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Beilagen



Apfel-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Apfel
2 EL Butter 1 TL Zucker 150 ml Milch
75 ml Sahne 1 EL braune Butter Pfeffer, Muskat

Die Kartoffeln schélen, der Lange nach halbieren und in Salzwasser weich kochen. Den Apfel
schilen, vierten, entkernen. Apfelstiicke in kleine ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne mit 2 EL Butter Apfelstiicke anschwitzen, 1 TL Zucker iiberstreuen und goldgelb ka-
ramellisieren. Kartoffeln abschiitten und bei kleiner Flamme wieder auf den Herd stellen. Die
Kartoffeln immer wieder schiitteln, evtl. vom Boden loskratzen. Gut ausdampfen lassen. Dann
durch eine Kartoffelpresse in einen vorgewédrmten Topf driicken. Milch erhitzen und unter die
Kartoffeln riithren, dass ein lockerer nicht zu nasser Brei entsteht. Die Sahne steif schlagen und
zusammen mit den Apfelstiicken und gebrédunter Butter unter das Kartoffelpiiree heben. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Vincent Klink 15. November 2012

Bayerisch Kraut

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 EL Butter 125 ml trockener Weifiwein
200 g Sauerkraut, frisch 1 TL Bio-Gemiisebrithe 1 Lorbeerblatt

1 TL zerdriickte Wacholderbeeren Pfeffer

Die Schalotten schilen, wiirfeln und mit etwas Butter in einer Pfanne bei méfliiger Hitze glasig
diinsten. Dann mit Wein abloschen, Sauerkraut, Gemiisebriihe, Lorbeerblatt und Wacholderbee-
ren 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 grofier
Hitze die restliche Fliissigkeit reduzieren lassen. Abschmecken und das Lorbeerblatt herausneh-
men. Die Knodel in dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Mit dem
Sauerkraut servieren.

Vincent Klink am 10. Oktober 2013

Gnocchi
Fiir 4 Personen
500 g mehlige Kartoffeln Salz 50 g Parmesan
5 Eigelb ca. 50 g Mehl Pfeffer, Muskat

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser garen. Parmesan reiben. Kartoffeln abgieflen und
gut ausddmpfen lassen. Kartoffeln durch eine Presse driicken. Sofort die Eigelbe und Parmesan
unterrithren. Mehl untermischen und zu einem festen Teig verrithren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Aus dem Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche eine Rolle formen und diese
in kurze Stiicke schneiden. Mit einer Gabel an einer Seite Rillen in die Nocken driicken. Die
Nocken in schwach kochendem Wasser ca. 4 Minuten garen. Wenn sie oben sind, herausnehmen
und abtropfen lassen.

Vincent Klink am 26. September 2013



Kartoffel-Knédel

Fiir 4 Personen
500 g Kartoffeln, mehlig Salz 2 Eier
40 g Hartgriel 30 g Mehl Muskat, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Abschiitten und unter Schiitteln
ausdampfen lassen. Den Topf immer wieder auf die Herdplatte geben, damit die Kartoffeln nicht
abkiihlen. Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken. Gleich Eier, Griefl und Mehl zugeben und
gut unterkneten. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen. Knoddel abdrehen und diese
ca.15 Minuten in leicht kochendem Salzwasser garen.

Vincent Klink 22. November 2012

Rosenkohl|-Raogut

Fiir 4 Personen

800 g Rosenkohl Salz 1 Schalotte

1 EL Butterschmalz 1 TL Mehl 150 ml Sahne
100 ml Gemiisebrithe Pfeffer, Muskat

Rosenkohl putzen, die dufleren, beschidigten Bléitter entfernen. Den Strunkansatz kreuzweise
einschneiden und die Roschen im kochenden Salzwasser ca. 5 Minuten garen, herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Schalotte schilen , wiirfeln und in einem Topf mit
1 EL Butterschmalz anbraten, Rosenkohl zugeben, mit Mehl bestduben, mit Sahne und etwas
Gemiisebriihe abléschen und einmal auf kochen. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Vincent Klink 08. November 2012
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Apfel-Ingwer-Suppe mit Schnee-Eiern

Fiir 4 Personen

6 siuerliche Apfel 500 ml Apfelsaft 250 ml WeiBwein

155 g Zucker 1 Zimtstange 1 EL geriebener Ingwer
1 Vanillestange 3 Eiweif3

Mit einem Essloffel Nocken abstechen und in die leicht kéchelnde heile Suppe geben. Sind alle
Nocken in der Suppe, Nocken bei ca.90 Grad etwa 10 Minuten ziehen lassen. Die Schneeeier
wenden und weitere 10 Minuten ziehen lassen. Alles abschmecken und heif§ oder kalt servieren.

Vincent Klink am 11. April 2013

Aprikosen-Crumble mit Vanille-Sahne

Fiir 4 Personen

130 g Mandeln 1 Vanilleschote 135 g Butter
125 g Mehl 135 g Zucker 800 g Aprikosen
150 g Sahne

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann in einem Cutter fein mahlen. Die Vanilleschote
der Lange nach halbieren und das Mark herausstreichen. 125 g weiche Butter, Mehl, die Hélfte
des Vanillemarks, 125 g Zucker und gemahlene Mandeln mit dem Knethacken der Kiichenma-
schine zu Streuseln vermengen. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die
Aprikosen waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Eine runde flache Auflaufform mit 1 EL
Butter ausreiben. Die Aprikosenhélften dachziegelartig einschichten. Dariiber die Streusel gleich-
méfig verteilen und im vorgeheizten Ofen den Crumble ca. 20 Minuten goldbraun backen. In
der Zwischenzeit Sahne steif schlagen und 1 EL Zucker und restliches Vanillemark unterriihren.
Crumble aus dem Ofen nehmen, auf Tellern portionieren und mit der Vanillesahne servieren

Vincent Klink am 18. Juli 2013



Bienenstich

Fiir 8 Personen

Fiir den Teig:
350 g Mehl 1 TL Zucker 150 ml Milch
1 Ei 20 g frische Hefe 40 g weiche Butter

1 Prise Salz

Fiir den Mandelbelag:

125 g Butter 125 g Zucker 100 g Honig

200 g Mandelblattchen

Fiir die Créme:

1 Vanilleschote 350 ml Milch 30 g Speisstérke

50 g Zucker 2 Eigelb 125 g weiche Butter

Fiir den Teig:

Mehl Zucker, Milch, Ei, zerbroselte Hefe und weiche Butter in eine Riihrschiissel geben, die Prise
Salz am Rand einstreuen. Alles mit dem Knethacken der Kiichenmaschine oder dem Handriihr-
gerdt zu einem glatten Teig kneten. Den Teig gleich zu einem Rechteck von ca. 25 x 35 cm
ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

Fiir den Mandelbelag:

Butter, Zucker und Honig in einen Topf geben und aufkochen, dann die Mandelblédttchen unter-
mischen. Diese Masse auf den ausgerollten Teig geben und glatt streichen. Dann das Blech mit
einer Frischhaltefolie abdecken und sofort in den Kiihlschrank geben. Uber Nacht bzw. ca. 10
Stunden im Kiihlschrank langsam gehen lassen.

Fiir die Creme:

die Vanille horizontal halbieren und das Mark herausstreichen. 4 EL. Milch mit der Stérke ver-
rithren. Restliche Milch mit Zucker und Vanillemark in einen Topf geben und aufkochen. Die
angeriihrte Stérke in die kochende Milch geben und abbinden. Dann den Topf vom Herd ziehen
und in die heifle Masse mit einem Schneebesen die Eigelbe gut unterrithren. Anschliefflend die
Masse aus dem Topf in eine Schiissel geben, kalt rithren, damit sich keine Haut bildet und gut
auskiihlen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen und den vorbereiteten
Teig mit dem Mandelbelag ca. 35 Minuten backen. Sollte die Mandelkruste schnell Farbe be-
kommen, dann mit Backpapier oder Alufolie abdecken und weiterbacken. Den gebackenen Teig
aus dem Ofen nehmen und gut auskiihlen lassen.

Zur Fertigstellung der Creme die weiche Butter mit Kiichenmaschine oder dem Handriihrgerat
ca. 5 Minuten aufschlagen, dann nach und nach die kalte Vanillecreme zugeben und glatt rithren.
Den Kuchen vorsichtig horizontal halbieren, den Mandeldeckel abheben und auf den Boden die
Creme streichen. Den Mandeldeckel gleich in Portionsgrofie schneiden und wieder aufsetzen (so
lasst sich der Bienenstich nachher besser aufschneiden). Den Kuchen nochmals ca. Std. kiihl
stellen, dann aufschneiden und servieren.

Vincent Klink am 10. Oktober 2013



Birnen-Kompott mit Ingwer und Armen Rittern

Fiir 4 Personen
Fiir das Kompott:

1 Bio-Zitrone 5 g frischer Ingwer 4 reife Birnen

2 EL Butter 1 EL Puderzucker 40 ml Birnenschnaps
Fiir die Armen Ritter:

1 Brétchen vom Vortag 150 ml Milch 1 Ei

1 TL Ingwer, fein gehackt 8 Scheiben Kastenweiflbrot ca. 40 g Butter

20 g Zucker

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Ingwer
schélen und fein reiben. Die Birnen vierteln , entkernen, schilen und in diinne Schnitze schneiden.
In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Birnenstiicke anschwitzen. Mit Puderzucker bestduben und
dem Birnenschnaps abloschen. Zitronenschale und —saft sowie Ingwer zu den Birnen geben,
ca. 100 ml Wasser angieflen und aufkochen. Ca. 2 Minuten kochen lassen, dann das Kompott
abschmecken und kalt stellen. Fiir die Armen Ritter das Brétchen in einem Cutter zu Broseln
mahlen. Milch mit dem Ei verquirlen, in eine flache Auflaufform geben, Ingwer untermischen
und die Brotscheiben darin 3 Minuten ziehen lassen. Dann vorsichtig, am besten mit einer
Winkelpalette, herausnehmen und in den Semmelbroseln wenden. In einer Pfanne mit Butter
bei milder Hitze von beiden Seiten jeweils eine Minute braun braten. Mit dem Zucker bestreuen
und mit dem Birnenkompott anrichten.

Vincent Klink 01. November 2012

Buttermilch-Crépe mit Mandarinen-Sahne

Fiir 2 Personen

5 Mandarinen 100 g Magerquark 2 EL Honig

150 g Sahne 350 ml Buttermilch 2 Eier

180 g Mehl 1 EL Zucker 2-3 EL Butterschmalz
Puderzucker

Vier Mandarinen halbieren und den Saft auspressen. Mandarinensaft mit Quark und Honig sehr
gut verriihren. Sahne steif schlagen und vorsichtig den aromatisierten Quark unterheben und kiihl
stellen. Fiir die Crépes Buttermilch, Eier, Mehl und Zucker zu einem glatten Teig verriihren. In
einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig diinne Crépes ausbacken. Die restliche Mandarine
gut schélen, in Spalten teilen und diese klein schneiden. Die Crépes dreieckig zusammen falten,
auf Tellern anrichten und mit Puderzucker bestduben. Etwas Mandarinen-Sahne darauf geben
und mit geschnittenen Mandarinen bestreut servieren.

Vincent Klink 20. Dezember 2012



Charlotte russe

Fiir 6 Personen
Fiir die Charlotte:
10-12 Loffelbiskuits 5 Blatt Gelatine 3 Eigelb

60 g Zucker 1 Vanilleschote 250 ml Milch
1-2 Mango 250 g Sahne Fiir die Sauce
1 Vanilleschote 200 ml Ananassaft 200 ml Kokosmilch

1 EL Zitronensaft 20 ml Kokoslikor

Eine Charlotteform oder Schiissel (ca. 800 ml) Inhalt mit Klarsichtfolie auslegen. Die Loffelbis-
kuits mit der gezuckerten Seite nach auflen in die Rundungen legen und beiseite stellen.

Fiir die Creme:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe und Zucker glatt rithren. Vanilleschote der Lange
nach halbieren und das Mark heraus streichen. Die Milch mit Vanillemark und der ausgekratzten
Vanilleschote aufkochen, dann die aufgekochte Milch in die cremige Eigelbmasse einriihren und
zur Rose abziehen (d.h. auf ca. 85 Grad erhitzen). Die Masse durch ein feines Sieb passieren.
Gelatine ausdriicken und in der warmen Masse auflésen. Dann etwas abkiihlen lassen. In der
Zwischenzeit die Mango schélen und in Scheiben schneiden. Die Sahne steif schlagen und vor-
sichtig unter die abgekiihlte Créeme heben. Etwas Créme in die vorbereitete Form fiillen, eine
Schicht Mangoscheiben einlegen, dann wieder etwas Creme darauf geben, eine weitere Schicht
Mangoscheiben einlegen und darauf die restliche Creme verteilen. Die Charlotte abgedeckt min-
destens 6 Stunden, besser tiber Nacht, kalt stellen.

Fiir die Sauce:

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark heraus streichen. Vanillemark mit
Ananassaft und Kokosmilch aufkochen. Mit Zitronensaft abschmecken und nach Belieben mit
Kokoslikor aromatisieren. Zum Servieren die Form auf eine Tortenplatte stiirzen. Die Form und
Folie vorsichtig entfernen. Die Charlotte in Stiicke schneiden und mit der Sauce servieren.

Vincent Klink am 07. Marz 2013



Crépes Suzette

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépes:

40 g Butter 125 g Mehl 2 EL Sonnenblumendl
30 g Zucker 1 Prise Salz 3 Eier
250 ml Milch 20 ml Rum 1/2 TL Orangen-Abrieb

2-3 EL Butterschmalz

Fiir die Sauce:

1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone 50 g Zucker
50 g Butter

Fiir den Crépesteig:

Butter in einem Topf goldbraun erhitzen, dann durch ein feines Sieb passieren. Mehl, Ol, Zucker,
1 Prise Salz, Eier, Milch und Rum in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesens glatt
rithren. Die warme Butter und etwas Orangenschale zugeben und untermischen. Ist der Teig
zu dick, noch etwas Milch unterriihren. In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz
nach und nach aus dem Teig diinne Crépes ausbacken.

Fiir die Sauce:

Von der Orange etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Von der Zitrone ebenfalls etwas
Schale abreiben. In einer Pfanne 50 g Zucker hellbraun karamellisieren, mit dem Orangensaft
abloschen. Butter, Orangen- und Zitronenabrieb zugeben und glatt rithren. Die Crépes zweimal
zusammenschlagen und die Crépesviertel in die Sirupsauce einlegen und wenden. AnschlieSend
die Crépes anrichten. Dazu passt sehr gut Vanilleeis und Schlagsahne.

Vincent Klink 31. Januar 2013

10



Dampfnudeln mit Vanille-SoBe

Fiir 6 Personen
Fiir den Teig:

300 g Mehl 1 Prise Salz ca. 200 ml Milch
20 g Hefe 1 Vanilleschote 40 g Zucker

1 Ei 50 g Butter 150 ml Milch

1 EL Butter 1 EL Zucker

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 2 EL Zucker 400 ml Milch

3 Eigelb 2 EL Sahne

Fiir den Teig:

Mehl in eine Schiissel geben, eine Prise Salz zugeben und untermischen. 150 ml Milch leicht
erwiarmen (ca. 35 Grad) und die Hefe darin auflésen. Vanilleschote aufschneiden und das Mark
herausstreichen, Vanillemark zum Mehl geben. Zucker, Ei, weiche Butter und Hefemilch zugeben
und alles zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig zu trocken sein, noch etwas Milch
zugeben, ist er zu feucht noch Mehl untermischen. Der Teig hat die richtige Konsistenz, wenn er
sich gut von den Fingern oder dem Knethaken 16st. Den Teig in eine grofie Schiissel geben, mit
Frischhaltefolie abdecken und 30 — 45 Minuten gehen lassen. Aus dem Teig 6 Klo8e formen und
diese auf der Arbeitsfliche nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen. In einem flachen Topf (ca. 22
cm Durchmesser) Milch mit Butter und Zucker aufkochen. Dann die K168e in den Topf setzen und
mit einem passenden Deckel verschlielen. Bei mittlerer Hitze kocht man die Dampfnudeln, bis
die Fliissigkeit eingekocht ist und die Dampfnudeln am Topfboden eine Kruste gebildet haben.
Dies erkennt man am Geruch und dauert ca. 20 Minuten. Wéahrend des Kochens darf der Deckel
nicht getffnet werden.

Fiir die Sauce:

Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstreichen. Mark und Schote mit Zucker und
Milch in einen Topf geben und aufkochen. Eigelb mit Sahne verquirlen, Milchtopf vom Herd
ziehen und gleich die Ei-Mischung unterriihren. Alles gut mit dem Schneebesen verriithren, durch
ein Sieb passieren. Dampfnudeln mit der Vanillesauce anrichten und servieren.

Vincent Klink am 07. November 2013
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Erdbeertortchen mit Schokolade und Creme Anglaise

Fiir 6 Tortchen:

Fiir den Miirbeteig:

200 g Mehl 130 g Butter 60 g Puderzucker
1 Ei 1 Prise Salz Butter, Mehl
500 g Hiilsenfriichte

Fiir die Créme Anglaise:

500 ml Milch 80 g Zucker 50 g Speisestirke

1 Vanilleschote 1 Eigelb 100 g weifle Kuvertiire
500 g kleine Erdbeeren 1 Vanilleschote 150 g Sahne

2 EL Zucker

Fiir den Teig:

Mehl, Butter, Puderzucker, Ei und Salz Die Zutaten zu einem Miirbeteig kneten. Dann den
Teig in Frischhaltefolie einpacken und mindesten 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Den
Backofen auf 180 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. 6 Tarte-Férmchen (10 cm Durchmesser)
ausfetten und mit Mehl ausstduben. Den Teig ca. 4 mm stark ausrollen und die vorbereiteten
Formchen mit dem ausgerollten Teig auslegen, am oberen Rand sauer abschneiden. Den Teig
mit Backpapier belegen und darauf die Hiilsenfriichte zum Blindbacken geben. Im vorgeheizten
Ofen den Boden ca. 12 Minuten blind backen, bis er eine schéne Farbe hat. Dann mit Hilfe des
Backpapiers die Hiilsenfriichte wieder entfernen und den Teig in der Form auskiihlen lassen.
Fiir die Creme:

400 ml Milch mit 40 g Zucker auf dem Herd zum Kochen bringen. Die Vanilleschote aufschneiden
und das Mark herausstreichen. Die Stdrke mit Vanillemark vermischen und mit der restlichen
kalten Milch anriihren. Die fliissige Stéirke in die heifle Milch geben und unter stéindigem Riihren
zwel Minuten sorgfiltig kochen. Dann den Topf vom Herd ziehen. Das Eigelb mit dem restlichen
Zucker schaumig riithren und unter die heifle Masse mischen. Dann in eine Schiissel umfiillen
und auskiihlen lassen. Die Kuvertiire in einer Schiissel iiber dem heiflen Wasserbad schmelzen.
Mit einem Pinsel die Kuvertiire auf die gebackenen Tarteboden streichen und fest werden las-
sen. Darauf etwas Vanillecreme geben. Die Erdbeeren waschen und putzen. Die Erdbeeren im
Ganzen auf die Vanillecreme setzen. Vanilleschote der Lange nach Aufschneiden und das Mark
herausstreichen. Vanillemark mit Sahne mischen und steif schlagen, nach Belieben mit 1-2 EL
Zucker die Sahne siilen. Die Erdbeertortchen anrichten und nach Wunsch etwas Vanillesahne
obenauf geben.

Vincent Klink am 16. Mai 2013
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Errétendes Mddchen

Fiir 4 Personen

4-5 Blatt Gelatine 250 g Buttermilch 2 Eiweif

60 g Puderzucker 150 g Preiselbeeren 2 Scheiben Pumpernickel
2 EL Zucker

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Von der Buttermilch 5 EL abnehmen und in einem
Topf erwédrmen. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der angewdrmten Buttermilch
auflosen, unter die restliche Buttermilch riithren und kalt stellen. Die Eiweifle zusammen mit
dem Puderzucker steif schlagen. Wenn die Buttermilch beginnt fest zu werden den KEischnee
vorsichtig unterheben. Die Créme in Dessertgléiser fiillen, eine Schicht Preiselbeeren darauf geben
und wieder kalt stellen. Pumpernickel in einem Cutter zu Bréseln mahlen. In einer beschichteten
Pfanne Zucker schmelzen, die Pumpernickelbrosel darin karamellisieren. Die Brosel als oberste
Schicht auf die Dessertgléser verteilen und servieren.

Vincent Klink am 25. April 2013

Frischkdse-Knddel mit Rhabarber-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Rhabarberkompott:

1 Vanilleschote 500 g Rhabarber  1/8 1 trockener Weiwein
2 EL Zucker 1 EL Speisestiarke 3 EL Orangensaft

Fiir die Knodel:

150 g Weif3brot 200 g Schichtkése 125 g Butter

100 g Puderzucker 3 Eigelb 1 Ei

Saft, Schale 3 Zitrone 1 Vanilleschote 1000 ml Milch

4 EL Zucker 1 EL Butter

Fiir das Kompott:

Vanilleschote ldngs einschneiden. Das Mark herauskratzen. Rhabarber waschen, schélen und in
3 cm lange Stiicke schneiden. Vanillemark und —schote mit Wein und Zucker in einen Topf geben
und 5 Minuten diinsten. Stérke und Orangensaft verriihren. Unter den Rhabarber rithren und
einmal aufkochen lassen. Das Kompott kalt stellen.

Fiir die Knodel:

Den Schichtkése in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Das Brot entrinden und in feine
Wiirfel schneiden. Die Rinde ebenfalls fein wiirfeln und beiseite stellen. Butter, Puderzucker,
Eigelb und Ei schaumig schlagen. Brotwiirfel unterheben und etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Schichtkése durch das Sieb streichen. Mit Zitronensaft und -schale unter die Brotmasse riihren.
Aus der Masse etwa 8 Knddel formen. Vanilleschote lings einschneiden und das Mark heraus-
kratzen. Mark und Schote, Milch und 2 EL Zucker in einen Topf geben und aufkochen lassen.
Temperatur herunterschalten. Knodel in die Milch geben und darin etwa 15 Minuten pochieren
lassen. Knodel aus der Milch nehmen und abtropfen lassen. In einer Pfanne Butter und 2 EL
Zucker schmelzen. Brotrindenwiirfel zugeben und karamellisieren. Knédel mit den Bréseln und
Rhabarberkompott anrichten

Vincent Klink am 04. April 2013
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Gefiillte Rotwein-Birnen

Fiir 4 Personen

4 kleine reife Birnen 1 Vanilleschote 1/4 1 Rotwein

3 EL Zucker 2 Loffelbiskuits 1 TL Rosinen

1 EL Orangenlikor 1/2 TL abger. Zitronenschale 1 EL weiche Butter

Die Birnen so schilen, dass der Stiel erhalten bleibt. Das Kerngehéuse mit einem kleinen Ku-
gelausstecher vorsichtig von unten ausstechen. Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark
herausstreichen. Den Rotwein mit dem Vanillemark und dem Zucker aufkochen. Die Birnen darin
— je nach Grofle — in 8-10 Minuten weich pochieren, aber nicht kochen lassen. Die Birnen her-
ausnehmen und erkalten lassen. Den Rotweinsud aufbewahren. Die Loffelbiskuits zerkriimeln.
Die Rosinen fein hacken. Biskuitbrosel und Rosinen mit Orangenlikor, der Zitronenschale und
Butter vermischen. Die Masse in die Birnen fiillen. Die Birnen auf vier Tellern anrichten. Den
Rotweinsud erneut erhitzen und in Espressotassen oder Glédsern zu den Rotweinbirnen servieren.

Vincent Klink 22. November 2012

Germknodel
Fiir 4 Personen
250 g Mehl 20 g Hefe 1 EL Zucker
125 ml Milch 80 g Butter 1/2 Vanilleschote
1/2 TL Zitronenschale 1 Ei Salz
80 g Pflaumenmus 2 EL Puderzucker 60 g Mohnpaste

Fiir den Teig Mehl in eine grofie Schiissel geben und in der Mitte eine Mulde driicken. Zerbroselte
Hefe, Zucker, Milch, 20 g weiche Butter, Vanillemark, Zitronenschale, Ei und eine Prise Salz
zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt ca. 30 Minuten gehen
lassen, bis er um die Hélfte aufgegangen ist. Dann den Teig in 4 gleich grofie Stiicke teilen,
mit bemehlten Hénden flach pressen und in die Mitte jeweils etwas Powidl geben. Den Teig
dariiber zusammenfalten und gleichméfiige Knodel drehen. Die Knédel zugedeckt noch mal 20
Minuten gehen lassen und anschlieend in einem groflen Topf mit leicht gesalzenem Wasser sanft
5 Minuten kocheln, dann vorsichtig umdrehen und noch einmal gut 5 Minuten weiter garen. Mit
einem Holzstdbchen die Garprobe machen. Restliche Butter in einem kleinen Topf schmelzen.
Puderzucker und Mohn mischen. Die Knédel mit einem Schaumléffel aus dem Topf heben, gut
abtropfen lassen, auf Tellern anrichten, mit Butter betridufeln, mit dem Mohn-Zucker bestreuen
und sofort servieren.

Vincent Klink 07. Februar 2013
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Getrdnkte Hefe-Nockerln mit Erdbeer-Estragon-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Hefenockerln:

150 Zucker Saft, Schale von 1 Orange 1 cl Orangenlikor
250 g Mehl 20 g frische Hefe 75 ml Milch

30 g Butter 2 Eier 1 Prise Salz

1 Eigelb

Fiir den Erdbeer-Estragon-Salat:

2 Stiele Estragon 300 g Erdbeeren 1-2 EL Akazienhonig

4 EL Orangensaft

Fiir die Hefenockerln:

100 g Zucker und 100 ml Wasser, Orangensaft, -schale und Likor in einen Topf geben und ca.
10 Minuten sirupartig einkécheln lassen. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Das Mehl in eine
Schiissel sieben, in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe zerbrdseln und in der lauwarmen
Milch (bis auf 1 EL) auflésen. Zum Mehl geben. Mit iibrigen 50 Zucker, weicher Butter, Eiern
und Salz mit den Knethaken des Handriihrgeréites zu einem glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen. Den Teig nochmals durchkneten und zu
einer Rolle formen. Teig in ca. 12 Stiicke schneiden und zu Kugeln formen. Die Kugeln auf ein
gefettetes Backblech setzen (nach Belieben in Ringférmchen setzen). Den Teig erneut ca. 20
Minuten gehen lassen. Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Eigelb und
1 EL Milch verquirlen. Hefenockerln damit bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten
backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Léuterzucker in eine Schiissel geben. Die Nockerln
hineingeben und unte r wenden ca. 30 Minuten trénken.

Fiir den Erdbeer-Estragon-Salat:

In der Zwischenzeit Estragon abspiilen und trockenschiitteln. Die Bldttchen von den stielen
zupfen und Blédttchen fein schneiden. Erdbeeren putzen, kurz abbrausen und trockentupfen.
Erdbeeren, je nach Grofle halbieren oder vierteln. Erdbeeren mit Estragonblattchen, Honig und
Orangensaft mischen und ca. 20 Minuten marinieren. Hefenockerln aus dem Sirup heben und
abtropfen lassen. Mit Erdbeersalat anrichten.

Vincent Klink am 30. Mai 2013
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Himbeer-Tarteletts mit Vanille-Sahne-Creme

Fiir 4 Tortchen:
Fiir den Miirbeteig:

200 g Mehl 130 g Butter 60 g Puderzucker

1 Ei 1 Prise Salz ca. 500 g Hiilsenfriichte
Fiir die Vanillecreme:

500 ml Milch 80 g Zucker 4 cl Orangenlikor

50 g Speisestirke 1 Vanilleschote 1 Eigelb

150 g Sahne 400 g Himbeeren Puderzucker, Minze

Fiir den Teig Mehl, Butter, Puderzucker, Ei und Salz zu einem Miirbeteig kneten. Teig in Frisch-
haltefolie wickeln und ca. 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. 4 Tarte-Formchen (8 cm Durchmesser) ausfetten und mit Mehl
ausstduben. Den Teig ca. 3 mm dick ausrollen und die vorbereiteten Férmchen mit dem ausge-
rollten Teig auslegen, am oberen Rand sauber abschneiden. Teig mit Backpapier belegen und
die Hiilsenfriichte darauf geben. Teigbdden im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten blind backen.
Dann mit Hilfe des Backpapiers die Hiilsenfriichte entfernen. Tarteboden im heiflen Ofen weitere
ca. 3 Minuten backen. Herausnehmen und in der Form auskiihlen lassen. Fiir die Creme 400 ml
Milch mit 40 g Zucker und Orangenlikér zum Kochen bringen. Die Vanilleschote aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Stiarke mit Vanillemark und der restlichen kalten Milch anriihren.
Stérke in die heifle Milch geben und unter stdndigem Riihren zwei Minuten kochen. Den Topf
vom Herd ziehen. Das Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig rithren und unter die heifle
Masse mischen. In eine Schiissel umfiillen und auskiihlen lassen. Sahne steif schlagen und unter
die Creme heben. Vanillecreme auf den Tarteboden verteilen. Die Himbeeren vorsichtig putzen
und die Tarteletts damit belegen. Mit Puderzucker bestduben und mit Minzebldttchen anrichten.

Vincent Klink am 20. Juni 2013

Holunder-Kiichle mit Vanille-SoBe

Fiir 4 Personen
Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 2 EL Zucker 400 ml Milch

2 Eigelb 2 EL Sahne

Fiir die Holunderkiichle:

2 Eier 150 g Mehl 200 ml Milch

1 Prise Salz 60 g Zucker ca. 500 g Frittierfett

8 Dolden Holunderbliiten Puderzucker

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstreichen. Mark und Schote mit Zucker
und Milch in einen Topf geben und aufkochen. Eigelb mit Sahne verquirlen, Milchtopf vom
Herd ziehen und gleich die Ei-Mischung unterriihren. Alles gut mit dem Schneebesen verriithren,
durch ein Sieb passieren. Fiir die Holunderkiichle die Eier trennen. Mehl, Milch und Eigelbe mit
1 Prise Salz zu einem Teig verrithren. Den Teig ca. 20 Minuten ruhen lassen. Eiweifle mit dem
Zucker steif schlagen und unter den Teig heben. Das Frittierfett erhitzen, die Holunderbliiten von
den dicken Stielen abtrennen, durch den Teig ziehen und im heiflen Fett goldbraun ausbacken.
Die Holunderkiichle aus dem Ol nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Auf Desserttellern
anrichten, mit Puderzucker bestreuen und mit der Vanillesauce servieren.

Vincent Klink am 23. Mai 2013
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Johannisbeer-Strudel

Fiir 6 Personen
Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speised] 1 Ei

1 Prise Salz 100 ml kaltes Wasser Mehl

Fiir die Fiillung:

500 g rote Johannisbeeren 80 g Loffelbiskuit 250 g Schichtkése

1 Ei 50 g Puderzucker 1 Péckchen Vanillepudding-Pulver

100 g gemahlene Mandeln 80 fliissige Butter

Fiir den Teig Mehl, Speisedl, Ei, Salz und Wasser in die Riihrschiissel geben und mit dem Knetha-
cken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt
werden, er darf nicht zu warm werden!) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt eine
Nacht im Kiihlschrank ruhenlassen. Den Backofen auf 200 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen.
Fiir die Fiillung Die Johannisbeeren waschen, abzupfen und abtropfen lassen. Loffelbiskuit zer-
broseln. Schichtkése mit 1 Ei, Puderzucker und dem Vanillepudding-Pulver gut verriihren. Den
Strudelteig mit etwas Mehl bestduben, ausrollen und ausziehen, dann auf ein grofles Kiichen-
tuch legen. Den ausgezogenen Teig mit etwas fliissiger Butter einpinseln. Loffelbiskuitbrosel und
geriebene Mandeln darauf streuen. Dann locker die Schichtkisemasse aufstreichen und darauf
die Johannisbeeren streuen. Den Strudel aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
und mit fliissiger Butter bestreichen. Den Strudel ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb
backen.

Vincent Klink am 11. Juli 2013

Kaltschale von Stachelbeeren mit Honig-Frischkdse-Nocken

Fiir 4 Personen

4 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 500 ml Weilwein
200 ml Lauterzucker 250 g Stachelbeeren 2-3 EL Zucker
125 g Schichtkése 2 EL Honig 1 Sténgel Zitronenmelisse

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark
herausstreichen. Weiflwein und Lauterzucker mit Vanillemark in einen Topf geben und erhitzen.
Die ausgedriickte Gelatine darin auflosen, alles in eine Schiissel geben und im Kiihlschrank er-
kalten und anziehen lassen. Die Stachelbeeren halbieren, mit Zucker mischen und ca. 30 Minuten
ziehen lassen. Den Schichtkése gut ausdriicken und in eine Schiissel broseln, Honig zugeben und
mit dem Handriihrgerét glattrithren. Melisse abspiilen, trockenschiitteln, die Blattchen abzupfen
und fein hacken. Dann unter die Masse mischen. Die Masse zu Nocken formen und nochmal kurz
kalt stellen. Vor dem Anrichten das Gelee mit dem Schneebesen verriihren und die Stachelbee-
ren untermischen, diese leicht stockende Kaltschale in kalten Suppenteller anrichten. Jeweils eine
Frischkésenocke obenauf geben und servieren.

Vincent Klink am 01. August 2013
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Mango-Crumble mit Schoko-Kaffee-Schaum

Fiir 2 Personen

100 ml Espresso 50 g dunkle Schokolade 6 EL Zucker
1 Vanilleschote 2 Eigelbe 1 Mango

2 EL Butter 2 EL Mehl 1 TL Zimt

1 EL Kaffeelikor

Fiir den Schoko-Kaffee-Schaum ein Wasserbad vorbereiten. Den Espresso mit der Schokolade und
40 g Zucker iiber dem Wasserbad erhitzen, bis die Schokolade darin geschmolzen ist. Die Vanil-
leschote léngshalbieren und auskratzen. Das Vanillemark und die Eigelbe zu der Schoko-Kaffee
- Mischung geben und iiber dem heiflen Wasserbad zu einer dickschaumigen Creme aufschla-
gen. Anschliefend die Créeme mindestens 1 Stunde kiihl stellen. Den Backofen auf 160 Grad
Ober-Unterhitze (Umluft 140 Grad) vorheizen. Die Mango schélen und in diinnen Scheiben vom
Kern schneiden. Die Scheiben in einer kleinen Gratinform ficherartig auslegen. Fiir die Streusel
die Butter in einer Pfanne schmelzen. 2 EL Zucker und Mehl zur Butter geben und bei kleiner
Hitze unter Riihren in ca. 5 Minuten braunen. Buttermischung auf einen Teller geben, mit Zimt
mischen und gleichméfig iiber die Mango verteilen. Im heiflen Backofen noch ca. 5 Minuten
erwirmen. Inzwischen die kalte Schoko-Kaffee-Créme mit dem Likoér mit dem Handriihrgerit
aufmixen, bis ein Schaum entsteht. Den Schoko-Kaffee- Schaum zur warmen Mango servieren.

