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Curry-Linsen

Fiir 4 Personen

30 g Karotte 30 g Sellerie 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 1 TL gelbe Currypaste
2 TL Jaipur-Curry 200 g rote und gelbe Linsen 450 ml Gefliigelbriihe
5 g Ingwer Salz 1-2 EL Honig

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Linsen Karotte und Sellerie schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. die Schalotte und
Knoblauch schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwitzen. Currypaste
und Jaipur-Curry untermischen, Knoblauch und die Linsen zugeben. Mit der Briihe auffiillen
und die Linsen 5 Minuten garen, dann Karotte und Sellerie zugeben und noch ca. 5 Minuten
weitergaren. Ingwer schilen und fein schneiden. Das Curry mit Salz, Ingwer, Honig, Olivenol
und Zitronensaft abschmecken.

Tarik Rose am 06. Februar 2015

Kartoffel-Piiree-Variationen

Fiir 4 Personen

Basisrezept:

800 g mehligk. Kartoffeln 120 ml Vollmilch 2 EL Butter
Salz und Pfeffer frische Muskatnuss

Mediterranes Piiree:

frische Krauter getrocknete Tomaten Ziegenfrischkése
Olivenol grober Pfeffer

Herzhaftes Piiree:

Speck Zwiebeln

Basisrezept:

Kartoffeln schilen, waschen und in Salzwasser etwa 20 Minuten kochen. Abgieflen und kurz aus-
dampfen lassen. Die Milch erhitzen.

Fiir ein feines Piiree die heilen Kartoffeln durch eine Presse driicken. Wer das Piiree besonders
fein mag, streicht die Kartoffelmasse durch ein Sieb. Heifle Milch und Butter vorsichtig unter-
rithren, bis das Piiree geschmeidig-cremig ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Wer das Piiree lieber stiickiger mag, zerkleinert die heilen Kartoffeln mit einem Stampfer. An-
schlieend vorsichtig mit heifler Milch und Butter verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

Mediterranes Piiree:

Kréauter und getrocknete Tomaten fein schneiden und vorsichtig unter das gestampfte Piiree
rithren. Loffelweise Ziegenfrischkise unterheben. Mit 1 Schuss Olivensl und grobem Pfeffer ab-
schmecken.

Herzhaftes Piiree:

Zwiebeln schélen und fein wiirfeln, Speck ebenfalls wiirfeln. In einer Pfanne in etwas Butter
goldbraun braten. Unter den Kartoffelstampf riihren.

Tarik Rose am 07. September 2015
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Arme Ritter mit Beerenfriichten

Fiir 4 Personen
Fiir das Toastbrot:

1 Dinkel-Toastbrot 2 Eier 250 g saure Sahne
100 ml Vollmilch 1 Vanilleschote Zitronenabrieb

100 g Zucker 200 g Semmelbrosel 100 g brauner Zucker
Fiir die Beerenfriichte:

100 g Himbeeren 100 g Johannesbeeren 100 g Brombeeren
100 g Stachelbeeren 100 ml Brombeermark 2 EL Cassis

1 Vanilleschote Saft von % Zitrone 2-3 Zweige Basilikum
Fiir das Vanilleeis:

0,5 1 Milch 0,51 Sahne 12 Eigelbe

150 g Zucker 2 Vanilleschoten

Fiir das Toastbrot:

Das Toastbrot von der Rinde befreien und in 2 c¢m dicke Scheiben schneiden. Die restlichen
Zutaten vermengen und das Brot darin einweichen. Nach ca. 10 Minuten Einweichzeit, das Brot
herausnehmen und in einer Pfanne in etwas ausgelassener Butter von beiden Seiten anbraten.
Die Zutaten mischen und im Ofen bei 160 Grad rosten. Anschliefend die gebratenen Toastbrote
darin wenden.

Fiir die Beerenfriichte:

Die Beerenfriichte waschen und vermengen.

Das Brombeermark mit dem Cassis, dem Mark der Vanilleschote und dem Zitronensaft mixen.
Die Beerenfriichte mit der Marinade vermengen.

Fiir das Vanilleeis:

Die Milch, das Vanillemark und die Sahne zusammen mit der Hélfte des Zuckers aufkochen. Die
FEigelbe mit dem restlichen Zucker leicht aufschlagen. Nun die heifle Fliissigkeit zu den Eiern
geben und zur Rose abziehen. Das Eis in den Kiihlschrank geben und ruhen lassen. Danach in
der Eismaschine frieren.

Zum Anrichten zuerst die Armen Ritter auf einen Teller geben. Mit den Beerenfriichten deko-
rieren und dann das Eis dazugeben. Einige Basilikumblétter darauf drapieren.

Tarik Rose am 28. April 2018
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Backfisch mit Soja-Vinaigrette und Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Gemiisesalat:
2 Fenchelknollen mit Griin 1 Bund feine Mohren 2 junge Kohlrabi mit Griin

2 Petersilienwurzeln 2 kleine rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
Olivenol Meersalz Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

4 Tomaten 2 Limetten 4 EL milde Sojasofe

2 EL Honig 3 EL Olivenol 3 Stiele frischer Koriander
5 g frischer Ingwer gemahlener Chili

Fiir Bierteig und Fisch:

2 Eier Meersalz 1 Prise Zucker

150 ml helles Bier 200 g Mehl 1 Msp. Backpulver

1 1 Frittierol 4 Kabeljaufilets a 160 g Pfeffer, Mehl

Fenchel, Mohren, Kohlrabi und Petersilienwurzeln putzen. Etwas zartes Kohlrabi-Griin beiseite-
legen. M6hren, Kohlrabi und Petersilienwurzeln schilen. Gesamtes Gemiise in Stiicke schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in Spalten schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Mohren, Fenchel,
Petersilienwurzeln und Kohlrabi zugeben und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
eventuell etwas Wasser zugeben. Zugedeckt bei schwacher Hitze mit noch leichtem Biss diinsten.
Inzwischen fiir die Vinaigrette die Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, abziehen und
entkernen. Das Tomatenfruchtfleisch fein wiirfeln.

Limetten auspressen. Tomatenkerne, Sojasoe, Honig, Limettensaft und Ol mixen. Mischung
durch ein feines Sieb passieren.

Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen von den Stielen zupfen. Kori-
ander fein schneiden. Ingwer schilen und sehr fein wiirfeln. 1/2 TL Ingwer unter das Dressing
rithren. Tomatenwiirfel und Koriander ebenfalls unterrithren. Mit Chili abschmecken.
Kohlrabibléitter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kohlrabiblidtter unter das Ge-
miise mischen. Das Gemiise abschlieBend mit der Sojavinaigrette abschmecken. Nach Belieben
abkiihlen lassen.

FEier trennen. Eiweif} steif schlagen, dabei je 1 Prise Salz und Zucker einrieseln lassen.

Eigelb leicht anschlagen, das Bier vorsichtig unterquirlen.

Mehl und Backpulver mischen und unter die Eigelb-Biermischung rithren. Das Eiweifl unterzie-
hen.

Frittierol in einem Topf oder der Fritteuse auf etwa 160 Grad erhitzen.

Fischfilet kalt waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Filets in Mehl wenden,
tiberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Die Filetstiicke in den Backteig tauchen, dann etwas abtropfen lassen. Portionsweise im heiflen
Fett 5-8 Minuten knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Den Gemiisesalat nochmals abschmecken, mit den Backfisch-Stiicken auf 4 Tellern verteilen und
anrichten.

Tarik Rose am 18. August 2017



Bouillabaisse mit Sauce Rouille

Fiir 4 Personen
Fiir den Fond:

1 Fenchel 4 Schalotten 2- 3 Knoblauchzehen
100 ml Olivenol 1 kg Fischkarkassen 300 g reife Tomaten
50 ml Weilwein 20 ml Pastis 2 1 Wasser
schwarzen Pfeffer 2 EL Meersalz 1 Bund Petersilie

2 Zweige Thymian 1 Sternanis 1 Msp. Safranféiden
Fiir die Einlage:

100 g Fenchel 100 g Karotten 100 g rote Zwiebeln
8 Garnelen 5/8er 600 g Seefisch-Filet 1 EL Butter

Fiir die Sauce Rouille:

2-3 Pellkartoffeln, gekocht 1 rote Paprika 1 Chilischote

1/2 rote Zwiebel 1 Eigelb schwarzer Pfeffer

1 Msp. Safranfdden Salz Zitronensaft und Abrieb
ca. 120 ml Olivenol 8-12 Scheiben Baguette 100 g Parmesan

Den Fenchel putzen und fein schneiden. Schalotten und Knoblauch schéilen und wiirfeln. Fen-
chel, Schalotten und Knoblauch in einem grofien Topf mit Oliventl anschwitzen. Danach den
Fisch, die Tomaten, Wein, Pastis, Wasser, Pfeffer und Salz dazugeben. Petersilie waschen, tro-
cken schiitteln und die Stingel zum Fond geben, restliche Petersilie grob hacken fiir die Einlage.
Thymian und Sternanis zum Fond geben bei niedriger Temperatur zum kochen bringen. Dann
noch eine Stunde ziehen lassen. Um den gesamten Geschmack aus dem Fond zu bekommen,
empfiehlt es sich, den Fond, vor dem Passieren, mit einem Piirierstab zu mixen oder klassisch
durch die ,,Flotte Lotte“ zu geben. Den Fond nochmals aufkochen und gegebenen falls mit Meer-
salz, Pfeffer und dem Safran abschmecken.

Fenchel, Karotten und Zwiebeln putzen und in feine Wiirfel schneiden. Den Fond in einen flachen
Topf geben und zusammen mit dem Gemiise aufkochen. Zunéchst die Fischfilets, die gekocht
werden sollen, behutsam in den Fond gelegt und langsam gegart (je nach Groe ca. 5 Minuten).
Die Garnelen schélen. In einer separaten Pfanne restlichen Fischfilets und die Garnelen braten.
Fiir die Sauce Rouille die Kartoffeln pellen, die Paprika putzen, in Stiicke schneiden und kurz
anschmoren. Chilischote aufschneiden, die Kerne entfernen und wiirfeln. Zwiebel schilen und
wiirfeln. Alle Zutaten mit Eigelb, Pfeffer, Safran, Salz, Zitronensaft und -abrieb in den Mixer
geben und zu einer glatten Sauce mixen. Langsam das Ol dazugeben und durchmixen. Falls
nicht geniigend Bindung entsteht, kann man etwas Weifibrot hinzugeben.

Die Baguettescheiben in Olivendl anrosten. Mit der Sauce Rouille bestreichen und mit Parmesan
bestreuen.

Zum Anrichten, den Fisch aus dem Sud nehmen, ein kleines Stiick Butter hinzugeben und
nochmals aufkochen. Heif} in einen tiefen Teller geben und die Fische darauf anrichten. Baguet-
tescheiben und grobgehackte Petersilie dazu reichen.

Tarik Rose am 17. Juli 2015



Carpaccio mit Sardellen-Mayonnaise und Kapern

Fiir 4 Personen
Fiir die Sardellenmayonnaise:

Ca. 1 Bio-Zitrone 2-3 eingelegte Sardellen 4 Knoblauchzehe

1 Eigelb 1 TL Senf 1 TL Kapern (Glas)

100 ml Olivenol Salz 1 Msp. gerduchertes Paprikapulver
Chili, brauner Zucker glatte Petersilie

Fiir das Carpaccio:

320 g Rinderfilet 2 EL Olivensl 1 EL Zitronensaft

Meersalz Pfeffer alter Gouda

frisches Basilikum

Fiir die Kapern:

3 EL eingelegte Kapern (Glas) 1 EL brauner Zucker Olivenol
Pfeffer

Fiir die Mayonnaise Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitrone
auspressen.

Sardellen grob hacken. Knoblauch ebenfalls hacken. Mit Sardellen, Eigelb, Senf, Kapern, Zitro-
nenschale, in ein hohes, schmales Mixgefifl geben. Mit dem Piirierstab durchmixen, dabei nach
und nach das Ol untermixen, bis eine dickliche Mayonnaise entsteht.

Mayonnaise mit Salz, Paprikapulver, Chili, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Petersilie ab-
brausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Petersilie unter die Mayonnaise mischen, kiihl
stellen.

Filet in 4 Stiicke & ca. 80 g schneiden. Die Scheiben nacheinander in einen groflen getlten Ge-
frierbeutel geben und sacht hauchdiinn plattieren.

Etwas Olivendl, einige Tropfen Zitronensaft, Meersalz und Pfeffer auf einen Teller verteilen. Eine
plattierte Filetscheibe darauf geben und mit Olivendl betraufeln.

Kapern gut abtropfen lassen. Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Kapern und etwas Olivenol
in die Pfanne geben (Vorsicht, spritzt!) und mit dem Karamell iiberziehen. Mit etwas Pfeffer
wiirzen.

Karamellisierten Kapern auf dem Carpaccio verteilen. Gouda reiben oder hobeln und iiberstreu-
en. Mit Mayonnaise und etwas Basilikum anrichten.

Tarik Rose am 26. August 2016



Gazpacho mit Gemiise- Tatar und Doraden-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir die Gazpacho:

500 g sonnengereifte Tomaten 2 rote Paprika 200 g Staudensellerie

% Gurke 1 rote Zwiebel 1-2 Knoblauchzehen

3 Dinkelbrotchen 250 ml Tomatensaft 1 Spritzer Rotweinessig
ca. 10 g Salz schwarzer Pfeffer Zucker (Apfelsiifie)

200 ml Olivenol gekiihlte Gemiisebrithe  Basilikum

Fiir Gemiisetatar und Filets:

% Gurke 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

1 rote Zwiebel 1 TL heller Balsamessig Honig

Salz, Pfeffer Olivenol 4 Doradenfilets

Tomaten evtl. kurz iiberbriithen, abziehen und entkernen. Tomatenfruchtfleisch wiirfeln, in eine
Schiissel geben. Paprika und Sellerie putzen, abbrausen und ebenfalls wiirfeln. Gurke, Zwiebel
und Knoblauch schélen, bzw. abziehen und kleinschneiden. Gesamtes Gemiise unter die Toma-
tenwiirfel mischen.

Brotchen in feine Scheiben schneiden. Mit Tomatensaft, Essig, Salz, etwas Pfeffer, Zucker und
ca. 4 EL Olivendl unter das Gemiise mischen. Ca. 1-2 Stunden ziehen lassen.

Inzwischen die Gemiisezutaten fiir das Tatar putzen, abbrausen, abtropfen lassen und in feine
(ca.  cm grofie Wiirfel) schneiden. Gemiisewiirfel, Balsamessig, etwas Honig, Salz, Pfeffer und
2 TL Olivendl unter die Wiirfel mischen, kiihl stellen und marinieren.

Vorbereitete Gemiise-Brot-Mischung evtl. portionsweise in einen grofien, leistungsstarken Mixer
geben. Fein pilirieren, bis eine homogene Suppe entsteht, dabei iibriges Oliventl nach und nach
untermixen.

Die Gazpacho mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls die Suppe zu dicklich ist, gegebenenfalls
noch etwas kriftige, abgekiihlte Brithe untermixen.

Doradenfilets mit kaltem Wasser abspiilen, trocken tupfen. Filets mit etwas Salz und Olivenol
marinieren. Eine Pfanne erhitzen, Doradenfilets auf der Hautseite anbraten. Kurz vor dem An-
richten wenden und mit Pfeffer wiirzen.

Zum Anrichten jeweils einen Garnierring in einen tiefen Teller setzen. Je 1 der Gemiisewiirfel
hineingeben, gut anpressen. Dann mit Gazpacho vorsichtig auffiillen. Den Ring entfernen. Dora-
denfilets auf dem Gemiisetartar anrichten. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen.
Gazpacho mit frischem Basilikum, etwas Oliventl und frisch gemahlenem Pfeffer anrichten.

Tarik Rose am 22. Juli 2016



Gebeizter Lachs mit Speck-Chips und Avocado-Birnen-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Lachs:

600 g frisches Lachsfilet mit Haut 80 g Karotte 60 g Fenchel
1 Bund Dill 1 TL Anissamen 1 TL Koriandersaat
1 TL Fenchelsaat 110 g Salz 40 g braunen Zucker

2 TL Pfefferkorner
Fiir die Speckchips:

50 g Butter 150 g Filoteig 150 g Pancetta, diinn
1 Eiweif3

Fiir den Salat:

1 rote Zwiebel 6 Radieschen 1 Birne

1 reife Avocado 1 Zitrone 4 EL Olivenol

1 EL Honig Meersalz Pfeffer

Die Zubereitung dauert linger als einen Tag, da der Lachs 24 Stunden in der Beize ziehen muss.
Vom Lachsfilet alle Griten entfernen. Karotte und Fenchel putzen, waschen und grob schneiden.
Dill abbrausen, trocken schiitteln, Dillspitzen abzupfen und abgedeckt kiihl stellen.

Gemiise in einen Mixer geben und grob zerkleinern. Dillstiele, Anis, Koriander- und Fenchelsaat
dazugeben, nochmals kurz mixen. Dann diese Mischung mit Salz, Zucker und Pfefferkérnern
zu einer Beize vermengen, nicht mehr mixen. 5. Den Lachs mit der Haut nach unten in eine
passende Form legen. Die Beize gleichméflig darauf verteilen und danach mit Frischhaltefolie
abdecken. So den Fisch gekiihlt 24 Stunden ziehen lassen.

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Butter in einem Topf schmelzen.

Den Filoteig auslegen und halbieren, so dass 2 gleich grofie Teigplatten entstehen.

Auf einer Teigplatte die Pancettascheiben nebeneinander auslegen.

Das Eiweifl mit einer Gabel leicht anschlagen die Pancettascheiben damit bepinseln. Dann die
zweite Teigplatte obenauf legen.

Die Teig-Speck-Schichtung in 2 ¢m dicke Streifen schneiden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und das Backpapier mit etwas fliissiger Butter ein-
streichen. Die Teig-Speck-Streifen auflegen und die Oberfliche ebenfalls mit fliissiger Butter
einstreichen. Im vorgeheizten Ofen diese ca. 10 Minuten goldgelb backen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Die Radieschen waschen, abtropfen und vierteln.

Die Birne waschen, vom Kerngehéuse befreien und in Spalten schneiden.

Die Avocado halbieren, den Kern herauslosen, die Frucht schilen und in Spalten schneiden.
Zwiebel mit Radieschen, Birnen und Avocado in eine Schiissel geben.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Olivenol und Honig in eine Schiissel geben
und zu einer Vinaigrette verriithren, diese mit Salz und Pfeffer abschmecken. 19. Mit der Hélfte
der Vinaigrette den Birnen-Avocado-Salat marinieren. Restliche Vinaigrette fiir den Fisch bei-
seite stellen. Den gebeizten Lachs abspiilen und abtrocknen. Vom Lachs die Haut entfernen und
das Fleisch in feine Wiirfel schneiden. Lachswiirfel mit etwas Vinaigrette marinieren.

Lachs mit Hilfe eines Anrichterings anrichten. Lachs mit Dillspitzen bestreuen. Darum herum
den Birnensalat geben, und mit den Speckchips garnieren.

Tarik Rose am 15. September 2017
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Gebeizter Rote Bete-Lachs mit Sellerie- Apfel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Lachs:

600 g frisches Lachsfilet mit Haut 20 g Rohrzucker 40 g Meersalz

1 TL Wacholderbeeren 1 TL Pfefferkérner 1/2 TL Fenchelsamen
1/2 Bio-Orange 2 Rote Bete-Knollen

Fiir den Salat:

1 rote Zwiebel 200 g Staudensellerie 1 Apfel (z.B. Elstar)
1/2 Bio-Zitrone Salz Pfeffer

1 Prise Rohrzucker

Das Lachsfilet muss 24 Stunden gebeizt werden! Das Fischfilet griindlich kalt abspiilen, trocken
tupfen und mit der Hautseite nach unten auf ein grofles Stiick Frischhaltefolie legen.

Zucker und Salz mischen. Wacholderbeeren, Pfefferkérner und Fenchelsamen im Morser grob
zerstoflen. Orange mit warmem Wasser abwaschen, gut abtrocknen und die Schale abreiben.
Gewlirzmix und Orangenschale unter die Salz-Zuckermischung mischen.

Rote Bete schilen (evtl. Kiicheneinmalhandschuhe anziehen, da die Rote Bete stark firbt),
abwaschen, gut abtropfen lassen und grob reiben.

Beizmischung auf dem Fischfilet gleichméfig verteilen. Rote Bete- Raspel dariiber geben und
das belegte Fischstiick fest in die Folie einwickeln. In eine passend grofie flache Form legen und
im Kiihlschrank 24 Stunden beizen.

Am folgenden Tag etwa 30 Minuten vor dem Servieren Zwiebel schilen und sehr fein wiirfeln.
Staudensellerie putzen, waschen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Apfel abwaschen, trocken reiben, vierteln, das Kerngehduse ausschneiden und den Apfel sehr
fein wiirfeln.

Apfel mit Sellerie und Zwiebel in eine Schiissel geben. Von der Zitrone den Saft auspressen und
iibertraufeln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und alles gut vermischen.

Den gebeizten Lachs aus der Folie wickeln und die entstandene Fliissigkeit abgieflen. Die Rote
Bete-Gewlirz-Beize abstreifen.

Anschlieflend das Lachsfilet kurz kalt abspiilen und trocken tupfen. Das Fischfilet von der Haut
schneiden und dann in ca. 1 cm breite Tranchen aufschneiden.

Gebeizten Lachs und Salat anrichten und servieren.

Tarik Rose am 06. Dezember 2019
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Gerduchertes Saibling- Tatar mit Speckkartoffeln

Fiir vier Personen:
Fiir die Kartoffeln:

50 g gerducherten Speck 1 Zwiebel 400 g gekochte Pellkartoffeln
20-30 g Butter 2-3 EL Olivenol £ Bund Schnittlauch

Salz Pfeffer Muskat (im Ganzen)

Fiir den Meerrettichschaum:

1-2 Schalotten 75 ml Weiflwein 250 ml Briihe

100 ml Sahne 100 ml Créme-fraiche 2 EL Meerrettich, gerieben
Butter Zitronensaft Orangensaft

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Saiblingstatar:

200-300 g Saiblingsfilet 75 g Butter Meersalz

Pfeffer Zitrone, Saft, Abrieb  Orange, Saft, Abrieb
Schnittlauch

Fiir die Kartoffeln:

Den Speck und die Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und anschlieend nacheinander anbraten.
Die Pellkartoffeln grob stampfen und in einer Pfanne mit etwas Ol und Butter anrésten. Den
Speck und die Zwiebeln dazugeben und nach Geschmack mit fein geschnittenem Schnittlauch,
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Meerrettichschaum:

Die Schalotten fein schneiden und in etwas Ol anschwitzen. Mit dem Weiiwein abléschen. Den
Wein einkochen und mit der Briihe auffiillen. Die Briihe ebenfalls einkochen. Sahne und Créme
fraiche dazugeben. Mit Meerrettich, Butter, Salz und Pfeffer aufmixen. Anschlieend passieren
und je nach Geschmack mit einem Spritzer Zitrone und Orange abschmecken. Evtl. eine Prise
Zucker dazugeben.

Fiir das Saiblingstatar:

Den Fisch in Wiirfel schneiden und mit Salz, Pfeffer und Zitronen- und Orangensaft wiirzen.
Die Butter in einer Pfanne briunen und zu dem Fisch geben. Zum Anrichten die Kartoffeln
in einen Schaumspeisenring mit 8 - 10 cm Durchmesser geben. Nun mit dem Tatar bedecken.
Kurz bei 80 — 100 Grad in den Ofen geben, um den Fisch zu temperieren. Das Ganze auf
einem Teller anrichten, die aufgeschdumte Sofle darauf geben und mit etwas Schnittlauch und
brauner Butter garnieren. Eine Ré&ucherglocke dariiber stellen und mit einer Raucherpistole
(Buchenspéne) rauchern.

Tarik Rose am 27. Mai 2017
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Gewiirz-Lachs mit Apfel-Griinkohl - Salat

Fiir 4 Personen

Gewiirzlachs:

1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Petersilie 1/2 rote Zwiebel

1 Bio-Limette 1 Msp. Baharat 1 Msp. Paprikapulver
1/2 TL Kurkuma 1 TL Meersalz 1-2 TL Honig

1 EL Olivendl 4 Stiicke Lachsfilet a 150 g

Griinkohlsalat:

200 g Griinkohl 1/2 Zitrone 30-50 ml Teriyaki-Sauce
2-3 EL Olivendl 1 Prise Baharat 1 Apfel

Den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Wiirzmarinade Koriander und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen
abzupfen. Zwiebel schéilen und grob schneiden. Limette heifl abwaschen, abtrocknen und die
Schale abreiben. Anschliefend den Saft auspressen.

In einen hohen Mixbecher Limettenschale und Saft, die Krauterbldttchen und Zwiebelstiicke
zugeben, sowie Baharat, Paprikapulver, Kurkuma, Meersalz, Honig und Olivendl. Alles mit einem
Mixstab fein piirieren.

Lachsfilets mit der Marinade einreiben, in eine Auflaufform legen und mit Backpapier abdecken.
Dann in den vorgeheizten Ofen legen und ca. 20 Minuten garen.

Den Griinkohl putzen, waschen und die Stiele entfernen. Von der Zitrone den Saft auspressen.
Griinkohlblatter mit Teriyyaki-Sauce, Olivendl, Zitronensaft und Baharat in eine Schiissel geben
und ca. 5 Minuten kriftig durchkneten.

Apfel waschen, das Kerngehduse entfernen und in feine Wiirfel schneiden. Den Apfel unter den
Griinkohlsalat mischen und abschmecken.

Den Lachs mit dem Griinkohlsalat anrichten.

Tarik Rose am 09. Dezember 2016
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In Kokosmilch pochierter Kabel jau zu Mangold

Fiir 4 Personen

4 Bio-Kabeljau-Filets 4 200 g 2 EL Sojasauce 250 ml Kokosmilch (Dose)
250 ml Gemiisefond Meersalz 3 TL Honig

% rote Chilischote 1 4 Knoblauchzehen 1 Sténgel Zitronengras

2 Stiele Koriander 1 Limette 1 Staude Mangold

2 Schalotten 1 EL Olivendl Pfeffer

Kabeljau kalt waschen, griindlich trocken tupfen und eventuell noch vorhandene Griten ent-
fernen. Filets in eine ofenfeste Auflaufform legen. Die Sojasauce iibertraufeln und den Fisch 5
Minuten ziehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Kokosmilch und Fond mischen, even-
tuell leicht erwidrmen und mit Meersalz und 1 TL Honig wiirzen und abschmecken.

Chilischote putzen, waschen, trocken reiben und ldngs halbieren. Die Kerne auslosen. Frucht-
fleisch in feine Wiirfel schneiden. 1 Knoblauchzehe schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Vom Zi-
tronengras die dufleren, eventuell trockenen Blédtter ablosen. Den weichen Sténgel zum Beispiel
mit einem schweren Messergriff oder Fleischklopfen etwas flach klopfen. Koriander abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Limette auspressen.

Vorbereitete Zutaten auf den Fischfilets verteilen. Kokosmilch-Mischung und Limettensaft, bis
auf 1 TL, mischen und iibergieflen. Die Filets sollten knapp mit der Fliissigkeit bedeckt sein.
Die Form in den heiflen Ofen schieben und den Fisch 25-30 Minuten sacht pochieren.

In der Zwischenzeit Mangold putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Ubrigen Knoblauch
und Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Mangoldblétter von den Stielen schnei-
den. Blétter in Streifen und die Stiele in Rauten oder feine Stiicke schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch und Schalotten darin ca. 4 Minuten glasig andiins-
ten. Mangoldstiele zugeben und unter Wenden ca. 2 Minuten diinsten. Dann die Blattstreifen
untermischen und alles eine weitere Minuten diinsten. Mangold mit {ibrigem Honig, Limetten-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kabeljaufilets abtropfen lassen und kurz warm stellen. Kokosfond in einen Topf geben und
kréaftig einkochen lassen.

Kabeljau und Mangold auf 4 vorgewarmten Tellern anrichten. Mit jeweils etwas Fond betriufeln
servieren.

