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Beilagen



Fladenbrot

Fiir 2 Personen
150 g Mehl 40 ml Olivenol 5 g Hefe
Pfeffer, Meersalz 2 EL Schwarzkiimmel

Mehl, Olivenol, Hefe und 50 ml Wasser vermengen und gut verkneten. Den Teig eine Stunde
ruhen lassen, dann auf einer bemehlten Fliache hauchdiinn ausrollen, mit einer Kaffeetasse Kreise
ausstechen und diese mit etwas Wasser bepinseln.

Die Teigkreise pfeffern, salzen, mit etwas Schwarzkiimmel bestreuen und im vorgeheizten Ofen
bei ca. 220 Grad (Umluft: 200 Grad / Gasherd: Stufe 3 ) ca. 5 Minuten ausbacken.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Juli 2008

Kartoffel-Kroketten

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln, mehlig Salz 4 Eigelb
Pfeffer, Muskat 5 EL Mehl 2 Eier
3 EL Semmelbrosel ca.1/2 1 Olivenol

Die Kartoffeln schilen, in gleichgrofle Stiicke schneiden und in reichlich Salzwasser weich ko-
chen. Das Wasser abschiitten und die Kartoffeln gut ausdampfen lassen. (Den Topf dabei immer
wieder schiitteln, damit die Kartoffeln durch das Ausdampfen moglichst viel Wasser verlieren.)
Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse geben, mit Eigelb verrithren und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Die Kartoffelmasse auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche zu gleichmé-
Bigen Rollen von circa 1,5 cm Durchmesser formen und diese in Stiicke von circa 4 cm Lénge
schneiden. Die einzelnen Rollen erst in Mehl wenden, dann durch geschlagenes Ei ziehen und
mit Semmelbroseln panieren. Die Kroketten in einem Topf mit erhitztem Olivendl goldbraun
frittieren.

Vincent Klink Donnerstag, 18. September 2008



Kartoffel-Roulade

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Zwiebel

100 g gerducherter Bauchspeck 1/2 Bund glatte Petersilie 2,5 EL Butterschmalz
4 Figelb 60 g weiche Butter 50 g Mehl

100 g Semmelbrosel Muskat Pfeffer

Fiir die Kartoffelroulade die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. In der Zwi-
schenzeit Zwiebel schilen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. Petersilie fein hacken. Speck
und Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 TL Butterschmalz anschwitzen. Pfanne vom Herd ziehen
und Petersilie untermischen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die
noch warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die Presse
driicken, schnell Eigelb untermischen. 50 g weiche Butter, Mehl und Brosel untermischen, mit
einer Prise Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut verkneten. Auf ein sauberes Kiichen-
tuch ein Pergamentpapier legen und dieses mit weicher Butter einfetten. Die Kartoffelmasse
darauf verstreichen und mit der Speck-Zwiebel- Masse bestreuen. Mit Hilfe des Pergamentpa-
piers vorsichtig aufrollen. Dann das Papier entfernen und die Roulade in daumendicke Scheiben
schneiden. Diese in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten bei mittlere Hitze
jeweils ca. 3 Minuten braten.

Vincent Klink Donnerstag, 20. November 2008

Quark-Knadel

Fiir 4 Personen

300 g altes Weilbrot 1 Zitrone 160 g Butter
200 g Puderzucker 3 Eigelb 3 Vollei
2 1 Milch 800 g Quark Zitronen-Abrieb

1 El Zitronensaft 4 El Zucker 1 Vanille-Stange

Fiir die Quarkknodel das Brot entrinden, das Innere in feine Wiirfel schneiden und die Rinde im
Mixer zerkleinern. Von der Zitrone einen halben Essloffel Schale abreiben. 150 g Butter, Puder-
zucker, Ei, Zitronenschale und einen halben Essloffel Zitronensaft in einer Schiissel (Schlagkessel)
schaumig aufschlagen. Die Brotwiirfel unter die Masse heben, gut abdecken und am Besten iiber
Nacht kiihl stellen. Milch mit 4 EL Zucker und dem ausgekratzten Mark der Vanillestange er-
hitzen. Den Quark gut abhéngen, durch ein Sieb streichen und unter die Masse geben. Aus der
Masse ca. 12 Knodel formen und diese in der Vanillemilch ca. 15 Minuten pochieren. Die Brot-
rindenbrosel in einer Pfanne mit 2 EL Zucker und 1 EL Butter karamellisieren. Die Quarkknodel
anrichten und mit den karamellisierten Broseln bedecken.

Vincent Klink Mittwoch, 14. Mai 2008



Reis-Platzchen

Fiir 2 Personen

50 g Reis Salz 1 Ei
100 g Mehl 50 ml Milch 1/2 Bund Petersilie
Pfeffer 1 EL Butterschmalz

Fiir die Reisplédtzchen den Reis in viel Salzwasser gar kochen, abspiilen und auf ein Sieb geben.
Fi, Mehl und Milch zu einem Teig verrithren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Den gekochten, gut abgetropften Reis mit dem Teig und der Petersilie mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, mit einem Essloffel Reisteigmasse
zu kleinen Plétzchen in die Pfanne geben und diese von beiden Seiten ausbacken.

Vincent Klink Donnerstag, 11. Dezember 2008



Fisch



Eier mit Senf-SofBe und warmen Spinat-Salat

Fiir 2 Personen

4 Eier 2 Schalotten 500 g Blattspinat
1 Sardelle 1 Bund Schnittlauch 1/2 Zitrone

3 EL Butter 1 EL Mehl 1/4 1 Milch

1 EL Dijon-Senf Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

1 Prise brauner Zucker

Die Eier 6 Minuten im kochenden Wasser garen, herausnehmen und gleich in kaltem Wasser
abschrecken. Kurz vor dem Anrichten vorsichtig schilen. Schalotten schilen und fein schnei-
den. Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Sardelle fein hacken. Schnittlauch fein
schneiden, von der Zitrone den Saft auspressen. In einem Topf mit 1 EL Butter eine Schalot-
te anschwitzen, mit Mehl bestduben und mit der Milch aufgielen. Mit dem Schneebesen glatt
rithren. Ca. 3 Minuten kocheln, dann den Senf mit dem Schneebesen unterrithren und die Sofle
abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Sofle mit dem Piirierstab schaumig aufschlagen. Fiir
den Spinatsalat in einer Pfanne mit Olivenol eine Schalotte anschwitzen. Gehackte Sardelle zu-
geben und den Spinat leicht zusammen fallen lassen. Dann aus der Pfanne nehmen, Schnittlauch
untermischen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. In einer
Pfanne 2 EL Butter schmelzen und die geschélten Eier vorsichtig darin schwenken. Spinatsalat
anrichten, die Eier mit auf den Teller geben und mit der Senfsofle iiberziehen. Dazu passen gut
Salzkartoffeln oder Brot.

Vincent Klink Mittwoch, 05. Mérz 2008

Forelle mit gerésteten Walniissen

Fiir 2 Personen

2 Forellen Pfeffer, Salz 3 EL Butter
1 EL Walnusskerne, grob gehackt 1 Schalotte 1/8 1 Fischfond
1/8 1 Gin 1 StrauBchen Petersilie

Die Forellen vom Riicken her filieren und aus den vier Filets mit einer kleinen Zange die Griten
ziehen. Die Fischfilets pfeffern, salzen und mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne mit
einem Essloffel Butter braten. Die Walnusskerne dazugeben und die Filets mit einer Palette
etwas nach unten driicken, damit sie sich nicht aufrollen. Nach zwei Minuten die Filets drehen,
auf der anderen Seite ebenfalls zwei Minuten braten, mit den Walniissen aus der Pfanne nehmen
und warm stellen. Die Schalotte schélen, klein wiirfeln und mit einem Essloffel Butter in der
,Fischpfanne“ andiinsten. Mit Fischfond und Gin abléschen und um die Hélfte reduzieren. Die
Petersilie fein hacken, einriihren und die Filets mit den Walniissen in die Pfanne geben. Alles
aufwiarmen, mit einer Butterflocke binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu passen
gut Reis, Salzkartoffeln oder Gnocchi.

Vincent Klink Mittwoch, 16. Januar 2008



Gemiise-Salat mit Rdaucher-Forelle

Fiir 2 Personen

1 Fenchelknolle 2 Stangen Staudensellerie 100 g junge Karotten

100 g griine Bohnen Salz 80 g Erbsen

1 Schalotte 1/2 Stréufichen Schnittlauch 1/2 Pimpinelle

1/2 Petersilie, Estragon 2 EL Creme-fraiche 1 EL Zitronensaft

1 TL Zucker Pfeffer 1 gerduchertes Forellenfilet 150 g

Den Fenchel waschen und achteln. Den Staudensellerie waschen, der Linge nach halbieren und
in 5 cm grofle Stiicke schneiden. Die Karotten schéilen und wiirfeln und mit dem Fenchel, Stau-
densellerie und den griinen Bohnen in reichlich Salzwasser circa 10 Minuten blanchieren. Die
Erbsen circa 5 Minuten blanchieren. Das blanchierte Gemiise auf ein Sieb geben, gut abtropfen
lassen und in eine Schiissel geben. Die Schalotte schélen, fein hacken und zu dem Gemiise geben.
Die Krauter waschen, gut abtropfen lassen, fein schneiden und mit Creme-fraiche, Zitronensaft
und Zucker vermengen. Das Dressing zu dem Gemiise geben, gut vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Salat in eine Sektschale oder dhnliches einfiillen und mit dem in Stiicke
geschnittenen Forellenfilet garnieren.

Tipp: Gerduchertes Forellenfilet schmeckt grundsétzlich besser, wenn es ein wenig im Ofen an-
gewdrmt wurde.

Vincent Klink Mittwoch, 11.Juni 2008

Gezupfter Zander mit Ofen-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 grofie Kartoffeln 1 Zander (ca. 800 g) Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 1/2 Bund Dill 1/2 Bund glatte Petersilie

1 Msp Piment 1-2 Eier 100 g geriebene Weiflbrotbrosel
2 EL Butterschmalz 100 g Naturjoghurt 100 g saure Sahne

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Kartoffeln gut abwaschen
und auf ein Backblech setzen, leicht salzen und im Ofen ca. 50 Minuten backen. Den ausgenom-
men Zander schuppen, unter flieBendem Wasser aulen und innen abwaschen und trocken tupfen.
Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol von beiden Seiten
anbraten, auf ein Backblech geben und ca. 20 Minuten im heiflen Ofen garen. Dill und Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Zander abkiihlen lassen, die Haut abziehen
und den Fisch zerlegen und zwar beiderseits an den Seitenlinie, die inmitten der Flanken des
Fischs verlaufen. Mit den Fingern das Fleisch vom Kopf zum Schwanz hin abzupfen (entlang den
parallel liegenden Gabelgriten). Solange zupfen, bis alle Gréten aus dem Fisch sind. Fischfleisch
in eine Schiissel geben, Piment, das verquirlte Ei, die Krauter und Weifibrotbrosel zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen. Aus der Masse ovale Teile formen und die-
se in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz bei geringer Hitze von beiden Seiten sanft braten.
Joghurt und saure Sahne miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kartoffeln lings aufschneiden und etwas aufbrechen, die Joghurt-Creme darauf geben und mit
dem gezupften Fisch servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 07. Februar 2008



Lachs-Forelle in Riesling mit karamellisierter Ananas

Fiir 4 Personen

1/2 Ananas 1 Schalotte 4 Lachsforellenfilets a 150 g
Salz, Pfeffer 200 ml Riesling 1 EL Butter

1 EL Zucker 2 EL Orangensaft 1/2 Bund Schnittlauch
grober Pfeffer 2 EL Sahne 1/2 TL Mehl

1 Limette, unbehandelt

Ananas schilen, halbieren und den harten Strunk entfernen. Dann das Fruchtfleisch in 2 cm grofle
Stiicke schneiden. Schalotte schélen und fein schneiden. Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wein
und Schalottenstiicke in einen Topf geben, mit geschlossenem Deckel aufkochen, dann die Hitze
reduzieren und die Fischfilets dazugeben und ca. 8 Minuten gar ziehen lassen. In der Zwischen-
zeit in einer Pfanne Butter erhitzen, Ananas zugeben und anbraten, mit Zucker bestreuen und
diesen karamellisieren lassen. Mit Orangensaft abloschen. Schnittlauch fein schneiden und unter-
mischen. Mit grobem Pfeffer wiirzen. Den Fisch aus dem Topf nehmen, warm stellen. Sahne mit
Mehl vermischen , zur Weinsofle geben und einige Minuten einkochen lassen. In der Zwischen-
zeit etwas Limettenschale abreiben. Die Sofle mit Salz, Pfeffer und Limettenschale abschmecken.
Fisch mit Sole und karamellisierter Ananas anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 12. Mérz 2008

Seelachs-Spief mit Bruschetta

Fiir 2 Personen

ca. 100 g schwarze Oliven 2 Schalotten 1 Fleischtomate

4 EL Olivensl 1/2 Ciabatta Pfeffer, Salz

1 Knoblauchzehe 1 Bund Basilikum 1 Zucchini

300 g Seelachs 8 Cocktailtomaten 2 grofle Rosmarinzweige
2 EL Weiflwein 1 EL Butter

Fiir die Bruschetta die Oliven gegebenenfalls entkernen und klein hacken. Die Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Die Tomate hduten, entkernen und in Wiirfel schneiden. Oliven und Schalotten
in etwas Olivenol anrdsten, die gewiirfelten Tomaten dazugeben. Das Ciabatta in vier Scheiben
schneiden und in Olivendl in einer Pfanne anrdsten. Die Brotscheiben pfeffern, salzen und mit
der ungeschilten Knoblauchzehe einreiben. Mit der Tomaten-Olivenmischung belegen und ge-
zupfte Basilikumblétter obenauf geben. Die Zucchini in ca. 2 cm grofle Stiicke schneiden. Den
Seelachs in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Pfeffern und salzen. Die Tomaten waschen und
halbieren. Die Rosmarinzweige von den Nadeln befreien, die Rinde des Rosmarinstiels abkrat-
zen, die Fischstiicke jeweils abwechselnd mit halben Tomaten und Zucchinistiicken aufspielen
und die Spiele mit Olivendl bepinseln. Die Spiefle in einer Pfanne von allen Seiten jeweils ca. 2
Minuten roésten. Auf einen Teller geben. Den Bratensatz mit Weilwein abléschen, kleingehackte
Rosmarinnadeln zugeben und Butter unterriihren. Die Fischspiele in die Pfanne geben, einmal
durchschwenken und mit der Sofle und Bruschetta servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 29. Mai 2008



Spinat-Sardellen-Quiche

Fiir 6 Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl 80 g Butter 50 ml Wasser
1 Ei 1 Prise Salz

Fiir den Belag:

600 g Blattspinat 2 Schalotten 1 EL Butter

1 Prise Muskat 6 Sardellen in Ol 100 g Gruyére
150 g Sahne 150 g Creme-fraiche 3 Eier

Salz, Pfeffer

Mehl, Butter, Wasser, Ei und eine Prise Salz zu einem festen homogenen Teig verkneten. Den
Teig in Klarsichtfolie einwickeln und mindestens eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.
Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180, Gas Stufe 3- 4) vorheizen. Den Teig in eine Quicheform
legen und mit der Gabel einstechen. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotten
schélen und fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotten anschwitzen, den Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Mit einer Prise Muskat wiirzen, Spinat aus der Pfanne
nehmen, in einem Sieb abtropfen und auf den Teig geben. Die Sardellen abtropfen und fein
hacken. Den Kise reiben. Sahne, Creme-fraiche, Eier, gehackte Sardellen und Kése verquirlen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Diese Mischung {iber den Spinat gielen und die Quiche
ca. 30 Minuten backen.

Vincent Klink Donnerstag, 17. April 2008

Wels mit Salbei gebraten und Sellerie-Piiree

Fiir 2 Personen

500 g Sellerie 2 Schalotten 2 EL Butterschmalz
1/8 1 Gemiisebrithe Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

4 Welsfilets a 80 g 16 frische Salbeiblédtter 20 g Butter

Sellerie schélen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten schélen und fein schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butterschmalz Schalotten anschwitzen. Sellerie zugeben und mit Briihe auffiillen.
Sellerie weich kochen und mit anschlieSend mit dem Mixstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Muskat abschmecken. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf beiden
Seiten mit den frischen Salbeibléttern belegen. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von bei-
den Seiten mit méfBiger Hitze, jeweils ca. 2 Minuten braten. In einem Topf die Butter schmelzen
und braunen. Fisch anrichten und mit etwas brauner Butter betriufeln. Mit dem Selleriepiiree
servieren.

Tipp: Wels wird in fast allen Rezepten gekocht oder gesotten, ganz vorziiglich eignet er sich
jedoch zum Braten oder grillen. Er bekommt dann einen vollig anderen Charakter.

Vincent Klink Mittwoch, 06. Februar 2008
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Gefligel



Enten-Roulade mit Rotkraut und Knédel

Fiir 4 Personen
Fiir die Entenroulade:

400 g Rotkohl 400 ml kriftiger Rotwein 2 EL Rotweinessig

250 ml Apfelsaft 2 EL Johannisbeergelee 2 EL Preiselbeerkonfitiire
1 Msp Piment, gemahlen 1 Msp Koriander, gemahlen 1 Msp Zimt, gemahlen
Salz und Pfeffer 4 Entenbriiste a ca. 180 g 2 EL Butterschmalz

1 EL Butter

Fiir die Knodel:

500 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier 40 g Grie

30 g Mehl Muskat, Salz, Pfeffer

Vom Kohl Strunk entfernen, dann fein hobeln. Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd:
Stufe 3) Die Kohlstreifen mit 250 ml Rotwein, Rotweinessig, Apfelsaft, Johannisbeergelee, Prei-
selbeerkonfitiire sowie Piment, Koriander und Zimt in einem geschlossenen Topf ca. 50 Minuten
durchkochen. Den Kohl abschiitten, den entstandenen Fond in eine heifle Pfanne gielen und zu
Sirup einkochen. Den gegarten Kohl in den Sirup geben, untermischen und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Die Entenbrust enthduten. Die Haut in kleine Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne rosten bis die Wiirfelchen kross sind. Warmstellen. Die Brust horizontal, flach fast ganz
durchschneiden, aufklappen. In Butterbrotpapier oder Klarsichtfolie diinn plattieren. Pfeffern
und salzen, mit dem Rotkohl belegen, die gebratene Entenhaut dariiber streuen. Zusammen-
rollen und evtl. mit Kiichenfaden fixieren. Die Entenbrustroulade sanft von beiden Seiten bei
geschlossenem Deckel sanft braten (10 Min.). Ca. 150 ml Rotwein angieen, kurz kocheln, die
Rouladen herausnehmen, die Sofle mit Butter binden und abschmecken. Fiir die Knddel Kartof-
feln schélen und in Salzwasser weich kochen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten und zuriick
auf die noch warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die
Presse driicken, schnell Eier, Griefl und Mehl untermengen. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und
Salz wiirzen und zu kleinen Knédeln formen. Die Knodel ca. 15 Minuten in siedenden Salzwasser
garen.

