Kochrezepte von Profi-Ko6chen
aus Fernsehen oder Internet

ARD-Buffet
2008 Jan.-Juni

120 Rezepte
Heino Huber Jorg Sackmann
Jacqueline Amirfallah Karlheinz Hauser
Mario Gamba Martin Gehrlein
Michael Braun Michael Kempf
Monika Gysin Otto Koch

Rainer Strobel Vincent Klink



Tn diese Form gebracht von Horst Hollatz (https://hhollatz.de), akt.: 30. Juli 2022.

ii



Inhalt

Gezuptter Zander mit Oten-Kartoffeln . ... ... ... ... .. ...

Lachs-Forelle in Riesling mit karamellisierter Ananag . . . ... ... ..

Lachs-Forelle mit Brunnen-Kresse auf Gemuse-Sabayonl . . . . . .. ..

Melonen-Endivie-Salat mit gebratener Dorade . . . . . .. . ... ... ..

Pfannkuchen-Torte mit Frihling-

Krautern und Raucher-Lachg . . . . .

Seelachs-Spiell mit Bruschettq
Spinat-Sardellen-Quiche . . . . .

Wels mit Salbel gebraten und Sellerie-Puree . . . . .. ... .. ... ...

Gefligel

10
10
11
11
12



Marinierte Hahnchen-Brust mit Aprikosen-Chutney . . . . ... ... ..
5campi und Hahnchen auf SuBholz-Spiel mit Chili-Risottg . . . . . . . .
Scharfes Hahnchen-Curry . . . . . . . . ... ... .. ... ... ... ...
Zitronen-Schnitzel vom Huhn, Spargel, holldndischer Sofie . . . . . . .

Hack

Konigsberger KlopsevomKalb . .. ... ... ... ... . ... .. .....
Lamm-Hack-Spiefe mit Tabould . . . . ... .. ... ... ... ... ... ..
Trofie mit Bolognese . . . . . . .. ... .. ... ... . . ... .. ... .....

Lnnereier
Berner Kraut-Suppe mit GeTlugel-Leber-Spiellle . . . .. ... ... ...
Kalb

Cordon-bleu vom Milchkalb-Rucken mit Thymian-dJug .. ... ... ...

eschnetzeltes mit Thymianund Rost| . . ... ........ ... ... ...
Kalb-Koteletts auf Rucola-Salat mit Steinpilzen. . . ... ... ... ...

_amm




Meer
Caponata mit gebratenenambas . . . ... ... ... ... ... ... ...

Gefdllte Sepiolinl . . ... ... ... ...

Rotes Scampi-Curryl . . . . .. . ...
Spargel-Spiels mit Gambaretti, Lngwer, Tandoory . . . . . ... ... ...
iSptels von Gambas und Melone mit Wasaby . . . . ... ... ... ... ...

Bindner-Capaunsg . . . .. ... .. ... ...

Salat
Kalbszungen-Salat mit Pfifferling-Vinaigrettd . . . . . ... ... ... ..
Spargel-Salatl. . . . ... ...

Schwelin

Spanferkel-Braten mit Kraut-Salat und Servietten-Knodel . . . . . . .
Spanterkel-Sulze mit Schnittlauch-Sofse und Salat. . . . . ... ... ..

A%

39
40

40
41

41
42

42
43

45
46
46
47
48
49
50
50
51
51
52
53

55
56

57



Solien

Huhner-Suppe mit Krdauter-tierstich . . ... ........ ... ... ...
Kartoffel-Suppe . . . . . .. ...
Wirsing-Eintopt mit gerdaucherter Enten-8rustl . . . ... ... ... ...

Vegetarisch

Gratinierter Milch-Reis mit Mango-Kompott . ... .. ... ... .. ...
Linsen-Curry . . . ... ..

Quark-Knodel mit Rhabarber-Kompott . . . ... ... ... ... .. ...
Quark-Palatschinken . . . .. ... ... ... ... ..

vi

67
68

69
70
70
71



Pesto Genueser Artl. . . . . . . .. ... 90
Wurst-Schinken 91
Bauern-Fruhstick mit Kartoffeln . . . ... ........ ... ... ... .. 92
Brot-Salat mit Gemtise und Oliven . . . ... ... ... ... ... ... .. 92
Calzone mit Ricottaund Schinken . . . . ... ... ... ... ....... 93
Gebratene Curry-Banane mit Mandel-Gnocchy . . .. ... ... ... ... 94
Herzhafter Gugelhupfl. . . . ... ... ... .. .. ... ... ... ... ..., 94
Kartoffel-Puffer-Torted . ... ... ... ... . ... ... ... ... ... .. 95
Pachierte Eier mit Krauter-Schaum . . ... ... ... ... L 95
Retro-Vorspeisen-Platte . . . .. ... .. ... ... .. ... . ... ... ... 96
Schatfskdse Tortilla mit Tomaten-Solse und Schinken . . ... .. ... .. 97
Schwdbischer Salz-Kuchen . ... ... ... ... ... ... ... ... .. 97
Semmel-Knodel mit Schwammerl-Solled . .. ... ...... ... ... ... 98
Thiringer Bratwurst-Torte . . . . . ... ... ... ... ... .. ... ... 99
Tiroler Speck-Knodel . . . .. ... ... ... ... .. .. . ... ... .. ... 99
Variationen vom Spargelund Chorizo. . . . .. ... ... ... ... .. ... 100
Wickel-Klole mit Ragout von Winter-Gemuse . . . . .. .. ... ... ... 101
Index 102

vii






Beilagen



Pastinaken-Nudeln

Fiir 4 Personen

2 Pastinaken (400 g) 200 ml Gemiisebrithe Pfeffer, Zucker
1 Friithlingszwiebel 1 TL Senf, scharf 1 EL Butter
Butterschmalz

Die Pastinaken schéiilen und mit einem Sparschéler ,,Bandnudeln® runterschneiden. Diese in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, mit 50 ml Gemiisebriihe abléschen, garen lassen und
abschmecken. Die Friihlingszwiebel waschen, in feine Stiicke schneiden, mit 1 TL Butterschmalz
anschwitzen, mit restlicher Gemiisebriihe abloschen, Senf unterrithren und kurz kocheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und Butter unterriihren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. Januar 2008

Quark-Knadel

Fiir 4 Personen

300 g altes Weilbrot 1 Zitrone 160 g Butter
200 g Puderzucker 3 Eigelb 3 Vollei

2 1 Milch 800 g Quark Zitronen-Abrieb
1 El Zitronensaft 4 El Zucker 1 Vanille-Stange

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

Vincent Klink Mittwoch, 14. Mai 2008

Semmel-Knddel
Fiir 2 Personen
2 Schalotten 2 Stangel Petersilie 3 altbackene Semmeln
20 g Rauchspeck 25 g Butter ca. 100 ml Milch
1 Eigelb Salz

Die Schalotten schilen und fein schneiden. Die Petersilie waschen, abtropfen lassen und fein
hacken. Die Semmeln in ca. lcm grofle Wiirfel schneiden. Den Speck sehr fein wiirfeln und
mit 1 EL Schalotten in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Milch, Eigelb und den
Brotwiirfeln mischen. Petersilie dazugeben und alles einige Minuten stehen lassen, bis das Brot
gut durchgezogen ist. Sollte die Masse zu trocken sein, etwas Milch dazugeben. Jedoch nur so
viel, dass die Knodelmasse zusammenhélt. Aus der Masse Knoddel formen und diese im Salzwasser
circa 10 Minuten kocheln lassen.