Vincent Klink 06. Dezember 2012

Meringue Perdu mit Mango

Fiir 2 Personen
150 g Eiweif3 85 g Puderzucker 1 Mango
4 Vanilleschote  1/8 1 Sahne 1 EL Zucker

Den Backofen auf 120 Grad (Umluft nicht geeignet, Gas Stufe 2) vorheizen. Eiweif§ zusam-
men mit dem gesiebten Puderzucker steif schlagen, schnell in einen Spritzsack geben und dicke
Strange auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Im vorgeheizten Backofen 4 Minuten
bei 120 Grad backen, die Ofentiir nicht 6ffnen. Dann den Ofen auf 75 Grad runterschalten und
die Meringe etwa 6 Stunden, am besten iiber Nacht trocknen. Die Meringen miissen trocken
unter Luftabschluss gelagert werden. Die Mango schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Von der
Vanilleschote das Mark auskratzen und zur Sahne geben. Die Sahne mit Zucker steif schlagen.
Auf der Mitte eines Tellers jeweils einen Ring platzieren und die gehackte Mango darin halbhoch
verteilen und glattstreichen. Die Meringen klein zerbrechen. Mit der Sahne vermengen und in die
Ringe fiillen. Oben glattstreichen, den Ring abziehen und einige Mangostiicke um die Meringe
Perdu legen.

Vincent Klink 24. Januar 2013
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Milch-Rahm-Strudel

Fiir 6 Personen

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

90 g Butter 180 g Puderzucker 4 Eigelb

1 Vanilleschote 350 g Magerquark 2 EL Rosinen
150 ml Sauerrahm 1 EL gemahlene Mandeln 1/8 1 Milch

2 cl Rum

Fiir die Himbeersauce:

600 g Himbeeren (TK) 2 -3 EL Zucker

Fiir den Teig:

Mehl, Speisedl, Ei, Salz und ca. 100 ml Wasser in die Riihrschiissel geben und mit dem Knetha-
cken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt
werden, er darf nicht zu warm werden!) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt eine
Nacht im Kiihlschrank ruhenlassen. Den Backofen auf 180 Grad (Ober- Unterhitze) vorheizen.
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 verriihren. Den Teig mit Mehl bestduben,
auf ein Kiichentuch geben, ausrollen und ausziehen. Zum Ausziehen die Hénde unter den Teig
geben und den Teig iiber den Handriicken gleiten lassen, so dass das Eigengewicht ihn aus-
einanderzieht. Restliche Butter erhitzen und den ausgezogenen Teig mit etwas fliissiger Butter
bestreichen, mit Mandeln bestreuen. Die Quarkmasse auf dem ausgezogenen Strudelteig vertei-
len, einwickeln und mit der restlichen zerlassenen Butter bestreichen. Eine Auflaufform buttern
und den Strudel einlegen. Bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen. In der Zwischenzeit die ausge-
kratzte Vanilleschale einige Male zerteilen, in einem Topf mit Milch ca. 5 Minuten auskochen
und etwas abkiihlen lassen. Restlichen Puderzucker, Sauerrahm, Eigelb und Rum unterriihren.
Nach 20 Minuten Backzeit die aromatisierte Milch in die Strudelform gieflen und weitere ca. 20
Minuten backen.

Fiir die Himbeersauce:

In der Zwischenzeit die gefrorenen Himbeeren mit 50 ml Wasser und Zucker in einen Topf ge-
ben und aufkochen. Dann durch ein Sieb streichen und abschmecken. Den gebackenen Strudel
lauwarm auskiihlen lassen, aufschneiden und mit der Himbeersauce anrichten.

Vincent Klink am 21. Marz 2013
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Mohr im Hemd mit Vanille-Sofe

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 120 g Zucker 400 ml Milch

2 Eigelb 2 EL Sahne 100 g Kuvertiire
100 Butter 50 g Mehl 3 Eier

Butter, Zucker

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstreichen. Mark und Schote mit 20 g Zucker
und Milch in einen Topf geben und aufkochen. Eigelb mit Sahne verquirlen, Milchtopf vom Herd
ziehen und gleich die Ei-Mischung unterriihren. Alles gut mit dem Schneebesen verriihren, dann
durch ein Sieb passieren und kalt stellen. Kleine hitzebestéindige Auflauf- oder Souffléf6rmchen
ausbuttern und mit Zucker bestduben. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kuvertiire grob
hacken und in einer Schiissel iiber dem heiflen Wasserbad schmelzen. Die weiche Butter zugeben
und zu eine homogenen Masse verrithren. Dabei darauf achten, dass die Kuvertiire nicht iiber
35 Grad warm wird. Die Schiissel vom Wasserbad nehmen. Mehl, 100 g Zucker und Eier in einer
Riihrschiissel mit dem Handriihrgerdt schaumig rithren, dann unter die weiche Butter-Kuvertiire
mischen. Die Masse in die vorbereiteten Formchen bis knapp unter den Rand einfiillen. Im vor-
geheizten Ofen 10 Minuten backen. Dann gleich aus der Form stiirzen und mit der Vanillesauce
anrichten und servieren. Die Schokomasse soll innen noch einen zart schmelzenden, leicht fliissi-
gen Kern haben.

Vincent Klink 10. Januar 2013

Pfirsich mit Sabayon und marinierten Brombeeren

Fiir 4 Personen

250 g Zucker 1 Vanilleschote 4 reife Pfirsiche
300 g Brombeeren 20 ml Cassis-Likor 1,5 EL Puderzucker
3 Eigelb 50 ml Weilwein

11 Wasser mit 200 g Zucker aufkochen. Die Vanilleschote der Linge nach halbieren, das Mark
herausstreichen und zum Zuckerwasser geben. Die Pfirsiche waschen und im Zuckerwasser je
nach Reifegrad 5-10 Minuten weich kochen. Dann herausnehmen, die Haut abziehen, die Pfirsiche
wieder ins Zuckerwasser geben und darin erkalten lassen. Inzwischen die Brombeeren mit dem
Likor und Puderzucker mischen und ziehen lassen. Fiir die Zabaione die Eigelbe mit 50 g Zucker
und dem Weilwein in einen Schlagkessel geben und mit dem Schneebesen iiber dem heiflen
Wasserbad aufschlagen, bis die Eier anfangen zu binden. Dann sofort den Schlagkessel vom
Wasserbad nehmen und die Creme kalt schlagen. Die ausgekiihlten Pfirsiche halbieren und die
Kerne entfernen. Die Pfirsiche mit den Brombeeren anrichten und die Zabaione angieflen.

Vincent Klink am 08. August 2013
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Pfitzauf mit Erdbeer-Konfitiire

Fiir 6 Personen

500 g Erdbeeren 250 g Gelierzucker (2:1) 125 g Mehl
250 ml Milch 1 TL Zucker 1 Prise Salz
2 Eier 25 g weiche Butter Butter

Fiir Konfitiire die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Dann in kleine Stiicke schnei-
den und mit dem Gelierzucker vermengen, alles in einem geeigneten groflen Topf zum kochen
bringen. Wenn die Masse sprudelnd kocht, unter Riihren alles 4 Minuten sprudelnd kochen las-
sen. Dann in saubere Glédser mit Hilfe eines Marmeladetrichters abfiillen. Mit Twist-Off-Deckeln
verschlieen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Mehl,
Milch, Zucker, Salz und Eier mit dem Mixer gut vermengen, dann die weiche Butter gut un-
termixen Die Pfitzauf-Formen gut ausbuttern oder backofengeeignete Kaffeetassen verwenden.
Die vorbereiteten Formen zur Hilfte mit Teig auffiillen und im vorgeheizten Ofen backen und
trocknen lassen, nach ca. 35 Minuten die Ofentiir einfach aufmachen. Die Pfitzauf, daher der
Name, sind um das Dreifache aufgegangen. An der Ofentiir sollten sie noch etwas trocknen,
damit sie stabil werden und nicht in sich zusammensacken. Zum Essen den Teig aufreilen und
in Konfitiire tunken.

Vincent Klink am 06. Juni 2013
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Profiteroles mit Himbeer-Mousse-Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir die Profiteroles:

125 ml Milch 60 g Butter 1 Prise Salz
2 EL Zucker 75 g Mehl 3 Eier
Puderzucker

Fiir die Mousse:

150 g Himbeeren 60 g Zucker 1 Blatt Gelatine
50 ml Lauterzucker 1 Eigelb 10 g Speisestéirke
200 g Sahne

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

Fiir die Profiteroles:

Milch, Butter, Salz und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Das Mehl sieben und auf
ein Mal in die kochende Milch schiitten. Sofort mit einem Kochloffel das Mehl umriihren. Den
Topf weiterhin auf dem Herd lassen. Den Teig so lange kréftig Rithren bis eine homogene Masse
entsteht und sich am Topfboden eine weifle Schicht ansetzt. Den Topf von der Herdplatte neh-
men. Die Eier nach und nach mit dem Kochloffel in den Teig einriihren. Dann den Teig in einen
Spitzbeutel fiillen und tischtennisballgrofle Windbeutel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
spritzen. Im vorgeheizten Ofen die Windbeutel ca. 12 Minuten backen.

Fiir die Mousse:

Himbeeren mit Zucker piirieren und durch ein Sieb streichen. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Den Léuterzucker mit dem Eigelb und der Stérke glatt rithren. Himbeermark aufko-
chen, angeriihrte Stéirke zugeben und nochmals kurz aufkochen lassen. In der heiflen Fliissigkeit
die eingeweichte Gelatine auflésen und die Masse auskiihlen lassen. Sahne schlagen und vor-
sichtig unter die Himbeermasse ziehen. Die Himbeermousse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille
fiilllen und in Profiteroles damit fiillen. Kurz in den Kiihlschrank geben, damit die Masse etwas
anziehen kann. Die Profiteroles mit Puderzucker bestreut servieren.

Vincent Klink am 04. Juli 2013

Quark-6Grief - Auflauf mit Kirschen

Fiir 4 Personen

600 g frische Kirschen 4 Eier 130 g Zucker
100 g Butter 150 g Hartweizengriel =~ 500 g Magerquark
1 TL Backpulver 1/2 TL Zitronenabrieb Butter

Die Kirschen waschen, abtropfen lassen und entsteinen. Eine Auflaufform ausfetten, den Back-
ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Den Saft der Kirschen abschiitten und die
Kirschen etwas abtropfen lassen. Die Eier trennen. Eigelb mit Zucker und Butter schaumig
schlagen, Griefl und Quark dazu geben. Alles gut verrithren. Backpulver, Zitronenabrieb und
die Kirschen unterheben. Das Eiweifl zu Schnee schlagen und locker unterheben. Die Masse
in die ausgefettete Form fiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten backen. Nach dem
Herausnehmen ein paar Minuten stocken und ruhen lassen.

Vincent Klink am 13. Juni 2013
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Quark-Soufflé mit Beeren-Sofe

Fiir 4 Personen

Butter 70 g Zucker 1/2 Bio-Zitrone
4 Fier 50 g Hartweizengrie3 200 g Magerquark
1 Prise Salz 500 g frische Beeren 3 EL Puderzucker

4 Souffiéféormchen mit Butter ausfetten und zuckern. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Eier
trennen. Eigelb mit 60 g Zucker und Zitronenschale schaumig schlagen, Grief und Quark dazu
geben. Alles gut verriihren. Das Eiweify mit einer Prise Salz steif schlagen und locker unter die
Quarkmasse heben. Die Masse in die vorbereiteten Férmchen fiillen, in ein Wasserbad stellen
(Auflaufform ca. 1 cm hoch mit Wasser gefiillt) und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen.
In der Zwischenzeit fiir die Fruchtsauce Beeren putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Beeren
mit 2 EL Puderzucker und dem Saft der halben Zitrone vermischen, piirieren und durch ein Sieb
streichen. Soufflés aus dem Ofen nehmen, vorsichtig aus den Férmchen stiirzen und auf Tellern
anrichten. Mit Puderzucker bestduben und die Beerensauce angieflen.

Vincent Klink am 22. August 2013

Schokoladen-Kuchen mit Preiselbeer-Sahne

Fiir 6 Personen
Fiir den Schokoladenkuchen:
80 g dunkle Kuvertiire (75 %) 90 g weiche Butter 150 g Zucker

45 g Mehl 3 Eier 15 g dunkler Kakao
Puderzucker

Fiir die Preiselbeersahne:

250 g frische Preiselbeeren 80 g Zucker 1 TL Speisestérke
200 g Sahne

Fiir den Schokoladenkuchen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Kuvertiire grob hacken und iiber
dem heilen Wasserbad schmelzen. Die weiche Schokolade mit der zimmerwarmen Butter zu einer
cremigen (nicht fliissigen!) Paste verrithren. Zucker, Mehl und Eier mit dem Handriihrgerit gut
verrithren, den gesiebten Kakao unterrithren und zuletzt die Schokoladenpaste zugeben und alles
ca. 8 Minuten rithren. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte und gebutterte Springform von
ca.20 cm Durchmesser geben. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten backen. Den Kuchen
auskiihlen lassen, aus der Form stiirzen und mit Puderzucker bestreuen.

Fiir die Preiselbeersahne:

Preiselbeeren waschen, abtropfen lassen, auf ein Kiichentuch geben und verlesen. Zucker mit 100
ml Wasser aufkochen, die Preiselbeeren zugeben und 15 Minuten kocheln lassen. Speisestérke mit
1 EL Wasser anriihren und zum binden in das kochende Kompott geben. Einmal aufkochen und
das Kompott abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen und das abgekiihlte Preiselbeerkompott
unterheben. (alternativ Preiselbeerkompott aus dem Glas mit der Sahne mischen). Den Kuchen
in Stiicke teilen und mit der Preiselbeersahne anrichten.

Vincent Klink am 29. August 2013
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SiiBe Ananas-Suppe mit Sahne-Backerbsen

Fiir 4 Personen
Fiir die Backerbsen:

125 ml Milch 60 g Butter 1 Prise Salz

2 EL Zucker 75 g Mehl 3 Eier

100 ml Sahne 1 Vanilleschote

Fiir die Suppe:

1 frische Ananas 3 EL Zucker 300 ml Wasser

1 Spritzer Zitronensaft 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale Honig

Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Fiir die Backerbsen Milch, Butter,
Salz und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Das Mehl sieben und auf ein Mal in die
kochende Milch schiitten. Sofort mit einem Kochloffel das Mehl umriihren. Den Topf weiterhin
auf dem Herd lassen. Den Teig so lange kraftig Riihren bis eine homogene Masse entsteht und
sich am Topfboden eine weifle Schicht ansetzt. Den Topf von der Herdplatte nehmen. Die Eier
nach und nach mit dem Kochloffel in den Teig einriithren. Dann den Teig in einen Spitzbeutel
fiillen und kirschgrofle Tupfen auf Bachtrennpapier spitzen. Im vorgeheizten Ofen die Tupfen ca.
10 Minuten backen. Ananas schilen, halbieren und den harten Strunk entfernen. Fruchtfleisch in
diinne Scheiben schneiden. In einem Topf 2 EL Zucker goldgelb karamellisieren. 300 ml Wasser
angieflen und Karamell wieder auflésen. Ananas zugeben ca. 8 Minuten leicht kdcheln lassen,
bis die Ananas weich ist, dann piirieren. Die Suppe mit Zitronensaft und-schale und Honig
abschmecken. Sahne steif schlagen. Vanilleschote horizontal halbieren, das Mark herausstreichen
und unter die Sahne riihren. Vanillesahne in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille fiillen und in
jede Backerbse etwas Vanillesahne einspritzen. Die Ananasuppe anrichten, die Sahne-Backerbsen
obenaufgeben und servieren.

Vincent Klink 17. Januar 2013

24



Tapioka-Vanille-Schaum mit Zitronen-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir den Tapioka-Schaum:

1 EL Tapioka 1 Vanilleschote 1/4 1 Milch
2 EL Zucker 1/4 1 steife Sahne

Fiir das Zitronenkompott:

2 Bio-Zitronen 150 ml Weilwein 1 Apfel

ca. 2 EL Zucker

Tapioka 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen, abgieflen und abtropfen. Die Vanilleschote der
Lénge nach halbieren und das Mark herausstreichen. Milch mit Vanillemark und Vanilleschote
aufkochen, die abgetropften Tapiokaperlen zugeben und ca. 10 Minuten kochen, Zucker unter-
rithren und auskiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen, die Vanilleschote aus der Tapiokamilch
nehmen und die geschlagene Sahne unterheben. Die Zitronen mit heilem Wasser abwaschen.
Zitronen halbieren und die Kerne entfernen, dann die Zitronen in diinne Scheiben schneiden.
In einem Topf mit Zucker und Wein die Zitronenscheiben ca. 20 Minuten kocheln. In der Zwi-
schenzeit Apfel schilen, das Kerngehéduse entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zu den
kochenden Zitronen geben und solange Kochen, bis alles eine sémige Konsistenz hat, mit Zucker
abschmecken. Tapioka-Vanille-Schaum in Dessertschalen mit dem Zitronenkompott anrichten
und servieren.

Vincent Klink am 28. Marz 2013

Topfen-Palatschinken

Fiir 4 Personen
Fiir die Topfenpalatschinken:

2 EL Rosinen 60 g Mehl 100 ml Milch

1 Ei 1 Prise Salz 2 EL Zucker

1 EL fliissige Butter 2 EL Butterschmalz 1 Vanilleschote

30 g weiche Butter 1 TL Speisestirke 1 Eigelb

100 g Magerquark 50 ml Sahne Puderzucker, Butter
Fiir die Sauce:

80 ml Sahne 80 ml Vollmilch 1 EL Zucker

1 Ei

Rosinen iiber Nacht in 3 EL Wasser (oder Weilwein) einweichen, dann abgieflen und gut ab-
tropfen lassen. Mehl, Milch, 1 Ei, je eine Prise Salz und Zucker gut miteinander verriithren.
Zuletzt fliissige Butter 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, Starke, 2 EL Zucker und Eigelb gut vermischen, darunter
den Quark und die abgetropften Rosinen heben. Sahne steif schlagen und vorsichtig die Sahne
unterheben. Alle Pfannkuchen mit der Fiillung gleichm#fig bestreichen, aufrollen und in eine
gefettete Auflaufform legen. Fiir die Sauce Sahne, Milch, Zucker und Ei gut miteinander ver-
mischen und {iber die gefiillten Pfannkuchen gieflen. In den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten
backen. Topfenpalatschinken anrichten, mit Puderzucker abstauben. Dazu passt sehr gut eine
Himbeersauce.

Vincent Klink 15. November 2012
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Vanille-Mousse mit Karamell-Birne

Fiir 4 Personen

2 Blatter Gelatine 1 Vanilleschote 125 ml Milch
50 g Zucker 2 Eigelb 150 g Sahne
Fiir die Karamellbirne:

3 Birnen 40 g Zucker 1 EL Butter
150 ml Portwein 1 Prise Zimt 1 Msp Piment

1 Msp Gewiirznelkenpulver

Fiir die Mousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote der Lénge nach ein-
schneiden und das Mark herauskratzen. Vanillemark, mit Milch und Zucker in einen Topf geben
und aufkochen, gut verriithren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Dann den Topf vom Herd zie-
hen, in einen Schlagkessel umfiillen und etwas abkiihlen lassen. Die Eigelbe zugeben und mit
einem Schneebesen iiber einem heilen Wasserbad dicklich-cremig zur Rose aufschlagen (auf ca.
75 Grad erhitzen). Schiissel vom Wasserbad nehmen, Gelatine ausdriicken und in der heilen
Vanillemasse auflosen. Schiissel in Eiswasser stellen und die Masse unter mehrfachem Umriithren
abkiihlen lassen. Wenn die Vanillemasse fest zu werden beginnt, die Sahne steif schlagen und
vorsichtig unterheben. Die Mousse abdecken und mindestens 1 Stunde kalt stellen. Die Birnen
schilen, vierteln und das Kerngehéuse entfernen, dann in Spalten schneiden. Den Zucker in einen
Topf geben und goldbraun karamellisieren, Birnenspalten und Butter zugeben, kurz schwenken,
dann mit Portwein abléschen. Mit Zimt , Nelkenpulver und Piment wiirzen. Die Fliissigkeit
etwas einkochen, dann die Birnen mit der Fliissigkeit herausnehmen. Aus der Mousse Nocken
abstechen, diese mit den Birnen anrichten und servieren.

Vincent Klink am 31. Oktober 2013

Vanille-Quark-Mousse

Fiir 4 Personen
Fiir die Vanille-Quark-Mousse:

2 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 250 ml Sahne
250 g Magerquark 60 g Zucker

Fiir die Himbeersauce:

600 g Himbeeren (TK) 2 -3 EL Zucker

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark her-
ausstreichen. Sahne bis auf 2 EL steif schlagen. Vanillemark mit Quark und Zucker glatt rithren. 2
EL Sahne in einem Topf erhitzen und die ausgedriickte Gelatine darin auflésen, dann die Quark-
masse damit glatt rithren und zum Schluss die geschlagene Sahne unterarbeiten. Die Mousse in
eine Schiissel abfiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen. Die gefrorenen Himbeeren mit 50
ml Wasser und Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Dann durch ein Sieb streichen und
erkalten lassen. Aus der Mousse Nocken abstechen, Himbeersauce angiefien und servieren.

Vincent Klink 18. Oktober 2012
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Welfen-Speise mit Weinschaum-SoRe

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 4 Eier 500 ml Milch

80 g Zucker 3 EL Speisestirke 250 ml Weifiwein
Saft, Schalen % Zitrone

Vanilleschote ldngs einritzen und das Mark herauskratzen. Eier trennen. Eiweif steif schlagen.
Vanillemark und —schote, Milch (bis auf 2 EL) und 40 g Zucker in einen Topf geben und aufkochen
lassen. 2 EL Stédrke und 2 EL Milch verrithren und unter Riihren zur kochenden Milch geben,
bis die Masse cremig wird. Vanilleschote entfernen. Eischnee unter die heile Creme ziehen. Die
Créme in Gldser oder Schalen fiillen und abkiihlen lassen. Fiir die Weinschaumsofle, Eigelbe,
restliche 40 g Zucker, Wein, Zitronensaft und —schale sowie die iibrige Speisestéirke in einen Topf
geben. Alles bei schwacher Hitze hellschaumig schlagen, bis die Masse etwas hochsteigt. Topf
vom Herd nehmen und iiber einem kalten Wasserbad weiterschlagen, bis die Creme lauwarm
abgekiihlt ist. Die Weinschaumsauce auf die Créeme geben und servieren.

Vincent Klink am 18. April 2013

Zimt-Waffeln mit Schattenmorellen

Fiir 2 Personen

1 Glas Schattenmorellen 1 Vanilleschote 1 Orange

1 Zimtstange 1 EL Speisestirke 1 TL Honig

2 FEier 100 g Mehl 150 ml Milch

2 Eigelb 1 TL Zimt, gemahlen 1/2 TL 1 Bio-Zitronen-Abrieb
30 g Zucker Salz 1 EL fliissige Butter

Butterschmalz, Puderzucker

Fiir die Schattenmorellen die Kirschen aus dem Glas auf ein Sieb geben und den Saft dabei
auffangen. Die Vanilleschote der Liange nach halbieren, das Mark ausstreichen und beiseite stel-
len. Von der Orange den Saft auspressen. Den Kirschsaft mit der ausgekratzten Vanilleschote,
Zimtstange und Orangensaft in einen Topf geben und auf 1/3 einkochen lassen. Dann Vanille-
und Zimtstange herausnehmen. Die Stirke mit wenig Wasser auflésen, unter den kochenden Saft
mischen, einmal kurz autkochen und dann abkiihlen lassen. In die noch heifle Fliissigkeit Honig
und Kirschen geben. Fiir die Waffeln die Eier trennen. Aus Mehl, Milch, Eigelben, Zimt, Vanil-
lemark, etwas Zitronenabrieb, der Hélfte des Zuckers, einer Prise Salz und fliissiger Butter einen
Teig rithren. Das Eiweifl mit dem restlichen Zucker steif schlagen und vorsichtig unter den Teig
heben. Das Waffeleisen vorheizen und mit etwas Butterschmalz einfetten. Je 2-3 EL Teig auf das
Eisen geben und nach und nach die Waffeln ausbacken. Im Ofen bei 50 Grad die Waffeln warm
halten. Zum Servieren die Waffeln mit Puderzucker bestreuen und mit den lauwarmen Kirschen
anrichten.

Vincent Klink am 12. Dezember 2013
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Backfisch vom Zander mit Remoulade

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 1 TL Dijon-Senf

2 Eigelb 150 ml Sonnenblumensl 2 EL Weiiwein
Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill

1 Ei, hart gekocht 1/2 Essiggurke 400 g Zanderfilet

2 EL Mehl 1 Ei 4-5 EL Semmelbrosel
3 EL Butterschmalz 2 EL Butter 1 Zitrone

Kartoffeln schillen und in Salzwasser weich kochen. Senf und Eigelbe verrithren. Das Ol ganz
langsam unter Rithren zugeben, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat, mit dem
Weilwein verdiinnen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Petersilie und Dill abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein hacken. Das gekochte Ei und die Gurke sehr fein wiirfeln und mit dem
gehackten Dill und der Halfte der gehackten Petersilie und unter die Mayonnaise mischen. Zan-
derfilet in Portionsstiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann in Mehl wenden, durchs
verquirlte Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbroseln wenden. Die panierten Fischfilets in ei-
ner Pfanne mit Butterschmalz bei méfliger Hitze von beiden Seiten ca. 5 Minuten goldbraun
braten. Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten. Die Butter in einen Topf geben, zerlaufen
lassen, Petersilie und Kartoffeln zugeben und vermischen. Gebackenen Zander mit Remoulade
und Kartoffeln anrichten. Nach Belieben noch Zitronenspalten dazu servieren.

Vincent Klink am 24. Oktober 2013

Forellen-Filet auf Wirsing-Rosenkohl-Gemiise mit Nissen

Fiir 2 Personen

2 Forellen ( &4 300 g) 400 g Wirsing Salz

200 g Rosenkohl 100 g Walnusskernhélften 1 Schalotte

1 EL Butter 1 Prise Zucker 1 Msp Muskat
80 ml Gemiisebrithe 50 ml Sahne Pfeffer

1 EL Butterschmalz

Die Forellen filetieren und die Gréaten entfernen. Vom Wirsing die dufleren Bldtter entfernen, den
Kohlkopf halbieren, den Strunk entfernen. Wirsing in Streifen schneiden. Diese in Salzwasser kurz
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Den Rosenkohl am Strunk kiirzen und die dufleren
Blatter, wenn notwendig, entfernen. Dann jedes Roschen komplett in Blédtter zerlegen. Walniisse
grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Schalotte schilen, fein schneiden und in
einem Topf mit 1 EL Butter und 1 Prise Zucker anschwitzen, Rosenkohlblétter zufiigen, mit
Salz und Muskat wiirzen und Gemiisebrithe angieflen. Zugedeckt in wenigen Minuten garen.
Blanchierte Wirsingstreifen und Sahne zugeben, kurz aufkochen. Walniisse untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit Butterschmalz von beiden Seiten ca. 2 Minuten braten. Das Gemiise mit den Fischfilets
anrichten.

Vincent Klink am 12. Dezember 2013
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Gebratene Forelle mit Mandelbutter-SoBe und Lauch-Gemiise

Fiir 2-Personen

2 Stangen Lauch Salz 3 Stangel glatte Petersilie
5 EL Butter Pfeffer 2 EL geriebenes Weifibrot
2 frische Bachforellen 1-2 EL Mehl 3 EL Butterschmalz

1 Schalotte 2 EL Mandeln, gehobelt 1 Zweig Zitronenthymian

100 ml trockener Wermut

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Lauch putzen und die harten &u-
Beren Blatter entfernen. Dann halbieren, auswaschen und die Lauchhélften in Salzwasser blan-
chieren. In kaltem Wasser abschrecken und in 10 ¢cm lange Stiicke schneiden. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Lauch in eine gebutterte Auflaufform legen, mit etwas Pfeffer
wiirzen, mit Brotbroseln und der Petersilie bestreuen. Darauf 2 EL Butter in kleinen Flockchen
geben. Die Forellen gut waschen und trocken tupfen. Forellen innen und auflen mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und dann iiberschiissiges Mehl abklopfen. In einer ausreichend
groflen hitzebestéindigen Pfanne die Forellen mit 3 EL Butterschmalz von beiden Seiten gold-
braun anbraten. Dann in den vorgeheizten Ofen geben und noch ca. 8 Minuten fertig garen.
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Schalotte schilen und fein schneiden. Die gegarten
Forellen auf einer Platte anrichten und 5 Minuten mit Alufolie abgedeckt ziehen lassen. Die Grill-
schlange oder Oberhitze des Backofens anschalten und den vorbereiteten Lauch goldbraun unter
der Grillschlange gratinieren. Die geschnittene Schalotte mit 1 EL Butter in der Fischpfanne
anschwitzen, Thymianzweig dazugeben und mit Wermut abloschen. Die Fliissigkeit etwas einko-
chen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 1 EL kalter Butter die Sauce binden, Mandeln
untermischen. Die Sauce iiber die Fische gielen und servieren. Dazu das Lauchgemiise reichen.

Vincent Klink 26. Juli 2012

Gebratener Speck-Zander mit Meerrettich-Dip

Fiir 2 Personen

10 g Ingwer 100 ml Apfelsaft 30 g Zucker

1 TL Senf 1 EL Balsamico 1 TL Zitronenabrieb
1 TL Wasabi aus der Tube 1 TL Speisestéirke 300 g Zanderfilet

8 Scheiben Bauchspeck Pfeffer

Ingwer schilen und fein hacken oder reiben. Apfelsaft, Zucker, Senf, Balsamico, Ingwer und etwas
abgeriebene Zitronenschale in einen Topf geben und mit geschlossenem Deckel ca. 2 Minuten
einkochen lassen. Wasabi dazugeben, mit dem Piirierstab alles gut aufmixen und evtl. mit etwas
in Apfelsaft verrithrter Stidrke binden, kurz aufkochen und abschmecken. Zanderfilet in kleine
Medaillons schneiden, leicht pfeffern und mit den Speckscheiben umwickeln. Die eingepackten
Fischwiirfel in einer Grillpfanne von beiden Seiten garen. Den Fisch mit dem Meerrettichdip
servieren.

Vincent Klink am 11. Juli 2013

31



Hecht-Kl6B8chen mit Spinat und Salzkartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 400 g Hechtfilet ohne Haut
1/2 TL gemahlener Koriander weifler Pfeffer =~ 400 ml Sahne

500 g Blattspinat 1 Schalotte 1 Sardelle

3 EL Butter 1 Msp. Muskat 2 Sténgel Salbei

2 EL geriebenes Weilbrot

Kartoffeln schilen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. In einen flachen Topf
leicht gesalzenes Wasser geben und zum Kochen bringen. Das Hechtfilet in Streifen schneiden
und mit Koriander, Pfeffer und etwas Salz in einen Cutter (Mixer) geben und zerkleinern. Die
Sahne zugeben und alles zu einer homogenen Masse verarbeiten. Fiir die Kl6chen einen Suppen-
16ffel in das Wasser tauchen, aus der Masse eiférmige KloBe ausstechen und diese im kochenden
Wasser ca. 15 Minuten ziehen lassen. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Schalotte
schilen und fein schneiden. Sardelle fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte
anschwitzen, die gehackte Sardelle und den Spinat zugeben. Den Spinat zusammenfallen lassen.
Mit wenig Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Salbei abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter
abzupfen. Die Hechtklochen in eine Auflaufform legen, mit den Salbeibldttern belegen und mit
Broseln und etwas Butter bestreuen. Unter der Grillschlange oder bei Oberhitze kurz gratinie-
ren. Denn Spinat auf Tellern anrichten, die gratinierten Kloéfchen obenauf legen und mit den
Salzkartoffeln servieren.

Vincent Klink 19. Januar 2012

Kabeljau in Senf-SoBe

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 250 ml Fischfond

100 ml Weilwein 150 ml Sahne 2 Kabeljaufilets a 180 g
1/2 Bund glatte Petersilie 3 EL Butter 3 TL scharfer Senf
Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. Fischfond und
den Weiflwein in einen Topf geben und um die Héilfte einkochen. Dann die Sahne zugeben und
nochmals etwas einkochen. Die Fischfilets entgréiten, salzen und in einem Topf mit Siebeinsatz
ddmpfen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Salzkartoffeln abschiitten,
abtropfen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwenken, mit Petersilie bestreuen. Die Sauce
mit Senf abschmecken, 1 EL kalte Butter unterarbeiten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Vor dem Servieren kurz aufmixen. Kabeljau anrichten, mit der Senfsauce iibergielen und die
Kartoffeln dazu servieren

Vincent Klink 05. April 2012
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Kabeljau mit Senf-Kruste und Blatt-Spinat

Fiir 2 Personen

25 g Brotchen 1/2 Bund glatte Petersilie 3 Schalotten
1 Knoblauchzehe 5 EL Butter 1/2 TL Kiimmel, gemahlen
1 EL scharfer Senf Salz, Pfeffer 500 g Blattspinat

2 Kabeljaufilets a 180 g 1 Prise Muskat

Das Brotchen zerzupfen und im Cutter zu Broseln zermahlen. Petersilie abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit
1 EL Butter zwei geschnittene Schalotten anschwitzen, Knoblauch zugeben kurz mit anbraten.
Kiimmel und Senf untermischen und alles in eine Schiissel umfiillen. Brosel, 2 EL Butter und
Petersilie zugeben und alles gut zu einer Paste vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
. Vom Spinat die dicken Stiele entfernen, Spinat waschen und abtropfen lassen. Sardelle fein
hacken. In einer tiefen Pfanne mit 1 EL Butter eine geschnittene Schalotte anschwitzen, Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Sardelle untermischen, mit Pfeffer und einer Prise Muskat
wiirzen und mit Salz abschmecken. Den Backofengrill bzw. Oberhitze vorheizen. Fischfilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter knapp 2 Minuten von jeder Seite
braten. Herausnehmen in eine Auflaufform oder auf ein Backblech setzen, mit der dick mit der
Senfpaste bestreichen und unter der Grillschlange kurz goldbraun iiberbacken. Fischfilets mit
Spinat anrichten und servieren. Dazu passt Kartoffelpiiree.