Vincent Klink Mittwoch, 17. Dezember
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Gefiillte Hahnchen-Brust, Rahm-Kohlrabi, Kartoffel-6ratin

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 8 g Ingwer 2 Scheiben Toastbrot

6 Sténgel Blattpetersilie 4 Zweige Thymian 2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 4 Hahnchenbrustfilets mit Haut 150 ml Gefliigelbriihe
100 ml Apfelsaft 1 EL kalte Butter

Fiir das Kartoffelgratin:

600 g Kartoffeln, fest 1 EL Butter Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 200 ml Gemiisebriihe 60 g Bergkise, gerieben
Fiir das Kohlrabigemiise:

2 Kohlrabi mit Griin 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz

1 TL Mehl 100 ml Milch Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Schalotten und Ingwer sché-
len. Schalotten fein hacken, Ingwer fein reiben. Vom Toastbrot die Rinde entfernen, dann in sehr
feine Wiirfel schneiden. Blattpetersilie und Thymian fein hacken. Schalotte in einer Pfanne mit
1 TL Butterschmalz anschwitzen. Aus der Pfanne nehmen und mit Brot, Ingwer, Thymian und
Petersilie mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Zeigefinger oder Loffelstiel vorsichtig
zwischen Fleisch und Haut der Héhnchenbrust fahren. Vorsichtig die Fiillmasse unter die Haut
schieben. Hahnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne (mit hitzebestén-
digem Griff) mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten kurz anbraten. Auf die Fleischseite
drehen und im Ofen noch ca. 10 Minuten fertig garen. Dabei immer wieder mit etwas entstande-
nem Bratfett bepinseln. Gegarte Hihnchenbriiste aus der Pfanne nehmen, den Bratensatz mit
Gefliigelbrithe und Apfelsaft 16sen und etwas einkochen lassen. Kalte Butter untermischen und
die Sofle damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir das Kartoffelgratin die Kartof-
feln schélen, in feine Scheiben hobeln, in eine gebutterte Auflaufform schichten und mit etwas
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebriihe angieflen und mit Kése bestreuen. Im heiflen
Ofen das Gratin ca. 20 Minuten garen. Fiir das Kohlrabigemiise die feinen Bldttchen zur Seite
legen. Kohlrabi schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Schalotte schéilen und in
einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen, Kohlrabi zugeben. Alles mit Mehl bestduben und
mit Milch aufgielen. Kohlrabi weich diinsten, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zuletzt die
zuriickgelegten Bléttchen fein hacken und unter das Gemiise mischen. Hihnchenbriiste mit der
Sofle, dem Gemiise und Kartoffelgratin anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 13. Marz 2008

13



Hahnchen-Saté mit Aprikosen-Relish

Fiir 4 Personen

30 g Ingwer 1 Peperoni 1/2 Zitrone, unbehandelt
500 g reife Aprikosen 200 g Zucker 1 EL Dijon-Senf, scharf
1 EL Apfelessig 1 TL schwarze Pfefferkérner 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL Koriander 2 EL Weiflweinessig

4 EL Sonnenblumensl 500 g Hihnchenbrustfilet

Fiir das Aprikosenrelish 20 g Ingwer schilen und fein hacken. Die Peperoni entkernen und klein
hacken. Die Schale von der Zitrone fein runterreiben. Die Aprikosen schélen, entkernen, hal-
bieren, vierteln und alles mit Zucker, Senf, Apfelessig und Pfeffer in einen Topf geben, gut
vermengen, kurz aufkochen, bis eine sémige Konsistenz erreicht ist, vom Herd nehmen und ab-
kiihlen lassen. Fiir das Gefliigelsateh den restlichen Ingwer schélen und reiben. Zwiebel schilen,
fein hacken und den Knoblauch pressen. Koriander waschen, gut abtropfen lassen und ebenfalls
klein schneiden. Alles mit Weiflweinessig und 2 EL Sonnenblumendl zu einer Marinade verriih-
ren. Die Hithnerbrust in Streifen schneiden und mit einer Messerklinge leicht flach driicken. Das
Fleisch in eine Schiissel geben, mit der Marinade vermengen und zugedeckt ca. 1 Stunde im
Kiihlschrank ziehen lassen. Das eingelegte Fleisch auf Schaschlikspiefle stecken, in einer Pfanne
im heilen Fett ca. 4 Minuten rundum rosten und mit dem Aprikosenrelish anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 28. Mai 2008
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Kartoffel-Kastanien-Piiree und Enten-Briiste

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln, fest Salz 200 g Maronen, vorgegart
1/2 1 Milch 2 Zwiebeln 2 EL Butter

1 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 Zwiebel

2 Entenbriiste a ca. 150 g  Pfeffer, Salz 1/8 1 Rotwein

50 ml Sahne 1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, in grofie Stiicke schneiden und in Salzwasser garen, kurz
vor Ende der Garzeit die Maronen dazu geben. Wenn die Kartoffeln weich sind, alles abgie-
Ben und den Topf nochmals zuriick auf den Herd stellen, damit die iiberschiissige Fliissigkeit
verdampft. In einem kleinen Topf Milch erhitzen. Die Kartoffeln und Maronen durch die Presse
driicken und die Milch mit einem Schneebesen oder Riihrgerit unterschlagen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Die Zwiebeln schélen, klein schneiden, in einem Topf mit 1 EL Butter
andiinsten, mit 1 EL Mehl bestduben, leicht briunen und unter das Kartoffel-Kastanienpiiree
ziehen. Vor dem Servieren mit Salz und Muskat abschmecken und wer mag kann noch etwas
Butter unterziehen. Fiir die Entenbrust die Zwiebel schélen und fein schneiden. Die Entenbriiste
von der Haut befreien, in Streifen schneiden, pfeffern, salzen und in einer Pfanne mit 1 TL Butter
kurz anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller zur Seite stellen. Die
Zwiebeln mit der restlichen Butter in die Pfanne geben, anrésten und mit Rotwein abléschen.
Alles einkdcheln lassen, mit der Sahne auffiillen, einmal kurz aufkochen, das Fleisch in die Pfanne
geben und darin anschwenken. Petersilie und Schnittlauch waschen, trocknen und fein hacken
bzw. fein schneiden. Das Piiree mit dem Fleisch und der Sofle anrichten und mit Petersilie und
Schnittlauch bestreut servieren.

Tipp: Es lassen sich auch Esskastanien fiir den Auflauf verwenden. Die Kastanien kreuzweise
iiber die Spitze einritzen auf einem Backblech bei 180 Grad (circa eine halbe Stunde rosten, bis
die Schale abplatzt. Die Schale entfernen und die gegarten Kastanien zum Schluss mit den Kar-
toffeln kochen. Das Piiree kann man auch in Auflaufférmchen fiillen und im Ofen mit geriebenem
Bergkase iiberbacken.

Vincent Klink Mittwoch, 17.September

Marinierte Hahnchen-Brust mit Aprikosen-Chutney

Fiir 2 Personen

2 TL Dijon-Senf 2 EL Weilweinessig 170 ml Weilwein
2 Hahnchenbriiste a 150 g 2 EL Olivenol 2 Schalotten
1 Knoblauchzehe 500 g reife Aprikosen 1/4 Chilischote

1 TL grober schwarzer Pfeffer 1/2 TL Ingwerpulver Salz, Pfeffer

1 TL Senf mit 1 EL Essig und 2 EL Weifiwein verriihren, die Hihnchenbriiste damit bestrei-
chen und einen Tag kiihl stellen. Die Schalotten schélen, fein hacken und mit der angedriickten
Knoblauchzehe in einem Topf mit etwas Olivendl anschwitzen. Die Aprikosen schilen, vom Kern
befreien, in Streifen schneiden und mit entkernter und feingehackter Chilischote zu den Schalot-
ten geben, alles anrosten, mit Weilwein abloschen und mit Deckel kécheln lassen. Die Aprikosen
mit etwas Essig und Senf, sowie Pfeffer und Ingwerpulver abschmecken. Die marinierten Hahn-
chenbriiste pfeffern und salzen und grillen. Die Hihnchenbriiste mit Aprikosenchutney anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 26. Juni 2008
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Riesling-Hdhnchen

Fiir 4 Personen

1 frisches Héhnchen 1 Bund Suppengemiise 12 kleine frische Silberzwiebeln
1 EL Butterschmalz 300 ml Riesling 2 Zweige Thymian

100 ml Sahne 150 g Champignons 1 TL Mehlbutter

1/2 TL abgerieben Zitronenschale Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Das Héhnchen innen und auflen waschen, die Briiste auslésen, die Keulen und Fliigel abtrennen.
Suppengemiise putzen bzw. schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Knochen mit den Fliigeln
und dem Suppengemiise in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und ca. 1 Stunde auskochen.
Dann durch ein Sieb passieren. Kleine Zwiebeln schilen und evtl. halbieren. In einem Topf mit
1 EL Butterschmalz die Gefliigelteile mit den Zwiebeln rundum anbraten. Mit Wein und 200
ml vom zuvor gekochten Gefliigelfond abléschen. Thymian zufiigen und ca. 10 Minuten kochen.
Dann die Briiste aus dem Topf nehmen und die Keulen noch weitere 10 Minuten kochen. Dann
die Keulen herausnehmen und das Fleisch vom Knochen l6sen. Den Kochfond passieren und um
die Hilfte einkochen, Sahne zugeben. Die Champignons vierteln, mit dem Fleisch in den Fond
geben und nochmals kurz aufkochen. Den Fond mit Mehlbutter binden und mit abgeriebener
Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie fein hacken und untermischen. Dazu passen
gut diinne Bandnudeln.

Vincent Klink Mittwoch, 12. November
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Falscher Hase vom Schwein mit Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

2 Eier 3 Schalotten 2 Scheiben Toastbrot
50 ml Milch 1/2 Bund Blattpetersilie 2 EL Butterschmalz
300 g Schweinehack 1 Ei 1 EL scharfer Senf

1 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer Butter zum Einfetten
500 g Kartoffeln, mehlig Salz ca. 100 ml Milch

1 Prise Muskat 1 TL Butter

Ein Ei ca. 12 Minuten hart kochen, abkiihlen lassen und schélen. Den Backofen vorheizen (180
Grad Ober-Unterhitze, 160 Grad Heiffluft, Gas Stufe 2-3). Schalotten schilen und fein schneiden.
Toastbrot wiirfeln und mit heifler Milch begieen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Hackfleisch mit eingeweichtem
Toastbrot, Schalotten, Ei, Senf, Petersilie und Paprikapulver gut vermischen mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Masse in eine kleine gefettete Kastenform ( ca. 15 cm Linge) geben oder zu einem
Rechteck formen und auf ein Backpapier legen. Hart gekochtes Ei in die Hackmasse eindriicken
und wieder gut mit Hackmasse abdecken. Im Ofen den Hackbraten ca. 35 Minuten backen. Fiir
das Piiree die Kartoffeln schilen, in grofie Stiicke schneiden und in Salzwasser garen. Wenn sie
weich sind abgieflen und den Topf nochmals zuriick auf den Herd stellen, damit die tiberschiissi-
ge Fliissigkeit verdampft. In einem kleinen Topf Milch erhitzen. Die Kartoffeln durch die Presse
driicken und die Milch mit dem Schneebesen oder Riihrgerét unterschlagen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Vor dem Servieren mit Salz und Muskat abschmecken und Butter un-
terziehen. Hackbraten aus dem Ofen nehmen, einige Minuten stocken lassen. Anschneiden und
zusammen mit dem Kartoffel-Piiree anrichten. Dazu passt sehr gut Rotkraut.

Vincent Klink Donnerstag, 28. Februar 2008
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Gerostete Maultaschen

Fiir 4 Personen
Fiir den Maultaschenteig:

200 g Mehl 3 Eier 1 TL Olivenol
1 Prise Salz Mehl zum Ausrollen

Fiir die Maultaschenfiillung:

2 Brotchen vom Vortag 100 ml Milch 1 Zwiebel

100 g durchw. Speck 1 Bund glatte Petersilie 500 g Spinat
2 EL Butterschmalz 250 g Hackfleisch 2 Fier

Salz und Pfeffer 1 Prise Muskat

zusétzlich:

4 Eier 50 ml Milch Pfeffer, Salz

4 EL Butterschmalz

Fiir den Teig das Mehl auf ein Brett haufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Die Eier, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten. Den Teig in
Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Fiir die Fiillung die
Brotchen in Scheiben schneiden, mit etwas heifler Milch begieen und einweichen (am besten
Schiissel mit einem Deckel abdecken). Zwiebel schillen und fein schneiden, Speck fein wiirfeln.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Spinat waschen, putzen, blanchieren,
abschiitten, gut ausdriicken und fein hacken. Zwiebel, Speck und Petersilie in einer Pfanne mit
Butterschmalz gut anschwitzen. Dann zu den eingeweichten Brotchen geben. Spinat, Hackfleisch
und ein Ei hinzufiigen. Mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen und alles gut durchmengen, damit
die Farce eine gute Bindung bekommt. Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig
sehr diinn ausrollen und in zehn Zentimeter lange Rechtecke schneiden. Auf die Hélfte der Recht-
ecke Fleischfarce geben, die Rénder mit etwas verquirltem Ei bepinseln und mit einem weiteren
Teigstiick abdecken. Die Rédnder gut andriicken und mit der flachen Hand die Maultaschen platt
driicken, dass sich die Fiillung gut verteilt. In leicht kochendem Salzwasser die Maultaschen ca.
5 Minuten ziehen lassen. Die Eier mit der Milch verquirlen und mit Pfeffer und Salz abschme-
cken. Die Maultaschen (kénnen auch schon am Vortag zubereitet sein) in Scheiben schneiden. In
einer Pfanne (ca. 20 cm Durchmesser) je 1 EL Butterschmalz, einige Maultaschenscheiben darin
kurz schwenken, und etwas verquirltes Ei dariiber gieffen und wie ein Omelett stocken lassen.
Insgesamt 4 Portionen ausbacken. Dazu passt sehr gut Blattsalat

Vincent Klink Mittwoch, 24. September
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Lamm im Spitzkohl-Blatt

Fiir 2 Personen

500 g Spitzkohl Salz 1 Zwiebel

1 rote Paprika 4 Zweige Thymian 300 g Lammhack

2 EL Olivenol 1 TL Kreuzkiimmel Pfeffer

3 EL Butterschmalz 60 ml Sahne 150 ml Gemiisebriihe

1 Schalotte

Vom Spitzkohl 4 schéne Blatter vorsichtig abmachen und diese in Salzwasser blanchieren, her-
ausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen. Restlichen Kohlkopf halbieren, den Strunk aus-
schneiden und den Kohl in feine Streifen schneiden. Zwiebel schilen, Paprika vom Kerngehiuse
befreien. Thymian fein schneiden. Zwiebel und Paprika durch die feine Scheibe des Fleischwolfs
drehen oder ganz fein hacken. Mit Lammhack, Thymian, Olivenol und Kreuzkiimmel in eine
Schiissel geben, gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die blanchierten Spitz-
kohlblétter auf der Arbeitsfliche ausbreiten, die Hackmasse darauf verteilen und zigarrendhnlich
aufwickeln. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Krautwickel bei mittlerer Hitze anbraten.
Dann mit der Sahne und Briihe abléschen und bei geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten fertig
garen. In der Zwischenzeit die Schalotte schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. In
einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die Schalotte anschwitzen, die Kohlstreifen zugeben und
goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. (Kiimmel nach Belieben zugeben.) Der
Kohl darf noch Biss haben, sollte aber nicht mit Wasser abgeloscht werden. Die Kohlrouladen
mit dem gerosteten Kohlstreifen anrichten, die Sofle angielen. Dazu passt gut Kartoffel-Piiree.

Vincent Klink Mittwoch, 01. Oktober

Peperoni-Schweine-Hack-Steak mit gebackenen Kartoffeln

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 4 Zweige Thymian

1/8 1 Milch 1 Brotchen 1 Peperoni

1 Zwiebel 1/2 Bund Petersilie 300 g Hackfleisch vom Schweinehals
1 TL scharfer Senf 1 Ei 1/2 TL Paprikapulver, scharf

Fiir die Kartoffeln den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad/ Gas: Stufe 3) vorheizen. Kar-
toffeln gut abwaschen und in Viertel schneiden. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit 2 EL Olivenol betrdufeln. Eine angedriickte Knoblauchzehe,
Rosmarin und 2 Thymianzweige dazwischen legen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten ga-
ren, bis die Kartoffeln weich sind. Fiir die Hacksteaks die Milch in einen Topf geben und erhitzen.
Das Brotchen in Scheiben schneiden und mit heiler Milch tibergieflen. Die Peperoni entkernen
und ganz fein schneiden. Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch
schélen, pressen und mit den Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Petersilie
und Thymian waschen, trocknen und fein hacken. Die Zwiebelmasse in eine Schiissel geben und
mit Hackfleisch, Senf, Ei, Peperoni, Petersilie, Thymian und eingeweichtem Brotchen gut ver-
mischen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Aus der Hackfleischmasse Frikadellen
formen und diese mit 1 EL Olivendl bei kleiner Hitze in einer Pfanne langsam braten.

