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Feta-Brot

Fiir 2 Portionen:

2 getrock. Ol-Tomaten 5 Zweige Thymian 1 Fetakise

70 g Mehl 1 Ei 1 Prise Pfeffermix
1 TL Chili-Ol

Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Getrocknete Tomaten klein schneiden. Thymianbléittchen mit den Fingern von den Zweigen
streifen. Fetakéise in eine Schiissel geben und mit den Hénden fein zerbrockeln. Tomaten, Thy-
mianbliattchen, Mehl, Ei und 3 EL Wasser Wasser dazugeben. Alles mit Pfeffermix wiirzen und
mit einem Kochloffel zu einem gleichméfigen Teig vermengen. Nach Wunsch etwas Crispy Chili-
Ol unter den Teig riithren.

Teig mittig auf Backpapier geben. Teig zunéchst zu einem flachen Rechteck formen und dann im
Backpapier péckchenartig einschlagen (Anleitung im Video). Das Péckchen in einer Grillpfanne
von beiden Seiten jeweils 5 Minuten grillen und anschlieBend 10 Minuten im heilen Ofen backen.

Steffen Henssler am 22. November 2024

Griines Pesto

Fiir 2 Personen

25 g Pistazienkerne 1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie
1 Knoblauchzehe 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

150 ml Olivendl 25 g Parmesan

Pistazienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten rosten.
Wahrenddessen Basilikum und Petersilie fein herunterschneiden.

Pistazienkerne aus der Pfanne nehmen, kurz abkuhlen lassen und anschlieflend in einem Morser
geben. Knoblauch dazu reiben, mit Gewdlirzsalz sowie Pfeffermix wiirzen und alles mit einem
StoBel zerstoBen. Dann die Kriauter dazugeben und zerreiben. Olivendl dazugieflen und alles
weitermorsern, bis das Pesto nur noch leicht stuckig ist und sich alles mit dem Olivendl gut
verbunden hat.

Zum Schluss den Parmesan dariiber reiben und mit dem Stoflel weiter verarbeiten.

Steffen Henssler am 20. Juni 2024

Pasta richtig kochen

Fiir 2 Personen:
250 g Pasta 2,5 L Wasser 25 g Salz

Das Wasser zum Kochen bringen. Das Salz erst dazugeben, wenn das Wasser kocht. Dann die
Pasta in den Topf geben und nach Packungsanleitung bissfest garen. Immer die Uhr im Blick
behalten und darauf achten, dass das Wasser die ganze Zeit sprudelnd kocht.

Das Geriicht, dass Ol im Kochwasser ein Verkleben der Pasta verhindert, hilt sich zwar hartni-
ckig. Da ist aber nichts dran.

Das Ol wiirde nur an der Oberfliiche schwimmen und die Pasta beim AbgieBen umbhiillen. So
verbinden sich die Nudeln nicht gut mit der Sauce. Was wirklich gegen Verkleben hilft ist genug
Wasser und immer mal wieder umriihren.

Steffen Henssler am 30. Mai 2024



Ratatouille aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

1 rote Paprika 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

4-5 EL Olivendl 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

1 Msp. Kréuter der Provence 3 Zweig Thymian 400 ml passierte Tomaten
1 Zucchini 1 Aubergine

Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

Paprika mit einem Sparschéler grob schilen. Paprika oben und unten abschneiden, dann halbie-
ren und das Kerngehéuse, sowie die weilen Hdute herausschneiden.

Fruchtfleisch um den Strunk herum ebenfalls abschneiden. Dann das gesamte Paprikafrucht-
fleisch in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel schéilen und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Knob-
lauch schilen und in feine Scheiben schneiden.

2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Paprika, Zwiebel und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten anschwitzen.

Anschlieend grofiziigig mit Gewdlirzsalz, Pfeffermix und Krautern der Provence wiirzen.
Thymianstiele und passierte Tomaten dazugeben und alles ca.

10 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit Zucchini und Aubergine in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Von den
Tomaten den Strunk mit einem kleinen Messer herausschneiden und die Tomaten ebenfalls in
ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden.

Thymian aus der Sauce nehmen, die Blétter etwas abstreifen und zuriick in die Sauce geben und
die Stiele entsorgen. Sauce in ein hohes Geféf fiillen und mit einem Stabmixer fein piirieren.
Ca. 2/3 der Sauce auf dem Boden einer Auflaufform verstreichen. Dann die Form im Wechsel
mit einer Scheibe Aubergine, zwei Scheiben Zucchini und einer Scheibe Tomate auslegen, bis die
Auflaufform vollstandig gefiillt ist. Gemiise mit Gewiirzsalz und Krauter der Provence wiirzen
und 2-3 EL Olivendl dariiber verteilen. Restliche Sauce auf das Gemiise geben und verstreichen.
Dann das Gemiise mit einem Stiick Backpapier abdecken und ca. 45 Minuten im heiflen Backofen
garen.

AnschlieBend das Backpapier vom Gemiise abheben, die Backofentemperatur auf 200 °C erhéhen
und das Gemiise noch einmal ca. 10 Minuten backen.

Ratatouille aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen und servieren.

Steffen Henssler am 19. Méarz 2024



Erdbeer-Sahne-Eis a la Ed von Schleck

Fiir 2 Personen:
50 g Zucker 250 g Erdbeeren 1 Vanilleschote
250 ml Sahne % Dose siifle Kondenzmilch 50 g Baiser

Zucker in eine Pfanne oder einen Topf geben und bei mittlerer Hitze ein goldbraunes Karamell
daraus machen. Von den Erdbeeren das Griine entfernen, Erdbeeren anschlieffend vierteln und
zum Karamell geben. 2 geviertelte Erdbeeren zum Servieren aufheben. Vanilleschote halbieren,
mit der Riickseite eines Messers das Mark herauskratzen und sowohl das Mark, als auch die
Schote ebenfalls zu den Erdbeeren und dem Zucker geben. Alles miteinander verriithren und ein
wenig kocheln lassen.

Sahne in eine Schiissel geben und mit einem Riithrgerdt oder Schneebesen halbsteif schlagen.
Dann gesiiite Kondensmilch dazugeben, miteinander verrithren und kaltstellen.

Erdbeermasse aus der Pfanne in ein feines Sieb geben und mit einer Kelle durch das Sieb in eine
Schiissel driicken. Erdbeermark abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit das Baiser zerkleinern und unter die Sahne-Kondensmilch-Masse heben. Et-
was davon als Deko aufbewahren. Die Hilfte der Masse in eine Auflaufform geben und einen Teil
des abgekiihlten Erdbeermarks darauf geben. Dann die Riickseite des Loffels durch die Eismasse
ziechen damit kleine Strudel entstehen. Restliche Sahne-Masse und den Rest des Erdbeermarks
darauf geben und noch einmal mit der Riickseite des Loffels durch die Eismasse gehen. Anschlie-
Bend die Eismasse fiir ca. 6 Stunden oder iiber Nacht ins Gefrierfach stellen.

FEtwas von den iibrigen Baiser-Kriimeln auf 2 Teller oder in 2 Schiisseln geben. Wasser in einem
Topf heifl machen. Einen grofien Loffel ins Wasser tauchen, 2 schéne Nocken aus dem Eis aus-
stechen und auf den Baiser-Kriimeln anrichten. Sollte der Loffel zwischen durch zu kalt werden,
diesen nochmal ins heifle Wasser halten. Zum Schluss die restlichen Baiser-Kriimel auf dem Eis
verteilen, mit den Erdbeeren garnieren und servieren.

Steffen Henssler am 02. Juli 2024



Schokoladen-Crépes mit Quarkfiillung

Fiir 2 Personen:

100 ml Milch 4 Eier 5 EL Zucker

1 EL fliissige Butter 110 g Mehl 1 EL Kakaopulver
100 g Zartbitter-Kuvertiire 1 Msp. Salz 4 EL

Speisequark (20%) 4 EL Creme-fraiche 50 ml Sahne

1 Zitrone 1 Vanilleschote

Milch, 2 Eier, 1 EL Zucker und fliissige Butter in eine Schiissel geben und alles mit einem
Schneebesen verrithren. Mehl und Kakaopulver durchsieben und unterrithren. Dann den Teig
etwas ruhen lassen.

Kuvertiire grob hacken und in einem Topf bei niedriger Hitze schmelzen lassen.

Fiir die Fiillung 2 Eier trennen, Eiweifl und Eigelb getrennt in zwei Schiisseln geben. Das Eiweif3
mit 1 Prise Salz schaumig schlagen.

Wenn das Eiweifl beginnt, fest zu werden, 2 EL Zucker einrieseln lassen. Dann auf hoher Stufe
weiterschlagen, bis das Eiweif fest ist. Eigelb mit 2 EL Zucker kurz schaumig schlagen, dann
Quark, Sahne und Creme fraiche unterrithren. Etwas Zitronenschale dariiberreiben. Vanilleschote
lings halbieren, Vanillemark herauskratzen und zur Quarkmasse geben. Alles nochmals gut
durchriihren, bis eine cremige Masse entstanden ist. Zum Schluss Eiweifl vorsichtig unterheben.
Die Quarkmasse im Kiihlschrank kurz ruhen lassen.

Jeweils etwas Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und aus dem Teig nacheinander mehrere
Crépes backen.

Die Crépes auskiihlen lassen und anschlieend mit der Quarkfiillung fiillen und zusammenrollen.
Zum Schluss die fliissige Kuvertiire iiber die eingerollten Crépes triufeln und mit Puderzucker
bestduben.

Steffen Henssler am 21. Méarz 2024



Pannfisch mit Bratkartoffeln und Senf-Sofle

Fiir 2 Portionen:

500 g festk. Kartoffeln 6 EL 3 Zwiebeln 3 EL Butter

1 Prise Gewiirzsalz 1-2 EL grober Dijon-Senf 1-2 EL Senf

40 ml Weilwein 360 g Schellfischfilets 1 Prise Bratol mit Butter
1 Priee Pfeffermix 1 Prise Gewdlirzsalz Mehl

100 ml Gemiisebrithe 2 Scheiben Speck 0,5 Bund glatte Petersilie

100 ml Sahne

Kartoffeln in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken. Wasser aufkochen und Kar-
toffeln darin bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kochen. Kartoffeln abgieflen, abkiihlen lassen,
pellen und in Scheiben schneiden. 2 EL Brat¢l in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelscheiben
bei mittlerer Hitze von jeder Seite kross braten.

In der Zwischenzeit Zwiebeln schilen. Eine Zwiebel in feine und zwei in grobe Wiirfel schneiden.
Die grob gewiirfelten Zwiebeln beiseitestellen.

1 EL Butter in einem kleinen Topf zerlassen, fein gewiirfelte Zwiebelwiirfel dazugeben, mit Ge-
wiirzsalz wiirzen und unter gelegentlichem Riihren bei mittlerer Hitze ca. 1-2- Minuten anbraten.
Jeweils 1 TL Dijon Senf und Senf zur fein gewiirfelten Zwiebel in den Topf geben, verriihren
und kurz mitbraten. Zwiebelwiirfel bei hoher Hitze mit Weifiwein abloschen und diesen unter
gelegentlichem Riihren einkocheln lassen.

Waéhrenddessen Schellfischfilets jeweils von beiden Seiten mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen
und dann im Mehl wenden. 4 EL Bratol in einer Pfanne erhitzen. Fischfilets zunéichst auf der
Hautseite ca. 4 Minuten braten.

Bratkartoffeln zum Abtropfen in ein Sieb geben. In derselben Pfanne die grob gewiirfelten Zwie-
beln 1-2 Minuten anbraten.

Sobald der Weiliwein im Topf verkocht ist, Gemiisebriihe dazugieflen.

Sauce aufkochen und ca. 1 3 Minuten stark kécheln lassen. Wihrenddessen Speck in feine Wiirfel
schneiden, zu den Zwiebeln in die Bratkartoffel-Pfanne geben und darin knusprig braten. In der
Zwischenzeit Petersilie fein hacken und beiseitestellen. Sahne zum Saucenansatz gieflen und die
Sauce noch mal aufkochen lassen.

Fischfilets auf die Fleischseite wenden. 1 EL Butter dazugeben, aufschiumen lassen und die
Fischfilets 2-3 Minuten weiterbraten, dabei mehrfach mit der Butter iibergiefen.

1 grofiziigigen EL Butter und gehackte Petersilie zu den knusprigen Speck-Zwiebeln geben. But-
ter aufschdumen und das in der Butter enthaltene Wasser verdunsten lassen. Bratkartoffeln zu
Speck, Zwiebeln und Butter geben, durchschwenken und die Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze
ca. 2 Minuten kross braten.

Bratkartoffeln mit Pfeffermix und Gewiirzsalz wiirzen und anschlieBend zum Abtropfen zuriick
ins Sieb geben.

Bratkartoffeln auf zwei Teller verteilen. Fischfilets jeweils daneben anrichten. Die Fischbutter
aus der Pfanne zur Senfsauce gieflen und den iibrigen Dijon Senf und Senf dazugeben. Sauce
mit einem Stabmixer fein und schaumig piirieren und direkt um den Fisch herum auf die Teller
traufeln. Pannfisch mit fein gehackter Petersilie garnieren.

