann die Hitze reduzieren und zehn bis
15 Minuten goldbraun braten. Nur mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss Petersilie sehr fein
hacken und unter die Bratkartoffeln heben.

Rainer Sass am 09. Juli 2010
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Matjes-Filets auf schwedische Art

Fiir 4 Personen

12 Matjesfilets 1 Stiick Ingwer 2 Mohren

2 Schalotten 2 Zweige Rosmarin 5 Zweige Thymian

0,2 1 Rotwein-Essig 3 1 Rotwein 2 Zehen Knoblauch

10 Pfeffer-Koérner 10 Lorbeerblétter 5 Wacholderbeeren

2 EL Zucker

Schmorkartoffeln:

8 grofle neue Kartoffeln 2 Haushaltszwiebeln 3 Stédngel Friihlingszwiebeln
1 Tasse Wasser Butterschmalz Salz, Muskatnuss

Die Matjesfilets in eine flache Schale legen. Die Schalotten schilen und in diinne Ringe schnei-
den. Die Mohren putzen, schilen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Den Ingwer schélen
und in einige Stiicke teilen. Die Kréuter sdubern und die Knoblauchzehen mit Schale andriicken.
Alle Gemiise und Gewiirze mit Rotwein und Rotwein-Essig in einen Topf geben und einmal
kriftig aufkochen, dann 15 Minuten bei milder Hitze ziehen lassen. Den Sud abkiihlen lassen,
dann lauwarm und mit allen Zutaten iiber den Matjes gieflen. Die Matjes zwei Tage zugedeckt
im Kiihlschrank marinieren, dabei einmal wenden.

Schmorkartoffeln:

Kartoffeln und Zwiebeln schélen, dann fein hobeln und in einer beschichteten Pfanne in Butter-
schmalz kréftig anbraten. Wenn sich braune Krusten bilden, etwas Wasser hinzufiigen und alles
mit Salz und Muskat wiirzen. Die Kartoffeln und Zwiebeln etwa vier bis fiinf Minuten schmo-
ren, gegebenenfalls noch etwas Wasser hinzufiigen. Die Friihlingszwiebeln putzen und in Ringe
schneiden. Zum Schluss mit den geschmorten Kartoffeln und Zwiebeln vorsichtig vermengen.

Rainer Sass am 24. Mai 2013
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Paella mit Mecklenburger Zutaten

Fiir 8-10 Personen

500 g Paella-Reis 2 1 Hithnerbriihe 1 kg (mit Schale) Garnelen
2 kg Siiwasser-Fischfilets 1 kg Hahnchenbrustfilets 4 Schalotten

1 Bund Frithlingszwiebeln 250 g TK-Erbsen 4 Zehen Knoblauch

2 Chilischoten 1 Bund Petersilie 3 Kapseln Safran

4 EL schwarze Oliven 4 Tomaten Pfeffer, Salz

Rapsol, Olivenol Zitronensaft

Schalotten, Knoblauch, Chili und Friihlingszwiebeln sdubern und in feine Scheiben schneiden.
Die Tomaten entkernen und vierteln. Die Hihnchenbrust waschen, trocknen und in mundgerechte
Stiicke teilen. Die Fliigel abtrennen. Die Fischfilets (Zander, Saibling, Barsch, Aal, Hecht) séu-
bern, eventuelle Griten entfernen und in Stiicke teilen.

Garnelen (mit Schale aber ohne Kopf) bis kurz vor dem Schwanzende léings halbieren und den
Darm entfernen. Rapstl und Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Hihnchenfliigel, Héhn-
chenfleisch, Fischfilet-Stiicke und Garnelen hinzufiigen.

Schalotten, Knoblauch, Chili und Friihlingszwiebeln hineingeben, alles vermengen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den RundkornReis hinzufiigen, alles gut vermengen und mit der Briithe ablo-
schen. 10 Minuten bei milder Hitze kdcheln lassen, dann die Erbsen dazugeben.

Nach und nach die restliche Briihe angieflen. Die Konsistenz bei der Zubereitung sollte eher cre-
mig als zu fliissig sein. Die Paella beim Garen mit einem Holzl6ffel immer gut vermengen. Wenn
der Reis nach etwa 20 Minuten fast gar ist Safran und Tomaten dazugeben. Alles nochmals kurz
schmoren lassen.

Die Petersilie sdubern und die Bldtter abzupfen. Die Petersilie kurz vor dem Servieren zur Paella
geben und alles nochmals mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Rainer Sass am 19. Mai 2019
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Rducher-Lachs mit Blattsalaten

Fiir 4 Personen

500 g Lachsfilet 1 Tasse Réduchermehl 1 EL Butter

1 Prise Meersalz 1 Prise Pfeffer

Salat:

3 Kopfe Salat 1 Chicorée 1 Radicchio

2 Scheiben Toastbrot 1 EL Butter 2 Orangen

0.5 Granatapfel 1 EL Honig 1 EL Balsamico
1 EL Sherry-Essig 1 EL Apfel-Balsamessig 3 EL Olivensl
Salz

Fin Bratentopf mit Deckel und Dampfeinsatz ist die Grundlage fiir das Rduchern auf dem Herd.
Das R#éuchermehl auf dem Topfboden verteilen und den Einsatz dariiberstellen. Den geschlos-
senen Réuchertopf auf die Herdplatte stellen und erhitzen.

Das Lachsfilet sdubern und von jeder Seite 30 Sekunden in Butter braten. Sobald das Mehl
anfingt zu qualmen, die Hitze um die Hélfte reduzieren. Die angebratenen Filets auf die Ein-
lage legen und den Topf gut verschlieBen. Das Rauchern dauert etwa 10-15 Minuten. Je nach
Geschmack kann man das Lachsfilet auch frither herausholen. Dann hat es nur einen leichten
Rauchgeschmack und ist innen noch etwas roh.

Salat:

Die Schale von 1 unbehandelten Orange mit einer Reibe abreiben und den Saft von 2 Friichten
ausdriicken. Toastscheiben in Wiirfel schneiden und in Butter knusprig braten. Die Granatap-
felkerne auslosen und mit Essig, Ol, Honig, Orangensaft und etwas Salz zu einer Vinaigrette
verrithren. Die Salate sdubern und in eine Schiissel geben. Orangenabrieb, Brotwiirfel und Gra-
natapfelkerne dariiberstreuen und mit der Vinaigrette betrdufeln.

Den Salat auf Teller geben und mit dem gerduchertem Lachs servieren.

Rainer Sass am 17. November 2019
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Reis-Pfanne mit Fisch und Meeresfriichten

Fiir 4-6 Personen

Fischfond:

1,5 kg Fischkarkassen 1,5 1 Wasser 200 ml Weiiwein

100 ml trockener Wermut 1 Knolle Fenchel 1 Knolle Sellerie

2 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch 50 g weifle Champignons

2 frische Lorbeerbléitter 1 EL schwarzer Pfeffer

Reispfanne:

1 kleiner frischer Oktopus 500 g Miesmuscheln 300 g Paella-Reis

3 Schalotten 1 1 Fischfond 1 scharfe Chilischote

2 Stangen Sellerie 1 Paprikaschote 3 Zehen Knoblauch

1 Knolle Fenchel 4 Tomaten 400 ml Weilwein

100 ml roter Portwein Salz, Pfeffer, Olivenol 2 Doradenfilets

400 g Tintenfisch 12 rohe Garnelen 1 Bund Petersilie
Fischfond:

Die Fischkarkassen in Stiicke schneiden und unter flieBendem Wasser reinigen. Dabei alle Inne-
reien und Blutreste entfernen.

Bei der Zugabe von Képfen moglichst die Kiemen entfernen. Die Karkassen nach dem Séubern
nochmals 10 Minuten wéssern.

Dabei das Wasser mehrmals austauschen, bis es klar bleibt.

Gemiise, Champignons und Zwiebeln putzen und in kleine Stiicke schneiden. Fischkarkassen,
Gemiise, Pilze und Gewiirze in einen groflen Topf geben. 1,5 1 kaltes Wasser, Weilwein und
Wermut hinzufiigen und alles aufkochen lassen. Den Herd auf kleine Hitze schalten und den
Fischfond etwa 30 Minuten leicht kdcheln lassen. Dabei immer wieder den Schaum abschopfen,
damit der Fond klar bleibt.

Ein feines Sieb mit einem Kiichentuch auslegen und auf eine Schiissel stellen. Den Fond nach
und nach hineingieflen. Es bleibt etwa 1 1 Fliissigkeit iibrig.

Reispfanne:

Den Oktopus in Salzwasser etwa 45 Minuten kocheln lassen. Er sollte schén weich und aroma-
tisch sein. Die Oktopusarme anschlieend in Stiicke schneiden.

Auch die Muscheln vorkochen. Dafiir eine halbe Fenchelknolle, 1 Stange Sellerie, 1 Knoblauch-
zehe und 1 Schalotte in feine Wiirfel schneiden. Die vorbereiteten Zutaten in einen Topf geben
und in Olivendl anschwitzen. Nun die Muscheln, etwas Salz und 200 ml Weiiwein hinzufiigen.
Den Topf verschlieBen und die Muscheln 2-3 Minuten kocheln lassen. Sie sollten alle getffnet
sein. Die Muscheln mit Sud zum Ende der Garzeit in die Reispfanne geben. Wer mag, kann auch
einen Teil der Muscheln auslésen. 2 Schalotten und 2 Knoblauchzehen fein wiirfeln. 1 Stange
Staudensellerie, Paprika und 4 Knolle Fenchel siubern und in kleine Wiirfel schneiden.
Tomaten entkernen, hduten und in Stiicke schneiden.

Olivendl in einer breiten und hohen Pfanne erhitzen und das vorbereitete Gemiise bis auf die
Tomaten darin farblos anschwitzen.

Den Reis hinzufiigen und mit den Zutaten vermengen. Den Fischfond angieflen und unter stén-
digem Riihren soweit verkochen lassen, bis kaum mehr Fliissigkeit im Topf ist.

Dann wieder Fischfond oder Weiflwein hinzufiigen und wieder einkochen lassen.

Den Vorgang wiederholen, bis der Reis gar ist. Immer wieder neuen Fischfond oder Wein hinzu-
fiigen und wieder einkochen lassen. Zum Ende der Garzeit den Portwein, die Muscheln mit Sud,
die Oktopusstiicke und Tomaten hinzufiigen.

Parallel die Fischfilets und Meeresfriichte zubereiten. Die Tintenfischtuben gegebenenfalls aus-
nehmen, etwas salzen und in Olivenol 2-3 Minuten braten. Danach zum Reis geben. Die Garnelen
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sdubern, leicht salzen und ebenfalls 2-3 Minuten braten, dann zum Reis geben. Die Haut der
Fischfilets mit einem scharfen Messer mehrmals einritzen, dann in gréflere Stiicke schneiden und
salzen. Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets auf den Hautseiten etwa 3-4 Minuten
braten, bis sie goldbraun und knusprig sind. Die Filets wenden und kurz auf der Fleischseite
weiter braten.

Die Reispfanne mit den Meeresfriichten auf Teller geben, darauf die gebratenen Fischfilets setzen.
Alles mit gehackter Petersilie bestreuen.

Rainer Sass am 29. Dezember 2019

Rotbarsch-Curry mit Kokosmilch

Fiir 4 Personen

400 g Rotbarschfilet 1 Knolle Fenchel 1 Mohre

1 rote Paprikaschote 3 Friihlingszwiebeln 1 rote Chilischote

2 Zehen Knoblauch 2 EL Butterschmalz 4 Lorbeerblétter

1 EL Currypulver 1-2 EL franz. Wermut 1 Stange Zitronengras
0,1 1 Gemiisebriihe 400 ml Kokosmilch 1 unbehandelte Limette
Salz, Zucker

Die Rotbarschfilets sdubern, die Gréaten entfernen und den Fisch in grofle Wiirfel schneiden.
Den Fenchel putzen und in Stiicke schneiden. Die Paprika mit einem Sparschéler enthiuten,
entkernen und in Stiicke teilen. Die Friihlingszwiebeln ebenfalls putzen und in Ringe schneiden.
Den Knoblauch schilen und sehr fein wiirfeln. Die Kerne aus der Chilischote entfernen und in
feine Streifen schneiden.

Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen. Das vorbereitete Gemiise darin bei mittlerer Hitze
anbraten. Currypulver unter das Gemiise geben und kurz mitrosten. Wermut und etwas Briihe
angieflen.

Das Zitronengras andriicken und mit einem Messer aufschlitzen. Zitronengras, Lorbeer, Knob-
lauch, Chili und die Kokosmilch in den Topf geben.

Die Limettenschale abreiben, den Saft auspressen. Den Sud mit Limettensaft, Limettenschale,
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker pikant abschmecken und etwa 10 Minuten sanft kdcheln lassen.
Zitronengras und Lorbeer entfernen und die Fischfilets in den Sud legen. Etwa 10 Minuten im
Sud gar ziehen lassen.

Mit Basmatireis servieren.

Rainer Sass am 10. Februar 2019
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Rotbarsch-Filet mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

Backfisch:

8 (100-120 g) Rotbarschfilets 250 g Mehl (405) 3 Eier

4 1 helles Bier Salz, Pflanzenfett

Kartoffelsalat:

1 kg festk. Kartoffeln 3-4 Gewiirzgurken 50 g durchw. Speck
3 Schalotten 0,2 1 Kalbsbriihe 3-4 EL Pflanzendl
3-4 EL Weiflwein-Essig 3 Bund Petersilie 1 Prise Pfeffer

Salz, Zucker

Backfisch:

Fiir die Panade Mehl und Eier gut verrithren. Nach und nach das Bier hinzufiigen, bis ein cre-
miger und nicht zu fester Teig entsteht. Das Fett in einen Topf geben und auf circa 180 Grad
erhitzen.

Die Rotbarschfilets sdubern und gegebenenfalls die Griten entfernen.

Die Filets salzen, auf eine Gabel spieflen und durch den Teig ziehen. Den {iiberschiissigen Teig
kurz abklopfen. Die Panade sollte nicht zu dick aufgetragen werden und die Filets noch etwas
durchschimmern.

Die Filets in das Frittierfett geben und etwa 5-6 Minuten goldgelb ausbacken. Aus dem Topf
nehmen, kurz auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und sofort servieren.

Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln mit der Schale in Salzwasser kochen, aus dem Kochwasser nehmen, abkiihlen
lassen, pellen und in Scheiben schneiden. Gurken, Schalotten und Speck in Wiirfel schneiden.
Etwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten und Speckwiirfel anbraten. Sobald
sie leicht Farbe bekommen, etwas Briithe hinzufiigen und alles etwas ziehen lassen.

Die Kartoffeln salzen, pfeffern und leicht zuckern. Schalotten und Speckwiirfeln mit dem Sud
untermengen. Etwas Ol, Essig und weitere Brithe hinzufiigen, bis die Kartoffeln eine simige Kon-
sistenz und einen siifl-sduerlichen Geschmack haben. Zum Schluss die Gurken und die gehackte
Petersilie hinzufiigen und nochmals mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Kartoffelsalat
vor dem Servieren am besten noch 1 Stunde ziehen lassen.

Rainer Sass am 10. Februar 2019
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Seehecht-Filet mit Mohren-Streifen

Fiir 4 Personen

Fisch:

4 Seehecht-Filets Butter, Olivensl  1/4 Zitrone
einige Zweige Thymian 1 Zehe Knoblauch Pfeffer, Salz
Moéhren:

4-5 Mohren 0,75 1 Mohrensaft 1 Stiick Ingwer
Zucker, Salz

Anrichten:

1 Bund Petersilie

Fisch:

Seehecht-Filets waschen, trocknen und ggf. die Griten entfernen. Die Haute 2-3 Mal vorsichtig
einritzen.

Butter und Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Filets auf der Hautseite
anbraten. Thymian, Zitrone und die angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben. Fi-
lets immer wieder mit etwas Bratfliissigkeit begieflen. Den Fisch etwas ldnger auf der Hautseite
braten, damit diese Seite schon knusprig wird.

Moéhren:

Mohren schélen und mit dem Sparschiler oder Hobel léngs in diinne Streifen schneiden. Moh-
rensaft zu 2/3 einkochen lassen.

Ingwer reiben und nach Geschmack 1-2 TL zum reduzierten Saft geben.

Mohrenstreifen in den Saft legen und etwa 1-2 Minuten garen. Die Streifen sollten noch bissfest
sein. Mit Zucker und Salz abschmecken.

Anrichten:

Mohren mit etwas Sud in tiefe Teller geben und das Fischfilet darauf platzieren. Alles mit ge-
hackter Petersilie bestreuen.

Rainer Sass am 24. Méarz 2019

Seeteufel-Filets mit Tomaten-Ragout

Fiir 4 Personen

600 g Seeteufelfilet 4 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
1 kg Tomaten 1 EL Tomatenmark 0,2 | Fischfond
1 Chilischote 1Bund Basilikum 1 EL Butter

2-3 EL Olivenol Pfeffer, Salz

Die Seeteufelfilets sdubern, ggf. restliche Haute entfernen und in Medaillons schneiden. Die To-
maten ebenfalls sdubern, in Stiicke schneiden und die Stielansétze entfernen. Schalotten und
Knoblauch schélen und fein hacken. Die Chilischote entkernen und in feine Ringe schneiden.
Butter und Olivendl in einer hohen Pfanne erhitzen. Die Seeteufelfilets leicht salzen und in der
Pfanne anbraten. Schalotten, Knoblauch und Chili dazugeben und etwas rosten. Tomaten, To-
matenmark und eine Priese Zucker in die Pfanne geben und den Fischfond angielen. Die Filets
im Tomatenragout etwa 10 Minuten garen lassen. Basilikumblétter von den Stielen zupfen und
zum Ragout geben. Alles mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Seeteufelmedaillons und Tomatenragout auf Teller geben und mit etwas frischem Olivendl be-
traufeln. Dazu knuspriges Weiflbrot servieren.

Rainer Sass am 12. Mai 2019
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Steinbutt mit Pommery-Senf -Sofle

Fiir 4 Portionen):

Fisch:
4 (a 300-400 g) Stiicke Steinbutt 2 Schalotten 1 Knolle Fenchel
1 Stange Staudensellerie 2 Nelken 2 Lorbeerbléitter
1 TL zerdriickte Pfefferkérner 2 1 Wasser 40 g Salz
Pommery-Senfsofie:
2 1 Fischfond 1-2 EL Creéme fraiche 0,2 1 Sahne
120 g Pommery-Senf 2 EL scharfer Dijon-Senf 1 EL Speisestérke
Zitronensaft Salz, Pfeffer, Zucker kalte Butter
Fischfond (1 Liter):
1 kg Edelfisch-Griten 2 1 trockener Weiiwein 2 1 Wasser
60 g Butterschmalz 80 g Fenchel 80 g Sellerie
1 kleine Stange Lauch 1 Petersilienwurzel 1 kleines Lorbeerblatt
2 Nelken 1 TL zerdriickte Pfefferkorner 2 Zehen Knoblauch
5 angedriickte Wacholderbeeren 2 cl Noilly Prat Meersalz
Beilagen 8 Kartoffeln 1 Mohre
1 Stange Lauch 1 Stiick Sellerie Butter
Fischfond Salz
Fisch:

Schalotten schélen und in Scheiben schneiden, Fenchel sdubern und teilen. Staudensellerie in
Stiicke schneiden.

2 1 Wasser in einen Topf geben und erhitzen. Die vorbereiteten Zutaten mit Salz und Pfeffer in
den Topf geben und etwa 20 Minuten kiécheln lassen. Die Hitze reduzieren, bis das Wasser nur
noch leicht simmert.

Die Steinbutt-Stiicke sdubern, dann in den Sud legen und 15-20 Minuten sieden lassen. Fiir eine
Garprobe mit einer Fleischgabel zwischen Fleisch und Grite stechen. Lasst sich die Gabel leicht
wieder herausziehen, kann der Fisch serviert werden.

Pommery-Senfsofle:

Die Basis fiir die Sofe ist ein guter Fischfond. Den Fischfond in einen Topf geben und um die
Hélfte reduzieren. Die Hitze auf kleine Flamme stellen. Sahne und Créme fraiche hinzufiigen
und alles gut verrithren. Die beiden Senfsorten hinzufiigen. Die Sofle mit Pfeffer, Salz, Zucker
und etwas Zitronensaft abschmecken. Die Speisestirke in etwas Wasser auflésen und in kleinen
Portionen in die Sofle riihren, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Wer mag, kann die
Sofle auch mit eiskalten Butterstiicken binden. Dafiir die Butterstiicke nach und nach mit dem
Schneebesen in die Sofe riihren.

Zum Schluss noch etwas geschlagene Sahne unterheben, damit die Sof3e cremiger wird.
Fischfond (1 Liter):

Gemiise putzen und in Stiicke schneiden. Fischgréiten mehrmals waschen und zerkleinern. Butter-
schmalz in einem Topf erhitzen und die Griten und Gemiise anschwitzen. Knoblauch, Gewiirze
und eine gute Prise Meersalz hinzufiigen. Weifiwein, Wasser und Noilly Prat angieflen. Alles
erhitzen und 20 Minuten bei milder Hitze sieden lassen.

FEin feines Sieb mit einem diinnen Leinentuch auslegen. Den Fischfond durch das Tuch passieren.
Den Fond nochmals um zwei Drittel einkochen lassen.

Jetzt hat man etwa 1 Liter wiirzigen Fischfond, der die perfekte Basis fiir aromatische Soflen und
Suppen ist. Beilagen Kartoffeln schilen und in Salzwasser garen. Gemiise putzen und in feine,
langliche Streifen schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die Gemiisestreifen darin farblos
anschwitzen. Etwas Fischfond hinzufiigen und die Gemiise kurz schmoren. Sie sollen knackig
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bleiben. Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Den Steinbutt auf Teller geben und mit etwas
Gemiise belegen. Die Sofle um den Fisch gieflen. Dazu die Salzkartoffeln servieren.

Rainer Sass am 04. August 2019
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Gefligel



Gdnse-Braten mit Riesling- Sauerkraut

Fiir 4-6 Personen

Gans:

1 (4 kg) Bauerngans

2 Zwiebeln

Sofle:

1 Beutel Géanseklein

2 Zwiebeln

2 Zweige Rosmarin

2 Lorbeerbléitter

50 g zimmerwarme Butter
Riesling-Sauerkraut:

1 kg frisches Sauerkraut
1 -2 1 trockener Riesling
10 Pfefferkorner

1 TL Senfkorner

2 Apfel
4-5 Zweige Beifuf

1 kg Gefliigelklein
0,75 1 trockener Rotwein
1 Bund Thymian

Butterschmalz
50 g Mehl

3 Zwiebeln

1 Lorbeerblatt
5 Pimentkorner
1 Nelke

2 Orangen
Salz, Pfeffer

2 Suppenbund

1 EL Tomatenmark

1 EL Wacholderbeeren
Salz und Pfeffer

100 g Butter

10 Wacholderbeeren
1 TL Kiimmel

1 Knoblauchzehe

Salz, Zucker

Gans:

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Gans innen und auflen waschen, gut trocknen und die
dicken Fettstiicke (Flomen) entfernen. Apfel, Zwiebeln und Orangen ungeschilt in grofie Stiicke
schneiden. Die Gans innen und auflen salzen und mit gemorsertem schwarzen Pfeffer bestreuen.
Nun den Korpus mit den Obst- und Zwiebelstiicken fiillen. Beifuflzweige brechen und zur Fiil-
lung dazugeben.

Die Offnung mit Zahnstochern oder Kiichengarn verschlieBen. Mit einem langen Stiick Kiichen-
garn die Keulenenden verbinden, dann das Garn um den Korpus fithren, dabei die Fliigel an
den Briisten fixieren. Fin hohes Backblech mit Wasser fiillen und auf die unterste Schiene im
Ofen schieben. Die Gans mit der Brust nach oben auf ein Gitterrost legen und auf der mittleren
Schiene insgesamt drei Stunden garen. Die Hitze nach anderthalb Stunden auf 160 Grad redu-
zieren.

Die Gans wihrend der Bratphase mehrmals mit lauwarmem Wasser begieflen und an den Bauch-
und Keulenunterseiten einstechen. Die Gans ist gar, wenn sich die Keulen leicht vom Knochen-
geriist trennen lassen und kein roter Fleischsaft beim Anstechen mehr austritt.

Die Gans tranchieren:

Fliigel mit einem Stiick Brustfleisch (Konigsstiick) vom Korpus trennen, die Keulen auslosen
und am Gelenk teilen. Die Brustfilets vorsichtig vom Knochen 16sen und pro Seite in drei bis
vier Stiicke schneiden.

Sofle:

Gans und Gefliigelteile in Stiicke schneiden. Gemiise putzen und grob wiirfeln beziehungsweise
in Scheiben teilen.

Butterschmalz in einem groflien Schmortopf erhitzen und das Gefliigelklein gut anbraten, dann
herausnehmen und das Gemiise im Bratensatz rosten.

Tomatenmark unter das Gemiise riithren, dann Gefliigelklein zuriick in den Topf geben, anschlie-
Bend die Halfte Rotwein und gleichviel Wasser angieflen. Jetzt Kréauter, Lorbeerblédtter und
Wacholderbeeren dazugeben und alles bei mittlerer Hitze etwa zwei Stunden kocheln lassen.
Immer wieder etwas Rotwein und Wasser nachfiillen.

Die Sofle durch ein feines Sieb gielen und die Zutaten auffangen, dann zuriick in den Topf geben
und um ein Drittel einkochen. Zum Schluss mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.
Gegebenenfalls die Sole noch mit Mehlbutter binden. Dafiir Butter und Mehl vermengen und
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portionsweise zur Sofle dazugeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
Riesling-Sauerkraut:

Flissigkeit aus dem Sauerkraut driicken. Zwiebeln schélen und in feine Lamellen schneiden, zu-
dem die Knoblauchzehe in der Schale leicht andriicken. Gewiirze, auler Lorbeer und Knoblauch,
in ein Leinenséickchen oder einen Einweg-Teebeutel fiillen und verschlieflen.

Kraut, Zwiebeln, Lorbeer, Knoblauch, Riesling und die Butter in einen Topf geben, verschlielen
und etwa 40 Minuten bei méBiger Hitze kécheln lassen. Lorbeer, Knoblauch und Kréutersédckchen
wieder entfernen. Das Sauerkraut mit Salz und Zucker pikant abschmecken.

Rainer Sass am 21. Dezember 2012

Gegrillte Hahnchen-Keulen mit Paprika-Dip

Fiir 4 Personen

Fleisch:

4 Hihnchenkeulen 1(Bio-) Orange 1 EL Currypulver

1 TL Fenchelsaat 1 TL Honig 2 EL Crema di Balsamico
2 EL Sonnenblumensl 1 EL Ducca Salz, Pfeffer

Olivenol

Dip:

1 rote Paprikaschote 3 EL Olivenol 1 TL Paprikapulver

1 scharfe Chilischote 1Zehe Knoblauch 1 Limette

Salz, Zucker 4 Romersalatherzen

Fleisch:

Die Hahnchenkeulen an den Gelenken in Ober- und Unterkeulen teilen.

Den Saft und die abgeriebene Schale von 3 Orange mit Currypulver, Fenchelsaat, Honig, Crema
di Balsamico und Ol in eine Schiissel geben. Knoblauch schélen, pressen und mit etwas Salz,
Pfeffer und Orangenschale zur Marinade geben. Alles gut vermengen, die Hahnchenkeulen in
die Gewiirzmischung legen und mit den Hdnden mindestens 2-3 Minuten gut einmassieren. Die
marinierten Keulen abgedeckt im Kiihlschrank 5 Stunden ziehen lassen.

Die Keulen auf den Grill legen und scharf anbraten, bis sie schon braun sind. Die Hitze reduzieren
oder das Fleisch an den Grillrand legen. Bei milder Hitze etwa 6-8 Minuten garen. Dabei immer
wieder mit etwas Olivendl einpinseln und wenden.

Die Keulen auf Teller legen und mit Ducca bestreuen. Das afrikanisch- orientalische Gewtirz gibt
den Keulen eine besonders pikante Note.

Dip:

Paprika schélen und in Stiicke schneiden. Knoblauch schélen, in feine Scheiben schneiden und in
Olivenol bei milder Hitze 2-3 Minuten schmoren. Paprika mit Knoblauch, Chili, Paprikapulver
und Ol in einen Mixbecker geben und piirieren. Mit Zucker, Salz und Limettensaft abschmecken.
Die Salatherzen halbieren, mit Ol bepinseln und auf dem Grill von jeder Seite 2 Minuten braten.
Vor dem Servieren etwas Ducca dariiber streuen.

Rainer Sass am 16. Juni 2019

37



Gegrillte Hithner-Keulen mit Melonen-Salat

Fiir 4 Personen

Hiihnerkeulen:

4 Hiihnerkeulen 4-5 Zweige Lavendel 2 EL Honig
Pfeffer, Salz, Olivenol

Melonensalat:

% kleine Wassermelone 1 kleine Netzmelone 1 Honigmelone
1 EL Honig 10 Blatter Minze Zitronensaft

gemorserter Pfeffer

Hiihnerkeulen:

Hiihnerkeulen entbeinen, also die Knochen entfernen. Dafiir mit einem scharfen Messer die Keu-
len bis zum Knochen anschneiden und vorsichtig um die Knochen herumschneiden, bis man sie
entfernen kann.

Die Keulen mit Olivendl einstreichen, salzen und pfeffern. Auf einen Grill legen und goldbraun
anbraten. Keulen auf dem Rost zur Seite legen oder beim Gasgrill die Hitze reduzieren. Das
Fleisch etwa 15 Minuten zu Ende braten. Dabei immer wieder einige gezupfte Lavendelbliiten
auf die Keulen streuen. Zum Schluss nochmals salzen und mit gemorsertem Pfeffer bestreuen.
Wer mag, kann die Keulen auch noch mit etwas Honig bestreichen.

Melonensalat:

Fruchtfleisch der Melonen auslésen und die Kerne entfernen. Die Melonen anschliefend in mund-
gerechte Stiicke schneiden.

Minze waschen und in feine Streifen schneiden. Minze und etwas Honig mit den Melonenstiicken
vermengen. Den Melonensalat mit etwas Zitronensaft und schwarzem Pfeffer abschmecken.

Rainer Sass am 18. August 2019
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Geschmorte Ganse-Keulen

Fiir 4 Personen

4 Génsekeulen 1 Suppenbund 2 Zwiebeln
1 EL Tomatenmark 3 1 trockener Weilwein 4 1 Wasser
2 Knoblauchzehen 2 Lorbeerblétter % Bund Thymian

2 Zweige Rosmarin 2 EL Butterschmalz 1 EL Wacholderbeeren
Olivenol, Salz, Pfeffer 1 Stiick kalte Butter Orangensaft
Orangenschale Akazien-Honig

Génsekeulen waschen, trocknen und salzen. Das Gemiise putzen und in kleine Wiirfel oder Schei-
ben schneiden. Zwiebeln mit Schale vierteln, Knoblauchzehen andriicken.