Vincent Klink Donnerstag, 24. Juli
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Trofie mit Bolognese

Fiir 2 Personen

200 g Weizenmehl Typ 405 100 g Weizengrie3 140 ml Wasser

3 EL Olivenol 8 EL Parmesan, frisch  Salz

300 g Rinderschulter 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1 Karotte 100 g Sellerie 100 g Pastinake
1 EL Tomatenmark 400 ml Fleischbriihe 200 ml Rotwein
1 Zweig Rosmarin 1/2 TL Lavendelbliiten Mehl

Aus Mehl, Griefl, Wasser, 1 EL Olivenol, Parmesan und einer Prise Salz einen glatten Teig
kneten. Diesen in Frischhaltefolie verpacken und ca. 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Das
Fleisch durch die moglichst grole Scheibe des Fleischwolfs drehen. Schalotten, Knoblauch und
Gemiise schiilen. Schalotten und Knoblauch fein schneiden. Das Gemiise fein wiirfeln. In einem
Topf mit 2 EL Olivendl die Schalotten anschwitzen, das Fleisch zugeben und anbraten. Dann die
Gemiisewiirfel und Knoblauch zugeben und anschwitzen. Tomatenmark untermischen und mit
Fleischbriihe abloschen. Rotwein hinzufiigen sowie Rosmarin und Lavendel. Bei geschlossenem
Deckel das Sugo ca. 20 Minuten kochen. Aus dem Teig mit etwas Mehl auf einem Holzbrett lange
bleistiftdiinne Wiirste ausrollen, diese in 1 cm lange Stiicke schneiden und diese wie Schupfnudeln
formen. (Trofie sind eine Spezialitéit aus dem Piemont.) Die Trofie in siedendem Salzwasser wie
Nudeln garen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Trofie servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 27. Mérz 2008
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Kalb-Schnitzel mit Ziegen-Frischkdse, gratiniert

Fiir 2 Personen

1/2 Fenchelknolle 1 Kohlrabi 1 Karotte

2 EL Butter 100 ml Gemiisebriihe 1 Fleischtomate

2 Zweige Thymian 1 Sténgel Blattpetersilie 4 Kalbsriickensteaks a 100 g
Salz, Pfeffer 1-2 EL Butterschmalz 150 g Ziegen-Frischkiise

2 EL geriebenes Weilbrot  grober schwarzer Pfeffer

Fenchel, Kohlrabi und Karotte putzen bzw. schilen und in kleine Stiicke schneiden. Gemiise in
einem Topf mit Butter anschwitzen, Gemiisebriihe angieflen und ca. 10 Minuten diinsten. Die
Tomate mit heiflem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen. Tomate vierteln und entkernen.
Die Tomatenviertel in dicke Streifen schneiden. Thymian und Petersilie fein hacken. Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz 3 Minuten von beiden Seiten
braten, anschliefend das Fleisch kurz ruhen lassen. Ziegen-Frischkéise mit Krdutern und Brot-
broseln mischen. Die Masse auf die Fleischscheiben streichen und mit grobem Pfeffer bestreuen.
Unter dem Grill kurz gratinieren. Tomatenstreifen unter das Gemiise mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Gemiise zum Fleisch servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 08. Mai 2008

Nudeln mit Nuss-SoBe und Kalb-Piccata

Fiir 2 Personen

30 g Walnusskerne 60 g Gruyére 5 Stiele glatte Petersilie
150 g breite Bandnudeln Salz 1 Schalotte feingeschnitten
1 EL Butter 1 TL Mehl 1/4 1 Milch

4 Kalbsschnitzel a 70 g Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Kése fein reiben. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen, anschliefend
abschiitten. Schalotte schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen.
Mit Mehl bestduben und mit der Milch aufgieen. Mit dem Schneebesen alles glatt rithren und
die Sofle ca. 4 Minuten kocheln lassen. Die Schnitzel diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL, Butterschmalz von beiden Seiten je ca. 3 Minuten braten. Unter
die Sofle die Niisse und den geriebenen K#se mischen, abschmecken und die Nudeln untermischen.
Mit Petersilie bestreuen. Kalbspiccata mit den Nudeln anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 4. Dezember
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Ossobuco

Fiir 2 Personen

1 Bund Rostgemiise 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 Tomaten 1 Zweig Rosmarin 4 Kalbshaxenscheiben a 200 g
Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol 1 Msp abgeriebene Zitronenschale
250 ml Rotwein 500 g Petersilienwurzeln 2 EL Butter

Zucker

Rostgemiise putzen bzw. schilen und wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schélen. Die Zwiebel
fein schneiden, den Knoblauch andriicken. Tomaten waschen, vierteln, die Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch wiirfeln. Rosmarinnadeln fein hacken. Die Kalbshaxenscheiben mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einem flachen grofien Topf mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten anbraten.
Dann das gewiirfelte Rostgemiise, Tomaten, Zwiebel, Knoblauch und Rosmarin zugeben und
mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze langsam schmoren. Wenn das Fleisch zu sehr
auf dem Topfboden ansetzt, immer wieder mit etwas Wasser abloschen. Nach ca. 30 Minuten
Schmorzeit Zitronenschale untermischen und mit Rotwein abloschen. Mit geschlossenem Deckel
weitere 20 Minuten schmoren. Dann das Fleisch herausnehmen. Die Sofle abschmecken und
nach Belieben mit einem Piirierstab kurz anmixen. Petersilienwurzeln schéilen und in 5 mm
dicke und 5 ¢m lange Stifte schneiden. In Salzwasser 10 Minuten garen, dann kurz in Eiswasser
abschrecken und abtropfen lassen. In einer Pfanne mit Butter die Gemiisestifte anschwitzen, mit
etwas Zucker bestreuen und so lange schwenken, bis der Zucker das Gemiise iiberglinzt. Mit
Pfeffer abschmecken. Das Gemiise zum Ossobuco reichen. Dazu passt sehr gut Risotto.

Vincent Klink Donnerstag, 28. August

Scaloppine al Masala

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 50 g Karotte 50 g Lauch

300 g Kalbsriicken Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
200 ml Fleischbrithe 1/81Masala 1 TL kalte Butter

Schalotten schilen und fein schneiden. Karotte und Lauch putzen bzw. schiilen und in feine
Wiirfelchen schneiden. Das Fleisch in 4 diinne Schnitzelchen schneiden, leicht plattieren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen und Schnitzelchen in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von
beiden Seiten je ca. 2 Minuten anbraten und anschlieBend warm stellen. In derselben Pfanne
die Schalotten mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Mit Briithe abléschen und diese um die
Halfte einkochen lassen. Dann Lauch und Karotte zugeben, Masala und den aus den Schnitzeln
ausgetretenen Fleischsaft dazugieBen. Die Sofle ca. 2 Minuten gut durchkochen und mit kalter
Butter binden. Die Schnitzel auf Tellern anrichten und mit der Sofle iibergieflen. Dazu passen
diinne Bandnudeln.

Vincent Klink Donnerstag, 10. Juli 2008
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Zitronen-Nudeln mit feinem Kalb-Ragout

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 kleine Mohre 1 Stange Staudensellerie
500 g Kalbsschulter 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

1 TL Mehl 200 ml Weiiwein 250 ml Kalbsfond

1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken 3 Stiele Zitronenmelisse
1 Zitrone, unbehandelt 200 g Linguine 1 EL Butter

Schalotte schilen und fein schneiden. Mohre und Sellerie putzen und in feine Wiirfel schneiden.
Das Kalbfleisch in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Butterschmalz von allen
Seiten anbraten. Schalotten zugeben und mit anschwitzen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dann mit Mehl bestéduben und mit Wein und Fond aufgielen. Lorbeerblatt, Nelken, Méhre und
Staudensellerie zufiigen und das Ganze zugedeckt in ca. 1 Stunde bei milder Hitze weich diinsten.
Dann im offenen Topf die Sofle sirupartig einkochen. Melissenbldttchen von den Stielen zupfen
und fein hacken. Melisse und etwas frisch geriebene Zitronenschale untermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit einem Zestenreiser von der Zitrone einige Zesten abziehen. Die Nudeln
in reichlich Salzwasser mit den Zitronenzesten bissfest kochen, dann abschiitten, mit Butter
verrithren und auf Tellern anrichten. Die Nudeln in der Tellermitte etwas zuriickschieben, sodass
eine Vertiefung entsteht. Darin das Ragout anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 14. August
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Lamm-Koteletts mit Lauch, gratiniert

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 diinne Stange Lauch 1 Zweig Rosmarin
6 kleine Lammkoteletts a 100 g Salz, Pfeffer 4 EL Olivendl
1/4 1 Fleischbriihe 1 EL kalte Butter

Schalotte schilen und fein hacken. Lauch putzen, waschen und in sehr feine Wiirfel schneiden.
Rosmarin abspiilen, trockenschiitteln, die Nadeln fein hacken. Die Lammkoteletts salzen und
pfeffern. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Fleisch darin von beiden Seiten je 3-4 Minuten
braten, herausnehmen und in einer feuerfesten Form im Backofen bei ca. 60 Grad warm halten.
Schalotte in den Bratsud in der Pfanne geben und darin anschwitzen. Mit der Briihe abloschen
und alles bei starker Hitze um zwei Drittel einkochen lassen, dann beiseite stellen. Den Lauch
in einer zweiten Pfanne in 1 EL Olivenol anschwitzen. Rosmarin untermischen und alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lammkoteletts aus dem Ofen nehmen. Den Backofengrill
vorheizen. Die Koteletts mit dem Lauch bestreichen, mit restlichem Oliventl betridufeln und
unter dem heiflen Grill 3-5 Minuten gratinieren. Den Schalottensud nochmals aufkochen. Kalte
Butter unterriihren und die Sofle damit binden. Die Lammkoteletts mit der Sofle anrichten. Dazu
passt sehr gut Kartoffelgratin.

Vincent Klink Donnerstag, 20. Marz 2008
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Lamm-Rollbraten mit Kartoffel-6ratin

Fiir 4 Personen

300 g Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Bund Thymian

4 EL Olivendl 1 EL Dijon-Senf 1 Bund Réstgemiise

1 kg Lammschulter (ausgebeint) Salz, Pfeffer 3 Tomaten

300 ml Fleischbriihe 700 g Kartoffeln, fest 250 ml Gemiisebriihe

50 ml Sahne 1 Prise Muskat 100 g Bergkése, gerieben

Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Thymian fein hacken. In einer Pfanne
mit 2 EL Olivenol Schalotten und Knoblauch anschwitzen. Dann vom Herd nehmen und den
Senf untermischen. Rostgemiise schilen und wiirfeln. Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 150
Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die Lammschulter ausbreiten, die dicken Stellen etwas flach
klopfen und mit reichlich Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schalottenpaste darauf streichen und mit
Thymian bestreuen. Dann aufrollen und mit Kiichengarn gut zusammenbinden. Den Rollbraten
auch von auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knochen zerhacken und in einem Bréter mit 2
EL Olivendl von allen Seiten anbraten. Den Rollbraten zugeben und von allen Seiten anbraten.
Das Rostgemiise zugeben und den Bréter in den vorgeheizten Ofen geben und schmoren. In der
Zwischenzeit die Tomaten mit heiflem Wasser {iberbriihen, die Haut abziehen, entkernen und in
Stiicke schneiden, die Tomaten zugeben. Nach ca. 30 Minuten Schmorzeit mit etwas Fleischbriihe
abloschen. Das Fleisch sollte ca. 1 cm hoch mit Fliissigkeit bedeckt sein. Immer wieder etwas
Briihe abloschen, bis das Fleisch weich ist (insgesamt ca. 1,5 -2 Stunden Garzeit). Der Braten
ist fertig, wenn sich eine Spiefigabel sanft einstechen und leicht wieder herausziehen ldsst. Die
Kartoffeln schélen, in feine Scheiben hobeln und in eine gebutterte Auflaufform schichten, mit
etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebrithe und Sahne angieflen und mit Kése be-
streuen. Im heiflen Ofen das Gratin ca. 20 Minuten garen. Den Braten aus dem Bréter nehmen
und die entstandene Sole durch ein Sieb passieren. Diese abschmecken und evtl. entfetten. Den
Rollbraten aufschneiden und mit der Sofle anrichten. Dazu das Kartoffelgratin reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 27. Februar 2008
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Pochierte Lamm-Schulter mit Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Lammschulter (600 g) Salz 1 Zwiebel

2 Mohren 1/4 Sellerieknolle 1 Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian 1 Sténgel glatte Petersilie 1-2 Moéhren

1 Kohlrabi 1 Schalotte 5 EL Olivenol

100 ml Gemiisebriihe Pfeffer 3 Friithlingszwiebeln
1 TL Dijon-Senf 1EL Zitronensaft 1 EL Weifiwein

Lammschulter ins kochende, leicht gesalzene Wasser geben, 30 Minuten bei geringer Hitze ko-
chen. Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Mohren und Sellerie schélen, eine M6hre und Sellerie
grob wiirfeln. Gemiisewiirfel mit Lorbeerblatt und den Kriutern zugeben. Alles noch ca. 1 Stun-
de weiter kocheln. Das Fleisch ist gar, wenn man eine Spielgabel leicht einstechen und leicht
wieder herausziehen kann. Kohlrabi schilen, in Wiirfel schneiden. Ubrige Méhre ebenfalls wiir-
feln. Schalotte schilen und fein schneiden. Diese einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen,
Gemiise zugeben und kurz anbraten, Gemiisebrithe angieflen und einige Minuten diinsten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Friihlingszwiebeln putzen und fein schneiden. Senf mit 4 EL Oli-
venol, Zitronensaft und Weilwein zu einer Vinaigrette mischen, Friihlingszwiebeln untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf Teller geben,
Vinaigrette angielen und Gemiise dazu anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 19. Mérz 2008
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Gebratener Pulpo

Fiir 2 Personen
350 g Pulpo (Krake) 4 kleine Artischocken 1 Zitrone, ausgepresst

2 Fleischtomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1/4 Bund Petersilie 50 g schwarze Oliven 5 EL Olivendl
50 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer 1 Bund Basilikum

Pulpo ausnehmen, gut waschen und in einem Topf mit reichlich Salzwasser weich kochen, dies
dauert mindestens 1 Stunde. In der Zwischenzeit Artischocken waschen und die Stiele abbre-
chen. Beim Abbrechen lésen sich die harten Fasern vom Bliitenboden. Mit einem Messer die
oberen Blattspitzen abschneiden. Die dufleren, harten Bliatter um den Bliitenboden entfernen,
die Blattanséitze und harte Stellen am Rand und an der Bodenunterseite mit einem scharfen
Kiichenmesser abschilen. Die hellen Herzblatter die {iber dem ,Heu“ liegen herausziehen oder
abzupfen. Das ,,Heu“ mit einem Essloffel entfernen. Die vorbereiteten Béden sofort in Zitro-
nenwasser legen. Tomaten waschen, den Strunk entfernen und die Tomaten in feine Scheiben
schneiden. Schalotte und Knoblauch schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken-
schiitteln und fein schneiden. Oliven entkernen und fein wiirfeln Artischockenbdden abtropfen,
in feine Streifen schneiden und diese in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten. Gemiisebriihe
angieflen und kurz weich diinsten. Aus der Pfanne nehmen und mit Schalotten, Knoblauch, To-
maten, Oliven und Petersilie mischen. 1Spritzer Zitronensaft und 2 EL Olivendl zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den weich gekochten Pulpo aus dem Topf nehmen, gut abtropfen
lassen und dann in Stiicke schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
2-3 EL Olivenol kross anbraten. Gebratenen Pulpo auf der Tellermitte anrichten, darum herum
den Salat geben. Basilikum grob schneiden und dariiber streuen.

Vincent Klink Mittwoch, 27. August 2008

Gefiillte Sepiolini

Fiir 4 Personen
400 g kleine Tintenfische 4 EL Olivendl Pfeffer und Salz

1 gelbe Paprika 2 Fleischtomaten 1 Zucchino
1 Aubergine 1 Gemiisezwiebel 2 Knoblauchzehen
50 ml Weiwein 1 Zweig Thymian 1 kl. Bund Basilikum

Die Sepiolini gut auswaschen, je nach Gréfe circa 20 Minuten im heiflen Salzwasser ziehen lassen,
herausnehmen, Fiir das Ratatouille die Paprika waschen, halbieren, die Kerne herauslésen und in
ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden. Die Tomaten hiuten, das Fruchtfleisch entfernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Zucchino und Aubergine waschen in kleine Wiirfel schneiden und die Zwiebel
schilen und ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Zwiebelwiirfel mit etwas Olivenol und ange-
driickten Knoblauchzehen andiinsten und die Paprikawiirfel dazu geben. Mit etwas Weilwein
abloschen, Thymian dazugeben, ca. 5 Minuten kocheln lassen und Zucchini- und Auberginen-
wiirfel dazugeben. Nochmal ca.5 Minuten kdcheln lassen und zum Schluss die Tomatenwiirfel und
feingeschnittenen Basilikum unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tintenfischkor-
per mit Ratatouille fiillen, mit Zahnstochern verschlielen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Olivenol einpinseln, auf dem Grill rundum garen. Mit dem restlichen Ratatouille anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 25. Juni 2008
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Pasta Fagiolo mit Venusmuscheln

Fiir 4 Personen

200 g getr. Borlottibohnen 1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol 3 Tomaten 1 Zweig Rosmarin

6 Bldtter Salbei 300 g kurze Makkaroni 500 g Venusmuscheln

1 EL Bio-Gemiisebriithepulver Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Die Bohnen iiber Nacht mit reichlich Wasser einweichen. Zwiebel und Knoblauch schélen und in
feine Scheiben schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivendl Zwiebel und Knoblauch anschwitzen.
Die eingeweichten Bohnen zugeben und mit Wasser bedecken, die Bohnen ca. 1-2 Stunden weich
kocheln. In der Zwischenzeit die Tomaten vierteln, Kerne entfernen und Tomaten in Stiicke
schneiden. Rosmarinnadeln und Salbeiblédtter fein hacken, mit den Tomaten vermischen. Die
Nudeln in Salzwasser bissfest kochen und abschiitten. Pfahlmuscheln waschen und gut biirsten.
Geoffnete Muscheln aussortieren und wegwerfen. 2/3 der weich gekochten Bohnen aus dem Topf
nehmen, die restlichen mit dem Kochsud fein mixen. Muscheln zugeben und ca. 5 Minuten ko-
chen. (Nicht getffnete Muscheln aussortieren und wegwerfen.) In einer Pfanne mit 1 EL Olivensl
die Nudeln goldbraun résten. Dann mit den zuriickbehaltenen Bohnen und den Kréutertomaten
in den Bohnen-Muschelsud geben. Den Sud mit Gemiisebriihepulver, Salz und Pfeffer wiirzen.
Petersilie fein schneiden und untermischen. Mit Olivendl betrdufeln und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 26. November
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Teigtaschen mit Garnelen-Fiillung

Fiir 2 Personen

140 g Weizenmehl 1/2 EL Pflanzenol 1 TL Essig

Salz 6 grofle Garnelenschwiinze 1 EL Austernsofle (Oystersofie)
Pfeffer 125 g Chinakohl 3 EL Erdnussol

ca. 1/4 1 Hithnerbriihe 80 g Weiflkohl 1/2 rote Paprika

Fiir die Chilisof3e:

100 ml Sonnenblumensl 1 EL Paprikapulver 1 TL Chilipulver

1 Prise Salz
Fiir die Sesamsofle:

1 gehackte Knoblauchzehe 2 EL Sonnenblumensl 1 TL gerostetes Sesamol
1 TL Reisessig

Mehl mit Ol, Essig, 125 ml Wasser und einer Prise Salz zu einem glatten Teig kneten und
diesen in Frischhaltefolie verpackt circa 1 Stunde in den Kiihlschrank geben. Garnelen schilen,
vom Darm befreien, das Fleisch fein hacken und mit Austernsofle und etwas Pfeffer und Salz
wiirzen. Chinakohl putzen, fein hacken und in einer Pfanne mit 2 EL Erdnussol scharf anbraten,
mit Pfeffer und Salz wiirzen und abkiihlen lassen. Garnelen kurz in einer Pfanne mit 1 EL
Erdnussol anbraten, herausnehmen, mit dem Chinakohl mischen und alles erkalten lassen. Die
Hithnerbriihe in einen Topf geben und erhitzen. Den Teig diinn ausrollen und in 15 cm grofle
Quadrate schneiden. Mit einem Teel6ffel etwas Masse in die Mitte der Teigstiicken geben und
ringsum einen Rand von ca. 2 cm lassen. Dann an allen vier Enden die Teigstiicke vorsichtig in
die Mitte ziehen und oben gut festdriicken, so man eine Tasche (Beutel) erhilt. Die Teigtaschen
ca. 8 Minuten in der Hiithnerbriihe garen oder in eine Dampf —Bastkorb geben und tiber Dampf
garen. Den Weilkohl und Paprika putzen und in feine Streifen schneiden und auf den Tellern
verteilen und die Fiir die beiden Soflen jeweils vermengen. Die Teigtaschen auf dem Weiflkohl
anrichten und die Sof3en dazu servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 07. August
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Tintenfisch-Salat

Fiir 2 Personen

1 Bund Rucola 100 g Blattsalat, gemischt 1 Stange Staudensellerie
1 Bund Kerbel 1 Schalotte 1/2 Bund Blattpetersilie
2 EL Olivendl, kaltgepresst 1 EL Kréuteressig 1 TL Senf, mittelscharf
Salz, Pfeffer 300 g Sepioline Mehl

2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen, gepresst 100 g Austernpilze

Rucola und Blattsalate putzen, waschen und trocken schleudern. Den Staudensellerie waschen
und in kleine Stiicke schneiden. Den Kerbel waschen, trocknen, grob zupfen und mit den Sa-
laten vermischen. Die Schalotte schilen und fein schneiden. Die Petersilie waschen, trocknen
und fein hacken. Olivendl, Krauteressig und Senf zu einer Vinaigrette mischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und Schalottenwiirfel und Petersilie untermischen. Die Tintenfische sdubern, mit
Kiichenkrepp trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. In einer Pfanne
mit 1 EL Olivenol und gepresstem Knoblauch die Tintenfische goldbraun braten. Die Austern-
pilze putzen, in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Salat mit der Vinaigrette anmachen, anrichten und mit den Pilzen und Sepioline garnieren. Dazu
passt gut Baguette.

