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Auberginen-Piiree

Fiir 2 Portionen
1 Aubergine 3 EL Olivenol 2 mehlige Kartoffeln
1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel 1 Zitrone, Milch

Zunichst die Aubergine in Scheiben schneiden. Dann eine Pfanne aufsetzen und heifl werden
lassen. Einen guten Schuss Olivendl hineingeben und die Auberginen-Scheiben hinzufiigen. Die
Auberginen beim Braten gelegentlich wenden. Die gekochten Kartoffeln schilen, in eine Schiissel
geben und zerstampfen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in
die Pfanne zu den Auberginen geben. Das Ganze mit etwas Pfeffer wiirzen. Den Pfanneninhalt
schliefflich in die Schiissel zu den Kartoffeln geben und zerstampfen. Etwas Zitronenschale in die
Schiissel reiben. Nun einen Schuss Milch oder Sahne hinzufiigen.

Tipp:

Das Ganze noch mit Rosmarin, frischen Tomaten oder Thymian verfeinern. Das Auberginen-
Piiree auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 12. 06. 2012

Bandnudeln mit Parma-Schinken

Fiir 2 Portionen

200 g Tagliatelle 50 g Parma-Schinken 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Fenchel frische Petersilie
Olivendl 1 Bund Salbei Salz, Pfeffer, Parmesan

Zunichst die Tagliatelle in kochendes Salzwasser geben und bissfest kochen. Den Parma-Schinken
grob schneiden. Etwas von dem Fenchel nehmen und diesen in hauchfeine Streifen schneiden und
klein hacken. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und den Fenchel, die Zwiebeln, den Salbei und die Petersilie
hinzufiigen. Dann erst zum Schluss den Parma-Schinken hinzugeben. Die fertigen Tagliatelle mit
in die Pfanne geben. Die Tagliatelle mit Fenchel, Zwiebeln, Salbei, Petersilie und Parma-Schinken
auf Tellern anrichten, das Ganze mit Parmesan verfeinern und servieren.

Steffen Henssler am 12. 04. 2012



Brokkoli im Ganzen

Fiir 2 Portionen

1 Brokkoli 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
600 ml Gemiisefond 50 g Bacon Salz, Pfeffer

2 EL Créme-fraiche Olivendl, Butter

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. In einem Topf beides in Oli-
venol andiinsten. Den Brokkoli séubern und im Ganzen in den Topf geben. Nach kurzem Rosten
eine Butterflocke hinzugeben und den Brokkoli wenden. Den Gemiisefond in den Topf geben.
Daraufthin den Deckel auf den Topf geben, um den Brokkoli in seinem eigenen Dunst zu garen.
Sobald der Brokkoli den gewiinschten Garpunkt erreicht hat, ihn aus dem Topf nehmen. In eine
schon heifle Pfanne abermals einen Schuss Olivendl geben und den Bacon darin kross anbra-
ten. Parallel dazu den Sud aus dem Topf piirieren und die Creme-fraiche zugeben. Den ganzen
Brokkoli auf einem Teller anrichten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusammen mit dem Bacon
servieren. Die Sofle in einer Sauciere extra servieren.

Steffen Henssler am 05. 01. 2012

Couscous mit Mangold

Fiir 2 Portionen

200 g Instant Couscous 100 g braune Champignons 50 g Mangold
50 g getrocknete Pflaumen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Chilischote 200 ml Briihe Butter, Salz, Pfeffer

Die Butter in einem Topf schmelzen, Couscous zugeben und zwei Minuten anschwitzen. Die
Halfte der Zwiebel abziehen, schneiden und zum Couscous geben. Eine Knoblauchzehe abziehen
und in Scheiben schneiden. Zwei diinne Scheiben ebenfalls hinzufiigen. Mit ein wenig Pfeffer
abschmecken, die komplette Chilischote hinzufiigen und ebenfalls im Topf leicht anrdsten. Die
Brithe auf den Couscous geben und ziehen lassen, dabei gelegentlich umriihren. Die braunen
Champignons halbieren und wiirfeln und mit etwas Butter in einer Pfanne anbraten. Die restli-
che Zwiebelhilfte schneiden und gemeinsam mit den Champignons anbraten. Die getrockneten
Pflaumen ebenfalls in Wiirfel schneiden und den Champignons und der Zwiebel beimengen. Die
Mangoldblatter falten, klein schneiden und ebenfalls in der Pfanne anrésten. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und die Hitze reduzieren. Die Chilischote wieder aus dem Couscous entnehmen.
Den Topf mit dem Couscous vom Herd nehmen und auf Tellern anrichten, dabei ein wenig Oli-
vendl untermischen. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Mischung als Pilzen, Mangold und
Pflaumen auf dem Couscous anrichten.

Tipp:

Dem Couscous kann wahlweise fiir einen aromatischeren Geschmack etwas Tomatenmark unter-
gemischt werden

Steffen Henssler am 15. 02. 2012



Gebratener Romanesco

Fiir 2 Portionen
1 Romanesco 50 g Physalis 1 Zwiebel
Butter, Minze Salz, Pfeffer

Die Roschen vom Romanesco abschneiden und mit viel Salz in einen Topf mit kochendem Was-
ser geben. Sobald der Romanesco gar ist, das Wasser abgieflen. Butter bei niedriger Hitze in
eine Pfanne geben und langsam zu brauner Butter schmelzen lassen. Die Blétter der Physalis
entfernen und die Frucht halbieren. Die Physalishélften gemeinsam mit den Romanesco-Réschen
in die Pfanne geben, anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Zwiebel abziehen, in Ringe
schneiden und mit in die Pfanne geben. Zum Schluss noch ein wenig Minze hinzugeben. Die
Pfanne vom Herd nehmen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 10. 04. 2012

Gebratener Spargel mit Tomate

Fiir 2 Portionen

400 g Spargel 4 Fleischtomaten 2 EL Panko

50 g Dorrfleisch 1 Zwiebel 4 Stiele Petersilie
1 EL Sesamol Butter, Salz, Pfeffer

Zunichst Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Die Fleischtomaten kreuzférmig an der
Oberseite einritzen und fiir wenige Sekunden im kochenden Wasser blanchieren. Anschlieffend
die Haut der Tomaten abziehen und abkiihlen lassen. Den rohen Spargel schéilen und in diinne,
schriige Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit etwas Ol aufsetzen und erhitzen. Eine Zwiebel
abziehen, in Streifen schneiden, gemeinsam mit dem Spargel in die Pfanne geben, anbraten und
mit Salz und Pfeffer anwiirzen. Die Tomaten vierteln, das Fruchtfleisch entfernen, das Feste
der Tomate leicht schrig in Streifen schneiden und gemeinsam mit dem Spargel in der Pfanne
anbraten. Eine Flocke Butter hinein geben. Abschliefend die Petersilie hacken und ebenfalls
kurz in der Pfanne anbraten. Das Dorrfleisch in diinne Streifen schneiden und zusammen mit
dem Panko unter stéindiger Bewegung in der Pfanne anrdsten. Einen kleinen Schuss Sesamol
dazugeben, die Pfanne erneut mehrmals schwenken und vom Herd nehmen. Das Pfannengemiise
auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 29. 05. 2012



Kartoffel-6ratin

Fiir 2 Portionen
400 g Kartoffeln mehlig 1 Knoblauchzehe 50 g Butter
150 ml Sahne Salz, Pfeffer Thymian, Muskat

Die Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Eine Auflaufform mit einer aufge-
schnittenen Knoblauchzehe einreiben und mit ein wenig Butter einfetten. Die Kartoffelscheiben
schichtweise gleichméflig in der Form verteilen. Die Sahne in einen Topf geben und einkochen,
um eine etwas dickere Konsistenz zu erhalten. Die Sahne kréftig mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Den Thymian inklusive der Sténgel fein hacken und der aufgekochten Sahne zusammen mit
ein wenig Muskat hinzufiigen. Das Sahnegemisch vom Herd nehmen und {iber die geschichteten
Kartoffeln geben, so dass die Kartoffeln vollstdndig bedeckt werden. Die Spitzen des Thymian
abschneiden und iiber das Gratin streuen. Die Auflaufform in den auf 160 Grad vorgeheizten
Backofen geben und das Gratin etwa 30 bis 40 Minuten backen. Das Kartoffelgratin aus der
Form nehmen und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 20. 02. 2012

Kartoffel-Spargel-Stampf

Fiir 2 Portionen
500 g Spargel 300 g Kartoffeln, mehlig 100 g Butter
4 Stiele Petersilie  Ol, Salz Pfeffer, Mehl

30 Gramm Butter in eine Pfanne geben und erhitzen. Den bereits vorgekochten Spargel in diinne
Scheiben schneiden und in der Butter anbraten. Die restliche Butter in einen Topf geben und
erhitzen, bis die Butter goldbraun ist. Die Butter nun aus dem Topf in eine Schiissel fiillen und
abkiihlen lassen. Die Petersilie mehlieren und in einem zweiten, mit heifiem Ol gefiillten Topf
frittieren. Anschliefend die Petersilie auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Kartoffeln in einem
Topf mit heilem Wasser kochen. Sobald sie gar sind die Kartoffeln in eine Schiissel umfiillen und
leicht zerstampfen. Die Nussbutter mit dem Kartoffelstampf vermischen und gut mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Spargel mit einem Kochl6ffel unter den Stampf heben und auf Tellern
anrichten. Den Stampf mit der frittierten Petersilie verfeinern und servieren.

Steffen Henssler am 31. 05. 2012



Kroketten

Fiir 2 Portionen

400 g gekochte heifle Kartoffeln 2 Eigelb 80 g Speisestirke
Pflanzenol, Muskat, Salz 50 g Mehl 150 g Paniermehl
1 Ei (verquirlt)

Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Eigelbe und Speisestéirke
zugeben, mit Salz und Muskat wiirzen und alles gut vermengen. Die Masse in einen Spritzbeutel
geben und den unteren Teil des Beutels grofziigig abschneiden. Den Teig als Rolle auf die leicht
bemehlte Arbeitsfliche driicken. Diese in gleichméflige Stiicke schneiden und ldngs zur typischen
Krokettenform rollen. Nun die vorgeformten Kroketten zunéchst in Mehl wenden, durch das
verquirlte Ei ziehen und in Paniermehl wenden. Einen Topf aufsetzen, Ol hineingeben und auf
etwa 160°C erhitzen. Die Kroketten in das heiBie Ol geben. Die Kroketten ein bis zwei Minuten
lang frittieren, bis diese goldbraun sind. Schliellich die Kroketten aus dem heilen Fett heben,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und auf Tellern anrichten.

Tipp:

Fiir mediterrane Kroketten lassen sich wunderbar schwarze Oliven, Kriauter oder Speck zusam-
men mit der Kartoffelmasse vermengen.

Steffen Henssler am 23. 02. 2012

Kiirbis aus dem Ofen

Fiir 2 Portionen

1 Hokkaido-Kiirbis 20 g frischer Ingwer 1 Chilischote
1 TL Koriandersaat 1 Knoblauchzehe Salz

Pfeffer 100 ml Olivenol

Den Hokkaido-Kiirbis halbieren und von den Kernen und Fasern entfernen. Bei dem Hokkaido-
Kiirbis kann die Schale mit verwendet werden. Eine oder beide Hilften (je nach Bedarf) in
mundgerechte Stiicke schneiden. Den Ingwer reiben, die Chili klein schneiden, Koriandersaat
klein hacken und dazugeben, die Knoblauchzehe in Scheiben schneiden. Das Ganze mit dem
Olivenol, Salz und Pfeffer zu einer Marinade verrithren und den Kiirbis darin etwas ziehen lassen.
Danach die Knoblauchscheiben entfernen. Den Kiirbis mit der Marinade auf einem Backblech
mit Backpapier bei ca. 180 Grad fiir 20 bis 30 Minuten im Ofen backen. Nach dem Backen den
Kiirbis auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 24. 01. 2012



Kirbis- Apfel-Gemiise mit Parma-Schinken

Fiir 2 Portionen

300 g Muskatkiirbis 2 Apfel 2 rote Zwiebeln
1 Zweig Rosmarin Pfeffer, Salz 3 Scheiben Parma-Schinken
Butter, Ol 1 TL Curry 30 ml Calvados

1 Zweig Kerbel

Den Muskatkiirbis schélen und in gleichméBig grole Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit be-
reits heiBem Ol anbraten. Die roten Zwiebeln abziehen, fein schneiden und mit in die Pfanne
geben. (Zur Weihnachtszeit mit Zimt und Sternanis wiirzen.) Den Apfel ungeschilt (so bleiben
die Vitamine erhalten) in die gleiche Grofle wie den Kiirbis schneiden und ebenfalls in die Pfanne
geben. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das Aroma einen Rosmarinzweig mit anbraten.
Den Parma-Schinken in mundgerechte Stiicke schneiden und dazugeben. Einige Flockchen Butter
und etwas Currygewiirz hinzufiigen und das Ganze anschwitzen. Einen Schuss Calvados dazu-
geben und den Rosmarinzweig abschlieBend entfernen. Das Gemiise auf Tellern anrichten und
mit etwas Kerbel garnieren.

Steffen Henssler am 15. November 2012

Pasta mit Mozzarella und Tomate

Fiir 2 Portionen

250 g Spaghetti 1 Péckchen Biiffelmozzarella 2 Tomaten

1 Zwiebel Olivenol 1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer Basilikum, Chili

Zunichst die Spaghetti in kochendes Salzwasser geben und bissfest garen. Den Biiffelmozzarella
erst in Scheiben schneiden und dann in Wiirfel. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen,
den Knoblauch in kleine Wiirfel und die Zwiebel in Scheiben schneiden. Die Tomaten ebenfalls
klein schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch hinzu-
geben und anschwitzen. Die Tomaten hinzufiigen und mit reichlich Pfeffer wiirzen. Die Tomaten
ruhig etwas andriicken, damit das Ganze etwas ,,suppig* wird. Das Basilikum grob schneiden und
in die Pfanne geben. Dann die Spaghetti abgieflen und hinzugeben. Schliellich den Mozzarella
hinzufiigen und das Ganze kurz schwenken, bis der Mozzarella Fiden zieht. Danach die Pfanne
von der Kochstelle nehmen und die Pasta auf Tellern anrichten.

Tipp:

Vor dem Servieren kann eventuell noch mit etwas Chili gewiirzt werden.

Steffen Henssler am 22. 05. 2012



Schnelle Bratkartoffeln

Fiir 2 Portionen

5 rohe Kartoffeln 5 Scheiben Speck  Schnittlauch
1 Zwiebel 3 EL Mascarpone 4 Walniisse
Salz, Pfeffer Olivenol

Die rohen Kartoffeln mit Schale in diinne Scheiben schneiden. Ol in eine heifle Pfanne geben
und die Kartoffelscheiben darin knusprig anbraten. Zu den Kartoffeln den Speck geben. Die
Zwiebel in diinne Ringe und das Schnittlauch klein schneiden. Beide Zutaten zu den Kartoffeln
in die Pfanne geben und gut schwenken. In die noch heile Pfanne der Bratkartoffeln 3 EL
Mascarpone geben und mit einem Schuss Wasser vermengen. Die Walniisse klein morsern und
unter die Mascarpone-Sofle mengen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln mit
der Mascarpone-Walnuss-Sofle garnieren.

Steffen Henssler am 31. 01. 2012

Schneller Couscous

Fiir 2 Portionen

150 g Couscous 200 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein
3 Datteln 50 g Parmesan 1 Zwiebel

1 Limette Rosmarin, Salz

Pfeffer, Olivenol

Zunéchst die Zwiebel abziehen, wiirfeln und in einem heilen Topf mit einer Flocke Butter an-
schwitzen. Einen ganzen Zweig Rosmarin fiir das Aroma dazugeben. Den Instant-Couscous mit
in den Topf geben und kurz anschwitzen. Mit Weifiwein abléschen und verkochen lassen. Den
Couscous anschlieffend von der heiflen Herdplatte nehmen und mit dem Fond aufgiefen. Nun
muss der Couscous bis zu zehn Minuten quellen und muss wéhrend dessen nicht umgeriihrt wer-
den. Den Rosmarinzweig abschliefend aus dem Couscous nehmen, die Rosmarinnadeln vom Stiel
ziehen, klein hacken und zu dem Couscous geben. Die Datteln klein schneiden und unter den
Couscous rithren. Mit etwas Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Parmesan nun iiber
den Couscous reiben und gut vermengen. Zum Schluss den Saft einer halben Limette dazugeben.
Den Couscous auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 03. 01. 2012



Schnelles Artischocken-Pak-Choi-Gemdise

Fiir 2 Portionen
1 Artischocke 1 Pak-Choi 1 Zwiebel
1 Zitrone Olivenol, Rosmarin  Butter, Salz, Pfeffer

Mit einem Sdgemesser den Stiel der Artischocke abtrennen und alles oberhalb des zweiten Blattes
abschneiden und entfernen. Den dufleren Rand der Artischocke ebenfalls abschneiden, bis man
das weil-gelbliche Innere des Gemiises erreicht. Mit einem Tourniermesser den Boden abschélen
sowie bis zum Haarkamm der Artischocke alles herunter schneiden. AnschlieBend das Innere
(Stroh) der Artischocke auskratzen. Die Artischocke erst halbieren und dann in kleine Viertel
schneiden. Olivendl in eine Pfanne geben, erhitzen und die Artischocken-Wiirfel hinein geben.
Eine Zwiebel abziehen, in feine Ringe schneiden und gemeinsam mit der Artischocke in der
Pfanne anbraten. Ein wenig Olivendl und Rosmarin fiir den Geschmack hinzugeben. Den Strunk
des Pak-Chois entfernen, die Blédtter klein schneiden, mit in die Pfanne geben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Kurz bevor die Pfanne vom Herd genommen wird eine Flocke Butter
beigeben und den Rosmarin aus der Pfanne nehmen. Schliellich das Artischocken-Gemiise vom
Herd nehmen und auf Tellern anrichten. Eine Zitrone aufschneiden, den Saft einer halben Zitrone
iiber dem Pfannengemiise auspressen und servieren.

Steffen Henssler am 19. 04. 2012

Spaghetti mit Calamaretti und Tomaten

Fiir 2 Portionen

Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 2 Eier (Grole M) Salz, Olivensl

4 Calamaretti 2 grofle Tomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe frische Petersilie ~ Olivendl, Pfeffer

Fiir den Nudelteig das Mehl mit den Eiern, einer Prise Salz und einem Schuss Olivendl in einer
Schiissel gut vermengen. Die saubere Arbeitsplatte mit Mehl bestduben und den Teig auf der
Arbeitsfliche gut durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und eine halbe Stunde ruhen
lassen.

Calamaretti:

Die Kauwerkzeuge herausdriicken und von innen noch einmal auswaschen. Den Chitinstreifen
(lange, spitze und durchsichtige Gréte) herausziehen. Die Calamaretti abschlieBend griindlich
waschen und trocken tupfen. Nun in etwa drei gleich grole Ringe pro Stiick schneiden. Die To-
maten von ihrem Strunk befreien und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch abziehen. Die Zwiebel in Ringe und den Knoblauch in kleine Stiicke schneiden. Den
Nudelteig mit Mehl bestduben und auf der Arbeitsfliche mit einem Nudelholz diinn ausrollen.
Den Teig bei Bedarf noch zusétzlich mit Mehl bestduben. Den ausgerollten Teig locker zusam-
menrollen und mit einem Messer in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Die Nudelteig-Streifen
in einen Topf mit kochendem Wasser und einer Prise Salz geben und eine Minute aufkochen
lassen. Abschlielend in ein Sieb abgieflen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Calama-
retti mit den Zwiebeln und dem Knoblauch darin anbraten. Die Tomatenwiirfel hinzugeben und
erwirmen. Die Nudeln mit in die Pfanne geben und mit Olivendl und Petersilie verfeinern. Die
Spaghetti mit den Calamaretti auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 09. 02. 2012



Spargel klassisch mit Hollandaise

Fiir 2 Portionen

1 Bund weifler Spargel 1 Zitrone 50 ml Weiflweinessig
1 Schalotte 3 Stiele Estragon 200 g Butter

3 Eier 5 weile Pfefferkorner 2 TL Zucker

Salz

Zunichst einen Bund weiflen Spargel schéilen und etwa zwei Zentimeter von den Enden kiirzen. In
einen groflen Brater 200 Milliliter Wasser geben. Eine Zitrone halbieren, eine Hilfte in Scheiben
schneiden und in das Wasser geben. Dann Zucker und einen halben Teel6ffel Salz ins Wasser
geben und aufkochen lassen. Den Spargel nun in den Sud legen, so dass er nicht {ibereinander
liegt. Den Spargel darin bei milder Hitze etwa 15 bis 20 Minuten, je nach Dicke, garziehen lassen.
Eine Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem kleinen Topf fiir die Hollandaise
50 Milliliter Weiflweinessig mit 50 Milliliter des Spargelsuds aufkochen lassen. Die Schalotte mit
den weilen zerstofenen Pfefferkdrnern sowie die Estragonstiele hinzugeben. Das Ganze drei
Minuten kocheln lassen. Die Eier trennen, die Eigelbe mit dem Sud in eine Schlagschiissel geben
und iiber einem heiflen Wasserbad aufschlagen. Nach und nach die geklidrte Butter einflielen
lassen und unterschlagen, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist.

Steffen Henssler am 15. 05. 2012

Steckriiben- Aprikosen-Gemiise

Fiir 2 Portionen

1 Steckriibe 50 g getr. Aprikosen 1 Zwiebel

1 EL Rapsol 100 ml Weilwein 1 EL Puderzucker
1 Beet Gartenkresse Chili, Salz, Pfeffer

Die Steckriibe grofiziigig schilen und darauf achten, dass ruhig ein wenig mehr als die reine Schale
abgeschnitten wird. Die geschiilte Steckriibe nun in diinne Scheiben schneiden und anschlieflend
wiirfeln. Eine Pfanne mit Ol erhitzen, die Steckriibenwiirfel hinein geben und anbraten. Eine
Zwiebel abziehen, schneiden und zu den Steckriiben in die Pfanne geben. Anschlieflend die ge-
trockneten Aprikosen fein hacken und hinzugeben. Das Pfannengemiise mit Weiliwein ablschen.
Den Puderzucker dariiber streuen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Abschluss
noch ein wenig mit Chili abschmecken. Die Gartenkresse grob hacken, in die Pfanne geben und
einmal zusammen mit dem Steckriibengemiise durch die Pfanne ziehen. Die Pfanne vom Herd
nehmen, das Pfannengemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 26. 03. 2012
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WeiBkraut-Kartoffel-6ratin

Fiir 2 Portionen

£ Weiflkohl 150 ml Sahne 50 g Parmesan

2 FEier 4 Kartoffeln 40 g Walnusskerne
Muskat, Safran

Den Weiflkohl halbieren und die #ufleren Bldtter entfernen. Den verbliebenen Rest des Kohls
fein hobeln. Die Kartoffeln schélen und ebenfalls mit einer Reibe in diinne Scheiben hobeln. Das
Verhéltnis von Kohl und Kartoffeln sollte dabei ungefdhr gleich sein. Weiflkohl und Kartoffeln
in eine Schiissel geben und mit viel Salz und Pfeffer wiirzen. Alles gut vermengen und in eine
Auflaufform geben. Sahne in einen separaten Topf geben. Eier aufschlagen, in die Sahne geben
und gut mit einem Schneebesen vermengen. Etwas Muskat fein reiben und eine groBziigige
Portion der Sahnemischung hinzufiigen. Abschlielend alles mit Salz und Safran abschmecken.
Die Sahnemischung iiber das Gratin in die Auflaufform gieflen und leicht unterriihren. Etwas
Parmesan dariiber geben. Schliellich die Walniisse grob hacken und ebenfalls auf das Gratin
geben. Die Auflaufform bei 200 Gratin fiir 20 Minuten in den Backofen geben. Das Gratin aus
dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 19. 04. 2012

Zucchini-Paprika-Gemiise

Fiir 2 Portionen

2 Zucchini 2 gelbe Paprika 50 g getrocknete Tomaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe Ol, Basilikum

Salz, Pfeffer

Zunéchst die Zucchini halbieren, dann vierteln und die Kerngehéuse entfernen. Anschliefend die
Zucchini in kleine Scheiben schneiden. Die gelben Paprika ebenfalls halbieren, vierteln und in
kleine Stiicke dhnlicher Grofle schneiden. Die Trennwénde und Kerne dabei entfernen. Schlief3-
lich beides unter Zugabe von ein wenig Ol in einer Pfanne anbraten. Eine Zwiebel und eine
Knoblauchzehe abziehen und in diinne Ringe schneiden. Beides mit in die Pfanne geben und an-
braten. Das Gemiise in der Pfanne ausreichend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Getrocknete
Tomaten in kleine Stiicke schneiden und kurz zu dem Gemiise in die Pfanne geben. Basilikum
sehr fein schneiden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Schuss Ol darauf geben und die
Mischung zu einer Paste zerhacken. Nach Geschmack Mozzarella und Parmesan der Mischung
beifiigen. Die Pesto zu dem Gemiise in die Pfanne geben und einmal ganz kurz durchgaren.
Schliefllich das Ganze aus der Pfanne nehmen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 13. 03. 2012
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Zweierlei vom Rosti

Fiir 2 Portionen
400 g Kartoffeln 1 EL Butterschmalz 1 Ei
Mehl, Salz, Pfeffer Rosmarin

Fiir den Berner Rosti zunéichst die Halfte der Kartoffeln knapp mit Wasser bedeckt zehn Minu-
ten garen. Anschlieffend abkiihlen lassen, schilen und auf einer Reibe grob raspeln.
Butterschmalz in eine Pfanne geben und die geriebenen Kartoffeln in der Pfanne verteilen und
leicht anbraten. Die Kartoffelraspeln zu einem kompakten ,,Kuchen“ zusammenschieben, damit
ein Rosti entsteht. Den Rosti durch Schwenken der Pfanne wenden und von beiden Seiten gold-
braun anbraten. Die fertigen Rostis aus der Pfanne nehmen und auf Tellern anrichten.

Fiir einen Rosti aus rohen Kartoffeln zunéchst 150 Gramm rohe Kartoffeln schélen, grob raspeln
und mit einem Essloffel Mehl vermischen. Ein Ei aufschlagen und zugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und ein wenig Rosmarin hinzufiigen. Die Masse in die Pfanne geben und ebenfalls
von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Tipp:

Die Garzeit bei dem aus rohen Kartoffeln hergestellten Rosti betriagt dabei zwei bis drei Minuten
lénger als bei einem Rosti aus bereits halbvorgegarten Kartoffeln.

Steffen Henssler am 22. 02. 2012
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Dessert
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Abgefldmmte Banane

Fiir 1 Portion:
30 g Butter 1 Banane 10 g Zucker
50 g getrocknete Aprikosen 20 g Amarettini 10 ml Rum

Butter in einer Pfanne zum Schmelzen bringen. Eine Banane schéilen und léngs halbieren. Zucker
in der heiflen Butter leicht karamellisieren und die Bananenhilften dazu geben. Getrocknete
Datteln (bzw. Aprikosen) in kleine Wiirfeln schneiden und in die Pfanne geben. Amarettini
zerbroseln und ebenfalls in die Pfanne geben. Mit Rum (bzw. Cognac) kurz flambieren und ein
weiteres kleines Stiick Butter in die Pfanne geben. Anschlielend die Banane auf Tellern anrichten
und mit dem Sud aus der Pfanne {ibergieflen.

Steffen Henssler am 01. November 2012

Apfel-Marzipan-Tarte

Fiir 2 Portionen

1 Rolle frischer Blitterteig 200 g Marzipanrohmasse 4 siuerliche, miirbe Apfel
50 g Creme-fraiche 50 g Apfelgelee 1 TL Zimt

1 Zitrone 2 EL Mandelbléttchen 2 EL brauner Zucker

Eine Tarteform (26 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen. Den Blétterteig in der Grofle der
Form ausschneiden und hineinlegen. Marzipan mit der groben Seite der Reibe auf den Blitterteig
raspeln. Apfel waschen, schilen und mit einem Apfelausstecher entkernen. In drei Zentimeter di-
cke Ringe schneiden und gleichméflig auf den Boden legen. Die Zitrone halbieren und auspressen.
Creéme-fraiche, Apfelgelee, Zimt und Zitronensaft verriihren und in die ausgestochenen Apfel-
scheiben fiillen. Mandelbléttchen und braunen Zucker dariiber streuen. Die Tarte im Backofen
auf der untersten Schiene im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Umluft 20 Minuten backen.

Steffen Henssler am 22. Oktober 2012

Apfel-Pfannkuchen

Fiir 2 Portionen

2 Apfel 1 Zimtstange 1 Péckchen Vanillezucker
100 g braunen Zucker 50 g Zimtpulver 1 Sternanis

100 g Puderzucker 150 g Mehl 350 ml Milch

1 Ei 50 g Butter

Das Kerngeh#use des Apfels entfernen und den Apfel in Scheiben schneiden. Die Butter in einer
Pfanne schmelzen lassen und die Zimtstange, eine Prise Vanillezucker, 50 Gramm Puderzucker,
den braunen Zucker, die Zimtstange und den Sternanis dazugeben. Die Apfelscheiben ebenfalls
dazugeben und anbraten. Die Milch, das Mehl und das Ei miteinander verquirlen und zu ei-
nem glatten Teig verrithren. Die Zimtstange und den Sternanis aus der Pfanne entfernen. Den
Teig iiber die Apfelscheiben in die Pfanne geben und stocken lassen, anschlielend wenden. Den
Pfannkuchen auf Tellern anrichten und nach Wunsch mit dem restlichen Puderzucker betreuen.
Guten Appetit!

Steffen Henssler am 27. Dezember 2012

14



Apfel-Pita

Fiir 2 Portionen

1 Apfel 150 g Mehl 50 g Zucker
100 g Butter 50 ml Milch 1 Zitrone

1 Ei 2 EL Kondensmilch Backpulver
Salz

Mehl, Backpulver, Zucker, Butter, Milch sowie eine Prise Salz in eine Schiissel geben und mit
der Hand zu einem glatten Teig kneten. Anschlieflend einen Apfel mit einer Reibe in feine Spéne
hobeln. Den Saft einer Zitrone zu den Apfelspdnen geben und gut vermischen. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und vier Kreise in Grofle der Tarteformen ausstechen.
Zwei Tarteformchen mit Backpapier auslegen und je einen Teigkreis hinein legen. Die Rénder
andriicken. Die Apfelspane auf den Teighboden geben und verteilen. Anschlieend mit den beiden
restlichen Teigkreisen bedecken. Ein Ei aufschlagen, trennen, das Eigelb in etwas Kondensmilch
geben und zerschlagen. Die Ei-Mischung iiber die Apfelpita geben und bei 200 Grad fiir rund 20
Minuten im Backofen backen. Die Apfelpita auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 15. 06. 2012

Erdbeer-Pfannkuchen
Fiir 2 Portionen
2 Eier 1 Prise Salz 30 g Zucker
50 g Mehl 50 ml Milch 12 Erdbeeren
30 g Butter Puderzucker

Die Eier trennen und das Eiweify mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Eigelbe mit Zucker, Mehl
und der Milch verrithren und den Eischnee vorsichtig unterheben. Die Erdbeeren putzen und
halbieren. Etwas Butter in einer Pfanne schmelzen, mit einem Essloffel Puderzucker bestauben
und die Hélfte der Erdbeeren mit der Schnittfliche nach unten in die Pfanne legen. Die Hélfte
des Teiges darauf geben und bei mittlerer Hitze goldbraun backen. Den Pfannkuchen wenden
und von der zweiten Seite ebenfalls goldbraun backen. Mit den restlichen Erdbeeren und dem
Teig ebenso verfahren.

Steffen Henssler am 21. 08. 2012
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Franzaosischer Zwiebel-Kuchen

Fiir 2 Portionen

300 g Mehl 4 Pack. Trockenhefe 1 TL Salz

1 EL Olivenol 160 ml lauwarmes Wasser 200 g weifle Zwiebeln
2 rote Paprikaschoten 12 Sardellenfilets (in Ol) 2 TL Fenchelsaat

8 EL Olivenol 100 g schwarze Oliven 1 Knoblauchzehe

2 EL krause Petersilie Meersalz Mehl

Fiir den Teig Mehl mit Salz und Hefe in einer Schiissel mischen, Oliventl und Wasser zugeben
und mit den Knethaken des Handriihrgerites zu einem glatten geschmeidigen Teig verarbei-
ten. Abgedeckt 15 Minuten gehen lassen. Zwiebeln in diinne Ringe schneiden. Paprikaschoten
vierteln, putzen, entkernen, in feine Streifen schneiden. Sardellenfilets im Sieb abtropfen lassen.
Fenchelsaat im Morser grob zerstoflen. Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche zusammenkneten
und sehr diinn zu einem Rechteck (40x25 cm) ausrollen. Den Boden des Backblechs mit dem Teig
belegen. Uberlappenden Teig leicht einschlagen, zu einem Rand formen und gut andriicken. Teig-
boden mehrmals mit einer Gabel einstechen und diinn mit zwei Essloffeln Olivenol betrédufeln
und wiirzen. Zuerst Zwiebeln, dann Paprikastreifen, Fenchelsaat, Oliven und Sardellen gleich-
méBig darauf verteilen. Mit vier Essloffeln Olivendl betraufeln und im vorgeheizten Ofen bei 220
Grad 20 Minuten backen. Knoblauch fein hacken und mit der Petersilie mischen. Kuchen aus
dem Ofen nehmen und sofort mit der Petersilien-Knoblauch-Mischung und Meersalz betraufeln.
Kuchen in Stiicke schneiden und servieren.

Steffen Henssler am 22. November 2012

Frichte im Bier-Teig

Fiir 2 Portionen

250 ml Bier 125 g Mehl 2 Eigelb
1 TL Backpulver Banane, Apfel Birne oder Erdbeeren
Pflanzenol Puderzucker

Mehl in eine Schiissel geben und mit dem Bier vermengen. Das Backpulver hinzufiigen und
gegebenenfalls noch etwas Bier hinzufiigen, um einen cremigen Teig zu erhalten. Die Eier auf-
schlagen, im Ganzen mit in den Teig geben und alles gut vermengen. Die Banane schélen und
gemeinsam mit den weiteren Friichten in mundgerechte Stiicke schneiden. Diese anschliefend
(nach Belieben) in Mehl wenden, damit der Teig besser an den Friichten kleben bleibt. Die
Fruchtstiicke in den Teig geben und alles vorsichtig aber griindlich vermengen. Einen Topf zur
Hilfte mit Ol fiillen und dieses stark erhitzen. Die Friichte im Teigmantel nun aus der Schiissel
nehmen und in das heie Ol geben. Sobald diese kross und goldbraun sind, die Fruchtstiicke
mit einem Schaumlsffel aus dem Ol nehmen und auf ein Stiick Kiichenrolle legen, damit das
tiberschiissige Fett abtropfen kann. Schlielich die Friichte im Teigmantel auf Tellern anrichten,
mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Steffen Henssler am 23. 04. 2012
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Himbeer-Tortchen

Fiir 2 Portionen

100 g Amarettini 60 g Butter, fliissig 200 g Magerquark
50 g Zucker 1 Limette, unbehandelt 150 g Himbeeren
Puderzucker

Amarettini in einem Gefrierbeutel zerbréseln und in einer Schiissel mit der fliissigen Butter
mischen. Zwei Dessertringe mit der Keksmischung befiillen und mit einem Loffel glatt streichen
und kalt stellen. Quark mit Zucker, Limettenschale, Limettensaft und Vanillezucker verriihren
und in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen. Die Quarkcreme auf den Broselboden spritzen
und mit Himbeeren belegen. Mit Puderzucker bestduben.

Steffen Henssler am 20. 08. 2012

Kaiserschmarrn
Fiir 2 Portionen
1 EL Vanillezucker Salz 1 Zitrone, unbehandelt
60 ml Milch 1 EL Rum 30 g Mehl

20 g weiche Butter 2 EL Zucker 1 EL Mandelblétter

Die Eier trennen. Eigelbe mit Vanillezucker, einer Prise Salz, etwas Zitronenabrieb in einer
Schiissel mit den Quirlen des Handriihrers dick-schaumig aufschlagen. Milch, Rum und Mehl
unterrithren. Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen, nach und nach den Zucker zugeben
und steif schlagen. Eischnee vorsichtig unter den Teig heben. Eine beschichtete Pfanne mit
Butter einfetten und bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen. Teig einfiillen, glatt streichen und
mit Zucker und Mandelstiften bestreuen. Nur kurz auf der Herdplatte garen lassen, damit der
Schmarrn von unten nicht zu schnell durchgart. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad auf der
zweiten Schiene von unten ca. 15 Minuten goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen, in grobe
Stiicke teilen, mit Puderzucker bestiuben und servieren.

Steffen Henssler am 27. September 2012

Karamellisierte Banane mit Balsamico

Fiir 2 Portionen
50 g Zucker 1 Banane 50 g Walniisse
50 ml Balsamico 1 Zitrone Minze

Zunichst eine Pfanne erhitzen und den Zucker hineingeben. Die Walniisse halbieren und zum
Zucker in die Pfanne geben, damit diese karamellisieren. Die Banane schilen, in kleine Stiicke
schneiden und ebenfalls mit in die Pfanne geben. Die Schale der Zitrone grofiziigig abschneiden
und der Zuckermasse beifiigen. Das Ganze mit Balsamico abléschen, noch einen kleinen Schuss
kaltes Wasser hinzugeben und einkochen lassen. Ein wenig Minze grob hacken und beimischen.
Die Zitronenschale wieder entnehmen und dafiir den Sauerrahn in die Pfanne geben und ver-
mischen. Die Pfanne vom Herd nehmen und die karamellisierte Banane mit dem Balsamico auf
Tellern anrichten. Anschlielend noch mit ein wenig Minze dekorieren und servieren.

Steffen Henssler am 06. 03. 2012
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Kleiner Kirsch-Smoothie

Fiir 2 Portionen
80 g gefrorene Kirschen 400 ml Kefir 1 EL Madeira
Zucker

Die gefrorenen Kirschen mit etwas Kefir, einem kleinen Schuss Madeira und einer grofien Prise
Zucker in eine Schale geben und mit einem Stabmixer piirieren. Das Ganze durch ein Sieb in ein
Glas geben und den Glasrand mit einer angeschnittenen Kirsche garnieren.