Tarik Rose am 04. Mai 2018
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Kartoffel-6rinkohl-Ragout mit Rdaucher-Forelle

Fiir 4 Personen
Gemiise-Ragout:

800 g Kartoffeln, fest Salz 600 g junger Griinkohl

1 Schalotte 2 EL Olivenol Pfeffer

1 TL Honig 2 EL Gemiisebrithe 500 g gerduchertes Forellenfilet
Sofle:

2 Schalotten 1 EL Olivenol 80 ml Weilwein

400 ml Gemiisebriihe 2 EL saure Sahne Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 1 Msp. Honig frischer Meerrettich

Die Kartoffeln biirsten und mit der Schale in leicht gesalzenem Wasser kochen. Dann abgieflen
und in der Schale gut auskiihlen lassen (kann auch schon am Vortag vorbereitet werden).
Griinkohl von den groben Stielen abstreifen, gut waschen und abtropfen lassen. Schalotte schélen
und fein schneiden. Die Kartoffeln schilen, in 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

Fiir die Sof3e die Schalotten schilen und fein schneiden. In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und
die Schalotten darin anschwitzen, mit Weiflwein abloschen und diesen fast vollstdndig einkochen
lassen. Dann Gemiisebriihe angieflen und diese etwa um die Hélfte einkochen.

In der Zwischenzeit fiir das Gemiise in einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, die Kartoffelwiirfel
darin anbraten. Die Schalotten zugeben und mit anbraten. Griinkohlbldtter zerzupfen, mit in
die Pfanne geben und anschwenken. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, Honig untermischen und
ein paar Minuten braten, bei Bedarf Gemiisebriihe zugeben.

Forellenfilet in Stiicke zupfen und kurz vor dem Anrichten zum Gemiise geben.

Zum Soflenansatz die saure Sahne geben, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Honig abschmecken.
Mit dem Piirierstab die Sofle schaumig aufmixen.

Meerrettich sehr fein reiben und direkt vor dem Anrichten darunter mischen.

Gemiise mit Forelle anrichten und die Sofle darum herum tréufeln.

Tarik Rose am 26. Februar 2016
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Kartoffel-Pizza mit Rdaucher-Lachs

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen 100 ml Olivendl 400 g Kartoffeln, festk.
4 EL Butter 4 Blitter Filoteig Salz

50 g Feldsalat 200 g bunte Cocktailtomaten 75 g Pecorino

200 g Ziegenfrischkése 8 Scheiben Réaucherlachs Zitronensaft

Pfeffer Olivendl

Den Backofen auf 160 Grad Umluft (180 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Knoblauch und Olivendl mischen.

Kartoffeln schilen, waschen, trocken tupfen und auf einem Gemiisehobeln in sehr feine Scheiben
hobeln.

Butter in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze schmelzen.

Je 1 Filoteigblatt vorsichtig auf jedem Blech verteilen, diinn mit Butter bestreichen. Die bei-
den iibrigen Teigblatter jeweils auflegen und ebenfalls mit Butter bestreichen. Kartoffelscheiben
leicht iiberlappend auf die Teigblétter legen, dabei rundherum einen Rand frei lassen. Die freien
Teigrinder rundum jeweils so iiberklappen, dass eine runde oder ovale Pizzaform entsteht.
Kartoffeln mit dem Knoblauchdl betraufeln und mit Salz wiirzen.

Die erste Pizza im heiflen Ofen auf mittlerer Schiene 5-8 Minuten backen.

Inzwischen Feldsalat verlesen, putzen, griindlich waschen und trocken schleudern. Cocktailto-
maten waschen, trocken reiben und halbieren.

Pecorino fein reiben.

Pizza vorsichtig aus dem heiflen Ofen nehmen. Hélfte Ziegenfrischkése in kleinen Tupfen darauf
setzen. Jeweils Hélfte der Tomaten und Pecorino darauf verteilen.

Pizza weitere 5-6 Minuten knusprig backen. Dann die zweite Pizza ebenso backen.

Fertig gebackene Pizza etwa 2 Minuten abkiihlen lassen.

Die Pizza mit Héalfte Lachs und Feldsalat belegen. Mit etwas Zitronensaft und Pfeffer wiirzen.
Mit hochwertigem Olivendl betraufelt servieren.

Die iibrige Pizza ebenso fertig backen und mit Rest Lachs und Feldsalat belegt anrichten.

Tarik Rose am 06. April 2018
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Lachsforellen-Filet mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen:

550 g Lachsforellenfilets 1 Ei 1 Packung Brik-Teig
400 g festk. Kartoffeln 250 ml griech. Joghurt  10-12 EL Apfelessig
200 ml Rapsol Olivenol 2 EL Honig

1-2 rote Zwiebeln 1 Handvoll Kapernépfel 3-4 Sténgel Dill

5-6 Stiele glatte Petersilie 10 Blétter Basilikum 1 kl. Bund Schnittlauch
Pfeffer

Das Fischfilet in etwa 10-15 cm grofle Stiicke schneiden. Von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Ei mit 1 Prise Salz verquirlen. Brik-Teig diinn mit der Ei-Masse bestreichen und
die Fisch- Stiicke darin einschlagen. Die Packchen halten besser zusammen, wenn man die Falt-
kanten zum Verkleben noch einmal mit der Eimasse bestreicht.

Fiir den Salat die Kartoffeln in der Schale kochen. Nach dem Abkiihlen pellen und in nicht zu
diinne Scheiben schneiden. Mit Salz und 1 kleinen Prise Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.
Etwa 5-6 EL Apfelessig, 1 gute Prise Salz, 1 EL Honig und den Joghurt in ein hohes Gefafl geben.
Alles mit einem Stabmixer vermischen. Das Rapsol langsam in einem diinnen Strahl dazuflieBen
lassen und dabei den Stabmixer im Gefifl vorsichtig immer wieder nach oben ziehen, damit die
Mayonnaise fester wird. Uber die Kartoffeln geben, vorsichtig unterheben und ein wenig durch-
ziehen lassen.

Fiir die Salsa Zwiebeln schiilen und fein wiirfeln. In einer kleinen Schiissel 3-4 EL Apfelessig, 1
TL Honig, 3-4 EL Olivendl und etwas Salz und frischen Pfeffer mischen. Zwiebelwiirfel dazuge-
ben. Kapernépfel in Scheibchen schneiden und ebenfalls dazugeben. Alternativ kann man auch
Gewiirzgurken nehmen. Schliefilich Dill, Petersilie, Schnittlauch und Basilikum fein schneiden
und daruntermischen.

Nun den Fisch ausbacken: Dazu ausreichend hitzebestéindiges Ol in eine tiefe Pfanne geben und
die Fisch-Piackchen zuerst mit der eingeklappten Seite nach unten in das nicht zu heifle Fett
geben, damit der Teig nicht verbrennt und der Fisch im Inneren gar ziehen kann. Braten, bis
der Teig schon knusprig und gelb- gold ist.

Anrichten:

Kartoffelsalat auf Teller geben und die knusprigen Fisch-Packchen darauflegen. Als Topping
etwas Salsa dariibergeben.

Tarik Rose am 27. Oktober 2019
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Linsen-Curry mit gebratenem Skrei-Filet

Fiir 4 Personen

Linsencurry:

70 g Berglinsen 70 g Belugalinsen 70 g rote Linsen

70 g gelbe Linsen 2 Schlotten 1 Knoblauchzehe

50 g Karotte 50 g Sellerie 3 EL Olivendl

1/2 TL gelbe Currypaste 2 TL Jaipurcurry 200 ml Kokosmilch
5 g Ingwer 1/2 Bund frischer Koriander 2 EL Honig

1 TL Zitronensaft Krauterol 1/2 Bund Koriander
1/2 Bund Blattpetersilie  1/2 Knoblauchzehe 1/2 TL Zitronen-abrieb
3 EL Olivensl Salz, Piment-d’Espelette 1 TL Honig

Fisch 4 Skreifilets mit Haut a 180 g Salz

2 EL Olivenol schwarzer Pfeffer

In einem Topf mit ungesalzenem Wasser die Berg- und Belugalinsen 10 Minuten kochen, dann
die roten und gelben Linsen zugeben und alles noch weitere 5 Minuten kocheln lassen. Anschlie-
Bend die Linsen abgieBen und auf einem Blech auskiihlen lassen.

Fiir das Kriauterol Koriander und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen
und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden. Krauter, Knoblauch,
Zitronenschale, Olivendl, etwas Salz, Piment d’Espelette und Honig in eine Schiissel geben und
gut vermischen.

Fiir das Curry Schalotten, Knoblauch, Karotte und Sellerie schélen und fein wiirfeln. Einen Topf
mit 2 EL Olivendl erhitzen, Schalotten darin glasig anschwitzen, Currypaste, Jaipurcurry und
Knoblauch untermischen, dann die vorgekochten Linsen zugeben, Kokosmilch angieflen und das
Gemiise zugeben. Alles ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Fischfilets abwaschen, gut trocken tupfen und salzen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die
Fischfilets mit der Hautseite nach unten bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten braten.

In der Zwischenzeit Ingwer schilen und fein wiirfeln. Koriander abbrausen, trocken schiitteln,
die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Das Curry mit Salz, Ingwer, Honig, Olivensl und
Zitronensaft abschmecken.

Fischfilets auf die Fleischseite drehen, 1 Minute braten und mit Pfeffer wiirzen. Frisch geschnit-
tenen Koriander unter das Linsencurry geben und anrichten. Fischfilets obenauf setzen, mit dem
Krauterol betraufeln und servieren.

Tarik Rose am 29. Januar 2016
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Makrelen-Filet, Sauce gribiche, Spargel-Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir das Filet:

3 Zweige Zitronen-Thymian 6 EL mildes Olivenol 4 vorbereitete Makrelen
Meersalz Pfeffer

Fiir den Salat:

250 g Spargel Meersalz Zucker

2 Bund Radieschen 2 EL milder Weiflwein-Essig 1 EL Himbeeressig

4 TL Dijon-Senf 6 EL mildes Olivenol

Fiir die Sauce gribiche:

3 hart gekochte Eier 2 EL mildes Distelol 1 Spritzer Weineinessig
3 EL Gemiisefond 1 TL korniger Senf 1 TL Tomatenmark
Meersalz Zucker 2-3 Stiele Estragon

2 kleine Cornichons 1 EL Kapern (Glas)

Fiir die Filets Thymian abbrausen, trockenschiitteln, abzupfen. Blattchen grob hacken. Mit
Olivendl verriihren. Krauterdl in eine Auflaufform geben. Makrelen filetieren, Gréiten sorgfiltig
entfernen. Filets abbrausen, trocken tupfen und mit den Fleischseiten ins Ol legen. Zugedeckt
ca. 2 Stunden kalt stellen und marinieren.

Fiir den Salat Spargel waschen, schilen und evtl. angetrocknete Enden abschneiden. Spargel
in wenig kochendem Salzwasser mit 1 Prise Zucker zugedeckt ca. 5 Minuten bissfest diinsten.
Abtropfen und auskiihlen lassen.

Fiir die Sauce gribische Eier schilen, halbieren. Eigelbe auslosen und durch ein feines Sieb
streichen. Mit Ol, Essig, Fond, Senf, Tomatenmark, etwas Salz und Zucker verriihren. Estragon
abbrausen, trocken schiitteln. Eiweil und Estragon fein hacken. Cornichons und Kapern fein
wiirfeln. Vorbereitete Zutaten miteinander mischen, abschmecken.

Radieschen putzen, waschen und achteln. Radieschen, 1 TL Salz und etwas Zucker mischen,
kurz ziehen lassen. Inzwischen Essig, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, Senf und das Ol verquirlen.
Spargel schrig in Scheiben schneiden, mit der Marinade mischen. Radieschen abtropfen lassen
und untermischen.

Backofen auf 140 Grad (Umluft weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2) vorheizen. Filets abtropfen
lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen, die Filets
darin bei starker Hitze ganz kurz anbraten. Dann im Ofen ca. 5 Minuten gar ziehen lassen.
Makrelenfilets, Sauce gribische und Salat anrichten.

Tarik Rose am 03. Juni 2016
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Matjes-Tatar mit Curry und Apfel

Fiir 4 Personen
Fiir den Matjestatar:

1 Bio-Zitrone Olivenol 1 Msp. rote Currypaste (Glas)
1/2 TL fruchtiges Currypulver 1 TL Honig 4 EL saure Sahne

1/2 Bund Schnittlauch 6 Matjesfilets 1 rote Zwiebel

6 Radieschen 1 Apfel

Fiir die Rosti:

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 1 EL Speisestérke

Pfeffer 01

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitronensaft auspressen.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Currypaste und das Currypulver darin unter Riithren kurz
andiinsten. Honig, Zitronensaft und ??schale unterriihren.

Die Currymischung in eine Schiissel geben. Saure Sahne unterriihren.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Réllchen schneiden. Schnittlauch unter
das Curry-Dressing riithren.

Matjes trocken tupfen und in feine Wiirfel schneiden.

Zwiebel schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Radieschen putzen, waschen, abtropfen lassen und
fein schneiden.

Apfel waschen, trocken reiben, vierteln und entkernen. Apfelfruchtfleisch in feine wiirfeln schnei-
den.

Apfelwiirfel, Matjes, Radieschen und Zwiebelwiirfel unter das Currydressing mischen.

Die Kartoffeln schilen, waschen und abtropfen lassen. Dann auf einer groben Reibe reiben, etwas
salzen.

Kartoffelraspel in einem sauberen Geschirrtuch ausdriicken. Stiarke und Pfeffer unter die Kar-
toffelraspel mischen.

Ol portionsweise in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Jeweils etwas Kartoffelteig in Hiufchen
die Pfanne geben, flachdriicken und unter Wenden goldgelb braten.

Rosti auf Teller verteilen. Das Tatar darauf anrichten und nach Belieben mit etwas Schnittlauch
garnieren.

Tarik Rose am 02. Juni 2017
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Mat jes-Tatar mit Pumpernickel

Fiir 4 Personen

8 Matjesfilets 1 Apfel 150 g roter Rettich
1 rote Zwiebel 1 Zitrone 3 EL Olivenol
Salz Pfeffer 12 Pumpernickeltaler

1 EL Butter 3 Stiele Basilikum

Matjes in feine Wiirfel schneiden. Apfel waschen, vierteln und entkernen. Rettich putzen und
waschen. Zwiebel schélen.

Apfel, Rettich und zwiebel ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Mit den Matjeswiirfeln vermen-
gen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Olivendl in einer Schiissel mischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Matjestatar damit marinieren.

Butter in einer Pfanne zerlassen. Pumpernickeltaler darin anrésten.

Basilikum waschen und trocken schiitteln.

Matjestatar in einem Ring auf den Teller setzten. Pumpernickeltaler anlegen und mit Basili-
kumbléttern garnieren.

Tarik Rose am 22. Juni 2018
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Schellfisch mit Gemiise-Curry

Fiir 4 Personen

Curry:

2 Pastinaken 2 Karotten 4 Kopf junger Weilkohl

4 rote Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch Kokosol

2-3 TL rote Currypaste 2 EL Honig 3 EL fein geschnitt. Ingwer
250 ml Kokosmilch 1 Stiick Zitronengras 2 Kaffir-Limettenblatter
Saft von 1-2 Limetten 4 Bund frischer Koriander Fisch- und Sojasofle

Fisch:

4 Schellfischfilets 1 EL Olivenol 1-2 Scheiben Ingwer

1 Zehe Knoblauch Chiligewiirz 1 Kaffir-Limettenblatt

Salz, Pfeffer

Curry:

Das Gemiise schélen und in grobe Stiicke schneiden. Den Kohl putzen und ebenfalls grob schnei-
den. Knoblauch schélen und fein schneiden.

Zuerst die Zwiebeln und den Knoblauch in etwas Kokosol in einer groflen Pfanne anschwit-
zen, dann das restliche Gemiise - bis auf den Kohl - hinzufiigen und ebenfalls anschwitzen. Die
Currypaste hineingeben und kurz mitbraten. Honig und Ingwer dazugeben und das Ganze mit
Kokosmilch abloschen.

Zitronengras andriicken und mit den Kaffir-Limettenbléittern zu dem Gemiise geben. Das Curry
kurz aufkochen und den geschnittenen Kohl untermengen. Bei mittlerer Hitze circa 10 Minuten
kocheln lassen. Kurz vor dem Anrichten Limettensaft und frisch geschnittenen Koriander unter-
mengen. Wer mag, schmeckt das Curry mit Fisch- und Sojasofle ab.

Fisch:

Den Fisch mit Salz wiirzen und circa 5 Minuten ziehen lassen. Dann in heilem Ol auf der Haut-
seite in einer Pfanne circa 5-7 Minuten braten. Angedriickten Knoblauch, etwas Chiligewiirz,
Ingwer und Limettenblatt hinzufiigen. Kurz vor dem Anrichten den Fisch wenden und sofort
servieren. Nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anrichten:

Den Fisch auf dem Curry anrichten und mit frischen Krdutern und Zitronenabrieb garnieren.

Tarik Rose am 07. Oktober 2019
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Schwarzwurzeln mit Skrei und Petersilien-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir die Schwarzwurzeln:

1 Zitrone 1 kg Schwarzwurzeln 3 Zweige Thymian
1 kleine Knoblauchzehe 1 Bio-Orange 3 EL zerlassene Butter
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Petersilienpesto:

1 Bio-Zitrone 1 Bundglatte Petersilie 6 EL Olivendl

10 g Walnusskerne 2 TL Apfelsirup Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

600 g Skreifilet mit Haut 1 Bio-Zitrone 1/2 Bio-Orange

1 Knoblauchzehe Salz Pfeffer, Olivenol
aulerdem:

Backpapier Kiichengarn

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Schwarzwurzeln von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Schwarzwurzeln schélen, waschen und sofort mit dem Zitronensaft mischen, damit sie sich
nicht braun verfirben.

Vier Bogen Backpapier (4 32 x 42 cm) so auslegen, dass die kiirzere Seite jeweils nach vorne
zeigt. Die Schwarzwurzeln quer dazu auf den vier Bogen verteilen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abstreifen und fein schneiden. Den Knob-
lauch schélen, fein schneiden. Die Orangen heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.
Knoblauch, Orangenschale, Thymian, Butter und Olivendl in einer Schiissel mischen. Diese Ma-
rinade mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Schwarzwurzeln damit iibertraufeln.

Das hintere und vordere Ende der Papierbgen aufeinanderlegen und zusammen einrollen, dabei
etwas Luft im so entstandenen Paket lassen. Die beiden Enden mit Kiichengarn verschlieen.
Die Péckchen auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 25
Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir das Pesto die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abrei-
ben. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und in einen hohen Mix- bzw.
Riihrbecher geben.

Olivenol, grob gehackte Walnusskerne, Apfelsiifie und Zitronenschale zugeben und fein piirieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ein weiteres Backblech mit Backpapier auslegen. Fischfilet in 4 gleich grofie Stiicke schneiden
und auf das Backblech legen.

Zitrone und Orange heifl abwaschen, abtrocknen und jeweils etwas Schale abreiben. Knoblauch
schélen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Fischfilets auf der Fleischseite mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Olivendl betraufeln,
Zitronen- und Orangenschale sowie Knoblauchscheiben {iberstreuen.

Fischfilets im heiflen Ofen ca. 8 Minuten garen.

Gegarte Schwarzwurzeln aus dem Aromapéckchen nehmen. Schwarzwurzeln und Fischfilets auf
vorgewdrmten Tellern anrichten. Das Petersilienpesto dazu reichen.

Tarik Rose am 04. Januar 2019
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Skrei mit Ofen-Kiirbis und Anis

Fiir 4 Personen
Fisch und Kiirbis:

1 Hokkaido-Kiirbis 1 TL Paprikapulver 2 EL Orangensaft
1 EL Zitronensaft 3 EL Olivenol 1 TL Anis

1 Msp. Kreuzkiimmel 1 Msp. Chilipulver Salz, Pfeffer

2 Zehen Knoblauch 4 Skreifilets (& 160 g) 1 Zweig Thymian

2 EL Olivenol
Anis-Vinaigrette:

5 EL Orangensaft 2 EL Zitronensaft 6 EL Olivenol
1-2 TL gemahlener Anis 2 EL Ahornsirup Salz und Pfeffer
Anrichten:

1 Bund glatte Petersilie

Fisch und Kiirbis:

1 Knoblauchzehe schilen und fein schneiden. Den Kiirbis waschen, halbieren, von den Kernen
befreien und in Spalten schneiden. Aus Orangen- und Zitronensaft, 3 EL Olivensl, Knoblauch
und den Gewiirzen eine Marinade herstellen und den Kiirbis damit marinieren. Anschlieend
bei 180 Grad (Ober-/Unterhitze) 15 Minuten im Ofen garen.

Den Fisch mit Salz wiirzen und in einer Pfanne in Olivendl bei mittlerer Temperatur circa 5-6
Minuten auf der Hautseite braten. 1 geschélte Knoblauchzehe und den Thymian hinzugeben.
Kurz vor dem Servieren wenden, mit Pfeffer wiirzen und mit dem aromatisierten Bratol iiber-
gieflen.

Anis-Vinaigrette:

Alle Zutaten in eine kleine Schiissel geben und gut miteinander vermengen.

Anrichten:

Den Fisch auf den Kiirbisspalten anrichten, mit der Vinaigrette betrdufeln und mit grob gehack-
ter Petersilie garnieren.

Tarik Rose am 21. Januar 2019
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Steckriiben-Rosenkohl-Curry mit gebratenem Kabel jau

Fiir 4 Personen

Fiir das Curry:

1 kg Steckriibe 500 g Rosenkohl 4 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol 1 EL Currypaste (Glas)
2 TL Currypulver 750 ml Kokosmilch Salz

Pfeffer 2 Stiele Zitronengras 1 Stiick frischer Ingwer
Fiir den Fisch:

4 Stiicke Kabeljaufilet & 180 g Salz 3 EL Olivenol

Pfeffer einige feine Meersalzflocken

Fiir das Curry die Steckriibe putzen, dick schélen und in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden,
dabei eventuell holzige Teile grofiziigig entfernen.

Den Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Rosenkohlblédttchen einzeln vorsichtig
l6sen.

Schalotten und Knoblauch schilen und in feine Ringe schneiden. Olivendl in einem grofien Topf
erhitzen. Steckriibenwiirfel, Schalotten und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze kurz andiinsten.
Currypaste und -pulver zugeben und unter Riithren ebenfalls andiinsten.

Die Kokosmilch angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles aufkochen und bei schwacher Hitze
etwa 10 Minuten kocheln lassen.

Waéhrenddessen das Fischfilet kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und eventuell noch vorhan-
dene Graten sorgfiltig entfernen. Das Filet mit etwas Salz wiirzen, 2 EL Olivendl {ibertraufeln
und 5 Minuten ziehen lassen.

Das Zitronengras putzen, duflere Bldtter entfernen. Zitronengras abspiilen, abtropfen lassen und
fein hacken. Ingwer schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Beides unter das Gemiisecurry rithren und alles bei schwacher Hitze weitere ca. 10-15 Minuten
sacht ziehen lassen.

Nach etwa 12 Minuten die vorbereiteten Rosenkohlblédttchen unter das Curry heben und zuge-
deckt sacht mit gar ziehen lassen.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Den Fisch darin auf der Hautseite bei starker Hitze

2 Minuten anbraten.

Die Temperatur reduzieren, den Fisch weitere 4-6 Minuten bei schwacher bis mittlerer Hitze
braten. Dann wenden und auf der Fleischseite 1 Minute gar ziehen lassen. Mit Pfeffer wiirzen.
Das Wintergemiise-Curry nochmals abschmecken, in vorgewédrmten, tiefen Tellern verteilen.
Fischstiicke mit der Hautseite nach oben darauf anrichten. Mit Meersalzflocken bestreut ser-
vieren.

Tarik Rose am 07. Dezember 2018
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Gefligel



Cajun-Hdhnchen mit Bratreis und Wurzel-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol

1 EL Honig 2 EL Cajun-Gewiirz 1 TL Paprikapulver
Salz 1 Bio-Hdhnchen (ca. 1 kg)

Fiir Reis und Gemiise:

200 g Basmatireis Salz 2 orange Karotten
2 gelbe Karotten 2 Pastinaken 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1/2 rote Chilischote 3 EL Olivenol

1/2 Bund Koriander Paprikapulver 1 Spritzer Sojasauce

1 Spritzer Zitronensaft

1. Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

2. Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein hacken. Knoblauch
schiilen und fein schneiden. Ol mit Honig, Knoblauch, Rosmarin, Cajun-Gewiirz, Paprikapulver
und 1 Prise Salz vermengen.

3. Das Hahnchen mit der Gewiirzmischung gut einreiben, auf ein Backgitter mit Fettpfanne
darunter setzen ca. 30 Minuten im Ofen bei Umluft garen.

4. In der Zwischenzeit den Reis abspiilen, in einen Topf mit 260 ml Wasser und 1 Prise Salz
geben und aufkochen. Dann abgedeckt den Reis ca. 15 Minuten ziehen lassen. Der Reis muss
nicht mehr kochen. Nur noch langsam garen.

5. Karotten und Pastinaken putzen, waschen und schélen. Zwiebeln und Knoblauch schélen. Das
Wurzelgemiise und die Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Knoblauch fein schneiden. Von der
Chilischote das Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch fein schneiden.

6. Nach 30 Minuten Garzeit die Backofentemperatur auf 180 Grad erhohen und das Héhnchen
weitere ca. 15 Minuten fertig garen.

7. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, die Gemiisestreifen darin kurz anbraten, Knoblauch
und Chili zugeben und mit Salz wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen.

8. Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.

9. Fiir den Reis in der Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, Reis zugeben, mit Paprikapulver wiirzen
und kurz anbraten.

10. Das Hahnchen tranchieren.

11. Kurz vor dem Anrichten das Gemiise unter den Reis mischen, mit etwas frischem Koriander,
Sojasauce und Zitronensaft abschmecken.

12. Hdhnchen mit Gemiise und Reis anrichten und servieren.

Tarik Rose am 04. Marz 2016
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Chermoula-Hadhnchen mit Curry-Linsen

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

1 Bund Koriander 1 Bund glatte Petersilie 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Bio-Zitrone 1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Kurkuma 70 ml Olivendl

Salz, Pfeffer 4 Hihnchenbrustfilets a 150 g

Fiir die Linsen:

30 g Karotte 30 g Sellerie 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 1 TL gelbe Currypaste
2 TL Jaipur- Curry 200 g rote und gelbe Linsen 450 ml Gefliigelbriihe
5 g Ingwer Salz 1-2 EL Honig

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir Portulak:

100 g Portulak 2 EL Zitronensaft 1 EL Orangensaft
4 EL Olivenol 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Koriander und Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen. Zwiebel und Knoblauch schélen, grob schneiden. Die
Zitrone heif3 abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Kriuter,
Zwiebel, Knoblauch, Zitronenschale- und Saft , Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Kurkuma, mit
50 ml Olivenol, Salz und Pfeffer in einen Mixer geben und zu einer Marinade fein piirieren.
Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen , die Haut vorsichtig anheben und die
H&ahnchenbrust unter der Haut mit der Wiirzmarinade bestreichen. In einer backofengeeigneten
Pfanne mit 2 EL Olivenol die Hdhnchenbriiste von beiden Seiten gut anbraten, dann mit der
Hautseite nach oben im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten fertig garen. Kurz vor Ende der Garzeit
noch einmal mit der Marinade bepinseln. Fiir die Linsen Karotte und Sellerie schéilen und in sehr
feine Wiirfel schneiden. die Schalotte und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einem Topf
mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Currypaste und Jaipur-Curry untermischen, Knoblauch und die
Linsen zugeben. Mit der Briihe auffiillen und die Linsen 5 Minuten garen, dann Karotte und
Sellerie zugeben und noch ca. 5 Minuten weitergaren. Ingwer schéiilen und fein schneiden. Das
Curry mit Salz, Ingwer, Honig, Olivendl und Zitronensaft abschmecken. Den Portulak abspiilen,
abtropfen lassen. Zitronensaft, Orangensaft, Olivendl, Zucker, Salz und Pfeffer zu einer Marinade
vermischen und den Portulak kurz vor dem Servieren damit marinieren. In tiefen Tellern das
Curry anrichten, die Hihnchenbrust mit etwas Portulak darauf geben und servieren.

