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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
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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 e