Otto Koch Freitag, 25. April 2008



Fisch



Crépe-Rouladen mit Lachs und Pastinaken-Nudeln

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 3 EL Sonnenblumendl 2 Eier

100 ml Milch Salz 1 Bund Dill

3 EL Butterschmalz 200 g Lachsfilet 1 Eiweif3

100 ml Sahne 2 Pastinaken (400 g) 200 ml Gemdiisebriihe
Pfeffer 1 Friihlingszwiebel 1 TL Senf, scharf
Zucker 1 EL Butter

Aus Mehl, Sonnenblumendl, Eiern, Milch und 1 Prise Salz einen Crepeteig herstellen und 10 Mi-
nuten quellen lassen. (Wenn der Teig noch zu dick ist, etwas mehr Milch zugeben, damit er schon
diinnfliissig wird.) Dill fein hacken, in den Teig geben. In einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
aus dem Teig nach und nach diinne Crepes ausbacken. Den Lachs in lange Streifen schneiden
(Lange gleich Crepedurchmesser) und die iibrig gebliebenen Lachsabschnitte mit Eiweifl und
kalter Sahne zu einer cremigen Masse piirieren. Mit Salz abschmecken, die Masse auf die Crepes
streichen, die Lachsstreifen darauf legen, einrollen, mit hitzebestédndiger Folie umwickeln und gut
verschlieBen. Die Crepe-Rouladen in kochendes Wasser geben und 10 Minuten gar ziehen lassen.
Die Pastinaken schéilen und mit einem Sparschiéler ,,Bandnudeln“ runterschneiden. Diese in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, mit 50 ml Gemiisebrithe abloschen, garen lassen und
abschmecken. Die Friihlingszwiebel waschen, in feine Stiicke schneiden, mit 1 TL Butterschmalz
anschwitzen, mit restlicher Gemiisebriihe abléschen, Senf unterrithren und kurz kécheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und Butter unterriithren. Die Bandnudeln neben den
Crepes anrichten und mit der Senfsofle betriufeln.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. Januar 2008

Eier mit Senf-SofBe und warmen Spinat-Salat

Fiir 2 Personen

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

3 EL Butter 1 EL Mehl 1/4 1 Milch

1 EL Dijon-Senf Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

1 Prise brauner Zucker

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

Vincent Klink Mittwoch, 05. Mérz 2008



Forelle mit gerésteten Walniissen

Fiir 2 Personen

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 16. Januar 2008

Forelle mit Rdaucherfisch-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Forellen 1 Bund Suppengemiise Salz

150 g Raucherforellenfilet 20 g Butter 2 Lauchstangen
200 ml Sahne

Die Forellen filetieren und von den Griten befreien. Das Suppengemiise putzen bzw. schélen
und klein schneiden. Die Griten mit dem Suppengemiise in einen Topf geben, salzen, alles mit
Wasser bedecken und circa 20 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen. Das Raucherforellenfilet
enthduten und gegebenenfalls entgréiten. Zwei Forellenfilets von der Haut losen, jeweils mit 1/3
des R&aucherfischs belegen, die Forellenfilets zusammenklappen und in einer Pfanne mit einem
Essloffel Butter von beiden Seiten circa 3-4 Minuten braten. Die restlichen zwei Filets mit Haut in
der Pfanne von beiden Seiten circa 3 Minuten braten. Fiir das Lauchgemiise, den Lauch putzen,
in feine Ringe schneiden, bei kleiner Hitze in einem Topf mit etwas Wasser circa 10 Minuten
diinsten, die Sahne zugeben und einkochen lassen. Den Fischfond durch ein Sieb passieren, die
restliche Réucherforelle klein schneiden, in den Fond geben, mit einem Mixstab piirieren, einen
Essloffel Butter darunter geben und kurz erhitzen. Das Lauchgemiise mit den Forellenfilets und
der Sof3e anrichten.

Tipp: Wer den Fischfond nicht selber ansetzen moéchte, kann auch einen fertigen kaufen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 05. Februar 2008



Geddampfter Goldkarpfen mit Ingwer-Karotten-Sofe

Fiir 2 Personen

100 g Reis Salz 200 g Karotten

200 ml Fischfond 50 g Butter 20 g frischer Ingwer
1 Karpfen, ca. 1,8 kg 1 Zwiebel 5 Nelken

3 Lorbeerblétter Pfeffer

Den Reis in einem Topf mit Wasser und etwas Salz gar kochen. Fiir die Sofle die Karotten
schilen, in kleine Stiicke schneiden und mit 100 ml Fischfond in einem Topf weich kochen. Die
gegarten Karotten herausnehmen und im Mixer piirieren. Dabei so viel Fischfond zugeben, dass
eine leicht fliissige, cremige Sofle entsteht. Die Sofle in den Topf geben, erhitzen und mit einem
Schneebesen Butterflocken unterriihren. Mit Salz und frisch geriebenem Ingwer abschmecken.
Den Karpfen schuppen und filetieren. Die Zwiebel schélen, halbieren und zwei Liter Wasser
mit Zwiebeln, Nelken, Lorbeerblittern und etwas Pfeffer und Salz in einem Dampfer (alternativ
in einem Topf) aufkochen. Die Karpfenfilets mit der Haut nach oben auf einen Dédmpfeinsatz
legen und in den Dampfer (oder Topf) geben. Mit geschlossenem Deckel circa 10 Minuten bei
niedriger Hitze ddmpfen. Die Filets herausnehmen und mit einer Pinzette die Gréiten entfernen.
Die Karpfenfilets auf der Karotten-Ingwersofle anrichten und den Reis in eine Timbalform oder
einen Ring geben und dekorativ daneben anrichten.

Otto Koch Freitag, 08. Februar 2008

Geddmpfter Rotbarsch in Krduter-Schaum

Fiir 4 Personen
400 g Rotbarschfilet Salz, Pfeffer 1 Zitrone, unbehandelt

1 Mohre 1 Sellerieknolle 1 Stange Lauch
1 Bund frische Krauter 2 Schalotten 200 ml WeiBlwein
30 g Butter 50 ml Sahne

Das Rotbarschfilet von den Gréten befreien und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Moh-
re und Sellerie schilen, Lauch putzen und alles in feine ca. 4 cm lange Streifen schneiden. Die
Kréauter waschen, abtropfen lassen, zupfen und Sténgel wie Blatter grob hacken. Die Schalotten
schéilen und in feine Wiirfel schneiden. 50 ml Weifiwein, ca. 200 ml Wasser und gehackte Krau-
terstdngel in einen Topf mit Dampfeinsatz geben. Auf den Ddmpfeinsatz die Gemdiisestreifen
und darauf den Fisch legen und auf dem Herd circa 10 Minuten ddmpfen. Die Schalottenwiirfel
kurz in etwas Butter anschwitzen, mit 150 ml Weilwein abloschen, Sahne zugeben und alles
um die Hélfte reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den gehackten Krautern
und kalter Butter aufmixen. Das Fischfilet auf den Gemiisestreifen anrichten und mit der Sofle
iiberziehen. Dazu passen gut Kartoffeln oder Reis.

