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Lachsforelle gebraten mit Mango

4 Lachsforellen-Filets 1 TL Olivencl 1 TL Rapsol
1 Mango 2 Zweige Minze Salz
Pfeffer 25 g Butter 1 rote Chili

Mango schéilen und entkernen, Fruchtfleisch klein schneiden. Minze ebenfalls klein schneiden.
Oliven- und Rapsol in eine beschichtete Pfanne geben, die Fischfilets hineinlegen, etwas an-
driicken und anbraten. Mangostiicke hinzugeben. Dann erst den Fisch wenden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Hitze reduzieren und die Minze dazugeben. Wer mag, gib zum Schluss noch etwas
Butter in die Fisch und Mango auf Teller geben und nach Geschmack mit klein geschnittener
Chili bestreut servieren.

Rainer Sass am 07. Juli 2024

6riner Spargel mit Lachs und Orangen-Sofe

Fiir 4 Personen:
500 ml Orangensaft 2 Zehen Knoblauch 1 Orange

500 g griiner Spargel 2 EL Butter Olivenol
Salz, Zucker 100 ml Gemiisebrithe 400 g Lachsfilet
4 EL Panko-Brosel 2 Minz-Zweige 1 Zitrone

Orangensaft erhitzen und etwa um ein Drittel einkochen lassen.

Knoblauchzehen andriicken. Die Orange abwaschen, trocknen und mit einem Ziselierer feine
Streifen von der Schale abziehen. Den Saft auspressen und zum Orangensaft geben.

Spargel an den unteren Enden grofziigig abschneiden und gegebenenfalls im unteren Bereich
etwas schilen. Butter und etwas Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Spargel
und die angedriickten Knoblauchzehen hineingeben und bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten braten.
Dabei salzen, zuckern und immer wieder wenden.

Den Spargel aus der Pfanne nehmen und den reduzierten Orangensaft hineingeben. Briithe und
Orangenschale hinzufiigen. Den Sud etwas einkochen lassen, dann den Spargel zuriick in die
Pfanne geben. 1 Stiick Butter hinzufiigen und den Spargel im Sud nochmals 2-3 Minuten garen.
Den Lachs gut sdubern, in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und leicht salzen. Ein paar Tropfen
Ol in eine Pfanne geben und die Lachsscheiben scharf anbraten, dann sofort wenden. Maximal
1 Minute braten. Der Fisch sollten innen noch schén rosa und glasig sein.

Paniermehl in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Minzblatter in feine Streifen schneiden.
Den Spargel auf Teller geben und grofziigig mit dem Sud betrédufeln. Die Lachsstiicke darauf
setzen. Alles mit Olivendl und Zitronensaft betrdufeln und mit Semmelbrésel und Minze be-
streuen.

Rainer Sass am 14. April 2024



Fischpdckchen aus dem Ofen mit Meerrettich-Dip

Fiir 4 Personen:

Fiir die Fischpéckchen:

4 Seelachsfilets a 150 g 4 mittelgrofle Tomaten 2 griine Peperoni

1 mittelgrofler Fenchel 1 Stange Staudensellerie 100 g frischer Spinat

4 Zehen Knoblauch 2 Friithlingszwiebeln 0.5 Bio-Zitrone

3 EL Olivenol 2 EL Butter Salz, Pfeffer, Zucker
Fiir den Dip:

500 g Joghurt 1% 2 Bio-Limetten 2 EL Rapsol

1 EL Meerrettich 1 TL mittelscharfer Senf Salz, Pfeffer, Zucker

Die Seelachsfilets waschen, trocknen und etwaige Griten entfernen. Auf beiden Seiten etwas
salzen. Tomaten waschen und vierteln. Mit etwas Olivendl, Salz, Zucker sowie geputzten und
angedriickten Knoblauchzehen vermengen, 30 Minuten marinieren. Den Ofen auf 220 Grad Um-
luft vorheizen.

Gemiise sdubern, Zitrone abwaschen. Den Strunk und die Kerne der Peperoni entfernen. Fenchel
in feine Scheiben hobeln und das Fenchelgriin hacken.

Das andere Gemiise in sehr feine Scheiben und Ringe schneiden. Zitrone mit Schale ebenfalls in
sehr feine Scheiben schneiden.

Backpapier-Bogen ausbreiten und einmal falten. Jeweils etwas Butter mittig auf das Backpapier
streichen. Darauf einige Spinatblatter und jeweils 1 Fischfilet legen. Zitronenscheiben, Toma-
ten, restliches Gemiise und angedriickte Knoblauchzehen hinzufiigen. Ein kleines Stiick Butter
dazugeben. Das Backpapier zu Péckchen verschlielen. Dabei die Rénder gut andriicken. Die
Péckchen auf ein Backblech legen und 10-12 Minuten im Backofen garen. den Dip herstellen.
Dafiir Joghurt mit Meerrettich, Senf und Rapsol verrithren. Mit Limettensaft und -abrieb sowie
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir den Dip:

Wahrend der Fisch gart, den Dip herstellen. Dafiir Joghurt mit Meerrettich, Senf und Rapsol
verrithren. Mit Limettensaft und -abrieb sowie Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Anrichten:

Die Fischpéckchen auf Teller legen und erst am Tisch 6ffnen. Wer mag, kann noch etwas Zitro-
nenabrieb, Pfeffer aus dem Morser und Olivendl hinzufiigen.

Den Joghurtdip in Schélchen fiillen und separat servieren.

Rainer Sass am 10. Februar 2024



Lachs-Schaschlik mit Kurkuma-Reis und Tomaten-Sofe

Fiir 6 Personen

Fiir den Lachs:

600 g frisches Lachs-Filet 1 mittelgrofle Zucchini 1 rote Paprika
0.5 frische Ananas 2 Chilischoten

Fiir den Reis:

3 Tassen Basmati-Reis 1 Bund Friihlingszwiebeln 0.5 EL Kurkuma

1 EL Butter Salz, Zucker, Olivenol

Fiir die Sof3e:

500 ml Tomatensaft 2 EL Zucker 1 Passionsfrucht
2 EL Olivendl 1 frische Chilischote Salz
Fertigstellen:

Olivenol, Salz, Zucker 1 Prise Chilipulver

Fiir den Lachs:

Das Lachsfilet waschen, trocknen, entgriaten und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Das Gemii-
se sdubern. Zucchini in dicke Scheiben schneiden.

Paprika und Ananas schilen und in mundgerechte Stiicke teilen. Chilischote mit oder ohne Kerne
ebenfalls in Stiicke schneiden. Alle vorbereiteten Zutaten in bevorzugter Menge und Reihenfolge
auf Schaschlik-Spiefle stecken.

Fiir den Reis:

Basmati-Reis mit Wasser (Faustregel: 1 Teil Reis, 2 Teile Wasser) und 1 Prise Salz aufkochen.
Den Topf verschlielen, die Hitze auf ein Minimum reduzieren und den Reis etwa 15 Minuten
quellen lassen. Derweil die Friithlingszwiebeln sdubern und in Ringe schneiden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Friihlingszwiebeln 2-3 Minuten darin anschwitzen. Dabei mit Salz und
Zucker wiirzen. Den gegarten Reis mit Kurkuma und Butter vermengen und die gebraten Friih-
lingszwiebeln unterheben. Gegebenenfalls noch etwas salzen.

Fiir die Sofle:

Zucker in einen Topf geben und hellbraun karamellisieren. Tomatensaft hinzufiigen und die Hitze
reduzieren. Das Fruchtfleisch der Passionsfrucht mit Kernen dazugeben. 1 Prise Salz und etwas
Chili hinzuftigen und die Sofle etwas kocheln lassen. Zum Schluss frisches Olivensl unterriihren.
Fertigstellen:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lachsspiefle rundum 3-4 Minuten braten. Dabei salzen,
etwas zuckern und mit Chilipulver bestreuen. Die Spiefle mit dem Reis und der Sofle auf Tellern
servieren.

Rainer Sass am 05. Januar 2024



Karpfen blau, Meerrettich-Dip, gebratene Salatherzen

Fiir 4 Personen:

1 Karpfen 11 Wasser 6 EL Weiflweinessig

100 ml Weilwein 1 Mohre 2 Zwiebeln

4 Lorbeerblédtter 4 Zweige Petersilie 1 Stange Staudensellerie
0.5 Zitrone 1 EL Pfefferkérner 2.5 EL Salz

Fiir den Meerrettich-Dip:

200 g Creme-fraiche 200 g Schmand 3 EL siile Sahne

2 EL Meerrettich 2 EL geriebener Meerrettich 1 Bio-Zitrone

Salz, Zucker
Fiir die Romersalat-Herzen:

2 Romersalat-Herzen 1 EL Butterschmalz 1 EL Puderzucker
Fiir die Kartoffeln:

1 kg festk. Kartoffeln 1 Bund Petersilie 1 EL Butterschmalz
2 EL Pflanzendol Salz, Zucker

Der Karpfen sollte unbedingt frisch sein und eine schleimige Oberfliche haben. Am besten vom
Fischhéndler ausnehmen und ldngs halbieren lassen.

2-3 EL Essig mit der gleichen Menge Wasser leicht erwérmen und die Hautseiten der Karpfen-
hélften damit begielen. Dadurch bekommt die Haut bereits vor dem Kochen eine blaue Fiarbung.
Gemiise und Zwiebeln putzen und in grobe Stiicke teilen. Wasser in einen breiten Topf geben
und erhitzen. Gemiise, Gewiirze, restlichen Essig, Weifiwein und Gewlirze dazugeben. Zitronesaft
und die ausgepresste Zitrone hinzufiigen. Den Sud aufkochen und kréftig salzen, Hitze reduzie-
ren. Der Sud sollte nur noch leicht simmern. Die Karpfenhélften hineingeben und etwa 12-15
Minuten garziehen lassen.

Fiir den Meerrettich-Dip:

Créme fraiche, Schmand und Sahne verrithren. Meerrettich aus dem Glas und frisch geriebenen
Meerrettich hinzufiigen. Die Creme mit Zitronenabrieb, Zitronensaft, Salz und 1 Prise Zucker
wirzen.

Fiir die Rémersalat-Herzen:

Romersalat-Herzen sdubern und halbieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Sa-
latblatter darin einige Minuten braten. Dabei mit etwas Puderzucker bestreuen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schélen und halbieren oder vierteln. In Salzwasser garen, danach gut abtropfen lassen.
Butterschmalz und Pflanzendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin
braten. Dabei salzen und leicht zuckern. Petersilie siubern und fein hacken. Zum Schluss mit
den Kartoffeln vermengen.

Servieren:

Den Karpfen vierteln und mit etwas Sud auf Teller geben und dazu etwas Meerrettich-Dip geben.
Die gebratenen Salatherzen und die Kartoffeln separat dazu servieren.

Rainer Sass am 29. Dezember 2023



Ceviche von der Dorade, Erbsen-Piiree, Melonen-Salat

Fiir 6 Personen:

1 kg Dorade 5 Limetten 1 Zitrone

1 Stiick Ingwer 1 Chilischote 1 Zehe Knoblauch
Melonensalat Meersalz

Fiir den Salat:

1 rote Zwiebel 1 Stange Staudensellerie 2 Friihlingszwiebeln
1 kleine Honigmelone Olivenol Zitronensaft

helle Crema di Balsamico 1 Prise Salz 1 Prise Zucker

Fiir das Erbsenpiiree:
1 Packung (TK) Erbsen 1.5 EL Créme-fraiche 1 Prise Salz
1 Prise Zucker 2 EL Minze

Doradenfilets auslosen, hduten und die Gréaten entfernen. Die Filets waschen, trocknen und in
diinne Scheiben schneiden, &hnlich wie bei Réucherlachs. Limetten und Zitronen auspressen.
Den Saft in eine breite Schiissel geben und ganz leicht salzen. Knoblauchzehe andriicken, Ingwer
reiben und die Chilischote in feine Scheiben schneiden. Die vorbereiteten Zutaten mit dem Zi-
trussaft vermengen. Die Fischscheiben in den Sud legen und 20-30 Minuten marinieren bzw. in
der Saure garen. Die Filets miissen dabei mit dem Sud bedeckt sein. Gegebenenfalls mehrmals
wenden. Wer keine Dorade mag, kann alternativ auch Kabeljau verwenden.

Fiir den Salat:

Zwiebeln, Friithlingszwiebeln und Staudensellerie siubern und in feine Streifen schneiden.

Die Melone mit einem Kugelausstecher aushchlen oder das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden -
Menge nach Gusto. Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen und mit Salz, Zucker, Olivendl,
Crema di Balsamico und Zitronensaft siifl-sduerlich abschmecken.