Steffen Henssler am 14. November 2012

Poffertjes

Fiir 2 Portionen

3 Eier (GroBe M) 1 EL Vanillezucker 50 g Zucker

250 g Mehl 150 ml Milch 2 gestrichene TL Backpulver
2 EL Puderzucker 75 g Butter

Zu Beginn die Eier aufschlagen und gemeinsam mit dem Zucker und dem Vanillezucker in einer
Schiissel vermengen. Mehl und Milch dazugeben und mischen. Nun das Backpulver untermischen.
Den Teig glatt rithren und rund zehn Minuten gehen lassen. 50 Gramm Butter in einem Topf
erhitzen und leicht braun werden lassen. Mit der verbliebenen Butter eine heifle Pfanne einreiben.
Nun den Teig als einzelne runde Kleckse in die Pfanne geben. Falls vorhanden kann natiirlich
eine spezielle Poffertjes-Form genutzt werden. Die Poffertjes in der Pfanne umdrehen, sobald sie
eine leichte Braune erlangt haben. Schliefflich die fertigen Poffertjes auf Tellern anrichten. Die
braunliche Nussbutter aus der Pfanne iiber die Poffertjes geben, mit Puderzucker bestduben und
servieren.

Steffen Henssler am 13. 06. 2012

Quark-Soufflé

Fiir 2 Portionen

3 Eier 80 g Zucker 1 Vanilleschote
250 g Quark 50 g Weintrauben 1 EL Zucker
1 EL Stéarke Butter Salz

Drei Eier trennen und das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Hélfte des Zuckers nach
und nach einrieseln lassen und weiterschlagen, bis das Eiweifl sehr steif ist. Eine Vanilleschote
der Liange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Dieses mit dem Eigelb und dem
restlichen Zucker mischen und schaumig aufschlagen. Den Quark zugeben und unterriithren.
Ein wenig Stérke beimischen und erneut verrithren. Jetzt das Eiweifl unter die Eigelbmasse
heben und darauf achten, dass der Teig schon luftig ist. Die Weintrauben mit Haut in Scheiben
schneiden und in etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Zusétzlich einen Essloffel Zucker in die
Pfanne geben, damit die Weintrauben leicht karamellisiert werden. Soufié-Férmchen mit Butter
ausstreichen und zuckern. Die Weintrauben aus der Pfanne nehmen und entweder direkt in die
Formen geben oder mit der Quarkmasse vermengen. Die Quarkmasse in die Férmchen fiillen
und bei 175 Grad fiir 20 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Anschlieflend das Souffié auf
Teller stiirzen und servieren.

Steffen Henssler am 05. 04. 2012
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Schnelles Waldbeeren-Eis

Fiir 2 Portionen
400 g gefrorene Waldbeerenmischung 200 g Griechischer Joghurt 60 g Puderzucker
1 EL Vanillezucker 1 Zitrone 8 Eiswaffeln

Die Waldbeeren tiefgefroren in einen Zerkleinerer geben. Joghurt, Puderzucker, Vanillezucker,
Zitronenschale und Zitronensaft zugeben und mixen, bis eine feine Eiscreme entstanden ist. Mit
einem Eisportionierer zu Kugeln formen und in Eiswaffeln servieren.

Steffen Henssler am 23. 08. 2012

Schoko-Kiichlein mit weilem Kern

Fiir 4 Portionen

100 g Zartbitterschokolade 100 g Butter 3 Fier
50 g Zucker 1 EL Speisestérke 1 EL Mehl
1 Prise Salz 4 weifle Schokopralinen Puderzucker

Die Schokolade und die Butter bei geringer Hitze in einer Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad
schmelzen lassen. Die Eier aufschlagen und in eine Schiissel geben. Mit einem Mixer die Eier gut
aufschlagen. Dann Speisestidrke und Mehl in die Schiissel geben und schliefllich die Schokolade
und die Butter in die Schiissel geben. Die Eier-Schokoladen-Masse in gebutterte und gezuckerte
Auflaufférmchen fiillen und die weiflen Schokopralinen in die Mitte geben. Die Auflaufférmchen
fiir 12 Minuten bei Unter/Oberhitze und 200 Grad in den Backofen geben. Anschlieflend die
Kiichlein mit Hilfe eines Messers anlésen und vorsichtig aus den Foérmchen herausholen. Die
Schokokiichlein auf Tellern servieren.

Steffen Henssler am 24. 04. 2012

Sirniki - Quark-Pldatzchen

Fiir 2 Portionen

500 g Speisquark 1 Ei 200 g Weizenmehl
Vanillezucker 3 unbehandelte Zitronenschale 1 Prise Salz
2 EL Zucker 2 EL Butter

Den Quark durch einen Sieb streichen, Mehl sieben und 100 g davon hinzufiigen. Das Ei, Zucker,
Salz, Vanillezucker und Zitronenschale dazugeben und alles gut mischen. Die Masse in zehn oder
zwolf gleich grofie Stiicke zerteilen. Aus jedem Stiick einen kleinen, runden, dicken Pfannkuchen
formen und von beiden Seiten in zerlassener Butter goldbraun ausbacken. Die Sirniki kénnen
mit einer fruchtigen Sofle, Sauerrahm oder halbfliissiger Sahne serviert sowie nach Belieben mit
Minze dekoriert werden.

Steffen Henssler am 29. 06. 2012
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Tortelett mit Zitrone

Fiir 2 Portionen

Teig:

40 g Pinienkerne 80 g Butter 140 g Mehl (Type 550)
1 Msp. Weinsteinbackpulver 30 g Puderzucker 1 Ei

Hiilsenfriichte

Fiillung:

2 Bio-Zitronen 2 Eier 100 g Puderzucker

100 g Creme double

Fiir den Teig Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze goldbraun résten. Auf
einem Teller abkiihlen lassen und im Blitzhacker fein mahlen. Mehl, Backpulver, Puderzucker
und Pinienkerne in einer Schiissel mischen. Butter und Eigelb zugeben und erst mit den Knet-
haken des Handriihrers, dann mit den Hénden rasch zu einem glatten Teig verkneten. Teig flach
driicken und in Folie gewickelt eine Stunde kalt stellen. Teig in vier Portionen teilen und jeweils
zwischen zwei Lagen Backpapier rund (16 cm () ausrollen. Teig in vier beschichtete Tartelette-
Formchen mit herausnehmbarem Boden geben (12 cm @), dabei jeweils den Rand andriicken.
Den Teig mit einer Schicht Backpapier belegen und mit Hiilsenfriichten, z.B. Linsen, belegen,
damit der Teig beim Backen nicht aufgeht und seine Form behélt.

Fiir die Fiillung;:

Zitronen heifl waschen, trocken tupfen und die Schale fein abreiben. 100 ml Zitronensaft aus-
pressen. Eier trennen und die Eigelbe mit 100 g Puderzucker mit den Quirlen des Handriihrers
fiinf Minuten schaumig aufschlagen. Erst die Zitronenschale und den Zitronensaft, dann die Cre-
me double unterriihren. Zitronencreme beiseite stellen. Eiweifl verquirlen. Teigboden mit Eiweif3
bestreichen und weitere fiinf Minuten backen. Backofentemperatur auf 120 Grad reduzieren.
Zitronencreme auf die Tartelettes verteilen und auf der mittleren Schiene 30 Minuten backen.
Tartelettes abkiihlen lassen. Tartelettes aus den Férmchen 16sen und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 21. November 2012

Zwetschgen-6ratin
Fiir 2 Portionen
4 Eier 250 g Zwetschgen, TK 1 EL Mehl
Salz 3 EL Zucker 30 g Butter

1 Zweig Rosmarin

Den Backofen mit Grillfunktion vorheizen (alternativ Oberhitze 200 Grad). Eine Pfanne aufset-
zen und Butter, einen Essloffel Zucker sowie ein wenig Rosmarin hinein geben. Durch leichtes
Riithren dafiir sorgen, dass sich die Zutaten in der Pfanne gut vermischen. Die Zwetschgen in
die Pfanne geben und leicht karamellisieren lassen. Die Eier aufschlagen und Eiweifl und Ei-
gelb voneinander trennen. Das Eiweif} steif schlagen und mit je einer leichten Prise Zucker und
Salz abschmecken. Das Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig schlagen, das Mehl zugeben
und unterrithren. Die Pfanne vom Herd nehmen und die karamellisierten Zwetschgen in eine
Auflaufform geben. Das Eiweifl unter das aufgeschlagene Eigelb heben. Die Masse nun iiber die
Zwetschgen in die Auflaufform geben und gleichméfig verteilen. Die Auflaufform fiir rund fiinf
Minuten auf hochster Gratinierstufe in den Ofen stellen. Die Form aus dem Ofen nehmen und
das Gratin auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 22. 03. 2012
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Fisch



Bacon-Forelle

Fiir 2 Portionen

1 Forelle 1 Bio-Zitrone 50 g Bacon
Mehl Ol Salz
Pfeffer

Zu Beginn die Forelle leicht salzen und pfeffern. Eine Zitrone in diinne Scheiben schneiden und
jeweils drei Scheiben auf die Forelle legen. Drei Streifen Bacon jeweils quer {iber den Fisch und
die Zitronenscheiben legen. Den Fisch wenden und auch die andere Seite der Forelle mit je
drei Scheiben Zitrone und drei Streifen bedecken und den Bacon fest um den Fisch wickeln.
Die Forelle inklusive Zitronen und Bacon in Mehl wiélzen, um ein Anhaften in der Pfanne zu
verhindern. Eine Pfanne mit Ol heif werden lassen. Sollte die Forelle nicht in die Pfanne passen,
kann der Schwanz bedenkenlos abgeschnitten werden. Den Fisch bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten kross anbraten. Anschliefend die Pfanne mit dem Fisch fiir rund 10 bis 15 Minuten bei 200
Grad in den Ofen geben. Die Forelle aus dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 05. 04. 2012

Dorade mediterran

Fiir 2 Portionen

1 Dorade (kiichenfertig) 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
150 g Chorizo-Wurst 1 Zitrone  Thymian
Olivenol Salz Pfeffer

Parmesan

Die Dorade aufschneiden und filetieren. Dazu sollte zun#chst der Bauchlappen abgetrennt und
der Griatenkamm entfernt werden. Die Dorade von der Haut nehmen und in grobe Wiirfel schnei-
den. Fiir die Olivenol-Krauter-Mischung eine Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit einem
Schuss Olivendl im Topf erhitzen. Die Knoblauchzehe abziehen, in feine Scheiben schneiden und
ebenfalls hinzugeben. Die Chorizo-Wurst auch in Scheiben schneiden und der Mischung beifiigen.
Einige Thymianblatter abzupfen und mit der Chorizo, dem Knoblauch und der Zwiebel vermi-
schen. Eine halbe Zitrone auspressen und den Saft dem Sud beigeben. Des Weiteren ein wenig
Abrieb von der Zitrone hinzufiigen um das Aroma zu verstirken. Man sollte darauf achten, dass
das Ol nicht zu hei wird. Die Dorade mittig in tiefen Tellern anrichten und mit ein wenig Salz
und Pfeffer abschmecken. Nun den heiflen Oliventl-Kriuter-Sud iiber die Dorade geben. Eine
weitere halbe Zitrone auspressen und das Gericht mit dem Saft abschmecken. Abschlieend zur
Verfeinerung ein wenig gehobelten Parmesan dariiber geben.

Steffen Henssler am 03. 02. 2012
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Dorade mit Peperonata

Fiir 2 Portionen

1 Dorade 2 rote Paprika 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Bio-Zitrone 1 Zweig Thymian
Butter Olivenol Chili

Salz Pfeffer

Als erstes den Schwanz der Dorade abtrennen. Dann den ganzen Fisch kriftig mit Salz und
Pfeffer sowohl von innen als auch von auflen wiirzen. Eine Zitrone in Scheiben schneiden und
diese nebeneinander als eine Art Bett fiir die Dorade auf einem grofien Stiick Alufolie anordnen.
FEine Knoblauchzehe abziehen und in feine Scheiben schneiden. Diese gemeinsam mit einem
Thymianzweig sowie zwei bis drei Flocken Butter auf das Zitronenbett geben. Die Dorade auf
das Zitronen-Knoblauch-Bett legen. AnschlieBend Zitronenscheiben, Knoblauch, Thymian und
Butterflocken auch von oben auf den Fisch geben, die Folie verschlieffen und darauf achten, dass
diese wirklich fest verschlossen ist. Eine Pfanne aufsetzen, erhitzen und den Fisch in der Alufolie
kurz darin Hitze annehmen lassen. Die eingepackte Dorade im Anschluss fiir 15 Minuten bei 160
Grad in den Ofen geben. Die Paprika schélen, halbieren, die Trennwéinde entfernen und Kerne
entfernen und die verbliebenen Stiicke der Paprika in kleine Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit
Olivenol aufsetzen und das die Paprika darin anschwitzen. FEine Zwiebel und eine Knoblauchzehe
abziehen, fein schneiden und bei kleiner Hitze gemeinsam mit der Paprika braten lassen. Das
Gemiise mit ein wenig Chili abschmecken. Bevor die Pfanne vom Herd genommen wird, das
Paprikagemiise noch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schliefilich die Dorade aus dem Ofen nehmen
und gemeinsam mit dem Paprikagemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 21. 03. 2012

Gebratener Wolfsbarsch

Fiir 2 Portionen
300 g Wolfsbarsch 1 Bund Schnittlauch 10 g Meerrettich
1 Romersalat 50 g Bacon Salz, Pfeffer, Olivenol

Den Fisch halbieren. Eine Hilfte mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Ol braten.
Damit der Fisch seine flache Form behélt, einen Topf wihrend des Bratvorgangs auf den Fisch
platzieren. Die andere Hilfte des Fisches fein hacken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Schnittlauch fein schneiden und hinzufiigen. Einen Hauch Meerrettich hinein reiben und das
Ganze mit Olivendl verrithren. Den Rémersalat kurz durch eine heie Pfanne mit Ol ziehen.
Den Bacon dazu geben und kross braten. Den Salat auf Tellern anrichten, den Fisch darauf
geben und mit dem kalten Tatar oben drauf servieren.

Steffen Henssler am 13. November 2012
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Gebratener Zander an Curry-Spargel

Fiir 2 Portionen

1 Zanderfilet (ohne Haut) 6 Stangen griiner Spargel 100 ml Kokosmilch

2 TL Currypaste Mehl 3 Stiele glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Zunichst die Griten aus dem Zander herausschneiden oder ziehen. Anschlieend den Zander
in Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schliellich die einzelnen Zanderstiicke
mehlieren, das iiberfliisssige Mehl abklopfen und den Zander mit Ol in eine heifie Pfanne geben.
Bei starker Hitze kurz anbraten, Hitze reduzieren und bei mittlerer Hitze weiter garen. Die Enden
des griinen Spargels abschneiden und in eine separate Pfanne geben. Den Spargel mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in der Pfanne anbraten. Die Currypaste zum Spargel in die Pfanne geben
und alles mit Kokosmilch abléschen. Mit einer Gabel die Currypaste mit der Milch verriihren.
Die Petersilie fein hacken und gemeinsam mit ein wenig Butter zu dem Fisch in die Pfanne
geben. Schliefllich das Spargelgemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken, vom Herd nehmen und
auf Tellern anrichten. Den Fisch aus der Pfanne nehmen, auf dem Spargel drapieren und mit
der Sofle bedecken. Anschlieffend die Petersilie dariiber verteilen und servieren.

Steffen Henssler am 30. 03. 2012

Gebratenes Lachs-Sashimi mit Stauden-Sellerie

Fiir 2 Portionen
300 g Lachsfilet 100 g Staudensellerie 100 g Austernpilze

1 Zwiebel 1 Zitrone 1 TL Wasabi
Butter 2 Stiele Blattpetersilie Olivendl
Salz Pfeffer

Zunichst das Arbeitsbrett sehr stark mit Salz und Pfeffer bestreuen und das Lachsfilet grof3-
ziigig darin wenden. Eine Pfanne aufsetzen und hoch erhitzen. Etwas Ol in die Pfanne geben
und das Lachsfilet fiir nur rund eine Minute von allen Seiten kurz anbraten. Aus der Pfan-
ne entnehmen. Den Staudensellerie schilen oder alternativ die Féden des Selleries ziehen. Den
Sellerie anschlieffend sehr fein herunter schneiden. Eine Zwiebel abziehen, in feine Ringe schnei-
den und gemeinsam mit dem Sellerie unter Zugabe von etwas Butter in eine Pfanne geben.
Die Austernpilze klein schneiden und dem Sellerie beigeben. Das Pfannengemiise mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen. Nun die Blattpetersilie grob zupfen und mit in die Pfanne geben und alles
schwenken. Den Lachs in diinne Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Eine Zitrone
aufschneiden, auspressen und den Zitronensaft iiber das Pfannengemiise geben. Einen Schuss
Olivenol sowie ein wenig Wasabi hinzufiigen, alles vermengen und den Salat gemeinsam mit dem
Pfannensud auf den Lachs geben und servieren.

Steffen Henssler am 27. 03. 2012

24



Gebratenes Rotbarben-Pimientos- Austernpilz-Gemiise

Fiir 2 Portionen
2 Rotbarbenfilets 15 Pimientos 100 g Austernpilze

1 Zwiebel 1 Zitrone 30 g Parmesan
Butter Mehl 01
Salz Pfeffer

Zunichst die Pimientos und die Austernpilze in kleine Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit
heifem Ol anschwitzen. Eine Zwiebel abziehen, in diinne Scheiben schneiden und zu dem Gemiise
in die Pfanne geben. Danach das Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken. Parmesan und etwas
Zitrone iiber das Pfannengemiise reiben sowie den Saft einer halben Zitrone hinzufiigen. Den
Gréatenkamm der Rotbarbe entfernen und den Fisch kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Hautseite mehlieren und auf dieser Seite in einer Pfanne in Ol anbraten.

Tipp:

Um zu verhindern, dass sich der Fisch zu stark zusammen zieht, einen Topf auf die Filets stellen,
wéihrend diese in der Pfanne garen. Den Fisch von beiden Seiten anbraten und eine Flocke Butter
mit hineingeben. Abschliefend den Saft einer halben Zitrone der Butter beifiigen. Das Gemiise
aus der Pfanne nehmen und gemeinsam mit dem Fisch auf Tellern anrichten. Den Pfannensud
iiber den Fisch geben und servieren.

Steffen Henssler am 06. 06. 2012

Geschmorte Dorade

Fiir 2 Portionen

1 Dorade 50 g getrocknete Tomaten 50 g Parma-Schinken
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian

1 Zitrone 50 ml Weiwein Olivendl

Salz Pfeffer

Zunichst die Dorade filetieren. Dazu das Filet an den Kiemen einschneiden, das Messer mit
leichtem Druck vom Kopf in Richtung Schwanz durchziehen und dabei direkt auf den Gréten
langfahren. Schliefilich den Bauchlappen abschneiden und die Gréiten entfernen. Das Filet wa-
schen, trocken tupfen und pfeffern und salzen. AnschlieBend eine Zwiebel abziehen, halbieren
und in Ringe schneiden. Eine Pfanne mit ein wenig Olivenol aufstellen und die Zwiebeln darin
anschwitzen. Zudem eine Knoblauchzehe abziehen, in Scheiben schneiden und ebenfalls in der
Pfanne anschwitzen. Nun die getrockneten Tomaten halbieren und den Parma-Schinken in gro-
be Stiicke schneiden und mit in die Pfanne geben. Das Ganze vorsichtig mit Salz und Pfeffer
abschmecken und ein wenig Thymian hinzufiigen. Das Doradenfilet nun direkt auf die Zwiebeln
in die Pfanne geben und alles mit einem Schuss Weiflwein bei mittlerer Hitze einkochen lassen.
Den Thymian herausnehmen und dafiir noch einen Schuss Olivendl sowie den Saft einer halben
Zitrone dazugeben. Bei Bedarf erneut mit Pfeffer nachwiirzen. Die Dorade zusammen mit dem
gediinsteten Gemiise aus der Pfanne nehmen. Die Haut der Dorade entfernen und den Fisch
und das Gemiise auf Tellern anrichten. Zum Abschluss ein wenig geriebenen Parmesan iiber das
Gericht geben und servieren.

Steffen Henssler am 05. 03. 2012
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Gratinierter Kabel jau mit Fenchel und Mangold

Fiir 2 Portionen

1 Kabeljau 1 Fenchel 200 g Mangold
Mehl 1 Zwiebel frischer Koriander
ca. 80 g Schafskdse 50-100 ml Weilwein Butter

Salz Pfeffer Olivenol

Den Kabeljau waschen und trocken tupfen. Die Gréten sind in dem Stiick Fleisch nicht vorhanden
und somit kann der Fisch direkt mit Salz und Pfeffer gewiirzt und in Mehl gewendet werden.
Das Mehl vom Fisch abklopfen und den Kabeljau mit der Fleischseite zuerst in einer heiflen
Pfanne mit Ol anbraten. Den Fisch wenden und weiter braten. Die Fenchelknolle halbieren und
die Wurzel rausschneiden. Als néichstes eine Fenchelhilfte in diinnen Scheiben runter schneiden.
Tipp:

Auch das Fenchelkraut am Ende der Wurzel kann als Gewiirz verwendet werden. Dafiir das
Kraut von der Wurzel zupfen und klein hacken. Die Fenchelscheiben und das Fenchelkraut zum
Fisch geben. Den Mangold waschen, klein schneiden und mit dem Fisch und dem Fenchel braten.
Den Fisch nach dem Anbraten aus der Pfanne nehmen und zur Seite legen. Eine Auflaufform mit
Butter ausstreichen und den Fisch mit der Haut nach unten in die Form legen. Den Saft einer
halben Zitrone auspressen und etwas Schale reiben und beides zum Fisch geben. Eine Zwiebel
abziehen, in Ringe schneiden und auch den Koriander klein hacken. Beides zum Gemiise in
die Pfanne geben und kurz anschwitzen lassen. Das heifle Gemiise auf den Fisch geben. Den
Schafskése iiber das Gemiise broseln und zum Schluss einen Schuss Weiflwein {iber das Gemiise
geben. Den Fisch im Ofen auf der hochsten Stufe fiir ca. acht bis zehn Minuten gratinieren. Den
Auflauf portionsweise auf Tellern anrichten. Nach Bedarf kann Baguette dazu serviert werden.

Steffen Henssler am 27. 01. 2012

Gratinierter Rotbarsch an Gemdise

Fiir 2 Portionen

1 Rotbarsch (kiichenfertig) 1 Zucchini 1 Zwiebel
50 g Rucola 50 g Creme-fraiche 1 Knoblauchzehe
Thymian, Parmesan Olivenol Salz, Pfeffer

Als erstes die Zucchini vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Die Zucchini nun in Scheiben
schneiden. Eine Zwiebel abziehen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit
Olivendl aufsetzen und die Zucchini gemeinsam mit der Zwiebel darin anbraten. Etwas Thymian
beifiigen und ebenfalls anbraten. Eine Knoblauchzehe abziehen, auf eine Gabel spieffen und
einmal durch die Pfanne ziehen. Jetzt den Rucola in mundgerechte Stiicke schneiden, ebenfalls
in die Pfanne geben und das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Loffel Creme-fraiche
dazugeben, vermengen und alles in eine Auflaufform fiillen. Die Haut sowie den Gréitenkamm
des Rotbarschs entfernen, sodass man ein Filet erhélt. Dieses kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf das Gemiise legen. Schliefilich mit einer Reibe so viel Parmesan dariiber geben, dass
das Rotbarschfilet vollstéindig davon bedeckt ist. Anschliefend die Auflaufform fiir vier bis fiinf
Minuten bei 200 Grad Celsius bei Oberund Unterhitze in den Ofen stellen. Schliellich das Gratin
aus dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 18. 05. 2012
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Heilbutt auf Salsiccia

Fiir 2 Portionen

400 g Heilbuttfilet 100 g Salsiccia 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Stange Lauch Olivendl

1 Bio-Zitrone Mehl 4 Blatter Salbei
100 ml Weilwein  Pfeffer

Als erstes den Heilbutt in kleine Wiirfel schneiden. Die Salsiccia in kleine Scheiben schneiden.
Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Oli-
venol in die Pfanne geben, erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch hinzufiigen. Mit einem
Sparschiler die Schale einer Zitrone in ganz feinen Streifen schneiden und diese ebenfalls mit
in der Pfanne anrtsten. Den Heilbutt leicht salzen und mit Mehl bestduben. Das iiberschiissige
Mehl wieder abklopfen. Die Heilbutt-Wiirfel nun gemeinsam mit der Salsiccia in die Pfanne ge-
ben und unter Zugabe von einem Schuss Olivendl anbraten. Mit Weiflwein abléschen. Nun den
Salbei fein hacken und hinzufiigen. Abschlieflend das Ganze gut mit Pfeffer wiirzen. Schliellich
den Lauch in diinne Ringe schneiden, in die Pfanne geben und ganz kurz durchziehen. Nun die
Pfanne vom Herd nehmen, das Ganze auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 23. 03. 2012

Heilbutt mit Blumenkohl-6réstl und Safran-Beurre-Blanc

Fiir 2 Portionen

200 ml Weifiwein 150 g Butter 10 g Safran

0,5 Bund Petersilie 2 Heilbuttfilets Mehl, Salz

1 Blumenkohl 1 Chorizo 10 g Pfefferkorner

Den Weiflwein in einem Topf aufsetzen und zum Kochen bringen. Den Safran dazugeben, mit den
Pfefferkérnern, etwas Salz und bei Belieben Petersilie wiirzen und auf 100 Milliliter einkochen
lassen. Die Haut des Heilbutts abnehmen, den Heilbutt tranchieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen, in Mehl wenden und bei nicht zu starker Hitze braten. Die Réschen des Blumenkohls
abtrennen, kleinschneiden und in einer Pfanne anbraten. Die Weifiweinreduktion durch ein Sieb
gieBen. Nach und nach einige Butterflocken hinzufiigen und die Sauce mit einem Piirierstab
schaumig piirieren. Noch ein wenig Safran hinzugeben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die
Chorizo in kleine Stiickchen schneiden und mit einer Flocke Butter zum Blumenkohl in die
Pfanne geben. Etwas gehackte Petersilie dazugeben und kurz mit anbraten. Das Grostl mit der
Beurre Blanc und dem Heilbutt auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 07. November 2012
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Heilbutt-Filet mit Birnen-Blattchen auf Kopfsalat

Fiir 2 Portionen

350 g gerducherten Heilbutt 1 Birne 50 g Schlagsahne
50 g Sahne 1 Prise Zucker 1 Zitrone
1 Kopfsalat Pfeffer Salz

Als erstes den Heilbutt in kleine Wiirfel schneiden. Die Schlagsahne steif schlagen. Die Birne
schélen und in Scheiben schneiden. Einen Teil der Birne in Streifen schneiden, den anderen in
Wiirfel. Alles miteinander in einer Schiissel geben und mit etwas Pfeffer, ein wenig Salz und
der geschlagenen Sahne vermengen. Den Heilbutt als Nocken mit Hilfe zweier Loffel auf Tellern
anrichten. Fiir den Kopfsalat die fliissige Sahne in eine Schiissel geben. Etwas Zucker dazugeben
und in der Schiissel so lange verriihren, bis sich der Zucker vollstdndig aufgel6st hat. Die Zitrone
halbieren und den Zitronensaft in das Dressing geben. Das Salatkopfherz nun in das Dressing
eintunken und neben dem Heilbutt auf den Tellern servieren.

Steffen Henssler am 13. 04. 2012

Kabeljau- und Calamaretti-Pfanne mit Schafskdse, Oliven

Fiir 2 Portionen

150 g Calamaretti 150 g Kabeljaufilet mit Haut 50 g griine Oliven

100 g Schafskése 1 Zitrone 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe  1/2 Bund Basilikum Mehl, Olivenol, Pfeffer

Zunichst die Calamaretti putzen. Dazu die Fangarme und den Kopf herausziehen, die Cala-
maretti aufschneiden und das Innere heraus kratzen. Dann die Haut abziehen, damit sich die
Calamaretti beim Anbraten nicht zu stark rollen. Das Ganze noch einmal waschen und trocken
tupfen. Ol in eine Pfanne geben und sehr heiff werden lassen. Nun das Kabeljaufilet waschen,
trocken tupfen und samt Haut grob wiirfeln. Das Filet salzen und die Hautseite mit Mehl be-
stduben. Dann das Kabeljaufilet auf der Hautseite in die Pfanne geben. Die Zwiebel abziehen,
klein hacken und ebenfalls in die Pfanne geben. Knoblauch abziehen, klein schneiden und den
Zwiebeln beimengen. Schliellich die griinen Oliven hinzugeben. Das Basilikum fein hacken. Das
Kabeljaufilet wenden und die Calamaretti ebenfalls in die Pfanne geben. Mit Pfeffer und dem
Basilikum abschmecken. Den Schafskése klein hacken und ebenfalls in die Pfanne geben. Eine
Zitrone halbieren, auspressen und das Ganze mit dem Zitronensaft abloschen. Schliefllich einen
Schuss Olivendl hinzufiigen. Die Pfanne vom Herd nehmen und das Ganze auf Tellern anrichten.
Noch einmal mit Pfeffer und Basilikum abschmecken und servieren.

Steffen Henssler am 08. 03. 2012
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Lachs mit Tomaten-Bohnen-Gemiise

Fiir 2 Portionen

100 g Tomaten 80 g weifle Bohnen 1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch 300 g Lachs 0Ol

1 Zitrone 2 Zweige Rosmarin

Die Tomaten in Wiirfel schneiden (etwa in der Gréfle der Bohnen), die Zwiebel abziehen und in
Scheiben schneiden und das Ganze in einer Pfanne in Ol anbraten. Den Lachs in groBe Stiicke
schneiden und in einer extra Pfanne auf der Haut-Seite in Ol anbraten. Eine Knoblauchzehe
auf eine Gabel spieflen und durch die heifle Pfanne ziehen. Den Lachs wenden. Zitronenschale
iiber das Gemiise reiben. Die weichgegarten Bohnen und Tomaten mit einer Gabel zerstampfen.
Den Lachs aus der Pfanne nehmen (er ist nun oben und unten angebraten und in der Mitte
noch roh), auf Tellern anrichten und das Gemiise dariiber geben. AbschlieBend mit ein wenig
Rosmarin garnieren.

Steffen Henssler am 20. November 2012

Lachs-Filet auf Erbsen-Piiree

Fiir 2 Portionen
300 g Lachsfilet 300 g Tiefkiihlerbsen 150 ml Gemiisefond

1 Zitrone 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Mehl Thymian Minze
Olivenol Salz Pfeffer

Den Thymian fein hacken und mit etwas Mehl vermengen. Die Minze ebenfalls fein hacken und
mit Mehl mischen. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Beides
unter Zugabe von Olivendl in einem Topf anschwitzen. Die Tiefkiihlerbsen zum Knoblauch und
zu der Zwiebel in den Topf geben Gemiisefond zugeben und weich kochen. Das Lachsfilet mit Salz
und Pfeffer wiirzen und einmal rundherum in Mehl wenden. Nun den Fisch in eine heifle Pfanne
geben und von allen Seiten gut anbraten. Das Erbsengemiise aus dem Topf entnehmen und in
eine Kiichenmaschine fiillen. Die Masse kriftig mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Abschluss noch etwas Minze an das Piiree geben und erneut mixen. Das Erbsenpiiree auf
Tellern anrichten. Das Lachsfilet aus der Pfanne nehmen und ebenfalls auf den Tellern platzieren
und servieren.

Steffen Henssler am 23. 03. 2012
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Lachs-Filet mit Knusper-Gemiise

Fiir zwei Portionen

2 Lachsfilets ohne Haut 50 g Kiirbiskerne 2 Spitzpaprika
1 Sellerie 2 Scheiben Pumpernickel 1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch Olivenol 1 Zitrone

Pfeffer, Salz, Ol

Kiirbiskerne in einer Pfanne anrtsten. Das Lachsfilet mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Knob-
lauchzehe abziehen und halbieren. Eine zweite Pfanne aufsetzen, einen Schuss Ol dazugeben
und kurz mit der aufgeschnittenen Knoblauchzehe durch die Pfanne gehen, um das Ol leicht
mit Knoblauchgeschmack zu parfiimieren. Den Lachs in die Pfanne geben und anbraten. Spéter
wenden und auf der anderen Seite braten. Aus der Pfanne nehmen. Kiirbiskerne aus der Pfanne
entnehmen und auf Kiichenpapier geben. Den Sellerie kleinschneiden und in die Kiirbiskern-
Pfanne geben. Die Spitzpaprika klein schneiden und ein wenig Ol in die Sellerie- Pfanne geben.
Die Paprika dazugeben. Pumpernickel in die Lachs-Pfanne legen und kurz von beiden Seiten
rosten. Das Brot aus der Pfanne nehmen, mit ein wenig Kiichenpapier abtupfen und leicht sal-
zen. Den Lachs in diinne Sashimi-Scheiben schneiden. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die
Zwiebel abziehen, in feine Scheiben schneiden und in die Gemiisepfanne geben. Die Kiirbiskerne
zum Gemiise in die Pfanne geben. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken, schliellich
noch einmal mit etwas Zitronensaft und Olivendl verfeinern. Das Gemiise auf dem Brot anrichten
und das Lachs-Sashimi darauf legen. Mit Sellerieblédttern dekorieren.

Steffen Henssler am 15. Oktober 2012

Lachs-Spitzkohl-Roulade

Fiir 2 Portionen

1 Spitzkohl 400 g Lachsfilet 200 ml Sahne
200 ml Fischfond 1 Zitrone Krauter

1 EL Rapsol 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Butter Salz Pfeffer

Die vier dufleren grofien Blétter des Spitzkohls vorsichtig abtrennen und in kochendem Wasser
blanchieren. In Eiswasser abschrecken und auf Kiichenpapier trocknen lassen. Den Lachs in vier
Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Lachs nun auf die Spitzkohlbléatter
geben und einpacken. Einen Topf mit etwas Ol aufsetzen und die Lachsroulade darin vorsichtig
anbraten. Wahrenddessen eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und in Wiirfel schnei-
den. Zwiebel und Knoblauch sowie etwas Zitronenschale in den Topf mit der Lachsroulade geben.
Fin wenig Butter und den Fischfond hinzufiigen und die Hitze des Topfes reduzieren. Nach fiinf
Minuten den Lachs aus dem Topf nehmen. Danach etwas Sahne, Salz und Pfeffer in den Topf
geben und das Ganze aufkochen lassen. Die Lachsroulade mit der Sauce auf Tellern anrichten
und servieren.

Steffen Henssler am 18. 04. 2012
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Pochierter Schellfisch mit Bratkartoffeln und Senf -Sofe

Fiir vier Personen

Schellfisch:

600 g Schellfischfilet 200 ml Weifiwein Butter

Pfeffer Salz

Senfsofle:

3 Frithlingszwiebeln 2 EL Butter 1 EL Mehl

300 ml Milch 400 g Sahne 10 TL Wasabipulver
2 EL Senf, kornig 0,5 Zitrone Pfeffer, Salz
Bratkartoffeln:

3 Friihlingszwiebeln 400 g Pellkartoffeln 100 g Speck, durchwachsen
1 EL Butterschmalz 1 Bund Koriandergriin Salz

Spinat:

200 g Blattspinat, jung 1 EL Butterschmalz Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Schellfisch:

Den Fisch mit Pfeffer und Salz wiirzen. Auf ein gebuttertes Backblech legen, den Weiflwein dazu
geben und circa 15 bis 20 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.

Senfsofle:

Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in halbe Ringe schneiden. Butter in einem Topf
schmelzen. Die Friihlingszwiebeln darin zwei Minuten andiinsten. Mehl dariiber stduben und
kurz mitdiinsten. Milch und Sahne unter Riihren zugieen. Alles aufkochen und unter Riihren
zehn Minuten kécheln. Mit Wasabipulver, Senf, Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Die
Sofle mit dem Stabmixer fein piirieren.

Bratkartoffeln:

Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in halbe Ringe schneiden. Die Kartoffeln in der Scha-
le kochen, pellen und in fiinf Millimeter dicke Scheiben schneiden. Den Speck in feine Wiirfel
schneiden und in einer groflen Pfanne ohne Fett knusprig braten. Herausnehmen und einen Ess-
l6ffel Butterschmalz in der Pfanne erhitzen. Die Kartoffelscheiben darin goldbraun braten, etwas
salzen. Die Friihlingszwiebeln dazugeben, drei Minuten mitbraten. Den Speck wieder dazugeben,
umriihren. Den Koriander waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Bratkartoffeln aus
der Pfanne nehmen, mit dem Koriander vermengen und warm halten.

Spinat:

Den Spinat waschen und trocken schleudern. In der Pfanne einen Essloffel Butterschmalz erhit-
zen. Den Spinat dazu geben und unter Riihren zerfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus
der Pfanne nehmen und warm halten. Den Spinat und die Bratkartoffen auf Tellern verteilen.
Den Schellfisch auf den Spinat legen, mit der Sofle begieflen und sofort servieren.

Steffen Henssler am 23. November 2012
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Polnisches Hering-Tatar

Fiir 2 Portionen
2 Matjesfilets 2 gekochte Eier 3 Scheiben Speck
1 Zwiebel 2 Gewiirzgurken 4 gekochte Pellkartoffeln

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Matjesfilets, Fier und Gewiirzgurken klein wiirfeln
und in eine Schiissel geben. Die Zwiebeln dazugeben. Den Speck klein wiirfeln und in einer
Pfanne auslassen. AnschlieBend gut abtropfen lassen und mit in die Schiissel geben. Das Ganze
mit Pfeffer und Salz wiirzen und vermengen. Alles mit Hilfe eines Anrichterings auf einem Teller
anrichten und die Pellkartoffeln dazu servieren.

Tipp:

Dazu kann etwas saure Sahne gereicht werden.