Ftwas Olivensl und Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen. Die Keulen darin auf der
Hautseite etwa fiinf Minuten und auf der Fleischseite zwei bis drei Minuten braten. Das austre-
tende Fett abschopfen. Die Keulen aus dem Topf nehmen, dann das Gemiise und die Zwiebeln
im Bratentopf rosten. Tomatenmark unter das Gemiise mischen, ebenfalls kurz rosten, dann mit
Wein und Wasser abloschen. Anschlieflend die Krauter und restlichen Gewiirze dazugeben.

Die Keulen mit der Hautseite nach oben zuriick in den Topf geben. Sie sollten nur zu einem
Drittel im Schmorsud liegen. Den Schmortopf verschliefen und die Keulen bei 180 Grad im
Ofen circa anderthalb Stunden garen. Zwischendurch die Keulen mit dem Sud begieflen, gege-
benenfalls Fliissigkeit nachgieflen.

Die Keulen aus dem Schmortopf nehmen und warm stellen. Falls die Haut nicht ausreichend
knusprig ist, kann man die Keulen noch kurz iibergrillen.

Die Sofle durch ein Sieb gieflen und das Gemiise auffangen. Sofle erhitzen und mit Salz, Pfeffer,
Orangensaft und -schale, Akazienhonig oder eventuell Thymian abschmecken. Zur Bindung noch
ein Stiick kalte Butter in die Sofle rithren. Dadurch wird sie Sofle zudem milder und cremiger.
Die Keulen am Gelenk teilen und mit Sofle, Kartoffelpiiree und Gemiise servieren.

Rainer Sass am 21. Dezember 2012
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Huhn in Estragon-SoBe mit Pfifferlingen

Fiir 4 Personen):

Huhn:

4 Hiithnerbriiste 5 Schalotten 1-2 Zweige Estragon
2 EL Estragon-Essig 3 EL Noilly Prat 0,2 1 Hithnerbriihe
0,2 1 Sahne Salz, Zucker Butter
Traubenkerncl 1 Becher Creme-fraiche Zitronensaft
Pfifferlinge:

200 g Pfifferlinge 1 EL Estragonblétter Salz

Pfeffer Zitronensaft 2 EL Butter

1-2 EL Traubenkernol

Die Hiihnerbriiste salzen und pfeffern. Butter und Traubenkerndl in eine Pfanne geben und erhit-
zen. Die Hithnerbriiste darin rundum goldbraun anbraten. Schalotten schilen und fein wiirfeln.
Butter und Traubenkerndl in einem Schmortopf erhitzen und die Schalotten farblos anschwitzen.
Essig, Noilly Prat, Sahne und Briihe hinzufiigen und alles verrithren. Die angebratenen Hiihner-
briiste in den Sud legen und bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten schmoren. Wiahrend der Garzeit
mindestens zweimal wenden.

Estragon fein hacken und zum Schluss der Garzeit hinzufiigen. Creme fraiche unterriithren. Die
Sofle mit Salz, Zitronensaft und 1 Prise Zucker abschmecken.

Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge gut sdubern, groflere Exemplare teilen. Traubenkerndl und etwas Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen und die Pilze 4-5 Minuten darin braten. Dabei mit Salz, Pfeffer und etwas
abgeriebener Zitronenschale wiirzen. Zum Schluss gezupfte Estragonblidtter und etwas Butter
hinzufiigen.

Servieren:

Huhn und Sofle auf Teller geben und mit den Pilzen dekorieren. Dazu passt Bauernbrot oder
Baguette und ein weifler franzosischer Burgunder.

Rainer Sass am 08. Oktober 2019
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Hiihner-Brust mit Avocado-Creme

Fiir 4 Personen

Hiihnerbrust:

4 Hiithnerbriiste Salz, Pfeffer Rapsol, Butterschmalz

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 2-3 Knoblauchzehen
Avocado-Creme:

2 reife Avocados 2 EL Rapsol 4 Stangen Friithlingszwiebeln
1 EL Knoblauchgriin 2 EL Balsam-Essig 1 TL Harissa

1 TL Chiliflocken 1 Bio-Limette 50 g Pinienkerne

Salz, Zucker

Tomaten:

5 Tomaten Salz, Zucker, Olivenol

eine Schiissel geben und mit Olivendl, Salz und Zucker wiirzen. Die Tomaten 20 Minuten ziehen
lassen.

Die Friihlingszwiebeln und den griinen Stiel einer jungen und frischen Knoblauchknolle fein ha-
cken. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch und die Friithlingszwiebel darin farblos
andiinsten.

Die Limettenschale abreiben, Saft auspressen. Das Fleisch der Avocados auslésen, in eine fla-
che Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken. Knoblauch und Friihlingszwiebeln, Rapsol,
Balsamessig und etwas Limettensaft und Limettenschale hinzufiigen. Alles gut mit einer Gabel
vermengen und etwas salzen und zuckern. Nun nach Geschmack Harissa und Chiliflocken unter-
rithren. Die Pinienkerne ohne Fett goldbraun résten und auf die fertige Avocado-Creme streuen.
Die Hithnerbriiste mit Haut waschen, trocknen und salzen. Rapsol mit etwas Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die Hithnerbriiste goldbraun anbraten. Dabei die Krduter und ange-
driickte Knoblauchzehen hinzufiigen.

Nun die Hitze reduzieren und die Hithnerbriiste in Ruhe und bei méfiger Hitze fertig garen. Sie
sollten im Kern noch schon saftig sein.

Servieren:

Die Hiihnerbriiste auf Teller geben und mit etwas Avocado-Creme und den Tomatenwiirfeln
servieren.

Rainer Sass am 05. April 2019

Hiihner-Schnitzel mit gebratenen Zitronen

Fiir 4 Portionen

2 Hithnerbriiste 2 Bio- Zitronen 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 Knolle junger Knoblauch Salz, Pfeffer
Olivenol, Butterschmalz

Hiithnerbriiste waschen, trocknen und waagerecht halbieren. Die Hithnerbrustscheiben zwischen
Kiichenfolie legen und plattieren, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.

Zitronen und Knoblauchknolle vierteln. Die Hithnerschnitzel etwas salzen und pfeffern. Olivendl
und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel nach und nach anbraten und maximal
5 Minuten braten. Dabei Zitronen, Knoblauch und Krauter mit in die Pfanne legen.

Die Schnitzel auf Teller legen und mit den gebratenen Zitronen und dem Knoblauch servieren.

Rainer Sass am 28. Juli 2019
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Kapaun mit Schalotten-Sofe und Méhren

Hahn:

1 (ca. 3-3 4 kg) Kapaun 3 Orangen 1 Staudensellerie

1 Bund Lauchzwiebeln 100 gdunkle Oliven 2 Peperoni

Pfeffer, Salz, Olivenol

Sofle:

1 kg Kalbsknochen 500 g Gefliigelabschnitte 1 Suppenbund

1 EL Tomatenmark 2 Zwiebeln 0,5 1 Grauburgunder
2 Zehen Knoblauch 1 EL Wacholderkérner 2 Lorbeerblétter

1 Zweig Rosmarin 1 Bund Thymian 6 Schalotten
Pfeffer, Salz, Zucker 0,2 1 Orangensaft 1 EL Butter
Moéhren:

1 kg Moormdohren 2 EL Olivenol 1 EL Butter

1 Stiick (1 4 cm) Ingwer 2 Zehen Knoblauch Zucker, Salz, Pfeffer

Hahn:

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Den Kapaun (oder das andere Gefliigel) gut sdubern. Oran-
gen schélen und in Scheiben schneiden. Sellerie, Frithlingszwiebeln und Peperonischoten sédubern
und ebenfalls in Stiicke teilen.

Die vorbereiteten Zutaten mit den Oliven in einer Schiissel mit etwas Olivendl, Salz und Pfeffer
vermengen.

Den Kapaun mit der Korpusoéffnung nach oben in einen Topf stellen und mit der Orangen-
mischung fiillen. Die Offnung mit HolzspieBen und Kiichengarn verschlieBen. Die Keulenenden
miteinander verschniiren und die Fliigel an den Korpus binden.

Den Kapaun grofiziigig salzen, mit der Brust nach oben auf einen Gitterrost legen und in den
Ofen schieben. Darunter ein Backblech mit etwas Wasser stellen. Die Ofentemperatur nach 1
Stunde auf 180 Grad reduzieren.

Wenn sich die Keulen leicht vom Korpus 16sen und kein roter Fleischsaft mehr austritt, ist der
Kapaun gar. Bei kleinerem Gefliigel verringert sich die Garzeit.

Den Kapaun aus dem Ofen nehmen und wie folgt tranchieren: Fliigel und Keulen abtrennen.
Die Keulen am Gelenk nochmals teilen. Die Brust auslésen und in Scheiben schneiden.

Sof3e:

Suppengemiise und Zwiebeln sdubern und in Stiicke schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen
und das Gemiise und die Zwiebeln anbraten. Das Tomatenmark unterriihren und etwas Zucker
hinzufiigen. Den Weifiwein und 1 3 1 Wasser angieflen.

Die Knochen und Gefliigelkarkassen dazugeben, dann die Kréuter, Gewiirze und etwas Salz. Al-
les aufkochen, die Hitze reduzieren und den Soflenansatz 1 3 Stunden kécheln lassen. Den Fond
durch ein Sieb gieflen und die Gewiirze auffangen.

Ein Viertle der Fliissigkeit in einen Topf geben und um die Hilfte reduzieren. Wieder Fliissigkeit
nachgieflen und reduzieren.

Zum Schluss sollte etwa % 1 Sofe {ibrig bleiben.

Die Schalotten schilen, sehr fein wiirfeln und zur Sofle geben. Alles nochmals bei milder Hitze
20 Minuten kocheln lassen.

Dabei den Orangensaft hinzufiigen. Die Sole mit Butter verrithren und mit Salz abschmecken.
Wer mag, kann zusétzlich mit Orangenschale oder Balsamico-Essig wiirzen.

Moéhren:

Die Mohren putzen und in Stifte oder Scheiben schneiden. Knoblauch und Ingwer schélen. Oli-
venol in einem Topf erhitzen und die M6hren leicht anbraten. Dabei salzen und pfeffern. Knob-
lauch, Ingwer, Butter und 0,2 1 Wasser dazugeben. Die Mohren etwa 8-10 Minuten bissfest garen.
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Dabei immer wieder im Sud wenden.

Anrichten:

Die Fleischstiicke und Mohren auf Teller legen und jeweils etwas Sofle dazugeben. Die Fiillung
in eine extra Schiissel geben und zum Gefliigel servieren. Weitere Beilagen nach Geschmack.

Rainer Sass am 22. Dezember 2019
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Knusprige Pute aus dem Ofen mit Sauce béarnaise

Fiir 6-8 Personen

Pute:

4 kg Freiland-Pute

1 Bund Salbei

6-8 diinne Sch. Lardo

2 junge Knollen Knoblauch

Reduktion Sauce béarnaise:

3 EL Weiflwein-Essig
5 Pimentkorner

5 Zweige Estragon
Sauce béarnaise:

3 Eigelb

Salz und Pfeffer
Gemiisepfanne:

50 g Brechbohnen

4 Stangen griiner Spargel
2 Zweige frische Minze
Backkartoffeln:

1 kg neue Kartoffeln

1 Bund Thymian
1 Bund Liebstockel

2 Orangen
Salz und Pfeffer

0,2 1 Wasser
1 Lorbeerblatt

150 g eiskalte Butter

50 g Schneidebohnen
1 Kohlrabi
1 Bund Petersilie

50 g Butterschmalz

1 Bund Rosmarin
1 Bund Petersilie
2 Zitronen

10 Pfefferkorner
2 Schalotten

3 Zweige Estragon

50 g Kaiserschoten
1 kleiner Brokkoli
Olivenol, Salz, Pfeffer

grobes Meersalz

Pute:

Pute innen und auflen waschen und gut trocknen. Zitrusfriichte und Knoblauchknollen mit Scha-
le und Haut in grobe Stiicke schneiden. Die Hilfte der Krauter hacken. Speckscheiben auslegen,
mit den Krautern bestreuen und zusammenklappen. Die Haut der Putenbrust vorsichtig bis
zum Keulenansatz vom Fleisch 16sen, zuerst mit den Fingern, dann mit einem ldnglichen und
stumpfen Gegenstand. Es ist wichtig, dass die Haut dabei nicht reifit. Die Speckpéckchen unter
die Haut schieben, so dass der gesamte Brustbereich bedeckt ist. Die Pute innen und auflen gut
salzen und pfeffern.

Zitrusfriichte, Knoblauch und die restlichen Kriauter in den Korpus fiillen. Die Bauchéffnung mit
Zahnstochern verschliefen, dann die Pute mit Kiichengarn in Form binden, sodass die Keulen
verbunden sind und die Fliigel fest am Korper anliegen.

Ein Backblech mit etwas Wasser fiillen und auf die unterste Schien des Backofens schieben. Den
Backofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen. Die Pute mit der Brust nach oben auf einen Ofenrost
legen und iiber dem Backblech in den Ofen schieben.

Nach einer halben Stunde die Temperatur auf 160 Grad reduzieren.

Die gesamte Bratzeit betrigt etwa anderthalb bis eindreiviertel Stunden. Dabei immer wieder
etwas Wasser nachgieflen und die Pute mit dem Sud ein bis zweimal begieflen. Je nach Grofle
und Herkunft der Pute kann die angegebene Garzeit variieren.

Stechen sie die Pute am Keulenansatz an. Wenn dort kein roter Saft mehr austritt, ist die Pute
gar. Das Kiichengarn 16sen und die Fleischteile herausschneiden und portionieren. Brust und
Keule schmecken unterschiedlich, deshalb verschiedene Putenteile auf die Teller geben.
Reduktion Sauce béarnaise:

Alle Zutaten in einen Stieltopf (Sauteuse) geben und solange kochen, bis nur noch zwei Essloffel
Flissigkeit iibrig sind. Die Reduktion durch ein Sieb gielen und die Gewiirze auffangen.

Sauce béarnaise:

Eier trennen und das Eigelb mit der Reduktion in einen Topf geben. Den Soflenansatz zuriick auf
die warme Herdplatte (kleine Temperatur) stellen und mit einem Schneebesen oder Handriihrer
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aufschlagen, bis die Substanz fast weif3 ist. Nach und nach eiskalte Butterstiicke hinzufiigen und
die Sofle weiter aufschlagen. Den Topf dabei immer wieder von der Herdplatte nehmen.

Die Sofle darf nicht zu heif}, aber auch nicht zu kalt werden, sonst gerinnen die Fier oder die
Substanz wird nicht fest. Sobald die Sofle eine cremige Konsistenz hat, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Estragonbldtter von den Stengeln zupfen, hacken und zum Schluss unter die
Sofle rithren. Sofort servieren! Gemiisepfanne:

Gemiise putzen und in groflere Stiicke oder Scheiben schneiden. Alle Gemiise nur wenige Minu-
ten in Salzwasser blanchieren, damit sie bissfest bleiben. Durch die unterschiedlichen Garzeiten
empfiehlt es sich, alle Gemiise separat zu kochen. Die Gemiise zunéchst gut abtropfen lassen.
Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und die Gemiise darin leicht anbraten.

Petersilie und Minze hacken und mit in die Pfanne geben. Zum Schluss alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken und gleich servieren.

Backkartoffeln:

Kartoffeln schélen, in Stifte (wie Pommes frites) schneiden und auf einem Backblech verteilen.
Mit kornigem Meersalz bestreuen. Butterschmalz erhitzen, auf die Kartoffeln gielen und alles
gut vermengen. In den 180 Grad heiflen Ofen schieben und circa 30 Minuten goldgelb backen.

Rainer Sass am 29. Méarz 2014
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Ofen-Huhn mit Backkartoffeln und Krduter-Quark

Fiir 4 Personen

Huhn:

1 (1,3-1,5 kg) Bauernhuhn 4 Zweige Rosmarin % Bund Petersilie

1 Zitrone 8 festk. Kartoffeln 8 Schalotten

1 Knoblauchknolle 1 EL Butter Olivenol, Salz

Pfeffer, Wasser

Krauterquark:

1 kg Speisequark 1 Bund Rucola 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Bund Dill 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie

1-2 Knoblauchzehen 4 Tomaten 1 Bio-Limette

1 Prise Zucker Salz, Olivenol

Das Huhn kalt abspiilen und trocknen. An den Keulen jeweils 1-2 kleine Schlitze in die Haut
schneiden. Rosmarinzweige zerteilen und in die Schlitze schieben. Mit einem Loffelstiel oder Fin-
ger die Haut vom Brustfleisch 16sen und ebenfalls Rosmarinzweige hineinschieben.

Das Huhn innen salzen und mit einer halben Zitrone und einem halben Bund Petersilie fiillen.
Das Huhn in Form binden, sodass die Keulen verbunden und die Fliigel eng am Korpus liegen.
Das Huhn mit Salz einreiben und etwas pfeffern.

Kartoffeln gut waschen und biirsten und mit Schale teilen. Die Schalotten und die Knoblauch-
knolle ebenfalls halbieren. Die vorbereiteten Zutaten mit den restlichen Rosmarinzweigen und
1-2 Glédsern Wasser in einen hohen Bréter oder auf ein Backblech geben und mit etwas Olivencl
betraufeln. Die Zutaten sollten nur geringfiigig in der Fliissigkeit liegen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Das Huhn auf die Kartoffeln legen und 1 Stunde im Ofen garen.
Die Temperatur nach 3 Stunde auf 180 Grad reduzieren. Wihrend der Bratzeit immer etwas
Wasser angieflen und das Huhn mit dem Bratensud betréufeln.

Am Schluss noch etwas Butter auf das Huhn pinseln.

Krauterquark:

Die Krauter waschen, trocken und hacken. Knoblauch und Friihlingszwiebeln schéilen und put-
zen, dann in feine Ringe und Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch
und Friihlingszwiebeln 3-4 Minuten farblos anschwitzen.

Den Quark mit den Kriautern, Friihlingszwiebeln und Knoblauch vermengen, mit Limettensaft
und -schale, Salz, Zucker und Olivenol abschmecken und verriihren. Die Tomaten entkernen und
das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Tomaten erst kurz vor dem Servieren zum Quark
geben.

Servieren:

Das Huhn aus dem Ofen nehmen, zerteilen und mit Quark, Ofenkartoffeln und Schalotten servie-
ren. Der restliche Kriuterquark kann am néchsten Tag mit gekochten Eiern und Brot gegessen
werden.

Rainer Sass am 26. April 2019
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Puten-Schnitzel mit Obst-Salat

Fiir 4 Portionen):

Schnitzel:

4 Putenschnitzel Pfeffer, Salz  Zucker, Olivencl
Butterschmalz

Obstsalat:

% Ananas 2 Kiwis 1 Mango

1 kleine Papaya 1 Orange 1 Becher Creme-fraiche
2 EL Orangenmarmelade 1 Limette Zucker

Schnitzel:

Putenschnitzel salzen und pfeffern. Olivensl und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Putenschnitzel darin scharf anbraten. Die Hitze reduzieren und die Schnitzel etwa 6-8 Minuten
braten.

Obstsalat:

Friichte schilen und das Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden. Mit etwas Zucker und Limet-
tensaft wiirzen.

Den Obstsalat auf Teller geben. Darauf 1 Loffel Creme fraiche und etwas Orangenmarmelade
platzieren. Zu den Schnitzeln servieren.

Rainer Sass am 28. Juli 2019

Schaschlik vom Huhn

Hahnchenbrustfilets rote Zwiebeln 1 frische Ananas
1 Salatgurke Olivenol Salz und Pfeffer

Héahnchenbrustfilets in mundgerechte Stiicke schneiden, rote Zwiebeln schélen, halbieren und
in Lamellen zerteilen. Von der Ananas das Fruchtfleisch auslosen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Gurke waschen, trocknen und in dicke Scheiben schneiden. Nun abwechselnd Hiithner-
brustwiirfel, rote Zwiebel, Ananas und Gurke auf einen Stahlspiel stecken. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und vor dem Grillen mit etwas Olivendl betraufeln.

Rainer Sass am 05. Juni 2012
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Stubenkiiken mit Ananas-Gemiise-Reis

Fiir 4 Personen

4 Stubenkiiken 3-4 EL Tandoori-Pulver 1 Stiick (ca. 3-4 cm) Ingwer
1 Bund Petersilie 1 Zweig Rosmarin 1 Zehe Knoblauch

3 unbehandelte Limetten 0,1 1 Weilwein 0,1 1 Wasser

Olivenol Salz, Pfeffer

Reis:

1 Tasse Basmati-Reis 1 Mohre 1 Zucchini

2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 rote Zwiebel 50 g Pinienkerne

4 Ananas 2 Chilischote 1 TL Honig

Salz und Pfeffer Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Stubenkiiken sdubern, waschen und gut trocknen.
Ingwer und Knoblauch schilen und in Scheiben schneiden. 2 Limetten im Ganzen vierteln.
Stubenkiiken innen und auflen etwas salzen, dann Petersilienzweige, Knoblauch, Ingwer und
Limettenstiicke in den Korpus geben.

Die Stubenkiiken mit Kiichengarn binden. Dafiir die Keulen zusammenbinden und die Fliigel am
Korpus fixieren. Das TandooriPulver mit etwas Olivendl in eine Schiissel geben. Die Stubenkiiken
in die Schiissel legen und gut mit der Gewiirzmischung einreiben. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Stubenkiiken von allen Seiten goldbraun anbraten.

Knoblauchscheiben, Rosmarin und 1 halbierte Limette mit Wasser und Wein in einen Schmortopf
geben. Die Fliissigkeit sollte maximal 1 ¢cm hoch stehen. Die angebratenen Stubenkiiken in den
Topf legen. VerschlieBen und fiir etwa 40 Minuten im Ofen garen.

Die Stubenkiiken halbieren, auf Teller geben und mit etwas Sud begieflen. Dazu passt Ananas-
Gemiisereis.

Reis:

Den Reis kochen. Gemiise und 1 Chilischote putzen und in feine Stiicke schneiden. Olivendl
in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin etwa 4 Minuten braten. Es sollte gar, aber
noch bissfest sein. Zum Schluss die Pinienkerne untermengen. Den Reis hinzufiigen und alles
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch der Ananas in Stiicke schneiden, die zweite Chilischote wiirfeln. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Ananasstiicke mit Chili kurz und scharf anbraten. Etwas Honig in die
Pfanne geben und mit den Ananasstiicken vermengen. Die Ananas zum Gemiisereis geben.

Rainer Sass am 07. Juli 2019
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Klassische Lasagne mit Hackfleisch

Fiir 4-6 Personen

Hackfleischsof3e:
800 g Rinderhack 2 Zwiebeln 3 Knolle junger Knoblauch
1 Chilischote 2 Stiele Stangensellerie 1 Dose (800 g) Tomaten
2 EL Tomatenmark 1/2 Bund frischer Thymian 2 frische Zweige Rosmarin
2 frische Zweige Petersilie  Olivendl
Bechamelsofle:
2-3 EL Butter 2-3 EL Mehl 4 1 lauwarme Milch
50 g Parmesan Muskat, Salz
Fertigstellung:
2 Pack. Lasagneblétter 100 g Parmesankése 50 g Semmelbrosel
Olivenol
Dip:
1 Becher Creme-fraiche Milch 1 TL Zitronenabrieb
1 EL Olivendl Salz
Salat:
2 Pack. gemischter Salat 1 Bund Rucola 2-3 Tomaten
ca. 12 schwarze Oliven 3 Sardellenfilets 1 EL Zitronensaft
4 EL Olivendl Salz
Hackfleischsof3e:

Zwiebeln und Stangensellerie siubern und in feine Wiirfel schneiden.

Knoblauchknolle oder - wem das zu viel ist - zwei Zehen ebenfalls putzen, schilen und hacken.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch anbraten. Das Hack dabei zerteilen, sodass
eine kriimelige Masse entsteht. Jetzt Knoblauch, Sellerie und Zwiebeln hinzufiigen und mit der
Hackfleischmasse vermengen. Alles kurz weiterbraten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dosen-
tomaten in eine Schiissel geben, Stielansitze entfernen und das Fruchtfleisch zerstampfen und
zum Hack geben. Tomatenmark unterriithren, etwas Zucker, Krauter und Chili nach Geschmack
zum Hackfleisch geben und alles 20 Minuten kocheln lassen. Anschlieffend die Krauterstiele wie-
der entfernen.

Bechamelsof3e:

Die Butter zerlassen und portionsweise Mehl hinzufiigen. Mit dem Holzl6ffel, anschlieSlend mit
dem Schneebesen gut und klumpenfrei verrithren. Nach und nach die Milch unterriihren, bis
die Sofle anzieht und cremig vom Loffel lduft. Mit etwas Salz und Muskat wiirzen, dann den
feingeriebenen Parmesankise hinzufiigen.

Die Bechamelsofle zehn Minuten bei wenig Hitze leicht kocheln lassen, dabei immer wieder etwas
umriihren.

Fertigstellung:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine mittelgroe Auflauf- oder Bratenform mit Olivenol
auspinseln und eine Lage rohe Lasagneblétter auf den Boden legen. Die Blitter gegebenenfalls
teilen oder leicht iibereinander legen. Eine Portion Hackfleischsofle darauf fingerdick verstrei-
chen, dariiber etwas Bechamelsofle geben, dann wieder Lasagneblédtter und so weiter, bis alle
Zutaten verbraucht und die Form gut gefiillt ist. Die letzte Schicht mit etwas Hack und ein
paar Tropfen Bechamelsofle beenden, darauf eine ordentliche Portion Parmesankéise und etwas
Semmelbrosel streuen. Zum Schluss noch etwas Olivendl auf die obere Schicht gielen und die
Lasagne fiir 45 Minuten in den Backofen schieben.

Lasagne in Portionsstiicke teilen und mit Dip und Salat servieren.

Dip:
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Creme fraiche mit etwas Milch und den Zutaten verriihren.

Salat:

Die Salate waschen, trocknen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Tomaten ebenfalls séu-
bern und in Stiicke schneiden.

Sardellenfiles gut waschen, trocknen und mehrmals teilen. Zitronensaft und Olivendl verrithren
und etwas salzen. Alle Salatzutaten vermengen und kurz vor dem Servieren mit der Vinaigrette
begieflen.

Rainer Sass am 07. Februar 2015
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Cordon bleu mit Frankfurter Griiner Sofle

Fiir 4 Personen

8 kleine Kalb-Schnitzel 4 Scheiben Kochschinken 100 g gehobelter Bergkise
Salz, Pfeffer 4-6 EL Mehl 2 Eier

50 g Pankomehl 50 g Parmesan 1 Bio-Zitrone
Butterschmalz Sonnenblumendl

Sofle:

1 Bund Frankfurter Krduter 3 Becher Schmand 4 EL Sahne

Salz, Zucker, Zitrone

In die Kalbsfleischscheiben tiefe Taschen schneiden, sodass man sie fiillen kann. Die Fleischschei-
ben innen und auflen salzen und pfeffern. Etwas Kése und Schinken in die Taschen legen. Die
Rénder der Offnung gut andriicken.

Mehl, Paniermehl und Eier auf drei flache Schiisseln verteilen. Die Eier mit einem Schneebesen
verquirlen, die Panierbrésel mit dem Abrieb von 4 Zitrone und geriebenem Parmesan vermen-
gen. Die gefiillten Schnitzel zunéichst in Mehl, dann in der Eiermasse und zum Schluss in den
Panierbroseln wenden.

Butterschmalz und Sonnenblumendl in eine Pfanne geben und erhitzen. Die panierten Fleisch-
stiicke hineingeben und anbraten. Die Hitze reduzieren und die Schnitzel goldbraun ausbraten.
Sof3e:

Die Krauter waschen, trocknen und fein hacken. Schmand mit etwas Sahne verrithren, dann
die Krauter untermengen. Die cremige Masse mit Salz, Zucker und Zitronensaft wiirzen. Die
gefiillten und panierten Schnitzel mit der Griinen Sofle servieren.

Rainer Sass am 05. Juli 2019
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Cordon Bleu mit Linsen-Gemiise

Fiir 4 Personen

Fleisch:

4 dicke Kalbsschnitzel 4 Scheiben Taleggio 2 Scheiben Kochschinken
2 Fier 50 g Mehl 100 g Semmelbrosel

1 EL Sahne Pfeffer, Salz 3-4 EL Butterschmalz
Olivenol

Linsengemiise:

200 g gelbe Tellerlinsen 1 mittelgrofle Zucchini 1rote Spitzpaprika

2 Schalotten 2 Tomaten 0,1 1 Gemiisebriihe
Zitronensaft 1Bund Petersilie Salz, Pfeffer

Chilipulver, Olivenol

In die Schnitzel oder Kalbsriickenscheiben tiefe Taschen schneiden. Das Fleisch innen und auflen
salzen und pfeffern. In die Taschen je 1 Scheibe Kiise und 4 Scheibe Schinken fiillen. Die Offnung
mit Rouladennadeln oder Holzspieen verschliefen.

Mehl, Semmelbrosel und aufgeschlagene Eier auf je einen tiefen Teller geben. Die Eier verquirlen
und etwas angeschlagene Sahne hinzufiigen. Die gefiillten Fleischscheiben zuerst in Mehl, dann
in der Eiermasse und zum Schluss in den Bréseln wenden. Butterschmalz und Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Die gefiillten und panierten Fleischstiicke in die Pfanne legen und bei mittlerer
Hitze etwa 8 Minuten goldbraun ausbacken.

Linsengemiise:

Linsen in leicht gesalzenem Kochwasser 15 Minuten garen. Sie sollten gar, aber noch leicht biss-
fest sein. Die Linsen gut abtropfen lassen.

Zucchini und Paprika sdubern und in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotten schélen und in
feine Lamellen teilen. Die Tomaten vierteln, das Kerngeh#use entfernern und das Tomatenfleisch
wiirfeln. Die Petersilie waschen, trocknen und fein hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten farblos anschwitzen. Paprika und Zuc-
chiniwiirfel dazugeben und ebenfalls anschwitzen. Die Briihe hinzufiigen und das Gemdiise kurz
bissfest garen.

Linsen und Tomaten dazugeben, alles gut vermengen und erwéarmen. Die Petersilie unterheben
und das Gemiise mit Salz, Pfeffer, Chili und etwas Zitronensaft abschmecken.

Das Cordon Bleu auf Teller legen und mit dem Linsengemiise servieren.

Rainer Sass am 14. Juli 2018
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Geschmorte Kalb-Haxe

Fiir 4-6 Personen

6 Scheiben Kalbshaxe 100 g Butterschmalz 1 Dose (800 g) Tomaten
3 Karotten 3 Stangen Staudensellerie 4 Schalotten

3 Zehen Knoblauch 3 1 Weiiwein 2 1IKalbsbriihe

1 Zweig Rosmarin 3-4 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter

Mehl, Olivenol Zitronen-Abrieb Salz und Pfeffer

Beinscheiben einschneiden, damit sich die Fleischstiicke beim Braten nicht wolben. Die Tomaten
abtropfen lassen, Stielansétze entfernen und in Stiicke schneiden. Den Saft auffangen. Karotten,
Staudensellerie, Schalotten und Knoblauch putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Beinschei-
ben leicht salzen und in Mehl wenden, dann gut abklopfen, sodass nur eine leichte Mehlschicht
auf dem Fleisch bleibt.

Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen und die Beinscheiben goldgelb anbraten, aus dem
Topf nehmen. Gemiise, Zwiebeln und Knoblauch in den Topf geben und anrtsten. Weiflwein,
zwei Drittel der Briithe, Tomaten, restlichen Tomatensaft aus der Dose und die Krauter hinzu-
fiigen und mit dem Gemiise vermengen.

Die Beinscheiben wieder in den Schmortopf legen. Sie sollten gut in der Fliissigkeit liegen, aber
nicht bedeckt sein. Das Ossobuco in den Ofen schieben und etwa 1 4 Stunden schmoren lassen.
Ggf. noch etwas Briihe hinzufiigen. Alternativ kann man das Ossobuco auch auf dem Herd zu-
bereiten. Der Topf sollte dabei verschlossen sein.

Anrichten:

Die Sof3e vor dem Servieren mit Zitronenschale, Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken. Die
Fleischscheiben mit viel Sofle auf Teller geben und mit Brot oder Safran-Risotto servieren.

Rainer Sass am 17. Marz 2019
Hiiftsteak vom Kalb mit Pilzen

Fiir 4 Portionen
4 (aus der Hiifte) Kalbssteaks 200 g Champignons 100 g Kriuterseitlinge

2-3 Austernpilze 100 g Shiitake-Pilze 250 ml Sahne
1 Bio- Zitrone 2 Schalotten 1 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer Butterschmalz Olivenol

Alle Pilze putzen und in Stiicke schneiden.

100 g Champignons mit etwas Wasser in einen Topf geben, aufkochen und etwa 10 Minuten
schmoren lassen. Die Champignons piirieren und durch ein feines Sieb ziehen. Die Pilzmasse in
einen Topf geben und die Sahne hinzufiigen. Die Sofle erhitzen und mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Schalotten schélen und in feine Lamellen schneiden. Petersilie waschen und hacken. But-
terschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Ubrige Pilze und Schalotten hinzufiigen und
einige Minuten braten. Dabei salzen und pfeffern und zum Schluss mit gehackter Petersilie ver-
mengen.

Parallel die Kalbssteaks in eine separate Pfanne geben und in Olivendl und Butterschmalz bra-
ten. Dabei salzen und pfeffern.

Die Pilze auf Teller geben, darauf die Kalbssteaks platzieren und alles mit etwas Champignon-
sofle begielen.

Rainer Sass am 28. Juli 2019
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Kalb-Filet mit Kaffee-SoBe, Piiree und Pilzen

Fiir 4 Personen

Fond:

1 kg Kalbsknochen 1 Bund Suppengemiise 2 Zwiebeln

1 Zweig Rosmarin 4 Bund Thymian 2 Lorbeerblétter

1 1 Rotwein % 1 Wasser 0,1 1 Sahne

Pfeffer, Salz 1 Tasse Espresso 1 Kardamom-Kapsel
Piiree:

1 kg Kartoffeln 3 kg Sellerie 1 EL Butter

1-2 EL Olivenol 0,11 Sahne Muskat, Pfeffer, Salz
Pilze:

400 g gemischte Pilze Butterschmalz Limettensaft

Pfeffer, Salz

Fleisch:

8 Kalbsfilet-Medaillons 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Salbei

1 Zehe Knoblauch 1 Chilischote Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Anrichten:

1 Topf Kresse

Fond:

Das Gemiise putzen und in Stiicke schneiden. Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen und Knochen sowie Gemiise anrdsten. Rotwein, Wasser, Krauter und Gewiirze dazuge-
ben. Alles aufkochen, die Hitze reduzieren und den Fond etwa 2 Stunden koécheln lassen. Die
Fliissigkeit durch ein Sieb gieflen und die Zutaten auffangen. Den Fond mit der angedriickten
Kardamom-Kapsel in einen Topf geben und um die Hilfte einkochen. Es sollte etwa 3 1 iibrig
bleiben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sofle den Espresso kochen und in kleinen
Portionen nach und nach zum Fond geben, bis ein herb-siillicher Geschmack entsteht.

Piiree:

Kartoffeln und Sellerie schilen und in Stiicke schneiden. Beides in Salzwasser gar kochen und
abtropfen lassen. Mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Sahne und Butter erhitzen und mit
der Masse vermengen. Mit Olivencl, Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen.

Pilze:

Die Pilze (Krauterseitlinge, Champignons, Shiitake, Austernpilze, Enoki) putzen und in Stiicke
schneiden. Butterschmalz erhitzen und die Pilze einige Minuten braten. Salzen, pfeffern und mit
Limettensaft abschmecken.

Fleisch:

Die Filets salzen und pfeffern. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
Filets von jeder Seite etwa 3 Minuten braten. Dabei Kriuter, Chili und eine angedriickte Knob-
lauchzehe hinzufiigen.

Anrichten:

Das Piiree auf Teller geben und je zwei Filetstiicke darauf platzieren.

Einige Pilze dazugeben und alles mit der Sofle umgiefien.

Zur Dekoration etwas Kresse oder Gemiisesprossen dariiber streuen.

Rainer Sass am 23. Juni 2019
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Kalb-Haxe mit Safran-Risotto und Gremolata

Fiir 4 Personen

Fleisch:

4-6 Sch. (4-5 cm) Kalbshaxe 1 Prise Mehl Butterschmalz
Olivenol 2 Mohren 2 Zwiebeln

3 Stangen Staudensellerie 2 Zehen Knoblauch 1 Prise Zucker
Salz 1 Dose Tomaten 0,2 1 Kalbsbriihe
0,2 1 trockener Weiiwein 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
3 Lorbeerblétter

Gremolata:

2 Bund Petersilie Blatter von Staudensellerie 2 Stangen Friihlingszwiebeln
1 Zitrone 1 Zehe Knoblauch Olivenol

Risotto:

300 g Risotto-Reis 2 Zehen Knoblauch 2 Schalotten

2 EL Butter 1 1 Kalbsbriihe 0,25 1 Weifiwein

1 TL Safranfidden 50 g Parmesan 2 EL Butter

Olivenol, Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Kalbfleischscheiben seitlich am Sehnen- und Fettrand mehrmals einschneiden, salzen und in
Mehl wenden. Das iiberschiissige Mehl abklopfen. Butterschmalz und Olivendl in einem Schmor-
topf erhitzen. Die Beinscheiben von beiden Seiten goldbraun anbraten und aus dem Topf nehmen.
Gemiise und Zwiebeln putzen und in kleine Stiicke schneiden. Knoblauch pellen und fein hacken.
Die vorbereiteten Zutaten in den Schmortopf geben und etwas rosten. Die Dosentomaten ohne
Saft hinzufiigen und im Topf mit einem Kartoffelstampfer etwas zerkleinern. Alles salzen und
leicht zuckern. Jetzt Brithe, Weiflwein, Lorbeer, Thymian und Rosmarin dazugeben und alles
vermengen.

Die angebratenen Kalbfleischscheiben in den Topf geben. Sie sollen im Sud liegen, aber nur
zur Hilfte bedeckt sein. Den Topf verschlieBen und fiir etwa 1 4-2 Stunden in den vorgeheizten
Backofen schieben. Nach Bedarf noch etwas Brithe nachgieflen, falls sich der Sud wahrend der
Zubereitung zu stark reduziert hat.

Gremolata:

Petersilie und Sellerieblatter siubern und fein hacken. Die Zitronenschale abziehen, den Knob-
lauch h&uten und grob wiirfeln.

Alle vorbereiteten Zutaten auf einen Teller legen und fein hacken.

Dabei etwas Olivendl hinzufiigen, damit sich die Masse leichter zerkleinern ldsst und etwas ge-
schmeidiger wird.

Risotto:

Knoblauch und Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Olivenol und 2 EL Butter in einen Topf geben und Schalotten sowie Knoblauchwiirfel farblos
anschwitzen. Den Reis hinzufiigen und mit Zwiebeln und Knoblauch vermengen. Zwei Kellen
warme Briihe angieflen. Die Fliissigkeit unter sténdigem Riihren einkochen lassen, bis kaum noch
Briihe vorhanden ist. Erneut Briithe oder Wein dazugeben und unter sténdigem Riihren einko-
chen lassen.

Den Vorgang wiederholen, bis der Reis nach etwa 25-30 Minuten gar und cremig ist. Er sollte
nicht zu weich sein, sondern einen leichten Biss haben.

Die Safranfiden mit etwas Wasser in eine Schale geben und leicht zerstoflen, nach etwa 10-15
Minuten zum Risotto geben.

Den Parmesan fein reiben und zum Schluss mit der Butter unter den Reis rithren. Das Risotto
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mit Salz abschmecken.
Anrichten:

Die Ossobuco-Scheiben mit dem Sud auf Teller legen und mit der Gewiirzmischung bestreuen.
Das Safran-Risotto separat zu dem Fleisch servieren.

Rainer Sass am 03. Méarz 2019
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Kalb-Ragout mit Morcheln

Fiir 4 Personen

Kalbskl63chen:

200 g Kalbfleisch 50 g Sahne 2 Eier

Salz, Pfeffer Muskatnuss

Sof3e:

10 g getrock. Morcheln 3 1 siifle Sahne 150 g Kalbsfond
5 g Fleischextrakt Salz, Pfeffer

Kalbsfilet:

600 g Kalbsfilet 150 g frische Morcheln 2 Schalotten
0,1 1 Dessertwein 1-2 EL Olivensl 2 EL Butter
Salz, Pfeffer Madeira

Reis:

150 g Basmati-Reis 100 g frische Champignons 1 EL Butter

Salz, Pfeffer

Kalbskl63chen:

Fiir die Zubereitung miissen alle Zutaten eiskalt sein, denn bei der Rotation der Kiichenmaschi-
ne entsteht Wérme und das kann die Bindung der Masse beeintrichtigen. Das Kalbfleisch mit
Fett in Wiirfel schneiden, mit Eiern und der Sahne in einen Zerkleinerer geben und zu einer
feinen Masse verarbeiten. Aus der Kiichenmaschine nehmen und mit Salz, Pfeffer und etwas
Muskatnuss wiirzen.

Mit den Héanden zu Klo83en formen oder Nocken herstellen. Das geht am besten mit zwei Loffeln.
Etwas Masse auf einen angefeuchteten Loffel geben. Mit der Innenflache des zweiten Loffels die
Masse andriicken und iibernehmen. Salzwasser erhitzen und die Klo8e bei milder Hitze etwa
3-4 Minuten gar ziehen lassen. Aus dem Kochwasser nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Sofle:

Den Kalbsfond in einen grofieren Topf geben und erhitzen. Die getrockneten Morcheln kurz ein-
weichen, dabei sdubern und den restlichen Sand entfernen. Den Einweichsud durch ein feines
Sieb gieflen.

Morcheln und etwas Morchelsud zum Kalbsfond geben. Den Fleischextrakt einriihren und alles
10 Minuten bei milder Hitze kocheln lassen. Die Sahne angieflen und etwas Butter in der Sofle
verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kalbsfilet:

Das Kalbsfilet gut sdubern, Sehnen und Fett entfernen und in mundgerechte Scheiben schneiden.
Fiir die Pilzeinlage die Morcheln langs halbieren und intensiv sdubern. Getrocknete Exemplare
in 3 1 Wasser legen und etwa 5 Minuten einweichen.

Die eingeweichten Pilze trocken tupfen und reinigen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kalbsfiletscheiben goldbraun anbraten. Dabei etwas
salzen und pfeffern. Die Hitze reduzieren und die Kalbfilets fertig garen. Sie sollten im Kern
noch rosa sein. Die Filetstiicke zur Seite stellen.

Schalotten hiuten und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer zweiten Pfanne erhitzen und
die Schalotten farblos anschwitzen. Die Morcheln dazugeben und ebenfalls anbraten. Den Wein
hinzufiigen und die Morcheln bei méfiiger Hitze mindestens 10 Minuten garen. Nach Bedarf et-
was Butter und Morchelsud hinzufiigen. Die Pilze salzen und leicht pfeffern.

Morcheln, Fleisch und Klo3e zur Sofle geben, vermengen und erwédrmen. Das Ragout mit Salz,
Pfeffer und Madeira abschmecken.

Reis:
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Den Reis mit der doppelten Menge Wasser und 1 Prise Salz aufkochen, die Hitze auf ein Mini-
mum reduzieren, den Topf verschlieffen und den Reis etwa 10-15 Minuten gar ziehen lassen. Die
Champignons sdubern und in feine Stifte hobeln oder in diinne Scheiben schneiden. Den Reis
mit weicher Butter und den Champignons vermengen und zum Ragout reichen.

Rainer Sass am 30. Juni 2019

Kalb-Rahm-6Gulasch mit Spargel und Morcheln

Fiir 4-6 Personen
1 4 kg Kalbsgulasch 100 g Morcheln 250 g weifler Spargel

250 g griiner Spargel 2 Mohren 4 Schalotten
0,2 1 Weilwein 0,5 1 Kalbsbrithe 0,2 1 Sahne

2 EL Créme-fraiche 1 TL Thymian 1 TL Majoran
1 T Petersilie Butterschmalz Salz und Pfeffer
30 g Mehl 50 g Butter

Die Mohren und den Spargel schillen, dann in Stiicke schneiden. Spargel- und Mohrenstiicke mit
etwas Salz und Zucker bissfest garen, abschrecken und zur Seite legen. Morcheln gut waschen
und putzen. Groflie Exemplare teilen. Getrocknete Morcheln etwa eine Stunde einweichen, siu-
bern und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Schalotten wiirfeln oder in Streifen schneiden.
Etwas Butterschmalz in einen groflen Schmortopf geben und das Kalbsgulasch portionsweise an-
rosten. Schalotten dazugeben und ebenfalls etwas rosten. Nun Morcheln, Weifliwein, Brithe und
Creme fraiche zum Fleisch dazugeben, verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schmor-
topf verschliefen und das Rahmgulasch etwa 30 Minuten bei kleiner Hitze kécheln lassen.
Krauter fein hacken und zum Gulasch geben, dann weitere zehn Minuten kocheln lassen. Zum
Schluss die vorgegarten Spargelstiicke und Sahne dazugeben. Alles noch einmal erhitzen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gulasch gegebenenfalls mit Mehlbutter binden. Dafiir 30 Gramm Mehl mit 50 Gramm zim-
merwarmer Butter vermengen und portionsweise zum Gulasch geben, bis eine sdmige Konsistenz
entsteht.

Mit Salzkartoffeln servieren.

Als Alternative zu Morcheln lassen sich auch Champignons oder Krauterseitlinge verwenden.

Rainer Sass am 28. Marz 2015
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Paniertes Kalb-Schnitzel mit Tomaten-Dip

Fiir 4 Portionen):

Schnitzel:
4 diinne Scheiben Kalbsschnitzel 2 Eier 50 g Mehl
100 g Semmelbrosel 2-3 EL geriebener Parmesan Salz, Pfeffer
Olivenol, Butterschmalz
Tomatendip:
4 1 Tomatensaft 1 Chilischote 2 EL Zucker
1-2 EL Himbeer-Essig Salz

Schnitzel:

Kalbsschnitzel zwischen Folie legen und plattieren. Mehl, Eier und Semmelbrosel in drei flache
Schiisseln fiillen. Die Eier verquirlen, das Paniermehl etwas salzen und mit Parmesankése ver-
mengen. Die Schnitzel salzen, zuerst in Mehl wenden, dann durch die Eiermasse ziehen und zum
Schluss in den Semmelbroseln wilzen.

Reichlich Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die panierten Schnitzel darin goldbraun
ausbraten.

Die Schnitzel mit einem Tomatendip servieren.

Tomatendip:

Den Zucker in einen Topf geben und erhitzen, bis er goldbraun wird.

Den Tomatensaft hinzufiigen und alles kdcheln lassen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Die
Chilischote fein wiirfeln und mit Himbeeressig und 1 Prise Salz zum Tomatensaft geben.

Alles einige Minuten bei milder Hitze kdcheln lassen.

Rainer Sass am 28. Juli 2019
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Spargel mit Kalb-Kotelett und Orangen-Béarnaise

Fiir 4 Personen:
fiir den Spargel:

1-1 3 kg weifler Spargel Salz, Zucker

Fleisch:

1 (3-4 cm dick) Kalbskotelett 1 EL Butterschmalz 2-3 EL Olivensl
1 Zweig Rosmarin 2 Lorbeerblétter 1 Schalotte

1 junge Knolle Knoblauch flockiges Meersalz Pfeffer

Fiir den Spargel:

Den Spargel schilen und die angetrockneten Stielenden entfernen. Die Spargelstangen in drei
bis vier Portionen teilen, biindeln und mit Kiichengarn verschniiren. Nur soviel Wasser in ei-
nem Topf erhitzen, dass der Spargel knapp bedeckt ist. Das Kochwasser mit je einem Teeloffel
Salz und Zucker wiirzen und den Spargel acht bis zehn Minuten garen. Immer mal ein Stiick
anschneiden und die Konsistenz testen.

Fleisch:

Das Kalbskotelett gegebenenfalls mit Kiichengarn in Form binden. Das Fleisch sollte eine gleich-
méfBige Hohe haben und fest am Knochen sitzen. Olivendl und Butter in einer Pfanne erhitzen,
dann das Kotelett von beiden Seiten gut anbraten, dann etwas salzen. Die Knoblauchknolle tei-
len, die Schalotte mit Haut vierteln und mit den Kriutern in die Pfanne zum Kotelett geben.
Den Herd auf mittlere Hitze reduzieren und das Kotelett etwa 15 bis 20 Minuten langsam fertig
garen. Dabei immer wieder wenden und mit dem Bratensaft begieflen.

Die Kerntemperatur mit einem Fleischthermometer priifen. Liegt sie zwischen 60 und 65 Grad,
ist das Kotelett innen leicht rosa und schon saftig. Vor dem Servieren noch mit flockigem Meer-
salz und gemorsertem Pfeffer bestreuen.

Rainer Sass am 09. Mai 2015
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Salat

Fiir 4-6 Personen

Schnitzel:

4-6 diinne Kalbsschnitzel 200 g Semmelbrésel 50 g Mehl

3 Eier 2 EL siifle Sahne Pfeffer, Salz

1 Zitrone 1 Glas Sardellenfilets

Kartoffelsalat:

1 kg festk. Kartoffeln 1/2 Salatgurke 3 Stangen Friihlingszwiebeln
3-4 Radieschen 0,2 1 Fleischbriihe 3-4 EL Magerjoghurt

2 EL Mayonnaise 2-3 EL Olivensl Salz, Zucker

Die Schnitzel zunéchst zwischen Klarsichtfolie oder in einen groflen Gefrierbeutel legen und vor-
sichtig plattieren. Die Grofle der Schnitzel sollte sich etwa verdoppeln. Wer kleinere Schnitzel
bevorzugt, halbiert die Scheiben. Die Schnitzel vor dem Panieren leicht salzen und pfeffern.
Mehl, Eier und Semmelbrosel getrennt in ausreichend breite und hohe Behilter geben. Die Eier
mit 1-2 EL Sahne leicht verquirlen - es sollten noch leichte Eiweifischlieren vorhanden sein.

Die Schnitzel zuerst in Mehl wenden, etwas andriicken und das iiberschiissige Mehl wieder ab-
klopfen. Danach durch die Eiermasse ziehen, in die Semmelbrosel legen und darin wenden, bis
sie rundum mit ausreichend Broseln bedeckt sind. Die Brosel nicht andriicken, damit die Kruste
beim Ausbacken Blasen und Wellen werfen kann.

Reichlich Butterschmalz in einer hohen Pfanne erhitzen. Einen Holzl6ffel in das Fett halten und
tiberpriifen, ob es heif} ist.

Steigen am Stiel kleine Blasen auf, konnen die Schnitzel gebraten werden. Die Backzeit pro Seite
betrigt etwa 1-1 4 Minuten.

Dabei die Pfanne immer in Bewegung halten. Die Schnitzel erst wenden, wenn die untere Seite
goldbraun ist. Aus der Pfanne heben und auf Kiichenkrepp gut abtropfen lassen. Mit Zitronen-
scheiben und Sardellenfilets garnieren.

Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser kochen und lauwarm abkiihlen lassen. Pellen und in
diinne Scheiben schneiden. Die Briihe leicht erwédrmen und in eine Schiissel geben. Kartoffeln,
Olivenol, Mayonnaise und Joghurt hinzufiigen und alles vorsichtig vermengen. Mit Salz und Zu-
cker abschmecken. Die Gurke mit Schale fein hobeln, leicht salzen und 15 Minuten ziehen lassen.
Das Wasser ausdriicken und die Gurke zum Salat geben.

Radieschen und Friihlingszwiebeln in Scheiben schneiden und zum Schluss unter die Kartoffeln
heben.

Gut zu wissen fiir die Zubereitung:

Semmelbrosel aus trockenen Brotchen im Blitzhacker oder mit einer Reibe selbst herstellen.
Frisch geriebene Brosel haben eine grobere Konsistenz, geben der Kruste mehr Halt, zudem
schmecken sie besser als abgepackte und gekaufte Ware.

Zum Ausbacken kein Ol, sondern Butterschmalz verwenden. Dadurch bekommt das Schnitzel
seinen typisch buttrigen und siifllichen Geschmack. Butterschmalz lésst sich iibrigens leicht selbst
herstellen: einfach Butter erhitzen und die weifle Molke abschopfen.

Panierte Schnitzel sofort ausbacken. Die Kruste weicht sonst auf und zerfillt ggf. in der Pfanne.
Die Schnitzel schwimmend und nicht zu heifl ausbacken. Bei zu viel Hitze verbrennt Butter-
schmalz und die Panade wird schwarz und bitter. Bei der Zubereitung mehrerer Schnitzel sollte
das Fett auflerdem einmal ausgetauscht werden.

Rainer Sass am 31. Méarz 2019
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Gefiillter Rollbraten vom Lamm mit Bohnen-Gemiise

Fiir 4-6 Personen

Rollbraten:
1 Lammschulter 250 g Gorgonzola 4 kg frischer Spinat
1 Bund Suppengemiise 2 Zwiebeln 2 Lorbeerblétter
einige Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 2-3 Zehen Knoblauch
2 EL Tomatenmark 11 trockener Weilwein 4 1 Wasser
Pfeffer, Salz Olivenol, Butterschmalz
Bohnensalat:
1 kg griine Bohnen 1 Dose weifle Bohnen 6 getrock. eingel. Tomaten
20 schwarze Oliven 1 Bund Bohnenkraut 2 Zweige Majoran
Olivenol Balsamico-Essig Pfeffer, Salz
Pellkartoffeln:
8 festk. Kartoffeln 1 Zweig Rosmarin 6 Blatter Salbei
3 Bund Thymian 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
Salz

Rollbraten:

Die Lammschulter vom Metzger entbeinen lassen, sodass ein breites Fleischstiick entsteht. Die
Knochen in Stiicke sédgen lassen. Falls vorhanden, ein paar weitere Lammknochen mitgeben las-
sen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Spinat griindlich reinigen.

Etwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen und den Spinat portionsweise hineingeben und zusam-
menfallen lassen.

Die Lammschulter mit der Innenseite nach oben auslegen, pfeffern und salzen. Gorgonzola auf
der Fliche verteilen und den Spinat darauflegen. Die Lammschulter zusammenrollen und mit
Kiichengarn verschniiren. Den Rollbraten auch auflen salzen und pfeffern. Butterschmalz und
Olivenol in einer Pfanne erhitzen und den Rollbraten goldbraun anbraten.

Das Gemiise sdubern und in Stiicke schneiden, dann auf ein tiefes Backblech geben. Die Kno-
chen, Krauter und angedriickte Knoblauchzehen hinzufiigen. Das Tomatenmark verteilen und
die Halfte Wasser und Weiflwein angiefen.

Das Backblech auf die unterste Ofenfliche schieben. Den Rollbraten dariiber auf ein Ofengitter
setzen und etwa 1 3 Stunden braten. Die Hitze nach 4 Stunde auf 160 Grad reduzieren. Den Sud
auf dem Ofenblech immer wieder mit Wein und Wasser ergénzen. Er erhilt zusétzlich Aroma
durch das herabtropfende Fett und den Gorgonzola.

Zum Schluss den Sud durch ein Sieb in einen Topf gieBen und die Schmorzutaten auffangen.
Nach Belieben zusétzlich durch ein Kiichentuch passieren. Den Sud um ein Drittel einkochen
lassen, dann mit Salz abschmecken.

Den Braten aus dem Ofen nehmen, Kiichengarn entfernen und das Fleisch in dicke Scheiben
scheiden. Mit Sofle, Bohnensalat und Kartoffeln servieren.

Bohnensalat:

Die griinen Bohnen sdubern, halbieren und in Salzwasser etwa 5 Minuten bissfest kochen, dann
in kaltem Wasser abschrecken. Die weilen Bohnen aus der Dose nehmen und abtropfen lassen.
Bohnenkraut und Majoranblédtter fein hacken.

Die eingelegten Tomaten vierteln, die Oliven ggf. entsteinen. Alle vorbereiteten Zutaten vermen-
gen und mit Olivendl, Pfeffer und Salz wiirzen. Wer mag, kann auch noch etwas Balsamico-Essig
hinzufiigen.

Pellkartoffeln:

Die Kartoffeln ordentlich schrubben und in einen Topf geben. Den Topf mit Wasser fiillen, bis
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die Kartoffeln knapp bedeckt sind. Die Knoblauchzehe andriicken, Schalotte halbieren. Beides
mit den Kriautern und etwas Salz in den Topf geben. Den Topf verschliefflen und die Kartoffeln
etwa 20 Minuten garen. Die Kartoffeln auf Teller geben, leicht andriicken und mit etwas Kochsud
begieflen. Zum Lamm und Bohnensalat servieren.

Rainer Sass am 21. April 2019

Geschmorte Lamm-Haxen mit Graupen

Fiir 4 Personen

Lammbhaxen:

8 Lammhaxen 2 Paprikaschoten 2 Mohren

3-4 Stangen Staudensellerie 5 Schalotten 1 junge Knolle Knoblauch

1 1 Fleischbriihe 0,1 1 Balsamico-Essig 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian 2 EL Tomatenmark Olivenol, Pfeffer, Salz

Graupen:

200 g Graupen 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 Bio-Zitrone 1 Bund Petersilie Salz, Pfeffer, Olivenol
Lammhaxen:

Die duflere Fettschicht und die Haute der Lammhaxen entfernen. Gemiise putzen und in Stiicke
schneiden. Knoblauchknolle halbieren, Schalotten schélen. Olivendl in einem Schmortopf erhit-
zen.

Die Haxen pfeffern sowie salzen und im Schmortopf von allen Seiten goldbraun anbraten. Einige
Gemiisestiicke und die Schalotten zu den Haxen geben. Das restliche Gemiise parallel in einer
Pfanne anbraten.

Tomatenmark zu den Haxen geben und leicht rosten. Briithe hinzufiigen, bis die Haxen zur Hélfte
bedeckt sind. Essig, Knoblauch, Krauter und das angebratene Gemiise dazugeben. Alles leicht
vermengen, salzen und pfeffern. Den Topf verschliefen und die Haxen auf der Herdplatte (bei
mittlerer Hitze) oder im Ofen (bei 180 Grad) etwa anderthalb Stunden garen. Eventuell noch
etwas Briihe angiefien.

Die Haxen aus dem Topf nehmen und warm stellen. Die Kriduter und Knoblauch entfernen
und den Sud mit dem Gemiise piirieren, bis eine cremige Sofle entsteht. Mit Salz, Pfeffer und
Balsamico-Essig abschmecken.

Graupen:

Graupen in Salzwasser etwa 20 Minuten sanft kocheln lassen. Dabei ein Stiick Zitronenschale
und Thymian und Rosmarin mit ins Kochwasser geben. Anschlieflend in ein Sieb gieflen und gut
abtropfen lassen. Petersilie hacken. Zitrone mit Schale in feine Scheiben schneiden und die Schei-
ben in kleine Stiicke teilen. Die Graupen in eine Schiissel geben und mit Petersilie, etwas Olivenol
und den Zitronenstiickchen vermengen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Oliventl abschmecken.

Rainer Sass am 17. Februar 2019
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Hummus mit Lamm-Koteletts und Orangen-Salat

Fiir 4 Personen

Hummus:
250 g getrock. Kichererbsen 3 Knoblauchzehen 2 Zwiebeln
1 TL Kreuzkiimmel 3 EL Olivenol 4 EL Sesampaste
2 Lorbeerbléatter 1 Zitrone 1 Prise Salz
1 Prise Zucker 1 Bund gehackte Petersilie Cayenne-Pfeffer
Orangensalat:
250 ml Orangensaft 3 Orangen 1 Sternanis
1 Zimtstange 1 Bio- Limette 20 dunkle Oliven
Salz
Lammkoteletts:
8 Lammbkoteletts 1 Knoblauchzehe einige Zweige Thymian,
Rosmarin und Salbei Olivenol flockiges Meersalz
Pfeffer
Anrichten:
Pita-Brot

Hummus:

Die Kichererbsen 12 Stunden in Wasser einweichen, dann abtropfen lassen. Mit frischem Wasser
aufsetzen und etwa 1 bis 1 3 Stunden weich kochen. Dabei etwas Salz und Lorbeerblitter hin-
zufiigen.

Knoblauch und Zwiebel schilen und in Stiicke schneiden. Beides die letzten 15 Minuten der
Kochzeit zu den Kichererbsen geben.

Kichererbsen, Knoblauch und Zwiebeln abgielen. Dabei eine Tasse Kochwasser auffangen. Die
gekochten Zutaten in einen Mixer geben. Sesampaste, Kreuzkiimmel, Zitronensaft, Salz, Zucker,
Olivendl und etwas Kochwasser hinzufiigen und alles zu einer geschmeidigen Creme verarbeiten.
Gegebenenfalls noch etwas mehr Kochwasser, Sesampaste oder Gewiirze hinzufiigen.

Als Dip oder Vorspeise reicht die Hummus-Menge auch fiir 8 bis 10 Personen.

Orangensalat:

Orangensaft mit Sternanis und Zimtstange um die Hélfte einkochen. Die Orangen bis unter die
Haut schélen und in Scheiben schneiden. Das Fruchtfleisch auf eine Platte legen und mit Oliven
bestreuen. Dariiber den lauwarmen Orangensaft gieflen. Den Orangensalat mit Limettensaft,
geriebener Limettenschale und etwas Salz wiirzen.

Lammkoteletts:

Die Lammkoteletts siubern und die Knoblauchzehe andriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Lammkoteletts je Seite etwa 3 Minuten braten. Sie sollten im Kern noch leicht rosa sein.
Dabei die angedriickte Knoblauchzehe und die Krduter mit in die Pfanne geben. Zum Schluss
salzen und pfeffern.

Anrichten:

Pita-Brot im Ofen aufbacken. Petersilie siubern und fein hacken.

Hummus auf Teller geben, mit Petersilie und Cayenne-Pfeffer bestreuen und mit etwas Olivenol
betrdufeln. Dazu die Lammkoteletts, den Orangensalat und heiflen Pfefferminztee servieren.