Fiir das Erbsenpiiree:

Erbsen in einen Topf geben und mit etwas Wasser kurz erhitzen. Das Wasser abgieflen und die
Erbsen mit einem Piirierstab, Kartoffelstampfer oder mit einer Gabel zu einem groben Mus
verarbeiten. Creme fraiche unterrithren und mit Salz und Zucker abschmecken. Wer mag, kann
noch gehackte Minze dazugeben. Das Piiree sollte eine stabile Konsistenz haben und nicht zu
fliissig sein.

Anrichten:

Doradenfilets auf Teller geben, mit etwas Zitronensud betréaufeln und mit etwas flockigem Meer-
salz bestreuen. Aus dem Erbsenpiiree jeweils 1 Nocke formen und neben die Fischfilets setzen.
Den Salat hinzufiigen und das Erbsenpiiree mit fein gehackter Minze bestreuen. Wer mag, kann
die Ceviche und die Beilagen auch in den ausgeholten Melonenhilften schichten und als fruch-
tigen Salat servieren.

Rainer Sass am 03. September 2023



Lachsforelle im Kartoffel-Mantel mit Avocado-Dip

Fiir 4 Personen:

Zutaten 2 reife Avocados 3 mittelgrofle Tomaten
2 EL Olivenol Zucker, Salz 1 Bio-Zitrone

1 Prise Chilipulver

Fiir den Fisch:

500 g Lachsforellenfilet Salz, Pfeffer 4 EL Mehl
2 EL mittelscharfer Senf 3 festk. Kartoffeln einige Zweige Thymian
Butterschmalz Rapsol frische Petersilie

4 Scheiben Zitrone

Comaten vom Strunk befreien, entkernen und wiirfeln. Die Tomatenwiirfel mit Olivencl, Salz
und Zucker in eine Schiissel geben und circa 20 Minuten marinieren. Avocados halbieren, entker-
nen und das Fruchtfleisch herauskratzen. In eine flache Schiissel geben und mit den marinieren
Tomaten zerdriicken. Noch etwas Olivenol dazugeben und mit Zitronensaft, - abrieb, Salz, Zu-
cker und Chili wiirzen.

Fiir den Fisch:

Lachsforellenfilets gut sdubern, entgriten und portionieren. Kartoffeln schilen und grob raspeln.
In ein Kiichentuch legen und die Fliissigkeit herausdriicken. Kartoffelraspeln und Mehl auf sepa-
rate Teller verteilen. Kartoffeln leicht salzen. Thymian sdubern und die Blétter von den Stielen
zupfen. Petersilie waschen und trocknen.

Fischfilets leicht salzen, pfeffern und in dem Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl abklopfen.

Je 1 Filetseite mit Senf bestreichen und in die Kartoffelmasse driicken. Dann die andere Filetsei-
te mit Senf bestreichen, umdrehen und ebenfalls in die Kartoffelraspeln driicken.

Die Kartoffeln sollten gut am Filet haften bleiben.

Butterschmalz und Rapsdl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Filets bei mittlerer
Hitze darin von beiden Seiten knusprig und goldbraun braten. Die Garzeit betrigt etwa 4-5
Minuten. Den Fisch 6fter wenden und zum Schluss mit Thymian bestreuen.

Avocado-Dip auf Teller geben, je 1 gebratenes Fischfilet darauf setzen. Mit Petersilienblattern
und Zitronenscheiben garnieren.

Rainer Sass am 26. Mai 2023



Lasagne mit Lachs, Spinat und Schinken

Fiir 4 Personen:

Fiir die Béchamelsofe:

50 g Butter 50 g Mehl 500 ml Sahne

1 Knoblauchzehe 1 Prise Muskat 1.5 EL Olivencl
Salz, Pfeffer

Fiir die Weiflwein-Sof3e:

100 ml Weilwein 100 ml Sahne 1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

Fiir die Lasagne:

1 Pack. Lasagnebliatter 500 g Lachsfilet 6 Sch. Kochschinken
400 g frischer Spinat 100 g Parmesan  Salz, Olivendl

Fiir die Béchamelsof3e:

Butter in einen Topf geben und schmelzen.

Das Mehl mit dem Schneebesen unterriihren.

Sahne unter Riithren nach und nach dazugeben und kurz aufkochen lassen.

Die Sofle mit Muskat, durchgepresstem Knoblauch, Pfeffer, Salz und etwas Olivenol wiirzen und
zu einer cremigen Konsistenz einkochen lassen. Dabei immer gut riihren, damit nichts anbrennt.
Die fertige Béchamelsofle beiseitestellen.

Fiir die Weif3wein-Sofle:

Weilwein und Sahne in einen Topf geben und leicht erhitzen.

Die Sofle mit Pfeffer, Salz und durchgepressten Knoblauch wiirzen und ebenfalls beiseitestellen.
Fiir die Lasagne:

Spinat griindlich waschen und die Wurzelansétze entfernen.

FEtwas Wasser in einem breiten hohen Topf erhitzen und leicht salzen.

Die Spinatblétter darin portionsweise kurz blanchieren, auf ein Tuch legen und abtropfen lassen.
Das Lachsfilet in diinne Scheiben schneiden, Hartkése reiben.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine rechteckige Auflaufform (circa 35 x 25 cm) mit etwas
Butter oder Olivendl einpinseln und Lasagneblitter darin auslegen.

FEine Schicht Béchamelsofle dariiber streichen und etwas Spinat darauf geben.

Den Spinat mit geriebenem Kése bestreuen. Darauf Lachs- und Schinkenscheiben legen, dann
wieder Béchamelsofle dariiber geben. 1 bis 2 weitere Schichten hinzufiigen - die Lasagne sollte
nicht zu dick werden. Mit Lasagnebliattern abschliefen.

Diese mit Kése bestreuen und mit Olivendl betraufeln.

Die Weilwein-Sofe iiber die Lasagne und an die Réander der Auflaufform gieflen.

40 Minuten im Ofen garen. Nach 20 Minuten die Hitze auf 180 Grad reduzieren. Die obere
Lasagneschicht sollte schon braun und knusprig sein, das Innere weich.

Lasagne in Stiicke teilen und anrichten.

Wer mag, serviert dazu einen fruchtigen Dip. Dafiir frische Ananas in Stiicke schneiden und mit
etwas Chili und Olivendl piirieren.

Rainer Sass am 10. April 2023



Skrei-Filet mit Auberginen

Fiir das Gemiise:
Fiir 4 Personen:

1 mittelgrofle Aubergine 1 grofie Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 St. Staudensellerie 1 EL Kréauter der Provence 1 Chilischote

400 g Tomatenpiiree 2 EL Tomatenmark Salz, Zucker

1 Tasse Wasser 1 EL Kapern 1 Bio-Limette

Fiir den Fisch:

4 Skrei-Filets Salz, Butter Olivenol

1 Knoblauchzehe 1 kl. Stiick Staudensellerie 1 Stédngel Petersilie
Anrichten:

Petersilie

Aubergine waschen, trocknen und den Stiel entfernen. Anschlielend in mittelgrofie Wiirfel schnei-
den. Zwiebeln und Knoblauch schélen und wiirfeln. Sellerie putzen und in feine Scheiben schnei-
den. Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen und die Auberginenwiirfel darin anbraten. Zwie-
beln, Knoblauch, Sellerie, Kriduter der Provence, Chili, gehackte Tomaten und Tomatenmark
hinzufiigen, alles vermengen und mit Salz und Zucker abschmecken. Wasser und Kapern dazuge-
ben und bei mittlerer Hitze 8-10 Minuten schmoren. Zum Schluss mit Salz, Zucker, Limettensaft
und -schale abschmecken.

Fiir den Fisch:

Die Filets abwaschen, trocknen und leicht salzen. Butter und Olivendl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und den Fisch darin braten. Die angedriickte Knoblauchzehe, Petersilie und
Staudensellerie hinzufiigen. Die Hitze etwas reduzieren und die Kabeljaustiicke 3-4 Minuten
braten, dabei mehrmals wenden und mit dem Bratensaft betriaufeln.

Anrichten:

Das Auberginengemiise auf Teller verteilen und den Kabeljau daraufsetzen. Die Haut abziehen
und die Filets mit etwas Salz und gehackter Petersilie bestreuen.

Rainer Sass am 25. Februar 2023



Omelett mit Pilzen und Rucola

Fiir 4 Personen:

6 Eier Salz 0.5 TL Chilipulver
200 g Pilze 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Stange Staudensellerie 2 EL Olivendl

1 Prise Zucker 1 Bund Rucola 1 TL Zitronensaft
1 Orange Pfeffer

Eier mit einem Schneebesen gut verquirlen und mit Salz und etwas Chilipulver wiirzen. Pilze
(z.B. Champignons, Shiitake- und Austernpilze) putzen und in Scheiben oder Streifen schneiden.
Wichtig: Bei Shiitake-Pilzen die Stiele entfernen, da sie zdh sind. Schalotte oder Zwiebel und
Knoblauch schélen und sehr fein hacken. Staudensellerie und Friihlingszwiebeln putzen und in
hauchdiinne Ringe schneiden.

Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Pilze hineingeben. Schalotten- und Knoblauchwiirfel
hinzufiigen und darin anbraten. Staudensellerie und Friihlingszwiebeln dazugeben, mit Salz und
etwas Zucker wiirzen und alles gut vermengen. Die Eier iiber das Pfannengemiise gieen. Wenn
sie angestockt sind, das Omelett vorsichtig vom Pfannenboden 16sen, auf den Deckel geben und
gewendet zuriick in die Pfanne gleiten lassen.

Rucola putzen und mit je 1 Prise Salz und Zucker, Olivendl, Zitronensaft sowie etwas Orangen-
Abrieb vermengen und auf das Omelett geben. Mit frisch gemorsertem Pfeffer bestreuen und
servieren.

Rainer Sass am 16. Juni 2024



Pizza mit Griinkohl

Fiir 3-4 Pizzen:

500 g Weizenmehl Typ 405 0,5 Wiirfel Hefe 300 ml Wasser

1 Prise Salz 1 Prise Zucker Olivenol

Fiir den Belag:

500 g Griinkohl 100 g Parmesan 2 Kugeln Mozzarella
400 g Emmentaler 650 g passierte Tomaten Salz, Zucker

12 Kirschtomaten 2,5 EL Majoran

Hefe und Zucker in etwas lauwarmem Wasser auflosen. Mehl, Hefe und Wasser in die Schiis-
sel einer Kiichenmaschine geben, leicht vermengen und etwas quellen lassen. Olivendl und Salz
dazugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Je nach Konsistenz etwas mehr
Wasser oder Mehl hinzufiigen. Den Teig in 3-4 Portionen teilen und zu Kugel formen. Die Kugeln
in eine Schiissel legen und mit einem feuchten Tuch abdecken.

Bevorzugt iiber Nacht gehen lassen. Dafiir eher einen etwas kiihleren Ort wéhlen.

Fiir den Belag:

Griinkohl griindlich waschen und in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten blanchieren. Abschrecken
und die Fliissigkeit gut ausdriicken. Grobere Stiele entfernen und die Blatter in mundgerechte
Stiicke zupfen oder schneiden.

Parmesan sehr fein reiben. Emmentaler raspeln, Mozzarella in Stiicke zupfen.

Passierte Tomaten mit Salz und Zucker wiirzen. Kirschtomaten waschen, trocknen und halbie-
ren. Wer es schirfer mochte, gibt noch Knoblauch und Chili dazu.

Backofen auf 250-300 Grad vorheizen. Die Arbeitsfliche mit Mehl bestreuen und die Pizzateig-
linge zu diinnen Fladen ausrollen. Diinn mit den passierten Tomaten bestreichen, dann etwas
Parmesan und Majoran dariiber streuen.

Anschliefend mit Griinkohl und Tomatenhélften belegen. Dariiber Emmentaler und Mozzarella
streuen. Nochmals etwas Majoran dazugeben und die Oberflichen mit Olivendl betraufeln.

Die Pizzen auf einer der unteren Schienen 6-8 Minuten goldbraun backen (die genaue Backzeit
richtet sich nach dem Ofen-Typ, der Hitze und dem Untergrund). Die fertigen Pizzen mit etwas
flockigem Salz bestreuen und mit frischem Olivenol betréufeln.