Steffen Henssler am 22. 06. 2012

Saibling-Filet mit mediterranem Gemdise

Fiir 2 Portionen

2 Saiblingsfilets  Salz Pfeffer

1 Aubergine 1 Zwiebel 3 Stiele Basilikum
30 g Oliven Limettensaft Olivenol

Mehl

Zunichst die Hautseite der Saiblinge mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl geben. Die
Saiblinge in einer Pfanne in Ol anbraten. Die Aubergine in Stifte schneiden und dann in Wiirfel.
Eine Zwiebel abziehen, halbieren, fein wiirfeln und zusammen mit der Aubergine in einer Pfanne
anbraten. Das Basilikum und die Oliven klein schneiden und zu der Aubergine und der Zwiebel
geben. Nun den Saibling aus der Pfanne nehmen und in Scheiben schneiden. Das Gemiise mit
Limettensaft abloschen und Olivendl hinzufiigen. Schliefllich den Fisch mit dem Gemiise auf
Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 24. 04. 2012

Sashimi von der Forelle

Zutaten

1 Forelle (kiichenfertig) Salz 2 Artischocken

1 TL Oregano 1 Zitrone 1 Stange Friihlingslauch
Olivenol Pfeffer 20 g Parmesan

Mehl

Zuerst mit einem Messer die Filetstiicke von der Forelle heraustrennen. Nun den Bauchlappen
und die Griten entfernen. Die Filets auf der Haut wiirzen und halbieren. Die Hautseite des
Fisches in Mehl einlegen und in eine heile Pfanne mit Ol geben. Den Fisch dabei mit einem Topf
beschweren — dabei soll das Fleisch roh bleiben. Den oberen Kamm der Artischocken entfernen
und das ,,Herz“ der Artischocken, Oregano und Zitronenschale sowie etwas Friihlingslauch klein
schneiden. In einer Schale mit Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen. Das Sashimi
von der Forelle in Streifen schneiden und auf Teller geben. Die hergestellte Marinade auf den
Fisch geben und mit etwas Parmesan garnieren.

Steffen Henssler am 28. 08. 2012
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Sauerbraten vom Kabel jau mit Vanille-Kohlrabi

Fiir vier Personen

Fond:

0,25 1 Riesling 0,5 1 Fischfond 3 EL Essig
Kabeljau:

4 Kabeljaufilets, a 180 g Salz, Pfeffer Mehl, Ol
Vanille-Kohlrabi:

0,5 Schote Vanille 3 EL Zucker 2 Kohlrabi

2 EL Butter 1 Schote Peperoni, klein, rot 1 Bund Koriander
2 EL Sahne, geschlagen Zucker Salz

Sofle:

250 g Trauben, kernlos, dunkel 0,25 ml Portwein, rot 1/8 1 Rotwein
3 EL Zucker

Fond:

Den Riesling auf die Hélfte reduzieren und mit dem Fischfond und Essig mischen.

Kabeljau:

Die Kabeljaufilets zw6lf Stunden im Fond einlegen. Kabeljaufilets salzen und pfeffern, mehlieren
und anschlieBend in Ol beidseitig anbraten. Nach dem Braten die Filets in der Hilfte des Fonds
pochieren.

Vanille-Kohlrabi:

Die andere Hilfte des Fonds mit der halben Vanilleschote, dem ausgekratzten Mark und Zucker
verkochen. Den Kohlrabi wiirfeln und in Salz-Zucker-Wasser blanchieren. Anschlieflend in But-
ter farbig anbraten und mit in Ringe geschnittener Peperoni und Korianderstreifen vermengen.
Das Ganze mit dem ,Vanille-Fond“ abléschen und reduzieren. Unter ein Achtel ,Vanille-Fond*
(Rest vom Abléschen) mit dem Stabmixer zwei Essloffel geschlagene Sahne mixen, so dass eine
schaumige Sofle entsteht.

Sofe:

Die Trauben waschen und halbieren. Portwein, Rotwein und Zucker zusammen zu einer dick-
fliissigen Fliissigkeit reduzieren. Die zubereiteten Trauben darin erwérmen.

Steffen Henssler am 11. Mai 2012
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Schnelle Bratkartoffeln mit Zander

Fiir 2 Portionen
400 g Zanderfilet mit Haut 5 rohe Kartoffeln 5 Scheiben Speck

Schnittlauch 1 Zwiebel 3 EL Mascarpone
4 Walniisse 1 Bio-Zitrone Salz
Pfeffer Olivenol

Den Fisch waschen und mit einem Kiichentuch trocken tupfen. Mit einem Messer vorsichtig
und leicht schrég links und rechts neben dem Gratenkamm einschneiden. Wichtig ist, dass die
Haut auf der unteren Seite nicht durchgeschnitten wird. So behélt der Fisch seine ganze Form.
Den eingeschnittenen Griatenkamm vorsichtig herausziehen. Der diinne Bauchlappen kann abge-
schnitten werden und muss nicht mit verwendet werden. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen
und leicht mehlieren. Das Zanderfilet mit der Hautseite zuerst in einer Pfanne in Ol anbra-
ten. Den Fisch wenden und die Fleischseite ebenfalls anbraten. Die rohen Kartoffeln mit Schale
in diinne Scheiben schneiden. Ol in eine heife Pfanne geben und die Kartoffelscheiben darin
knusprig anbraten. Zu den Kartoffeln den Speck geben. Die Zwiebel in diinne Ringe und das
Schnittlauch klein schneiden. Beide Zutaten zu den Kartoffeln in die Pfanne geben und gut
schwenken. In die noch heifle Pfanne der Bratkartoffeln 3 EL Mascarpone geben und mit einem
Schuss Wasser vermengen. Die Walniisse klein mérsern und unter die Mascarpone-Sofle mengen.
Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln mit dem Zanderfilet auf Tellern anrichten
und mit der Mascarpone-Walnuss-Sofle garnieren.

Tipp:

Zu dem Fisch ggfs. etwas Sdure einer Zitrone geben.

Steffen Henssler am 31. 01. 2012

Seeteufel mit Paprika- Auberginen-Gemiise

Fiir 2 Portionen

300 g Seeteufelfilet 1 Aubergine 2 rote Spitzpaprika
Rosmarinblatter 1 Limette 1 Zwiebel

100 g Butter 1 TL Kreuzkiimmel Pfeffer

Salz Mehl Ol

Die Aubergine in Wiirfel schneiden. Die Spitzpaprika entkernen und in Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in einer heifien Pfanne mit Ol andiinsten. Das
Gemiise dazugeben und ebenfalls anbraten. Eine Flocke Butter auf ein Arbeitsbrett geben und
den Kreuzkiimmel darauf streuen. Die Butterflocke mit dem Kreuzkiimmeln fein schneiden, so
dass sich der Kiimmel zerkleinert. Den fein gehackten Kiimmel mit der Butter nun zu dem
Gemiise geben. Das Seeteufelfilet waschen und trocken tupfen. Den Fisch in zwei Portionen
teilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Mehl bestduben. Das iiberschiissige Mehl
abklopfen. Den Fisch in einer heifien Pfanne mit Ol von beiden Seiten anbraten. Etwas Schale
der Limette reiben, die Limette halbieren und den Saft auspressen. Nun den Limettensaft sowie
eine Flocke Butter zu dem Fisch geben. Die Rosmarinblétter zu dem Fisch in die Pfanne geben
und kurz mit schwenken. Zuletzt den Butterfond aus der Pfanne mit dem Abrieb der Limette
vermengen. Das Gemiise mit dem Fisch auf Tellern anrichten und mit dem Butterfond aus
Pfanne betriufeln.

Steffen Henssler am 03. 01. 2012
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Seezunge auf Kirsch-Tomaten

Fiir 2 Portionen

1 Stiick Seezunge (300 g)
1 Bio-Zitrone

Pfeffer

Olivenol

200 g Kirschtomaten
50 g geriebener Parmesan
Zucker

Mehl

2 Stangen Friihlingslauch
Salz
Butter

Die Seezunge waschen und mit einem Kiichentuch abtupfen. Den Fisch in zwei Teile portionieren.
Im néchsten Schritt die Kirschtomaten waschen und halbieren. Da der Geschmack der Tomaten
durch Zucker noch intensiver zum Ausdruck kommt, das Arbeitsbrett mit etwas Zucker bestreu-
en und die Tomaten mit der aufgeschnittenen Seite in den Zucker driicken. Eine Pfanne mit
einem kleinen Stiick Butter erhitzen und die Tomaten mit der gezuckerten Seite anbraten und
karamellisieren. Zu den Tomaten etwas klein geschnittenen Friihlingslauch geben. Die Tomaten
nach kurzer Zeit wenden und etwas flach driicken, damit der Saft aus den Tomaten austritt. Ge-
gebenenfalls noch eine Flocke Butter in die Pfanne geben. Den Fisch mehlieren, iiberschiissiges
Mehl abklopfen und mit einem Schuss Olivendl neben den Tomaten in der gleichen Pfanne kurz
anbraten. Eine Flocke Butter mit in die Pfanne geben und ein bis zwei Scheiben der Zitrone auf
den Fisch legen. Die Tomaten und den Fisch auf Tellern anrichten und mit geriebenem Parmesan
garnieren.

Steffen Henssler am 09. 01. 2012

Tomaten-Rotbarsch-Ragout

Fiir 2 Portionen

2 Rotbarschfilets 8 Tomaten 50 g Pancetta
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe Olivenol
Schnittlauch Zitrone Salz

Pfeffer

Das Rotbarschfilet waschen, trocken tupfen, in Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Tomaten halbieren und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Ol in eine Pfanne
geben und die Rotbarschwiirfel sowie die Tomaten hinein geben und braten. Eine Zwiebel abzie-
hen, halbieren, in feine Ringe schneiden und zu dem Fisch in die Pfanne geben. Eine Knoblauch-
zehe abziehen, fein hacken und ebenfalls in die Pfanne geben. Den Pancetta in grobe Stiicke
schneiden und dazugeben und anbraten. Einen weiteren Schuss Olivendl in die Pfanne geben.
Die Tomaten leicht mit einer Gabel in der Pfanne zerdriicken um den Saft aus den Tomaten her-
aus zu driicken. Dazu ein wenig Schnittlauch grob hacken, in die Pfanne geben und schwenken.
Abschlieffend ein wenig Zitronenschale in die Pfanne reiben. Anschliefend die Zitrone halbie-
ren und den Saft der halben Zitrone hinzufiigen. Nun das Ragout aus der Pfanne nehmen und
auf Tellern anrichten. Zum Schluss noch ein bis zwei Schnittlauchhalme als Dekoration auf das
Ragout legen.

Steffen Henssler am 28. 02. 2012
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Zander-Filet auf Tomaten-Sugo gratiniert mit Schafskdse

Fiir 1 Portion:

250 g Zanderfilet 2 Scheiben Bauernbrot 150 g geschilte Tomaten
40 g Schafskidse 40 g griine Oliven (entkernt) 1 Zwiebeln
Olivenol Salz Pfeffer

Zwei Scheiben Bauernbrot in einer heiflen Pfanne mit etwas Olivendl anrdsten. Nach einiger
Zeit wenden. Die Zanderfilets mit Pfeffer und Salz wiirzen und in derselben Pfanne neben dem
Brot anbraten. Die Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Olivendl in einer weiteren
Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Geschélte Tomaten dazugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie grob hacken und zu den Tomaten in die Pfanne geben.
Die angerosteten Brotscheiben aus der Pfanne nehmen und auf den Boden einer Auflaufform
legen. Die Tomatenmischung auf das Brot in die Auflaufform gieflen. Den Zander in der Pfanne
wenden und kurz garen lassen. Dann den Zander auf die Tomaten in die Auflaufform legen. Den
Schafskése grob zerbroseln und auf den Zander geben. Die Oliven kleinschneiden und auf den
Kase geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas Olivendl betréufeln. Bei 185 Grad Ober-
/Unterhitze ca. fiinf Minuten im Ofen garen. Das Ganze auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 18. Oktober 2012

Zander-Filet in Parma-Schinken mit Shiitake-Gemiise

Fiir 2 Portionen

300 g Zanderfilet 100 g Shiitake-Pilze 200 g Lauch
8 Sch. Parma-Schinken 1 Zitrone 50 g Parmesan
Mehl, Ol, Butter Salz, Pfeffer

Als erstes die Haut des Zanders entfernen und das Filet leicht salzen und pfeffern. Den Parma-
Schinken um das Zanderfilet wickeln, melieren und in einer Pfanne mit heiem Ol von beiden
Seiten anbraten. Die Stédngel der Shiitake-Pilze entfernen und die Kopfe in diinne Scheiben
schneiden. Eine weitere Pfanne mit reichlich heiiem Ol aufsetzen, die Pilze hinein geben und
mehrfach im Ol schwenken. Den Lauch in Ringe schneiden und zu den Pilzen geben. Das Pfan-
nengemiise anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein wenig Butter in die Fischpfanne geben
und die Hitze leicht reduzieren. Schliellich sowohl das Pilzgemiise als auch das Zanderfilet vom
Herd nehmen und auf Tellern anrichten. Dem Buttersud in der Fischpfanne den Saft einer hal-
ben Zitrone hinzufiigen. Danach den Pfannensatz iiber den Fisch und das Gemiise geben. Zum
Abschluss Parmesan iiber das Zanderfilet reiben und servieren.

Steffen Henssler am 10. 05. 2012
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Avocado-Dip mit panierter Hahnchen-Brust

Fiir 2 Portionen
Fiir die panierte Hihnchenbrust:

150 g Hdahnchenbrustfilet 1 Ei Paniermehl
Mehl

Fiir den Avocado-Dip:

1 Avocado 1 Chilischote 1 Bio-Zitrone
Olivenol 4 Stiele glatte Petersilie Salz

Pfeffer Pflanzendl

Das H#éhnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen, in diinne Streifen schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in Mehl wilzen. Ein Ei verschlagen und die mit Mehl bedeckten Héhn-
chenbruststreifen hindurch ziehen, anschlieBend im Paniermehl wenden. Die panierten Héhn-
chenbruststreifen in eine Pfanne mit heiflem Pflanzenol geben und goldgelb anbraten. Fiir die
Guacamole eine Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel
entnehmen. Dieses in eine kleine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken. 4 Chilischote
fein hacken und der Avocado Masse zufiigen. Die Zitrone kalt abspiilen, trocknen und die Schale
einer halben Zitrone fein abreiben. Den Saft auspressen und beides zum Avocadopiiree geben.
Einen Schuss Olivendl hinzufiigen und mit fein gehackter Petersilie verfeinern. Abschlielend mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die angebratenen H&hnchenbruststreifen gemeinsam mit dem
Avocado-Dip auf Tellern anrichten.

Tipp:

Anstelle von Petersilie kann wahlweise auch Schnittlauch oder fiir eine asiatische Note Koriander
verwendet werden.

Steffen Henssler am 17. 02. 2012

Bruschetta mit Pute und Artischocke

Fiir 2 Portionen

250 g Putenbrust 1/2 Ciabatta 50 g Bacon
Thymian 4 Babyartischocken 30 g Oliventapenade
2 Zehen Knoblauch  Olivenol Pfeffer

Salz

Das Putenfleisch waschen und trocken tupfen. Daraufhin das Fleisch in hauchdiinne Scheiben
schneiden und diese mit dem Messer zusétzlich platt driicken. Das Fleisch pfeffern und salzen.
Den Knoblauch abziehen, klein schneiden und in eine heifle Pfanne mit Olivendl geben. Das
Ciabatta in mundgerechte Scheiben schneiden und in der Pfanne anrésten. Zusétzlich den Bacon
in der Pfanne anbraten. Auch das geschnittene Putenfleisch jetzt mit in die Pfanne geben. Den
Thymian fein hacken und auf die Putenbrust geben. Die Babyartischocken schélen, indem Stiel
und Blétter entfernt werden. Zusétzlich auch den Blatterkamm mit einem Messer entfernen.
Den Boden klein schneiden und kurz anbraten. Den Bacon, das Fleisch, die Oliventapenade und
die Artischocke in einer Schiissel vermengen. Nach Bedarf pfeffern und salzen. Zum Anrichten
das Brot auf einen Teller geben und das Fleisch mit dem Bacon und der Artischocke auf das
Ciabatta geben.

Steffen Henssler am 05. 01. 2012
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Ente mit Apfel-Rotkohl

Fiir 2 Portionen
1 Entenbrust, 300 g 3 Stiele Thymian 1 Stiel Rosmarin

3 Wacholderbeeren 1 Zwiebel 1 kleiner Apfel
250 g Rotkohl 100 ml Rotwein 1 Lorbeerblatt

2 Nelken 2 Wacholderbeeren 2 EL Rotweinessig
1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Die Haut der Entenbrust kreuzweise einschneiden und mit der Hautseite nach unten in einer
vorgeheizten Pfanne langsam knusprig braten. Thymian, Rosmarin und Wacholder mit in die
Pfanne geben. Das entstandene Fett immer wieder abgieflen und aufbewahren. Sobald die Haut
knusprig und goldbraun ist, die Brust einmal wenden, kurz anbraten. Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen und anschlieBend im Ofen bei 120°C in etwa 15 Minuten fertig garen. Fiir den
Rotkohl Zwiebel schilen, Apfel entkernen und beides klein wiirfeln. Rotkohl fein hobeln. Aufge-
fangenes Entenfett in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Apfel und Rotkohl darin anschwitzen.
Mit Zucker bestreuen und mit Rotwein abldschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lorbeer, Wa-
cholder und Nelken zugeben und bei geschlossenem Deckel weich garen. Den Rotkohl mit etwas
Rotweinessig, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Rotkohl auf Tellern anrichten, die Enten-
brust aufschneiden und darauf legen.

Steffen Henssler am 19. Dezember 2012 (Ali Giing6rmiis)

Hahnchen-Brust mit Pancetta an Fenchel-Gemiise

Fiir 2 Portionen

300 g Hahnchenbrustfilet 1 Fenchelknolle 80 ml Sahne
1 Schalotte 4 Scheiben Pancetta Ol
Salz Pfeffer

Den Fenchel zu Beginn in Ringe schneiden, das abgetrennte Fenchelgriin jedoch aufbewahren.
Nun Ol in eine heie Pfanne geben und den Fenchel in der Pfanne diinsten. Eine Schalotte
abziehen, klein schneiden und zum Fencheln geben. Das Fenchelgriin klein schneiden und eben-
falls hinzufiigen. Die Héhnchenbrust mit Klarsichtfolie bedecken und mit einem Fleischklopfer
plattieren. Anschlieend die Folie abnehmen. Den Pancetta auf das plattierte Fleisch geben und
abermals plattieren. SchlieBlich beides gemeinsam in eine weitere Pfanne mit heiBem Ol geben
und von beiden Seiten anbraten. Das Fenchelgemiise mit Sahne abléschen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und etwas einkochen lassen. Das Gemiise aus der Pfanne nehmen und auf Tellern
anrichten. Das Fleisch auf dem Fenchelgemiise drapieren und servieren.

Steffen Henssler am 09. 05. 2012
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Hdhnchen-Brust mit SiiBkartoffel-Rosti

Fiir 2 Portionen

300 g Hahnchenbrust 200 g Siilkartoffeln 30 g Parmesan

1 Stange Zitronengras 1 Zitrone 1 Ei

1 EL Mehl 1 Zwiebel Olivendl, Salz, Pfeffer

Die Siikartoffeln schélen und in eine Schiissel reiben. Ein Eigelb und einen Essloffel Mehl unter-
heben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Zitronengras sehr fein hacken und unterheben. Ol
in einer Pfanne erhitzen und kleine Portionen der Kartoffelmasse ausbraten. Die Hihnchenbrust
in Streifen schneiden. Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und die Hihnchenbruststreifen darin
anbraten. Die Zwiebel in feine Ringe schneiden und zu dem Fleisch in die Pfanne geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, einen Spritzer Zitronensaft dazugeben und gar ziehen lassen. Zum Schluss
Parmesan in die Pfanne reiben und iiber dem Fleisch schmelzen lassen. Den krossen Rosti mit
dem Fleisch auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 27. November 2012

Mais-Hadhnchen-Brust mit Kiirbis-Kruste

Fiir 2 Portionen

2 Maispoulardenbriiste = Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol
Currypulver 200 g Hokkaidokiirbis 1 Ei
1 EL Semmelbrésel 1 TL brauner Zucker

Die Maispoulardenbriiste mit Salz, Pfeffer und etwas Currypulver wiirzen und im heiflen Olivendl
von allen Seiten anbraten. Den Kiirbis grob raspeln und in eine Schiissel geben. Das Ei trennen,
das Eigelb, Semmelbrosel und Zucker zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut mischen. Die
Masse auf dem Fleisch verteilen und im Backofen bei 160 Grad 15 Minuten garen. Anschlieffend
bei 220 Grad einige Minuten backen, bis eine schone Kruste entstanden ist.

Steffen Henssler am 09. Oktober 2012

Puten-Champignon-Pfanne

Fiir 2 Portionen

500 g Putenfilet 100 g Champignons 4 EL Zwetschgenmus
2 EL Naturjoghurt 50 g Rucola 50 g Cranberries
Salz, Pfeffer, Ol

Die Putenbrust in kleine Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieffend in
einer Pfanne in Olivenol anbraten. Die Zwiebel abziehen, fein schneiden und die Champignons
vierteln. In einer zweiten Pfanne in Ol anbraten. Zwetschgenmus und Naturjoghurt in einer
Schiissel zusammenriihren — im Verhéltnis einen Teil Joghurt, zwei Teile Zwetschgenmus. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Topf erwédrmen. Danach den Rucola, Pfeffer und etwas
Olivendl zu den Champignons geben. Die Cranberries zum Schluss hinzufiigen und die Hitze
reduzieren. Die Zwetschgensauce auf Tellern garnieren, die Pute darauf legen und mit dem
Gemiise servieren.

Steffen Henssler am 12. November 2012
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Rote Bete-Carpaccio, Poularden-Geschnetzeltes, Fetakdse

Fiir 2 Portionen

250 g vorgegarte Rote Bete 2 Poulardenbriiste Salz

Pfeffer 4 EL Olivendl 50 g Fetakiise
Thymian 1 Zitrone 50 g Parmesan
1 Knoblauchzehe

Zunichst die Haut von der Poularde abziehen, die Filets kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in Stiicke schneiden. Eine Pfanne erhitzen. Nun etwas Ol in die heiBe Pfanne geben und
das geschnetzelte Fleisch hinein geben. Die vorgekochte Rote Bete in Scheiben schneiden. Diese
nun auf Tellern anrichten und mit Zitronensaft und Ol marinieren. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Fleisch kross braten, dann den Fetakése mit in die Pfanne geben. Die Hitze
etwas reduzieren. Den Knoblauch abziehen und eine Zehe durch die Pfanne ziehen. Dann die
Zehe wieder entfernen und etwas Thymian hinzugeben. Das Fleisch mit dem Fetakése auf das
Carpaccio geben und mit Zitronenschale verfeinern. Schliellich noch etwas Parmesan dariiber
reiben und die Teller servieren.

Steffen Henssler am 13. 06. 2012

Schnelle Hahnchen-Pfanne

Fiir 2 Portionen

250 g Hahnchenbrustfilet 100 g Shiitake 50 g Pinienkerne
40 g Paniermehl 1 Schalotte 50 g Butter
2 Zweige Thymian 3 Zweige Schnittlauch

Die Hihnchenbrust in Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hihnchenbrust
darin anbraten. Die Schalotte abziehen, fein schneiden und ebenfalls in die Pfanne geben. Die
Shiitake von den Stielen befreien, in Streifen schneiden und in die Pfanne geben. Ebenso die
Pinienkerne. Das Ganze rosten. Nun die Butter hinzufiigen, zergehen lassen, die Hitze reduzie-
ren und das Ganze mit dem Paniermehl bestreuen. Die schnelle Hihnchenpfanne auf Tellern
anrichten, mit etwas Schnittlauch garnieren und servieren.

Steffen Henssler am 19. Oktober 2012
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Tomaten-Walnuss-6Gemiise mit Hahnchen, Salbei und Pancetta

Fiir 2 Portionen

1 Hahnchenbrust 4 Tomaten 4 Scheiben Pancetta
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Salbei
Zucker Salz Pfeffer

Olivenol 30 g Walnusskerne

Das Héhnchenfleisch waschen und mit einem Kiichentuch trocken tupfen. Das Fleisch in Streifen
schneiden. Die Tomaten vierteln und nochmals quer halbieren. Die Tomaten in eine heifle Pfanne
mit einer Prise Zucker geben, damit der Tomatengeschmack noch mehr in den Vordergrund
kommt. Einen Schuss Olivendl dazugeben. Den Pancetta grob schneiden und zu den Tomaten in
die Pfanne geben. Die Zwiebel und den Knoblauch klein schneiden und zu den Tomaten geben.
Die Tomaten in der Pfanne flach driicken, damit der Saft aus den Tomaten austreten kann und
es sich ein schoner Sud ergibt. Die Walniisse klein hacken und zu den Tomaten in die Pfanne
geben. In einer separaten Pfanne das Hiahnchenfleisch anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir das Aroma einen Zweig Salbei mit anbraten. Weitere Salbeiblétter klein hacken und mit
dem Héhnchen gut durch schwenken. Das Fleisch mit dem Saft einer Zitrone abléschen und
den ganzen Salbeizweig aus der Pfanne nehmen. Die Tomaten mit dem H#hnchen auf Tellern
anrichten.

Steffen Henssler am 16. 01. 2012
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Albondigas - spanische Rinder-Hack-Bdllchen

Fiir 2 Portionen

500 g Rinderhack 1 Zwiebel 1 Ei

200 g geschélte Tomaten 1 Knoblauchzehe 2 EL Senf

4 EL Semmelbrosel 1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Ol

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Diese dann unter Zugabe des Senfs mit dem Hackfleisch
vermengen. Das Fi aufschlagen und ebenfalls komplett unter das Hackfleisch und die Zwiebeln
mischen. Die Semmelbrosel unter die Masse mischen und das Ganze mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. AnschlieBend die Hackmasse zu kleinen Béllchen formen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Hackbéllchen hinein geben und anbraten. Die geschélten Tomaten in kleine Stiicke
schneiden und gemeinsam mit dem Thymian und Rosmarin in der Pfanne anbraten. Die Hitze
reduzieren. SchlieBlich eine Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und ebenfalls in die Pfanne ge-
ben. Alles gut verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sofle mit den Béllchen etwa
zehn Minuten kocheln lassen und anschlieffend vom Herd nehmen. Die Albondigas auf Tellern
anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 05. 03. 2012

Chili con Kiirbis mit Rinder-Hack

Fiir 2 Portionen
300 g Rinderhack 200 g Butternutkiirbis 250 g stiickige Tomaten

1 EL Tomatenmark 1 EL Harissa 50 g Maiskorner
50 g rote Bohnen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
20 ml Rapsol Zucker, Salz, Pfeffer

Schalotten und Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Kiirbis entkernen, schilen und klein
wiirfeln. Das Rapsol in einem Topf erhitzen und das Hackfleisch darin kréftig anbraten. Zwiebeln,
Knoblauch und Kiirbis zugeben und ebenfalls anbraten. Das Tomatenmark hinzugeben und unter
Riihren anrtsten. Die Dosentomaten, das Harissa, die Maiskorner und die Bohnen zugeben. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Zucker kraftig abschmecken. Zugedeckt etwa 15 Minuten kocheln lassen.

Steffen Henssler am 01. November 2012
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Chili-Rinder-Hack-Bdllchen mit Koriander-Pesto

Fiir 1 Portion:

1 kleine Chilischote 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
300 g Rinderhack 3 EL Semmelbrosel 1 Ei

Salz, Pfeffer 1 Bund Koriander 50 Pinienkerne
100 ml Olivensl 10 g Ingwer 1 Limette

Die Chilischote mit den Kernen fein hacken, die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. Beides mit dem Hackfleisch, Semmelbroseln, Ei, Salz und Pfeffer verkneten und in den
Hiinden zu kleinen Béllchen formen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischbéllchen darin
rundherum braun anbraten. Fiir das Pesto Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Stiele
entfernen. Die Blédtter mit den Pinienkernen, Olivendl, Ingwer in einen Zerkleinerer geben und
zu einer nicht zu feinen Paste verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Limettensaft wiirzen und
auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 16. 08. 2012

Spitzkohl-Rouladen

Fiir 2 Portionen

300 g Rinderhack 1 Scheibe Graubrot 1 Spitzkohl
1 Ei 50 g getrocknete Tomaten 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe Fond 1 TL Senf
Butter 0l Salz
Pfeffer

Zunichst die Rinderhackmasse in eine Schiissel geben. Das Graubrot in kleine Wiirfel schneiden
und mit dem Hackfleisch vermischen. Ein ganzes Ei aufschlagen und mit der Hackmasse ver-
mischen. Eine Zwiebel abziehen, klein schneiden und ebenfalls mit der Hackmenge mixen. Zum
Abschluss ein wenig Senf fiir den Geschmack hinzufiigen und die Hackmischung mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Einzelne Blétter vom Spitzkohl entnehmen, in kochendem Salzwasser blan-
chieren und in Eiswasser abschrecken. Auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen. Nun die Blétter
mit der Hackmasse befiillen. Die Spitzkohlblidtter nun vorsichtig rollen und an den Enden ver-
schliefen. Falls ein Blatt zu klein ist um die Hackmasse aufzunehmen, so empfiehlt es sich zwei
Blatter versetzt iibereinander zu schlagen, um eine gréflere Fliache zu erhalten. Abschlieflend die
Spitzkohlrouladen mit Salz und Pfeffer wiirzen. SchlieBlich eine Pfanne mit Ol erhitzen und die
Spitzkohlrouladen darin anbraten. Die getrockneten Tomaten in eine Auflaufform geben. Eine
Knoblauchzehe abziehen, schneiden und zu den Tomaten in die Auflaufform geben. Nachdem
die Rouladen von allen Seiten gut angebraten sind aus der Pfanne herausnehmen und in die
Auflaufform legen. Das Bratenfett aus der Pfanne unbedingt hinzugeben. Die Auflaufform mit
Fond auffiillen und bei 175 Grad fiir 15 bis 20 Minuten bei Ober- und Unterhitze in den Ofen
stellen. Anschlieffend die Auflaufform entnehmen und die Rouladen auf Tellern anrichten. Den
Sud durch ein Sieb in einen Kochtopf geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und erneut einmal
kurz aufkochen. Etwa ein bis zwei Loffel Butter hinzufiigen, die Hitze reduzieren und die Sauce
mit einem Stabmixer schaumig aufmixen. Zum Abschluss die Sofe iiber die Rouladen geben und
servieren.

Steffen Henssler am 04. 04. 2012

45



Tschebureki Gebackene Teigtaschen

Fiir 2 Portionen
Fiir den Teig:

1,5 Tassen Mehl 3 Tasse warmes Wasser 1 TL Salz

1 Ei 25 g Butter Eigelb zum Verkleben
Fiir die Fiillung:

1 TL Salz Pfeffer 2 Zwiebeln

500 g Hackfleisch halb und halb Ol zum Frittieren

Fiir den Teig alle Zutaten in einer Schiissel zu einem glatten Teig verkneten. Aus dem Teig
kleine Kugeln formen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen. Fiir die Fiillung
das Hackfleisch mit einer gewtirfelten Zwiebel mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nun so
viel Wasser zugeben und unterkneten, bis die Masse breiartig ist. Die Masse auf die ausgerollten
Teigstiicke geben, die Rénder mit Eigelb bestreichen, zusammenklappen und rundherum gut
verschlieBen. In einer Pfanne zwei Zentimeter hoch Ol erhitzen und die Teigtaschen darin von
beiden Seiten goldgelb ausbacken.

Steffen Henssler am 27. 06. 2012
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Kalb-Roulade mit Shiitake-Fiillung und Karotten-Gemiise

Fiir 2 Portionen

2 Schalotten % Bund Petersilie 2 Kalbsschnitzel
1 EL Senf 2 EL Olivendl 1 Bund Karotten
1 TL Zucker 50 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir die Fiillung die Pilze und die Schalotten klein schneiden. Petersilie fein hacken. Alles in der
Pfanne mit Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kalbsschnitzel leicht plat-
tieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Senf bestreichen und die Fiillung darauf verteilen.
Das Fleisch aufrollen, mit Kiichengarn oder Zahnstocher binden und in einer Pfanne im heiflen
Olivenol kurz von allen Seiten anbraten. Im 120 Grad heiflen Ofen etwa sechs Minuten ruhen
lassen. In der Zwischenzeit die Karotten schélen und in Scheiben schneiden. Den Zucker leicht
karamellisieren und dann die Karotten mit dem restlichen Olivendl anbraten. Mit Gemiisebriihe
abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Karotten weichdiinsten, mit frisch gehackter
Petersilie verzieren und mit der Kalbsroulade servieren.

Tipp:

Das Kalbsschnitzel in Klarsichtfolie plattieren, dann bleiben keine Fleischreste im Plattiereisen
kleben! Statt der Shiitake-Pilze kénnen Sie auch Champignons

Steffen Henssler am 20. September 202012
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Saltimbocca von Kalb-Schnitzel, Spargel-Soufflé

Fiir vier Personen

Spargelsoufilé:

250 g Spargel, griin 50 g Butter 3 EL Semmelbrosel
40 g Mehl 200 ml Milch 3 Eier

80 g Parmesan Cayennepfeffer, Salz

Saltimbocca:

12 Blattchen Salbei 4 Kalbsschnitzel, diinn 4 EL Sonnenblumendl
4 Scheiben Parma-Schinken 2 Zehen Knoblauch 100 g Butter
Pfeffer Salz

Salsa Verde:

1 Zehe Knoblauch, grof3 1 Schote Chili, griin, klein 400 g Salatgurke

1 Bund Petersilie 1,5 EL Salz 1 TL Pfeffer

6 EL Limettensaft 100 ml Olivenol Sesamsamen, hell

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Spargelsouffié: Den Spargel im unteren Drittel schilen und die holzigen Enden abschneiden. Die
Spargelspitzen abschneiden und ldngs halbieren. Den iibrigen Spargel schrig in Scheiben schnei-
den. Zwei grofle Souffiéférmchen mit Butter einfetten und mit Semmelbroseln aussteuern. Die
restliche Butter mit dem Mehl verkneten. Die Milch unter Rithren aufkochen. Die Mehlbutter in
kleinen Stiicken in die Milch riihren, bis die Masse glatt ist. In eine Schiissel schiitten. Die Eier
trennen, Eigelbe und 60 Gramm vom Parmesan, Cayennepfeffer und Salz unter die Buttermasse
rithren. Das Fiweif} steif schlagen und unter die Eimasse heben. Die Spargelspitzen an den Rand
der Souffléférmchen stellen. Die Spargelscheiben unter die Parmesanmasse heben und alles in
die Formchen einfiillen. Mit dem restlichen, geriebenen Parmesan bestreuen. Auf der zweiten
Schiene von unten in den heiflen Ofen stellen und Souffiés 30 Minuten backen. Herausnehmen
und sofort auf Teller stiirzen.

Saltimbocca: Den Salbei waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Kalbsschnit-
zel halbieren, mit etwas Ol bestreichen, zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie packen und mit dem
Fleischklopfer (notfalls geht auch eine schwere Pfanne) schon diinn klopfen. Auf jede Kalbfleisch-
scheibe eine halbe Scheibe Schinken legen. Die Hilfte der Salbeibldttchen auf dem Schinken
verteilen. Die Schnitzel zusammenklappen und mit Holzstdbchen zusammenstecken. Mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Vorsichtig salzen, der Parma-Schinken ist an sich schon salzig. Das restliche Ol
in einer Pfanne erhitzen, die Schnitzel bei starker Hitze von jeder Seite eine Minute braten. Den
Knoblauch mit dem Handballen andriicken und mit braten. 50 Gramm Butter dazugeben und
aufschdumen. Das Fleisch zwei Minuten weiter braten und die Schnitzel dabei mit der Butter
tibergieflen. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und in Alufolie wickeln. Die restliche Butter
in der Pfanne erhitzen. Den Knoblauch rausfischen. Die restlichen Salbeiblétter dazugeben und
kurz in der Butter braten, salzen und zu den Schnitzeln servieren.

Salsa Verde: Die Knoblauchzehe schéilen und klein schneiden. Die Chilischote waschen, ldngs
halbieren, entkernen und klein schneiden. Die Salatgurke schilen und klein schneiden. Petersi-
lie oder Koriandergriin waschen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und grob hacken. Alle
vorbereiteten Zutaten mit Salz, Pfeffer und Limettensaft in der Kiichenmaschine oder mit dem
Stabmixer in einem hohen Gefafl mittelfein piirieren. Zum Schluss das Olivendl dazugeben. Vor
dem Servieren nach Belieben mit hellen Sesamsamen bestreuen.

Steffen Henssler am 23. Méarz 2012
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Tomaten-Ragout an Kalb-Schnitzel

Fiir 2 Portionen
200 g Kalbsschnitzel 100 g Kirschtomaten 50 g Bacon

50 ml Weilwein 50 g Parmesan 100 g Mehl
2 Eier 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Olivenol, Zucker Chili, Salz, Pfeffer

Zuniichst Ol in einen Topf geben und erhitzen. Nun eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe ab-
ziehen und fein schneiden. Den Bacon ebenfalls klein schneiden und gemeinsam mit der Zwiebel
und dem Knoblauch in den Topf geben. Anschlieflend eine Prise Zucker hinzufiigen und alles
vermengen. Den Strauch von einem Strunk Kirschtomaten entfernen, die Tomaten in eine Schale
geben und darin andriicken, so dass die Tomaten leicht matschig werden. Danach die Tomaten
ebenfalls in den Topf geben. Das Tomatengemiise mit Weifiwein abloschen und bei mittlerer
Hitze einkochen lassen. Eier aufschlagen und mit einem Schneebesen leicht anschlagen. Den
Parmesan reichlich dariiber reiben und mit der Eiermasse vermengen. Das Kalbsschnitzel por-
tionieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und melieren. Das iiberschiissige Mehl leicht abklopfen
und die Schnitzel in der Eiermasse wenden. Ol in eine Pfanne geben und erhitzen, die Schnitzel
hinein geben und goldbraun von beiden Seiten anbraten. Das Tomatenkompott mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Ein wenig Chili fiir die Schérfe hinzufiigen. Die Kalbsschnitzel vom Herd
nehmen und zusammen mit dem Tomaten-Kompott auf Tellern anrichten. Zum Abschluss erneut
Parmesan dariiber reiben und servieren.

Steffen Henssler am 11. 04. 2012
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Lamm-Filet an Quatre-épices

Fiir 2 Portionen
200 g Lammfilet 100 g Kichererbsen 100 g Frischkése

50 g Rucola 1 Knoblauchzehe 3 TL Quatre-épices-Gewiirz
Balsamico Butter Rosmarin
Ol Olivenol Minze

Salz, Pfeffer

Das Lammfilet zunichst leicht salzen und rundherum mit Quatre-épices wiirzen. Ol in eine
Pfanne geben und bei geringer Hitze das Lammfilet darin anbraten. Die Kichererbsen in einen
Topf geben und mit einer Gabel zu einem Brei zerdriicken. Den Frischkise zum Kichererbsen-
brei geben und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Etwas Olivendl und gezupfte Minze hinzufiigen.
Anschlieend alles gut miteinander mischen und mit zwei Loffeln Nocken aus der Kichererbsen-
Frischkése-Masse formen. Den Rucola halbieren und kurz in die Pfanne geben. Eine Knoblauch-
zehe abziehen, in Scheiben schneiden und zum Rucola in die Pfanne geben. Nach rund einer
Minute den Rucola gemeinsam mit dem Knoblauch wieder aus der Pfanne nehmen und auf
Tellern anrichten. Je nach Geschmack noch mit ein wenig Balsamico abschmecken. Die Nocken
darauf anrichten. Ein groBziigiges Stiick Butter zum Lammfilet in die Pfanne geben und dieses
gemeinsam mit einem Rosmarinzweig darin glasieren. Schlieffilich das Filet aus der Pfanne neh-
men und neben den Kichererbsen-Nocken auf den Tellern anrichten. Den Sud iiber das Fleisch
geben und servieren.