Tarik Rose am 06. Februar 2015
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Enten-Brust-SpieB-Spice mit Mangold, SiiBkartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen

5 g frischer Ingwer 1 rote Chilischote 1 Limette

1 Bund frischer Koriander 10 EL Olivenol Meersalz

4 Entenbriiste a ca. 150 g 1 Stange Zitronengras 4 EL Sojasauce

2 EL Honig 1 TL Sesamol 3 Knoblauchzehen

3- 4 SiiBkartoffeln 1 Bund Mangold 2 Schalotten

Pfeffer 1 EL Sesam 1 Prise Paprikapulver

Ingwer schilen und fein schneiden. Chili halbieren der Lénge nach aufschneiden, die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Von der Limette den Saft auspressen. Koriander
abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Die Korianderstiele mit etwas Limetten-
saft, 2 EL Olivenol, 1/3 der gehackten Chili, Ingwer und etwas Meersalz mischen. Die Haut
der Entenbriiste entfernen, dann die Briiste der Lange nach halbieren. Die Fleischstiicke in der
Wiirzmarinade wenden und ca. 20 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit vom Zitronengras
die duleren harten Hiillblatter entfernen, dann das Gras fein schneiden. Sojasauce, Honig, Se-
samol, Zitronengras und 1/3 gehackte Chili zu einer Wiirzsauce vermengen. Den Backofen auf
160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Knoblauch schilen und fein schneiden. Die Stiflkartoffeln waschen, der Léinge nach halbieren, auf
ein Backblech oder eine flache Auflaufform geben, salzen, mit 2-3 EL Olivendl betréiufeln und der
Halfte vom gehackten Knoblauch bestreuen. So die Siiflkartoffeln im Ofen ca. 30 Minuten weich
garen. Mangold waschen, die Blitter von den Stielen trennen. Die Stiele in Rauten schneiden.
Schalotten schélen und fein schneiden. Schalotten in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anschwitzen,
restlichen Knoblauch zugeben, dann die Mangoldrauten zugeben und 2-3 Minuten anschwitzen,
anschliefend die grob geschnittenen Blétter dazugeben, mit Salz, Pfeffer und 1 Spritzer Limet-
tensaft wiirzen. Die marinierten Entenbriiste wellenformig auf Schaschlikspiefie aufstecken und
in einer Pfanne von allen Seiten anbraten. Dann die Pfanne vom Herd ziehen, die Spieie kurz
ruhen lassen und anschliefend mit der Wiirzsauce glasieren. Zum Schluss die Korianderblatter
und die Sesamsamen dazugeben. Die gegarte Siiflkartoffel aus der Schale kratzen und mit Salz,
ca. 3 EL Olivendl, restlicher gehackter Chili, etwas Limettensaft und Paprikapulver abschme-
cken. Beim Anrichten Stilkartoffelstampf und Mangold schichten. Die Spiefle darauf legen und
mit der restlichen Marinade aus der Pfanne betriufeln. Evtl. einige Mangoldbldtter darauf geben
und servieren.

Tarik Rose am 27. November 2015
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Gerducherte Entenbrust mit fermentierter Roter Bete

Fiir 4 Personen
Fermentierte Rote Bete:

200 g Bio Rote-Bete 4-5 g unraff. unbehandeltes Salz

Gerducherte Entenbrust:

1 kg Entenbrust 1 EL Meersalz 4 TL Raucherspéne
2 EL Pflanzendl

Feldsalat:

80 g Feldsalat 80 g Frischkése 2-3 TL Zitronensaft
Salz, Pfeffer 10-12 Walnusshélften 1 EL Balsamico

(Fermentierung ist eine Art Vergérungsprozess unter Ausschluss von Luft. Dieser Prozess be-
notigt Mikroorganismen. Deshalb sind Rote Bete in Bio-Qualitéit und unbehandeltes Salz fiir
den Fermentierungsprozess absolut wichtig.) Die Rote Bete schélen, in feine Spéne raspeln, Salz
zugeben und so lange fest durchkneten, bis sich viel Fliissigkeit bildet. Es muss so viel Fliissigkeit
entstehen, dass die geraspelte Bete spéter komplett vom Saft bedeckt sind.

Dann die Bete in einen Behélter umfiillen und das Gemiise darin fest zusammendriicken. Es darf
keine Luft mehr zwischen dem geraspelten Gemiise sein und alles muss komplett mit Fliissigkeit
bedeckt sein. Falls sich zu wenig Fliissigkeit gebildet hat, kann mit abgekochtem Wasser ein klei-
nes bisschen aufgefiillt werden. Der Ausschluss von Luft durch die leicht gesalzene Fliissigkeit ist
wichtig, da die Bete sonst anfingt zu schimmeln. Tipp: Es empfiehlt sich, die mit Saft bedeckte
Bete mit einem Teller zu bedecken und zu beschweren. Das Gefafl nicht luftdicht zuschrauben,
sondern mit einem sauberen Tuch abdecken und zubinden, sodass keinerlei Staub oder Verunrei-
nigung in die angesetzte Bete kommen kann. Fiir mindestens drei Tage bei Zimmertemperatur
stehen lassen. Zwischendurch priifen, ob das Ferment stets mit Fliissigkeit bedeckt ist. Wahrend
des Fermentierungsprozesses kann es im Glas férmlich anfangen zu blubbern. Keine Sorge - das
soll so sein. Nach drei bis fiinf Tagen kann der Fermentierungsprozess beendet werden. Die Bete
ab da in einem verschlossenen Glas im Kiihlschrank lagern.

Die Entenbriiste mit Meersalz einreiben.

Die Réaucherspéane in einen flachen Topf geben, einen passenden Gittereinsatz einsetzen und die
gewiirze Entenbrust auf den Einsatz legen. Den Topf mit einem Deckel verschlieen und die
Spéne solange erhitzen, bis sie anfingen zu rduchern. Dann von der Flamme nehmen und ca.
10-15 Minuten ziehen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Geriiucherte Entenbriiste herausnehmen, die Hautseite einschneiden. Das Ol in einer backofen-
geeigneten Pfanne erhitzen und die Entenbrust zuerst auf der Hautseite anbraten. Dann wenden
und ca. 20 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Vor dem Servieren das Fleisch ein bis zwei
Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Den Frischkise mit dem Zitronensaft cremig riithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett ganz leicht anrtsten. Feldsalat in eine
Schiissel geben, mit Balsamico betraufeln.

Mit einem Essloffel ein kleines Bett der Creme auf den Tellerboden streichen. Auf den Frisch-
kiise eine Nocke der fermentierten Roten Bete geben, den marinierten Feldsalat und ein paar
Walniisse dazugeben. Entenbrust in Scheiben aufschneiden und mit dem Salat anrichten.

Tarik Rose am 17. Februar 2017
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Geschmorte Querrippen mit SiiBkartoffel-Piiree

Fiir 6 Personen

2 Zwiebeln 1 Pastinake 2 Karotten

2 EL Pflanzenol 2 kg Querrippen Salz

3 EL Tomatenmark 200 g geschélte Dosen-Tomaten 250 ml Rotwein

11 dunkler Bratenfond 1/2 Chilischote 1 Stiick Ingwer (daumengrof})
80 ml Sojasauce 1 TL Honig 1 Spritzer Balsamico
Siiflkartoffelstampf:

2-3 StBkartoffeln Salz 3 EL Olivensl

1/2 TL Chilliflocken 1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Honig

1/2 Bund Koriander

Roémersalat:

4 Mini-Rémersalate Salz, Pfeffer 1 EL Zitronensaft

1 TL Senf 2 EL Olivenol 1 TL Honig

Zwiebeln, Pastinake und Karotten schilen und wiirfeln.

In einem Schmortopf Ol erhitzen. Die Querrippen salzen und danach von allen Seiten im hei-
Ben Ol anbraten. Anschliefend heraus nehmen und das gewiirfelte Gemiise in den Schmortopf
geben und Farbe nehmen lassen. Tomatenmark zufiigen und unterrithren, mit den gewiirfelten
Tomaten auffiillen. Den Schmoransatz mit Rotwein abléschen und sémig einkochen lassen. Brii-
he dazugeben und etwas einkochen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In der Zwischenzeit Chili abwaschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein schneiden. Ingwer schilen und fein schneiden.

Etwas Chili, Ingwer und Sojasauce zum Schmorfond geben. Dann die Querrippen wieder einle-
gen, im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden schmoren und dann herausnehmen.

Anschlielend die Ofentemperatur auf 160 Grad Ober- und Unterhitze erhéhen.

Die Siiflkartoffeln waschen, der Linge nach halbieren, in eine Auflaufform geben, salzen und mit
etwas Olivendl bestreichen. In den vorgeheizten Ofen geben und ca. 25 Minuten weich garen.
Das gegarte Fleisch aus dem Fond nehmen und diesen durch ein Sieb gieflen. Den Fond etwas
einkochen. Das Schmorgemiise autheben, es kann separat serviert werden oder zum Binden der
Schmorsauce verwendet werden.

Die gegarten Siiflkartoffeln mit einem Loffel aus der Schale streichen und mit Chiliflocken, 2 EL
Olivenol, Zitronensaft und evtl. etwas Honig zerstampfen und mit Salz abschmecken. Koriander
abbrausen, trocken schiitteln, die Bléttchen fein hacken und untermischen.

Die Salate im Ganzen waschen, gut abtropfen, der Léinge nach halbieren und salzen. Dann in
einer heiflen Grillpfanne kurz von beiden Seiten braten.

Zitronensaft, Senf, Olivendl, Honig, eine Prise Salz und Pfeffer vermischen. Gegrillten Salat mit
dem Dressing betraufeln.

Die eingekochte Schmorsauce mit etwas Honig und einem Spritzer Balsamico abschmecken, das
Fleisch wieder einlegen.

Querrippen mit der Sauce anrichten, Siilkartoffelstampf und Rémersalat dazu reichen.

Tarik Rose am 16. Januar 2017
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Gezupfte Ente im Knusperteig mit Griinkohl

Fiir 4 Portionen

Ente:

4 Entenkeulen 1 TL Pfefferkorner 250 ml Entenfett
300 ml Entenfond 1 Karotte 1 kleine Zwiebel

1 kleines Stiick Sellerie 3 Blatt Gelatine 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian % Bund Petersilie 4 Eier

Dinkelmehl 8 Scheiben Dinkeltoast 2 Zehen Knoblauch
1 Stange Zimt 2 Sternanis Salz, Fett
Griinkohl:

500 g frischer Griinkohl 75 ml milde Sojasofe 1 kleines Stiick Ingwer
1 Chili 1 Knoblauchzehe 4 EL Honig

1 EL Sesamél 1-2 TL gertst. Sesam 4 Schalotten

Olivenol, Salz

Ente:

Entenkeulen salzen und mit Sternanis, Zimt, Pfefferkornern, Entenfett und fein geschnittenem
Knoblauch in eine Auflaufform geben. Bei 160 Grad Ober- und Unterhitze circa 45-60 Minuten
im Ofen garen. Abkiihlen lassen. Dann das Fleisch mithilfe einer Gabel in feinen Streifen vom
Knochen zupfen.

Karotte und Sellerie schélen und fein wiirfeln. Zwiebel abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Ge-
miise und Zwiebel in etwas Ol anschwitzen und mit dem Entenfond abléschen. Den Fond etwas
einkochen lassen, dann das gezupfte Entenfleisch hinzugeben.

Gelatine nach Packungsbeschreibung einweichen, auswringen und in das Entenfleisch einriihren.
Kréuter fein hacken und hinzugeben. Die Masse in eine tiefe Auflaufform geben, leicht anpressen
und im Kiihlschrank auskiihlen lassen.

Aus dem ausgekiihlten Fleisch grole Wiirfel schneiden und panieren. Dafiir zunéchst in Mehl
wenden, dann in aufgeschlagenem Ei und zum Schluss in grob geriebenem Dinkeltoast wenden.
Die panierten Entenfleischwiirfel in reichlich Fett goldbraun frittieren.

Griinkohl:

Griinkohl griindlich waschen, kurz blanchieren, anschlieBend in Eiswasser abschrecken und ab-
tropfen lassen. Schalotten, Ingwer und Knoblauch fein wiirfeln.

Die Schalotten mit dem Knoblauch in einem Topf in etwas Olivendl anschwitzen. Den blanchier-
ten Griinkohl dazugeben. Die restlichen Zutaten hinzufiigen, mit Salz abschmecken und circa
3-4 Minuten ziehen lassen.

Anrichten:

Die gebackene Ente auf dem Griinkohl servieren.

Tarik Rose am 11. Februar 2019
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6rill-Gemiise mit Rauke -Pesto und gegrilltes Huhn

Fiir 4 Personen

4 Héhnchenkeulen Honig edelsiifles Paprikapulver
scharfes Paprikapulver mildes Olivendl 1-2 Bund Rauke

150 g gereifter Gouda 200 g Mandeln 1 unbehandelte Zitrone
1 Bund Petersilie 3-4 Paprika 3-4 Zucchini

2-3 Auberginen 200 g kleine Tomaten 4 rote Zwiebeln
Balsamico

Die Hahnchenkeulen im Gelenk auseinanderschneiden und leicht salzen. Aus Honig, siilem und
scharfem Paprikapulver und Olivendl eine Marinade anrithren und grofiziigig auf das Hiihner-
fleisch geben.

Auf der heifleren Grillseite von allen Seiten je nach Hitze 5-8 Minuten gut anbraten. Dann auf
die Seite ohne Kohle ziehen und bei indirekter Hitze etwa 20-25 Minuten garen. So bleibt das
Fleisch saftiger und verbrennt nicht.

Tipp:

Die Zubereitung gelingt auch mit Hahnchenbrustfilet.

Fiir das Pesto den Kise reiben. Die Petersilienblatter abzupfen, die Stiele in kleine Stiicke schnei-
den und zusammen mit den Mandeln in ein hohes Piirier-Glas geben. Die gewaschene Rauke in
grobe Stiicke schneiden und zusammen mit dem geriebenen Kése, 1 TL Honig, 50-80 ml mildem
Olivendl, den Abrieb von 4 Zitrone, 2 Prisen Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Dann
alles mit einem Piirierstab nach und nach langsam durchmixen. Noch einmal abschmecken und
bis zum Servieren kiihl stellen.

Fiir den Grillgemiise-Teller das gesamte Gemiise waschen.

Die Zucchini in fingerdicke Scheiben schneiden, salzen und auf der direkten Seite des Grills ga-
ren, bis sie Farbe angenommen haben und weich sind. Dann auf einem grofien Teller verteilen.

Die roten Zwiebeln im Ganzen auf die indirekte Hitzeseite des Grills legen und unter regelméi-
Bigem Wenden circa 15-20 Minuten lang garen. Vom Grill nehmen und einen Moment abkiihlen
lassen. Dann die Zwiebeln halbieren, aus der Schale herausdriicken und auf dem groflien Gemii-
seteller verteilen.

Die Paprika kommen ebenfalls im Ganzen auf den Grill. Auf die heifle Seite des Grills legen
und unter regelméfligem Wenden so lange grillen, bis die Haut schwarz wird. Dann vom Grill
nehmen, auf einen Teller legen und fiir ein paar Minuten mit einem feuchten Tuch abdecken. So
lasst sich die Haut ganz leicht abziehen.

Die etwas abgekiihlten Paprika von der schwarzen Schale befreien, entkernen, in gréflere Stiicke
schneiden und ebenfalls auf dem Gemiiseteller geben.

Die Auberginen halbieren, iiber Kreuz einschneiden, salzen und kurz ziehen lassen, dann mit
der Schnittstelle nach unten auf den Rost legen und solange grillen, bis das Auberginenfleisch
braun ist. Wenden und bei indirekter Hitze circa 25 Minuten grillen, bis das Auberginenfleisch
matschig weich ist.

Das Auberginenfleisch aus der Schale 16ffeln und auf ein Brett geben. Einmal grob durchhacken,
mit Salz, frischem Pfeffer, Olivenol und Apfel-Balsamico wiirzen, noch einmal durchmischen und
in eine Schale geben. Das Auberginenmus schmeckt warm und kalt.

Das Gemiise nach Geschmack mit etwas Apfel-Balsamico, Olivendl, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Zum Schluss 4-5 Knoblauchzehen schilen und nur halbieren, in einer Pfanne mit Olivendl leicht
anschwitzen, die Tomaten halbieren, salzen und dazugeben. Alles etwa 5-7 Minuten braten und
darauf achten, dass der Knoblauch nicht anbrennt.
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Tomaten und Knoblauch auf dem Gemiise verteilen. Nach Belieben noch Oliven und Kapernép-
fel zu dem Grillgemiise geben.

Dann das Pesto in groflen Klecksen auf dem Gemiise verteilen.

Wer mag, mariniert einige Brotscheiben in Olivendl, rostet sie auf dem Grill, bestreut sie mit
etwas gehackter Petersilie und serviert sie als Beilage.

Tipp:

Das Rezept bietet viel kreativen Freiraum. Probieren Sie sich auch andere Gemiisesorten oder
lassen Sie wahlweise Teile des Rezeptes ganz weg.

Tarik Rose am 01. September 2019

Poularden-Brust mit Vanille- Tomaten-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Kompott:

4 rote Zwiebeln 3 EL Olivenol Apfelessig

200 ml Tomatensaft 1 Vanilleschote 2 EL Honig

Meersalz Pfeffer 500 g Cocktailtomaten
Basilikum

Fiir das Poulardenfilet:

4 Mais-Poulardenbrustfilets Meersalz Pfeffer

2 EL Olivenol 1 Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe

80 g gemahlene Mandeln Bio-Zitronenschale

Fiir das Kompott Zwiebeln schéilen und in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, die Zwiebelstreifen darin glasig diinsten. Mit Apfelessig abls-
schen und die Fliissigkeit vollstédndig einkochen lassen.

Tomatensaft angieflen, sacht aufkochen.

Die Vanilleschote léings halbieren, das Mark ausstreichen. Schote und Mark unter den Tomaten-
saft rithren.

Honig zugeben und ebenfalls einriihren.

Zwiebeln offen bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren zu einem sémigen Kompott
einkochen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Poulardenfilets kalt waschen, griindlich trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Filets darin bei mittlerer Hitze rundherum goldbraun an-
braten.

Filets dann in eine flache Auflaufform setzen und im heiflen Ofen 10-12 Minuten fertig garen.
Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen und fein hacken.

Knoblauch abziehen, ein kleines Stiick davon sehr fein hacken.

Petersilie, Mandeln, Zitronenschale, Knoblauch und 1 TL Meersalz auf einem Teller mischen.
Die Zwiebeln mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Tomaten waschen, trocken reiben, halbieren und unter das Zwiebelkompott mischen. Nochmals
abschmecken und {iibriges Olivendl unterriihren.

Filets aus dem Ofen nehmen. Die Stiicke in der Kréuter-Mandelmischung wélzen.

Bratol in der Pfanne nochmals erhitzen, die Poulardenfilets darin rundherum kurz nachbraten.
Filets aufschneiden, mit dem Vanille-Tomaten-Kompott anrichten. Nach Belieben mit Basilikum
garniert servieren.

Tarik Rose am 13. Juli 2018
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Rotwein-Hadhnchen mit Pilzen und Spatzle

Fiir 4 Personen

Hihnchen:
4 Hahnchenbriiste 500 ml Rotwein 2 Karotten
2 Petersilienwurzeln 1 Zwiebel 0.5 Stange Porree

3 Zweige Rosmarin 2 Zehen Knoblauch 500 ml Gefliigelfond
1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer

Spitzle:

250 g Mehl 3 Eier 100 ml Wasser
1 EL Butter Petersilie Salz, Muskat
Pilze:

400 g Pilze 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Hihnchen:

Das Gemiise schélen, in grobe Stiicke schneiden und in eine grofie Schiissel geben. Knoblauch
und Rosmarin hinzufiigen und alles mit Rotwein auffiillen. Die H&hnchenbriiste leicht salzen
und ebenfalls dazugeben. Das Ganze im Kiihlschrank fiir einige Stunden marinieren. Danach
das Fleisch aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen. In etwas Olivendl anbraten, aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Das abgetropfte Gemiise in die Pfanne geben, anschwitzen, 1 Loiffel Tomatenmark dazugeben
und mit der Marinade abldschen. Einkochen lassen, mit dem Gefliigelfond auffiillen und noch-
mals einkochen.

In der Zwischenzeit das Fleisch im Ofen bei 160 Grad 7-10 Minuten garen. Vor dem Anrichten
die Hahnchenbriiste noch einmal kurz in den reduzierten Fond geben.

Spitzle:

Die Eier mit dem Wasser verquirlen und mit Salz und Muskat wiirzen. Das Mehl sieben und
dazufiigen. Den Teig vermengen und entweder per Hand oder in einer Kiichenmaschine aufschla-
gen. In der Zwischenzeit gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Teig mit
einer Reibe oder einer Presse in das leicht sprudelnde Wasser geben. Die Spitzle aufsteigen und
danach kurz ziehen lassen. Aus dem Topf nehmen und in einem Sieb abtropfen. Danach in etwas
Butter kurz anbraten und bei Bedarf nachwiirzen. Mit etwas frischer Petersilie durchschwenken.
Pilze:

Die Pilze sdubern und klein schneiden. In eine heifle Pfanne geben und danach die Butter hin-
zufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Spétzle und Rotwein-Huhn mittig auf Teller platzieren. Die Pilze obenauf legen und alles mit
frischen Kréutern garnieren.

Tarik Rose am 18. November 2019
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WeiRwein-Huhn mit Risotto

Fiir 4 Personen

1 (ca. 1,2 kg) Bio-Huhn Olivenol 10 Schalotten

5-8 Knoblauchzehen 0,6 1 Weillwein 1-2 Lorbeerblétter

600 g (mit Griin) Mohren 200-250 g Risotto-Reis 300 ml frische Gemdiisebriihe
1 Zitrone 125 g Butter 4-5 Stangen Friihlingslauch
120 g durch. Speck 400 g Champignons 1 Bund glatte Petersilie
50-80 g Parmesan Salz, Pfeffer

Das Huhn waschen, trocken tupfen und grob zerlegen. Von allen Seiten gut salzen. Alle Teile des
Huhns in einem groflen, tiefen Topf in etwas Olivendl bei mittlerer Hitze anbraten. Zwischendurch
das Fleisch wenden, sodass es von allen Seiten Farbe bekommt.

4-5 Knoblauchzehen und 4-5 Schalotten schilen, im Ganzen in den Topf geben und kurz anrésten.
Mit 0,5 1 Wein abldschen, kurz aufkochen lassen und den Topf mit Wasser auffiillen, sodass das
Fleisch mindestens zur Hélfte bedeckt ist. Mit 1 guten Prise Salz und 1-2 Lorbeerbléttern wiirzen
und bei geschlossenem Deckel rund 30-40 Minuten garen.

Die Mohren schélen, schrig der Linge nach in grobe Stiicke schneiden und zum Huhn in den
Topf geben.

Fiir das Risotto 3-4 Schalotten schéilen und wiirfeln, 2-3 Knoblauchzehen schélen und in feine
Scheiben schneiden. Beides in einem kleinen Topf mit etwas Olivendl glasig anschwitzen. Den Reis
dazugeben, mit 1 Schuss Weiflwein abléschen und mit 1 Prise Salz wiirzen. Verriithren und den
Wein unter leichtem Ko6cheln reduzieren. Dann nochmal 1 Schuss Wein dazugeben und nochmals
reduzieren. Gemiisebriihe angieflen, verrithren und auf mittlerer Stufe weiter einkdcheln lassen.
Immer wieder kontrollieren und umriihren. Wenn die Briihe nur noch einen Fingerbreit hoch ist,
weitere Briithe angieflen.

Tipp:

Wer ohne Wein kochen mdochte, kann stattdessen nur Brithe nehmen und fiir eine leichte Séure
am Knde 1 Spritzer Zitrone dazugeben.

Nach rund 30-40 Minuten ist das Huhn fertig gegart. Alle Hiihnerteile aus der Bouillon nehmen,
kurz abkiihlen lassen und das Fleisch griindlich abzupfen.

Friihlingslauch waschen, den weiflen Teil grob klein schneiden und zur Bouillon in den Topf
geben. Die griinen Teile zur Seite legen. 1 Stiick Butter und ein wenig frischen Pfeffer aus der
Miihle zur Briihe geben und noch einmal kurz und kréftig aufkochen. Danach das abgezupfte
Fleisch wieder zur Bouillon geben. Das Griine vom Lauch in feine Ringe schneiden, iiber das
Hithnerfleisch streuen und unterheben. Den Topf vom Herd nehmen und bei geschlossenem
Deckel nachziehen lassen.

Speck von der Schwarte schneiden und wiirfeln. 2 Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Die
geputzten Champignons vierteln.

1-2 EL Olivendl in eine Pfanne geben und den Speck darin anbraten. Bevor der Speck ganz kross
ist, die Champignons dazugeben und anbraten. Zum Schluss die Zwiebeln dazugeben und mit 1
kleinen Prise Salz nachwiirzen, aber nicht zu viel, denn der Speck bringt schon eine salzige Note
mit. Die Petersilie waschen, grob hacken und iiber die Speck-Champignons streuen.

Zum Schluss das Risotto mit 1 EL Butter und 1 Spritzer Zitrone verfeinern. Wenn die Butter
zerlaufen ist, den Parmesan in das Risotto reiben und alles vorsichtig verriihren. Das Risotto auf
tiefe Teller geben, das Weillwein-Huhn darauf anrichten und die Speck-Champignons dariiber
geben.

Tarik Rose am 06. Oktober 2019
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Burger

Fiir 4 Person
Fiir das Ketchup:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 rote Peperoni
2 EL Olivenol 2 EL Tomatenmark 400 g Pelati-Tomaten
2 EL Balsamico 2 EL Honig Salz

Pfeffer

Fiir den Coleslaw:

600 g Spitzkohl 2 Mohren Salz

1 EL heller Balsamico 1 Zitrone 1 EL Honig
100 g Doppelrahmfrischkéise 1 EL scharfer Senf 6 Datteln

% Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch

Fiir die Mayonnaise:

1 Knoblauchzehe 1 Eigelb 1 EL Senf

Salz 1 Msp. Harissa 1 Msp. Honig
2 TL Zitronensaft 100 ml Sonnenblumensl

Fiir die Burger:

500 g Rinderhack Salz Pfeffer

2 EL Olivendl

zusitzlich:

4 Burger-Brotchen 1 Bund Rucola 1 Tomate

1 rote Zwiebel

Fiir das Ketchup Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. Peperoni waschen, der
Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und die Peperoni fein hacken.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Peperoni darin anschwitzen. To-
matenmark zugeben und kurz mit anschwitzen.

Dann die Tomaten zugeben, kurz piirieren und aufkochen. Balsamico und Honig untermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ketchup ca. 20 Minuten offen leicht kocheln lassen, dabei
immer wieder umriihren.

Fiir den Salat den Kohl putzen, abspiilen und abtropfen lassen. Den Kohlkopf halbieren, Strunk
und dicke Blattrippen ausschneiden. Den Kohl in sehr feine Streifen hobeln oder schneiden.
Mohren putzen, schiilen und auf einer Kiichenreibe raspeln.

Kohlstreifen und Mohrenraspel mit eine guten Prise Salz und Balsamico in einer Schiissel mi-
schen.

Von der Zitrone den Saft auspressen, mit Honig, Frischkéise und Senf vermischen und unter das
Gemiise mischen.

Datteln fein schneiden.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Datteln und Krauter unter den Kohlsalat mischen, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Mayonnaise die Knoblauchzehe schilen und grob wiirfeln. Eigelb, Senf, Salz, Harissa,
Honig, Knoblauch und Zitronensaft in einen hohen Piirierbecher geben und mit einem Stabmixer
fein mixen.

Das Sonnenblumendl langsam im diinnen Strahl zugeben, dabei den Mixstab von unten nach
oben aus dem Becher ziehen. Die Mayonnaise abschmecken und kiihl stellen.

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer bestreuen und nur leicht vermengen, nicht verkneten. Aus
jeweils 125 g Hackfleisch Burger-Patties formen. Dafiir die Hackmasse am einfachsten jeweils in
einen Anrichtering von ca. 8 cm geben, ganz leicht andriicken und dann den Ring hochziehen.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Hackfleisch-Patties darin von beiden Seiten etwa 4
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Minuten braun braten. Wenn man das Hackfleisch nicht medium, sondern durchgebraten mag,
dann auf jeder Seite nochmals etwa 1 Minute ldnger braten.

Die Burgerbrotchen halbieren, nach Belieben in einer Pfanne die Brétchenhélften in einer Pfanne
anrosten.