Rainer Sass am 24. November 2023
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Crostini mit Spargel-Erbsen-Creme

Fiir 5 Personen:

Zutaten:

8 Stangen griiner Spargel 500 g frische Erbsen 5 EL Olivenol

1 Zitrone Salz, Pfeffer, Zucker 2 Zehen Knoblauch
2 EL Parmesan 2 Stéangel Petersilie 2 Stangel Dill

1 Stangel Minze 10 Scheiben Baguette

Spargel im unteren Drittel schilen und in kleine Stiicke schneiden. Erbsen entweder aus den
Schoten pulen oder auftauen (bei TK-Ware reichen 200 g ). Spargel und Erbsen in kochendem
Salzwasser etwa 3-4 Minuten garen, dann abtropfen lassen und in eine Schiissel geben. Das Ge-
miise mit einer Gabel grob zerdriicken. Mit Olivenol und etwas Zitronensaft vermengen und mit
Salz, Pfeffer, Zucker und ausgedriicktem Knoblauch pikant abschmecken. Wer mag, kann noch
etwas Chili hinzufiigen. Die Krauter waschen, trocknen und fein hacken und mit der Creme
vermengen.

Die Brotscheiben mit einigen Stiicken Knoblauch und Olivendl in einer Pfanne knusprig ros-
ten. Auf Teller geben und mit der Spargel-Erbsen-Creme bestreichen. Mit Kriutern garniert
servieren.

Rainer Sass am 29. Mai 2023
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Blattsalat mit Kartoffeln und Birnen

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

1 mittelgrofler Radicchio 2 lingl. Kopfe Radicchio 1 gelber Chicorée
1 roter Chicorée 1 kleiner Endiviensalat 5 festk. Kartoffeln
3 Birnen 2 2 EL Rapsol

Salz, Zucker

Fiir die Vinaigrette:

2 EL Akazienhonig 2 EL Rapsol 2 EL Olivenol
3 EL Weiflwein-Essig 1 EL Himbeer-Essig 3 EL Crema di Balsamico
0.5 Bio-Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

Fiir den Salat beno6tigt man Salatsorten mit leicht bitterem Aroma. Ein beliebter Bittersalat ist
Radicchio. In runder oder ldnglicher Form sind die roten und dichtgewachsen Képfe ganzjihrig
erhéltlich. Im Winter gibt es eine Vielzahl anderer Radicchio-Sorten. Sie werden hauptséchlich in
Norditalien angebaut und haben beispielsweise dicke Blattrippen und helle oder bunten Farben.
Fragen Sie auf dem Wochenmarkt oder im italienischen Feinkostgeschiift etwa nach Radicchio
tardivo di Treviso oder Variegata di Castelfranco. Alternativ kann man den Salat mit anderen
Bittersalaten zubereiten oder den Anteil an Chicorée oder Endivie erhchen.

Die Salate griindlich waschen, trocknen und in feine Streifen schneiden. Den Endiviensalat in
kleine Blitter zupfen, auch die dickeren Stiele verwenden. In eine Schiissel geben.

Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. In einen Topf legen und Wasser hinzufiigen,
bis sie knapp bedeckt sind. Oliventl und etwas Salz dazugeben, dann gar kochen. Abgieflen und
etwas Kochwasser auffangen.

Birnen waschen, trocknen und die Hélfte der Schale in Streifen abziehen, sodass ein Zebra-Muster
entsteht. Die Birnen anschlieflend teilen, entkernen und in Schiffchen schneiden. Rapsél in einer
Pfanne erhitzen und die Birnen kurz und scharf darin anbraten. Dabei etwas zuckern.

Fiir die Vinaigrette:

Alle Zutaten kriftig miteinander verriihren. Der Honig sollte sich dabei gut auflésen und mit
den anderen Zutaten verbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, bei Bedarf etwas mehr Honig
oder Essig dazugeben. Die Vinaigrette erst kurz vor dem Servieren zum Blattsalat geben und
alles gut miteinander vermengen.

Anrichten:

Lauwarme Birnen und Kartoffeln auf Tellern verteilen und mit etwas Sud betraufeln.

Darauf je 1 gute Portion Salat geben.

Rainer Sass am 27. Januar 2023
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Nudel - Auflauf mit Gemiise und Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen:

Zutaten 500 g Penne rigate 2 Zwiebeln

0.5 Spitzkohl 1 Fenchel-Knolle (mit Griin) 2 Mohren

1 Prise Cayenne-Pfeffer 1 TL Kreuzkiimmel 20 Pfefferkorner
250 ml Milch 250 ml Sahne 3 Eier

100 g alter Deichkise 1 Ziegenkéserolle 200 g Edamer

Olivenol, Salz

Fiir die Tomatensof3e:

1 Dose geschélte Tomaten 2 Zehen Knoblauch 1 EL Tomatenmark
1 Prise Chiliflocken Olivenol, Salz Pfeffer, Zucker

Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest kochen, abgieflen, abschrecken und bei-
seitestellen.

Zwiebeln schilen und wiirfeln. Spitzkohl und Fenchel sdubern, vierteln und die Striinke entfer-
nen. Anschlieend in Streifen oder Wiirfel schneiden. Mdhren schélen und ebenfalls in kleine
Stiicke teilen. Alles in einen Topf geben und in Olivendl etwa 5 Minuten anschwitzen, bis der
Spitzkohl zusammenfillt. Kreuzkiimmel in eine Pfanne geben und kurz anrésten. Anschliefend
mit den Pfefferkérnern in einen Morser geben und zerkleinern. Das Gemiise damit wiirzen, au-
Berdem noch Cayenne-Pfeffer und Salz hinzufiigen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Hilfte der Nudeln auf dem Boden einer Auflaufform ver-
teilen und leicht salzen. Die Gemiisemischung auf die Nudeln geben und ebenfalls gleichméBig
verteilen. Mit den restlichen Nudeln belegen.

Milch, Sahne und Eier in eine Schiissel geben und verquirlen. Den Deichkése reiben und hinzu-
fiigen. Die Masse gleichmifig auf die Pasta-Gemiiseschicht gieflen und die Oberfliche mit etwas
Olivenol betrdufeln. 20 Minuten im Ofen garen. Derweil den Edamer reiben und die Ziegenrolle
in Scheiben schneiden.

Den Auflauf aus dem Ofen nehmen, mit Edamer bestreuen und mit den Ziegenk#sescheiben
belegen. Nochmals etwas Olivendl dariiber geben, dann 20-30 Minuten im Ofen {iberbacken.
Fiir die Tomatensof3e:

Wihrend der Auflauf im Ofen ist, die Dosentomaten in einen Topf geben und mit einer Gabel
oder einem Kartoffelstampfer zerdriicken und zerstiickeln. Knoblauch schélen, ausdriicken und
zu den Tomaten geben. Tomatenmark, Chili und etwas Olivendl hinzufiigen. Alles erhitzen und
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Sofle etwa 20 Minuten bei méfliger Hitze kocheln lassen. Wer mag, kann noch etwas Oran-
gensaft und Orangenschale hinzufiigen.

Den Nudelauflauf in Portionen teilen und mit der Tomatensofle servieren.

Rainer Sass am 13. Januar 2023
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Bandnudeln mit Hdhnchen-Kl6Ben und cremiger Sofle

Fiir 4 Personen:
Fiir die Kl6f3chen:

1 Hahnchenbrustfilet 1.5 EL Sahne Salz

1 Prise Zucker 1 Glas Hithnerfond

Fiir Nudeln und Sofe:

500 g Bandnudeln 1 Schalotte 3 Knoblauchzehen
Olivenol 100 ml Weilwein 100 ml Wasser
100 ml Sahne 50 g Butter Salz, Pfeffer

4 EL gerieb. Hartkése 50 g frische Petersilie

Fiir die Klof3chen:

Gekiihlte Hahnchenbrust kleinschneiden und in einen Mixer geben. Mit Sahne, Salz und Zucker
zu einer grobfaserigen Masse pilirieren. Aus der Masse mit zwei Loffeln etwa walnussgrofie K168-
chen abstechen. Dabei die Loffel zuerst in heifles Wasser tauchen. Hithnerfond in einem Topf
erhitzen und die Klé8chen darin kurz garen.

Fiir Nudeln und Sof3e:

Bandnudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen.

Schalotte und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Klo8ichen in eine Pfanne mit Olivenol geben. Schalotten und Knoblauch dazugeben, mit den
KloBchen vermengen und bei mittlerer Hitze anbraten.

Mit Weiflwein oder Traubendirektsaft und Wasser abloschen. Butter und Sahne einrithren. Gut
5 Minuten kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den geriebenen Hartkése (z.B.
Parmesan oder Husumer Deichkise) dazugeben und gut vermengen.

Die Bandnudeln mit einer Nudelzange oder Gabel aus dem Topf heben und in die Pfanne geben.
Alles gut verrithren. Auf Teller geben und mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Tipp:

Die Klo8ichen lassen sich auch gut vorbereiten. Dafiir nur kurz garen und bis zur Zubereitung
im Kiihlschrank aufbewahren.

Rainer Sass am 16. Juni 2024
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Gdnse-Braten mit Kartoffel-Kl6Ben und Sauerkraut

Fii+r 4 Personen 1 (4-4,5 kg) Bauerngans 2 (Boskop-) Apfel

2 Orangen 4 Zwiebeln 1 Bund Beifufl oder Rosmarin
Salz 2 EL fliissiger Honig

Fiir die Rotwein-Sofle:

1 kg Génseklein Butterschmalz 1 Bund Suppengriin

2 Zwiebeln 1 EL Tomatenmark 0.75 1 trockener Rotwein
1 Zweig Rosmarin 1 Bund Thymian 2 Lorbeerblétter

1 EL. Wacholderbeeren 2 Scheiben Ingwer Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelklof3e:

1.2 kg mehligk. Kartoffeln 100 g Butter 6 Eigelb

100 g Kartoffelmehl Salz, Muskat 50 g Semmelbrosel

1 EL Butter 1 Bund Petersilie

Fiir das Sauerkraut:

1 kg Sauerkraut 3 Zwiebeln 2 Apfel

50 g Butter 0.7 1 trockener Riesling 1 Lorbeerblatt

10 Wacholderbeeren 10 Pfefferkorner 5 Pimentkorner

1 TL Kiimmel 1 TL Senfkorner 1 Nelke

1 Zehe Knoblauch Salz, Honig

Backofen auf 230 bis 250 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Gans sédubern, Hals und iiber-
stehendes Fett entfernen. Den Hals in Stiicke schneiden und fiir die Sofle beiseitestellen. Unge-
schilte Apfel und Orangen in Stiicke teilen. Zwiebeln schilen und vierteln. Die Gans innen und
auBen mit Salz wiirzen und mit den vorbereiteten Zutaten fiillen. Die Beifu3-Zweige zerkleinern
und ebenfalls dazugeben. Die Offnung mit Zahnstochern und Kiichengarn verschlieBen, die Keu-
lenenden zusammenbinden und die Fliigel fixieren.

Die Gans mit der Brust nach oben auf einen Gitterrost in den Ofen legen.

Darunter ein hohes Backblech mit etwas Wasser stellen. Die Gans 30 Minuten bei 250 Grad
garen, dann die Hitze auf 180 Grad reduzieren und weitere 2 bis 2,5 Stunden braten. Wihrend-
dessen immer wieder im unteren Brust- und Keulenbereich anstechen. Die Gans ist gar, wenn
sich die Keulen leicht 16sen lassen und dabei kein roter Bratensaft mehr austritt. Je nach Qua-
litdt der Gans kann sich die Garzeit etwas verlingern.

Die Gans wie folgt tranchieren: Fliigel abtrennen, Keulen am Rumpf entlang einschneiden und
das Gelenk durchtrennen. Die Keulen am unteren Gelenk teilen. Die Brustfilets vorsichtig vom
Knochen 16sen und jeweils in 3-4 Stiicke schneiden. Die Fleischstiicke zuriick auf das Backblech
legen. Den Honig mit etwas Wasser verrithren und damit die Stiicke bestreichen. Nochmals im
Ofen erhitzen oder iibergrillen.

Fiir die Rotwein-Sofle:

Giénseklein in grobe Stiicke teilen und in einem grofien Schmortopf in Butterschmalz anbraten.
Suppengriin und Zwiebeln putzen und in Stiicke schneiden. Zu den Gefliigelteilen geben und
ebenfalls anbraten.

Tomatenmark unterriihren. Rotwein angieflen und um 2 Drittel einkochen lassen. Dann Wasser
hinzufiigen, bis alle Zutaten leicht bedeckt sind. Kriuter, Wacholderbeeren und Ingwer dazuge-
ben, den Topf halb verschlieen und den Fond bei mittlerer Hitze 2 Stunden koécheln lassen.
Den Fond durch ein feines Sieb gieflen und die Zutaten auffangen. Zuriick in den Topf geben
und um ein Drittel einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wer mag, kann beim Einko-
chen auch noch weitere Gewiirze wie Orangenschale hinzufiigen und die Sofle anschlieffend mit
Mehlbutter leicht binden.