Steffen Henssler am 10. 04. 2012

Lamm-Filet-Rollchen

Fiir 2 Portionen
200 g Lammfilet 50 g getrocknete Tomaten 50 g San Daniele-Schinken
Basilikum Ol, Salz, Pfeffer

Als erstes das Fett vom Lammfilet 16sen. Nun mit dem sogenannten "Butterfly-SchnittBunichst
das Fleisch mittig anschneiden. Die so entstandenen , Fliigel* aufklappen und gleichméfig mit
einem Fleischklopfer plattieren. Das Filet ausreichend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die getrock-
neten Tomaten auf das Fleisch geben und erneut leicht plattieren. Den San Daniele-Schinken
darauf legen. Etwas Basilikum ebenfalls auf das Lammfilet geben, mit Pfeffer wiirzen und das
Filet aufrollen. Die Enden mit einem Zahnstocher fixieren und das Filetrollchen noch einmal mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Die Lammréllchen in die Pfanne
geben und von allen Seiten goldbraun darin anbraten. Schliellich die Rollchen aus der Pfanne
nehmen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 13. 03. 2012
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Lamm-Lachs mit Weikohl

Fiir 2 Portionen

2 Lammlachse £ Weikohl 3 Kartoffeln

200 ml Lammfond 200 ml Weiflwein 1 EL Tomatenmark
3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin 1 Zwiebel
Speisestirke Butter Olivenol

Salz Pfeffer

Als erstes den Weifikohl fein schneiden. Die Kartoffeln schélen, zunéchst in etwas dickere Schei-
ben schneiden und diese anschliefend in Wiirfel schneiden. Eine Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Butter in einen Topf geben, erhitzen und die Kartoffeln sowie den Weilkohl und die
Zwiebelstiicke hineingeben und rosten. Das Rostgemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen und einen
Loffel Tomatenmark fiir das Aroma hinzufiigen. SchlieBlich alles mit Weifiwein abléschen. Thy-
mian und Rosmarin fiir den Geschmack beigeben und den Topf mit Lammfond auffiillen. Ab-
schlieffend eine Knoblauchzehe abziehen und im Ganzen mit in den Topf geben. Die Lammlachse
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in eine Pfanne geben, erhitzen und die Lammlachse in
der Pfanne von beiden Seiten anbraten. Ein wenig Butter mit in die Pfanne geben und zergehen
lassen. Nun die Lammlachse entnehmen und den Bratensud zum Gemiiseeintopf hinzufiigen.
Speisestiirke in eine Schiissel geben, Wasser hinzufiigen und die Stirke darin auflésen. Die Mi-
schung langsam und schrittweise in den kochenden Gemiiseeintopf fiillen und zum Abschluss alles
noch einmal fiir knapp eine Minute aufkochen lassen. Die Knoblauchzehe sowie die Rosmarin-
und Thymianzweige entnehmen und den Gemiiseeintopf in tiefe Teller fiillen. Abschlieflend das
Lamm tranchieren, auf den Eintopf geben, noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken und
servieren.

Steffen Henssler am 20. 04. 2012

Lamm-Lachse an Ajvar-Paprika-Piiree

Fiir 2 Portionen
300 g Lammlachse 50 g gerostete Paprika 1 EL Ajvar-Paste

1 Zitrone 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
Olivenol Thymian Rosmarin
Salz Pleffer

Bevor mit der Zubereitung der Speisen begonnen wird, einige Holzspiefle fiir rund 30 Minuten in
Wasser einweichen lassen, damit diese anschlieffend auf dem Grill nicht anbrennen. Als erstes die
Lammlachse lings halbieren, wellenformig aufspieffen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein wenig
Ol auf die FleischspieBe geben, diese auf den Grill legen und von allen Seiten gar grillen. Fiir
den Ajvar-Paprika-Dip zunéchst eine Knoblauchzehe sowie eine Schalotte abziehen, in Scheiben
schneiden und in Olivendl in einer Pfanne anschwitzen. Thymian und Rosmarin mit in die Pfanne
geben. Die gertstete Paprika ebenfalls kurz dazugeben. Das Pfannengemiise mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Saft einer halben Zitrone dariiber geben sowie ein bis zwei Streifen von der
Zitronenschale beimengen. Zum Abschluss die Ajvar-Paste kurz mit in der Pfanne anrésten und
zusammen mit dem Gemiise in einen Messbecher geben. Das Pfannengemiise sehr fein piirieren
und auf Tellern anrichten. Die Lammlachse vom Grill nehmen, neben dem Ajvar-Paprika-Piiree
anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 07. 05. 2012
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Spitzkohl-Gemiise mit gebratenem Lamm-Lachs

Fiir 2 Portionen

200 g Lammlachs 150 g Spitzkohl 50 g Parma-Schinken
1 Zweig Petersilie 1 Zweig Salbei Ol

1 Zwiebel Sahne Butter

Salz Pfeffer

Den Spitzkohl in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und den Spitzkohl und Zwiebeln hinein geben. Das Lammfleisch in mitteldicke
Tranchen schneiden und mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einer zweiten Pfanne Ol erhitzen und die
Fleischtranchen darin anbraten. Den Spitzkohl mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Hitze reduzieren
und eine Flocke Butter in die Pfanne geben. Ein wenig Petersilie zupfen und zu dem Spitzkohl
in die Pfanne geben. Den Parma-Schinken in grobe Streifen schneiden und zu dem Lamm in
die Pfanne geben. Ein wenig Salbei zupfen und ebenfalls zum Fleisch geben. Zum Schluss einen
Schuss Sahne zum Spitzkohl geben und kurz einkochen lassen. Den Spitzkohl auf Teller geben,
das Lammfleisch darauf anrichten und anschlieflend den krossen Parma-Schinken darauf geben.

Steffen Henssler am 17. Oktober 2012
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Calamaretti-Pfanne

Fiir 2 Portionen

Calamaretti Bohnen Salz
Pfeffer geschélte Tomaten Kapern
Knoblauchzehe

Den Kopf der Calamaretti herausziehen.

Tipp:

Auch der Kopf kann verarbeitet werden — oberhalb der Fiihler miissen lediglich die Augen ab-
geschnitten werden.

Im Korper das Riickgrat herausziehen, mit einem Finger in den Kérper gehen und diesen aus-
hohlen. Nun die Haut und den Flossenansatz am AuBeren des Korpers entfernen, da sich der
Calamar ansonsten beim Braten zusammen zieht. Der Korper kann jetzt halbiert oder in Ringe
geschnitten werden. AnschlieBend ein letztes Mal sdubern. Eine Pfanne aufsetzen und Ol darin
erhitzen. Eine Knoblauchzehe abziehen, anschneiden, auf ein Messer spieflen und damit durch
die Pfanne geben, damit sie Aroma abgeben kann. Jetzt die Bohnen in die Pfanne geben und
heil werden lassen. Mit Pfeffer wiirzen und die Calamaretti jetzt hinzufiigen. Auch diese mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit etwas Olivenol betriufeln und schlussendlich die geschéilten Tomaten
und Kapern in die Pfanne geben. Das Ganze kurz aufkochen lassen und anschieflend auf Tellern
anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 16. 08. 2012

Garnelen-Badllchen

Fiir 2 Portionen
12 Garnelen 1 EL Sesam hell 2 Frithlingszwiebeln
1 unbehandelte Limette 2 EL Speisestarke Erdnussol, Salz, Pfeffer

Zunichst die Garnelen putzen, den Darm und den Panzer entfernen und die Garnelen in feine
Stiicke hacken. Eine Pfanne erhitzen und den Sesam darin goldbraun rosten lassen. Die Friih-
lingszwiebeln abziehen und fein hacken. Dann die Zwiebeln in eine Schiissel geben. Eine Limette
halbieren und mit einer Reibe etwas Limettenschale in die Schiissel reiben. Die Garnelen, Erd-
nussol und Speisestirke sowie den angerdsteten Sesam ebenfalls in die Schiissel geben und alles
miteinander vermischen. Dann das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Olivenol
aufsetzen. Mit einem Eisportionierer Ballchen aus dem Schiisselinhalt formen und diese in der
Pfanne von beiden Seiten ein bis zwei Minuten anbraten. Schliellich die Garnelen-Béllchen aus
der Pfanne nehmen und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 22. 05. 2012
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Garnelen-Spinat-Pfanne

Fiir 2 Portionen
150 g Garnelen 100 g Babyspinat 50 g Physalis

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone
Currypaste Olivenol Salz
Pfeffer

Zu Beginn die Garnelen putzen sowie den Darm und den Panzer entfernen. Die Garnelen mit
einem Butterfly-Schnitt ldngs halb durchtrennen und die durch den Schnitt entstandenen Flii-
gel aufklappen. Eine Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Ol in einer Pfanne sehr stark
erhitzen und die Garnelen gemeinsam mit den Zwiebelringen in die Pfanne geben. Die Blétter
der Physalis entfernen und zu den Garnelen geben. Die Physalis dabei mit einer Gabel leicht
zerdriicken. Eine Zitrone aufschneiden und den Saft einer halben Zitrone iiber das Pfannenge-
miise geben. Den Babyspinat ebenfalls in die Pfanne geben, ein wenig Olivendl hinzufiigen und
alles einmal durchschwenken. AnschlieBend eine Knoblauchzehe abziehen, halbieren, auf eine
Gabel spielen und damit einmal durch die Pfanne gehen, um ein leichtes Knoblaucharoma zu
erzeugen. Schlieflich eine kleine Menge Currypaste hinzufiigen und vermischen. Den Abrieb ei-
ner Zitrone hinzufiigen und die Pfanne erneut schwenken. Die Pfanne vom Herd nehmen, das
Pfannengemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 23. 04. 2012

Garnelen-Tempura
Fiir 2 Portionen
8 Garnelen 1 Beutel Tempuramehl 1 TL Currypulver
Pflanzenol Salz Mehl

Zu Beginn die Garnelen ausbrechen, siubern sowie den Darm entfernen. Das Tempuramehl por-
tionsweise und gleichméfig in Fiswasser anrithren und mit ein wenig Currypulver sowie einer
Prise Salz abschmecken. Je kélter der Teig ist, desto knuspriger werden die ausgebackenen Gar-
nelen. Nun die Garnelen glatt driicken und auf Spiefle ziehen.

Tipp 1:

Vor dem Frittieren konnen die Garnelen entweder direkt in den Teig gehalten oder alternativ
zuvor noch einmal kurz in Mehl gewendet werden, wodurch mehr Teig an den Garnelenspieen
héngen bleibt. Einen Topf zur Hilfte mit Pflanzendl fiillen und auf etwa 160 Grad erhitzen.
Tipp 2:

Mit einem Holzstébchen priifen, ob das Ol heifl genug ist. Sprudelt dieses, sobald das Stiibchen
hinein gehalten wird, hat das Ol die notwendige Temperatur erreicht. Die GarnelenspieBe im hei-
Ben Ol ausbacken und anschlieBend auf Kiichenkrepp das iiberschiissige Fett abtropfen lassen.
Schliellich die Spiefle salzen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 12. 05. 2012

57



Gebratene Jakobsmuscheln mit Artischocken

Fiir 2 Portionen
200 g Jakobsmuscheln 50 g schwarze Oliven 50 g Bacon

1 Artischocke 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Chilischote 1 Zitrone Olivenol
Rosmarin Salz Pfeffer

Die Artischocke am Stiel abschneiden und einmal um die Artischocke herum die Knospen ab-
schneiden, sodass das Griin entfernt ist. Die Artischocke aufschneiden und am Ansatz des Herzens
mit einem Loffel die Haare heraus kratzen. Die Artischocke in kleine diinne Ecken schneiden und
in einer Pfanne mit heifem Ol anbraten. Ein wenig Rosmarin dazugeben. Die Muscheln mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in eine weitere Pfanne mit heifem Ol geben. Eine Zwiebel in Ringe
schneiden und ebenfalls in der Pfanne anbraten. Eine Knoblauchzehe schneiden und beimischen.
Alles sanft anbraten und nach Zugabe von einem Schuss Olivendl gut schwenken. Die schwarzen
Oliven halbieren und zusammen mit den Muscheln anbraten. Fiir etwas Schérfe eine gehackte
Chilischote hinzugeben. Sobald die Muscheln leicht glasig sind vom Herd nehmen und zusammen
mit Oliven, Zwiebel und Knoblauch anrichten. Wenn die Artischocken etwas Farbe bekommen
haben den Bacon hinzufiigen und leicht auslassen. Ein wenig Butter dazugeben und den Saft
einer halben Zitrone zum Sauern dariiber auspressen. Abschliefend die Artischocke mit dem
Bacon aus der Pfanne nehmen und zusammen mit den Muscheln anrichten.

Steffen Henssler am 23. 02. 2012

Italienische Jakobsmuscheln

Fiir 2 Portionen
6 Jakobsmuscheln 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Bio-Zitrone Parmesan 1 EL Oliventapenade
Butter Zucker Chili
Thymian Olivenol

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Nun eine Zitrone
halbieren, eine Hilfte in Scheiben schneiden und diese gut einzuckern. Eine Pfanne mit Oli-
venol aufsetzen, heifl werden lassen und einen Thymianzweig fiir den Geschmack hinzugeben.
Zwiebel, Knoblauch und die gezuckerte Zitronenscheibe mit in die Pfanne geben. Nun die Hitze
reduzieren. Die Jakobsmuscheln dazugeben und mit etwas Chili wiirzen. Eine Butterflocke so-
wie die Oliventapenade beimischen und gut umriithren. Die restliche halbe Zitrone auspressen
und den Saft zugeben. Den Parmesan mit einem Hobel grob direkt iiber die Jakobsmuscheln
reiben und leicht in der Pfanne schmelzen lassen. Abschlieffend die Pfanne vom Herd nehmen
und alles auf Tellern anrichten. Noch einmal etwas Parmesan direkt darauf geben, alles mit einer
Zitronenscheibe dekorieren und servieren.

Steffen Henssler am 21. 03. 2012
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Marinierte Krabben mit Avocado

Fiir 2 Portionen

150 g Nordseekrabben 1 Avocado 2 rote Zwiebeln
100 g Créme-fraiche 1 Zitrone 0,5 Bund Petersilie
1 getrocknete Chili Salz Pfeffer

Zunichst die Avocado halbieren und das Fruchtfleisch in der Schale mit dem Messer schachbrett-
musterformig einritzen. Dieses mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Saft einer halben Zitrone
auspressen. Die Nordseekrabben in einen Topf geben. Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln.
Diese den Nordseekrabben hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
Zusatzlich die Petersilie hacken und ebenfalls untermischen. Die Créeme-fraiche in einen weiteren
Topf geben und mit der getrockneten Chili sowie Salz, Pfeffer und dem restlichen Zitronensaft
abschmecken. Die Masse auf die Avocadohélften geben und gut damit bestreichen. Anschlieffend
die marinierten Nordseekrabben zusammen mit den Zwiebeln auf die Créme-fraiche geben und
auf Tellern servierfertig anrichten.

Steffen Henssler am 07. 03. 2012

Marinierte Nordsee-Krabben

Fiir 2 Portionen

150 g Nordseekrabben 1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch
4 Radieschen 40 g Frischkése 40 ml Sahne
Salz Pfeffer

Die Nordseekrabben mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zitrone halbieren und die Krabben mit
deren Saft verfeinern. Den Schnittlauch fein schneiden und zu den Krabben geben. Das Ganze
leicht vermischen. Die Radieschen in Scheiben, dann in Stifte schneiden und mit dem Frischkése
zu den Krabben geben. Sollte das Ganze zu fest sein, etwas Sahne nachgieflen. Aus der Masse
Nocken formen, auf Tellern anrichten und mit etwas Schnittlauch und Pfeffer garnieren.

Steffen Henssler am 19. Oktober 2012

59



Muscheln in Weilwein

Fiir 2 Portionen

1 kg frische Miesmuscheln 2 Knoblauchzehen 2 Zwiebeln

4 Stange Lauch 1 Mohre 150 g Sellerieknolle
1 kleine getrocknete Chilischote 1 Bund glatte Petersilie 4 EL Olivenol

5 Stiele Thymian Salz, Pfeffer 150 ml Weilwein

1 Baguette

Knoblauch und Zwiebeln abziehen und in feine Scheiben schneiden. Lauch putzen, lings halbie-
ren und griindlich waschen. Mohren und Sellerie schélen. Lauch, Mthren und Sellerie in feine
Streifen schneiden und die Chili fein hacken. Muscheln in stehendem kaltem Wasser waschen
und die Bérte entfernen. Offene und beschédigte Muscheln entfernen. Petersilienblétter von den
Stielen zupfen und grob hacken. Olivendl in einem sehr grofien Topf erhitzen. Knoblauch, Zwie-
beln, Porree, Mohren, Sellerie, Chili und Thymian fiinf Minuten bei mittlerer Hitze diinsten.
Mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen. Mit Weiflwein abléschen und zwei Minuten kochen lassen.
Zwei Scheiben Zitronenschale dazugeben. Die Muscheln in den Topf geben und zugedeckt bei
mittlerer Hitze etwa acht Minuten garen. Geschlossene Muscheln entfernen! Nun die Petersilie
untermischen. Die Muscheln mit dem Gemiise-Weiliweinsud servieren. Dazu passt Baguette.

Steffen Henssler am 23. November 2012

Panierte Garnelen auf Sahne-Speck-Brot

Fiir 2 Portionen
2 Scheiben Bauernbrot 4 Scheiben Speck 2 Zweige Rosmarin

1 Zwiebel 100 ml Sahne 6 Garnelen (kiichenfertig)
50 g Mehl 1 Ei 100 g Paniermehl
Olivenol Salz Pfeffer

Das Brot zun#chst in Scheiben und dann in Wiirfel schneiden. Den Speck in eine heifle Pfanne
mit Olivens] geben. Die Rosmarinzweige mit in die Pfanne geben, um dem Ol einen feinen Ge-
schmack zu verleihen. Jetzt das Brot darin anrdsten. Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und
mit in die Pfanne geben. Die Garnelen waschen. Den Kopf abtrennen und den Panzer entfernen.
Leicht am Riicken einschneiden und den Darm vorsichtig entfernen. Mittels Butterflyschnitt die
Garnele zur Hélfte aufschneiden und aufklappen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun die Gar-
nelen erst in Mehl, dann in etwas angeschlagenem Ei mit gehacktem Rosmarin und schliefllich
in Paniermehl wenden. Die panierten Garnelen in einer anderen Pfanne mit Olivendl nicht zu
heifl braten. Wenden und knusprig weiter braten. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpa-
pier iiberschiissiges Fett abtropfen lassen. Nun Sahne zu dem angerdsteten Brot geben. Kurz
einkochen lassen, abschmecken und mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Noch kurz einkochen las-
sen und den Rosmarin aus der Pfanne nehmen. Die Zweige durch eine Gabel ziehen, und die
Blatter wieder in die Sofle geben. Das Ganze auf Tellern anrichten, die panierten Garnelen leicht
nachsalzen und dariiber legen.

Steffen Henssler am 17. 01. 2012
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Uberbackene Garnelen in Tomaten-Sud

Fiir 2 Portionen

8 Garnelen 2 Knoblauchzehen 2 Schalotten

2 EL Zucker 50 g Butter 3 EL Semmelbrosel
1 Bund Petersilie 500 g Kirschtomaten

Zunichst die Schalotten und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Einen Topf mit Zu-
cker aufsetzen und karamellisieren lassen. Die Garnelen lings halbieren und Kopf und Darm
entfernen. In den Topf mit dem Zucker die Tomaten geben und einkochen lassen. Mit Hilfe eines
Kochloffels die Tomaten etwas zerstolen. Eine Pfanne erhitzen und die Butter, Knoblauch und
Schalotten hinzugeben. Dann die Petersilie feinhacken und ebenfalls hinzugeben. Eine Auflauf-
form nehmen und die geschmorten Tomaten darin verteilen. Dann die Garnelen hinzugeben. Eine
Pfanne aufsetzen und die Semmelbrosel darin anrésten. Nun die angerdsteten Semmelbrosel in
die Auflaufform geben. Die Auflaufform bei 180 Grad Ober-/Unterhitze in den Backofen stellen
und gratinieren lassen. Nach zehn Minuten die {iberbackenen Garnelen aus dem Ofen nehmen
und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 25. 05. 2012
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Entrecote mit Ofen-Kartoffeln SoBe Béarnaise und Spinat

Fiir vier Personen

Entrecote:

1 Entrecote, (1,2 kg) 2 EL Ol Pfeffer

Salz

Ofenkartoffeln:

12 Drillinge 1 kg Meersalz 5 Zweige Rosmarin
Spinat:

200 g Spinat, blanchiert 1 Schalotte 0,5 Schote Chili

70 g Butter 1 EL Chilipaste

Sauce Béarnaise:

100 ml Weilwein 0,5 Bund Estragon 1 Lorbeerblatt

1 Schalotte 3 Eier 200 g Butter, lauwarm
Pfefferkorner, weif3 Zucker Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Entrecote:

Fleisch in einer Pfanne mit zwei Essloffeln Ol von allen Seiten anbraten und dann etwa 25 Mi-
nuten auf den Rost in den vorgeheizten Backofen legen. Herausnehmen, vor dem Aufschneiden
zehn Minuten ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Ofenkartoffeln:

Die Rosmarinblétter von den Zweigen abltsen. Die Rosmarinblétter mit dem Meersalz mischen
und in eine Auflaufform geben. Die Kartoffeln auf die Rosmarin-Meersalz-Mischung legen. Das
Ganze fiir 20 bis 30 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.

Spinat:

Die Butter in einen Topf geben und erwérmen bis sie braun wird. Die geschnittene Schalotte,
Chilischote und den gehackten Spinat dazu geben. Das Ganze zusammen anschwitzen und mit
Salz, Pfeffer und Chilipaste abschmecken.

Sauce Béarnaise:

Die Estragonblatter abzupfen, beiseite legen und die gebliebenen Stiele mit Weiflwein, der ab-
gezogenen und gehackten Schalotte, dem Lorbeerblatt, Pfefferkbrnern, Salz und Zucker auf die
Halfte einkochen. Die Fliissigkeit durch ein feines Sieb passieren, mit den Eigelben mischen und
auf einem Wasserbad schaumig aufschlagen. AnschlieBend die Butter in feinem Strahl unter-
rithren, bis die Sofle bindet. Zum Schluss die Estragonblitter fein hacken und beigeben. Alles
Anrichten!

Steffen Henssler am 13. April 2012
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Gebratenes Sashimi vom Roastbeef mit Speck und Bohnen

Fiir 2 Portionen
200 g Roastbeef vom Rind 150 g griine Bohnen 3 Scheiben Bacon

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Balsamico
Parmesan Olivenol Pleffer
Salz

Das Roastbeef in Tranchen schneiden, diese mit einem Fleischklopfer leicht plattieren und mit
Pfeffer wiirzen. Nun die gepfefferten Tranchen in den Bacon einwickeln, der durch seinen Salz-
gehalt ein Wiirzen mit Salz iiberfliissig macht. Die griinen Bohnen klein schneiden und in einer
Pfanne im heiflen Olivenol anbraten. Eine Zwiebel abziehen, halbieren, in Ringe schneiden und
zu den Bohnen in die Pfanne geben. Alles mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen. Die Knoblauchze-
he abziehen, in Scheiben schneiden und eine Scheibe Knoblauch fiir den Geschmack mit in die
Gemiisepfanne geben. Eine weitere Pfanne mit Olivendl aufsetzen und heifl werden lassen. Das
Fleisch von allen Seiten kurz und kréftig anbraten. Dabei darauf achten, dass auch die Katen
mit angebraten sind. Schliellich das Roastbeef aus der Pfanne nehmen und diinn, als sogenann-
te Sashimi, herunter schneiden. Die einzelnen Stiicke sollten dabei von auflen gut angebraten,
von innen jedoch noch halb roh sein. Diese in einer Reihe auf Tellern anrichten. Die Scheibe
Knoblauch aus der Gemiisepfanne entfernen und alles mit einem grofziigigen Schuss Balsamico
abloschen. Die Pfanne vom Herd nehmen und den Balsamico unterschwenken. Ein wenig Oli-
venol hinzugeben sowie den Parmesan in die Pfanne hobeln. Schlief8lich alles vom Herd nehmen
und neben dem Roastbeef-Sashimi anrichten. Zum Schluss noch ein wenig Parmesan iiber das
Gericht hobeln und servieren.

Steffen Henssler am 19. 03. 2012

65



Geschmorte Rinder-Roulade mit Rotkohl

Fiir 2 Portionen

4 Rinderrouladen (Oberschale) 3 Gewiirzgurken 4 Scheiben Bacon

2 Karotten 1 Knollensellerie 1 Lauchstange

2 Gemiisezwiebeln 250 ml Rotwein 250 ml Gemiisefond
% Rotkohl 2 Apfel 3 EL Tomatenmark
2 EL Senf Pimentkorner Lorbeerblatt

150 g Johannisbeergelee 150 ml Gemiisefond Butterschmalz

Salz Pfeffer 2 EL Honig

1 Limette 50 g kalte Butterwiirfel

Zunichst die Gewiirzgurken der Lénge nach halbieren und wahlweise in Stifte oder Scheiben
schneiden. Eine Zwiebel abziehen, halbieren und in Ringe schneiden. Das Rouladenfleisch wa-
schen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen. Die Roulade ldngs
mit Bacon belegen und mit den Zwiebeln und Gurken fiillen. Nun die Rouladen rollen und so
binden, dass diese fest verschlossen ist. Die Rouladen von aulen noch einmal salzen und pfeffern.
Nach Geschmack noch einmal von auflen mit Senf bestreichen. Den Bréter mit ein wenig But-
terschmalz einreiben, die Roulade hinein geben und von allen Seiten kréftig anbraten. Nun die
Karotten und den Sellerie ungeschélt in Scheiben schneiden. Den Lauch in Ringe schneiden. Das
Gemiise zu den Rouladen in den Briter geben und anrtsten. Eine Prise Zucker hinzugeben und
leicht karamellisieren lassen. Die Rouladen entnehmen und dafiir drei Essloffel Tomatenmark mit
in den Briter geben. Dieses gut mit dem Gemiise vermengen und leicht anrésten. Danach alles
mit dem Rotwein abloschen. Abschliefend etwas Gemiisebrithe dazugeben, den Deckel darauf
setzen und fiir ein bis anderthalb Stunden bei 150 Grad im Ofen schmoren lassen. Nun den Rot-
kohl fein schneiden oder hobeln. Die Apfel ebenfalls von allen vier Seiten bis zum Kerngehiiuse
herunter hobeln. Eine weitere Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Alles
zusammen in einen Topf geben, wobei jedoch der Rotkohl zuerst in den Topf gegeben werden
sollte. Apfel und Zwiebel werden geschichtet auf den Rotkohl gegeben. Der Mischung einiger
Pimentkorner, etwas Lorbeer und ein wenig Johannisbeergelee hinzugeben. Zum Schluss mit ein
wenig Gemiisebriihe auffiillen. Den Deckel verschlielen und auch das Rotkohlgemiise fiir ein bis
anderthalb Stunden bei 150 Grad im Ofen schmoren lassen.

Das geschmorte Rotkohlgemiise aus dem Ofen nehmen und die Lorbeerblétter sowie die Piment-
korner aus dem Topf nehmen. Nun den Rotkohl ein wenig salzen und auf dem Herd nochmals
aufkochen. Fiir den Glanz ein bis zwei Essloffel Honig auf den Rotkohl geben. Schale von einer
Limette iiber den Rotkohl raspeln und alles weiterhin leicht auf dem Herd koécheln lassen. Die
Rouladen zunichst aus dem Ofen und anschlieBend auch aus dem Briter nehmen. Das Bra-
tengemiise in ein Sieb geben, den Bratensud passieren und noch einmal aufkochen lassen. Die
Rouladenschniire abschneiden und die Rouladen halbieren. Die Rouladenhéalften stehend auf Tel-
lern anrichten. Das Rotkohlgemiise dazu anrichten. Schlieflich die Sofle mit kalter Butter binden
und anschlielend grofiziigig iiber die Roulade geben und servieren.

Steffen Henssler am 14. und 15. 03. 2012
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Gratiniertes Rumpsteak mit Blumenkohl|-Spinat-Pfanne

Fiir 2 Portionen

2 Rumpsteaks 100 g Ziegenkése 1 TL Dijon-Senf
1 SiiBlkartoffel 1 Blumenkohl 1 Zwiebel

150 g feiner Spinat 2 Stiele Salbei 1 Zitrone
Olivenol Salz Pfeffer

Zunichst das Rumpsteak am Fettrand einschneiden und plattieren. Dann kréftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne heifl werden lassen, etwas Olivendl hineingeben und das Rumpsteak
darin von beiden Seiten zwei Minuten anbraten. Anschliefend in eine Auflaufform geben. Den
Ziegenkise in eine Schiissel geben und Dijon-Senf hinzufiigen. Die Siilkartoffeln schilen und mit
einer Reibe kleinraspeln und in die Schiissel geben. Ziegenkése, Senf und Siikartoffeln zu einer
Masse vermengen und leicht salzen. Die Kartoffelmassen auf den Steaks verteilen. Das Ganze in
den auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorgeheizten Ofen geben und fiir zehn Minuten iiberbacken.
Wéhrenddessen eine Pfanne erhitzen. Den Blumenkohl klein schneiden. Dann etwas Ol in die
Pfanne geben und die Roschen darin anschwitzen. Eine Zwiebel abziehen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Zwiebeln in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze darin résten. Eine Prise
Salz hinzufiigen. Dann etwas Wasser in die Pfanne geben und verkochen lassen. Schliefilich den
Spinat mit einen Schuss Olivendl und dem Salbei hinzugeben. Das Ganze noch mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen. Das Steak aus dem Ofen nehmen, mit dem Gemiise auf Tellern anrichten
und servieren. Bei Belieben kann noch etwas Olivend¢l sowie etwas Zitronensaft driiber gegeben
werden.

Steffen Henssler am 11. 05. 2012

Kartoffel-Kiirbis-Rasti mit Rinder-6Geschnetzeltem

Fiir 2 Portionen

1 Hokkaido-Kiirbis 100 g Kartoffeln 0,5 Bund frischer Thymian
200 g Rinderfilet 50 g Rucola 50 g Pinienkerne

0,5 Bund Petersilie 1 Zitrone

Ein Drittel des Hokkaido-Kiirbisses mit einer Reibe reiben (er muss nicht geschilt werden).
Kartoffel (im Verhéltnis 1:1) ebenfalls reiben, evtl. etwas Speisestirke hinzufiigen. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken, den frischen Thymian vom Stiel zupfen und dazugeben. Zu kleinen Rosti
formen und in einer Pfanne mit bereits heiflem Ol anbraten. Das Rinderfilet in Stiicke schneiden
(nicht zu diinn, damit es einen rosa Kern behilt) und in einer Pfanne mit bereits heifem Ol
anbraten. Pinienkerne dazugeben und anrdsten. Die Spitzen des Rucola entfernen und den Ru-
cola mit dem Fleisch kurz anbraten. Die Rosti auf Tellern anrichten, das Geschnetzelte darauf
verteilen. Mit Petersilie und einem Schuss Zitrone verfeinern.

Steffen Henssler am 03. Dezember 2012
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Krduterseitling- Apfel -Pfanne mit Rinder-Filet

Fiir 2 Portionen

200 g Rinderfilet 150 g Kréauterseitlinge 50 g Butter
Olivenol, Salz, Pfeffer 8 Kirschtomaten 2 Zweige Rosmarin
1 Schalotte 1 Bund Blattpetersilie 1 Apfel

1 Limette

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Anschlieend mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Olivendl in der Pfanne erhitzen, einen Rosmarinzweig hineinlegen und die Rin-
derfiletscheiben von beiden Seiten darin scharf anbraten. Zum Abschluss noch die Halfte der
Butter hinzufiigen und fiir den Geschmack schmelzen lassen. Die Krauterseitlinge klein schnei-
den, die Kirschtomaten vom Strunk entfernen und alles in ein wenig Olivendl anbraten. Die
Schalotten abziehen, grob hacken und mit in die Pfanne zu den Seitlingen und Tomaten geben.
Die Blattpetersilie ebenfalls hacken und hinzufiigen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, die rest-
liche Butter hinzufiigen und kurz anbraten. Den Apfel waschen und mit der Schale wiirfeln und
dazu geben. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf Tellern anrichten. Die Limette hal-
bieren und den Saft iiber dem Sud auspressen. Den letzten Rosmarinzwei klein hacken und mit
dazu geben. Den fertigen Sud als Sauce {iber das Fleisch geben und das Apfel-Saitlings-Gemiise
daneben anrichten. Guten Appetit!

Steffen Henssler am 27. Dezember 2012

Rib-Eye-Steak mit Knoblauch-Butter

Fiir 2 Portionen
2 Rib Eye-Steaks 2 E1 Ol Salz
Pfeffer 5 Knoblauchzehen 50 Gramm Butter

Zunéchst Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei hoher
Hitze in der Pfanne braten. Nun die Hitze herunterregeln und den Knoblauch iiber das Steak
geben. Ein Stiick Butter auf das Steak legen, warten bis die Butter zerlduft und sie dann auf
dem Steak einreiben. Das Steak auf Teller anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 17. 04. 2012
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Rinder-Filet an Frischkdse-Dip

Fiir 2 Portionen

300 g Rinderfilet 8 Scheiben Pancetta 100 g Ziegenfrischkése
1 Knoblauchzehe Chili Koriander

Salz Pfeffer Olivenol

Das Rinderfilet in acht diinne Scheiben schneiden und reichlich mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Pancetta in Scheiben auf das Filetstiick geben und diinn darin einwickeln. Eine Pfanne mit
Ol aufsetzen und bei starker Hitze heifl werden lassen. Das Fleisch in die Pfanne geben und von
allen Seiten anbraten. Den Ziegenfrischkése in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer sowie
einem Schuss Olivendl abschmecken. Eine Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und mit dem
Ziegenfrischkise vermengen. Abschliefflend alles noch mit ein wenig getrocknetem Chili nachwriir-
zen. Das Rinderfilet aus der Pfanne nehmen und auf Tellern anrichten. Den Ziegenkésedip mit
zwei Loffeln zu Nocken formen und auf dem Fleisch anrichten. Zum Abschluss noch ein wenig
Pfeffer und eine Prise Koriander dariiber geben und das Gericht servieren.

Steffen Henssler am 29. 03. 2012

Rinder-Filet in Pfeffer-Kruste

Fiir 2 Portionen

400 g Rinderfilet 100 g Rucola 50 g Pinienkerne
1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 TL Meersalz

3 TL weifler Pfeffer 3 TL schwarzer Pfeffer 30 g Parmesan

1 Zweig Thymian Butter 0Ol

Zunichst den schwarzen und weiflen Pfeffer gemeinsam mit dem Meersalz morsern. Anschlieffend
das Rinderfilet in Scheiben schneiden und leicht plattieren. Je eine Seite mit der Pfeffermischung
bedecken und das Fleisch zunéchst auf der Pfefferseite in der Pfanne anbraten. Anschlieend das
Rinderfilet wenden und die andere Seite ebenfalls anbraten. Dabei darauf achten, dass die Hitze
zun#chst nicht zu stark ist. Zum Abschluss eine Flocke Butter mit in die Pfanne geben, sodass
das Fleisch leicht darin schwimmt. Eine zweite Pfanne aufsetzen, erhitzen und die Pinienkerne
ohne Ol darin anrésten. Den Rucola in mundgerechte Stiicke schneiden und mit anbraten. Eine
Knoblauchzehe abziehen, in diinne Scheiben schneiden und gemeinsam mit etwas Thymian den
Pinienkernen und dem Salat beifiigen. Sobald die Kerne leicht braunlich sind, die Pfanne vom
Herd nehmen und den Inhalt zusammen mit einem Schuss Ol auf ein Brett geben. Ein wenig
Parmesan iiber den Rucola raspeln und die Mischung mit einem Messer oder einer Kiichenma-
schine fein hacken. Schliellich das Rinderfilet auf Tellern anrichten und den Bratensatz dariiber
geben. Das Pesto dazu reichen und servieren.

Steffen Henssler am 05. 06. 2012
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Rinder-Filet mit Rotwein-Schalotten und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Portionen

300 g Rinderfilet 1 EL Butterschmalz 5 Thymianzweige
1 Rosmarinzweig 12 kleine Schalotten 1 EL Vanillezucker
200 ml Rotwein 80 ml roter Portwein % Zimtstange

2 Gewiirznelken 400 g Kartoffeln, mehlig 100 ml Sahne

50 g Butter Pfeffer, Salz, Muskatnuss

Den Ofen auf 120° C vorheizen. Das Rinderfilet rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen, in dem
heiflen Butterschmalz von allen Seiten anbraten. Zwei Zweige Thymian und den Rosmarin zu-
geben und alles kurz weiterbraten. Schalotten halbieren und mit dem Vanillezucker in einem
Topf unter Riihren anschwitzen. Mit Rotwein und Portwein abléschen und Zimt, den restlichen
Thymian und Gewiirznelken zugeben. Offen langsam weich kochen lassen. Zuletzt mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Sud sirupartig einkochen lassen. Dann die Rinderfilets auf ein mit Alufolie
ausgelegtes Blech geben und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten garen. Die
Kartoffeln kochen, in Stiicke schneiden und als Salzkartoffeln garen. Anschliefflend abgieflen und
abdampfen lassen. Kartoffeln in die Kartoffelpresse geben und in einen Topf driicken. Sahne
aufkochen, mit Salz und Muskat kriftig abschmecken, Butter zugeben. Alles mit dem Kartof-
felpiiree verrithren und zugedeckt warm halten. Das Rinderfilet in Scheiben schneiden, auf dem
Piiree anrichten und mit den Schalotten servieren.