Tipp: Die so zubereiteten Tintenfische haben einen gewissen ,,Biss“. Wer das nicht mag, kann sie
weich kochen, was bis zu eineinhalb Stunden dauert. Danach werden die Tintenfische (es kénnen
auch Pulpo oder Calamaris sein) genauso gebraten und angemacht wie oben beschrieben.

Vincent Klink Mittwoch, 02. Juli 2008
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Biindner-Capauns

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 100 ml Milch 3 Eier
Salz 3 EL Krauter 150 g Biindnerfleisch
20 Mango-Blétter 1 Zwiebel 20 g Butter

30 g Parmesan, gerieben

Das Mehl in eine Schiissel sieben und mit Milch, Eiern und 1 Prise Salz zu einem halbfesten,
geschmeidigen Spétzleteig verrithren, den Teig abdecken und circa 30 Minuten ruhen lassen. Die
Kréauter waschen, gut abtropfen lassen und fein hacken. Die Rohwurst schilen, in kleine Wiirfel
schneiden und mit den Krautern unter den Teig mischen. Die Mangoldblédtter kurz in kochendes
Wasser geben, in kaltem Wasser abschrecken, auf einem Tuch trocknen und auf der Arbeitsfliche
ausbreiten. Auf jedes Blatt eine kleine Teigkugel geben und die Blétter so einschlagen, dass
kleine P#ckchen entstehen. Die Capauns in einen Topf mit heiflem Salzwasser geben und circa
15 Minuten knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Die Zwiebel schilen, in Ringe schneiden
und in Butter goldbraun anbraten. Die gegarten Capauns mit einer Siebkelle herausnehmen,
abtropfen, Zwiebelringe dariiber verteilen und mit Parmesan bestreut servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 19. Juni 2008

Gekochter Tafelspitz mit Pesto Genueser Art

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

800 g Tafelspitz 500 g Rindfleischknochen 1/2 TL weifle Pfefferkérner

1 Bund Suppengemiise 1 Knoblauchzehe Meersalz

Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 100 g Pecorino oder Parmesan
1/2 Chilischote 30 g Pinienkerne 1 Sardellenfilet in Ol

1/4 1 Olivenol 1 TL schwarzer Pfeffer

Fiir den Tafelspitz das Fleisch und die Knochen waschen. In einen Topf die Knochen und Pfef-
ferkorner geben und mit ca. 2 1 kaltem Wasser auffiillen. Aufkochen lassen und den Tafelspitz in
die kochende Fliissigkeit geben. Dann die Hitze reduzieren, sodass die Briihe nur noch simmert,
also ganz leicht kocht. Den Tafelspitz ca. 1,5 — 2 Stunden zugedeckt garen. Wahrenddessen die
Brithe immer wieder abschdumen. Das Suppengemiise putzen, waschen bzw. schilen und zer-
kleinern, den Knoblauch schéilen. Suppengemiise und Knoblauch nach einer Stunde zum Fleisch
geben und mitkocheln lassen. Fiir das Pesto Basilikum waschen und trochentupfen. Blatter grob
schneiden. Den Knoblauch schéilen, den Kise reiben. Chilischote halbieren, die Kerne ausstrei-
chen und Fruchtfleisch grob hacken. Zerkleinerte Zutaten und Pinienkerne in den Mixer oder
einen hohen Becher geben. Sardellenfilet abtropfen lassen und dazugeben. Olivendl hinzufiigen
und alles im Mixer oder mit dem Piirierstab fein piirieren. Das Pesto mit Pfeffer abschmecken.
Den Tafelspitz aus der Brithe nehmen und etwas ruhen lassen. Fleisch von der spitzen Seite
her in fingerdicke Scheiben schneiden. Nach zwei Dritteln das Fleisch um 90 Grad drehen und
quer, d.h. gegen die Faser, schneiden. Den Tafelspitz auf Tellern anrichten, mit grobem Meersalz
bestreuen und mit dem Pesto servieren. Dazu passen in der Brithe gegarte Bouillonkartoffeln
und Mohren. (Restliche Briihe fiir eine Suppe weiterverwenden.)

Vincent Klink Mittwoch, 09. April 2008
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Gepdkelte Zunge mit Tonnato-Sofe

Fiir 4 Personen

1 gerducherte Rinderzunge (ca. 500 g) 6 Pfefferkérner Salz

4 Figelb 2 TL Meerrettichsenf 1 TL Weiflweinessig

ca. 350 ml Pflanzendl 1 kleine Dose Thunfisch in O1 1 Sardelle (aus dem Glas)
1/8 1 Weiiwein 4 Kapern 1 TL Balsamico

Pfeffer

Die Zwiebel schilen und mit Nelken und einem Lorbeerblatt spicken. Die Zunge in einen Topf
mit soviel Wasser geben, dass sie gerade bedeckt ist, einmal aufkochen, die gespickte Zwiebel und
Pfefferkérner (kein Salz!) dazugeben und kocheln lassen. Nach einer halben Stunde das Wasser
probieren, wirkt es versalzen noch etwas Wasser hinzugeben, ist es zu fad etwas Salz zugeben.
Die Zunge ca. noch 1 — 1,5 Stunden kochen. Fiir den Gartest eine Fleischgabel an der dicksten
Stelle tief einstechen, wenn sich diese ganz leicht herausziehen lésst, ist die Zunge gar. Die Zunge
in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben, lauwarm abkiihlen lassen. Fiir die Tonnatosofle erst
eine Mayonnaise herstellen. Dafiir 2 Eigelb in eine Schiissel geben und mit Senf und Essig gut
verrithren. Ca. 300 ml Ol unter stetigem Riihren hineinlaufen lassen, bis die gewiinschte Dicke
erreicht ist. Den Thunfisch abtropfen lassen, die Sardelle fein hacken und alles mit 2 Eigelb, ca.
1/8 1 WeiBBwein, ca. 50 ml Ol, Kapern und Balsamico in einen Mixer geben und gut vermengen.
Die Mayonnaise unterriihren und die Sofe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zunge in diinne
Scheiben schneiden, auf einer Platte anrichten und mit der Tonnatosof3e betraufeln.

Tipp: Fiir die Mayonnaise kann man je nach Vorliebe und Geschmacksrichtung Sonnenblumen,
- Oliven-, Distel- oder Traubenkernol verwenden.

Tipp: Man kann die Zunge auch mit etwas Oliventl betrdufeln und die Tonnatosofle separat
reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 12. Juni 2008

Ragout von griinen Bohnen und Biindner-Fleisch

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote, rot

1 Stange Staudensellerie 1 Zweig Rosmarin Olivenol

400 g griine Bohnenkerne ca. 300 ml Gemiisebrithe ca. 200 g Biindnerfleisch
1/2 Bund Blattpetersilie  Salz, Pfeffer

Schalotte und Knoblauch schélen und in Wiirfel schneiden. Die Chilischote waschen, entkernen
und fein schneiden. Den Staudensellerie waschen und in diinne Streifen schneiden und den Ros-
marin waschen, zupfen und fein hacken. Schalotten, Chili, Knoblauch und Staudensellerie in
einem Topf mit etwas Olivenol anschwitzen. Bohnen und Rosmarin zugeben, alles mit Gemii-
sebriihe auffiillen und circa 10 Minuten bei geschlossenem Deckel garen. Das Biindnerfleisch in
feine Streifen schneiden und unter die Bohnen geben. Die Petersilie waschen, abtropfen lassen
und fein hacken. Zum Schluss die Petersilie untermengen, mit Pfeffer und Salz wiirzen und an-
richten. Dazu passen Knopfli oder neue Kartoffeln.

Tipp: Man kann das Biindnerfleisch auch in feine Scheiben schneiden, wie einen Fécher anrichten
und die Bohnen daneben geben oder man fachert das Fleisch zu einer Rosette auf und gibt die
Bohnen in die Mitte.

Vincent Klink Donnerstag, 22. Mai 2008
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Rindfleisch-Salat mit Krduter-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 600 g Schulterblatt vom Rind Salz

1 Bund Suppengemiise 8 Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt

50 g Sellerie 2 Mohren 10 Zuckerschoten

3 EL Balsamico-Essig 2 EL Sherry Pfeffer und Zucker

8 EL Olivensl 1 Friithlingszwiebel 1 Bund Krautermischung

Die Zwiebel halbieren und die Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett dunkelbraun résten.
Das Fleisch in einen Topf mit Wasser geben, so dass es gerade mit Wasser bedeckt ist , aufko-
chen und salzen. Das Suppengemiise putzen bzw. schélen, in grobe Wiirfel schneiden, mit den
Zwiebelhélften, Pfefferk6rnern und dem Lorbeerblatt in den Topf geben und alles ca. 2 Stunden
kocheln lassen. Das gegarte Fleisch herausnehmen, in Alufolie verpacken und ruhen lassen. Selle-
rie, M6hre und Zuckerschoten putzen bzw. schélen, in feine Streifen schneiden und in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren. Fiir die Vinaigrette Essig und Sherry gut verriihren. Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker dazugeben und das Olivendl unterrithren. Die Friihlingszwiebel waschen und
in feine Ringe schneiden. Die Krauter waschen, trocknen, fein hacken bzw. schneiden und mit
den Frithlingszwiebeln unter das Dressing geben. Das Fleisch in Streifen schneiden, mit dem
blanchierten Gemiise in eine Schiissel geben und das Dressing gut untermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und den Salat auf Tellern anrichten. Dazu passt gut Schnittlauchbrot.

Vincent Klink Mittwoch, 20. August
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Sauerkraut-Roulade vom Rind

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 TL Butter 150 ml Weilwein

100 g Sauerkraut 1 Lorbeerblatt 5 Wacholderbeeren, zerdriickt
1 Nelke 1/2 TL Kiimmel, feingehackt 2 Pimentkorner, zerdriickt

1 TL Zucker 2 Rinderschnitzel (Hochrippe) Salz, Pfeffer

1 EL scharfer Senf 3 Schalotten 50 g Speck, durchwachsen

1 Bd Suppengemiise 1 TL Butterschmalz 150 ml Rotwein

150 ml Briihe 1/4 Bund Petersilie 1 TL Mehlbutter

Fiir das Sauerkraut die Zwiebel schilen, in feine Streifen schneiden und mit der Butter in einem
Topf kurz anschwitzen. Mit Weiiwein auffiillen, das Sauerkraut ausdriicken und mit den Gewiir-
zen und dem Zucker in den Topf geben. Bei geschlossenem Deckel circa 20 Minuten bei mittlerer
Hitze diinsten, zum Schluss noch mal kréiftig erhitzen und die Fliissigkeit einkochen lassen. Das
Sauerkraut kann auch gut vorbereitet werden. Die Rinderschnitzel in einem Gefrierbeutel so
diinn wie moglich plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einer Seite mit Senf bestrei-
chen. 1 Schalotte schéilen und wiirfeln, den Speck ebenfalls in feine Wiirfel schneiden, beides
miteinander vermengen und auf dem Fleisch verteilen. Das Sauerkraut ebenfalls darauf vertei-
len, das Fleisch aufrollen und eventuell mit einem Zahnstocher fixieren. Die restlichen Schalotten
und das Suppengemiise schéilen und wiirfeln. Die Rouladen in einem Topf mit Butterschmalz
von allen Seiten anbraten, Schalotten und Suppengemiise dazugeben und andiinsten. Mit etwas
Rotwein abloschen, einkochen lassen und dann den restlichen Wein und etwas Briihe zugeben,
so dass der Topfboden mit einem Zentimeter Fliissigkeit bedeckt ist. Die Rouladen mit geschlos-
senem Deckel bei geringer Hitze circa 15 Minuten schmoren lassen und dabei immer wieder mit
etwas Brithe abloschen. Die fertig gegarten Rouladen herausnehmen, die Sofle durch ein Sieb
passieren, zum Andicken etwas Mehlbutter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit feingehackter Petersilie garniert servieren. Dazu passt gut Kartoffel-Piiree.

Vincent Klink Mittwoch, 9. Januar 2008

Tomaten-Pfirsich-Salat mit Tatar

Fiir 2 Personen

2 Pfirsiche 1 Fleischtomate 1 EL Schnittlauch

1 EL Pimpinelle 1 EL Petersilie 1 EL Estragon

7 EL OlivensL 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Zucker 150 g Rinderfilet 1 Msp. Cayennepfeffer

Meersalz,schwarzer, grober Pfeffer

Die Pfirsiche kurz in einen Topf mit kochendem Wasser geben und dann die Haut abziehen.
Pfirsiche entkernen und in Stiicke schneiden. Die Tomate halbieren, entkernen, in feine Stiicke
schneiden und mit den Pfirsichen vermengen. Die Krduter waschen, trocknen, fein hacken und mit
3 EL Olivendl und Zitronensaft verrithren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken
und die Vinaigrette iiber den Tomaten-Pfirsich-Salat geben. Fiir das Tatar das Fleisch erst in
diinne Scheiben, dann in Streifen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Zum Schluss fein verhacken.
Das gehackte Fleisch mit ca. 4 EL Olivendl und den Gewiirzen anmachen.

Vincent Klink Mittwoch, 16. Juli 2008
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Westfilischer Pfeffer-Potthast

Fiir 2 Personen

400 g Rindshiifte 200 g Graubrot 400 g Zwiebeln

1 EL Butterschmalz 400 ml Fleischbriihe 1Msp. abgeriebene Zitronenschale
1 Lorbeerblatt 1 EL grober schwarzer Pfeffer 1 Msp. Piment

1 Msp. Nelke 1 Msp. Ingwerpulver 1 Msp. Macis

300 g Kartoffeln Salz

Das Fleisch in diinne Streifen schneiden. Das Graubrot in hauchdiinne Scheiben schneiden.
Die Zwiebeln halbieren und in diinne Scheiben schneiden, in einem Topf mit Butterschmalz
anschwitzen. Anschlieend Fleisch und Brot zugeben und mit Fleischbriihe auffiillen. Zitronen-
abrieb, Lorbeerblatt, Pfeffer, Piment, Nelke, Ingwerpulver und Macis zugeben. Langsam kochen
und dabei immer wieder umriihren. In der Zwischenzeit die Kartoffeln schilen und in Wiirfel
schneiden. Nach ca. 15 Minuten Kochzeit die Kartoffeln zugeben und nochmals ca. 15 Minuten
kochen. Mit Salz abschmecken und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 27. November
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Griines Curry vom Schweine-Filet

Fiir 2 Personen

80 g Basmatireis 1 griine Chilischote 1 griine Paprika

10 g Ingwer 1 Stange Zitronengras 2 Zweige Koriander

1 TL schwarze Pfefferkbrner 1 TL Koriandersamen 1/2 TL Kreuzkiimmel
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 300 g frische Mango
400 g Schweinefilet Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz
150 ml Gemiisebriihe 1 TL Mehlbutter

Reis in Salzwasser bissfest kochen. Fiir die Currypaste Chilischote und Paprika entkernen und
grob schneiden. Ingwer schilen und fein hacken. Vom Zitronengras die #uflere harte Schale
entfernen, dann fein hacken. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und grob zerzupfen. Chili,
Paprika, Ingwer, Zitronengras, Koriander und Pfefferkérner in einen Cutter geben. Koriander
und Kreuzkiimmel in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten, dann zu den anderen Zutaten mit in
den Cutter geben und alles zu einer feinen Paste piirieren. Schalotte und Knoblauch schéilen und
fein schneiden. Mango schilen und fein wiirfeln. Schweinefilet in 3 cm grofie Wiirfel schneiden,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten bei méfBiger
Hitze braten. Fleisch aus der Pfanne nehmen. In der Fleischpfanne Schalotte und Knoblauch
anschwitzen, mit Gemiisebriihe abléschen. Mangowiirfel und griine Currypaste beigeben und den
Fond um die Hélfte einkochen. Mit Mehlbutter die Sole binden. Abschmecken. Die Fleischwiirfel
wieder in die Sofle geben und anrichten. Das Curry mit Reis servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 20. Februar 2008

Kartoffel-Kroketten mit Schweizer-Sahne-Steak

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln, mehlig Salz 4 Eigelb
Pfeffer, Muskat 5 EL Mehl 2 Eier
3 EL Semmelbrosel ca.1/2 1 Olivenol

Fiir die Kartoffelkroketten die Kartoffeln schélen, in gleichgrofie Stiicke schneiden und in reichlich
Salzwasser weich kochen. Das Wasser wird abschiitten und die Kartoffeln gut ausdampfen lassen.
(Den Topf dabei immer wieder schiitteln, damit die Kartoffeln durch das usdampfen moglichst
viel Wasser verlieren.) Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse geben, mit Eigelb verrithren und
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kartoffelmasse auf einer gut bemehlten Arbeits-
fldche zu gleichméBigen Rollen von circa 1,5 cm Durchmesser formen und diese in Stiicke von
circa 4 cm Lénge schneiden. Die einzelnen Rollen erst in Mehl wenden, dann durch geschlagenes
Ei ziehen und mit Semmelbroseln panieren. Die Kroketten in einem Topf mit erhitztem Olivenol
goldbraun frittieren.