Fiir die Kartoffelklof3e:
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Kartoffeln in Salzwasser kochen und etwas ausddmpfen lassen. Die lauwarmen Kartoffeln sché-
len und durch eine Presse driicken. Butter in einem Topf erhitzen. Eigelb, fliissige Butter und
Kartoffelmehl zu den Kartoffeln geben und vermengen. Die Masse mit Salz und Muskat wiirzen.
Die Hande befeuchten und aus der Kartoffelmasse runde Kloe formen. Wer mag, fiillt die Klo8e
mit gerosteten Weilbrotwiirfeln. Die Klofe in siedendem Salzwasser 10-12 Minuten gar ziehen
lassen. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und die Semmelbrosel darin leicht résten. Petersilie
waschen, trocknen, Blétter von den Stielen zupfen und hacken.

Fiir das Sauerkraut:

Die Fliissigkeit aus dem Sauerkraut driicken. Ein kleines Kiichentuch mit Wacholderbeeren, Pfef-
fer, Piment, Nelke, Kiimmel, Senfkérnern, Lorbeer und der leicht angedriickten Knoblauchzehe
filllen und gut verknoten. Zwiebeln schilen und in Lamellen schneiden. Apfel schilen und in
Stiicke schneiden.

Das Kraut mit den Zwiebeln, Apfeln, Butter und dem Kriuterséickchen in einen Topf geben.
Weilwein hinzufiigen, bis die Fliissigkeit knapp iiber dem Kraut steht. Den Topf verschlieen
und bei kleiner Hitze etwa 40 Minuten kécheln lassen. Zum Schluss mit Salz, Honig oder Zucker
abschmecken.

Anrichten:

Die Génsestiicke auf Teller verteilen, Sofle angieflen und Sauerkraut sowie Klofe darauf geben.
Die Kl68e mit den Semmelbréseln und gehackter Petersilie bestreuen.

Rainer Sass am 08. Dezember 2023

Souvlaki-SpieBe mit Putenbrust

Fiir 4 Personen:

500 g Putenbrust 2 rote Paprika 2 rote Zwiebeln
2 weile Zwiebeln 8 milde Peperoni Gyros-Gewiirz
gerduch. Paprikapulver Salz, Pfeffer Olivenol

Putenbrust sdubern und in Wiirfel schneiden. Paprikaschoten und Zwiebeln schéilen und in
Stiicke teilen. Fleisch, Gemiise, Peperoni und Zwiebeln nacheinander auf Holz- oder Edelstahl-
spiefle schieben.

Die Spiefle mit gerduchertem Paprikapulver, Gyros-Gewiirz sowie Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Olivendl bepinseln. 5-6 Minuten auf einem vorgeheizten Grill garen.

Rainer Sass am 13. November 2023
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Offener Gefliigel -Burger mit geschmorten Apfeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Apfel:

2 Apfel 2 Schalotten  Olivenol

250 ml Apfelsaft 1 Chilischote 1 EL Honig
Rapsol Salz, Zucker

Fiir die Burger:

3 Hithnerbriiste Salz Olivenol
Eisbergsalat Radicchio Balsamico-Creme
2 Hamburger-Brétchen Ketchup Mayonnaise

frischer Rosmarin

Fiir die Apfel:

Apfel waschen, entkernen und mit Schale in kleine Spalten schneiden.

Schalotten schiilen und in Lamellen teilen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und zunichst die
Schalotten anschwitzen. Danach die Apfel hinzufiigen. Alles 2-3 Minuten bei méliger Hitze bra-
ten.

Parallel den Apfelsaft in einem Topf erhitzen und auf die Hélfte einkochen.

Den reduzierten Saft zu den Apfeln und Schalotten geben. Chilischote siubern, Kerne entfer-
nen und klein schneiden. Zusammen mit Honig, Salz und etwas Zucker dazugeben. Alles kurz
schmoren lassen, die Apfelspalten sollten nicht zerfallen. Die Pfanne vom Herd nehmen und alles
einen Moment ziehen lassen. Zum Schluss etwas frisches Rapsol unterriihren.

Fiir die Burger:

Hiihnerfleisch waschen, trocknen und mit einem scharfen Messer in sehr kleine Wiirfel schnei-
den. Die Masse mit Salz wiirzen und vermengen. Daraus Burger-Patties formen. Fiir eine runde
Form und gleichméfiige Grofe ist ein Servierring hilfreich. Jeweils etwas Masse hineingeben und
andriicken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Patties von beiden Seiten goldgelb braten. Derweil
die Salate sdubern und in feine Streifen schneiden. Mit etwas Olivendl und Balsamico-Creme
wirzen.

Anrichten:

Je 1 Brotchenhiélfte auf Teller legen. Darauf Ketchup und Mayonnaise verteilen, dann geschmor-
te Apfel mit etwas Sud und die Patties. Obendrauf Salat geben. Die Burger mit gehacktem
Rosmarin bestreut servieren.

Rainer Sass am 20. Oktober 2023
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Enten-Keulen mit Kartoffel-Mohren-Gemiise

Fiir 4 Personen:

4 Entenkeulen 750 g Kartoffeln 500 g Mohren

1 1 Hithnerbriihe 1 Sternanis 1 Zweig Rosmarin

1 kleine Chilischote 2 c¢m Ingwer 2 EL Butterschmalz
4 Olivenol 1 Prise Salz

Entenkeulen sdubern und leicht salzen. Kartoffeln und Mohren schélen und in Scheiben hobeln.
Ingwer schilen, Chilischote entkernen, Rosmarinnadeln vom Stiel zupfen. Die vorbereiteten Ge-
wiirze zunéchst grob zerkleinern, dann in einen Mérser geben. Den Sternanis und etwas Olivenol
dazugeben und alles zu einer dicklichen Masse verarbeiten.

Butterschmalz und Olivendl in einem gerdumigen Bréter erhitzen und die Entenkeulen goldbraun
darin anbraten. Aus dem Briter nehmen, Kartoffeln und Méhren hineingeben und ebenfalls et-
was braunen. 2 Kellen Brithe dazugeben, dann die Gewiirzmasse und etwas Salz untermengen.
Die Keulen auf das Gemiise legen und alles mindestens 1 Stunde schmoren lassen. Immer wieder
etwas Briihe hinzufiigen, damit nichts anbrennt. Das Gemiise sollte in der Briihe nicht kochen,
sondern nur schmoren. Wer mag, kann die Keulen und das Gemiise auch im Ofen bei 180 Grad
zu Ende garen.

Das Fleisch ist gar, wenn es sich leicht vom Knochen 16st und kein roter Fleischsaft mehr aus-
tritt.

Die Keulen am Gelenk teilen und mit Gemiise servieren.

Rainer Sass am 02. Juli 2023
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Spargel-Kartoffel-Salat mit Gefliigel -Frikadellen

Fiir den Salat:

500 g festk. Kartoffeln
5 Radieschen

4 Gewdlirzgurken
Rapsol, Butterschmalz
200 g Joghurt

5 Stangen weifler Spargel
2 Scheiben Kochschinken
2 Schalotten

Salz, Pfeffer, Zucker
Olivendl

5 Stangen griiner Spargel
0.25 Gurke

1 Bund Petersilie

1 EL Mayonnaise

200 ml Briihe

Zitronensaft

Fiir die Frikadellen:

800 g Hahnchenbrustfilet

2 Stangen Friihlingszwiebeln
Fiir die Frikadellen:

1 Bio-Zitrone
Butterschmalz

2 kleine Eier
0.5 TL Cayenne-Pfeffer

50 g Panko

1 Bund Petersilie Salz, Pfeffer, Rapsol

Fiir den Salat:

Kartoffeln in Salzwasser kochen, pellen und in Streifen schneiden. Spargel schélen und in schrige
Scheiben teilen. Radieschen waschen und in Spéne hobeln oder in feine Streifen schneiden.
Gurke, Gewiirzgurken, Schalotten und Kochschinken ebenfalls in Streifen oder Wiirfel teilen.
Petersilie sdubern und fein hacken.

Rapsol und etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Spargelscheiben darin 2- 3
Minuten braten. Leicht salzen, zuckern und die Petersilie untermengen.

Kartoffeln, gebratenen Spargel und die anderen Zutaten in eine Schiissel geben.

Mayonnaise, Joghurt, Oliventl und etwas Briithe hinzufiigen und alles gut vermengen. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und etwas Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Frikadellen:

Hiihnerfleisch waschen, trocknen und von Sehnen befreien. In Wiirfel schneiden und sehr fein
hacken. Friithlingszwiebeln sdubern und in diinne Ringe schneiden. Petersilie waschen, trocknen
und hacken. Etwas Zitronenschale abreiben.

Das Gefliigelhackfleisch in eine Schiissel geben und mit Eiern, 4-5 EL Broseln, etwas Rapsol,
Frithlingszwiebeln und Petersilie vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb und Cayenne-
Pfeffer wiirzen. Die restlichen Brosel in eine flache Schiissel geben. Die Hénde leicht befeuchten,
aus der Masse Frikadellen formen und in den Broseln wélzen.

Rapsol und Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Frikadellen darin anbra-
ten, die Hitze reduzieren und die Frikadellen von jeder Seite etwa 4-5 Minuten knusprig braten.

Rainer Sass am 04. Juni 2023
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Kleine Kalb-Schnitzel mit Orangen

Fiir 4 Personen:

8 kleine Kalbsschnitzel 2 Orangen 1 EL Butterschmalz
100 ml Orangensaft 2 EL Pinienkerne 1 Limette
Salz, Zucker Pfeffer, Olivenol

Die Kalbsschnitzel gegebenenfalls noch etwas plattieren. Dafiir die breite Seite eines Kiichen-
messers auf das Fleisch legen und mit etwas Druck zur Seite ziehen.

Orangen sédubern und mit einem Ziselierer in Faden abziehen. Die restliche Schale bis zum
Fruchtfleisch entfernen. Die Orangenfilets zwischen den H&auten herausschneiden.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel bei starker Hitze von jeder Seite etwa
1 Minute braten. Dabei salzen und pfeffern.

Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Den Bratensatz mit Orangensaft abloschen. Orangenfilets, Kapern und Pinienkerne dazugeben.
Alles etwa 1 Minute kocheln lassen und mit Orangenschale, Limettensaft, Salz, Pfeffer und etwas
Zucker abschmecken.

Die Schnitzel auf Teller geben, mit der Orangensofle begielen und mit etwas Olivendl betraufeln.

Rainer Sass am 16. Mai 2024

20



Kalb-Geschnetzeltes mit Rosti

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

450 g Kalbfleisch, (Hiifte) 4 Schalotten 250 g braune Champignons
2 mittelgrofle Gewiirzgurken 2 EL Gurkenwasser 200 ml Gemdiisebriihe

100 ml Sahne 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1.5 EL Butterschmalz Olivenol, Rapsol 1 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer, Zucker
Fiir die Rosti:
5 mittelg. festk. Kartoffeln 1 EL Butterschmalz 1 Prise Muskatnuss

Salz, Pfeffer 2 Zweige Thymian
Fiir die marinierten Orangen:
2 Orangen 1.5 EL Rapsol Zitronensaft

1 Prise Salzflocken

Fiir das Fleisch:

Das Kalbfleisch in diinne Scheiben schneiden, dhnlich dick wie bei Rouladen.

Dann gegen die Maserung in feine Streifen teilen. Schalotten schilen und in feine Ringe schnei-
den. Champignons sdubern und in Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin anbraten, dabei salzen und pfeffern.
Wenn das Fleisch eine feine braune Kruste hat, aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Nun
die Champignons in der Pfanne anbraten. Gegebenenfalls etwas Butterschmalz hinzufiigen.
Nach etwa 2 Minuten die Schalotten hinzufiigen und leicht braunen.

Etwas Salz, Pfeffer, Zucker und einige Spritzer Zitronensaft dazugeben.

Das Fleisch zuriick in die Pfanne geben. Sahne, Brithe und Gurkenwasser angieflen, die ange-
driickte Knoblauchzehe hinzufiigen und alles 2-3 Minuten schmoren lassen. Gewiirzgurken in
Scheiben schneiden und in dem Ragout kurz ziehen lassen. Petersilie waschen, hacken und un-
termengen.

Fiir die Rosti:

Kartoffeln schélen und in grobe Spéne hobeln. In ein Kiichenhandtuch legen, eindrehen und mit
kréaftigem Druck die Fliissigkeit aus den Kartoffeln pressen. Die Masse salzen, pfeffern und mit
Muskat wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelmasse in die Pfanne geben und zum Fladen
verteilen, moglichst nicht dicker als 1 cm. Bei mittlerer Temperatur einige Minuten braten, bis
der Boden fest und braun ist, dann wenden und weiter braten. Die gesamte Garzeit betrigt etwa
10 Minuten. Thymianblatter von den Stielen zupfen und zum Schluss auf die Rosti streuen.
Fiir die marinierten Orangen:

Orangen inklusive der weiflen Haut schiilen. Das Fruchtfleisch in Scheiben schneiden und auf
einem Teller auslegen. Mit etwas flockigem Meersalz bestreuen und mit Raps- oder Olivenol und
etwas Zitronensaft betrédufeln.