Rainer Sass am 02. August 2019
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Lamm-Filets mit Erbsen-Piiree und Brokkoli

Fiir 4 Personen

Erbsenpiiree:

1 Friihlingszwiebel 1 Pack. (400 g) TK-Erbsen 0,2 1 Briihe

3 Blatter Minze 3 EL Butter 1 Zitrone

1 Prise Muskat 1 Prise Salz 1 Prise Zucker

Brokkoli:

1 Brokkoli 1 Chilischote 3 EL gehobelte Mandeln

1 Prise Muskat 1 EL Butter Olivenol, Pfeffer, Salz

Lammfilets:

8 kleine Lammfilets 1 TL getrock. Rosmarin 1 TL getrock. Thymian

1 TL Koriandersamen 34 TL Kreuzkiimmel 1 TL Salz

1 TLbunter Pfeffer 1 Zweig Rosmarin 2-3 Zweige Thymian

2 Zehen Knoblauch Olivenol Butterschmalz
Erbsenpiiree:

Die Friihlingszwiebel schélen und in feine Scheiben schneiden, die Minzbldtter hacken. Etwas
Butter in einem Topf erhitzen und die Friihlingszwiebeln farblos anschwitzen. Briihe, gehackte
Minze und Erbsen hinzufiigen und alles 3-4 Minuten schmoren. Die Hélfte der Fliissigkeit abgie-
Ben und 2 EL Butter dazugeben, dann die Erbsen mit einem Mixstab piirieren. Mit dem Abrieb
und dem Saft der Zitrone, Muskat, Zucker und Salz abschmecken. Wer mag, kann die Konsistenz
noch mit der restlichen Briihe verfeinern.

Brokkoli:

Den Brokkoli sdubern und in Réschen schneiden. Salzwasser erhitzen und den Brokkoli etwa 2
Minuten kocheln lassen, in kaltem Wasser abschrecken und trocknen. Die Mandelsplitter in eine
Pfanne geben und kurz résten, bis sie leicht braun werden. Olivendl erhitzen und den Brokkoli
etwa 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Zum Schluss mit Salz, Muskat, Pfeffer und etwas
Chili abschmecken und mit den Mandelstiften vermengen.

Lammfilets:

Die getrockneten Gewdlirze in einen Morser fiillen und fein zerreiben.

Die Filets sdubern (alternativ: Lammriicken in dicke Scheiben schneiden). Butterschmalz und
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Filets in die Pfanne geben und goldbraun anbraten. Dabei
Krauterzweige und angedriickte Knoblauchzehen hinzufiigen. Die Hitze reduzieren und die Filets
wenige Minuten weiterbraten. Sie sollten im Kern um die 56-58 Grad haben und noch schén rosa
sein. Zum Schluss die Gewiirzmischung iiber das Fleisch streuen. Die Filets dabei in der Pfanne
wenden. Die Gewiirze sollten nicht zu heifl werden, da sie sonst bitter schmecken kénnten.

Die Filets aufschneiden und mit Erbsenpiiree und Brokkoli servieren.

Wer mag, reicht dazu noch Paprika-Tomaten-Pesto.

Rainer Sass am 28. April 2019
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Lamm-Karree mit Krduter-Kruste und gebratenem Spargel

Fiir 4 Personen

Lamm:

3 Lammkarrees Salz und Pfeffer Olivenol

2 EL Semmelbrosel 1 EL Parmesan 1 EL zimmerwarme Butter
3 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin 3 Bund Thymian

3 Zweige glatte Petersilie 5 Bléatter Salbei
Lamm-Honig-Sof3e:

1 kg Lamm-Abschnitte 2 Mohren 1 Knollensellerie

1 Stange Lauch 2 Schalotten 141 Wasser

1 1 Weiiwein 1 TL Honig Salz und Pfeffer
Spargel mit Tomaten:

3 kg Spargel 3 Tomaten 1 Bund Basilikum
Olivenol, Butter 1 Zitronensaft Zucker, Salz, Pfeffer
Kartoffelpiiree:

1 kg mehligk. Kartoffeln =~ 6 Zehen Knoblauch 0,2 1 Milch

0,2 1 Sahne 50 g Butter Olivenol, Muskatnuss

Salz und Pfeffer

Lamm:

Lammkarrees von Sehnen und Héuten befreien. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin ungewiirzt von allen Seiten kréaftig anbraten. Lammkarrees aus der Pfanne nehmen, pfef-
fern, salzen und abkiihlen lassen. Alle Krduter von den Stielen zupfen und sehr fein hacken.
Knoblauchzehen pellen und pressen. Parmesan, Semmelbrosel und Butter in eine Schiissel ge-
ben und mit den Kréautern und Knoblauch gut verkneten, bis eine feste und geschmeidige Masse
entsteht. Mit einer kleinen Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Die Paste diinn (ca. 2 bis 3 mm) auf
die angebratenen Fleischstiicke streichen.

Die Lammkarrees auf ein Backblech legen und im Ofen bei 140 Grad zehn bis zwolf Minuten
medium beziehungsweise rosa braten. Die Innentemperatur sollte dann etwa 60 Grad erreichen.
Die Lammkarrees, je nach Grofle, in drei bis vier Stiicke teilen und mit dem Spargel, der Sofe
und dem Kartoffel-Knoblauchpiiree servieren.

Lamm-Honig-Sof3e:

Gemiise sdubern und in grobe Wiirfel oder Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne mit
hohem Rand erhitzen und die Lammknochen von allen Seiten anbraten. Nach einigen Minuten
das Gemiise hinzufiigen und ebenfalls rosten. Etwa einen Liter Wasser und den Wein in die
Pfanne gieflen und alles kochen lassen, bis zwei Drittel der Fliissigkeit verdampft sind. Dann das
restliche Wasser dazugieflen, vielleicht auch noch etwas Wein dazugeben, die Hitze reduzieren
und den Fond mindestens eine Stunde kdcheln lassen. Durch ein Sieb gieflen und Knochen und
Gemiise auffangen. Den Fond wieder um die Hilfte reduzieren, bis er eine simige Konsistenz
bekommt. Mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Spargel mit Tomaten:

Den Spargel schélen, die trockenen Schnittstellen entfernen, dann mit einem Schrégschnitt in
circa einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Tomaten vierteln, das Kerngehéuse
und den Stilansatz entfernen, dann die Tomatenviertel in Streifen schneiden. Olivendl und But-
ter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Spargelscheiben darin zwei bis drei Minuten
braten, mit etwas Zucker, Pfeffer und Salz wiirzen. Erst wenn der Spargel gar ist, die Tomaten-
scheiben hinzufiigen und kurz erwirmen. Wer mag, gibt noch einen Spritzer Zitronensaft oder
Essig dazu. Die Basilikumblétter von den Stielen zupfen und grof3ziigig iiber den Spargel streuen.
Das Gemiise ist entweder als Vorspeise oder als Beilage zum Lammkarree geeignet.
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Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen und teilen. Die Knoblauchknollen enthéiuten. Die Kartoffeln und den
Knoblauch zusammen weich kochen, dann in ein Sieb gieflen und etwas ausdampfen lassen.
Butter, Sahne und Milch in den Topf geben und erhitzen. Die gekochten Kartoffeln und den
Knoblauch dazugeben und alles gut zerstampfen und verriihren, bis ein geschmeidiges Piiree
entsteht. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und einem Schuss Olivenol wiirzen.

Rainer Sass am 16. Mai 2015
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Spaghetti mit Garnelen

Fiir 4-6 Personen

1 kg Garnelen 1/4 1 Garnelen-Fond 3 Schalotten

3 Knoblauchzehen 1 scharfe Chili 1 Stange Sellerie

4 Tomaten 3 EL Thymian, Rosmarin, Petersilie und Salbei
1 Stiick Parmesan-Rinde 2 EL Butter Olivenol

Salz, Pfeffer 500 g Spaghetti

Garnelensud:

alle Garnelenschalen 2 Schalotten 1 Zweig Rosmarin
einige Zweige Thymian einige Zweige Petersilie 2 Lorbeerblétter

2 Knoblauchzehen 1 Knollensellerie 0,2 1 Weilwein

0,5 1 Wasser

Garnelen schélen und der Lénge nach um etwa zwei Drittel einschneiden, damit man sie an den
dicken Stellen aufklappen und besser braten kann. Die Zubereitungsart nennt man Schmetter-
lingsschnitt.

Tomaten halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in Streifen schneiden. Schalotten und Knob-
lauch schilen und fein wiirfeln. Stangensellerie putzen und in feine Streifen schneiden.
Chilischote ebenfalls klein schneiden. Blatter und Nadeln der Krauter von den Stielen zupfen
und fein hacken. Gemiise- und Krauterreste nicht wegwerfen, sie werden fiir den Sud bendétigt.
Fiir den Sud die Schalen der Garnelen und die Gemiise- und Krauterreste in einen Topf geben.
Zusétzlich grob geschnittene Schalotten, Knoblauchzehen, Lorbeerblédtter und 1 Stiick Sellerie
hinzufiigen. Wein und Wasser angiefen. Den Sud 1 Stunde kdcheln lassen. Es sollte etwa 1/4 1
der Fliissigkeit noch iibrig sein. Den Sud durch ein Sieb gieflen und die Zutaten auffangen.

Die vorbereiteten Schalotten, Knoblauch, Chili und Sellerie in eine grole Pfanne geben und in
Olivenol andiinsten. Das Gemiise dabei salzen, leicht zuckern und gut vermengen. Tomaten-
fleisch und Parmesanrinde hinzufiigen. Den Sud in die Pfanne gielen und alles bei kleiner Hitze
5 Minuten ko6cheln lassen.

Die Garnelen in einer zweiten Pfanne in Olivendl kurz und scharf anbraten. Dabei salzen und
pfeffern. Die Garnelen zum Sud und Gemiise geben und darin wenige Minuten gar ziehen lassen.
Zum Schluss etwas Butter und die Krduter unterriihren.

Parallell die Spaghetti in Salzwasser kochen, dann tropfnass zu den Garnelen geben. Alles gut
vermengen und servieren. Wer mag, kann noch etwas frisches Olivendl dariiber triufeln. Dazu
passt ein Chianti classico.

Rainer Sass am 11. Oktober 2019
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Spaghetti mit Venusmuscheln

Fiir 4 Personen

500 g Spaghetti 1 kg Venusmuscheln 0.2 1 Weilburgunder
1 Chilischote 1 Schalotte 4 Zehen Knoblauch
1 Stange Staudensellerie 1 Bund Petersilie 1 Lorbeerblatt

8 Kirschtomaten Olivenol, Meersalz

Die Muscheln gut abspiilen. Muscheln aussortieren, die angeschlagen sind oder sich unter Wasser
nicht mehr schlieffen. Die Muscheln fiir 1 Stunde in kaltes, leicht gesalzenes Wasser legen. Beim
Whissern geben die Muscheln meistens noch Schmutzund Sandreste ab. Eventuell das Wasser
noch einmal wechseln.

Knoblauch, Schalotte und Staudensellerie putzen und fein wiirfeln. Die Petersilie hacken und die
Kirschtomaten vierteln. Etwas Olivenél in einer hohen Pfanne (oder einem breiten Topf) erhitzen
und Knoblauch, Schalotten, Chili und Staudensellerie farblos anschwitzen. Die Muscheln aus dem
Wasser nehmen, in die Pfanne geben und mit dem Gewiirzansatz vermengen.

Weiflwein, Lorbeerblatt und die Hélfte der Tomaten hinzufiigen und den Sud leicht salzen. Die
Pfanne verschlieflen und die Muscheln 4-5 Minuten im Sud leicht kéchelnd garen. Die Pfanne
mehrmals leicht schiitteln, damit sich alles gut verteilt.

Die Hitze auf ein Minimum reduzieren und das Fleisch aus den getffneten Muscheln 16sen. Das
geht am besten mit einem Loffel oder einer Kiichenpinzette. Einige Exemplare sollten als Deko in
der Muschel bleiben. Fest verschlossene Muscheln aussortieren. Den Sud mit Salz abschmecken.
Parallel die Spaghetti bissfest in Salzwasser kochen.

Etwas Olivenol und die restlichen Tomaten in eine Schiissel geben. Die tropfnassen Spaghetti
mit den Muscheln vermengen, in die Schiissel fiillen und alles mit Petersilie bestreuen. Sofort
servieren.

Alternativ kann man die Spaghetti auch in der Pfanne anrichten und Tomaten, Petersilie und
Olivendl dort hinzufiigen.

Rainer Sass am 21. Dezember 2019
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Chateaubriand mit Gemiise und drei Sof3en

Fiir 4 Personen

Chateaubriand:

1 (600-800 g) Rinderfilet 1 Bund Thymian 2-3 Zweige Rosmarin
Meersalz schwarze Pfefferkorner Olivenol, Butterschmalz
Sauce hollandaise:

3 frische Eigelb 1-2 EL Zitronensaft 150 g kalte Butter

Salz, weifler Pfeffer
Sauce mousseline:

2-3 EL geschlagene Sahne 3 frische Eigelb 1-2 EL Zitronensaft

150 g kalte Butter Salz, weifler Pfeffer

Sauce béarnaise:

3 EL Estragon-Essig 3 EL Wasser 10 Pfefferkorner

1 Schalotte 1 Lorbeerblatt 3 frische Eigelb

150 g eiskalte Butter 10 Bléatter Estragon Salz und Pfeffer

Gemiise:

1 Blumenkohl 300 g Griine Bohnen 1 Bund frische Méhren

1 unbehandelte Zitrone 2 Lorbeerblétter Salz, Butter
Chateaubriand:

Bestellen Sie beim Metzger ein gleichméfig grofles und gut abgehangenes Stiick Rinderfilet. Das
Filetstiick sollte moglichst aus der Mitte geschnitten sein und etwa 600 bis 800 Gramm wiegen.
Das Rinderfilet von allen Sehnen und H#uten befreien. Butterschmalz und Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten gut anbraten. Den Ofen auf 120
Grad vorheizen. Ein Backblech mit Alufolie belegen, das Filet darauf platzieren und mit grob
zerriebenen Pfefferkérnern und Meersalz wiirzen. Rosmarin- und Thymianzweige neben und auf
dem Filet verteilen und einige Tropfen Olivendl auf das Fleisch geben.

Das Filet, je nach Volumen, fiir circa 25 bis 30 Minuten in den Ofen schieben. Das Chateau-
briand ist gar, wenn die Innentemperatur knapp 60 Grad erreicht hat - am besten mit einem
Bratenthermometer priifen. Das Fleisch sollte auf jeden Fall im Kern rosa sein.

Das Fleisch in zwei bis drei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und mit den Soflen und dem
Gemiise servieren. Zum kostbaren Braten passen auch edle Kartoffelsorten, wie zum Beispiel La
Rate oder Bamberger Hoérnchen.

Sauce hollandaise:

Die eiskalte Butter in kleine Stiicke teilen.

Figelb in einen Stieltopf geben. Herdplatte auf mittlere Hitze stellen, den Topf darauf platzieren
und erwidrmen. Die Eier mit dem Schneebesen dabei kréftig aufschlagen. Wenn der Topf heif3
wird, sofort von der Herdplatte nehmen und weiterschlagen. Nach und nach die Butterstiicke
hinzufiigen und immer weiter kriftig schlagen. Den Topf wieder auf die Herdplatte stellen und
erwirmen. Weiter rithren und den Vorgang wiederholen, bis sich Butter und Eigelb zu einer cre-
migen Masse verbunden haben. Das vorsichtige Erwiarmen und gleichméfige Schlagen ist das A
und O der Herstellung. Bei zu grofler Hitze stocken die Eier, die Sofle gerinnt oder bleibt fliissig.
Wenn die Sofle eine cremige und feste Konsistenz hat, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft oder Essig
abschmecken.

Sauce mousseline:

Figentlich ist die Sauce mousseline nur eine luftige Erweiterung der Sauce hollandaise. Wie oben
beschrieben aus Eiern und eiskalter Butter eine Hollandaise herstellen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft abschmecken. Kurz vor dem Servieren die geschlagene Sahne vorsichtig un-
territhren.
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Sauce béarnaise:

Schalotte schélen und in Wiirfel schneiden. Estragon-Essig, Wasser, Pfefferkérner und Lorbeer in
einen kleinen Topf geben und erhitzen. Schalottenwiirfel dazugeben und alles einkochen, bis nur
noch ein Essloffel der Fliissigkeit iibrig ist. Die Reduktion durch ein Sieb gielen und die Gewiirze
auffangen. Anschlieflend die Reduktion wieder in einen Topf geben und auf die warme (nicht
heifle!) Herdplatte stellen, die zimmerwarmen Eidotter hinzufiigen und mit dem Schneebesen
verrithren. Nach und nach die eiskalten Butterstiicke unterriihren, bis eine cremige Konsistenz
entsteht. Wie bei der Hollandaise darauf achten, dass die Sofe bei der Zubereitung nicht zu heif,
aber auch nicht zu kalt ist.

Die Estragonbléitter fein hacken und zur Sofle geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
gleich servieren.

Gemiise:

Mohren putzen und lidngs halbieren. Bohnen waschen, Enden entfernen und teilen. Die Blatter
und den Stielansatz vom Blumenkohl 16sen. Bohnen und Mohren separat in Salzwasser bissfest
garen, anschlieffend in Eiswasser abschrecken, damit der Garvorgang sofort unterbrochen wird
und das Gemiise seine glinzende Farbe behilt. Den Blumenkohl erst kurz vor dem Servieren
zubereiten. Dafiir Salzwasser mit den Lorbeerbldttern und der halbierten Zitronen zum Kochen
bringen. Den Blumenkohl kopfiiber in das Kochwasser geben und zehn bis zwo6lf Minuten bei
kleiner Hitze kochen lassen.

Die Bohnen und die M6hren abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Gemii-
se darin erhitzen. Den Blumenkohl aus dem Kochtopf nehmen und in eine Schiissel legen. Die
Mohren und Bohnen dekorativ um den Kohl verteilen.

Das frisch gekochte Gemiise zum Chateaubriand und den Soflen servieren.

Rainer Sass am 17. November 2012
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Filet Wellington

Fiir 4 Personen
fiir das Fleisch:
500 g Rinderfilet 450 g TK-Blatterteig 200 g Entenleberpastete

250 g Champignons 3 Schalotten 2 EL Traubenkernol
1 Ei 1/4 Bund Petersilie ~ Butterschmalz
Zitronensaft Salz, Pfeffer

Sof3e:

1 kg Kalbsknochen 0,75 1 Chianti 0,75 1 Wasser

1 Suppenbund 1 Zwiebel 2 Lorbeerblétter
1/2 Bund Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 EL Tomatenmark
Portwein Balsamico-Essig Honig, Pfeffer

Salz, Olivendl

fiir das Fleisch:

Die Champignons putzen und sehr fein hacken. Die Schalotte schilen und in sehr kleine Wiirfel
schneiden. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Champignons und
Schalotten bei mittlerer Hitze 5 - 6 Minuten braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Dabei
alles immer gut bewegen, damit die Pilze- und Schalottenwiirfel nicht anbrennen. Zum Schluss
Petersilie, Salz, Pfeffer und einige Tropfen Zitronensaft hinzufiigen. Die Pilzmasse auskiihlen
lassen. Eventuell noch in ein Leinentuch fiillen und die restliche Fliissigkeit gut auspressen.
Traubenkerndl und etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Filet (moglichst ein
Mittelstiick von gleichméfiger Grofe)von allen Seiten (auch die Schnittflichen) gut anbraten.
Das Filet etwas auskiihlen lassen.

Den aufgetauten Blétterteig aus der Packung nehmen, alle Blatter iibereinanderlegen und auf
einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem grofien Rechteck ausrollen. Den Teig auf ein geodltes,
oder mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Das angebratene Filet pfeffern, etwas salzen und mit der Leberpastete rundum bestreichen.
Darauf die Pilzmasse verteilen und leicht andriicken. Das Filet mittig auf den Blitterteig legen.
Den Teig einschlagen und das Filet fest verpacken. Etwas Eiweifl als Kleber verwenden. Den
tiberschiissigen Teig entfernen. Wer mag, kann daraus kleine Bahnen formen und den Blitterteig
damit verzieren. Zum Schluss die Oberfliche mit Eigelb bepinseln und das Filet Wellington im
Ofen 30 Minuten backen. Die ersten 15 Minuten bei 200 Grad, dann bei 180 Grad. Zum Ende der
Garzeit die Fleisch-Innentemperatur mit einem Bratenthermometer priifen. Je nach Dicke des
Filets verlangert sich eventuell die Garzeit. Bei etwa 60 bis 65 Grad ist das Filet innen noch rosa
und perfekt gebraten. Das Filet Wellington aus dem Ofen nehmen und mit einem Sigemesser
vorsichtig in Scheiben schneiden. Dazu die Chianti-Sof}e servieren.

Sofle:

Die Knochen in Olivendl in einer hohen Pfanne einige Minuten anrdsten.

Das Suppenbund putzen und in Stiicke schneiden. Die Zwiebel mit Schale vierteln. Die Gemiise
und die Zwiebel zu den Knochen in die Pfanne geben und ebenfalls etwas anbraten.
Tomatenmark unter die Zutaten riihren, alles mit Rotwein und etwas Wasser auffiillen und die
Kréuter hinzufiigen.

Den Fond eine Stunde kochen und die Fliissigkeit reduzieren. Dabei immer wieder etwas Wasser
zufiigen. Zum Schluss sollte der Fond um die Héilfte eingekocht sein. Den Fond durch ein Sieb
gielen und die Zutaten auffangen. Die Sofle durch ein Kiichentuch passieren, wieder erhitzen und
etwa um ein Drittel einkochen. Jetzt die Sofle mit etwas Portwein, BalsamicoEssig, Pfeffer, Salz
und Honig abschmecken. Wenn die Sofle zu fliissig ist, mit Mehlbutter binden. Dafiir 30 Gramm
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Butter mit 50 Gramm Mehl vermengen und nach und nach zur Sofle geben, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

Rainer Sass am 30. August 2014

Gegrillte Rinder-Filets mit Champignon-Fiillung

Fiir 6-8 Filets

6-8 Scheiben Rinderfilet 250 g dunkle Champignons 1 Schalotte
% Bund Petersilie Zitronensaft Salz, Pfeffer
Butter, Olivenol Gewiirz-Ol

Champignons putzen und sehr fein hacken. Schalotte schilen und in klitzekleine Wiirfel schnei-
den. Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Champignons und Schalotten bei
mittlerer Hitze fiinf bis sechs Minuten braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Dabei alles im-
mer gut bewegen, damit die Pilze- und Schalottenwiirfel nicht anbrennen. Zum Schluss Petersilie,
Salz, Pfeffer und einige Tropfen Zitronensaft hinzufiigen.

Die Pilzmasse auskiihlen lassen, in ein Leinentuch fiillen und die restliche Fliissigkeit gut aus-
pressen. Mit einem diinnen und scharfen Messer kleine Taschen in die Rinderfilets schneiden.
Etwas Pilzmasse hineinfiillen, anschlieend die Filets mit einer feinen Rouladen-Nadel verschlie-
Ben. Die gefiillten Filets mit etwas Gewiirz-Ol einpinseln, auf den Grill legen und von jeder Seite
etwa drei Minuten garen. Mit Meersalz und Pfeffer aus dem Morser wiirzen.

Rainer Sass am 18. Juli 2015

Mini-Rouladen vom Grill

Fiir 12 Stiick
12 diinne Scheiben Roastbeef 6 Scheiben Lardo frischer Rosmarin
Cayenne-Pfeffer Anchovis Salz, Pfeffer, Olivenol

Den Speck halbieren, die Anchovis abwaschen, trocknen und teilen. Die Rosmarinnadeln leicht
hacken. Die RoastbeefScheiben etwas plattieren, mit Speck, Kréutern (Basilikum oder Rosma-
rin) und Anchovis belegen.

Nach Geschmack weitere Zutaten hinzufiigen. Die Fleischscheiben aufrollen, mit einer Roula-
dennadel verschlieffen und etwas einélen. Die Rouladen auf dem Grill legen und wenige Minuten
braten.

Rainer Sass am 11. Juli 2015
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Porterhouse-Steak mit Erdbeer-Chutney

Fiir 4 Personen

Chutney:
300 g Erdbeeren 3 EL Olivenol 1 Zehe Knoblauch
2-3 scharfe Chilischoten 1-2 EL Himbeer-Essig 1 Prise Zucker
1 (Bio-) Orange
Steak:
1 (1,4 kg) Porterhouse-Steak Butterschmalz Salz, Pfeffer,Olivenol
1 Knolle Knoblauch 10 (mit Schale) Schalotten
Chutney:

Die Friichte sdubern und in Stiicke schneiden. Die Schale der Orange waschen und abreiben.
Alle Zutaten in einen Mixer geben und piirieren, bis eine cremige aber nicht zu feine Konsistenz
entsteht.

Steak:

Das Porterhouse-Steak eine Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen und das Steak darin von allen Seiten goldbraun anbraten.
Alternativ das Steak mit etwas Olivendl einreiben, auf den Grill legen und gut anbraten. Nun
die Hitze reduzieren oder das Steak an den Grillrand legen.

Schalotten und die Knoblauch-Knolle léings halbieren und ebenfalls in die Pfanne oder auf den
Grill legen. Das Steak braten/grillen, bis nach etwa 15-20 Minuten eine Kerntemperatur von 50
Grad erreicht ist. Das Steak dabei immer wieder mit etwas Bratfett betriufeln.

Das Steak auf ein Holzbrett legen, salzen, pfeffern und etwas ruhen lassen. Nun die Fleisch-
stiicke vom Knochen l6sen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben auf Teller geben und mit
den gebratenen Schalotten und Erdbeer-Chutney servieren.

Rainer Sass am 19. Mai 2019
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Rheinischer Sauerbraten mit Kartoffel-Rosti

Fiir 6 Personen

Sauerbraten:
2,5-3 kg Rindfleisch 1 Suppenbund 2 Zwiebeln
2 Stangen Sellerie 750 ml Rotwein 250 ml Rotwein-Essig
250 ml Wasser 10 Pfefferkorner 5 Nelken
5 Lorbeerblétter 1 EL Butter einige Zweige Thymian
einige Zweige Rosmarin einige Zweige Salbei Butterschmalz
Sonnenblumendol 1 EL Tomatenmark Salz
2-3 EL eingel Rosinen 2 Scheiben Pumpernickel Balsamico-Essig
Rosti:
500 g festk. Kartoffeln  2-3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
Muskatnuss frischer Thymian

Sauerbraten:

Suppenbund und Zwiebeln sdubern und in kleine Stiicke teilen. Die Hilfte des Rotweins mit
Essig, Wasser, Suppenbund, Pfeffer, Nelken und Lorbeer in einen Topf geben und 10 Minuten
kocheln lassen. Den Sud erkaltet lassen, dann mit dem Fleisch in einen Gefrierbeutel geben und
gut verschliefen. Den Beutel auf eine Schale legen und in den Kiihlschrank stellen.

Den Braten mindestens 2 Tage lang marinieren, dabei zweimal am Tag wenden.

Am Tag der Zubereitung den Braten aus dem Beutel nehmen und gut abtrocknen. Den Sud
durch ein Sieb gieflen, dabei Sud, Gemiise und Gewiirze auffangen. Etwas Butterschmalz und
Sonnenblumendl in einem groflen Schmortopf erhitzen und das Fleischstiick von allen Seiten
anbraten. Dabei etwas salzen. Den Braten aus dem Topf nehmen und das aufgefangene Gemiise
darin leicht anbraten. Tomatenmark hinzufiigen, mit dem Gemiise vermengen und ebenfalls et-
was anrosten. Den aufgefangenen Sud, den restlichen Rotwein und die Krauter dazugeben. Den
Braten mit der Butter zuriick in den Topf legen.

Den Topf verschlieBen und den Braten fiir etwa 2 Stunden kocheln lassen.

Der Braten ist gut, wenn sich eine Bratengabel leicht aus dem Fleisch herausziehen lasst. Den
Braten zwischendurch probieren. Er sollte miirbe, zart und saftig sein.

Die Sofle durch ein Sieb passieren und etwas einkochen lassen.

Pumpernickel in einer Kiichenmaschine fein zerkleinern, mit den eingelegten Rosinen zur Sofe
geben und etwas ziehen lassen. Die Sofle mit Salz und Balsamico-Essig abschmecken.

Rosti:

Kartoffeln schilen und in feine Spéne raspeln. Geraspelte Kartoffeln in ein Geschirrtuch geben,
das Tuch fest eindrehen und die Fliissigkeit aus den Kartoffeln pressen. Die Kartoffelmasse mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und 1 gute Portion Kartoffelspéne hinein-
geben. Die Masse verteilen und leicht andriicken. Die Rosti sollte nicht dicker als 0,5 cm sein.
Die Rosti bei mittlerer Hitze einige Minuten braten, bis sie fest und knusprig ist, dann wenden
und auf der anderen Seite ebenfalls goldgelb und knusprig ausbacken. Je nach Dicke ist die Rosti
nach 10-15 Minuten knusprig und gar.

Wer mag kann noch frische Thymianblétter zur Masse geben oder zum Schluss iiber die Rosti
streuen. Rosti lassen sich in kleinen oder grofien Fladen zubereiten.

Anrichten:

Den Sauerbraten aufschneiden und mit Sofle und Kartoffelrosti servieren.

Rainer Sass am 13. Dezember 2019
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Rinder-Filet auf gepfefferten Erdbeeren

Fiir 4 Personen

Erdbeeren:

1 kg Erdbeeren 20 Pfefferkérner 2 EL griiner Pfeffer
4 EL Olivenol 1 Chilischote 1 TL Puderzucker
1 Bund frische Minze

Fleisch:

4 x 100-200 g Rinderfilets Butterschmalz 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Salbei 4 Knoblauchzehen
Salz Pfeffer

Erdbeeren:

Erdbeeren waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Kréftig mit Puderzucker vermengen.
Danach Kklitzeklein gehackte Chilischote, gehackten griinen Pfeffer und im Morser zerstoflenen
schwarzen Pfeffer dazugeben, mit Olivenol vermengen und 20 Minuten ziehen lassen. Abschlie-
Bend mit feingehackter Minze wiirzen.

Fleisch:

Rinderfilets in Butterschmalz von beiden Seiten relativ scharf anbraten und mit den Krautern
und Knoblauch 3 bis 4 Minuten weiter braten lassen, dabei wenden und mit dem Bratensaft
betridufeln.

Zum Schluss salzen und pfeffern. Da die Scheiben relativ diinn sind, ist medium nach 3 Minuten
erreicht. Eine mmedium rearKonsistenz, also mit rohem Kern, passt laut Rainer Sass besonders
gut zu den Erdbeeren.

Rainer Sass am 27. Mai 2019
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Rinder-Schmorbraten mit Gemiise und Champignons

Fiir 6-8 Personen):

Rinderschmorbraten:

2 kg Rinderbraten 4 Rinderknochen 1 Bund Suppengemiise

2 Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch 1 EL Tomatenmark

1 1 Rotwein 1 1 Briihe 2 Lorbeerblitter

1Zweig Rosmarin 2-3Zweige Thymian 2 ELweiche Butter

2 EL Mehl Pfeffer, Salz Pflanzenol
Kartoffel-Stampf:

6-8 Kartoffeln 1 kleiner Blumenkohl 2 Stg. Friithlingszwiebeln
2 EL Butter 1 Bund Petersilie 1 Prise Muskat

Salz, Pfeffer 50 g Semmelbrosel

Mohrengemiise:

6-8 Mohren 2 1 Mohrensaft 1 EL gerieb. Ingwer

1 Chilischote 1 EL Butter 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 Prise Zucker

Champignonpfanne:

3 kg weile kl. Champignons 3 kg braune gr. Champignons 200 g gekochter Schinken
1 Bund Kerbel 1 Chilischote 1 junger Knoblauch-Stiel
Saft von 1 Zitrone Olivenol, Butterschmalz Salz, Pfeffer, Sahne

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Alternativ kann man den Braten auch im geschlossenen
Topf auf der Herdplatte zubereiten.