Vincent Klink 14. Februar 2013
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Karpfen-Filet in Petersilien-Rahm mit Riesling- Sauerkraut

Fiir 2 Personen
Fiir die Karpfenfilets:

2 Karpfenfilets (a 200 g) Salz, Pfeffer 1 Schalotte
3 EL Butter 1 TL Mehl 2 EL Wermut, trocken
250 ml Fischfond Orangenschale 125 ml Sahne

1 Stiele Petersilie
Fiir das Riesling-Sauerkraut:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter
200 g Sauerkraut 1 TL Bio-Gemiisebrithe 100 ml Riesling
1 Lorbeerblatt 1 TL Wacholderbeeren  Zucker

Fiir die Karpfenfilets mit Petersiliensahne Karpfenfilets waschen, trockentupfen, salzen und pfef-
fern. Schalotte schélen und wiirfeln. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Filets darin bei schwa-
cher Hitze von jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Herausnehmen und warm stellen. Die Pfanne
mit Kiichenpapier ausreiben. 1 EL Butter erhitzen. Schlotten darin anbraten, mit etwas Mehl
betduben und gut verrithren. Mit Wermut und Fond abloschen. Alles um die Hilfte einkochen
lassen. Orangenschale zufiigen. Sahne unterrithren und etwas einkécheln lassen. Mit einem Pii-
rierstab etwas aufschiumen Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Die Bliattchen von den
Stielen zupfen und fein hacken. Petersilienbléttchen zur Sauce geben. Ubrige kalte Butter unter
die Sauce rithren und binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir das Rieslings-Sauerkraut
In der Zwischenzeit, fiir das Sauerkraut, Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Butter erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Sauerkraut grob zerpfliicken und
zur Schalotten-Knoblauchmischung geben. Briihe, Riesling Lorbeerblatt und Wacholder unter-
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abgedeckt ca. 10 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken Mit den Karpfenfilets und der Petersiliensauce anrichten.

Vincent Klink 13. Dezember 2012
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Linsen-Gemiise, Wurzel-Piiree, Rdaucherfisch-Nocken

Fiir 2 Personen
Fiir die Linsen:

150 g Berglinsen 1 Schalotte 1 Apfel Salz

3 EL Butter 50 ml Gemiisebriihe 2 EL Balsamico
Pfeffer

Fiir das Piiree:

400 g Petersilienwurzeln 3 EL Butterschmalz Salz

1 Prise Zucker 200 ml Gemiisebriihe 50 g Sahne
Pfeffer, Muskat 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Nocken:
150 g frisches Forellenfilet 150 g gerduchertes Forellenfilet 200 g Sahne
1 Ei 1/2 TL Koriander, gemahlen Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Linsen:

Linsen in reichlich Wasser ca. 2 Stunden einweichen. Linsen in reichlich Wasser ca. 30 Minuten
bissfest kochen.

Fiir das Piiree:

Petersilienwurzeln schilen und in 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Dann kurz in einem Topf mit 1
EL Butterschmalz schwenken, mit Salz und Zucker wiirzen und mit Brithe und Sahne auffiillen,
20 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Nocken:

Fisch und Sahne sollten sehr kalt sein sollten. Frisches und gerduchertes Forellenfilet wiirfeln und
mit Sahne und Ei in einen Cutter geben, mit Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer
feinen Farce piirieren. Aus der Farce Nocken formen und diese in einem Topf mit kochendem
Salzwasser ca. 10 Minuten pochieren.

Fiir die Linsen:

Schalotte schilen und fein schneiden. Apfel schélen, vierteln, Kerngehéuse entfernen und Apfel in
feine Wiirfel schneiden. Wenn die Linsen bissfest sind, salzen, weitere 3 Minuten kochen, dann ab-
schiitten und die Linsen abtropfen lassen. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter andiinsten,
Apfelwiirfel zugeben und kurz diinsten. Linsen zugeben, Gemiisebrithe und Balsamico angie-
Ben und kurz aufkochen. 2 EL kalte Butter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Weiche Petersilienwurzel im Mixer fein piirieren, mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken Linsengemiise und Petersilienwurzelpiiree anrichten,
die Fischnocken auf die Linsen geben und das Piiree mit Petersilie bestreuen.

Vincent Klink am 07. November 2013
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Mat jes-Hering mit Joghurt-Sahne-SoBe und Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

8 Matjesfilets 1 kg Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln

3 Bund Schnittlauch 1 Kopf Radicchio 1 Apfel

100 g durchwachsener Speck 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

80 g Joghurt 80 g Creme-fraiche 1 TL Koriander

Die Matjesheringe zirka eine Stunde wissern. Kartoffeln waschen, schélen und in sehr feine Schei-
ben schneiden oder hobeln. Zwiebeln schélen, halbieren und ebenfalls in feine Scheiben schnei-
den. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden. Radicchio waschen,
putzen und in feine Streifen schneiden. Den Apfel waschen, vierteln, entkernen und in schmale
Spalten schneiden. Speck in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz knusprig
braten. Herausnehmen und beiseite stellen. Die Kartoffelscheiben im Bratfett goldbraun braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln bei mittlerer Hitze weiterbraten bis sie knusprig sind.
Matjeshering in Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Mit Joghurt und Créme-fraiche
vermischen. Korianderk6érner im Morser zerdriicken. Mit Salz und Pfeffer zu dem Hering geben.
Apfelspalten und Radicchio unterheben und nochmal abschmecken. Zwiebeln und Speck zu den
Kartoffeln geben und kurz mitbraten. Bratkartoffeln mit dem Matjeshering servieren.

Vincent Klink am 25. April 2013

Speck-Zander in Ei-Hiille mit WeiBkraut-Kartoffel-Gemiise

Fiir 2 Personen
300 g Kartoffeln, fest 5 EL Butterschmalz Pfeffer, Salz

250 g Weilkohl 3 Schalotten 400 g Zanderfilet
8 Scheiben Bauchspeck 1 EL Mehl 1 Ei
50 g Lauch 2 EL Butter 200 ml Fischfond

Fiir das Gemiise Kartoffeln schilen und in 1 ¢m groffe Wiirfel schneiden. Kartoffeln in einer
Pfanne mit 2 EL. Butterschmalz ca. 7 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der Zwi-
schenzeit den Weilkohl in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und ebenfalls in 2 cm
groe Wiirfel schneiden. Zu den Kartoffeln nochmals 1 EL Butterschmalz geben und Schalotten
und Weilkraut in der Kartoffelpfanne einige Minuten goldbraun mit anbraten. Das Gemiise mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zanderfilet in Rechtecke von ca. 3 x 5 Zentimetern schneiden,
dann pfeffern und schwach salzen und mit den Speckscheiben umwickeln. Anschliefend in Mehl
wenden, das Mehl abklopfen und die Fischstiicke durchs verquirlte Ei ziehen. In einer Pfanne
mit 2 EL Butterschmalz bei mittlere Hitze von beiden Seiten braten. Dann die Pfanne vom Herd
ziehen und die Fischstiicke zugedeckt noch 5 Minuten ziehen lassen. Lauch putzen, waschen und
in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Lauch anschwitzen, mit Fischfond
abloschen und diesen um etwa die Halfte einkochen lassen. 1 EL kalte Butter unter die Sauce
rithren, den Bratensaft aus der Fischpfanne dazugeben und abschmecken.

Vincent Klink 13. September 2012
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Spinat-Flan mit gebratenem Lachs und Estragon-Sofe

Fiir 4 Personen

600 g Blattspinat Salz, Pfeffer 3 Eier

200 ml Milch 1 Pr. gekornte Bio-Gemiisebrithe 3 EL Butter

4 Lachssteaks a 150 g 2 Schalotten 5 Zweige Estragon
1/2 Sardelle 200 ml WeiBwein

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Spinat putzen und waschen. In einem Topf
mit kochendem Wasser den Spinat blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und anschliefend
sehr gut ausdriicken. Dann fein schneiden. Die Eier mit der Milch verquirlen und mit Salz,
Pfeffer und gekornter Brithe wiirzen. Spinat untermischen und die Masse in 4 ausgebutterte
Tassen oder Souffléformchen (a ca. 100 ml Inhalt) fiillen. Die Formen in ein Wasserbad geben
und so im heiflen Ofen ca. 40 Minuten stocken lassen. Die Lachsteaks mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter bei milder Hitze von beiden Seiten je ca. 4 Minuten
braten. In der Zwischenzeit Schalotten schilen und fein schneiden. Estragonzweige abspiilen
und trocken schiitteln, die Sardelle fein hacken. Gebratenen Lachs aus der Pfanne nehmen und
warmstellen. Schalotte mit 2 EL Butter in die Pfanne geben und anschwitzen, Estragonzweige
mit in die Pfanne legen. Mit Weilwein abloschen und gehackte Sardelle untermischen. Bis zur
gewiinschten Konsistenz einkochen, dann die Sauce durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Die Flans aus den Formchen stiirzen und auf Tellern anrichten. Lachs dazu legen und mit der
Sauce iibergiefen. Dazu passt Kartoffelpiiree.

Vincent Klink 07. Juni 2012
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Gefligel



Geschnetzelte Enten-Brust mit Weintrauben

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest 1 EL Butter Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 150 ml Gemiisebrithe 50 ml Sahne

4 Friithlingszwiebeln £ Chilischote 2 Entenbrustfilets 4 180 g
100 g Weintrauben, kernlos 1 EL Sesam 2 EL Honig

2 EL Apfelessig Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitzen (Heiflluft 180 Grad) vorheizen. Fiir das Kartof-
felgratin die Kartoffeln schélen, in feine Scheiben hobeln und in eine gebutterte Auflaufform
schichten, mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebriihe und Sahne angieflen und
im heiflen Ofen das Gratin ca. 30 Minuten garen. Die Knollen der Frithlingszwiebeln fein schnei-
den, den Zwiebellauch in feine Ringe schneiden. Chilischote halbieren, die Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch fein schneiden. Von den Entenbriisten etwas Fett ablosen und in einer Pfanne
auslassen. Das Entenfleisch schnetzeln und in einer Pfanne mit etwas ausgelassenem Entenfett
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen. In der Fleischpfanne die Zwiebeln an-
schwitzen, Weintrauben, Chili und Sesam zugeben und leicht anrdsten. Honig hinzufiigen und
karamellisieren lassen. Mit Essig abloschen, Zwiebelgriin und Entenfleisch darunter mischen und
noch einmal gut durchschwenken und abschmecken. Das Entengeschnetzelte mit den Kartoffel-
gratin anrichten und servieren.

Vincent Klink 18. Oktober 2012

Hdhnchen-Geschnetzeltes mit Zwetschgen

Fiir 2 Personen

150 g Basmatireis Salz 100 g Zwetschgen
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Hihnchenbrustfilets a 150 g
2 EL Olivenol 125 ml Gefliigelbrithe 1 EL Curry

1 TL Mehlbutter  1/4 Stange Lauch

Den Reis in Salzwasser bissfest kochen. Zwetschgen, halbieren, die Steine entfernen und Zwetsch-
gen vierteln. Schalotten und Knoblauch schiilen und fein schneiden. Die Héhnchenbriiste in 2
cm grofle Wiirfel schneiden, salzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol von allen Seiten
anbraten, dann herausnehmen. In der Fleischpfanne mit 1 EL Oliventl Schalotten und Knob-
lauch anschwitzen. Mit Gefliigelbriihe abléschen und die Zwetschgen zugeben. Eine Minute gut
durchkochen, Curry untermischen und die Sauce mit Mehlbutter binden. Die Fleischwiirfel wie-
der zugeben und noch ca. 4 Minuten leicht kocheln. Lauch abwaschen, trocken schiitteln und
in feine diinne Streifen schneiden. Lauch untermischen und das Geschnetzelte abschmecken.
Hahnchengeschnetzeltes mit dem Reis anrichten.

Vincent Klink 30. August 2012
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Hédhnchen-Schnitzel mit Pistazien-Panade, Karotten-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Karottensalat:

500 g Karotten 50 g Ingwer 1/2 Zitrone

1 EL Orangensaft 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

Salz 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Schnitzel:

1 Freilandhdhnchen 30 g Pistazien 100 g frische Weifibrotbrosel
Salz, Pfeffer 2 Eier 2 -3 EL Mehl

100 g Butterschmalz 1 Zitrone

Fiir den Karottensalat:

Die Karotten schéilen und fein hobeln. Ingwer schélen, fein hacken und unter die Karotten mi-
schen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft, Orangensaft, Olivendl, 1 Prise Zucker
und etwas Salz zu den Karotten geben und alles gut vermischen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln, fein schneiden und kurz vor dem Servieren unter die Karotten mischen.

Fiir die Schnitzel:

Vom Héhnchen die Briiste und Keulen auslésen, dann die Haut abziehen. (von den Hahnchen-
knochen kann man eine Gefliigelbriihe kochen. Dazu die Knochen zerhacken, in einen Topf geben,
mit kaltem Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Die Zwiebel in grobe Stiicke schneiden
und mit Salz und dem Lorbeerblatt zugeben. Alles ca. 1,5 Stunden kochen. Anschlieffend die
Briihe durch ein feines Sieb passieren, den Fond abschmecken.) Die Héhnchenbriiste plattieren.
Die Keulen vom Knochen lésen und in ca. 5 cm grofle Stiicke schneiden. Die Pistazien fein
hacken und mit den Brotbroseln vermischen. Die Héhnchenbriiste und Keulenstiicke mit Salz
und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Pistazienbrdseln
panieren. In einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz bei mittlere Hitze die Schnitzel von beiden
Seiten goldbraun braten. Anschlieffend die panierten Keulenstiicke ebenfalls von beiden Seiten
goldbraun braten. Zitrone in Spalten schneiden. Die Pistazienschnitzel mit einer Zitronenspalte
anrichten und mit dem Karottensalat servieren.

Vincent Klink am 01. August 2013
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Hiihner-Frikassee mit Champignons

Fiir 4 Personen

1 Freilandhuhn (1,3 kg) 1 Zwiebel 1/2 Bund Suppengriin
1 Lorbeerblatt 1 TL Pfefferkérner Salz

6 Stangen Spargel 150 g kleine Champignons 200 g Basmatireis

1 Schalotte 2 EL Butter 1 EL Mehl

100 ml Sahne 1 Eigelb Pfeffer

Saft von & Zitrone 1 EL Kapern

Am Vortag, das Huhn abspiilen. Zwiebel schilen und vierteln. Suppengriin putzen, waschen und
grob zerkleinern. Mit dem Huhn, Lorbeer und Pfefferkérnern und 1 TL Salz in einen Topf geben,
mit Wasser bedecken und aufkochen lassen. Danach ca. 1 Stunde bei schwacher Hitze garen.
Dabei den sich bildenden Eiweilschaum immer wieder abschépfen. Anschlielend den Topf vom
Herd nehmen und das Huhn in der Briihe auskiihlen lassen. Das Huhn herausnehmen und die
Briithe durch ein Sieb geben. Das Hithnchenfleisch von den Knochen l6sen und in mundgerechte
Wiirfel schneiden. Vom Spargel die holzigen Enden abschneiden, den Spargel schilen und in
3-4 Stiicke schneiden. Champignons putzen und vierteln. Spargel und Pilze nacheinander in
Salzwasser blanchieren. Spargel ca. 3-4 Minuten. Die Pilze etwa 1 Minute. Herausnehmen und mit
kaltem Wasser abschrecken. Reis in kochendem Salzwasser, bei schwacher Hitze 18-20 Minuten
garen. Schalotte schilen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Mehl dariiber
stduben und kurz anrdsten. Mit ca. 500 ml der Hiithnerbrithe abléschen und gut verriithren.
Sahne ebenfalls unterrithren und alles ca. 10 Minuten garen. Den Topf vom Herd ziehen, Eigelb
mit etwas von der heiflen Fliissigkeit mischen und unterriihren. 1 EL kalte Butter ebenfalls
untermischen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Champignons, Spargel,
Kapern inklusive der Kapernfliissigkeit und das Hithnerfleisch zugeben und nochmals erwérmen.
Nicht mehr kochen lassen. Reis abgieflen und ringformig auf vorgewédrmten Tellern anrichten.
Hiihnerfrikassee hinein geben und servieren.

Vincent Klink am 02. Mai 2013
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Hiihner-Frikassee mit Frihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Freilandhdhnchen 1 Zwiebel Salz

1 TL Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt 200 g kleine Champignons
300 g griiner Spargel 100 g Zuckerschoten 2 Karotten

1 Zitrone 1 Schalotte 2 EL Butter

1 EL Mehl 50 ml Sahne 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Estragon 1 Eigelb Pfeffer

Das Hahnchen abspiilen. Zwiebel schilen und in Achtel schneiden. Das Hahnchen in einen Topf
geben und mit Wasser bedecken. Salz, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und Zwiebel zugeben. Alles
zum Kochen bringen und das H&hnchen gar kochen (ca. 1 Stunde), anschlieBend den Topf vom
Herd nehmen und das Héhnchen in der Briihe auskiihlen lassen. Dann heraus nehmen und die
Brithe durch ein Sieb passieren. Das Fleisch von den Knochen ablésen und in mundgerechte
Wiirfel schneiden. Champignons putzen und in Viertel schneiden. Spargel am unteren Drittel
schilen, die harten Enden abschneiden, die Stangen in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Zucker-
schoten in Rauten schneiden. Karotten schilen, zuerst in Streifen, dann in Rauten schneiden. Alle
vorbereiteten Gemiise und die Pilze in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen
und abtropfen lassen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Schalotte schélen und fein hacken.
Die Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Mehl zugeben, verrithren, mit Sahne
abloschen und mit einem Schneebesen gut verrithren. Mit 1/2 1 passierter Gefliigelbrithe auf-
gieflen und 10 Minuten kocheln lassen. Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Den Saucentopf vom Herd ziehen, 1 EL kalte Butter und das Eigelb unterriihren.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Die Gemiisestiicke, das Hiihnerfleisch
und die gehackten Krauter zugeben und nochmals erwérmen, nicht mehr kochen lassen. Das
Hiihnerfrikassee anrichten, dazu passt sehr gut Reis.

Vincent Klink 24. Mai 2012
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Paprika-Hdhnchen mit Ofen-Gemdse

Fiir 2-3 Personen

2 Kartoffeln, fest 2 Mohren 1-2 Pastinaken
Salz, Pfeffer 3 Zweige Thymian 5 EL Olivenol

1 Freilandhéhnchen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
4 Chilischote 1 EL mildes Paprikapulver

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Kartoffeln, Mohren und Pastinaken
schilen. Kartoffeln vierteln, Mohren und Pastinaken halbieren, dann ebenfalls Vierteln. Das
Gemiise in eine Auflaufform geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Thymianzweige dazwischen
legen, 3 EL Olivendl dariiber gielen und im vorgeheizten Ofen das Gemiise ca. 40 Minuten
garen. Vom H&éhnchen Brust und Keulen abtrennen. Die Keulen am Kniegelenk durchtrennen.
Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen
und das Fruchtfleisch fein hacken. 2 EL Olivendl in einem Topf oder einer Pfanne mit hohem
Rand erhitzen, Zwiebeln zugeben und anschwitzen, Keulenteile mit in die Pfanne geben, unter
stdndigem Wenden anbraten. Dann Knoblauch und die Héhnchenbriiste zugeben, von beiden
Seiten anbraten, Chili zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt ca. 20 Minuten
braten. Kurz vor dem Anrichten das Fleisch mit Paprikapulver bestreuen. Paprikahihnchen mit
dem Ofengemiise anrichten und servieren.

Vincent Klink 15. Méarz 2012

Risotto mit Erbsen und Hihnchen-Streifen

Fiir 2 Personen

1 Knoblauchzehe 1 TL geriebener Ingwer 1 EL Sojasauce

2 EL Olivenol 2 Hihnchenbrustfilets 2 Schalotten

150 g Risottoreis 4 EL Butter ca. 500 ml Gemiisebriihe
ca. 500 g Erbsen in Schoten Salz, Pfeffer 30 g Parmesan

Knoblauch schilen, fein hacken und mit Ingwer, Sojasauce und Olivendél vermischen. Hihnchen-
brustfilets in 2 cm breite Streifen schneiden, mit der Knoblauch-Ingwer-Marinade vermischen
und 1 Stunde kiihl stellen. Die Schalotten schilen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf
mit 2 EL Butter anschwitzen, den Reis zugeben und glasig diinsten. Sobald die Schalotten oder
der Reis Farbe nehmen, alles mit Briihe abloschen, bis auf ca. 3 cm {iber dem Reis mit Briihe
auffiillen und bei kleiner Hitze kiocheln lassen. Unter Riithren weiterkécheln und immer wieder
etwas Brithe zugeben. Es sollte immer so viel Fliissigkeit beigegeben werden, dass sich ein fliis-
siger Brei im Topf befindet. Die Erbsen aus den schoten 16sen, abspiilen und abtropfen lassen
und nach circa 20 Minuten zum Reis geben. Alles weitere ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Die
marinierten Fleischstreifen in einer Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Risotto vom Herd
ziehen, iibrige Butter unter das Risotto ziehen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen. Risotto mit den Hihnchenstreifen anrichten.

Vincent Klink am 20. Juni 2013
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Auberginen-Réllchen mit Lammhack und Ziegenkdse gefiillt

Fiir 2 Personen

1-2 Auberginen Salz, Pfeffer 2 EL Pinienkerne

1 kleine Zwiebel 6 EL Olivenol 3 Scheiben Kastenweiflbrot
2 Sténgel frische Minze 2 Eier 150 g Lammhack

1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian 150 g Ziegenfrischkése

3 Tomaten 1 Lauchzwiebel 1 EL Zitronensaft

1 Msp. Kreuzkiimmel

Auberginen ldngs in 3-4 mm dicke Scheiben schneiden, diese kurz in kochendem Salzwasser
blanchieren, herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtrocknen. Die Scheiben leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Pinienkerne kleinhacken und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Zwiebel
schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Vom Brot die Rinde
entfernen, dann die Brotscheiben in kleine Wiirfel schneiden. Die Minze abspiilen, trocken schiit-
teln, die Blétter abzupfen und grob hacken. Fiir die Fleischfiillung Hackfleisch mit der Halfte
der Brotwiirfeln, Zwiebeln, 1 Ei und Minze vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Ziegenkése fein zerbroseln
und mit restlichen Brotwiirfeln und einem Ei vermengen. Rosmarin und Thymian untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf die Hélfte der Auberginenscheiben Hackfleischmasse
streichen und zu Rollchen aufstreichen. Die restlichen Auberginenscheiben mit der Kédsemas-
se bestreichen und aufrollen. In einer Pfanne mit 2-3 EL Olivenol die Réllchen bei mittlerer
Hitze und geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten braten. (Man kann die Réllchen auch auf den
Grill geben und dort garen.) Die Tomaten waschen, abtrocknen, den Stielansatz entfernen und
fein hacken. Die Lauchzwiebel putzen und in feine diinne Ringe schneiden. 2 EL Olivenol mit
Zitronensaft mischen und mit Kreuzkiimmel, Pfeffer und Salz wiirzen. Mit den Tomaten und
Lauchzwiebelringen gut vermischen. Auberginenréllchen mit dem Tomatensalat anrichten.

Vincent Klink 05. Juli 2012
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Hackfleisch-Maultaschen mit Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

600 g Kartoffeln, fest 1 kleine Zwiebel 250 ml kraftige Fleischbriihe
1/2 TL scharfer Senf 2 Msp. Curry Salz, Pfeffer

1 EL Apfelessig 5 EL Sonnenblumenol

Fiir den Teig:

150 g Hartweizenmehl 2 Eier 1-2 TL Olivenol

1 Prise Salz Mehl, Frischhaltefolie

Fiir die Fiillung:

2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz 50 g Speck

% Bund glatte Petersilie 3 Eier 200 g Hackfleisch

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1/2 TL Majoran, gerebelt

200 ml Fleischbriihe

Fiir den Kartoffelsalat:

Die ungeschélten Kartoffeln weich kochen, abkiihlen lassen, schilen und mit einem Hobel in feine
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und sehr fein schneiden. Die Fleischbriihe aufkochen.
Kartoffeln und Zwiebel in eine Schiissel geben, Senf, Curry, Salz, Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen
und mit der heiflen Fleischbriihe iibergieBen. Alles gut mischen. Den Kartoffelsalat eine halbe
Stunde stehen lassen und dann nochmals abschmecken und nachwiirzen.

Fiir den Teig:

Das Mehl auf ein Brett hdufen 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:

Zwei Zwiebeln schilen und fein schneiden, Speck fein wiirfeln. Zwiebel und Speck in einer Pfanne
mit Butterschmalz gut anschwitzen, etwas abkiihlen lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiit-
teln, grob hacken und mit 2 Eiern in einen Mixbecher geben. Mit dem Piirierstab fein mixen.
Krautereimischung mit Hackfleisch, angeschwitzten Speck-Zwiebeln in eine Schiissel geben. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Majoran wiirzen und alles gut durchmengen (ca. 5 Minuten), damit
die Farce eine gute Bindung bekommt.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig sehr diinn ausrollen, darauf diinn die
Fleischmasse aufstreichen, den oberen Teigrand mit verquirltem Ei bestreichen und den Teig wie
eine Roulade zusammenrollen. Den Rand gut andriicken, dass er mit dem Ei zusammenklebt.
Von der Roulade Maultaschen in der gewiinschten Gréfle abschneiden und mit der flachen Hand
platt driicken, dass sich die Fiillung gut verteilt. In leicht kochendem Salzwasser die Maultaschen
ca. 4 Minuten kochen. Ubrige Zwiebel schilen, in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne mit
1 EL Butterschmalz braun résten. Die Maultaschen in Brithe anwidrmen. Maultaschen mit etwas
Briihe in einen tiefen Teller geben und mit den gertsteten Zwiebeln garnieren.

Vincent Klink am 28. Marz 2013
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Hackfleisch-Strudel mit Krduter-Joghurt

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei

2 g Salz 100 ml eiskaltes Wasser

Fiir die Strudelfiillung:

2 Zwiebeln 1 Stange Lauch 50 g gerducherter Bauchspeck
1 Bund glatte Petersilie 1 EL Butter 500 g gemischtes Hackfleisch
3 Eier 1 EL Majoran, gerebelt Salz, Pfeffer

Fiir den Kréiuterjoghurt:

1 Bund frische Kriuter 300 g Naturjoghurt 150 g Magerquark

Salz, Pfeffer

Fiir den Strudelteig Mehl, Speisedl, Ei, Salz und das eiskalte Wasser in die Riihrschiissel ge-
ben und mit dem Knethacken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Vorsicht der
Teig darf nicht zu warm werden! ) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt eine Nacht
im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3
vorheizen). Fiir die Strudelfiillung Zwiebeln schélen und fein schneiden. Lauch putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden. Speck fein wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Zwiebeln mit Speck und Lauch in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Dann in
eine Schiissel umfiillen und kurz abkiihlen lassen. Hackfleisch, 2 Eier, Majoran und Petersilie
zugeben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Strudelteig ausrollen dann
auf ein grofles Kiichentuch legen und vorsichtig aus der Mitte heraus mdoglichst diinn auszie-
hen. Die Rénder mit verquirltem Ei bestreichen und die Hackfleischmasse aufstreichen, dabei
ringsherum 2 cm frei lassen. Den Teig mit Hilfe des Tuches einrollen, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und diinn mit fliissiger Butter bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca.
45 Minuten goldbraun backen. Fiir den Kréauterjoghurt Die Krduter abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Joghurt mit Quark vermischen, die gehackten Krauter darunter geben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Strudel aufschneiden und anrichten. Den Kriuterjoghurt als
Dip dazu reichen. Dazu passt Karotten- oder auch Griiner Salat.

Vincent Klink 22. Méarz 2012
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Kdnigsberger Klopse

Fiir 2 Personen

100 g Toastbrot ohne Rinde 50 ml Milch 2 Schalotten

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Sardellenfilet, eingelegt 2 TL Butter

300 g Kalbshackfleisch 1 Ei Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 1 TL Zucker 100 ml WeiBwein

250 ml Kalbsfond 1 TL scharfer Senf 1 EL Kapern

1 Msp. Zitronen-Schale 1 TL Mehlbutter 50 g geschlagene Sahne

Brot wiirfeln und mit Milch einweichen. Schalotten schilen und fein schneiden. Petersilie abspii-
len, trocken schiitteln und fein hacken. Sardellenfilet fein hacken. Eine Schalotte in einer Pfanne
mit 1 TL Butter anschwitzen. Hackfleisch mit angeschwitzter Schalotte, Ei, Sardelle, Petersi-
lie und dem eingeweichten Brot in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und alles gut miteinander vermischen. Aus der Masse Klopse formen. Salzwasser aufkochen, die
Zwiebel schilen und mit einem Lorbeerblatt und Gewiirznelken spicken, ins Wasser geben. Im
siedenden Wasser die Klopse ca. 15 Minuten ziehen lassen. Fiir die Sauce die restliche Schalotte
in einem Topf mit 1 TL Butter anschwitzen, mit Zucker bestduben und karamellisieren, mit Wein
und Kalbsfond auffiillen und diesen um die Hélfte einkochen. Senf, Kapern und Zitronenabrieb
dazugeben, die Sauce mit Mehlbutter binden und abschmecken. Die Sauce sollte sehr dick sein.
Mit dem Piirierstab luftig aufschlagen und die geschlagene Sahne unterziehen. Klopse anrichten
und mit der Sauce iibergieflen. Dazu passen sehr gut Salzkartoffeln.

Vincent Klink 04. Oktober 2012
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Orientalische Hack-Bdllchen mit Erbspiiree und Salat

Fiir 2 Personen

Fiir das Erbspiiree:

200 g getr. Erbsen 400 ml Gemiisebriihe 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 1 TL Thymianbléttchen
Muskat, Pfeffer, Salz

Fiir die Hackbéllchen:

1 altbackenes Brétchen 80 ml Milch 1 Zwiebel

30 g durchwachsener Speck 1 Knoblauchzehe 1 EL Rosinen

1 TL Olivenol 1/2 Bund Petersilie 350 g Lammbhack

1 TL scharfer Senf 1 Ei 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 T1 Kardamom1 T1 Piment Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

Fiir den Salat:

400 g Mohren 1 Bund Lauchzwiebeln 1 Bund glatte Petersilie

1 Peperoni Saft von 1/2 Zitrone 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir das Erbspiiree:

Erbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Am néchsten Tag, Wasser abgieflen und die
Erbsen in der Gemiisebriihe etwa 50 Minuten weich kochen. Die weichen Erbsen mit der Briihe
durch eine ,Flotte Lotte* oder ein grobes Sieb streichen. Zwiebel und Knoblauch schélen. Zwie-
bel und Knoblauch fein hacken. Butter erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anbraten.
Erbspiiree unterrithren. Mit Thymian, Muskat, pfeffer und Salz wiirzen. Nach Belieben mit et-
was brauner Butter zu den Hackbéllchen servieren.

Fiir die Hackbéllchen:

Das Broétchen in Scheiben schneiden, mit heifler Milch begieflen und einweichen. Zwiebel und
Knoblauch schilen und wiirfeln. Speck ebenfalls wiirfeln. Rosinen hacken. 1 EL Olivendl erhit-
zen. Speck darin abraten. Zwiebeln, Knoblauch und Rosinen zufiigen und ebenfalls anbraten.
Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Die Blatt-
chen von den Stielen zupfen und fein schneiden. Hackfleisch, Senf, Ei, Petersilie, eingeweichtes
und ausgedriicktes Brotchen, Kreuzkiimmel, Kardamom, Piment, Salz und Pfeffer zu einer ge-
schmeidigen Masse verkneten. Aus der Hackmasse etwa tischtennisballgrofle Béllchen formen.
Im heiflen Butterschmalz knusprig braten.

Fiir den Salat:

Mohren putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen und
in feine Rollchen schneiden. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Blédttchen von den
Stielen zupfen. Bléttchen grob schneiden. Peperoni halbieren, entkernen und fein hacken. Vorbe-
reitetet Zutaten in eine Schiissel geben und gut mischen. Zitronensaft und Olivendl unterriihren.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Hackbéllchen, Erbspiiree und Salat anrichten und
servieren.

Vincent Klink 24. Januar 2013
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Weilwein-Sauerkraut, Speck-Frikadellen, Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir das Weinsauerkraut:

2 Schalotten 2 EL Butter 1 Knoblauchzehe

1/4 1 Riesling 200 g Sauerkraut 1 TL Bio-Gemiisebriihe instant
1 Lorbeerblatt 1 TL zerdr. Wacholderbeeren Salz, Pfeffer

Fiir die Speckfrikadellen:

1/8 1 Milch 1 Brotchen 50 g ger. Bauchspeck

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

1/2 Bund Petersilie 2 Zweige Majoran 250 g Hackfleisch

1 TL scharfer Senf 1 Ei Salz, Pfeffer

1 EL Butterschmalz

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g Kartoffeln, mehlig ~ Salz 200 ml Milch
20 g Butter 1 Prise Muskat Pfeffer

Fiir das Weinsauerkraut:

Die Schalotten schilen und fein hacken, mit etwas Butter in einer Pfanne bei méfliger Hitze glasig
diinsten. Den Knoblauch schélen, fein hacken und mit diinsten. Den Riesling, das Sauerkraut,
Gemiisebriithepulver, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben. Mit einer Gabel vermengen,
pfeffern und salzen. 15 bis 20 Minuten kochen bei geschlossenem Deckel. Das Kraut sollte noch
etwas Biss haben. Die Fliissigkeit sollte restlos eingekocht werden, dazu evtl. den Deckel abneh-
men und bei grolem Feuer reduzieren. Die restliche Butter untermischen und anrichten. Fiir
die Speckfrikadellen Die Milch erhitzen. Das Brétchen in Scheiben schneiden und mit heifler
Milch iibergieflen. Speck fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln, mit
dem Speck in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, dann in eine Schiissel umfiillen. Petersilie
und Majoran abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Hackfleisch, Senf, Ei, Kriuter und das
eingeweichte Brotchen zur Zwiebelmischung geben. Alles gut miteinander vermischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Hackfleischmasse Fleischkiichle formen und in Butterschmalz
braten.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schilen, der Lénge nach halbieren und in Salzwasser weich kochen. Abschiitten und
auf dem Herd bei kleiner Flamme ausdampfen lassen. Die Kartoffeln immer wieder schiitteln,
evtl. vom Boden loskratzen. Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse in einen heify vorgewéarmten
Topf driicken. Milch aufkochen und unter die Kartoffeln rithren. Anschliefend den Brei durch ein
feines Sieb streichen, mit Folie abdecken und warm stellen. Butter in einen kleinen Topf geben,
braunen, dann unter das Piiree mischen, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Vincent Klink 02. Februar 2012
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Gerdstete Schweine-Leber-Spatzle mit Friihling-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir die Leberspitzle:

250 g Hack aus Schweineleber 200 g Mehl 2 Eier

2 EL Majoran, gerebelt Pfeffer, Meersalz 1 Zwiebel

1 EL Butter

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1/2 Bund jungen Lowenzahn 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Brunnenkresse 1/2 Bund Pimpinelle 1/2 Bund Sauerampfer
Barlauch 1 EL Honig 1/2 EL Zitronensaft

2 EL Weifiwein 3 EL Olivenol Salz

1 TL grober schwarzer Pfeffer 1 EL Creme fraiche

Fiir die Spétzle Leber mit Mehl, Eiern, Majoran, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und
zu einem glatten Teig verkneten. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig auf ein
Spétzlebrett streichen und in das siedende Salzwasser schaben oder den Teig in eine Spétzlepresse
geben und den Teig in das siedende Salzwasser pressen. Wenn die Spétzle an der Oberfliche
steigen sind sie fertig. Mit einem Schaumloffel herausnehmen, mit kaltem Wasser abspiilen.
Spétzle auf ein Tuch geben und etwas antrocknen lassen. Zwiebel schilen, halbieren und in
diinne Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin hell anrtsten,
Spétzle dazugeben und mit braten. Die Spétzle diirfen leicht gebrdunt, aber nicht zu knusprig
sein. Fiir den Friihlingssalat Kopfsalat, Lowenzahn, Schnittlauch, Brunnenkresse, Pimpinelle,
Sauerampfer und Bérlauch putzen, abspiilen und trockenschiitteln. Honig, Zitronensaft, Wein,
Olivendl, Salz, Pfeffer und Creme-fraiche in ein verschlieSbares Glas geben, alles gut schiitteln.
Das Dressing mit den Salatzutaten mischen und mit den Spétzle anrichten.