Anrichten:

Das Kalbsgeschnetzelte mit den Rosti auf Teller geben und nach Belieben mit Zitronenscheiben
und Petersilie garnieren. Die Orangenscheiben separat dazu servieren.

Rainer Sass am 21. Februar 2024
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Cordon bleu mit Linsen-Gemidise

Fiir das Fleisch:
4 dicke Kalbsschnitzel 4 Sch. aromatischer Kése 2 Sch. gekochter Schinken

2 Eier 50 g Mehl 100 g Semmelbrosel
1 EL Sahne Salz, Pfeffer 4 EL Butterschmalz
Olivenol

Fiir das Linsengemiise:

200 g gelbe Linsen 1 mittelgroie Zucchini 1 rote Spitzpaprika

2 Schalotten 2 Tomaten 100 ml Gemiisebriihe
Zitronensaft 1 Bund Petersilie Salz, Pfeffer

Chilipulver, Olivenol

Fiir das Fleisch:

In die Schnitzel tiefe Taschen schneiden. Das Fleisch innen und auflen salzen und pfeffern.

In die Taschen je 1 Scheibe Kiise und 0.5 Scheibe Schinken fiillen. Die Offnung mit Rouladen-
nadeln oder Holzspieflen verschlief3en.

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
darin bei mittlerer Hitze etwa 8 Minuten goldbraun ausbacken.

Fiir das Linsengemiise:

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

Zutaten fiir das Linsengemiise Zucchini und Paprika sdubern und in kleine Wiirfel schneiden.
Schalotten schélen und in feine Lamellen teilen. Tomaten vierteln, Strunk sowie Kerngehiuse
entfernen und das Tomatenfleisch wiirfeln. 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 Gemiise kurz
bissfest garen. Linsen und Tomaten dazugeben, alles gut vermengen und erwdrmen. Die Pe-
tersilie unterheben und alles mit Salz, Pfeffer, Chili und etwas Zitronensaft abschmecken. Zum
Cordon bleu servieren.

Rainer Sass am 25. Juni 2023
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Lamm-Keule mit Gorgonzola, Kardamom-Méhren, Bohnen

Fiir 4-6 Personen:

Zutaten 1 Lammkeule 200 g Gorgonzola
8 Zehen Knoblauch 12 Schalotten 500 ml trockener Weillwein
500 ml Briihe 2 Rosmarinzweige 1 Bund Thymian

1 kg festk. Kartoffeln Salz, Pfeffer Olivenol

1 Zitrone

Fiir die Méhren mit Kardamom:

7 Mo6hren 1 EL Zucker 1 EL Butter

2 EL Olivenol 100 ml Briihe 0,5 Bund Petersilie
3 Kapseln Kardamom Salz. Zucker

Fiir die Bohnen:

500 g griine Bohnen 1 EL Butter 1 EL Olivenol

Salz

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Lammkeule sidubern, dickere Fettschichten entfernen. Knob-
lauch schélen und ldngs halbieren oder vierteln. Mit einer Messerspitze ringsherum kleine Ta-
schen in das Fleisch schneiden und die Knoblauchstifte hineinschieben. Das geht am besten
entlang des Mittelknochens und zwischen den Muskeln.

Knoblauchmenge nach Geschmack.

Schalotten schélen und vierteln. Lammkeule salzen. Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und
die Lammkeule rundum gut anbraten. Aus der Pfanne nehmen und den Bratensatz mit etwas
Weilwein l6sen. Die Keule in einen Briter oder auf ein hohes Backblech legen. Die Oberfléiche
pfeffern und grofiziigig mit Gorgonzola bestreichen. Ein Stiick sollte fiir das spétere Bestreichen
iibrig bleiben. Rosmarinnadeln und Thymianzweige auf der Lammbkeule verteilen. Die Schalotten
drumherum legen. Wer mag, kann auch Knoblauchzehen hinzufiigen.

Bratensud aus der Pfanne, Weifiwein und Briithe auf das Backblech giefien.

Die restlichen Krauter hinzufiigen. Die Keule zunéchst 30 Minuten bei 200 Grad garen, dann die
Temperatur auf 160 Grad reduzieren und die Keule weitere 45 Minuten garen. Zwischendurch
den restlichen Gorgonzola hinzufiigen, auflerdem das Fleisch regelméfiig mit dem Schmorsud
begielen. Bei Bedarf weitere Brithe oder Wein hinzufiigen.

Kartoffeln schélen und in Schiffchen schneiden. 30-40 Minuten vor Garende mit auf das Back-
blech legen.

Wenn beim Einstechen kein roter Fleischsaft mehr austritt, ist die Keule perfekt gegart. Die
Kerntemperatur am besten zusétzlich mit einem Fleischthermometer priifen. Bei 60-65 Grad ist
der Fleischkern medium gegart. Bei 70 Grad ist das Fleisch immer noch schon saftig, aber innen
kaum noch rosa. Durchgegarter sollte das zarte Lammfleisch moglichst nicht sein, sonst wird es
zu trocken.

Den Bratensud durch ein Sieb in einen Topf geben, nach Geschmack salzen, pfeffern und gege-
benenfalls noch etwas Blauschimmelkése hinzufiigen.

Fiir die Mdéhren mit Kardamom:

Mohren putzen und in dickere Stiicke schneiden. 4-5 Minuten in Salzwasser bissfest garen, ab-
tropfen lassen. Kardamom-Kapseln andriicken. Petersilie siubern und fein hacken. Butter und
Olivenol in einem Topf oder einer Pfanne erhitzen. Die abgetropften Mohren, etwas Briithe und
den Kardamom hineingeben. Bei méafiger Hitze 2-3 Minuten schmoren. Die M6hren zum Schluss
etwas salzen, zuckern und mit der Petersilie bestreuen.
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Fiir die Bohnen:

Bohnen putzen und 8-10 Minuten in Salzwasser garen. Anschlieend abtropfen lassen. Kurz
vor dem Servieren etwas Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Bohnen darin
schwenken. Etwas salzen.

Anrichten:

Den Braten in Scheiben schneiden und mit der aromatischen Sofie servieren.

Dazu die Kartoffeln und Schalotten vom Blech sowie Mohren und Bohnen reichen.

Rainer Sass am 01. April 2024

Pappardelle mit Lamm-Ragout

Fiir 4 Personen:

300 g Pappardelle 400 g Lammhack 1 Dose (400 g) Tomaten
0.5 Bund Bérlauch 4 Stg. Staudensellerie  Chili, Salz, Pfeffer
Olivenol, Zucker Deichkése

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Lammhackfleisch in gréfleren Brocken hineinlegen und
anbraten. Die Fleischstiicke dabei immer wieder mit dem Pfannenwender zerkleinern, aber nicht
komplett zerbroseln. Die Hackfleischstiicke salzen, pfeffern und mit etwas Zucker bestreuen.
Die Dosentomaten grob zerkleinern, in die Pfanne geben. Die hellen Stangen aus dem Herzen
des Staudenselleries, den Bérlauch oder jungen Knoblauch in Streifen schneiden und hinzufiigen.
Chili entkernen und hacken. Nach Geschmack zum Ragout geben. Die Hitze reduzieren und alles
10-15 Minuten bei milder Hitze schmoren.

Die Pappardelle in reichlich Salzwasser bissfest kochen. Die Pasta aus dem Topf nehmen, tropf-
nass zum Ragout geben und alles gut vermengen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pasta in tiefe Teller geben und mit Olivendl betraufeln.
Mit altem Deichkése oder Parmesan bestreuen.

Die Mengenangaben beziehen sich auf eine Portion als Vorspeise, fiir eine Hauptspeise sollten
etwa 100 g Nudeln pro Person gerechnet werden. Wer mag, bereitet die Nudeln selbst zu.

Rainer Sass am 28. Méarz 2024

24



Pappardelle mit Lamm-Ragout

Fiir 4 Personen:

300 g Pappardelle 400 g Lammbhack 1 Dose (400 g) Tomaten
0.5 Bund Biérlauch 4 Stangen Staudensellerie Chili, Salz, Pfeffer
Olivenol, Zucker Deichkése

oder: Parmesan

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Lammhackfleisch in gréfieren Brocken hineinlegen und
anbraten. Die Fleischstiicke dabei immer wieder Pappardelle mit Lammragout mit dem Pfan-
nenwender zerkleinern, aber nicht komplett zerbroseln. Die Hackfleischstiicke salzen, pfeffern
und mit etwas Zucker bestreuen.

Die Dosentomaten grob zerkleinern, in die Pfanne geben. Die hellen Stangen aus dem Herzen
des Staudenselleries, den Bérlauch oder jungen Knoblauch in Streifen schneiden und hinzufiigen.
Chili entkernen und hacken. Nach Geschmack zum Ragout geben. Die Hitze reduzieren und alles
10-15 Minuten bei milder Hitze schmoren.

Die Pappardelle in reichlich Salzwasser bissfest kochen. Die Pasta aus dem Topf nehmen, tropf-
nass zum Ragout geben und alles gut vermengen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pasta in tiefe Teller geben und mit Olivendl betraufeln.
Mit altem Deichkése oder Parmesan bestreuen.

Rainer Sass am 28. Méarz 2024
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Lamm-Koteletts mit gefiillten Muschelnudeln

Fiir 4 Personen:

Zutaten 24 Conchiglioni 300 g Schichtkése
1 junge Knoblauchknolle 250 g Spinat 50 g Semmelbrosel
100 g geriebener Parmesan Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

800 g stiickige Tomaten 3 Stangen Bleichsellerie 1 junge Knoblauchknolle
3 Stangen Friihlingszwiebeln Olivenol Salz, Pfeffer, Zucker

50 g Semmelbrosel 100 g geriebener Parmesan

Fiir die Lammkoteletts:

16 Lammbkoteletts 1 Bund Rosmarin 1 Knoblauchknolle
Olivenol Salz, Pfeffer

Muschelnudeln nach Packungsangabe in Salzwasser kochen, abtropfen lassen. Spinat gut sdubern
und dickere Stiele entfernen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Spinat wenige Minuten
darin garen und zusammenfallen lassen. Fliissigkeit aus dem Spinat driicken und die Masse grob
hacken.

Die duflere Haut des frischen Knoblauchs entfernen, dann Stiel und Knolle fein hacken. Wer
keinen frischen Knoblauch hat, pellt und hackt die Knoblauchzehen. Schichtkése mit Spinat
und nach Geschmack einem Teil des Knoblauchs vermengen. Etwas Olivendl hinzufiigen und die
Masse salzen und pfeffern. Die Nudeln damit fiillen, dabei die Masse etwas andriicken.

Fiir die Sofle:

Staudensellerie, Friithlingszwiebeln und Knoblauch putzen und in kleine Stiicke schneiden. Do-
sentomaten gegebenenfalls stiickeln und zerstampfen.

Olivendl in einer Pfanne oder einem Bréter erhitzen und Sellerie, Friihlingszwiebeln und Knob-
lauch farblos darin anschwitzen. Tomaten hinzufiigen und die Sofle mit Salz, Pfeffer und Zucker
wirzen.

Die gefiillten Nudeln auf die Sofle setzen und mit Parmesan und Semmelbrosel bestreuen. Ofen
auf hohe Temperatur (Oberhitze oder Grillstufe) stellen und die Conchiglioni goldgelb und leicht
knusprig tiberbacken.

Fiir die Lammkoteletts:

Lammbkoteletts lassen sich am besten als Einzelkoteletts (Lamb Chops) zubereiten Datfiir sollte
der Metzger ein Riicken-Kotelett-Stiick ldngs zur Wirbelsidule halbieren und die Rippenknochen
etwas iiberstehen lassen. Das nennt man auch Lammkaree. Entlang der Rippen kann man die
Karrees nun in Einzelkoteletts schneiden. Lammkoteletts eignen sich auch gut zum Grillen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Lammkoteletts etwas salzen und pfeffern und scharf anbraten.
Hitze reduzieren und die Koteletts nur wenige Minuten fertig garen - sie sollten im Kern noch
leicht rosa sein. Bei der Zubereitung Kriauter und Knoblauch mit in die Pfanne geben und die
Koteletts mehrmals mit dem Bratensud betréufeln.

Vor dem Servieren mit etwas flockigem Meersalz bestreuen und mit den gefiillten Conchiglioni
und etwas Tomaten-Sofle anrichten.