Rainer Strobel Montag, 07. April 2008



Gemiise-Salat mit Rdaucher-Forelle

Fiir 2 Personen

1 Fenchelknolle 2 Stangen Staudensellerie 100 g junge Karotten

100 g griine Bohnen Salz 80 g Erbsen

1 Schalotte 1/2 Stréufichen Schnittlauch 1/2 Pimpinelle

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

1 TL Zucker Pfeffer 1 gerduchertes Forellenfilet 150 g

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 11.Juni 2008

Gezupfter Zander mit Ofen-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

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

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

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 07. Februar 2008



Lachs-Forelle in Riesling mit karamellisierter Ananas

Fiir 4 Personen

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

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

1 Limette, unbehandelt

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

Vincent Klink Mittwoch, 12. Mérz 2008



Lachs-Forelle mit Brunnen-Kresse auf Gemiise-Sabayon

Fiir 2 Personen

Fiir die Sofle:

100 g Karotten 10 g Staudensellerie 10 g Lauch

15 g Zwiebeln 2 Tomaten 60 ml Olivendl

5 g Zucker 10 ml Himbeeressig 20 ml Estragonessig
Saft 1/2 Zitrone 4 Korianderkorner 1/2 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 250 ml Fisch- oder Gefliigelfond Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

1 Bund Brunnenkresse 2 Lachsforellenfilets a 150 g Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 80 g Butter 100 g Karotte

100 g Kohlrabi 100 g Sellerie 100 g Staudensellerie

1 Prise Zucker

Fiir die Sofle das Gemiise putzen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Tomaten wiirfeln. Karotte
in einem Topf mit 1 EL Olivensl anschwitzen, Zucker zugeben und karamellisieren. Mit Essigen
abloschen und diesen ganz einkochen lassen. Lauch, Zwiebeln, Staudensellerie, Zitronensaft und
Tomaten zugeben. Gewiirze und Kriuter hinzufiigen und mit Fond auffiillen. Diesen um ein
Drittel einkochen. Dann alles fein mixen, durch ein feines Sieb passieren und die Sofle mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren mit Olivendl aufmontieren. Den Ofen auf 180 Grad
vorheizen. Gemiise putzen, Karotten halbieren und in feine Scheiben schneiden. Kohlrabi und
Sellerie in dhnlich groBie Scheiben schneiden wie die Karotten. Staudensellerie ebenfalls in feine
Scheiben schneiden. 50 g Butter in einen Topf geben und Gemiisescheiben darin anbraten. 2
EL Wasser zugeben und bissfest diinsten. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wiirzen. Brunnenkresseblédtter vom Stiel zupfen. Lachsforelle mit Salz, Pfeffer und wenig Zitro-
nensaft wiirzen. In einer Pfanne (mit ofenfestem Griff) mit 30 g Butter goldbraun anbraten und
anschlieend noch 2-3 Minuten in den Ofen geben. Pfanne aus dem Ofen nehmen, die Brunnen-
kresse auf den Fisch geben und mit der Butter aus der Pfanne (mit einem Loffel) tibergiefien.
Lachs mit dem Gemiise anrichten und die geschdumte Gemiisesofle angiefien.

Jorg Sackmann Freitag, 23. Mai 2008



Melonen-Endivie-Salat mit gebratener Dorade

Fiir 4 Personen

1 kleine Wassermelone 1 Galiamelone 1 Honigmelone

Salz, Pfeffer 1 EL Honig 2 EL Weiflweinessig
ca. 5 EL Olivenol 250 ml Gemiisebrithe 1 griine Chilischote
evtl. 1 EL Sojasofle 1 rote Zwiebel 1 Kopf Endivien-Salat

1 EL Butterschmalz 4 Doradenfilets

Die Melonen aufschneiden, Kerne rausnehmen und mit einem Kugelausstecher 4-5 Kugeln pro
Sorte und Person ausstechen. Das restliche Melonenfleisch mit einem Loffel auskratzen. Mit Salz,
Pfeffer, Honig, Weiflweinessig, ca. 3 EL Olivendl und Gemiisebriihe in einen Mixbecher geben
und piirieren. Chili entkernen, fein hacken und dazugeben. Es sollte eine relativ diinnfliissige
Marinade ergeben, diese eventuell noch mit Sojasofle abschmecken. Zwiebel schiilen und fein
schneiden. Den Endivien-Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die hellen inneren Blatter
beiseite legen, den Rest grob durchhacken und in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten.
Dann warm in die Melonenmarinade legen. Doradenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit 2 EL Olivenol von beiden Seiten braten. Endivienblétter auf Tellern anrichten,
den marinierten Endivie darauf geben, Zwiebelwiifel und Melonenkugeln darauf geben und die
Dorade dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 03. Juni 2008

Pfannkuchen-Torte mit Friihling-Krdutern und Rdaucher-Lachs

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 2 Eier 2 EL Pflanzenol

ca. 250 ml Milch 1 kl Bund Schnittlauch 1 Bund Friihlingskrauter
2 Blatt Gelatine 4 EL Gemiisebriihe 200 g Frischkése

1 Zitrone, unbehandelt Salz 200 g Réaucherlachs

Mehl, Eier, Pflanzentl und 200 ml Milch in eine Schiissel geben, zu einem dickfliissigen Teig ver-
rithren. Den Schnittlauch fein hacken, die Halfte unter den Teig geben und diesen 20 Minuten
quellen lassen. (Sollte der Teig zu dick sein, noch Milch dazugeben.) Gelatine in kaltem Wasser
einweichen und gut ausdriicken: Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen, die Gelatine darin
auflésen und mit dem Frischkése in einer Schiissel griindlich vermengen. Die Krauter fein hacken,
mit dem restlichen Schnittlauch unter die Frischkisemasse mischen, mit Saft und Schalenabrieb
von der Zitrone und etwas Salz abschmecken. Aus dem Teig mindestens 6 bis 7 diinne Pfannku-
chen backen und diese abkiihlen lassen. Den ersten Pfannkuchen von einer Seite mit Kriuterkése
bestreichen, mit Réucherlachsscheiben belegen, diese diinn mit Krauterkéise bestreichen, einen
Pfannkuchen dariiber legen und so fortfahren bis alle Pfannkuchen verbraucht sind. Die Torte
gerade driicken und ca. 1 Stunde kalt stellen. Die fertige Torte in einzelne Tortenstiicke auf-
schneiden und servieren. Dazu passt gut ein griiner Salat.