Rucola abbrausen und trocken schiitteln, Tomate waschen und in Scheiben schneiden. Die rote
Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden

Die Unterseiten der Brotchenhélften mit der Mayonnaise bestreichen, darauf die gebratenen
Patties geben, diese mit Ketchup bestreichen. Nach Belieben Rucola und/oder Tomatenschei-
ben und Zwiebelringe darauf geben. Die Brotchendeckel darauflegen und den Coleslaw dazu
servieren.

Tarik Rose am 24. Mai 2019
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Cannelloni vom Spitzkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Cannelloni:

1 Brotchen vom Vortag 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 600 g Rinderhackfleisch
2 Eier 1 EL Senf 1 TL Paprikapulver
Meersalz, Pleffer 1 Spitzkohl (ca. 800 g)

Fiir Tomatensugo:

500 g Strauchtomaten 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol 300 ml Tomatensaft 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian Meersalz, Pfeffer, Olivensl 100 g Pecorino

Brotchen in einer Schiissel mit Wasser einweichen. Schalotten und Knoblauch schilen und fein
schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen. Dann die Pfanne
vom Herd ziehen.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln vom Stiel abstreifen und fein hacken.
Hackfleisch in eine Schiissel geben. Das eingeweichte Brotchen gut ausdriicken und mit Eiern,
Senf, Rosmarin, angeschwitzten Schalotten, Paprikapulver, Salz und Pfeffer zum Hackfleisch ge-
ben und zu einer gleichméfigen Masse verkneten. Dann die Masse im Kiihlschrank kalt stellen.
Den Spitzkohl vom Strunk befreien und vorsichtig Blatt fiir Blatt abziehen. In einem Topf mit
kochendem Salzwasser die Blatter ganz kurz blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. (Statt die Kohlbldtter zu blanchieren, kann man sie auch einige Stunden vor-
her salzen und mit Olivendl marinieren, dann werden sie auch weich und lassen sich spéter gut
rollen.)

Die Tomaten waschen, vom Strunk befreien und in grobe Stiicke schneiden. Die Schalotten und
Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einem Topf etwas vom Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen. Dann
die Tomaten zugeben und mit anschwitzen. Mit Tomatensaft abléschen und alles ca. 20 Minuten
zu einer dickfliissigen Sauce einkochen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, Nadeln und Bléttchen abstreifen und fein
schneiden.

Unter das Sugo restliches Olivenol zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Krauter unter-
mischen. Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zum Fiillen der Cannelloni von den blanchierten Spitzkohlblitter die dicken Striinke ausschnei-
den. Dann die Blatter an den Blattrandern iiberlappend auf ein sauberes Kiichentuch zu einem
30 cm groflen Quadrat auslegen.

Aus etwas vorbereiteter Hackfleischmasse eine diinne Rolle formen und auf das obere Ende der
Kohlmatte legen. Hack einmal fest mit dem Kohl umwickeln, dann die eingewickelte Rolle ab-
schneiden und daraus 10 c¢cm lange Cannelloni schneiden. Wieder eine diinne Hackrolle formen
und diese ebenfalls in die Kohlblétter einrollen, dann Cannelloni daraus schneiden. Diesen Ar-
beitsschritt so lange wiederholen bis alles Hack und der Kohl verarbeitet ist.

Eine Auflaufform mit Olivendél auspinseln, die Cannelloni einlegen, Tomatensugo angielen und
Pecorino dariiber reiben. Im vorgeheizten Ofen ca. 30-40 Minuten garen.

In der Auflaufform zu Tisch bringen.

Tarik Rose am 02. September 2016
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Konigsberger Klopse mit Roter Bete

Fiir 4 Personen
Klopse und Kartoffeln:

500 g Kartoffeln 6 Scheiben Dinkeltoast 700 g Rinderhack
Knoblauch 1 Zwiebel Salz, Pfeffer

1 Ei 1 Bund Schnittlauch 3 EL Senf

1.5 1 Rinderfond 2 Lorbeerblétter 400 ml Sahne

3 EL Kapern

Rote-Bete-Salat:

500 g Rote Bete 2 EL Apfelessig 3 EL Olivenol

2 EL Akazienhonig 250 g Kapernépfel 1 Bund Dill

1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Klopse und Kartoffeln: Die Kartoffeln mit Schale waschen und auf einem Blech im Backofen
auf mittlerer Schiene bei 180 Grad etwa 25-30 Minuten weich garen. Das Brot zerkleinern und
kurz in Wasser einweichen. Das Rinderhackfleisch in eine grofie Schiissel geben. Zwiebel in feine
Wiirfel schneiden und zum Hackfleisch geben.

Knoblauch wiirfeln und ebenfalls dazugeben. Das Hackfleisch mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen.
Uberschiissiges Wasser aus dem Brot herausdriicken und zur Hackfleischmischung geben. Das Ei
und die Hélfte der Kapern hinzufiigen. Schnittlauch in feine Ringe schneiden und ebenfalls zum
Hackfleisch geben (dafiir ein scharfes Messer benutzen, damit der Schnittlauch nicht zerdriickt
wird. Sonst setzt er zu viele Bitterstoffe frei.) Senf hinzufiigen, alles mit den Hénden vermischen
und zu einer homogenen Masse verkneten. Die Héinde anfeuchten und aus der Masse kleine Ball-
chen formen. Sie miissen eine glatte Oberflache haben, damit sie im Topf nicht auseinanderfallen.
Den Fond in einen groflen Topf geben. Die Lorbeerbldtter hinzufiigen und die Briihe kurz auf-
kochen lassen. Dann die Temperatur reduzieren, bis die Briithe nicht mehr sprudelnd kocht. Die
Hackfleischklopse hineingeben und bei geschlossenem Deckel etwa 12-15 (je nach Gréfie) Minu-
ten ziehen lassen. Herausnehmen und beiseitestellen.

Den Fond circa 5 Minuten lang einkochen. Die Temperatur wieder auf kleine Stufe drehen und
Sahne, die restlichen Kapern und einige Spritzer frischen Zitronensaft hinzufiigen. Die Klopse
hineinlegen und bei ausgeschalteter Herdplatte ziehen lassen.

Rote-Bete-Salat: Die Rote Bete schélen und mit einem Hobel in diinne Scheiben schneiden (Blét-
ter abschneiden und beiseitelegen). Salz, Pfeffer, Apfelessig, 1 EL Honig und Olivenol dazugeben,
Handschuhe anziehen und alles kréftig durchkneten.

Dill klein schneiden, die Hélfte der Kapernépfel in Scheiben schneiden und beides zur Roten
Bete geben. Verrithren und durchziehen lassen.

Fiir das Topping Rote-Bete-Blétter samt Stielen fein schneiden. Zwiebel und Knoblauch sché-
len und wiirfeln. Rote-Bete-Stiele, Zwiebeln, Knoblauch und die restlichen Kapernépfel in einer
Pfanne mit Olivendl bei mittlerer Hitze schwenken. 1 EL Honig dariibergeben und alles leicht
kandieren lassen. Zum Schluss die Rote- Bete-Blatter kurz mitschwenken. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wiirzen.

Anrichten: Konigsberger Klopse auf Teller geben und mit der cremigen Sofle auffiillen. Den
Rote-Bete-Salat daneben legen und alles mit dem Topping garnieren. Mit den Ofenkartoffeln
servieren.

Tarik Rose am 29. September 2019
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Nudelschnecken mit Rinder-Hack und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Semola (Hartweizenmehl) Salz 1 Eigelb

2 EL Olivenol ca. 80 ml Wasser Semola

Fiir das Hackfleischsugo:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 g Karotte

150 g Sellerie 1 Peperoni 2 Zweige Thymian
2 EL Olivenol 500 g Rinderhackfleisch 1 EL Tomatenmark
250 ml Rotwein 500 ml Fleischbriihe 100 g Parmesan
Fiir den Gurkensalat:

1-2 Salatgurken Salz 1/2 Bund Dill

1 Zitrone 200 g Naturjoghurt 2 EL Apfelsiie

Fiir den Nudelteig das Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde eindriicken. 1 Prise
Salz, Eigelb, Ol und Wasser zugeben und zu einem Teig kneten. Es empfiehlt sich das Wasser
nicht auf einmal, sondern nach und nach zuzugeben. Den Teig in Frischhaltefolie einpacken und
ca. 1-2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerie schiilen. Zwiebel und Knoblauch fein schneiden. Karot-
te und Sellerie sehr fein wiirfeln (ca. 3 mm). Peperoni der Lange nach halbieren, der Kerngehiuse
entfernen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die
Blattchen abstreifen.

In einem Schmortopf das Olivendl erhitzen, das Hackfleisch darin anbraten. Dann Gemiisewiirfel,
Zwiebel und Knoblauch hinzugeben und anschwitzen. Tomatenmark untermischen, noch einmal
anschwitzen, mit Rotwein abloschen und die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen. Dann mit
der Briihe auffiillen, Peperoni und Thymianbldttchen zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 15
Minuten kocheln lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig sehr diinn ausrollen. Beim Ausrollen
mit Semolamehl bestreuen.

Den ausgerollten Teig mit dem Hackfleischsugo bestreichen und einrollen. Darauf achten, dass
nicht zu viel Fliissigkeit in der Hackmasse ist (evtl. auf ein Sieb geben). Die Rolle in ca. 6 cm
starke Stiicke schneiden und in eine Auflaufform legen. Mit der restlichen Fliissigkeit (Hacksugo)
iibergieflen und im vorgeheizten Ofen 30 Minuten garen.

Parmesan fein reiben, nach 30 Minuten Garzeit iiber den Auflauf streuen und alles nochmal ca.
10 Minuten in den Ofen geben.

Fiir den Salat die Gurke schélen, in diinne Scheiben schneiden, leicht salzen und etwas ziehen
lassen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Jo-
ghurt mit Apfelsiiie und Dill mischen. Die Gurken etwas ausdriicken, damit sie iiberschiissige
Fliissigkeit verlieren und unter den Dilljoghurt mischen, mit Zitronensaft abschmecken.

Die Nudelschnecken aus der Auflaufform heben, auf Teller anrichten und mit dem Gurkensalat
servieren.

Tarik Rose am 13. Mai 2016
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Lamm-Filet mit Kichererbsen-Piiree und 6ranatapfel

Fiir 4 Personen
Fiir das Kichererbsenpiiree:
200 g getrocknete Kichererbsen 100 ml Gemiisebrithe 50 ml Olivencl

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 2 Zitronen (Saft) 1 TL Honig

Meersalz Pfeffer

Fiir das Lammfleisch:

500 g Lammfilet Meersalz 4 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 1 Granatapfel 1 Bund glatte Petersilie
1 Bio-Zitrone (Saft, Schale) 1 EL Honig Pfeffer

Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Kichererbsen abgieflen, kalt abspiilen
und in ungesalzenem Wasser in ca. 40 Minuten weich garen.

Die Kichererbsen in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen.

Kichererbsen mit Gemiisebriihe, Olivenol, Kreuzkiimmel, Zitronensaft und Honig in ein hohes
Gefifl geben und mit einem Stabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Lammfilet mit Salz wiirzen. 2 EL Olivenol in einer Pfanne erhitzen und das Filet von jeder
Seite je 1 Minute anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, die angedriickte Knoblauchzehe da-
zugeben und das Fleisch ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir das Granatapfel-Topping den Bliitenansatz des Granatapfels wie einen Deckel abschneiden.
Die Schale entlang der Kammern, in denen sich die Kerne befinden, einschneiden. Den Granat-
apfel entlang des Schnitts aufbrechen und die Kerne vorsichtig auslosen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein hacken. Zitrone heifl abwa-
schen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Restliches Olivenol, Zitronenschale und -saft, Honig, etwas Salz und Pfeffer in einer Schiissel
mischen. Petersilie und Granatapfelkerne unterheben.

Lammfilet aufschneiden, mit dem Kichererbsenpiiree auf Teller verteilen und das Granatapfel-
Topping dariiber geben.

Tarik Rose am 05. Oktober 2018
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Curry-Miesmuscheln

Fiir 4 Personen

1/2 Baguettebrot ca. 150 g Olivensl 1 Limette

1/2 Knoblauchzehe 1 Eigelb 1 TL scharfer Senf
1 Msp. Wasabipulver 1 Prise brauner Zucker Salz

Muscheln:

2 Karotten 2 Pastinaken 1 Fenchelknolle

150 g Griinkohl 3 Knoblauchzehen 1/2 Bund Koriander
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Limette 2 kg Miesmuscheln
2 EL Olivenol 2 TL Currypaste 150 ml Pastis

300 ml Weillwein 1 Msp. Safranfiden 2 EL Kokosmilch

1 TL Honig 1 Spritzer Fischsauce 1 Spritzer Sojasauce

Das Brot in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivenol von beiden Seiten résten.
Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Mayonnaise die Limette heify abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft
auspressen. Den Knoblauch schélen.

Eigelb, Senf, Limettensaft- und abrieb, Wasabi, Zucker und Knoblauch in ein hohes schmales
Gefafl geben und mit einem Stabmixer piirieren, dann langsam ca. 100 ml Olivendl zugeben und
untermixen. Die Mayonnaise mit Salz abschmecken.

Fiir die Muscheln Karotten und Pastinaken schélen und in Streifen schneiden. Fenchelknolle put-
zen, ebenfalls in Streifen schneiden. Griinkohl putzen und in mundgerechten Stiicken von den
Stielen zupfen. Waschen und das Wasser gut ausdriicken. Knoblauch schélen und fein schneiden.
Koriander und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Von der Limette den Saft auspressen.

Muscheln griindlich waschen. Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind. Offene
und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen.

In einem groflen Topf Olivendl erhitzen, die Gemiise, Griinkohl und Knoblauch darin anschwit-
zen. Currypaste dazugeben und kurz anschwitzen. Mit Pastis abloschen. Die Muscheln zugeben
und kurz anschwenken. Weilwein und Safran dazugeben und die Muscheln zugedeckt solange
diinsten bis sich die Muscheln 6ffnen (ca. 5 Minuten). Muscheln, die sich nach dem Kochen nicht
getffnet haben, miissen weggeworfen werden.

Alles mit Kokosmilch, Honig, Fischsauce und Sojasauce abschmecken. Direkt vor dem Anrichten
Limettensaft, Petersilie und Koriander dazugeben.

Die Muscheln anrichten und mit dem gerosteten Brot und der Mayonnaise servieren.

Tarik Rose am 27. Januar 2017
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Gemiise-Couscous mit Paprikajus und Calamaretti

Fiir 4 Personen

400 g Calamaretti 3 EL Olivensl 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian Salz Pfeffer

Fiir den Gemiise-Couscous:

1 Blumenkohl 1 Brokkoli 200 g Karotte

1 rote Zwiebel 2 Tomaten 1 Knoblauchzehe
1/2 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivensl 1 TL Ras-el-Hanout
1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Honig 1/2 Bund Koriander
Fiir die Paprikajus:

4 rote Paprika 2 EL Zucker 1/2 Zitrone

Salz Pfeffer

Die Calamaretti putzen, dabei den Kopf herausziehen und die Tentakel an den Augen vom Kopf
abschneiden. Die Tentakel beiseite Stellen, den Kopf entfernen. Aus den Tuben Chitin und Inne-
reien entfernen, die Haut der Tuben abziehen. Tentakel und Tuben gut abwaschen und bis zum
Braten kalt stellen.

Blumenkohl und Brokkoli putzen, die Réschen vom Strunk lésen, waschen und gut abtropfen
lassen. Gemiiseréschen in kleine Stiicke schneiden. Karotten schélen, fein wiirfeln.

Dann die Gemiisestiicke in einen Mixer geben und gut durchmixen bis eine Art grober Gemiise-
grief} entsteht.

Zwiebel schilen und fein schneiden. Tomaten vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiir-
feln. Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schneiden.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngeh&use entfernen. Dann Paprikastiicke entsaften.

In einem Topf Zucker goldgelb karamellisieren, mit dem Paprikasaft abloschen und einkochen,
bis der Saft etwas eindickt. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Sauce mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Gemiise-Couscous in einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, Knoblauch und das gemixte
Gemiise zugeben und anschwitzen. Dann Zwiebeln, Tomaten und Petersilie zugeben und kurz
mit anschwitzen. Mit Ras el Hanout, Zitronensaft, Honig und Olivensl abschmecken.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die Calamaretti Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch schilen und andriicken. Ca-
lamaretti mit Knoblauch und Thymian in die heifle Pfanne geben und kurz anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Gemiise-Couscous auf einen Teller anrichten (gerne auch mit einem Anrichtering), darauf
die Calamaretti geben. Mit etwas Koriander garnieren, die Paprikajus darum verteilen.

Tarik Rose am 21. April 2017
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Steckriiben-Rosenkohl-Curry mit gebratenen Garnelen

Fiir 4 Personen

ca. 1 kg Steckriibe 4 Schalotten 3 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol 1/2 EL Currypaste 2 TL Currypulver

600 ml Kokosmilch, ungesiiit 2 Halme Zitronengras 5 g Ingwer

1/2 Bund Koriander 1/4 rote Chilischote 1/2 Limette

2 EL milde Sojasauce 1 EL Honig 2 TL Sesamdl, gerostet
350 g Rosenkohl 12 Garnelen (Grofle 8/12)  Salz

1 EL Kokosfett

Die Steckriiben gut schélen, sodass keine holzige Schale mehr stehen bleibt. Steckriibe in ca. 2
cm grofle Wiirfel schneiden.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden, eine Knoblauchzehe ganz lassen.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotte, Knoblauch und Steckriiben zugeben und bei mittlerer
Hitze andiinsten. Mit Currypaste und Currypulver wiirzen.

Nach ca. 5 Minuten die Kokosmilch angieflen und leicht kdcheln lassen. Vom Zitronengras die
duBeren harten Hiillblédtter entfernen. Ingwer schéilen und fein schneiden. Zitronengrashalme und
Ingwer nach ca. 10 Minuten zugeben und alles bei kleiner Hitze weitere 10 Minuten ziehen lassen.
In der Zwischenzeit Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und grob
schneiden. Chilischote fein hacken. Von der Limette den Saft auspressen. Sojasauce mit Honig,
Sesamol, 1 Spritzer Limettensaft, Chili und Koriander zu einer Marinade vermischen.
Rosenkohlréschen putzen, den Strunk kegelfémig herausschneiden, die Roschen entblattern und
die Rosenkohlblédtter unter das Curry heben.

Die Garnelen schilen, den Darm entfernen und leicht salzen. In einer Pfanne Kokosfett erhitzen
und die Garnelen darin braten, restliche Knoblauchzehe andriicken und mit ins Bratfett geben.
Das Steckriiben-Rosenkohl-Curry in tiefen Tellern anrichten. Die gebratenen Garnelen durch die
Marinade ziehen und direkt auf dem Curry anrichten.

Tarik Rose am 25. November 2016
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Asiatischer Rinder-Tafelspitz

Fiir 4 Personen

Fleisch:
1-1,2 kg Tafelspitz 3 Kaffir-Limettenblédtter 2-3 Lorbeerblétter
2 Sternanis 5-6 Pfefferkorner 2 Gemiisezwiebeln
150 g Ingwer 1 Petersilienwurzel 1 Pastinake
4-5 kleine Karotten 2 rote Zwiebeln 1 Knolle Sellerie
200 g Shiitake-Pilze 1 grofles Bund Petersilie 1 Bund Koriander
1 Knolle junger Knoblauch 2 Pak Choi 2-4 Chilischoten
salzreduzierte Sojasofle Honig, Sesam 1 unbehandelte Zitrone
Olivenol
Reis:
250 g Basmatireis Salz

Fleisch:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und - falls vorhanden - die sehnige Schicht entfernen, damit
sich das Fleisch beim Garen nicht zusammenzieht. Das Fleisch von beiden Seiten salzen. Das
entfernte Sehnenstiick nicht wegwerfen, sondern mit auskochen.

Das Fleisch in einen Topf legen und mit kaltem Wasser auffiillen, bis es gerade bedeckt ist. Lor-
beer, Kaffir-Limettenblatter, Sternanis und Pfefferkérner hinzugeben, dann zum Kochen bringen.
Gemiisezwiebeln mit Schale halbieren und die Schnittseiten in einer Pfanne braun rosten, die
Zwiebeln anschlieend in den Topf geben.

Séamtliches Gemiise auler dem Pak Choi waschen und schilen. In grobe Stiicke schneiden und
beiseitestellen. Die Gemiiseund Zwiebelschalen zum Fleisch in den Topf geben und mitkochen,
sie geben der Brithe Geschmack und eine schéne Farbe.

FEtwa die Hilfte des Ingwers in grobe Scheiben schneiden. Die Sténgel der Shiitake-Pilze entfer-
nen und beides ebenfalls in die Briihe geben. Die Pilzkopfe je nach Grofle halbieren oder vierteln
und beiseitestellen.

Die Stiele der Petersilie und des Korianders abschneiden, halbieren und in die Briihe geben. Die
Blatter fein hacken und beiseitestellen.

Den Knoblauch inklusive des Stiels in grobe Stiicke schneiden und zur Briihe geben. Wer ge-
trockneten Knoblauch verwendet, schilt 4-5 Zehen, halbiert sie und gibt sie in die Briithe. Alles
circa 1 3 Stunden leise kocheln lassen, bis das Fleisch zart gegart ist.

Das fertig gegarte Fleisch aus dem Topf nehmen und die Brithe durch ein Sieb passieren. Das
Fleisch und das vorgeschnittene Gemdiise in die klare Briithe geben.

Vom restlichen Ingwer die Schale abschaben und den Ingwer in feine Wiirfel schneiden. 2-3 Chi-
lischoten ebenfalls fein wiirfeln. Beides in die Brithe geben. Mit 2-3 EL Sojasofle und 1-2 Prisen
Salz wiirzen. Etwa 10-15 Minuten kochen, bis das Gemiise bissfest ist.

Pak Choi waschen, den Strunk entfernen und den Kohl in sehr grobe Stiicke schneiden. Ganz
zum Schluss zusammen mit den Shiitake-Pilzkopfen in die Tafelspitzbriihe geben und kurz darin
ziehen lassen.

Fiir die Marinade 3 EL Sojasofle, 2 EL Honig, 2-3 TL Sesam, etwas fein gehackten Koriander, 1
fein gehackte Chili, den Abrieb von % Zitrone, 1 guten Spritzer Zitronensaft und 1 EL Olivenol
vermengen.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen, in dicke Scheiben schneiden und rundum in der Marinade
wiélzen.
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Reis:

Den Reis einmal kalt waschen und die Stérke ausspiilen. In einen Topf geben und Wasser im
Verhéltnis 1:1,5 sowie 1 Prise Salz hinzugeben. Umriihren, mit einem Deckel verschliefen und
3 Minuten aufkochen lassen. Dann den Topf von der Platte nehmen und den Reis etwa 20-25
Minuten ziehen lassen.

Anrichten:

Den Reis in eine kleine Dessertschale driicken und wie einen kleinen Berg in die Mitte der Teller
stiirzen. Den Teller mit Brithe und Gemiise auffiillen, das Fleisch darauflegen. Alles mit Krautern
bestreuen und servieren.

Tarik Rose am 15. September 2019

Chili con carne

Fiir 4 Personen

1 kg Rinderschulter 2 Knoblauchzehen 2 grofle Zwiebeln
Olivenol 250 ml trockener Rotwein 500 ml Tomatensaft
450 g Tomaten 2 TL Baharat 1 rote Chilischote

1 TL Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

300 g Kidneybohnen 1 TL Rosmarinnadeln Zucker

Das Rindfleisch kalt abspiilen, trocken tupfen und in feine, ca. 1,5 cm groflie Wiirfel schneiden.
Knoblauch und Zwiebeln abziehen und ebenfalls fein schneiden.

Ol in einem Schmortopf erhitzen. Das Fleisch darin portionsweise scharf anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und mit anrésten. Mit Rotwein abloschen und diesen fast
vollstdndig einkochen lassen.

Den Schmoransatz mit Tomatensaft abléschen. Die Tomaten einriihren.

Den Eintopf mit Baharat, Chili, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer kréftig wiirzen. Aufkochen und
so lange zugedeckt sacht kocheln, bis das Fleisch fast zerfillt. Gegebenenfalls noch etwas Wasser
angieflen.

Die Bohnen abtropfen lassen. Bohnen und Rosmarin zum Fleisch geben. Das Chili eventuell
noch mit etwas Zucker abschmecken und weiter leicht sémig einkécheln lassen.

Chili con Carne vor dem Servieren nochmals kriftig wiirzig abschmecken. Nach Belieben dazu
Fladenbrot reichen.

Tarik Rose am 22. November 2019
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Fondue de luxe mit Rind und Ente

Fiir 4 Personen

Fond:
1 1 Briihe 200 ml Sojasofie neutraler Honig
1 frische Chili 1 Stiick Sternanis 1 Zehe Knoblauch
2 Zitronenblétter 5 EL Orangensaft 3 EL Zitronensaft
Orangenschale Salz
Fleisch:
600 g Rinderfilet 600 g Entenbrust
Soja-Dip:
100 ml Sojasofe 50 ml alter Balsamico 1 Msp. Chilipulver
1 Zitronenblatt 10 g geriebener Ingwer 1 EL neutraler Honig
2 EL gerosteter Sesam 5 Zweige Koriander
Naanbrot:
600 g Mehl 3 EL Zucker 180 ml Milch
1/2 Wiirfel frische Hefe 160 g Naturjoghurt (3,5%) 1 Ei
1 Prise Salz 1 Msp. Backpulver 2-3 EL neutrales Ol
Joghurt-Dip:
200 g griech. Jogourt (8%) 1 Msp. Baharat 1 TL Honig
1 EL Zitronensaft 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer
Fond:
Alles zusammen aufkochen und in einen Fondue-Topf geben.
Fleisch:

Das Fleisch in diinne Streifen schneiden und aufspieBen. Die Spiefle in den heiflen Fond geben
und kurz ziehen lassen. Die Garzeit entsprechend dem Geschmack - rosa oder durch - anpassen.
Soja-Dip:

Alles zusammen aufkochen, den gerdsteten Sesam und etwas geschnitteten Koriander dazuge-
ben.

Naanbrot:

Die warme Milch, Zucker und Hefe verrithren und vorgehen lassen. Das Mehl mit Salz, Back-
pulver und etwas Zucker mischen.

Die Milch mit der aufgelosten Hefe, Pflanzenol, Joghurt und Ei dazugeben. Gut durchkneten
und nochmal eine Stunde an einem warmen, zugfreien Ort gehen lassen. In sechs bis acht Stiicke
teilen und Kugeln davon formen. Ausrollen und nochmals kurz gehen lassen. In einer leicht ge-
Olten Pfanne auf dem Herd backen.

Joghurt-Dip:

Alles miteinander mischen. Nach Belieben aufschlagen.

Die Fleischspiefle gemeinsam mit den Dips und dem Brot servieren und nach Belieben mit Krau-
tern bestreuen.

Tarik Rose am 15. Dezember 2014
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Gegrillte Steaks mit Salsa und Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen

Gemiise:

4 Spitzpaprika 1 kg kleine Kartoffeln 3 Zehen Knoblauch

1 unbehandelte Zitrone Salz, Pfeffer, Olivenol

Salsa:

2 rote Paprika 6 Tomaten 1 Bund glatte Petersilie

2-3 Stangen Frithlingslauch 2 rote Zwiebeln 1 frische Chilischote

2-3 Zehen Knoblauch getrocknete Chiliflocken Salz

2 EL Apfel-Balsamico 2-3 EL Olivenol

Fleisch:

4 Rinderhiiftsteaks Olivenol Salz, Pfeffer
Gemiise:

Kartoffeln und Spitzpaprika waschen und trocknen. Die Kartoffeln auf die Seite ohne Kohle auf
den Grill legen und bei geschlossenem Deckel rund 30 Minuten grillen.

Knoblauchzehen schélen und in feine Scheiben schneiden. Zitrone waschen und einen Teil der
Schale abreiben.

Die Spitzpaprika auf die Seite mit der Kohle auf den Grill legen. Alle 3-4 Minuten wenden und so
lange grillen, bis sie richtig schwarz sind - so bekommen sie ein schénes Raucharoma. Paprika auf
einen Teller legen und etwa 10 Minuten mit einem feuchten Kiichentuch abdecken. Anschliefend
die verbrannte Haut mit einem stumpfen Messer oder einem Loffel abkratzen.