Vincent Klink Donnerstag, 18.September
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Kleine Senf-Schnitzel vom Schweine-Filet

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 2 Schalotten 1 Bund frische gemischte Krauter
500 g Kartoffeln 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
1 EL Butter 1 EL Dijon-Senf 125 ml Rotwein

1 TL kalte Butter

Fleisch in vier gleich grofle Stiicke schneiden und plattieren. Die Schalotten schilen und fein wiir-
feln. Krduter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Fiir die Rostitaler die Kartoffeln
roh schélen und grob raspeln. Die Kartoffelspéne in ein Kiichentuch geben und fest ausdriicken.
In eine beschichtete Pfanne 1-2 EL Butterschmalz geben und die Kartoffelspéne darin gleich-
méfig verteilen. Bei geringer Hitze die Rostitaler langsam von beiden Seiten goldbraun braten.
Zum Schluss mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einer Pfanne Butter erhitzen, die Schalotten darin
anschwitzen, Senf zugeben und 1-2 Minuten rithrend erhitzen, damit sich die Schérfe und die
Séure des Senfs etwas verlieren. Pfanne vom Herd ziehen und die gehackten Kriduter unter-
mischen. Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fleischscheiben diinn mit der Senfmasse
bestreichen und zusammenklappen. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Schnitzel von
beiden Seiten goldbraun braten. Dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Bratensatz
in der Pfanne mit Rotwein losen, kurz aufkochen, kalte Butter unterrithren und abschmecken.
Schnitzel anrichten und mit dem Bratensaft betrdufeln. Mit den Rostitalern servieren. Dazu
passt gut Blattsalat.

Vincent Klink Mittwoch, 07. Mai 2008

Scharfes Reisfleisch mit Schweine-Filet

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet Salz grober, schwarzer Pfeffer
5 EL Olivenol 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 EL Pinienkerne 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1/2 Peperoni 1 TL Curry 400 ml Fleischbriihe

150 g Langkornreis

Das Fleisch in daumengrofle Stiicke schneiden, salzen, pfeffern und in einem groflen Topf mit
Olivendl von allen Seiten anbraten. AnschlieBend das Fleisch aus dem Topf nehmen und bei
Seite stellen. Die Zwiebeln schélen, fein schneiden und in dem verbliebenen Fett goldbraun
anbraten. Gepressten Knoblauch, Pinienkerne, kleingehackten Thymian und Rosmarin, sowie
klein geschnittene Peperoni und Curry dazugeben. Mit der Briihe auffiillen, den Reis dazugeben
und zwanzig Minuten kochen lassen. Immer wieder mit dem Kochloffel am Topfboden entlang
fahren, damit nichts anbrennt. Wenn die Briihe eingekocht ist, die Filetwiirfel dazugeben, fiinf
Minuten erwdrmen und anrichten. Dazu passt gut Endivien-Salat.

Vincent Klink Mittwoch, 23. Januar 2008
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Schweine-Filet im Bldatterteig

Fiir 2 Personen

3 grofle Zwiebeln 3 Champignons 1 Bund Blattpetersilie
1 Zweig Majoran 300 g Schweinefilet Pfeffer, Salz

Olivenol 1 EL geriebenes Weiflbrot 2 Eigelb

2 EL Milch 200 g Blitterteig (TK) 200 g Mohren

150 g Erbsen, enthiilst 1 EL Butter

Die Zwiebeln und Champignons schilen bzw. putzen und fein hacken. Petersilie und Majoran
waschen, abtropfen lassen und ebenfalls fein hacken. Das Filet von allen Seiten pfeffern und
salzen, in einer Pfanne mit Olivendl goldbraun anbraten, aus der Pfanne nehmen und warm
stellen. In derselben Pfanne Zwiebeln in Olivenol dunkel rosten. Die Champignons, Brotbrosel,
die Halfte der Petersilie und Majoran dazugeben und gut miteinander vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Eigelb mit Milch verriihren, Blétterteigplatten ausrollen und mit der
Fi-Milchmischung bestreichen. Das Filet in die Mitte setzen und mit einem Essloffel der Krau-
termischung bestreichen. Den Teig einschlagen und an den Seiten leicht andriicken, so dass alles
gut verschlossen ist. Mit der Ei-Milchmischung bestreichen und im Ofen ca. 20 Minuten bei 180
Grad ( Umluft: 160 Grad/ Gasherd: Stufe 3) backen. Die Mdhren schilen, in Wiirfel schneiden
und mit den Erbsen in einem Topf mit Salzwasser gar kochen, abgielen und mit etwas But-
ter anschwenken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen lassen und anschneiden.
Fleisch mit dem Erbsen-Mo6hrengemiise anrichten und die restliche Petersilie iiber das Gemiise
geben.

Tipp: Um die Garzeit zu verkiirzen, kann man das Filet halbieren.

Vincent Klink Mittwoch, 02. April 2008

Schweine-Filet Robert

Fiir 2 Personen

1 kleines Schweinefilet  Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
1 Schalotte 2 EL Butter 1 EL Mehl
250 ml Milch 3 Stiele glatte Petersilie 1 EL Dijon-Senf

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Das Schweinefilet rund-
um pfeffern und salzen, etwas flachdriicken und in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit 2
EL Butterschmalz von allen Seiten kurz anbraten. Dann im Ofen das Schweinefilet noch ca. 15
Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie abdecken und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Fiir die Sofle die Schalotte schilen und fein schneiden. In einem Topf mit Butter die Schalotten
anschwitzen, mit Mehl bestduben und mit der Milch aufgieen. Mit dem Schneebesen glatt riih-
ren und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Den ausgetretenen Bratensaft aus der Fleischpfanne und den Senf mit dem Schneebesen unter-
rithren. Wesentlich luftiger wird alles, wenn man mit dem Mixstab die Sofle zum Schluss noch
aufschlagt. Abschmecken und Petersilie untermischen. Dazu passen sehr gut diinne Bandnudeln
und Blattspinat.

Vincent Klink Donnerstag, 11. September
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Schweine-Filet siiB-sauer

Fiir 2 Personen
400 g Schweinefilet 2 EL Sojasofle 2 TL Speisestérke

1 Msp Safran 1 Gemiisezwiebel 2 Friithlingszwiebeln
1 gelbe Paprika 1/2 Stange Lauch 2 EL Sonnenblumenol
4 EL Essig 3 EL Zucker

Das Fleisch in Streifen schneiden. Sojasofle mit Speisestérkel und Safran mischen. Die Marinade
tiber die Fleischstreifen geben und zugedeckt im Kiihlschrank ca. 30 Minuten ziehen lassen.
Die Zwiebel schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und in Ringe
schneiden. Paprika halbieren, putzen und wiirfeln. Lauch putzen und in feine Ringe schneiden.
1 EL Ol in einem Wok erhitzen und das Fleisch darin ca. 3 Minuten braten, herausnehmen und
warm stellen. Dann die Zwiebeln und das Gemiise mit 1 EL Ol im Wok braten. Essig, 3 EL
Wasser, Zucker und etwas Sojasofle mischen und zu dem Gemiise geben. Alles gut vermengen,
das Fleisch zugeben und einmal kréftig aufkochen lassen, bis die Sofle dickfliissig wird. Das
Schweine-Fleisch mit dem Gemiise anrichten. Dazu passen gut Basmatireis oder chinesische
FEiernudeln.

Vincent Klink Mittwoch, 06. August

Schweine-Schnitzel in Krduter-Panade

Fiir 2 Personen

1 Kohlrabi 1 Mohre 1/2 Fenchelknolle
2 EL Butter ca. 100 ml Gemiisebrithe 1 Fleischtomate
Salz, Pfeffer 25 g Friihlings-Kriuter 50 g Weilbrot

4 Schweinsschnitzel a 80 g 2 EL Mehl 2 EL Eier

2-3 EL Butterschmalz

Fiir das Buttergemiise den Kohlrabi und die M6hre schélen und in kleine Stiicke schneiden. Den
Fenchel putzen, waschen und in kleine Stiicke schneiden. Gemiise in einem Topf mit 2 EL Butter
anschwitzen, Gemiisebriihe angieflen und zugedeckt ca. 10 Minuten diinsten. Die Tomate in dicke
Streifen schneiden, zum Schluss zum Gemiise geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kréauter abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Das Brot grob wiirfeln und zusammen mit
den Krautern in einen Mixer geben und fein piirieren. Die Schnitzel plattieren, pfeffern und
salzen, in Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen, dann in den Krduter- Brotkrumen
wenden und diese fest andriicken. Die panierten Fleischstiicke in einer Pfanne mit Butterschmalz
von beiden Seiten ca. 3 Minuten braten. Die Schnitzel mit dem Gemiise servieren.

Tipp: Wer keinen Mixer zur Hand hat, kann das Brot und die Kréduter auch ganz fein hacken.

Vincent Klink Donnerstag, 10. April 2008
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Zitronen-Fenchel mit Rosmarin-Schnitzel

Fiir 4 Personen

2 Kartoffeln (ca. 150 g) 5 getrocknete Tomaten 2 Fenchelknollen

2 Schalotten 5 EL Olivenol 1/2 Zitrone, unbehandelt
100 ml Gemiisebriihe Pfeffer, Salz 1/4 Bund Blattpetersilie
4 Schnitzel vom Schweinefilet a 150 g 1/8 1 Weiwein 1 Zweig Rosmarin

1 EL Butter

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen und schélen. Die Tomaten in Wasser einweichen. Von den
Fenchelknollen die duleren, verholzten Bldtter abschilen. Den Fenchel waschen, halbieren und
in kleine Wiirfel schneiden. Eine Schalotte schilen und mit den Tomaten ebenfalls in feine
Wiirfel schneiden. Fenchel und Schalotten in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anbraten, mit
Gemiisebriihe abléschen, die Tomaten und 1 TL abgeriebene Zitronenschale dazugeben, alles
pfeffern und salzen und bei geringer Hitze mit geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten.
Dann die Hitze erhéhen und das Gemiise solange schwenken bis der Gemiisesaft eingekocht ist.
Die Kartoffeln fein zerdriicken und unter das Gemiise geben. Die Petersilie waschen, abtropfen
lassen, fein hacken und mit 1 TL Zitronensaft und 2 EL Olivendl unter das Gemiise geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Schnitzel das Fleisch pfeffern, salzen und von beiden
Seiten jeweils 2 Minuten in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl bei kleiner Hitze braten. Die Schnitzel
warm stellen. Schalotte schélen, fein wiirfeln, in der ,,Schnitzelpfanne* anrésten und mit Weiliwein
abloschen. Rosmarin fein hacken, dazugeben und den Fond etwas einkochen lassen. Das Fleisch
mit dem Saft in die Pfanne geben, alles kurz aufkochen lassen und mit etwas Butter abbinden.

Vincent Klink Mittwoch, 30. Juli
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Pilz-SoRe

Fiir 2 Personen
1 Schalotte 200 g gemischte Speisepilze 1 EL Butter
200 ml Sahne 1/2 TL Mehlbutter Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle die Schalotte schélen und fein schneiden. Pilze putzen und in Scheiben schneiden.
In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen, die Pilze zugeben und kurz braten.
Dann Sahne untermischen und aufkochen. Die Sofle mit Mehlbutter binden, gut durchkochen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vincent Klink Mittwoch, 19. November 2008

Rahm-Rosenkohl

Fiir 4 Personen
500 g Rosenkohl Wasser und Milch 1 EL Butter
2 EL Creme-fraiche Salz, Pfeffer, Muskat

Den Rosenkohl putzen, waschen und vierteln. In einen Topf geben und mit Milch und Wasser
knapp bedecken. Rosenkohl ca. 10 Minuten ganz weich kochen und anschliefflend mit dem Mixstab
grob pilirieren. Butter und Creéme-fraiche untermischen und das Piiree mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 20. November 2008

Vanille-SofRe

Fiir 4 Personen
1 Vanilleschote 60 g Zucker 250 ml Milch
3 Eigelb 1 EL Sahne

Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herausstreichen. Vanillemark und auch die
Schote mit Zucker und Milch in einen Topf geben und aufkochen lassen. Eigelb und Sahne
aufschlagen, die kochende Milch vom Herd ziehen und die Eigelb mit dem Schneebesen in die
heile Vanillemilch rithren. Kréftig rithren, bis die Sofle andickt. Die Sofle durch ein Sieb passieren
und auskiihlen lassen.

Vincent Klink Donnerstag, 03. April 2008
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Borschtsch

Fiir 2 Personen

1 Entenbrust Salz, Pfeffer 1 Schalotte

1/4 Weilkohl 500 ml Fleischbriihe 1 TL geschroteten Koriander
1 Msp Piment 1 Rote-Bete (ca. 150 g) Salz, Pfeffer

2 EL Zitronensaft 2-3 TL Starkemehl frischer Meerrettich

2 EL Créme-fraiche 1 Bund Dill 1 Meerrettichstange, gehobelt

Die Entenbrust pfeffern, salzen und in einer Pfanne bei geringer Hitze auf der Hautseite sanft
braten. Wenn die Haut leicht gebréunt ist, wenden und ca. 5 Minuten auf der Fleischseite braten.
Die Entenbrust sollte rosa sein. Schalotte schélen und fein wiirfeln. Vom Weilkohl den Strunk
entfernen, den Kohl in 1 cm grofle Stiicke schneiden. In dem ausgetretenen Fett die Schalotte
anschwitzen. Mit der Briihe auffiillen. Koriander, Piment und Weiflkohl dazugeben. Die Rote-
Bete schélen, auf einer Reibe fein reiben und in die Briihe geben. Zehn Minuten kochen lassen,
mit Pfeffer, Salz und Zitronensaft abschmecken. Speisestirke mit 2 Essloffel Wasser anriithren
und die Suppe damit binden. Meerrettich schélen und reiben (ca. 1 TL geriebener Meerrettich).
Die Suppe in Tassen anrichten, einen Klacks Creme-fraiche darauf geben, mit Dill und etwas
geriebenem Meerrettich verzieren. Die Entenbrust in Tranchen schneiden und als Einlage zur
Suppe reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 10. Dezember

Gazpacho
Fiir 2 Personen
1 rote Paprika 1 Salatgurke 2 Fleischtomaten
1 Stange Staudensellerie 1 TL Tomatenmark 1/4 1 Gemiisebriihe
1/2 Bund Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe schwarzer Pfeffer, Salz, Zucker

Die Paprika waschen, entkernen und klein wiirfeln. Die Salatgurke schilen, die Tomaten hiuten,
den Staudensellerie waschen und alles in Stiicke schneiden. Von jedem Gemiise jeweils einen
Essloffel klein gewtirfelt als Einlage zuriickhalten. Das restliche Gemiise in einen Mixer geben
und gut durchmixen. Tomatenmark mit der Brithe vermischen und das kleingemixte Gemiise
dazugeben. Die Krauter waschen, trocknen, klein hacken und ebenfalls untermischen. Mit ge-
presstem Knoblauch, schwarzem Pfeffer, Salz und einer Prise Zucker abschmecken.

Tipp: Gazpacho gibt es in den unterschiedlichsten Rezepten in Spanien. Haufig wird noch Weif3-
brot untergemixt, damit die Suppe eine gewisse Samigkeit bekommt.

Vincent Klink Donnerstag, 03. Juli 2008
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Wirsing-Eintopf mit gerducherter Enten-Brust

Fiir 2 Personen: 1 Bund Suppengemiise 1 Zwiebel

1 EL Sonnenblumendl ca. 500 ml Gemiisebrithe 5 Pfefferkérner

1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren 1 Zweig Rosmarin

etwas Salz 400 g Wirsing 200 g Kartoffeln

etwas Pfeffer 1/2 Bd gl. Petersilie 1 St geréducherte Entenbrust

Suppengemiise und Zwiebel waschen bzw. schilen und wiirfeln. Ol in einem Suppentopf erhit-
zen, Gemiisewiirfel und Zwiebel darin kriftig anbraten. Mit Gemiisebriihe auffiillen, so dass das
Gemiise ca. 2 cm mit Fliissigkeit bedeckt ist. Pfefferkérner, Lorbeer, Wacholderbeeren und Ros-
marin zugeben. Fond salzen und bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten kocheln lassen. Wirsing
putzen, vierteln, abspiilen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Kartoffeln schélen
und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Wirsing und Kartoffeln in den Suppenfond geben, alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten garen. Petersilie abspii-
len, trocken schiitteln und hacken. Eintopf nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Evtl.
Haut von der Entenbrust entfernen. Filet in Stiicke schneiden und kurz im Eintopf erhitzen. Mit
Petersilie bestreut servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 02. Januar 2008
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Canneloni mit Ziegenkdse in Parmesan-Milch mit Radicchio

Fiir 2 Personen

4-6 Lasagneblatter Salz 500 g Blattspinat
1 Schalotte 1 EL Olivensl Pfeffer

1 Zwiebel 2 EL Butter 200 ml Milch

1 TL Gemiisebriihepulver 1 Scheibe Toastbrot 50 g Parmesan

1 Prise Muskat 200 g Ziegen-Frischkise 2 EL Sahne

1 Eigelb 1 Radicchio 1 EL Puderzucker

Lasagneblitter kurz in Salzwasser vorkochen (sie sollten nicht zu weich sein), kurz abschre-
cken und abtropfen lassen. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte schélen, fein
schneiden und in einer Pfanne mit Olivendtl anschwitzen, Spinat zugeben und zusammen fallen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat aus der Pfanne nehmen, etwas auskiihlen lassen, gut
ausdriicken und fein hacken. Den Ofen auf 180 Grad (umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.
Fiir die Sofle Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen, die Zwie-
beln anschwitzen, mit der Milch aufgieflen und Gemiisebrithepulver zugeben. Das Brot zerbroseln
und zur Milch geben, mit dem Schneebesen gut durchschlagen und aufkochen. Dann vom Herd
ziehen und Parmesan untermischen. Die Sofle mit Muskat und Pfeffer abschmecken. Ziegenkise
mit Sahne und Eigelb glatt rithren, Spinat untermischen und mit etwas Pfeffer wiirzen. Die Mas-
se auf die Lasagneblétter streichen und zusammenrollen. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten
und Cannelloni mit der Nahtstelle nach unten einlegen. Mit der Parmesanmilch iibergieflen und
im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. In der Zwischenzeit den Radicchio putzen, waschen
und gut abtropfen lassen. In einer Pfanne Puderzucker karamellisieren, den Radicchio zugeben
und kurz schwenken. Cannelloni mit Radicchio anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 26.03.2008
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Curry-Friichte mit Fladenbrot

Fiir 2 Personen

150 g Mehl 40 ml Olivendl 5 g Hefe

Pfeffer, Meersalz 2 EL Schwarzkiimmel 2 weififleischige Pfirsiche
1 Apfel 2 Aprikosen 2 Pflaumen