Tipp: Ubrig gebliebene Kisemasse lisst sich mit Hilfe eines Spritzbeutels gut als Verzierung auf
die Torte geben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. April 2008
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Seelachs-Spief mit Bruschetta

Fiir 2 Personen

ca. 100 g schwarze Oliven 2 Schalotten 1 Fleischtomate

4 EL Olivenol 1/2 Ciabatta Pfeffer, Salz

1 Knoblauchzehe 1 Bund Basilikum 1 Zucchini

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 29. Mai 2008

Spinat-Sardellen-Quiche

Fiir 6 Personen
Fiir den Teig:

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

Fiir den Belag:

600 g Blattspinat 2 Schalotten 1 EL Butter

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

Salz, Pfeffer

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

Vincent Klink Donnerstag, 17. April 2008
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Wels mit Salbei gebraten und Sellerie-Piiree

Fiir 2 Personen

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

4 Welsfilets a 80 g 16 frische Salbeibldtter 20 g Butter

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 06. Februar 2008
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Asia-Nudeln mit gebratener Hoisin Enten-Briiste

Fiir 4 Personen

150 ml Oystersofle 75 ml Chili-Chicken-Sofle 60 ml Pflaumensofle

4 g Dayong (China-Gewiirz) 1 TL Sesamol 150 ml Gefliigelbriihe

1 EL Ketchup-Manis-Sojasofle 1 EL Reisessig 5 g gekornte Brithe

Salz 50 g Mohren 50 g Stangensellerie

60 g Schalotten 50 g Zuckerschoten 60 g Champignons

4 Stiick Mini Pak-Choi 4 Entenbriiste a 200 g ca. 2 EL Hoisin Sofle

3 EL Speisedl 300 g japanische Eiernudeln 1/2 Bund frischer Koriander
10 g Ingwer, frisch gerieben 100 g Cashew Niisse 50 g Sojasprossen

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Oystersoe, Chili-Chicken-
Sofle, Pflaumensofle, Dayong, Sesamol, Gefliigelbrithe, Ketchup-Manis-Sojasofle, Reisessig und
gekornte Brithe genau abwiegen und miteinander verrithren, eine Prise Salz untermischen. Die
Gemiise putzen. Mohren und Sellerie in feine Wiirfel schneiden, die geschélten Schalotten und
die Champignons vierteln, die Zuckerschoten ganz lassen und den Mini Pak Choi der Lénge
nach mit Strunk in 6 Teile schneiden. Entenbriiste auf der Hautseite einschneiden, dann mit der
Hautseite nacht unten in eine Pfanne legen und anbraten. Wenden, wenn die Haut goldbraun
ist. Die Haut mit Hoisin Sofle bestreichen. Entenbriiste in den vorgeheizten Ofen geben und rosa
garen. Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen, und die Gemiisesorten darin scharf anbraten. Von
der Kochplatte nehmen, das Bratfett abgieflen und etwas von der vorbereiteten Soflenmischung
dazugiefien. Kurz durchschwenken. Salzwasser zum Kochen bringen, die Eiernudeln hinein geben
und kurz aufkochen lassen. Auf ein Sieb schiitten, kalt abbrausen und abtropfen lassen, unter
das Gemiise mischen und durchschwenken. Koriander hacken und mit dem Ingwer unter das
Nudelgericht mischen. Nicht mehr kochen lassen. Zuletzt die Cashew-Niisse und Sojasprossen
untermischen. Die Asia- Nudeln mit der saftig gebratener Entenbrust belegen und servieren.

Karlheinz Hauser Dienstag, 25 Marz 2008

14



Feiner Hahnchen-Salat im Beutel

Fiir 2 Personen

150 g Hahnchenbrustfilet — Salz 100 g Mehl

1 Ei 100 ml Milch 1-2 EL Butterschmalz
1 Fleischtomate 2 Schalotten 100 g Zucchini

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Friihlingszwiebeln — Pfeffer

1 EL Butter 1 Eigelb 2 TL scharfer Senf
ca. 80 ml Olivensl 2 lange Schnittlauchhalme 1 EL Weifiweinessig

2 EL Sonnenblumenol 4 Bléatter Kopfsalat einige essbare Bliiten

Hahnchenbrustfilet in Salzwasser ca. 10 Minuten pochieren, herausnehmen und abtropfen lassen.
Mehl, Ei, Milch und eine Prise Salz zu einem glatten Teig vermischen und in einer Pfanne
mit Butterschmalz daraus zwei diinne Crepes ausbacken. (Restlichen Teig ebenfalls zu Crepes
ausbacken und anderweitig verwenden.) Tomate schélen, entkernen und das Fruchtfleisch in
Wiirfel schneiden. Schalotten schiilen und fein schneiden. Zucchini putzen und klein schneiden.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Friihlingszwiebellauch in feine Rollchen
schneiden. Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Zucchini zugeben und
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hihnchenbrust in Wiirfel schneiden. Fleisch mit den
Zucchini, Tomate und Friihlingszwiebellauch vermischen, abschmecken mit Salz und Pfeffer.
Eigelb mit 1 TL Senf vermischen, mit einem Schneebesen nach und nach das Olivendl einriihren,
bis eine cremige Mayonnaise entsteht. Mayonnaise unter den Hahnchensalat mischen und zuletzt
Petersilie darunter geben. Die Crepes mit dem Salat fiillen, oben zusammenschlagen und mit
Schnittlauch zu einem Beutel zusammenbinden. 1 TL Senf mit Essig und Sonnenblumendl zu
einer Vinaigrette mischen. Die Salatbldtter auf Tellern anrichten, mit der Vinaigrette betraufeln
und die Beutel darauf anrichten. Nach Belieben mit essbaren Bliiten garnieren.

Otto Koch Freitag, 06. Juni 2008
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Gefiillte Hahnchen-Brust, Rahm-Kohlrabi, Kartoffel-6ratin

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 8 g Ingwer 2 Scheiben Toastbrot

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

Fiir das Kartoffelgratin:

600 g Kartoffeln, fest 1 EL Butter Salz, Pfeffer

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

2 Kohlrabi mit Griin 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz

1 TL Mehl 100 ml Milch Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

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

Vincent Klink Donnerstag, 13. Marz 2008
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Héhnchen-Frikassee

Fiir 2 Personen

6 getrocknete Morcheln 80 g Reis 1 Hahnchenbrust (400 g)
1 Zwiebel 1/2 TL Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt

Salz 100 ml Sahne 80 g frische Morcheln

40 g Butter 2 EL Mehl 2-3 Stiele glatte Petersilie
Pfeffer Zitronensaft

Morcheln in Wasser einweichen. Reis weich kochen und das Fleisch abspiilen. Zwiebel schélen
und in Wiirfel schneiden. Fleisch und Zwiebeln mit Pfefferkérnern und Lorbeer in einen Sup-
pentopf geben und mit Wasser bedecken. 1 TL Salz zugeben und alles rund 20 Minuten kécheln
lassen. Fleisch herausheben und abtropfen lassen. Fond durch ein feines Sieb passieren. 1/2 1
Fond und Sahne in einem Topf aufkochen und bei starker Hitze um die Hélfte einkochen. Die
eingeweichten Morcheln mit in den Fond geben und ungefihr 5 Minuten garen. Butter und Mehl
glatt verkneten. Stiickchenweise in den heiflen Fond einriihren. Sofle ca. 1 Minute kocheln las-
sen. Das Fleisch von Haut und Knochen 16sen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln, Bléittchen abzupfen und fein hacken. Hihnchenfleisch in die Sofle
geben und nochmals kurz erhitzen. Sofle mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Peter-
silie dariiber streuen. Frikassee mit dem Reis anrichten.