Paprika entstielen, halbieren und entkernen. Mit Pfeffer, Salz, Zitronenabrieb und den Knob-
lauchscheiben bestreuen. Zum Schluss etwas Olivendl driiber traufeln und ziehen lassen.

Die Kartoffeln vom Grill nehmen, in eine Schale geben und mit einem Stampfer vorsichtig an-
driicken, sodass sie leicht aufplatzen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und etwas Olivendl dariiber
giefen.

Salsa:

Paprikas waschen, Stiele, Kerne und Trennwénde entfernen und in gleichméfige, kleine Wiirfel
schneiden. Tomaten waschen, den Strunk entfernen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.
Petersilie waschen und samt der Stiele fein hacken, Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe
schneiden, rote Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Alles in eine Schale geben.

1 frische Chili und Knoblauch fein wiirfeln und dazugeben. Mit 1 guten Prise Chiliflocken, 1-2
Prisen Salz, Apfel-Balsamico und Olivendl vermengen, abschmecken und kurz ziehen lassen.
Fleisch:

frischer Knoblauch oder 1 Zehe getrockneter Knoblauch Das Fleisch von beiden Seiten salzen,
mit ein paar Tropfen Olivendl betrdufeln und 5-8 Minuten ziehen lassen. Dadurch bekommt es
beim Braten eine krossere Kruste.

Anschliefend auf die ganz heifle Grillfliche legen und je nach Dicke circa 2 Minuten pro Seite
scharf anbraten. Das Fleisch vom Grill nehmen und etwas ruhen lassen. Vor dem Servieren mit
frischem Pfeffer bestreuen, ein paar Tropfen Olivendl dariiber geben und mit dem Stiel des fri-
schen Knoblauchs oder einer Knoblauchzehe fest iiber das Fleisch reiben. So bekommt es ein
wunderbares Knoblauch-Aroma.

Tarik Rose am 15. September 2019
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Gerolltes Steak mit gebratenem Mangold

Fiir 4 Personen
Fiir das gerollte Steak:

5 Stiele Oregano 5 Stiele Basilikum 1 Zwiebel
500 g Huftsteak 2 EL scharfer Senf Salz
Pfeffer 3 EL Olivenol

Fiir den Mangold:
1 Bund bunter Mangold 12 Kirschtomaten 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol Salz
Pfeffer Apfelsiifie ca. 80 ml Gemiisebriihe
30 g Parmesan 2 EL Butter

Oregano und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.
Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Fleisch trocken tupfen und in 4 Scheiben schneiden. Jede Fleischscheibe zwischen 2 Lagen Folie
plattieren.

Dann die Fleischscheiben mit Senf bestreichen. Zwiebelwiirfel und geschnittene Krauter darauf
verteilen und aufrollen. Die Rouladen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Rouladen darin zuerst auf der Nahtstelle, dann rundherum
kréaftig anbraten.

Dann die Rouladen in eine flache Auflaufform oder auf ein Backblech legen und im heiflen Ofen
ca. 25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Mangold waschen, die Blétter von den Stielen trennen. Die Stiele in Rauten
schneiden.

Kirschtomaten waschen und halbieren. Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, dann die
Mangoldrauten zugeben und 2-3 Minuten braten, anschlieBend die grob geschnittenen Blétter
dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Apfelsiifie wiirzen. Zuletzt die Kirschtomaten untermischen.
Rouladen mit dem Mangoldgemiise anrichten.

Tarik Rose am 23. August 2019
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Kirbis- Tirmchen mit Mangold und Rinder-Hiifte

Fiir 4 Personen

1 Butternut-Kiirbis Olivenol 2 EL Apfelessig

3 TL Honig Salz Pfeffer

1 Staude roter Mangold 2 Knoblauchzehen 2 Schalotten

3 TL Zitronensaft 8 Scheiben Rinderhiifte, diinn 120 g Biiffel-Mozzarella
Kiirbiskerndl 3 EL gerostete Kiirbiskerne

Zum Garnieren: Basilikum

Kiirbis putzen, schélen und ggf. die Kerne auslésen. Vom Kiirbis 12 diinne Scheiben abschneiden.
Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Kiirbisscheiben darin andiinsten. Mit Essig und
2 TL Honig abloschen und griindlich durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz
ziehen lassen, sodass der Kiirbis noch ganz leichten Biss behélt.

Mangold putzen, Stiele und Blatter trennen, waschen und abtropfen lassen. Stiele und Blétter
getrennt in feine Streifen schneiden.

Knoblauch und Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Etwas Ol zum Braten in einer groBen Pfanne erhitzen. Knoblauch und Schalottenwiirfel darin
andiinsten. Mangoldstiele zugeben und mit andiinsten.

Sobald die Stiele mit noch leichtem Biss gegart sind, Blédtter mit in die Pfanne geben und alles
unter weiterem Wenden andiinsten. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und 1 TL Honig abschmecken.
Eine Grillpfanne stark erhitzen. Das Fleisch mit Ol diinn bestreichen, mit etwas Salz wiirzen.
Fleisch in der heiflen Pfanne von beiden Seiten ganz kurz anbraten. Mit Pfeffer wiirzen.

Den Kiése abtropfen lassen und grob raspeln oder zerzupfen.

Zunéchst je 1 Scheibe Kiirbis auf 4 vorgewarmten Tellern verteilen. Fleisch, Mangold und iibrige
Kiirbisscheiben nach und nach aufschichten, dabei jeweils mit einer Kiirbissscheibe abschlielen.
Den Kise iiberstreuen. Geschichteten Kiirbisturm mit Kiirbiskernsl und Kiirbiskernen garnieren.
Nach Belieben mit Basilikum bestreut servieren.

Tarik Rose am 16. November 2018
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Labskaus de luxe

Fiir 4 Personen

grobes Meersalz 500 g Rote Bete 250 g Kartoffeln, festk.
Salz 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

3 Sardellenfilets 1/2 Bund glatte Petersilie 2 TL Kapern

1 EL Honig 200 ml Apfelessig 4 EL Rapsol

Pfeffer 500 g Pastrami 4 frische Eier

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In eine Auflaufform ca. lem hoch grobes Meersalz streuen. Die Rote Bete abwaschen und unge-
schilt auf das Salzbett setzen. Im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten weich garen.

Die Kartoffeln waschen und mit der Schale in kochendem Salzwasser ca. 25 Minuten weich garen.
Die Kartoffeln abschiitten, kurz ausdampfen lassen, pellen und in 0,5 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Rote Bete schélen und in 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Zwiebel schélen, fein schneiden. Knoblauch schilen und fein hacken. Sardellen fein hacken.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Rote Bete, Kartoffeln, Zwiebeln, Knoblauch und Sardellen in eine Schiissel geben. Kapern, Ho-
nig, 2 EL. Apfelessig und Rapsdl zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermischen.
Zuletzt die Petersilie unterheben.

Pastrami in diinne Scheiben aufschneiden und wie bei einem Carpaccio, leicht iiberlappend auf
den Tellern auslegen.

Fiir die pochierten Eier in einem Topf 1 | Wasser mit restlichem Essig aufkochen.

Eier einzeln in kleine Schélchen, Tassen oder eine Schopfkelle schlagen. Mit einem Schneebesen
im Wassertopf riihren, sodass sich ein Strudel bildet. Jeweils ein Ei in den Strudel gleiten las-
sen, mit einer Gabel das Eiweif {iber das Eigelb ziehen und das Ei ca. 4 Minuten knapp unter
dem Siedepunkt (ca. 90 Grad) gar ziehen lassen. Das Ei soll innen cremig sein. Anschliefend in
gesalzenes, warmes Wasser geben. Die Eier so nach und nach garen.

Zum Anrichten etwas Bete-Kartoffel-Gemiise in die Mitte der Teller auf die Fleischscheiben
geben und jeweils ein pochiertes Ei obenauf setzen.

Tarik Rose am 13. Oktober 2017
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Pastrami vom Beef mit Couscous und Topinambur

Fiir 4 Personen
Fiir das Pastrami:
1 Bund Rosmarin
600 g Rinderriicken

1 EL Piment-d‘-Espelette

Fiir das Couscous:
200 ml Orangensaft

1 Bund Thymian
Meersalz
1 EL Pfeffer

200 ml Gemiisebriihe

2 Knoblauchzehen
1 EL Olivenol
1 EL brauner Zucker

1 TL Raz-el-Hanout

1 TL Paprikapulver 2 TL Salz 3 EL Honig
350 g Couscous 3 EL Olivendl 2 rote Zwiebeln
1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Koriander 1 Paprika

1 Zitrone (Saft) Pfeffer
Fiir die Topinambur Chips:
100 g Topinambur

Salz

1 EL Zitronensaft 200 ml Olivenol

Am Vortag:

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Knoblauch schélen
und fein hacken. Krauter und Knoblauch vermischen.

Das Fleisch kriftig von allen Seiten mit Meersalz wiirzen und gut einreiben. Dann das Fleisch
mit der Krduter-Knoblauch-Mischung in Frischhaltefolie einrollen und in den Kiihlschrank legen.
Am Kochtag:

Den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch aus der Folie packen, die Kriuter abstreifen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und
das Fleisch darin von allen Seiten anbraten.

Piment d‘Espelette, Pfeffer und Zucker vermischen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, in der
Gewiirzmischung wenden und in eine feuerfeste Form oder auf ein Backblech geben. Im vorge-
heizten Ofen ca. 1,5 Stunden garen, bis zu einer Kerntemperatur von ca. 65 Grad.

Fiir den Couscous Orangensaft und Brithe mit Raz el Hanout, Paprikapulver, Salz und Honig
aufkochen, dann heif} iiber den Couscous gieflen. Olivendl untermischen und alles ca. 30 Minuten
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit rote Zwiebeln schéilen und fein wiirfeln. Petersilie und Koriander abbrau-
sen, trocken schiitteln und fein hacken. Paprika waschen, halbieren, entkernen und fein wiirfeln.
Von der Zitrone den Saft auspressen. Krauter, Zwiebeln und Paprika unter den Coucous geben,
Zitronensaft hinzufiigen und alles griindlich vermengen. Nochmals mit Salz, Pfeffer, evtl. Zitro-
nensaft, Olivendl und Honig abschmecken.

Topinambur putzen, in feine Scheiben hobeln und mit etwas Zitronensaft betriufeln.

In einem kleinen Topf Ol erhitzen und darin die Topinambur-Scheiben zu Chips frittieren. Zum
Abtropfen kurz auf ein Kiichenkrepp geben und mit einer kleinen Prise Salz wiirzen.

Das Fleisch in diinne Scheiben aufschneiden. Couscous auf Tellern anrichten, Fleischscheiben
anlegen und mit den Topinambur-Chips garnieren.

Tarik Rose am 08. April 2016
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Pilz-Ragout auf Kartoffel-Rosti

Fiir 4 Personen:
Zwiebeln, Knoblauch 4-5 Stangen Friihlingslauch 600 g gemischte frische Pilze

3 Bund glatte Petersilie 4 Bund Schnittlauch 500 g Bio-Kartoffeln
Salz, Pfeffer frische Muskatnuss 350 g Rinderfilet
3 EL Butter 1 Becher Creme-fraiche Olivenol

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Friihlingslauch waschen, putzen und die
Stangen in 3 gleichgrofie Stiicke schneiden. Pilze (z.B. Steinpilze, Maronen oder Champignons)
putzen und in grobe Stiicke schneiden. Petersilie und Schnittlauch fein schneiden. Tipp: Schnitt-
lauch sollte mit einem wirklich scharfen Messer geschnitten und nicht gehackt werden. So treten
weniger Bitterstoffe aus.

Kartoffeln griindlich abwaschen und mit Schale grob reiben. Mit 2-4 Prisen Salz wiirzen, etwas
frische Muskatnuss dariiberreiben, gut durchkneten und kurz stehen lassen, damit die Kartof-
felmasse etwas entwéssert. Aus der Masse 4 gleichgrofie Klopse formen. Dabei die Masse fest
auspressen und moglichst viel Fliissigkeit ausdriicken. Je weniger Wasser die Kartoffeln enthal-
ten, desto besser lassen sich daraus Rosti zubereiten.

5-6 EL Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Klopse in die aufgeheizte Pfanne geben und vor-
sichtig mit einer Palette flach driicken. Zunéchst von beiden Seiten bei hcherer Hitze anbraten,
dann die Hitze zuriicknehmen und von beiden Seiten etwa 10 Minuten weiter ausbacken. Dabei
regelméfBig kontrollieren, damit nichts anbrennt.

Das Fleisch in breite Streifen schneiden und mit Olivensl und grobem Salz wiirzen. Kurz ein-
wirken lassen. Dann in eine heifle Pfanne geben und von allen Seiten kurz - je nach Dicke circa
40 Sekunden - kraftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen und abgedeckt ruhen lassen.

Butter in der Pfanne, in der das Fleisch angebraten wurde, zerlassen. So kommen die Rosta-
romen des Fleisches dem Ragout zugute. Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Die Pilze
dazugeben und braten. Zum Schluss mit frisch gemahlenem Pfeffer und Salz wiirzen. Créme
fraiche unterriihren, die Fleischstreifen dazugeben und die Krauter einstreuen.

Frithlingslauch mit Ol und Salz marinieren und kurz anbraten.

Anrichten:

Kartoffelrosti auf Teller geben und das Ragout darauf arrangieren. Angebratene Friihlingslauch-
Sténgel darauflegen und frische Krauter dariiberstreuen.

Tarik Rose am 27. Oktober 2019
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Praline von der Ochsenbacke mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Fleischpraline:

2 Karotten 1/2 Sellerieknolle 2 Zwiebeln

600 g Ochsenbacken Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

300 ml Rotwein 500 ml Rinderfond 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt 1 Sternanis

4 Blatt Gelatine 2-3 EL Mehl 2 Eier

ca. 80 g Semmelbrosel ca. 1 kg Frittierfett

Fiir den Salat:

1 Eigelb 2 EL grober Senf 2 EL Parmesan, frisch gerieben
1 Sardelle 1/2 Knoblauchzehe 2 EL Weifiweinessig oder Apfelessig
2 EL Gemiise- oder Fleischbrithe Salz, Pfeffer 1 EL Zucker

100 ml Traubenkerndl 4 Kopfsalatherzen 1 Bund Radieschen

Fiir die Fleisch-Praline den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Karotten, Sellerie und Zwiebel
schélen, von jedem Gemiise jeweils 60 g zur Seite stellen. Das iibrige Gemiise grob wiirfeln. Die
Ochsenbacken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem breiten Schmortopf mit 2 EL Olivendl
anbraten, die Gemiisewiirfel zugeben, mit anschwitzen. Den Rotwein angieflen und nahezu einko-
chen lassen, dann mit dem Rinderfond auffiillen. Eine geschélte Knoblauchzehe, Rosmarinzweig,
Lorbeerblatt und Sternanis zugeben. Den Schmortopf zugedeckt in den vorgeheizten Ofen geben
und alles ca. 2-3 Stunden weich schmoren.

In der Zwischenzeit das zuriickbehaltene Gemiise in sehr feine Wiirfel (ca. 3 mm) schneiden.
Die geschmorten Ochsenbacken aus dem Topf nehmen, den Fond passieren und anschliefend
etwas einkochen. Die feinen Gemiisewdiirfel zu dem reduzierten Bratensaft geben und garen. Die
Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Das geschmorte Fleisch in 4 mm grofie Wiirfel schneiden und mit der ausgedriickten Gelatine zu
den Gemiisewiirfeln geben und vermischen. Alles in eine Auflaufform geben, mit Frischhaltefolie
abdecken und im Kiihlschrank auskiihlen und festwerden lassen.

Fiir das Salatdressing Eigelb, Senf, Parmesan, Sardelle, geschélten Knoblauch, Essig, Briihe,
eine Prise Salz, etwas Pfeffer und in ein hohes, schmales Gefifl geben und mit dem Piirierstab
mixen. Dann nach und nach das Ol einmixen. Das Dressing abschmecken.

Die Salatherzen halbieren, abspiilen, trocken schiitteln .Radieschen waschen und halbieren.

Die feste Fleischmasse aus der Form lésen und in ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Diese zu-
néchst in Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen und mit den Semmelbroseln panieren.
Die panierten Wiirfel in einem Topf mit reichlich Frittierfett goldbraun ausbacken. Salathélften
mit Radieschen auf Tellern anrichten, mit dem Dressing marinieren. Die Fleischpralinen daneben
anrichten und servieren.

Tarik Rose am 04. September 2015
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Rib-Eye- und Schweine-Steak

Fiir 4 Personen
Fiir die Krauterbutter:

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Knoblauchzehen
150 g weiche Butter Salz Pfeffer
2 Prisen Paprikapulver 1 TL grober Senf 1 Spritzer Schwarzkiimmelol

1 Prise Schwarzkiimmel
Fiir die Rindersteaks:

4 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen Salz

2 EL Olivenol 2 Rib-Eye-Steaks 4 300 g = Pfeffer
Fiir die Koteletts:

2 Schweinekoteletts a ca. 280 g Mehl Pfeffer

1 Prise Schwarzwkiimmel

Fiir die Krauterbutter Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schnei-
den. Knoblauch schélen und fein schneiden.

Zur weichen Butter etwas Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Senf, Knoblauch, Schwarzkiimmeldl,
Schwarzkiimmel, Schnittlauch und Petersilie geben. Alles gut vermischen und die Butter kalt
stellen.

Fiir die Rindersteaks den Backofen auf 65 Grad Umluft (85 Grad Ober- Unterhitze) vorheizen.
Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln. Knoblauch schélen und halbieren.

Die Steaks mit Kiichenpapier trocken tupfen, salzen und mit wenig Olivendl bepinseln. Die Steaks
auf ein Backofengitter legen und mit je 1 Zweig Rosmarin und 1/2 Knoblauchzehe belegen. Im
vorgeheizten Ofen die Steaks auf der mittleren Schiene 20-30 Minuten je nach gewiinschtem
Gargrad garen, dabei eine Tropfschale unter das Fleisch stellen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, Rosmarin und Knoblauch abnehmen.

Eine Pfanne (ideal aus Gusseisen oder Edelstahl) erhitzen, die vorgegarten Steaks nochmal mit
Olivenol bestreichen und in der heiflen Pfanne auf jeder Seite etwa 2 Minuten kréftig braten.
Steaks mit Pfeffer aus der Miihle wiirzen und servieren.

Fiir die Koteletts eine Pfanne erhitzen.

Die Schweinekoteletts mit Salz wiirzen und in der heilen Pfanne von beiden Seiten jeweils 4-5
Minuten scharf anbraten, bis sie goldbraun sind.

Dann die Hitze reduzieren und die Koteletts weitere 2-3 Minuten nachgaren lassen.

Die Koteletts auf Teller geben und mit Pfeffer und Schwarzkiimmel wiirzen.

Das jeweilige Fleisch mit der Kréuterbutter servieren. Tipp: Dazu passen Ofenkartoffeln mit
Quarkdipp dazu 800 g Friihkartoffeln waschen, halbieren und in eine Auflaufform geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Olivendl betrdufeln. In den vorgeheizten Ofen geben,
mit Backpapier abdecken und ca. 30 Minuten garen. 250 g Magerquark mit 120 gCreme fraiche
mischen, mit Salz, Pfeffer und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen. Den Dipp zu den Ofenkartoffeln
reichen.

Tarik Rose am 28. Juni 2019
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Rinder-Ragout mit Gewiirzen und Kartoffel-Kl5B8chen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kl6f3chen:

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 80 g Butter

120 g Speisestérke 4 Figelbe 1 Prise Muskatnuss
Mehl 3 Schwarzwurzeln 1 Bund glatte Petersilie
Pfeffer

Fiir das Ragout:

600 g Zwiebeln 1 kg Rindfleisch 3 EL Butterschmalz

Salz Pfeffer 2 EL Tomatenmark

1 Stiick Sternanis 3 Zimtstange 1 TL gemahlener Piment
100 ml Rotwein 80 ml Johannisbeersaft 150 ml Bratenfond

Fiir die Kl68chen die Kartoffeln bereits am Vortag in Salzwasser gar kochen. Anschlielend sché-
len und abkiihlen lassen.

Fiir das Ragout die Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden.

Das Rindfleisch in ca. 4 cm grofie Wiirfel schneiden.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einem Schmortopf die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen. Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im Schmortopf von allen Seiten anbraten, dann aus dem Topf nehmen.

Im Schmortopf restliches Butterschmalz erhitzen, die Zwiebeln zugeben und unter gelegentli-
chem Riihren goldgelb anbraten.

Tomatenmark zugeben und mit anbraten. Sternanis, die Zimtstange und Piment untermischen
und mit Rotwein und Johannisbeersaft abloschen. Das Fleisch wieder zugeben und den Braten-
fond angieflen. Zugedeckt im vorgeheizten Ofen das Ragout 1,5 - 2 Stunden schmoren.

Sobald das Fleisch zart ist, das Ragout nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit fiir die Kloichen die Hilfte der Butter in einem Topf schmelzen und leicht
braunen.

In einem Topf 2 1 Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Die gegarten und geschilten Kartoffeln durch eine Presse driicken, die fliissige Butter, Speise-
starke und Eigelbe, etwas Salz und geriebene Muskatnuss zugeben und gut vermischen. Falls die
Masse noch nicht formbar ist, zusétzlich noch etwas Mehl hinzugegeben.

Den Kartoffelteig zu einer 6 cm dicken Rolle formen. Die Rolle in ca. 4 cm dicke Scheiben schnei-
den und diese zu KloBchen formen.

Die Klo83chen in siedendem Salzwasser ca. 8 Minuten garen, ab und zu vorsichtig umriihren.
Die gegarten Klofichen aus dem Topf heben und abtropfen lassen.

Schwarzwurzeln putzen, unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten. Salzwasser in einem Topf
aufkochen, die Schwarzwurzeln darin ca. 5 Minuten kochen. Abtropfen lassen und schrig in
Scheiben schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Ubrige Butter in zwei Pfannen erhitzen. Jeweils die Schwarzwurzelstreifen bzw. KléBchen darin
schwenken. Schwarzwurzeln mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Hilfte der Petersilie untermi-
schen. Restliche Petersilie unter die Kl6chen mischen.

Das Ragout, Schwarzwurzeln und Klof3chen auf Tellern anrichten und servieren.

Tarik Rose am 15. Dezember 2017
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Roastbeef mit Asia-Gemiise-Sala

Fiir 4 Personen:

480 g Hiiftsteak 1 Sternanis 4 TL Fenchelsaat
salzarme Sojasofle Olivenol, Honig 4 Staudensellerie

800 g Mohren 1 Bund Friihlingszwiebel 2 rote Zwiebeln

4 frische Knoblauchzehen 1-2 milde Chilischoten 1 unbehandelte Zitrone
3-4 EL Sesam 1 Bund Petersilie 4 Bund Koriander

Pfeffer, Salz

Zunichst eine Marinade fiir das Fleisch zubereiten. Dafiir 3 EL Sojasofle, 2 EL Honig, 3 EL
Olivensl, 1 grob zerstofienen Sternanis, 4 TL frisch gemorserte Fenchelsamen und 1 Spritzer
Zitrone in einer ofenfesten Schale vermischen.

Das Fleisch in 2 gleichgrofie Stiicke teilen, von allen Seiten kréftig salzen und etwa 3 Minuten zie-
hen lassen. Dann mit ein wenig Ol betréufeln und dieses auf dem Fleisch verreiben. AnschlieBend
in einer vorgeheizten Grillpfanne von allen Seiten etwa 30-40 Sekunden lang scharf anbraten.
Das gebratene Fleisch aus der Pfanne nehmen und rundum in der Marinade wenden, bis eine
schon gléinzende Schicht auf dem Fleisch haften bleibt. In der Marinade im Backofen bei 80 Grad
etwa 15 Minuten ruhen und durchziehen lassen.

Fiir den Salat die Mohren schélen, den Staudensellerie putzen und das Gemiise lingsseitig in
gleichgrofle mittelfeine Streifen schneiden. Zwiebeln schélen, halbieren und in mittelfeine, hal-
be Ringe schneiden. Friihlingslauch putzen, schriag in mittelfeine, ldngliche Streifen schneiden.
Knoblauch schilen und in feine Scheibchen schneiden.

Etwas Olivendl in eine tiefe Pfanne geben und das Gemiise darin schwenken. Chilischoten grob
in Scheibchen schneiden und dazugeben. Tipp: Das Gemiise nur kurz anbraten, damit es seinen
Biss behilt. Ideal lasst sich das Gemiise auch in einem Wok zubereiten. Die Zitrone waschen,
trocknen und ein Viertel bis die Hélfte der Schale tiber das Gemiise reiben.

Den Sesam in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze vorsichtig rdsten. Achtung, die Samen
verbrennen leicht und werden dann bitter.

Fiir das Dressing den Saft der Zitrone, 1 EL Honig und 1 Prise Salz vermischen und iiber das
warme Gemdiise geben.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und etwas von dem Sud iiber das Gemiise geben. Den Kori-
ander grob hacken und unter den Gemiise-Salat mischen. Als Alternative eignen sich Petersilie
oder Basilikum.

Petersilie fein hacken und zusammen mit dem gerdsteten Sesam iiber das Fleisch streuen. Das
Fleisch noch einmal wenden, sodass es rundum von einer Marinaden-Sesam-Kréuterschicht um-
geben ist. Zum Schluss mit frischem Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch in fingerdicke Scheiben schneiden und zusammen mit dem Gemiise-Salat auf Tellern
anrichten.

Tipp:

Das Gemiise ist zusammen mit Reis serviert auch ein perfektes vegetarisches Gericht. Statt mit
dem Fleischsud wird das Gemiise dafiir mit 1-2 EL Sojasofle abgeschmeckt.

Tarik Rose am 06. Oktober 2019
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Schaschlik mit Rostgemiise und Salat

Fiir 4 Personen

Schaschlik:

400 g Rinderhiifte 4 grofle Pastinaken 8 Mohren

2 Gemiisezwiebeln 4 Knolle Knoblauch 400 g passierte Tomaten

4 grofle rote Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie 180 g Tomaten

4 Stangen Friihlingslauch 2-3 Zweige Thymian Olivendl

Apfel-Balsamico 1 TL edelsiies Paprikapulver 1 TL scharfes Paprikapulver
3 - 1 TL ganzer Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer

Salat:

250 g Joghurt 4 EL Honig 2 grofle Zitronen

2-3 Salatherzen 1 Prise Salz

Schaschlik: Pastinaken, Mohren, Gemiisezwiebeln und 4-8 frische Knoblauchzehen schilen und
in grobe Stiicke schneiden. Bei einem jungen Knoblauch kann man 2 Zehen weniger verwenden
und dafiir den Stiel in grobe Ringe schneiden. Alles in einer tiefen Pfanne mit etwas Olivendl an-
schmoren, bis es leicht Farbe annimmt. Mit 5-7 EL Apfelbalsamico abloschen, mit 2 Prisen Salz
wiirzen und den Essig kurz einkochen lassen. 1-2 TL Paprikapulver (siif und scharf gemischt)
dazugeben und mit frischem Pfeffer und 1 Prise Kreuzkiimmelsaat wiirzen. Passierte Tomaten
dazugeben und alles bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten einkdcheln. Tomaten waschen, den
Strunk entfernen und in grobe Stiicke schneiden. 10-15 Minuten im Gemiise einktcheln lassen.
Die Tomaten sollten ausreichend Fliissigkeit in die Sofle geben. Falls nicht, wéhrend des Einko-
chens etwas Wasser angieflen.

Thymianblatter oder Rosmarinnadeln fein hacken und zur Schaschlik- Gemiise-Sofle geben. Kurz
durchziehen lassen, aber nicht mehr kochen, sondern nur noch warm halten.

Petersilienblatter fein schneiden, die Stiele aufbewahren.

Friihlingslauch waschen und in feine Ringe schneiden. Petersilie und Friihlingslauch sowie 2 EL
Olivendl kurz vor dem Anrichten zur Gemiise- Sofle geben und unterheben.

Fiir den Spiel das Fleisch in grofie Stiicke (20-30 g) schneiden. Rote Zwiebeln schélen. Dabei
an den Strunk-Enden knapp unter der Schale abschneiden, damit die Zwiebelspalten besser zu-
sammenhalten und beim Schmoren nicht auseinanderfallen.