1 Schalotte 1 EL Olivensl 1 Lauchzwiebel

1 EL Mehl 10 ml trockener Wermut 1/8 1 Gemiisebriihe

1 EL Currypulver evtl. 1 EL. Mehlbutter

Fiir das Fladenbrot Mehl, Olivendl, Hefe und 50 ml Wasser vermengen und gut verkneten.
Den Teig eine Stunde ruhen lassen, dann auf einer bemehlten Fldche hauchdiinn ausrollen,
mit einer Kaffeetasse Kreise ausstechen und diese mit etwas Wasser bepinseln. Die Teigkreise
pfeffern, salzen, mit etwas Schwarzkiimmel bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei ca. 220
Grad (Umluft: 200 Grad / Gasherd: Stufe 3 ) ca. 5 Minuten ausbacken. Fiir die Curryfriichte die
Friichte waschen, entkernen und je nach Groéfle vierteln oder achteln, so dass sie alle ungefihr
gleiche GroBe haben. Die Schalotte schilen, fein hacken und mit etwas Ol anschwitzen. Die
Lauchzwiebel, waschen, fein hacken und das Weifle der Zwiebel mit in die Pfanne geben. Mit
Mehl bestduben und mit Wermut und Briihe abloschen. Curry zugeben und alles einkocheln
lassen. Das Griin der Lauchzwiebel ebenfalls dazugeben und alles kurz aufkochen. Die festeren
Friichte in die Sofle geben und etwas spéter die weicheren. Alles erneut kurz aufkochen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Evtl. noch mit Mehlbutter andicken und die Curryfriichte mit
dem Fladenbrot anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Juli 2008

Gebratene Krduter-6rief -Schnitte mit Pilz-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Grief3schnitten:

2 Eier 1/2 Bund glatte Petersilie ~ 1/2 Bund Schnittlauch
2 Zweige Thymian 500 ml Milch 50 g Butter

Salz 130 g Grief3 2 EL Butterschmalz
Fiir die Pilzsof3e:

1 Schalotte 200 g gemischte Speisepilze 1 EL Butter

200 ml Sahne 1/2 TL Mehlbutter Salz, Pfeffer

Die Eier trennen. Krauter abspiilen und fein schneiden. Milch in einem Topf mit Butter und
einer Prise Salz zum Kochen bringen. Grief§ in die kochende Milch einlaufen lassen und unter
standigem Riihren zu einem dicken Brei kochen. Topf vom Herd ziehen, Eigelb und die Kréduter
unterrithren. Den Brei auf ein befeuchtetes Backbrett geben und mit einem breiten in kaltes
Wasser getauchtes Messer zu einer ca. 1 cm dicken Platte streichen und erkalten lassen. Dann die
Griefimasse in rechteckige oder rautenformige Stiicke schneiden. Das Eiweifl verquirlen und die
Grieflschnitten darin wenden, dann in einer Pfanne mit Butterschmalz diese bei mittlere Hitze
von beiden Seiten goldgelb braten. Mit grobem Pfeffer bestreuen. Fiir die Sofle die Schalotte
schélen und fein schneiden. Pilze putzen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL
Butter die Schalotte anschwitzen, die Pilze zugeben und kurz braten. Dann Sahne untermischen
und aufkochen. Die Sofle mit Mehlbutter binden, gut durchkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Grie3schnitten mit der Pilzsofle servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 19. November
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Gefiillte Spitzpaprika

Fiir 2 Personen

2 Auberginen 2 Rosmarinzweige Pflanzenol

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 6 EL Olivenol
1 Bund Basilikum 1 TL Rosmarin, gehackt 4 Spitzpaprika
Salz, Pfeffer 40 g Parmesan, gerieben

Mit einer Stricknadel o.4. einige Locher in die Haut der Auberginen pieksen. Dann die Aubergi-
nen der Linge nach mit der Nadel durchbohren und je einen Rosmarinzweig durch die Offnung
ziehen. Den Ofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad / Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen, die Auber-
ginen auf ein gefettetes Backblech geben und ca. 45 Minuten garen. Die gegarten Auberginen
etwas abkiihlen lassen, halbieren und das weiche Innere herauskratzen. Die Schalotten und den
Knoblauch schélen, fein hacken und in einer Pfanne mit 1 TL Olivenol anschwitzen. Basilikum
waschen, abtropfen lassen und fein hacken. Schalotten, Basilikum mit Rosmarin, 2 EL Olivenol
und der Auberginenmasse gut vermengen und zerdriicken. Die Paprika waschen, der Lange nach
auf einer Seite einschlitzen und die Kerne so gut wie moglich entfernen. Den Backofen auf ca. 200
Grad (Umluft: 180 Grad/ Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen, die Paprika mit Olivendl einstreichen
und fiir 15 Minuten im Ofen garen. Die gegarten Spitzpaprika mit dem Auberginenmus fiillen,
pfeffern, salzen, mit etwas Olivendl betrdufeln und kurz im Backofen bei Oberhitze grillen. Mit
Parmesan bestreut servieren.

Tipp: Die Auberginen lassen sich auch in Salzwasser gar kochen. Garzeit ca. 20 Minuten. Da sie
gerne oben schwimmen, miissen sie mit einem Gitter o.4. nach unten gedriickt werden.

Vincent Klink Donnerstag, 31. Juli

Gemiise-Flan mit Kresse-Salat

Fiir 2 Personen

200 g Blattspinat 1 Karotte (150 g)  Salz

3 Eier 180 ml Milch Pfeffer

1 Prise Gemiisebriihe-Pulver Butter 1 Schalotte

2 EL Essig 4 EL Olivenol 1 Prise Zucker
80 g Gartenkresse 6 Cocktailtomaten

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Spinat putzen, blanchieren, in kaltem
Wasser abschrecken und anschliefend sehr gut ausdriicken. Dann fein schneiden. Karotte sché-
len und in 3 mm grofle Wiirfel schneiden. Diese in Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken
und gut abtropfen lassen. Die Eier mit der Milch verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Bio-
Gemiisebrithepulver wiirzen. Spinat und Karotten untermischen und die Masse in 4 ausgebut-
terte Tassen oder Soufléférmchen fiillen. Die Formen in ein Wasserbad geben und so im heiflien
Ofen ca. 30 Minuten stocken lassen. Schalotte schiilen und fein schneiden. Essig mit Ol ver-
mischen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Schalotte unter die Vinaigrette
mischen und damit Kresse anmachen. Flans aus den Férmchen stiirzen und mit den Kressesalat
anrichten. Mit Cocktailtomaten ausgarnieren.

Vincent Klink Donnerstag, 06. Mérz 2008
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Gratinierter Milch-Reis mit Mango-Kompott

Fiir 2 Personen

3/8 1 Milch 80 g Milchreis 1 TL abgeriebene Orangenschale
2 Vanilleschoten 1 Prise Salz 1 Ei 70 g Zucker

10 g Butter 1 Mango 1/8 1 Orangensaft

2-3 cl Quittenschnaps 1/ 2 TL Stiarke 1/8 1 Schlagsahne

1 EL geriebenes Weiflbrot 1 Eigelb 1 EL Puderzucker

Die Milch in einen Topf geben und aufkochen. Milchreis, Orangenschale, ausgekratztes Mark
einer Vanilleschote und Salz dazugeben und bei geringer Hitze circa 20 Minuten kocheln lassen,
bis der Reis gar ist. Ei trennen. Eigelb, Zucker und Butter schaumig riihren und unter den leicht
abgekiihlten Milchreis mengen. Eiweifl zu Schnee aufschlagen und unter den Milchreis heben. Den
Reis in eine gefettete Auflaufform geben und ruhen lassen. Fiir das Kompott die Mango schélen
und in kleine Wiirfel schneiden. Den Zucker in einem Topf karamellisieren, die Mangowiirfel
dazugeben, mit Quittenschnaps abléschen und den Orangensaft und das ausgekratzte Mark der
Vanilleschote zugeben. Etwas von dem Orangensaft zuriickhalten und mit Stdrke vermengen.
Die Mangowiirfel aufkochen, mit der Stéarke abbinden und kaltstellen. Schlagsahne mit Weif3brot,
Eigelb und Puderzucker verriihren, gleichméfig iiber dem Milchreis verteilen und circa 5 Minuten
unter dem Grill brdunen. Den gratinierten Milchreis mit dem Mangokompott anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 24. Januar 2008

Kdse-Soufflé mit Pellkartoffeln

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln 2 Schalotten 100 g Bergkise

1 Ei 125 ml Milch 50 g Ziegen-Frischkése
1 Prise Muskat  1/2 TL Kiimmel Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Kartoffeln kochen und
anschliefend pellen. Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 TL Butter
goldbraun anschwitzen. Den Kése reiben oder fein wiirfeln, das Ei mit der Milch verquirlen.
Schalotten, Késewdlirfel und Ziegen-Frischkése, Muskat, Kiimmel und Pfeffer untermischen. Die
Masse in kleine Souffleférmchen oder eine Auflaufform (ca. 300 ml Inhalt) geben und ca. 20
Minuten bei 180 Grad goldbraun backen. Die Pellkartoffeln mit dem Késesoufie anrichten. Dazu
passt sehr gut griiner Salat

Vincent Klink Donnerstag, 23. Oktober
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Linsen-Curry

Fiir 2 Personen

40 g rote Linsen 40 g gelbe Linsen 250 ml Gemiisebriihe
80 g Basmatireis Salz 1 Tomate

1 griine Chilischote 1 Schalotte 5 g frischer Ingwer

1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz 1/2 Zimtstange

1 Prise Kurkuma 3 Stéangel glatte Petersilie 1 TL Currypulver

Linsen in ein grofles Sieb geben und gut mit kaltem Wasser abwaschen. Dann die Linsen mit
Gemiisebriihe in einen Topf geben, zum Kochen bringen und zugedeckt bei milder Hitze die Lin-
sen ca. 20 Minuten weich kochen. Reis in reichlich Salzwasser weich kochen. Tomate mit heilem
Wasser tiberbriithen, Schale abziehen, Tomate vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in feine
Wiirfel schneiden. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden.
Schalotte, Ingwer und Knoblauch schélen und fein hacken. Butterschmalz in einem separaten
Topf erhitzen, Zimt dazugeben ein halbe Minute anschwitzen, dann Schalotte hinzufiigen und
goldgelb anschwitzen. Tomaten, Chili, Ingwer, Knoblauch zugeben mit etwas Salz und Kurkuma
wiirzen und ca. 5 Minuten braten. Dann die gekochten Linsen mit der Fliissigkeit zugeben und
noch ca. 5 Minuten weiterkochen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Mit
Curry abschmecken und Petersilie untermischen. Das Linsencurry mit Reis servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 21. Februar 2008

Milli-Rahm-Strudel

Fiir 4 Personen

270 g Mehl 1 Spritzer Essig 20 ml Pflanzendl
1 Prise Salz 90 g Butter 180 g Puderzucker
4 Eigelb 1 Vanilleschote 350 g Magerquark
2 EL Rosinen 150 ml Sauerrahm 1/8 1 Milch

2 ¢l Rum

Fiir den Teig 250 g Mehl, 1/8 1 lauwarmes Wasser, Essig, 1 EL Ol und Salz zu einem glatten Teig
verarbeiten, die Teigkugel mit Ol bestreichen und unter einem Tuch mindestens 2 Stunden in
der Nihe einer Heizung stehen lassen. Den Teig mit Mehl bestéduben, auf ein Kiichentuch geben,
ausrollen und ausziehen. Zum Ausziehen die Hénde unter den Teig geben und den Teig {iber
den Handriicken gleiten lassen, so dass das Eigengewicht ihn auseinanderzieht. 4 EL Butter
erhitzen und den ausgezogenen Teig mit etwas fliissiger Butter bestreichen. Fiir die Fiillung
50 g Butter, 100 g Puderzucker und 3 Eigelb schaumig rithren. Das Mark der Vanilleschote
auskratzen und zugeben. Den Quark gut ausdriicken, durch ein Sieb streichen, mit Rosinen und
125 ml Sauerrahm zu der Eiermasse geben und gut verrithren. Die Masse auf dem ausgezogenen
Strudelteig verteilen, einwickeln und mit der restlichen zerlassenen Butter bestreichen. Bei 200
Grad ca. 40 Min. backen Die ausgekratzte Vanilleschale einige Male zerteilen, in einem Topf mit
Milch ca. 5 Minuten auskochen und etwas abkiihlen lassen. Restlichen Puderzucker, Sauerrahm,
Eigelb und Rum unterrithren und nach der Halfte der Backzeit in die Strudelform gielen. Dazu
passt gut eine Fruchtsoe (z.B. eine Himbeersofle).

Vincent Klink Mittwoch, 18. Juni 2008
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Nudel-Taschen mit Krduter-Frischkdse gefiillt

Fiir 2 Personen

150 g Mehl 6 Eigelb 1 Ei

1 TL Olivenol Salz 30 g Hartweizenmehl
1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Basilikum 1/2 Bund Blattpetersilie
150 g Frischkdse  schwarzer Pfeffer 8 Salbeiblétter

1 EL Butter

Fiir den Teig Mehl auf einem Holzbrett hiufen, in der Mitte ein Loch freischieben, drei Eigelb und
ein Fi hineingeben, Olivendl und Salz zugeben und alles zu einem glatten, festen Teig verkneten.
Gut ist erst weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich ankneten und anschlieffend soviel Mehl
zugeben bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist. Den Teig mit Hartweizenmehl bestduben, mit
einer Nudelmaschine oder Nudelholz auf einer moglichst ebenen Flidche ausrollen und in circa
10 cm breite Bahnen schneiden. Fiir die Fiillung Kerbel, Basilikum, Blattpetersilie waschen,
abtropfen lassen und fein hacken. Den Kése mit einem Tuch gut auspressen, mit den Krautern
und drei Eigelb gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus dem Teig mit einem
Ausstecher (ca. 5 cm Durchmesser) runde Scheiben ausstechen, auf die eine Hélfte etwas Fiillung
geben, die andere Hélfte dariiber schlagen und an den Réndern gut fest driicken. Die gefiillten
Nudelteigtaschen in kochendem Salzwasser circa 3 Minuten garen. Die Salbeiblétter in einer
Pfanne mit Butter braten und mit der Butter iiber die Nudeltaschen.

Tipp: Ist der Teig sehr mehlig oder trocken, die Rénder mit etwas Wasser bepinseln und dann
fest zusammenpressen.

Vincent Klink Donnerstag, 15. Mai 2008

Nuss-Apfel-Taschen in Nougat-Sofle

Fiir 4 Personen

140 g Weizenmehl 1 TL Pflanzenol 1 TL Essig

Salz 2 Apfel (z.B. Boskoop) 3 EL Butter

Zucker 1 EL Preiselbeeren 1 Spritzer Zitronensaft
30 g gehackte Niisse 1 EL Biskuitbrosel 2 EL Haselniisse

250 ml Milch 1 TL Speisestirke 15 g Nougat

Mehl mit Ol, Essig, 70 ml Wasser und einer Prise Salz zu einem glatten Teig kneten und diesen
in Frischhaltefolie verpackt ca. 1 Stunde in den Kiihlschrank geben. Die Apfel nicht schilen,
das Kerngehéiuse entfernen und den Apfel in diinne Spalten schneiden. Die Apfelspalten in einer
Pfanne mit 1 EL Butter rundum anbraten. Mit 1 EL Zucker bestreuen und karamellisieren.
Preiselbeeren und Zitronensaft zugeben und kurz kécheln. Gehackte Niisse in einer Pfanne ohne
Fett rosten und unter die Apfelmasse mischen. Den Teig diinn ausrollen und mit einer Kaffeetasse
oder einem runden Ausstecher Kreise ausstechen. Auf die Hilfte der Kreise etwas Apfelmasse
geben, darauf jeweils einen Teigkreis geben und die Rénder gut zusammendriicken. In mit etwas
Zucker gesiifitem Wasser die Téschle ca. 3 Minuten kocheln lassen, herausnehmen und abtropfen
lassen. In einer Pfanne 2 EL Butter schmelzen, die Brosel untermischen und darin die Teigtaschen
kurz schwenken. Haselniisse fein hacken. In einem Topf 1 EL Zucker karamellisieren, gehackte
Haselniisse zugeben und kurz rosten. Mit Milch abléschen und diese um die Hilfte einkochen
lassen. Stérke mit wenig Wasser anriihren und die Milch damit binden. Dann den Topf vom
Herd ziehen und Nougat darin schmelzen. Die Nuss-Apfeltaschen mit der Nougatsofle anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 3. Dezember
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Pilz-Cannelloni mit Tomaten-Ragout

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 300 g gemischte Speisepilze 2 EL Olivendl

135 g Mehl 125 ml Gemiisebriihe 80 ml Sahne

1/2 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer 250 g Tomatenwiirfel

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 200 ml Milch

2 Eier 1 TL zerlassene Butter ca. 3 EL Butterschmalz
Butter 50 g Parmesan 1/2 Bund Basilikum

Schalotten schélen und fein schneiden. Pilze putzen, halbieren oder vierteln. In einer Pfanne mit
1 EL Olivenol eine gewiirfelte Schalotte anschwitzen, die Pilze zugeben und mit anbraten. Mit 1
EL Mehl bestéduben und Gemiisebriihe hinzufiigen. Gut verrithren und die Sahne angieflen. Kurz
kocheln lassen, bis die Sofle eine sédmige Konstistenz hat. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Petersilie untermischen.
Ubrige Schalotte in einem Topf mit 1 EL Olivens] anschwitzen. Tomatenwiirfel, Thymian und
Rosmarinzweig zugeben und ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Crepes 125 g Mehl, Milch und Eier zu einem glatten Teig rithren, eine Prise Salz und
zerlassene Butter untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig diinne Crepes
ausbacken. Die Crepes mit dem Pilzragout bestreichen, zusammenrollen und in eine gebutterte
Auflaufform geben. Tomatenragout am Rand angieflen. Parmesan reiben, iiber die Cannelloni
streuen und kurz unter der Grillschlange gratinieren.Die Cannelloni anrichten und mit frischem
grob geschnittenen Basilikum bestreuen.