Steffen Henssler am 21. Dezember 2012 (nach Johann Lafer)

Rinder-Steak mit Steinpilz-Kruste

Fiir 2 Portionen

2 Rindersteaks 10 g getrocknete Steinpilze 2 Scheiben Toast
50 g Butter 2 Stiele Thymian Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol

Die Steinpilze 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Anschliefend gut abtropfen lassen und
klein hacken. Toastbrot wiirfeln und in einem Zerkleinerer fein mahlen. Die Butter mit einer
Prise Salz schaumig schlagen. Toastbrosel, Steinpilze und Thymianbléittchen unterrithren. Mit
Pfeffer wiirzen. Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in etwas Olivendl von beiden Seiten
anbraten. Mit der Kruste bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad drei Minuten
goldbraun gratinieren. Die Rindersteaks mit der Kruste auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 17. 09. 2012

70



Rindfleisch-Waiirfel auf Wirsing

Fiir 2 Portionen

1/8 Wirsing 1 Zwiebel Butter

1/2 TL Kiimmel 4 Stiele Koriander Salz

Pfeffer Zucker 50 ml WeiBwein

50 ml Fond 400 g Rinderfilet Ol

Butter 50 ml Sahne 1/2 Bund Schnittlauch

Ol in einen kleinen Topf geben. Die Zwiebel abziehen und sehr fein schneiden. Dann die Zwiebeln
im Topf andiinsten. Den Wirsing vom Strunk befreien und klein schneiden. Jetzt eine Butter-
flocke zu den Zwiebeln geben und den Wirsing in den Topf geben. Falls gewiinscht mit Kiimmel
wiirzen. Koriander mit Stiel zugeben. Nun mit etwas Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit einem Schuss Weiflwein abloschen. Den Topf mit Fleisch- oder Gemiisefond auffiillen und
den Wirsing darin gar kochen. Das Rinderfilet zundchst waschen und trocken tupfen. Bevor
das Fleisch in die Pfanne kommt, sollte es ca. eine halbe Stunde bei Zimmertemperatur ruhen.
Das Filet in grobe Wiirfel schneiden und schon jetzt salzen und pfeffern. Das Fleisch in eine
Pfanne mit Ol geben und darin anbraten. SchlieBlich die Pfanne von der Kochstelle nehmen und
eine Butterflocke in der noch heiflen Pfanne zerlaufen lassen. Sahne zum Wirsing geben und
aufkochen lassen. Nun den Wirsing passieren. Schnittlauch grob schneiden und zum Wirsingge-
miise geben. Das Gemiise auf tiefen Tellern anrichten. Die Sole mit einem Stabmixer schaumig
schlagen und iiber den Wirsing geben. Das Fleisch dariiber anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 23. 01. 2012

Roastbeef aus der Pfanne mit schnellem Mais-Piiree

Fiir 2 Portionen

300 g Roastbeef 2 Maiskolben 400 ml Sahne
200 ml Fond 1 Zwiebel Salz, Pfeffer, Ol
2 Rosmarinzweige

Das Roastbeef waschen, trocken tupfen und plattieren. Nun mit Salz und Pfeffer beidseitig wiir-
zen. Eine Pfanne heil werden lassen, Ol hinein geben und das Roastbeef darin von allen Seiten
medium rare anbraten. Den Mais vom Kolben vorsichtig herunter schneiden. Die Zwiebel abzie-
hen und in Ringe schneiden. Nun die Zwiebeln und den Mais in einem Topf in Ol anschwitzen.
Den Fond und die Sahne darauf geben und das Ganze einkochen lassen. Das Roastbeef aus der
Pfanne nehmen und ruhen lassen, damit sich die Séfte sammeln kénnen. Die Mais-Mischung
piirieren.

Tipp:

Gegebenenfalls vorher etwas Fliissigkeit abgieflen, damit das Piiree nicht zu wéssrig wird. Das
Piiree auf Tellern anrichten, das Roastbeef in Stiicke schneiden und daneben platzieren. Mit
Rosmarin dekorieren und servieren.

Steffen Henssler am 31. 07. 2012
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Rumpsteak an italienischem Gemiise

Fiir 2 Portionen
300 g Rumpsteak 1 Knoblauchzehe 2 Paprikaschoten

1 Zwiebel 30 g Pistazien 3 EL Wasser
Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zitrone

50 g Parmesan Olivenol Salz

Pfeffer

Das Rumpsteak waschen und trocken tupfen. Es sollte nicht zu dick sein. Das Fleisch ggf. plattie-
ren und anschlieBend kréftig salzen und pfeffern. Eine Pfanne erhitzen und Olivendl hineingeben.
FEine Knoblauchzehe abziehen und das Fleisch damit einreiben. Beides zusammen in die Pfanne
geben. Das Fleisch von jeder Seite 30 bis 40 Sekunden kréftig anbraten. Dann die Hitze reduzie-
ren. Die Paprika fein schneiden. Je nach Wunsch kann dies mit oder ohne Schale geschehen. Die
Paprika jetzt in eine weitere Pfanne mit Olivenol geben. Die Zwiebel abziehen, klein schneiden
und mit der Paprika anbraten. Auch die Pistazien in die Pfanne geben und das Ganze abschlie-
Bend mit etwas Wasser abloschen. In der Steakpfanne eine grofie Butterflocke zerlaufen lassen.
Das Gemiise wihrenddessen salzen und pfeffern. Nun frische Rosmarinnadeln vom Zweig abzie-
hen und iiber das Gemiise streuen. Mit Oliventl und Zitronensaft abschmecken und Parmesan
dariiber reiben. Falls gewiinscht noch frischen Basilikum dariiber geben. Das Gemiise auf Tellern
anrichten und zum Fleisch etwas Rosmarin zugeben. Nun das Fleisch aus der Pfanne nehmen,
aufschneiden und zum Gemiise geben. Mit dem Rosmarin und der zerlaufenen Butter garnieren
und servieren.

Steffen Henssler am 30. 01. 2012

Rumpsteak, japanische Art

Fiir 4 Personen

1 kg Gefliigelklein 2 cm Ingwerwurzel, 10 g 1 Zehe Knoblauch

1 TL Pfefferkérner, schwarz 120 g Moéhren 80 g Zwiebeln

60 g Shiitakepilze, frisch 120 g Zuckerschoten 1 Stange Staudensellerie

2 Rumpsteaks, a 220 g 2 EL Sesamsamen, hell 1 EL Sesamsamen, schwarz
Sojasofe Sesamol, dunkel Salz

Pfeffer Zucker

Das Gefliigelklein mit Ingwer, Knoblauch, Pfefferkérnern, etwas Sojasofie und zwei Liter Wasser
in einen Topf fiillen, salzen und aufkochen. Zwei Stunden sieden. Die Mohren waschen, schélen,
léings halbieren und in fiinf Millimeter dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schilen und
in Spalten schneiden. Die Shiitakepilze putzen und vierteln. Die Zuckerschoten waschen und
halbieren. Den Staudensellerie waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die Rumpsteaks quer
in diinne Scheiben schneiden. Die Sesamsamen in einer Pfanne résten. Den Gefliigelsud durch
ein Sieb in einen Topf gieBen. Erhitzen und mit Sesamol, einer Prise Zucker und Pfeffer wiirzen.
Die Mohren und den Sellerie in der Briihe zehn Minuten garen. Die Zuckerschoten, Zwiebeln und
die Pilze zugeben und fiinf Minuten garen. Die rohen Fleischscheiben portionsweise bei Tisch in
der heiflen Briihe garen und mit Sesamsamen bestreuen. Die Brithe am Schluss trinken.

Steffen Henssler am 10. Februar 2012
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Rumpsteak-Geschnetzeltes

Fiir 2 Portionen
2 Rumpsteaks 1 Zwiebel 100 g Cocktailtomaten
20 g Parmesan 1 Chorizo

Die Rumpsteaks in kleine Streifen schneiden. Nun die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Die
Tomaten hinzugeben und mit einer Gabel in der Pfanne leicht zerdriicken, so dass der Saft
austritt. Jetzt die Chorizo in diinne Scheiben schneiden, in der Pfanne kurz mit braten und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlielend etwas Parmesan hineinreiben, auf Tellern anrichten
und servieren.

Steffen Henssler am 29. 08. 2012

Ziemlich geiler Teller mit Wagyu Beef

Fiir vier Personen

Salat:

1 Stange Porree 4 Scheiben Ingwer 1 Passionsfrucht
Olivenol, Salz

Portweinschalotten:

4 Schalotten 200 ml Portwein 0,5 Zitrone, unbehandelt
Olivendl Zitronenthymian, Salz

Auberginenmus:

2 Zwiebeln, rot 2 Auberginen 1 Zehe Knoblauch
Olivenol, Meersalz

Beef:

600 g Wagyu Beef = Butter, Pfeffer, Salz

Salat:

Porree putzen und in Ringe schneiden. In etwas Olivendl andiinsten und den Ingwer mit rein
geben. Aus dem Fruchtfleisch der Passionsfrucht etwas Olivendl eine Marinade herstellen und
mit dem Porree vermengen. Mit Salz abschmecken.

Portweinschalotten:

Die Schalotten schélen, sehr fein hacken und in etwas Olivenol andiinsten. Mit Portwein ablo-
schen und einkochen lassen. Mit Salz, fein geschnittenem Zitronenthymian und etwas Zitronen-
abrieb abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Auberginenmus:

Die roten Zwiebeln putzen und in feine Streifen schneiden. In etwas Olivendl diinsten. Die zwei
Auberginen halbieren und auf ein mit Meersalz bestreutes Backblech legen, mit der Schnittfliche
nach unten. Fiir 25 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Aus dem Ofen nehmen, etwas
abkiihlen lassen und das Fleisch herausschaben. Mit den roten Zwiebeln und etwas Knoblauch
vermengen.

Beef:

Das Fleisch in Wiirfel schneiden und kurz in Butter braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf
einen grofien Teller geben. Den Salat neben das Fleisch setzen. Die Auberginenmus dazu geben
und darauf die Portweinschalotten traufeln.

Steffen Henssler am 07. Dezember 2012
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Bohnen-Salat

Fiir 2 Portionen

100 g griine Bohnen 50 g Parma-Schinken 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 EL Dijon-Senf 4 Stiele Petersilie

1 Zweig Rosmarin 3 EL Weiflweinessig ~ Olivendl, Salz, Pfeffer

Als erstes die Bohnen in einem Topf in reichlich gesalzenem Wasser bissfest kochen. In der
Zwischenzeit die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und in feine Ringe bzw. Stifte schneiden.
Den Parma-Schinken ebenfalls grob hacken. Eine Pfanne mit Ol aufsetzen und die Zwiebeln und
den Knoblauch darin anbraten. Rosmarin und Petersilie fein hacken und zu den Zwiebeln in
die Pfanne geben. Danach den Schinken hinzufiigen und anschwitzen. Das Pfannengemiise in
eine Schiissel fiillen und den Dijon-Senf sowie den Weifiweinessig beigeben. Alles gut verriihren
und etwas Olivenol untermischen. Die gegarten Bohnen mit in die Schiissel geben, alles gut
vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und durchziehen lassen. Den Bohnensalat auf
Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 07. 06. 2012

Brot-Salat

Fiir 2 Portionen
150 g Lammfilet 4 Scheiben italienisches Weiflbrot 2 Karotten

1 EL Chili-Senf 1 EL Créme-fraiche 30 g Parmesan
1 Prise Zucker 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Essig, Ol

Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Das Lammfilet in feine kleine Scheiben schneiden. Die Zwiebel
und den Knoblauch abziehen und kleinhacken. Das Weilbrot ohne Rinde in Wiirfel schneiden.
Das Ganze nun in die Pfanne geben und anbraten. Die Karotten mit einem Sparschiler in eine
Schiissel schilen. Mit etwas Essig und Ol marinieren. Eine Prise Zucker, den Chili-Senf und die
Créme-fraiche dazugeben. Den Karottensalat auf Tellern anrichten. Das Lammfilet und das Brot
darauf legen und abschlielend etwas Parmesan dariiber raspeln.

Steffen Henssler am 05. Dezember 2012
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Feld-Salat mit Lamm-Filet

Fiir 2 Portionen

1 Lammfilet 1 Staudensellerie 250 g Feldsalat

5 getrocknete Aprikosen 4 Scheiben Schwarzwilder Schinken 100 ml saure Sahne
1 EL dunkler Balsamico Olivendl Butter

Salz Zucker Pfeffer
Vanillezucker

Das Lammfilet waschen und mit einem Kiichentuch trocken tupfen. Den Feldsalat waschen und
in mundgerechte Stiicke zupfen. Als néchstes den Staudensellerie in feine Scheiben schneiden. Die
getrockneten Aprikosen ebenfalls klein schneiden. Fiir die Salat-Vinaigrette die saure Sahne, eine
Prise Zucker und eine Prise Pfeffer mit einem Schuss Balsamico in einem Topf vermengen. Die
geschnittenen Aprikosen und die feinen Scheiben vom Staudensellerie in die Vinaigrette geben.
Den Feldsalat unter die Vinaigrette heben, so dass der ganze Salat von der Sofle benetzt wird. Ol
in eine heifle Pfanne geben. Den Schwarzwilder Schinken ganz kurz in der Pfanne rosten, aus der
Pfanne nehmen und zur Seite legen. Eine neue Pfanne erhitzen und das Lammfilet von beiden
Seiten medium anbraten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, ein kleines Stiick Butter mit
in die Pfanne geben und fiir ein leicht siifles Aroma Vanillezucker auf das Lamm streuen. Den
Salat auf Tellern geben. Das Lammfilet in Tranchen schneiden und an dem Salat anrichten. Den
gerosteten Schinken dekorativ in den Salat stecken.

Steffen Henssler am 06. 01. 2012

Frihling-Salat mit Calamaretti

Fiir 2 Portionen
12 Fingermohren 6 Stangen griiner Spargel 2 Chicorée

6 Calamaretti 1 Zwiebel 100 ml Gemiisebriihe
Butter 01 2 EL Weiflweinessig
Zucker Salz Pfeffer

Zuerst zwei Pfannen aufsetzen, heifl werden lassen und ein wenig Butter hinein geben. Von den
Fingermohren das Mohrengriin entfernen. Den griinen Spargel in gleich kleine Stiicke schneiden.
Sowohl Mohren als auch Spargel in die Pfanne geben und im Ganzen anbraten. Anschliefend das
Gemiise mit Gemiisebriihe abloschen. Die Calamaretti putzen und in gleichméfliig groe Ringe
schneiden. Diese ebenfalls in eine separate Pfanne geben und kurz scharf anbraten, da sie sonst
zéh werden. Desweiteren Olivendl und Rosmarin zu den Calamaretti geben. Eine Knoblauchzehe
abziehen, in Scheiben schneiden und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach knapp einer
Minute auf voller Hitze die Calamaretti wieder aus der Pfanne entnehmen und auf den Tellern
anrichten. Schliefllich den Chicorée klein schneiden und mit in die Gemiisepfanne geben. Zum
Abschluss ein wenig Zucker, Weiflweinessig und Olivendl beigeben. Das Gemiise aus der Pfanne
holen und neben den Calamaretti auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 22. 03. 2012
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Karotten-Salat mit handgemachter Pesto

Fiir 2 Portionen

2 Karotten 1 Bund glatte Petersilie 50 g Pinienkerne
1 Knoblauchzehe Olivenol Salz
Pfeffer Abrieb einer Bio-Zitrone

Die Karotten mit einem Sparschéler schéilen. Mit dem Schéler die Karotten weiterschélen, so
dass diinne Spaghetti entstehen. Die Karottenspaghetti in eine Schiissel mit Eiswasser legen.
So bleibt das Gemiise knackig und fest. Die Petersilie fein hacken. Dabei kann der Stil auch
mit verwendet werden. Eine halbe Knoblauchzehe und die Pinienkerne mit der fein gehackten
Petersilie vermengen und alles zusammen mit einem Messer weiter verarbeiten, so dass eine feine
Paste entsteht. Die Karotten aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und in einer Schale mit
dem Pesto vermengen. Den Abrieb einer Zitrone und etwas Olivendl dazugeben und den Salat
auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 16. 02. 2012

Kartoffel-Salat Birnen-Bohnen-Speck

Fiir 2 Portionen

600 g feste Kartoffeln 150 g griine Bohnen 1 Zwiebel

100 g Friihstiicksbacon 1 EL grobkoérniger Senf 50 ml Weifiweinessig
50 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer, Zucker 2 EL Rapsol

2 saftige Birnen

Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Die Bohnen putzen, waschen
und in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Bohnen in leicht gesalzenem Wasser circa fiinf bis
zehn Minuten garen, abgielen und zu den Kartoffeln geben. Die Zwiebel abziehen und in Streifen
schneiden. Den Bacon in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden und in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze auslassen, Zwiebel zugeben und anschwitzen. Senf, Essig und Briihe zugeben, mit Salz,
Pfeffer und etwas Zucker wiirzen und zu den Kartoffeln in die Schiissel geben. Rapsol zufiigen
und alles griindlich mischen. Birnen waschen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden.
Unter den Salat heben und alles gut durchziehen lassen. Kurz vor dem Servieren nochmals gut
abschmecken.

Steffen Henssler am 26. Oktober 2012

Kartoffel-Salat

Fiir 2 Portionen

300 g (blaue) Kartoffeln 2 Zwiebeln 50 g Bacon

1 EL Dijonsenf 3 EL Weiflweinessig 3 EL Rapsol

100 ml Gemiisebriihe 3 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer, Zucker

Die Kartoffeln in der Schale weichkochen, pellen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen
und klein wiirfeln. Bacon klein schneiden und in einer Pfanne ohne Fett auslassen. Zwiebeln zu-
geben und darin anbraten. Zu den Kartoffeln geben. Aus Senf, Essig, Ol und Briihe ein Dressing
anriihren und zu den Kartoffeln geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Schnittlauch klein
schneiden und unter den Salat rithren. Den Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 11. 09. 2012
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Klassischer Gurken-Salat

Fiir 2 Portionen
1 Salatgurke 1 Bund Dill Zucker
Salz WeiBweinessig Ol

Die Salatgurke mit Schale in diinne Scheiben hobeln. Die Salatscheiben salzen und gut durch-
mischen, damit den Gurken das Wasser entzogen wird. Nun alles ein wenig ruhen lassen. Nach
ein paar Minuten das Wasser ausschiitten und etwas Zucker und einen Schuss Essig an die Gur-
kenscheiben geben. Zuletzt noch ein wenig Ol hinzufiigen und alles gut vermengen. Schlieflich
den Dill fein hacken, unter die Gurken geben und alles mischen und noch einmal stehen und
durchziehen lassen. Schliellich den fertigen Gurkensalat anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 26. 03. 2012

Kohlrabi-Karotten-Salat

Fiir 2 Portionen

1 Kohlrabi 5 Karotten 1 Zitrone
4 Bund Koriander 2 EL Sesamsamen 1 EL Sesamél
4 EL Weilweinessig 2 EL Olivendl Zucker, Salz, Pfeffer

Zu Beginn den Sesam ohne Ol in einer Pfanne anrésten. Wihrenddessen die Karotten und den
Kohlrabi mit einem Sparschéler in diinne Streifen schélen und in eine Schiissel geben. Weif3-
weinessig, Olivenol und einen kleinen Schuss Sesamél, etwas Zucker dazugeben und gut vermen-
gen. Die angerosteten Sesamsamen in den Salat geben und alles gut durchmischen. AnschlieSend
noch den Abrieb einer Zitrone dariiber geben. Den Koriander fein hacken, in den Salat geben
und alles gut durchmischen. Schliellich den Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf Tellern
anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 06. 06. 2012

Kraut-Salat

Fiir 2 Portionen

1 Weiflkohl Salz, Zucker 1 Zwiebel
2 TL Senf 2 EL Weilweinessig 50 ml Rinderbriihe
2 EL Rapsol 1 TL Kiimmel

Den Weiflkohl sehr diinn hobeln, mit 4 Teeloffel Salz bestreuen und kréftig durchkneten. Zehn
Minuten ziehen lassen. Eine Zwiebel abziehen und klein wiirfeln, in einer Pfanne in Rapsol
anschwitzen. Senf, Weiflweinessig, Rinderbriihe, Kiimmel und einen Teeltffel Zucker zugeben
und zwei Minuten kocheln lassen. Die Marinade zum Weilkraut geben und alles gut mischen.
Erneut zehn Minuten ziehen lassen und anschlieBend nochmal mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Steffen Henssler am 26. September 2012
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Kiirbis-Bohnen-Salat

Fiir 2 Portionen

300 g Butternutkiirbis 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

6 El Olivendl 100 g weifle Bohnenkerne 100 g rote Bohnenkerne

100 g Kichererbsen 1 Bund Petersilie 3 Bund Koriander

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Schwarzkiimmel 2 Stangen Friihlingszwiebeln

Den Kiirbis schélen und in zentimeter groie Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen
und klein wiirfeln. Zwei Essloffel Olivenol erhitzen und alles darin anbraten. Bohnen und Ki-
chererbsen gut abspiilen und abtropfen lassen. In eine Schiissel geben. Kiirbisgemiise zugeben.
Petersilie und Koriander grob hacken und zufiigen. Kreuzkiimmel und Schwarzkiimmel in einer
Pfanne ohne Fett anrGsten und ebenfalls in die Schiissel geben. Das restliche Olivenol, Weif3-
weinessig und Ahornsirup zufiigen. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Friihlingslauch in feine
Ringe schneiden, zugeben und alles gut mischen. Vor dem Servieren nochmals abschmecken und
gef. nachwiirzen.

Steffen Henssler am 12. Oktober 2012

Lachs-Tatar mit warmem Karotten-Salat

Fiir 2 Portionen

250 g gerducherter Lachs 2 Karotten 4 Stiele Zitronenmelisse
80 g Creme-fraiche 1 Zitrone 2 EL Dijonsenf

Salz Pfeffer Olivendl

Den Lachs waschen, trocken tupfen, von der Haut schneiden und mit einem groflen Messer ganz
fein hacken. Die Zitronenmelisse ebenfalls fein hacken, beide Zutaten in einer Schiissel vermen-
gen und mit Pfeffer und nur wenig Salz abschmecken. Die Zitrone halbieren und auspressen. Im
néchsten Schritt die Creme fraiche unter den Lachs geben und mit der Hélfte des Saftes der Zi-
trone gut vermengen. Das Lachstatar kann bereits mit zwei Essloffeln nockenférmig auf Tellern
angerichtet werden. Die Karotten schilen und mit einem Sparschéler weiter in feine, hauchdiin-
ne Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Oliventl erwirmen. Dabei darauf achten, dass
die Pfanne nicht zu heifl wird. Den Dijonsenf, den restlichen Zitronensaft, Salz, Pfeffer und et-
was Zitronenmelisse zu den warmen Karotten geben. Die warmen Karotten an dem Lachstatar
anrichten.

Steffen Henssler am 25. 01. 2012
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Lauwarmer Radicchio

Fiir 2 Portionen

1 Kopf Radicchio 100 g Champignons 1 Limette

1 EL Weifiwein 2 EL Schlagsahne 50 g Butter
1 Prise Zucker

Den Strunk des Radicchios und die dufleren Blédtter entfernen. Die restlichen Blétter putzen
und zehn bis 15 Minuten in warmem Wasser einweichen. Die Champignons in diinne Scheiben
schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Champignons hinzugeben und kurz anschwitzen.
Jetzt die Radicchiobldtter, den Zucker, den Weiflwein und etwas Limettenschale hinzufiigen.
AnschlieBend mit Limettensaft abloschen. Die Schlagsahne unterheben und das Ganze kurz
garziehen lassen. Den lauwarmen Radicchio auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 13. 08. 2012

Linsen-Salat mit Apfel-Dressing

Fiir 2 Portionen

100 g Linsen, braun 1 Apfel 2 Schalotten
2 EL Rapsol 3 Stiele Thymian 3 EL Apfelessig
3 EL Apfelsaft Zucker, Salz, Pfeffer 8 Kirschtomaten

50 g Feldsalat

Die Linsen in einem Topf mit etwas Wasser weichkochen. Apfel waschen, entkernen und klein
wiirfeln. Schalotten abziehen und ebenfalls klein wiirfeln. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen, Scha-
lotten und Apfelwiirfel darin anschwitzen. Thymianbléittchen von den Stielen zupfen und zuge-
ben. Mit Essig und Apfelsaft abloschen, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die gegarten Linsen
abgieflen und in eine Schiissel geben. Dressing dariiber verteilen und untermischen. Feldsalat und
halbierte Kirschtomaten auf Tellern verteilen und den Linsensalat darauf anrichten.

Steffen Henssler am 24. Oktober 2012

Petersilienwurzel - Salat mit Maronen und Rosinen

Fiir 2 Portionen

300 g Petersilienwurzeln 2 Schalotten 50 g Maronen (vorgegart)
2 EL Rapsol 1 TL brauner Zucker 30 g Rosinen

1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer, Chili 3 EL Weiflweinessig

2 EL Walnussol

Petersilienwurzeln schélen und in diinne Scheiben schneiden. Schalotten abziehen und in Spalten
schneiden. Maronen grob hacken. Rapsol in einer Pfanne erhitzen, Petersilienwurzeln, Schalotten
und Maronen darin anbraten. Mit braunem Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen.
Anschliefend In eine Schiissel fiillen. Rosinen und Schnittlauch zufiigen. Weilweinessig und
Walnussol zugeben, mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen und gut mischen.

Steffen Henssler am 04. Oktober 2012
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Radicchio-Salat mit Balsamico-Birnen

Fiir 2 Portionen

2 Birnen, saftig 2 EL Ahornsirup 50 ml Aceto balsamico
100 ml Rotwein, trocken 1 Lorbeerblatt 1 Sternanis
1 Zimtstange Salz, Pfeffer 1 kleiner Radicchio

2 Stangen Staudensellerie

Fiir die Balsamico-Birnen die Birnen waschen, schilen, halbieren und entkernen. Die Hélften
in Spalten schneiden. Birnenspalten in einer Pfanne mit dem Ahornsirup anschwitzen. Mit Bal-
samico und Rotwein abldoschen und die Gewiirze zugeben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Leicht kochen lassen, bis die Birnen weich sind. Dann beiseite stellen. Den Radicchio halbieren,
Strunk entfernen und den Salat in Spalten schneiden. Diese auf Tellern auslegen. Staudensellerie
putzen und die zarten Bldtter abzupfen. Die Stangen fein {iber den Radicchio hobeln. Birnen
samt Sud iiber dem Radicchio verteilen und mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Steffen Henssler am 23. Oktober 2012

Romer-Salat
Fiir 2 Portionen
3 Wachteleier 1 Romanasalat 1 Vanilleschote
1 Zitrone 0,5 Bund Schnittlauch 1 TL Senf
Olivenol 50 ml Fond Zucker

Zunéchst die Wachteleier in einen Topf geben und kochen. Den Romanasalat putzen, in mundge-
rechte Stiicke schneiden und in eine Schale geben. Die Vanilleschote halbieren, mit einem Loffel
das Vanillemark auskratzen und in eine Schale geben. Den Schnittlauch fein schneiden und zu-
sammen mit dem Senf und einer Prise Zucker in die Schiissel geben. Das Ganze mit einem Schuss
Olivenol und dem Fond vermengen. Etwas Zitronensaft pressen und in das Dressing rithren.Die
Fier vom Herd nehmen und schélen. Nun die Vinaigrette auf den Salat geben und auf Tellern
anrichten. Die Wachteleier hinzufiigen und servieren.

Steffen Henssler am 03. 05. 2012
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Salat Stroganoff

Fiir 2 Portionen
400 g gegartes Rindfleisch 250 g mittelgroBe Pilze 3 Bund Friihlingszwiebeln

1 rote Paprika 2 EL Ol

Fiir die Sauce:

100 ml Sauersahne 1 EL Meerrettich 2 EL Zitronensaft
Salz Pfeffer griine Salatblatter

2 Eier (hart gekocht)

Zunichst die Pilze in feine, kleine Stiicke schneiden. Dann den Schnittlauch und die Paprika
klein schneiden. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Paprika, den Schnittlauch und die Pilze
darin anbraten. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. In eine Schiissel den Sauerrahm,
den Meerrettich und etwas Zitronensaft vermengen. Kriftig mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.
Das fertige Rindfleisch in diinne Scheiben schneiden. Den Pfanneninhalt in die Schiissel zum
Sauerrahm-Meerrettich-Mix geben und griindlich vermengen. Schliellich das Ganze auf einen
Teller geben und mit dem Fleisch anrichten. Zwei hartgekochte Eier schélen und geviertelt dazu
dekorieren.

Steffen Henssler am 08. 06. 2012

Sashimi von der Forelle mit Rettich-Salat

Fiir 2 Portionen

200 g Forellenfilet 1 Stange Rettich 8 Kirschtomaten
1 Bund Koriander 1 rote Zwiebel 100 g Parmesan
1 Limette Zucker, Olivenol  Salz, Pfeffer

Die Haut der Forelle entfernen, in diinne Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf Teller drapieren. Den Rettich schélen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die Kirschto-
maten vom Strunk befreien und halbieren. Die Zwiebel abziehen und ebenfalls in diinne Scheiben
schneiden. Den Koriander grob zupfen und alles zusammen in eine Schiissel geben. Die Limette
halbieren und den Saft auspressen. Alles mit dem Limettensaft, einer Prise Zucker und einem
Schuss Olivendl vermengen. Abschlieffend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und iiber die Forellenscheiben gieflen, damit diese etwas garen. Den Rettichsalat dane-
ben anrichten und den Parmesan dariiber hobeln. Guten Appetit!

Tipp:

Anstatt der Forelle konnen Sie auch Lachs verwenden und anstatt des Korianders gern Blattpe-
tersilie.

Steffen Henssler am 27. Dezember 2012
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Schmorgurken

Fiir 2 Portionen

1 Salatgurke 1 Zwiebel 50 ml Sahne
Butter 50 ml Gemiisefond 3 Stiele Dill
2 ¢l Wermut Zucker

Eine Zwiebel abziehen und sehr fein schneiden. Die Gurke ldngs schélen, dabei jedoch immer
abwechselnd einen Streifen Schale stehen lassen, damit ein Muster in der Schale entsteht. An-
schlieffend die Gurke ldngs halbieren und das Fruchtfleisch entfernen. Nun die beiden Gurken-
hélften in diinne Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Butter aufsetzen. Dabei nur mit geringer
Hitze arbeiten, damit die Pfanne nicht zu heiff wird. Die Gurken gemeinsam mit den Zwiebeln in
die Pfanne geben und anschwitzen. Das Gurkengemiise mit einem Schuss Wermut abléschen. Im
Anschluss die Pfanne mit einem Schuss Gemiisefond auffiillen. Den Dill méglichst fein schneiden
und gemeinsam mit einer Prise Zucker in die Pfanne geben. Schliellich noch die Sahne zu den
Schmorgurken hinzufiigen. Optional kann auch Senf oder Wasabi verwendet werden um einen
hoheren Schirfegrad zu erzielen. Zuletzt alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz bevor die
Sahne gerinnt, die Pfanne vom Herd nehmen und die Schmorgurken auf Tellern anrichten und
servieren.

Steffen Henssler am 29. 03. 2012

Schneller Rinder-Filet-Salat

Fiir 2 Portionen
200 g Rinderfilet 100 g Romanasalat 50 ml Gemiisefond

1 Zitrone 1 Schalotte 2 EL Senf
4 Stiele Petersilie Olivenol Butter
Parmesan Salz Pfeffer
Chili

Zu Beginn das Rinderfilet erst in Scheiben, anschlielend in Streifen schneiden. Die Filetstreifen
kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in eine heifile Pfanne geben und die Filetstreifen hinein
geben. Ein wenig Butter sowie Senf hinzufiigen und das Fleisch von beiden Seiten anbraten.
Fiir die Vinaigrette zunéchst eine Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Diese mit
dem Saft einer Zitrone sowie dem restlichen Senf vermengen. Petersilie fein hacken und unter-
mischen. Die Vinaigrette mit Fond auffiillen, Olivendl hinzufiigen und gut durchziehen lassen.
Anschliefend den Romanasalat in die Vinaigrette geben, gut vermengen, abtropfen lassen und
auf Tellern anrichten. Nun das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf dem Salat anrichten. Bei
Bedarf Chili oder Parmesan iiber das Fleisch geben. Anschlielend ein wenig Petersilie dariiber
streuen und servieren.

Steffen Henssler am 08. 05. 2012
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Schneller Wurst-Salat

Fiir 2 Portionen

250 g Bratwiirstchen 1 Stange Lauch 1 Apfel

200 g Mayonnaise 1 Zitrone 50 g getrocknete Tomaten
01 Schnittlauch

Zunichst etwas Ol in eine Pfanne geben und heil werden lassen. AnschlieBend die Wiirstchen in
diinne Scheiben schneiden und im heiflen Fett anbraten. Einen Apfel schilen und ganz knapp am
Kerngeh#use vorbei in Scheiben schneiden. Die so erhaltenen Scheiben ihrerseits nun in Wiirfel
schneiden und in eine Schale geben. Den Lauch putzen und in diinne Ringe schneiden. Anschlie-
Bend diesen nur fiir eine paar Sekunden mit in die Pfanne geben. Die getrockneten Tomaten
ebenfalls sehr klein hacken und kurz mit in die Pfanne geben und anbraten. SchliefSlich die Pfan-
ne vom Herd nehmen und den Pfanneninhalt zum gewiirfelten Apfel geben. Die Mayonnaise zu
den angebratenen Zutaten geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit einem Schuss Zitro-
nensaft vermengen. Den Schnittlauch fein hacken, ebenfalls der Mayonnaise- Mischung beifiigen
und alles gut verrithren. Den Wurstsalat auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 29. 02. 2012

Spargel-Salat mit gebratenem Lachs

Fiir 2 Portionen
1 Bund weifler Spargel 100 g Zuckerschoten 1 Bund Radieschen

2 EL Weiflweinessig 1 EL Honig 400 g Lachsfilet ohne Haut
200 g Erdbeeren 1 Zwiebel 1 unbehandelte Zitrone
Mehl Olivenol Butter

Salz Pfeffer

Zu Beginn den Spargel schilen und die Enden kiirzen. Nun die einzelnen Stangen in rund zwei
Zentimeter lange, diinne Spalten schneiden und in eine Pfanne mit heiflem Olivendl geben.
Eine Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Die Zuckerschoten waschen, klein schneiden
und zum Spargel in die Pfanne geben. Ein wenig Butter durch die Pfanne ziehen und das
Pfannengemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dem Pfannengemiise Honig sowie den Saft
einer halben Zitrone beigeben. Anschliefend das Gemiise in eine Schale geben. Nun die Erdbeeren
vierteln und die Radieschen in Stifte schneiden und zusammen mit einem Schuss Olivendl und ein
wenig Zitronensaft mit dem Pfannengemiise vermengen. Den Salat mit Pfeffer abschmecken und
anschliefend auf Tellern anrichten. Den Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden.
Das iiberschiissige Mehl abklopfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Lachs darin von jeder
Seite rund eine Minute lang anbraten. Den Lachs aus der Pfanne nehmen und zusammen mit
dem Salat anrichten. Zum Abschluss ein wenig Olivendl sowie den Abrieb einer Zitrone dariiber
geben und servieren.

Steffen Henssler am 16. 05. 2012
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Spinat-Salat mit Champignons

Fiir 2 Portionen
150 g Babyblattspinat 100 g braune Champignons 1 Biiffelmozzarella

4 Scheiben Tiroler-Speck 100 g Kirschtomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe dunkler Balsamico 1 Bio-Zitrone
Salz Pfeffer Zucker
Olivenol

Die braunen Champignons putzen, Stiel entfernen und vierteln. Die Zwiebel abziehen und in
feine Wiirfel schneiden, den Knoblauch in Scheiben schneiden und mit den Champignons in
einer heiBen Pfanne mit Ol anbraten. Den frischen Mozzarella in Wiirfel und den Tiroler Speck
in Streifen schneiden. Mit Pfeffer und nur einer Prise Salz wiirzen. Alles gut vermengen und
kurz zu den Champignons in die Pfanne geben. Den Baby-Blattspinat in eine Schiissel geben.
Die Kirschtomaten halbieren und mit in die Schiissel geben. Die Champignons-Pfanne zu dem
Baby-Blattspinat und den Tomaten in die Schiissel geben und das Ganze gut vermischen. Die
Zitrone auspressen. Zu dem Salat Olivendl, eine Prise Zucker, den Zitronensaft und einen Schuss
Balsamico geben. Den Spinatsalat mit den Champignons auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 26. 01. 2012

Spinat-Salat mit Linsen-Dressing

Fiir 2 Portionen

200 g Blattspinat 150 g schwarze Linsen 2 Schalotten
1 Knoblauchzehe 3 EL Aceto Balsamico 4 EL Olivenol
1 EL Senf Salz Pfeffer

Chili

Als erstes einen Topf mit Wasser aufsetzen und die schwarzen Linsen darin kochen. Sobald die
Linsen gar sind, diese in eine Schiissel umfiillen und leicht mit einer Gabel andriicken. Zwei
Schalotten sowie eine Knoblauchzehe abziehen, in feine Scheiben schneiden und in einer Pfanne
mit Olivendl anschwitzen. Diese zu den Linsen in die Schiissel geben und alles mit einem Essloffel
Senf abschmecken. Balsamico und Olivendl beigeben und das Linsendressing mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Einige Blatter des Spinats durch das Dressing ziehen und auf Tellern anrichten.
Die verbliebenen Salatblitter ebenfalls auf Tellern anrichten und mit dem Dressing bedecken.
Zum Abschluss erneut den Salat mit Salz, Pfeffer und ein wenig Chili abschmecken und servieren.

Steffen Henssler am 05. 06. 2012
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Spitzkohl-Parma-Schinken-Salat

Fiir 1 Portion:

50 g Walniisse 100 g Zuckerschoten 50 g Parma-Schinken
50 g Schattenmorellen 30 g griechischer Joghurt Salz und Pfeffer
1 Zitrone Olivenol

Die Walniisse zerbroseln und ohne Fett in der Pfanne anrdsten. Die Zuckerschoten zu diinnen
Stiften schneiden. Die Niisse aus der Pfanne nehmen, die Pfanne kurz auswischen und den Parma-
Schinken kurz in die Pfanne geben. Nun die Schattenmorellen kleinhacken und mit den Niissen
in eine Schiissel geben. Die Zuckerschoten zu den Niissen und Schattenmorellen in die Schiissel
geben. Den Parma-Schinken aus der Pfanne nehmen. Den Spitzkohl kleinhacken und zu den
Niissen geben. Ein wenig griechischen Joghurt, sowie Salz und Pfeffer ebenfalls hinzufiigen. Das
Ganze durchmischen und ein paar Spritzer Zitronensaft dariibertriufeln. Etwas kaltgepresstes
Olivenol dariiber geben. Den Salat auf Tellern anrichten und mit dem Parma-Schinken bedecken.
Das Ganze noch einmal mit Pfeffer verfeinern und servieren.