Steffen Henssler am 18. November 2024



Tataki vom Thunfisch mit Mango-Sofle

Fiir 2 Portionen:
4 EL Bratol mit Butter 200 g Thunfischfilet 1 Prise Pfeffermix

0,5 Mango 100 ml Sojasauce 0,5 Bund glatte Petersilie
4-5 Zweige Minze 1 Limette 0,5 rote Peperoni
0,5 rote Zwiebel 2 TL Wiirzol-Curry

2 EL Bratol in einer Pfanne erhitzen. Thunfischfilet von allen Seiten mit Pfeffermix wiirzen.
Dann das gewiirzte Thunfischfilet in der Pfanne bei hoher Hitze kurz von allen Seiten anbraten.
Anschliefend aus der Pfanne nehmen und in einer Schiissel mit Eiswasser abschrecken, damit
der Garvorgang unterbrochen wird.

Waéhrenddessen fiir die Sauce Mango schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Mangowiirfel in
ein Mixgeféfl geben.

Thunfisch aus dem Eiswasser nehmen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Sojasauce in eine
Schiissel geben und das Thunfischstiick in der Sojasauce einlegen. Sollte die Sojasauce zu inten-
siv sein, kann man sie mit einem Schluck Wasser verdiinnen.

Petersilienblédtter grob von den Stielen zupfen und zur Mango in den Mixbehélter geben. Minz-
blitter ebenfalls von den Stielen zupfen und in den Mixbehilter geben, dabei einen Minzzweig
iibriglassen. Etwas Limettenschale mithilfe einer Zesterreibe iiber die Mango reiben.

Limette halbieren, auspressen und den Saft zu Mango, Petersilie und Minze geben. 2 EL Bratol
dazugeben und alles mit einem Piirierstab sehr fein mixen. Sauce auf zwei flachen Tellern ver-
streichen.

Thunfisch aus der Sojasauce nehmen, mit Kiichenpapier etwas trocken tupfen und entweder in 4
mm breite Scheiben oder leicht schréig in diinne Scheiben schneiden. Dann die Thunfischscheiben
jeweils auf der Sauce anrichten.

Peperoni in feine Ringe schneiden und auf jede Scheibe Thunfisch einen Peperoniring geben.
Zwiebel in sehr feine Ringe schneiden und ebenfalls auf jeder Thunfischscheibe einen Zwiebel-
ring anrichten.

Ubrige Minzbliitter grob zupfen und auf den Peperoniringen anrichten.

Zum Schluss mit einem Loffel etwas von der Sojasauce iiber den Thunfisch geben und nach
Geschmack noch etwas Wiirzol-Curry dariibergeben.

Steffen Henssler am 18. Oktober 2024



Doraden-Filet im Blatterteig-Mantel

Fiir 2 Portionen:

0,5 Zucchini 6 Champignons 3 EL Pinienkerne

3 - 4 EL Olivendl 1 Prise Gewlirzsalz 1 Prise Pfeffermix
2 Stg. Frithlingszwiebeln 0,5 EL Tomatenmark 1 Schuss Weifiwein
0,5 Rolle Blétterteig 2 Doradenfilets

Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Zucchini und Champignons in feine Wiirfel schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
bei mittlerer Hitze rosten, bis sie goldbraun sind. Olivendl zu den Pinienkernen in die Pfanne
geben. Dann Zucchini und Champignons dazugeben und alles im heifien Ol bei mittlerer Hitze
anbraten. Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Frithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden
und zum Gemiise geben. Tomatenmark hinzufiigen und unter stdndigem Riihren leicht anrosten,
bis es seinen Geschmack entfaltet. Mit Weiflwein abléschen und die Fliissigkeit einkochen lassen.
Dann das gebratene Gemiise aus der Pfanne nehmen und in eine Schiissel geben.

Den Bléitterteig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und léngs halbieren. Jeweils
etwas von dem gebratenen Gemiise auf dem oberen Teil der Blétterteighélften verteilen. Die
Doradenfilets von beiden Seiten mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen, auf das Gemiise legen
und jeweils mit dem restlichen Gemiise bedecken. Den unteren Teil der Blétterteighilften jeweils
tiber den Fisch schlagen, sodass die Doradenfilets vollstindig eingepackt sind. Die Rénder jeweils
gut verschliefen, damit beim Backen keine Fliissigkeit austritt.

Die eingepackten Doraden nebeneinander auf ein Backblech legen und im heiflen Ofen ca. 10
Minuten backen, bis der Blétterteig goldbraun und knusprig ist. Doraden aus dem Ofen nehmen
und vor dem Servieren kurz abkiihlen lassen.

Steffen Henssler am 12. September 2024

Sashimi von der Dorade mit heiem Olivendl

Fiir 2 Portionen

6 EL Olivenol 2 Doradenfilets 1 Prise Pfeffermix

1 Prise Gewiirzsalz 8 Kirschtomaten, gewiirfelt 0,5 rote Zwiebel, gewiirfelt
0,5 rote Peperoni, in Ringen 1 unbeh. Limette 2 EL Sojasauce

1 - 2 TL Puderzucker 4 - 5 Basilikumbléatter Gourmet Creme Classic

Olivenodl in einen Topf geben. Doradenfilets in Streifen schneiden und jeweils mit der Hautseite
nach oben auf je einen Teller mit einer leichten Vertiefung legen. Mit Pfeffermix und Gewiirzsalz
wirzen.

Tomaten, Zwiebel und Peperoni in eine Schiissel geben. Etwas Limettenschale dariiberreiben.
Limette auspressen und den Saft zu Tomaten, Zwiebel und Peperoni geben. Dann Sojasauce
dazugeben und alles mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Puderzucker dariiberstduben und
alles gut miteinander vermengen. Basilikum in Streifen schneiden und unterheben.

Olivendl im Topf erhitzen und das heifie Ol aus dem Topf mit einem trockenen (!) Loffel iiber den
Doradenfilets verteilen, sodass die Haut gart. Dann die Tomatensalsa auf die Doraden-Sashimis
geben. Zum Schluss das Ganze mit Gourmet Creme betriufeln.

Steffen Henssler am 12. September 2024



Pasta mit Thunfisch und Ricotta

Fiir 2 Portionen

250 g Pasta 1 Prise Gewtirzsalz 3 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen 1 Chilischote 1 Dose Thunfisch (in Ol)
4 EL schwarze Oliven, entsteint 1 Prise Pfeffermix 2 EL Kapern

4 EL Ricotta 0,5 Bund Basilikum

Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung al dente kochen.

Waéhrend die Pasta kocht, das Olivendl in einer groflen Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Die
Knoblauchzehen schilen und leicht andriicken. Zusammen mit der ebenfalls angedriickten Chi-
lischote ins Ol geben und leicht anrésten. Thunfisch in die Pfanne geben und gut vermischen.
Dann die schwarzen Oliven hinzufiigen, alles mit Pfeffermix wiirzen und kurz braten.
Knoblauch und Chilischote aus der Pfanne nehmen und ggf. fiir andere Gerichte noch mal ver-
wenden. Kapern in die Pfanne geben und kurz anrésten. Nach und nach etwas Nudelkochwasser
dazugeben und etwas einkochen lassen, bis eine sdmige Sauce entsteht. Dabei regelméflig um-
rithren.

Pasta abgielen und dabei das Nudelkochwasser auffangen. Pasta abtropfen lassen, in die Pfanne
zur Sauce geben und alles gut durchmischen. Ricotta unterheben und kurz mit erhitzen, bis er
sich gut verteilt hat. Noch mal etwas Nudelkochwasser dazugeben und kurz kécheln lassen.
Pasta auf zwei Tellern verteilen und mit grob zerrupftem Basilikum garnieren. Referenzmenge
flir einen durchschnittlichen Erwachsenen laut

Steffen Henssler am 12. September 2024



Scholle Finkenwerder Art

Fiir 2 Personen:

2 Schollen Fischgewtiirz Gewiirzsalz

100 ml Bratol-Butter 150 g Weizenmehl  Speck

% Zwiebel 125 g Butter 1 Bund glatte Petersilie
1 Zitrone

Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Schollen unter flieend kaltem Wasser sdubern und anschliefend mit Kuchenpapier trocken tup-
fen.

Schollen einschneiden und jeweils von beiden Seiten kriftig mit Fischgewiirz und Gewdiirzsalz
wurzen. Bratol in zwei grolen Pfannen erhitzen.

Mehl auf einen Teller geben, die Schollen nacheinander darin wenden und das uberschussige
Mehl abklopfen.

Schollen jeweils mit der dunklen Seite nach unten ins heiie Ol geben und darin bei mittlerer
Hitze zunéchst von einer Seite ca. 3 Minuten braten.

Wahrenddessen Speck in Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen und wiirfeln.

Schollen wenden und bei mittlerer Hitze kurz weiterbraten. Speck und Zwiebel zu den Schollen
in die Pfannen geben und mitbraten.

Dann die Schollen in den Pfannen ca. 8 Minuten in den heiflen Ofen geben. Pfannen aus dem
Ofen nehmen und zuriick auf den Herd stellen. Butter mit in die Pfannen geben und aufschiu-
men lassen.

Waéhrenddessen Petersilie fein hacken und mit in die Pfannen geben. Schollen mehrfach mit der
Petersilien-Speck-Butter ubergieien, bis die komplette Petersilie und der Speck auf den Schollen
liegen. Schollen auf zwei Tellern anrichten und die restliche Butter darauf verteilen. Jeweils eine
halbe Zitrone dazureichen.

Steffen Henssler am 25. April 2024



Fischstdbchen mit Frankfurter Griiner Sofle

Fiir 4 Personen:

6 Eier 1 dickes Seelachsfilet, 800 g 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix 200 g Weizenmehl 400 g Paniermehl

1/2 Bund Schnittlauch 1 Pack. Gartenkresse 1/2 Bund Pimpinelle
1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund krause Petersilie  1/2 Bund Sauerampfer
1/2 Bund Borretsch 200 g Joghurt 200 g Schmand

200 g stichfeste saure Sahne 2 EL Weilweinessig 1 Msp. Zucker

1 Zitrone 1 Spritzer Zitronensaft 350 ml Bratol-Butter

1-2 EL Butter

2 Eier in einem Topf in kochendem Wasser ca. 10 Minuten hart kochen. Dann die Eier aus dem
Topf nehmen, mit kaltem Wasser abschrecken und pellen.

Fischfilet waagerecht halbieren und anschlieflend jeweils in zehn ca. 2 cm breite Streifen schnei-
den.

Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen, 4 Eier in einen tiefen Teller aufschlagen und mit dem
Schneebesen verquirlen. Mehl und Paniermehl auf je einem Teller verteilen. Fischstreifen einzeln
zundchst im Mehl wenden und das u”berschu“ssige Mehl abklopfen.

Dann die bemehlten Fischstreifen durch das verquirlte Ei ziehen und kurz abtropfen lassen. Zum
Schluss die Fischstreifen im Paniermehl wenden und die Panierung fest andriicken.
Waéhrenddessen Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und Kresse mit einer Schere vom Beet
schneiden. Von den anderen Kriutern die Bldtter von den Stielen zupfen und die Blétter grob
hacken. Alle Krauter mit Joghurt, Schmand, saurer Sahne und Essig in einen Ku"chenmixer ge-
ben, mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wu rzen und fein pu“rieren, bis die Sauce leuchtend gru™n
ist. Dann die gepellten Eier grob hacken, mit der Sauce in eine Schiissel geben und die Eier
unter die Sauce heben. Sauce mit Gewiirzsalz, Pfeffermix, Zucker und 1 Spritzer Zitronensaft
abschmecken.

Bratol in einer groflen Pfanne erhitzen. Fischstdbchen darin portionsweise bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten goldbraun ausbacken. Butter in die Pfanne geben, braun werden lassen und die
Fischstébchen noch einmal in der Butter wenden. Dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fischstiabchen mit der Griinen Sauce servieren.

Steffen Henssler am 28. Marz 2024
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Gefiillte GrieBknddel mit Vanille-Sofe

Fiir 2 Portionen:

1 Vanilleschote 375 ml Milch 8 EL Zucker

90 g Butter 80 g WeichweizengriefS 1 unbehandelte Zitrone
1 Ei 125 ml Sahne 4 Eigelb

0,25 TL Speisestéirke 1 Prise Salz 50 g Nougat

50 g Panko

Vanilleschote entfernen, den Grief unter Riihren einstreuen und so lange bei mittlerer Hitze
weiterriithren, bis der Griefl ausquellt und sich als Klofl vom Topfboden 16st.

Vanilleschote ldngs einritzen und die Hilfte vom Mark herausschaben.

250 ml Milch, 2 EL Zucker, 60 g Butter, die halbe Vanilleschote und das ausgekratzte -mark
zusammen in einen Topf geben und unter Riithren aufkochen.

Den Klofl zusammen mit einem verquirlten Ei und geriebener Zitronenschale in einer Schiissel
vermengen, bis eine gleichméflige Griesmasse entsteht. Die GrieBmasse auskiihlen lassen, mit
Frischhaltefolie bedecken und ca. 2 Stunden im Kiihlschrank kaltstellen.

Nougat in kleine Wiirfel schneiden. Mit angefeuchteten Hénden aus der Griesmasse um die Nou-
gatwiirfel herum Knodel formen.