Vincent Klink Donnerstag, 02. Oktober
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Quark-Knédel mit Rhabarber-Kompott

Fiir 4 Personen
6 Stangen Rhabarber 1/4 1 Orangensaft 7 EL Zucker

2 Vanilleschoten 1 EL Speisestirke ca. 300 g altes Weiflbrot
1 Zitrone 160 g Butter 200 g Puderzucker

3 Eigelb 3 Vollei ca. 2 1 Milch

800 g Quark

Fiir das Rhabarberkompott den Rhabarber schilen, von der Wurzel Richtung Blétter die Féaden
abziehen und den Rhabarber in circa 3 Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den Orangensaft in
einen Topf geben, Rhabarberstiicke, 2 EL Zucker und das ausgekratzte Mark einer Vanilleschote
dazugeben und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Dabei leicht umriihren. Die Stidrke mit 1 EL
Wasser glatt rithren. Wenn der Rhabarber zusammenfillt, die Stérke einriihren, noch einmal
kurz aufkochen und dann langsam auskiihlen lassen. Fiir die Quarkknoddel das Brot entrinden,
das Innere in feine Wiirfel schneiden und die Rinde im Mixer zerkleinern. Von der Zitrone einen
halben Essloffel Schale abreiben. 150 g Butter, Puderzucker, Ei , Zitronenschale und einen halben
Essloffel Zitronensaft in einer Schiissel (Schlagkessel) schaumig aufschlagen. Die Brotwiirfel unter
die Masse heben, gut abdecken und am Besten iiber Nacht kiihl stellen. Milch mit 4 EL Zucker
und dem restlichen ausgekratzten Mark der Vanillestange erhitzen. Den Quark gut abhéngen,
durch ein Sieb streichen und unter die Masse geben. Aus der Masse ca. 12 Knodel formen
und diese in der Vanillemilch ca. 15 Minuten pochieren. Die Brotrindenbrésel in einer Pfanne
mit 2 EL Zucker und 1 EL Butter karamellisieren. Die Quarkknodel anrichten und mit den
karamellisierten Broseln bedecken. Das Kompott dazu reichen.

Tipp: Die Vanillemilch eignet sich auch als Getrink.

Vincent Klink Mittwoch, 14. Mai 2008
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Quark-Palatschinken

Fiir 4 Personen
Fiir die Quarkpalatschinken:

2 EL Rosinen 60 g Mehl 100 ml Milch

1 Ei Zucker 1 Prise Salz

1 EL fliissige Butter 2 EL Butterschmalz 1 Vanilleschote
30 g weiche Butter 1 TL Speisestérke 2 EL Zucker

1 Eigelb 100 g Quark 50 ml Sahne
Puderzucker Butter

Fiir die Royal:

80 ml Sahne 80 ml Vollmilch 1 EL Zucker

1 Ei

Fiir die Himbeeren:

1 TL Butter 1 EL Zucker 250 g Himbeeren (TK)

Rosinen iiber Nacht in Wasser (oder Weilwein) einweichen, dann abgieffen und gut abtropfen
lassen. Mehl, Milch, 1 Ei, je eine Prise Salz und Zucker gut miteinander verrithren. Zuletzt fliissi-
ge Butter (Zimmertemp.) untermischen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad,
Gas Stufe 3) vorheizen. Fiir die Fiillung Vanille lings aufschneiden und das Mark herausstrei-
chen. Weiche Butter mit Vanillemark, Stirke, Zucker und Eigelb gut vermischen, darunter den
Quark (Quark) und die abgetropften Rosinen heben. Sahne steif schlagen und vorsichtig die
Sahne unterheben. Alle Pfannkuchen mit der Fiillung gleichméBig bestreichen, aufrollen und in
eine gefettete Auflaufform legen. Fiir die Royal Sahne, Milch, Zucker und Ei gut miteinander
vermischen und iiber die gefiillten Pfannkuchen gielen. In den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten
backen. In der Zwischenzeit Butter und Zucker in einem Topf schmelzen, die Himbeeren zugeben
und aufkochen. Dann durch ein Sieb passieren. Quarkpalatschinken anrichten, mit Puderzucker
abstauben und mit der Himbeersofle servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 13. Februar 2008
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Ragout von Winterrettich mit Reis-Pldtzchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Ragout:

500 g weiler Rettich 1 Schalotte 1 EL Butter

50 ml Gemiisebriihe 1 TL Mehl 1/8 1 Sahne

1 Msp abgeriebene Zitronenschale 1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

Fiir die Reispliitzchen:

50 g Reis Salz 1 Ei

100 g Mehl 50 ml Milch 1/2 Bund Petersilie
Pfeffer 1 EL Butterschmalz

Rettich schélen, in Scheiben, dann in Streifen und dann in Wiirfel schneiden. Schalotte schéilen
und fein schneiden, in Butter hell diinsten und die Rettichwiirfel dazugeben. Mit etwas Gemii-
sebriihe abloschen und bei geschlossenem Deckel 5 Minuten diinsten. Deckel ab und den Fond
ganzlich einkochen lassen. Mit Mehl bestduben und mit der Sahne unter stindigem Riihren auf-
fiillen. Abschmecken mit Zitronenschale, Muskat, Salz und Pfeffer. Fiir die Reispldtzchen den
Reis in viel Salzwasser gar kochen, abspiilen und auf ein Sieb geben. Ei, Mehl und Milch zu
einem Teig verriihren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den gekochten,
gut abgetropften Reis mit dem Teig und der Petersilie mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, mit einem Essloffel Reisteigmasse zu kleinen Plétzchen in
die Pfanne geben und diese von beiden Seiten ausbacken.

Vincent Klink Donnerstag, 11. Dezember
Russische Eier

Fiir 2 Personen

2 Fier 1 Rote-Bete 2 kleine Kartoffeln
1 Karotte 1/4 Sellerieknolle (200 g) 1 Petersilienwurzel
Salz 1 Essiggurke 60 g Feldsalat

2 TL Dijon-Senf 1 EL Apfelessig 2 EL Olivensl
Pfeffer 1 TL Kapern 1 TL Kapernsaft

1 Eigelb ca. 100 ml Sonnenblumendl

Die Eier hart kochen. Rote-Bete in mit der Schale weich kochen, Kartoffel ebenfalls. Karotte,
Sellerie und Petersilienwurzel in kleine Wiirfel schneiden und in Salzwasser blanchieren. Her-
ausnehmen und gut abtropfen lassen. Gekochte Rote-Bete und Kartoffel schilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Essiggurke wiirfeln. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. 1
TL Senf mit Essig und Olivendl zu einer Vinaigrette mischen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Fiir die Mayonnaise die Kapern fein hacken und mit Kapernsaft, 1 TL Senf und
dem Eigelb verriithren. Das Ol ganz langsam unter Riihren zugeben, bis die Mayonnaise die ge-
wiinschte Konsistenz hat. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Das gewiirfelte Gemiise mit etwas
Mayonnaise anmachen. Die Teller mit Feldsalat, mit etwas Vinaigrette betrdufeln. In die Mitte
das angemachte Gemiise geben. Die Eier schélen, halbieren und mit der Rundung nach oben
darauf geben und mit restlicher Mayonnaise iiberziehen.

Vincent Klink Donnerstag, 14. Februar 2008
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Sauerkraut- Apfel-Auflauf mit Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 5 EL Butter 1/4 1 trockener Weifiwein
200 g Sauerkraut 1/2 TL Kiimmel 2 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke 1 TL zerd. Wacholderbeeren
Pfeffer Zucker 2 miirbe Apfel, Boskoop
400 g Kartoffeln mehlig ca. 80 ml Milch 1 Prise Muskat

Salz 3 EL Pinienkerne

Schalotten schilen, fein schneiden und mit 1 EL Butter in einer Pfanne bei méafiger Hitze
glasig diinsten. Dann mit Wein abloschen und das Sauerkraut zugeben. Kiimmel fein hacken,
Pimentkorner zerdriicken und mit Lorbeerblatt und Nelke zugeben. Mit etwas Pfeffer wiirzen.
Bei geschlossenem Deckel ca.15 Minuten kochen, bis die Fliissigkeit restlos verdampft ist. Evtl.
nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grofler Hitze die restliche Fliissigkeit reduzieren
lassen. Abschmecken (evtl. mit einer Prise Zucker) und das Lorbeerblatt herausnehmen. Den
Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3 vorheizen) vorheizen. Die Apfel schilen,
mit einem Kernausstecher das Kerngehiuse ausstechen und den Apfel in feine Ringe schneiden.
Eine Auflaufform ausbuttern. Sauerkraut einschichten, Apfelscheiben darauf legen und mit ca.
1 TL Zucker bestduben, mit Pfeffer wiirzen und mit Butterflocken bestreuen. Im Ofen ca. 15
Minuten den Auflauf garen, bis die Apfel goldbraun sind. Kartoffeln schilen, der Linge nach
halbieren und in Salzwasser weich kochen. Griindlich abschiitten, wieder auf den Herd (bei kleiner
Flamme) stellen und ausdampfen lassen. Die Kartoffeln immer wieder schiitteln, evtl. vom Boden
loskratzen. Wenn sie dabei verfallen so macht das nichts. Milch aufkochen. Die Kartoffeln durch
die Kartoffelpresse in einen heiflen Topf driicken. Die heifle Milch dariiber gieflen und mit einem
Schneebesen zu einem lockeren, nicht zu feuchten Brei rithren. 1 EL Butter in einem Topf braun
schmelzen und unter den Kartoffelbrei rithren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann fein hacken und unter das Piiree mischen.
Den Sauerkraut-Apfelauflauf mit dem Kartoffel-Piiree servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 09. Oktober
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Senf-Gemiise mit Rosti

Fiir 2 Personen

2 Mohren 1 Zucchini 1 Kohlrabi

4 kleine Petersilienwurzeln Salz 1 Zwiebel

1 EL Olivenol 250 ml Gemiisebrithe 1 EL Madrascurry

150 g Zuckerschoten 8 Kirschtomaten 3 Stiele glatte Petersilie
1 Zweig frischer Estragon  1/2 TL Speisestiarke 1 EL Dijon-Senf
Pfeffer 500 g Kartoffeln 2-3 EL Butterschmalz

Mohren, Zucchini, Kohlrabi und Petersilienwurzeln schélen und in ca. 5 mm starke und ca. 6 cm
lange Stifte schneiden. Diese in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die
Zwiebel schélen und fein schneiden. In einem Topf die 1 EL Olivencl die Zwiebel anschwitzen.
Gemiisebrithe, Curry und Zuckerschoten zugeben. Kurz kochen lassen, dann die blanchierten
Gemiisestifte zugeben und die Briihe etwas einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Tomaten
halbieren. Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Stérke mit 1
EL Wasser anriihren. Stérke und Senf unter das Gemiise geben und gut unterrithren. Tomaten
und Krauter zugeben und das Senfgemiise abschmecken. Fiir die Rostitaler die Kartoffeln roh
schilen und grob raspeln. Die Kartoffelspéne in ein Kiichentuch geben und fest ausdriicken. In
eine beschichtete Pfanne etwas Butterschmalz geben und die Kartoffelspéne mit einem Essloffel
darin gleichméfig darin verteilen. Bei geringer Hitze die Rostitaler langsam von beiden Seiten
goldbraun braten. Zum Schluss mit Pfeffer und Salz wiirzen. Gemiise mit den Rosti anrichten
und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 10. September

67



Spargel-Soufflée

Fiir 4 Personen

Fiir das Souflié:

500 g weiler Spargel Salz 1 Prise Zucker
2 EL Butter 1 Bund Kerbel 3 Eier

200 g Schichtkiise Pfeffer

Fiir die Flidle:

130 g Mehl 1 Ei 250 ml Milch
Salz 1 TL zerlassene Butter Butterschmalz

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Spargel schélen. Mit
eine Kiichenschnur biindeln und in kochendem Salzwasser, dem etwas Zucker und 1/2 TL Butter
beigefiigt ist, ca. 7 Minuten bissfest garen. Den Spargel aus dem Wasser nehmen, kalt abschre-
cken, gut abtropfen lassen und die Kiichenschnur entfernen. Spargel in 1 cm grofie Wiirfel schnei-
den, auf Kiichenpapier gut trocknen lassen und leicht salzen. Den Kerbel fein hacken. Die Eier
trennen und das Eiweifl nicht zu fest aufschlagen. Den Schichtkise mit Eigelb und Kerbel gut
verrithren, die Spargelstiicke untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Eiweif3 vorsich-
tig unterheben. 4 Souffléférmchen (ca. 10 cm Durchmesser) ausbuttern, Spargelmasse einfiillen
und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen. Die Masse darf nicht hoher als einen Zentime-
ter steigen. Sollte sie hoher steigen, die Ofentiir 6ffnen, das Souffié noch 5 Minuten ziehen lassen
und dann sofort servieren. Fiir die Flidle Mehl und Ei gut vermischen, die Milch unterriithren,
mit einer Prise Salz wiirzen und zuletzt zerlassene Butter einriihren. In einer Pfanne mit But-
terschmalz aus dem Teig nach und nach diinne Flddle ausbacken. Das SpargelSouflié mit den
Fladle servieren. Dazu passen sehr gut Zuckererbsen und braune Butter.

Vincent Klink Mittwoch, 30. April 2008

Suppe von gerdstetem Spitzkraut

Fiir 4 Personen

800 g Spitzkraut 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
3 EL Butterschmalz 1 Brotchen vom Vortag 50 g Butter

2 Eier Salz Pfeffer

Muskat 1 1 Gemiisebriihe 5 Zweige Thmyian
1/4 1 Sahne

Das Kraut sehr fein hobeln. Die Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz das Kraut braun rosten. Auf keinen Fall abléschen, sonst wird
alles braun-suppig. Fiir die Klo3chen das Broétchen auf einer groben Reibe oder einem Cutter
zu Broseln reiben. Die Butter schmelzen. In einem Mixbecher die heifle Butter mit einem Ei
verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Brotchenbrosel untermischen, bis eine
diinne Paste entsteht. Diese Paste ca. 10 Minuten stehen lassen, dann aus der Masse kleine
Klo8ichen formen und diese ca. 10 Minuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. In einem
Topf mit 1 EL Butterschmalz Schalotten und Knoblauch anschwitzen, mit Brithe abléschen,
Thymian zugeben und ca. 5 Minuten kocheln. Ei und Sahne verquirlen, die Suppe vom Herd
ziehen und die Ei-Sahne-Mischung unterrithren. Dann das gerdstete Spitzkraut untermischen
und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe mit den KléBchen servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 6. November
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Tutti Frutti

Fiir 4 Personen
500 g Friichte der Saison 100 g Zucker 125 g Butterkekse

50 ml Sahne

Fiir die Vanillesof3e:

1 Vanilleschote 60 g Zucker 250 ml Milch
3 Eigelb 1 EL Sahne

Fiir die Vanillesofle die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herausstreichen. Vanil-
lemark und auch die Schote mit Zucker und Milch in einen Topf geben und aufkochen lassen.
Eigelb und Sahne aufschlagen, die kochende Milch vom Herd ziehen und die Eigelb mit dem
Schneebesen in die heifle Vanillemilch rithren. Kréftig rithren, bis die Sofle andickt. Die Sofle
durch ein Sieb passieren und auskiihlen lassen. Die Friichte mit Zucker kurz im heiflen Wasser
pochieren. Erkalten lassen und den Saft abgielen und auffangen. Die Kekse zerbroseln, eine
Schicht in eine Schiissel (ca.1,5 1) geben mit etwas Obstsaft betrdufeln, eine Schicht Friichte
dariiber geben und dann etwas Vanillesole. Diesen Vorgang wiederholen bis die Schiissel voll ist
und mit der Vanillesole abschliefen. Sahne mit 1 Teeloffel Zucker aufschlagen und als Klecks
obenauf setzen.

Tipp: Tutti Frutti lasst sich auch gut in einzelnen Glésern anrichten. Einfach, wie oben beschrie-
ben, die einzelnen Schichten portionsweise in ein Glas geben.

Vincent Klink Donnerstag, 03. April 2008

Waffeln mit Zwetschgen-Kompott

Fiir 4 Personen

400 g Zwetschgen 2 Msp Orangenschale 1 EL Butter

1 EL Zucker 1/8 1 Portwein 1/8 1 Rotwein

1 Msp. Zimt 1 Msp. Piment 2 EL Balsamico-Essig
2 cl Zwetschgenwasser 1/2 TL griinen Pfeffer, fein 2 Eiweif3

250 g Mehl 3/8 1 Milch 2 Eigelb

1 EL Zucker 1/2 TL Salz 100 g zerlassene Butter

1/2 Péckchen Backpulver Fett

Fiir das Zwetschgenkompott die Zwetschgen waschen, halbieren, entkernen, mit geriebener Oran-
genschale vermengen und einem Topf mit Butter und Zucker karamellisieren. Mit Portwein und
Rotwein abloschen, Zimt, Piment und Balsamico zugeben und alles so lange einktcheln lassen,
bis die entstandene Fliissigkeit eine sirupartige Konsistenz hat. Zum Schluss das Kompott mit
Zwetschgenwasser und griinem Pfeffer abschmecken. Fiir die Waffeln das Eiweif8 steif aufschla-
gen und die Butter zerlassen. Bis auf das Eiweif8 alle Zutaten gut verrithren (am besten mit
dem Handriihrgerit), das Eiweif8 vorsichtig drunter heben und den Teig im leicht gefetteten
Waffeleisen zu Waffeln ausbacken. Die Waffeln mit dem Zwetschgenkompott servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 04.September 2008
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Wurzel-Gemiise-Nudeln mit Gorgonzola-Sofle

Fiir 2 Personen
1 grofler Kohlrabi 2 grofle Karotten 1 grofle Pastinake

3 Schalotten 1 EL Olivenol 150 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter
2 Zweige Thymian 1 TL Mehl 100 ml Sahne

80 g Gorgonzola

Kohlrabi, Karotten und Pastinake schélen und mit einem Spiralschneider zu langen Nudeln
schneiden (alternativ kann man auch mit dem Sparschéler das Gemiise in diinne Streifen ho-
beln). Schalotten schélen, halbieren und zwei davon in diinne Scheiben schneiden. Die iibrige
Schalotte fein wiirfeln. Die Schalottenscheiben in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, die
Gemiisestreifen zugeben, mit Brithe abloschen und weich diinsten. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Knoblauch schéilen und fein hacken. In einer Pfanne mit Butter Schalottenwiirfel
und Knoblauch anschwitzen. Thymian zugeben und mit Mehl bestduben. Sahne angielen und
aufkochen. Kése grob wiirfeln, zur Sahne geben und in der Pfanne schmelzen. Mit Pfeffer wiirzen
und abschmecken. Die Gemiisenudeln anrichten und mit der Kéasesofle iibergieflen.

Vincent Klink Mittwoch, 22. Oktober
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Pesto Genueser Art

Fiir 4 Personen

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 100 g Pecorino oder Parmesan
1/2 Chilischote 30 g Pinienkerne 1 Sardellenfilet in Ol
1/4 1 Olivensl 1 TL schwarzer Pfeffer

Basilikum waschen und trochentupfen. Blatter grob schneiden. Den Knoblauch schilen, den Kése
reiben. Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen und Fruchtfleisch grob hacken. Zerkleinerte
Zutaten und Pinienkerne in den Mixer oder einen hohen Becher geben. Sardellenfilet abtropfen
lassen und dazugeben. Olivendl hinzufiigen und alles im Mixer oder mit dem Piirierstab fein
piirieren. Das Pesto mit Pfeffer abschmecken.