Steffen Henssler am 17. Oktober 2012

Tomaten-Salat asiatisch

Fiir 2 Portionen
200 g Strauchtomaten 50 ml Mirin 1 Zitrone

1 rote Zwiebel 1 Chilischote 30 g Pecorino
Olivenol Sojasofe 1/2 Bund Koriander
Salz Pfeffer

Den Mirin in einen Topf geben und zunéchst fiir 15 Minuten aufkochen um den enthaltenen
Alkohol weitgehend verdunsten zu lassen. Eine Zitrone auspressen und den Saft zu dem Mirin
geben. Etwas Salz hinzufiigen und mit einem Schuss Sojasofie abschmecken. Die Hilfte der roten
Zwiebel abziehen, in feine Ringe schneiden und zum Mirin geben. Eine frische Chilischote (je
nach Geschmack gegebenenfalls auch nur eine halbe Chilischote) ebenfalls klein hacken und zu-
sammen mit etwas Koriander der Marinade beimischen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken
und gut vermengen. Abschlieend noch einen Schuss Olivendl hinzufiigen. Die Tomaten kom-
plett in diinne Scheiben schneiden und Scheibe fiir Scheibe in eine kleine Auflaufform geben. Die
Marinade iiber die geschichteten Tomaten geben, wobei die Tomaten komplett von der Marina-
de bedeckt sein sollten. Nun 20 bis 30 Minuten ziehen lassen. AbschlieBend den Tomatensalat
anrichten und mit etwas geriebenem Pecorino servieren.

Tipp 1: Fiir Kinder anstelle des alkoholhaltigen Mirins lieber Weiflweinessig und etwas Puder-
zucker verwenden.

Tipp 2: Anstelle des Olivendls kann zur Verstdrkung der asiatischen Note auch Sesamdol verwen-
det werden.

Steffen Henssler am 07. 02. 2012
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WeiBkraut-Salat

Fiir 2 Portionen

1 WeiBkohlsalat 1 EL Weiflweinessig 50 g Bacon
1 Zwiebel 1 TL Dijonsenf 2 EL Rapsol
Salz Pfeffer Zucker

Zunichst eine Pfanne mit Ol aufsetzen und heil werden lassen. Eine Zwiebel abziehen und
in Wiirfel schneiden, den Bacon in Streifen schneiden und mit den Zwiebeln in der Pfanne
erhitzen. Mit einer Prise Zucker das Ganze karamellisieren. Den Dijonsenf, einen kleinen Schuss
Weilweinessig und das Rapsol in die Pfanne geben und verriihren. Den Weiflkohl in eine Schiissel
geben. Nun den Inhalt der Pfanne hinzugeben und durchmischen. Etwas marinieren lassen.
Schliellich das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 17. 04. 2012

Zitrus-Tomaten-Salat

Fiir 2 Portionen

1 Grapefruit 1 Limette 1 Zitrone

1 Orange 5 Strauchtomaten 1 Schalotte
2 EL Honig 1 Bund Schnittlauch Salz
Pfeffer Chili

Die Schale der Grapefruit samt der weiflen Haut entfernen, anschliefend die Filets mit einem
VSchnitt heraus schneiden. Die Zitrone, Limette und Orange ebenso filetieren. Den verbliebe-
nen Fruchtkern der filetierten Zitrusfriichte auspressen. Die Kerne dabei mit einem Sieb auffan-
gen. Eine Schalotten abziehen, in Streifen schneiden und zusammen mit ein wenig Honig dem
Fruchtsud hinzufiigen. Des Weiteren den Schnittlauch fein hacken und ebenfalls untermischen.
Die Strauchtomaten mit Schale in kleine Stiicke schneiden und in den Fruchtsud geben. Nun die
Fruchtfilets hinzufiigen und mit Chili abschmecken. Den Salat fiir einige Minuten ziehen lassen
und zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schliellich den Salat auf Tellern anrichten
und servieren.

Steffen Henssler am 04. 06. 2012
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Schnelles Kiirbis-6ulasch mit Schweine-Filet

Fiir 2 Portionen

200 g Schweinefilet 1 Muskatkiirbis 1 Zwiebel

1 rote Chilischote 40 g Ingwer 300 ml Gemiisefond
100 ml Apfelsaft 80 g Creme-fraiche 1 Zweig Rosmarin
Ol, Salz, Pfeffer

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel in Ringe schnei-
den. Beides in einem hohen Topf in Olivendl anschwitzen. Anschlieflend in eine Schiissel geben.
Die Hilfte des Muskatkiirbisses schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Ingwer in diinne
Scheiben schneiden. Die Chilischote in Ringe schneiden. Etwas Ol in den gleichen Topf geben
und das Ganze darin anschwitzen. Mit dem Apfelsaft abléschen, kurz verfliegen lassen und dann
mit dem Fond auffiillen. Wahrend dieses Prozesses sollten sich die Roststoffe 16sen. Sobald der
Kiirbis die richtige Konsistenz erreicht hat, das Fleisch und die Zwiebeln erneut in den Topf
geben und sich erhitzen lassen. Den Rosmarinzweig fiir einige Minuten hinzufiigen, damit er
sein Aroma abgibt, die Créme-fraiche unterriihren, den Rosmarin entfernen, das Gulasch mit
Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Steffen Henssler am 30. Oktober 2012

Schweine-Filet mit Rotkohl-Salat

Fiir 2 Portionen
400 g Schweinefilet 100 g Ziegenfrischkése 2 TL Honig

1 TL Dijonsenf 30 g Cashewkerne 1 Rotkohl
1 Birne 30 ml Balsamico-Essig 1 Limette
1 TL Honig Thymian Salz
Pfeffer

Den Rotkohl halbieren, dann vierteln und mit einer Reibe so fein wie moglich reiben. Den
Rotkohl in eine Auflaufform geben. Die Birne schilen, entkernen und in feine Streifen schneiden.
Mit dem Rotkohl in der Form vermischen. Eine Prise Salz, ein wenig Honig und den Balsamico-
Essig dariiber geben. Limettenschale reiben, die Limetten auspressen und die Schale und den
Saft ebenfalls zum Rotkohl gebe. Alles gut durchkneten und zehn Minuten marinieren. Das
Schweinefilet in diinne Scheiben schneiden und plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Pfanne mit Ol aufsetzen, das Fleisch in die Pfanne geben und von beiden Seiten anbraten. Den
Ziegenfrischkése in eine Schiissel geben, zerdriicken und mit etwas Honig, Dijonsenf und fein
gehacktem Thymian in einer Schiissel vermengen. Diesen Schiisselinhalt in die Pfanne mit dem
Schweinefilet geben. Die komplette Pfanne in den Ofen geben und den Kése zerlaufen lassen.
Waéhrenddessen die Cashewkerne in einem Mixer kleinhacken. Den marinierten Rotkohl auf
Tellern anrichten und die Cashewkerne hinzugeben. Die Pfanne mit dem Fleisch aus dem Ofen
nehmen und mit dem Rotkohl anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 16. 04. 2012
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Apfel-Dressing mit Ponzu-Sofe

Fiir 2 Portionen

3 EL Sojasofle Saft einer Zitrone 100 ml Sake
100 ml Mirin Olivenol 1 Zwiebel
1 Knoblauch 1 Apfel 70 ml Apfelsaft

2 EL Puderzucker 2 EL Sesamol

Sake und Mirin aufkochen. Mit einem Feuerzeug flambieren, so dass der Alkohol verfliegt. Bitte
beachten, dass etwas Restalkohol immer in der Sofle bleibt. Die Sojasofle mit frisch gepresstem Zi-
tronensaft verrithren und den Puderzucker unterrithren. Nun die verkochte Sake-Mirin-Mischung
beigeben und verriihren.

Tipp:

Die Ponzusofle am besten rund zwei Monate reifen lassen. Den Apfel als ganze Frucht (mit
Schale) reiben. Den Apfelsaft dazugeben und das Ganze salzen und pfeffern. Die Ponzusauce
hinzugeben und das Dressing mit einem Schuss Sesamol aromatisieren. Alles verriihren. Nun die
Zwiebel abziehen und fein schneiden. Auch den Knoblauch abziehen und diinne Stifte daraus
schneiden. Beides zum Dressing geben.

Steffen Henssler am 18. 01. 2012

Apfelmus-SoBe

Fiir 2 Portionen
3 Apfel ca. 100 g Zucker 1 Stiick Ingwer (20 g)
50 ml Weilwein 2 cl Apfelschnaps

Die Apfel schélen, entkernen und in Stiicke schneiden. Den Ingwer schilen und in feine Schei-
ben schneiden. Einen Topf mit dem Zucker erhitzen und die Apfelstiicke darin karamellisieren.
Den Apfelschnaps dazugeben und mit Weifiwein abloschen. Alles zusammen etwa 10 Minuten
kochen lassen und dann mit einem Mixstab piirieren. Das Apfelmus auf Tellern, zum Beispiel
zu Pfannkuchen, servieren.

Steffen Henssler am 24. 01. 2012

Chili Mayonnaise

Fiir 2 Portionen

3 Eier 300 ml Ol 1 Bio-Zitrone
1 EL dunkles Sesamdl 2 EL Sojasauce 3 EL Chilisauce
3 EL Creme-fraiche Salz Pfeffer

Die Eier trennen und die Eigelb in eine Schiissel geben. Die Eigelb mit einem Schneebesen zu
einer homogenen Masse schlagen und nach und nach das Ol dazu fliefen lassen (pro Eigelb etwa
100 ml.) Dabei immer weiter schlagen. Die Zitrone auspressen. Die Eimasse mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken, damit das Ol im Geschmack nicht zu dominant ist. Als erstes einen
Essloffel Sesamdl, drei Essloffel Chilisauce und drei Essloffel Creme-fraiche dazugeben. Das Fett
der Creme-fraiche umschlielt die Schérfe und mildert damit etwas den Geschmack.

Tipp:

Zu der Chili-Mayonnaise passen sehr gut gebackene Speisen, wie z.B. Garnelen in Tempura.

Steffen Henssler am 16. 01. 2012
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Chili-Limetten-Dressing

Fiir 2 Portionen

2 rote Chilischoten 2 Limetten 1 Zwiebel

50 ml Briihe 1 TL Senf 3 EL Essig

1 Eigelb 150 ml Raps6l 1/2 Knoblauchzehe
Salz Pfeffer

Die Zwiebel abziehen, grob schneiden und das Wurzelstiick entfernen. Den Rest in einen Mixer
geben. Auch den Knoblauch abziehen und in den Mixer geben. Die Chilischote waschen, vor-
sichtig schneiden und zu den Zwiebeln und dem Knoblauch geben. Auch etwas Briihe und einen
Schuss Essig dariiber geben. Nun den Saft einer frischen Limette in den Mixer pressen und etwas
Senf beigeben. Das Ganze gut und fein piirieren. Fiir die Bindung ein Eigelb hinzugeben.
Tipp:

Soll das Dressing ldnger haltbar sein, dann ohne Eigelb arbeiten. Nun neutrales Rapsol langsam
in den laufenden Mixer geben. Das Dressing mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wenn nétig, mehr
Sédure durch den Limettensaft zugeben. Das Dressing ist nun zwei bis drei Tage im Kiihlschrank
haltbar.

Steffen Henssler am 17. 01. 2012

Senf-Sofle

Fiir 2 Portionen

3 TL mittelscharfer Senf Dijon-Senf 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 50 ml Weilwein 500 ml Fischfond
2 cl Wermut 100 ml Sahne Zucker

2 Stiele Petersilie 2 EL Essig

Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Dann in einem Topf mit Ol anschwitzen. Nun den
Knoblauch abziehen, klein schneiden und in den Topf geben. Die Petersilie zupfen und ebenfalls
hinzugeben. Eine Prise Zucker beigeben. Das Ganze mit einem Schuss Wermut abléschen und
den Alkohol einkochen lassen. Weilwein hinzugeben und auch hier den Alkohol verfliegen lassen.
Dann mit Fond auffiillen. Schon jetzt fiir den Geschmack einen Loffel mittelscharfen Senf dazu-
geben. Fiir eine rahmige Konsistenz die Sahne hinzufiigen. Mit einem Stabmixer den Topfinhalt
mixen und daraufhin durch ein Sieb passieren. Jetzt den restlichen Senf hinzufiigen, um die
gewiinschte Schirfe zu erhalten.

Tipp:

Senf immer zum Schluss hinzufiigen, da seine Schérfe ansonsten verfliegt. Auch den Dijon-Senf
in den Mixer geben. Nochmals alles mixen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem
Anrichten nochmals mit dem Stabmixer schaumig schlagen.

Steffen Henssler am 20. 01. 2012
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Teriyaki-Sofe

Fiir 2 Portionen
250 ml siifler Reiswein 500 ml Fond 250 ml Sojasofle
200 g Zucker 35 g Speisestirke

Die Sojasofle in einen Topf geben und den Fond hinzugeben. Den Zucker unterrithren und das
Ganze aufkochen lassen. Wihrenddessen auch den Mirin in einem seperaten Topf aufkochen
lassen, um den Alkohol aus dem Wein zu ziehen. Am besten den Mirin dabei flambieren. Den
ausgekochten Reiswein zu der Sojasofle geben. Die Speisestéirke in kaltem Wasser auflésen und
dem Topf mit der kochenden Sofle nach und nach unter Riihren zugeben. Hierbei aufpassen,
da die Sofle etwas aufquillt. Eine leere Wein- oder Wasserflasche warm ausspiilen und mit der
Teriyaki-Sofle befiillen. Sie ist so mindestens drei Monate haltbar.

Tipp:

Fiir ein Gericht passen optimal klein geschnittene Hithnchenstreifen. Das Fleisch zunéchst wa-
schen und trocken tupfen. Dann salzen, pfeffern und in einer Pfanne in Ol anbraten. Nun mit
der Teriyaki-Sofle das Fleisch direkt in der Pfanne marinieren. Das Fleisch auf Tellern anrichten
und servieren.

Steffen Henssler am 19. 01. 2012

Tomaten-Vinaigrette

Fiir 2 Portionen

6 Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
4 getrocknete Tomaten  1/2 Bund Schnittlauch 50 ml weifler Balsamico
4 Stiele glatte Petersilie Salz Pfeffer

Die Tomaten vom Strunk befreien und die Haut kreuzweise einritzen. Einige Sekunden in kochen-
des Wasser tauchen, anschlieffend in Eiswasser abschrecken und die Haut abziehen. Die Tomaten
vierteln und das Kerngehéuse entfernen. In feine Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer
in einer Schiissel abschmecken. Eine halbe Schalotte und eine halbe Knoblauchzehe abziehen,
in feine Wiirfel schneiden und zu den Tomaten geben. Die eingelegten, getrockneten Tomaten
klein schneiden und ebenfalls dazugeben. Den Schnittlauch, einen Schuss Balsamico und fiir die
Wiirze etwas kleingehackte Petersilie dazugeben und das Ganze gut vermengen.

Tipp:

Die Tomatenvinaigrette passt sehr gut Dorade und Rumpsteak.

Steffen Henssler am 09. 02. 2012
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Asiatische Kartoffel-Suppe

Fiir 2 Portionen

200 g mehlige Kartoffeln =~ 2 EL Rapsol 2 Schalotten, klein gewiirfelt
20 g Ingwer, fein gerieben 1 Chilischote, klein gewiirfelt 1 EL Ahornsirup
Salz, Pfeffer 600 ml Gemiisefond Sojasofle, Sesamol

4 Stiele Koriandergriin

Die Kartoffeln waschen, schilen und klein wiirfeln. Die Schalotten abziehen und fein schneiden.
Ol in einem Topf erhitzen, Kartoffeln und Schalotten darin anschwitzen. Ein wenig Ingwer reiben,
die Chili klein schneiden. Ingwer, Chili und Ahornsirup zugeben und kurz anschwitzen. Mit
Gemiisebriihe auffiillen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze weichkochen. Zuletzt
mit SojasoBe, Sesamdl und klein geschnittenem Koriander verfeinern. Auf Tellern anrichten und
servieren.

Steffen Henssler am 10. 09. 2012

Borschtsch Ukrainische Rote-Bete-Suppe

Fiir 2 Portionen
1 Liter Fleischbrithe 200 g Weikohl, in Streifen 150 g Kartoffel

100 g Speck 200 g Rote Bete 100 g Karotte
1 EL Tomatenmark 1 EL Zucker 1 EL Essig
100 g saure Sahne Petersilie Salz

Pfeffer

Weilkohl in Streifen schneiden und die Kartoffeln raspeln. Nun in die heifle Fleischbriihe geben
und darin weich kochen. Die Rote Bete und die Karotten raspeln. Den Speck wiirfeln, in einer
Pfanne mit Ol anbraten und die Rote Bete sowie die Karotten darin einige Minuten andiinsten.
Tomatenmark, Zucker und Essig hinzufiigen und das Ganze etwas weiterdiinsten lassen, mit Salz
abschmecken. Alles in die Fleischbriihe geben, ein weiteres Mal mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Wie in der Ukraine iiblich, die Borschtsch mit feingehackter Petersilie und saurer Sahne servieren.

Steffen Henssler am 26. 06. 2012
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Franzésische Zwiebel-Suppe

Fiir 2 Portionen
3 Scheiben Friihstiicksspeck 300 g Gemiisezwiebeln 4 EL Olivenol

4 Stiele Thymian 3 TL Kiimmelsaat 70 ml Weilwein
500 ml Rinderfond Salz, Pfeffer 1 Baguette
1 Knoblauchzehe 2 Stiele Thymian 40 g frz.Rohmilchkése

Den Speck wiirfeln. Gemiisezwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Hélfte des Oli-
venols in einem Topf erhitzen. Speck darin braten, Zwiebeln zugeben und bei mittlerer Hitze
fiinf Minuten glasig diinsten. Zwei Thymianstiele und Kiimmel untermischen. Mit Weiflwein ab-
16schen. Rinderfond angieflen, aufkochen und die Suppe zugedeckt 15 Minuten garen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das halbe Baguette in dicke Scheiben schneiden und im restlichen Olivenol
in einer Pfanne anrésten. Halbierte Knoblauchzehe und den restlichen Thymian zugeben. Zwie-
belsuppe in die ofenfesten Terrinen fiillen. Brotscheiben darauf geben und den Comté dariiber
reiben. Suppen im heifien Ofen bei 240 Grad (Grillfunktion) auf der mittleren Schiene ca. funf
Minuten iiberbacken, bis der Kése geschmolzen ist. In tiefen Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 19. November 2012

Gazpacho
Fiir 2 Portionen
4 Strauchtomaten 3 rote oder gelbe Paprika 1 Salatgurke
1 Zwiebel 1 altbackenes Brotchen 1 Knoblauchzehe
1 EL weiler Balsamico 1 Zwiebel Salz
Pfeffer Chili

Als erstes die Paprikas vierteln, entkernen, die Trennwinde und Kerne entfernen und die Scho-
ten in moglichst kleine Stiicke schneiden. Die Tomaten ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Die
Gurke zusammen mit der Schale in diinne Scheiben schneiden, gemeinsam mit den Paprika- und
Tomatenstiicken in einen Mixer geben und sehr fein mixen. Je eine Zwiebel und eine Knoblauch-
zehe abziehen, halbieren und fein gehackt ebenfalls mit in den Mixer geben. Je nach Konsistenz
der Fliissigkeit entweder ein wenig Fond (bei zu dicker Konsistenz) oder ein paar altbackene,
eingeweichte Brotchen (bei zu diinner Konsistenz) beimengen und erneut alles miteinander ver-
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir etwas Schérfe ein wenig getrocknetes Chili
hinzufiigen. Und nach Belieben mit weilem Balsamico oder Zitronensaft wiirzen. Die Gazpacho
einige Minuten ruhen lassen und zum Abschluss noch einmal erneut aufrithren. Anschlieffend in
tiefe Teller geben und servieren.

Steffen Henssler am 19. 03. 2012
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Italienischer Linsen-Eintopf

Fiir 2 Portionen

2 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch 50 g Lardo, am Stiick
150 g Belugalinsen 100 ml Weifiwein ~ 500 ml Gemiisebriihe

3 Zweige Thymian 1 Karotte 1 Zucchino

Salz, Pfeffer, Zucker 2 EL Olivendl 2 EL Aceto Balsamico

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Lardo ebenfalls klein schneiden und in
einem Topf auslassen. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und anschwitzen. Jetzt die Linsen zu-
geben, mit Weilwein abléschen und verkochen lassen. Die Briihe angieflen, Thymian hinzufiigen
und offen weichkochen lassen. Karotte und Zucchini klein wiirfeln und fiinf Minuten vor Ende
der Garzeit zu den Linsen geben. Den Eintopf mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker wiirzen. Mit
Olivenol und Balsamico verfeinern.

Steffen Henssler am 10. Dezember 2012

Kalte Gurken-Suppe

Fiir 2 Portionen

1 Salatgurke 250 ml Buttermilch 1 Bio-Limette
1 Chilischote 3 Stiele Koriander Salz
Pfeffer

Als erstes die Salatgurke inklusive Schale in feine Scheiben schneiden. Anschlieend den Kori-
ander fein hacken und beides gemeinsam in einen Mixer geben. Eine Chilischote ebenfalls sehr
fein hacken, zusammen mit der Buttermilch und dem Koriander zu den Gurken in den Mixer
geben. Eine Prise Zucker hinzufiigen und alles mit ein wenig Salz abschmecken. Alles im Mixer
gut durchmischen. Den Abrieb einer Limette der Mischung beifiigen. Die Limetten aufschneiden
und auspressen und den gewonnenen Limettensaft ebenfalls in den Mixer geben und mixen. Zum
Abschluss die Gurkensuppe noch einmal mit Pfeffer abschmecken, in Gléser fiillen und servieren.
Tipp:

Bei warmem Wetter kann der Limettensaft auch gut durch Champagner ersetzt und mit Eis-
wiirfeln genossen werden.

Steffen Henssler am 30. 03. 2012

Kalte Lachs-Suppe

Fiir 2 Portionen

80 g gebeizter Lachs 1 Salatgurke 50 g Rucola
1 Zwiebel 20 ml Wasser 50 ml Milch
2 EL Naturjoghurt Pfeffer, Salz 1 Zitrone

2 EL Olivenol

Die Gurke halbieren und streifenweise schiilen. Den Rucola in mundgerechte Stiicke schneiden
und die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Beides in einen Mixer geben. Einen Schuss Wasser
und Milch und den Naturjoghurt mit in den Mixer geben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Nun
das Olivenol und den Saft einer halben Zitrone hineingeben. Das Ganze kréftig mixen und die
Suppe anschlieflend in zwei tiefe Schiisseln fiillen. Den gebeizten Lachs fein hacken und mit einer
Prise Salz bestreuen. Nun in die Suppe geben und etwas Rucola dariiber garnieren.

Steffen Henssler am 12. November 2012
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Kartoffel-Meerrettich-Suppe

Fiir 2 Portionen
1 Saiblingsfilet 30 g frischer Meerrettich 250 g Kartoffeln

50 ml Weilwein 500 ml Gemiisefond 250 ml Sahne
100 g Weilbrot 1 Schalotte 1 Zitrone
Rosmarinblédtter Petersilie Butter

Ol Salz Pfeffer

Zunichst die Haut des Saiblings abziehen und aus dem Filetstiick feine Wiirfel schneiden, &hnlich
einem Tatar. Das Weiflbrot in Scheiben schneiden, wiirfeln und in einer Pfanne unter Zugabe von
Butter leicht anrdsten. Eine Schalotte abziehen, klein schneiden und gemeinsam mit etwas Ros-
marin zu dem Weiflbrot in die Pfanne geben. Sobald die Weiflbrotcroutons knusprig sind, aus der
Pfanne nehmen, mit dem Saiblingstatar vermengen und noch einmal leicht mit Salz nachwiirzen.
Eine halbe Zitrone auspressen und den Saft mit ein wenig Ol und fein gehackter Petersilie zu
der Brot-Saiblingstatar- Mischung geben. Die Kartoffeln schilen, und in verhdltnisméfig diinne
Scheiben schneiden. Die Kartoffelscheiben leicht salzen und mit in den Topf geben. Ein bis zwei
Rosmarinbldtter mit hinein geben und alles mit Weiflwein abléschen, bis der Alkohol verdampft
ist. Nun den Gemiisefond hinzugeben und alles auf kleiner Flamme kochen lassen, bis die Kartof-
feln gar sind. Schliellich die Sahne hinzugeben und alles einmal aufkochen lassen. Die Mischung
nun in einen Mixer geben oder alternativ mit einem Stabmixer fein piirieren, sodass ein Schaum
entsteht. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Meerrettich an der Spitze schilen
und mit einer Reibe fein in die Suppe reiben. Das Tatar in einen Servierring fiillen, darin auf-
schichten und auf Tellern anrichten. Die Kartoffel- Meerrettich-Suppe noch einmal kurz mixen
und um den Servierring herum auf die Teller geben. SchlieBlich noch ein wenig Meerrettich mit
einer Reibe iiber die Suppe und das Tatartiirmchen geben, den Servierring abnehmen und das
Gericht servieren.

Steffen Henssler am 03. 04. 2012

Kresse-Suppe mit Forellen-Tartar

Fiir 2 Portionen

1 Bund Brunnenkresse 400 ml Fond 80 ml Schlagsahne
2 Eier 2 EL Créme-fraiche 150 g Forellenfilet
100 ml eiskalte Sahne 1 Zwiebel Zucker, Salz, Pfeffer

1 Zitrone, unbehandelt 0,5 Bund Petersilie Ol

Zwiebel grob schneiden und im Topf mit Ol anschwitzen. Mit etwas Zucker bestreuen und mit
Weilwein abloschen. Das Ganze mit Fond auffiillen und kocheln lassen. Die Griten der Forelle
entfernen und in Wiirfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Zitronensaft driiber
traufeln. Einen Schuss Olivenol dazugeben und vermengen. Blattpetersilie fein runter schneiden
und dazu geben. Sahne mit den Eigelb und Créme-fraiche verriihren, in die heifle Briihe rithren
und erhitzen, bis die Suppe dickfliissig wird, dabei nicht mehr kochen lassen. Die Suppe in einen
Mixer geben und mit der Kresse zusammen mixen. In eine Schiissel fiillen und das Tartar dazu
geben. Mit Kresse verzieren.

Steffen Henssler am 20. Dezember 2012 (nach Kolja Kleeberg)
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Kirbis-Linsen-Suppe

Fiir 2 Portionen

250 g Butternuss-Kiirbis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

20 g Butter 50 ml Weiwein 600 ml Gemiisebriihe
100 g gelbe Linsen 250 ml Sahne Salz, Pfeffer, Chili

1 Zitrone 1 EL Sesamol 3 Bund Koriander

Den Kiirbis schélen, entkernen und klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und ebenfalls
klein wiirfeln. Alles in einem Topf in Butter anschwitzen. Mit Weilwein abldéschen, 500 ml
Gemiisebriihe auffiillen und weichkochen. Die Linsen in der restlichen Gemiisebriithe etwa acht
Minuten bissfest garen, abgiefien und abtropfen lassen. Die Zitrone auspressen. Sahne zum Kiirbis
geben und weitere fiinf Minuten kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken
und fein piirieren. Mit Zitronensaft verfeinern. Die Linsen in einer Pfanne im heiflen Sesamol
anbraten, Koriander grob hacken und zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe in
tiefe Teller verteilen und die Linsen dariiber streuen.

Steffen Henssler am 08. Oktober 2012

Okroschka - Kalte Sommer-Suppe

Fiir 2 Portionen

1 Ei 2 EL Krauteressig Briihe

1 Kartoffel, klein gewiirfelt 100 g Gefliigelwurst 1 Becher Schmand
1 Becher Buttermilch 1 Gurke 1 Bund Radieschen
Dill, Schnittlauch Pfeffer, Salz

Das Ei hart kochen. Das Eigelb mit einer Gabel zerdriicken und in einer Schiissel mit dem Es-
sig, Salz, Pfeffer und etwas Briithe sowie Salz und Pfeffer vermengen. Schmand und Buttermilch
dazugeben und kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffel klein wiirfeln und gar
kochen. Die Gurke und die Radieschen fein wiirfeln, den Dill und den Schnittlauch fein ha-
cken. Das Eiweif klein hacken und mit den restlichen Zutaten (Kartoffel, Gefliigelwurst, Gurke,
Radieschen, Dill und Schnittlauch) zur Buttermilch-Mischung geben. Gut verriihren und kalt
servieren.

Steffen Henssler am 28. 06. 2012

100



Polnische Gurken-Suppe

Fiir 2 Portionen

1 grofie Zwiebel, gewiirfelt 2 Scheiben Schweinebauch 2 Kartoffeln (mittelgrof)
2 Mohren (mittelgrof}) 3 Salzgurken 0,5 1 Briihe

Butter,Salz, Pfeffer 4 EL Sahne

Zwiebeln, Kartoffeln und Mohren schiilen, zerkleinern und in einem grofien Topf in etwas Butter
anschwitzen. Die Briihe angieflen und den Schweinebauch hinzugeben. Bei mittlerer Hitze kochen
lassen, bis das Gemiise weich ist. Die Salzgurken auf einer Reibe grob raspeln und zur Suppe
geben, sobald das Gemiise weich gekocht ist. Nun die Suppe mit Pfeffer, nach Bedarf auch mit
etwas Salz und Gurkenwasser abschmecken. Den Schweinebauch herausnehmen, die Schwarte
vom Schweinebauch entfernen, anschlieBend den Schweinebauch klein schneiden und auf dem
Teller verteilen. Die Suppe dariiber geben. In Polen wird nun iiblicherweise Sahne untergehoben.
Tipp:

Mit Bauernbrot und Schnittlauch servieren. Smacznego!

Steffen Henssler am 18. 06. 2012

Polnische Rote-Bete-Suppe (ohne Einlage)

Fiir 2 Portionen

1 Bund Suppengriin 3 Rote-Bete-Knollen 3 Pimentkorner
750 ml Wasser 1 geschilte Knoblauchzehe 2-3 EL Zitronensaft
Salz Zucker

Das Suppengriin schilen und wiirfeln. Die Rote-Bete-Knollen ebenfalls schéilen und wiirfeln.
Das Wasser erhitzen, das Gemiise gemeinsam mit Pimentkérnern und Knoblauch in einen Topf
geben, mit etwas Salz und Zucker wiirzen und bei mittlerer Hitze weich kochen. Anschlielend
Den Zitronensaft hinzugeben. In tiefen Tellern anrichten und servieren. Guten Appetit!

Tipp:

Die Suppe wird in Polen auch ohne Gemiise als klare Suppe serviert!

Steffen Henssler am 20. 06. 2012

Soljanka

Fiir 2 Portionen

100 g Schinkenspeck 2 Zwiebeln 300 g gemischter Wurstaufschnitt

1 Zehe Knoblauch 1 Glas Letscho 5 Gewiirzgurken und Gurkenwasser
1 EL Sambal Oelek 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer, saure Sahne

Den Speck, die Zwiebeln und die Wurst fein wiirfeln und in einem groBen Topf mit Ol anbra-
ten. Den Knoblauch klein schneiden und hinzugeben, Letscho, Gurken und etwas Gurkenwasser
ebenfalls zugeben sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je nach Konsistenz Briihe hinzugeben und
15 Minuten kocheln lassen. Idealerweise bereitet man die Soljanka schon am Vorabend zu, sodass
man sie am néchsten Tag nur aufwidrmen muss.

Wichtig:

Die Soljanka muss ein paar Stunden stehen, bevor man sie isst. Dazu wird nun saure Sahne und
Brot gereicht.

Steffen Henssler am 25. 06. 2012
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Spargel-Suppe

Fiir 2 Portionen

1 Bund weifler Spargel =~ 2 Schalotten 30 g Butter
30 ml weifler Portwein 500 ml Gemiisefond 250 ml Sahne
2 EL geschlagene Sahne 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer

Als erstes die Spargelstangen schilen und klein schneiden. Dann die Schalotten abziehen und in
kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten und den Spargel
darin anschwitzen. Das Ganze mit dem weiflen Portwein abloschen. Den Gemiisefond angieflen
und immer wieder hinzugeben, bis der Spargel weichgekocht ist. Nun die Sahne in die Pfanne
geben und aufkochen lassen. Dann den Inhalt fein piirieren. Die Suppe nun mit Salz und Pfeffer
und geriebener Muskatnuss abschmecken. Die Suppe vom Herd nehmen, in tiefen Tellern anrich-
ten und servieren. Nach Belieben kann die Suppe noch durch ein Sieb passiert und mit etwas
geschlagener Sahne verfeinert werden.

Steffen Henssler am 14. 05. 2012

Steckriiben-Suppe mit Birne und gerduchertem Heilbutt

Fiir 2 Portionen

1/2 Steckriibe (ca. 500 g) 1 Birne 250 g gerducherter Heilbutt
250 ml Sahne 50 ml Portwein 100 ml Weiwein

700 ml Gefliigelbriihe 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

Prise Zucker Prise Chili Salz

Pfeffer Dill zur Garnitur

Die Steckriibe halbieren und grofiziigig schélen. Damit die Steckriibe gleichméfig gar wird, sollte
sie in gleich grofle Stiicke geschnitten werden. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen,
klein schneiden und in einem Topf mit Olivendl andiinsten. Die Steckriibenwiirfel zu den Zwiebeln
und dem Knoblauch geben und darin anschwitzen. Zu dem Gemiise eine Prise Zucker geben und
leicht anrdsten lassen. Das Steckriibengemiise mit einem Schuss Portwein abloschen. Auflerdem
etwas Weiflwein fiir einen leicht sduerlichen Geschmack dazugeben. Das Steckriibengemiise nun
mit dem Fond auffiillen und ca. 15 Minuten kochen lassen, bis es weich gekocht ist. Nach der
Garzeit die Sahne dazugeben und nochmals kurz aufkochen lassen. Wéhrenddessen die Birne
schéilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Birnenstiicke in die kochende Sahne geben und nur
noch eine halbe Minute mit kochen lassen. Die Suppe mit einem Stabmixer fein piirieren. Damit
die Suppe noch feiner wird, die piirierte Suppe durch ein Sieb gieflen und in einem separaten
Topf auffangen. Zuletzt noch mit Salz und Chili abschmecken. Die feine Steckriibensuppe mit
einer Schopfkelle auf Tellern anrichten. Im letzten Schritt das Fleisch vom gerducherten Heilbutt
mit einem Loffel ausheben und zu der Suppe geben. Mit Dill verzieren.

Steffen Henssler am 01. 02. 2012
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SiiBkartoffel-Zitronenmelisse-Suppe, Feigen-Rinder-Tatar

Fiir 2 Portionen

2 Siikartoffeln 200 g Rinderhiiftsteak 2 Feigen

500 ml Gemiisefond 500 ml Sahne 50 ml roter Portwein
1 Bio-Zitrone 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
frische Zitronenmelisse Salz schwarzer Pfeffer
Olivenol

Die Siiflkartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Zwei Zwiebeln sowie die Knoblauchzehen
abziehen und grob schneiden. Alles zusammen in einem heiflen Topf mit Olivendl anschwitzen.
Die Siiflkartoffeln mit in den Topf geben. Etwas von einer Zitrone reiben und die Zitrone aus-
pressen. Abrieb der Zitrone ebenfalls in den Topf geben und das Ganze mit dem Zitronensaft
abloschen. Im Anschluss daran 50 ml roten Portwein dazugeben. Das Gemiise mit der doppelten
Menge Fond auffiillen. Die Siiflkartoffeln bei mittlerer Hitze gar kochen. Kurz vor dem Piirieren
die Sahne dazugeben.

Tipp:

es gilt: 1 Teil Gemiise, 2 Teile Fond, 2 Teile Sahne. Die Suppe piirieren und durch ein feines
Sieb passieren, damit die festen Riickstdnde des Gemiise nicht in der Suppe bleiben und diese
noch feiner wird. Die Suppe in einem neuen Topf nochmals schaumig piirieren und auf kleiner
Flamme warm halten. Das Rindersteak waschen, trocken tupfen und in sehr feine, sehr diin-
ne Scheiben schneiden. Die Scheiben eng aneinander legen und in feines Tatar schneiden. Die
Feigen halbieren und in kleine, feine Wiirfel schneiden. Die Feigenwiirfel mit dem Rindertatar
vermengen und in eine Schiissel geben. Das Tatar mit Salz, Pfeffer und einem kleinen Schuss
Olivenol abschmecken. Im Anschluss daran die Zitronenmelisse klein hacken und mit etwas Zi-
tronenabrieb zu dem Fleisch geben. Aus dem Rindertatar mit zwei Essloffeln Nocken formen.
Die Suppe auf Suppentellern anrichten. In die Mitte jeweils einen Nocken des Tatars legen. Mit
Zitronenmelisse und etwas schwarzem Pfeffer dekorieren.

Steffen Henssler am 05. 01. 2012
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Tomaten-Suppe mit frittiertem Rucola

Fiir 2 Portionen

6 Strauchtomaten 100 g Rucola 400 ml Gemiisefond
100 ml Weilwein 200 ml Sahne Olivenol

1 Schalotte 1 Chilischote  Salz

Pfeffer Prise Zucker  Pflanzendl

Olivendl in einen Topf geben und erhitzen. Eine Schalotte abziehen und in Scheiben schneiden.
Eine halbe Chilischote klein schneiden und mit den Zwiebelscheiben in das erhitzte Olivenol
geben. Damit die Schalotten und die Chilischote etwas karamellisieren, eine Prise Zucker dazu-
geben. Die Tomaten vierteln, mit in den Topf geben und leicht anschwitzen. Damit der Saft der
Tomaten etwas austreten kann, die Tomaten leicht zerdriicken. Im néchsten Schritt die Tomaten
mit Weiflwein abléschen und den Alkohol verfliegen lassen. Danach mit Salz wiirzen und mit
Gemiisefond auffiillen. Die Tomatensuppe mit der Sahne auffiillen und drei bis fiinf Minuten
kdcheln lassen. Die Suppe mit einem Stabmixer fein piirieren. Damit Kerne und Schale zuriick-
bleiben, die Tomatensuppe durch ein Sieb in einen neuen Topf gieffen und nochmals schaumig
aufmixen. Einen neuen Topf bis zur Hilfte mit Pflanzendl fiillen, auf etwa 160 Grad erhitzen
und den Rucola in dem Fett nur ganz kurz, circa 10 bis 15 Sekunden, frittieren. Anschliefend
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Die Suppe mit einer Schopfkelle auf Tellern
geben und mit dem frittierten Rucola garnieren.