Gemiise und Zwiebeln putzen und in Stiicke schneiden. Die Knoblauchzehen andriicken. Den
Braten salzen und etwas pfeffern. Pflanzendl in einem ausreichend grofien Schmortopf erhitzen
und den Braten darin rundum goldbraun anbraten. Aus dem Topf nehmen und Gemdiise, Zwie-
beln, Knoblauch und Knochen im Bratenansatz résten. Tomatenmark im Topf verteilen und
ebenfalls kurz résten. Den Rotwein angieflen und die Kriuter dazugeben. Den Braten zuriick in
den Topf legen und mit Brithe oder Wasser aufgieflen, bis er zu zwei Dritteln in der Fliissigkeit
liegt. Den Topf verschlieflen und in den Ofen stellen.

Bei der Zubereitung auf dem Herd die Temperatur auf mittlere bis kleine Hitze stellen. Der
Braten sollte nicht kochend garen, sondern bei méfliger Hitze schmoren. Die Garzeit betrigt
etwa 2 % bis 3 Stunden. Den Braten dabei mindestens zwei bis dreimal wenden. Aus der Sofle
nehmen und warm stellen.

Den Fond durch ein Sieb passieren und die Zutaten auffangen. Den Fond zur Hélfte einkochen,
ggf. mit Mehlbutter binden.

Dafiir Mehl und weiche Butter verkneten und portionsweise zur Sofle geben, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffel-Blumenkohl-Stampf:

Blumenkohl in R6schen schneiden und dabei die kleinen Bléatter entfernen. Kartoffeln schélen
und in Stiicke schneiden.

Kochwasser erhitzen, salzen und Kartoffeln mit Blumenkohl weich kochen. Beides abtropfen las-
sen, mit dem Kartoffelstampfer zerkleinern und mit der Butter verriihren. Die Masse sollte eine
grobe Struktur haben und nicht zu cremig werden.

Friithlingszwiebeln putzen, in feine Ringe schneiden und unter den Stampf geben. Mit Salz, Pfef-
fer und Muskat wiirzen. Zum Schluss die Blétter von den Petersilienstdngeln zupfen und unter
den Stampf rithren. Kurz vor dem Servieren die Semmelbrosel in eine Pfanne geben und ohne
Fett rosten, bis sie sich leicht farben. Den Stampf erst auf dem Teller mit den Broseln bestreuen.
Moéhrengemiise:
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Die Mohren schélen und in circa 2 cm grofle Stifte schneiden. Den Mohrensaft um die Hélfte
einkochen. Kochwasser aufsetzen, leicht salzen und zuckern. Die Mohren darin etwa 2 Minuten
kocheln lassen und danach in den Mohrensaft legen.

Einige Minuten bei méafliger Hitze im Saft garen, dabei Ingwer und nach Geschmack Chili hin-
zufiigen. Zum Schluss die Butter einriithren und die Mohren mit Zucker, Pfeffer und Salz ab-
schmecken.

Champignonpfanne:

Die Champignons putzen. Grofle Exemplare in Scheiben schneiden, kleine Pilze im Ganzen ver-
wenden oder nur halbieren. Den Stiel der Knoblauchknolle in feine Ringe schneiden. Falls kein
junger Knoblauch zur Hand ist, einfach eine Knoblauchzehe schélen und wiirfeln. Den Kerbel
sdubern und hacken.

Olivenol und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Pilze kriftig anbraten. Die Hitze
reduzieren und die Pilze etwa 4-5 Minuten garen. Dabei Knoblauch, Chili und die Hélfte Kerbel
dazugeben.

Zum Schluss den restlichen Kerbel iiber die Pilze streuen und alles mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken. Wer mag, kann noch etwas Sahne hinzufiigen.

Anrichten:

Den Braten in Scheiben schneiden, auf Teller legen und mit der Sofle begieflen. Mit Kartoffel-
Blumenkohl-Stampf, Mohren und Pilzen servieren.

Rainer Sass am 05. Mai 2019
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Rinder-Schmorbraten, Kartoffel-Piiree und Orangen-Salat

Fiir 6 Personen

Fleisch:
1 Flasche Barolo 2.5 kg Rinderschmorbraten 0.5 1 Kalbsfond
2 Mohren 0.5 Knolle Sellerie 3 Stangen Staudensellerie
2 Zwiebeln 1 Knolle Knoblauch 1 EL Tomatenmark
1 Orange 100 g Speck 2 Lorbeerblétter
2 Zweige Rosmarin 1 Stange Zimt 1 EL Butter
Salz, Pfeffer, Olivensl Balsamico-Essig
Piiree:
1 kg Kartoffeln 14 Zehen Knoblauch 200 ml Sahne
3 EL Olivendl Muskatnuss Salz, Pfeffer
4 Zweige Petersilie Pflanzenol
Salat:
6 Orangen 100 Oliven 4 EL Olivenol
Meersalz Pfeffer
Fleisch:

Gemiise und Zwiebeln putzen und in Stiicke schneiden, die Knoblauchknolle vierteln. Den Braten
mit Salz und Pfeffer einreiben. Olivendl in einem passenden Schmortopf erhitzen und den Braten
von allen Seiten gut anbraten. Das dauert etwa 10 Minuten. Die Hitze dabei etwas reduzieren,
damit nichts anbrennt.

Den Braten herausnehmen und Gemiise, Knoblauch und Zwiebeln im Topf anrdsten. Dabei das
Tomatenmark unterrithren und ebenfalls leicht anrdsten. Rotwein, Krauter, Speck, Zimtstange,
Butter und ein Stiick Orangenschale dazugeben. Den Braten zuriick in den Topf legen und die
Briihe hinzufiigen. Das Fleischstiick sollte maximal bis zur Hélfte im Sud liegen. Den Topf ver-
schlieflen und den Braten bei méfBiiger Hitze 2-23 Stunden garen. Das geht auch bei 180 Grad im
Ofen. Lasst sich eine Gabel leicht ins Fleisch driicken und wieder herausziehen ist der Braten
gar. Man kann natiirlich auch ein Stiick probieren. Er sollte miirbe und saftig, aber nicht zu
trocken sein.

Den Sud durch ein Sieb gieflen und die Zutaten auffangen. Die Sofle wieder erhitzen und um
ein Drittel einkochen. Mit Zitronensaft oder Balsamico-Essig, Salz, Pfeffer und etwas Zucker
abschmecken. Man kann auch noch etwas kalte Butter einriithren, das macht die Sofle cremiger.
Piiree:

Kartoffeln und 10 Knoblauchzehen schilen und in Stiicke schneiden.

Beides in Salzwasser garen, aus dem Kochwasser nehmen und etwas ausddmpfen lassen. Durch
eine Presse driicken oder fein stampfen. Sahne und Butter in einem Topf erhitzen und die
Knoblauch-Kartoffelmasse hinzufiigen. Alles gut vermengen und mit Olivendl, Salz und Muskat-
nuss wirzen.

4 weitere Knoblauchzehen hiuten und in feine Scheiben schneiden. Petersilienblédtter von den
Stielen zupfen. Pflanzendl in einem Topf erhitzen und die Knoblauchscheiben frittieren, bis sie
leicht braun sind. Wenn der Knoblauch zu lange frittiert, wird er bitter. Auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen. Petersilie in einer Pfanne mit etwas Olivendl résten. Das Piiree in eine Schiissel
fiilllen und mit der gerdsteten Petersilie und dem frittierten Knoblauch bestreuen.

Salat:

Die Orangen bis unter die weifle Haut schilen. Das Fruchtfleisch in 4 ¢cm dicke Scheiben schnei-
den. Die Oliven entkernen und halbieren. Orangenscheiben auf einer Platte auslegen und mit
Olivenol, Salz und Pfeffer wiirzen. Darauf die Oliven verteilen.

Anrichten:
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Den Braten in diinne Scheiben schneiden und mit dem Knoblauch- Kartoffelpiiree sowie dem
mediterranen Orangensalat servieren.

Rainer Sass am 21. Dezember 2019

Roastbeef mit Pilz-Salat

Fiir 4 Personen

Pilz-Salat:

400 g Krauterseitlinge 1 Birne 2 Schalotten

4 Stangen griiner Spargel 1 Orange 1 Zitrone

1 EL Meerrettich 0.5 Bund Kerbel 3 EL Olivenol

1 EL Butterschmalz Salz, Zucker

Roastbeef:

500 g Rumpsteak 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
1 EL Butterschmalz 2 EL Olivenol Pfeffer, Meersalz

entkernen, teilen und das Fruchtfleisch in feine Scheiben schneiden. Die Schalotte schilen und
in feine Lamellen teilen. Den Spargel putzen und in Salzwasser 3 Minute blanchieren.
Butterschmalz und etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze anbraten. Die Scha-
lotten dazugeben und alles bei méBiger Hitze 4 Minuten braten lassen. Birnen und den Spargel
hinzufiigen und mit den anderen Zutaten vermengen. Alles nochmals 1-2 Minuten braten, dabei
salzen und pfeffern.

Den Inhalt der Pfanne in eine Schiissel geben. Die Schale einer kleinen Orange abreiben und mit
dem Saft von % Zitrone mischen. Kerbelblitter fein hacken und ebenfalls in die Schiissel geben.
Alles gut vermengen und mit Salz sowie Meerrettich abschmecken.

Roastbeef:

Das Rumpsteak sdubern und die Fettschicht rautenférmig einschneiden. Schalotten teilen, Knob-
lauch andriicken.

Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Rumpsteak von allen Seiten gut
anbraten. Dabei die Schalotten und den Knoblauch hinzufiigen. Nun die Hitze auf die Halfte
reduzieren und das Fleischstiick etwa 10 Minuten braten. Dabei mehrmals wenden.

Das Rumpsteak kann man auch im Ofen bei méBiger Hitze (120-140 Grad) fertig garen. Das
dauert etwa 15-20 Minuten. Das Rumpsteak sollte eine Kerntemperatur von 52-54 Grad haben.
Anrichten:

Das Rumpsteak in diinne Scheiben schneiden und mit flockigem Meersalz bestreuen. Mit dem
Pilz-Salat servieren.

Rainer Sass am 01. Dezember 2019
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Sizilianische Rouladen mit roter und weiler Sofle

Fiir 4 Personen):

Rouladen:

8 diinne Sch. Rumpsteak 8 diinne Sch. Kochschinken 8 getrock., eingel. Tomaten
Rapsol, Salz, Pfeffer 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauch

Rote Sofle:

3 EL Zucker 1 Dose gehackte Tomaten 1 EL Himbeer-Essig

1 Chilischote 2 EL Olivenol

Weifle Sof3e:

0,2 1 siifle Sahne 1 Prise Muskatnuss

Salat:

1 Bund Rucola 1 Bund glatte Petersilie 5 grofle weile Champignons
Olivenol Crema di Balsamico Salz, Pfeffer

Dickere Fettschichten von den Rumpsteak-Scheiben entfernen. Die Scheiben beidseitig salzen
und pfeffern. Mit je 4 Scheibe Kochschinken und 1 getrockneten Tomate belegen.

Die Rumpsteaks seitlich falten, einrollen und mit Holzspieflen oder Rouladennadeln fixieren.
Rapsol mit den Krdutern und 1 angedriickten Knoblauchzehe erhitzen. Die Involtini darin 4-5
Minuten goldbraun braten.

Rote Sofle:

Zucker in einen Topf geben und hellbraun karamellisieren lassen. Die gehackten Tomaten, Himbeer-
Essig und Chili hinzufiigen, alles 5 Minuten bei milder Hitze ziehen lassen. Zum Schluss etwas
Olivenol mit dem Tomatensud verriihren.

Weifle Sof3e:

Sahne um die Hélfte reduzieren, dann mit etwas Salz und Muskat abschmecken.

Salat:

Champignons putzen und feine Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Pilze darin 4-5 Minuten braten.

Dabei salzen, zuckern und mit Limettensaft und etwas Chili wiirzen.

Petersilie und Rucola waschen und trocknen. Die Petersilienblédtter von den Stielen zupfen, Ru-
colablétter teilen. Beides vermengen und mit Olivendl und Crema di Balsamico wiirzen. Zum
Schluss die lauwarmen Champignons unterheben.

Servieren:

Die Involtini mit Salat auf Teller geben und die Soflen dazu reichen.

Rainer Sass am 24. Mai 2019
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Zwiebel-Rostbraten mit Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
4 (a 200-220 g) Rumpsteaks 4 groBe Haushaltszwiebeln Butterschmalz

Sonnenblumendl 1 TL Kiimmel 1 EL Mehl

1/2 1 Fleischbriihe 2 EL Balsam-Essig 0,2 1 Rotwein

2 EL Petersilie Salz, Pfeffer 1 angedr. Knoblauchzehe
1 Zweig Rosmarin 1 Schalotte

Piiree:

10 festk. Kartoffeln 1/8 1 Milch 1/8 1 Sahne

2 EL Butter Muskat, Salz

Die Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden. Butterschmalz und Sonnenblumendl in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe bei mittlerer Hitze leicht anbraten.

Nun etwas Mehl, Salz und Kiimmel hinzufiigen und alles vermengen. Die Briihe nach und nach
dazugieflen und die Zwiebeln etwa 15-20 Min. bei milder Hitze schmoren lassen. Jetzt den Rot-
wein und Balsam-Essig dazu und alles nochmals kurz kocheln lassen. Die Petersilie sdubern,
hacken und zu den Zwiebeln geben.

Parallel den Ofen auf 120 Grad vorheizen und Butterschmalz mit etwas Sonnenblumendl in ei-
ner Pfanne erhitzen. Die Steaks in die Pfanne geben und von beiden Seiten goldbraun anbraten.
Dabei Knoblauch, Rosmarin und eine halbierte Schalotte mit in die Pfanne geben. Die Pfanne
in den Ofen stellen und die Steaks weiter garen, bis sie eine Kerntemperatur von etwa 55 Grad
haben.

Piiree:

Fiir das Piiree die Kartoffeln kochen, dann abtropfen lassen und durch eine Kartoffelpresse
driicken. Milch und Sahne in einen Topf geben und erwédrmen. Nun Butter und die Sahne-
Milchmischung mit der Kartoffelmasse vermengen, bis sie eine lockere und cremige Konsistenz
hat. Das Piiree mit Muskatnuss und Salz wiirzen.

Die Steaks mit den geschmorten Zwiebeln und Kartoffelpiiree servieren.

Rainer Sass am 15. Februar 2019
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Caesar Salad mit drei Beilagen

Fiir 4 Personen

Salat:

1 grofler Romersalat 2 Eigelb 1 EL Senf

2 Knoblauchzehen 5 Anchovis 50 g Parmesan

1 EL Worcestershiresofle Zitronensaft 5 EL Traubenkern-Ol
2 EL Sonnenblumenkerndl Zucker, Salz 1 Tasse grober Parmesan
4 Scheiben Toastbrot Butterschmalz

Vegetarische Variabte:

4 Fleischtomaten 1 Zweig Rosmarin 2-3 Zweige Thymian
1 Knoblauchzehe Olivenol 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Rumpsteak:

2 Scheiben Rumpsteak 1 EL Butterschmalz 1 EL Olivenol
Pfeffer, Salz

Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbriiste 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 1 EL Olivenol

1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Salat:

Den Romersalat sdubern und in mundgerechte Blédtter und Stiicke zupfen.

Fiir das Dressing zunéchst eine Mayonnaise herstellen. Dafiir Eigelb mit Senf (Zimmertempera-
tur) und Knoblauch in eine Schiissel geben und gut vermengen. Nun unter stéindigem Riihren
(Schneebesen, Handriihrgerit) das Pflanzendl in kleinen Portionen hinzufiigen, bis eine Bindung
und simige Konsistenz entsteht. Anchovis waschen, trocknen und fein hacken. Den Knoblauch
schilen und pressen, Parmesankése (50 g) sehr fein reiben. Die vorbereiteten Zutaten mit der
Mayonnaise vermengen, dann mit Worcestershiresofle, Zitronensaft, Salz und Zucker pikant ab-
schmecken.

Den Romersalat mit der Sofle gut vermengen und dabei auch mit den Hédnden etwas verkneten.
Das Toastbrot in Wiirfel schneiden und in Butterschmalz knusprig braten. Dabei leicht salzen.
Den Salat auf Teller geben, mit etwas zusétzlichem Olivendl begieflen und mit gehobeltem Par-
mesan und Brotwiirfeln bestreuen.

Nach Geschmack gebratenen Tomaten, Steak oder Huhn dazu servieren.

Vegetarische Variabte:

Kréauter von den Stielen befreien und hacken, Knoblauch schélen und klein schneiden. Tomaten
langs halbieren und etwa 1 Minute in Olivendl braten. Dabei gehackte Kréauter, Knoblauch, Zu-
cker, Salz und Pfeffer hinzufiigen.

Rumpsteak:

Den Fettrand der Rumpsteaks zweimal einschneiden. Olivendl und Butterschmalz erhitzen und
die Steaks goldbraun anbraten.

Die Hitze reduzieren und die Steaks weiter braten, bis eine Kerntemperatur von etwa 56 Grad
erreicht ist. Die Steaks salzen, pfeffern und nach Geschmack in diinne oder dicke Scheiben schnei-
den.

Perlhuhnbrust:

Die Perlhuhnbriiste sédubern, salzen und pfeffern. Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Perlhuhnbriiste goldbraun anbraten. Eine angedriickte Knoblauchzehe, Krau-
terzweige und eine halbierte Schalotte hinzufiigen. Die Hitze reduzieren und die Perlhuhnbriiste
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etwa 6-7 Minuten fertig garen. Das Fleisch in Portionsstiicke schneiden und separat zum Salat
servieren.

Rainer Sass am 31. Mai 2019

Eier-Salat mit Rucola und Ananas

Fiir 4 Personen

8 Bio-Eier 1 Bund Rucola 1 Bund junge Salatblatter
4 Ananas 1 EL Currypulver 2 milde Chilischoten
1 scharfe Chilischote Zitronensaft Olivenol, Salz

Pfeffer, Zucker

Eier hart kochen, pellen und in Achtel schneiden. Ananas schilen und den Mittelstrunk entfer-
nen. Das Fruchtfleisch in mundgerechte Stiicke wiirfeln. Die Salatblitter sdubern und in kleine
Stiicke zupfen. Kerne aus den Chilischoten kratzen und die Schoten in feine Scheiben schneiden.
Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Ananasstiicke darin 1-2 Minuten anbraten. Die Half-
te der Ananas entnehmen, die andere Hélfte mit Currypulver bestreuen und in der Pfanne
schwenken, sodass sich das Gewiirz gut verteilt. Die gewiirzten und ungewiirzten Ananasstiicke
abkiihlen lassen. Mit den Salatbléttern, Chilischoten und den Eiern in einer Schiissel vorsichtig
vermengen. Den Salat mit etwas Olivendl, Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Rainer Sass am 18. August 2019
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Kartoffel-Salat mit Linsen und Kapern

Fiir 4 Personen

8 Kartoffeln 1 TL Kiimmel 4 Schalotten

200 g Berglinsen 3 Stangen Staudensellerie 0.5 Bund Petersilie
250 ml Hithnerbrithe 2 EL Kapern 0.2 1 Pflanzenol

4 Eier 8 Sardellenfilets 2 EL Mayonnaise

Essig, Salz, Pfeffer

Salzwasser mit etwas Kiimmel erhitzen und die ungeschilten Kartoffeln darin gar kochen. Die
Kartoffeln schélen und in feine Scheiben schneiden.

Drei Viertel der Schalotten in sehr feine Wiirfel schneiden und in Pflanzendl farblos anschwitzen.
Die Briihe hinzufiigen und die Schalotten etwa 5 Minuten kdcheln lassen. Die Briithe dabei etwas
reduzieren.

Die Kartoffeln in eine Schiissel geben und mit der Briihe und den gegarten Schalotten iibergieflen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles vorsichtig vermengen.

Die iibrig gebliebene Schalotte in Lamellen teilen. Die Linsen mit der Schalotte und 1 Prise
Salz etwa 15 Minuten kocheln lassen. Den Staudensellerie putzen und in feine Stiicke teilen.
Die Petersilie hacken. Die Kapern mit Kiichenkrepp gut abtupfen. Pflanzendl erhitzen und die
Kapern 30 Sekunden frittieren, dann auf Kiichenkrepp entfetten.

Die Eier wachsweich kochen.

Den Kartoffelsalat mit Staudensellerie und den gekochten Linsen vermengen und nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Wer méchte, gibt noch etwas milden Weinessig dazu.

Anrichten:

Den Salat auf Cocktailgldser verteilen und mit den frittierten Kapern bestreuen. Eihélften,
Sardellenfilets und jeweils 1 kleinen Klecks Mayonnaise hinzufiigen. Der Kartoffelsalat eignet
sich gut als Vorspeise fiir ein Silvestermenii.

Rainer Sass am 27. Dezember 2019
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Kohlrabi-Salat mit Rucola und Banane

Fiir 4-6 Personen

1 groBle Knolle Kohlrabi 1 Apfel 1 Stiick Knollensellerie
100 g gekochter Schinken 2 EL Olivendl 2 EL weifler Balsam-Essig
1 Prise Zucker Salz, Pfeffer, Zitrone

Dressing:

125 g Naturjoghurt 2 EL Mayonnaise 3 EL Sonnenblumenol

1 Bio-Limette Salz, Zucker

Weitere Zutaten:

1 Handvoll Rucola Frittierfett 1 Banane

1 EL Butter 1 EL Honig

Kohlrabi, Apfel, und Sellerie schilen und in feine Streifen schneiden.

Den gekochten Schinken ebenfalls in Streifen schneiden.

Wasser erhitzen und den Sellerie mit etwas Zitronensaft und Salz 2 Minuten blanchieren. 1 EL
Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Schinkenstreifen kurz anrosten. Alle vor-
bereiteten Zutaten in eine Schiissel geben. 1 EL Ol, Balsamessig, etwas Zucker, Salz und Pfeffer
hinzufiigen, dann alles gut vermengen und mit den Hénden etwas verkneten. Die vermengten
Zutaten 20 Minuten ziehen lassen.

Dressing:

Fiir das weile Dressing Joghurt, Ol und Mayonnaise in einen Behélter geben und kriiftig ver-
rithren oder mixen. Das Dressing mit dem Saft von 4 Limette und geriebener Limettenschale
wiirzen.

Auflerdem noch etwas Salz und Zucker hinzufiigen.

Wer es deftiger mag, kann das Dressing zusétzlich mit Knoblauch, Senf, Chili oder geriebenem
Parmesan wiirzen.

Weitere Zutaten:

Rucola sdubern und sehr gut trocknen. Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen und die Sa-
latblatter darin etwa 30-40 Sekunden frittieren. Rucola mit einer Schaumkelle aus dem Fett
nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen.

Die Bananen schélen, in Stiicke schneiden und 2-3 Minuten in Butter braten. Zum Schluss et-
was Honig hinzufiigen. Das Dressing zum Salat geben und alles gut vermengen. Gegebenenfalls
nochmals mit Salz, Zucker oder Limettensaft wiirzen.

Servieren:

Den Salat auf Teller geben und mit Rucola und einem Stiick Banane garnieren. Dazu frisches
Baguette servieren.

Rainer Sass am 23. August 2019
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Krautsalat

Fiir 4 Personen

1 kleiner Weiflkohl 1 Tasse Zucker 1 Tasse Rapsol
1 Tasse Gurkenaufguss 2 TL Salz 2 TLmittelscharfer Senf
1 grofle Zwiebel 1 kleine Chilischote 1 Prise Pfeffer

Den Kohlkopf sédubern, vierteln und den dicken Strunk herausschneiden.

Die Kohlviertel in feine Scheiben hobeln. Die Zwiebel schiilen und sehr fein wiirfeln. Kohl und
Zwiebeln in eine grofle Schiissel geben und gut vermengen.

Zucker, Gurkenaufguss, Senf und Salz in einen Topf geben, erhitzen und gut verriihren. Den
heiflen Sud iiber den Kohl giefien.

Das Ol hinzufiigen und alles gut vermengen. Den Kohl abdecken, etwas beschweren und iiber
Nacht im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Vor dem Servieren nochmals durchmengen und nach Belieben mit Pfeffer und Chili pikant ab-
schmecken.

Rainer Sass am 26. Mai 2019
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Kiirbis-Salat mit Obst und Niissen

Fiir 4 Personen

Salat:

1 kg Hokkaido-Kiirbis Sonnenblumendl 4 diinne Scheiben Ingwer

1 Chilischote 1 mittelgrofe Ananas 1 rote Paprika

1 Mango Olivendl Salz, Zucker

20 Weintrauben 1 Granatapfel

Vinaigrette:

20 Koriander-Bléatter 3 EL Olivenol 3 EL Sonnenblumenol

4 EL (Apfel) Balsam-Essig 1 EL Honig Zitornen-Abrieb (Saft, Schale)

Anrichten:

5 Walniisse 4 Scheiben Bauernbrot 1 Stiick frischer Meerrettich
Salat:

Den Kiirbis schélen, entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Sonnenblumendl erhitzen und die Kiirbisstiicke darin bei mittlerer Hitze braten. Chilischote an-
ritzen, mit den Ingwerscheiben zum Kiirbis geben und alles leicht zuckern und salzen.

Die Garzeit fiir die Kiirbisstiicke betrégt etwa 5-6 Minuten. Sie sollten nicht zu weich sein. Den
fertig gegarten Kiirbis in eine grofle Schiissel geben.

Paprika, Ananas und Mango schilen, entkernen und in Stiicke schneiden. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen und die vorbereiteten Zutaten kurz und kréftig anbraten. Dabei mit Salz und Zucker
wiirzen. Ebenfalls in die Schiissel geben.

Die Trauben halbieren und die Granatapfelkerne ausbrechen. Das geht am besten in einer Was-
serschiissel. Dafiir den Granatapfel zunéchst leicht aufbrechen oder anschneiden, dann die Frucht
im Wasser ganz aufbrechen und teilen. Ohne Spritzer lassen sich jetzt die Kerne von den vielen
Hauten 16sen.

Granatapfelkerne ebenfalls in die Schiissel geben.

Vinaigrette:

Korianderblitter in feine Streifen schneiden. Aus Ol, Essig, Honig und Zitronensaft und -abrieb
eine Vinaigrette herstellen.

Vinaigrette und Koriander zum Salat geben, vermengen und 10 Minuten ziehen lassen.
Anrichten:

Die Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett résten. Die Brotscheiben ebenfalls in
einer Pfanne fettlos rosten. Den Meerrettich in feine Spéne hobeln.

Zum Anrichten das Brot auf Teller geben und den Salat darauf verteilen. Dariiber die gertste-
ten Walniisse und die Meerrettichspéne streuen. Wer mag, kann noch frisches Olivenol dariiber
traufeln.

Rainer Sass am 04. Oktober 2019
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Linsen-Mangold-Salat

Fiir 6 Personen

100 g Berglinsen 3 Blatter Mangold 3 Kartoffeln

1 Apfel 2 Tomaten 4 Orangen

2 Zweige Thymian 0.1 1 Olivenol 1 EL Balsamico-Essig
Pfeffer, Salz

Prise Salz etwa 15 Minuten kocheln, dann gut abtropfen lassen. Kartoffeln schélen und in 1 cm
grofle Wiirfel schneiden. Die Kartoffelwiirfel in Salzwasser etwa 5 Minuten garen, dann ebenfalls
abtropfen lassen.

Die dicken Stiele von den Mangoldbléttern trennen und in kleine Stiicke schneiden. Die Blétter
léngs halbieren und in Streifen schneiden. Die Stiele 1 Minute in Salzwasser blanchieren, die
Blitter in Kochwasser eintauchen und nur 4 Minute blanchieren. Auch den Mangold gut abtrop-
fen lassen.

Den Apfel und die Tomaten entkernen und das Fruchtfleisch in kleine Stiicke teilen. Die Orangen
bis unter die Haut schiilen und das Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden. Die Thymian-
blatter von den Stielen zupfen. Die Orangenscheiben in eine Schiissel geben, mit 4 EL Olivenol
und den Thymianblittern vermengen und 3 Stunde ziehen lassen.

2 EL Olivendl in einer hohen Pfanne erhitzen. Die Kartoffelwiirfel hineingeben und goldbraun
rosten. Anschliefend Mangold und Linsen hinzufiigen. Alles bei milder Hitze 3-4 Minuten braten,
dann in eine Schiissel geben. Apfel- und Tomatenstiicke untermengen. Den Salat mit Olivendl,
Essig, Salz und Pfeffer wiirzen.

Anrichten:

1-2 Orangenscheiben in tiefe Teller legen und darauf den Salat platzieren.

Rainer Sass am 10. November 2019

Mango-Salat

Fiir 4 Personen
2 reife Mangos 1 Limette 2-3 EL Olivendl
1 Prise Salz

Die Mangos schélen, das Fruchtfleisch vom Kern trennen und in diinne Scheiben schneiden. Die
Schale der Limette mit einem Ziselierer fein abziehen. Die Mangoscheiben in eine Schiissel geben
und mit Limettenschale, Limettensaft, Olivenol und einer Prise Salz wiirzen.

So zubereitet schmecken die aromatischen Friichte nicht nur als Dessert, sondern auch sehr gut
zu Fleisch- oder Fischgerichten.

Rainer Sass am 31. Méarz 2019
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Nudel-Salat mit Spargel und Eiern

Fiir 4-6 Personen
5 Stangen weifler Spargel 5 Stangen griiner Spargel 5 Stangen Friihlingszwiebeln

100 g Orecchiette 0,1 1 Briihe 1 Bio-Zitrone

50 g Pinienkerne 3 EL Paniermehl 2 EL Butter

1 Becher Créme-fraiche 1 kleine Chilischote 1 TL Crema di Balsamico
1 TL Nussol Olivenol, Salz, Zucker 1 Bund Bérlauch

10 Bio-Eier 4 Tomaten

Olivendl im Kiichenmixer zu einem dicklichen Pesto verarbeiten. Das Pesto nur mit Zucker und
Salz wiirzen.

Orecchiette in Salzwasser kochen, dann mit etwas Kochwasser, Olivendl, Zitronenabrieb, Salz
und Zucker vermengen. Die Nudeln etwa 3 Stunde ziehen lassen. Den weiflen und griiflen Spargel
schélen, die Friihlingszwiebeln sdubern. Spargel und Friihlingszwiebeln in mundgerechte Stiicke
schneiden.

Ein Gemisch aus Olivensl und Butter in einer hohen Pfanne erhitzen.

Die Chilischote klein schneiden und ins Bratfett geben.

Den Spargel und die Friihlingszwiebeln hinzufiigen und alles etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze
braten.

Zur Hilfte der Garzeit etwas Brithe hinzufiigen und den Spargel mit Zucker und Salz wiirzen.
Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Pinienkerne und Brésel hineingeben und unter stéindigem
Riihren kurz résten, bis die Brosel und Pinienkerne leicht braun sind.