Griesknodel in das leicht siedende Wasser geben und darin ca. 8-10 Minuten gar ziehen lassen.
In der Zwischenzeit 30 g Butter in einer Pfanne zerlassen. Panko und 1 EL Zucker dazugeben
und bei niedriger Hitze die PankoBrosel goldbraun karamellisieren.

In der Zwischenzeit das Mark aus der anderen Hélfte der Vanilleschote herauskratzen und zu-
sammen mit der ausgekratzten Schote, 125 ml Milch, Sahne und 2 EL Zucker in einen Topf
geben. Unter Rithren einmal aufkochen.

FEigelb, Zucker und Speisestérke in einer Schiissel vermengen. Die heifle Vanille-Milch nach und
nach unter Riihren zur EigelbMischung gieflen, gut vermengen und anschlieSend zuriick in den
Milch-Topf geben. Die Vanillesauce bei niedriger Hitze so lange mit einem Schneebesen ver-
rithren, bis diese die gewiinschte Konsistenz hat. Die Sauce nach Wunsch durch ein feines Sieb
zuriick in eine Schiissel gieflen und nochmals gut durchriihren.

Die Griesmasse aus dem Kiihlschrank nehmen und die Frischhaltefolie entfernen. Wasser in ei-
nem Topf aufkochen. Mit einem Sparschiiler vorsichtig die Zitronenschale von der Zitrone schilen
und zusammen mit 1 EL Zucker und einer Prise Salz ins kochende Wasser geben. Die Hitze re-
duzieren.

GrieBknodel aus dem Wasserbad nehmen, abtropfen lassen und in den siilen Panko-Broseln
wenden. Griefknodel zusammen mit der Vanillesauce auf zwei Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 13. Dezember 2024
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Spaghetti mit cremiger Krduter-Chili-Sofe

Fiir 2 Portionen:

250 g Pasta Salz 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 2 Zweige Rosmarin 1 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie 1 rote Chilischote 1 - 2 EL Tomatenmark
150 ml Sahne 30 g Parmesan

Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung fast al dente garen.
Waihrenddessen den Knoblauch schilen, fein hacken und in einer Pfanne mit heiflem Olivenol
bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten.

Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und die Nadeln fein hacken.

Petersilie und Basilikum ebenfalls fein hacken und mit dem Rosmarin vermengen. Chili mit
Kernen in feine Ringe schneiden.

Die vorbereiteten Kriuter und das Tomatenmark zum Knoblauch in die Pfanne geben. Alles
gut vermengen und bei niedriger Hitze etwa 3 Minuten anrtsten. Anschliefend Chili hinzufiigen
und 1 Minute mitrosten. Alles mit 2 bis 3 Kellen Nudelkochwasser abloschen und bei niedriger
Hitze kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Spaghetti abgieflen.

Sobald das Nudelkochwasser eingedickt ist, die Sahne dazugiefien und die Spaghetti unterheben.
Unter stdndigem Riihren die Nudeln bei hoher Hitze in der Krauter-Chili-Sauce al dente garen.

Steffen Henssler am 06. Dezember 2024

Hensslers' Lieblingsspaghetti

Fiir 2 Portionen:

250 g Spaghetti Salz 200 g gemischte Pilze
6 EL Olivenol 1 rote Peperoni 1 Knoblauchzehe
1 Prise Gewlirzsalz 1 Prise Pfeffermix 100 ml Weiflwein

2 Prisen Gemiisebrithe 4 EL kalte Butter 1 Stiick Parmesan

Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung fast al dente garen.

In der Zwischenzeit Pilze in feine Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 3 EL Olivenol bei
mittlerer Hitze anbraten.

Peperoni mit Kernen schrédg in diinne Ringe schneiden und direkt zu den Pilzen geben. Knob-
lauchzehe in feine Scheiben schneiden und ebenfalls mit in die Pfanne geben. Weitere 3 EL
Olivenol zufiigen und die Pilze weiter gar braten.

Pilze mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen und mit Weiflwein abloschen.

Weilwein reduzieren und die Pilze unterdessen gelegentlich umriihren. 2 kleine Kellen Nudel-
kochwasser und Gemiisebrithe-Pulver dazugeben, alles gut vermengen und bei geringer Hitze
einkochen.

In der Zwischenzeit Spaghetti abgieBen, dabei Nudelkochwasser auffangen. Pasta unter die Pil-
ze heben. Auf mittlere Hitze erhohen, 2 weitere kleine Kellen Nudelkochwasser zufiigen und
Spaghetti 4 Minute darin al dente garen. Pasta durchschwenken und Butter unterriihren. Hitze
wieder reduzieren und so lange weiterriihren, bis die Butter geschmolzen ist.

Hensslers Lieblingsspaghetti auf 2 Teller verteilen und Parmesankése dariiberreiben.

Steffen Henssler am 20. September 2024
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Blumenkohl-Steaks italenisch

Fiir 2 Portionen:

2 EL gerostete Pinienkerne 0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Basilikum
1 Prise Gewiirzsalz 4 - 5 EL Olivenol 0,5 Knoblauchzehe
50 g Parmesan 2 Scheiben Blumenkohl 10 Kirschtomaten

4 EL geriebener Mozzarella 1 - 2 TL ital. Wiirzol

Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Hensslers Pinienkerne in einer Pfanne goldbraun anrdsten.

In der Zwischenzeit Petersilie und Basilikum grob hacken und anschliefend in einen Morser ge-
ben. Mit Gewiirzsalz wiirzen.

Knoblauch fein reiben und zusammen mit Olivenol zu Petersilie und Basilikum in den Morser
geben. Dann beginnen die Krauter mit dem Stoflel zu zerreiben. Parmesan grob reiben. Etwas
Parmesan fiir spéter beiseitestellen. Den iibrigen Parmesan zusammen mit den abgekiihlten Pi-
nienkernen in den Mérser geben und alles so lange zerreiben, bis ein Pesto entsteht.

Alternativ das Pesto in einer Kiichenmaschine zubereiten.

Den Strunk von den Blumenkohlscheiben entfernen. Blumenkohl auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen, jeweils mit Pesto bestreichen und mit Gewiirzsalz wiirzen. Blumenkohls-
teaks ca.

25 Minuten in den heilen Ofen geben.

Wiéhrenddessen Kirschtomaten in kleine Wiirfel schneiden.

Blumenkohl aus dem Ofen nehmen. Erst Kirschtomaten, dann Mozzarella und zum Schluss
den restlichen Parmesan auf beiden Steaks verteilen. Dann Blumenkohlsteaks unter dem heiflen
Backofengrill gratinieren.

Blumenkohlsteaks auf 2 Tellern anrichten, jeweils noch etwas Pesto kleckerweise darauf verteilen
und nach Wunsch mit Wiirzol Italian verfeinern.

Steffen Henssler am 20. September 2024
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Auberginen-Schnitzel

Fiir 2 Personen

2 Auberginen 5 EL Olivenol 1 Msp. Wiirzmix

1 Msp. Gewiirzsalz 6-8 EL Bratol 100 g Mehl

3 Eier 150 g Panko 1/2 rote Zwiebel

5 Kirschtomaten 50 g Baby-Spinat 1/2 Zitrone

1 Msp. Pfeffermix 2 EL Butter 2 TL Gourmet Creme Feige

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Auberginen mit einer Gabel einstechen und in eine
Auflaufform geben. Ca. 3 EL Olivendl dariibergeben und die Haut der Auberginen komplett
eintlen. Auberginen ca. 35 Minuten im heiflen Ofen backen.

Anschliefend herausnehmen und auskiihlen lassen. Auberginen komplett hiuten. Auberginen
lings einschneiden und mit dem Messerriicken etwas flachdriicken, dann die Auberginen nach
hinten hin noch mal etwas einschneiden.

Die Auberginen auf Kiichenpapier legen und dann mit dem Messerriicken noch mal gut das
Wasser rausdriicken. Das ausgetretene Wasser mit Kiichenpapier vom Brett entfernen und die
Auberginen mit Wiirzmix und Gewiirzsalz wiirzen.

Bratol in einer Pfanne erhitzen.

Wihrenddessen eine Aubergine zunéchst im Mehl wenden. Dann die bemehlte Aubergine durch
das verquirlte Ei ziehen. Zum Schluss die Aubergine in Panko oder Paniermehl wenden. Dann
die panierte Aubergine im heiflen Bratol von beiden Seiten knusprig braten. Mit der zweiten Au-
bergine ebenso verfahren und die zweite Aubergine in einer weiteren Pfanne oder anschlieend
braten.

Waihrend die Auberginen braten, Zwiebel halbieren, in halbe Ringe schneiden und in eine Schiis-
sel geben. Halbierte Kirschtomaten und Spinatblétter dazugeben.

Zitronensaft dariiberpressen. Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen.

Ca. 2 EL Olivendl dazugiefien, alles vermengen und kurz stehen lassen.

Jeweils 1 EL Butter zu den Auberginen in die Pfannen geben und schmelzen lassen. Auberginen
in der Butter noch mal schwenken und die Butter iiber die Auberginen gieffen. Auberginen auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Auberginen-Schnitzel auf zwei Tellern anrichten und mit dem Salat garnieren. Etwas Gourmet
Creme dariibertraufeln und mit Gewtirzsalz abschmecken.

Steffen Henssler am 09. Juli 2024
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Gemiise-Tempura

Fiir 2 Personen:

1-1,5 L Rapsol verschied.Gemiise 250 g Weizenmehl

4 TL Backpulver 50 g Speisestérke 500 ml kaltes Mineralwasser
3 Pack. Tempurateig Salz Chakalaka Sauce

Chilimayo Teriyaki Classic

Rapsol in einem hohen Topf auf 170 °C erhitzen.

Gemiise in gewiinschte Form und Groéfle schneiden.

Fiir den ersten Teig 150 g Mehl, Backpulver und Speisestéirke in einer grofien Schiissel vermen-
gen.

Nach und nach 250-300 ml kaltes Wasser dazugieflen und mit einem Schneebesen verriithren bis
ein zahfliissiger, nicht ganz glatter Teig entsteht.

Fiir den zweiten Teig die Tempurateigmischung ebenfalls in eine Schiissel geben und mit dem
restlichen Wasser aufgie3en bis die gleiche Konsistenz wie beim ersten Teig entsteht.

100 g Mehl auf einen Teller geben und die Gemiisestiicke darin mehlieren. Die bemehlten Ge-
miisestiicke dann durch einen der Teige ziehen und vorsichtig ins heifle Fett gleiten lassen. Die
Stiicke immer wieder mit einer Schaumkelle im Fett bewegen, sodass sie von allen Seiten gleich-
méfig gebacken werden.

Nach ca. 5 Minuten das knusprige Gemiise aus dem Fett holen, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit 1 Prise Salz wiirzen. Saucen in Schiisseln fiillen, das Gemiise auf zwei Tellern
anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 16. Mai 2024
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Spinat-Spdtzle

Fiir 2 Personen:

150 g Baby-Spinat Salz 3 Eier (Gr. L)
250 g Mehl Muskatnuss 2 EL Butter
1 rote Zwiebel Gewiirzsalz

Spinat ca. 10 Sekunden in kochendes Salzwasser geben.

Dann den Spinat aus dem Wasser nehmen und in eine Schiissel mit kaltem Wasser abschrecken.
Anschlielend Spinat in ein Sieb geben, abgieflen und die Fliissigkeit ausdriicken.
Ausgedriickten Spinat in einen Kiichenmixer geben und kurz anmixen. Eier dazugeben und das
Ganze gut durchmixen. Die Spinat-Eier-Sauce in eine Schale geben und mit Muskat wiirzen.
Mehl dazusieben und mit einem Kochl6ffel unterschlagen. Einen Schuss Mineralwasser dazuge-
ben und den Teig mit dem Kochloffel schon anschlagen.

Butter in einer Pfanne schmelzen und die Butter nussig werden lassen. Zwiebel schélen, diinn
herunterschneiden und in der Nussbutter ziehen lassen.

Wasser in einem grofien Topf aufkochen und Salz dazugeben.

Suppenkelle im heiflen Wasser warm werden lassen und zweimal heifles Wasser durch die Spétzle-
presse flielen lassen. Dann mit der heiflen Kelle eine ordentliche Menge Teig in die Spétzlepresse
geben und den Teig direkt ins kéchelnde Wasser driicken. Wasser einmal aufkochen lassen und
sobald alle Spétzle oben schwimmen, diese aus dem heiflen Wasser nehmen und entweder in
kaltes Wasser zum Abkiihlen geben oder die Spétzle direkt weiterverarbeiten. Mit der restlichen
Teigmenge ebenso verfahren.

Wenn ihr die Spétzle direkt weiterverarbeitet, diese mit einer Schaumkelle aus dem Wasser neh-
men und zu der Zwiebel-Nussbutter in die Pfanne geben.

Die Spatzle mit Muskatnuss und Gewiirzsalz wiirzen, gut durchschwenken und anrichten.

Steffen Henssler am 23. April 2024
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Auberginen-Tomaten-Auflauf

Fiir 2 Personen

1 Aubergine 4-6 EL Olivenol 15 kleine Tomaten
75 g Frischkidse 75 g Creme-fraiche 50 ml Sahne

3 ier Gewiirzsalz Pfeffermix
Gemiisegewiirz 200 g Fetakése 5 Oregano-Zweige

Backofen auf 185 °C Umluft vorheizen.