Tipp: Das Frikassee ldsst sich auch gut in Blétterteigpasteten anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 22. Januar 2008

Hadhnchen-Saté mit Aprikosen-Relish

Fiir 4 Personen

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

1 Knoblauchzehe 1 TL Koriander 2 EL Weiflweinessig

4 EL Sonnenblumensl 500 g Hihnchenbrustfilet

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

Vincent Klink Mittwoch, 28. Mai 2008
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Haselnuss-Hahnchen-Keule

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenkeulen 1 kleine Zwiebel 20 Haselnusskerne
30 g Weilbrot 2 EL Haselnussél Salz

1 Zweig Thymian 1 Eigelb 1 EL Butterschmalz
3 Mohren 1 Schalotte 1 EL Butter

50 ml Gemiisebrithe Zucker 50 ml Sahne

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Von den Hdhnchenkeulen
den unteren Knochen vorsichtig auslosen, dabei die Haut mdoglichst unbeschédigt lassen. Die
Zwiebel schélen, fein hacken. Haselnusskerne schélen und fein hacken. Das Brot fein reiben oder
im Cutter mahlen. Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL Haselnusstl anschwitzen, die gehackten
Niisse und das Brot zugeben, mit Salz und Thymian abschmecken und aus der Pfanne nehmen.
Figelb untermischen und die Masse in die Keulen fiillen, mit einem Zahnstocher oder dhnlichem
zustecken. In einer Pfanne (mit feuerfestem Griff) die gefiillten Keulen mit Butterschmalz von
allen Seiten goldbraun anbraten, dann im Backofen bei 150 Grad (Umluft 130 Grad, Gas Stufe 2)
noch ca. 20 Minuten weiter garen. Die Mohren schilen und in diinne Streifen schneiden. Schalotte
schilen und fein schneiden. In einem Topf mit Butter anschwitzen, Moéhren zugeben und mit
Gemiisebriihe diinsten bis sie weich sind, etwas Salz und Zucker zugeben, Sahne angieflen und
abschmecken. 1 EL Haselnussol unterrithren und mit den gefiillten Keulen servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15. Januar 2008

Marinierte Hahnchen-Brust mit Aprikosen-Chutney

Fiir 2 Personen

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

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 26. Juni 2008
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Scampi und Hahnchen auf SiiBholz-SpieB mit Chili-Risotto

Fiir 2 Personen

1 kleine Zwiebel 125 g Risottoreis 2 EL Olivenol

2 kleine Chilischoten 100 ml trockener Weilwein 250 ml Rinderbriihe

20 g Parmesan Salz, Pfeffer 25 g Butter

1 Paprika 4 Scampi 200 g Héhnchenbrustfilet
2 Siilholzspiefe 1 EL Petersilie 2 Zweige Petersilie

Die Zwiebeln schilen, in feine Wiirfel schneiden und mit dem Reis in einem Topf mit Olivendl
anschwitzen bis der Reis glasig ist. Die Chilischoten entkernen, ganz fein hacken und dazugeben.
Mit Weilwein und Briihe aufgiefen und mit einem Holzl6ffel unter sténdigem Riihren circa 15
-18 Minuten kocheln lassen. Den Parmesan reiben und nach circa 15 Minuten unter das Risotto
rithren. Die Petersilie waschen, fein hacken und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und zum Schluss die Butter unterriithren. Paprika waschen, entkernen und in 3 — 5 cm grofle
Vierecke schneiden. Die Scampi halbieren oder dritteln und die Hahnchenbriiste in gleich grofle
Stiicke schneiden. Das Siilholz, nicht raspeln, sondern mit einem scharfen Messer zuspitzen
und Hé&hnchenfleisch, rote Paprika und Scampi abwechselnd aufstecken. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne in Olivendl braten. Die Spiefle auf dem Risotto anrichten und mit
Petersiliezweigen garnieren.

Tipp: Das Risotto sollte leicht fliissig sein. Wenn es zu dick wird, mehr Wein und/ oder Briihe
zugeben.

Tipp: Der Reis sollte al dente bleiben und sofort serviert werden, wenn er fertig ist.

Tipp: SiiBholz bekommt man gut im Gewiirzladen.

Otto Koch Freitag, 30. Mai 2008

Scharfes Hahnchen-Curry

Fiir 2 Personen
3 getrocknete Chilischoten 2 H&hnchenbriiste a 150 g = Salz, Pfeffer

1 Kokosnuss 3 frische Chilischoten 3 Knoblauchzehen
100 g Schalotten 20 g Zitronengras 1 EL Erdnussol
1 Limette 200 ml Joghurt 1 Bund frischer Koriander

Die getrockneten Chilischoten circa 30 Minuten in Wasser einweichen Die Hahnchenbriiste salzen
und pfeffern. Die Kokosnuss aufbrechen, das Fleisch herausschneiden und mit der Reibe oder im
Mixer zerkleinern. Einen Teil des Kokosfleisches auf die Hihnchenbriiste geben und kurz ziehen
lassen. Das iibrige Kokosfleisch mit Wasser einweichen. Die frischen Chilischoten von den Kernen
befreien, die eingeweichten Chilischoten ausdriicken und beides klein hacken. Knoblauchzehen
und Schalotten schélen, mit dem Zitronengras fein hacken und mit den Chilischoten im Mérser
zu einer Paste mahlen. Wenn sie zu dick ist, etwas Wasser zugeben. Die Paste mit Erdnussol
im Wok anbraten, bis sich die Aromen entfalten, die Hihnchenbriiste in Stiicke schneiden und
ebenfalls in den Wok geben. Das eingeweichte Kokosfleisch durch ein Sieb passieren, die Ko-
kosfliissigkeit in den Wok geben, das Fleisch fertig garen und mit Limettensaft abschmecken.
Koriander fein hacken und den Joghurt mit Koriander und Salz verriihren. Das Hahnchencurry
mit dem Joghurtdip anrichten. Dazu passen gut Reis oder Brot.