Steffen Henssler am 10. 02. 2012

Weifle Tomaten-Suppe

Fiir 2 Portionen

2 reife Strauchtomaten 200 ml Sahne 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 Thymianzweig Olivenol
Salz Pfeffer

Die Tomaten vierteln. Das Fruchtfleisch und der Strunk miissen nicht entfernt werden. Die
Tomaten in einen Standmixer geben und zu einem feinen Tomatenfond piirieren. Im néchsten
Schritt ein frisches und sauberes Kiichentuch in Wasser trianken und gut auswringen. Das nasse
Kiichentuch in ein Sieb legen und iiber einen Topf halten. Den Tomatensud auf das Kiichentuch
gieflen und durch das Kiichentuch fliefen lassen. Das nasse Kiichentuch bewirkt, dass es sich
nicht mit dem Tomatensaft vollsaugt und aulerdem nur den Sud durchflieflen lasst. Riicksténde
bleiben zuriick. Eine Zwiebel in feine Stiicke und eine Knoblauchzehe in feine Stifte schneiden.
Beides in einem Topf mit Olivenol anschwitzen. Fiir ein wiirziges Aroma auflerdem einen ganzen
Thymianzweig in den Topf geben und mit dem klaren Tomatenfond auffiillen. Den Thymianzweig
aus der Suppe nehmen und mit der Sahne auffiillen. Die Tomatensuppe kurz aufkochen lassen
und zum Schluss mit einem Stabmixer schaumig piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und warm servieren.

Steffen Henssler am 06. 02. 2012
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Gebackene Krduterseitlinge mit Krduter-Remoulade

Fiir 2 Portionen

30 ml Sahne 8 Krauterseitlinge 100 g Mehl

200 g Semmelbrosel  Salz, Pfeffer, Ol 2 Eier

1 TL Senf 3 Cornichons 1 TL Kapern

1 Anchovis 3 Bund Schnittlauch 250 ml Sonnenblumensl

Zwei Eier mit der Sahne verquirlen. Die Pilze putzen, lings halbieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zuerst in Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zuletzt in den Broseln wenden.
Fiir die Remoulade die restlichen Eier trennen und die Eigelbe in eine Schiissel geben. Senf in
die Schiissel geben und verriihren. Nach und nach Sonnenblumendl dazu gielen und mit einem
Schneebesen unterschlagen. Die Schalotten, Cornichons, Kapern klein hacken. Den Schnittlauch
fein schneiden und eine Anchovis ebenfalls klein hacken. Alles zur Mayonnaise geben und unter-
rithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zu den gebackenen Pilzen servieren.

Steffen Henssler am 19. September 2012

Gefiillte Champignons mit Couscous

Fiir 2 Portionen
1 TL Currypulver 200 g Couscous 12 Champignons
3 Bund Petersilie 4 Bund Minze 30 g Rosinen

Salz, Pfeffer 20 g Pinienkerne 100 g Fetakése
100 g Sauerrahm 1 Limette 1 EL Honig
Chili

Briithe und Currypulver aufkochen und iiber den Couscous gieflen. Fiinf Minuten ziehen lassen.
Die Pilze mit einem Pinsel oder einem Tuch abreiben und sdubern, die Stiele entfernen. Die Pe-
tersilie und Minze fein hacken. Den Couscous mit einer Gabel auflockern und mit den Krautern,
Rosinen und Pinienkernen mischen. Mit Salz, Pfeffer kriftig wiirzen. Die Fiillung in die Pilze
fiillen und in eine Auflaufform legen. Den Feta zerbrtckeln und auf den Pilzen verteilen. Im 200
Grad heiflen Backofen etwa acht Minuten backen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Limette
halbieren und den Saft auspressen. Den Sauerrahm mit Limettensaft und dem

Steffen Henssler am 21. September 2012
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Gratinierter Brokkoli-Pilz-Kartoffel- Auflauf

Fiir 2 Portionen

1 Brokkoli 100 g Kréuterseitlinge 3 Kartoffeln
1 Chicorée 70 g Feta 20 g Weizengrief3
1 Zwiebel 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Die Roschen vom Brokkoli abtrennen. Die Krauterseitlinge komplett verarbeiten und mundge-
recht schneiden. Die Kartoffeln samt Schale in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel
abziehen und fein schneiden. Olivendl in eine Pfanne geben. Dann die Kartoffelscheiben in der
Pfanne ausbacken. Damit die Hitze nicht vergeht, den Brokkoli auf die Kartoffeln geben. Kréu-
terseitlinge und Zwiebel dazu geben. Zum Schluss den Chicorée schneiden und in die Pfanne
geben. Alles vermengen und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen kleinen Schuss Wasser
dazugeben und eine weitere Pfanne wie einen Deckel auf die Pfanne legen. Nun gart das Ganze
fiir ein paar Minuten. Anschliefend das Gemiise in eine Auflaufform fiillen und etwas Zitronen-
schale dartiber reiben und Zitronensaft dazugeben. Den Fetakése und etwas Weizengriefl iiber
das Gemiise broseln. Bei Oberhitze fiir fiinf Minuten backen lassen.

Steffen Henssler am 06. November 2012

Hokkaido-Kiirbis an Spaghettini

Fiir 2 Portionen

1 Hokkaidokiirbis 100 g Spaghettini 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone 1 EL Kiirbiskernél Olivenol

2 Stiele Blattpetersilie Butter Salz

Pfeffer Zucker

Wasser in einen Topf fiillen und die Spaghettini bereits wihrend des Aufkochens ins kalte Wasser
geben. Den Hokkaido aufschneiden und mit einem Essloffel entkernen. Es ist nicht notwendig den
Kiirbis zu schélen, da die Schale beim Hokkaido mitgegessen werden kann. Den halben Kiirbis
nun in diinne Scheiben schneiden und mit etwas Butter in eine Pfanne geben. Alles mit ein wenig
Salz und Pfeffer wiirzen und ein wenig Zucker fiir die Siile hinzugeben. Eine Knoblauchzehe
abziehen, halbieren und auf eine Gabel aufspieflen. Mit der Gabel den Knoblauch einmal kurz
durch die Pfanne ziehen und wieder entnehmen. Sobald die Nudeln fertig gekocht sind, diese
abgieflen und einen Schuss Olivendl hinzugeben. Die Spaghettini zum Kiirbis in die Pfanne geben
und anbraten. Die gezupfte Blattpetersilie mit in die Pfanne geben und alles einmal schwenken.
Die Zitrone aufschneiden, auspressen und den Saft der Zitrone {iber die Nudeln und den Kiirbis
geben. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Nudeln gemeinsam mit dem Kiirbis auf Tellern
anrichten. Zum Schluss noch einen kleinen Schuss Kiirbiskernél dariiber geben und servieren.

Steffen Henssler am 28. 03. 2012
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Kirbis-Kartoffel-Puffer auf Feld-Salat

Fiir 2 Portionen
200 g festk. Kartoffeln 200 g Muskatkiirbis 1 gestr. EL

Speisestirke 1 Ei 1 EL grober Dijonsenf
% Bund glatte Petersilie Rapsol 250 g Feldsalat
2 EL Kiirbiskernol 2 EL Weiflweinessig Zucker, Salz, Pfeffer

Die Petersilie fein hacken. Kartoffeln und Kiirbis schéilen und grob raspeln. In einer Schiissel
mit Stérke, Ei, Senf und Petersilie mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rapsol in einer Pfanne
erhitzen und aus der Masse vier Puffer ausbacken. Von beiden Seiten goldbraun braten und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz leicht nachwiirzen. Den Feldsalat mit Essig und
Kiirbiskernol, etwas Zucker, Salz und Pfeffer marinieren. Die Puffer zusammen mit dem Salat
anrichten.

Steffen Henssler am 11. Oktober 2012

Meersalz-Kartoffeln mit Mojo Picon

Fiir 2 Portionen
500 g kleine, festk. Kartoffeln 1 kg Meersalz 0,5 Bund glatte Petersilie

1 Bund Korianderkraut 1 Avocado 2 griine Paprika
1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 01
Kreuzkiimmel Chilisalz

Zuerst die Kartoffeln mit Schale griindlich waschen und auf ein Backblech mit reichlich Meersalz
geben. Desweiteren die Kartoffeln mit dem Meersalz bestreuen und bei 160 Grad fiir rund 30 Mi-
nuten im Backofen garen. Fiir die Mojo Picon zunéchst die Paprika vierteln und die Trennwénde
sowie die Kerne aus dieser entfernen. Die Avocado halbieren und das Fruchtlfiesch mit einem
Loffel herauskratzen. Eine Zitrone halbieren und einen Schuss Zitronensaft an das Avocadofleisch
geben, da dieses sich sonst schnell braunlich farbt. Eine Knoblauchzehe abziehen und klein ha-
cken. Nun die Paprika, das Avocadofleisch, Petersilie, Koriander und Knoblauch zusammen mit
einem Schuss Ol im Mixer zu einer Paste mixen. Die Masse mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und
Chilisalz wiirzen. Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und auf Tellern anrichten. Dazu den Dip
aus dem Mixer servieren.

Steffen Henssler am 07. 03. 2012
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Nudel - Muffins mit Spinat-Sofe

Fiir 2 Portionen

250 g Spaghetti (vom Vortag) 3 Eier 100 g Frischkiise
250 g Tiefkiihlspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Butter Olivencl 50 g Parmesan

Salz und Pfeffer

Zunichst den Tiefkiihlspinat auftauen. Anschliefend eine Muffinform mit Olivendl einfetten.
Danach einen Topf aufsetzen und ein wenig Butter darin erhitzen. Eine Zwiebel und eine Knob-
lauchzehe abziehen, klein schneiden, in den Topf geben und in der Butter anschwitzen. Den
aufgetauten Spinat vorsichtig ausdriicken, fein hacken und gemeinsam mit den Zwiebeln und
dem Knoblauch im Topf anschwitzen lassen. Den Frischkése ebenfalls in den Topf geben, sodass
dieser zerlduft. Das Gemisch kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Topf vom Herd
nehmen. Drei Fier aufschlagen und unter die Spinat-Masse heben. Das Ganze gut verriihren.
Die Spaghetti einmal kurz unter kaltes Wasser halten und mit einem Schuss Olivendl verriih-
ren, damit die Spaghetti nicht aneinander kleben. AnschlieBend die Nudeln wie ein Nest in der
Muffinform anrichten. Die Spinat-Frischkése-Masse als Fiillung in die Spaghetti-Nester geben.
Abschlielend etwas Parmesan oder je nach Geschmack auch Gouda dariiber streuen. Die Muffins
fiir rund 15 Minuten bei 180 Grad Umluft in den Backofen geben. Abschlieflend die Muffins aus
der Form nehmen und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 28. 02. 2012

Piroggen

Fiir 2 Portionen

Fiir die Taschen:

100 g Weizenmehl 2 Prisen Salz 1 Ei

40 ml lauwarmes Wasser Pfeffer gef. Zitronenschale
Fiir die Fiillung:

150 g Magerquark (abgetropft) 30 g geriebener Schafskdse 2-3 EL Semmelbrosel
Salz, Pfeffer 2 Eier 1 EL Sahne

2 Zwiebeln 2 EL Butter

Das Mehl in eine Schiissel sieben und mit dem Salz vermischen. In der Mitte eine Mulde formen,
das FEi und Wasser hinein geben und mit etwas Pfeffer wiirzen. Alles kréftig kneten, bis ein
glatter Teig entsteht. Anschlielend in Frischhaltefolie gewickelt 1 Stunde ruhen lassen. Fiir die
Fiillung ein Ei trennen. Anschlieend den Quark mit dem Schafskése, den Semmelbroseln, einem
FEigelb und etwas Salz sowie Pfeffer vermengen. Das zweite Ei mit der Sahne verquirlen. Den Teig
auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und mit einem Glas oder Ausstecher etwa 6
Zentimeter grofie Kreise ausstechen. In der Mitte jeweils einen Teel6ffel der Fiillung verteilen, die
Rénder mit dem verquirlten Ei bestreichen und zu Halbkreisen zusammen falten. Die Rédnder gut
aneinander driicken und mit den Zinken einer Gabel ein Muster hineindriicken. Wasser in einem
groflen Topf zum Kochen bringen und salzen. Die Piroggen hinzugeben und circa 3 bis 4 Minuten
garen lassen. Wihrenddessen die Zwiebeln abziehen, klein hacken und in Butter anschwitzen.
Die fertigen Teigtaschen mit den in Butter angeschwitzten Zwiebeln servieren.

Tipp:

Mit dem Abrieb einer Zitrone wiirzen.

Steffen Henssler am 19. 06. 2012
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Selbstgemachte Pommes mit Tomaten-Mayo

Fiir 2 Portionen

300 g festk. Kartoffeln 1 Liter Pflanzendl 2 Eier

1 TL Senf 200 ml Rapsol 1 Zitrone
1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schilen und in Stifte schneiden. In kaltem Wasser zehn Minuten lie-
gen lassen, damit die Stdrke austreten kann. Anschliefflend gut abtrocknen und im 160 Grad
heifien Ol zwei Minuten vorfrittieren. Mit einer Schaumkelle herausheben und abkiihlen lassen.
AnschlieBend bei etwa 175 Grad ein zweites Mal frittieren, bis die Kartoffeln die gewiinschte
goldbraune Farbe haben. Fiir die Mayonnaise die Eier trennen und die Eigelbe mit Senf in einer
Schiissel verriithren. Das Ol in einem diinnen Strahl zufiigen und unterschlagen. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft wiirzen und das Tomatenmark unterriithren. Die selbstgemachten Pommes mit
der Tomatenmayo auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 14. 09. 2012

Spanisches Kartoffel-Omelette

Fiir 2 Portionen

4 Eier 500 g festk. Kartoffeln, gekocht 150 ml Milch
Butter Muskat Salz
Pfeffer

Die Kartoffeln in grobe Scheiben schneiden. Eine Pfanne aufsetzen, etwas Ol darin erhitzen und
die Kartoffeln hinzu geben und anbraten. Die Eier aufschlagen und gemeinsam mit der Milch
verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und erneut verquirlen. Die Mischung iiber die
Kartoffeln geben und bei milder Hitze mit geschlossenem Deckel stocken lassen. Sobald die Masse
gestockt ist, die Pfanne vom Herd nehmen, die Tortillas de Patatas durch Umdrehen der Pfanne
16sen, in kleine Portionen schneiden und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 06. 03. 2012
Zucchini und Auberginen-Rdéllchen mit Ziegenkdse gefiillt

Fiir 2 Portionen

1 Zucchini 1 Aubergine 300 g Ziegenfrischkése
1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel
Salz Pfeffer Olivenol

Die Aubergine und die Zucchini in diinne Scheiben schneiden und salzen. Die Scheiben gut
abtupfen und mit Olivenol einstreichen. Die Scheiben in eine Grillpfanne geben und anbraten.
Fine Knoblauchzehe abziehen und mit einer Reibe fein reiben. Anschlieend eine Zwiebel abzie-
hen und fein hacken. Eine Zitrone halbieren, auspressen und den Saft mit dem Ziegenfrischkése
vermischen. Den Knoblauch und die Zwiebel ebenfalls hinzufiigen und die Mischung mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Auberginen- und Zucchinischeiben aus der Grillpfanne nehmen
und mit je einem Teel6ffel der Frischkédsemasse gleichméBig bestreichen. Die bestrichenen Ge-
miisescheiben aufrollen und stehend auf Tellern anrichten. AbschlieSend die R6llchen mit Pfeffer
abschmecken und servieren.

Steffen Henssler am 08. 03. 2012
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Haselnuss-Zimt-0l

Fiir 0,5 Liter:
50 g Haselniisse 2 Zimtstangen 250 ml Rapsol
250 ml Haselnussol 1 Vanilleschote

Haselniisse und Zimtstange in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis es duftet. Beide Ole mischen
und in zwei Biigelflaschen (a 250 Milliliter Inhalt) fiillen. Vanilleschote ldngs halbieren und mit
den Haselniissen und den Zimtstangen auf beide Flaschen verteilen. Flaschen verschliefien, kiihl
und dunkel eine Woche durchziehen lassen

Steffen Henssler am 04. Dezember 2012

Nuss-Nougat-Brotaufstrich selbstgemacht

Fiir 400 g:
100 g gemahlene Haselniisse 150 g Butter 100 g Nougat
2 EL Kakaopulver Ahornsirup

Nougat in einer Schiissel iiber einem warmen Wasserbad vorsichtig unter Riithren schmelzen.
Butter wiirfeln und mit einer Prise Salz mit dem Handriihrgeridt schaumig schlagen. Nougat
langsam zugeben und unterschlagen. Haselniisse, Kakaopulver und Ahornsirup nach Geschmack
zugeben und alles griindlich mischen. In ein gut verschlieffbares Glas fiillen und im Kiihlschrank
aufbewahren.

Steffen Henssler am 01. Oktober 2012

Spinat-Omelette

Fiir 2 Portionen

4 Eier 200 g frischer junger Spinat 50 ml Milch
1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel Olivenol
Muskatnuss Salz Pfeffer

Eine Pfanne erhitzen und ein wenig Olivendl oder wahlweise auch Butter hineingeben. Eine Zwie-
bel abziehen, halbieren, fein wiirfeln und in die heifle Pfanne geben. Die Knoblauchzehe ebenfalls
abziehen, klein hacken und mit der Zwiebel in der Pfanne vermengen. Dazu den Babyspinat in
die Pfanne geben. Eier in einer Schiissel aufschlagen und gut mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen
Schuss Milch hinzufiigen und die Emulsion mit einem Stabmixer schaumig mixen, sodass genug
Luft hinein kommt. Abschlieend die Eiermasse mit ein wenig geriebener Muskatnuss abschme-
cken. Die Eiermasse iiber das Pfannengemiise geben und mit leicht verringerter Hitze stocken
lassen. Sobald das Omelette eine feste Konsistenz erreicht hat, dieses aus der Pfanne 16sen und
wenden. Das Omelette leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 20. 03. 2012
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Tomaten-Marmelade

Fiir 2 Portionen

400 g Kirschtomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
3 EL Zucker 50 ml Weilwein 1 Zweig Rosmarin
Salz Pfeffer

Den Zucker in einen Topf geben und leicht karamellisieren. Die Zwiebel und den Knoblauch
abziehen, klein schneiden und in dem Karamell anschwitzen. Die Kirschtomaten halbieren. Sie
bringen eine natiirliche Siifle mit und sind damit sehr gut fiir die Tomatenmarmelade geeignet.
Die Tomatenhilften mit in den Topf geben und mit einem Kochloffel leicht zerstampfen, damit
der Saft der Tomaten austreten kann. Einen ganzen Rosmarinzweig dazugeben und mit einem
Schuss Weifiwein abléschen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tomatenmarmelade
bei mittlerer Hitze einkochen. Einen Teil der Fliissigkeit von der Tomatenmarmelade abgiefen.
Die iibrige Masse mit dem Stabmixer fein mixen.

Tipp 1:

Die Tomatenmarmelade passt gut zu gerostetem Schwarzbrot oder zu Fischgerichten.

Tipp 2:

Auflerdem kann sie auch in Einweckglisern als eine hausgemachte Kostlichkeit verschenkt wer-
den.

Steffen Henssler am 08. 02. 2012

Tomaten-Muffins
Fiir 2 Portionen
2 Zweige Rosmarin 8 Stiele Thymian 350 g Kirschtomaten
75 g Parmesan 1-2 Scheiben Parma-Schinken 80 ml Olivendl
250 g Magerquark 75 ml Milch 2 Eier
300 g Mehl 2 TL Backpulver Fett fiir die Formen

Rosmarinnadeln und Thymianbladttchen von den Stielen zupfen, klein hacken und in eine Schiis-
sel geben. Dariiber Parmesan reiben und Backpulver und Mehl hinzugeben. Olivendl, Quark,
Milch und Eier verrithren. Mehl und Backpulver mischen und mit den Krdutern und dem Parme-
san kurz unter den Teig rithren. Eine Muffinform mit Papierschalen auslegen und die Hélfte des
Teigs hineingeben. Kirschtomaten und Parma-Schinkenscheiben halbieren und auf den Muffin-
formboden driicken. Restlichen Teig in die Form fiillen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) 25 Minuten backen.

Steffen Henssler am 16. 08. 2012

[Vorspeisen)]
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Birnen im Speck-Mantel mit Walnuss-Dressing

Fiir 2 Portionen

2 festk. Birnen 8 Scheiben Bacon 2 EL Rapsol
2 rote Zwiebeln 100 g Rucola Salz, Pfeffer
30 g Walnusskerne 1 TL Zucker 3 EL Balsamicoessig

3 EL Walnussol

Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden. Die Birnen in diinne Spalten schneiden und das
Kerngeh#use entfernen. Den Bacon halbieren und je eine halbe Scheibe um jede Birnenspalte
wickeln. In einer Pfanne im heiflen Rapsol von beiden Seiten knusprig braten. Zwiebeln zugeben
und kurz mitbraten. Mit Pfeffer wiirzen. Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne mit dem
Zucker einige Minuten anrosten. In eine Schiissel geben und mit dem Balsamico und Walnussol
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Birnenspalten mit dem Rucola auf Tellern verteilen
und mit dem Walnussdressing grofiziigig betraufeln.

Steffen Henssler am 05. Oktober 2012

Carpaccio von der Karotte mit Rucola

Fiir 2 Portionen

2 Karotten 100 g Pinienkerne 200 g Rucola
3 EL Olivenol Salz, Pfeffer 100 g getrocknete Tomaten
1 Zitrone 2 EL Balsamicoessig 1 Bund Schnittlauch

10 g Puderzucker 30 g Parmesan

Die Enden der Karotte abschneiden und die Karotte schéilen. Nun die Karotte auf einer Hohe
immer weiter schilen, so dass man zahlreiche diinne Streifen erhélt. Den Rucola in mundgerechte
Griile schneiden und die harten Enden entfernen. Einen Essloffel Olivendl in eine heifle Pfanne
geben und die Karottenstreifen hinein geben. Die Hitze reduzieren. Die Tomaten in Streifen
schneiden und mit etwas Salz und Pfeffer zu den Karottenstreifen geben. Nun den Rucola kurz
hinzugeben und zusammenfallen lassen. Die Pinienkerne in einer weiteren Pfanne ohne Fett
rosten. Den Schnittlauch in grobe Stiicke schneiden. Fiir das Dressing den Saft der halben
Zitrone auspressen und mit dem Balsamicoessig, dem restlichen Olivendl, dem Puderzucker,
etwas Salz und Pfeffer und dem Schnittlauch verrithren. Den Salat mit den Pinienkernen auf
Tellern anrichten, mit dem Dressing betriufeln und etwas Parmesan dariiber hobeln.

Steffen Henssler am 23. 08. 2012
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Croque Madame

Fiir 2 Portionen

100 g Emmentaler 4 Scheiben Sandwichtoast 50 g weiche Butter
4 Scheiben Kochschinken 2 EL Rapsol 2 Eier

Salz, Pfeffer

Kase fein reiben. Toastscheiben beidseitig mit der Butter bestreichen und in einer Pfanne gold-
braun résten. Zwei Toastscheiben auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit der Hilfte
des Késes bestreuen und je zwei Scheiben Schinken belegen. Die anderen Toastscheiben mit der
gebutterten Seite nach unten darauf legen und mit dem restlichen Kése bestreuen. Im heiflen
Ofen in der Pfanne bei 220 Grad im oberen Drittel zehn Minuten iiberbacken (Umluft nicht
empfehlenswert). Inzwischen Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Eier nacheinander
aufschlagen und in die Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze braten. Spiegeleier auf die iiberbackenen
Toasts legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und sofort servieren.

Steffen Henssler am 21. November 2012

Das perfekte Riihrei auf Schwarzbrot

Fiir 4 Portionen
6 Eier 1 Bund Schnittlauch 100 g Butter
4 Scheiben Schwarzbrot 70 g Creme-fraiche

Den Schnittlauch hacken. Die Eier vorsichtig in eine Schiissel schlagen. Das FEigelb sollte mog-
lichst ganz bleiben. Nun die Butter in Flocken hinzufiigen. Das Ganze iiber einem mit Wasser
gefiillten Topf langsam und leicht erwdrmen, vorsichtig rithren. Sobald das Eiweifl zu stocken
beginnt, das Ganze schneller rithren. Wenn das Ei fast gestockt ist, grobes Salz, ein wenig Pfef-
fer, einen Loffel Creme-fraiche hinzugeben und unterrithren. Den Schnittlauch hineingeben, kurz
durchmischen und auf Schwarzbrot anrichten.

Steffen Henssler am 29. Oktober 2012 (leicht modifiziert von NN)
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Drei Kurze vorweg

Fiir vier Personen
Kartoffel-Shooter:

150 g Zwiebeln 300 g Kartoffeln 8 Sténgel Schnittlauch
125 g Butter 1 EL Salz 1 EL Zucker

50 ml Portwein, weifl 50 ml Weilwein 500 ml Gemiisefond
250 g Sahne 4 Zweige Rosmarin 1 EL Sonnenblumendl
Pfeffer

Gazpacho-Shooter:

500 g Tomaten 300 g Salatgurke, unbehandelt 100 g Paprika, rot

100 g Paprika, gelb 1 Schote Chili, rot, klein 1 Zehe Knoblauch, klein
100 g Zwiebeln, rot 6 EL Balsamico 7 EL Olivenol

Pfeffer Salz

Passionsfrucht-Shooter:

8 Passionsfriichte (Maracujas) 3 Orangen 1 EL Puderzucker

3 EL Creme-fraiche 1 Blatt Friihlingsrollenteig 80 ml Sonnenblumensl
4 Jacobsmuscheln 1 Limette 0,5 Bund Schnittlauch
Pfeffer Salz

Kartoffel-Shooter::

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Die Kartoffeln schéiilen und in etwa zwei Zentimeter grofle
Wiirfel schneiden, vier davon in ein Schélchen Wasser legen und abgedeckt beiseite stellen. Den
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen, Kartoffel- und
Zwiebelwiirfel darin drei bis vier Minuten andiinsten. Salz und Zucker dazugeben, alles gut um-
rithren. Mit Portwein und Weiiwein abléschen, mit dem Gemiisefond auffiillen und zugedeckt 20
bis 25 Minuten bei mittlerer Hitze weich garen. Die Sahne zur Suppe geben, alles noch einmal
aufkochen und vom Herd nehmen. Mit dem Stabmixer piirieren, durch ein feines Sieb streichen
und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf kleine Glaser verteilen. Die vier Kartof-
felwiirfel griindlich trocken tupfen. Die Rosmarinzweige am Stiel mit dem Messer anspitzen und
je einen Kartoffelwiirfel aufspieBen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die KartoffelspieBe etwa
drei bis vier Minuten von allen Seiten anbraten. Die Shooter mit Schnittlauchréllchen bestreuen
und mit den Kartoffelspielen servieren.

Gazpacho-Shooter:

Tomaten, Gurke und Paprikaschoten waschen, entkernen, Stielansitze entfernen und in Stiicke
schneiden. Die Chilischote waschen, ldngs halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden.
Die Knoblauchzehe schiilen und fein wiirfeln. Die Zwiebeln schalen und in Spalten schneiden.
Je ein Stiick Zwiebel, ein Stiick gelbe und ein Stiick rote Paprikaschote auf einen Zahnstocher
stecken. Das gesamte restliche Gemiise mit dem Stabmixer fein piirieren. Den Balsamico und
sechs Essloffel Olivendl dazugeben und kurz untermixen. Das Gemiisepiiree durch ein feines Sieb
streichen und mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken. Die fertige Gazpacho mindestens 30
Minuten kalt stellen. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Gemiisespie3chen
darin zwei bis drei Minuten anbraten. Die Gazpacho mit den Gemiisespiefien servieren.
Passionsfrucht-Shooter:

Die Passionsfriichte halbieren und das Fruchtfleisch mit einem Teel6ffel herauslosen. Das Frucht-
fleisch und den Orangensaft mit dem Stabmixer piirieren. Das Fruchtpiiree durch ein Sieb in eine
Schiissel streichen. Mit dem Puderzucker und der Creme-fraiche verriithren. Den Shooter auf vier
Glaser verteilen. Den Friihlingsrollenteig vierteln. Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen
und die Friithlingsrollenblédtter darin knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die
Jacobsmuscheln trocken tupfen, sehr fein hacken und mit Salz, Pfeffer und dem Limettensaft
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wurzen. Den Schnittlauch in feine R6llchen schneiden und untermischen. Das Jacobsmuscheltatar
auf die gebackenen Friihlingsrollenblétter geben und zusammen mit dem Passionsfrucht-Shooter
servieren.

Steffen Henssler am 18. Mai 2012

Fruchtige Garnelen-Spiefe mit Dip

Fiir 2 Portionen
Fiir die Spiefle:

8 Garnelen 24 Kirschtomaten 24 Physalis

1 Bund Thaibasilikum gelbe Currypaste Olivenol

Fiir den Dip:

1 Bund Thai Spargel 100 g Kirschtomaten 20 g Ingwer

3 Stiele Basilikum 1 TL rote Currypaste Olivendl, Sojasofle

Fiir die Spiefle:

Zu Beginn die Garnelen ausbrechen, siubern sowie den Darm entfernen. Dann die:

Zu Beginn die Garnelen ausbrechen, sdubern sowie den Darm entfernen. Dann die Garnelen
halbieren und abwechselnd mit Kirschtomaten und Physalis, sowie Thaibasilikumbléittern auf
Holzspiefle stecken. Schliellich die gelbe Currypaste mit Olivendl verrithren und die Spiefle damit
einstreichen. Eine Pfanne erhitzen und die Spiefle von allen Seiten circa drei Minuten scharf
anbraten.

Fiir den Dip:

Zunichst eine Pfanne aufsetzen und erhitzen. Den Thai-Spargel in dicke Stiicke schneiden und in
der Pfanne in zwei Essloffel Olivenol anbraten. Die Kirschtomaten klein schneiden. Den Ingwer
schilen und fein reiben. Dann die Kirschtomaten und den Ingwer zum Spargel in die Pfanne
geben. Das Basilikum klein schneiden und in die Pfanne geben. Dazu etwas rote Currypaste und
einen Schuss Olivendl geben. Alles in der Pfanne schwenken und etwas Sojasofle driiber geben.
Mit einem Messer die Kirschtomaten in der Pfanne zerdriicken. Schliefllich die Garnelenspiefe
mit dem Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 24. 05. 2012
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Garnelen-Asia-Pfanne

Fiir 2 Portionen

4 Garnelen 1 Paprika 100 g Austernpilze
1 Zwiebel 0l Salz

Pfeffer 1 Zehe Knoblauch 50 g Sojasprossen
1 TL Zucker 100 ml Sojasofle 1 Knolle Ingwer

Zuerst die Schale und den Kopf der Garnelen entfernen und sie anschliefend entdarmen. Den
Butterfly-Schnitt anwenden und die Garnelen damit am Riicken der Lange nach einschneiden.
So werden die Garnelen gleichméfig gar. Jetzt die Paprika halbieren, von den Trennwénden und
Kernen befreien und klein schneiden. Die Austernpilze mundgerecht zupfen. Nun die Zwiebel
halbieren, in Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit heizen Ol anschwitzen. Nun auch Paprika
dazugeben und kurze Zeit spéter die Garnelen und anbraten. Schieflich die Pilze dazu geben
und das Ganze mit Pfeffer wiirzen. Eine Knoblauchzehe abziehen, auf ein Messer aufspiefien und
mit der Zehe kurz durch die Pfanne gehen, damit sie etwas Aroma abgibt. Nun die Sojasprossen
und eine Prise Zucker in die Pfanne geben, so karamellisiert der Pfanneninhalt leicht. Das Ganze
nun mit einem Hauch Sojasofle abléschen und einkochen lassen. Den Ingwer fein reiben und in
die Asia-Pfanne geben. Das Ganze noch einmal durchschwenken.

Tipp:

Lauch oder Kerbel passt auch gut dazu! Die Asia-Pfanne auf Tellern anrichten und servieren. die
Garnelen hinzugeben und dies alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sojasprossen und Zucker
nun noch hinzugeben und dies alles mit Sojasofle abléschen. Zum verfeinern noch etwas Ingwer
iiber die Garnelen-Asia-Pfanne reiben.

Steffen Henssler am 14. 08. 2012

Garnelen-Rallchen
Fiir 2 Portionen
1 rote Paprika 1 Zucchini 8 Garnelen
20 g Ingwer 1 Chilischote 2 EL Sojasofle
4 Friihlingsrollenblédtter 1 Ei Pflanzenol

Zunichst die Paprika und die Zucchini in Streifen schneiden. Dann die Garnelen putzen und den
Darm entfernen. Den Ingwer schiilen und mit Hilfe einer Reibe fein reiben. Eine Chilischote in
kleine Wiirfel schneiden. Den Chili und den Ingwer mit Sojasofle in einer Schiissel vermischen
und damit die Garnelen marinieren. Schliefilich vier Blédtter vom Friihlingsrollenteig auslegen
und halbieren. Dann die Paprika, Zucchini und die marinierten Garnelen gleichméfig auf den
Bléttern verteilen und das Ganze mit Pfeffer, Salz und etwas Chili wiirzen. Das Ei trennen
und die Enden des Teiges mit Eigelb bestreichen. Nun zuklappen und andriicken. Eine Pfanne
mit Pflanzenol aufsetzen und die Rollen im heiflen Fett frittieren. Anschliefend die Teigrollen
abtropfen lassen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 23. 05. 2012
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Garnelen-Wrap

Fiir 6 Portionen

2 FEier 150 ml Milch 80 g Mehl

2 TL Currypulver Butter Zucker

150 g Creme-fraiche 1 unbehandelte Limette 1 EL gerostetes Sesamol
20 g Ingwer 1 TL Chilisof3e 4 Bund Koriander

150 g Garnelen (gegart) 1 Kopfsalat Salz, Pfeffer

Aus Eiern, Milch, Mehl, Currypulver und einer Prise Salz einen Crépe-Teig herstellen und zehn
Minuten ruhen lassen. Anschlieflend in einer Pfanne mit etwas Butter diinne Crépes ausbacken.
Creme-fraiche mit dem Saft einer halben Limette, Sesamdl, geriebenem Ingwer und etwas Chi-
lisofle mischen und mit Salz, Pfeffer und Zucker kréftig abschmecken. Koriander klein hacken
und mit den halbierten Garnelen unter die Creme rithren. Je einen Crépe mit einem Salat-
blatt belegen und grofziigig mit der Shrimpscreme bestreichen. Wie einen Wrap einwickeln, in
Friihstiickspapier wickeln und zum Picknick mitnehmen.

Steffen Henssler am 15. 08. 2012

Gefiillte Auberginen-Ralichen mit Rdaucher-Forelle

Fiir 2 Portionen

1 Aubergine 1 R&ucherforelle 1 Avocado
1 Zwiebel 0Ol 2 TL Essig
4 EL Mehl Salz Pfeffer

Zunéchst den Stielansatz der Aubergine entfernen und den Rest der Aubergine ldngs in diinne
Scheiben schneiden. Die einzelnen Scheiben salzen und in Mehl wenden. Ol in eine Pfanne geben
und die Auberginen darin von beiden Seiten anbraten. Eine Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden
und kurz zu der Aubergine in die Pfanne geben. Nun die Haut der Raucherforelle abziehen und
das Fleisch auskratzen. Dabei darauf Acht geben, dass die Griten zuriick bleiben. Eine Avocado
halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauskratzen. Dieses in
eine Schale geben und gemeinsam mit dem Forellenfleisch gut vermischen. Die Masse lediglich
mit etwas Pfeffer abschmecken und einen kleinen Schuss Essig dazugeben. Die angebratenen
Auberginenscheiben mit dem Avocadomix bestreichen und aufrollen. Die Rollen senkrecht auf
Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 02. 04. 2012
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Gefiillte Tomaten mit Camembert tiberbacken

Fiir 2 Portionen
4 Strauchtomaten 200 g gekochter Reis 100 g Pesto
3 Camembert Salz Pfeffer

Von den Tomaten am Strunk den Deckel abschneiden. Anschlieffend die Tomaten mit einem
Loffel aushohlen, das ausgehohlte Fruchtfleisch jedoch aufheben. Den gekochten Reis zusammen
mit dem Pesto sowie dem Tomatenfleisch vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Anschlielend die Pesto-Reis- Tomaten-Mischung in die Tomaten fiillen. Den Camembert in
schmale Stiicke schneiden und iiber die gefiillten Tomaten legen. Die gefiillten Tomaten auf
einem Rost in den Backofen schieben und fiir rund zehn Minuten bei 180 Grad iiberbacken.
Schliefflich die Tomaten aus dem Backofen nehmen und auf den Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 02. 03. 2012

Gurken-Sandwich

Fiir 2 Portionen

2 Sch. ital. Weiflbrot 1 Salatgurke 150 g Frischkése
1 Bio-Limette 1 Chilischote Koriander

Salz Pfeffer

Das Weilbrot zunéchst ohne Fett in einer Pfanne anrosten. Die Salatgurke mit Schale in gleich-
méflige Scheiben schneiden. Die Chilischote klein hacken und mit dem Frischkése verrithren. Ein
wenig Abrieb der Limette ebenfalls unter den Frischkése rithren. Nun die Limette aufschneiden,
auspressen und den Saft zum Frischkése geben. Anschlielend die Masse mischen, glatt rithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Brot aus der Pfanne nehmen und gleichméfig mit
der Frischkédsecreme bestreichen. Nun die Gurkenscheiben auf der Frischkésecreme verteilen und
ein letztes Mal mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Zum Abschluss die zweite Scheibe Toast oben
auf die Gurken legen und das Sandwich servieren.

Steffen Henssler am 28. 03. 2012
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Hering-Tatar

Fiir 2 Portionen

Tatar:

2 Bismarck-Heringe 2 Gewiirzgurken 1 Apfel

10 Sténgel Schnittlauch 200 g Creme-fraiche Tabasco
Pfeffer Salz

Getrank:

200 ml Tomatensaft 100 ml Mineralwasser 2 TL Honig
10 g Ingwer 3 Blatter Basilikum

Zunichst den Hering in feine Wiirfel schneiden. Die Gewiirzgurken in Scheiben schneiden. Dann
den Apfel samt Schale in Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch klein schneiden. Hering, Gewiirz-
gurken, Apfel und Schnittlauch in eine Schiissel geben und mit Tabasco, Pfeffer und Salz wiirzen.
Die ganze Mischung mit Créme-fraiche verfeinern. Dann einen Ausstechring auf einen Teller ge-
ben, die Mischung hinein fiillen und glatt streichen. Den klein geschnittenen Schnittlauch dariiber
geben und die Form abnehmen. Den Heringstatar servieren. Tomatensaft mit Mineralwasser und
etwas Honig in ein Glas geben und verriithren. Frischen Ingwer und Basilikum ganz klein schnei-
den und dazugeben. Nun das Getrénk servieren.