Aubergine in grobe Wiirfel schneiden und mit dem Olivendl in eine Pfanne geben.
Auberginenwiirfel im heifien Ol braten. In der Zwischenzeit die Tomaten halbieren.

Frischkése, Créeme fraiche und Sahne in eine Schiissel geben und mit den Schneebesen des
Handriihrgeréts aufschlagen. Eier dazugeben und das Ganze weiter aufschlagen. Mit Gewiirz-
salz, Pfeffermix und Gemiisegewiirz wiirzen und alles nochmals kurz durchriihren.
Auberginenwiirfel in der Pfanne mit Gewiirzsalz wiirzen, kurz durchschwenken und anschlieSend
zur Frischkése-Sahne-Mischung in die Schiissel geben. Halbierte Tomaten mit in die Schiissel ge-
ben und halben Feta hineinbréckeln.

Oregano fein herunterschneiden und ebenfalls mit in die Schiissel geben. Dann alles nochmals
durchschwenken, in eine Auflaufform fiillen, iibrigen Feta dariiberbréseln und das Ganze im hei-
Ben Ofen ca. 30 Minuten backen. Fertigen Auflauf aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen
lassen.

Steffen Henssler am 18. April 2024

Gratinierter griiner Spargel mit Mozzarella

Fiir 2 Personen:
1 Bund griiner Spargel 2 EL Butterschmalz 3 grosse Tomaten

% rote Peperoni 1 rote Zwiebel Gewiirzsalz
Pfeffermix Avocado-Topping 1 Zitrone
2-3 EL Olivenol 6 Blatt Basilikum 100 g Mozzarella, gerieben

Die Enden vom Spargel abbrechen. Bratdl in einer Pfanne erhitzen und den Spargel im heiflen
Ol anbraten.

In der Zwischenzeit Tomaten vierteln, Fruchtfleisch herausschneiden und die Tomaten fein wiir-
feln. Peperoni in diinne Ringe schneiden.

Zwiebel fein wiirfeln. Tomaten, Peperoni und Zwiebel in eine Schiissel geben und mit Gewiirz-
salz, Pfeffermix und Avocado Topping wiirzen.

Zitronenhélfte auspressen und Zitronensaft zur Tomatensalsa geben.

Olivenol dazugieBen und alles gut vermengen.

Spargel aus der Pfanne nehmen und in eine Auflaufform geben.

Basilikumblétter von den Stielen zupfen, zur Tomatensalsa geben, kurz unterrithren und an-
schliefend die Tomatensalsa auf dem Spargel verteilen. Zum Schluss Mozzarella dariiberstreuen.
Dann alles unter dem heiflen Backofengrill gratinieren. Herausnehmen und servieren.

Steffen Henssler am 11. April 2024
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Gebratene Avocado mit Feta

Fiir 2 Personen:

1 Avocado 1 Msp. Wiirzmix 2 EL Olivenol

2 Tomaten 1 rote Zwiebel 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 2 EL Feta 1 Bund Schnittlauch
2 EL Butter 1 Zitrone

Avocado halbieren und Kern entfernen. Schnittflichen der Avocadohélften mit Wiirzmix bede-
cken. Ol in einer Pfanne erhitzen.

Tomaten in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Zwiebel grob schneiden und mit zu
den Tomatenwiirfeln geben.

Avocado mit den Schnittflichen nach unten ins heifie Ol geben und darin anbraten.

Tomaten und Zwiebeln mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen.

Feta dariiberbroseln. Schnittlauch in Stifte schneiden.

Sobald die Avocado gerdstet ist, die Avocadohilften aus der Pfanne nehmen. Pfanne mit Kii-
chenpapier sdubern. Butter in die gesduberte Pfanne geben und darin braun werden lassen,
bis eine Nussbutter entstanden ist. Schnittlauch zur braunen Butter in die Pfanne geben und
darin kurz braten. Dann Schnittlauch samt Nussbutter zum Feta-Tomaten-Salat in die Schiissel
geben. Alles gut durchmischen. Zitrone auspressen und Zitronensaft zum FetaTomaten-Salat
geben. Das Ganze noch mal gut vermengen.

Avocadohélften mit einem Loffel aus der Schale 16sen und auf zwei Tellern anrichten. Feta-
Tomatensalat auf den Avocadohélften anrichten.

Steffen Henssler am 09. April 2024

Kartoffel-Gemiise auf Avocado-Creme

Fiir 2 Personen:

2 grofle mehligk. Kartoffeln 2 rote Peperoni 4 EL Bratol mit Butter
2 Avocados 1 Msp. Gewdiirzsalz 2 EL Avocado Topping
1 4 Limetten 1 EL Butter 1 Msp. Wiirzmix

1 Wiirzkraft 1 Bund krause Petersilie 2 TL Créme-fraiche

Kartoffeln schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Peperoni vierteln, die weilen Hdute und Kerne
entfernen und die Peperoni ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. 2 EL Bratol in einer Pfanne
erhitzen und Kartoffelwiirfel darin bei mittlerer Hitze anbraten.

Avocados halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslésen und in einen
Morser geben. Mit Gewiirzsalz und Avocado Topping wiirzen. Limetten auspressen und den
Saft ebenfalls mit in den Morser geben. Alles mit dem St68el zu einer Creme verarbeiten.
Wenn die Kartoffelwiirfel gar sind, 2 EL Ol und Peperoniwiirfel mit in die Pfanne geben und
mitbraten.

Anschlielend Butter zum Kartoffelgemiise geben und alles mit Wiirzmix und Wiirzkraft wiirzen.
Petersilie grob hacken, mit in die Pfanne geben, durchschwenken und kurz mitrdsten.
Avocadocreme auf zwei Tellern verstreichen, das Kartoffelgemiise darauf verteilen und mit je 1
TL Creme fraiche toppen.

Steffen Henssler am 14. Marz 2024
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Mozzarella-Omelett

100 g gerieb. Mozzarella 1 Tomate 1 Peperoni
2 Eier 12 Blatt Basilikum Pfeffermix
Gewlirzsalz 1 TL ital. Wiirzol

Eine Pfanne auf mittlerer Hitze erhitzen. Mozzarella in der Pfanne verteilen, sodass der ganze
Pfannenboden gleichmiflig bedeckt ist. Mozzarella langsam schmelzen lassen.

Wihrenddessen die Tomate in Scheiben schneiden. Peperoni in feine Ringe schneiden und direkt
auf dem Mozzarella verteilen.

Wenn der Mozzarella angeschmolzen ist, die Eier auf eine Hilfte des Mozzarellas aufschlagen.
Auf die andere Hilfte die Tomatenscheiben und die Basilikumbléitter legen und alles mit Ge-
wiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Pfanne mit einem Deckel verschlieflen und die Eier bei mittlerer
Hitze stocken lassen.

Dann die Hitze erhhen, damit der Mozzarella etwas Farbe bekommt.

Das Ganze kurz weiterbraten und anschliefend den Kise vorsichtig vom Rand lésen und zusam-
menklappen.

Omelett auf einem Teller anrichten und Wiirzol Italian dariibertraufeln.

Steffen Henssler am 07. Méarz 2024

Fried Eggs mit Feldsalat

Fiir 2 Personen:

2 Scheibe. Brot 100 g Feldsalat 50 ml Sahne

1-2 EL Creme-fraiche 1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Spur Chilisauce 1/2 Orange 1/2 Zitrone

1/2 EL Zucker 1 Spur Sojasauce 100 ml Olivendl

4 Eier 1 EL Butter 2 TL Kiirbiskernol

Brotscheiben in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze von beiden Seiten rosten. Feldsalat
waschen.

Fiir das Dressing Sahne und Créme fraiche in eine Schiissel geben und mit Pfeffermix, Gewiirzsalz
und Chilisauce wiirzen. Orangen- und Zitronenhélfte auspressen und den Saft mit in die Schiissel
geben.

Alles mit einem Schneebesen verrithren. Mit Zucker und Sojasauce abschmecken und nochmals
gut umriihren.

Fiir die Eier Olivendl in eine Pfanne mit hohem Rand geben und erhitzen. Eier aufschlagen und
jeweils in eine kleine Schale schlagen.

In der Zwischenzeit Feldsalat mit dem Dressing marinieren und auf zwei Tellern anrichten,
Brotscheiben aus der Pfanne nehmen, jeweils von einer Seite mit Butter bestreichen und neben
den Feldsalat auf die Teller legen.

Etwas Kiirbiskernol iiber den Salat traufeln.

Sobald das Olivendl heif ist, die Pfanne kippen, damit sich das Ol am Rand sammelt. 1 Ei
vorsichtig hineingeben und warten bis es anfangt zu soufflieren. Mit einem Loffel vorsichtig das
Eiweif iiber das Eigelb schlagen, immer wieder ein bisschen Ol iiber das Ei geben und warten bis
das Eiweifl gestockt ist. Dann das Ei aus der Pfanne nehmen und abtropfen lassen. Das Ganze
mit den anderen Fiern wiederholen. Jeweils zwei Eier auf einer Brotscheibe anrichten und mit
etwas Gewiirzsalz wiirzen.

Steffen Henssler am 02. Marz 2024
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Pizza Margherita

Fiir 3 Personen:

300 g Tomatenpulpe 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix
9 EL Olivenol 2 Mozzarellakugeln 3 Pizzateigkugeln
Basilikum 1 Msp. ital. Gewiirz

Den Backofen auf 250 °C Ober-, Unter-Hitze vorheizen; das Backblech dabei im Ofen miterhit-
zen.

Tomatenpulpe in eine Schiissel geben und mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und 3 EL Olivendl wiirzen.
Mozzarella in diinne Scheiben schneiden.

Eine Pizzateigkugel vom Blech nehmen und mit bemehlten Handen auf einer mit Mehl bestéub-
ten.

Arbeitsfliche vorsichtig zu einer Pizza formen. Dafiir mit den Hinden immer von der Mitte aus
den Teig vorsichtig nach auflen schieben und das Teigstiick dabei im Kreis drehen. Wenn die
Pizza die gewiinschte Grofle erreicht hat, das heifle Backblech aus dem Ofen nehmen, mit etwas
Mehl bestduben und den Teig daraufgeben.

Mit einem Essloffel ein Drittel der gewiirzten Tomatenpulpe gleichméfig auf dem Teig ver-
streichen, mit einem Drittel vom Mozzarella belegen, etwas Olivendl dariibertriufeln und nach
Wunsch ein paar Blatter Basilikum darauflegen. Die Pizza in den heilen Ofen geben und ca. 12
Minuten knusprig backen.

Pizza aus dem Ofen nehmen, Basilikumblétter von den Stielen zupfen, auf die Pizza legen und
die Pizza noch einmal mit ein wenig Olivendl betraufeln und mit Italian Gewiirz wiirzen. Pizza in
Stiicke schneiden und auf einem Teller anrichten. Mit den iibrigen Zutaten und Pizzateigkugeln
ebenso verfahren und zwei weitere Pizzen daraus backen.

Steffen Henssler am 22. Februar 2024
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Crépes Suzette

Fiir 2 Personen:

5 EL Butter 2 Eier 100 ml Milch
80 Gramm Weizenmehl 5 EL Zucker
1 Msp. Salz 2 Orangen 1/2 Zitrone

60 ml Orangenlikor

Fiir den Teig 1 EL Butter bei niedriger Hitze in einem Topf schmelzen. Fliissige Butter, FEier,
Milch, Mehl, 2 EL Zucker und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen
zu einem glatten Teig verriihren. Teig abgedeckt 30 Minuten quellen lassen.

Waéhrenddessen fiir die Sauce Orangenschale mit einem Zestenreifler in diinnen Streifen von den
Orangen schneiden.

Orangen filetieren und dabei den Saft auffangen. Orangenhéute mit den Héinden auspressen und
den Saft ebenfalls auffangen. Zitrone auspressen. Zitronen- und Orangensaft mischen.

Zum Braten 2 EL Butter portionsweise in einer beschichteten Pfanne (24 cm Durchmesser)
erhitzen und aus dem Teig darin nacheinander 6 diinne Crépes braten. Dabei die Crépes jeweils
wenden, sobald die Unterseite hellbraun ist, und die Crépes von der anderen Seite ebenfalls
hellbraun braten.

Fiir die Sauce 3 EL Zucker in einer Pfanne (28 cm Durchmesser) bernsteinfarben karamellisieren.
2 EL Butter, Zitrussaftmischung und Orangenschale in die Pfanne geben und kurz kécheln lassen,
bis sich der Karamell gelost hat. Pfanne von der Hitze nehmen.

Crépes jeweils zweimal in der Mitte falten, sodass Dreiecke entstehen.

Crépes iiberlappend in die Mitte der Pfanne in die Sauce schichten.

Sauce mit den Crépes in der Pfanne aufkochen und die Orangenfilets auf den Crépes verteilen.
Likor an der Seite in die kochende Sauce gieBen und mit einem Feuerzeug entziinden. Pfanne
leicht schwenken, damit der brennende Alkohol das ganze Gericht iiberzieht, lambiert und somit
aromatisiert.