Tipp: Wer die Kokoscreme nicht selber herstellen mochte, kann auch fertige Kokoscreme im
Asialaden kaufen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 19. Februar 2008
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Zitronen-Schnitzel vom Huhn, Spargel, holldndischer Sofie

Fiir 2 Personen
2 Hiihnerbrustfilets a ca. 180 g 2 Zitronen, unbehandelt 4 Scheiben Toastbrot

grober schwarzer Pfeffer Salz Mehl
3 Eier 280 g Butter Zucker
500 g Spargel 3 EL Weiflwein

Die Hiihnerbrust waschen und trocken tupfen. Die Zitronenschale abreiben, den Abrieb aufbe-
wahren, eine Zitrone bis zum Fruchtfleisch runterschélen und dieses in Scheiben schneiden. In die
Hithnerbriiste seitlich eine Tasche schneiden, die Zitronenscheiben hineingeben und die Kante
aufeinander driicken. Das Toastbrot reiben und mit dem Zitronenabrieb und frisch gemahlenen
Pfeffer mischen. Das Huhn salzen, erst durch Mehl und dann durch Eiweifl ziehen und mit den
Zitronenbroseln panieren. Die Schnitzel in ca. 20 g Butter von allen Seiten goldbraun anbraten
und dann 5 — 8 Minuten bei ca. 180 Grad im Ofen fertig garen. In einem Topf Wasser, 1/2
TL Salz, 1/2 TL Zucker, 10 g Butter und 1 EL Zitronensaft zum Kochen bringen. Den Spargel
schilen, die Spargelenden abschneiden, den Spargel ins Wasser geben und ca. 12 - 15 Minuten
kochen. Fiir die Sofle Hollandaise 250 g Butter erhitzen und kliren (Schaum abschopfen und
Bodensatz entfernen). In einem kleinen Topf oder Schlagkessel Eigelb mit Weiwein im Wasser-
bad aufschlagen. Darauf achten, dass das Eigelb nicht gerinnt. Den Topf aus dem Wasserbad
nehmen und die geklirte Butter (die ungefihr die gleiche Temperatur, wie die Eimasse haben
sollte) tropfchenweise unter die Eigelbmasse rithren. Die Sofle Hollandaise mit Pfeffer, Salz und
Zitronensaft abschmecken und zum Spargel servieren.

Tipp: Sofle Hollandaise ist eine Grundsofle, die sich vielfltig variieren lésst. So kann man noch
etwas geschlagene Sahne unterheben oder sie mit Kerbel, Estragon und Kalbsfond verfeinern.
Eine weitere Variante ist Tomatenmark und Tomatenwiirfel unterzumischen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 06. Mai 2008
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Falscher Hase vom Schwein mit Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

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

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

1 Prise Muskat 1 TL Butter

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

Vincent Klink Donnerstag, 28. Februar 2008

Konigsberger Klopse vom Kalb

Fiir 2 Personen

300 g neue Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Sardellen

2 EL Kapern 2 Scheiben Toastbrot 1 Ei

300 g Kalbshack Salz 250 ml Kalbsbriihe
1 Lorbeerblatt 2 Pimentkorner 300 g Blumenkohl
1 TL Stérke 20 ml Sahne 50 g Butter

Die Kartoffeln putzen, waschen und mit Schale in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Die
Zwiebel schilen und mit den Sardellen und 1/3 der Kapern fein hacken. Das Toastbrot reiben,
mit den feingehackten Zutaten, Ei und Hackfleisch mischen und mit Salz abschmecken. Aus der
Masse Klo8le von ca. 4 cm Durchmesser formen. Die Kalbsbriihe in einen Topf geben, erhitzen
und die Klo8e circa 10 Minuten in der kdchelnden Brithe mit Lorbeerblatt und angedriickten
Pimentkornern gar ziehen lassen. Vom Blumenkohl die Réschen runterschneiden und diese circa
5 Minuten im kochenden Salzwasser garen. Die KI68e herausnehmen, warm stellen und die Briihe
mit angeriihrter Stirke binden. Sahne und Butter unterriihren, die restlichen Kapern zugeben
und die Sofle mit Salz und Kapernfliissigkeit abschmecken. Konigsberger Klopse mit der Sofe,
Blumenkohl und den Kartoffeln anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 22. April 2008
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Lamm-Hack-Spiefe mit Taboulé

Fiir 2 Personen

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Gurke 1 groBe Fleischtomate
3-4 Zweige Minze 1 kl. Bund glatte Petersilie 200 g Couscous

4 EL Olivenol Salz Cumin

4 Sténgel Thymian 4 Scheiben Toastbrot 1 rote Zwiebel

1 rote Paprika 1 Tomate 100 g Sucuk

300 g Lammhack 2 FEigelb Salz und Pfeffer

Die Zwiebeln, Gurke und Tomate waschen, die Tomate entkernen und alles in kleine Stiicke
schneiden. Die Krauter waschen, gut abtropfen lassen, zupfen und klein hacken. Alles mit dem
CousCous in einen Topf geben, gut vermischen, 2 EL Olivenol unterriihren, ca. 200 ml heifles
Wasser dariiber geben und circa eine halbe Stunde ziehen lassen, zwischendurch immer wieder
umriihren. Das fertige Taboulé mit Salz und Cumin abschmecken. Fiir die Lammhackspiee
Thymian waschen, gut abtropfen lassen und die Bliattchen abzupfen. Das Toastbrot reiben. Die
Zwiebel schilen, Paprika und Tomate entkernen und alles in kleine Wiirfel schneiden. Sucuk
ebenfalls in Wiirfel schneiden und alle Zutaten mit Lammhack, Ei und Toastbrot mischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und die Masse auf Holzspiefle driicken. Von allen Seiten mit etwas
Ol braten oder grillen.

Tipp: Wenn die Holzspiee vorher in Wasser eingeweicht werden, lisst sich das Fleisch leichter
l6sen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. Mai 2008

Trofie mit Bolognese

Fiir 2 Personen

200 g Weizenmehl Typ 405 100 g Weizengrief3 140 ml Wasser

3 EL Olivenol 8 EL Parmesan, frisch  Salz

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 27. Mérz 2008
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Berner Kraut-Suppe mit Gefliigel-Leber-Spieflle

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 30 g Schweineschmalz 50 ml trockener Weilwein
100 g rohes Sauerkraut 250 ml kraftiger Gefliigelfond 250 ml Sauerkrautsaft

2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 50ml fliissige Sahne

Salz und Pfeffer Muskatnuss 2 EL Sauerrahm

1 EL kalte Butter 100 g Gefliigelleber 1 roter Apfel (Braeburn)

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 2 Scheiben Friihstiicksspeck

2 Stangel Zitronenthymian

Fiir die Krautsuppe die Schalotten schélen, fein schneiden, in einem Topf mit Schweineschmalz
andiinsten und mit Weiflwein abléschen. Das Sauerkraut zugeben, mit Gefliigelfond und Sau-
erkrautsaft aufgieffen, Wacholderbeeren und Lorbeerblatt zugeben und alles ca. 20 Minuten
kocheln lassen. Die Sahne zugeben und die Suppe weitere 20 Minuten ziehen lassen. Lorbeer-
blatt, Wacholderbeeren und fiir die Suppeneinlage 4 EL Sauerkraut entfernen. Die Suppe mixen,
durch ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Kurz vor dem Servieren
geschlagenen Sauerrahm und Butter einriihren. Fiir die Gefliigelleberspiefle den Apfel waschen,
sechsteln, das Kerngehduse entfernen und die Apfelstiicke in 5 mm dicke Spalten schneiden.
Die Zwiebel schélen, in ca. 1 ¢cm grofle Wiirfel schneiden und diese in Olivendl anschwitzen bis
sie weich und goldbraun sind. Die Apfelspalten zugeben und etwas Farbe nehmen lasse. Den
Friithstiicksspeck quer in drei Teile schneiden. Die Leber in gleichgrofie Stiicke schneiden und mit
Zitronenthymian, Apfel, Speck und Zwiebeln abwechselnd auf die Spiefle stecken (je 3 Teile).
Die Spiefle von beiden Seiten ca. 3 Minuten in Olivendl anbraten bis die Leber gar ist und wiir-
zen. Die Suppe mit je 2 EL Sauerkraut in Suppentellern anrichten und jeweils einen Leberspief
dazugeben.