Rainer Sass am 28. Méarz 2024
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Lamm-Filet mit Kdse-Sofle

Fiir 4 Personen:

Fiir die Kisesof3e:

150 g halbfester Schnittkédse 2 Schalotten Olivenol

200 ml Weiflwein Sahne Salz, Pfeffer
Muskat, Chili

Fiir die Lammfilets:

4 Lammfilets 1 Zweig Rosmarin 1 Zehe Knoblauch
Salz, Pfeffer Olivenol

Fiir die Kisesof3e:

Kase reiben oder in kleine Stiicke teilen. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Olivendl in einer
hohen Pfanne oder einem Topf erhitzen und die Schalotten darin farblos anschwitzen.
Weilwein hinzufiigen und etwas einkochen lassen.

Den Kiése nach und nach unterriihren und im Sud schmelzen lassen. Wer mag, kann noch etwas
Sahne hinzufiigen, um die Konsistenz etwas zu verdiinnen. Die Sofle mit Pfeffer, Salz, Muskat
und etwas Chili abschmecken.

Tipp: Fiir eine leckere Késesofle kann man viele Késesorten verwenden - je nach Geschmack krif-
tige oder milde Sorten, sie kénnen auch kombiniert werden. Damit sie schnell und gut schmelzen,
sollten sie aber eher jung sein. Auch Edelschimmelkéise wie Gorgonzola eignet sich hervorragend.
Fiir die Lammfilets:

Lammfilets sdubern und leicht salzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets rundum
anbraten. Dabei Knoblauch und Rosmarin mit in die Pfanne legen. Die Hitze reduzieren und
die Filets 4-5 Minuten fertig garen.

Die Innentemperatur zum Schluss mit einem Kiichenthermometer priifen. Bei 52-55 Grad ist
das Fleisch perfekt und im Kern saftig und rosa. Die Lammfilets pfeffern und mit der Késesofle
servieren.

Dazu passen Backkartoffeln oder Reis und Saisongemiise nach Wahl.

Rainer Sass am 25. Juni 2023
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Gnocchi mit Garnelen und Barlauchal

Fiir 4 Personen:
Fiir die Gnocchi:
600 g mehligk. Kartoffeln 50 g Kartoffelmehl 3 Eigelb

50 g Butter Salz, Muskat

Fiir das Ol

2 Bund Béarlauch 5 EL Olivenol Salz, Zucker
Fiir die Sofle:

10 mittelgrofle Garnelen 2 Schalotten Olivenol

1 Knoblauchzehe 100 ml Weiflwein 100 ml Sahne
Salz, Zucker Zitronensaft

Fiir die Gnocchi:

Kartoffeln mit Schale in Salzwasser kochen, abgielen, etwas abkiihlen lassen und pellen. Die noch
warmen Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Kartoffelmehl, zerlassene
Butter und Eigelb hinzufiigen und alles zu einer geschmeidigen Masse verkneten. Mit Salz und
Muskat wiirzen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und in Stiicke teilen. Die Stiicke zu Rollen
formen und in etwa 1 cm dicke Gnocchi schneiden.

Kochwasser bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen und salzen. Die Gnocchi hineingeben und
garen. Wenn sie nach oben steigen, noch etwa 5 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Ol:

Bérlauch waschen und trocknen. Mit Olivendl in einen Mixer geben und zu einer feinen Creme
verarbeiten. Mit Salz und Zucker abschmecken. Weiteres Ol hinzufiigen, bis die Masse zihfliissig
vom Loffel 1duft.

Fiir die Sofle:

Garnelen gegebenenfalls schilen, Darme entfernen und in grobe Stiicke schneiden. Schalotten
schilen und in Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin
anschwitzen. Die Garnelen und eine angedriickte Knoblauchzehe hinzufiigen und anbraten. Dabei
salzen und etwas zuckern. Wein und Sahne hinzufiigen und alles 1-2 Minuten ziehen lassen. Mit
Zitronensaft und Salz abschmecken.

Zum Servieren die Gnocchi mit den Garnelen und der Sofle auf Teller geben.

Einige Tropfen Birlauch-Ol dekorativ auf dem Teller und den Gnocchi verteilen.

Rainer Sass am 19. April 2024
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Flanksteak mit Rucola und Shiitake-Pilzen

Fiir 4 Personen:

800 g Flanksteak 80 g Butterschmalz Meersalz, Pfeffer
300 g Shiitake-Pilze  Olivendl 150 g Rucola
Frittierfett japan. Mayonnaise = Teriyaki-Sofe

Flanksteak von Sehnen und Fett befreien. Ungewiirzt von jeder Seite in Butterschmalz und Ol
etwa 1 Minute anbraten. Es sollte medium rare sein.

Das Steak aus der Pfanne heben, auf ein Brett legen und von beiden Seiten mit Meersalz und
Pfeffer einreiben.

Die Stiele der Pilze entfernen. Dann in feine Scheiben schneiden.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Shiitake-Pilze kurz und scharf darin anbraten.
Rucola waschen und gut trocknen, sonst spritzt es beim Frittieren.

Frittierfett in einen Topf geben. Wenn es leichte Blasen wirft, ist es heifl genug. Rucola hinein-
geben und kurz frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Flanksteak in schmale Stiicke schneiden und auf Tellern anrichten.

Mayonnaise und Teriyaki-Sofle quer zum Fleisch {iber die Steakscheiben geben. Pilze um die
Steakscheiben herum anrichten. Den frittierten Rucola in die Tellermitte geben.

Rainer Sass am 21. Juli 2024
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Rinder-Schmorbraten vom Biirgermeisterstiick

Fiir 4 Personen:
Fiir den Braten:

1.3 kg Rinderhiifte 40 g Butterschmalz 0.5 Knolle Fenchel

1 Knoblauchknolle 2 Stangen Staudensellerie 2 Mohren

0.5 Sellerieknolle 1 Chilischote 10 Korner schwarzer Pfeffer
10 Koérner Piment Meersalz 1 Prise Zucker

2 EL schwarzes Johannisbeergelee 4 Lorbeerblédtter 200 ml Rotwein

Fiir die Mo6hren:

8 Mohren Olivenol 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Fiir den Braten:

Gemiise putzen und grob wiirfeln, Knoblauchknolle halbieren, Chili in feine Streifen schneiden.
Pfeffer und Piment morsern.

Das Fleisch in Butterschmalz in einem Schmortopf von allen Seiten scharf anbraten. Mit Meer-
salz, 1 Prise Zucker und gemorsertem Pfeffer und Piment wiirzen. Aus dem Topf nehmen, bei-
seitestellen und das vorbereitete Gemiise im Bratenfond anrosten. Die Hilfte des Johannisbeer-
gelees, Lorbeerblétter und Chili dazugeben, alles gut verrithren und etwas schmoren lassen.
Das Fleisch zuriick in den Topf geben. Mit Rotwein und etwas Wasser abloschen. Deckel schlie-
Ben und etwa 2,5 Stunden schmoren. Tipp: Nicht zu viel Rotwein verwenden, damit das Fleisch
nicht zu stark danach schmeckt, lieber etwas Wasser dazugeben. Fiir ein wenig Schérfe kann
man etwas Rucola mit zum Schmorbraten geben.

Das fertige Fleisch herausheben. Fiir die Sole den Schmorsud und das Gemiise in ein Sieb geben
und mit einer Kelle in einen Topf pressen.

Mit Salz, Pfeffer und Johannisbeergelee abschmecken. Den Braten in die Sofle geben und kurz
ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Mohren zubereiten.

Fiir die Mdhren:

Mohren halbieren und in 0.5 cm lange Stifte schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Mohren
darin schnell knusprig anbraten. Mit 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Rainer Sass am 21. Juli 2024
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Sellerie-Salat mit Kartoffel-Rosti

Fiir 4-6 Personen:
5 Stangen Staudensellerie 250 g Knollensellerie 0.5 Ananas

2 Bio-Zitronen 100 g Mandeln 100 g Walniisse
1 Apfel 250 ml siile Sahne 0.5 Vanilleschote
1 EL Ahornsirup 4 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Résti:
0.5 kg festk. Kartoffeln 1 EL Butterschmalz 2 EL Pflanzendl
1 Prise Muskatnuss Salz, Pfeffer

Stangensellerie sdubern und in feine Scheiben schneiden. Knollensellerie schilen und in etwa 1
cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben teilen und danach in feine Stifte schneiden.
Zitronen waschen, trocken und die Schale mit einem Zestenreifler abziehen oder mit einer Reibe
abreiben. Wasser zum Kochen bringen und mit etwas Zitronensaft wiirzen. Eine ausgedriickte
Zitronenhilfte ebenfalls ins Kochwasser geben. Zuerst den Knollensellerie hineingeben und etwa
4 Minuten bissfest kochen. Nach 2 Minuten den Staudensellerie hinzufiigen.

Das Gemiise in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen, beim Abgieflen etwas Kochwasser auf-
fangen.

Sahne in einen Topf geben und um mindestens zwei Drittel einkochen lassen.

Dabei die aufgeschlitzte Vanillestange hinzufiigen. Mandeln und Walniisse grob hacken und in
einer Pfanne ohne Fett rosten. Den Apfel entkernen, vierteln und mit Schale in hauchdiinne
Scheiben hobeln. Ananas schélen und das Fruchtfleisch wiirfeln.

Alle vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben und vermengen. Den Salat mit reichlich Zitro-
nenzesten, Ahornsirup, Salz und Pfeffer wiirzen. Aulerdem noch Oliven- oder Rapsol und etwas
Kochwasser untermengen. Den Salat ziehen lassen und derweil die Rosti braten. Sellerieblatter
waschen, trocknen und hacken. Erst kurz vor dem Servieren zum Salat geben.

Fiir die Rosti:

Kartoffeln schélen und mit einer Reibe in grobe Spéne hobeln. In ein Geschirrtuch geben. Das
Tuch eindrehen und die Fliissigkeit aus den Kartoffeln pressen. Butterschmalz und Pflanzendl in
einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Kartoffelraspeln mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,
dann in die Pfanne geben, gleichméBig verteilen und leicht andriicken.

Die Rosti bei mittlerer Hitze mindestens 5 Minuten braten, bis die Unterseite gut gebrdunt und
fest ist. Dann wenden und auf der anderen Seite ebenfalls goldbraun braten. Die gesamte Brat-
zeit betragt mindestens 10-15 Minuten.

Wichtig: Die Pfanne darf nicht zu heifl sein, sonst verbrennt die Oberfliche, bevor die Kartof-
felmasse innen gar ist.

Zum Schluss nach Geschmack nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosti in Stiicke teilen und
mit je 1 Portion Selleriesalat servieren.

Rainer Sass am 23. Dezember 2023
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Schweine-Rollbraten mit feiner Braten-Sofe

Fiir 12 Personen:
Fiir den Braten:

5 kg Schweinerollbraten 1 Bio-Zitrone 2 TL grobes Salz
2 EL Fenchelsamen 2 EL Pimentkorner 2 EL Pfefferkorner
Olivenol 1 Bund frische Kréuter 2 EL Honig

Fiir die Sofle:

0.75 Knolle Sellerie 7 Karotten 2 Stangen Lauch
3 Zehen Knoblauch 4 Zwiebeln 3 Zweige Thymian
1.5 Zweige Rosmarin 1.5 TL Pimentkorner 3 Lorbeerblétter
1.5 TL scharze Pfefferkorner 3 TL Salz 1.5 TL Zucker

250 ml Weillwein 250 ml Wasser

Anrichten:

1 Laib Weifibrot

Fiir den Braten:

Das méchtige Fleischstiick besteht aus klassischem Kottelet mit angrenzendem Bauchstiick in der
Schwarte. Tipp: Bauchrippen vom Metzger entfernen und die Schwarte kreuzweise einschneiden
lassen. Voraussetzung fiir die Zubereitung ist ein gerdumiger Backofen. Sonst die Bratenmenge
kleiner wahlen.

Ofen auf 250 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Schale der Zitrone abreiben.

Das Fleischstiick innen salzen. Fenchelsamen, Piment und Pfeffer im Morser zermahlen und als
erste Wiirzung in den Braten einmassieren. Dann etwas Olivendl und Zitronenabrieb darauf ver-
teilen. Den Kriuterstraul (z.B. Salbei, Bohnenkraut, Thymian und Rosmarin) auf das Fleisch
legen und andriicken.

Anschlieend den Braten beidseitig einklappen und zur Rolle eindrehen. Von auflen ebenfalls
mit Salz einreiben, dann mit Kiichengarn fixieren.

Den Braten auf den Rost des Ofens setzen. Auf dem unteren Blech in einer Auffangschale gleich-
zeitig das Gemiise fiir die Sofle mitschmoren. Nach 30 Minuten die Temperatur auf 200 Grad
reduzieren und weitere 2 Stunden schmoren. Dabei immer wieder kontrollieren, ob noch genii-
gend Fliissigkeit vorhanden ist und bei Bedarf Wasser/Wein dazugeben.