Steffen Henssler am 08. Februar 2024
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Rosenkohl mit Parmesankruste

Fiir 2 Personen:

15 Rosenkohlréschen Gewiirzsalz 3 EL Olivenol
200 g geriebener Parmesan 100 g Mayonnaise 1 EL Senf
1 EL Honig 1 EL Chilisauce 1 Msp. Avocado-Topping

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Rosenkohlréschen in eine Schiissel geben und mit ordentlich Gewiirzsalz wiirzen. Olivendl dar-
tibergieflen und alles gut durchmischen.

Den Rosenkohl auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und mit Alufolie abdecken.
Dann das Blech in den heilen Ofen schieben und den Rosenkohl ca. 20 Minuten garen. Rosen-
kohl aus dem Ofen nehmen, auf ein Brett geben und die Roschen halbieren.

Aus dem geriebenen Parmesan auf dem mit Backpapier ausgelegten Backblech kleine Nester
legen und die halbierten.

Rosenkohlréschen jeweils einzeln auf die Parmesan-Nester setzen.

Anschlielend das Blech zuriick in den heiflen Ofen schieben und die Rosenkohl-Parmesan-Nester
ca. 13 Minuten backen. Blech aus dem Ofen nehmen und den Rosenkohl kurz abkiihlen lassen.
Waéhrenddessen fiir den Dip, die Mayonnaise in ein Schiissel geben. Senf, Honig und Chilisauce
dazugeben. Mit Avocado-Topping und Wiirzkraft wiirzen und alles gut verriihren.

Rosenkohl mit Parmesankruste und Dip anrichten.

Steffen Henssler am 25. Januar 2024
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Karibische Hidhnchen-Pfanne

Fiir 2 Personen:

250 gr Pasta 1 Prise Salz 2 Hahnchenbrustfilets

1 Prise Gewdlirzsalz 1 Prise scharfes Gewiirz 1 Prise Wokgewtirz

4 EL Bratol mit Butter 1 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel

1 EL Butter 1 Spitzpaprika 0,5 rote Peperoni

2-3 Stangen Staudensellerie 1 Limette 100 ml Gemiisebriihe

200 ml Sahne 1 Mozzarella 0,5 Bund glatte Petersilie

Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung fast al dente garen.
H#hnchenbrustfilets von beiden Seiten grofiziigig mit Gewiirzsalz, Scharfes Gewiirz und Wokge-
wiirz wiirzen und in einer Pfanne mit heiflem Bratcl von beiden Seiten bei hoher Hitze goldbraun
anbraten.

In der Zwischenzeit Knoblauchzehe in feine Streifen und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.
H&ahnchenbrustfilets aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller beiseitestellen. Butter in die
Fleisch-Pfanne geben und Knoblauch und Zwiebel bei mittlerer Hitze darin anschwitzen.
Wahrenddessen Spitzpaprika putzen und in diinne Ringe scheiden.

Peperoni mit Kernen in feine Ringe und Sellerie in diinne Scheiben schneiden. Alles zu Knob-
lauch und Zwiebel in die Pfanne geben und ca.

2-3 Minuten unter Riihren mit anbraten. Gemiise mit Gewiirzsalz, Scharfes Gewiirz und Limet-
tenabrieb und -saft abschmecken. Gemiisebrithe und Sahne dazugieflen und die angebratenen
Hahnchenbrustfilets hineingeben.

Hahnchenbrustfielts bei mittlerer Hitze mit geschlossenem Deckel ca.

15 Minuten in der Sahnesauce kocheln lassen.

Inzwischen Mozzarella fein wiirfeln.

Hahnchenbrustfilets wenden, gegarte Pasta und Mozzarellawiirfel dazugeben und ca. 1-2 Minu-
ten weiter kocheln lassen, bis die Pasta al dente und der Mozzarella geschmolzen ist.

Pfanne von der Hitze nehmen. Hahnchenbrustfilets aus der Pfanne nehmen und schrig in diinne
Scheiben schneiden. Petersilie fein hacken und iiber die Pasta in der Pfanne streuen. Geschnittene
Héahnchenbrustfilets mittig zuriick in die Pfanne setzen und in der Pfanne servieren.

Steffen Henssler am 25. Oktober 2024
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Barbecue-Hadhnchen-Brust mit Spicy Spaghetti

Fiir 2 Personen

250 g Pasta Salz 2 Hahnchenbriiste (& 150 g)
Hahnchen-Gewiirz Barbecue-Gewtirz 4 EL Bratol

2 Zwiebeln 1 EL Butter 3 EL Sriracha Chilisauce
300 ml Sahne 1/2 Bund Schnittlauch 1 Zitrone

Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung al dente garen.

Eine Grillpfanne erhitzen.

H&ahnchenbriiste waagerecht halbieren, sodass jeweils zwei gleichméfBige Scheiben entstehen.
Zwei Hahnchenbrustscheiben mit Hahnchen Gewiirz und zwei mit Barbecue Gewlirz wiirzen.
2 EL Bratol in eine Grillpfanne geben und die Héhnchenscheiben darin von einer Seite kréftig
anbraten.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schélen, in Streifen schneiden und fein hacken. Nach ca. 5
Minuten die Hahnchenbrustscheiben wenden, weitere ca. 3 Minuten braten und aus der Pfanne
nehmen.

Restliches Bratol in die Grillpfanne geben, Zwiebeln dazugeben und kurz anbraten, dann Butter
dazugeben und die Zwiebeln weiterbraten. Chilisauce in die Pfanne geben und kurz mitrésten,
dann mit Sahne abloschen und alles einmal aufkochen lassen.

Nudeln abgiefien, abtropfen lassen und dann ebenfalls in die Pfanne geben, alles verrithren und
etwas einktcheln lassen.

Schnittlauch fein herunterschneiden, zur Pasta in die Pfanne geben, alles vermengen und die
Spaghetti zusammen mit jeweils zwei Hihnchenbrustscheiben auf zwei Tellern anrichten. Zitrone
vierteln und je ein Viertel zum Héhnchen legen und servieren.

Steffen Henssler am 07. Mai 2024
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Coq au Vin

Fiir 2 Personen:

1 Héhnchen (1,5 kg) 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

3 EL Bratol 150 g Speckwiirfel 3 Zwiebeln, geachtelt
2 Knoblauchzehen 2 Karotten 2 St. Staudensellerie
2 Rosmarin-Zweige 2 Thymian-Zweige 1 EL Tomatenmark
1 4 EL Mehl 500 ml Rotwein 2 TL Gemiisebriihe

250 g Champignons, halbiert

Hahnchen zerlegen und mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen.

Die Karotten schélen, halbieren, in Scheiben schneiden.

Den Sellerie in Stiicke schneiden.

Bratol in einer Pfanne erhitzen, Hahnchen darin portionsweise bei hoher Hitze von allen Seiten
goldbraun anbraten und aus der Pfanne nehmen. Speck in die Pfanne geben und auslassen.
Anschliefend das Gemiise, Zwiebeln, Knoblauch und Krauter zum Speck in die Pfanne geben
und ca. 3 Minuten kriftig anrdsten.

Tomatenmark dazugeben und ca. 2 Minuten mitrosten. Alles mit Gewiirzsalz und Pfeffermix
wirzen.

Mehl in die Pfanne geben, alles miteinander vermengen, Mehl kurz mitréosten und dann mit
Rotwein abléschen. Einmal aufkochen lassen, damit sich der Bodensatz 16st. Dann Gemiisebrii-
henpulver hinzugeben und mit 400 ml Wasser aufgieen. Die angebratenen Hahnchenstiicke mit
dem Knochen nach oben in die Sauce legen und alles mit geschlossenem Deckel bei mittlerer
Hitze ca. 60 Minuten kocheln lassen.

H#hnchen aus der Sauce nehmen, in eine Auflaufform geben und mit Alufolie abdecken.

Sauce auf die gewiinschte Konsistenz einkochen lassen. Die Stiele von Rosmarin und Thymian
aus der Sauce nehmen, Pilze sowie das Héhnchen in die Pfanne geben und mit geschlossenem
Deckel noch einmal ca. 10 Minuten kécheln lassen. Fleisch mit etwas Gemiise und Sauce auf
zwei Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 06. April 2024
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Bauern-Hdhnchen mit Kartoffel-Fiillung

Fiir 2 Personen:

2 festk. Kartoffeln 4 EL Bratol, Knoblauch 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin 1 Hdhnchen (1,4 kg) 3 EL Hahnchengewiirz
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Backofen auf 165 °C Umluft vorheizen.

Kartoffeln schélen, vierteln und in grobe Stiicke schneiden. 2 EL Bratol in einer Pfanne erhitzen.
Kartoffeln im heiflen Bratol bei hoher Hitze anbraten. Knoblauch schélen, grob hacken, zusam-
men mit dem Rosmarin zu den Kartoffeln in die Pfanne geben und mitbraten.

Den Biirzel vom Héhnchen und das vorderste Stiick der Fliigel abschneiden. Das Hiéhnchen auf
ein Backblech legen, mit dem restlichen Bratol einreiben, von allen Seiten mit Hihnchengewiirz
wiirzen und gut einmassieren, dabei auch die Innenseite des Hihnchens wiirzen.

Wenn die Kartoffeln Farbe bekommen haben, die Kirschtomaten dazugeben und alles mit Ge-
wiirzsalz, Pfeffermix und Hiahnchengewiirz wiirzen. Das Ganze noch einmal durchschwenken und
den Pfanneninhalt in eine Schiissel umfiillen.

Hihnchen mit dem Kartoffelgemiise fiillen und die Offnung mit einem Holzspief verschlieen,
sodass die Fiillung nicht herausfillt. Hihnchen im heiflen Ofen ca. 1 4 Stunden garen. Anschlie-
Bend das Héhnchen aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen und auf einem grofien Teller
anrichten.

Steffen Henssler am 17. Februar 2024

Asia-Pfanne Teriyaki

Fiir 2 Personen:

3 rote Peperoni 1 Ingwer 3 EL Wiirzol Sesam
1 orangefarbene Paprika 12 Flower Sprouts 6 Shiitake-Pilze
1 Porree 2 Hahnchenbriiste 1 Msp. Wiirzmix

1 EL Bratol Knoblauch 1 Bund Koriander

Peperoni in grobe Ringe schneiden. Ingwer schilen und in Stifte schneiden. Beides in einer
Wokpfanne in heilem Sesamol bei mittlerer Hitze anbraten. Paprika vierteln, Kerngehéuse her-
ausschneiden und Paprika in grobe Stiicke schneiden. Flower Sprouts je nach Groéfle halbieren
oder ganz lassen. Von den Shiitake-Pilzen den Stiel entfernen und die Pilze vierteln. Das Gemiise
nach und nach mit in die Wokpfanne geben und mit anbraten. Lauch in Ringe schneiden, mit
den Fingern in einzelne Segmente teilen, mit in die Wokpfanne geben und ebenfalls mitbraten.
H#hnchenbriiste in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden, mit Wiirzmix wiirzen, zum Gemiise geben
und mitbraten. Bratol dazugeben, die Hitze hochziehen und alles bei hoher Hitze weiterbraten.
Koriander grob schneiden. Gemiise und Fleisch noch mal mit Wiirzmix wiirzen, Chilisauce und
Sojasauce mitdazugeben und alles mit Teriyaki Sauce abloschen. Gemiise und Hiithnchen durch-
schwenken und glasieren. Zum Schluss den Koriander mit in die Wokpfanne geben, alles durch-
schwenken und auf Tellern anrichten. Dazu schmeckt Reis.

Steffen Henssler am 20. Januar 2024
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Fleisch-Bdllchen asiatisch mit Mango-Salat

Fiir 2 Portionen:

1 Stiick Ingwer 1 Knoblauchzehe 0,5 rote Peperoni
0,5 Zwiebel 2 EL Sesamol 400 g Rinderhack
1 Ei 2 Paniermehl 1 Prise Gewiirzsalz
1 Prise Pfeffermix 1 TL scharfes Gewtiirz 0,5 Mango

2 Stangen Friihlingszwiebeln 2 Handvoll Babyspinat 1 Zitrone

2 EL Mango-Chili-Ol 50 ml Orange-Chicken-Sofle

Ingwer mit einem Loffel schélen, anschliefend in feine Streifen schneiden. Knoblauch schilen
und ebenfalls in Streifen schneiden. Dann Peperoni in feine Streifen schneiden. Zwiebel schélen
und auch in Streifen schneiden. Zum Schluss alles zusammen in feine Wiirfel schneiden.
Wiirzol-Sesam in einer Wokpfanne erhitzen. Ingwer, Peperoni, Knoblauch und Zwiebel zum Ol
in die Pfanne geben und bei hoher Hitze 5 Minuten rosten.

Rinderhack in eine Schiissel geben. Ingwer, Peperoni, Knoblauch und Zwiebel aus der Pfanne
direkt zum Hackfleisch in die Schiissel geben.

Ei in die Schiissel aufschlagen, Paniermehl dazugeben und mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und
Scharfem-Gewiirz wiirzen. Alles mit einem Kochloffel zu einer gleichméfligen Masse vermen-
gen. Anschliefend mit den Hénden aus der Masse kleine Fleischbéllchen formen.