Jorg Sackmann Montag, 16. Juni 2008
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Cordon-bleu vom Milchkalb-Riicken mit Thymian-Jus

Fiir 4 Personen
600 g Milchkalbsriicken 160 g Schwarzwilder Schinken 160 g Emmentaler Kése

Salz, Pfeffer ca. 2 EL Mehl 2 Eier

ca. 200 g Semmelbrosel 300 ml brauner Kalbsfond 3 Zweige Thymian
200 g Friithlingszwiebeln 250 g kl weifle Champignons 70 g Butter

Zucker 2 TL Zitronensaft 50ml Sonnenblumendl
50 g Sahne, geschlagen 1 EL Kerbelblédttchen 1 EL glatte Petersilie
1 Zitrone

Das Fleisch in vier gleichgrofie Stiicke schneiden, diese in der Mitte einschneiden (nicht ganz
durchschneiden), aufklappen und anschlieBend plattieren. Das aufgeklappte Fleisch komplett
mit einer Scheibe Schinken belegen, dariiber den Kéise legen, zuklappen und mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Die Schnitzel in Mehl wenden, durch verquirltes Ei ziehen und mit Semmelbréseln
panieren. Kalbsfond, bis auf 1 EL, in einen Topf geben. Thymianbléitter abzupfen, zum Fond
geben und etwas einkochen lassen. Friihlingszwiebeln putzen, von der Wurzel an in 3 cm lange
Stiicke schneiden und halbieren. Die Champignons in dicke (ca. 5 mm) Scheiben schneiden.
Friihlingszwiebeln in einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiirzen und glasig diinsten. Die Champignons zugeben, nochmals wiirzen, mit
Zitronensaft abschmecken und gar ziehen. Die gefiillten Schnitzel in einer Pfanne mit 50 ml
Sonnenblumendl gleichméfig von beiden Seiten anbraten. 50 g Butter zugeben und immer wieder
mit der schiumenden Butter iibergieflen, bis sie knusprig braun gebacken sind. Kalte Butter und
1 EL braunen Kalbsfond an die Friihlingszwiebeln und Champignons geben. Geschlagene Sahne
unterziehen und mit Kerbel und Petersilie verfeinern. Die Zitrone schiilen und das Fruchtfleisch
als Filets herausschneiden. Das Gemiise auf vorgewédrmten Tellern anrichten, das Cordon-bleu
darauf anrichten, mit Zitronenfilets und Kerbel garnieren sowie mit der Thymianjus vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 05. Mai 2008

Erbsen-Piiree und Méhren-Gemise mit Kalb-Steaks

Fiir 2 Personen

2 kg Erbsen in der Schote 2 EL Butter ca. 4 EL Gemiisebriihe
40 ml Sahne 2 Zweige Estragon Salz

2 Bund kleine M&hren Zucker 150 g Kalbsriicken

0Ol ca. 1 EL kalte Butter

Die Erbsen auspulen und in einem Topf mit jeweils 1 EL Butter und Gemiisebriihe gar diinsten,
1/5 der Erbsen herausnehmen, den Rest mit Sahne aufgiefen, erneut 5 Minuten kochen und
piirieren. Den Estragon waschen, gut abtropfen lassen, zupfen und klein hacken. Das Piiree mit
Salz und Estragon abschmecken. Die Mohren schélen, dabei vom Griin ca. 5 ¢m stehen lassen, in
einem Topf mit jeweils 1 EL Butter und ca. 3 EL. Gemiisebriihe bei kleiner Hitze weich diinsten
und mit Salz und Zucker abschmecken. Den Kalbsriicken in 2 Scheiben schneiden, diese in einer
Pfanne mit Ol je nach Dicke ca. 2 Minuten von jeder Seite braten, aus der Pfanne nehmen und
warm stellen. Den Bratensatz mit Gemiisefond vom Mohrengemiise abléschen und mit kalter
Butter abbinden. Fleisch mit Piiree und Gemiise anrichten und die Sofle dazugeben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 20. Mai 2008
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Geschnetzeltes mit Thymian und Résti

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsfleisch 2 EL Erdnussol Salz und Pfeffer

2 EL Butter 1 Schalotte 100 ml Weisswein

100 ml brauner Kalbsfond 100 ml Sahne 1 EL gezupfter Thymian
2 cl Krauterschnaps 400 g Pellkartoffeln 50 g Butterschmalz

1 EL Butter

Fiir das Geschnetzelte das Kalbsfleisch in diinne Streifen schneiden, im heiflen Erdnussol kurz
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einen Teller geben. 1 EL Butter in die Fleisch-
pfanne geben, die Schalotte schilen, fein hacken, ebenfalls mit in die Pfanne geben und mit
dem Weisswein abloschen. Kurz einreduzieren lassen und dann den Kalbsfond und die Sahne
dazu geben. Aufkochen, etwas reduzieren lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und Thymian und
Kréauterschnaps dazu geben. Fiir die Rosti die Kartoffeln schilen und grob reiben. Die Masse
mit Salz wiirzen, gut mischen, zu Kiichlein formen und diese im heiflen Butterschmalz braten.
Wenn die untere Seite goldgelb gebraten ist, wenden, die andere Seite ebenfalls goldgelb braten
und 1 EL Butter am Rand verteilen.

Monika Gysin Freitag, 20. Juni 2008

Kalb-Koteletts auf Rucola-Salat mit Steinpilzen

Fiir 4 Personen

200 g Rucola 500 g frische Steinpilze 3 Schalotten

1/4 Bund glatte Petersilie 4 Kalbskoteletts a 250 g Salz, Pfeffer

2 EL Sonnenblumenol 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1-2 Knoblauchzehen 6 EL Olivenol 2 EL weifler Balsamico
1 TL Senf 1 EL Butter 1 Spritzer Zitronensaft
Steakpfeffer