Den fertigen Braten aus dem Ofen holen. Bratensud und Honig verrithren und das Fleisch damit
einpinseln. Anschlieend kurz iiberbacken. Wer méchte, kann noch etwas getrockneten Thymian
auf das Fleisch streuen.

Fiir die Sofle:

Gemiise putzen, kleinschneiden und in eine Auffangschale geben. Dafiir eignet sich zum Beispiel
die Fettpfanne des Backofens. Krauter und Gewiirze dazugeben und Wasser und/oder Wein an-
giefen. Unterhalb des Bratens in den Ofen setzen. Wenn der Barten fertig ist, das Gemiise und
den ausgetretenen Bratensaft in einen Topf geben. Kurz aufkochen und ein wenig reduzieren.
Anschlielend durch ein feines Sieb streichen und nach Belieben mit Salz, Krautern und Gewiir-
zen abschmecken.

Anrichten:

Den Braten in feine Scheiben schneiden, Brotscheiben toasten. Das Fleisch auf dem Brot anrich-
ten und etwas Sofle dariiber geben. Wer mag, legt noch etwas Salat dazu.

Rainer Sass am 30. Juni 2024
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Gyros vom Drehspie

Fiir 10 Personen:

2 kg Schweinenacken 2 EL Knoblauchpulver 2 EL getrock. Oregano
1 TL gemahl. Schwarzer Pfeffer 1 TL gemahl. Weifler Pfeffer 2 EL edelsiifles Paprikapulver
1.5 EL Salz Zwiebeln, Salat

Ein perfektes Gyros sollte moglichst am vertikalen Drehspie8 zubereitet werden. Mittlerweile
gibt es kleine Exemplare fiir zu Hause. Durch die Rotation und das gleichméBige Grillen bil-
det sich an der &uleren Fleischschicht eine knusprige Kruste. Sie wird nach und nach in diinne
Scheiben geschnitten und frisch serviert.

Fiir die Zubereitung benttigt man durchwachsenes Schweinefleisch aus der Schulter oder dem
Nacken. Das Fett im Fleisch ist wichtig, da es dem Gyros Geschmack und Saftigkeit gibt.

Das Fleisch in diinne und gleichméfig grofle Scheiben schneiden. Die Trockengewiirze gegebe-
nenfalls morsern oder mahlen und miteinander vermengen. Je nach Geschmack kann man die
Mengen der einzelnen Gewiirze erh6hen, reduzieren oder zum Beispiel mit Kreuzkiimmel, rotem
Pfeffer, Thymian oder Majoran ergénzen.

Die erste Fleischscheibe von beiden Seiten wiirzen, dann auf die Arbeitsfliche legen. Nach und
nach die weiteren Fleischscheiben darauflegen und jeweils mit 1 Prise Gewlirzmischung bestreu-
en. Die geschichteten Fleischscheiben immer wieder etwas andriicken und formen, sodass ein
runder und gleichméBig breiter Turm entsteht.

Den Fleischturm mittig aufspielen und hochkant an den Grill stellen. Das geschichtete Fleisch
etwa 30 bis 45 Minuten grillen und rotieren lassen, bis die &uflere Schicht gar und knusprig ist.
Die gegarte Schicht mit einem scharfen Messer diinn abschneiden und sofort servieren.

Etwa 10-15 Minuten warten, bis die nichste Schicht gar und knusprig ist. Das Gyros-Fleisch
immer frisch servieren, da es schnell an Geschmack und Konsistenz verliert.

Servieren:

Das frisch geschnittene Gyrosfleisch mit etwas getrocknetem Oregano, Zwiebeln und Salat be-
streuen. Dazu passen Tomaten-Reis oder andere Beilagen. Man kann Gyros auch klassisch in
gerosteten Teigtaschen (Pita) anrichten. Dafiir die Pitabrote aufschneiden, zur Tasche drehen
und mit Fleisch, Salat, Zaziki oder anderen Zutaten fiillen.

Rainer Sass am 13. November 2023

Schweine-Filets gegrillt

Fiir 4 Personen:
8 Scheiben Schweinefilet 1 Bio-Zitrone 1 EL Chiliflocken
3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Schweinefilets in eine Schale legen. Zitrone waschen, die Schale mit einem Ziselierer abziehen
und die feinen Streifen leicht hacken. Zitronenschale mit Olivendl, Salz und Chiliflocken zu den
Schweinefilets geben und alles gut vermengen. Das Fleisch mindestens 30 Minuten marinieren.
AnschlieBend grillen oder in einer Pfanne braten.

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

grillen Fleisch Schwein

Rainer Sass am 11. Juni 2023
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Tomaten-Orangen-Suppe

Fiir 4 Personen:
Fiir die Gemiise-Hiihnerbriihe:

2 Hiihnerkeulen 1 Suppenbund 1 Knolle Fenchel

1 TL Fenchelsaat 1 Lorbeerblatt 1 Zwiebel

2 1 Wasser 1 EL Pfefferkorner 1 Prise Salz

Fiir die Suppe:

1 TL Tomatenmark 500 ml Tomatensaft 500 ml Orangensaft

1 1 Hithnerbriihe 2 Orangen 1 Stange Zitronengras
1 Stiick Ingwer 2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Bund Petersilie

1 Chilischote Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Briithe die Zwiebel mit Schale halbieren und auf den Schnittflichen in einer Pfanne
schwarz rosten. Gemiise putzen und in Stiicke schneiden. Alle vorbereiteten Zutaten in einen
Topf geben und das Wasser und die Gewiirze hinzufiigen. Alles kréftig aufkochen, dann die
Hitze reduzieren und die Briihe 1,5 Stunden ko&cheln lassen. Nach 1 Stunde die Hiihnerkeulen
hinzufiigen.

Die gegarten Keulen entnehmen und das Fleisch von den Knochen zupfen.

Die Briihe durch ein feines Sieb gieflen und alle Zutaten auffangen.

Fiir die Suppe:

Friihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Zitronengras anschneiden und andriicken.
Ingwer schélen und fein wiirfeln. Petersilie waschen, trocknen und die Blétter von den Stielen
zupfen. Die Stiele in kleine Stiicke schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen und darin Friithlingszwiebeln, Petersilienstdngel und Ingwer
farblos anschwitzen. Das Tomatenmark unterriihren und etwas anrosten. Dabei leicht zuckern.
Nun die Briihe angieflen und alles aufkochen lassen. Tomatensaft, Orangensaft, Chilischote und
Zitronengras dazugeben. Je nach Geschmack kann man das Mengenverhiltnis von Briihe, To-
matensaft und Orangensaft auch dndern.

Die Suppe etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Die Orangen gut abwaschen,
dann mit Schale vierteln und die mittleren weiflen Haute entfernen. Die Viertel nochmals in
mundgerechte Stiicke schneiden und die letzten 5 Minuten mit in die Suppe geben. Zum Schluss
das Hiihnerfleisch in der Suppe erwérmen und grob gezupfte Petersilienblétter hinzufiigen. Die
Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit einem kleinen Schuss frischem Olivendl ser-
vieren.

Die Orangenstiicke kann man mitessen oder nach Belieben nur den Saft herausdriicken.

Rainer Sass am 22. Dezember 2023
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Tomaten-Suppe mit Baguette

Fiir 4-6 Personen:
Fiir die Suppe:

2 Dosen gestiick. Tomaten 1 1 Tomatensaft 2 kl. Dosen Tomatenmark
2 Mohren 2 Stangen Lauch 2 Stangen Staudensellerie
3 Zehen Knoblauch 2 Lorbeerblétter Zucker

Salz Pfeffer Olivendl

1 Zweig Rosmarin

Fiir die Baguettes:

1 Wiirfel frische Hefe 1 Prise Zucker 500 g Mehl
1 TL Salz 300-350 ml kaltes Wasser  Olivendl

Fiir die Suppe:

Rosmarinnadeln von dem Zweig streifen und fein hacken.

Gemiise und den Knoblauch séubern und in sehr feine Wiirfel bzw. Scheiben schneiden. Olivendl
in einem Topf erhitzen und die vorbereiteten Zutaten farblos darin anschwitzen. Dabei leicht
zuckern, salzen und pfeffern. Nach 3-4 Minuten das Tomatenmark unter das Gemiise rithren und
leicht anrésten. Dann gestiickelte Tomaten, Tomatensaft und Lorbeerblétter hinzufiigen, alles
gut verrithren und 30 Minuten bei kleiner Hitze kécheln lassen.

Die Lorbeerblitter entfernen und die Suppe mit einem Mixstab kurz piirieren. Sie darf ruhig
noch etwas stiickig sein. Nochmals abschmecken und in Teller geben. Mit frischem Olivendl be-
traufeln und mit gehackten Rosmarinnadeln bestreuen. Dazu Baguette servieren.

Fiir die Baguettes:

Hefe in eine kleine Schiissel broseln, mit Zucker bestreuen und etwas lauwarmes Wasser dazuge-
ben. Leicht umriihren, bis sich die Hefe aufgelost hat. Mit Mehl und Salz in eine Kiichenmaschine
geben und alles verrithren. Nach und nach das kalte Wasser hinzufiigen, bis ein geschmeidiger
Teig entsteht. Den Teig nochmals mit der Hand gut durchkneten. Dann abdecken und an einen
zimmerwarmen Ort stellen.

Gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Das dauert etwa 1 Stunde.

Den Teig teilen. Die Hélften jeweils zu Rechtecken ausrollen. Nun die Teighahnen mit den Hén-
den einrollen und dabei jede Schicht fest andriicken. Die Abschlusskanten und Enden besonders
fest andriicken. Dabei den Teig mit den Fingern ineinander driicken.

Die Brote auf ein leicht eingedltes Backblech legen, dann wieder abdecken und nochmals 30-45
Minuten gehen lassen. Derweil den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Brote mit einem scharfen Messer circa 1 c¢m tief einschneiden und mit Wasser bepinseln.
Etwa 30 Minuten im Ofen knusprig backen. Gleich zu Beginn eine Tasse kaltes Wasser auf den
Ofenboden gielen. Die Tiir schnell schliefen. Nach 10 Minuten kurz 6ffnen und den Dampf ab-
ziehen lassen. Bei modernen Ofen mit Automatikprogrammen das Baguette-Programm wihlen.

Rainer Sass am 03. Méarz 2023
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Tsatsiki

Fiir 10-15 Portionen:
1 kg Dickmilch 3 Knoblauchzehen 0,5 Salatgurke
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

4 EL Dickmilch beiseitestellen. Ein breites Sieb mit einem Kiichen- oder Leinentuch auslegen
und auf eine hohe Schiissel stellen.

Die restliche Dickmilch in das Tuch geben und abdecken. Die Dickmilch tiber Nacht abtropfen
lassen.

Knoblauch pellen und pressen. Die Salatgurke schilen und das Kerngeh#duse entfernen. Das
Gurkenfleisch sehr fein raspeln und in einem Sieb abtropfen lassen.

Die abgetropfte Dickmilch mit Knoblauch, Olivensl und Gurke vermengen.

Die zuriickgestellte Dickmilch unterriihren, damit die Creme etwas geschmeidiger wird. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Rainer Sass am 29. Dezember 2024
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Reh-Riicken mit Sellerie-Piiree und Honig-Birnen

Fiir 4 Personen:
Fiir das Fleisch:
700 g Rehriickenfilet junge Fichtenzweige einige Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 EL Waldhonig Pflanzenol
Butterschmalz Pfeffer, Salz 1 EL Wacholderbeeren
Fiir das Piiree:

200 g Kartoffeln 600 g Knollensellerie 100 ml Sahne

100 ml Milch 1 EL Butter Salz, Muskat, Honig
Fiir die Birnen:

4 Birnen 1 Zwiebel 200 ml Weifiwein
500 ml Wasser 1 Chilischote 1 Stange Zimt

1 Sternanis 1 Orange 1 Zitrone

1,5 EL Honig

Anrichten:

Zartbitterschokolade

Den Rehriicken von Sehnen, Fett und feinen Silberh&uten befreien und portionieren. Beide Pfef-
fersorten, Salz und Wacholderbeeren in einen Morser geben und zerkleinern. Die Fleischstiicke
mit der Gewiirzmischung und etwas Pflanzendl einreiben. Die Fichtenzweige sdubern und gut
trocknen.

Butterschmalz und Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin rundum goldbraun
anbraten. Hitze reduzieren und die Krauter mit in die Pfanne geben. Das Fleisch etwa 3-4 Mi-
nuten braten, dabei wenden und mit dem Bratfett begielen. Zum Schluss etwas Waldhonig auf
das Fleisch streichen.