Vincent Klink am 11. April 2013
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Kalb-Leber mit Rotwein-Zwiebeln und Apfel-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

2 rote Zwiebeln 1 EL Butterschmalz 1 EL Himbeeressig
1/4 L Rotwein Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

400 g Kalbsleber 2 EL Mehl 20 g Butter

Fiir das Apfel-Kartoffelpiiree:

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Apfel

2 EL Butter 1 TL Zucker 150 ml Milch

75 ml Sahne 1 EL braune Butter Pfeffer, Muskat

Zwiebeln schilen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln in Butterschmalz anschwitzen und mit
Himbeeressig und Rotwein auffiillen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und einkochen,
bis die Zwiebeln weich sind und alles eine cremige Konsistenz hat. Leber in ca. 1,5 cm diin-
ne Scheiben schneiden, mit Pfeffer aus der Miihle wiirzen, leicht mit Mehl bestduben und in
Butter rosa braten. Erst nach dem Braten salzen. Fiir das Apfel-Kartoffelpiiree die Kartoffeln
schilen, der Linge nach halbieren und in Salzwasser weich kochen. Den Apfel schilen, vierten,
entkernen. Apfelstiicke in kleine ca. 5 mm grofie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL But-
ter Apfelstiicke anschwitzen, 1 TL Zucker iiberstreuen und goldgelb karamellisieren. Kartoffeln
abschiitten und bei kleiner Flamme wieder auf den Herd stellen. Die Kartoffeln immer wieder
schiitteln, evtl. vom Boden loskratzen. Gut ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse
in einen vorgewédrmten Topf driicken. Milch erhitzen und unter die Kartoffeln riihren, dass ein
lockerer nicht zu nasser Brei entsteht. Die Sahne steif schlagen und zusammen mit den Apfel-
stiicken und gebréaunter Butter unter das Kartoffelpiiree heben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die Leber auf Teller anrichten, die eingekochten Zwiebeln darauf setzen und das
Apfel-Kartoffelpiiree dazu reichen.

Vincent Klink 15. November 2012

55



Kalb-Leber-Knédel auf Bayerisch Kraut

Fiir 2 Personen
Fiir die Knodel:

2 Zwiebeln 1 EL Butterschmalz 2 Brotchen vom Vortag
150 ml Milch 150 g Kalbsleber 1 TL Majoran, gerebelt
Salz, Pfeffer 2 Eier 1 1 Fleischbriihe

1-2 EL Butter

Fiir das Sauerkraut:

2 Schalotten 1 EL Butter 125 ml trockener Weiflwein
200 g Sauerkraut, frisch 1 TL Bio-Gemiisebrithe 1 Lorbeerblatt

1 TL zerdriickte Wacholderbeeren Pfeffer

Fiir die Knodel:

Zwiebeln schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen und
abkiihlen lassen. Brotchen in feine Scheiben schneiden und mit heiler Milch iibergieflen. Die
Leber mit den angeschwitzten Zwiebeln und Majoran durch den Fleischwolf drehen. Pfeffern
und salzen. Die Masse mit den Brotchen und Eiern locker vermengen. Die Masse sollte nicht
ganz homogen sein. Die Schiissel gut abdecken und eine halbe Stunde ziehen lassen. Aus der
Lebermasse Knodel formen und diese in der Fleischbriihe pochieren, bis sie oben schwimmen.
Herausnehmen, abtropfen lassen und abkiihlen lassen.

Fiir das Sauerkraut:

die Schalotten schélen, wiirfeln und mit etwas Butter in einer Pfanne bei méfliger Hitze glasig
diinsten. Dann mit Wein abloschen, Sauerkraut, Gemiisebriihe, Lorbeerblatt und Wacholderbee-
ren 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 und das Lorbeerblatt herausneh-
men. Die Knédel in dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Mit dem
Sauerkraut servieren.

Vincent Klink am 10. Oktober 2013
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Leber-Knédel mit Zwiebel -Schmelze und Feld-Salat

Fiir 4 Personen

150 g Feldsalat 2 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 EL Butter 2 Zweige Majoran  1/2 Bund glatte Petersilie
3 Brotchen 150 g Leber Salz, Pfeffer

2 frische Eier 1 hart gekochtes Ei 2 EL Zitronensaft

3 EL Sonnenblumensl 1 Prise Zucker

Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Fiir die Leberknodel eine Zwiebel und
Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Zwiebel anschwitzen
und Knoblauch zugeben. Die Pfanne vom Herd ziehen. Majoran und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln, fein hacken und untermischen. Die Brotchen in feine diinne Scheiben schneiden. Die
Leber durch den Fleischwolf drehen, zu den Brétchen geben, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die
Fier und die angeschwitzten Zwiebeln mit den Kréutern zugeben und alles locker vermengen.
Die Masse sollte nicht ganz homogen sein. Die Schiissel gut abdecken und eine halbe Stunde
ziehen lassen. Dann aus der Masse Knodel formen und diese in der siedendem Salzwasser ca. 10
Minuten garen. Die {ibrige Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter
goldbraun anschwitzen, mit etwas Salz wiirzen. Fiir die Salatsauce das gekochte Ei aufschneiden.
Das Eigelb herauslosen und zerdriicken. Zitronensaft, Ol, 1 Prise Zucker, etwas Salz und Pfeffer
zugeben und gut vermischen. Das Eiweifl fein hacken und untermischen. Den Salat mit dem
Dressing anmachen. Die gegarten Knddel aus dem Topf herausnehmen, abtropfen lassen und
anrichten. Die geschmilzten Zwiebeln obenauf geben und den Feldsalat dazu reichen.

Vincent Klink 23. Februar 2012
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Pot au feu von Wirsing und Roter Bete mit Kalb-Zunge

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 2 Gewiirznelken 1 Lorbeerblatt

1 Kalbszunge 1/2 TL Pfefferkérner Salz

2 Knollen Rote Bete 1 Schalotte 500 g Wirsing

6 Kartoffeln, fest 1 EL Butterschmalz 1,5 1 Gemiisebriihe

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Petersilie 2 Stiele Majoran
Pfeffer, Muskat

Die Zwiebel schilen und mit Nelken und einem Lorbeerblatt spicken. Die Zunge in einen Topf
mit so viel Wasser geben, dass sie gerade bedeckt ist, einmal aufkochen, die gespickte Zwiebel
, Pfefferkérner und etwas Salz dazugeben und koécheln lassen. Die Zunge ca. 1-1,5 kg weich
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, die dicke Haut abziehen und lauwarm abkiihlen lassen. Rote Bete mit Schale in einem
Topf mit Wasser weich kochen. Anschlieflend schélen und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Die
Schalotte schélen und fein wiirfeln. Wirsing putzen, waschen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden.
Kartoffeln schélen und in ca. 1 ¢m groflie Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Butterschmalz
die Schalotte anschwitzen, Gemiisebriihe angieflen, Kartoffeln und Wirsing zugeben und ca. 20
Minuten weich kochen. In der Zwischenzeit die die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Die gekochte Zunge in Wiirfel schneiden. Gehackte Krauter und Zunge in den
Eintopf geben und diesen mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zuletzt Rote Bete Wiirfel
untermischen und den Eintopf servieren..

Vincent Klink 09. Februar 2012
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Semmel-Knédel-Salat mit Kalb-Leber und Apfel-Schalotten

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 2 Apfel, z.B. Jonagold 1-2 EL Butter

1 EL Himbeeressig Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

4 Semmelknodel 3 EL Butterschmalz 1/2 Bund Schnittlauch

20 ml Apfelessig 30 ml Olivensl 4 Scheiben Kalbsleber a 70 g
1 TL Mehl

Fiir die Semmelknédel:

150 g Weif3brot ca. 50 ml Milch 1 Schalotte

3 Stiele glatte Petersilie 1 TL Butter 1 Ei

Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Apfelschalotten Schalotten schilen, halbieren und der Linge nach in diinne Streifen
schneiden. Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und die Viertel in 1 cm starke
Spalten schneiden. In einer Pfanne mit Butter Schalotten anschwitzen, mit Himbeeressig ablo-
schen und kurz kocheln lassen. Die Apfelspalten zugeben und gut durchschwenken. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Knodel in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 2
EL Butterschmalz von beiden Seiten anbraten, dann in eine flache Schiissel geben. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Essig und Olivensl mischen, mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken. Schnittlauch untermischen. Das Dressing iiber die Knodel
giefen und locker unterheben. Leberscheiben mit Pfeffer wiirzen, leicht mehlieren und in einer
heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten jeweils 1 Minute rosa braten. Danach
salzen. Semmelknédelsalat anrichten, die Leber daneben legen, mit den Apfelschalotten belegen
und servieren.

Fiir die Semmelknédel:

Das Brot in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Die Milch aufkochen, {iber
die Brotchen gieflen, sofort die Schiissel mit einem Deckel abdecken und ein paar Minuten zie-
hen lassen. Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Schalotte in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, Petersilie zugeben, alles gut durch-
schwenken und zum eingeweichten Brot geben. Ei, Salz, Pfeffer und eine Prise Muskat zufiigen
und alles gut vermischen. Aus der Masse mit feuchten Hianden Knodel formen und diese einem
Topf mit siedendem Salzwasser ca. 15 Minuten garen.

Vincent Klink 29. Marz 2012
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Gefiillte Kalb-Schnitzel mit Mozzarella und Blumenkohl

Fiir 2 Personen

1 kleiner Blumenkohl Salz 1 EL Pinienkerne
2 getr. Ol-Tomatenhilften 80 g Mozzarella 2 Stiele Basilikum
Pfeffer 4 Kalbsschnitzel a 80 g 1 Schalotte

1 Karotte 1 Stange Staudensellerie 1 TL Mehl

1 EL Butterschmalz 1 TL Tomatenmark 150 ml Kalbsfond
80 ml Rotwein 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
2 EL Butter Muskat

Fiir das Gemiise den Blumenkohl in putzen und Stiicke, die mehrere Roschen enthalten abtren-
nen. Diese in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen, herausnehmen und abtropfen lassen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschliefend hacken. Getrocknete Tomaten fein
hacken, Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden, Basilikum in Streifen schneiden und alles mitein-
ander vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel zwischen einem Gefrierbeutel
sehr diinn plattieren. Die Mozzarella-Mischung auf die Fleischscheiben geben, zusammenklappen
und die Fleischrinder gut andriicken, evtl. mit einem Zahnstocher fixieren. Schalotte und Ka-
rotte schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Staudensellerie und ebenfalls sehr fein wiirfeln.
Gefiillte Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Mehl bestduben und in einer Pfanne mit 1
EL Butterschmalz von beiden Seiten braten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Dann
im Bratfett Schalotte und gewiirfeltes Gemiise anschwitzen, Tomatenmark zugeben. Kalbsfond
und Rotwein angieflen, Thymian- und Rosmarinzweig zugeben und die Fliissigkeit um die H&lf-
te einkochen. Die Sauce abschmecken. Die Blumenkohlstiicke in einer Pfanne mit 2 EL Butter
schwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Schnitzel mit der Sauce und dem
Blumenkohl anrichten.

Vincent Klink 03. Mai 2012
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Involtini vom Kalb mit Rahm-Kohlrabi

Fiir 2 Personen
Fiir die Involtini:

2 Schalotten 4 EL kalte Butter 1 TL scharfer Senf

4 Kalbsschnitzel a 80 g Salz, Pfeffer 1 TL Orangenmarmelade
1 EL Orangenlikor 1/8 1 Orangensaft 1/8 1 Fleischbriihe

Fiir den Kohlrabi:

500 g Kohlrabi 1 EL Butter 1 TL Zucker

50 ml Gemdiisebriihe 80 ml Sahne 3 Zweige glatte Petersilie
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Schalotten schéilen, in hauchdiinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter an-
schwitzen. Dann den Senf untermischen. Die Schnitzel zwischen einem Gefrierbeutel hauchdiinn
plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Orangenmarmelade bestreichen, Senfscha-
lotten auf den Schnitzeln verteilen. Die Schnitzel eng zusammenrollen und nach Belieben mit
Zahnstochern fixieren. 2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, die Roéllchen darin zunéchst auf
der Naht anbraten, dann von allen Seiten bei mittlere Hitze insgesamt ca. 10 Minuten braten.
Fiir den Kohlrabi:

Kohlrabi waschen, schilen und in Streifen schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen Kohl-
rabi zugeben, mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mit Gemiisebriihe abléschen,
Sahne angieflen und bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten. Petersilie abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein schneiden. Kohlrabi mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit
Petersilie bestreuen. Die Involtini aus der Pfanne nehmen, mit Alufolie abdecken und im Back-
ofen bei 60 Grad warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit dem Orangenlikér und dem
Orangensaft abloschen. Die Fleischbriihe dazu gieflen und alles um die Hélfte einkochen lassen.
Die restliche Butter in kleinen Flocken unterriihren und die Sauce damit binden. Involtini mit
der Sauce betraufeln und mit dem Rahmkohlrabi servieren.

Vincent Klink am 21. Marz 2013
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Parmesan-Kalb-Schnitzel mit Tomaten-Ragout und Gnocchi

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 50 g Parmesan
5 Eigelb ca. 50 g Mehl Pfeffer, Muskat
Fiir das Tomatenragout:

8 Tomaten 1 Schalotte 1 EL Olivensl
Salz, Pfeffer 1 TL Oregano Zucker

4 Stiele Basilikum
Fiir die Parmesan-Schnitzel:

8 kleine Kalbschnitzel a 30 g Salz, Pfeffer 50 g Parmesan
2 FEier 50 g Semmelbrosel Mehl
2 EL Olivenol 2 EL Butter

Fiir die Gnocchi:

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser garen. Parmesan reiben. Kartoffeln abgieflen und
gut ausddmpfen lassen. Kartoffeln durch eine Presse driicken. Sofort die Eigelbe und Parme-
san unterriihren. Mehl untermischen und zu einem festen Teig verrithren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Aus dem Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliiche eine Rolle formen und diese
in kurze Stiicke schneiden. Mit einer Gabel an einer Seite Rillen in die Nocken driicken. Die
Nocken in schwach kochendem Wasser ca. 4 Minuten garen. Wenn sie oben sind, herausnehmen
und abtropfen lassen.

Fiir das Tomatenragout:

Tomaten einritzen und 1 Minute in kochendes Wasser geben. Herausheben, abtropfen lassen
und h&uten. Tomaten wiirfeln. Schalotte schélen, fein wiirfeln, und in 1 EL Oliventl andiinsten.
Tomaten zugeben und mit diinsten. Mit Salz, Pfeffer, Oregano und 1 Prise Zucker wiirzen, Bei
mittlerer Hitze ca. 15 Minuten leicht kécheln lassen. Basilikum abspiilen, trockenschiitteln und
die Blédttchen abzupfen, Bldttchen fein schneiden. Sauce kurz piirieren, erneut abschmecken.
Fiir die Parmesan-Schnitzel:

Kalbsschnitzel diinn plattieren (das geht am besten, wenn man das Fleisch zwischen Frischhal-
tefolie oder Gefrierbeutel legt), mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben, mit Eiern und
Semmelbroseln zu einem glatten Teig verrithren. Die Schnitzelchen zuerst in etwas Mehl wen-
den, vorsichtig abklopfen und danach durch die Parmesan-Ei-Masse ziehen. Ol und Butter in
einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin von beiden Seiten ca. 2 Minuten goldgelb braten.
Tomatenragout mit Basilikum mischen. Mit Gnocchi und den Schnitzeln anrichten.

Vincent Klink am 26. September 2013
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Saltimbocca alla romana mit Gnocchi

Fiir 2 Personen
Fiir die Gnocchi:

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

Fiir die Saltimbocca:

300 g Kalbsfilet Salz, Pfeffer 4 Scheiben Parma-Schinken
1-2 Sténgel Salbei 1 EL Olivensl 50 ml Weilwein

1 TL kalte Butter

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln schéilen, vierteln, in Salzwasser kochen, abschiitten und wieder in den heiflen Topf
zuriickgeben. Die Kartoffeln im Topf hin und her bewegen, so dass sie gut ausdampfen. Die Kar-
toffeln moglichst heifl durch eine Kartoffelpresse driicken und sofort die Eigelbe unter stdndigem
Riihren darunter geben. Anschlieffend den Parmesan und so wenig Mehl wie méglich 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 ca. 3 ¢m 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, heraus nehmen und abtropfen lassen. Kurz vor dem
Servieren 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Gnocchi kurz darin schwenken.

Fiir die Saltimbocca:

Das Fleisch in 4 diinne Schnitzel schneiden, leicht plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je
zwei Fleischscheiben mit Parma-Schinken und 2-3 Salbeiblattern belegen. Die beiden iibrigen
Fleischscheiben jeweils darauf legen und die Fleischrander gut zusammendriicken, evtl. mit ei-
nem Zahnstocher fixieren. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die gefiillten Schnitzel
darin von beiden Seiten ca. 2 Minuten anbraten, aus der Pfanne nehmen und im Ofen (bei 80
Grad Ober-Unterhitze) warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit dem Weifiwein 16sen,
kurz aufkochen und unter Riithren die Butter unterarbeiten, bis eine sédmige Sauce entsteht. Die
gefiillten Schnitzel auf Tellern anrichten, die Sauce angielen und mit den Gnocchi servieren.

Vincent Klink 16. Februar 2012
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Tafelspitz mit Krduter-SoBe Bouillon-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
500 g Fleischknochen 1/2 TL weifle Pfefferkorner 500 g Tafelspitz

1 Zwiebel 1 Bund Suppengemiise 1 Knoblauchzehe

400 g Kartoffeln, fest 1 Schalotte 3 EL Butter

Pfeffer, frisch gemahlen 2 EL Mehl 1 Bund Friihlingskrauter
50 ml Sahne 1 Prise Muskat

Die gewaschenen Fleischknochen mit den Pfefferkérnern in einem Topf mit 2 1 kaltem Wasser
aufsetzen und zum Kochen bringen. Das Fleisch mit Wasser abspiilen und in die kochende Fliis-
sigkeit geben. Die Hitze so reduzieren, dass die Briithe nur noch simmert. Alles 1 Stunde simmern
lassen, dabei immer wieder die Briithe abschidumen. Die Zwiebel ungeschélt halbieren und auf
der Schnittfliche in einer Pfanne dunkel anrésten. Das Suppengemiise putzen und wiirfeln. Die
Briihe leicht salzen, das gewiirfelte Suppengemiise, die beiden Zwiebelhilften und die geschal-
te Knoblauchzehe zugeben und weitere 30 Minuten simmern lassen. Die Kartoffeln schilen und
wiirfeln. Schalotte schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Kartof-
feln zugeben und mit ca. 1/4 1 Fleischbriihe (einfach aus dem Tafelspitztopf mit einer Schopfkelle
abnehmen und durch ein Sieb passieren) abloschen. Bei geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten
garen, dann den Deckel abnehmen und restliche Fliissigkeit bei grofler Hitze reduzieren. Die
Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Sauce 2 EL Butter in einem Topf schmelzen
und das Mehl einriithren. Mit 350 ml Fleischbriihe abloschen und rithrend bei schwacher Hitze
ca. 5 Minuten kochen lassen. In der Zwischenzeit die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Die Sauce mit der Sahne verfeinern und mit Salz und Muskat abschmecken. Vor
dem Anrichten die Krduter untermischen. Das weich gekochte Fleisch in Scheiben schneiden, auf
Teller geben, mit der Sauce und den Kartoffeln anrichten.

Vincent Klink 19. April 2012
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Geschnetzelter Lamm-Riicken mit Sesam

Fiir 2 Personen

50 g Reis Salz 1 Ei

100 g Mehl 50 ml Milch 2 Sténgel Petersilie

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
300 g Lammriicken, entbeint Pfeffer 2 EL Olivenol

2 EL Sesam 1 EL Honig 1 EL Sojasauce

2 EL Zitronensaft 2 Zweige Rosmarin  1-2 EL Butterschmalz

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. Schalotten fein
schneiden, Knoblauch pressen. Chilischote von Kernen befreien und Fruchtfleisch fein schneiden.
Das Lammfleisch in feine Blattchen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch in einer
Pfanne mit 1 EL Olivendl kurz von allen Seiten anbraten (ca. 3 Minuten). Dann aus der Pfanne
nehmen und im Ofen bei ca. 60 Grad warm stellen. Schalotten, Knoblauch und Chili im restlichen
Olivenol anschwitzen. Sesam dazugeben und kurz mit ddmpfen. SchlieSlich Honig untermischen
und solange weiterrosten bis der Honig karamellisiert. Mit Sojasauce und Zitronensaft abloschen
und um die Hélfte einkochen. In der Zwischenzeit Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln, fein
hacken und zur Sauce geben. 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. Lammfleisch unter die Sauce mischen und gut durch schwenken. Abschmecken
und mit den Reispldtzchen servieren.

Vincent Klink am 29. August 2013
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Lamm-Koteletts mit weile Bohnen-Basilikum-Mus

Fiir 4 Personen

Fiir das Mus:

200 g grofle, weile Bohnen 2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 300 g Suppengriin

2 EL Olivenol 50 g Rauchspeck 1/2 L Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt 1 Thymianzweig 1 Rosmarinzweig

Salz, Pfeffer 2 Bund Basilikum

Fiir die Lammkoteletts:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Bohnenkraut
1 EL geriebenes Weiflbrot  Pfeffer, Salz 2 EL Olivenol

8 kleine Lammkoteletts

Fiir das Bohnen Basilikum-Mus:

Die Bohnen in ca. 1 Liter kaltem Wasser iiber Nacht einweichen. Am néchsten Tag Zwiebeln
und Knoblauch schéilen und wiirfeln. Suppengriin putzen, waschen und ebenfalls wiirfeln. Oli-
venol erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Suppengriin darin anbraten. Speck ebenfalls zugeben
und kurz mitbraten. Briihe zugeben und alles ca. 40 Minuten kocheln lassen. Bohnen abgieflen
und mit Lorbeer, Thymian, Rosmarin, Salz und Pfeffer zu den Speckzwiebeln geben. Zugedeckt
ca.l 1/2 Stunden lang kocheln lassen. Den Speck herausnehmen, die Fliissigkeit etwas einkochen
lassen. Die Mischung durch die ,,Flotte Lotte* zu einem Piiree verarbeiten. Zuriick in den Topf
geben, kurz erwérmen und abschmecken.

Fiir die Lammkoteletts:

In der Zwischenzeit fiir die Lammkoteletts Schalotten und Knoblauch schéilen und fein hacken.
Bohnenkrautblidttchen von den Stielen zupfen. Die Blattchen fein hacken. Olivendl erhitzen.
Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Vom Herd nehmen, Bohnenkraut Wei3brot, Pfeffer
und Salz untermischen. Die Lammkotelettes pfeffern, salzen und in Olivenol, von beiden Seiten
jeweils 2 Minuten braten. Die Koteletts mit der Weilbrotmischung bedecken und unter dem hei-
Ben Backofengrill ca. 1 Minute goldbraun iibergrillen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Bohnenmus mit Basilikum mischen und mit dem Koteletts auf Tellern anrichten.

Vincent Klink am 18. Juli 2013
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Lamm-Riicken mit Minz-SoBe und Bohnen-Gemidiise

Fiir 2 Personen

1 kleiner Lammriicken 1 Zwiebel Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 250 ml Lammfond 3 Zweige Rosmarin

2 Schalotten 2 EL Butter 2 Tomaten

1/2 Bund marokkanische Minze 1/2 Bund Bohnenkraut 300 g breite griine Bohnen
1 TL Tomatenmark 125 ml Gemiisebriihe 2 EL Weifibrotbrosel

50 ml Rotwein

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Lammriicken parieren, die Fleisch-
Abschnitte fiir den Saucen-Ansatz zur Seite stellen. Zwiebel schilen und fein schneiden. Lamm-
riicken mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer groflen Pfanne (mit feuerfestem Griff) den Lamm-
riicken von allen Seiten mit 1 EL Olivenol anbraten, dann aus der Pfanne nehmen. In der
Pfanne die Fleischabschnitte anbraten, Zwiebel zugeben. Mit etwas Lammfond abléschen und
ein Rosmarinzweig einlegen. Dann den Lammriicken wieder zugeben und im vorgeheizten Ofen
ca. 20 Minuten garen, dabei immer wieder etwas Fond angieflen. In der Zwischenzeit Schalotten
schilen, fein schneiden und eine Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die
Tomaten kurz mit heilem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. 1 Rosmarinzweig, Minze und Bohnenkraut abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Die Bohnen putzen und in 3 cm grofle Stiicke schneiden. In einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl restliche Schalotte anschwitzen, Tomatenmark untermischen. Boh-
nen zugeben, Gemiisebriihe angieflen und ca. 15 Minuten diinsten. Dann 3/4 der Tomatenwiirfel
und Bohnenkraut untermischen. Noch 5 Minuten kocheln und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die gebratenen Schalotten mit gehacktem Rosmarin, etwas gehackter Minze, restlichen Tomaten-
wiirfel und Brotbroseln mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den gegarten Lammriicken
heraus nehmen und mit Alufolie abgedeckt warm stellen. Zum Bratensatz Rotwein geben, kurz
aufkochen. Die Sauce durch ein Sieb passieren, mit 1 EL kalter Butter binden und etwas Min-
ze untermischen, abschmecken. Den Lammriicken mit der Semmelbroselmasse bestreichen und
unter der Grillschlange kurz gratnieren. Lammriicken aufschneiden und mit der Sauce und dem
Bohnengemiise anrichten und servieren. Dazu passen grob gestampfte Salzkartoffeln mit etwas
Olivenol abgeschmeckt.

Vincent Klink 09. August 2012
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Gefiillter Tintenfisch mit Reis, Tomaten und Pesto

Fiir 2 Personen
Fiir den Tintenfisch:

50 g Langkornreis Salz 8 getrockneten Tomatenhélften
5 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1/2 Bund Basilikum
2 EL Olivenol 1 Ei 2 EL geriebene Weilbrotbrosel
Pfeffer 2 grofie Calamari 100 ml Gemdiisebriihe

150 ml Weifiwein
Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 100 g Pecorino 1/2 rote Chilischote
30 g Pinienkerne 1 Sardellenfilet, eingelegt 200 ml Olivenol
Pfeffer

Fiir den Tintenfisch:

Den Reis in reichlich Salzwasser garen, dann in ein Sieb abgieflen. Die getrockneten Tomaten in
warmem Wasser einweichen. Schalotten schilen, 2 Schalotten fein wiirfeln, die restlichen vier-
teln. Knoblauch schélen und klein schneiden. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in feine
Streifen schneiden. Die Hélfte der getrockneten Tomaten fein schneiden. Schalottenwiirfel mit
1 EL Olivendl in einer Pfanne anschwitzen, die Hilfte des Knoblauchs dazugeben. Getrockne-
te Tomatenstiicke dazugeben. Alles mit dem gegarten Reis, dem geschnittenen Basilikum, Ei
und den Semmelbrdseln mischen. Die Fiillung mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Calamari
waschen, trocken tupfen und mit der Reismasse fiillen, mit einem Zahnstocher die Offnung ver-
schlieflen. Die Schalottenviertel mit dem restlichen Knoblauch in einer Schmorpfanne oder Topf
mit 1 EL Olivendl andiinsten, die gefiillten Calamari zugeben und bei grofler Hitze rundum an-
braten. Dann mit Briithe abléschen, den Wein angiefien und die Calamari zugedeckt 20 Minuten
schmoren. Anschlieend den Deckel abnehmen, die restlichen getrockneten Tomaten dazugeben
und den Fond noch 5 Minuten einkochen lassen.

Fiir das Pesto:

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Den Kiése fein reiben. Chili-
schote waschen, putzen, entkernen und grob hacken. Basilikum, Kése, Chili, Pinienkerne, Sardel-
lenfilet und Olivendl in einen Cutter geben und fein mixen. Das Pesto mit Pfeffer abschmecken.
Die Calamari mit den Tomaten anrichten und mit Pesto betraufelt servieren.

Vincent Klink am 30. Mai 2013
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Boeuf Bourguignon

Fiir 4 Personen

1,5 kg Rindfleisch Meersalz, Pfeffer 300 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 2 Mohren 150 g durchwachsener Speck
4 EL Olivenol 2 TL Mehl 1 EL Tomatenmark

Zucker 600 ml roter Burgunder 200 ml Rinderfond

2 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter 1 Bund Petersilie

300 g kleine Champignons 150 g Schalotten

Rindfleisch abspiilen, trockentupfen, salzen und pfeffern. Das Fleisch in ca. 4 cm grofie Wiirfel
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schilen und wiirfeln. Mohren waschen, putzen, in Wiirfel
schneiden. Speck ebenfalls fein wiirfeln. Ol in einem Schmortopf erhitzen. Fleisch darin por-
tionsweise anbraten. Fleisch herausnehmen. Die Hélfte der Speckwiirfel im Bratfett anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch zugeben und alles c¢. 5 Minuten schmoren. Fleisch zufiigen, mit Mehl be-
stduben. Tomatenmark und etwas Zucker unterrithren und alles kurz schmoren. Rotwein, Fond,
Thymian, Lorbeer und 2 Stiele Petersilie zugeben, kurz aufkochen lassen. Zugedeckt, bei mittler-
er Hitze ca. 1,5 Stunden schmoren. Champignons putzen, Schalotten schiilen. Ubrigen Speck in
einer Pfanne braten. Schalotten und Pilze zufiigen und ca. 4 Minuten schmoren, beiseite stellen.
Das Fleisch und die Krauter mit einer Gabel aus dem Topf nehmen. Die Sauce piirieren und
abschmecken. Fleisch und Pilz-Schalotten-Mischung zugeben, weitere ca. 10 Minuten schmoren.
Abschmecken und servieren. Dazu passen Nudeln oder frisches Baguette.

Vincent Klink 20. Dezember 2012
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Currygulasch von der Rinder-Hochrippe mit Couscous

Fiir 4 Personen

6 Zwiebeln 800 g Hochrippe vom Rind 2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 3 EL Currypulver 1 Schalotte

3 EL Olivenol 150 g Couscous 300 ml Gemiisebriihe
1 EL Honig 2 TL Zimt 1 TL Kumin

1 Paprika 1 Tomate 2 Friihlingszwiebeln
6 griine Oliven 1 Zweig Minze 1 Bio-Zitrone

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Das Fleisch in ca. 3 cm grofe
Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, die Zwiebeln zugeben und hell
andiinsten. Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die Zwiebeln legen. Mit Currypul-
ver bestduben und alles mit ca. 70 ml Wasser abloschen. Zugedeckt bei mittlere Hitze alles ca.
1 Stunde kocheln lassen. Schalotte schiélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl
anschwitzen, Couscous zugeben und gleich danach die Gemiisebriihe angieflen. Einmal aufko-
chen und noch ca. 10 Minuten ziehen lassen. Nach dem Garen Honig, Zimt, Kumin und 2 EL
Olivendl vorsichtig untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gemiise waschen.
Paprika halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Von den Tomaten den
Strunkansatz entfernen und dann in feine Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln fein schneiden,
Oliven fein hacken. Minze abspiilen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schnei-
den. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Paprika anschwitzen, Tomaten zugeben und kurz braten.
Zuletzt Friihlingszwiebeln, Oliven und Minze untermischen. Salz und Pfeffer wiirzen. Das ge-
bratene Gemiise unter den Couscous mischen. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocken und etwas
Schale abreiben, diese kurz vor Ende der Garzeit zum Gulasch geben. Wenn das Fleisch weich
gekocht ist, die Wiirfel mit einer Spiefigabel aus dem Topf nehmen. Die zerkochten Zwiebeln
mit einem Plirierstab fein mixen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch
wieder zugeben und servieren. Currygulasch mit dem Couscous servieren.

Vincent Klink am 15. August 2013
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Gekochtes Rindfleisch in Lauch-Sofe

Fiir 2 Personen

Fiir das Rindfleisch:

500 g Rinderbrust Salz 1 Zwiebel

1 Karotte 120 g Sellerie 1/2 Stange Lauch
Fiir die Lauchsauce:

40 g Butter 40 g Mehl 1 1 Fleischbriihe

3 EL Lauch, in feinen Streifen 1 EL frisch geriebener Meerrettich 4 EL Sahne

Salz 1 Prise Muskat

Fiir das Rindfleisch:

Das Fleisch abspiilen und in einen Topf mit leicht gesalzenem kochenden Wasser (ca. 2 1) geben.
Die ungeschilte Zwiebel halbieren und auf den Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett leicht
anrosten. Karotte und Sellerie schilen und in grobe Stiicke schneiden. Mit den beiden Zwie-
belhélften zum Fleisch geben. Lauch halbieren, waschen und ebenfalls mit in den Topf geben.
Das Fleisch sacht ca. 2,5 Stunden weich kochen. Dabei immer wieder den entstehenden Schaum
abschopfen.

Fiir die Sauce:

die Butter schmelzen lassen, Mehl zugeben, kurz rithren und mit der Fleischbriihe abloschen. Bei
schwacher Hitze und hiufigem Riihren ca. 10 Min. kochen lassen. Nun die Lauchstreifen hinein
geben. Drei Minuten kochen und dann mit Meerrettich, Sahne, Salz und Muskat abschmecken.
Die Rinderbrust in Scheiben schneiden und mit der Lauchsauce anrichten. Dazu passen Salzkar-
toffeln.

Vincent Klink am 17. Oktober 2013

Gulasch vom Rinder-Filet mit Rosmarin, Kartoffel-6Gratin

Fiir 2 Personen

600 g Kartoffeln, fest 2 EL Butter Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 150 ml Gemiisebrithe 50 ml Sahne

3 Schalotten 100 g Champignons 2 Zweige Rosmarin

3 Sténgel glatte Petersilie 350 g Rinderfilet 1 EL Olivenol

100 ml Rotwein 60 ml Rinderjus 1 TL Paprikapulver, edelsiif3

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Fiir das Kartoffelgratin die
Kartoffeln schélen, in feine Scheiben hobeln, in eine gebutterte Auflaufform schichten und mit
etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebriithe und Sahne angieflen. Im heiflen Ofen das
Gratin ca. 20 Minuten garen. Die Schalotten schilen und fein schneiden. Champignons put-
zen und in feine Scheiben schneiden. Rosmarin und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln. Das
Fleisch in diinne Streifen schneiden, reichlich pfeffern und nur mé8ig salzen. In einer Pfanne mit
1 EL Olivendl scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller geben und mit Alufolie
abdecken. In der Fleischpfanne mit 1 EL Butter Schalotten anschwitzen, Champignons zuge-
ben und anbraten. Mit Rotwein abloschen, Rinderjus zugeben. Rosmarin grob hacken, zugeben
und die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen. Petersilie fein hacken. Den aus den
Filetspitzen ausgetretene Fleischsaft zur Sauce gieflen. Die Sauce nochmals einkochen, Petersilie
untermischen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Fleisch wieder zugeben,
untermischen und anrichten. Dazu das Kartoffelgratin servieren.