Wokpfanne mit Kiichenpapier auswischen und Fleischbéllchen in der Pfanne bei mittlerer Hitze
von allen Seiten gleichmé&fig braten bis sie gar sind.

Wenn die Fleischbéllchen gar sind, Orange-Chicken-Sauce dariibergeben und die Fleischbéllchen
in der Sauce glasieren.

Aus der halben Mango, den Friihlingszwiebeln, dem Babayspinat, der Zitrone und dem Mange-
Chili-Ol den Mango-Salat zubereiten.

Fleischbillchen aus der Pfanne nehmen, auf dem Salat verteilen und servieren.

Steffen Henssler am 18. Oktober 2024
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Hackbraten mit geschmorten Zwiebeln

1 Stiick altes Brot 200 ml Milch 500 g Rinderhack
2 Eier 1 EL Senf 1 Zwiebel

0,5 Bund krause Petersilie 2 EL 100 g Butter

1 Prise 1 Prise 1 Prise

2 Gemiisezwiebeln Bratol mit Butter Gewiirzsalz
Pfeffermix 1 TL Honig

Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Brot wiirfeln, in eine Schiissel geben und in Milch einweichen.

Hackfleisch, Eier und Senf zusammen in eine andere Schiissel geben.

Waéhrend das Brot einweicht, Zwiebel in grobe Wiirfel schneiden und Petersilie klein hacken.
Beides in eine Pfanne mit Bratol geben und Zwiebeln goldbraun darin anbraten. Zwischendurch
1 EL Butter zu den Petersilien-Zwiebeln geben und in der Pfanne zerlassen.
Petersilien-Zwiebeln aus der Pfanne zum Hackfleisch in die Schiissel geben. Die Milch aus dem
Brot wringen und das Brot zum Hackfleisch geben. Alles grofziigig mit Gewiirzsalz, Pfeffermix
und Hackfleisch wiirzen und gut vermengen.

Die Hackmasse auf einem mit Alufolie ausgelegtem Backblech zu einem Hackbraten formen. Al-
ternativ die Hackmasse in eine gefettete Kastenform geben. Hackbraten 30 Minuten im heiflen
Ofen backen.

Wihrenddessen Gemiisezwiebeln in halbe Ringe schneiden. Ubrige Butter in einer Pfanne zerlas-
sen, Zwiebelringe hineingeben, mit Gewlirzsalz, Pfeffermix, Hackfleisch und Honig wiirzen und
bei niedriger Hitze 20 Minuten in der Butter schmoren lassen.

Hackbraten aus dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden und mit den geschmorten Zwiebeln
auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 15. September 2024
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Spaghetti Bolognese Art

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 1 Zwiebel 1 Chilischote,

1 Knoblauchzehe 3 EL Olivendl 4 Austernpilze
200 g Rinderhack Gewiirzsalz Pfeffermix
Chilisalz 2 TL Bolognese-Gewiirz 1 TL Wiirzkraft
3 EL Tomatenmark 1 TL Mehl 250 ml Sahne
40 g Parmesan 4 Blatt Basilikum

Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung al dente garen.

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Chilischote fein hacken. Knoblauch schélen und
in feine Scheiben schneiden. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebel, Chili und Knoblauch zum Olivendl in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze anros-
ten.

Austernpilze erst in Streifen und anschliefend in feine Wiirfel schneiden. Hackfleisch und Aus-
ternpilze in die Pfanne geben.

Restliches Olivendl ebenfalls in die Pfanne geben und alles mit Pfeffermix, Gewiirzsalz, Chilisalz,
Bolognese Gewiirz und Wiirzkraft wiirzen. Gut vermengen und alles zusammen ca. 5 Minuten
rosten.

AnschlieBend Tomatenmark und Mehl dazugeben, verrithren und kurz mitrosten. Nach ca. 1
Minute mit Sahne abléschen und noch einmal fiir ca. 1 Minute kocheln lassen.

Spaghetti abgieflen und kurz abtropfen lassen. Nudeln dann auf zwei Tellern anrichten, etwas
Sauce dariiber geben, Parmesan dariiberreiben, mit Basilikum garnieren und servieren.

Steffen Henssler am 08. Juni 2024
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Bolognese -Pfanne auf Eisberg-Salat

Fiir 2 Personen:

1 EL Bratol-Butter 400 g Rinderhack 1 Karotte

1/2 rote Zwiebel 200 ml Sahne 150 g geriebener Gouda
10 Kirschtomaten 1 Msp. Bolognesegewiirz 1 Msp. Gewiirzsalz

1 EL Tomatenmark 1 Bund glatte Petersilie

Hack im heiflen Bratol bei hoher Hitze kréftig rosten. Karotten in feine Streifen schneiden, rote
Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Beides zum Hack geben und mitbraten.

Sahne in eine heifle Pfanne gieflen, den geriebenen Gouda dazugeben und beides leicht erwér-
men, sodass der Kése schmilzt. Es darf nicht kochen.

Kirschtomaten vierteln, zum Hack geben, mit einem Kochlé6ffel etwas zerdriicken und mitbraten.
Hack mit Bolognesegewiirz und Gewiirzsalz wiirzen.

Kase-Sahne-Mischung vom Herd nehmen, mit einem Schneebesen vermengen und das Tomaten-
mark unterriihren.

Petersilienblétter mitsamt Stielen grob hacken und  davon mit der Butter zur Bolognese-Pfanne
geben.

Fisbergsalat halbieren, zwei dicke Scheiben herunterschneiden und den Strunk aus den Salat-
scheiben grofiziigig herausschneiden. Rest-Salat anderweitig verwenden.

Salatscheiben jeweils auf einem Teller anrichten und mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Jeweils
2 EL Kasesauce auf den Salatscheiben verstreichen, die Bolognese-Pfanne darauf verteilen, mit
dem Rest der Késesauce toppen und mit der iibrigen Petersilie bestreuen.

Steffen Henssler am 10. Februar 2024
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Miinchner Schnitzel

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel 1 Prise Gewiirzsalz 1 Prise Pfeffermix

2 EL Meerrettich 2 EL Siiler Senf 2 Eier

100 g Weizenmehl 100 g Panko 200 ml Bratol mit Butter
2 EL Butter

Kalbsschnitzel zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie auf die Arbeitsfliche legen und gleichméfig
mit einem Fleischklopfer plattieren. Die Schnitzel von beiden Seiten mit Gewiirzsalz und Pfef-
fermix wiirzen und anschliefend von beiden Seiten jeweils diinn mit Meerrettich und siilem Senf
bestreichen.

Fier in einen tiefen Teller aufschlagen und mit dem Schneebesen verquirlen.

Mehl und Panko auf je einem Teller verteilen.

Fin Schnitzel zundchst im Mehl wenden und das iiberschiissige Mehl abklopfen. Dann das be-
mehlte Schnitzel durch das verquirlte Ei ziehen und kurz abtropfen lassen. Zum Schluss das
Fleisch ins Paniermehl legen und den Teller wie eine Pfanne schwenken, damit das Paniermehl
ohne Druck am Schnitzel haftet. Schnitzel umdrehen und den Teller noch einmal schwenken,
sodass das Paniermehl erneut locker daran haftet. Mit dem zweiten Schnitzel ebenso verfahren.
Bratol in zwei groBen Pfannen erhitzen. Schnitzel jeweils ins heie Ol geben und darin bei
mittlerer Hitze zunichst von einer Seite 1 3 Minuten braten. Dabei die Pfannen durchgehend
vorsichtig bewegen und das heifie Ol in Wellen iiber die Schnitzel laufen lassen. Anschliefend
die Schnitzel wenden und von der anderen Seite erneut 1 3 Minuten goldbraun braten, dabei die
Pfanne weiterhin durchgehend bewegen. Nach Wunsch jeweils 1 EL Butter ins heifie Ol geben,
aufschiumen lassen und die Schnitzel darin schwenken.

Schnitzel aus den Pfannen nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Steffen Henssler am 29. November 2024
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Wiener Schnitzel

Fiir 2 Personen:

2 Kalbsschnitzel (4 140 g) 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix
100 g Weizenmehl 3 Eier 100 g Paniermehl
200 ml Bratol-Butter 2 EL Butter 2 Zitronenspalten

Kalbsschnitzel mit einem Fleischklopfer einzeln zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie ca. 3 mm
diinn klopfen. Alternativ den Fleischklopfer in Frischhaltefolie einwickeln und die Schnitzel damit
plattieren. Die Schnitzel mit Gewlirzsalz und Pfeffermix wiirzen.

Fier in einen tiefen Teller aufschlagen und mit dem Schneebesen verquirlen. Mehl und Paniermehl
auf je einem Teller verteilen. Ein Schnitzel zunéchst im Mehl wenden und das tiberschiissige Mehl
abklopfen.

Dann das bemehlte Schnitzel durch das verquirlte Ei ziehen und kurz abtropfen lassen. Zum
Schluss das Fleisch ins Paniermehl legen und den Teller wie eine Pfanne schwenken, damit das
Paniermehl ohne Druck am Schnitzel haftet.

Schnitzel umdrehen und den Teller noch einmal schwenken, sodass das Paniermehl erneut locker
daran haftet. Mit dem zweiten Schnitzel ebenso verfahren.

Rapsdl in zwei groBen Pfannen erhitzen. Schnitzel jeweils ins heie Ol geben und darin bei
mittlerer Hitze zunichst von einer Seite ca. 1 4 Minuten braten.

Dabei die Pfannen durchgehend vorsichtig bewegen und das heifie Ol in Wellen {iber die Schnitzel
laufen lassen. Anschlieend die Schnitzel wenden und von der anderen Seite erneut ca. 1 3
Minuten goldbraun braten, dabei die Pfanne weiterhin durchgehend bewegen. Ca. 4 Minute
bevor die Schnitzel fertig gebraten sind, jeweils 1 EL Butter ins heifie Ol geben, aufschiumen
lassen und die Schnitzel darin schwenken.

Schnitzel aus den Pfannen nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Schnitzel jeweils mit
einer Zitronenspalte servieren.

Steffen Henssler am 16. Marz 2024
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Klassischer Rinder-Braten

Fiir 4 Personen:

1,5 kg Rinderbraten (Keule) Gewiirzsalz Pfeffermix

3 EL Fleischgewiirz 5 EL Bratol 1 Stk. Sellerie

2 Stk. Karotten 6 Zwiebeln 2 TL Gemiisebriihe
1 EL Butter 1 EL Tomatenmark 1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig 2 Lorbeerblétter 1 EL Mehl

750 mil Rotwein

Ofen auf 165 °C Umluft vorheizen.

Rinderbraten von allen Seiten mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Fleischgewtirz wiirzen. 3 EL Brat-
6l in einer Schmorpfanne oder einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin bei hoher Hitze
von allen Seiten scharf anbraten.

Sellerie, Karotten und Zwiebeln schilen und in walnussgrofie Stiicke schneiden. Das Fleisch aus
der Pfanne nehmen, das restliche Bratol hineingeben und Sellerie, Karotten und Zwiebeln darin
anrosten.

500 ml Wasser zusammen mit Gemiisebriihe in einen Topf geben und erhitzen.

Wenn das Gemiise und die Zwiebeln gleichméfig angerostet sind Butter, Tomatenmark, Ros-
marin, Thymian und Lorbeerblédtter dazugeben, alles verriihren und mitrosten.

Anschlieend das Mehl zum Rostansatz geben, alles verriihren und kurz mitrésten. Dann mit
der Hilfte des Rotweins abléschen und diesen einkochen, bis fast keine Fliissigkeit mehr da ist.
Den restlichen Rotwein ebenfalls in die Pfanne geben und auch wieder reduzieren. Mit der heiflen
Briithe aufgieflen und mit Fleischgewiirz wiirzen. Das Fleisch wieder zum Saucenansatz geben
und alles einmal aufkochen lassen. Die Pfanne mit einem Deckel abdecken und das Fleisch ca. 3
1 Stunden im heiflen Ofen garen.

Pfanne aus dem Ofen nehmen.

Braten aus der Sauce nehmen, gegen die Faser in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf ei-
nem Teller anrichten. Etwas Sauce dariiber geben. Die restliche Sauce entweder durch ein feines
Sieb passieren oder direkt mit dem stiickigen Gemiise zum Braten servieren.

Steffen Henssler am 28. Mai 2024
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Steak-Sandwich

Fiir 2 Personen:

1 Kartoffel 4 EL Bratol 250 g Steakhiifte, diinne Scheiben
Wiirzmix 4 Scheiben Speck Gewiirzsalz
Pfeffermix 1 Tomate 4 Blatt Mini-Romersalat

6-8 EL Chilimayo 4 Scheiben Toastbrot

Kartoffel schilen und in ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden. 2 EL Bratol in einer Pfanne erhitzen
und die Kartoffelscheiben darin bei hoher Hitze anrtsten.

In der Zwischenzeit die Steakscheiben von beiden Seiten mit Wiirzmix wiirzen. Restliches Bratol
in eine Grillpfanne geben und mit einem Kiichenpapier in der Pfanne verstreichen. Pfanne er-
hitzen und das Fleisch darin scharf anbraten. Wenn die Kartoffelscheiben goldbraun sind einmal
wenden und von der anderen Seite auch anrtsten. Das Fleisch in der Pfanne wenden, sobald
es Grillspuren hat. Dann von der anderen Seite ca. 20 Sekunden braten und aus der Pfanne
nehmen. Speck in die Grillpfanne geben und darin anbraten.