Vincent Klink Mittwoch, 09. April 2008
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Sauerbraten von der Reh-Schulter mit Hefe-Knoédel

Fiir 4 Personen

2 EL Balsamico 250 ml Rotwein 1 TL Wacholderbeeren
800 g Rehschulter Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz

2 Schalotten 1 Karotte 1/2 Sellerieknolle

1 Msp Piment 1 Lorbeerblatt  ca. 500 ml Fleischbriihe

2 EL Creéme-fraiche

Fiir die Hefeknodel:

10 g Hefe 125 ml Milch 250 g Mehl

1 Prise Zucker 1 Ei 20 g weiche Butter
1 Prise Salz

Essig, Rotwein und Wacholderbeeren in eine flache Schiissel geben. Das Fleisch in die Schiissel
geben, mit einer Frischhaltefolie abdecken und im Kiihlschrank eine Nacht durchziehen lassen.
Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Das Fleisch aus der Ma-
rinade nehmen und gut abtrocknen. Die Marinade durch ein Sieb passieren. Das Fleisch rundum
pfeffern und salzen und in einem Bréiter mit 2 EL Butterschmalz sanft anbraten. Schalotten sché-
len und grob schneiden. Das Rostgemdiise in 2 cm grofie Wiirfel schneiden und mit den Schalotten
zum Fleisch geben. Piment und Lorbeerblatt dazugeben und die Marinade ca. einen Zentimeter
hoch auffiillen. Alles in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 40 Minuten schmoren. Dabei immer
wieder mit etwas Brithe abloschen. Mit einer Stricknadel, oder einer schmalen Spiefigabel sticht
man nach ca. 40 Minuten ins Fleisch. Lisst sie sich leicht herausziehen, ist die Schulter gar. Das
Fleisch aus dem Bréter nehmen, den entstanden Fond durch ein Sieb passieren und etwas einko-
chen lassen. Créme-fraiche untermischen und die Sofle abschmecken. Fiir die Knodel die Hefe in
der lauwarmen Milch auflésen. Mehl in eine Schiissel geben, eine Mulde eindriicken und Zucker,
Hefemilch, Ei, weiche Butter und Salz zugeben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
abgedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen. Mit bemehlten Handen Knoédel von
3 cm Durchmesser formen. 30 Minuten gehen lassen. Damit sich keine trockene Haut oder Risse
bilden, mit einem feuchten Tuch abdecken. Einen Topf mit etwas Wasser fiillen und aufkochen,
ein Siebeinsatz darauf geben. Die Hefeknddel einlegen und zugedeckt ca. 25 Minuten ddmpfen.
Den Braten aufschneiden und mit der Sofle und den Hefekntdeln anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 18. Dezember
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Wachteln mit Granatapfel-Sofe

Fiir 2 Personen

1 Granatapfel 1 EL Grenadinesirup 1 Schalotte
1/2 Zitrone 4 kiichenfertige Wachteln Salz, Pfeffer
2 EL Butterschmalz 125 ml Weiliwein 125 ml Fleischbriihe

1 EL kalte Butter

Den Granatapfel rundum mit einem spitzen Messer einritzen und in der Mitte auseinanderbre-
chen (nicht schneiden). Die Kerne herauslosen und mit Grenadinesirup benetzen. Schalotte sché-
len und fein hacken. Zitronenhilfte waschen und abtrocknen. 1 Msp. Schale abreiben, den Saft
auspressen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Wach-
teln waschen und trocken tupfen. am Brustbein auseinanderschneiden und flacher driicken. Die
Wachteln salzen, pfeffern und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz rundum anbraten, dann
aus der Pfanne nehmen und im heiflen Ofen ca. 10 Minuten weitergaren lassen. Anschlieend
im ausgeschalteten Backofen warm stellen. Die Schalotten in der Pfanne im restlichen Butter-
schmalz andiinsten, Wein und Briihe angieflen. Die Zitronenschale und 1 T1 Saft untermischen.
Die Fliissigkeit um die Hilfte einkochen lassen. Die Granatapfelkerne einstreuen. Die Butter
einrithren und die Sofle damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Von den Wachteln
Brust und Keulen abtrennen. Die Wachteln mit der Sofle anrichten. Dazu passt Mandelreis.

Vincent Klink Donnerstag, 13. November
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Wildhasen-Geschnetzeltes mit Schupf-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Geschnetzelte:

2 Schalotten 100 g Champignons 3 Sténgel glatte Petersilie

300 g Wildhasenfilet 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

200 ml Fleischbriihe 100 ml Rotwein 20 ml Cognac

1 TL Essig 1 Wacholderbeere 1 Msp Gewiirznelke, gemahlen
1 Msp Piment 3 EL Preiselbeeren aus dem Glas

Fiir die Schupfnudeln:

400 g Kartoffeln, mehlig Salz 3 Eigelb

2 EL Mehl Pfeffer, Muskat 2 EL Butter

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Die gekochten
Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stellen und gut aus-
dampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken, schnell Eigelb untermischen. Wenn
der Teig zu fliissig ist, 1-2 EL Mehl untermischen. Die Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und
einer Messerspitze Muskat wiirzen. Daraus Schupfnudeln, dhnlich wie kleine Zigarren, formen.
Die Schupfnudeln im siedenden Salzwasser ein paar Minuten zichen lassen, herausnehmen und
abtropfen.Schalotten schilen und fein schneiden. Champignons in feine Blédttchen schneiden. Pe-
tersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Fleisch in feine Scheibchen schneiden.
In einer heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz kurz und kréftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen (es macht nichts, wenn das Fleisch noch
nicht ganz durchgebraten ist). In der gleichen Pfanne die Schalotte mit 1 EL Butterschmalz gold-
braun anschwitzen, Champignons zugeben und mit Briithe, Rotwein und Cognac abldschen. Die
Fliissigkeit um die Hilfte einkochen. Dann den Fleischsaft, der aus dem geschnetzelten Fleisch
ausgetreten ist sowie den Essig hinzufiigen. Wacholderbeere im Morser zerreiben und mit Nelken
und Piment zugeben. Kurz aufkochen, dann Preiselbeeren und das Fleisch wieder zugeben und
kurz aufkochen. Abschmecken mit Pfeffer und Salz. Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit Butter
anschwenken und zum Geschnetzelten servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 29. Oktober
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Wildschwein-Roulade mit Speck-Knédeln

Fiir 2 Personen

1 kleine Zwiebel 50 g Lauch 2 EL Butterschmalz

250 ml Rotwein 1 EL Ahornsirup 1 Spritzer Balsamico

Pfeffer 60 g Speckwiirfel 2 Brétchen vom Vortag

ca. 80 ml Milch 2 Schalotten 3 Sténgel glatte Petersilie

1 kleines Ei Salz 4 Wildschweinschnitzel a 100 g

8 Scheiben luftgetrockneter Speck 1 TL Butter

Zwiebel schilen und fein schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. In
einer Pfanne mit 1 TL Butterschmalz Zwiebel anschwitzen. Mit 80 ml Rotwein abléschen, Ahorn-
sirup und Balsamico zugeben, mit etwas Pfeffer wiirzen. Alles sirupartig einkochen lassen. Lauch
und 1 EL Speckwiirfel dazugeben.Brotchen in diinne Scheiben schneiden. Heise Milch dariiber
gieBen und zugedeckt ziehen lassen. Schalotten schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne restliche Speckwiirfel auslassen, Schalotten
zugeben und anschwitzen. Zusammen mit Petersilie zu den Brotchen geben. Ei verquirlen, eben-
falls zu den Brotchen geben und alles gut miteinander vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Hinden kleine Knddel formen. Diese in einem Topf
mit siedendem Salzwasser ca. 15 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die Wildschweinschnitzel diinn plattieren (am besten da-
fiir das Fleisch zwischen einem Gefrierbeutel legen), mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der
Zwiebel-Paste bestreichen. Die Schnitzel aufrollen und mit den Speckscheiben umwickeln. In
einer Pfanne (mit hitzebesténdigem Griff) mit restlichem Butterschmalz die Rouladen sanft von
allen Seiten anbraten, dann ca. 5 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Aus der Pfanne nehmen,
mit Alufolie abdecken und am Backofenrand warm stellen. Den Bratensaft in der Pfanne mit
restlichem Rotwein abloschen, kurz einkochen und mit 1 TL Butter binden.

Vincent Klink Donnerstag, 30. Oktober

77



78



Wurst-Schinken
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Bauern-Frihstick mit Kartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel

30 g Speck, gerduchert 1 EL Schweineschmalz Salz, Pfeffer
1 Bund Schnittlauch 1 Bund Majoran 2 Eier

Die Kartoffeln kochen, schilen und auskiihlen lassen. Dann Kartoffeln in feine Scheiben schnei-
den. Die Zwiebel schélen, halbieren und ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Den Speck fein
wiirfeln. Kartoffeln, Speck und Zwiebeln in einer Pfanne im heiflen Fett goldbraun anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch und Majoran waschen, trocken schiitteln, fein schneiden
und mit den verquirlten Eiern unter die Kartoffeln rithren. Sobald das Ei angezogen ist, ist das
Bauernfriihstiick fertig und kann angerichtet werden. Dazu passt sehr gut Kopfsalat.

Vincent Klink Mittwoch, 23. April 2008

Gebratene Curry-Banane mit Mandel-Gnocchi

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 3 Eigelb 50 g Parmesan, gerieben
2 EL Mandeln, gerieben 2 EL Mehl Pfeffer, Salz, Muskat

3 EL Butter 2 Schalotten 250 ml Milch

50 g gekochter Schinken 1 EL Petersilie, kleingehackt 2 Bananen

2 EL Zitronensaft 1 TL Curry 3 EL Mandelbléttchen

Die Kartoffeln schélen, vierteln, in Salzwasser kochen, abschiitten und wieder in den heiflen
Topf zuriickgeben. Die Kartoffeln im Topf hin und her bewegen, so dass sie gut ausdamp-
fen.(Alternativ kénnen die Kartoffeln auch im Dampfkochtopf gegart werden.) Dann méglichst
heifl durch eine Kartoffelpresse driicken und sofort das Eigelb unter sténdigem Riihren darunter
geben. AnschlieBend den Parmesan, Mandeln und so wenig Mehl wie moglich dazugeben. (Die
Menge hingt davon ab, wie gut die Kartoffeln ausgedampft sind). Der Teig sollte ziemlich fest
sein. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen, in circa 3 cm dicke Rollen drehen, diese in
kurze Stiicke schneiden und mit einer Gabel an einer Seite Rillen hinein driicken. Die Nocken
in schwach kochendem Wasser gar kochen. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne brdunen und
die Nocken kurz darin schwenken. (Man kann die Nocken auch auf ein Tuch und in den Kiihl-
schrank geben und sie bei Bedarf in einer Pfanne mit etwas Butter anschwenken. ) Fiir die Sofe,
die Schalotten schilen, klein schneiden, in einem Topf mit der restlichen Butter anschwitzen,
melieren und mit der Milch aufgiefen. Mit dem Schneebesen glatt rithren. Fiinf Minuten gut
durch kochen. Schinken fein wiirfeln und mit der Petersilie hineingeben. Fiir die Currybananen
die Bananen schiélen, langs halbieren und in einer Pfanne mit Butter goldbraun braten. Mit
Zitronensaft abloschen, Curry dazugeben und gut durch schwenken. Mandelblédttchen fein ha-
cken, ohne Fett in einer Pfanne hellbraun rosten und abkiihlen lassen. Gnocchi mit der Sofle und
Curry-Bananen anrichten und mit Mandeln bestreuen.

Tipp: Je besser die Kartoffeln ausgedampft sind, desto trockener wird die Masse und um so mehr
Fier lassen sich dazu geben. Der Effekt ist, dass weniger Mehl benétigt wird und die Gnocchi
nicht so gummiartig werden.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Januar 2008
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Herzhafter Speck-Schmarrn mit Karotten-Salat

Fiir 2 Personen

300 g Karotten 1/2 Peperoni 1Bund Schnittlauch
1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Koriander 1/2 Zitrone

2 EL Olivendl Salz, Pfeffer 1 Zwiebel

50 g Speck 2 EL Butter 2 Eiweifl

150 g Mehl 200 ml Milch 50 ml Sahne

2 Eigelb

Fiir den Karottensalat die Karotten schélen und in diinne Streifen schneiden. Die Peperoni ent-
kernen und fein hacken, den Schnittlauch waschen, trocknen und in feine Roéllchen schneiden.
Blattpetersilie und Koriander waschen, trocknen und fein hacken. Peperoni, Schnittlauch, Pe-
tersilie, Koriander und Karotten gut vermischen, mit Zitronensaft und Olivensl anmachen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Speckschmarrn die Zwiebel schilen, wiirfeln und
den Speck ebenfalls wiirfeln. Beides in einer Pfanne anschwitzen. 1 EL Butter erhitzen und
das Eiweify aufschlagen. Mehl, Milch, Sahne, Eigelb und eine Prise Salz mit dem Handriihrge-
riat vermixen, die heifle Butter langsam reintréufeln lassen und den Eischnee unterheben. 1 EL
Butter in die Speck-Zwiebelpfanne geben, den Teig mit der Hohe von ca. einem Zentimeter in
die Pfanne geben, wie einen Pfannkuchen ausbacken und in Stiicke schneiden bzw. reiflen. Den
Speckschmarrn mit dem Karottensalat anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 03. September
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Kartoffel-Roulade mit Rahm-Rosenkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelroulade:

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Zwiebel

100 g gerducherter Bauchspeck 1/2 Bund glatte Petersilie 2,5 EL Butterschmalz
4 Figelb 60 g weiche Butter 50 g Mehl

100 g Semmelbrosel Muskat Pfeffer

Fiir den Rahmrosenkohl:

500 g Rosenkohl Wasser und Milch 1 EL Butter

2 EL Créme-fraiche Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Kartoffelroulade:

Die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen.

In der Zwischenzeit Zwiebel schilen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. Petersilie fein ha-
cken. Speck und Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 TL Butterschmalz anschwitzen. Pfanne vom
Herd ziehen und Petersilie untermischen.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stellen
und gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken, schnell Eigelb unter-
mischen. 50 g weiche Butter, Mehl und Brosel untermischen, mit einer Prise Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen und alles gut verkneten.

Auf ein sauberes Kiichentuch ein Pergamentpapier legen und dieses mit weicher Butter einfet-
ten. Die Kartoffelmasse darauf verstreichen und mit der Speck-Zwiebel- Masse bestreuen. Mit
Hilfe des Pergamentpapiers vorsichtig aufrollen. Dann das Papier entfernen und die Roulade
in daumendicke Scheiben schneiden. Diese in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz von beiden
Seiten bei mittlere Hitze jeweils ca. 3 Minuten braten.

Fiir den Rahmrosenkohl:

Den Rosenkohl putzen, waschen und vierteln. In einen Topf geben und mit Milch und Wasser
knapp bedecken. Rosenkohl ca. 10 Minuten ganz weich kochen und anschlieBend mit dem Mix-
stab grob piirieren. Butter und Créme-fraiche untermischen und das Piiree mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Kartoffelroulade mit Rahmrosenkohl servieren.

Vincent Klink am 20. November 2008
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Schwdbischer Salz-Kuchen

Fiir 2 Personen
150 g Weizenmehl (Type 405) 100 g Roggenmehl (Type 1150) Salz

15 g frische Hefe 1 Prise Zucker 2 Zwiebeln
70 g gerauchter Bauchspeck 1-2 Bund Schnittlauch 150 g saure Sahne
80 g Sahne Pfeffer 2 EL Griebenschmalz

Weizen- und Roggenmehl in eine Schiissel geben. 1/2 TL Salz darunter mischen. Die Hefe zer-
broseln und auf das Mehl geben, eine Prise Zucker und ca. 150 ml Wasser hinzugen (erst etwas
weniger Wasser zugeben und bei Bedarf noch nachgiefien) und alles zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Den Teig ca. 30 Minuten mit Frischhaltefolie abgedeckt gehen lassen. Den Backofen
auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Zwiebeln schilen und fein schnei-
den. Speck fein wiirfeln. Speck und Zwiebeln in einer Pfanne andiinsten und auskiihlen lassen.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. saure Sahne und Sahne verriithren. Schnittlauch und
Zwiebelspeck untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Teig diinn ausrollen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben. Die Masse darauf verstreichen. Das Grieben-
schmalz dariiber traufeln und den Kuchen im Ofen ca. 30 Minuten backen.

Vincent Klink Mittwoch, 16. April 2008
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Wickel-KloBe mit Ragout von Winter-Gemiise

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig 50 g Speck, durchwachsen 4 Schalotten

1 kleine Friihlingszwiebel 1 EL frischer Majoran, gehackt 1 EL Petersilie, gehackt
1 Ei 3 Eigelb Salz, Pfeffer, Muskat

1 EL Kartoffelstirke 6 EL Mehl 50 g Semmelbrosel

1/2 1 Briihe 100 g Petersilienwurzel 1 Kohlrabi

100 g Teltower-Riibchen 100 g Sellerie 100 g Karotten

20 g Butter 1 Zweig Thymian 1 TL Mehlbutter

50 ml Sahne

Die Kartoffeln schélen, vierteln, weich kochen und gut ausdampfen lassen. Speck und zwei Scha-
lotten fein wiirfeln, die Friithlingszwiebel in feine Ringe schneiden, den Speck in einer Pfanne
auslassen, die Schalotten und Friithlingszwiebeln dazugeben, kurz anschwitzen, die Pfanne vom
Herd nehmen und Majoran und Petersilie untermischen. Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpres-
se driicken, mit Ei und Eigelb vermengen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit Kar-
toffelstarke, zwei Essloffel Mehl und Semmelbrosel andicken. Ein Kiichentuch mit reichlich Mehl
bestiduben und den Teig darauf ausrollen. Die Teigoberfliche mit dem Speck-Zwiebelgemisch
bestreichen. Das Tuch an beiden Enden nehmen und so hochziehen, dass sich der Teig einrollt
(eventuell sollte hierbei eine zweite Person helfen), auswickeln und 4 cm dicke Scheiben schnei-
den. Fleischbriihe in einem Topf zum Kochen bringen, die Klo3scheiben darin 20 Minuten ziehen
lassen, Klo8le herausnehmen und warm stellen. Fiir das Wintergemiise das Gemiise schilen und
grob wiirfeln. Zwei Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit Butter anschwit-
zen. Sellerie, Karotten, Teltower Riibchen und Petersilienwurzel in den Topf geben. Mit 300 ml
der Kloflbrithe begielen, bei kleiner Hitze langsam diinsten lassen und nach fiinf Minuten den
Kohlrabi und Thymian dazugeben. Nach circa 15 Minuten, wenn alles gar gekocht, aber noch
bissfest ist, das Gemiise herausnehmen, den Gemiisefond einkochen, mit Mehlbutter binden, gut
verrithren und mit Sahne aufgieffen. Das Gemiise untermischen und mit den Kléf8en anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 10. Januar 2008
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