Die Zwiebeln in jeweils sechs Spalten schneiden. Abwechselnd mit den Fleischstiicken auf Spiefe
ziehen. Dabei darauf achten, dass zum Schluss immer ein Zwiebelstiick aufgespiet wird. Die
Spiefle salzen und in einer heiflen Pfanne - am besten in einer Grillpfanne - rundum kréftig
anbraten. Nach etwa 7 Minuten sollte das Fleisch auflen schén angerdstet und innen saftig rosa
sein.

Die Spiefle auf einen Teller geben und mit frischem Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Ein paar
Tropfen Olivendl iiber die Fleischspiele geben.

Tipp: Die Stiele der Petersilie in feine Ringe schneiden und iiber die Spiefe streuen.

Salat: Fiir das Dressing Joghurt, Honig, Salz und den Saft von 2 Zitronen in einer Salatschiissel
vermengen. Den geputzten Salat nicht in einzelne Blatter zerlegen, sondern die Salatherzen hal-
bieren (den Kopfsalat vierteln). Die Stiicke in das Dressing legen und darin wenden, damit das
Dressing zwischen die Salatbléatter lduft. Den Salat fiir etwa 5-10 Minuten im Dressing durch-
ziehen lassen.

Anrichten: Die Fleischspiefie auf das Gemiise legen und den Salat dazu servieren.

Tarik Rose am 29. September 2019
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Tagliata mit Bohnen-Birnen-Salat

Fiir 4 Personen
50 g dicke Bohnenkerne, getrocknet 600 g Rinderfilet 1 Knoblauchzehe

2 Rosmarinzweige Rauchsalz 8 EL Olivenol

100 g griine Bohnenkerne (TK) Salz 200 g Buschbohnen
200 g breite Bohnen Pfeffer 2 rote Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch 2 Birnen 3 EL Balsamico

1 Kopf heller Friesseesalat 50 g Parmesan

Die getrockneten Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Eingeweichte Bohnen
abschiitten und in einem Topf mit Wasser oder Gemiisebrithe weichkochen, ca. 60 Minuten.
Danach abgieflen.

Das Fleisch parieren. Knoblauch schilen und sehr fein hacken. Rosmarin abspiilen, trocken
schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein schneiden. Das Fleisch mit Rauchsalz, Knoblauch,
Rosmarin und 3 EL Oliventl marinieren.

Griine Bohnenkerne, in kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und die
duBere Haut entfernen. Buschbohnen und breite Bohnen putzen, in Salzwasser weich kochen,
herausnehmen und abschrecken.

Backofen auf 60 Grad vorheizen. Zum Anbraten das Fleisch von den Kridutern befreien. Das
Fleisch von allen Seiten kriftig anbraten, anschlieBend Pfeffern und bei 60 Grad fiir ca. 15
Minuten in den Ofen geben.

In der Zwischenzeit Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein schneiden und kurz in 1 EL Olivenol
anschwitzen. Birnen waschen, in kleine Wiirfel schneiden. Bohnen mit Zwiebeln, Knoblauch und
Birnen in eine Salatschale geben und mit dem Balsamico und 4 EL Oliventl marinieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Friesseesalat putzen, waschen, trocken schleudern und zu
den Bohnen geben. Uber dem angerichteten Salat etwas fein geriebenen Parmesan verteilen.
Das Fleisch abkiihlen lassen und dann diinn aufschneiden. Auf einem Teller verteilen und dann
zusammen mit dem Bohnensalat servieren.

Tarik Rose am 16. Oktober 2015
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Spargel-Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen

250 g Spargel Meersalz Zucker

2 Bund Radieschen 2 EL milder Weilwein-Essig 1 EL Himbeeressig
1 TL Dijon-Senf 6 EL mildes Olivendol

Spargel waschen, schiilen und evtl. angetrocknete Enden abschneiden. Spargel in wenig kochen-
dem Salzwasser mit 1 Prise Zucker zugedeckt ca. 5 Minuten bissfest diinsten. Abtropfen und
auskiihlen lassen.

Radieschen putzen, waschen und achteln. Radieschen, 1 TL Salz und etwas Zucker mischen,
kurz ziehen lassen. Inzwischen Essig, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, Senf und das Ol verquirlen.
Spargel schrég in Scheiben schneiden, mit der Marinade mischen. Radieschen abtropfen lassen
und untermischen.

Tarik Rose am 03. Juni 2016
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Asia-Schweinebauch mit zweierlei Blumenkohl

Fiir 4 Personen:
500 g durchw. Schweinebauch 1 kg Blumenkohl 80 ml milde Sojasofle

50 ml Apfelsaft 2 Sternanis 1 TL Koriandersaat

1 EL Honig 4 Zehen Knoblauch 2 Chilischoten

1 Stiick Ingwer 1 Bund Koriander 2-3 EL getrock. Zwiebeln
1 EL Rohrzucker sties Paprikapulver Baharat

grobes Salz 1 Zwiebel 1 Zitrone

Olivenol, Pfeffer

Damit der Schweinbauch eine schén knusprige Kruste bekommt und das Fleisch zart wird, wird
er vor dem Grillen/Braten in einem Wasserbad vorgegart. Dazu das Fleisch pur und mit der
Schwarte nach unten in eine Auflaufform geben, die Auflaufform etwa zwei Finger breit mit
Wasser fiillen und den Schweinebauch etwa 1 Stunde im Ofen bei 120 Grad auf der unteren
Schiene vorgaren.

Wihrenddessen fiir die Marinade die Sojasofle zusammen mit Apfelsaft, Sternanis, Koriander-
saat und Honig in einen kleinen Topf geben. 2 geschilte, angedriickte Knoblauchzehen, 1 in
grobe Stiicke geschnittene Chilischote und die Stiele des Korianders dazugeben. Die Hilfte des
Ingwers grob schneiden und mit samt der Schale hinzufiigen. Alles kréftig aufkochen.

Fiir die zusétzliche Trockenmarinade getrocknete Zwiebeln, Zucker, grobes Salz, Paprikapulver
und Baharat in einer Schale vermischen. 1 Knoblauchzehe und den restlichen Ingwer fein wiir-
feln, dazugeben und alles gut vermengen.

Den gegarten Schweinebauch aus dem Ofen nehmen und mit der Schwarte nach oben auf ein
Brett legen. Die Haut sollte weich sein. Kurz etwas abkiihlen lassen.

Die eine Hélfte des Blumenkohls in grobe Roschen zerkleinern und in einem geschlossenen Topf
in gesalzenem Wasser etwa 15-20 Minuten ddmpfen, bis er weich ist.

Weiter geht es mit dem Fleisch. Die Schwarte leicht kreuzférmig einschneiden. Dann das Fleisch
zusétzlich vorsichtig etwa 3 cm tief in mehrere Stiicke anschneiden, nicht durchschneiden, das
Bauchstiick sollte ganz bleiben. Vorsichtig rundum in der Trockenmarinade wilzen. Anschlie-
Bend mit der Schwarte nach unten in einer vorgeheizten (Grill-)Pfanne rundum knusprig braten.
Waéhrend das Fleisch brit, die zweite Hélfte des Blumenkohls in grobe Réschen zerkleinern.
Zwiebel fein wiirfeln und 1 Knoblauchzehe in diinne Scheibchen schneiden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Blumenkohl-Réschen darin etwa 6 Minuten anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch dazugeben und kurz anrosten. Mit Salz und etwas Honig wiirzen. Zum Schluss 1
Chili fein wiirfeln und dazugeben.

Den gekochten Blumenkohl abgielen und mit Honig, Olivendl, Pfeffer und 1 Spritzer Zitrone
wiirzen. Mit einem Mixstab piirieren und warmhalten.

Das fertige Fleisch in eine hohe Schale geben und die Soja-Marinade durch ein Sieb dariibergie-
Ben. Den Schweinebauch darin wenden und kurz durchziehen lassen.

Anrichten:

FEtwas Blumenkohl-Piiree auf die Teller streichen und das geschnittene Fleisch darauflegen. Den
angebratenen Blumenkohl drumherum arrangieren und 1 Loffel Soja-Marinade iiber alles trop-
feln. Mit frisch geschnittenem Koriander garnieren. Was ist Dry rub? Dry rub kommt aus dem
amerikanischen BBQ-Bereich und bezeichnet eine Art trockene Marinade, mit der man das ge-
garte Fleisch einreibt, um es dann noch einmal nachzugrillen.

Tarik Rose am 03. November 2019
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Schweine-Krusten-Braten mit Ingwer-Karotten

Fiir 4 Personen

Braten:
1 kg Schweineschulter Salz
Karotten:
1-2 Bund Mohren 1 EL Honig 1-2 EL gehackter Ingwer
1 Zehe gehackter Knoblauch 2 EL Zitronensaft  Olivendl, Salz
4 Bund Koriander 1-2 EL Sesam
Sojasofe:
200 ml milde Sojasofle 2 Apfel 1 Zwiebel
1 Zehe gehackter Knoblauch 4 EL Honig 4 EL dunkler Balsamicoessig
1 Stange Zitronengras frischer Koriander
Braten:

Den Krustenbraten mit der Schwarte nach unten in einen Topf mit Wasser geben. Die Schwarte
sollte komplett im Wasser sein.

Das Ganze circa 15-20 Minuten garen. Danach das Fleisch aus dem Wasser nehmen und die
Schwarte einschneiden.

Nun den Braten bei 160 Grad Umluft fiir 30 Minuten mit der Schwarte nach oben im Ofen
garen. Anschlieflend die Temperatur auf 180-200 Grad erhdhen und fiir weitere 15-20 Minuten
garen. Die Kruste sollte schon kross sein.

Karotten:

Die Mahren putzen und nach Bedarf schilen. AnschlieBend mit Ol, Honig, Zitronensaft, Ingwer
und Knoblauch marinieren und mit Salz wiirzen.

Bei 160 Grad Umluft fiir 15-20 Minuten im Ofen garen. Vor dem Servieren mit frisch geschnit-
tenem Koriander und Sesam garnieren.

Sojasofe:

Die Apfel schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Alle Zutaten in einen Topf geben und etwas
einkochen. Zitronengras und Koriander vor dem Servieren entfernen.

Den Krustenbraten mit der fertigen Sofle nach dem Aufschneiden einpinseln und sofort servieren.

Tarik Rose am 09. September 2019
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Sauce Rouille

Fiir 4 Personen

2-3 Pellkartoffeln, gekocht 1 rote Paprika 1 Chilischote

1/2 rote Zwiebel 1 Eigelb schwarzer Pfeffer

1 Msp. Safranfdden Salz Zitronensaft und Abrieb
ca. 120 ml Olivenol 8-12 Scheiben Baguette 100 g Parmesan

Fiir die Sauce Rouille die Kartoffeln pellen, die Paprika putzen, in Stiicke schneiden und kurz
anschmoren. Chilischote aufschneiden, die Kerne entfernen und wiirfeln. Zwiebel schéilen und
wiirfeln. Alle Zutaten mit Eigelb, Pfeffer, Safran, Salz, Zitronensaft und -abrieb in den Mixer
geben und zu einer glatten Sauce mixen. Langsam das Ol dazugeben und durchmixen. Falls
nicht geniigend Bindung entsteht, kann man etwas Weiflbrot hinzugeben.

Tarik Rose am 17. Juli 2015
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Sauerkraut - Suppe mit Gewiirzbauch vom Iberico-Schwein

Fiir 4 Personen
Fiir den Gewiirzbauch:

600 g Schweinbauch (Iberico) Salz 1 Knoblauchzehe

5 g Ingwer 1/2 TL Korianderkérner 1/2 TL Szechuanpfeffer

1 TL Kokosbliitenzucker 1/4 Sternanis 2 EL Butterschmalz

Fiir die Sauerkrautsuppe:

1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Estragon 100 g Butter

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz

400 g frisches Sauerkraut 500 ml Fleischbriihe 1 Prise Kiimmel, gemahlen
1 Lorbeerblatt 50 ml Weilwein Salz

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schwarte des Schweinbauchs iiber Kreuz ca. 5 mm tief einschneiden und salzen. Knoblauch und
Ingwer schilen, wiirfeln und mit Korianderkoérnern, Szeuchanpfeffer, Kokosbliitenzucker und
Sternanis in einen Morser geben und zu einer Paste zerreiben. Schweinebauch rundum - auch
in den Zwischenrdumen der Schwarte - mit der Gewiirzpaste einreiben. Das Fleisch in einer
Schmorpfanne (backofengeeignet) mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten, dann in
den Backofen geben und ca. 45 Minuten durchgaren.

Fiir die Suppe Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und grob
schneiden. Dann die Krauterblatter mit der Butter fein mixen. Die Krauterbutter anschliefend
kalt stellen. Die Schalotte und Knoblauch schilen, Schalotte fein schneiden und in einem Topf
mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, das Sauerkraut zugeben und mit der Briihe aufgieflen.
Kiimmel, Lorbeerblatt und Knoblauch zugeben. Das Sauerkraut ca. 15 Minuten kochen, den
Weilwein zugeben, einmal aufkochen. Lorbeerblatt und Knoblauch wieder entfernen und die
Suppe fein piirieren. Dann mit der Krauterbutter die Suppe montieren und abschmecken.

Den Schweinebauch in Scheiben aufschneiden.

Die Suppe anrichten, den Schweinebauch obenauf geben und servieren. (Wer eine Riducherglocke
mit entsprechender RAucherpfeife besitzt, kann die Suppe vor dem Servieren noch mit dem
Raucharoma aromatisieren.)

Tarik Rose am 30. Dezember 2015
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Auberginen-Burger mit Schafskdse und Tomaten-Salsa

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Salz 1TL Paprikapulver

1 Msp. Muskat 1 Msp. Chilipulver Kreuzkiimmel

1 Msp. Zimt 1 Msp. Koriander, gemahlen 1 Msp. Kardamom

1 Knoblauchzehe ca. 200 ml Olivenol 500 g Feta aus Schafsmilch
1 Zweig Thymian Pfeffer 1 Msp. Honig

4 Strauchtomaten 1 rote Zwiebel 1/2 Bund Basilikum

1 Msp. Fenchelsaat, gemahlen 1 Spritzer weifler Balsamico 1 Bio-Limette

1 Chilischote 1 Eigelb 1 TL Senf

1 Msp. brauner Zucker 1 Bund Rucola 4 Brioche Burger Brotchen

Die Auberginen schilen, in dicke Scheiben schneiden, etwas salzen und ca. 30 Minuten ziehen
lassen. Paprikapulver, Muskat, Chilipulver, 1/2 TL Kreuzkiimmel, Zimt, Koriander, Kardamom
und eine halbe geschélte Knoblauchzehe mit 4 EL Olivendl vermischen. Die Auberginen abtro-
cken, mit dem Gewlirzol iibergieen und in der Marinade bis zum Grillen ziehen lassen.

Den Schafkése halbieren und danach so aufschneiden, dass Stiicke mit der halben Stérke entste-
hen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und 3 EL Olivenol mit Pfeffer
und Honig vermischen, die Késestiicke damit marinieren. Fiir die Salsa die Tomaten vierteln, die
Kerne entfernen und Tomate in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen und fein schneiden.
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Alle diese Zutaten in eine Schiissel
geben, mit Salz Pfeffer, Fenchelsaat wiirzen, Balsamico und 2 EL Olivenol zugeben und alles
gut vermischen. Fiir die Limettenmayonnaise Limette heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen. Chili halbieren, das Kerngehduse entfernen und Fruchtfleisch
sehr fein schneiden. Eigelb, Senf, Salz, 1 Prise Kreuzkiimmel, eine halbe Knoblauchzehe, Zucker
und Limettenschale in ein hohes Mixgefafl geben und mit dem Piirierstab fein mixen. Nach und
nach ca. 100 ml Olivendl zugeben und zu einer Mayonnaise mixen. Zuletzt mit Chili, Limetten-
saft und Salz abschmecken. Rucola abspiilen und trocken schleudern.

Die Auberginenscheiben in einer Grillpfanne von beiden Seiten braten. Die Brotchen aufschnei-
den und in einer Grillpfanne anrtsten, dann auf beiden Seiten mit der Mayonnaise bestreichen.
Auf die untere Brotchenhilfte etwas Rucola legen. Danach kommen die Aubergine und der Schaf-
kése dazu. Die Tomatensalsa dazugeben , den Deckel drauf geben und servieren.

Zusatzrezept Brioche Burger-Brotchen, Rezept fiir 8 Brotchen

200 ml warmes Wasser

3 EL warme Milch

2,5 EL Zucker

2 EL Trockenhefe

1 Fi

425 g Weizenmehl Type 550

60 g Weizenmehl Type 405

1,5 TL Salz

80 g weiche Butter

Wasser, Milch, Zucker und Hefe in einer Schiissel vermischen. Ca. 5 Minuten stehen lassen. In der
Zwischenzeit das Ei verquirlen. Mehl mit dem Salz vermischen. Die Butter zufiigen und mit den
Fingern kneten, bis sich kleine Krumen ergeben haben. Die Hefe-Mischung und das verquirlte
Fi mit einem Kochloffel untermischen, bis die Masse klumpt. Dann den Teig 10 Minuten fest
kneten, bis er seidig glinzt. Den mit Frischhaltefolie abgedeckte Teig dann etwa eine Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen. Aus dem gegangen Teig acht Brotchen formen und auf einem
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mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und nochmals eine Stunde gehen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Blechgefiafi auf den Backofenboden
stellen. Das Blechgefafl mit ca. 150 ml Wasser fiillen, das Backblech in den Ofen geben und die
Brotchen ca. 15 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

Tarik Rose am 14. August 2015
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Gebackene Feta-Praline mit Pfifferling-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Feta-Pralinen:

125 ml Gemdiisebriihe 125 ml Orangensaft 1 TL Ras-el-Hanout
1 TL Paprikapulver 1 TL Salz 1 EL Honig

250 g Couscous 3 EL Olivenol 80 g Dinkeltoastbrot
2 rote Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Koriander

2 rote Paprika 1 Zitrone Salz

Pfeffer 250 g Feta 2 EL Mehl

1 Ei 150 g Pflanzenol

Fiir den Salat:

500 g frische Pfifferlinge 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

3 Strauchtomaten 1/2 rote Chilischote 50 g frischer Babyspinat
2 EL Olivenol 1 Zitrone 2 EL Sojasauce

1 TL Honig Salz 2 EL Sesam, gerostet

Fiir die Couscous-Pralinen Orangensaft und Gemiisebrithe mit Ras el-Hanout, Paprikapulver,
Salz und Honig in einen Topf geben und aufkochen, dann Couscous hinzugeben, die Hélfte vom
Ol unterrithren und 30 Minuten bei geschlossenem Deckel ziehen lassen.

In der Zwischenzeit das Toastbrot grob wiirfeln, in einen Cutter geben und zu feinen Broseln
verarbeiten.

Fiir den Salat die Pilze putzen. Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Die
Tomaten waschen und wiirfeln. Chili waschen und fein schneiden. Spinat waschen und abtropfen
lassen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Pilze darin kurz anbraten, dann aus der Pfanne nehmen
und in eine Schiissel geben.

Im Bratfett in der Pfanne die Schalotten und Knoblauch kurz anschwitzen, anschlieffend zu den
Pilzen geben. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Pilze mit Sojasauce, Zitronensaft, Honig,
Chili und Tomaten vermengen und mit Salz abschmecken.

Fiir den Couscous die roten Zwiebeln schéilen und fein schneiden. Petersilie und Koriander
abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Paprika waschen, halbieren, das Kerngehiuse
entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Von der Zitronen den Saft auspressen und mit Zwiebeln, Paprika und den Kriautern unter den
gequollenen Couscous mischen.

Mit Salz, Pfeffer und restlichem Olivenol abschmecken. 9 Den Feta zerbroseln und unter das
Couscous mischen. Anschlieend aus der Masse ca. 60 Gramm schwere Kugeln formen.

Ein Ei in einer Schiissel aufschlagen. Die Couscouskugeln panieren, dafiir zuerst in Mehl wenden,
dann in dem aufgeschlagenen Ei und danach in den Dinkelbréseln wilzen.

Pflanzenfett in einem Topf erhitzen und die Kugeln darin kurz ausbacken. Herausnehmen und
auf Kiichenkrepp abtropfen.

Zum Schluss vorsichtig den gewaschenen Spinat unter den Salat heben und Sesam dariiber
streuen.

Salat und Coucous-Pralinen anrichten und servieren.

Tarik Rose am 14. Juli 2017
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Gebackener Camembert mit Mohren-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir das Pesto:

25 g gemahlene Mandeln 1 BundBasilikum 30 g Parmesan

1 TL geriebener Meerrettich 6 EL Olivenol 1 EL Apfelsiifie
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

2 gelbe Mohren 2 orange Mohren 2 weile MGhren
1 Knoblauchzehe 2 TL Olivenol Salz

Pfeffer 1 Bio-Zitrone 1 TL Honig

1 EL Walnussol

Fiir den Kise:

340 g Camembert 2 TL grober Senf Salz

Pfeffer 8 Scheiben Dinkelbrot, diinn 2 EL Olivendl

Fiir das Pesto die gemahlenen Mandeln in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze leicht
anrosten. Anschlieend in einen hohen Riithrbecher umfiillen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen.

Parmesan fein reiben und mit den Basilikumbldttern, Meerrettich, Olivendl, Apfelsiile, je 1 Pri-
se Salz und Pfeffer zu den Mandeln in den Riihrbecher geben. Mit einem Stabmixer alles fein
piirieren.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft (180 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Fiir den Salat die Mohren schélen und der Lénge nach in diinne Streifen schneiden. Knoblauch
schélen und fein schneiden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, darauf die Mohrenstreifen und Knoblauch verteilen.
Alles mit Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen und die M6hren im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene 2-3 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Zitrone abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft aus-
pressen.

Zitronensaft mit Zitronenschale, Honig, Walnussol, 1 Prise Salz und Pfeffer zu einem Dressing
vermischen.

Die noch warmen Mohrenstreifen mit dem Dressing marinieren.

Camembert in Scheiben von ca. 75 g schneiden.

ie Késescheiben mit etwas Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jede Késescheibe auf
jeweils 1 Brotscheibe legen und einer weiteren Brotscheibe abdecken.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Késebrote darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten
backen, bis der Kése weich und das Brot goldgelb und knusprig ist.

Die Mohrennudeln mit einer Gabel zu Nestern rollen und anrichten, die Késebrote daneben
verteilen und mit dem Pesto betriufeln.

Tarik Rose am 07. September 2018
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Gebackener Taleggio mit MGhren-Salat, Petersilien-Pesto

Fiir 4 Personen

1 Bund glatte Petersilie 20 g Parmesan 20 g gemahlene Mandeln
1 EL Apfeldicksaft 1 TL Meerrettich ca. 120 ml Olivenol

Salz, Pfeffer 2 Stangel Basilikum 250 g Bauernbrot

4 Stiicke Taleggio a 80 g 2 TL grobkornigen Senf 3 orange Moéhren

3 gelbe Mohren 3 weifle MGhren 1 Knoblauchzehe

1/2 Bio-Orange 1 Zitrone 1 TL Walnussol

1 TL Honig

Fiir das Pesto Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und in ein hohes Mix-
gefafl geben. Parmesan dazu reiben, Mandeln, Apfeldicksaft, Meerrettich, 4-6 EL Olivendl, je
eine Prise Salz und Pfeffer zugeben und alles fein piirieren.

Fiir den Kése Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das Brot in sehr diinne
ca. 15 x 6 cm grofle Rechtecke ohne Rinde schneiden. Den Kése mit etwas Senf bestreichen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Basilikum bestreuen. Den Kése mit dem diinn geschnittenen
Brot ummanteln. Falls das Brot zu fest seinen sollte, kann man es, auf ein Gitter gelegt, iiber
einem Topf mit Wasserdampf etwas weicher machen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Mhren waschen, feines Griin
darf gern dran bleiben. Mohren schiilen, dann der Linge nach mit dem Sparschéler feine Strei-
fen abziehen. Knoblauch schélen und fein hacken. Die Mohrenstreifen auf ein Backblech legen,
mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen. Mit 1-2 EL Olivenol betrédufeln und locker vermengen.
Dann ca. 3 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. In der Zwischenzeit die Orange heif3
abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben. Von der Zitrone den Saft auspressen. Orangena-
brieb mit Zitronensaft, Walnussol, 3 EL Oliven¢l, Honig, Salz und Pfeffer zu einer Marinade
mischen. Die warmen Mohrenstreifen mit der Marinade abschmecken.

Den Kise in einer Pfanne mit 3-4 EL Olivendl von beiden Seiten goldgelb ausbacken.

Die Mohren wie Nudeln leicht verschlungen auf einem Teller anrichten. Den Kése dazugeben
und mit dem Pesto servieren.

Tarik Rose am 22. Mai 2015
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Gefiillter gratinierter Kiirbis

Fiir 2 Personen

Kiirbis:

1 kleiner Muskatkiirbis 1 Zitrone Salz, Pfeffer

5 EL Olivenol 30 g Mandeln 200 g Schaftkése (Feta)
1 TL Honig 1-2 EL Hagebuttenmus 1 EL Amarettini-Kekse
3 Sténgel Basilikum

Salat:

1 Radicchio 1 Chicorée 1 Apfel

3 EL Apfelessig 1 TL Honig 1 TL Senf

5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis abwaschen, halbieren und entkernen. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die beiden Kiirbishélften jeweils mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwas Olivendl und etwas Zitro-
nensaft dariiber trdufeln, die Halften auf ein Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen 20
Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Den Schafskise zerbroseln.
Fiir den Salat Radicchio halbieren, den Strunk herausschneiden. Die Blédtter in ein grofles Sieb
geben, unter flieBendem Wasser waschen und trocken schleudern. Anschliefend in mundgerechte
Stiicke teilen und in eine Schiissel geben.

Chicoréeblitter abtrennen, waschen und abtropfen lassen, ebenfalls in mundgerechte Stiicke tei-
len und zum Radicchio geben.

Apfel waschen, das Kerngehéuse entfernen, wiirfeln, dann zum Salat geben.

Apfelessig, Honig, Senf , Olivenol, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verrithren und den Salat
kurz vor dem Servieren damit marinieren.

Nach 20 Minuten Garzeit die Backofenhitze auf 200 Grad erhthen.

Mandeln und Schafskése auf den Kiirbishélften verteilen und nochmals ca. 10 Minuten in den
Ofen geben, bis der Kiirbis weich ist.

In der Zwischenzeit aus 2 EL Zitronensaft, 3 EL Olivenol, Hagenuttenmus und Honig eine Vi-
naigrette mit dem Piirierstab aufmixen, diese mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Amarettini zerbroseln. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Die Vinaigrette iiber den gegarten Kiirbis geben, Amarettini dariiber streuen und mit Basilikum
garnieren, nochmal mit Pfeffer wiirzen. Kiirbis mit dem Salat servieren.

Tarik Rose am 21. Oktober 2016
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Geschmorte Mdhren mit Curry-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die M6hren:

8 Mo6hren 1 Bio ?7Zitrone 3 EL Olivenol

1/2 TL rote Currypaste 1 TL Honig Meersalz

1/2 Bund Koriander Currypulver

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Bio-Orange

1 EL Olivenol 1/2 TL rote Currypaste 250 g passierte Tomaten
5 g Ingwer 1 TL Apfelkraut Meersalz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft (180 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die Mohren waschen und schilen. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben
und den Saft auspressen.

Zitronensaft, -schale, Olivenol, Currypaste, Honig und eine Prise Salz verriihren.

Die M6hren in eine Auflaufform geben, mit der Marinade iibergieen und mischen. So im vor-
geheizten Ofen ca. 15-20 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig anschwitzen, Cur-
rypaste zugeben und kurz mitdiinsten. Mit dem Orangensaft abloschen. Die passierten Tomaten
zugeben und ein paar Minuten einkochen.

Ingwer schélen und fein reiben.

Orangenschale, Ingwer und Apfelkraut zu den Tomaten geben und 5 Minuten einkochen. Mit
Salz abschmecken.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Die Mohren aus der Form nehmen und auf Tellern verteilen. Das restliche Ol aus der Form
unter die Sauce mischen. Die Sauce iiber den Mdhren verteilen, mit Currypulver bestduben und
Korianderbliattchen dariiber streuen. Dazu passen Rosmarinkartoffeln.