Kartoffelscheiben mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen, durschwenken und aus der Pfanne
nehmen. Speck ebenfalls aus der Pfanne nehmen. Tomate in Scheiben schneiden. Salatblatter
zurechtlegen.

Je 2 EL Chilimayo auf zwei Toastscheiben streichen und die Toasts mit den Tomatenscheiben
und den Salatblédttern belegen.

Dann das Fleisch sowie die Kartoffelscheiben und zuletzt die Speckscheiben darauflegen. Die
noch unbelegten Toastscheiben jeweils von einer Seite in den Fleischsaft tunken und diese Seite
mit der restlichen Mayo bestreichen und als Deckel auf das Sandwich legen. Sandwiches schrig
halbieren, sodass zwei Dreiecke entstehen. Diese auf zwei Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 09. Mai 2024

Kopfsalat mit Passionsfrucht-Dressing

Fiir 2 Personen:
5 Passionsfriichte 1 rote Peperoni Gewiirzsalz
14 EL Puderzucker 2 EL Creéme-fraiche 1 Kopfsalat

Passionsfriichte halbieren und mit einem Loffel das Fruchtfleisch herauskratzen und in eine
Schiissel geben. Fruchtfleisch dann mit dem Stabmixer einmal kurz anmixen.

Peperonihélfte langs halbieren und Kerne sowie weifle Hautchen herausschneiden. Peperoni dann
in feine Streifen und anschliefend in feine Wiirfel schneiden.

Peperoniwiirfel zusammen mit Gewiirzsalz, Puderzucker und Creéme fraiche zur Passionsfrucht
in die Schiissel geben und alles ordentlich miteinander verriihren.

Vom Kopfsalat die duBlersten Blétter entfernen und den Salatkopf im Ganzen etwas aufziehen.
Salatkopf dann mit dem Strunk nach oben in eine mit Wasser gefiillte Schiissel tauchen.
Anschliefend den Salat aus dem Wasser nehmen und kopfiiber in einem Sieb 5 10 Minuten
abtropfen lassen.

Im Anschluss mit einem kleinen Messer um den Strunk des Kopfsalates herumschneiden und
den Strunk anschliefend vorsichtig herausziehen. Dann vorsichtig den Salat umdrehen, sodass
er im Ganzen bleibt, und auf einen grofien Teller setzen. Die Bldtter des Salates noch einmal
ein wenig auseinanderziehen, mit einem Loffel das Passionsfruchtdressing grofziigig iiber dem
Salatblattern verteilen.

Steffen Henssler am 13. Juni 2024
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Spargelsalat mit knusprigem Brot

Fiir 2 Personen:

1 Baguette 4 EL Olivensl 1 EL Butter
4 Stangen weifler Spargel Chilisalz Pfeffermix

1 Zweig Thymian 10 Mini-Mozzarellakugeln % Bund Minze
60 g Himbeeren 2 EL weiler Balsamicoessig 1 EL Honig

1 rote Zwiebel 1 EL Wiirzol, Curry Gewiirzsalz

Baguette in grobe Wiirfel schneiden. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Baguette-
wiirfel darin bei mittlerer Hitze anrdsten. 3 EL Butter dazugeben und das Baguette rosten, bis
es rundherum goldbraun ist.

Spargel schilen und das untere, holzige Ende abknicken.

Spargelstangen dann schrig in Rauten schneiden und mit der restlichen Butter zum Brot in
die Pfanne geben. Brot und Spargel mit Chilisalz und Pfeffermix wiirzen und alles zusammen
weiterrosten.

Thymian mit Stiel fein hacken und ebenfalls kurz in der Pfanne mitrosten.

Pfanneninhalt in eine Schiissel umfiillen. Mozzarellakugeln dazugeben. Minze fein hacken, Him-
beeren halbieren und beides zu Brot, Spargel und Mozzarella in die Schiissel geben. Essig und
Honig dazugeben. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel zusammen mit dem
Wiirzol Curry und dem restlichen Olivendl zum Salat geben, mit Gewlirzsalz wiirzen und alles
miteinander vermengen. Auf zwei Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 06. Juni 2024
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Italienischer Fleisch-Salat

Fiir 2 Personen:

200 g Rumpsteak Fleischgewiirz 4 EL Olivenol

2 Salsicce 10 Kirschtomaten 1 Bund Basilikum
1 rote Zwiebel 2 EL Butter 80 g Parmesan
1-2 Limetten Pfeffermix Gewiirzsalz

Rumpsteak mit Fleischgewiirz wiirzen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Salsicce in Schei-
ben schneiden. Fleisch und Salsicciascheiben in die Pfanne geben und bei hoher Hitze scharf
anbraten.

Kirschtomaten halbieren und in eine Schiissel geben.

Basilikumblétter dazu zupfen.

Basilikumstiele fein schneiden und ebenfalls in die Schiissel geben.

Zwiebel in feine Ringe schneiden und zu Tomaten und Basilikum geben.

Rumpsteak und Salsicciascheiben in der Pfanne wenden. Butter in die Pfanne geben und einmal
durchschwenken.

Die Hélfte des Parmesans iiber eine feine Reibe in die Schiissel reiben. Schale von einer Limette
ebenfalls in die Schiissel reiben.

Limette auspressen und den Saft zusammen mit dem restlichen Olivendl in die Schiissel geben.
Salsicciascheiben aus der Pfanne nehmen und zum Salat geben.

Fleisch von beiden Seiten mit der geschmolzenen Butter arrosieren.

Pfanne von der Hitze ziehen.

Salat mit Gewdlirzsalz und Pfeffermix wiirzen, etwas vom Fett aus der Pfanne mit zum Salat
geben und vermengen. Fleisch aus der Pfanne nehmen, ca. 1 Minute ruhen lassen, in diinne
Scheiben schneiden und zum Salat geben.

Alles vermengen und auf zwei Tellern anrichten. Restlichen Parmesan dariiberreiben und servie-
ren.

Steffen Henssler am 23. Mai 2024

Avocado-Feta-Salat

Fiir 2 Personen:

2 Avocados 2-3 EL Olivendl 1 Msp. Wiirzmix
10 Kirschtomaten 1 Bund Basilikum 100 g Fetakése
Gewdlirzsalz Pfeffermix 1 Zitrone
Avocado

Avocados halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und in Stiicke
schneiden. 1 Schuss Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Avocados darin anbraten. Mit
Wiirzmix wiirzen.

Wahrenddessen Kirschtomaten in der Mitte halbieren. Basilikum klein schneiden. Kirschtoma-
ten und Basilikum in eine Schiissel geben und Feta dariiberbroseln. Avocado durchschwenken,
aus der Pfanne nehmen und zu Tomate und Feta in die Schiissel geben. Mit Gewiirzsalz und
Pfeffermix wiirzen.

Zitrone auspressen und Saft zu Avocados, Feta und Tomaten geben. Einen Schuss Ol dazugieBen
und alles gut vermengen.

Salat auf zwei Tellern anrichten und nach Wunsch mit Avocado Topping wiirzen.

Steffen Henssler am 02. Mai 2024
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Feldsalat mit Tomate und Vinaigrette

Steffen Henssler
Fiir 2 Personen:

6 kleine Tomaten 2 EL Butter 1 Scheibe Brot
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian % rote Zwiebel
1 TL Senf 1 TL Honig 1 Msp. Pfeffermix

1 Msp. Gewiirzsalz 10 ccm heller Essig

Tomaten ca. 10 Sekunden in kochendes Wasser geben, herausnehmen, in kaltem Wasser abschre-
cken und anschliefend die Schale abziehen und den Strunk entfernen. Tomaten erst halbieren,
dann vierteln und anschlieflend jeweils das Fruchtfleisch herausschneiden. Dann jeweils das To-
matenfleisch halbieren.

Butter in einer Pfanne erhitzen.

Wenn die Brotrinde eher dunkel ist, dann die Rinde abschneiden. Im Anschluss das Brot in Wiir-
fel schneiden. Brotwiirfel bei mittlerer Hitze in der Butter braten und Rosmarin sowie Thymian
dazugeben.

Zwiebel in sehr feine Wiirfel schneiden und in ein Schraubglas geben. Senf und Honig dazugeben
und mit Pfeffermix sowie Gewiirzsalz wiirzen. Essig, Briihe und Oliven- sowie Rapsol dazugie-
Ben. Das Glas verschlielen und alles gut durchschiitteln.

Croutons mit Gewiirzsalz wiirzen und Brotwiirfel und Kriuter noch mal in der Pfanne durch-
schwenken.

Feldsalat und Tomaten in eine Schiissel geben. 2 gekochte Eier fein hacken und dreiviertel davon
zum Salat in die Schiissel geben.

Crotutons und Krauter aus der Pfanne nehmen und auf etwas Kiichenpapier abtropfen lassen.
Etwas Rosmarin und Thymian vom Zweig bzw. Stiel zupfen und mit zum Salat geben.
Dressing nochmals durchschiitteln und iiber dem Salat verteilen. Alles gut durchmischen und
den Salat auf Tellern anrichten. Dann den Rest von den gehackten Eiern und die Crottons auf
dem Salat verteilen. Ubriges Ei vierteln und zum Salat geben.

Zum Schluss je 1 EL Kiirbiskerndl iiber den Salat triufeln.

Steffen Henssler am 18. Januar 2024
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Barbecue-Schweine-Kotelett 'Surf-and-Turf-Style'

Fiir 2 Portionen:
2 Schweinekoteletts 1 Prise Barbecue-Gewiirz 5 EL Bratol

8 Garnelen 1 Knoblauchzehe 1 Prise Gewdiirzsalz

1 Prise Pfeffermix 2 EL Butter 1 Zitrone

0,5 Bund Petersilie 0,5 Bund Schnittlauch 1 TL Paprika, edelsiif3
3 EL Ketchup 1 EL Chili-Sofle

Schweinekoteletts von beiden Seiten kriftig mit Barbecue-Gewiirz wiirzen. Koteletts in einer
Grillpfanne mit 3 EL heifem Bratol von beiden Seiten scharf anbraten. Anschlieffend Hitze re-
duzieren und die Koteletts bei mittlerer Hitze fertig garen.

In der Zwischenzeit Garnelen klein schneiden. Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Beides
gemeinsam in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Bratol bei hoher Hitze scharf anbraten. Garnelen
mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen.

Butter zu den Garnelen geben und in der Pfanne zerlassen. Pfanne von der Hitze nehmen. Zi-
tronenschale von der Zitrone reiben und den Saft auspressen. Schnittlauch und Petersilie klein
hacken. Garnelen mit Zitronenabrieb und -saft, Paprika edelsiif}, Schnittlauch, Petersilie, Ketch-
up, Chilisauce und Barbecue.Gewiirz wiirzen und dann gut vermengen.

Koteletts auf Tellern geben und die Barbecue-Garnelen darauf anrichten.

Steffen Henssler am 18. Oktober 2024
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Winterliche Kiirbis-Suppe mit Perlzwiebel-Spiefen

Fiir 2 Portionen:

1 Zwiebel 2 EL Butter 2 Zimtstangen

3 Sternanis 1 Prise Gewlirzsalz 1 Prise Zucker

300 g Hokkaido-Kiirbis 40 ml roter Portwein 40 ml Weiflwein
400 ml Gemiisebriithe 20 Perlzwiebeln 4 Schaschlik-Spiefle
2 EL Bratol mit Butter 200 ml Sahne 2 EL Honig

2 EL Sojasauce 1-2 EL Kiirbiskernol

Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Butter in einem Topf zerlassen.

Zwiebeln, Zimtstangen und Sternanis dazugeben. Zwiebeln bei niedriger bis mittlerer Hitze in
der Butter anschwitzen, zwischenzeitlich mit Gewiirzsalz und Zucker wiirzen.

In der Zwischenzeit Kiirbis entkernen, mit Schale grob wiirfeln und direkt zu den Zwiebeln in
den Topf geben. Hitze erh6hen und den Kiirbis unter Riihren 1 Minute anbraten.

Kiirbis erst mit Portwein abléschen und den Portwein kurz verkochen lassen. Dann mit Weifiwein
abloschen und auch den Weiflwein verkochen lassen. 400 ml Gemiisebriihe zufiigen und alles bei
niedriger bis mittlerer Hitze kocheln lassen, bis der Kiirbis gar ist.

Waihrenddessen Perlzwiebeln schilen und jeweils 5 Zwiebeln auf einen Schaschlikspief3 aufspie-
Ben. ZwiebelspieBe in einer Pfanne mit heiflem Bratol bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem
Wenden goldbraun anbraten.

Sternanis und Zimtstangen aus der Suppe nehmen. Sahne zur Suppe geben, einmal kréiftig auf-
kochen, Topf von der Hitze nehmen und die Suppe 5 Minuten ziehen lassen.

Mit einem Kiichentuch das Fett aus der Pfanne mit den Zwiebel-Spiefien wischen. Einen Schuss
Wasser zu den Spieflen in die Pfanne gieflen, Pfanne mit einem Deckel verschlieen und die
Spiefle bei hoher Hitze im Wasser garen.