Vincent Klink 21. Juni 2012
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Rinder-Roulade mit Sauerkraut und Rotwein-Sofle

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 TL Butter 150 ml Weilwein

100 g frisches Sauerkraut 5 Wacholderbeeren 2 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt 1 Nelke 1/2 TL Kiimmel, feingehackt
1 TL Zucker 3 Schalotten 50 g Speck, durchwachsen

2 Rinderschnitzel & 150 g = Salz, Pfeffer 1 EL scharfer Senf

1 Bund Suppengemiise 1 TL Butterschmalz 150 ml Rotwein

150 ml Fleischbriihe 1 TL Mehlbutter

Fiir das Sauerkraut die Zwiebel schélen, in feine Streifen schneiden und mit der Butter in ei-
nem Topf kurz anschwitzen, mit Weifliwein auffiillen. Das Sauerkraut ausdriicken und zugeben.
Wacholderbeeren und Pimentkérner im Morser andriicken und mit Lorbeerblatt, Gewiirznel-
ke, Kiimmel und Zucker zum Sauerkraut geben. Bei geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten bei
mittlerer Hitze diinsten, zum Schluss noch mal kréaftig erhitzen und die Fliissigkeit einkochen
lassen. Das Sauerkraut kann auch gut vorbereitet werden. 1 Schalotte schélen und wiirfeln, den
Speck ebenfalls in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen.
Die Rinderschnitzel so diinn wie moéglich plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf ei-
ner Seite mit Senf bestreichen. Speckschalotten und Sauerkraut ebenfalls darauf verteilen, das
Fleisch aufrollen und eventuell mit einem Zahnstocher fixieren. Die restlichen Schalotten und das
Suppengemiise schélen 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 Briithe zugeben, so dass
der Topfboden mit einem Zentimeter Fliissigkeit bedeckt ist. Die Rouladen mit geschlossenem
Deckel bei geringer Hitze ca. 15 Minuten schmoren lassen und dabei immer wieder mit etwas
Briihe abloschen. Die fertig gegarten Rouladen herausnehmen, die Sauce durch ein Sieb passie-
ren, zum Andicken etwas Mehlbutter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Rouladen mit Sauce anrichten, dazu passt Kartoffelstampf.

Vincent Klink 31. Januar 2013
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Rindfleisch mit Frihlingskrduter-SoBe und Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir das Rindfleisch:

1 kg Rindfleisch 500 g Rinderknochen 1/2 T1 schwarze Pfefferkorner
1 Bund Suppengemiise 2 Mohren 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe Salz 3 EL heller Balsamessig
Pfeffer 4-5 EL Olivenol

Fiir die Kr&utersauce:

40 g Butter 40 g Mehl 500 ml Fleischbriihe

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch

4 EL siifle Sahne Salz, Muskat

Fiir das gekochte Rindfleisch:

Tafelspitz und Knochen abspiilen. Knochen und Pfefferkorner in einem groflien Topf mit 2 Liter
kaltem Wasser zum Kochen bringen. Den Tafelspitz hinein geben. Bei schwacher Hitze ca. 1
bis 2 Stunden leicht kocheln lassen. Den sich bildenden Schaum immer wieder abschépfen. Das
Suppengemiise und die Mohren putzen und waschen. Schalotten und Knoblauch schilen. Alles
zusammen, mit etwas Salz, in den letzten 30 Minuten zum Fleisch geben. (Dieses Gemiise ergibt
hinterher den Salat). Das Fleisch aus der Brithe nehmen und warm stellen. Knochen entfernen.
Den Sud durch ein Sieb geben. Briihe auffangen. Das Gemiise beiseite stellen und abkiihlen
lassen. Fiir die Sofle die Butter in einem Topf schmelzen. Mehl unterrithren. Nach und nach mit
der Fleischbriihe abléschen. Bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten kocheln lassen. Dabei ab und
zu umriihren.

Fiir die Krautersauce:

Kerbel, Petersilie und Schnittlauch abspiilen und trocken schiitteln. Kerbel- und Petersilien-
blattchen von den Stielen zupfen. Die Blattchen fein schneiden. Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. Kriuter zur Sauce geben. Mit Sahne, Salz und Muskat wiirzen. Das abgekiihlte Ge-
miise (Mohren, Lauch, Petersilienwurzel und Knollensellerie) in feine Wiirfel schneiden. In eine
Schiissel geben. Balsamessig, Salz, Pfeffer und Olivendl zu einer Marinade verriithren. Uber das
Gemiise geben und gut mischen. Rindfleisch in Scheiben schneiden und auf vorgewérmten Tellern
anrichten. Mit Sauce und Gemiisesalat anrichten. Dazu passt Brot.

Vincent Klink am 18. April 2013
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Roastbeef mit Petersilien-Pesto und Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Roastbeef:

1 Zwiebel 1 kleine Karotte 50 g Sellerie

1/2 Stange Lauch 1 Knoblauchzehe 3 Sténgel glatte Petersilie
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt grobes Meersalz

1 TL Pfefferkorner 400 g Hochrippe (Rinderrticken)

Fiir die Bratkartoffeln:

500 g Kartoffeln 1 Zwiebel 2 EL Schweineschmalz

Salz, Pfeffer

Fiir das Petersilienpesto:

2 Bund glatte Petersilie 2 EL Pinienkerne 1 Sardellenfilet
1 TL scharfer Senf 125 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen.

Fiir das Roastbeef:

Zwiebel, Karotte und Sellerie schilen und in Wiirfel schneiden. Lauch putzen und waschen,
ebenfalls klein schneiden. Knoblauchzehe schélen. Petersiliensténgel, Thymian und Lorbeerblatt
mit Kiichengarn zu einem Striaufichen binden. Einen groflen Topf mit reichlich Wasser fiillen,
Zwiebel, Knoblauch und die Gemiisestiicke zugeben, das Krauterstrauichen, etwas Salz und
angedriickte Pfefferkérner zugeben und aufkochen lassen. Dann das Fleisch zugeben, die Hitze
reduzieren, sodass das Fleisch bei 80 Grad garen kann (hoher soll die Temperatur nicht werden).
Das Fleisch so ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Petersilienpesto:

In der Zwischenzeit fiir das Pesto Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen grob
zerkleinern. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten. Sardellenfilet grob hacken und
mit den Petersilie, Pinienkernen, Senf und Olivenél im Mixer fein piirieren. Sauce mit Salz und
Pfeffer wiirzen und abschmecken.

Fiir die Bratkartoffeln:

Die Zwiebel schilen und fein schneiden. Die ausgekiihlten Kartoffeln in diinne Scheiben schnei-
den und in einer Pfanne mit Schweineschmalz schwenken, bis sie Farbe genommen haben. Die
Zwiebelwiirfel zugeben und so lange schwenken, bis alles braun ist. Die Kartoffeln mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Das Fleisch aus der Brithe nehmen, in Scheiben aufschneiden und anrichten.
Petersilienpesto angielen und mit den Bratkartoffeln servieren.

Vincent Klink am 05. Dezember 2013
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Roastbeef mit Remouladen-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir das Roastbeef:

750 g Rinderriicken Meersalz, Pfeffer 3 EL Olivenol

Fiir die Remouladensauce:

2 Eier 1 Sardelle, eingelegt 2 Essiggurken

1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Estragon 1 Eigelb

1 TL scharfer Senf 1 EL Zitronensaft ca. 150 ml Speisedl

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen und von beiden Seiten in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl scharf anbraten. Dann auf
ein Backblech setzen und ca. 15 bis 20 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Anschlieflend das
Fleisch aus dem Ofen nehmen und sofort in Alufolie einpacken, darin gut auskiihlen lassen. Fiir
die Remouladensauce ein Ei hart kochen, etwas auskiihlen lassen, dann schélen und fein wiirfeln.
Die Sardelle fein hacken und die Essiggurken in feine Wiirfel schneiden. Die Kriuter waschen
und fein hacken. Das Eigelb in eine Schiissel geben, mit Senf und Zitronensaft vermischen.
Unter stetigem Riihren mit einem Schneebesen das Ol langsam zugeben, bis die gewiinschte
Konsistenz der Sauce erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Sardelle, gehacktes Fi, Gurke und
Kréuter untermischen und abschmecken. Das Fleisch aus der Folie packen und in diinne Scheiben
aufschneiden. Die Scheiben mit Sauce Remoulade anrichten, mit etwas Olivenol betrdufeln und
mit Meersalz bestreuen.

Vincent Klink am 13. Juni 2013

Tagliata vom Rinder-Riicken mit Rucola und Parmesan

Fiir 2 Personen

2 Rumpsteaks & 180 g Salz, Pfeffer 7 EL Olivenol
1 EL Pinienkerne 2 Bund Rucola 1 Bund Schnittlauch
1 Bio-Zitrone 2 EL Gemiisebrithe Zucker

50 g Parmesan

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen. Rumpsteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 2 EL Olivenol von beiden Seiten je ca. 4 Minuten braten. Dann das Fleisch aus
der Pfanne nehmen und im Ofen warm stellen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Den Rucola gebiindelt abspiilen und trocken schiitteln. Die Rucolablattstiele fein schneiden (wie
Schnittlauch) und in eine Schiissel geben. Die Blitter zur Seite legen. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln, fein schneiden und mit in die Schiissel geben. Zitrone heify abspiilen, abtrock-
nen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zitronensaft, etwas Zitronenabrieb, 5 EL
Olivendl zum Schnittlauch und Rucolastielen geben und alles gut vermischen. Evtl. mit Ge-
miisebrithe die Sauce etwas verdiinnen. Mit einer Prise Zucker, Pfeffer und Salz wiirzen. Kurz
vor dem Servieren die Rucolabliatter zugeben und gut untermischen. Pininenkerne unterheben.
Rucolasalat auf Tellern anrichten, die Rumpsteaks in dicke Streifen schneiden und auf den Salat
geben. Parmesan grob reiben und dariiber streuen.

Vincent Klink am 23. Mai 2013
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Gurken-Salat

Fiir 6 Personen

125 ml weiler Traubensaft 1 TL Zucker 60 ml WeiBlweinessig
1 Salatgurke Salz, Pfeffer 1 Schalotte

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

Traubensaft, Zucker und Essig in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen
lassen. Dann den Saft-Essig-Sud abkiihlen lassen. Die Gurke waschen, schéilen und in diinne
Scheiben hobeln. Gurkenscheiben in einen Suppenteller geben und salzen. Darauf einen umge-
drehten Suppenteller geben, an den Tellerréindern gut festhalten und 2 Minuten kréiftig schiitteln.
Schalotte schélen und fein schneiden. Petersilie und Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Gesalzene Gurkenscheiben in eine Schiissel geben. Schalotten zugeben. Mit Olivenol
und etwas eingekochtem Saft-Essig-Sud marinieren. Krauter untermischen und mit Pfeffer den
Salat abschmecken.

Vincent Klink am 12. September 2013

Kraut-Salat mit Walniissen und gebratener Wachtel

Fiir 4 Personen

1 Eigelb 1 EL Weiiwein 1/2 TL scharfer Senf

1 TL Essig ca. 1/8 1 Sonnenblumensl 1 TL Kapern (mit Kapernfond)
Salz, Pfeffer 1/2 Kopf Weikohl 1 Schalotte

50 g Walnusskerne 1/2 Bund glatte Petersilie 70 g Sahne

4 Wachteln 2 EL Butterschmalz

Eigelb in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen verriihren. Weiflwein, Senf und Essig
dazugeben und gut unterrithren. Dann in sehr diinnem Strahl das etwas 1/8 1 Ol dazu laufen
lassen und bei kréftig rithren, bis eine Mayonnaise entsteht. Die Kapern nach Belieben hacken
und dazugeben. Die Mayonnaise mit Salz, Pfeffer und evtl. etwas Kapernfond abschmecken.
Weiflkohl putzen, dabei den Strunk herausschneiden. Den Kohl in feine Streifen schneiden oder
hobeln. Die Kohlstreifen in einer Pfanne in 1 EL Ol kurz andiinsten. Den Kohl abkiihlen lassen,
dann mit der Mayonnaise vermischen. Die Schalotte schélen und fein hacken. Die Niisse hacken.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Sahne schlagen. Von den Wachteln
Briiste und Keulen auslosen. Wachtelkeule und —briiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz zuerst auf der Hautseite ca. drei Minuten goldbraun braten, dann
umdrehen und fertig garen. Vor dem Anrichten die gehackten Niisse, Schalotte und Petersilie
zum Krautsalat geben. Abschmecken und die geschlagene Sahne unterziehen. Den Salat mit den
gebratenen Wachteln anrichten und servieren.

Vincent Klink 08. November 2012
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Orangen-Salat mit frittierten Forellen-Streifen

Fiir 4 Personen

250 ml Rotwein 50 g Zucker 1 TL Rum

1 TL Grenadine 1 Msp. Gewiirznelke, gemahlen 1 Msp. Ingwer, gemahlen
1 Msp. Koriander, gemahlen 1 Msp. Piment, gemahlen 2 Orangen

60 g Mehl 60 g Speisestérke 3 Eiweifl

ca. 200 ml Sonnenblumendl Salz, Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer

2 Eigelbe 1 TL scharfer Senf 1 TL Essig

50 ml Weiflwein 1 TL Kapern 200 ml Olivendl

400 g Forellenfilet ohne Haut

Wein mit Zucker, Rum, Grenadine, Nelke, Ingwer, Koriander und Piment in einen Topf geben
und solange einkochen, bis die Konsistenz sirupartig wir. Die Orangen mit einem Messer schélen,
dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Die Fruchtfilets herausschneiden, dabei
den Saft auffangen. Alles mit dem Sirup mischen und kalt stellen. Fiir den Tempurateig Mehl,
Speisestérke, Eiweifl und 80 ml Sonnenblumendl zu einem glatten Teig rithren. Mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer wiirzen, den Teig ebenfalls kalt stellen. Fiir die Mayonnaise Figelbe mit
Senf, Essig und Weiflwein in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen oder Handriihrgerit
gut verrithren. Dann unter sténdigem Riihren das Sonnenblumendl langsam hinzufiigen. Soviel
Ol zugeben, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat. Die Kapern fein hacken, unter
die Mayonnaise mischen und diese mit Salz und Pfeffer abschmecken. Olivendl in einem Topf
langsam erhitzen. Die Forellenfilets entgridten und in schrige diinne Streifen schneiden. Die
Fischstreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen, durch den vorbereiteten Teig ziehen und im heiflen
Olivenol goldbraun frittieren. Herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen. Den Orangensalat mit
grob gemahlenem Pfeffer bestreuen und mit den frittierten Fischstreifen und der Mayonnaise
anrichten und servieren.

Vincent Klink 27. Dezember 2012
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Gebratene Rosmarin-Schweine - Medaillons mit Curry-Kiirbis

Fiir 2 Personen

800 g Muskatkiirbis 2 Schalotten 1 EL Butter

80 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer 1 EL Currypulver

1 Bund Petersilie 1 TL Sambal Manis 1/2 rote Chilischote
2 Zweige Rosmarin 1 Schweinefilet (400 g) 2 EL Butterschmalz
30 g Pinienkerne 1 EL Olivenol

Kiirbis halbieren, schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. 1 Schalotte schéilen und fein wiir-
feln. 1 EL Butter in einer Kasserolle erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Kiirbis zugeben und
ebenfalls anbraten. Mit Gemiisebrithe abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen. Kiirbis
ca. 15 Minuten weich schmoren. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Blédttchen von den
Stielen zupfen. Petersilienblattchen fein hacken. Mit Sambal Manis unter den Kiirbis riihren.
Erneut abschmecken. Fiir das Filet die iibrige Schalotte schilen und wiirfeln. Chilischote hal-
bieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Rosmarinnadeln von den Zweigen streifen.
Rosmarin grob hacken. Das Filet trockentupfen und parieren. Filet in Medaillons schneiden und
mit Salz und Pfeffer wiirzen, Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Medaillons von allen Seiten
ca. ca. 3-4 Minuten braten. Herausnehmen und warm stellen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. 1 EL Olivenol im Bratfett erhitzen. Schalotten darin anbraten. Chili und Rosmarin
zugeben und ca. 1 Minute schmoren. Pinienkerne untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Medaillons mit Rosmarin-Pinienkernmischung und Currykiirbis anrichten. Dazu passt Reis.

Vincent Klink am 05. September 2013

Gefiilltes Schweine-Kotelett mit Zucchini-Salat

Fiir 2 Personen

2 Stangel Liebstockel 2 Sténgel glatte Petersilie 2 Schalotten
4 EL Olivendl Salz, Pfeffer 2 kleine Zucchini
4 Salatgurke 1/2 TL Kreuzkiimmel 1 Zitrone

1/2 TL scharfer Senf 2 Schweinekoteletts a ca. 230 g 2 Sténgel Zitronenmelisse
1/2 Bund Schnittlauch

Liebstockel und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotten schélen, fein
schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen, dann Petersilie und Liebsto-
ckel untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und abkiihlen lassen. Zucchini und Gurke
waschen und der Linge nach halbieren. Mit einem Teeloffel die Kerne entfernen. Danach in
diinne 4 cm lange Stifte schneiden und in eine Schiissel geben. Kreuzkiimmel im Morser fein
zerstoflen. Von der Zitrone etwa 1 EL Saft auspressen. Aus Zitronensaft, 2 EL Olivenol, Senf,
Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer ein Dressing rithren und iiber die Zucchini-Gurken geben. Alles
gut vermischen. In die Fleischseite der Koteletts horizontal mit einem spitzen Messer eine kleine
Tasche einschneiden und jeweils ca. 1 TL Krauterschalotten einfiillen.

Dann die Koteletts pfeffern, salzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl, bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten je ca. 5 Minuten braten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und 5 Minuten im
vorgeheizten Ofen bei 60 Grad (Umluft:

40 Grad) ziehen lassen. Zitronenmelisse und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Die Kréduter unter den Salat mischen, nochmals abschmecken. Koteletts mit Salat
anrichten.

Vincent Klink 12. Juli 2012

86



Reibekuchen mit Grillspeck und Apfel-Kompott

Fiir 2 Personen

500 g Schweinebauch mit Schwarte Salz, Pfeffer 2 Zwiebeln

2 Apfel 3 EL Zucker 150 ml WeiBwein
1/2 Zimtstange 300 g Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel

1 Eigelb 10 g Mehl Butterschmalz

1 TL Majoran, gerebelt

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Schweinebauch mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit der Schwartenseite nach unten in einen passenden backofengeeigneten Topf
geben. Soviel Wasser angieflen, dass die Schwarte 2 cm hoch mit Wasser bedeckt ist. Eine Zwiebel
schélen, fein wiirfeln und mit in den Topf geben. Dann den Topf in den vorgeheizten Ofen geben
und den Schweinebauch garen. Nach einer Stunde Garzeit den Schweinebauch aus dem Ofen
nehmen, die weich gekochte Schwarte rautenformig einritzen und dann den Schweinebauch mit
der Schwarte nach Oben wieder in den Topf geben und weitere 60 Minuten garen. Anschlieffend
den Schweinebauch erkalten lassen. Die Apfel schiilen, vierteln, das Kerngehiuse ausschneiden,
dann die Apfelstiicke in Spalten schneiden. Zucker in einem Topf glasig schmelzen, Apfelspalten
zugeben und mit Wein oder Apfelsaft aufgiefen. Die Zimtstange mit in den Topf geben und
zugedeckt bei schwacher Hitze die Apfel weich kochen. Sie sollen nicht zerfallen. Kartoffeln
schélen, fein reiben und in einem Tuch oder einer Saftzentrifuge gut auspressen. Eine Zwiebel
schiilen fein reiben oder sehr fein schneiden. Ausgedriickte Kartoffeln mit Zwiebel, Eigelb und
Mehl mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. In einer Pfanne mit Butterschmalz
aus der Kartoffelmasse knusprige diinne Reibekuchen ausbacken. Den gegarten Schweinebauch
in diinne Scheiben schneiden, diese kurz in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten braten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Majoran bestreuen. Die Reibekuchen auf Tellern anrichten, die
Schweinebauchscheiben obenauf legen und das Apfelkompott daneben geben.

Vincent Klink 20. September 2012
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Scaloppine in Marsala mit geschmortem Chicorée

Fiir 2 Personen

4 Schalotten 300 g Schweineriicken Salz, Pfeffer

2 EL Butterschmalz 200 ml Fleischbrithe 2 Chicorée

2 EL Olivenol 1 TL Puderzucker 1 Zweig Thymian
100 ml Gemiisebrithe ~ 1/8 1 Marsala 1 TL kalte Butter

1 Spritzer Zitronensaft

Schalotten schélen und fein schneiden. Das Fleisch in 4 diinne Schnitzel schneiden, leicht plat-
tieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen . Die Schnitzel in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz
von beiden Seiten je ca. 2 Minuten anbraten und anschlieSend warm stellen. In derselben Pfanne
zwei geschnittene Schalotten mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Mit Fleischbriithe abloschen
und diese um die Héilfte einkochen lassen. Chicorée halbieren und den Strunk herausschneiden.
In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Chicoréehélften anbraten, zwei geschnittene Schalotten
zugeben, die Chicoréehélften mit Puderzucker bestéduben und goldbraun karamellisieren. Thymi-
an hinzufiigen und alles mit Briihe abloschen. Nach ca. 3 Minuten den Chicorée herausnehmen,
warm stellen und die Fliissigkeit in der Pfanne etwas einkochen. Zur Sauce in der Fleischpfanne
Marsala und den aus den Schnitzeln ausgetretenen Fleischsaft dazu gieflen. Die Sauce ca. 2 Mi-
nuten gut durchkochen und mit kalter Butter binden. Unter Chicoréesauce 1 EL Olivensl und
etwas Zitronensaft untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chicorée mit dem Fond
iibergielen. Die Schnitzel auf Tellern anrichten und mit der Masalasauce iibergiefen. Geschmor-
ten Chicorée dazu geben und servieren. Pro

Vincent Klink 07. Dezember 2012

Scharfes Reis-Schweine-Fleisch mit Riibbchen-Gemiise

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet  Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

3 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Peperoni

1 EL Tomatenmark 2 EL Curry 300 ml Fleischbriihe
100 g Langkornreis 500 g Riibchen 1 Schalotte

2 EL Butterschmalz 60 ml Gemiisebrithe 1/2 Bund glatte Petersilie

Das Fleisch in 2 cm grofie Stiicke schneiden, salzen, pfeffern und in einem groflen Topf mit 2
EL Olivendl von allen Seiten anbraten. Anschlieend das Fleisch aus dem Topf nehmen und
bei Seite stellen. Die Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein schneiden. Peperoni halbieren, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken. Im Fleischtopf mit 2 EL Olivendl Zwiebeln
anschwitzen, Knoblauch zugeben. Peperoni, Tomatenmark und Curry untermischen und mit
Briihe auffiillen. Den Reis dazugeben und ca.20 Minuten kochen lassen. Immer wieder umriihren,
damit nichts am Topfboden ansetzt. Die Riibchen schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.
Schalotte schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen. Die
Riibchen zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt weich diinsten. Dabei immer
wieder umriihren, evtl. ca. 60 ml Gemiisebriihe zugeben. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Die Petersilie unter gegarten Riibchen mischen und abschmecken. Wenn der
Reis weich ist und die Briihe eingekocht ist, die Fleischwiirfel wieder zugeben und noch ca. 5
Minuten garen. Das Reisfleisch abschmecken und zusammen mit den Riibchen anrichten.

Vincent Klink 07. Februar 2013
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Schweine-Braten mit Speck-Knddeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebraten:
1,2 kg Schweineschulter Salz, Pfeffer, Paprikapulver 1 kg Schweineknochen, gehackt

1 Mohre 100 g Knollensellerie 1 Stange Lauch

1/2 1 Bier 1 TL Speisestarke

Fiir die Knddel:

3 Brotchen vom Vortag 100 ml Milch 50 g ger. Bauchspeck
1 Zwiebel 50 g Lauch 1 EL Butter

2 Eier Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir den Schweinebraten die Schwarte mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver einreiben, das Fleisch-
stiick auf einen Teller oder in eine Auflaufform geben und mit Frischhaltefolie abgedeckt im
Kiihlschrank ziehen lassen. Fiir den Schweinebraten den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Die
Schweineknochen auf ein Blech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten résten. Dann
die Knochen herausnehmen und die Backofentemperatur auf 150 Grad herunterschalten. Die
Mohre, den Sellerie und den Lauch putzen und waschen bzw. schiilen und in Stiicke schneiden.
Den Schweinebraten wiirzen und mit der Schwartenseite nach unten in einen Bréter legen. Das
Gemiise, die gerosteten Knochen und ca. 1/2 1 Wasser dazugeben. Den Braten im Ofen auf
der mittleren Schiene ca. 50 Minuten garen. Den Schweinebraten aus dem Bréater nehmen und
die Schwarte mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden, nochmal wiirzen. Mit der
Schwartenseite nach oben zuriick auf das Gemiise legen und die Temperatur auf 200 Grad er-
hohen. Den Schweinebraten weitere ca. 60 Minuten garen. Wahrend der Garzeit nach und nach
das Bier iiber den Braten gieflen. Fiir die Knodel die Brétchen in diinne Scheiben schneiden und
in eine Schiissel geben. Die Milch aufkochen, iiber die Brétchen gieflen, sofort die Schiissel mit
einem Deckel abdecken und ein paar Minuten ziehen lassen. Den Speck in feine Wiirfel schnei-
den. Zwiebel schilen und fein schneiden, Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden.
Die Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Speck zugeben und zuletzt den Lauch
kurz durchschwenken und die Masse zu den eingeweichten Brétchen geben. Eier zugeben, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles locker vermengen. Sollte die Masse zu trocken sein,
noch etwas Milch angiefilen. Aus der Masse Knodel formen und diese in siedendem Salzwasser ga-
ren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Sollte der Knodel zerfallen, noch etwas Semmelbrosel
unter den Teig mischen. Dann restliche Kntdel abdrehen und diese im siedenden Salzwasser ca.
15 Minuten garen. Den fertigen Braten aus dem Ofen nehmen. Die entstandene Sauce aus dem
Briter durch ein feines Sieb passieren, aufkochen und erneut abschmecken. Evtl. etwas Stérke
mit 1 EL Wasser anriihren und die Sauce damit binden. Den Braten aufschneiden und mit der
Sauce servieren. Knodel dazu reichen.

Vincent Klink , Otto Koch 17. Juni 2012
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Schweine-Filet mit Gorgonzola gefiillt

Fiir 4 Personen

6 Kartoffeln Butter, Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

60 ml Gemiisebrithe 60 ml Sahne 1 Schweinefilet

1 Bund Basilikum 150 g Gorgonzola, mild 50 g gezupfte Weilbrotkrumme
1 Zweig Rosmarin 2 EL Butterschmalz 600 g Blattspinat

1 Schalotte

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln schilen, in diinne Scheiben schneiden oder ho-
beln. In vier kleine gebutterte flache Férmchen schichten, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,
mit Brithe und Sahne iibergieflen. Das Kartoffelgratin im Backofen ca. 35 Minuten garen. Das
Schweinefilet am dicken Ende mit einem dicken Kochloffelstiel oder einem Wetzstahl bis nach
hinten zum diinn auslaufenden Ende durchstehen. (So schafft man der Linge nach geniigend
Raum um mit dem Spritzbeutel die Kédsemasse einzufiillen.) Basilikum abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Und mit dem zimmerwarmen Gorgonzola und den Brotkrumen mischen.
Die Masse in einen Spritzbeutel (mit grofler Lochtiille) geben und das vorbereitete Schweinefilet
damit fillen. Mit dem Rosmarinzweig (oder einem Zahnstocher) die Fiilléffnung verschliefien.
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne (mit backofengeeignetem Griff) mit
2 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten, in den Ofen geben und ca. 15 Minuten garen.
Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte schéilen und fein schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter Schalotte anschwitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskat wiirzen. Filet aus dem Ofen nehmen, kurz in Alufolie einpa-
cken und ca. 5 Minuten ruhen lassen. Das Filet vorsichtig auspacken und den ausgetretenen
Fleischsaft auffangen. Das Fleisch aufschneiden, mit dem Fleischsaft betrédufeln und servieren.
Blattspinat und Kartoffelgratin dazu reichen.

Vincent Klink 16. August 2012
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Schweine-Fleisch-Réllchen mit Bohnen und Rosti

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln 1 Zweig Rosmarin
4 EL Olivenol 300 g Schweineriicken Salz, Pfeffer

400 g breite Bohnen 1 Schalotte 1/4 1 Gemiisebriihe
1/4 1 Milch 2 EL Butterschmalz 1/8 1 Rotwein

1 TL kalte Butter 1/2 Bund Bohnenkraut 1 TL Speisestérke

Die Kartoffeln halb gar kochen, anschlieflend pellen. Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Rosmarin
abspiilen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1
EL Olivendl die Zwiebeln andiinsten und den Rosmarin untermischen. Schweineriicken in 4
Scheiben a ca. 75 g schneiden. Die Fleischscheiben diinn klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Auf jede Scheibe etwas gediinstete Rosmarin-Zwiebeln geben und fest aufrollen, eventuell mit
Kiichengarn fixieren. Die Bohnen putzen und in drei Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Die
Schalotte schilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Schalotte anschwitzen.
Brithe und Milch dazugeben und zum Kochen bringen. Darin die Bohnen in ca. 10 Minuten
weich kochen. Die Kartoffeln grob reiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen, die Kartoffelspiane gleichméfBig darin verteilen und die Résti von beiden
Seiten goldbraun ausbacken. Die Fleischrollchen in einer Pfanne mit 2 EL Olivensl 5 Minuten
rundum anbraten, heraus nehmen und warm stellen. Den Bratensaft mit Rotwein abléschen und
etwas einkochen lassen. Mit 1 TL kalter Butter binden und abschmecken. Bohnenkraut abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Die Speisestéirke mit 1 EL Wasser verrithren und zusammen
mit dem gehackten Bohnenkraut unter die Bohnen rithren. Kurz aufkochen und abschmecken.
Die Fleischrollchen anrichten, mit etwas Sauce begieflen, pro Portion je ein halbes Rosti und das
Bohnengemiise dazu servieren.

Vincent Klink am 22. August 2013
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Schweine-Geschnetzeltes mit Mango und Curry-Reis

Fiir 2 Personen
Fiir den Curryreis:

80 g Langkornreis 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz

1 TL Curry 250 ml Gemiisebriihe Meersalz, schwarzer Pfeffer
Fiir das Geschnetzelte:

1 Mango 3 Frithlingszwiebeln 1/2 rote Chilischote

300 g Schweinefilet Meersalz, schwarzer Pfeffer 2 EL Olivenol

150 ml Fleischbriihe 1/2 TL Speisestirke

Fiir den Curryreis Den Reis gut mit kaltem Wasser abspiilen. Die Schalotte schilen und fein
schneiden. In einem Topf 1 EL Butterschmalz schmelzen, Schalotte zugeben und anschwitzen, das
Currypulver einstreuen und kurz mitanschwitzen. Reis zugeben und mit Gemiisebriihe auffiillen.
Den Reis ca. 25 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir das Geschnet-
zelte Die Mango schéilen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln putzen, das
Weifle fein schneiden und das Griin in feine Ringe schneiden. Chili halbieren, das Kerngeh&use
ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken. Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden, reich-
lich pfeffern und nur méfig salzen. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, das Fleisch anbraten,
aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Pfanne auswischen und das Weifle der Friih-
lingszwiebeln mit 1 EL Oliventl anschwitzen, Mangowiirfel zugeben und mit Briihe abléschen.
Stérke mit etwas Wasser glatt rithren und die Sauce damit binden. Alles kurz aufkochen. Kurz
vor dem Servieren das Fleisch und Chili zugeben. Das Griin der Frithlingszwiebeln untermischen
und abschmecken. Das Geschnetzelte mit dem Reis anrichten.

Vincent Klink 05. Januar 2012

Schweine-Medaillons mit Paprika-SoBe, Kartoffel-Wiirfeln

Fiir 2 Personen

4 Kartoffeln, fest 5 EL Olivendl Salz, Pfeffer

350 g Schweinefilet 1 Zwiebel 2 rote Paprika

1 rote Chilischote 1 EL Tomatenmark 100 g geschélte Dosen-Tomaten
2 TL Paprikapulver 1 Prise Zucker

Fiir die Kartoffelwiirfel die Kartoffeln schélen und in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl bei mittlerer Temperatur ca. 15 Minuten garen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Das Fleisch in 4 Medaillons schneiden , mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
heiflen Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten je 3 Minuten anbraten. Fleisch herausneh-
men und ziehen lassen. Zwiebel schéilen und fein schneiden. Paprika halbieren, entkernen und
das Fruchtfleisch in 2 cm grofle Rauten schneiden. Chilischote halbieren, die Kerne entfernen
und grob wiirfeln. Gewiirfelte Zwiebel in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anschwitzen, Dann
Tomatenmark, Paprika und Chilischote zugeben. Tomaten grob hacken und mit Paprikapulver
zugeben und alles ca. 10 Minuten kocheln lassen. Die Paprikasauce mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Die Medaillons nochmals kurz in der Sauce erwérmen . Medaillons mit der Sauce und
den Kartoffelwiirfeln anrichten.