Tarik Rose am 26. Januar 2018
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Kirbis-Curry mit Reisnudeln

Fiir 4 Personen:

2 grofle Petersilienwurzeln 3 rote Zwiebeln 4 Zehen Knoblauch

3 EL Kokosfett 1-2 EL Currypaste 2 Sternanis

8-10 Kaflir-Limettenblatter 1 TL Koriandersaat 1 kg Hokkaido-Kiirbis
1 mittelgrofie Knolle Kurkuma 1-1,5 1 Kokosmilch 30 ml Sojasofle

Honig 1-2 Chilischoten 2 Stangen Porree

20 g Ingwer 1 Zitrone (Saft, Schale) 3 Wirsingkohl

350 g Reisnudeln 3 Bund Koriander

Petersilienwurzeln, Zwiebeln und Knoblauch schélen und grob schneiden.

Kokosfett in einem grofien Topf zerlassen und das grob zerkleinerte Gemiise kurz darin anschwit-
zen. Currypaste, Sternanis, Kaffir-Limettenbldtter und Koriandersaat unter das heifle Gemiise
rithren und alles kurz anrosten, damit sich die Aromen gute entfalten kénnen.

Den Kiirbis waschen, halbieren und von den Kernen und dem oberen Strunk befreien. Grob
zerkleinern und zu dem Gemiise in den Topf geben.

Kurkuma schélen, am besten einfach mit einem Gemiisemessers abschaben. Dabei unbedingt
Handschuhe tragen, denn Kurkuma fiarbt hartnickig. Anschlieend in feine Scheibchen schnei-
den und ebenfalls zum Gemiise geben.

Das Curry mit Kokosmilch abléschen, mit Honig und der Sojasofle wiirzen und einmal aufkochen
lassen. Dann die Temperatur reduzieren.

Die Chilis in feine Scheiben schneiden, Ingwer abschaben und ebenfalls in feine Scheiben schnei-
den. Porree putzen und in dicke Scheiben schneiden. Alles zum Curry geben und bei niedriger
Temperatur ziehen lassen.

Zum Schluss den Wirsing vierteln, den Strunk herausschneiden, den Kohl in etwa zwei Finger
breite Streifen schneiden und zum koéchelnden Gemiise geben. Der Kohl sollte nur ganz kurz
mitgegart werden, damit er schon knackig bleibt.

Nudeln nach Packungsanleitung kochen und abgieflen.

Zwei Drittel des Korianders grob hacken, die Stiele etwas feiner. Das restliche Drittel fein hacken.
Kurz vor dem Servieren Zitronensaft, -abrieb und den grob gehackten Koriander zum Curry ge-
ben und unterriithren. Wer keinen Koriander mag, kann auch glatte Petersilie verwenden.
Anrichten:

Das Curry in Schalen oder tiefe Teller geben, darauf jeweils ein Nest Nudeln arrangieren und
als Topping den fein gehackten Koriander dariiberstreuen.

Tarik Rose am 03. November 2019

85



Ofenkiirbis mit Gouda und Spinatsalat

Fiir 4 Personen

Kiirbis:

1 Hokkaido-Kiirbis 1 Zehe Knoblauch 4 EL Olivendl

80 g Pankomehl 1 TL Baharat Orangen-Abrieb
Zitronen-Abrieb Zitronensaft 50 g gehackte Mandeln
4 Bund glatte Petersilie 80 g alter Gouda Salz

Spinatsalat:

150 g junger Spinat Saft von & Zitrone Saft von 3 Orange

1 EL Honig 3 EL Olivenol 2-3 EL Mandeln
brauner Zucker Salz, Pfeffer

Chili-Ingwer-Mayonnaise:

150 ml Pflanzenol 2 Eigelbe 1-2 TL Zitronensaft
1-2 EL Honig % TL Senf Chilipulver

1 Zehe Knoblauch 1 kleines Stiick Ingwer 3 Zweige glatte Petersilie

Salz, Pfeffer

Kiirbis:

Den Kiirbis halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Olivendl wiirzen
und mit etwas Zitronensaft betridufeln. Gehackten Knoblauch, Baharat-Gewiirz sowie Zitronen-
und Orangenabrieb hinzugeben und auf dem Kiirbis verteilen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Den Kiirbis bei 160 Grad (Umluft) fiir 10 Minuten in den Ofen geben und mit einer Gabel
anschliefend testen ob der Kiirbis gar ist.

Das Pankomehl auf dem Kiirbis verteilen und nochmals bei nun 180 Grad solange in den Ofen
geben, bis das Pankomehl Farbe angenommen hat und knusprig ist. Den Kiirbis aus dem Ofen
nehmen und mit gehackten Mandeln, frisch geschnittener Petersilie und geriebenem Gouda gar-
nieren.

Spinatsalat:

Zitronen- und Orangensaft, Honig und Olivenol vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Mandeln in einer Pfanne rosten, etwas braunen Zucker hinzugeben und karamellisieren las-
sen.

Spinat waschen und mit dem Dressing marinieren.

Chili-Ingwer-Mayonnaise:

Ingwer schiilen und fein schneiden. Alle Zutaten bis auf das Ol in ein hohes Gefia geben und
mixen. Dann langsam das Ol einflieBen lassen und weiter mixen. Zum Schluss abschmecken.
Anrichten:

Kiirbis auf dem Salat anrichten, mit Mandeln garnieren und nochmals mit etwas geriebenem
Gouda bestreuen. Dazu die Mayonnaise servieren.

Tarik Rose am 23. September 2019
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Omelett und anderes vom Ei

Fiir 4 Personen
Fiir das Omelett:

8 Eier 4 EL Sahne ewas Salz

80 g Butter

Fiir das Eibrot:

4 hart gekochte Eier 1 TL Apfelessig 1 EL Gemiisebriihe

2 TL grober Senf 1 TL Tomatenmark 1 Prise Meersalz

2 TL eingek. Apfelsaft 3 EL Olivendl 1 Schalotte

1 EL Kapern (in Lake) (2 Sardellen (in O1)) % Bund glatte Petersilie
1 Prise Pfeffer 4 Halme Schnittlauch 200 g Vollkornbrot, in Scheiben
Olivenol

Fiir das Ei im Glas:

1 EL kalte Butter 4 Fier Meersalz

4 Halme Schnittlauch Pfeffer 4 TL Parmesanspéne
Auflerdem:

4 Glaser mit Deckel

Fiir das Omelett pro Person 2 Eier mit 1 EL Sahne oder 10 g Butterstiickchen und einer Prise
Salz glatt quirlen.

In einer kleinen Pfanne portionsweise 20 g Butter erhitzen. Die Eier zugieflen und gleichmafig
iiber die ganze Fliche verteilen. Backen, bis die Oberflache stockt, aber noch feucht ist.

Dann entweder mit einem Pfannenwender iiberklappen oder von beiden Seiten zusammenschie-
ben und auf eine vorgewédrmte Platte gleiten lassen. Nach und nach die weiteren Omeletts braten
Das Omelett moglichst sofort servieren, damit es locker und heify auf den Tisch kommt.

Fiir die Ei-Brote: Fiir die Sauce Gribiche die Eier pellen, halbieren und die Eigelbe herauslésen.
Die Eigelbe im Morser mit Essig, Gemiisebriihe, Senf, Tomatenmark, 1 Prise Meersalz und Ap-
felsiile fein morsern.

In eine Schiissel umfiillen, das Olivendl langsam einlaufen lassen und alles verriihren, bis eine
glatte Emulsion entsteht.

Die Schalotte schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Kapern und Sardellen auf Kiichenpapier abtropfen lassen und fein hacken.

Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und ebenfalls fein hacken.
Cornichons und Eiweifl sehr fein wiirfeln und mit Schalotte, Kapern, Sardellen und ca. 2 EL
Petersilie unter die Eigelbmasse mischen.

Die Sauce Gribiche mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Brot Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein hacken.

Die Sauce Gribiche auf den Brotscheiben verteilen. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und mit
Olivendl betrdufeln.

Die belegten Eierbrote mit iibriger Petersilie und dem Schnittlauch bestreuen. Tipp: Dazu pas-
sen auch Gurken- und Tomatenscheiben.

Fiir die Eier im Glas den Backofen auf 80 Grad Umluft (100 Grad Ober-Unterhitze) vorheizen.
Die Glaser mit der Butter griindlich ausstreichen.

Die Eier aufschlagen und aus der Schale vorsichtig in die Gléser gleiten lassen, dabei darf das
Eigelb nicht verletzt werden.

Mit Meersalz wiirzen.

Die Gldser mit hitzebestédndiger Folie oder passenden Deckeln verschlieen und im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene 15 Minuten garen.

Inzwischen den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden.
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Die Eier im Glas mit Pfeffer wiirzen, mit Schnittlauch bestreuen und mit Parmesanspéinen gar-
niert servieren. Tipp: Man kann die Eier statt im Backofen natiirlich auch im Wasserbad garen.
Dafiir einen niedrigen Topf mit so viel Wasser fiillen, dass die Glédser hochstens zu zwei Dritteln
in Wasser stehen. Das Wasserbad erhitzen, die Gléser hineinstellen und die Eier etwa 7 Minuten
sacht siedend garen.

Tarik Rose am 12. April 2019

Paprika mit Feta-Couscous und Gurken-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Paprika:

4 rote Paprikaschoten 2 Zitronen 150 ml Orangensaft
1 EL Honig 1 EL Ras-el-hanout Salz

Pfeffer 150 g Couscous 1 rote Zwiebel

1 Bund Petersilie 150 g Feta 4 EL Olivensl

Fiir die Petersilien-Salsa:

1 Bund Blattpetersilie 1 Salatgurke 4 Bio-Zitrone

1 rote Zwiebel 2 EL eingelegte Kapern 2 EL Olivenol

1 TL Honig Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Paprikaschoten waschen, trocken reiben und je-
weils einen Deckel von den Schoten abschneiden. Die Kerne aus den Schoten entfernen. Paprika
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und im heiflen Backofen 10-12 Minuten vor-
garen.

Inzwischen Zitronen auspressen. Orangensaft, Honig, Ras-el-hanout und die Hélfte vom Zitro-
nensaft kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Couscous in eine Schiissel geben, die heifle
Wiirzfliissigkeit dariibergieflen, durchmischen und zugedeckt etwa 10 Minuten quellen lassen.
Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen und leicht abkiihlen lassen.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen und fein hacken. Feta zer-
broseln.

Zwiebelwiirfel, Petersilie und Feta unter den Couscous mischen. Das Olivendl unterrithren. Mit
Salz. Pfeffer und weiterem Zitronensaft abschmecken.

Couscous-Masse in die Paprikaschoten fiillen. In eine Auflaufform setzen und im heiflen Ofen
weitere 10-15 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Salsa Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen und
fein hacken.

Die Gurke schilen, ldngs halbieren und mit einem Teel6ffel die Kerne ausstreichen. Gurke in
feine Wiirfel schneiden.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.

Zwiebel schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel, Gurke, Petersilie und Kapern vermen-
gen. Olivenol, Honig, Zitronenschale und -saft unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen und auf Teller verteilen. Mit der Salsa betraufeln. Nach
Belieben zusétzlich mit etwas Olivenol und Pfeffer nachwiirzen und anrichten.

Tarik Rose am 17. August 2018
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Pastinaken-Birnen-Piiree mit Pilzen und Gelbe -BeteChips

Fiir 4 Personen

2 Gelbe Bete 2 Zweige Rosmarin 4 EL Olivenol
Meersalz, Pfeffer 1 kg Pastinaken 4 grofie Birnen
2 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie 500 g Steinpilze
2 EL Honig 3 EL Butter

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Die Gelbe Bete waschen und einzeln mit je 1 Zweig Rosmarin, je 1 EL Olivendtl und einer Prise
Salz in Pergament- oder Backpapier einpacken. Die Péckchen gut mit Kiichengarn verschlieflen,
auf ein Backblech geben und die Bete im Ofen ca. 1 Stunde (je nach Grée) weich garen. An-
schliefend die gegarte Bete auspacken und in diinne Scheiben hobeln. Dann die Scheiben locker
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Salz wiirzen, ein weiteres Blatt Backpapier
darauf driicken und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten trocknen lassen. Anschlielend die
Bete-Chips mit Pfeffer nachwiirzen. Fiir das Piiree die Pastinaken schélen und in Salzwasser
garen. In der Zwischenzeit die Birnen schélen, vierteln und entkernen. Die Schalotten schilen
und fein wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Steinpilze putzen,
evtl. halbieren oder vierteln. Wenn die Pastinaken fast weich sind, die Birnen zugeben und mit
weich kochen. Wenn alles weich ist, abgieflen, abtropfen lassen und fein piirieren. Das Piiree mit
Honig, 2 EL Butter, Salz und Pfeffer abschmecken, die Hélfte der Petersilie untermischen. In
einer Pfanne mit 2 EL Olivensl und 1 EL Butter die Schalotten anschwitzen, die Pilze zugeben
und braten. Zuletzt Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Piiree
anrichten, die gebratenen Pilze darauf geben und mit den Bete-Chips bestreuen.

Tarik Rose am 11. September 2015
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Quetschkartoffel-Burger mit Frischkdse, Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelburger:

8 Kartoffeln , vorw. festk, Meersalz 1/2 TL Kimmel
1 Lorbeerblatt 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
4 EL Olivensl 3 Sténgel Basilikum 1 Bio-Zitrone
320 g Frischkise 1/2 TL Honig Pfeffer
Radieschensalat 1 Bund Radieschen 1 TL Honig

1 Spritzer Weiflweinessig 1 EL Olivendl Salz, Pfeffer

3 Sténgel Basilikum

Die Kartoffeln ordentlich schrubben und in reichlich gesalzenem Wasser mit Kiimmel und Lor-
beerblatt kochen. Je nach Grofle der Kartoffeln zwischen 25 und 40 Minuten.

Die Kartoffeln abschiitten und ungeschélt platt driicken, z.B. mit dem Boden einer sauberen Fla-
sche oder einem Plattiereisen. Die gequetschten Kartoffeln kalt stellen. (Wer die Kartoffelschalen
nicht mitessen mochte, kann die gekochten Kartoffeln auch pellen und dann platt driicken.)
Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer Pfanne etwas vom Olivendl erhit-
zen, Zwiebeln darin anschwitzen, dann Knoblauch zugeben und mit anschwitzen. Dann aus der
Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben, anschlieBend den Saft auspressen.
Den Frischkise etwas cremig rithren. Honig, Zitronenabrieb und 1 Spritzer Zitronensaft zu dem
Frischkése geben. Mit etwas Pfeffer, Muskat und evtl. auch Salz abschmecken. Die Zwiebeln und
Basilikum unterheben und kalt stellen.

Die Radieschen putzen, waschen, abtrocknen und in feine Scheiben schneiden.

Honig mit Essig, Olivendl, 1 Prise Salz und Pfeffer gut vermischen und die Radieschen damit
marinieren.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und unter die Radieschen heben.
In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen und die vorbereiteten Kartoffeln von beiden Seiten
knusprig braten.

Zum Anrichten auf die Hélfte der platt gedriickten gebratenen Kartoffeln etwas Frischkiise und
Radieschensalat geben. Mit je einer gebratenen Kartoffel abdecken, mit Pfeffer wiirzen und wie
einen Burger servieren.

Tarik Rose am 16. September 2016
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Risoni mit geschmortem Mangold

Fiir 4 Personen
1 rote Chilischote 100 g Feta 7 EL Olivenol

350 g Risoni Salz 1 Bund bunter Mangold
12 Kirschtomaten 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen
Pfeffer Apfelsiifie ca. 80 ml Gemiisebriihe

30 g Parmesan 2 EL Butter

Chili der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili sehr fein schneiden. Feta fein
zerbroseln, Chili und 2-3 EL Olivenol zugeben und gut durchmischen. Die Risoni in Salzwasser
ca. 7 Minuten bissfest garen, abschiitten und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit Mangold waschen, die Bléatter von den Stielen trennen. Die Stiele in Rauten
schneiden. Kirschtomaten waschen und halbieren. Schalotten und Knoblauch schélen und fein
schneiden. 2/3 der Schalotten in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anschwitzen, die Hélfte vom
Knoblauch zugeben, dann die Mangoldrauten zugeben und 2-3 Minuten anschwitzen, anschlie-
Bend die grob geschnittenen Blatter dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Apfelsiifie wiirzen. Zuletzt
die Kirschtomaten untermischen und mit 1 EL Olivenol abglénzen.

In einem Topf mit 1 EL Olivendl die restliche Schalotte und Knoblauch anschwitzen, die ab-
getropften Risoni zugeben, Brithe angieflen und kurz aufkochen. Parmesan fein reiben und mit
Butter vorsichtig unter die Risoni riihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Risoni in der Tellermitte anrichten, geschmorten Mangold darauf geben , je 1 -2 EL mari-
nierten Feta obenauf geben und servieren.

Tarik Rose am 05. Juni 2015
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Sauerkraut-Suppe mit Kokosbliten-Zucker und Brot

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauerkrautsuppe:
1/2 Bund Blattpetersilie ~ 1/2 Bund Estragon 100 g Butter

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz

400 g frisches Sauerkraut 500 ml Gemiisebrithe 1 Prise Kiimmel, gemahlen
1 Lorbeerblatt 50 ml Weiflwein 3 EL Kokosbliitenzucker
Salz

Fiir die Brotwiirfel:

50 g Roggenbrot 3 EL Butter Salz

1 EL Kokosbliitenzucker

Fiir die Suppe Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und
grob schneiden.

Kréduter mit der Butter fein mixen. Die Kriuterbutter anschlieBend kalt stellen.

Die Schalotte und Knoblauch schilen, Schalotte fein schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, das Sauerkraut zugeben
und mit der Brithe aufgieflen. Kiimmel, Lorbeerblatt und Knoblauch zugeben. Das Sauerkraut
ca. 15 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit das Brot in 1 ¢m grofle Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Butter schmelzen, die Brotwiirfel darin knusprig anbraten, leicht salzen. Mit
Kokosbliitenzucker bestduben und diesen leicht karamellisieren lassen.

Zur Suppe den Weiflwein und Kokosbliitenzucker zugeben, einmal aufkochen. Lorbeerblatt und
Knoblauch wieder entfernen und die Suppe fein piirieren.

Dann mit der Krauterbutter die Suppe montieren und abschmecken.

Die Suppe anrichten, die karamellisierten Brotwiirfel obenauf geben und servieren.

Tarik Rose am 17. November 2017
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Spargel mit Sauerampfer-Mayonnaise und Rémer-Salat

Fiir 4 Personen

1 Bund weifler Spargel 1 Bund griiner Spargel 1 Knoblauchzehe
etwas Salz, Pfeffer 1 TL brauner Zucker 1 Zitrone (Schale)
4 Eier 4 Scheiben Toastbrot etwas Mehl

ca. 500 g Fett

Fiir die Mayonnaise:

1/2 Bund Sauerampfer 1 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Orange
1 Eigelb 1 TL Senf 1 Spritzer Zitronensaft
1 Prise Salz 1-2 EL Apfeldicksaft 100 ml Olivenol

1 Prise Cayennepfeffer
Fiir den Salat:

4 Kopfe Mini-Romersalat 1 Knoblauchzehe 1 Eigelb

2 EL groben Senf 2 EL Parmesan, gerieben 1/2 TL Salz

etwas groben Pfeffer 2-3 EL Apfeldicksaft 2 EL heller Balsamico

2 EL Briihe 50 ml Olivenol 50 ml Rapsol, kalt gepresst

Den Spargel schilen, Knoblauchzehe schilen und fein schneiden. Spargel in einer flachen Schale
mit Salz, Pfeffer, Knoblauch, braunen Zucker und Zitronenabrieb wiirzen und ca. 10 Minuten
marinieren. Sauerampfer waschen, trocken schiitteln und grob schneiden. Knoblauch schélen
und fein schneiden. Orangen heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft
auspressen. Sauerampfer mit Knoblauch, Eigelb, Senf, Saft und Abrieb der Orange, Zitronensaft,
Salz und Apfeldicksaft in ein hohes schmales Gefaff geben und mit einem Stabmixer mixen.
Nach und nach das Olivendl hinzugeben. Zum Schluss noch einmal mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken.

Die Salatkopfe waschen und der Lénge nach halbieren. Fiir das Dressing Knoblauch schélen, fein
schneiden und mit Eigelb, Senf, Parmesan, Salz, Pfeffer, Apfeldicksaft, Balsamico und Briihe in
ein hohes, schmales Gefifl geben und mit dem Piirierstab mixen. Nach und nach Olivensl und
Rapsol dazugeben und mit dem Mixer emulgieren.

Die Eier verquirlen, das Toastbrot fein reiben. Den Spargel zuerst in Mehl, dann im verquirlten
Ei und anschliefend in dem geriebenen Toastbrot panieren. Die Spargelstangen in einem Topf
(oder Fritteuse) mit 160 Grad heiflem Fett ausbacken bis sie auflen goldgelb sind, herausnehmen
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Salathélften auf Tellern anrichten und mit dem Dressing iibergielen. Frittierten Spargel mit der
Sauerampfer-Mayonnaise dazu anrichten und servieren.

Tarik Rose am 24. April 2015
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Toskanisches Brotkompott mit Basilikumsalat, Biiffelfeta

Fiir 4 Personen

400 g Ciabatta 3 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin
3 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 rote Zwiebel
200 g Tomatensugo 250 g Kirschtomaten 50 g schwarze Oliven

16 Kapernépfel

Fiir den Basilikumsalat:

1 Bund Basilikum 1 EL alten Balsamico 2 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Fiir den Biiffelfeta:

4x 125 g Biiffelfeta 4 TL brauner Zucker

Das Brot wiirfeln (ca. 1,5 x 1,5 cm), Knoblauch schélen, Rosmarin waschen und trocken schiit-
teln. Brotwiirfel in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anrosten , Rosmarin und 1 Knoblauchzehe
zum Aromatisieren mit in die Pfanne gebe, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebel schilen, wiirfeln. Restlichen Knoblauch auch wiirfeln und mit der Zwiebel in einer Pfan-
ne mit 1 El Oliventl anschwitzen, mit dem Sugo abl6schen und mit den Kirschtomaten, Oliven
und Kapernépfel vermengen. Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blétter zupfen und
in eine Schale geben. Balsamico mit 2 EL Olivenol, etwas Salz und Pfeffer in ein Glas geben
und mit einem Loffel vorsichtig durchrithren. In diesem Fall soll keine Emulsion entstehen. Ein
Essloffel iiber die Basilikumbléttern geben und diese damit abgldnzen.

Den Kése mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner abflimmen.

Kurz vor dem Anrichten die Brotwiirfel unter die Tomatenmasse geben. Das Brotkompott in
einem Ring anrichten. Darauf den geflaimmten Kése anrichten und Basilikum obenaufgeben. Die
Balsamico-Olmischung darum verteilen, nochmal mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Tarik Rose am 24. Juli 2015
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Fisch-Nuggets mit Salsa Verde und Rémer-Salat

Fiir 4 Personen

Fisch:

600 g Fischfilet vom Kabeljau 1 Packung Brik-Teig 1 Ei

Salz Pfeffer Pflanzendl

Salsa Verde:

1 Bund glatte Petersilie 3 Bund Basilikum 1 Bund Schnittlauch
1 rote Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1-2 Gewiirzgurken
1 EL Gurkenwasser 3 Salatgurke 2-3 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

Salat:

4 Mini-Rémersalate 200 g Joghurt 1-2 Zitronen

Salz, Honig

Fisch:

Die Fischfilets in circa 40 g schwere Stiicke schneiden. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Brik-Teig-Blétter halbieren und die portionieren Fischfilets darin einwickeln. Ei aufschlagen und
damit die Teig-Enden verkleben. Die Fischnuggets in circa 160 Grad heiflem Fett goldgelb aus-
backen.

Salsa Verde:

Die Kréauter fein schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und zu den geschnit-
tenen Kriutern geben. Die Salat- und die Gewiirzgurken wiirfeln und ebenfalls hinzugeben.
Etwas Gewiirzgurkenwasser und Olivendl untermengen. Die Salsa Verde mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Salat:

Den Salat waschen und halbieren. Zitronen auspressen. Joghurt mit dem Zitronensaft vermen-
gen und mit Salz und Honig abschmecken. Zum Anrichten den Salat mit dem Joghurtdressing
marinieren, die Fischnuggets darauf verteilen und mit Salsa Verde garnieren.

Tarik Rose am 26. August 2019

96



Frihling-Rolle von der Gdnse-Keule

Fiir 4 Personen

Friihlingsrolle:

1 Génsekeule 500 ml Briihe 200 ml Génseschmalz
2 Sternanis 1 Stange Zimt 1 Zweig Rosmarin

1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel 8 Blatt Filoteig

1 Ei 0.5 Bund Blattpetersilie 3 EL Haselniisse

Fett

Dip:

2 Eigelb 1 TL Senf 100 ml Olivenol

0.5 Zitrone 0.5 Bund Petersilie 1 Msp. Kreuzkiimmel
0.5 TL Paprikapulver 1 Zehe Knoblauch 1 TL Honig

Salz, Pfeffer

Salat:

75 g Feldsalat 1 Apfel 4 EL Apfelessig

1 EL Haselnussol 1 EL Honig 3 EL Sonnenblumenol

Salz, Pfeffer

Friihlingsrolle:

Die Géansekeule salzen und in einem Bréter anbraten. Zwiebel und Knoblauch abziehen, wiirfeln
und zu der Génsekeule geben.

Alles mit Briihe auffiillen und Schmalz sowie Gewiirze hinzugeben. Die Keule bei 140 Grad
(Ober-/Unterhitze) in den Ofen geben und fiir circa 90 Minuten garen. Auskiihlen lassen und
das Fleisch vom Knochen 16sen.

Petersilie und Rosmarin fein hacken. Mit den Haselniissen zum Fleisch geben, vermengen und
mit etwas Bratenfond abschmecken. Die Blatter vom Friihlingsrollenteig (gibt es in Asia- Lé-
den) ausbreiten und die Masse darauf verteilen. Die TeigEnden mit verquirltem Ei bestreichen,
einrollen und verschlieBen. Die Rollen in reichlich Fett goldgelb ausbacken.

Dip:

Die Zitrone auspressen. Eigelb, Senf, Zitronensaft, Honig, Kriauter und Gewdiirze mixen. Olivenol
nach und nach dazugeben und dabei weiterhin mixen, bis eine glatte Emulsion entsteht. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Salat:

Die Apfel schélen und wiirfeln. Eine Pfanne erhitzen, die Apfel darin anschwitzen und mit dem
Honig karamellisieren. Alles mit Essig abléschen und kurz einkochen. Abkiihlen lassen und die
Ole hinzugeben. Umriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Feldsalat waschen und mit dem Dressing marinieren. Die Friithlingsrollen dazugeben und
mit dem Gewiirzdip servieren.

Tarik Rose am 03. Dezember 2019
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Gerduchertes Rinder-Tatar mit pochiertem Ei

Fiir 4 Personen

Fleisch:

400 g Rinder-Hiiftsteak 1 Eigelb 2 Schalotten

4 TL Paprikapulver Knoblauch Salz, Pfeffer

1 EL Senf 3 EL gehackte Kapern 1 EL geschnitt. Schnittlauch

1-2 TL Meerrettich

Eier:

4 Eier Essig Salz

Anrichten:

grob gehobel. Parmesan  Schnittlauch Basilikum

glatte Petersilie 1 halbe Zitrone Olivenol

Salz, Pfeffer, Honig 4-8 Scheiben Brot Knoblauch
Fleisch:

Fiir dieses Gericht bendtigen Sie auflerdem Buchenholzspédne zum R&uchern oder Apfelholz.
Dieses in einen Topf geben, ein Sieb oder Gitter dariiber legen und mit etwas Pergamentpapier
abdecken. Das Fleisch auf das Papier legen und den Topf solange erhitzen, bis die Spéane anfangen
zu rauchen. Vom Herd nehmen und circa 5 Minuten ziehen lassen.

Danach das Rindfleisch entweder hacken oder durch einen Wolf drehen. Eigelb, fein gewiirfelte
Schalotten, Paprikapulver, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Senf, etwas Olivendl, gehackte Kapern und
Schnittlauch hinzufiigen. Zum Schluss etwas fein geriebenen Meerrettich dazugeben.

Eier:

Wasser in einem Topf aufkochen. Etwas Essig und Salz dazugeben und den Topf vom Herd
nehmen. Das Wasser sollte nicht mehr kochen. 1 Ei in eine Kelle legen. Mit einem Schneebesen
im Topf einen Strudel erzeugen und das Ei hineingeben. Mit einer Gabel das Eiweifl vorsichtig
um das Eigelb wickeln und 3-4 Minuten ziehen lassen. Den Vorgang mit den anderen Eiern
wiederholen.