In der Zwischenzeit die Suppe mit einem Stabmixer fein und schaumig piirieren.

Sobald das Wasser verdampft ist, Zwiebelspiefle mit Honig betrdufeln und darin schwenken.
Dann Sojasauce dazugeben und die Spiele unter Schwenken in der Honig-Sojasauce glasieren.
Kiirbissuppe auf zwei Schiisseln verteilen, jeweils zwei Perlzwiebel-Spiefle auf den Schiisselrin-
dern anrichten und die Suppe mit Kiirbiskernol betraufeln.

Steffen Henssler am 02. Oktober 2024
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Klare Fleischbriihe

Fiir 4 Portionen:

1 kg Rindermarkknochen Salz 2 Karotten

2 Petersilienwurzeln 250 g Knollensellerie 2 Zwiebeln

1 Stange Porree 3 Stiele glatte Petersilie 0,5 TL schwarze Pfefferkérner
2 Lorbeerbléitter 2 Gewurznelken

Knochen in einem Topf in kochendem Salzwasser 2 Minuten kochen, damit alle Stoffe, die die
Suppe triiben kénnten, entfernt werden.

Knochen aus dem Wasser nehmen, das Wasser wegschiitten und den Topf sdubern.

Knochen wieder zuruck in den Topf geben. 3 1 kaltes Wasser und 2 EL Salz dazugeben, alles
aufkochen und die Briihe bei niedriger Hitze ohne Deckel 4 1/2 Stunden kocheln lassen. Nach
5 Minuten und auch immer zwischendurch das aufgestiegene, geronnene Eiweifl und das auf-
schwimmende Fett mit einer Schaumkelle abschopfen, sodass eine klare Briithe entsteht. Eventu-
ell wihrend des Kochprozesses noch etwas Wasser angieflen, damit die Knochen bedeckt bleiben.
Karotten, Petersilienwurzeln und Sellerie schéilen. Karotten und Petersilienwurzeln quer halbie-
ren und Sellerie in grobe Stiicke schneiden. Wurzeln der Zwiebeln abschneiden und Zwiebeln
samt Schale waagerecht halbieren. Porree léngs halbieren, waschen und quer dritteln. Gemdise,
Petersilie samt Stielen, Pfefferkérner, Lorbeerbliatter und Nelken zu den Knochen in den Topf
geben und darin mitkodcheln lassen.

Nach 4 1/2 Stunden ein sauberes Kiichenhandtuch in heiflem Wasser ausspiilen und auf ein Sieb
legen. Brithe durch das Tuch in einen weiteren Topf passieren.

Steffen Henssler am 20. September 2024

Erdbeermarmelade mit Vanille

Fiir 2 Personen
750 g geputzte Erdbeeren 250 g Gelierzucker (3:1) 1 Vanilleschote

Einen kleinen Teller ins Gefrierfach stellen, um damit die Gelierprobe durchzufiihren. Erdbeeren
putzen und vierteln. Am Ende braucht man 750 g geputzte Erdbeeren, damit Erdbeeren und
Gelierzucker im richtigen Verh#ltnis stehen. Die geputzten und geviertelten Erdbeeren in einen
groen Topf geben. 250 g Gelierzucker dazugeben und alles kréftig verrithren. Die Mischung 3
Minuten stehen lassen, damit die Erdbeeren Saft ziehen. Die Vanilleschote ldngs halbieren und
das Mark mit dem Messerriicken herauskratzen. Das Vanillemark und die Schote zu den Erd-
beeren geben.

Die Erdbeeren unter stdandigem Riihren aufkochen lassen, bis ausreichend Erdbeersaft austritt.
Dann die Mischung 4 Minuten sprudelnd kochen lassen und dabei stéindig rithren, um ein An-
brennen zu verhindern. Den Teller aus dem Gefrierfach nehmen. Einen kleinen Loffel Marmelade
auf den kalten Teller geben und tiberpriifen, ob die Marmelade geliert. Wenn sie nicht sofort ge-
liert, die Marmelade noch 1-2 Minuten weiterkochen und dann erneut testen.

Die Vanilleschote aus dem Topf entfernen. Die Erdbeermarmelade fein piirieren, um eine glatte
Konsistenz zu erhalten. Die heifle Marmelade in zwei saubere Gléser fiillen. Die Glédser sofort
verschlieflen und fiir 15 Minuten auf den Kopf stellen. Anschlieffend die Glédser umdrehen und
vollstédndig auskiihlen lassen.

Tipp: Man verwende Vanille gemahlen’.

Steffen Henssler am 11. Juli 2024
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Confierter Knoblauch

10 Knoblauchknollen 250 ml Olivenol 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 2 Lorbeerblétter 1 Chilischote
1 Zitrone 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Einmachglas (500 ml)

Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen.

Von den Knoblauchknollen oben und unten ein Stiick abschneiden, so dass die einzelnen Zehen
zu sehen sind. Dann mit dem Messer in jede Knoblauchzehe einen kleinen Schnitt machen, damit
die Knoblauchzehen leichter zu schilen sind. Anschlieend die Knoblauchzehen aus der Knolle
16sen, schilen und in eine Auflaufform geben.

Olivendl in einem Topf erhitzen, bis es anfangt Blidschen zu werfen.

Rosmarin, Thymian und Lorbeerbldtter zum Knoblauch in die Auflaufform geben. Chilischote
halbieren und ebenfalls in die Auflaufform geben.

Mit einem Sparschéler zwei Streifen Schale von der Zitrone schélen, auch zum Knoblauch dazu-
geben und alles mit Gewiirzsalz wiirzen.

Sobald das Ol heif ist (ca. 140 °C /150 °C), dieses vorsichtig in die Auflaufform giefen und mit
einem Loffel etwas verteilen, sodass alles vom Ol bedeckt ist. Knoblauch im heiBen Ofen ca. 50
Minuten garen.

Die Auflaufform aus dem Ofen nehmen, alles kurz abkiihlen lassen und das Ganze anschlieffend
in das bereitgestellte Einmachglas fiillen und verschlieflen. Den confierten Knoblauch an einem
kithlen und dunklen Ort lagern.

Steffen Henssler am 04. April 2024

Karotten-Salat mit gebratenem Ziegenkdse

Fiir 2 Personen:

3 Karotten 2 Orangen 1 Zitrone
1/2 rote Peperoni 1 Msp. Currymix 1 Msp. Wiirzkraft
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 1/2 Nashi-Birne

2 Scheiben Ziegenkise (Rolle) 4 EL brauner Zucker

Karotten schilen, Schale beiseitelegen und dann die Karotten mit dem Sparschéler weitersché-
len, sodass diinne, bandnudelartige Karottenstreifen entstehen. Karottenstreifen in eine Schiissel
geben.

Nach Wunsch die Orangen filetieren oder nur den Saft der Orangen verwenden. Fiir die Mari-
nade den Saft der Orangen in einen Topf pressen. Zitrone auspressen und den Zitronensaft mit
in den Topf geben. Halbe Peperoni in Ringe schneiden und zum Saft in den Topf geben. Hitze
etwas hochziehen. Marinade mit Currymix und Wiirzkraft wiirzen.

Marinade ganz leicht erwdrmen und alles gut mit einem Schneebesen verrithren. Mit Gewiirzsalz
und Pfeffermix wiirzen.

Dann die Hitze noch mal hochziehen, die Marinade kurz erhitzen und anschliefend iiber die
Karotten gieffen. Marinade und Karotten gut vermengen.

Steffen Henssler am 11. Januar 2024
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Thiiringer Kl6Be mit Pilz-Speck-Sofe

Fiir 2 Portionen:
6 mehligk. Kartoffeln 1 EL Kartoffelstarke Gewiirzsalz

1 Zwiebel 50 g Speck 2 EL Bratol
6 Champignons 1 Flocke Butter 0,5 TL Mehl
1 Schuss Weilwein 200 ml Sahne 0,5 Bund Petersilie

Kartoffeln schilen und in zwei Portionen aufteilen. 4 1/2 Kartoffeln in kochendem Salzwasser
bei niedriger Hitze ca. 20 Minuten gar kochen. 1 4 Kartoffeln roh iiber eine Reibe in ein Schiissel
reiben.

Die rohen Kartoffeln auf ein sauberes Geschirrtuch geben und so viel Fliissigkeit wie moglich
ausdriicken. Das ausgedriickte Kartoffelwasser in einer Schiissel auffangen. Die Kartoffelmasse
aus dem Geschirrtuch nehmen und in eine weitere Schiissel geben. Warten, bis sich die Stérke
vom Kartoffelwasser abgesetzt hat.

Dann die Fliissigkeit vom Kartoffelwasser abgieflen und die geriebenen Kartoffeln zur abgesetz-
ten Stérke in die Schiissel geben und alles kurz verriihren.

Die gekochten Kartoffeln abgielen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Spétzlepresse zu den
rohen Kartoffeln in die Schiissel driicken. Kartoffelstirke dazugeben, mit Gewdiirzsalz wiirzen
und alles gut vermengen.

Aus der Masse mit angefeuchteten Handen Klofle formen. Diese in kochendes Salzwasser geben
und darin so lange kochen, bis sie oben schwimmen. Dann die Temperatur auf niedrige Hitze
reduzieren und die Klof8e im heiflen Wasser gar ziehen lassen.

Waéhrenddessen fiir die Sauce Zwiebel schélen und in Streifen schneiden.

Speck fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Speck darin anbraten. Champi-
gnons putzen, in Stiicke schneiden und mit in die Pfanne geben. Alles kréftig weiterbraten, mit
Gewtlirzsalz und Pfeffermix wiirzen, eine Flocke Butter dazugeben und die Champignons braten,
bis sie Farbe bekommen. Mit Mehl bestduben, kurz weiterbraten und mit Weiflwein abléschen.
Weilwein etwas verfliegen lassen.

Anschlieend Sahne hinzufiigen und die Sauce leicht eink6cheln lassen.

Petersilie hacken und untermischen.

KloBe aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und mit der Pilz-Speck-Sauce auf zwei Tellern
anrichten.

Steffen Henssler am 04. Oktober 2024
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Gegrillte Wassermelone mit Serrano-Schinken

Fiir 2 Personen:

250 g Wassermelone Gewiirzsalz scharfes Gewiirz
3 EL Olivenol 40 ml Sake 1 EL Zucker
2 EL Sojasauce 1 Limette 4 Sch. Serrano-Schinken

2 TL alter Balsamicoessig 4 Bund Schnittlauch

Wassermelone in zwei gleichgrofle, rechteckige Blocke schneiden.

Beide Blocke von jeder Seite mit Gewiirzsalz und scharfem Gewdiirz wiirzen. 1 EL Olivendl in
einer Grillpfanne erhitzen. Die Wassermelonenblécke hineinlegen und bei hoher Hitze grillen.
Sake in einen Topf geben, einmal aufkochen lassen, damit der Alkohol etwas verfliegt.
Anschliefend den Topf vom Herd nehmen, Zucker und Sojasauce dazugeben und den Saft der
Limette in den Topf pressen und alles verriihren.

Restliches Olivendl iiber die Wassermelonenblécke gieflen und diese dann auf die andere Seite
drehen und weiter grillen, sodass die Melonen Grillspuren bekommen.

Die Melonenblocke aus der Pfanne nehmen, auf ein Brett legen und in gleichméflige Scheiben
schneiden.

Die Scheiben auffichern, auf zwei Teller stellen, den Sake-Sud dariibergeben und den Serrano
Schinken dariiberzupfen. Alten Balsamico dariibertraufeln, Schnittlauch in Stifte schneiden, auf
Melone und Schinken verteilen und servieren.

Steffen Henssler am 27. Juni 2024

Spaghetti mit Camembert und Speck

Fiir 2 Personen:

250 gr Spaghetti 1 Msp. Salz 1 Kréuterseitling
5 Shiitake-Pilze 1 Zwiebel 120 g Speck
4-5 EL Olivenol 1 Camembert 1 Msp. Krauter der Provence

2 EL Créme-fraiche 1/2 Bund Schnittlauch

Spaghetti nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser al dente garen.

Wiéhrenddessen Pilze, Zwiebel und Speck grob wiirfeln. Ordentlich Olivendl in einer Wokpfanne
oder Pfanne erhitzen. Pilze, Zwiebel und Speck dazugeben und im heilen Olivendl ca. 5 Minuten
kraftig braten.

Camembert in grobe Stiicke schneiden. Camembert zu Pilzen, Zwiebel und Speck in die Wokpfan-
ne geben und die Hitze reduzieren. Camembert bei niedriger bis mittlerer Hitze leicht schmelzen
lassen. Mit Krautern der Provence wiirzen und Creme fraiche dazugeben. Alles leicht verriihren
und eine bis eineinhalb Kellen Nudelkochwasser dazugeben.

Spaghetti abgieBen und zur Sauce in die Wokpfanne geben. Hitze etwas erh6hen und die Nudeln
bei mittlerer Hitze in die Sauce riihren, sodass sich alles gut vermengt.

Spaghetti mit Sauce auf Tellern anrichten und mit etwas Kridutern der Provence bestreuen.
Schnittlauch in Stifte schneiden und auf den Nudeln verteilen.

Steffen Henssler am 16. Januar 2024
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