Vincent Klink 21. Februar 2013
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Schweinebauch-Braten mit Sauerkraut und Kartoffel-Knodeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebraten:

1,2 kg Schweinebauch Salz, Pfeffer 1 kg Schweineknochen, gehackt
1 Mohre 100 g Knollensellerie 1 Stange Lauch

1 Zwiebel 1 TL Speisestirke

Fiir das Sauerkraut:

2 Schalotten 1 EL Butter 300 ml trockener Weifiwein

500 g frisches Sauerkraut 1 TL Gemiisebriithepulver 1 Lorbeerblatt
1 TL Wacholderbeeren Pfeffer, Salz

Fiir die Knodel:

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz 2 Eier

40 g Hartgriel 30 g Mehl Muskat, Pfeffer

Fiir den Schweinebraten die Schwarte mit Salz und Pfeffer einreiben, das Fleischstiick auf einen
Teller oder in eine Auflaufform geben und mit Frischhaltefolie abgedeckt im Kiihlschrank ziehen
lassen. Fiir den Schweinebraten den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Die Schweineknochen auf
ein Blech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten résten. Dann die Knochen herausneh-
men und die Backofentemperatur auf 150 Grad herunterschalten. Die M6hre, den Sellerie, den
Lauch und die Zwiebel putzen und waschen bzw. schilen und in Stiicke schneiden. Den Schwei-
nebraten wiirzen und mit der Schwartenseite nach unten in einen Bréter legen. Das Gemidise,
die gerosteten Knochen und ca. 1/2 1 Wasser dazugeben. Den Braten im Ofen auf der mittleren
Schiene ca. 50 Minuten garen. Den Schweinebraten aus dem Bréter nehmen und die Schwarte
mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden, nochmal wiirzen. Mit der Schwartenseite
nach oben zuriick auf das Gemiise legen und die Temperatur auf 200 Grad erhéhen. Den Schwei-
nebraten weitere ca. 60 Minuten garen. Wihrend der Garzeit nach und nach etwas Wasser (ca.
200 ml) tiber den Braten gielen. Fiir das Sauerkraut die Schalotten schélen, in Wiirfel schneiden
und in der Butter bei schwacher Hitze glasig diinsten. Mit Wein abloschen. Sauerkraut, Briihe-
pulver, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren dazugeben. Das Kraut mit etwas Pfeffer wiirzen und
zugedeckt ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis die Fliissigkeit restlos verdampft
ist. Falls notig, den Deckel abnehmen und bei starker Hitze die restliche Fliissigkeit einkochen
lassen. Das Sauerkraut mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Lorbeerblatt herausnehmen.
Fiir die Knodel Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Abschiitten und
unter Schiitteln ausdampfen lassen. Den Topf immer wieder auf die Herdplatte geben, damit die
Kartoffeln nicht abkiihlen. Heile Kartoffeln durch die Presse driicken. Gleich Eier, Griel und
Mehl zugeben und gut unterkneten. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen. Knodel
abdrehen und diese ca.15 Minuten in leicht kochendem Salzwasser garen. Den fertigen Braten
aus dem Ofen nehmen. Die entstandene Sauce aus dem Bréter durch ein feines Sieb passieren,
aufkochen und erneut abschmecken. Evtl. etwas Stédrke mit 1 EL. Wasser anriihren und die Sau-
ce damit binden. Den Braten aufschneiden, mit der Sauce und dem Sauerkraut servieren. Die
Knodel dazu reichen.

Vincent Klink 22. November 2012
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Lauch-SoRe

Fiir 2 Personen

40 g Butter 40 g Mehl 1 1 Fleischbriihe
3 EL Lauch, in feinen Streifen 1 EL frisch geriebener Meerrettich 4 EL Sahne
Salz 1 Prise Muskat

Die Butter schmelzen lassen, Mehl zugeben, kurz rithren und mit der Fleischbriihe abléschen.
Bei schwacher Hitze und héufigem Riihren ca. 10 Min. kochen lassen. Nun die Lauchstreifen
hinein geben. Drei Minuten kochen und dann mit Meerrettich, Sahne, Salz und Muskat ab-
schmecken. Die Rinderbrust in Scheiben schneiden und mit der Lauchsauce anrichten. Dazu
passen Salzkartoffeln.

Vincent Klink am 17. Oktober 2013

Paprika-Sofe

Fiir 4 Personen

1 gelbe, rote, griine Paprika 2 Fleischtomaten 1 grofie Gemiisezwiebel

2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 250 ml Gemiisebriihe

2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer 1 TL mildes Paprikapulver

Paprika waschen, halbieren, Kerngehéuse entfernen und Paprika in kleine 5 mm grofle Wiirfel-
chen schneiden. Tomaten waschen, den Strunk entfernen und ebenfalls klein wiirfeln. Zwiebel
schéilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol Zwiebel anschwitzen. Knob-
lauch schélen, andriicken und zugeben. Paprika und Tomate untermischen und diinsten. Mit
Gemiisebriihe abloschen, Thymianzweige zugeben und alles ca. 15 Minuten kocheln lassen. Die
Paprikasauce mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und abschmecken.

Vincent Klink 23. August 2012

Paprika-Sofe

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprika
3 Tomaten 1/2 rote Peperoni 1 EL Olivendl
1 EL Tomatenmark 2 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer
Zucker

Die Zwiebeln und Knoblauch schéilen und fein schneiden. Paprika halbieren, mit einem Sparschéle
schélen, entkernen und das Fruchtfleisch in 2 cm grofle Rauten schneiden. Tomaten kreuzwei-
se einschneiden, iiberbriihen, hduten, Tomaten vierteln und entkernen. Peperoni halbieren, die
Kerne entfernen und grob wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin anbraten.
Tomatenmark, Paprika, Peperonischote, Tomaten und Paprikapulver zugeben und alles ca. 15
Minuten kocheln lassen. Die Paprikasauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Vincent Klink am 25. Juli 2013
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Parmesan-Champignon-Sofe

Fiir 2 Personen

100 g Champignons 1 Schalotte 4 Knoblauchzehe

1 TL Butter 1 TL Mehl 125 ml kréftige Gemiisebriihe
1 Prise Muskat Salz, Pfeffer 125 g Sahne, steif geschlagen
30 g Parmesan 1 Bund gehackte Petersilie

Fiir die Sauce die Champignons in feine Scheiben schneiden. Schalotte schélen, fein hacken,
Knoblauchzehe leicht zerdriicken. Schalotte und Knoblauch in Butter anschwitzen, Champignons
dazugeben. Mit Mehl bestduben, es darf nicht braun werden. Mit Briihe auffiillen und kurz
aufkochen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne schlagen, den Parmesan reiben und
unter die Sauce heben. Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken und unterriihren.

Vincent Klink 17. Januar 2013

Pilz-SoBe

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 40 g gerducherter Bauchspeck 100 g Champignons
1 EL Butter 1 EL Mehl 200 ml Fleischbriihe
Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Die Zwiebel schilen und fein schneiden, Speck fein wiirfeln, Pilze putzen und hacken. In einem
Topf mit 1 EL Butter Speck, Zwiebel und Pilze anbraten, mit Mehl bestduben. Fleischbriihe
zufiigen und alles ca. 6 Minuten einkdcheln lassen. Mit einem Piirierstab leicht piirieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln, fein hacken und unter die
Sauce mischen.

Vincent Klink am 19. September 2013
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Franzésische Zwiebel-Suppe

Fiir 2 Personen

1 Gemdiisezwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Speck
1 EL Butter 20 ml Cognac 250 ml Weifiwein
250 ml Fleischbriihe 3 Stiele Thymian 3 Stiele glatte Petersilie

2 Scheiben Kastenweiflbrot 50 g Bergkése Salz, Pfeffer

In einem Topf mit Butter die Zwiebel mit Knoblauch hellbraun anrésten, mit Cognac abléschen.
Dann mit Wein und Briihe auffiillen, Thymian zugeben und 30 Minuten kdcheln lassen. In der
Zwischenzeit Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Weifibrotscheiben leicht
toasten oder in einer Pfanne rosten. Kése fein reiben, auf die Brotscheiben streuen und kurz vor
dem Servieren der Suppe unter der Grillschlange gratinieren. Thymian aus der Suppe entfernen,
Petersilie unter die Suppe mischen und abschmecken. Die Suppe in Suppentassen anrichten, die
gratinierten Brotscheiben oben auflegen, mit grobem Pfeffer bestreuen und servieren.

Vincent Klink am 21. November 2013

GrieB-KloBchen-Suppe

Fiir 4 Personen

500 g Fleischknochen 1/2 TL weifle Pfefferkérner 300 g Siedfleisch

1 Zwiebel 1 Bund Suppengemiise Salz

250 ml Milch 60 g Butter 80 g Weichweizengrief3
1 Ei 1 Eigelb Pfeffer

1 Prise Muskat 1/2 Bund Schnittlauch

Die gewaschenen Fleischknochen mit den Pfefferkérnern in einem Topf mit 1,5 1 kaltem Wasser
aufsetzen und zum Kochen bringen. Das Fleisch mit Wasser abspiilen und in die kochende Fliis-
sigkeit geben. Die Hitze so reduzieren, dass die Brithe nur noch simmert. Alles 1 Stunde simmern
lassen, dabei immer wieder die Briihe abschdumen. Die Zwiebel ungeschélt halbieren und auf der
Schnittfliche in einer Pfanne dunkel anrésten. Das Suppengemiise waschen, schilen und in Wiir-
fel schneiden. Die Briihe leicht salzen, das gewiirfelte Suppengemiise, die beiden Zwiebelhilften
zugeben und weitere 30 Minuten simmern lassen. Dann die Gemiisewiirfel und das Siedfleisch
aus dem Topf nehmen, die Briihe passieren, wieder in den Topf geben und abschmecken. Das
Fleisch nach Belieben in kleine Wiirfel schneiden. Es kann mit dem Gemiise als Einlage fiir
die Suppe verwendet werden. Fiir die Kl68chen die Milch aufkochen, Butter darin auflésen und
den Grief} einrithren, bis die Masse recht dick wird und fast am Topfboden anbrennt. In eine
Schiissel umfiillen, Ei und Eigelb schnell unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Einen Topf mit Salzwasser aufkochen. Aus der Griemasse mit einem Loffel Nocken abstechen
und diese im siedenden Salzwasser ca. 8 Minuten sanft garen. Die Fleischbriithe erneut aufko-
chen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Kléf3chen als Einlage in
Suppenteller geben, mit Fleischbriithe aufgiefen, mit Schnittlauch bestreuen und servieren.

Vincent Klink am 17. Oktober 2013
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Holunderbeeren-Suppe mit Schnee-Eier

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:
1 kg Holunderbeeren 250 ml Apfelsaft 1 Zitrone

100 g Zucker 1/2 TL Zimt 1 Nelke
Fiir die Schneeeier:

1 1 Milch 1 Vanilleschote 90 g Zucker
4 Fiweif3

Fiir die Suppe:

Holunderbeeren waschen, trocken tupfen und von den Stédngeln zupfen. Die Beeren in einem
Topf mit 500 ml Wasser aufkochen und 15 Minuten kocheln. Holunderbeeren auf ein Sieb geben
und den Saft auffangen. Saft und abgeriebene Schale von der Zitrone zugeben. Apfelsaft, Zucker,
Zimt und Nelke zur Suppe geben und kurz aufkochen.

Fiir die Schneeeier:

die Milch zum Kochen bringen. Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und auskratzen.
Das Vanillemark beiseite stellen. Die beiden ausgekratzten Schalen der Vanilleschote mit einem
Essloffel Zucker in der Milch eine Viertelstunde kochen. Den Topf zur Seite stellen. Eiweifl mit
dem restlichen Zucker in eine Schiissel geben und steif schlagen. Das Vanillemark zum Schaum
geben und solange weiterschlagen, bis sich das Mark gleichméflig verteilt hat. Das Eiweif3 sollte
nicht zu steif geschlagen sein. Mit einem Essloffel aus der steifen Masse Nocken ausstechen und in
die heifle Milch gegeben. Der Topf kommt wieder auf den Herd, sollte aber nur leicht kochen. Sind
alle Nocken in der Milch den Topf vom Herd nehmen und abdecken. Die Nocken bei neunzig Grad
10 Minuten ziehen lassen, dann die Schneeeier drehen und wieder ziehen lassen. Keinesfalls darf
die Milch kochen. Die Holundersuppe in tiefe Teller geben und mit den Schneeeiern servieren.

Vincent Klink am 24. Oktober 2013
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Hihner-Brihe mit Kaiser-Schéberl

Fiir 4 Personen
Fiir die Hiihnerbriihe:

1 Freilandhuhn (1,3 kg) 1 Zwiebel Salz, Pfeffer

1 Lorbeerblatt 1/2 Stange Lauch 1 Mchre

1 Petersilienwurzel 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir die Kaiserschoberl:

3 Eier 50 g weiche Butter Salz, Muskat

2 EL Sahne 75 g Mehl 1-2 EL Parmesan

30 g gekochter Schinken Salz, Muskat

Fiir die Hiihnerbriihe:

Das Huhn abwaschen, in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken. Die Zwiebel in
grobe Stiicke schneiden und mit Salz und dem Lorbeerblatt zugeben. Alles ca. 1,5 Stunden
kochen. Lauch, Mohre und Petersilienwurzel putzen bzw. schilen, in feine Stiicke schneiden und
ca. 20 Minuten vor Kochende dazugeben. Die Hithnerbriithe durch ein feines Sieb passieren, den
Fond abschmecken und das Gemiise beiseite stellen. Petersilie und Schnittlauch waschen, fein
hacken bzw. schneiden. Das Hiihnerfleisch vom Knochen 16sen, in Wiirfel schneiden und fiir das
Frikassee zur Seite stellen. Gemiise in Stiicke schneiden und in die Briihe geben. Mit Pfeffer und
Salz abschmecken, Petersilie und Schnittlauch unterrithren und servieren.

Tipp:

Aus dem Hiihnchenfleisch Frikassee zubereiten.

Fiir die Kaiserschoberl:

Die Eier trennen. Die Butter in einem schmalen Gefafl cremig rithren, mit Salz und Muskat
wiirzen, Eigelbe und Sahne nach und nach unter rithren (sollte die Masse gerinnen — zu kalte
Eier oder Sahne-, das Gefifl in warmes Wasser stellen und weiterrithren bis sie gebunden ist)
Mehl dazu sieben und untermischen. Eiweif steif schlagen, unter die Masse heben, danach den
Kése unterheben. Den Schinken in sehr feine Wiirfel schneiden und ebenfalls unter die Masse
heben. Die Masse in eine gebutterte oder mit Backpapier ausgelegte Kuchenform (ca. 26 cm
Durchmesser) streichen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen.
Dann aus der Form nehmen, auskiihlen lassen und in Rauten schneiden. Die Schoberl in die
Suppe geben.

Vincent Klink am 02. Mai 2013
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Kalte Dill-Gurken-Suppe mit Mat jes-Spiechen

Fiir 4 Personen
Fiir die Gurkensuppe:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Dill

1/2 Bund Borretsch 2 Salatgurken 1 EL Olivenél

400 g Joghurt 400 ml Gemiisebrithe 1 EL heller Balsamessig
Salz, Zucker, Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer

Fiir die Matjesspiefe:

1 Apfel (z. B. Braeburn) 2 Stiele Dill 2 Matjesfilets

4 kleine Holzspiefle

Schalotte und Knoblauchzehe schéilen und fein wiirfeln. Dill und Borretsch abspiilen, trocken-
schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Dill und Borretsch fein schneiden. Bliiten ganz lassen.
Salatgurke schélen, halbieren und entkernen. Etwa zwei Drittel der Salatgurken in Stiicke schnei-
den (iibriges Drittel beiseite stellen). Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin
glasig diinsten. Auf einen Teller geben und abkiihlen lassen. Kalte Schalotte, Knoblauch, Joghurt
oder Buttermilch, Gemiisebriihe, Essig und etwa zwei Drittel der Gurkenstiicke in eine hohe
Schiissel geben und alles piirieren. Mit Salz, Zucker, Pfeffer und Cayennepfeffer kriftig wiirzen.
Im Kiihlschrank etwa 30-60 Minuten kiihlen. Ubrige Gurken fein wiirfeln. In der Zwischenzeit
Apfel waschen, trockenreiben, vierteln und in Scheiben schneiden. Dillfihnchen von den Stielen
zupfen. Matjes evtl. abspiilen, trockentupfen und in ca. 1, 5 cm grofle Stiicke schneiden. Je 2
Stiicke Matjes, Apfel und Dill abwechselnd auf die Holzspiefle stecken. Kalte Gurkensuppe ver-
rithren und abschmecken. Mit Gurkenwiirfeln, Dill und Borrettschbldttern und Bliiten anrichten.
Matjesspiee dazu servieren.

Vincent Klink am 27. Juni 2013

Rote-Bete-Suppe mit Frischkdse-KloBchen

Fiir 2 Personen

400 g Rote Bete Salz 1/2 Bund Schnittlauch
150 g Ricotta Pfeffer 1 Eigelb

1 EL Mehl 2 Schalotten 1 EL Butter

400 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne 1/2 Orange

1 Prise Zucker 1 Spritzer Himbeeressig

Rote Bete waschen und in Salzwasser ca. 30 Minuten kochen. Schnittlauch abspiilen, trocken
schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Fiir die Klé83chen den sehr gut abgetropften Ricotta
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eigelb, Mehl und Schnittlauch zugeben. Gut durchmischen und aus
der Masse mit einem Teel6ffel Nocken abstechen. Diese in siedendem Salzwasser 5 Minuten ziehen
lassen. Gekochte Rote Bete schilen und in Wiirfel schneiden. Die Schalotten schélen, in feine
Wiirfel schneiden und in einem Topf mit der Butter anschwitzen. Rote-Bete-Wiirfel zugeben und
ebenfalls andiinsten. Mit Brithe und Sahne auffiillen und 10 Minuten leicht kécheln lassen. Von
der Orange den Saft auspressen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker, etwas frischem
Orangensaft und Himbeeressig abschmecken und mit einem Piirierstab fein mixen. Die Suppe
mit Klochen anrichten.

Vincent Klink am 19. Dezember 2013
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Bulgur-Zucchini mit Tomaten-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir die Zucchini:

2-4 Zucchini Salz 1 Gemiisezwiebel
1 Tomate 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Bund glatte Petersilie
3 EL Olivenol 1 Prise Kreuzkiimmel 100 g Bulgur

80 ml Gemiisebrithe Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 3 Fleischtomaten 3 Zweige Thymian
2 Zweige Oregano 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Fiir die gefiillten Zucchini:

Die Zucchini der Lange nach teilen und das Innere mit einem Kaffeeloffel herauspulen. Die Zuc-
chinischalen in Salzwasser blanchieren. Das Zucchiniinnere fein hacken. Die Zwiebel schilen und
fein hacken. Tomate mitsamt der Schale auf einer Reibe zerkleinern. Die Friihlingszwiebeln fein
schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel in einer Pfanne mit
1 EL Olivendl anschwitzen. Kreuzkiimmel dariiber streuen. Tomate und Bulgur dazugeben, Ge-
miisebrithe angieflen und alles zusammen kocheln lassen. Nach etwa 15 Minuten ist der Bulgur
weich und die Fliissigkeit sollte verkocht sein. 3 bis 4 Minuten vor Garende, die Friihlingszwie-
beln in den Bulgur geben und mitkocheln lassen. Fiir die Tomatenasauce Zwiebel schilen, langs
halbieren und in diinne Streifen schneiden. Tomaten am Stiel kreuzweise einritzen, kurz in ko-
chendem Wasser blanchieren, herausnehmen, die Haut abziehen, halbieren, entkernen und das
Fruchtfleisch grob schneiden. Thymian und Oregano abspiilen, trocken schiitteln und die Blétt-
chen abstreifen. In einem Topf mit 1 EL Olivenol die Zwiebel anschwitzen, die Tomaten sowie
Krauterblittchen zugeben und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Alles ca. 10
Minuten leicht kocheln lassen. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl gehackte Zucchini anbraten,
Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles unter den Bulgur mischen.
Die Bulgurmasse in die ausgehohlten und blanchierten Zucchinischalen fiillen und mit der Tom-
tatensauce anrichten.

Vincent Klink am 04. Juli 2013
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Gebackene Topfen-Nudeln mit Quitten-Kompott

Fiir 4 Personen
150 g Schichtkése 20 g frische Hefe 60 ml Milch

60 g Butter 80 g Puderzucker 1 Ei

3 Eigelb 1 Prise Salz 350 g Mehl

2 Quitten 2 Birnen 250 ml Apfelsaft

1 TL Speisestidrke Mehl ca. 150 g Butterschmalz

ca. 2 EL Zucker

Den Schichtkése gut abtropfen lassen. Hefe fein zerbroseln und in der Milch (Zimmertempera-
tur) auflésen. Weiche Butter schaumig schlagen. Nach und nach Puderzucker, Ei und Eigelbe
unterrithren. Dann Schichtkése und eine Prise Salz zugeben. Die Hefemilch und das Mehl zuge-
ben und alles zu einem glatten Teig rithren bzw. verkneten. Den Teig zugedeckt ca. 45 Minuten
gehen lassen, bis er sich fast verdoppelt hat. Die Quitten schélen, vierteln und das Kerngehéuse
entfernen. Birnen schélen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Quitten quer in Schneiden
und in einem Topf mit ca. 250 ml Apfelsaft zum Kochen bringen. Birnen zugeben, die Hitze
reduzieren und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Obst aus dem Sud nehmen und abtropfen lassen,
den Sud passieren. Stéirke mit 1 EL Wasser vermischen, zum Sud geben, aufkochen und den Sud
damit binden. Obst wieder in den Sud geben und abschmecken. Aus dem gegangen Teig mit
etwas Mehl schupfnudelartige Wiirstchen formen. Diese eng nebeneinander auf ein bemehltes
Blech legen und zugedeckt nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen. In einer tiefen Pfanne mit
reichlich heiflem Butterschmalz die Topfennudeln goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen. Die Topfennudeln mit Zucker bestreut servieren. Dazu das Quitten-Birnen-Kompott
reichen.

Vincent Klink 11. Oktober 2012
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Gefiillte Weinblatter

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 rote Peperoni 4 EL Olivenol

80 g Langkornreis 450 ml Gemiisebriihe 1 EL Korinthen

1 Bund glatte Petersilie 1 TL Piment 1 TL Kreuzkiimmel
Salz, Pfeffer 1 Glas eingelegte Weinblétter 1 Prise Curcuma

150 ml Weiflwein 1 TL Speisestirke 1 Msp. Zitronenabrieb

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und das Frucht-
fleisch fein hacken. In einem Topf mit 1 EL Olivenol Zwiebel und Peperoni anschwitzen, Reis
dazugeben und ca. 300 ml Briihe angieflen. Alles aufkochen und den Reis ca. 20 Minuten ko6-
cheln. Dabei immer mal wieder umriihren. In der Zwischenzeit Korinthen fein hacken. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Wenn der Reis weich gekocht ist und die gesam-
te Fliissigkeit aufgesogen hat, die Korinthen, Piment und Kreuzkiimmel und Petersilie unter-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die
Weinblatter gut wissern, anschlieend auf einem sauberen Kiichentuch ausbreiten und trocken
tupfen. Etwas Reismasse auf die Bléatter streichen und gut einwickeln. Die gerollten Weinblatter
dicht aneinander in eine Auflaufform geben. 150 ml Briihe mit 1 Prise Curcuma vermengen und
angieflen. Ebenfalls den Wein angieflen. Im vorgeheizten Ofen alles ca. 20 Minuten garen, dabei
immer wieder mit etwas Fliissigkeit aus der Form die Blatter iibertraufeln. Die Bléatter aus der
Form nehmen. Den Fond aus der Auflaufform in einen Topf geben. Stirke mit 1 EL Wasser
verrithren, zum Fond geben, aufkochen und den Fond so abbinden. 3 EL Olivenol untermixen
und mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Weinblédtter anrichten und mit der
Sauce iibergieBen.

Vincent Klink 26. April 2012

Gemise-Kartoffel-Kuchen mit Quark-Dip

Fiir 2 Personen

3 Kartoffeln 4 EL Olivendl 1 Karotte

% Kohlrabi 4 Fenchelknolle 1 Zwiebel

80 g griine Erbse 3 Eier Salz, Pfeffer, Muskat
1 Bund glatte Petersilie 20 g Gartenkresse 250 g Magerquark
150 g saure Sahne 1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Zucker

Die Kartoffeln schilen und in Scheiben hobeln. In einer Pfanne mit Olivendl ca. 10 Minuten bei
mittlerer Hitze mit Deckel braten. In der Zwischenzeit Karotte und Kohlrabi waschen, schilen.
Fenchel putzen und abspiilen. Alles in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und fein
hobeln. Alles zu den Kartoffeln geben und zugedeckt weitere 5 Minuten braten. Dann die Erbsen
untermischen und noch ca. 5 Minuten braten. Die Eier verquirlen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Uber die Kartoffeln gieen und stocken lassen. Dann wenden und auch
von der anderen Seite goldbraun braten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Kresse abschneiden. Quark mit saurer Sahne vermischen. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiirzen. Petersilie und Kresse untermischen. Den Kartoffelkuchen in 4 Stiicke
schneiden und jeweils 2 Stiick mit Quarkdip auf einem Teller anrichten und servieren.

Vincent Klink am 07. Marz 2013
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Gratinierte Gnocchi mit Gemiise-Bolognese

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 2 Eier

300 g Mehl 4 EL Butter 60 g Parmesan

Fiir die Gemiisebolognese:

250 g Karotten 250 g Knollensellerie 300 g Zucchini

1 rote Paprikaschote 150 g Schalotten 2 Knoblauchzehen
2 kleine Chilischoten, getrocknet 1 grofie Dose Tomaten 6 EL Olivendl

Salz, Zucker 2 EL Tomatenmark 200 ml Gemiisefond
1 TL Oregano Pfeffer 4 Stiele Basilikum

Backofen auf 120 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Kartoffeln waschen und mit Schale in
Salzwasser garen. Kartoffeln abgiefien, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen ca.
20 Minuten gut ausddmpfen lassen. Kartoffeln pellen und durch eine Kartoffelpresse in eine grofle
Schale driicken. Eier, 1 Prise Salz und gut ca. 260 g Mehl zugeben und alles zu einem geschmei-
digen Teig verkneten, (Das iibrige Mehl nur zugeben, wenn der Teig zu feucht und klebrig ist.
Sonst zum Bearbeiten verwenden). Den Kartoffelteig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem
ca. 2 cm hohen Quadrat formen. Danach in ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen zu in
je 2 cm grofle Stiicke schneiden und zu Gnocchi formen. Gnocchi portionsweise in reichlich Salz-
wasser aufkochen. Dann die Hitze reduzieren und die Gnocchi nur noch sanft kochen lassen. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen, sobald sie an die Oberfléiche steigen (nach ca. 5 Minuten), in
ein grofles Sieb geben und gut abtropfen lassen. In der Zwischenzeit Mohren und Sellerie putzen
und schélen. Zucchini waschen. Paprika putzen, vierteln und entkernen. Alles in ca. 0,5 cm grofle
Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen und leicht andriicken.
Chili zerbréseln. Tomaten in der Dose zerkleinern. 5 EL Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten,
Knoblauch und Chili darin etwa 2-3 Minuten andiinsten. Moéhren und Sellerie dazugeben und
weitere 5 Minuten schmoren. Mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen. Tomatenmark, Gemiisefond
und Oregano untermischen und alles einkochen. Tomaten, Zucchini und Paprika zugeben und
alles offen etwa 30 Minuten kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Backofen
auf 150 Grad vorheizen. Butter portionsweis in einer Pfanne schmelzen. Gnocchi darin kurz
anbraten. Gnocchi in eine gefettete Form geben, mit Parmesan bestreuen und ca. 10 Minuten
goldbraun iiberbacken, bis der Parmesan geschmolzen ist. Basilikumbléttchen abzupfen und fein
schneiden. Gnocchi und Gemiisebolognese anrichten. Basilikum dariiber streuen.

Vincent Klink am 27. Juni 2013
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Kartoffel-Platzchen mit Ziegenkdse, Friihling-Salat

Fiir 4 Personen

150 g Blattsalat 1 Bund gemischte Friihlingskréduter 2 Eigelb

1 TL scharfer Senf 2 Msp engl. Senfpulver 80 ml Weilwein

1 TL Apfelessig 3 Kapern, zerrieben ca. 150 ml Sonnenblumendl
500 g Kartoffeln, mehlig  Salz, Pfeffer 2-3 EL Butterschmalz

1 Bund Schnittlauch 150 g trockener Ziegenfrischkése

Blattsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Gemischte Krauter abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Fiir das Dressing Eigelb mit Senf und Senfpulver verrithren. Weifiwein,
Essig, und Kapern untermischen und mit einem Schneebesen langsam das Ol unterschlagen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und die Krauter untermischen. Die Kartoffeln schilen und fein
reiben. In ein Kiichentuch geben und gut ausdriicken, sodass eine trockene Masse entsteht. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einem Essloffel die Kartoffelmasse platzchenformig in eine heife
Pfanne mit Butterschmalz geben, etwas platt driicken und von beiden Seiten goldbraun aus-
backen. Anschlieend auf Kiichenkrepp abtupfen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Kurz vor dem Servieren den Salat mit dem Dressing anmachen. Die Halfte der
Platzchen mit Ziegenkése belegen, mit Schnittlauch bestreuen, darauf die restlichen Platzchen
legen. Gefiillte Plétzchen auf Tellern mit dem Salat anrichten und gleich servieren. (Man kann
die Plédtzchen auch vorbacken, erst kurz vor dem Servieren mit dem Kése und Schnittlauch
belegen und im heiflen Ofen unter der Grillschlange noch mal erwirmen.)

Vincent Klink 12. April 2012

Kdse-Knddel
Fiir 4 Personen
1 kg Weilkohl 2 Zwiebeln 6 EL Butter
Salz, Pfeffer 1 TL Kiimmel, gehackt  Zucker
1 EL Mehl 125 g Sahne 200 ml Milch
4 Brotchen, vom Vortag 1/2 Bund Blattpetersilie 200 g Bergkése, fein gewiirfelt
2 Eier Muskat

Kohl vierteln, den Strunk entfernen und die Kohlviertel waschen und trockenschiitteln. Kohl in
Rauten schneiden. Eine Zwiebel schilen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen.
Zwiebel darin andiinsten. Kohl zugeben und ebenfalls anbraten. Mit Salz, Pfeffer, gehacktem
Kiimmel und etwas Zucker wiirzen. Kohl zugedeckt, ca. 10 Minuten schmoren. Mehl dariiber
stduben. Sahne unterrithren und weitere ca. 20 Minuten kocheln lassen. Fiir die Knédel Milch
zum Kochen bringen. Die Brétchen in diinne Scheiben schneiden, mit der kochenden Milch iiber-
gieBen und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Zweite Zwiebel schélen und fein schneiden. Petersilie
abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen. Bldttchen fein schneiden. 1 EL Butter
in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin anbraten. Mit der Petersilie und dem Kése zur Brot-
masse geben. Die Eier untermischen und alles zu einem geschmeidigen Teig vermischen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Ist die Masse zu fest, noch etwas Milch untermischen. Die
Masse zu frikadellenartigen Knédeln formen. Ubrige Butter portionsweise erhitzen. Klo8e darin
bei schwacher Hitze, von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten braten. Rahmkraut erneut abschmecken
und mit den Knoédeln anrichten.

Vincent Klink am 12. September 2013
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Kdse-Soufflé mit gebratenem Wurzelgemiise-Salat

Fiir 2 Personen

Fiir die Késesoufllés:

1 Schalotte 1 EL Butter 1/2 TL Kimmel
2 Eier 150 g Ziegenfrischkéise 1 Prise Muskat
Salz, Pfeffer

Fiir den Wurzelgemiisesalat:

1 Zwiebel 2 Karotten 1 Pastinake
2 Stangen Staudensellerie 2 EL Butter 1 Prise Zucker
1 EL Balsamico 80 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die Schalotte schilen,
fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 TL Butter goldbraun anschwitzen. Kiimmel fein hacken.
Die Eier trennen. Frischkése mit Eigelb, Schalotten Muskat, Kiimmel, einer Prise Salz und Pfef-
fer gut vermischen. Das Eiweif} steif schlagen und den Eischnee unter die Masse heben. Zwei
Souffléférmchen (ca. 150 ml Inhalt) oder eine Auflaufform (ca. 300 ml Inhalt) ausbuttern, die
Késemasse hineingeben und geben und ca. 20 Minuten bei 180 Grad goldbraun backen. Zwie-
bel schélen und fein wiirfeln. Karotten, Pastinake schiilen und in 1 cm groflie Wiirfel schneiden.
Staudensellerie putzen und ebenfalls wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Butter die Zwiebel an-
schwitzen, Gemiisewiirfel dazu geben, kurz anbraten, mit einer Prise Zucker bestreuen und mit
Essig abloschen. Brithe angieflen und das Gemiise bissfest diinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dann die Pfanne vom Herd ziehen Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die
Petersilie und 2 EL Olivendl unter das Gemiise mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
den lauwarmen Wurzelgemiisesalat mit den Késesouftlés servieren.

Vincent Klink 25. Oktober 2012
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Krduter-Feta-Rasti mit Gurken-Rettich-Salat

Fiir 2 Personen

1 Salatgurke 1 roter Rettich Salz

3 Stangel glatte Petersilie 3 Stédngel Liebstockel 4 Zweige Thymian
100 g Feta 400 g Kartoffeln, vorw. fest 2-3 EL Olivenol
Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch 1 TL Apfelessig

1 EL Sonnenblumendl 1 TL Zucker

Gurke schilen, halbieren und die Kerne ausstreichen. Rettich putzen und waschen. Gurke und
Rettich fein hobeln, in eine Schiissel geben und salzen. Alles in einen groffen Suppenteller geben,
darauf einen zweiten gleich grofien Teller geben, fest beide Teller zusammendriicken und kréf-
tig schiitteln. Petersilie, Liebstockel und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Feta zerbroseln und mit den Krautern vermischen. Die Kartoffeln schilen und grob reiben. Die
Kartoffelspéne in ein Kiichentuch geben und fest ausdriicken. Eine Pfanne mit 2-3 EL Oliven-
0l erwarmen. Kleine Kartoffelhdufchen in die Pfanne setzen, etwas Kése mit Krautern darauf
geben, darauf wieder Kartoffelspdne geben und die kleinen Rosti etwas flachdriicken. Langsam
von beiden Seiten braten. Kurz vor dem Anrichten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das entstande Fruchtwasser von Gurke und
Rettich abschiitten. Dann zu Gurke und Rettich Apfelessig, Sonnenblumensl, 1 TL Zucker und
Schnittlauch geben, alles gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rost mit
dem Salat anrichten.

Vincent Klink 28. Juni 2012

Lasagne vom Butternut-Kirbis

Fiir 2 Personen

1 Butternutkiirbis (600 g) Salz 200 g Blattspinat
1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz 3 EL Butter
Pfeffer, Muskat 1 Schalotte 1 EL Mehl

250 ml Milch 100 g Gorgonzola

Den Kiirbis schélen und in 5 mm starke Scheiben schneiden, die inneren Kerne herausschneiden.
In einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser die Kiirbisscheiben weich kochen. Dann heraus-
nehmen und gut abtropfen lassen. Spinat putzen, waschen und gut abtropfen. Zwiebel schélen,
halbieren und in diinne Scheiben schneiden, in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Zwie-
belscheiben goldbraun rosten. Den Spinat in einer Pfanne mit 1 EL Butter zusammenfallen
lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Fiir die Sauce die Schalotte schilen, fein schneiden
und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Mehl zugeben, hellgelb anrésten und mit dem
Schneebesen nach und nach die Milch einriihren. Die Sauce ein paar Minuten kochen lassen und
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten und eine Schicht Kiirbis einlegen. Mit etwas
Spinat, und gediinsteten Zwiebeln belegen. Etwas Sauce darauf geben. Dann wieder Kiirbis ein-
legen und mit Zwiebeln, Spinat und Sauce schichten, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Mit
Kiirbis abschlielen, darauf die restliche Sauce geben und den Kise in Stiickchen drauf streu-
en. Im vorgeheizten Ofen alles ca. 20 Minuten garen, bis der Kése schén geschmolzen ist. Die
Lasagne aus dem Ofen nehmen und anrichten. Dazu passt sehr gut Feldsalat mit Vinaigrette.