Die Creme fraiche leicht erwédrmen und mit Crema di Balsamico, Nussol und etwas Olivenol
verrithren. Die Tomaten sdubern und in kleine Wiirfel scheiden.

Servieren:

Spargel und Friihlingszwiebeln mit den Nudeln vermengen und auf eine Platte oder in einen
breiten Topf geben. Die gekochten Eier halbieren und darauf verteilen. Auf jede Eierhilfte etwas
Barlauchpesto geben.

Pinienkernen-Brosel-Mischung iiber alles streuen und die Créme fraiche 16ffelweise auf dem Salat
verteilen. Zum Schluss die Tomatenstiicke hinzufiigen.

Rainer Sass am 20. April 2019
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Pomelo-Salat mit Garnelen

Fiir 4 Personen

3 Pomelos 500 g Garnelen 3 Zehen Knoblauch
0.5 1 Mango-Maracuja-Saft 4 Scheiben Ingwer 1 EL Koriander

1 Chilischote 1 Limette 100 g Feldsalat

100 g Rucola-Salat Olivenol Salz, Zucker
Sherry-Essig 2 EL Fischsofle 0.5 Granatapfel

50 g Pinienkerne

Die Schalen und Héute der Pomelos bis zum Fruchtfleisch entfernen. Mit einem scharfen Messer
die Filets zwischen den Lamellen auslésen. Den Saft aus den Resten pressen.
Mango-Maracuja-Saft mit Ingwerscheiben in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen,
dann leicht auskiihlen lassen.

Chili und Koriander fein hacken und zu dem Sud geben. Den Saft von 4 Limette, Pomelo-Saft
und die Fischsofle unterriihren.

Das Dressing zu den Pomelo-Filets geben und alles gut vermengen. Die Salate sdubern und
trocknen, dann mit Ol, Essig, Saft von & Limette, Salz und Zucker wiirzen und vermengen. Die
Kerne aus dem Granatapfel 16sen. Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne leicht rosten.

Die Garnelen gegebenenfalls schélen und den Darm entfernen. Garnelen anschliefend ldngs hal-
bieren. Knoblauch fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen maximal 2-3
Minuten braten. Sie sollten noch schon knackig sein.

Dabei leicht zuckern und salzen. Zum Ende der Garzeit den Knoblauch hinzufiigen. Knoblauch
kann schnell verbrennen und bitter werden.

Die Pomelo-Filets auf eine Platte geben. Darauf zuerst die Garnelen, dann den Salat setzen.
Granatapfelkerne und die gertsteten Pinienkerne dariiberstreuen.

Rainer Sass am 20. Dezember 2019
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Russischer Gemiise-Salat mit pochierten Eiern

Fiir 4-6 Personen

2 Mairiiben 2 bunte M6hren 3 mittlere festk. Kartoffeln
2 Stangen Staudensellerie 500 g Erbsenschoten 2 Stangen Friithlingszwiebel
% Gurke 2 Gewlirzgurken 2 vorgeg. Rote Bete

1 mittelgroBer Apfel Sonnenblumendol Salz, Pfeffer, Zucker
Salatsofle:

100 g Magerjoghurt 1 EL Senf Rote Bete-Saft

1 EL Worcestershiresofle 4 Zitrone 3 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe Pfeffer, Salz

Weitere Zutaten:

4-6 Eier Essig 3-4 Radieschen

4 Bund Petersilie

Friithlingszwiebeln putzen und in gleichgrofle Wiirfel oder Scheiben schneiden. Von den vorge-
kochten Rote-Bete-Knollen etwas Saft aus der Verpackung auffangen. Salatgurke schéilen und
die Kerne herauskratzen. Salatgurke, Gewiirzgurke und den Apfel ebenfalls wiirfeln, die Erbsen
pellen.

Sonnenblumendl in einem Schmortopf oder in einer hohen Pfanne erhitzen und die Kartoffeln,
Mohren und Mairiiben andiinsten. Nun etwas Wasser hinzufiigen und das Gemiise 5-6 Minuten
gar kochen. Das Wasser abgieflen und etwas Fliissigkeit auffangen. Parallel Wasser mit etwas
Salz, Zucker und 1 Stiick Zitronenschale erhitzen und die Erbsen 3 Minuten kochen. Abgieflen
und mit Sellerie, Gurke, Rote Bete und Apfel zum Gemiise geben und alles gut vermengen.
Dabei salzen und leicht zuckern.

Salatsofle:

Joghurt mit Senf, Worcestershiresofle, etwas Rote-Bete- und Zitronensaft verrithren. Die Salat-
sofle salzen und das Olivendl unterrithren. Das vorbereitete Gemiise mit der Sofle vermengen
und mit Salz und Zucker abschmecken.

Weitere Zutaten:

Die Eier wie folgt pochieren: Kochwasser erhitzen und etwas Essig hinzufiigen. Das Wasser mit
einem Holzl6ffel in Bewegung setzen, bis sich ein Strudel bildet. Die Eier aufschlagen und einzeln
in Tassen geben. Die Eier aus der Tasse in den Strudel gleiten lassen. Durch den Strudel stockt
das Eiweifl um das Eigelb. Die Eier 3-4 Minuten weiter stocken lassen, dann aus dem Wasser he-
ben und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Radieschen in feine Stifte hobeln, Petersilie hacken.
Servieren:

Den Salat auf Teller geben und mit Radieschen und Petersilie bestreuen. Die pochierten Eier
darauf setzen, dann alles mit Pfeffer wiirzen und mit Olivenol betridufeln.

Rainer Sass am 08. Juni 2019
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Waldorf -Salat mit gebratenem Hiihner-Filet

Fiir 1 kg Salat

Waldorfsalat:
200 g Hithnerbrustfilet 400 g Sellerie 2 Apfel
2 rosé Grapefruit 100 g Walnusskerne 150 g Vollmilch-Joghurt
1 TL Cayenne-Pfeffer 1 TL Zucker Salz und Pfeffer
3-4 Zitronen
Mayonnaise:
3 Eigelb 0,1 1 Olivenol 1 TL Senf
Salz und Pfeffer Zitronensaft
Waldorfsalat:

Die Hithnerbrust von Sehnen und Fett befreien und in feine Streifen schneiden - salzen, pfeffern
und vier bis fiinf Minuten bei mittlerer Hitze in Pflanzendl braten.

Walniisse hacken und fettlos in einer Pfanne rosten.

Die Sellerieknolle schélen, fein raspeln und sofort in Zitronenwasser geben, damit er sich nicht
verfarbt (auf zwei Tassen Wasser kommt der Saft einer Zitrone). Den Sellerie zwei bis drei Minu-
ten kochen, dann abschrecken und trocken tupfen. Die Grapefruit schélen, hduten und in kleine
Stiicke schneiden. Die Apfel ebenfalls schiilen, in feine Streifen raspeln und in Zitronenwasser
geben.

Die Mayonnaise und das Joghurt in einer grofien Schiissel verriihren. Die Apfel aus dem Zitro-
nenwasser nehmen und mit den anderen vorbereiteten Zutaten zur Sofle geben, vermischen und
etwas ziehen lassen. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Cayenne und etwas Zucker abschmecken.
Mayonnaise:

Fiir die Mayonnaise das Eigelb mit einem Schneebesen oder Handriihrgerét aufschlagen. Nach
und nach Olivendl oder neutrales Pflanzenol dazugieflen, dabei weiterrithren, bis eine cremi-
ge Konsistenz entsteht. Alle Zutaten miissen die gleiche Temperatur haben, sonst gerinnt die
Mayonnaise. Mit Salz, Pfeffer, Senf und Zitronensaft wiirzen.

Rainer Sass am 15. Dezember 2012

Wurst-Salat

Fiir 4 Personen):

3-4 Kochwiirste 4 Gewilirzgurken 200 g junger Gouda
1 EL Senf 2 EL milder Wein-Essig 2-3 EL Pflanzenol
1 Bund Kerbel Pfeffer, Salz Zucker, Butterschmalz

Die Wiirste in Scheiben schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Wurstscheiben
braten, bis sie eine leicht braunliche Farbe bekommen. Gurken und Kése in Stiicke schneiden, in
eine Schiissel geben und die Wurstscheiben hinzufiigen. Senf, Essig und Ol dazugeben und alles
gut verrithren. Den Wurstsalat mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.

Den Kerbel sdubern, fein hacken und zum Schluss unter den Salat heben.

Wer mag, kann auch noch Friihlingszwiebeln oder Schnittlauch hinzufiigen.

Rainer Sass am 28. April 2019
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Schwein
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Eisbein mit Bandnudeln und Erbsen-Piiree

Fiir 6-8 Personen

Bandnudeln:

500 g Mehl (405) 4 Eigelb 2 ganze Eier

1 EL Olivenol 1-2 EL Wasser 1 Prise Salz

Erbsenpiiree:

500 g TK-Erbsen 2-3 Frithlingszwiebeln 1 Zehe Knoblauch

Zitronensaft 1 Prise Muskat Olivenol

Salz, Zucker

Fleisch:

1-2 (ca. 2 kg) Eisbein 1 Bund Suppengemiise 2 Zwiebeln

2 Lorbeerblitter 1 EL Wacholderbeeren 1 EL Pimentkorner

Honig 1 EL Schwarzer Pfeffer 1 Nelke

1 Bund Petersilie 3-4 Schalotten 1 Dose Tomaten
Bandnudeln:

Mehl, Eier, Olivendl, Salz und etwas Wasser in eine Riihrschiissel geben und zu einem geschmei-
digen Teig verarbeiten. Die Arbeitsfliche mit etwas Mehl bestreuen. Den Teig aus der Schiissel
nehmen und mit der Hand 5 Minuten durchkneten. In Klarsichtfolie wickeln und 1 Stunde ruhen
lassen.

Die Folie entfernen und den Teig lénglich ausrollen. In Stiicke teilen und etwas platt driicken.
Die Teigstiicke durch eine Nudelmaschine drehen und zu diinnen Bahnen auswalzen. Das geht
auch mit einem Nudelholz. Dabei muss die Arbeitsfliche immer gut mit Mehl bedeckt sein,
damit der Teig nicht anklebt. Die Bahnen halbieren und mit einem Messer oder Zackenridchen
breite Nudeln ausrollen. Mit Mehl bestduben und aufhingen oder grofziigig auslegen. Etwas
antrocknen lassen. Salzwasser erhitzen und die Pappardelle maximal 3 Minuten kochen.
Erbsenpiiree:

Die Erbsen mit etwas Wasser und 1 Prise Salz in einen Topf geben und bei wenig Hitze etwa
5 Minuten garen. Abtropfen lassen und den Sud auffangen. Mit etwas Fliissigkeit zuriick in
den Topf geben und piirieren. Immer wieder etwas Kochwasser hinzufiigen, bis die Masse eine
geschmeidige Konsistenz hat. Mit Muskat, durchgepresstem Knoblauch, Salz, Zucker und Zi-
tronensaft wiirzen und etwas Olivendl hinzufiigen. Die Frithlingszwiebeln putzen, in feine Ringe
schneiden und zum Schluss unter das Erbsenpiiree heben.

Das Erbsenpiiree eignet sich auch als Dip oder als Belag fiir gerdstetes Brot.

Fleisch:

Die Zwiebeln mit der Schale halbieren und ohne Fett in einer Pfanne auf der Schnittfliche ros-
ten. Das Suppengemiise putzen und in Stiicke teilen. Wasser erhitzen und das Eisbein mit den
vorbereiteten Zutaten und Gewiirzen in den Topf geben. Den Topf halb verschlieBen und das
Eisbein etwa 2-2 3 Stunden bei milder Hitze kocheln lassen. Es ist gar, wenn sich das Fleisch
leicht vom Knochen 16sen ldasst. Aus dem Sud nehmen und das Fett entfernen. Das Fleisch in
mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Schalotten schélen und in feine Lamellen schneiden. Petersilie sdaubern und hacken. Olivendl
und etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten farblos anschwitzen. Die
Fleischstiicke hinzufiigen und leicht anbraten. Dabei mit etwas Honig einpinseln. Die Dosen-
tomaten abtropfen lassen, in Stiicke teilen und in die Pfanne geben. Etwas Sud vom Eisbein
hinzufiigen (Vorsicht, durch das gepokelte Fleisch ist der Sud sehr salzig). Die frisch gekochten
Pappardelle tropfnass in die Pfanne geben und mit den Zutaten vermengen. Zum Schluss ge-
hackte Petersilie und einen Loffel Erbsenpiiree hinzufiigen.

Die Eisbein-Pasta auf Teller geben und nach Belieben mit Parmesan bestreuen. Man kann das
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Eisbein auch in grofie Stiicke teilen und auf dem Erbsenpiiree platzieren. Die Pasta dann separat
dazu servieren.

Rainer Sass am 14. Juli 2019

Gegrillte Schweine-Filets

Fiir 4 Personen
& Schweinefilet 1 Zitrone 1 EL Chiliflocken
2-3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Die Schweinefilets in eine Schale legen. Die Zitrone waschen, die Schale mit einem Ziselierer ab-
ziehen und die feinen Streifen leicht hacken. Zitronenschale mit Olivenol, Salz und Chiliflocken
zu den Schweinefilets geben und alles gut vermengen. Das Fleisch mindestens 3 Stunde marinie-
ren. Anschlieflend grillen oder in einer Pfanne braten.

Das Fleisch schmeckt gut mit gegrillter Ananas oder als Beilage zu einem Eintopf.

Rainer Sass am 07. April 2019
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Griinkohl mit Kohlwurst, Pinkel und Kasseler

Fiir 6 Personen

1.5 kg Griinkohl 2 Zwiebeln 2 EL Puderzucker
1.5 EL Senf 1 1 Gemiisebriihe 500 g Speck

1 Schinkenschwarte 1 Stiick Schweinebacke 1 EL Butterschmalz
1 Stiick Kasseler-Bauch — Salz, Pfeffer 1 kg Kasseler-Nacken
6 Pinkel 6 Kohlwiirste 500 g Knipp

1 kg Drillinge 1 EL Zucker 2 EL Butterschmalz

Der Griinkohl schmeckt am besten, wenn er frisch vom Feld kommt. Gezupfte Ware in Plastik-
beuteln unbedingt auf Frische priifen. Im Beutel fiangt der Griinkohl schon nach kurzer Zeit an
zu schwitzen und zu welken. Er sollte immer eine dunkelgriine Farbe und feste Stiele haben.
Griinkohlblétter von den groben Stielen und Striinken ziehen und in mundgerechte Stiicke teilen.
Griindlich waschen, in kochendes Salzwasser geben und 3-4 Minuten blanchieren. In Eiswasser
abschrecken und gut ausdriicken. Die Zwiebeln klein schneiden und in Butterschmalz andiinsten,
dabei mit Puderzucker bestreuen und vermengen, bis alles leicht karamellisiert.

Den Senf hinzufiigen und verrithren. Den Griinkohl in den Topf geben und mit der Zwiebelmasse
vermengen. Die Brithe angieflen, bis der Kohl zu einem Drittel in der Fliissigkeit steht. Er soll
schmoren und nicht in der Fliissigkeit schwimmend kochen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Speck, Schwarte und Schweinebacke auf den Kohl legen. Den Topf verschliefen und alles bei
mittlerer Hitze etwa 1 4 Stunden kécheln lassen. Wihrend der Kochzeit die Fleischstiicke wen-
den und eventuell noch etwas Fliissigkeit nachfiillen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Kasseler-Nacken in einen Bratentopf legen, etwas Wasser
hinzufiigen und in den Ofen schieben. Etwa 1 Stunde garen, nach 30 Minuten die Hitze auf 180
Grad reduzieren.

Kochwasser erhitzen und die Wiirste etwa 20-30 Minuten bei milder Hitze gar ziehen lassen.
Wer mag, kann die Wiirste auch im Griinkohl garen.

FEine leckere Beilage zum Griinkohl ist auch Knipp. Die Masse in Stiicke teilen und in einer
Pfanne erhitzen. Die Knippstiicke dabei etwas andriicken und bei méfliger Hitze braten, bis sie
eine schéne braune Kruste haben.

Die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser kochen, dann abkiihlen lassen. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Kartoffeln von allen Seiten braten und leicht rosten. Dabei leicht zu-
ckern und mit einer Prise Salz wiirzen.

Die Fleischstiicke aus Topf, Ofen und Pfanne nehmen. Den Griinkohl mit Senf, Salz und Zucker
nochmals wiirzen. Griinkohl mit Wiirsten, portionierten Fleischstiicken, Knipp und Kartoffeln
servieren.

Wer mag, kann auch nur einen Teil der vorgeschlagenen Fleischstiicke verwenden.

Rainer Sass am 15. Dezember 2019
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Jdgerkotelett mit Bete-Birnen-Salat

Fiir 4 Personen

Kotelett:

2 Koteletts 4 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
4 Blatter Salbei 2 Zehen Knoblauch 1 EL Butterschmalz
3 EL Olivenol 8 Kirschtomaten Salz, Pfeffer

Pilze:

600 g Pilze Butterschmalz 2 EL Olivendl

2 Schalotten Salz, Pfeffer 1 EL Petersilie

0.5 Zitrone

Bete-Birnensalat:

1 Rote Bete 1 Ringelbete 1 Birne

3 EL Olivenol 0.5 Zitrone 1 EL Apfel-Balsamessig

Salz, Zucker

Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Koteletts hineingeben und von beiden
Seiten goldbraun anbraten.

Die Hitze um die Hélfte reduzieren, dann die Kriauter und die angedriickten Knoblauchzehen
hinzufiigen und das Fleisch beidseitig pfeffern. Die Koteletts etwa 8-10 Minuten braten, bis sie
eine Innentemperatur von 70 Grad haben. Sie sollten im Kern noch schon saftig sein.

Pilze:

Die Pilze (z.B. Kriuterseitlinge, Champignons, Shiitake) sdubern und in Scheiben schneiden.
Olivenol und Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Pilze anbraten, dabei
salzen und pfeffern. Die Schalotten schélen, in feine Streifen schneiden und kurz vor Garende zu
den Pilzen geben. Die Pilzpfanne mit etwas geriebener Zitronenschale, Zitronensaft und Petersilie
abschmecken.

Bete-Birnensalat:

Die Beteknollen schélen und in sehr feine Scheiben hobeln. Die Birne halbieren, entkernen und
mit Schale ebenfalls fein hobeln. Aus Zitronensaft, Olivenol, Salz und Zucker eine Vinaigrette
rithren. Wer mag, gibt noch etwas milden Birnen- oder Apfel-Balsamessig dazu. Alles - am besten
mit den Hénden - griindlich vermengen und dabei etwas andriicken.

Anrichten:

Die Koteletts mit den Pilzen und der Bete auf eine grofle Platte geben und auf den Tisch stellen.
Das Fleisch vom Kotelett auslosen und in Scheiben schneiden.

Rainer Sass am 08. November 2019
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Marinierte Nacken-Koteletts vom Schwein

Fiir 4 Personen

4 Schweinenacken-Koteletts 4 EL Olivenol 1 EL Senf
2 Knoblauchzehen 2 EL Thymianbldttchen 1 TL geriebener Ingwer
£ Bund Petersilie 0,1 1 Wasser Zitrone (Saft, Schale)

Salz und Pfeffer

Fiir die Marinade das Ol mit den Gewiirzen und etwas Wasser vermengen und mit einem Stabmi-
xer piirieren. Nackenkoteletts in eine Schale legen und die Marinade dazugeben. Die Fleischstiicke
darin wenden bis alles mit der Marinade gut bedeckt ist.

Die marinierten Nackenkoteletts mit Klarsichtfolie abdecken und fiir mindestens zwdolf Stunden
in den Kiihlschrank stellen.

Zum Marinieren eignen sich auch Gefrierbeutel.

Die Fleischstiicke vor der Zubereitung gut abtrocknen, dann zunéchst kurz und heify angrillen,
anschlieflend bei niedriger Hitze fertig garen.

Rainer Sass am 05. Juli 2013
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Sauer-Fleisch mit Schmorkartoffeln

Fiir 8 Personen

Sauerfleisch:
2-2 § kg Schweinenacken 1/8 1 Kréiuter-Essig 1/8 1 Weilwein-Essig
1 EL Essigextrakt 1 31 Wasser 5 Mohren
1 Stange Lauch 4 Zwiebeln 5 Nelken
1 TL Senfkorner 1 TL Wacholderbeeren 1 TL Piment
Essig, Essigextrakt Salz und Zucker 1 EL Weifler Pfeffer
5 Lorbeerbléitter 2 EL Zucker 2 EL Salz
4 Gewlirzgurken 3-4 Tiiten Gelatine
Schmorkartoffeln:
10 festk. Kartoffeln 3 Zwiebeln 3 EL Butterschmalz
Salz, Muskatnuss 10 gemors. Piment-Korner 10 gemors.Pfeffer-Korner
lauwarmes Wasser Petersilie

Sauerfleisch:

Mohren schélen, Lauchstange sédubern und teilen. Die Zwiebeln hduten und in Ringe oder Lamel-
len schneiden. Den Schweinenacken in einen grofien Topf geben, das Gemiise und die Essigsorten
sowie 1 EL Essigextrakt, Gewiirze, Salz und Zucker hinzufiigen.

Mit Wasser aufgiefien, bis das Fleisch knapp bedeckt ist. Alles aufkochen und etwa 1-13 Stunden
garen lassen, bis das Fleisch weich ist und sich leicht vom Knochen 16st. Das Fleisch aus dem
Topf nehmen und abkiihlen lassen. Den Sud durch ein feines Sieb gieflen. Die Méhren und einige
der Zwiebeln auffangen, die Mohren in Stiicke schneiden. Den Sud nun mit Essig, Salz und etwas
Zucker sii3-sauer abschmecken. Wegen der starken Séure ist das Probieren nicht so einfach: Der
Essiggeschmack sollte im Vordergrund stehen, der Sud sollte aber trotzdem eine leicht siifle Note
haben.

Das Fleisch vom Knochen trennen und in Scheiben schneiden. Die Fleischscheiben in eine Auf-
laufform geben, Mohren und Zwiebeln dazwischen verteilen. Die Gewiirzgurken in Scheiben
schneiden und ebenfalls hinzufiigen. Die Gelatine nach Packungsanleitung zubereiten, mit dem
Sud verrithren und iiber das Fleisch gielen. Wer mag, kann zur Dekoration noch die Lorbeer-
blétter und einige der anderen Gewiirze hinzufiigen. Alternativ kann man das Sauerfleisch und
das Gemdiise auch getrennt voneinander schichten und ansetzen.

Das Sauerfleisch fiir mindestens 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen und fest werden lassen.
Zum Anrichten in Stiicke schneiden und mit Senf, Schmorkartoffeln und Salat servieren.
Schmorkartoffeln:

Die Kartoffeln und Zwiebeln schilen und in feine Scheiben hobeln.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Kartoffeln und Zwiebeln 3 Minu-
ten anbraten, bis sie eine schéne braune Kruste haben. Dabei immer wieder wenden und leicht
salzen.

Nun etwas Wasser hinzufiigen und die Hitze reduzieren. Die Kartoffeln weitere 10 Minuten
schmoren. Falls die Fliissigkeit verkocht ist, wieder etwas Wasser hinzufiigen. Die Kartoffeln
und Zwiebeln sollten nicht trocken braten oder in der Fliissigkeit schwimmen. Durch das sanfte
Schmoren bekommen sie die ideale Konsistenz und einen tollen Geschmack.

Zum Schluss die Schmorkartoffeln mit Muskat, Pfeffer und Piment wiirzen und mit gehackten
Thymianblédttern oder Petersilie bestreuen.

Rainer Sass am 10. Méarz 2019
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Schweine-Braten mit Kartoffel-Knédeln und Wirsing

Fiir 4 Personen

Braten:

1(2,3-2,5 kg) Schweinebraten 1 TL Kiimmel 1 TL Pfeffer

1 EL Salz 2-3 EL Sonnenblumensl 500 g Fleischknochen
1 Suppenbund 2 Zwiebeln 1 EL Tomatenmark
0,5 1 Bier 11 Wasser 1 Bund Majoran

1 Stiick Ingwer 2 Knoblauchzehen Butterschmalz
Pflanzenol

Wirsingkohl:

1 (800 g) Wirsingkohl 3 1 Orangensaft 1 Bio-Orange

2 Scheiben Ingwer Limettensaft 2 EL Butter

1 EL Honig 3 EL Olivenol Salz
Kartoffel-Kndodel:

600 g Kartoffeln 50 g Kartoffelmehl 50 g Butter

3 Eigelbe Salz, Muskat

Die Schweinebraten-Schwarte vom Metzger rautenférmig einschneiden lassen. Wer das selber
machen mochte, benutzt dafiir am besten ein scharfes Teppichmesser. Den Ofen auf 200 Grad
vorheizen.

Kiimmel, Salz und Pfeffer und das Ol auf der Schwarte verteilen und bis in die Ritzen einmas-
sieren. Den Braten rundherum etwas salzen. Das Suppenbund und die Zwiebeln putzen und in
Stiicke schneiden.

Butterschmalz und Pflanzendl in einem Bréter erhitzen. Knochen, Suppengemiise und Zwiebeln
hineingeben und anrdsten.

Nun das Tomatenmark hinzufiigen und ebenfalls etwas anrdsten. Jeweils die Hilfte Bier und
Wasser angieflen. Den Braten mit der Schwarte nach unten in den Briter legen.

Nach 4 Stunde den Braten umdrehen und Fliissigkeit nachgieflen. Nach einer weiteren 4 Stunde
die Hitze auf 160 Grad reduzieren. Knoblauch in der Schale andriicken und den Ingwer in Schei-
ben schneiden, beides hinzufiigen. Den Braten nochmals 3 Stunde garen, bis das Fleisch gar und
die Kruste knusprig ist. Wahrend der Garzeit immer wieder etwas Bier und Wasser hinzufiigen
und die Kruste mit der Fliissigkeit bestreichen.

Den Braten aus dem Sud nehmen und warm stellen. Den Sud durch ein Sieb gieflen und die
Zutaten auffangen. Den Sud wieder erhitzen und nochmals abschmecken.

Wirsingkohl:

Den Wirsingkohl halbieren und den dicken Strunk herausschneiden. Die Blédtter in Streifen
schneiden und 2-3 Minuten in Salzwasser blanchieren. Das Gemiise gut abtropfen lassen.

Den Orangensaft erhitzen und mit den Ingwerscheiben auf ein Drittel einkochen. Die Schale der
Orange abreiben und mit der Butter hinzufiigen. Wirsing hinzufiigen und 20 Minuten bei kleiner
Hitze schmoren lassen. Mit Honig und Limettensaft abschmecken.

Kartoffel-Knodel:

Die Kartoffeln in der Schale kochen, abgieflen und ausdampfen lassen.

Pellen und durch eine Presse driicken. Die Masse lauwarm abkiihlen lassen, dann mit Eigelb,
Kartoffelmehl und zerlassener Butter vermengen. Den Teig leicht salzen und mit Muskatnuss
wirzen.

Die Hénde anfeuchten und aus dem Teig Klo8e formen. Wasser in einem groflen Topf erhitzen
und salzen. Die Klole in das leicht siedende Wasser geben und ziehen lassen, bis sie an der
Oberfliche tanzen’. Das dauert etwa 10-12 Minuten.

Servieren:
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Den Braten in Scheiben schneiden und mit gehacktem Majoran bestreuen.
Sofe, Klofle und Wirsing dazu servieren. Wer mag, kann die Kl6f3e noch mit gehackter Petersilie
bestreuen.

Rainer Sass am 22. September 2019

Schweine-Filet mit geschmortem Wirsingkohl

Fiir 4 Personen

500 g Schweinefilet 1 kleiner Wirsingkohl 1 kl. Glas Senffriichte
0,2 1 Sahne 0,1 1 Briihe 1 (Bio-) Zitrone
2 Knollen Knoblauch 3-4 Schalotten 1 TL Kiimmel

Zucker, Butter, Schmalz Olivendl, Salz, Pfeffer

Die Blétter vom Kohlkopf 16sen und wenige Minuten in Salzwasser blanchieren. In sehr kaltes
Wasser legen, abtrocknen und in Scheiben schneiden. Die Schalotten schilen und in feine La-
mellen teilen. Die Senffriichte in kleine Stiicke hacken, die Zitronenschale mit einem Ziselierer
abziehen.

Olivenol und Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen. Die Kohlblatter darin kurz farb-
los anschwitzen. Zwiebeln, Senffriichte, Kiimmel, Zitronenschale und Briihe hinzufiigen. Alles
salzen, pfeffern und leicht zuckern. Sahne und etwas Sud von den Senffriichten angieflen. Den
Kohl etwa 15 Minuten bei milder Hitze schmoren lassen. Mit Zitronensaft, Zucker, Salz und
Senffriichte-Sud abschmecken.

Das Schweinefilet bei Bedarf teilen und Fettstellen, Sehnen und Silberhéute entfernen. Die Knob-
lauchzehen aus der Knolle brechen und mit einem Messer andriicken. Butterschmalz und Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und das Filet anbraten. Dabei leicht salzen. Die Knoblauchzehen mit in
die Pfanne legen. Das Filet mehrmals wenden und immer wieder mit Bratensud begielen. Nach
2-3 Minuten die Hitze reduzieren und das Filet entspannt zu Ende garen lassen. Im Kern sollte
die Temperatur etwa 58-60 Grad betragen, dann ist es innen schon saftig und leicht rosa.

Das Schweinefilet in Stiicke schneiden und mit Meersalz und gemorsertem Pfeffer bestreuen. Mit
dem Kohlgemiise servieren.

Rainer Sass am 11. August 2019
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Suppen



Hiihner-Suppe mit Eierstich

Fiir 6-8 Personen

1 (1,2-1,5 kg) Maispoularde 1 Zwiebel 2 Mohren

1 mittelere Knolle Fenchel ~ 1/4 Knollensellerie 2 Stangen Staudensellerie
4 Friithlingszwiebeln 5 Lorbeerblétter 1 TL Fenchelsaat

1 TL Piment 1 TL Pfeffer Meersalz

Einlage:

1/2 Knolle Fenchel 1 grofle Mohre 2 Stangen Staudensellerie
1-2 Tassen Orecchiette 2-3 Stangen Friihlingszwiebeln

Eierstich:

6 Eier 0,1 1 Sahne 1 Prise Muskat

1 Prise Chilipulver 1 TL Zitronen-Aberieb Salz

Zwiebel mit Schale teilen und auf der Schnittfliche in einer Pfanne schwarz résten. Das restliche
Gemiise sdubern, gegebenenfalls schilen und in Stiicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln und die
Lorbeerblédtter mit Kiichengarn zusammenbinden.

Das Huhn mit den vorbereiteten Zutaten und den Gewiirzen in einen Topf geben. Kaltes Wasser
hinzufiigen, bis alles knapp bedeckt ist. Die Brithe aufkochen lassen und etwas salzen. Die Hitze
reduzieren und den Topf verschlieflen.

Die Hiihnerbriihe etwa 1 Stunde bei méfliger Hitze kocheln lassen. Das Huhn und die Gemiise-
stiicke aus der Brithe nehmen und die Fliissigkeit durch ein feines Sieb gieflen. Das Hithnerfleisch
von Haut und Knochen 16sen und in Stiicke teilen, Gemiise beiseitestellen.