Anrichten:

Die Zitrone auspressen und den Saft mit Olivenol, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kréauter grob zupfen und damit marinieren. Das Tatar im Ring anrichten, die Kriuter darauf
geben und mit Parmesan garnieren.

Das Brot in etwas Olivendl rosten, mit Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken und zu dem
Tatar servieren.

Tarik Rose am 20. Mai 2019
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Gratinierte Auberginen mit Salat

Fiir 4 Personen

4 Auberginen Olivenol Baharat

500 g Tomaten 2-3 Lauchzwiebeln 1-2 getrocknete Chilis
% Knolle junger Knoblauch 200 g Staudensellerie 1 Bund glatte Petersilie
Apfel-Balsamico Pfeffer, Salz 500 g Feta

2 Zweige Basilikum

Auberginen waschen und mit Strunk der Linge nach halbieren. Das Auberginenfleisch kreuzwei-
se einschneiden und in eine grofie Schale legen. Mit 2 Prisen Salz bestreuen, 80-100 ml Olivenol
dariibergeben und mit den Hénden einarbeiten. Die Auberginen mit der Schnittseite nach oben
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech oder in eine mit Olivendl ausgestrichene Auflauf-
form legen. Im Ofen bei 180 Grad etwa 25-30 Minuten garen. Mit etwas Baharat bestreuen und
weiter backen, bis sie richtig weich sind.

In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, die Striinke entfernen, in gleichméfige, etwa 2 cm
grofle Wiirfel scheiden und in eine Schale geben. Die Lauchzwiebeln waschen, Wurzelkdpfe ent-
fernen und komplett in feine Ringe schneiden. Chili hacken, 2-3 Zehen Knoblauch schélen und
in feine Scheiben schneiden.

Staudensellerie putzen und mit Bldttern in diinne Ringe scheiden. Tipp: Die 'Haut’ von Stau-
densellerie ist oft faserig. Wen das stort, der entfernt die Faden vorher.

Alles zu den Tomatenwiirfeln geben und mit 3-5 EL Apfel-Balsamico, 5 EL Olivendl, 1 guten
Prise Pfeffer und 1-2 Prisen Salz vermischen.

Weitere 2-3 Knoblauchzehen und die Petersilie fein schneiden, ein Drittel der Petersilie zum
Salat geben, den Rest mit dem Knoblauch in eine Schale fiillen.

Mit 3-4 EL Apfel-Balsamico und 3-4 EL Olivendl verrithren und die Auberginen im Backofen
damit bestreichen.

Den Schafskése klein broseln, auf den Auberginen verteilen und kurz im Ofen anschmelzen las-
sen.

Den Salat auf Tellern verteilen, die Auberginen darauflegen und mit dem Basilikum garniert
servieren.

Tarik Rose am 22. September 2019
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Karamellisierter Kdse mit Feigen-Zwiebel -Chutney

Fiir 4 Personen

300 g Camembert 200 g Salat 1 Gemiisezwiebel

150 g getrocknete Feigen 200-250 ml Rotwein 3-4 EL Apfel-Balsamico
1 TL Senfsaat 1 Zweig Rosmarin 1 Zehe Knoblauch

Saft von $ Zitrone Honig, Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Chutney die Gemiisezwiebel schélen und in gleichméfiige Wiirfel schneiden. Getrockne-
te Feigen ebenfalls wiirfeln. Die Hélfte der Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen und fein hacken.
Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzten, die Zwiebelwiirfel hineingeben und andiinsten. Mit 1
EL Honig ganz leicht goldgelb karamellisieren und mit Rotwein abléschen. Die Senfsaat und die
Feigenwiirfel hinzufiigen. Mit Apfel-Balsamico, 1 Prise Salz und den Rosmarinnadeln wiirzen.
Unter regelméfBigem Umriihren etwa 10-15 Minuten einktcheln lassen, bis das Chutney eine ge-
leeartige Konsistenz hat. In ein sauberes Gefif fiillen und etwas auskiihlen lassen.

Den Camembert im Ganzen rundum mit Olivendl einreiben. Dann von beiden Seiten 1 TL Honig
auf dem Kéise verreiben und ihn in einer Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun
karamellisieren, bis er von innen weich und schmelzig ist. Aus Zitronensaft, 1 EL Honig, 5-6 EL
Olivendl, 1 guten Prise Salz und etwas Pfeffer ein einfaches Dressing zusammenriihren und den
gewaschenen Salat unterheben.

Als weitere Beilage kann man ein paar frische Brotscheiben von beiden Seiten mit einer Knob-
lauchzehe einreiben, ein paar Tropfen Ol und ein wenig Salz darauf geben und die Brote im
Backofen oder einer Grillpfanne knusprig résten.

Den weichen, karamellisierten Kése aus der Pfanne nehmen, in Stiicke schneiden und zusammen
mit dem Chutney, dem Salat und dem Brot servieren.

Tarik Rose am 25. August 2019

Melonen-Salat mit Ziegenkdse und Basilikum

Fiir 4 Personen:

1 Wassermelone 1 Galia-Melone 4 Zuckermelone

2 Avocado 3-4 Zitronen (Saft, Abrieb) 6 EL Apfelsiifie

6 EL mildes Olivensl 4 Ziegenfrischkise (je 80 g) 3 Bund Basilikum
50 g Haselniisse Salz

Melonen und Avocado schilen und in grobe, gleichméflige Stiicke schneiden. Aus Zitronensaft,
Olivendl und Apfelsiifie ein Dressing herstellen und mit Salz abschmecken. Melonen- und Avo-
cadostiicke damit marinieren. Das Basilikum grob schneiden, ebenfalls mit etwas Dressing ma-
rinieren und zum Salat geben.

Den Melonensalat mit gehackten Haselniissen garnieren und mit dem Ziegenfrischkése servieren.
Nach Geschmack kann man die Haselniisse auch mit Zucker und Butter karamellisieren.

Tarik Rose am 12. August 2019
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Rote-Bete-Tatar mit gebeizter Forelle

Fiir 4 Personen
Rote-Bete-Tatar:

4 mittelgrofie Rote Beten 1 Apfel 1 rote Zwiebel

1 Bund Dill 2-3 EL Apfel-Balsamico 2-3 EL Olivenol
frischer Meerrettich Salz, Pfeffer grobes Steinsalz
Forelle:

1 Seite Forellen-Filet 3 EL Fenchelsaat Pfeffer

1 Bund Dill 3 EL Senfsaat Zitronen-Abrieb
Orangen-Abrieb 50 g brauner Zucker 500-800 g Steinsalz

Rote-Bete-Tatar:

Die Beten bei 160 Grad Umluft auf einem Bett aus Steinsalz im Backofen circa 45 Minuten
garen. Alternativ kann die Bete auch gekocht oder schon fertig gekocht gekauft werden.

Die Bete nach dem Garen schélen und in sehr kleine Wiirfel schneiden (etwa 5x5 mm). Den
Apfel schilen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel pellen, fein schneiden und mit
Apfel und Rote Beten vermengen. Den Dill fein schneiden und hinzugeben. Mit frisch geriebenem
Meerrettich, Apfel-Balsamico, Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Forelle:

Das entgritete Fischfilet in eine passende Form legen. Fenchelsaat, Pfeffer, etwas Dill, Senfsaat
und den Abrieb von Zitrone und Orange vermengen und gleichméflig auf dem Fisch verteilen.
Zucker und Salz (Menge nach Grofle des Fischfilets) mischen und den gewiirzen Fisch damit
bedecken. In der Kiihlung etwa 24 Stunden beizen.

Die Beize entfernen, den restlichen Dill hacken und auf dem Fisch verteilen.

Anrichten:

Das Rote-Bete-Tatar in einem Ring anrichten. Den Fisch schneiden und darauf anrichten. Mit
etwas Dill und frisch geriebenem Meerrettich garnieren.

Tipp: Man kann auch ein kleines Dressing aus grobem Senf, Apfel- Balsamico und Olivenol
herstellen. Dazu 1 EL groben Senf mit 2 EL Apfel-Balsamico und 3 EL Olivendl vermengen.
Eventuell etwas Honig dazugeben. Fein gehackten Dill dazugeben und alles gut verrithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Tarik Rose am 16. September 2019
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Toskanisches Brot-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Brot:

400 g Ciabatta 1 Zweig Rosmarin 2 Knoblauchzehen
1 rote Zwiebel 200 ml Tomatensugo  Salz, Schwarzer Pfeffer
Olivenol 250 g Kirschtomaten 50 g schwarze Oliven

16 Kapernépfel
Fiir den Biiffelfeta:

4 x 125 g Biffelfeta brauner Zucker
Fiir den Basilikumsalat:
1 Bund Basilikum 1 EL alten Balsamico 2 EL gutes Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir das Brot:

Das Brot in ca. 1,5 x 1,5 cm grole Wiirfel schneiden und in Olivendl anrtsten. Mit einem
Zweig Rosmarin und einer Zehe Knoblauch parfiimieren. Evtl. das Brot im Ofen noch ein wenig
nachrosten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch und die roten Zwiebeln wiirfeln, anschwitzen, mit dem Sugo
abloschen und mit den Tomaten, den Oliven und den Kapernépfeln vermengen. Erst kurz vor
dem Anrichten das Brot zugeben, damit es knusprig bleibt.

Die Oliven und Kapernépfel konnen auch in einer Pfanne mit etwas braunem Zucker karamelli-
siert und spéter um das Kompott herum verteilt werden.

Fiir den Biiffelfeta:

Den Kése mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner abflimmen.

Fiir den Basilikumsalat:

Die Blatter vom Basilikum zupfen und in eine Schale geben. Den Essig, das Olivendl, Salz und
Pfeffer in ein Glas geben und mit einem Loffel vorsichtig durchriihren. In diesem Fall soll keine
Emulsion entstehen. Einen Essloffel der Marinade zu den Bléttern geben und diese damit ab-
gldnzen.

Das Brotkompott fertig stellen und in einem Ring anrichten. Darauf den geflimmten Kése an-
richten und mit dem Basilikum toppen. Die BalsamicoOlmischung darum verteilen. Und noch
mal mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Tarik Rose am 07. April 2018
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Orientalische Reh-Spiefe mit Rotkraut-Salat, Granatapfel

4 Personen:

Fiir den Salat:

1 kl. Kopf Rotkohl (ca. 800 g) 1 Orange 1 kleines Stiick Ingwer
60 -100 ml Rotweinessig 2-3 EL Honig 2-3 EL Zucker

ca. 3-4 EL Haselnussol 1/2 -1 EL Salz

Fiir die Spief3e:
1 TL schwarze Pfefferkérner 1/2 TL Koriandersaat 1/2 TL Kreuzkiimmel
1/4 TL Muskatnuss, gemahlen 1/4 TL Gewiirznelken 3-4 Kardamom Kapseln

1 TL Paprikapulver 1/2 Zimtstange 600 g Rehriicken, ausgelost
2,5 EL Olivenol 1 Granatapfel 1/2 Zitrone
Pfeffer, Salz, Honig 60 g Feldsalat

Vom Rotkohl die &ufleren unschénen Bléatter entfernen, Rotkohl achteln, den harten Strunk aus-
schneiden und den Kohl und in feine Streifen schneiden. Ingwer schélen und sehr fein wiirfeln.
Von der Orange den Saft auspressen. Rotkrautstreifen mit Ingwer, Orangensaft, Rotweinessig,
Honig, Zucker, Haselnussol und Salz in eine Schiissel geben und ca. 5 Minuten durchkneten. Den
Salat ca. 1 Stunde ziehen lassen, dann nochmal abschmecken. Fiir das Fleisch Pfeffer, Korian-
dersaat, Kreuzkiimmel, Muskatnuss, Gewiirznelke, Kardamom, Paprikapulver und Zimt in einen
Morser geben und zu einer feinen Gewiirzmischung verarbeiten. (Die Gewiirzmischung gibt es
im Gewiirzfachhandel auch fertig gemischt als ,,Baharat“ zu kaufen) Den Rehriicken von allen
Sehnen befreien und der Lange nach halbieren. In ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Das Fleisch
mit grobem Meersalz und der Gewiirzmischung wiirzen. Dann die Fleischstreifen im Zickzack
auf vier Spiee aufstecken. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl die Spiele von allen Seiten an-
braten, dann kurz ruhen lassen. Granatapfelkerne aus der Schale 16sen. Von der Zitrone den
Saft auspressen, mit 1/2 EL Olivendl, Pfeffer, Salz und Honig vermischen und die Granatapfel-
kerne damit marinieren. Spiefle mit dem Rotkrautsalat anrichten, mit etwas Feldsalat und den
marinierten Granatapfelkernen garnieren.

Tarik Rose am 21. November 2014
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Reh-Kebab mit Naanbrot und Rotkohl-Salat

Fiir 4 Personen

Spiefle:
400-500 g Reh-Hackfleisch 4 Bund Petersilie 1 Zweig Rosmarin
2-3 Zehen Knoblauch 1 Ei Harissa, Salz

50-60 g Dinkel-Paniermehl
Rotkohl-Salat:

1 Rotkohl 3-4 EL Honig 2 TL Salz
Pfeffer 7-8 EL Rotwein-Essig 4 EL Olivencl
4-5 EL Nussol

Naanbrot:

500 g Mehl 13 -2 TL Backpulver 450 g Joghurt
3 EL Olivenol 132 TL Salz 0l
Joghurt-Dip:

100 g griech. Joghurt % Zitrone 1 TL Honig

1 frische Chilischote 4 Bund Petersilie Salz, Harissa

2 EL Olivenol

Spiefle:

fiir Frikadellen: ca. 4 Scheiben eingeweichtes (z.B. Dinkel-Toast) Brot Petersilie inklusive der
Sténgel in feine Streifen schneiden, Rosmarinnadeln vom Zweig streifen und fein haken. Beides
unter das Hack mischen und mit Salz und Harissa wiirzen. Ei und etwas Dinkelpaniermehl da-
zugeben. Knoblauch schélen, in feine Wiirfel schneiden, zur Hackmasse geben und alles mit den
Hinden gut durchmischen.

Die Hackfleischmasse auf Adana-Spiefle kneten. Wichtig ist, dass das Hack so an die Spiefe
gedriickt wird, dass die Luft herausgedriickt wird, damit das Fleisch an den Spieflen hilt. Wer
keine Adana-Spiefle hat, formt das Fleisch einfach zu Frikadellen. Dann unbedingt statt Panier-
mehl in Wasser eingeweichtes Brot verwenden.

Die Spiefle bezichungsweise Frikadellen in einer Pfanne oder auf dem Grill braten, bis sie rost-
braun und gut durch sind.

Rotkohl-Salat:

Den Strunk des Kohls herausschneiden und den Kohl in Streifen schneiden. In einer Schale mit
Honig, Salz und frischem Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Essig, Olivensl und Nussol hinzufiigen.
Dann den Rotkohl mit den Hénden (dazu am besten Handschuhe anziehen) fest durchkneten,
damit die Struktur des Kohls aufbricht und er weicher wird.

Naanbrot:

500 ¢ Mehl und das Backpulver mischen. Der Rest des Mehls wird zum Ausrollen bendtigt.
Joghurt, Olivendl und Salz in eine Schiissel geben und zu einem leicht zdhen Teig verkneten.
15 Minuten ruhen lassen. Danach den Teig zu Fladen ausrollen und in einer Pfanne in Ol bei
mittlerer bis hoher Temperatur goldbraun ausbacken.

Joghurt-Dip:

Zitrone auspressen und mit dem Joghurt vermischen. Honig hinzugeben. Chili klein hacken und
hinzugeben. Petersilie inklusive der Stédngel in feine Streifen schneiden und mit etwas Salz und
1 Prise Harissa wiirzen. Alles mit Olivendl vermischen.

Anrichten:

Den Salat in die Mitte der Teller legen, die Spiele in kleinere Teile schneiden und auf den Salat
legen. Mit Joghurt-Dip und Naanbrot servieren.

Tipp:
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Aus dieser Kombi lésst sich auch gut ein Déner machen. Dazu das Brot vorsichtig aufschneiden,
fiilllen und in etwas Backpapier wickeln, damit es beim Essen nicht kleckert.

Tarik Rose am 08. September 2019
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Reh-Rouladen mit Kartoffel-Muffins und Spitzkohl

Fiir 4 Personen

Rouladen:

4 Rehkeule-Rouladen 8-10 getrock. Aprikosen 1 Zweig Rosmarin
Senf Salz 2 Zwiebeln

4 Zehen Knoblauch

Mulffins:

400 g kalte Pellkartoffeln 4 Eier 100-120 g Butter
1 TL Backpulver 250-300 g Mehl 110 g Peccorino

1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer 12 Scheiben Lardo
Spitzkohl-Salat:

1 Spitzkohl 1 kleines Stiick Ingwer 1 EL milder Honig
2-3 EL Apfel-Balsamico  Nussol 3-4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer
Petersilien-Pesto:

1 Bund Petersilie 6 EL Olivensl 100-150 g Mandeln
90 g Parmesan Salz, Pfeffer 1 unbehandelte Zitrone
Rouladen:

Fiir die Fiillung die Aprikosen wiirfeln, Rosmarin fein hacken und beides in eine Schale geben.
Mit 1 TL Senf und 1 Prise Salz wiirzen und verriihren. Zwiebeln und Knoblauch schélen, in
kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten.

Tipp: Es ist kein Problem, wenn die Zwiebeln schon keimen, der griine Keim kann mitverarbei-
tet werden. Tarik Rose empfiehlt den Knoblauch nicht zu pressen, da sonst zu viele Bitterstoffe
freigesetzt werden.

Zwiebeln und Knoblauch zu der Aprikosenmasse geben, vermengen und kurz durchziehen lassen.
Das Fleisch von innen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die durchgezogene Aprikosen-Fiillung auf
dem Fleisch verteilen. An einer Seite etwas Platz am Rand lassen, um die Rouladen besser auf-
rollen zu kénnen. Die Rouladen von der Seite, auf der die Fiillung bis zum Rand reicht, einrollen.
Mit SpieBen oder Rouladenringen zusammenstecken, auflen leicht salzen und in einer Pfanne mit
etwas Olivenol kurz rundum kréftig anbraten. Dann bei niedriger Temperatur etwa 10-15 Minu-
ten durchgaren lassen. Die Rouladen dabei immer wieder wenden.

Muffins:

Eier mit 1 guten Prise Salz schaumig aufschlagen. Ausgekiihlte Pellkartoffeln (am besten vom
Vortag) schélen, durch eine Kartoffelpresse geben oder mit einem Stampfer zerdriicken. Die
Butter in einem Topf unter regelméffigem Riihren erhitzen, bis sich braune Flocken bilden. Die
braune Butter {iber die gepressten Kartoffeln geben, kurz vermischen, dann in die aufgeschlage-
nen Eier geben. Backpulver, Mehl und 1 Prise Salz hinzufiigen. Parmesan in die Masse reiben.
Rosmarin klein schneiden und dazugeben. Mit Pfeffer wiirzen und alles zu einem Teig verarbei-
ten.

8 Muffinférmchen nach Bedarf erst mit Backpapier, dann mit Speck auslegen. Den Kartoffelteig
in die Férmchen geben und etwa 25-30 Minuten bei 140 Grad backen.

Spitzkohl-Salat:

Den Spitzkohl vierteln. Den Strunk herausschneiden, den Spitzkohl in Streifen schneiden und in
eine grofle Schale geben. Die Ingwerschale nur abschaben, da sich darunter die besten Inhaltss-
toffe befinden, den Ingwer wiirfeln und zum Spitzkohl geben.

Honig, Balsamico, etwas Walnussol, Olivendél und je 1 gute Prise Salz und Pfeffer zum Spitzkohl
geben und alles mit den Hénden kréftig durchkneten.

Petersilien-Pesto:
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Petersilie inklusive Stiele schneiden und in ein héheres Gefif3 geben. Oliventl und die Mandeln
dazugeben. Den Kise in das Gefdf reiben. Die Masse mit 1 Prise Pfeffer und 2 TL Salz wiirzen.
Fiir den Frischekick etwas Zitronenabrieb hinzugeben. Zum Schluss alles mit einem Stabmixer
durchmixen.

Anrichten:

Das Pesto auf den Tellern verteilen, den Spitzkohl-Salat dazugeben. Je 1 Roulade und 2 Kartoffel-
Muffins darauf drapieren und servieren.

Tarik Rose am 08. September 2019
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Wurst-Schinken
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Butter-Spargel mit Brunnenkresse und Serrano-Schinken

Fiir 4 Personen
Fiir den Spargel:

1 Bio-Orange 1 kg Spargel 250 g Butter

1 Knoblauchzehe Meersalz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
2 Figelb 50 ml Weiwein 250 g Serrano-Schinken
1 Bund Brunnenkresse 2 EL Olivenol 1 Spritzer Zitronensaft
1 TL Apfelsiifie Salz

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Orange heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Spargel
schélen und die trockenen Enden abschneiden. Die Butter in einem Topf zerlassen. Knoblauch
schélen und fein schneiden.

Spargel in eine Auflaufform geben, mit Salz und Pfeffer, etwas Apfelsiifle, etwas Orangena-
brieb, Knoblauch, Zitronensaft und der zerlassenen Butter marinieren. Alles mit Pergament-
bzw.Backpapier abdecken und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten den Spargel garen.

In der Zwischenzeit Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.
Olivenol mit Zitronensaft, Apfelsiiie und 1 Prise Salz vermischen und die Brunnenkresse damit
marinieren.

Spargel aus dem Ofen nehmen, die Butter abgieflen und fiir die Sauce Hollandaise verwenden.
Fiir die Hollandaise Eigelbe mit dem Wein in einen Schlagkessel geben und iiber dem Wasserbad
mit dem Schneebesen cremig aufschlagen. Dann etwas Orangensaft hinzugeben und langsam die
zerlassene Butter unterriithren. Zuletzt etwas Orangenabrieb zugeben und mit Salz, Pfeffer und
Apfelsiifie abschmecken.

Zum Anrichten den Spargel auf Teller geben. Mit der Sauce Hollandaise iibergieflen und anschlie-
Bend den Schinken darauf geben. Mit der marinierten Brunnenkresse garnieren und servieren.

Tarik Rose am 22. April 2016
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Kartoffel-Pizza mit Schwarzwdlder Schinken

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

250 g Kartoffeln, mehlig 250 g Mehl 25 g Hefe

150 ml Wasser 1 EL Olivenol Salz

Mehl

Fiir den Belag:

1/2 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe 300 g Creme-fraiche
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

2 rote Zwiebeln 250 g Mozzarella 1 Bund Rucola

150 g Schwarzwilder Schinken

Fiir den Teig die Kartoffeln waschen, in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser gar kochen.
Anschlielend abschiitten, schilen und durch eine Kartoffelpresse driicken und leicht abkiihlen
lassen.

Mehl zu den gepressten Kartoffeln geben und eine Kuhle eindriicken. Hefe einbroseln, Wasser
und Ol hinzufiigen. Am Schiisselrand 1 Prise Salz einstreuen, dann alles zu einem glatten Teig
verkneten. Tipp: Ist der Teig zu feucht noch etwas Mehl hinzufiigen, ist er zu trocken noch 1
Spritzer Wasser zugeben.

Den Teig mit einem feuchten Tuch oder Frischhaltefolie abgedeckt 1 Stunde bei Zimmertempe-
ratur gehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen, evtl. mit Backstein.

Fiir den Belag die Zitrone heif3 abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Knoblauch schélen und sehr fein schneiden. Creme fraiche mit Knoblauch und 1 EL
Olivendl in eine Schiissel geben und gut verrithren. Mit etwas Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
wiirzen.

Den Teig in Portionsstiicke aufteilen und diese auf einer bemehlten Arbeitsfliche jeweils rund
ausrollen (oder den Teig rechteckig ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben).

Zwiebel schilen und in diinne Scheiben schneiden. Kése in Scheiben schneiden.

Die ausgerollten Teige mit der aromatisierten Créme fraiche bestreichen, Zwiebeln und Kése
darauf geben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Rucola abbrausen, trocken schiitteln. Mit einem Spritzer Zitronensaft und 1 EL Olivendl mari-
nieren.

Den Schwarzwélder Schinken und marinierten Rucola nach dem Backen auf der Pizza verteilen
und servieren.

Tarik Rose am 31. Marz 2017
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Risotto mit Pilzen und Speck im Knusperteig

Fiir 4 Personen

Risotto:

250 g Risotto-Reis 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen
150 ml Weilwein 400 ml Gemiisebriihe 100 g Butter

50 g Parmesan Salz, Pfeffer, Olivenol

Pilze:

500 g Pilze 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

50 g Butter 0.25 Bund Schnittlauch  Olivendl, Salz, Pfeffer
Speck:

1 Blatt Filoteig 1 Eiweif3 12 Scheiben Speck

Risotto:

Schalotten pellen und fein wiirfeln. Knoblauchzehen schilen und in feine Scheiben schneiden.
Beides in einem kleinen Topf in etwas Olivendl glasig anschwitzen. Risotto-Reis dazugeben und
mit Weillwein abloschen. Das Ganze leicht salzen, umriihren und etwas kocheln lassen.

Nach etwa 2 Minuten 1 Tasse Gemdiisebrithe angieen und weiter auf mittlerer Stufe kocheln
lassen, dabei gelegentlich umriithren. Immer wenn die Brithe nur noch 1 Fingerbreit hoch steht,
Briihe nachgieflen und dabei umriithren. Das Risotto zum Schluss mit Butter und frisch geriebe-
nem Parmesan abbinden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pilze:

Pilze putzen und in kleine Stiicke schneiden. Schalotten und Knoblauch pellen und fein wiirfeln.
Knoblauch und Schalotten in einer Pfanne in Olivendl anschwitzen. Die geschnittenen Pilze und
die Butter in die Pfanne geben und braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz vor dem
Servieren den fein geschnittenen Schnittlauch hinzugeben.

Speck:

Filoteig mit leicht aufgeschlagenem Eiweif einstreichen. Speck auf einer Halfte des Teiges ver-
teilen. Die andere Teighélfte auf den Speck umklappen. Das Ganze auf Backpapier legen und
bei 160 Grad Umluft backen bis der Teig goldgelb ist. Aus dem Ofen nehmen und den Speck im
Filoteig in Streifen schneiden.

Anrichten:

Das Risotto mittig auf einem Teller platzieren, die Pilze auf das Risotto geben und mit Speck
im Filoteig und frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Tarik Rose am 04. November 2019
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Strammer Max mit Schinken-Tatar und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen

1 Romanasalat 200 g Schwarzwélder Schinken 1 Bund Radieschen

1 Apfel 1 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol

1 TL Ahornsirup Salz Pfeffer

1 Knoblauchzehe 2 EL Butterschmalz 200 g Graubrot in Scheiben

50 ml Weilweinessig 4 frische Eier

Den Salat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Schinken in feine Wiirfel schneiden.

Radieschen putzen, waschen und fein wiirfeln. Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehiuse
entfernen und die Apfelviertel fein wiirfeln.

Schinkenwiirfel mit Radieschen und Apfel mischen.

Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen und mit Olivenol, Ahornsirup, Salz
und Pfeffer gut vermischen.

Die Knoblauchzehe andriicken. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Knoblauchze-
he zugeben und die Brotscheiben darin von beiden Seiten goldbraun braten.

Fiir die pochierten Eier einen Topf mit reichlich Wasser (ca. 2 1) aufsetzen, Essig zugeben und
zum Kochen bringen. Dann die Hitze sofort reduzieren. Das Wasser soll kurz unter dem Siede-
punkt sein. 8. Ein Ei in eine kleine Tasse schlagen und von der Tasse (ein kleiner Schopfloffel
geht auch gut) langsam in das Wasser gleiten lassen. Diesen Vorgang mit den restlichen Eiern
wiederholen. Die Eier 4 - 6 Minuten (je nach Vorliebe fiir die Konsistenz eines Eies) in dem
Essigwasser ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Romansalat mit dem Dressing mischen und auf den Brotscheiben ver-
teile, darauf das Schinkentatar geben.

Die gegarten Eier mit einer Schaumkelle vorsichtig herausheben und gut abtropfen lassen und
jeweils auf die vorbereiteten Brote geben. Das Ei mit 1 Prise Salz und etwas Pfeffer wiirzen und
die Brote servieren.

Tarik Rose am 27. September 2019
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