Eine zweite Pfanne mit den Zweigen auslegen und die Fleischstiicke darauflegen. Krauter und
Bratfett hinzufiigen. Die Pfanne auf eine Herdplatte stellen und erhitzen. Die Tannenzweige
geben so ihr Aroma an das Fleisch ab. Die Hitze reduzieren, damit die Zweige nicht verbrennen.
Die Riickenfiles fertig garen, bis sie im Kern noch rosa sind und eine Kerntemperatur von etwa
55-58 Grad haben.

Alternativ kann man die Rehriickenfilets nach dem Anbraten im Ofen zu Ende garen. Dafiir
den Ofen auf 120-140 Grad vorheizen. Die Rehriickenfilets wie beschrieben braten, dann auf die
Zweige legen und etwa 10 Minuten im Ofen garen.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln und Sellerie schélen, in Stiicke schneiden, weich kochen und gut abtropfen lassen. Sah-
ne, Milch und Butter erhitzen. Sellerie und Kartoffeln zerstampfen oder piirieren, dabei nach
und nach die Sahne-Mischung hinzufiigen, bis eine cremige Konsistenz entsteht. Mit Salz, Mus-
kat und etwas Honig abschmecken.

Fiir die Birnen:

Birnen sdubern, halbieren und das Kerngehduse herausschneiden. Zwiebel in Lamellen teilen,
Chilischote anritzen. Weiflwein und Wasser zusammen in einen Topf geben und erhitzen. Chili-
schote, Zwiebeln, Zimtstange, Sternanis sowie je 1 Stiick Orangen- und Zitronenschale hinzufii-
gen. Honig in den Sud geben und alles etwa 5 Minuten leicht kécheln lassen. Die Birnenhilften
in den Sud legen und bei milder Hitze 20 Minuten ziehen lassen.

Den Sud gegebenenfalls nochmals mit Honig und Zitronensaft abschmecken.

Anrichten:

Das Selleriepiiree mittig auf Teller geben. Die Filets mit geriebener Zartbitterschokolade bestreu-
en und darauf platzieren. Zum Abschluss die Honig-Birnen mit etwas Sud auf den Rehriicken
legen.
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Rainer Sass am 09. Juli 2023

Reh-Riicken-Filets mit Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

4 (je 150-180 g) Rehriickenfilets 1 Zweig Rosmarin 1 Scheibe Ingwer
2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer Rehfond

Fiir die Pfifferlinge:

500 g Pfifferlinge 1.5 EL Butterschmalz 1.5 EL Olivenol
1 Bund Petersilie Pfeffer, Salz

Fiir das Fleisch:

Rehriickenfilets sdubern, von Sehnen und Silberhaut befreien.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Filets bei starker Hitze goldbraun darin anbraten.
Die Hitze reduzieren und die Filets 3-4 Minuten weiter braten. Rosmarinzweig und Ingwerschei-
be mit in die Pfanne geben.

Wihrend der Garzeit die Filets mehrmals wenden und mit dem Bratensud betraufeln. Die Kern-
temperatur immer wieder mit einem Bratthermometer priifen. Die Filets sollten innen noch rosa
sein und 50-60 Grad nicht {iberschreiten. Erst nach dem Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen
und vor dem Servieren etwas ruhen lassen.

Den Rehfond erwérmen.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge trocken sdubern und den angetrockneten Stielansatz entfernen. Grofie Exemplare
teilen. Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin 2-3 Minuten
braten. Dabei salzen und pfeffern.

Petersilie hacken und zum Schluss iiber die Pilze streuen.

Die Filets mit Pfifferlingen und Rehfond servieren.

Rainer Sass am 18. Juni 2023
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Maibock-Gulasch mit Pilzen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Fond:

1 kg Rehknochen 250 ml Rotwein 1.5 1 Wasser
1 Bund Suppengriin 1 Zwiebel 1 EL Tomatenmark
1 Zweig Rosmarin 1 EL Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter
1 TL Pfefferkérner Salz
Fiir das Gulasch:
1 kg Maibock (Schulter, Keule) 1 kg Zwiebeln 2 Lorbeerblitter
1 EL Wacholderbeeren 1 EL Pfefferkorner 1 EL Steinpilzmehl
200 ml Rotwein 500 ml Rehfond 2.5 EL Butterschmalz
Salz 200 g frische Waldpilze Sahne
Fiir den Fond:

Fiir ein perfektes Rehgulasch ist unbedingt ein guter Rehfond notwendig. Die Herstellung ist
einfach und kann schon im Vorfeld erfolgen.

Die Rehknochen waschen und trocknen. Gemiise und Zwiebel putzen und in Stiicke schneiden.
Die Rehknochen in einem Topf goldbraun résten, Gemiise und Zwiebelstiicke hinzufiigen und
ebenfalls etwas braunen. Tomatenmark dazugeben und alles mit Rotwein und Wasser abloschen.
Lorbeer, Wacholderbeeren und Rosmarin in den Fond legen und alles etwa 1,5 Stunden bei mitt-
lerer Hitze kochen. Zwischendurch immer wieder den Schaum abschépfen.

Den Fond durch ein feines Sieb gieflen und die Zutaten auffangen. Wer mag, kann die Fliissigkeit
zusétzlich durch ein feines Tuch passieren. Den Fond mit etwas Salz abschmecken. Einen Teil
fiir das Gulasch beiseitestellen, der Rest ldsst sich gut einfrieren.

Fiir das Gulasch:

Das Fleisch waschen, gut trocknen und portionieren. Zwiebeln schélen und in Lamellen schnei-
den. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen und das Gulasch in kleinen Portionen rundum
goldbraun anbraten. Herausnehmen. Zwiebeln im gleichen Bratfett anrtsten.

Zwiebeln und Fleischwiirfel vermengen, Fond und Rotwein angiefen. Gewiirze und das Stein-
pilzpulver hinzufiigen und das Gulasch leicht salzen. Statt Steinpilzpulver kann man getrocknete
Steinpilze morsern oder einweichen und zum Gulasch geben. Den Topf verschlieen und das Gu-
lasch etwa 1 Stunde bei milder Hitze schmoren. Je nach Beschaffenheit muss das Fleisch auch
etwas ldnger garen, bis es weich und saftig ist.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen und die Sofle mit den Zwiebelresten etwas aufmixen.

Wer mag, kann die Sofle mit Mehlbutter binden. Dafiir Butter und Mehl in gleichen Teilen ver-
kneten und in kleinen Portionen zur Sofle geben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Das
Gulasch zuriick in den Topf fiillen und nochmals abschmecken.

Pilze, zum Beispiel frische Pfifferlingen, putzen, in Butterschmalz anbraten und unter das fertige
Gulasch mischen. Sahne schlagen und das Gericht damit kronen.

Rainer Sass am 18. Juni 2023
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Currywurst-Ragout mit frittierter Petersilie

Fiir 4-6 Personen:
1 kg Krakauer, Fleisch- und Currywurst Rapsol, Salz, Zucker 3 rote Paprikaschoten

3 m.-grofle rote Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 2 EL Tomatenmark
1 1 Tomatensaft 1 EL Paprikapulver 1 EL Chiliflocken
1 Bund Petersilie 500 ml Pflanzendl 10 Kirschtomaten

2 EL Currypulver

Die Wiirste in Scheiben schneiden. Etwas Ol in einer grofien Pfanne erhitzen und die Wurst-
scheiben darin anbraten, bis sich die Flichen leicht braun farben. Dabei salzen und zuckern.
Paprika und Zwiebeln schéilen und in kleine Stiicke oder Wiirfel schneiden.

Etwas Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Paprikastiicke darin anschwit-
zen, bis sie ebenfalls Farbe bekommen.

Dabei salzen und zuckern und die angedriickten Knoblauchzehen hinzufiigen.

Gemiise und Zwiebeln anschlieBend zu den Wurstscheiben geben.

Tomatenmark unterrithren und kurz résten. Tomatensaft angiefen und mit Paprikapulver und
Chiliflocken wiirzen. Bei kleiner Hitze 7-8 Minuten schmoren.

Derweil die Petersilie waschen und sehr gut trocknen. Pflanzendl erhitzen und die Petersilie darin
etwa 30 Sekunden frittieren.

Anschlieffend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Tomaten waschen und in einer Pfanne kurz in Ol braten. Mit Salz und Zucker wiirzen.

Das Ragout auf Teller geben und grofziigig mit Currypulver bestreuen.

Dazu die frittierte Petersilie und die gebratenen Tomaten servieren.

Rainer Sass am 14. Januar 2024
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Schinken-Kdse-Toast mit griinem Spargel

Fiir 4 Personen:

500 g griiner Spargel 4 EL grobes Paniermehl 4 FEier

8 Scheiben Kastenweiflbrot

3 EL geriebener Parmesan  Olivenol 4 Scheiben Kochschinken
4 Scheiben Gouda 1 Tasse Mehl Butterschmalz

4 Kirschtomaten 1 Beet Kresse Zucker, Salz, Pfeffer

Den Spargel im unteren Drittel schilen und die angetrockneten Enden abschneiden. Die Stan-
gen anschliefend halbieren. Das Paniermehl in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, dann
beiseitestellen. Die Hailfte der Eier wachsweich kochen, pellen und halbieren.

Brotscheiben mit etwas Parmesan bestreuen und mit Olivendl betrdufeln. Mit Schinken und
Kése belegen und etwas gemorserten Pfeffer dariiber streuen. Jeweils mit einer zweiten Scheibe
verschlieBen und alles gut zusammendriicken. Ubrige Eier verquirlen und in eine breite Schale
geben. Das Mehl ebenfalls in eine Schale fiillen. Die belegten Toasts in Mehl wenden, iiberschiis-
siges Mehl vorsichtig abklopfen. Anschlielend in der Eimasse wenden.

Butterschmalz oder Pflanzendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Toasts darin von
beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Gegebenenfalls nacheinander braten und
warmstellen.

Parallel in einer weiteren Pfanne Oliven- oder Rapsdl erhitzen. Den Spargel hineingeben und
zunéchst scharf anbraten. Die Hitze reduzieren und den Spargel etwa 2-3 Minuten weiterbraten.
Dabei mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Er sollte gar sein, aber noch etwas Biss haben. Zum
Schluss die Kresse/Sprossen untermengen und die Tomaten hinzufiigen und kurz rosten.
Anrichten:

Sandwiches auf Teller geben und den Spargel darauf verteilen. Tomaten und je 1 Eihé&lfte da-
zulegen. Mit gertsteten Semmelbroseln und schwarzem Pfeffer bestreuen und mit etwas Kresse
garnieren.

Rainer Sass am 28. April 2023
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Stiibbels mit Kartoffeln

Fiir 4 Personen:

1 kg Kartoffeln 250 ml Sahne 500 ml Milch

3 St. Frithlingszwiebeln 1 EL Mehl 3 mittelgrofe Schalotten
150 g durchw. Speck 1 Bund Schnittlauch 8 Eier

1 EL Piment 1 EL schwarze Pfefferkorner Salz, Butterschmalz

1 EL Butter

Kartoffeln schilen und in Salzwasser kochen. Schalotten schilen und die Friihlingszwiebeln séu-
bern. Beides in kleine Wiirfel und Ringe schneiden. Den Speck in feine Streifen schneiden.
Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die vorbereiteten Zutaten anschwitzen.

Die Sahne und die Milch angiefilen. Alles bei kleiner Hitze etwa 10 Minuten kdcheln lassen, bis
sich die Speck- und Zwiebelaromen auf die Fliissigkeit {ibertragen haben.

Zimmerwarme Butter mit Mehl verkneten. Die Mehlbutter nun nach und nach in die Fliissigkeit
rithren, bis sie schon sdmig ist. Nun die Eier aufschlagen, in eine Schiissel geben und mit dem
Schneebesen griindlich aufschlagen.

Man kann auch nur die Eigelbe verwenden, oder 2-3 ganze Eier mit Eigelben der restlichen Ei-
er vermengen. Die Eiermasse wird dann beim Garen etwas fester. Die Masse mit gemorsertem
Pfeffer und Piment wiirzen. Etwas Pfeffermischung fiir das Anrichten beiseite stellen. Die Eier
nur wenig salzen, da der Speck im Sud ebenfalls eine salzige Note hat.

Die Eiermasse in den Sahne-Milch-Sud gleiten lassen und darin etwas verteilen. Die Eier stocken
und bilden unterschiedlich grofie Kliimpchen. Wenn sie an die Oberfléche steigen sind sie fertig.
Eventuell mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken. Die Stiibbels mit Salzkartoffeln auf Tel-
ler geben und alles grofiziigig mit Schnittlauchréllchen bestreuen. Auflerdem noch eine Prise der
vorbereiteten Pfeffermischung hinzufiigen.

Rainer Sass am 25. Februar 2023
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