Einlage:

Die Orecchiette in Salzwasser bissfest gar kochen. Fenchel, Mchren und Staudensellerie in kleine
Stiicke oder Scheiben teilen.

Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und bis zum Servieren beiseitestellen. Die Briihe
wieder erhitzen, das frische Gemiise dazugeben und alles nochmals 10 Minuten kdcheln lassen.
Die Suppe mit Salz abschmecken.

Zum Schluss das Hiihnerfleisch, das vorgekochte Gemiise und die Orecchiette dazugeben und in
der Briithe erwérmen.

Eierstich:

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Eier mit Sahne, Muskat und Chilipulver in eine Schiissel
geben und verrithren. Die Masse mit Salz und Zitronenabrieb wiirzen, dann in ein hoheres, feu-
erfestes Gefafl gieBen und mindestens 30 Minuten in den Ofen stellen. Das Ei stockt und sollte
wie bei einem Souflié aufgehen.

Servieren:

Die Suppe mit 1-2 EL Eierstich und den fein geschnittenen Friihlingszwiebeln servieren.

Rainer Sass am 08. Méarz 2019
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Mdhren-Orangen-Tomaten-Suppe

Fiir 6 Personen

1 Stange Lauch 3 Mohren 3 Zwiebeln

3 Zehen Knoblauch 2 Chilischoten 800 g Tomaten
3 Tomaten 0.2 1 Orangensaft 0.2 1 Mohrensaft
0.5 1 Briithe 1 Orange 1 Sternanis
Olivenol Salz, Zucker 1 EL Butter

2 Bund Rucola 100 g Creme-fraiche Pflanzenfett

Die frischen Tomaten schélen und jeweils den Strunk entfernen. Gemiise, Zwiebeln, Knoblauch
und Chili putzen und in Stiicke schneiden. Die Dosentomaten abtropfen lassen, Stielansitze
entfernen und das Fruchtfleisch zerkleinern.

Olivenodl in einem groflen Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, Lauch und Chili farblos darin
anschwitzen. Dann die Mohren dazugeben und ebenfalls leicht anschwitzen. Alles etwas zuckern
und salzen. Dosentomaten mit Saft, frische Tomaten und Tomatenmark hinzufiigen und alles gut
vermengen. Orangen-, Mohrensaft und Briihe angieflen. Die Schale der Bio-Orange mit einem
Ziselierer abziehen und mit dem Sternanis in den Topf geben. 20 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen.

Sternanis entfernen und die Suppe mit einem Mixstab griindlich piirieren. Wer die Suppe fliissiger
mag, kann noch Briihe auffiillen. Etwas Butter und Olivendl unterrithren und die Suppe mit Salz
abschmecken.

Rucola sdubern und griindlich trocknen. Das Pflanzenfett erhitzen und den Rucola in Portionen
etwa 30 Sekunden frittieren.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Suppe in tiefe Teller oder Schiisseln fiillen. Je 1 EL Creme fraiche und 1 Héufchen Rucola
dariibergeben. Die erfrischende Suppe eignet sich sehr gut fiirs Weihnachtsmenii oder fiir den
Silvesterabend.

Rainer Sass am 06. Dezember 2019

115



Méhren-Steckriiben-Eintopf mit Fleisch-Kl|6B8chen

Fiir 4 Personen

Fleischklof3chen:

500 g Rinderhack 1 kleines Bund Petersilie 3 EL Semmelbrosel

1 Ei Salz, Pfeffer, Olivenol

Schichtkiisecreme:

500 g Schichtkdse 1 Limette 1 TL Chiliflocken

2-3 EL Olivenol Salz

Eintopf:

1 kg Mohren 1 kg bunte Méhren 1 kg Steckriiben

1 kg Kartoffeln 1 grofle Gemiisezwiebel 1 1 Mohrensaft

11 Gemiisebrithe 1 Chilischote 1 Stiick Ingwer

1 EL Kurkuma Salz, Pfeffer Zucker, Olivenol
Fleischklo3chen:

Das Hackfleisch mit Semmelbroseln, fein gehackter Petersilie und dem Ei vermengen. Die Hack-
masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und kleine Kugeln daraus formen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Fleischkléchen etwa 5 Minuten braten.

Schichtkiisecreme:

Den Schichtkéise mit Olivendl verrithren. Die Schale der Limette abreiben und den Saft aus-
pressen. Beides zum Schichtkise geben. Die Creme salzen und nach Geschmack Chiliflocken
hinzufiigen.

Eintopf:

Mohren, Steckriiben, Kartoffeln und Zwiebel schéilen. Die Zwiebel fein wiirfeln, Gemiise und
Kartoffeln in mundgerechte Stiicke schneiden. Ingwer und Chilischote fein hacken. Olivendl in
einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln 5 Minuten farblos anschwitzen - eventuell etwas
Briithe dazugeben. Ingwer, Chili und Kurkuma hinzufiigen. Die Gewiirze mit den Zwiebeln ver-
rithren und etwas Mohrensaft angiefen, bis die Zutaten knapp bedeckt sind. Die Fliissigkeit
einkochen lassen, bis eine dickliche Masse entsteht.

Nun die vorbereiteten Gemiise- und Kartoffelwiirfel dazugeben und mit der Grundmasse gut
vermengen. Mohrensaft und Briithe angiefien, bis etwa 4 der Zutaten bedeckt sind. Alles etwas
zuckern, pfeffern und salzen, den Topf verschlieen und 30- 40 Minuten bei méfliger Hitze ko-
cheln lassen.

Den Eintopf in tiefe Teller geben und mit Fleischkl68chen und Schichtkéisecreme servieren. Wer
mag, kann noch gegrillte Schweinefilets, gegrillte Ananasscheiben oder grobe Bratwiirste dazu-
geben.

Rainer Sass am 07. April 2019
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Ostsee-Fisch-Suppe mit Dorsch

Fiir 4-6 Personen

Briihe:

1 kg Fischkarkassen 1 Bund Suppengriin 1 Knolle Fenchel
1 Bund Petersilie 1 Bund Kerbel 1 Bund Estragon
2 Zwiebeln 2 Stangen Staudensellerie 0,1 1 Noilly Prat
0,2 ltrockener Weifiwein  Salz

Einlage:

500 g Dorschfilet 4 Schalotten 1 Bund Estragon
2-3 Tomaten Olivenol Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Briihe:

Die Fischkarkassen sdubern und nach Bedarf die Kiemen entfernen. Etwa 1 Stunde in kaltes
Wasser legen. Das Wasser mehrmals wechseln, bis es klar bleibt. Die Karkassen aus dem Wasser
nehmen und abtropfen lassen.

Gemiise und Zwiebeln schélen und in Stiicke schneiden. Mit den Kr&utern, Noilly Prat und
Weilwein in einen grofien Topf geben. 1 -2 1 Wasser und 1 Prise Salz hinzufiigen. Aufkochen
lassen, danach die Hitze reduzieren, bis die Fliissigkeit nur noch leicht simmert. Die Fischbriihe
40 Minuten kocheln lassen, dann durch ein Sieb passieren und die Zutaten auffangen.
Anschlielend die Brithe durch ein Kiichentuch gielen, damit sie klar wird. In einen Topf geben
und um mindestens ein Drittel einkochen. Mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

Einlage:

Die Schalotten in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomaten entkernen und ebenfalls wiirfeln. Es-
tragonbléitter von den Stielen zupfen und hacken. Die Fischfilets sdubern, entgriten, in groflere
Stiicke teilen und salzen. Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets
von beiden Seiten braten. Der Filetkern sollte noch etwas glasig sein.

Die heifle Briihe in tiefe Teller fiillen. Schalotten- und Tomatenwiirfel dazugeben. Sie sollten nur
leicht erwérmt werden.

Anschliefend die Estragonblétter und Fischfiletstiicke in die Suppe geben.

Wer mag, serviert dazu gebutterte Weiflbrotscheiben mit Cheddar-Kése.

Rainer Sass am 14. April 2019
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Tomaten-Suppe mit Hihnerfleisch-Ballchen

Fiir 4 Personen

1 kg reife Tomaten 1 Karotte 3 Knoblauchzehen

2 Stangen Staudensellerie 2 rote Zwiebeln 1 Chilischote

1 Stiick Schinkenschwarte 1 Stiick Schinkenknochen 1 gehiufter EL Tomatenmark
1 1 Wasser 1 1 Tomatensaft 1 Zweig Rosmarin

Zucker, Salz, Olivenol

Hackbéllchen:

500 g Gefliigelhack 2 EL Rosinen 1 EL Petersilie

1 EL Pinienkerne 1 altes Brotchen 1 Zwiebel

1 Ei 1 Prise Cayenne-Pfeffer 2-3 EL Semmelbrosel

Salz, Butter Olivenol

Die Tomaten mit einem Sparschéler schélen, Stielansdtze entfernen und die Kerne auskratzen.
Das Tomatenfleisch in Stiicke schneiden. Die Tomatenreste in ein feines Sieb geben und den Saft
ausdriicken.

Karotte, Knoblauch und Zwiebel schéilen, Staudensellerie und Chilischote sdubern. Das Gemiise
und die Gewiirze fein hacken.

Olivendl in einer hohen Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Zutaten farblos anschwitzen. Nun
die Tomatenstiicke, Saft, Wasser und Tomatenmark hinzufiigen. Alles salzen, pfeffern und den
Rosmarinzweig hinzufiigen.

Schinkenknochen und Schwarte in den Topf legen und die Suppe 40 Minuten kocheln lassen.
Knochen, Schwarte und den Rosmarinzweig entfernen, dann die Suppe nochmals mit Salz, Zu-
cker und Pfeffer abschmecken.

Hackbillchen:

Zwiebeln schélen, fein wiirfeln und in Olivendl bei méfiger Hitze einige Minuten farblos an-
diinsten. Die Brotchenhilfte in etwas Milch einweichen, dann ausdriicken. Die Rosinen etwa 20
Minuten in Wasser einweichen. Die Petersilie siubern und sehr fein hacken.

Gefliigelhack mit den angediinsteten Zwiebeln, Rosinen, Pinienkernen, Ei, Petersilie und Brot-
masse vermengen. Den Teig kriftig salzen und mit Cayenne-Pfeffer wiirzen. Aus der Masse kleine
Ballchen formen und diese leicht mit Semmelbrosel bestreuen.

Fine Mischung aus Olivenol und Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Béllchen
darin goldbraun braten.

Servieren:

Die Suppe mit je einem Billchen in tiefe Teller geben. Wer mag, kann noch gehackte Rosmarin-
nadeln und Olivendl hinzufiigen. Die Suppe mit einem Chianti classico genieflen.

Rainer Sass am 16. August 2019
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Gemiise-Frikadellen mit M6hren-Piiree

Fiir 8-10 Stiick

Frikadellen:

1 mittelgrofle Kartoffel 2 FEier 2 EL Kartoffelmehl

1 kleine Knolle Fenchel 2 Mo&hren 1 kleine Zucchini

4 Brokkoli 3 Stangen Frithlingszwiebeln 1 gehdufter TL Kurkuma
1 Bio-Zitrone Salz, Pfeffer Zucker, Muskat
Sonnenblumendl Olivendl

Moéhrenpiiree:

4 mittelgrofie Mohren 200 ml Mohrensaft Wasser

1 Stiick Ingwer 1 Chilischote 1 Prise Muskat

Salz, Pfeffer

Die Kartoffel schilen und garkochen, anschlieBend in eine Schiissel geben und gut zerdriicken.
Das Gemiise sdubern, gegebenenfalls auch schilen. Fenchel, Mohren, Zucchini und die Friih-
lingszwiebeln mit einem feinen Gemiisehobel in diinne Scheiben schneiden. Brokkoli in kleine
Réschen teilen, die grofleren Roschen nochmals halbieren.

Nun das vorbereitete Gemiise zur zerdriickten Kartoffel in die Schiissel geben. Fiir die Bindung
Eier und Kartoffelmehl hinzufiigen. Die grobe Masse mit Zucker, Muskat, Kurkuma und Zitro-
nenabrieb wiirzen, dann mit den Handen gut verkneten.

Die Masse zu flachen Frikadellen oder Talern formen.

Oliven- und Sonnenblumendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Frikadellen hineinlegen
und braten, bis die Unterseite braun und stabil ist. Wenden und den Herd auf mittlere Hitze
schalten. Die Gemiisefrikadellen etwa 5-6 Minuten fertig garen. Wer mdochte, gibt als Aromage-
ber noch Krauter und Knoblauch mit in die Pfanne.

Moéhrenpiiree:

Mohren und Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Mit M6hrensaft, Chili und etwas Wasser
in einen Topf geben und gar kochen. Die Kochfliissigkeit abgieflen und auffangen.

Ingwer und Chili entfernen. Die Mohren mit einem Stabmixer piirieren.

Dabei immer wieder etwas Fliissigkeit hinzugeben, bis eine cremige Konsistenz entsteht. Das
Piiree mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Servieren:

Die Frikadellen aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier entfetten und mit einer Nocke Mdhren-
stampf servieren. Wer mag, kann alles noch mit gehackter Petersilie bestreuen. Die Gemiisetaler
schmecken auch kalt.

Rainer Sass am 25. Oktober 2019

120



Gnocchi mit Parmesan-SofBe und Feldsalat

Fiir 6 Personen

Gnocchi:

600 g Kartoffeln 3 FEigelbe 50 g Butter

50 g Kartoffelmehl Muskat, Salz

Parmesansofle:

4 Schalotten 4 Knoblauch 0.5 1 Gemiisebriihe
100 g Parmesan Salz, Pfeffer

Salat:

300 g Feldsalat 1 EL Orangenmarmelade 1 Orange

2 EL Olivensl 2 EL Balsam-Essig 1 EL Sherry-Essig

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Kartoffeln gut abtropfen, abdampfen und
auskiihlen lassen, bis sie lauwarm sind. Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken.
Butter erwéirmen und zur Kartoffelmasse geben.

Kartoffelmehl und Eigelb hinzufiigen und alles gut verkneten. Die Masse mit Muskat und etwas
Salz wiirzen und 20 Minuten ruhen lassen. Der Teig muss locker sein und darf nicht mehr kleben.
Etwas Mehl auf eine Arbeitsfliche streuen und den Kartoffelteig zu 2-3 cm dicken Wiirsten rollen.
Die Teigrollen in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden. Wer mag, kann mit einer Gabel noch Rillen
in die Oberflache driicken. Salzwasser erhitzen und die Gnocchi darin 4-5 Minuten ziehen lassen.
Wenn sie einige Zeit an der Oberfliche schwimmen und nicht mehr versinken, sind sie gar.
Parmesansof3e:

Schalotten und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden, die Chilischote anritzen. Olivendl in einer
groflen Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Zutaten farblos andiinsten. Briihe hinzufiigen und
alles bei mittlerer Hitze 3 Minuten kocheln lassen. Den Parmesan nach und nach unterriihren.
Ein Stiick Butter in die Sofle geben und die tropfnassen Gnocchi hinzufiigen. Die Gnocchi sollten
in der Sofle schwimmen und von ihr leicht bedeckt sein. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Salat:

Den Feldsalat griindlich sdubern. Die Orangen mit einer Reibe abreiben, den Saft auspressen.
Die Vinaigrette mit Orangensaft und -schale verrithren und mit dem Salat vermengen.
Anrichten:

Die Gnocchi auf Teller geben und mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen. Dazu den Salat
servieren.

Rainer Sass am 15. November 2019
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Griinkohl-Pizza

Fiir 10 kleine Pizzen

Teig:

500 g Mehl (405) 3 Wiirfel Hefe 0,2 1 Wasser

1 EL Olivenol 1 Prise Salz 1 Prise Zucker
Tomatensofle:

1 Dose Flaschentomaten 1 Prise Salz Zucker

2-3 EL Olivenol

Fertigstellung:

200 g frischer Griinkohl 750 g Edamer 2 Kugeln Mozzarella
100 g Parmesan

Teig:

Die Hefe zerbrockeln, mit etwas Zucker und Wasser verrithren und einige Minuten quellen lassen.
Das Mehl mit der aufgelosten Hefe, Salz und Wasser in eine Schiissel geben und mit der Kiichen-
maschine oder den Hédnden zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Der perfekte Pizza-Teig soll
geschmeidig sein und darf weder broéckeln noch kleben. Eventuell noch etwas Wasser oder Mehl
hinzufiigen. Mindestens 30 Minuten zugedeckt gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat. Den Teig
danach wieder durchkneten und eine weitere 30 Minuten ruhen lassen.

Tomatensofle:

Die Tomaten in ein Sieb schiitten, den Saft auffangen und Stielansatz sowie Hautreste entfernen.
Das Fruchtfleisch zum Saft geben und alles mit einem Kartoffelstampfer zu einem groben Piiree
zerstampfen. Die Sole mit Salz, Zucker und etwas Olivenol wiirzen.

Fertigstellung:

Edamer in feine Spane hobeln, Mozzarella in Stiicke zupfen oder in Scheiben schneiden. Griinkohl
griindlich waschen, in Kochwasser 5 Minuten garen. In Eiswasser abschrecken, gut ausdriicken
und grob hacken.

Backofen auf volle Hitze (250-280 Grad) stellen, moglichst auch verstérkte Unterhitze hinzu-
schalten.

Den Teig in Stiicke teilen und auf einer bemehlten Fléche portionsweise diinn ausrollen. Mit
einem Ausstecher (kleine Schiissel mit diinnem Rand geht auch) kleine Teigfladen (Durchmesser
circa 10 cm) ausstechen. Die Teigfladen mit etwas TomatensoBe bestreichen. Darauf den geras-
pelten Edamer streuen. Den Griinkohl auf den Pizzen verteilen und ein paar Mozzarella-Stiicke
darauflegen. Die Pizzen auf ein Backblech legen und auf der mittleren oder unteren Ofenschiene
etwa 8-10 Minuten backen. Wenn sich die Rénder wolben und goldbraun farben, sind die Pizzen
knusprig und kross.

Die Pizzen aus dem Ofen nehmen und mit grob geraspelten Pecorino oder Parmesan bestreuen.

Rainer Sass am 15. Dezember 2019
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Panierte Sellerie-Schnitzel mit Bohnen-Piiree

Fiir 4 Personen

Bohnenpiiree:

250 g Weifle Bohnen 2 Lorbeerblitter 100 ml Gemiisebriihe
2.5 EL Creme fraiche Zitronensaft Salz, Pfeffer

100 ml Gemiisebriihe

Sellerieschitzel:

800 g Knollensellerie 2 Eier 100 g Paniermehl

2.5 EL Butterschmalz Salz, Pflanzenol

Bohnenpiiree:

Bohnen iiber Nacht in Wasser einweichen, dann abtropfen lassen. Die Bohnen mit Lorbeer und
1 Prise Salz etwa 45 Minuten kochen. Je nach Sorte kann das auch ldnger oder kiirzer dauern.
Die Bohnen sind gar, wenn man sie leicht zerdriicken kann.

Die Bohnen mit etwas Briihe in einen Behilter geben und mit einem Piirierstab piirieren. Nach
und nach Creme fraiche und Briihe dazugeben, bis eine geschmeidige Konsistent entsteht. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Sellerieschitzel:

Sellerie gut schilen und das Fruchtfleisch in 4 ¢m dicke Scheiben schneiden. Mit einer Gabel
mehrmals einstechen.

Paniermehl und Eier in separate Schilchen geben. Die Eier verquirlen.

Die Selleriescheiben zuerst in den Eiern, dann im Paniermehl wenden. Butterschmalz und Pflan-
zendl erhitzen und die Sellerieschnitzel bei mittlerer Hitze etwa 5-6 Minuten goldbraun ausba-
cken. Sie diirfen noch etwas Biss haben.

Sellerieschnitzel mit Bohnenpiiree oder einem Joghurtdip servieren.

Rainer Sass am 10. November 2019
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Pasta mit Erbsen und Parmesan-Sofle

Fiir 6 Personen

500 g Farfalle 1 kg frische Erbsen 4 Knoblauchzehen

2 scharfe Chilischoten 2 Mé6hren 1 Bund Friihlingszwiebeln
4 Stangen Staudensellerie % 1 siile Sahne 1 1 Weilwein

1 1 Kochwasser 250 g Parmesan 2 EL Butter

4 Tomaten Olivenol Salz, Pfeffer

Die Tomaten vierteln, entkernen und die Stielanséitze abschneiden. Die Tomatenreste in ein
feines Sieb geben und den Saft herausdriicken und auffangen. Die Tomatenviertel in Streifen
schneiden.

Die Erbsen pulen, dann in Salzwasser 5-6 Minuten garkochen.

Friithlingszwiebeln und M6hren putzen und in feine Scheiben schneiden. Selleriestangen ebenfalls
in Scheiben schneiden und die feinen Sellerieblétter in Stiicke zupfen. Knoblauch und Chili fein
wiirfeln, Parmesankése reiben.

Olivendl in einer hohen und groflen Pfanne erhitzen. Zuerst die Friihlingszwiebeln darin farblos
andiinsten, dann Mdhren, Staudensellerie, Chili und Knoblauch dazugeben und ebenfalls etwas
andiinsten. Alles leicht salzen und zuckern, dann Sahne und Weiiwein hinzufiigen. Alles etwa
5 Minuten bei mittlerer Hitze garen lassen, dann 80 g geriebenen Parmesan und die Erbsen
dazugeben.

Die Nudeln parallel in Salzwasser kochen. Beim Abgielen 4 1 Kochwasser auffangen und mit
den tropfnassen Nudeln zum Gemiise geben und vermengen. Tomatenfleisch, ausgedriickten
Tomatensud und Butter zu den Nudeln geben. Wieder alles vermengen und auf eine grofe
Platte geben. Frisches Olivenol und nochmals Parmesan dariiber geben.

Den restlichen Parmesankése in eine Schiissel fiillen und mit auf den Tisch stellen. Die Pasta
mit dem Selleriegriin garnieren und servieren.

Rainer Sass am 09. August 2019

124



Rote Bete mit Kartoffel-Stampf und Honig-Sofe

Rote Bete und Sofle:
4 Knollen Rote Bete 500 ml Orangensaft 2 EL Honig

1 EL Butter 100 ml Wein 1 Bio-Orange
250 ml Rote Bete-Saft

Kartoffelstampf:

8 mehligk. Kartoffeln =~ Butter Muskatnuss
Petersilie:

% Bund Petersilie Traubenkern-Ol

Rote Bete und Sofle:

Die Rote Bete sdubern. Die frischen Stiele kiirzen, sodass noch 2-3 cm iiberstehen. Die unge-
schilten Knollen in Salzwasser etwa 40-45 Minuten gar kochen. Immer wieder mit einer Nadel
oder Gabel den Gartest machen. Die Rote Bete ist gar, wenn sie sich problemlos und ohne Wi-
derstand einstechen ldsst. Die Knollen schilen und gegebenenfalls warm stellen, da sie mit der
Sofle und dem Piiree lauwarm serviert werden.

Fiir die Sole den Orangensaft um die Hélfte einkochen lassen. Dann Butter, Weilwein und Honig
unterrithren. Die Hélfte der Orangenschale abreiben und zur Sofle geben. Den Rote-Bete-Saft
separat sehr konzentriert einkochen lassen. Es sollten nur etwa 3 EL Fliissigkeit iibrigbleiben.
Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen. Abgieflen und 3-4 EL Kochwasser auffan-
gen. Die Kartoffeln mit dem Kochwasser grob stampfen. Dabei die Butter unterriihren und den
Stampf mit Salz und Muskat wiirzen.

Petersilie:

Petersilienzweige waschen und sehr gut trocknen. Traubenkerndl erhitzen und die Petersilie 20-
30 Sekunden frittieren. Mit einer Schaumkelle aus dem Fett nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und leicht salzen.

So wird serviert. Kartoffelstampf auf Teller geben und je 1 Rote-Bete- Knolle daraufsetzen. Die
Honigsofle drumherum gieflen.

Fingekochten Rote-Bete-Saft auf die Knollen tropfeln. Mit frittierten Petersilienzweigen garnie-
ren.

Rainer Sass am 19. Juli 2019
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Spaghetti mit Spinat und Sahne-Sofe

Fiir 4 Personen

600 g Spinat 3 Schalotten 3 Knoblauchzehen
1 Chilischote Olivenol 0,2 1 Sahne

0,2 1 Wasser 1 Zitrone 2 EL Parmesan
Muskatnuss Salz, Zucker 300 g Spaghetti

8 Cocktailtomaten 50 g Pinienkerne Pflanzendl
Servieren:

2-3 EL Parmesan

Den Spinat gut waschen, trocknen und grobe Stiele entfernen. 10 schéne Bldtter zum Frittieren
beiseitestellen. Schalotten, Knoblauch und Chili in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer
groflen Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Zutaten andiinsten, dann Sahne und Wasser an-
gieBen. 2 EL Parmesankiise und den Saft der 4 Zitrone dazugeben. Die Sofle auf kleiner Flamme
10 Minuten ko6cheln lassen.

Olivendl in einer weiteren Pfanne erhitzen und den Spinat nach und nach hineingeben und zu-
sammenfallen lassen. Mit geriebener Muskatnuss, etwas Zucker und Salz wiirzen. Den Spinat
anschlieend mit der Sahnesofle vermengen. Die Spaghetti kochen.

In der Zwischenzeit die Cocktailtomaten mit Stiel auf ein Backblech legen und unter dem Grill
erhitzen, bis sie leicht aufplatzen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten.
Frittier-Ol erhitzen. Die aufgehobenen Spinatblitter nochmals gut trocken tupfen, dann 20-30
Sekunden frittieren. Die Blatter aus dem Fett nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Die fertigen Spaghetti tropfnass in die Sofle geben.

Servieren:

Die Spaghetti auf Teller geben. Pinienkerne dariiber streuen und die Pasta mit Tomaten und
frittierten Spinatbléittern belegen.

Zum Schluss noch frisch geriebenen Parmesan hinzufiigen. Dazu passt ein Chianti classico.

Rainer Sass am 10. Mai 2019
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Zwetschgen-Knddel mit Frucht-Piiree

Fiir 4 Personen

6 kleine, siifle Zwetschgen 600 g mehligk. Kartoffeln 50 g Kartoffelmehl
3 Eigelb 150 g Butter 1 Prise Salz

100 g Semmelbrosel 1 TL Zimt 500 g TK-Friichte
6 Wiirfelzucker

Die Kartoffeln in Schale und ohne Salz kochen, anschlieflend aus dem Kochwasser nehmen,
gut abddmpfen und auskiihlen lassen. Die Knollen schilen und durch eine Kartoffelpresse in
eine Schiissel driicken. 50 Gramm Butter erwidrmen und zu den Kartoffeln geben. Kartoffelmehl,
Eigelb und eine kleine Prise Salz dazugeben und den Teig gut verrithren, anschliefend 20 Minuten
ruhen lassen. Die Zwetschgen entsteinen und einen Zuckerwiirfel in die Innenflache setzen.
Teigportionen in die Handinnenfldche legen, darauf eine gefiillte Zwetschge platzieren. Jetzt den
Teig um die Zwetschge zum Klof3 formen, bis die Frucht gut umschlossen ist. Wasser erhitzen
und leicht kécheln lassen. Dann die Klofle hineingeben und etwa 10 bis 12 Minuten gar ziehen
lassen. Wenn die Klofle an der Wasseroberfliche bleiben und leicht tanzen sind sie fertig.
Semmelbrosel mit etwas Butter in einer beschichteten Pfanne goldbraun résten und mit Zimt
wiirzen. Die Klole aus dem Kochwasser nehmen, mit Kiichenkrepp vorsichtig trocknen und in
den Broseln wilzen.

Die aufgetauten Friichte piirieren, dann durch ein Sieb streichen und die Kerne auffangen. Je
einen warmen Klof3 und einen dicken Streifen Fruchtpiiree auf die Teller geben.

Rainer Sass am 30. August 2014
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Verschiedenes
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Erdbeer-Spargel-Bowle

Fiir 10-12 Personen:

1 Flasche Prosecco 1 Flasche Weilwein 1 Flasche Mineralwasser
1 Ananas 500 g Erdbeeren 6 St. griiner Spargel

2 Bund Estragon 1 EL Roter Pfeffer

Ananas und Spargel schilen, die Erdbeeren putzen. Die vorbereiteten Zutaten in kleine Stiicke
schneiden und 1 Stunde in etwas Weilwein marinieren.

Erdbeeren, Ananas und Spargel mit Prosecco, Mineralwasser und dem restlichen Wein in einen
groen Glasbehélter geben.

Roten Pfeffer morsern und ins Glas geben. Estragon mit Kiichenband umwickeln und in die
Bowle héngen. Die Bowle mindestens 30 Minuten ziehen lassen und kiihl stellen.

Je nach Geschmack und Anzahl der Géste kann man die Menge der Friichte und das Verhéltnis
von Prosecco, Wein oder Mineralwasser variieren.

Rainer Sass am 19. Mai 2019

Fischfond fiir Fondue

Fiir ca. 11

1 % kg Fischgriten/Karkassen 0,2 1 Weilwein 0,1 1 trockener Wermut
1 Knolle Fenchel 3 Stangen Staudensellerie 1 Stiick Knollensellerie
2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 50 g Champignons

% Bund Petersilie 3 frische Lorbeerblitter 10 weile Pfeffer-Korner

Die Fischkarkassen in Stiicke schneiden und unter flieBendem Wasser reinigen. Dabei alle Inne-
reien oder Blutreste entfernen.

Karkassen wéssern, dabei immer wieder das Wasser austauschen, bis es klar bleibt.

Gemiise und Schalotten putzen und in kleine Stiicke schneiden.

Gereinigte Fischkarkassen, Gemiise, Kriauter, etwas Olivenol und Gewiirze (kein Salz!) in einen
groBen Topf geben, kaltes Wasser, Weilwein und Wermut hinzufiigen, dann alles aufkochen las-
sen. Den Herd auf kleine Hitze schalten und den Fischfond etwa 30 Minuten leicht kécheln lassen.
Dabei immer wieder den Schaum abschopfen, damit der Fond klar bleibt.

Den Fond durch ein feines Sieb gieen und die Zutaten auffangen.

Anschlieflend den Fond noch einmal durch ein Kiichentuch passieren, damit alles Triibstoffe ent-
fernt werden. Erneut erhitzen und um die H#lfte einkochen. Dann erst mit Salz abschmecken.
Fondue:

Zum Kurzgaren in der heiflen Briihe eignen sich feste Fischarten wie Lachs und Seeteufel oder
Meeresfriichte wie Garnelen.

Pro Person benotigen Sie etwa 200 Gramm in Portionsstiicke geteilten Fisch.

Briihe auf dem Herd erhitzen und anschliefend auf das Rechaud stellen.

Brennfliissigkeit oder -paste anziinden. Fisch oder Meeresfriichte auf Fonduegabeln spiefien oder
in Metallsiebe legen, in die heifle Briihe hingen und kurz garen.

Dazu passen verschiedene Soflen, Dips und Salate.