Vincent Klink am 19. Dezember 2013

112



Malfatti (Teig-Nocken) mit Parmesan-Champignon-Sofie

Fiir 2 Personen
Fiir die Malfatti:

1 EL Butter 200 g Blattspinat 1 Bund Petersilie

1 Zweig Thymian 1 kleine Zwiebel 50 g Weilbrot

250 g Magerquark 2 Eigelb 1 EL feiner Grief3

1 Prise Muskat 1 TL Zitronenschale Salz, Pfeffer

Fiir die Sof3e:

100 g Champignons 1 Schalotte 4 Knoblauchzehe

1 TL Butter 1 TL Mehl 125 ml kréftige Gemdiisebriihe
1 Prise Muskat Salz, Pfeffer 125 g Sahne, steif geschlagen
30 g Parmesan 1 Bund gehackte Petersilie

Butter in der der Pfanne zergehen lassen den gewaschen und getrockneten Spinat in der Pfanne
kurz zusammenfallen lassen. Dann grob hacken und in eine Schiissel geben. Petersilie und Thymi-
an waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.
Das Weiflbrot entrinden und in feine Brosel reiben. Den Quark gut auspressen und mit den
Eigelb, GrieB, Zwiebelwiirfel, Weiflbrotbrosel und Krautern zum Spinat geben. Mit Muskat, Zi-
tronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Alle Zutaten gut miteinander verkneten und zu Kugeln
formen ungefiahr in der Grofle eines Tischtennisballs. Die Klo8e in kochendem Salzwasser pochie-
ren. Fiir die Sauce die Champignons in feine Scheiben schneiden. Schalotte schélen, fein hacken,
Knoblauchzehe leicht zerdriicken. Schalotte und Knoblauch in Butter anschwitzen, Champignons
dazugeben. Mit Mehl bestduben, es darf nicht braun werden. Mit Briihe auffiillen und kurz auf-
kochen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne schlagen, den Parmesan reiben und
unter die Sauce heben. Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken und unterriihren. Sauce
auf einen Teller geben, die Malfatti darauf geben und mit geriebenen Parmesan und brauner
Butter servieren.

Vincent Klink 17. Januar 2013
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Ofen-SchlupferSoufflé mit Schoko-Sofe

Fiir 4 Personen
30 g Haselniisse  ca. 110 g Zucker 300 g Hefezopf

2 Apfel, Boskoop Butter 1 Vanilleschote
5 Eier 500 ml Milch 40 g dunkle Kuvertiire (70%)
120 ml Sahne 10 ml Mandellikér Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Haselniisse grob hacken und mit 20
g Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Aus der Pfanne nehmen, auf einem Backbrett
auskiihlen lassen und nochmals hacken. Hefezopf in diinne ca. 6 cm groBe Wiirfel, Apfel schilen,
entkernen, in Spalten und dann in Wiirfel schneiden. 4 Souffléformen (Durchmesser ca. 12 cm)
ausbuttern und zuckern. Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark herausstreichen.
Die Eier trennen. Eigelb und Vanillemark mit der Milch verrithren und geschnittenen Hefezopf,
Apfelwiirfel und gehackte Haselniisse unterheben. Eiweifl zu Schnee schlagen, dabei nach und
nach 80 g Zucker unterriihren. Eischnee unter die vorbereitete Masse heben und alles bis 1 cm
unter den Formenrand in die Souffléformen fiillen. Eine ofenfeste Form ca. 2 cm hoch mit Wasser
filllen, die SoufHéformen darauf stellen und so im heilen Ofen ca. 20 Minuten garen. Fiir die
Schokosauce die Kuvertiire fein hacken. Sahne und Mandellikor erhitzen, die Kuvertiire zugeben
und bei geringer Hitze unter stdndigem Riihren langsam schmelzen. Mit etwas Puderzucker
abschmecken. Die gegarten Soufflés vorsichtig aus der Form stiirzen, auf Tellern anrichten und
die Schokosauce angieflen.

Vincent Klink 08. Méarz 2012
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Quark-Nockerln mit Rhabarber-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir die Quarknocken:

350 g Quark 150 g Weilbrot ohne Rinde 60 g Butter

50 g Puderzucker 1 Eigelb 1 Ei 1 Msp. Zitronenabrieb
300 ml Milch 3 EL Zucker 1 Vanilleschote

Fiir den Krokant:

80 g Haselniisse 2 EL Zucker 1 EL Butter

Fiir das Rhabarberkompott:

500 g Rhabarber 1/8 1 trockener Weifiwein 2 EL Zucker

1 Vanilleschote 1 EL Speisestérke 3 EL Orangensaft

30 ml Orangenlikor

Den Quark gut abtropfen lassen. Das Brot in feine Wiirfel schneiden. Butter mit Puderzucker,
Eigelb, Ei und Zitronenschale in einem Schlagkessel schaumig schlagen. Unter die schaumig
geschlagene Masse die Brotwiirfel und den Quark heben, die Schiissel mit einer Frischhaltefolie
abdecken und im Kiihlschrank mindestens 40 Minuten quellen lassen. Fiir den Nusskrokant die
Haselniisse fein hacken. Dann in einer Pfanne mit 2 EL Zucker und 1 EL Butter hellbraun
brdunen. Die Masse auf ein Backpapier aufstreichen und auskiihlen lassen. Wenn sie erkaltet ist,
vorsichtig vom Papier 16sen und wieder zerhacken. Fiir das Kompott den Rhabarber schélen und
in 3 cm lange Stiicke schneiden, mit dem Wein, Zucker und Vanillemark in einen Topf geben und 5
Minuten pochieren. Stiarke mit Orangensaft verrithren, zum Rhabarber geben, noch einmal kurz
aufkochen, mit Orangenlikor abschmecken und abkiihlen lassen. Milch mit Zucker in einen Topf
geben. Vanilleschote lings halbieren und das Mark ausstreichen. Vanillemark und ausgekratze
Vanilleschote in den Topf geben und aufkochen. Aus der Quarkmasse Nocken abstechen und
diese in der Vanillemilch ca. 15 Minuten pochieren. Die Quarknocken anrichten, mit Krokant
bestreuen und mit dem Rhabarberkompott servieren.

Vincent Klink 31. Mai 2012
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Ricotta-Tortellini mit Paprika-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Ricotta-Tortellini:

180 g Hartweizenmehl 5 Eigelb 1 Ei
2 EL Olivenol 100 g Ricotta 2 Schalotten
4 EL Parmesan, frisch 1 EL Semmelbrosel 1 TL feingeschnittenen Basilikum

2 TL gehackte Blattpetersilie Salz, Pfeffer
Fiir die Paprikasauce:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprika
3 Tomaten 1/2 rote Peperoni 1 EL Olivenél
1 EL Tomatenmark 2 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer
Zucker

Fiir die Tortellini:

Die beiden Mehlsorten in eine Schiissel geben. 3 Eigelbe, Ei, 1 Prise Salz und 1 EL Olivendl zuge-
ben und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Teig in Folie wickeln und ca. 30 Minuten
ruhen lassen. Fiir die Fiillung Ricotta in ein Tuch geben und gut ausdriicken. Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Schalotten in 1 EL Olivendtl andiinsten. In eine Schale geben und abkiihlen
lassen. Dann 2 Figelbe, Ricotta, Parmesan, Semmelbrosel, Basilikum und Petersilie zugeben und
zu einer geschmeidigen Masse verriithren.

Fiir die Paprikasauce:

In der Zwischenzeit fiir die Paprikasauce Die Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden.
Paprika halbieren, mit einem Sparschile schélen, entkernen und das Fruchtfleisch in 2 cm grofie
Rauten schneiden. Tomaten kreuzweise einschneiden, {iberbriihen, hduten, Tomaten vierteln und
entkernen. Peperoni halbieren, die Kerne entfernen und grob wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin anbraten. Tomatenmark, Paprika, Peperonischote, Tomaten und Paprika-
pulver zugeben und alles ca. 15 Minuten kocheln lassen. Die Paprikasauce mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Nudelteig mit einer Nudelmaschine sehr diinn ausrollen. Teig in ca. 6 cm
grole Quadrate schneiden. Auf jedes Teigquadrat jeweils 1 TL Ricottafiillung geben. Das Teig-
stiick diagonal iiberschlagen, sodass ein Dreieck entsteht. Die Teigriander gut zusammendriicken.
Das Dreieck auf den Zeigefinger legen, sodass die Spitze Richtung Handwurzelknochen zeigt. Die
beiden Enden um den Zeigefinger wickeln und iibereinanderschlagen, sodass eine Art Bischofs-
miitze entsteht. Die Spitze nach auflen in Richtung Fingernagel biegen. Dabei mit dem Daumen
beide Enden zusammendriicken. Tortellini in reichlich kochendem Salzwasser ca. 3-4 Minuten
garen. Herausnehmen, abtropfen lassen und mit der Paprikasauce servieren.

Vincent Klink am 25. Juli 2013
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Rohr-Nudeln mit Apfelmus und Vanille-SoRe

Fiir 4 Personen
Fiir die Rohrnudeln:

400 ml Milch 20 g Hefe 80 g Zucker

500 g Mehl 100 g Butter 2 Eier

1 Prise Salz 1/2 TL Zitronenschale Fiir das Apfelmus
1/4 1 WeiBwein oder Apfelsaft 5 Apfel (Boskoop) 3-5 EL Zucker

1 Zimtstange

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 60 g Zucker 400 ml Milch
3 Eigelb 1 EL Sahne

Fiir die Rohrnudeln Den Ofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. 200 ml Milch mit der
Hefe und einer Prise Zucker verquirlen und bei Raumtemperatur 10 Minuten gehen lassen. Dann
den restlichen Zucker, Mehl, 80 g Butter, Eier, 1 Prise Salz und die Zitronenschale hinzugeben
und zu einem glatten Teig kneten. Eine Stunde gehen lassen, dann nochmal durchkneten und
tischtennisballgrofie Kugeln formen. Die Kugeln in einen gefetteten backofengeeigneten Topf oder
Bréter geben. Restliche Milch dariiber gielen und alles mit Butter bepinseln. Fiir ca. 30 Minuten
in den Ofen schieben. Fiir das Apfelmus Wein oder Apfelsaft in einen Topf geben. Die Apfel
waschen und ungeschélt mit dem Kerngehéuse (viel Pektin drin) in grobe Wiirfel oder Spalten
schneiden. Zucker und die Zimtstange mit den Apfeln in den Topf geben. Alles aufkochen und
bei geschlossenem Deckel 15 Minuten diinsten. Nach Geschmack noch etwas Zucker dazugeben.
Wenn die Apfel weich sind, alles durch ein grobes Sieb oder die Flotte Lotte passieren. Fiir die
Vanillesauce Die Vanilleschote horizontal einschneiden und das Mark herauskratzen. Zucker und
Vanillemark mit der Milch aufkochen. Gut durchkochen und noch einige Zeit ziehen lassen. Die
Eigelbe mit einem Essloffel Sahne kurz aufschlagen. Eigelbe in die heifle, nicht mehr kochende
Milch einschlagen. Auf schwachem Feuer oder im Wasserbad mit dem Schneebesen stindig am
Topfboden riihren, bis die Fliissigkeit beginnt dick zu werden. Jetzt heftig schlagen, dabei den
Topf vom Feuer nehmen, und solange weiter schlagen, bis der Topfboden seine Hitze abgegeben
hat. Die Rohrnudeln mit dem Apfelmus und der Vanillesauce anrichten.

Vincent Klink 12. Januar 2012
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Rosenkohl-Ragout mit gefiillten Pfannkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Rosenkohlragout:

800 g Rosenkohl Salz 1 Schalotte

1 EL Butterschmalz 1 TL Mehl 150 ml Sahne

100 ml Gemiisebriihe Pfeffer, Muskat

Fiir die gefiillten Pfannkuchen:

100 g Mehl 2 Fier 2 EL fliissige Butter
200 ml Milch Salz, Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Blattpetersilie 3-4 EL Butterschmalz 2 Schalotten

1 EL Butter 3 EL Walnusskerne 100 g Camembert

150 g Frischkése

Rosenkohl putzen, die dufleren, beschéidigten Bldtter entfernen. Den Strunkansatz kreuzweise
einschneiden und die Roschen im kochenden Salzwasser ca. 5 Minuten garen, herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Schalotte schélen , wiirfeln und in einem Topf mit
1 EL Butterschmalz anbraten, Rosenkohl zugeben, mit Mehl bestduben, mit Sahne und etwas
Gemiisebriihe abloschen und einmal auf kochen. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. Fiir die Pfannkuchen Mehl, Eier und fliissige Butter gut vermischen, dann die Milch
unterrithren und den Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine halbe Stunde ruhen lassen, evtl.
noch etwas Milch zugeben, wenn der Teig nicht fliissig genug ist. Petersilie und Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Krauter unter den Teig mischen und in ei-
ner Pfanne mit Butterschmalz nach und nach aus dem Teig diinne Pfannkuchen ausbacken.
Pfannkuchen warm stellen. Fiir die Fiillung die Schalotten schélen, fein schneiden und in einer
Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Walnusskerne grob hacken. Camembert zerdriicken und
mit Frischkése, Walniissen und Schalotten vermischen, abschmecken. Die Mischung in auf die
Pfannkuchen streichen, Pfannkuchen zusammenfalten und mit dem Rosenkohlragout anrichten.

Vincent Klink 08. November 2012
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Rotkraut-Crépes mit gebratenen Pfeffer-Apfeln

Fiir 2 Personen

400 g Rotkraut 150 ml kréftiger Rotwein 1 EL Apfelessig

100 ml Apfelsaft 1 EL Johannisbeergelee 1 EL Preiselbeerkonfitiire

1 Msp. Piment, gemahlen 1 Msp. Koriander, gemahlen 1 Msp. Zimt, gemahlen

150 g Mehl 200 ml Milch 2 Eier

Salz 1 TL zerlassene Butter ca. 3 EL Butterschmalz

3 EL Butter 2 Boskop Apfel 1 TL schwarzer Pfeffer, grob
150 ml Weilwein 1 EL Honig 1-2 EL frischer Zitronensaft

Kohl fein schneiden oder hobeln. Die Kohlstreifen mit Rotwein, Essig, Apfelsaft, Johannisbeer-
gelee, Preiselbeerkonfitiire sowie Piment, Koriander und Zimt in einem geschlossenen Topf ca.
30 Minuten durch kochen. Fiir die Crépes Mehl, Milch und Eier zu einem glatten Teig riihren,
eine Prise Salz und zerlassene Butter untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem
Teig nach und nach zu diinnen Crepes ausbacken. Den Kohl abschiitten, den entstandenen Fond
in eine Pfanne gielen und zu Sirup einkochen. Den gegarten Kohl in den Sirup geben und unter
Beigabe von 1 EL Butter karamellisieren lassen bis die Restfliissigkeit verdampft ist. Rotkraut
mit Salz abschmecken. Die Apfel vierteln und das Gehiiuse entfernen. In einer Pfanne mit 2 EL
Butter die Apfelviertel zusammen mit dem Pfeffer rundum anbraten. Mit Weifiwein abloschen,
Honig untermischen. Mit etwas Zitronensaft betrdufeln und die Fliissigkeit zu einem Sirup ein-
kochen. Die Crepes mit dem Rotkraut bestreichen, zusammenrollen und anrichten. Pfefferéipfel
dazugeben und servieren.

Vincent Klink am 28. November 2013
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Selbstgemachte Pasta mit Bohnen-Kernen

Fiir 4 Personen
Fiir die Bohnen:

200 g getr. weifle Bohnenkerne 1 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen
4 EL Olivenol Salz 3 Tomaten
1 Zweig Rosmarin 6 Blatter Salbei 1/2 EL Gemiisebriihe

4 EL gehackte Petersilie

Fiir den Nudelteig:

170 g Mehl 30 g Hartweizenmehl 3 Eigelb
1 Ei 1 TL Olivendl

Fiir die Bohnen:

Getrocknete Bohnenkerne in eine Schiissel geben und mit der vierfachen Menge kaltem Wasser
iiber Nacht einweichen lassen. Wasser am néchsten Tag abgieflen. Zwiebel und Knoblauch schélen
und in feine Scheiben schneiden. 1 EL Olivendl in einem groflen Topf erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darin andiinsten. Eingeweichte Bohnen zufiigen. Soviel Wasser dazu geben, bis die
Bohnen bedeckt sind. Alles ca. 1 Stunde weich kdcheln. Nach ca. 30 Minuten mit etwas Salz
wirzen.

Fiir den Nudelteig:

In der Zwischenzeit den Nudelteig bereiten. Dafiir beide Mehlsorten in eine Schiissel geben und
eine Mulde hineindriicken. Eigelbe, Ei, Ol und 1 Prise Salz zugeben. Alles zu einem festen,
geschmeidigen Teig verkneten. Teig in Folie wickeln und im Kiihlschrank ca. 30 Minuten ruhen
lassen. Anschlielend den Teig mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine ca. 2 mm diinn
ausrollen. Teig nach Belieben in feine lange oder kurze Streifen schneiden. Tomaten waschen und
trockenreiben. Tomaten halbieren und die Stielansétze entfernen. Tomaten sehr fein wiirfeln.
Rosmarin und Salbei abspiilen und trocken schiitteln. Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen.
Rosmarinnadeln und Salbeibléttchen fein schneiden und mit den Tomaten mischen. Etwa die
Hilfte der weich gekochten Bohnen aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Ubrige Bohnen
im Kochfond fein piirieren. Nudeln in Salzwasser ca. 3-4 Minuten garen. Herausnehmen und
abtropfen lassen. 3 EL Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Nudeln darin ca. 1 Minute
schmoren. Mit beiseite gestellten Bohnen und Krautertomaten zu den piirierten Bohnen geben,
kurz aufkochen lassen. Mit Gemiisebriihe, Petersilienblédttchen, Salz und Pfeffer wiirzen. Nach
Belieben noch etwas Olivendl dariiber traufeln und servieren.

Vincent Klink am 16. Mai 2013
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Strudel vom Sommer-Kohl mit Paprika-SoBe

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 2 Fier

Salz 100 ml eiskaltes Wasser 600 g Spitzkohl

1 Zwiebel 3 Zweige Thymian 1 Bund glatte Petersilie
50 g Parmesan 3 EL Butterschmalz Pfeffer, Muskat

2 EL Semmelbrosel 60 g Butter

Fiir die Paprikasauce:

1 gelbe, rote, griine Paprika 2 Fleischtomaten 1 groBle Gemiisezwiebel

2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 250 ml Gemiisebriihe

2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer 1 TL mildes Paprikapulver

Fiir den Strudelteig:

Mehl, Speisedl, 1 Ei, eine Prise Salz und das eiskalte Wasser in die Riihrschiissel geben und mit
dem Knethacken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Vorsicht der Teig darf nicht
zu warm werden!) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt eine Nacht im Kiihlschrank
ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3 vorheizen). Spitzkohl
halbieren, den Strunk entfernen. Dann den Kohl haarfein schneiden oder hobeln. Die Zwiebel
schilen und fein schneiden. Thymian und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schnei-
den. Parmesan fein reiben. In einer Pfanne mit 3 EL Butterschmalz Zwiebel und Kohlstreifen
gut anbraten. Thymian untermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen. Die
Pfanne vom Herd ziehen, Petersilie, Semmelbrosel und Parmesan untermischen. Butter in einem
Topf schmelzen. Den Strudelteig ausrollen dann auf ein grofies Kiichentuch legen und vorsichtig
aus der Mitte heraus moglichst diinn ausziehen. Die Rénder mit verquirltem Ei bestreichen und
die Kohlmasse aufstreichen, dabei ringsherum 2 cm frei lassen. Den Teig mit Hilfe des Tuches
einrollen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und diinn mit fliissiger Butter
bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten goldbraun backen.

Fiir die Paprikasauce:

Paprika waschen, halbieren, Kerngehéuse entfernen und Paprika in kleine 5 mm grofle Wiirfel-
chen schneiden. Tomaten waschen, den Strunk entfernen und ebenfalls klein wiirfeln. Zwiebel
schélen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Oliventl Zwiebel anschwitzen. Knoblauch
schilen, andriicken und zugeben. Paprika und Tomate untermischen und diinsten. Mit Gemii-
sebriihe abloschen, Thymianzweige zugeben und alles ca. 15 Minuten koécheln lassen. Die Pa-
prikasauce mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und abschmecken. Strudel aufschneiden,
anrichten und mit der Paprikasauce servieren.

Vincent Klink 23. August 2012
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Tofu-Hamburger mit Chili und Peperonata

Fiir 4 Personen
Fiir die Brétchen:

250 g Weizenmehl Type 550

1 Prise Zucker

Fiir das Ketchup:
4 Tomaten

1 Knoblauchzehe
1/4 1 Gemiisebriihe

1 TL Salz
1 EL Olivenol

2 rote Chilischoten
3 EL Tomatenmark
2 EL Honig

10 g Hefe

2 Schalotten
2 EL Olivenol
2 EL Curry

2 EL weifler Balsamico 1 EL Rohrzucker Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

16 kleine festk. Kartoffeln
Fiir die Peperonata:

3 rote Paprikaschoten
Salz, Pfeffer

Fiir den Tofuburger:

1 Knoblauchzehe

5 EL Olivendl Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol
1 EL Puderzucker

2 weile Zwiebeln
1 EL Zitronensaft

1 Stiick Ingwer 1 rote Chilischote

400 g Tofu 6 EL Sojasauce Saft und Schale von 1 Zitrone
2 TL Sesamol 2 EL Sonnenblumensl 4 Blatter Romersalat

1 Stiick Salatgurke (ca. 50 g) 1 feste Tomate

Fiir den Teig:

Mehl, 150 ml Wasser, Salz, Hefe, Zucker und Olivendl in eine Schiissel geben und mit der Teig-
maschine 10 Minuten langsam, dann 5 Minuten schnell zu einem homogenen Teig kneten. Den
Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt bei Zimmertemperatur aufgehen lassen Fiir die Brétchen je-
weils ca. 50 g Teig von Hand rund formen .Die Brotchen auf ein Brett geben, mit Frischhaltefolie
abdecken und bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen. In der Zwischenzeit den Backofen
mit einem Back- oder Pizzastein auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Brotchen
auf dem Backstein ca. 20 Minuten backen. Fiir die Kartoffeln Kartoffeln waschen, schéilen und
lings vierteln. Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Sobald die Brotchen fertig sind, herausnehmen und den Ofen auf 180 Grad her-
unterschalten. Kartoffeln im Backofen ca. 20 Minuten backen.

Fiir das Ketchup:

Tomaten fein wiirfeln. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und fein hacken. Schalotten und
Knoblauch schélen und fein schneiden. Tomatenwiirfel, Tomatenmark, Schalotten, Knoblauch
und Chili in einer Pfanne in etwas Olivendl so lange rosten, bis alles etwas Farbe nimmt. Mit
der Gemiisebriihe abléschen, Honig, Curry und Essig zugeben und bei geschlossenem Deckel
weichdiinsten, den Zucker zugeben und reduzieren, mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Peperonata:

Paprikaschoten mit einem Sparschéler schilen. Paprika halbieren, entkernen und achteln. Zwie-
beln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Rote Paprika darin
von allen Seiten anbraten. Zwiebel zufiigen. Mit Salz, Pfeffer Zitronensaft und Zucker wiirzen.
Alles ca. 10 Minuten diinsten. Herausnehmen und lauwarm abkiihlen lassen.

Fiir den Tofuburger:

Knoblauch und Ingwer schélen und sehr fein hacken. Chilischote halbieren, entkernen und fein
hacken. Knoblauch, Ingwer und Chili mit Sojasauce, Zitronensaft und —schale, Sesamdl und
Sonnenblumendl verrithren. Tofu in 4 Scheiben schneiden und auf einen Teller geben. Marinade
iiber den Tofu triufeln und ca. 20 Minuten marinieren. Dabei ab und zu wenden. Inzwischen
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die Romersalatblidtter waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Gurke wa-
schen, in Scheiben und anschlieflend in feine Streifen schneiden. Die Tomate waschen und in
diinne Scheiben teilen. Tofu in einer beschichteten Pfanne in etwas Ol von beiden Seiten ca. 4
Minuten knusprig braten. Die Brétchen aufschneiden und die unteren Halften nach Belieben mit
etwas Ketchup bestreichen. Romersalat darauf verteilen und mit jeweils 1 Tofuscheibe belegen.
Gurken- und Tomatenscheiben darauflegen. Die oberen Brotchenhilften darauf klappen. Burger
mit Peperonata, Kartoffeln und {ibrigem Ketchup servieren.

Vincent Klink am 08. August 2013

Variationen vom Spargel

Fiir 2 Personen

Fiir die Ei-Vinaigrette:

2 Sténgel glatte Petersilie 2 Sténgel Estragon 3 Halme Schnittlauch
1/2 Zitrone 3 EL Olivendl Salz, Pfeffer, Zucker
1 Ei, hartgekocht

Fiir die Kerbel-Hollandaise:

1 Bund Kerbel 3 EL Butter 100 ml Weilwein

1 EL Balsamico 2 Eigelb Salz, Pfeffer

Fiir den Spargel:

500 g weifler Spargel 500 g griiner Spargel Salz, Zucker

2,5 EL Butter 50 g Parmesan 100 g feine Weilbrotbrosel
1-2 Eier 1 EL Mehl

Fiir die Vinaigrette Petersilie, Estragon und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Von der Zitrone den Saft auspressen. Oliventl mit Zitronensaft und den Kriutern gut
vermischen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Das Ei schilen, fein hacken
und unter die Vinaigrette mischen. Weilen Spargel schélen und die Enden abschneiden. Vom
griinen Spargel die trockenen Enden abschneiden und das untere Drittel schéilen. Die weiflen
Spargelstangen in mit Salz, Zucker und 1 TL Butter gewiirztem Wasser ca. 8 Minuten kochen.
Da die griinen Spargelstangen in der Regel etwas diinner sind, werden sie 2 Minuten spéter zum
Kochen mit in den Topf gegeben. Fiir die Kerbelhollandaise Kerbel abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. 3 EL Butter in einem Topf braunen. Weifiwein, Balsamico und die Eigelbe in
einen Schlagkessel geben und iiber dem heiflen Wasserbad aufschlagen, bis die Masse anfingt
zu binden. Dann den Kessel vom Wasserbad nehmen und die fliissige braune Butter nach und
nach mit einem Schneebesen unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Kerbel
unterriihren. Gekochten Spargel aus dem Topf herausnehmen, abtropfen lassen. Griinen Spargel
auf Kiichenkrepp legen, damit sie moéglichst trocken werden. Weiflen Spargel in ein feuchtes Tuch
gewickelt warm stellen. Parmesan fein reiben und mit den Brotbrdseln vermischen. Ei in einer
flachen Schale verquirlen. Den griinen Spargel an den Spitzen festhalten und die Stangen in Mehl
wenden, durchs gequirlte Ei ziehen und anschlieend in den Bréseln mischen. In einer Pfanne
mit 2 EL Butter die panierten Spargelstangen rundum bei kleiner Hitze braten. Weilen und
griinen Spargel auf Tellern anrichten, die Enden des weiflen Spargels mit der Kerbelhollandaise
begieflen, die Ei-Vinaigrette an die Enden des panierten griinen Spargels geben.

Vincent Klink 10. Mai 2012
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Zucchini-Taler mit Radieschen-Quark

Fiir 2 Personen

1 Bund Radieschen 250 g Magerquark 70 ml Milch
3 EL Olivenol 1/2 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer
250 g Zucchini 250 g Kartoffeln 1 Ei

1 EL Mehl 1 Prise Muskat

Fiir den Quark Radieschen waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. Quark mit Milch und
1 TL Olivendl glatt rithren. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schnitt-
lauch und Radieschen unter den Quark mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zucchini
waschen und grob raspeln. Die Kartoffeln schélen, grob raspeln, in ein sauberes Kiichentuch
geben und gut ausdriicken. Mit den Zucchiniraspeln mischen. 1 Ei und das Mehl untermischen
und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Aus dieser Masse in einer Pfanne mit Olivenol
kleine Taler ausbacken. Damit die Garzeit nicht zu lange wird, sollten die Taler moglichst diinn
sein. Die Zucchini-Taler mit dem Radieschen-Quark anrichten und servieren.

Vincent Klink am 06. Juni 2013
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125



Omelette-Soufflée mit Erdbeeren-Kompott, Joghurt-Sofie

Fiir 1 Person:

300 g reife Erdbeeren 1 Vanilleschote 2 EL Zucker

150 g Naturjoghurt 2 EL Puderzucker 1 Msp. abger. Zitronenschale
2 Fier 1 Prise Salz 1 TL Butter

Fiir das Erdbeerkompott die Erdbeeren vorsichtig waschen, trocknen, den Stielansatz entfernen
und die Beeren halbieren. Die Vanilleschote der Linge nach halbieren und das Mark heraus-
streichen. Beeren mit der Hélfte des Vanillemarks und Zucker in einen Topf geben und kurz
aufkochen, dann den Topf zur Seite ziehen. Joghurt mit restlichem Vanillemark, 1 EL Puderzu-
cker und abgeriebener Zitronenschale vermischen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze
vorheizen. Fiir das Omelett-Souffié die Eier trennen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz und 1 EL
Puderzucker zu lockerem Eischnee schlagen. Dann die Eigelbe untermischen. In eine backofen-
geeigneten Pfannen mit 1 TL Butter die Eimasse geben und leicht anziehen lassen, dann, wie
beim Omelett typisch, leicht zusammenfalten und ca. 1 Minuten im vorgeheizten Ofen fertig ga-
ren. Das Omelett auf dem Teller anrichten, Erdbeerkompott und Joghurtsauce dazugeben und
servieren.

Vincent Klink 14. Juni 2012

Petersilien-Pesto

Fiir 2 Personen
2 Bund glatte Petersilie 2 EL Pinienkerne 1 Sardellenfilet
1 TL scharfer Senf 125 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Bldttchen grob zerkleinern. Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett leicht rosten. Sardellenfilet grob hacken und mit den Petersilie, Pinienkernen,
Senf und Olivenol im Mixer fein piirieren. Pesto mit Salz und Pfeffer wiirzen und abschmecken.

Vincent Klink am 05. Dezember 2013
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Bldtterteig-Pastetchen mit Gdnseklein, gelben Riiben

Fiir 4 Personen

Génseklein einer Gans 1 Spritzer Apfelessig 1 Lorbeerblatt

1 Bund Suppengemiise 1 Zwiebel Salz, Pfeffer

4 Blétterteigpastetchen 4 gelbe Riiben (Karotten) 1 Schalotte

4 EL Butter 1-2 TL Zucker ca. 200 ml Gemiisebriihe
1/4 Bund Petersilie 2 Zweige Estragon 3 EL Butter

150 ml Weilwein 2 EL weifler Balsamico 3 Eigelb

Génsehals und Magen in einem Topf mit kaltem Wasser (1/2 Liter) aufsetzen. Essig und Lor-
beerblatt zugeben und zugedeckt kochen. In der Zwischenzeit das Suppengemiise und Zwiebel
schilen, wiirfeln . Das gewiirfelte Gemiise mit den Fliigeln mit in den Topf geben und weiter-
kochen. Sind die Mégen einigermaflen weich (dauert ca. 2 Stunden), die Leber dazu geben und
noch ca.15 Minuten mitkochen. Dann alle gegarten Fleischstiicke herausnehmen. Das Fleisch
von den Fliigeln 16sen und klein schneiden. Magen, Hals und Leber in kleine Stiicke schneiden.
Stiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen. Die Blétterteigpastetchen im Ofen bei ca.
60 Grad erwdrmen. Die gelbe Riiben schilen und in feine Scheiben schneiden. Schalotte schélen,
fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Riiben hinzufiigen , mit Zucker
bestreuen und mit Gemiisebriihe abloschen. Ca. 10 Minuten kocheln lassen, bis die Riiben weich
sind. Dann bei grofler Hitze die Fliissigkeit fast einkochen. Petersilie abspiilen, trocken schiit-
teln, fein hacken, unter die gelben Riiben mischen und abschmecken. Estragon abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. 3 EL Butter in einem Topf braunen. Weiliwein, Balsamico und die
Eigelbe in einen Schlagkessel geben und iiber dem heiflen Wasserbad aufschlagen, bis die Masse
anfingt zu binden. Dann den Kessel vom Wasserbad nehmen und die fliissige braune Butter
nach und nach mit einem Schneebesen unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den
Estragon unterriihren. Fleischstiicke mit etwas Sauce vermischen, dann in die Pastetchen fiillen.
Pastetchen mit gelben Riiben anrichten , die restliche Sauce angiefien und servieren.

Vincent Klink 29. November 2012

Forellen-Filet in WeiBwein-Marinade

Fiir 4 Personen

1 weile Zwiebel 1 Karotte 1 Stange Staudensellerie

70 ml Olivendl Salz, Pfeffer 150 ml Orangensaft

100 ml Weilwein 4 EL Weiflweinessig 1 TL Rosinen

1 Gewiirznelke 2 Lorbeerblétter 1 TL schwarze Pfefferkérner

4 Forellenfilets mit Haut 2 EL Pinienkerne

Zwiebeln pellen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Karotte und Sellerie putzen bzw. schi-
len, waschen und klein schneiden. 1 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebeln darin 2-3 Minuten unter
standigem Riithren andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hélfte des Olivendls, Oran-
gensaft, Weilwein, Essig, Rosinen, Nelke, Lorbeerblatter und Pfefferkorner zugeben. Alles um
ca.  einkochen lassen. Beiseite stellen und lauwarm abkiihlen lassen. Die Forellenfilets salzen,
pfeffern und im iibrigen Olivenol auf der Hautseite ca. 2 Minuten braten. Herausnehmen und in
die warme Marinade geben. Mindestens 2-5 Stunden marinieren. Pinienkerne ohne Fett rosten.
Forellenfilets mit etwas Marinade servieren. Dazu passen Ciabatta und ein Radicciosalat

Vincent Klink am 15. August 2013
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Gratinierter Chicorée mit Orangen-Butter

Fiir 2 Personen

100 g Butter 1/2 TL abgeriebene Orangenschale 1/2 TL Gemiisebriithenpulver
1 EL Semmelbrosel 2 Schalotten 2 Stauden Chicorée
1 TL Puderzucker 1 TL getrockneter Thymian 1 MS Piment

125 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

80 g weiche Butter mit Orangenschale, Gemiisebrithepulver und Semmelbroseln gut vermischen.
Die Orangenbutter zu einer kleinen Rolle formen, in Frischhaltefolie einpacken und kalt stellen.
Schalotten schiilen und fein schneiden. Chicorée halbieren, den Strunk herausschneiden. In einer
Pfanne 1 EL Butter schmelzen, Chicorée zugeben und anbraten. Mit Puderzucker bestreuen.
Schalotten, Thymian und Piment hinzugeben. Dann mit Briihe abléschen. Nach ca. 3 Minuten
Chicorée herausnehmen und in eine Gratinform geben. Orangenbutter in diinne Scheiben schnei-
den und auf den Chicorée legen. Unter der vorgeheizten Grillschlange oder bei Oberhitze das
Gemiise briaunen. Die Fliissigkeit in der Bratpfanne leicht einkochen, mit 1 EL Butter binden
und abschmecken. Die Sauce als Saucenspiegel auf Teller geben und gratinierten Chicorée darauf
anrichten.