Steffen Henssler am 01. 05. 2012

Lachs-Spitzkohl-Pesto-Brot

Fiir 2 Portionen

1 Fladenbrot 1 kleiner Spitzkohl 300 g Lachsfilet ohne Haut
Olivenol Salz Pfeffer

4 Zweige Petersilie 1 Knoblauchzehe Butter

Chili

Zwei Pfannen vorwéirmen. Aus dem Fladenbrot diinne Scheiben schneiden. Etwas Olivendl in
eine Pfanne geben und das Brot darin anrdsten. Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen, salzen,
pfeffern und in der anderen Pfanne ebenfalls in Oliventl anbraten. Den Spitzkohl sdubern und
klein schneiden. Den Kohl in die Pfanne zum Brot geben. Dabei das Brot auf der einen und
den Kohl auf der anderen Pfannenseite braten. Die Petersilie grob hacken. Den Knoblauch
abziehen und zu der Petersilie geben. Darauf etwas Olivenol geben und vermengen. Das Pesto
sehr fein hacken und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Das Brot nun aus der Pfanne nehmen und
das Petersilienpesto darauf verteilen. Den gebratenen Spitzkohl noch leicht mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Noch eine kleine Butterflocke und etwas Schérfe vom Chili aus der Miihle dazugeben.
Den Spitzkohl iiber das Pestobrot geben. Den Lachs aus der Pfanne nehmen und wie Sashimi
aufschneiden. Innen soll der Fisch noch roh, aber lauwarm sein. Nun den Lachs auf das Brot
geben, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 18. 01. 2012
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Lachs-Tatar mit Frischkdse und Gurke

Fiir 2 Portionen

250 g Lachsfilet 1 Salatgurke 50 g Frischkése
3 Zitrone Olivensl Salz

4 Stiele Dill Pfeffer

Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen, in breite Streifen schneiden, diese quer legen und fein
hacken. Die Gurke samt Schale in Streifen schneiden, das Kerngeh&use nicht verwenden. Die
Gurkenstreifen anschlieffend wiirfeln. Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Nun die
Gurkenwiirfel und das Lachstatar miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Einen Schuss Olivendl sowie den Zitronensaft dazugeben. Den Dill fein hacken und mit
dem marinierten Tatar und den Gurken vermengen. Die Mischung in Servierringe geben und
darauf achten, dass oben ein Rand gelassen wird. Den Frischkise direkt auf das Tatar geben
und mit einem Flammbierbrenner rosten, wobei der Frischkése leicht briunlich werden sollte.
Abschlieflend die Servierringe abnehmen und servieren.

Steffen Henssler am 07. 02. 2012

Lachs-Tatar-Frischkdse-Tirmchen

Fiir 1 Portion:

200 g Lachsfilet Salz, Pfeffer, Olivencl 1 Zitrone

1 Beet Kresse 50 g Frischkése 90 ml Sahne

1 getr. Chilischoten 1 Kugel Rote Bete 1 Vanilleschote

Einige Lachsstreifen von der flachen Bauchseite zuschneiden und fein wiirfeln. In eine Schiissel
geben und mit Salz, Pfeffer und ein wenig Ol verfeinern. Die Zitrone auspressen und ein wenig
des Saftes zum Tatar geben und das Ganze anschliefend auf zwei Teller in einen Ausstechring
geben. Die Kresse iiber den Lachs geben. Frischkése mit ein bisschen Sahne, Salz und Pfeffer
in einer Schiissel verrithren und ein wenig getrocknete Chilischoten untermischen. Die Frischké-
semischung auf die Kresse in den Ring geben und verteilen. Die Vanilleschote 1dngs halbieren
und das Mark herauskratzen. Nun die rote Bete in Wiirfel schneiden und in die Schiissel geben.
Ein wenig Salz und Vanillemark untermischen. Noch etwas Olivendl dazu geben und das Gangze
anschliefend als Deckel auf den Frischkése geben. Zum Schluss noch mit Kresse dekorieren und
den Ring entfernen.

Steffen Henssler am 05. November 2012
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Marinierter Lachs

Fiir 2 Portionen

300 g Lachsfilet 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Thymian 1 Avocado 1 Stiel Petersilie
1 Limette 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

In Scheiben geschnittene Zwiebeln und Knoblauch mit einem Schuss Olivendl in einer Pfan-
ne anschwitzen. Thymian hinzugeben und auf geringer Hitze weiter anbraten. Nun den Lachs
wiirfeln. Die Avocado von der Schale befreien und gemeinsam mit der Petersilie und den Lachs-
wiirfeln in eine Schiissel geben. Die Limette halbieren und den Saft dazugeben. Salz und Pfeffer
zur Avocado-Lachs-Mischung hinzugeben und gemeinsam mit den angeschwitzten Zwiebeln und
dem Knoblauch vermengen. Zum Schluss etwas Limettenabrieb {iber das gesamte Gericht geben,
auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 30. 08. 2012

Matjes-Tatar

Fiir 2 Portionen

1 Matjes-Doppelfilet  1/2 Gurke 3 Backpflaumen
1 Zitrone Gartenkresse Salz

Pfeffer Olivenol

Als erstes den Schwanz des Matjes abschneiden. Den restlichen Fisch zun#chst in Stifte und
dann in Wiirfel schneiden. Die Backpflaumen ebenfalls in moglichst kleine Stiicke schneiden.
Fine Zwiebel abziehen und fein hacken. Nun die Gartenkresse klein schneiden und zusammen mit
den Backpflaumen und den Matjes-Wiirfeln in eine Schiissel geben und miteinander vermengen.
Die Mischung mit Pfeffer und einer Prise Salz abschmecken. Eine Zitrone halbieren und den
Saft der Zitrone zusammen mit ein wenig Oliventl mit der Matjes-Masse vermischen. Die Masse
in einen Ausstechring fiillen und ganz leicht andriicken. Schliefllich den Ausstechring auf den
Tellern platzieren, abnehmen und servieren.

Steffen Henssler am 04. 04. 2012
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Mit Spinat und Garnelen gefiillte Tomaten

Fiir 2 Portionen
4 Strauchtomaten 500 g junger Spinat 6 Garnelen, kiichenfertig

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 100 ml Sahne
200 g Manchego Thymian Salz
Pfeffer Olivendl

Zunéchst von den Tomaten den Deckel abschneiden und die Tomaten aushohlen. Das Toma-
tenfleisch aufbewahren. Die Garnelen waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden.
Sowohl eine Zwiebel als auch eine Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls klein wiirfeln. Die Gar-
nelen, Zwiebel und Knoblauch und das aufbewahrte Tomatenfleisch in eine Pfanne geben und in
heilem Olivenctl anbraten. Die Pfanne schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nun
den Babyspinat hinzugeben und kurz in der Pfanne zusammenfallen lassen. Die Pfanne vom Herd
nehmen und die ausgehohlten Tomaten damit befiillen. Die Tomaten mit geriebenem Manchego
bestreuen und bei 200 Grad im Backofen fiir zehn Minuten {iberbacken lassen. Anschlielend die
Tomaten aus dem Ofen nehmen und servierfertig auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 09. 03. 2012

Perlhuhn-Brust mit Gurken-Sandwich

Fiir 2 Portionen

2 Perlhuhnbriiste Salz, Pfeffer, Olivenol 1 Ciabatta

1 Salatgurke 1 Bund Dill 100 g Frischkase
50 ml Milch

Die Knochen der Perlhuhnbriiste vom Fleisch befreien und anschlieBend die Briiste in etwas Ol
in einer Pfanne auf der Hautseite anbraten. Sechs Scheiben vom Weif3brot diinn abschneiden und
in einer Pfanne in etwas Ol von beiden Seiten anrosten. Die Gurke um das Fruchtfleisch herum
herunter schneiden und anschliefend fein wiirfeln. Mit etwas Milch, dem Dill, dem Frischkise,
Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und vermischen. Nun je eine Brotscheibe auf den Teller
geben, eine Nocke der Gurkenmasse darauf geben, diesen Vorgang noch einmal wiederholen und
mit einer Brotscheibe abschlieflen. Die Perlhuhnbrust auf der anderen Seite braten, anschlieflend
neben dem Gurkensandwich anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 22. 08. 2012
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Reh-Baguette

Fiir 2 Portionen

150 g Rehriicken (ausgelost) 1 Baguette 3 Feigen

100 g Rucola 2 cl roter Portwein frischer Rosmarin

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Weiflweinessig
1 Vanilleschote Olivenol Salz

Pfeffer Zucker

Den Rehriicken waschen und mit einem Kiichentuch trocken tupfen. Das Fleisch leicht plattieren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiBen Pfanne mit Ol anbraten. Die Rosmarinbliitter
abzupfen und klein schneiden. Die Zwiebel und die Feigen ebenfalls klein schneiden. Rosmarin,
Zwiebel und Feigen zum Reh in die Pfanne geben. Eine Flocke Butter und das Mark einer Va-
nilleschote ebenfalls unter das Fleisch mischen. Das Reh, sobald es den gewiinschten Garpunkt
erreicht hat, aus der Pfanne nehmen und in Tranchen schneiden. Zum Schluss noch einmal einen
Schuss Portwein in den Pfannensud zu den Feigen geben und mit den Feigen kurz aufkochen
lassen. Von dem Baguette sechs Scheiben abschneiden. Eine neue Pfanne mit einer Knoblauch-
zehe ausreiben und einen Schuss Olivenol dazugeben. Das Brot bei mittlerer Hitze darin rosten.
Den Rucolasalat in einer Schiissel mit Weilweinessig, Olivendl, einer Prise Pfeffer und einer Pri-
se Zucker marinieren. Das Brot auf Teller legen, mit einer kleinen Menge Rucolasalat belegen,
dann das Fleisch auf den Rucoalsalat geben und mit der Feigen-Sauce garnieren.

Steffen Henssler am 10. 01. 2012
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Rumpsteak-Tatar mit frittierter Petersilie

Fiir vier Personen

Tatar:

80 g Schalotten 1 EL Kapern 320 g Rumpsteak
20 g Dijon-Senf 1 EL Worcestersofle 4 EL Traubenkernol
1 Ei Pfeffer Salz

Frittierte Petersilie:

1 Bund Petersilie, kraus 100 ml Sonnenblumendl 4 EL Mehl

Anrichten:

100 g Creme-fraiche 4 Wachteleier 4 Scheiben Pumpernickel
2 EL Sonnenblumedl

Tatar:

Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Kapern fein hacken. Das Fleisch tro-
cken tupfen, von Fett und Sehnen befreien und fein wiirfeln. Alles in einer Schussel mit Senf,
Worcestersofle, Traubenkernol und Eigelb vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Frittierte Petersilie:

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Das Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Das Mehl auf einen Teller geben, die Petersilienblitter darin wenden und im heiBen Ol
frittieren. Auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

Anrichten:

Die Creme-fraiche steif schlagen. Die Wachteleier pochieren. Auf die Pumpernickelscheiben je-
weils etwas Tatar, Creme-fraiche, pochierte Wachteleier und frittierte Petersilienbldtter geben.
Tipp:

Wer es wiirziger mag, kann das Tatar noch mit Sojasofle aufpeppen.

Steffen Henssler am 02. Méarz 2012

Sandwich mit Oliven- Tomaten-Schinken-Creme und Kopfsalat

Fiir 2 Portionen

1 Kopfsalat 4 Scheiben gekochter Schinken 100 g schwarze Oliven
6 Scheiben Toast 1-2 EL Weiflweinessig 2 EL Olivenol
Chili 2 EL Tomatenmark Butter

Salz und Pfeffer

Zunichst den Kopfsalat griindlich waschen, trocken und in grobe Stiicke zerteilen. Den Schin-
ken und die Oliven klein schneiden, in eine Schiissel geben und gemeinsam mit zwei Essloffeln
Tomatenmark zu einer groben Paste hacken. Das Gemisch mit Salz, Pfeffer und ein wenig Chili
abschmecken. Je einen Schuss Weiflweinessig und Oliventl der Menge beigeben und alles gut
miteinander vermischen. Ein Pfanne aufsetzen, Butter hineingeben und die Toastbrotscheiben
von beiden Seiten in der Pfanne rosten, bis diese goldgelb sind. Den Toast aus der Pfanne neh-
men und mit der Oliven-Schinken-Creme bestreichen. Ein Blatt Kopfsalat darauf geben und
nochmals bestreichen. Das Sandwich mit einer weiteren Scheibe Toast bedecken und diagonal in
2 Ecken schneiden. Falls nétig die entstandenen Sandwichecken mit Zahnstochern fixieren und
auf den Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 27. 02. 2012
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Sashimi vom Hamachi, Couscous-Peperoni, Olivenél-Butter

Fiir vier Personen

Marinade:

0,25 Bund Koriander 0,25 Bund Petersilie 0,5 Bund Schnittlauch
0,5 Zitrone 1 TL Sojasofle 2 EL Olivenol

300 g Hamachi Pfeffer Salz

Couscous:

1 Zucchini, klein, griin 1 Zwiebel, rot 1 Schote Paprika, rot
1 Tasse Couscous 1 Tasse Wasser 2 EL Olivenol

3 EL Sojasofle 1 Zitrone 3 EL Traubenkernol
0,5 Bund Petersilie, glatt  Pfeffer Salz

Olivendlbutter:

150 ml Weiflwein 2 Lorbeerblétter 10 Pfefferkorner, weif3
125 g Butter 3 EL Olivenol Pfeffer, Salz

Marinade::

Den Koriander und die Petersilie hacken. Den Schnittlauch fein schneiden. Den Saft der Zitrone
auspressen. Die Kriauter mit Zitronensaft, Sojasofle und Olivendl vermengen. Den Hamachi in
lange diinne Streifen schneiden, salzen und pfeffern und anschliefend mit der fertigen Marinade
marinieren.

Couscous:

Die Zucchini, die Zwiebel und die Paprika putzen und in Wiirfel schneiden. Den Couscous gar
kochen (nach Packungs-Anleitung). Zucchini, Paprika und Zwiebel schneiden und anschliefend
in Olivendl anbraten. Salzen und pfeffern. Den fertigen Couscous mit dem angebratenen Gemiise
und Sojasofle, Zitronensaft, Traubenkerndl und gehackter Petersilie vermengen.

Olivenolbutter:

Den Weiflwein mit den Lorbeerbliattern und den weiflen Pfefferkérnern auf die Hélfte reduzieren.
Butter, Olivenol, Salz und Pfeffer mit einem Stabmixer dazu mixen. Anrichten!

Steffen Henssler am 20. April 2012
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Sashimi vom Steinbutt, Tomaten-Salsa, Shiitake-Pilze

Fiir vier Personen

Tomatensalsa:
1 Tomate 1 Limette 1 Schalotte
0,5 Gurke 75 ml Ponzu-Sofle 1 Friithlingszwiebel

Pfeffer, Salz

Shiitake-Pilze:

150 g Shiitake-Pilze 50 ml Sonnenblumensl Pfeffer, Salz

Sashimi:

1 Steinbutt, 3 kg 300 ml Olivenol 100 ml Balsamico, alt
Pfeffer, Salz

Tomatensalsa:

Die Tomate kreuzweise einritzen, zehn Sekunden in kochend heifles Wasser legen, herausnehmen
und kalt abschrecken. Die Tomate h&uten, halbieren, den Stielansatz und die Kerne entfernen.
Das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Den Saft der Limette auspressen. Die Friihlings-
zwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Die Schalotte schélen und in feine Wiirfel schnei-
den. Tomate, Friihlingszwiebel, Schalotte und Limettensaft mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Gurke schilen und klein schneiden. Die Gurke im Kiichenmixer ganz fein
piirieren, mit der Ponzu-Sofle mischen und mit Pfeffer abschmecken. Den Gurkensaft unter die
Tomatensalsa mixen.

Shiitake-Pilze:

Die Shiitake-Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Das Sonnenblumendl erhitzen, die
Pilze circa zwei Minuten darin braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pilze aus der Pfanne
nehmen.

Sashimi:

Den Steinbutt in diinne Scheiben schneiden und auf der Gréte verteilen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Olivendl stark erhitzen und auf dem Steinbutt verteilen. Den Balsamico ebenfalls
iiber das Sashimi geben. Den Frisch mit Gréite im Ganzen auf einem grofien Teller anrichten.
Zum Schluss noch die Tomatensalsa und die Pilze auf dem Fisch verteilen.

Steffen Henssler am 30. November 2012
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Schnelle Antipasti aus der Zucchini

Fiir 2 Portionen

1 Zucchini 1 Knoblauchzehe 30 g getrocknete Tomaten
2 Zweige frischer Salbei 4 Scheiben Parma-Schinken Salz
Pfeffer Olivenol Parmesan

Die Zucchini schrig in relativ grole Scheiben schneiden. Eine Knoblauchzehe abziehen, auf-
schneiden und die Zucchinischeiben damit einreiben. Olivendl in eine heifle Pfanne geben und
die Zucchini hineingeben. Auch die getrockneten Tomaten mit anbraten. Die Salbeiblétter ab-
zupfen. Den Salbeistiel fiir das Aroma mit in die Pfanne geben. Den Parma-Schinken iiber die
Pfanne zupfen. Nun die Salbeibldtter klein hacken und iiber die Zucchini geben. Den Pfannen-
inhalt auf ein Blatt Kiichenpapier geben, um iiberschiissiges Fett aufzusaugen. Die Zucchini mit
den Tomaten und dem Parma-Schinken auf Tellern anrichten. Mit frischem Parma-Schinken den
Geschmack der Antipasti ergénzen. Auch Salbei frisch iiber den Teller zupfen. Abschlieffend noch
Parmesan dariiber reiben. Mit Pfeffer, Salz und Oliventl abschmecken und servieren.

Steffen Henssler am 19. 01. 2012

Schnelles Mozzarella-Schnitzel

Fiir 2 Portionen

2 Scheiben Bacon 300 g Mozzarella 1 Ei

300 g Mehl 300 g PolentagrieB 50 g Butter
1 Zweig Rosmarin  Chilipulver Olivenol
Salz, Pfeffer

Den Bacon bei mittlerer Hitze mit etwas Ol in einer Pfanne von beiden Seiten knusprig anbra-
ten. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer und Chilipulver wiirzen. Fiir
die Panade das Ei in einer Schale aufschlagen und verrithren. Jeweils eine weitere Schale mit
Mehl und Polentagrief befiillen. Die einzelnen Mozzarellascheiben zunéchst in der Mehlscha-
le, anschlieend in der Eimasse und als letztes im PolentagrieB wenden. Nun den Bacon aus
der Pfanne nehmen und den panieren Mozzarella mit der Butter von beiden Seiten anbraten.
Rosmarin klein hacken und mit in die Pfanne geben. Zum Schluss den Mozzarella auf einem
Handtuch abfetten und den Mozzarella mit den Speckscheiben und Rosmarin garnieren.

Steffen Henssler am 15. 08. 2012
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Schweine-Filet-Sandwich mit Mozzarella

Fiir 2 Portionen

1 Ciabatta 200 g Schweinefilet 50 g Bacon
50 g Mozzarella 1 Schalotte Butter
Petersilie Pfeffer

Zunichst das Ciabatta in diinne Scheiben schneiden. Dann eine Pfanne aufsetzen und die einzel-
nen Scheiben in dieser anrdsten. Eine Schalotte abziehen, in Scheiben schneiden und gemeinsam
mit dem Brot in der Pfanne anrésten. Anschlieend das Schweinefilet waschen, trocken tupfen,
in diinne Tranchen schneiden und ausreichend mit Pfeffer wiirzen. Das Schweinefilet mit dem
Bacon umwickeln und zu dem Brot und der Schalotte in die Pfanne geben. Das Ciabatta aus der
Pfanne nehmen. Eine Knoblauchzehe abziehen und mit dieser das gertstete Ciabatta einreiben.
Auch das Schweinefilet im Speckmantel aus der Pfanne nehmen und auf das Ciabatta legen.
Butter in die Pfanne geben. Die Petersilie fein hacken und zusammen mit der geschmolzenen
Butter verrithren. Das Ganze auf das Schweinefilet geben. Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden. Die Mozzarellascheiben auf das Schweinefilet legen und das Ganze bei 200 Grad fiir
zehn Minuten in den Ofen geben. Sobald der Mozzarella schon verlaufen ist, das Sandwich aus
dem Ofen nehmen und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 12. 03. 2012

Zander-Sashimi auf Bauernbrot

Fiir 2 Portionen

100 g Zanderfilet 2 Scheiben Bauernbrot 1 Zwiebel
100 ml Tomatensauce 30 g griine Oliven 30 g Schafskise
1 Zitrone Olivenol, Salz, Pfeffer

Olivenol in einer Pfanne erhitzen und zwei diinne Scheiben Bauernbrot darin von beiden Sei-
ten anrosten. Den rohen Zander in sehr diinnen Scheiben schneiden. Das Brot aus der Pfanne
nehmen, mit den rohen Zanderscheibchen belegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwie-
bel abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen. Die Tomatensauce
dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz aufkochen lassen und den warmen Sud
auf den Zander geben. Schafskése zerbroseln und dariiber geben. Petersilie grob hacken, Oliven
wiirfeln und etwas Zitronenschale abreiben. Alles iiber das Brot geben. Auf Tellern anrichten,
mit einer Prise Pfeffer nachwiirzen und mit etwas Olivendl betraufeln.

Steffen Henssler am 18. Oktober 2012
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Hirsch-Steaks mit Vanille-Butter und Speck-Gemdise

Fiir 2 Portionen

2 Hirschriickensteaks 1 Vanilleschote Salz und Pfeffer
30 g Bacon Olivenol 50 g Butter

100 g TK-Erbsen 1/2 Bund Minze 1 Limette

Butter in der Pfanne leicht schmelzen lassen, die Vanilleschote auskratzen und das Mark in die
Butter geben. Die Hitze nun etwas reduzieren. Die Hirschriickensteaks von beiden Seiten salzen
und pfeffern. Ein wenig plattieren, in die Vanillebutter geben und von beiden Seiten bei geringer
Hitze anbraten. Den Bacon in breite Streifen schneiden und in einer zweiten Pfanne mit etwas
Olivenol und den TK-Erbsen stark rosten. Die Schalotte abziehen, halbieren, in feine Streifen
schneiden und direkt zum Speck und den Erbsen hinzugeben. Das Ganze mit Pfeffer wiirzen und
nur wenig Salz und weiter scharf anbraten. Zum Schluss zu den Hirschsteaks eine Prise Zucker
zum Karamellisieren hinzufiigen. Vor dem Anrichten die Steaks zwei Minuten ruhen lassen.
Limettenschale reiben, die Minze fein schneiden. In die zweite Pfanne einen Klecks Butter,
Limettenschale und die Minze geben. Gut vermischen, auf Tellern anrichten und die Steaks
darauf legen.

Steffen Henssler am 16. Oktober 2012
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Wurst-Schinken
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Blaue Bratwurst-Zipfel

Fiir 2 Portionen

1 groBe Gemiisezwiebel 1 Karotte 1 TL Senfkorner

1 TL Pfefferkorner 3 Wacholderbeeren 2 Nelken

1 Lorbeerblatt 50 ml Weiflweinessig 50 ml Weilwein

Salz, Zucker 18 Niirnberger Bratwiirste 2 Stiele glatte Petersilie

50 g frischen Meerrettich

Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Karotte putzen, schilen und schrig in diinne
Scheiben schneiden. Senfkorner in einer beschichteten Pfanne ohne Fett 30 Sekunden rosten,
abkiihlen lassen. Pfefferkérner und Wacholderbeeren leicht andriicken. 500 ml Wasser, Essig
und Wein kurz aufkochen. Zwiebeln, Karotten, Petersilie und die Gewiirze zugeben. Mit etwas
Salz und Zucker wiirzen. Bei mittlerer Hitze 10 Minuten kocheln lassen. Wiirste zugeben und
zugedeckt bei milder Hitze 20 Minuten ziehen lassen. In tiefen Tellern servieren und mit frisch
gehobeltem Meerrettich bestreuen.

Steffen Henssler am 24. September 2012

Farfalle mit Speck und getrockneten Tomaten

Fiir 2 Portionen

150 g Farfalle 40 g Schinkenspeck 1 Zwiebel

100 g Rucola 1 Knoblauchzehe 20 g getrocknete Tomaten
1 Prise Chili Oliventapenade Salz

Pfeffer

Zunichst die Farfalle in kochendes Salzwasser geben und bissfest kochen. Den Schinkenspeck
klein schneiden. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen, den Knoblauch in kleine Wiirfel
und die Zwiebel grob schneiden. Dann den Rucola mundgerecht schneiden. Fine Pfanne mit
Olivendl erhitzen und den Speck darin verteilen. Die Zwiebel und etwas Knoblauch hinzufiigen.
Dann die getrockneten Tomaten in der Pfanne verteilen und die Hitze reduzieren. Dann eine
kleine Prise Chili und den Rucola hineingeben. Schliefllich kommen die Farfalle hinzu. Das
Ganze mit Pfeffer und Salz verfeinern. Nun die Pfanne von der Kochstelle nehmen und etwas
Oliventapenade hinzufiigen. Den Pfanneninhalt auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 02. 05. 2012
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Kartoffel-Pizza mit Tiroler Speck

Fiir vier Personen

0,5 Paket Blatterteig, TK 350 g Kartoffeln, fest 2 Zehen Knoblauch
2 Zwiebeln 2 Zweige Rosmarin 5 EL Olivenol

3 EL Creme-fraiche 5 Scheiben Tiroler Speck 1 Bund Petersilie
10 EL Olivenol Pfeffer Salz

Den Backofen auf 225 Grad vorheizen. Den Blétterteig rechtzeitig aus dem Tiefkiihler nehmen
und auftauen lassen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Blétterteigplatten iiberlap-
pend nebeneinander legen und zum Rechteck ausrollen. Den Teig auf das Backpapier legen und
mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Kartoffeln schilen und in hauchdiinne Scheiben ho-
beln. Den Knoblauch schilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schéilen und in
diinne Streifen schneiden. Die Rosmarinnadeln abzupfen und grob hacken. Kartoffeln, Knob-
lauch, Zwiebeln und Rosmarin in einer Schiissel mit dem Oliven6l vermischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Kartoffelmischung auf dem Teig verteilen, dabei einen ein Zentimeter brei-
ten Rand frei lassen. Die Pizza auf der zweiten Schiene von unten zwolf bis 15 Minuten backen.
Inzwischen den Speck in Streifen schneiden. Die Pizza aus dem Ofen nehmen, mit Creme-fraiche
betraufeln und mit den Speckstreifen belegen. Sofort servieren.

Tipp:

Nach Wunsch mit Chili wiirzen.

Steffen Henssler am 16. Marz 2012

Kater-Friihstiick

Fiir 2 Portionen

300 g Penne 150 g Bacon 2 Eier
50 g Kapern 100 g Sardellenfilets 10 Kirschtomaten
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 kleine Chilischote

100 ml Olivensl Salz und Pfeffer

Die Nudeln im kochenden Wasser bissfest garen. Die Zwiebel abziehen, grob wiirfeln und in
einer Pfanne mit Ol anbraten. Den Knoblauch abziehen, klein schneiden und dazu geben. Den
Bacon in diinne Streifen schneiden, mit in die Pfanne geben und anbraten. Die Chilischote sehr
klein hacken und ebenfalls mit anrdsten. Die Kirschtomaten vom Strunk entfernen und ganz
mit in die Pfanne geben. Die gekochten Nudeln mit in die Pfanne geben, einen Schuss Olivenol
hinzufiigen und das Ganze anbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sardellenfilets klein hacken
und zusammen mit den Kapern untermischen. Die Eier aufschlagen und unter die Masse heben.
Alles etwas stocken lassen und auf Tellern anrichten. Guten Appetit!

Tipp:

Wenn Sie mégen, kénnen Sie noch etwas Petersilie unter das Gericht heben!

Steffen Henssler am 28. Dezember 2012
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Kiirbis-Pasta

Fiir 2 Portionen
200 g Spaghettini 250 g Hokkaidokiirbis 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g Bacon 1 EL Olivenol
1 Zweig Rosmarin 200 ml Gemiisefond 200 ml Sahne
Salz, Pfeffer 20 g getr. Cranberries Parmesan

Die Spaghettini in reichlich Salzwasser bissfest kochen, abgielen und abtropfen lassen. Den Kiir-
bis waschen, entkernen und klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein wiirfeln.
Bacon ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen, Bacon zugeben und
kross braten. Zwiebel, Knoblauch und Kiirbis zugeben und darin anschwitzen. Mit Gemiisefond
und Sahne abléschen, Rosmarinzweig zugeben und fiinf Minuten kdcheln lassen. Rosmarin ent-
fernen, Sofle mit Salz und Pfeffer wiirzen. Cranberries klein hacken und zur Sofle geben. Die
Spaghettini in der Sofle schwenken und auf Tellern anrichten. Mit Parmesan bestreuen.

Steffen Henssler am 10. Oktober 2012

Orecchiette (Nudeln) mit Rahm-Pfifferlingen

Fiir 2 Portionen

200 g Pfifferlinge 2 EL Rapsol 50 g Bacon
1 Zwiebel 1 Zweig Rosmarin 3 cl Cognac
100 ml Gemiisebrithe 150 ml Sahne Salz, Pfeffer

Die Orecchiette in reichlich Salzwasser al dente kochen, abgieflen und beiseite stellen. Die Pfif-
ferlinge putzen, mundgerecht schneiden und im Rapstl scharf anbraten. Die Zwiebel abziehen
und fein wiirfeln. Den Bacon in Streifen schneiden. Nun den Bacon und die Zwiebeln zu den
Pfifferlingen geben und ebenfalls anschwitzen. Den Rosmarin zufiigen und das Ganze mit Co-
gnac abloschen. Den Gemiisefond und die Sahne jetzt zugeben und sémig einkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Orecchiette hinzugeben und darin schwenken. Die Orecchiette mit
den Rahmpfifferlingen auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 18. September 2012
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Rost-Bratwiirstl mit Chili-Rahm-Sauerkraut

Fiir 2 Portionen

1 Zwiebel 50 ml Gemdiisebriihe 1 TL Puderzucker

50 ml Weiflwein 400 g Sauerkraut 1 EL Apfelmus

30 g Sahne 1 Prise mildes Chilisalz ~ 1/2 TL milde Chiliflocken
1/2 TL mildes Currypulver Zucker 1 EL kalte Butter

12 Rostbratwiirstl 2 EL Rapsol

Fiir das Gewiirzséckchen:

1 Lorbeerblatt 1/2 TL Korianderkoérner 1/2 T1 Wacholderbeeren

1/2 TL schwarze Pfefferkérner 1/2 T1 Pimentkorner

Fiir das Kraut die Zwiebel schélen, halbieren und in kleine Wiirfel schneiden. Die Briihe in
einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin so lange diinsten, bis die Fliissigkeit eingekocht
ist. Den Puderzucker dariiberstduben und leicht karamellisieren. Mit dem Weilwein abléschen
und einkochen lassen. Das Sauerkraut dazugeben. Lorbeerblatt, Koriander, Wacholder, Pfeffer
und Piment in ein Gewdlirzsdckchen fiillen, das Séckchen verschliefen, zum Kraut geben und
zugedeckt 30 Minuten kocheln lassen. Das Gewiirzsidckchen wieder entfernen, das Apfelmus und
die Sahne unter das Sauerkraut mischen. Mit Chilisalz, Chiliflocken, Curry und Zucker wiirzen
und zuletzt die Butter unterrithren. Die Rostbratwiirstl im heifien Fett von allen Seiten knusprig
braun braten und mit dem Chili-Rahm-Kraut servieren.

Steffen Henssler am 18. Dezember 2012 (Alfons Weihnachtsessen)

Safran-6nocchi in Speck-Sofle

Fiir 2 Portionen

800 g mehligk. Kartoffeln 2 Fier 0,5 g gemahl. Safran
50 g Kartoffelstarke Muskatnuss, Salz 50 g Bacon

1 klein gewiirf. rote Zwiebel 3 klein gewiirf. Knoblauchzehe 20 g Butter

150 ml Gemdiisebriihe 150 ml Sahne 50 g Parmesan

Die Kartoffeln in der Schale im Ofen bei 180 Grad etwa 40 Minuten weichgaren. Anschliefend
halbieren und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Eier trennen und die Eigelbe und den
Safran zugeben und untermischen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Kartoffelstidrke zugeben und
mit einem Holzloffel zu einem glatten Teig vermischen. Den Kartoffelteig auf einer bemehlten
Arbeitsfliche zu ldnglichen Rollen formen und in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. In
einem Topf mit kochendem Salzwasser etwa drei Minuten garen. Anschliefend heraus heben
und abtropfen lassen. Bacon klein schneiden und zusammen mit den Zwiebeln und Knoblauch
in etwas Butter anbraten. Mit Briithe und Sahne auffiillen und sdmig einkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und die Gnocchi darin schwenken. Parmesan unterrithren. Die Gnocchi mit
der Specksauce auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 12. 09. 2012
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Saltimbocca vom Spargel mit Parma-Schinken

Fiir 2 Portionen
4 Stangen Spargel 4 Scheiben Parma-Schinken 1 Bund Salbei
2 Zitronen Parmesan

Zunichst den zuvor gekochten Spargel aus seiner Form nehmen und die leicht holzigen Enden
vom Spargel entfernen. Die Salbeibléitter vom Sténgel abzupfen und auf den Spargel legen.
Dann den Parma-Schinken zur Hand nehmen und den Spargel mit dem Salbei einwickeln. Nun
eine Pfanne aufsetzen und heifl werden lassen. Dann etwas Olivendl in die Pfanne geben. Den
eingewickelten Spargel kurz in die heifle Pfanne legen und anbraten lassen. Nun den Spargel in
eine Auflaufform legen. Mit einem Hobel etwas Zitronenschale von der Zitrone iiber den Spargel
reiben. Dann etwas Olivendl hinzufiigen und etwas Parmesan iiber den Spargel geben. Den Ofen
auf die Gratinierstufe einstellen und den Spargel bei Oberhitze ungefdhr drei bis vier Minuten
lang gratinieren lassen. Schlieflich das Ganze auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 30. 05. 2012

Spaghettini mit klassischer Tomaten-Sofe

Fiir 2 Portionen

400 g Spaghettini 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
50 g Bacon 1 EL Tomatenmark 30 g Kapern

100 g Kirschtomaten 0,5 Bund Basilikum Chili, Pfeffer

Salz

Die Spaghettini in gesalzenem Wasser al dente garen. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe
abziehen, in Scheiben schneiden und in eine Pfanne mit heiffem Ol geben. Den Bacon in grofie
Stiicke schneiden und dazugeben. Kirschtomaten halbieren und ebenfalls mit anbraten. Einige
Kapern (nicht zu viele, da sie sehr salzig sind) hinzufiigen. Und etwas Tomatenmark fiir das
Rostaroma unterrithren. Die Kirschtomaten mit einer Gabel andriicken, so dass sie ihren Saft
abgeben. Nun die Nudeln hinzufiigen. Etwas Basilikum hacken und untermischen. Das Ganze
mit einer Prise Chili und etwas Pfeffer wiirzen und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 16. November 2012
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Spargel klassisch mit Hollandaise und Schinken

Fiir 2 Portionen

1 Bund weifler Spargel 1 Zitrone 50 ml Weiflweinessig
1 Schalotte 3 Stiele Estragon 200 g Butter

4 Sch. gekochter Schinken 3 Eier 5 weile Pfefferkorner
2 TL Zucker Salz

Zunichst einen Bund weiflen Spargel schilen und etwa zwei Zentimeter von den Enden kiirzen. In
einen groflen Brater 200 Milliliter Wasser geben. Eine Zitrone halbieren, eine Hilfte in Scheiben
schneiden und in das Wasser geben. Dann Zucker und einen halben Teel6ffel Salz ins Wasser
geben und aufkochen lassen. Den Spargel nun in den Sud legen, so dass er nicht {ibereinander
liegt. Den Spargel darin bei milder Hitze etwa 15 bis 20 Minuten, je nach Dicke, garziehen
lassen. Eine Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem kleinen Topf fiir die
Hollandaise 50 Milliliter Weiflweinessig mit 50 Milliliter des Spargelsuds aufkochen lassen. Die
Schalotte mit den weiflen zerstolenen Pfefferkérnern sowie die Estragonstiele hinzugeben. Das
Ganze drei Minuten kocheln lassen. Die Eier trennen, die Eigelb zusammen mit dem Sud in
eine Schlagschiissel geben und iiber einem heiflen Wasserbad aufschlagen. Nach und nach die
gekldrte Butter einfliefen lassen und unterschlagen, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist.
Schliellich den Spargel und die Hollandaise mit dem gekochten Schinken auf Tellern anrichten
und servieren.

Steffen Henssler am 15. 05. 2012

Spargel-Carbonara
Fiir 2 Portionen
1 Bund weifler Spargel 1 Zwiebel 70 g Bacon
30 g Butter 3 Eier 100 g Parmesan
250 g Spaghetti 3 Stiele Petersilie Salz, Pfeffer, Chili

Einen Topf mit Salzwasser aufstellen und aufkochen lassen. Die Spaghetti darin al dente kochen
und abgielen. Nun den Spargel schélen und in diinne Scheiben schneiden. Eine Zwiebel abziehen
und in Ringe schneiden. Den Bacon ebenfalls in kleine Stiicke schneiden und gemeinsam mit
den Zwiebelringen und dem Spargel in Butter in einer Pfanne anbraten. Petersilie grob hacken
und kurz mit in der Pfanne rosten. Schliellich die Spaghetti zu dem Gemiise in die Pfanne
geben und darin anbraten. Alles mit Salz und reichlich schwarzem Pfeffer abschmecken. Die
Fier zusammen mit dem frisch geriebenem Parmesan in eine Schiissel geben geben und mischen.
Diese Mischung unter die Spaghetti rithren, bis die Masse beginnt in der Pfanne zu stocken. Ein
wenig getrockneten Chili dariiber geben, die Spaghetti auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 18. 05. 2012
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