Rainer Sass am 28. Dezember 2011
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Fondue mit Fleischbrihe

Fiir ca. 1-1 11

Briihe:

1 kg Kalbs-, Rinderknochen 500 g Suppenfleisch 1 Bund Suppengemiise
0,25 1 trockener Weifiwein 2 1 Wasser 3 Zwiebeln

1 Knolle Knoblauch 1 Bund Petersilie 2-3 Lorbeerblatter

1 TL Pimentkorner 1 TL Pfefferkorner  Olivenol, Salz

Briihe:

Die Basis fiir eine kriftige Fleischbriihe sind Knochen, Suppenfleisch und Gemiise. Die Mengen
konnen gern erhdht oder ergénzt werden. Nur auf Kohlgemiise sollte man verzichten, da der
Kohl den Geschmack der Briihe iiberdecken wiirde.

Suppengemiise und zwei Zwiebeln putzen und in Stiicke teilen, die Knoblauchzehen andriicken.
FEine Zwiebel mit Schale halbieren, mit den Schnittflichen nach unten in eine Pfanne legen und
schwarz rosten. Olivendl in einen groflen Topf geben und erhitzen. Darin zun#chst die Fleischkno-
chen, dann das Gemiise kurz anbraten. Gewiirze, Krduter, geschwérzte Zwiebelhélften, Suppen-
fleisch und Weifliwein hinzufiigen, anschlieend etwa zwei Liter Wasser angieflen, bis die Zutaten
knapp bedeckt sind. Alles kriftig aufkochen, dann die Hitze reduzierenden, den Topf verschlie-
Ben und die Briihe zwei bis drei Stunden kodcheln lassen. Die Briithe durch ein Sieb gieflen und
um circa ein Drittel einkochen lassen. Mit Salz abschmecken.

Fondue:

Zum Kurzgaren in der heiflen Briihe eignen sich verschiedene Fleischarten wie Rinder- oder
Kalbsfilet, Hithnerbrust, Hackfleisch oder auch Bratwurstbrit. Pro Person benotigen Sie etwa
200 Gramm Fleisch. Gemiise wie Paprika, Zucchini, Fenchel oder Pilze sind schmackhafte Al-
ternativen.

Alle Fleisch- und Gemiisesorten in Portionsstiicke teilen, am besten in nicht zu kleine Wiirfel
oder Streifen. Auf Teller oder in Schalen legen und auf den Tisch stellen.

Briihe auf dem Herd erhitzen, anschlieend auf das Rechaud stellen.

Brennfliissigkeit oder -paste anziinden. Fleisch oder Gemiise auf Fonduegabeln spiefien, in die
heifle Brithe héngen und kurz garen.

Dazu passen verschiedene Soflen und Dips, Salat sowie sii}-sauer eingelegtes Gemiise wie Gurken,
Paprika oder Perlzwiebeln.

Rainer Sass am 28. Dezember 2011
Gewiirz-Ol zum Grillen

0,2 1 Olivenol 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Rosmarin
1 Bund Thymian 1 Scheibe Ingwer 3 Bio- Zitrone

Knoblauchzehe, Ingwerscheibe und die Zitronenhélfte andriicken, mit den restlichen Zutaten in
ein Glas fiillen und etwa eine Stunde ziehen lassen. Das Gewiirz-Ol passt zu allen Grillspeziali-
taten und ist iiber Wochen haltbar.

Rainer Sass am 18. Juli 2015
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Mayonnaise

2 Eier 0,2 1 neutrales Pflanzensl 1 EL Senf
Salz, Zitronensaft

Fiir die Zubereitung der Mayonnaise sollten alle Zutaten die gleiche Temperatur haben.

Die Eier aufschlagen und mit dem Senf in einen hohen und schmalen Behélter geben. Mit einem
Stabmixer oder Handriihrgerit verquirlen, dabei das Ol in kleinen Portionen hinzufiigen und
unter die Eiermasse mixen. Wenn die Masse eine feste Bindung bekommt, kann das Ol etwas
grofBziigiger hinzugefiigt werden. Mit Salz und etwas Zitronensaft abschmecken.

Die Mayonnaise eignet sich fiir die Zubereitung von Soflen und Dips.

Rainer Sass am 28. Dezember 2011
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Blumenkohl mit Safran-Sofie und Tomaten

Fiir 4 Personen

1 Blumenkohl 2 Bio-Zitronen 0,25 1 Sahne
einige Faden Safran 10 Kirschtomaten 50 g Semmelbrosel
1 Chilischote Muskat, Salz Cayenne-Pfeffer

Pfeffer, Rapsol

Blumenkohl in Roéschen teilen und an den Sténgeln alle kleinen Blétter entfernen. Wasser zum
Kochen bringen und die Blumenkohlréschen hineingeben. 1 Zitrone teilen und den Saft in das
Kochwasser pressen. Zitronenhélften, Salz und etwas Rapsol hinzufiigen. Den Blumenkohl 10-15
Minuten garen. Die Roschen aus dem Kochwasser nehmen und warm stellen.

2 Kellen Kochwasser mit der Sahne in einen Topf geben und aufkochen.

Die Safranfiden mit etwas Wasser in einen Morser geben und andriicken. Den Safran mit dem
Wasser in den Topf geben und alles 5 Minuten kécheln lassen. Die Sofle mit Salz, Pfeffer, Muskat,
Chili und Cayenne-Pfeffer pikant abschmecken. Zum Schluss noch etwas Rapsol und ein paar
Spritzer Zitronensaft hinzufiigen.

Die Tomaten halbieren und den Stilansatz entfernen. Das Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und
die Tomaten kurz und scharf anbraten. Die Semmelbrosel ebenfalls in eine Pfanne geben und
rosten.

Die Blumenkohlréschen auf eine Platte legen und mit der Sofle und etwas Rapsol iibergieflen.
Darauf die Tomaten verteilen.

Zum Schluss die Semmelbrosel dariiber streuen.

Rainer Sass am 24. Februar 2019

134



Gratiniertes Winter-6emiise aus dem Ofen

Fiir 4-6 Personen

2 Teltower Riibchen 2 rote Mohren 2 gelbe Mdohren

4 Kartoffeln 1 Steckriibe 4 Knollensellerie

1 grofler Kohlrabi 2 grofle Pastinaken Rapsol

1 kleines Stiick Ingwer 1 Prise Chili 1 Prise Muskat

1 1 Briihe 2 EL Butter 100 g Bergkése

1 Bund Bohnenkraut 1 Bio-Zitrone 2-3 EL Paniermehl
Salz

Salat:

1 Friséesalat 0,2 1 siifle Sahne 1 Bio-Orange
Rapsol Himbeer-Essig

und etwa 4 cm dicke Scheiben schneiden. Die Auflaufform mit Rapsol einfetten und die Gemiise
abwechselnd hochkant schichten.

Das Gemiise mit Chilipulver, Muskat und Salz bestreuen. Nun noch etwas Ingwer und Zitro-
nenschale reiben. Beides ebenfalls iiber das Gemiise geben. Briihe angieflen. Das Gemiise sollte
etwa halb bedeckt sein.

Den Kise reiben und auf das Gemiise und in die Zwischenrdume streuen.

Etwas Rapsol dariiber traufeln, dann den Auflauf 45 Minuten im Ofen garen. Zwischenzeitlich
immer mal wieder eine Garprobe machen. Eventuell verkiirzt oder verlangert sich die Garzeit.
Salat:

Den Salat waschen, trocknen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Orangenschale abziehen
oder abreiben, den Saft auspressen. Die Sahne mit dem Orangensaft aufschlagen. Es sollte ei-
ne leicht schaumige Konsistenz entstehen. Nun etwas Orangenschale, Olivendl oder Rapsél und
Himbeer-Essig hinzufiigen, dann den Salat mit den Hénden kriftig kneten und alles vermengen.
Anrichten:

Das Gemiise aus dem Ofen nehmen und Butterflocken darauf setzen, dann die Semmelbrosel
dariiber streuen. Wer mag, kann auch noch etwas Bohnenkraut hacken und hinzufiigen.

Das gratiniere Wintergemiise mit etwas Sud und dem Salat servieren.

Rainer Sass am 08. Februar 2019
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Parmesan-Kekse mit Basilikum- und Rucola-Dip

Kekse:
150 g Parmesan 150 g Butter 180 g Maismehl
2 Eier 1 kl. Zweig Rosmarin  Salz, Pfeffer

Basilikum-Dip:
1 Bund Basilikum 1 Zehe Knoblauch 100 g dunkle Oliven

50 ml Olivenol Balsam-Essig Pfeffer, Salz
Rucola-Dip:

1 Bund Rucola 3 Bund Koriander 50 g Schafskése
50 ml Buttermilch 100 g Frischkése 1 Zehe Knoblauch
40 ml Ol Pfeffer, Salz

Kekse:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Rosmarin hacken und den Kése sehr fein reiben.
Rosmarin, Parmesan, zimmerwarme Butter, Maismehl und Eier gut verkneten. Dabei mit Salz
und etwas Pfeffer wiirzen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Kleine Teigmengen zu Kugeln
formen, auf das Backpapier legen und flach driicken. Die Parmesankekse im Ofen 10-12 Minuten
backen.

Basilikum-Dip:

Das Basilikum gut sdubern und etwas hacken. Den Knoblauch schélen und wiirfeln. Die vor-
bereiteten Zutaten mit den Oliven und dem Olivendl in ein hohes Gefafl geben und alles fein
piirieren. Den Dip mit Balsam-Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucola-Dip:

Rucola und Koriander sdubern und grob hacken. Die Knoblauchzehe schilen und in Wiirfel
schneiden, den Schafskése zerbrockeln. Die vorbereiteten Zutaten mit Buttermilch, Frischkése
und Olivendl in einen geeigneten Behilter geben und fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Rainer Sass am 29. Dezember 2019
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Polenta-Taler mit Kdse, Tomaten und Wurst

Fiir etwa 20 Taler

Polenta:
150 g Polentagrief3 1 31 Wasser 2 EL Butter
Butterschmalz Olivenol 1 Prise Salz
Spinat-Belag:
Gorgonzola frischer Spinat Olivenol
Kirschtomaten Knoblauch Pfeffer, Salz
Mozzarella-Belag:
Mozzarella getrock., eingel. Tomaten frische Kirschtomaten
Salbeiblatter 1 Prise Chilipulver Pfeffer, Salz
Tomaten-Belag:
Kirschtomaten Kapern Olivenol
(Bio-) Zitrone Schnittlauch Salz, Pfeffer
Mortadella-Belag:
ital. Mortadella Radicchio Olivenol
Crema di Balsamico Chilipulver
Fleischsalat-Belag:
Fleischsalat mit Mayonnaise Knoblauch Kirschtomaten
Petersilie

Polenta:

Die Polenta moglichst am Vortag zubereiten, denn der gekochte Maisgrief3 sollte fiir die weitere
Zubereitung ausgekiihlt und schnittfest sein. Fiir das klassische Polenta-Basisrezept nimmt man
mittelfeinen oder groberen unbehandelten Maisgrief3.

Vorbehandelter Griel hat eine kiirzere Zubereitungszeit.

Das Wasser mit etwas Salz in einen Topf geben und zum Kochen bringen.

Den Maisgriefl unter sténdigem Riihren nach und nach in den Topf rieseln lassen. Kleine Klum-
pen gegebenenfalls zerdriicken. Die Hitze reduzieren und den MaisgrieB etwa 45- 60 Minuten
garen. Den Brei leicht blubbern lassen und immer wieder gut verrithren. Die Polenta ist fertig,
sobald sich die Boden-Kruste gut 16sen ldsst. Jetzt noch die Butter unterriihren.

Den Brei auf ein Backblech gieflen und glatt verstreichen. Die Polenta sollte etwa 2 ¢m hoch sein.
Auskiihlen lassen und mehrere Stunden (am besten iiber Nacht) in den Kiihlschrank stellen.
Wem die klassische Zubereitung zu miihselig ist, kann auf schnell kochenden Polentagriel oder
Instantgrief3 zuriickgreifen.

Der vorgegarte Maisgrief3 braucht je nach Beschaffenheit zwischen 5-20 Minuten. Genaue Koch-
zeit und Mengenangaben siehe Packungshinweis.

Die ausgekiihlte und feste Polenta-Teigplatte in Scheiben, Rauten oder Kreise schneiden. Oli-
venol oder Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Polentascheiben braten, bis sie leicht
gebraunt sind. Auf Teller legen und nach Belieben belegen. Am besten lauwarm servieren.
Spinat-Belag:

Den Spinat waschen und das Wasser gut ausdriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den
Spinat hineingeben und zusammenfallen lassen. Nur wenige Minuten garen und mit etwas Knob-
lauch und Salz wiirzen.

Den Spinat auf die gebratenen Polentascheiben legen. Den Gorgonzola in kleine Stiicke scheiden
und auf dem Spinat verteilen. Den Kése mit einem Flambierbrenner etwas schmelzen oder die
Scheiben in den Ofen geben und gratinieren. Die Polentascheiben mit halbierten Tomaten bele-
gen und gemorsertem Pfeffer bestreuen.

Mozzarella-Belag:
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Den Mozzarella abtropfen lassen und in kleine Wiirfel schneiden. Den trockenen Mozzarella in
groflere Spéne hobeln. Die getrockneten und frischen Tomaten in kleine Stiicke schneiden, die
Salbeiblétter fein hacken. Den Mozzarella mit den anderen Zutaten auf den gebratenen Polen-
tascheiben verteilen und mit Chili, Pfeffer und Salz wiirzen.

Tomaten-Belag:

Die Kirschtomaten vierteln. Die Zitrone schélen, die Haut von den einzelnen Scheiben abziehen
und in kleine Stiicke schneiden. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Die vorbereiteten
Zutaten mit den Kapern auf den gebratenen Polentascheiben verteilen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Mortadella-Belag:

Den Radicchio sdubern. Mortadella und Radicchio in feine Streifen scheiden. Beides auf den
gebratenen Polentascheiben verteilen und mit etwas Olivendl, Crema di Balsamico, Salz und
Chili wiirzen.

Fleischsalat-Belag:

Die Kirschtomaten in Streifen schneiden, den Knoblauch fein wiirfeln und die Petersilie hacken.
Den Fleischsalat auf die gebratenen Polentascheiben legen und mit den vorbereiteten Zutaten
bestreuen.

Rainer Sass am 03. Méarz 2019
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Gefillter Wildschwein-Bauch vom 6rill

Fiir 4 Personen

2 kg Wildschweinbauch Schweinebauch 200 g Trockenpflaumen
Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 EL Pfeffer

2 EL Salz 4 Stangen Zimt

Fiir die Zubereitung benttigen Sie einige Stiicke Buchenholz.

Den Bauch mit der Fleischseite nach oben auslegen. Die Fléiche grofziigig mit Pfeffer und Salz
bestreuen. Rosmarin- und Thymianzweige darauf verteilen. Die Pflaumen mittig auf das Fleisch
legen. Den Wildscheinbauch zusammenrollen, mit feuerfestem Kiichengarn verschniiren und von
aulen noch etwas salzen.

Grillkohle oder Gasgrill erhitzen. Einen flachen Topf mit etwas Rotwein unter den Rost stellen.
Der Rollbraten soll bei indirekter Hitze und mit geschlossenem Deckel garen. Den Braten auf den
Rost legen. Einerseits kann die heifle Glut den Rollbraten nicht direkt treffen, andererseits tropft
das Fett und Fleischsaft vom Braten in den Rotwein. Daraus kann man spéter noch eine Sofle
zubereiten. Die ideale Temperatur fiir die Zubereitung ist etwa 130-140 Grad. Der Braten sollte
langsam garen. Das macht ihn besonders zart und saftig. Die Garzeit betrigt etwa 2-23 Stunden.
Den Rollbraten immer wieder wenden und mehrmals Zimtstangen und Buchenholzstiicke in die
Glut oder unter die Flamme legen.

Der Braten lisst sich auch im Ofen zubereiten. Dafiir den Ofen auf 130 Grad Umluft vorheizen.
Den Braten auf einen Rost legen und mittig in den Ofen schieben. Darunter ein Backblech mit
Wein oder Wasser schieben.

Rainer Sass am 08. Dezember 2019
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Reh-Riicken-Filet mit Winter-Salat und Cranberrys

Fiir 4 Personen

Fleisch:

320 g Rehriickenfilet 1 EL Pfeffer 1 EL Wacholder

1 EL Piment 1 EL Ingwer Flockensalz

Salat:

2 Radicchio 2 Chicorée 2 EL Sherry-Essig

2 EL Crema di Balsamico 2 EL Walnussél 3 EL Orangensaft
Salz, Pfeffer

Birnen:

2 Birnen 1 EL Honig 1 EL Butter
Cranberrys:

350 g Cranberrys 150 g Zucker 1 Orange

Das Riickenfilet in 4 Medaillons schneiden. Pfeffer, Wacholder und schélen und reiben. Die Ge-
wiirze gut vermengen, dann die Filets in der Gewiirzmischung wilzen. Anschliefend etwas Salz
auf die Filets streuen. Sonnenblumen- und Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und
die Filets darin von allen Seiten wenige Minuten braten. Die Hitze nach dem Anbraten etwas
reduzieren.

Die Filets sollten im Kern noch rosa sein. Ideale Kerntemperatur ist 52-56 Grad.

Salat:

Radicchio und Chicoree putzen, die Bléitter abzupfen. Die Blatter auf vier kleine Teller verteilen.
Orangensaft, Walnussol und Essig nach und nach iiber die Blatter traufeln. Zum Schluss Pfeffer
und Salz dariiber streuen. Wer mag, kann die VinaigretteZutaten auch verriihren.

Birnen:

Die Schale der Birnen zur Hélfte ldngs entfernen, sodass ein Streifenmuster entsteht. Die Birnen
anschlieend vierteln und entkernen. Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Bir-
nen bei méafliger Hitze etwa 3-4 Minuten braten. Dabei mehrmals wenden. Zum Schluss Honig
iiber die Birnen triufeln und leicht braunen lassen.

Cranberrys:

Cranberrys mit Zucker, Saft und der geriebenen Schale einer Orange in eine Kiichenmaschinen-
Schiissel geben. Den Behilter unbedingt abdecken. Mit dem Quirl oder Knethaken die Beeren
mindestens 40 Minuten langsam riihren. Sie platzen nach und nach und bilden dann mit der
Zeit eine grobe kaltgeriihrte Marmelade.

Servieren:

Rehmedaillons mit Birnen auf Teller geben. Je 1 kleine Portion Cranberrys auf Salatblédttchen
setzen und dazustellen. Den Salat separat servieren.

Alternative Beilagen:

Wer mag, kann zum Reh auch frische Feigen, Orangenfilets, Kumquats oder gebratene Kriuter-
seitlinge servieren.

Rainer Sass am 01. November 2019
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Reh-Riicken-Filets mit Speck und Linsen

Fiir 4 Personen

Linsen:

400 g Berglinsen 2 EL Balsamico-Essig 2 EL Apfelessig
3 EL Olivenol 3 EL Wein 1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Fleisch:

800 g Rehriicken 8 Scheiben Lardo Friihstiicksspeck
Olivenol Pfeffer Salz

Linsen:

Die Linsen etwa 20 Minuten in Salzwasser kochen, abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.
Die Linsen mit den Essigsorten, Wein, Olivendl, Salz und Zucker wiirzen.

Fleisch:

Die Rehriickenfilets sdubern, in Stiicke schneiden, leicht salzen und mit Olivenél bepinseln. Auf
den Grill legen und anbraten.

An den Rand des Grills schieben und bei milder Hitze indirekt zu Ende garen. Den Grill dabei
moglichst verschlieBen. Das Fleisch ist gar, wenn die Kerntemperatur etwa 55-58 Grad betréigt.
Kurz vor dem Garende die Speckscheiben auf den Grill legen und knusprig ausbacken. Die
Rehriickenfilets mit Pfeffer wiirzen.

Wer mag, kann die Rehriickenfilets auch im Ofen zubereiten. Dafiir die Filets in der Pfanne
anbraten, bei 120 Grad im Ofen gar ziehen lassen und dekorativ aufschneiden.

Anrichten:

Die Rehriickenfilets auf Teller legen und den Speck daraufgeben. Den Linsensalat erwdrmen und
dazu servieren. Wer mag, kann dazu eine pikante Mango-Creme reichen.

Rainer Sass am 08. Dezember 2019

Schaschlik vom Wildschwein-Riicken

Fiir 4 Personen
600 g Wildschweinriicken 1 Paprika 1 Zwiebel
0.25 Knolle Sellerie Pfeffer Salz, Olivenol

Den Wildschweinriicken sdubern und in mundgerechte Stiicke schneiden. Sellerie in diinne Schei-
ben schneiden und in Salzwasser 3 Minuten garen. Die Zwiebel in Lamellen teilen und die Paprika
ebenfalls in Stiicke scheiden. Die vorbereiteten Zutaten abwechselnd auf Spiefle stecken, salzen,
pfeffern und mit Olivendl bestreichen. Auf dem Grill etwa 5-6 Minuten garen. Dabei immer
wieder drehen.

Dazu passen Mango-Creme und Linsen.

Rainer Sass am 08. Dezember 2019
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Wildschwein-6ulasch mit Pilzen und Rosenkohl

Fiir 4 Personen

Fleisch:

1 kg Wildschweinkeule 1 Suppenbund 1 EL Tomatenmark
100 ml Rotwein 500 ml Wasser 10 Pfefferkorner

10 Wacholderkorner 10 Pimentkorner 1 Chili-Schote

1 Bund Kréauter 3 EL Sonnenblumenol Salz, Pfeffer
Rosenkohl:

20 Kopfe Rosenkohl 1 EL Butter 200 ml Sahne

1 Orange 100 ml Weilwein Salz, Zucker, Muskat
Champignons:

250 g Champignons 1 EL Butterschmalz 2 EL Olivenol

1 EL Zitronensaft Salz, Pfeffer

Ananas:

0.5 Ananas 1 EL Butter

Fleisch:

Das Fleisch in 8-10 cm grofle Stiicke teilen. Das Suppenbund putzen und wiirfeln. Sonnenblu-
mendl in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten goldbraun anbraten.
Das Gemiise dazugeben und ebenfalls anbraten.

Tomatenmark in den Topf rithren und kurz rdsten. Rotwein, Wasser, Gewiirzkérner und etwas
Salz dazugeben und alles bei méfliger Hitze und geschlossenem Deckel mindestens 1 Stunde
schmoren lassen. Die Fleischstiicke immer wieder wenden.

Krauter und Chilischote hinzufiigen und alles 15-30 Minuten weiter schmoren, bis das Fleisch
weich und saftig ist. Den Sud durch ein Sieb gielen und die Zutaten auffangen. Die Sofle zuriick
in den Topf geben und die Fleischstiicke darin nochmals 5 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Rosenkohl:

Rosenkohl putzen und in Salzwasser 4-5 Minuten garkochen, dann kalt abschrecken. Sahne in
eine Pfanne gieflen und erhitzen. Die Schale der Orange mit einem Ziselierer abziehen und den
Saft auspressen. Beides zur erhitzten Sahne geben.

Weilwein oder Wasser dazugeben, dann mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den abge-
tropften Rosenkohl in der Sofle schwenken und wieder erwérmen.

Champignons:

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Butterschmalz und Olivendl erhitzen und
die Pilze 3-4 Minuten darin braten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
Ananas:

Die Ananas schilen und in Stiicke schneiden. In einer Pfanne die Butter erhitzen, bis sie braun
wird und nussig riecht. Die Ananasstiicke darin kurz braten.

Anrichten:

Die Fleischstiicke auf Teller geben und mit der Sofle begieBen. Die Champignons darauflegen.
Rosenkohl und Ananasscheiben separat servieren.

Rainer Sass am 22. November 2019
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Wurst-Schinken
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Currywurst mit zwei Sofen und Kartoffel-Platzchen

Fiir 4 Personen

Tomatensofle:

4 Tomaten 400 g Tomaten 0.2 1 Tomatensaft
1 EL Himbeer-Essig 1 Chilischote 1 EL Zucker

1 Stiick Ingwer 1 Passionsfrucht

Weille Sof3e:

250 g Joghurt 2 EL Mayonnaise 1 Limette

1 Prise Salz
Zwiebel-Marmelade:

500 g Zwiebeln 0.2 1 Rotwein 0.1 1 Portwein

1 EL Honig 1 EL Crema di Balsamico 1 Prise Salz

2 EL Olivenol

Kartoffelplitzchen:

4 Kartoffeln 0.5 TL Salz 2 Zweige Thymian
1 Prise Muskat 2 EL Butterschmalz

Currywiirste:

4 Brithwiirste Rindswiirste 5 EL Pflanzenfett

1 EL Butterschmalz

Tomatensofle:

Die frischen Tomaten schélen, vierteln und entkernen. Das Fruchtfleisch fein hacken. Die Dosen-
tomaten ebenfalls zerkleinern.

Die Chilischote entkernen, dann hacken. Ingwer schélen und fein reiben. Zucker in einen Stieltopf
geben und hellbraun karamellisieren. Die frischen Tomaten und die Dosentomaten hineingeben.
Alles bei milder Hitze kcheln lassen, bis der Zucker sich aufgelost hat. Dann Chili, Ingwer und
Essig hinzufiigen.

Die Passionsfrucht halbieren. Das Fruchtfleisch mit den Kérnern herauskratzen und zur Sofle
geben. Wer mag, kann die Kerne in einem Sieb auffangen. Zum Schluss den Tomatensaft hinzu-
fiigen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist und die Sofle 10 Minuten kocheln lassen.
Weifle Sofle:

Joghurt und Mayonnaise in eine Schiissel geben und verrithren. Die Schale der Limette abreiben
und mit dem Limettensaft zum Dip geben. Mit 1 Prise Salz und Zucker abschmecken.
Zwiebel-Marmelade:

Zwiebeln schilen und in feine Lamellen schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwie-
beln darin farblos anschwitzen. Rotwein, Portwein und Crema di Balsamico dazugeben. Alles
bei milder Hitze 30 Minuten kocheln lassen, bis die Zwiebeln weich sind. Mit Honig und 1 Prise
Salz abschmecken.

Gegebenenfalls noch etwas Crema di Balsamico hinzufiigen.

Kartoffelplitzchen:

Fin Kiichentuch in einer Schiissel auslegen. Die Kartoffeln schilen und feine Spéne in das Tuch
raspeln. Das Tuch schlieflen und so stark eindrehen, dass die Fliissigkeit aus den Kartoffeln ge-
driickt wird. Die Masse mit Salz, Muskat und abgezupften Thymianbléttern wiirzen und alles
gut vermengen. Mithilfe eines Essloffels kleine Nocken aus der Masse formen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Nocken hineingeben.

Wenn die Unterseite stabil und braun ist, die Nocken wenden und ebenfalls braten. Die Hitze
reduzieren und die Kartoffelplatzchen etwa 4-5 Minuten fertig garen.

Currywiirste:
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Die Wiirste oberflichlich in einem Abstand von etwa 1 cm mehrmals einschneiden. Das verhin-
dert das Aufplatzen der Wurst, zudem erleichtert es das Zerteilen, wenn man sie nur mit einer
Gabel oder einem Holzsticker serviert. Pflanzenfett und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Wiirste zunéchst bei starker Hitze anbraten. Die Hitze reduzieren, dann die Wiirste in
Ruhe goldbraun fertig garen.

Die Tomatensofle auf Teller oder Schilchen geben, dann die Wurst in die Sofle legen. Alles mit
Currypulver bestreuen. Dazu die Kartoffelpldtzchen mit Joghurtdip und die Zwiebel-Marmelade
servieren.

Rainer Sass am 10. November 2019

Flammkuchen-Taler mit Parmaschinken

Fiir 4 Personen

100 ml Schlagsahne 100 ml Schmand 50 g Mehl

30 g Speisestirke 2-3 rote Zwiebeln 2-3 Lauchzwiebeln

3 Scheiben Parmaschinken alternativ 50 g Speckwiirfel 50 g geriebener Bergkise
1 Kasten Kresse Salz, Pfeffer Olivenol

Backofen auf 220 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Das Backpapier
auBerdem noch mit Olivendl einpinseln. Fiir den Teig Sahne, Schmand, Mehl und Stérke in eine
Schiissel geben und gut verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln und Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden und den Schinken in Stiicke zupfen. Den
Bergkiise reiben.

Den recht fliissigen Teig in 4 Portionen auf das Backpapier setzen und kreisrund glattstreichen.
Die Teigfladen sollten nicht grofier als 10 ¢cm sein. Die Fladen mit Kése, Schinken, Zwiebeln oder
anderen Zutaten belegen und 5-8 Minuten knusprig backen. Zum Schluss etwas Kresse auf die
Flammkuchen streuen.

Rainer Sass am 29. Dezember 2019

Gemiise-Pfanne mit Fleischwurst

Fiir 4 Personen
1 Ring Fleischwurst 2 Knollen Fenchel 6 Kartoffeln

6 Mohren 24 Schalotten 1 TL Fenchelsamen
4 Lorbeerblatter 1 EL grober Senf 1 EL siifler Senf
3 1 Wasser Salz, Pfeffer Butterschmalz

Die Wurst auf der Oberfliche mehrmals leicht einritzen. Gemiise und Kartoffeln schélen, putzen
und in mundgerechte Scheiben schneiden. Die Schalotten schélen und in feine Lamellen teilen.
Butterschmalz in einer hohen Pfanne oder einem Schmortopf erhitzen und die Wurst anbraten.
Aus der Pfanne nehmen, Gemiise, Kartoffeln und Schalotten hineingeben und leicht résten.
Das Wasser angielen und alles salzen und pfeffern. Die Fenchelkérner in einen Mérser geben,
zerreiben und zum Gemiise geben.

Die Wurst auf das Gemiise legen und den Topf oder die Pfanne verschliefen.

Alles etwa 20 Minuten bei milder Hitze schmoren. Dabei platzt die Wurst etwas auf und nimmt
so die Aromen besser auf. Die Wurst aus der Pfanne nehmen und in Stiicke teilen. Senfsorten und
Lorbeerblétter zum Gemiise geben. Die Wurststiicke zuriicklegen und alles nochmals 5 Minuten
bei milder Hitze ziehen lassen. Dann mit dem Gemiise servieren.

Rainer Sass am 26. Mai 2019
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Omelett mit Mortadella

Fiir 4 Personen

6-8 Fier 4 EL gerieb. Edamer 1 Chilischote
1 Bund Petersilie 4 diinne Sch. Mortadella 4 Blétter Friséesalat
Butterschmalz Pfeffer, Salz Ketchup

Je 3 oder 4 Eier mit etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen
gut verquirlen. Die Mortadella in circa 2 cm breite Streifen schneiden. Die Petersilie sdubern, die
Halfte der Blétter fein hacken und den Rest von den Stielen zupfen. Die Chilischote entkernen
und fein hacken.

Zwei Pfannen mit Butterschmalz erhitzen. Die Wurstscheiben hineinlegen und leicht braunen.
Die Eiermasse hinzufiigen und stocken lassen. Die Hitze reduzieren, die Eiermasse immer wieder
leicht hin- und herschieben und vorsichtig in der Pfanne verteilen. Dabei die ganzen Petersilien-
blatter und die gehackte Chilischote unterheben.

Sobald die Eiermasse gar, aber an der Oberfliche noch glinzend und feucht ist, den Fladen
zusammenklappen. Gewaschene Salatblédtter auf Teller verteilen, die Omeletts halbieren und
auf die Salatblatter legen. Mit Edamer und gehackter Petersilie bestreuen. Zum Schluss etwas
Ketchup hinzufiigen.

Rainer Sass am 26. Mai 2019
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