Vincent Klink 03. Januar 2013

Gratinierter Kopfsalat mit Parmesan

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 Zweig Thymian 1 fester Kopfsalat

1 EL Butter 1 EL Puderzucker 125 ml Gemiisebriihe
2 EL Olivenol 1 Spritzer Zitronensaft Salz, Pfeffer

80 g Parmesan

Schalotten schélen und fein wiirfeln. Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Die Bléttchen
von den Stielen zupfen. Vom Kopfsalat die dufleren Blétter entfernen. Dann den Salat vierteln
und kurz unter kaltem Wasser abspiilen und trockenschiitteln. Den Strunk herausschneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Salatviertel darin von allen Seiten kurz anbraten, mit
Puderzucker bestéduben und hellgelb karamellisieren lassen. Schalotten und Thymian zufiigen,
mit der Brithe abloschen. Alles ca. 3 Minuten diinsten. Salatviertel herausnehmen und in eine
leicht gefettete Auflaufform geben. Die Fliissigkeit in der Pfanne um die Hélfte einkochen lassen.
1 EL Olivenol und Zitronensaft unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Salatviertel
damit begieflen. Parmesan iiber den Salat hobeln. Mit iibrigem Olivenol betrdufeln und ca. 5-7
Minuten unter dem heiflen Backofengrill gratinieren.

Vincent Klink am 25. Juli 2013
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Kartoffel-Blinis mit Vanille-Creme und Preiselbeeren

Fiir 4 Personen
Fiir den Bliniteig:

200 g Kartoffeln, mehlig Salz 50 g Buchweizenmehl
100 g Weizenmehl 2 EL fliissige Butter 20 g frische Hefe

1 EL Zucker 1 EL Rosinen 3-4 EL Butterschmalz
Puderzucker

Fiir die Vanillecreme:

1 Vanilleschote 3 EL Zucker 1 EL Speisestérke

1 Eigelb 250 ml Milch 50 g Sahne

2-3 EL Preiselbeerkompott

Fiir den Bliniteig:

Die Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser garen. Abgieflen und pellen. Kartoffeln durch
eine Presse driicken, Buchweizenmehl, Mehl und fliissige Butter zugeben. Hefe dariiber brockeln
und ca. 100 ml lauwarmes Wasser angieflen. 1 EL Zucker und 1 Prise Salz zugeben. Alles zu einem
leicht zéhflieBenden Teig kneten. (Es empfiehlt sich zuerst etwas weniger Wasser zu nehmen, ist
der Teig zu trocken, noch etwas Wasser zugeben). Die Rosinen hacken und unter den Hefeteig
mischen. Den Teig abgedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

Fiir die Vanillecreme:

Die Vanille der Lange nach aufschneiden und das Mark herausstreichen. Vanillemark, Zucker,
Stérke, Eigelb und 50 ml Milch verriihren. Restliche Milch mit der ausgekratzten Vanilleschote
aufkochen. Die Stidrkemischung mit einem Schneebesen unterriithren. Unter stédndigem Riihren
mehrmals aufwallen lassen. Die Vanilleschote wieder entfernen und die Vanillecreme in eine
Schiissel umfiillen. Etwas kalt rithren. Sahne halbsteif schlagen und mit den Preiselbeeren unter
die Vanillecreme heben, abschmecken. In einer Pfanne mit etwas Schmalz bei mittlerer Hitze
aus dem Teig nacheinander Blinis ausbacken (von jeder Seite ca. 2 Minuten). Die Blinis mit
Puderzucker bestreuen, etwas Vanillecreme darauf geben, 3 Blinis aufeinanderschichten und
servieren.

Vincent Klink 14. Februar 2013
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Mangold mit Kdse-Croustillant und pochiertem Ei

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 EL Essig Salz
80 g Kastenweiflbrot 3 Scheiben Bergkése, diinn 400 g Mangold
1 Schalotte 2-3 EL Olivenol Pfeffer, Muskat

2 sehr frische Eier

Fiir die pochierten Eier zuerst die Zwiebel schélen, halbieren und mit 1 1 Wasser aufsetzen. Das
Wasser salzen (ca. 1 EL Salz), den Essig zugeben und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Fiir die Kése
— Croustillant das Weifbrot in sehr diinne Scheiben (ca. 2 mm stark) schneiden. Die Hélfte der
Scheiben mit Kése belegen und jeweils mit einer weiteren Brotscheibe abdecken. Mangold putzen,
waschen, die harten Striinke in feine Streifen schneiden, die Blétter grob schneiden. Schalotte
schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, zuerst die in Streifen
geschnittenen Mangoldstriinke zugeben und mit anschwitzen, dann die Mangoldblétter. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Zwiebelhélften aus dem kochenden Wasser herausnehmen. Das
Wasser zum Siedepunkt bringen. Die Eier jeweils in eine Tasse schlagen. Sie miissen sehr frisch
und der Dotter darf nicht verletzt sein. Ein Ei ins siedende (nicht kochende) Wasser rutschen
lassen. Den Topf vom Herd ziehen. Das Fi ca. 1 Minute lang unbeweglich verharren lassen, dann
erst das néchste Ei zugeben. Eventuelle Schlieren werden mit einem Schaumléffel korrigiert. Den
Topf wieder auf den Herd geben, so dass der Siedepunkt nahezu erreicht wird. Fiinf Minuten
ziehen lassen, dann herausnehmen. Die Brote in Dreiecke schneiden und in einer Pfanne mit 1-2
EL Olivendl von beiden Seiten braun braten. Mit grobem Pfeffer bestreuen. und zum Mangold
reichen. Mangold auf dem Teller anrichten. Das Ei darauf geben und die Kése-Croustillant dazu
servieren.

Tipp:

Die Eier lassen sich auch sehr gut vorbereiten. Die pochierten Eier einfach in gut gesalzenes,
kaltes Wasser geben und dann in dem abgekiihlten Eierwasser lagern. Vor dem Anrichten wieder
kurz in siedendes Wasser geben.

Vincent Klink am 05. Dezember 2013
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Rillette von kaltem Schweine-Braten mit Gurken-Salat

Fiir 6 Personen
Fiir das Rillette:
500 g kalter Schweinebraten 200 g gerducherter Speck 250 ml Weifiwein

2 Zweige Thymian 3 Stéangel Majoran Salz, Pfeffer, Muskat
1 Baguette

Fiir den Gurkensalat:

125 ml weiler Traubensaft 1 TL Zucker 60 ml Weilweinessig
1 Salatgurke Salz 1 Schalotte

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

Fiir das Rillette:

Schweinebraten und geréducherten Speck sehr fein wiirfeln oder separat durch den Fleischwolf
drehen. Schweinebraten mit dem Wein zusammen in einen Topf geben und solange kochen bis
die Fliissigkeit nahezu verkocht ist. Dann den Speck dazugegeben. Unter stédndigem Riihren alles
bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen. Thymian und Majoran abspiilen, trocken schiitteln, fein
hacken und untermischen. Die Masse kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Eine
Terrinenform (ca. 800 ml Inhalt, vorzugsweise Porzellanterrine) mit dicht schlieBendem Deckel
mit kochendem Wasser ausspiilen, trocknen und die Masse einfiillen, dann mit einem Loffel die
Masse herunterdriicken, bis eine diinne Fettschicht entsteht und so das Fleisch abdichtet. Mit
dem Deckel verschliefen und {iber Nacht im Kiihlschrank erkalten lassen.

Fiir den Gurkensalat:

Traubensaft, Zucker und Essig in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen
lassen. Dann den Saft-Essig-Sud abkiihlen lassen. Die Gurke waschen, schéilen und in diinne
Scheiben hobeln. Gurkenscheiben in einen Suppenteller geben und salzen. Darauf einen umge-
drehten Suppenteller geben, an den Tellerréndern gut festhalten und 2 Minuten kréftig schiitteln.
Schalotte schélen und fein schneiden. Petersilie und Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Gesalzene Gurkenscheiben in eine Schiissel geben. Schalotten zugeben. Mit Olivenol
und etwas eingekochtem Saft-Essig-Sud marinieren. Krauter untermischen und mit Pfeffer den
Salat abschmecken. Rillette dhnlich wie Schmalz auf Baguette streichen und mit dem Gurken-
salat anrichten und servieren.

Vincent Klink am 12. September 2013
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Teller-Siilze von der Forelle

Fiir 4 Personen
1 kiichenfertige Forelle 1 Bund Suppengemiise 3 EL Butter

500 ml Weiiwein 1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner
1/2 Bund Blattpetersilie Pfeffer, Salz 5-6 Blatt Gelatine
1 Bund Kerbel 1 Bund Schnittlauch 1 EL Zitronensaft

Forelle abspiilen und filetieren. Den Kopf und die Gréten abspiilen. Suppengemiise abspiilen
und schélen. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Gréiten darin andiinsten. Mit 1 Liter Wasser
und Wein abléschen. Suppengemiise, Lorbeerblatt, Pfefferkorner und Petersilie zugeben und
alles ca. 20 Minuten kochen lassen. Den Fond durch ein Sieb, zuriick in den Topf gieflen und
den Fond erneut um die Halfte eink6cheln lassen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Kerbel abspiilen und die Bliattchen abzupfen. Kerbel unter den Fond
rithren und piirieren. Gelatine ausdriicken und unter den Fond mischen. Schnittlauch abspiilen,
trockenschiitteln und in Roéllchen schneiden. Ebenfalls unter den Fond rithren. Fond abkiihlen
lassen, bis er zu gelieren beginnt. Forellenfilets salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betraufeln.
Filets in 2 EL Butter von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten braten. Herausnehmen, in Stiicke
schneiden und abkiihlen lassen. Suppengemiise in feine Wiirfel schneiden. Mit den Forellenfilets
unter den griinen Fond mischen. Alles in tiefe Teller fiillen und iiber Nacht im Kiihlschrank
gelieren lassen (Man kann auch alles in eine Terrinenform fiillen. Diese mit Frischhaltefolie
auslegen und die Masse hineingeben. Abdecken und ebenfalls iiber Nacht fest werden lassen.
Tellersiilze nach Belieben mit Remoulade, griitnem Salat und Baguette anrichten.

Vincent Klink am 26. September 2013

Waldorf-Salat mit franzésischem Sandwich

Fiir 4 Personen

300 g Sellerie 1-2 Apfel 2 Stangen Staudensellerie
1-2 EL Zitronensaft 1 Eigelb 1/2 TL Senf

Salz 100 ml Speisecl 2 EL Sahne

2 EL Natur-Joghurt Pfeffer, Zucker 8 Scheiben Kastenweifibrot
3 EL Butter 4 Scheiben Kochschinken 4 Scheiben Bergkése

2 EL Walnusskerne

Sellerie und Apfel schélen, in sehr diinne Streifen schneiden. Staudensellerie putzen und fein
schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln. Eigelb mit Senf und einer Prise Salz vermischen. Lang-
sam das Ol zugeben und gut mit dem Schneebesen unterriihren und zu einer Mayonnaise rithren.
Mit Sahne und Joghurt vermengen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker kréftig ab-
schmecken. Mit Knollensellerie, Apfel und Staudensellerie vermengen. Ca. 15 Minuten durchzie-
hen lassen. Die Brotscheiben entrinden und von beiden Seiten diinn mit Butter bestreichen. Die
Halfte der Brotscheiben mit je einer Scheibe Schinken und Kése belegen, die iibrigen gebutterten
Scheiben darauf klappen und fest driicken, vor allem die Rénder. In einer Pfanne die Brote von
beiden Seiten goldbraun braten. Vor dem Servieren die Brote einmal diagonal durchschneiden.
Den Salat nochmals abschmecken, die Walnusskerne hacken und dariiber streuen. Waldorfsalat
anrichten und die gebratenen Brote dazu reichen.

Vincent Klink 21. Februar 2013
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Gefiillte Reh-Schnitzel mit Wacholder-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Figelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir die Schnitzel:

1 Apfel 3 EL Butter 1 TL Zucker

1 Prise Zimt 1 Msp. Zitronenabrieb 1 Schalotte

1 Prise Piment 4 Rehschnitzel & 70 g Salz, Pfeffer

1 EL Butterschmalz 200 ml Wildfond 2 Wacholderbeeren

100 ml Sahne

Fiir die Schupfnudeln:

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser kochen. Sind sie weich, abschiitten und wieder
in den Topf zuriickgeben. Gut ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch heiff durch eine Piirier-
presse driicken. Sofort das Eigelb und anschliefend so wenig Mehl wie notig darunter riihren, so
dass ein formbarer Teig entsteht. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig zu kleinen Wiirstchen
mit spitzen Enden drehen. Die Schupfnudeln in schwach kochendem Wasser abkochen, heraus-
nehmen, abtropfen lassen.

Fiir die Schnitzel:

Den Apfel schilen, entkernen und in feine Scheiben schneiden. Diese in einer Pfanne mit Butter
anschwitzen, mit Zucker, Zimt und Zitronenschale bestreuen und solange garen, bis der Apfel
ganz zerfallen ist. Die Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen und mit Piment bestreuen. Rehschnitzel zwischen einem Gefrierbeutel diinn plat-
tieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in die Fleischmitte Schalotte und Zimtapfel geben , Fleisch
zusammenklappen und die Rénder fest andriicken. Evtl. mit einem Zahnstocher fixieren. In einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die gefiillten Rehschnitzel von beiden Seiten 1-2 Minuten braten,
dann warm stellen. Bratensatz mit dem Wildfond 16schen, Wacholderbeeren zugeben und um die
Halfte einkochen lassen. Sahne zugeben, nochmals etwas reduzieren und die Sauce nach Belieben
mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken. In einer Pfanne mit Butter die Schupfnudeln
kurz vor dem Servieren leicht anbraten. Die gefiillten Schnitzel mit den Schupfnudeln und der
Sauce anrichten

Vincent Klink am 21. November 2013
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Kaninchen-Riicken mit Bohnen-Tomaten-Pot-Au-Feu

Fiir 4 Personen
150 g getr. dicke Bohnen 2 Kaninchenriicken 4 450 g = Salz, Pfeffer

2 EL Butterschmalz 1 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 500 ml Gemiisebriihe
200 ml Weillwein 6 Blidtter Salbei 1 Bund Petersilie

1 Zweig Rosmarin 2 Tomaten

Bohnen in kaltem Wasser iiber Nacht einweichen. Am n#chsten Tag den Backofen auf 180 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Kaninchenriicken abspiilen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. 2 EL Butterschmalz in einer Pfanne (mit hitzebestandigem Griff, sonst mit Alufolie um-
wickeln) von allen Seiten kurz anbraten. Die Kaninchenriicken in den Ofen geben und etwa 10
Minuten schmoren. Kaninchenriicken herausnehmen, die Filets vom Knochen 16sen und warm
stellen. Zwiebel und Knoblauch schélen. Zwiebeln halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Knoblauch ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Eingeweichte Bohnen abgieflen und abtrop-
fen lassen. Olivendl erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Knoblauch und Tomatenmark unter-
rithren. Bohnen dazu geben. Mit Gemiisebrithe und Wein auffiillen und alles ca. 1 Stunde ein-
kocheln lassen. In der Zwischenzeit Salbei, Petersilie, Rosmarin abspiilen und trockenschiitteln.
Die Blattchen bzw. Nadeln der Kriuter von den Stielen zupfen. Petersilien- und Salbeiblattchen
fein schneiden. Tomaten am Bliitenansetz einritzen und ca. 30 Sekunden in kochendes Wasser
geben. Die Tomaten hiduten und grob hacken. Rosmarinnadeln zu den Bohnen geben. Mit Salz
und Pfeffer kriftig wiirzen und weitere ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Gehackte Kriuter unter
die Bohnen rithren. Kaninchenfilets auf die Bohnen legen und weitere ca. 15 Minuten schmoren.
Mit Salz, Pfeffer und Balsamessig abschmecken. Nach Belieben Parmesan dariiber hobeln und
mit Olivendl betraufeln.

Vincent Klink am 04. April 2013
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Reh-Gulasch mit Bratbirne und Schupfnudeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Rehgulasch:

20 g getrocknete Speisepilze 500 g Rehkeule 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Karotte 1 Sellerieknolle

2 EL Butterschmalz 20 g Speckwiirfel Pfeffer

1 TL griine Pfefferkorner 1 TL Wacholderbeeren 5 g Bitterschokolade

2 EL Balsamico 1/4 1 Rotwein 1/4 1 Wildfond

Salz

Fiir die Bratbirnen:

2 reife Birnen 1 EL Butter 1 EL braunen Rohrzucker
1 1 kriftigen Weiiwein 1/8 1 Cream Sherry 1 EL Apfelessig

1 Msp gemahlenen Piment

Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Eigelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser kochen. Sind sie weich,
abschiitten und wieder in den Topf zuriickgeben. Gut ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch
heify durch eine Kartoffelpresse driicken. Sofort das Eigelb und anschlieend so wenig Mehl wie
notig darunter rithren, so dass ein formbarer Teig entsteht. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den
Teig zu kleinen Wiirstchen mit spitzen Enden drehen. Die Schupfnudeln in schwach kochendem
Wasser abkochen, herausnehmen, abtropfen lassen. Getrocknete Pilze in kaltem Wasser ca. 10
Minuten einweichen. Das Fleisch parieren, das heifit von Sehnen und Hautteilen befreien und
in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Karotte und
Sellerie putzen und in Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, Zwiebel,
Knoblauch, Speck — und Gemiisewiirfel kurz darin anschwitzen. Das Fleisch pfeffern, dazugeben
und rundum braun anbraten. Die Pilze dazugeben. Griinen Pfeffer und Wacholderbeeren in einem
Morser zerdriicken. Bitterschokolade raspeln. Die Gewiirze, die Schokolade und den Balsamico
zugeben und ca. 40 Minuten schmoren lassen. Wéahrenddessen immer wieder mit etwas Rotwein
und Wildfond abldschen. Wenn das Fleisch weich gegart ist, die Fleischwiirfel mit einer Gabel
ausstechen, die zuriickgebliebene Sauce mixen und mit Salz abschmecken. Die Fleischwiirfel
wieder in die Sauce geben. Die Birnen schélen, halbieren, das Gehéduse herausnehmen und Birnen
in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In Butter anbraten, dann den Zucker dazugeben und alles
karamellisieren lassen. Weiflwein, Sherry, Essig und Piment zugeben und solange reduzieren bis
die Birnen von Sirup umgeben sind. Kurz vor dem Servieren die Schupfnudeln in einer Pfanne
mit 1 EL Butter warm schwenken. Rehgulasch mit Schupfnudeln und Bratbirnen anrichten.

Vincent Klink 01. November 2012
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Reh-Ragout mit Schupf-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Ragout:

20 g getr. Steinpilze 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Karotte 100 g Sellerie 20 g ger. Bauchspeck
450 g Rehschulter Pfeffer 2 EL Butterschmalz
3 Wacholderbeeren 250 ml Rotwein 2 EL Balsamico

Salz

Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Eigelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir das Ragout:

Die getrockneten Pilze in kaltem Wasser zehn Minuten einweichen. Zwiebel, Knoblauch, Karotte
und Sellerie schélen. Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln, das Gemiise in 5 mm grofle Wiirfel
schneiden. Speck fein wiirfeln. Die Rehschulter von den grébsten Sehnen befreien und in 3 cm
grofle Stiicke schneiden. Fleischstiicke mit Pfeffer wiirzen und in einem Topf oder einer tiefen
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundum anbraten. Speck, Zwiebel, Knoblauch, Karotte und
Sellerie zugeben und anbraten. Die Pilze ausdriicken zugeben und mit dem Einweichwasser und
etwas Rotwein abloschen. Wacholderbeeren andriicken und ebenfalls zugeben. Unter gelegentli-
chem Umriihren alles zugedeckt ca. 45 Minuten schmoren, dabei immer wieder mit etwas Wein
abloschen.

Fiir die Schupfnudeln:

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser kochen. Sind sie weich, abschiitten und wieder
in den Topf zuriickgeben. Gut ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch heifl durch eine Piirier-
presse driicken. Sofort das Eigelb und anschlieflend so wenig Mehl wie n6tig darunter rithren, so
dass ein formbarer Teig entsteht. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig zu kleinen Wiirstchen
mit spitzen Enden drehen. Die Schupfnudeln in schwach kochendem Wasser abkochen, heraus-
nehmen, abtropfen lassen. Die Schupfnudeln kurz vor dem Servieren in einer Pfanne mit 1 EL
Butter warm schwenken. Die weich gegarten Fleischwiirfel in einen anderen Topf umstechen und
die Sauce mixen und mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch wieder in die
Sauce geben und mit den Schupfnudeln anrichten.

Vincent Klink 26. Januar 2012
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Wildschwein-Terrine

Fiir 6 Personen
10 g getr. Steinpilze 100 g Bauchspeck, hauchdiinn 500 g Wildschweinschulter

250 g griiner Speck 2 EL gehackte Pistazien 250 ml Sahne
1 Msp. Piment 1/2 TL Wacholder, gemorsert 1 TL Thymian, gerebelt
20 ml Cognac Salz, Pfeffer 6 EL Preiselbeeren

Die Steinpilze 15 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen, dann abtropfen und fein hacken.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3). Eine Terrinenform
(am besten aus Ton, ca. 1 1 Inhalt) mit Bauchspeckscheiben auslegen, diese sollten den Rand
tiberlappen. Wildschweinschulter und den griinen Speck durch den Fleischwolf drehen und in
eine Schiissel geben. Gehackte Pilze, Pistazien, Sahne, Piment, Wacholder, Thymian, Cognac,
Salz und Pfeffer hinzufiigen und alles mindestens 10 Minuten mit den Hénden gut vermischen, zu
einer sdmig- festen Bratmasse. Die Masse in die vorbereitete Form geben, mit dem iiberlappenden
Speck abdecken, evtl. noch Speckscheiben obenauf legen. Im vorgeheizten Ofen die Terrine ca. 40
Minuten backen, dann herausnehmen und in der Form auskiihlen lassen. Die Terrine in ca. 1 cm
starke Scheiben aufschneiden, Preiselbeeren dazu reichen. Dazu passen gerdstete Brotscheiben,
gediinstete Apfel oder auch Walddorfsalat.

Vincent Klink 29. November 2012
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Gefiillte Kartoffel-Knédel mit Rotkohl-Sofe

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Meersalz 30 g gerducherter Speck
2 Schalotten 3 EL Butter 1 EL Semmelbrosel

4 grofle Dorrzwetschgen 3 Eigelb 40 g Grie

1 EL Mehl Pfeffer 1 Prise Muskat

100 g Rotkohl 125 ml Gemiisebriihe 1 Prise Piment, gemahlen

1 Prise Gewtirznelke, gemahlen 1 TL Johannisbeergelee 1 Spritzer Apfelessig

Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Fiir die Fiillung den Speck sehr fein
wiirfeln. Eine Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwit-
zen, Speck zugeben und zuletzt die Semmelbrésel untermischen, mit Salz abschmecken. Die
Dorrzwetschgen entsteinen und anstatt dem Stein die Schalottenmasse einfiillen. Die Kartoffeln
abschiitten, zuriick in den Topf geben und kurz auf der heiflen Herdplatte ausdampfen lassen.
Dann durch eine Presse driicken, Eigelb, Grie und Mehl untermischen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Aus der Masse Kndodel formen, diese jeweils mit einer gefiillten Dorrzwetschge
fiillen, gut verschliefen und in siedendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Fiir die Sauce den
Rotkohl in sehr feine Streifen schneiden oder hobeln. Eine Schalotte schilen, fein schneiden und
in einer Sauteuse mit 1 EL Butter anschwitzen. Rotkohlstreifen zugeben, kurz mit anschwit-
zen. Mit Gemiisebriihe abléschen, mit Piment und Nelke wiirzen, Johannisbeergelee und Essig
zugeben und die Rotkohlstreifen weich kochen. Dann die Sauce piirieren, 1 EL kalte Butter
untermixen und abschmecken. Die Knodel mit der Sauce anrichten und servieren.

Vincent Klink 10. Januar 2013
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Kartoffel-Roulade mit Blattsalat und Speck

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 1 Kopfsalat Salz

200 g Champignons 1 Zwiebel 100 g gerducherter Speck
1 Bund glatte Petersilie 40 g Parmesan 60 g Butter

1 EL Majoran, gerebelt  Pfeffer 1/2 Zitrone

1/2 Bund Liebstockel 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Basilikum

100 g Naturjoghurt 3 EL Rapsol 1 TL grober Senf

Zucker 3 Eigelb 50 g Mehl

100 g Semmelbrosel 1 Prise Muskat 2-3 EL Butterschmalz

Kartoffeln als Pellkartoffeln in Salzwasser weichkochen, abschiitten und etwas abkiihlen lassen.
Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen. Champignons putzen und klein schneiden.
Zwiebel schilen, fein schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Parmesan fein reiben. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Zwiebel mit
Speck anschwitzen, Pilze zugeben und anbraten. Gehackte Petersilie und Majoran untermischen.
Pfanne vom Herd nehmen, Parmesan untermischen und die Masse mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen. Liebstockel, Schnittlauch und
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Joghurt mit 2 EL Zitronensaft, Ol, Senf
und den gehackten Kriutern vermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Die
gekochten Kartoffeln schélen, dann durch eine Kartoffelpresse driicken. Zu den Kartoffeln Ei-
gelbe, 50 g Butter, Mehl und Semmelbrosel geben und alles zu einem festen Teig vermischen.
Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Ein grofles Stiick Backpapier buttern,
darauf die Masse ca. 1 ¢m dick mit einem Nudelholz ausrollen. Die Champignon-Speckmasse
darauf verteilen und dann wie eine Roulade aufrollen. Die Kartoffelroulade in 2 cm starke Schei-
ben schneiden und diese in einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz von beiden Seiten je ca. 4
Minuten braten. Vor dem Servieren den Salat mit dem Joghurtdressing anmachen und mit den
gebratenen Kartoffelrouladen anrichten.

Vincent Klink 19. Juli 2012
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Linsen mit Spatzle und Wiener Wiirstchen

Fiir 2 Personen

150 g Berglinsen 100 g Suppengemiise 1 Zwiebel

200 g Mehl 2-3 Eier Salz

1 EL Butterschmalz 150 ml Rotwein 500 ml Gemiisebriihe
1 Kartoffel 50 g Bauchspeck 2 Zweige Thymian
Pfeffer ca. 2 EL Essig 2 EL Butter

2 Paar Wiener Wiirstchen

Die Linsen ein bis zwei Stunden in reichlich Wasser einweichen, dann abschiitten. In der Zwi-
schenzeit Suppengemiise putzen und sehr fein wiirfeln, Zwiebel schéilen und fein schneiden. Fiir
die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken,
Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange
schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschlieen
und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel
anschwitzen, Linsen zugeben und mit Rotwein und Briihe auffiillen. Die rohe Kartoffel schilen,
fein reiben und zugeben. Speck in feine Wiirfel schneiden und ebenfalls zugeben. Alles aufko-
chen und ca. 30 Minuten leicht kdcheln lassen, dann Thymian und das Suppengemiise zugeben.
Noch ca. 15 Minuten kocheln, dann mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Fiir die Spétz-
le einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett kurz ins kochende
Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen. Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten
Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn
die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem kochenden
Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschlieend ab-
sieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Spétzle in einer Pfanne
mit Butter kurz anschwenken. Die Wiirstchen im heiflen Wasser erwérmen. Die Linsen mit den
Spétzle und den Wiirstchen anrichten.

Vincent Klink 27. Dezember 2012
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Servietten-Knddel mit Gorgonzola und Feldsalat

Fiir 2 Personen
Fiir den Serviettenknédel:

300 g Kastenweibrot 100 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Schalotten 1 EL Butter 3 Eier

1 EL gerebelter Majoran Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

250 g Gorgonzola 2 EL Butter

Fiir den Feldsalat:

1 kleine Kartoffel, mehlig 100 g Feldsalat 40 g Bauchspeck, diinn
1/2 Bund Schnittlauch 3 EL Sonnenblumensl 1 EL Weilweinessig

125 ml kréftige Gemiisebrithe Salz, Pfeffer

Das Kastenweifibrot entrinden, dann in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Milch aufkochen,
iiber die Brotwiirfel gieen und abgedeckt ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Petersilie ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Schalotten schilen und fein schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotten anschwitzen und zu den Brotwiirfeln geben. Eier ver-
quirlen und zusammen mit Petersilie und Majoran unter die Brotwiirfel mischen. Die Masse mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse auf eine kochfeste Klarsichtfolie oder eine
feine Stoffserviette geben. Gorgonzola in kleine Wiirfel schneiden, in einem Léngsstreifen auf die
Masse streuen und die Brotmasse zu einer Rolle zusammenschlagen, die Enden eindrehen bzw.
fest binden. Zum besseren Halt alles nochmal in Alufolie fest einschlagen. Die Rolle in einem
Topf mit leicht kochendem Wasser ca. 40 Minuten garen. Fiir den Salat Kartoffel kochen, schilen
und etwas abkiihlen lassen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Speck in diinne
feine Streifen schneiden und in einer Pfanne knusprig anbraten. Den Schnittlauch fein schneiden
und zur Seite stellen. Ol, Essig, Gemiisebrithe und die Kartoffel in einen Mixbecher geben und
mit dem Piirierstab fein piirieren. Schnittlauch und gebratene Speckstreifen zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. 2 EL Butter in einen Topf geben und braunen. Den Knodel aus
der Folie wickeln, in Scheiben schneiden und anrichten. Mit der braunen Butter betriufeln. Den
Feldsalat mit dem Dressing anmachen und dazu servieren.

Vincent Klink 06. Dezember 2012
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Spitzkohl-Strudel mit Pilz-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

250 g Weizenmehl Type 550 2 EL Speiseol 1 Ei

1 Prise Salz 2 Tropfen Essig 80 g fliissige Butter

Fiir das Kraut:

2 Schalotten 300 g Spitzkohl 100 g Pilze

1 EL Butter 200 ml Gemiisebriihe 1 TL Bio-Gemiisebriihe

125 g Sahne 1 Lorbeerblatt 1 TL Wacholderbeeren, zerdriickt

Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 40 g gerducherter Bauchspeck 100 g Champignons
1 EL Butter 1 EL Mehl 200 ml Fleischbriihe
Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir den Strudelteig:

Mehl, 1 EL Ol, 100 ml kaltes Wasser, Essig und Salz zu einem glatten Teig schlagen. Der Teig
sollte gut durchgeknetet und ab und zu geworfen werden. Abschlieffend die Teigkugel in Klar-
sichtfolie wickeln und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir das Kraut:

Schalotten schélen und fein schneiden. Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und den Kohl
fein schneiden. Pilze putzen und fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin
anbraten. Pilze zugeben und ebenfalls anbraten. Mit Briihe abloschen, Spitzkohl, Gemiisebrii-
henpulver, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben. Mit etwas Salz und 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 las-
sen. Abschmecken und das Lorbeerblatt herausnehmen.

Fiir den Strudel:

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Strudelteig mit etwas Mehl bestéu-
ben und auf ein Kiichentuch setzen. Die Hénde ebenfalls bemehlen und den Teig noch einmal
durchkneten. Ausrollen und dann ausziehen. Mit bemehlten Handriicken unter den Teig greifen
und von der Mitte aus nach auflen sehr diinn ziehen, bis er fast durchsichtig ist. (Risse und
Locher ausbessern.) Dicke Teigréinder abschneiden. Den ausgezogenen Teig mit fliissiger Butter
einpinseln und darauf das gegarte, lauwarme Kraut geben. Den Strudel aufrollen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen und mit fliissiger Butter bestreichen. Den Strudel ca. 30 Minu-
ten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen.

Fiir die Sauce:

Die Zwiebel schilen und fein schneiden, Speck fein wiirfeln, Pilze putzen und hacken. In einem
Topf mit 1 EL Butter Speck, Zwiebel und Pilze anbraten, mit Mehl bestduben. Fleischbriihe
zufiigen und alles ca. 6 Minuten einkdcheln lassen. Mit einem Piirierstab leicht piirieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln, fein hacken und unter die
Sauce mischen. Strudel aus dem Ofen nehmen, etwas ruhen lassen und anschlieend in Scheiben
schneiden. Mit Sauce auf Tellern anrichten.

Vincent Klink am 19. September 2013
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Zwiebel-Kratzede mit Speck-Sofe und Rotkraut-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

400 g Rotkohl Salz 1 Prise Zucker
150 g weifle Tafeltrauben 80 g Walnusskerne 1 EL Honig

2 EL Walnussol 2 EL Himbeeressig

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 50 g gerducherter Bauchspeck 1 EL Butter

1 TL scharfer Senf 1 TL Majoran, gerebelt 200 ml Fleischbriihe
125 ml Rotwein 1/2 TL Speisestéirke Salz, Pfeffer
Fiir die Kratzede:

2 Zwiebeln 2 EL Butter Salz, Pfeffer

3 Eier 200 g Mehl 250 ml Milch
1 EL fliissige Butter 1 EL Butterschmalz

Rotkohl putzen und den Strunk entfernen. Den Rotkohl sehr fein hobeln, mit etwas Salz und
Zucker wiirzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Trauben waschen, gut abtropfen und die
Beeren halbieren. Die Walnusskerne fein hacken. Den gewiirzten Rotkohl mit Honig, Walnussol
und Himbeeressig anmachen. Walnusskerne und Weintrauben untermischen und nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sauce die Zwiebel schilen und fein schneiden, Speck
fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter die Zwiebel anschwitzen. Speckwiirfel, Senf und
Majoran untermischen, Brithe und Rotwein angieflen. Unter Riihren die Sauce ca. 6 Minuten
kocheln lassen. Nach Belieben mit 1/2 TL angeriihrter Stérke abbinden. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fiir die Kratzede die Zwiebeln schélen, halbieren und in schmale Spalten
schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter langsam goldbraun anschwitzen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, dann zur Seite stellen. Die Eier trennen. Mehl, Milch, Figelbe und 1 Prise Salz mit dem
Handmixgerit aufschlagen und die fliissige Butter iiber den Mixstab eintriufeln und unterriithren.
Fiweifle zu Schnee aufschlagen und unter den Teig heben. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus
dem Teig einen dicken Pfannkuchen ausbacken, anschliefend mit zwei Gabeln den Pfannkuchen
in der Pfanne in kleine Stiicke zupfen. Die gebratenen Zwiebelspalten untermischen. Die Kratzede
anrichten, die Specksauce angieffen und mit dem Rotkohlsalat servieren.

Vincent Klink am 31. Oktober 2013
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