Rucola waschen, trocken schiitteln, die Stiele entfernen und Rucola zupfen. Steinpilze putzen,
erdige Teile abschneiden. Die Hiite mit einem weichen Tuch abreiben, braune Stellen mit einem
kleinen Messer abschaben und je nach Gréfe die Pilze halbieren oder vierteln. Schalotten schélen
und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Koteletts mit
Salz und Pfeffer beidseitig wiirzen. In einer Grillpfanne 2 EL Sonnenblumenél erhitzen und die
Koteletts bei hoher Hitze gleichméflig von beiden Seiten anbraten, dann Hitze reduzieren und
Steaks rosa garen. Rosmarin, Thymian und die Knoblauchzehe mit die Bratpfanne geben. (Oder
Ol mit Knoblauch, rosmarin und Thymian mischen. Steaks darin wenden, abtropfen lassen und
auf den Grill geben.) Fiir das Dressing 4 EL Olivendl, Balsamico, Senf, Salz und Pfeffer verrithren
Die Steinpilze in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol scharf anbraten. Nach dem Austreten der
Flissigkeit die Butter und die Schalotten hinzufiigen. Bei verminderter Hitze weitere 2 Minuten
Braten. Die gehackte Petersilie in die Pfanne streuen, die Pilze mit Salz und Pfeffer und etwas
geriebenen Knoblauch wiirzen. Zum Schluss mit einem Spritzer Zitronensaft vollenden. Rucola
mit dem Dressing marinieren und auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Das Kalbskotelett darauf
geben, die gebratenen Steinpilze um das Fleisch legen, mit dem Steakpfeffer vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 23. Juni 2008
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Kalb-Medaillons in Krduter-Ei-Hiille

Fiir 2 Personen

2 Kalbsriicken-Medaillons a 180 g 1/2 Bund Kerbel

1/2 Bund Estragon 1/1 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Petersilie
2 Eier Salz, Pfeffer 2 EL Mehl

30 g Butterschmalz

Die beiden Kalbsriickensteaks von Fett und Sehnen befreien und leicht plattieren. Die Krauter
waschen, trocknen und fein schneiden. Die Eier aufschlagen und die Krauter unter die Eier
mischen. Die Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mehlieren. Die Steaks durch
das aufgeschlagene Kriuterei ziehen und vorsichtig in eine erhitzte Pfanne mit Butterschmalz
legen. Von jeder Seite langsam 3 Minuten braten. Dazu passen gut Kartoffeln und ein frischer
Endivien-Salat mit Dill und Joghurt.

Rainer Strobel Montag, 03. Marz 2008

Kalb-Medaillons mit Bandnudeln auf Zucchini-Ragout

Fiir 2 Personen
250 ml Kalbsfond, dunkel 100 ml trockener, kraftiger Rotwein 200 g lange Bandnudeln

2 Kalbsmedaillons a 100 g  Salz, Pfeffer 30 g Butter
500 ml Frittierfett 100 g Tomaten 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 1 Zucchini 1 EL Petersilienblatter

Kalbsfond mit Rotwein aufsetzen und einkochen lassen. Die Bandnudeln al dente kochen und ab-
gieBen. Die Kalbsmedaillons wiirzen, langsam in einer Pfanne mit 1 Essloffel Butter anbraten und
herausnehmen. Die Bandnudeln (wie ein Band um ein Péickchen) um die Kalbsstiicke wickeln.
Obenauf mehrere Nudeln wie eine Schleife legen und diese in der Mitte mit einem Zahnstocher
befestigen. Die Pickchen kurz im heiflen Fett ausbacken und wenn die Nudeln goldbraun sind,
diese herausnehmen, abtropfen lassen und warm stellen. Die Tomaten und Schalotte schélen
und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch fein hacken, Zucchini waschen, in 5 mm grofie Wiirfel
schneiden und in Butter mit den Schalottenwiirfeln und Knoblauch anbraten. Tomatenwiirfel
zugeben, kurz einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und gehackter Petersilie abschmecken. Die
eingekochte Sofle mit Butter aufmontieren. Die Kalbspéckchen auf dem Zucchiniragout anrichten
und mit der Sofle umgieflen.

Otto Koch Freitag, 29. Mérz 2008
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Kalb-Nierenbraten

Fiir 4 Personen

300 g Kalbsknochen, gehackt 3 EL Speisedl 2 Zwiebeln

1 Bund Suppengriin 1 kg Kalbsnierenbraten Salz, Pfeffer

80 g Butter 300 ml Fleischbriihe 250 ml trockener Weiflwein
1 Thymianzweig 100 ml Sahne

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad/ Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen. Die Knochen
mit etwas Ol in einem Briter anbraten. Die Zwiebeln und das Suppengriin schélen, in Wiirfel
schneiden und zu den Knochen geben. Den Braten von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in den Brater geben und mit Butter belegen. Alles mit Briihe und Wein auffiillen, den Thymi-
anzweig dazugeben und circa 2 Stunden im Ofen garen. Dabei den Braten zwischendurch immer
wieder mit der Fliissigkeit iibergieflen. Den gegarten Braten aus dem Bréiter nehmen und im
ausgeschalteten Ofen ruhen lassen. Die Sofle durch ein Sieb passieren, Sahne dazugeben und auf
1/3 einkochen lassen. Abschmecken und mit Scheiben vom Kalbsnierenbraten anrichten. Dazu
passen gut Serviettenknddel, Nudeln oder Kartoffel-Piiree.

Rainer Strobel Montag, 25. Februar 2008
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Kalb-Rahm-6Gulasch mit Butter-Nockerl

Fiir 4 Personen

1 kg Kalbsschulter 600 g Zwiebeln ca. 50 g Butterschmalz
50 Tomatenmark ca.100 g Paprika, edelsiif3 20 ml Rotweinessig

11 Kalbsfond 15 g Gulasch-Gewiirzmischung 1 Knoblauchzehe

1/2 Zitrone, unbehandelt Salz 100 ml geschlagene Sahne
4 altbackene Semmeln ca. 1/2 1 Milch 50 g Butter

Galgant und Muskat 2 Eier 1 EL Mehl

Fiir das Kalbsgulasch die Kalbsschulter parieren und in ca. 30 g schwere Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln schilen, fein schneiden, in Butterschmalz goldbraun résten, Tomatenmark und Papri-
kapulver dazugeben, alles durchrésten und mit Rotweinessig abloschen. Kalbsfond dazu gieflen,
die Sofle aufkochen lassen und die Gewiirzmischung, eine angedriickte Knoblauchzehe und ca.
1 EL abgeriebene Zitronenschale unterriithren. Das Fleisch dazu geben und in der Sofle ca. 1
Stunde langsam und schonend garen. Das Fleisch mit einem Siebloffel aus der Sofle nehmen,
in eine Schiissel geben und mit einem feuchten Tuch abdecken. Die Sofle bis zur gewiinschten
Konsistenz einreduzieren lassen, mit Salz abschmecken, aufmixen und iiber das Fleisch geben.
Das Gulasch in die Sofle geben, kurz erhitzen und anrichten. Etwas geschlagene Sahne unter die
Sofle ziehen und diese iiber das Kalbsgulasch geben. Fiir die Butternockerl die Semmeln entrin-
den, in Milch einweichen, ausdriicken und durch ein Sieb passieren. Die Butter schaumig riihren,
leicht salzen, mit wenig Galgant und Muskat wiirzen und dann nach und nach Eigelb und die
passierten Semmeln zugeben. Etwas Mehl unterriihren, das Eiweif§ steif schlagen und unter die
Masse heben. Aus der Masse ein Probenockerl abstechen, in kochendes Salzwasser geben, die
Hitze reduzieren und leicht simmernd ca. 6-8 Minuten garen. Sind die Nockerl zu fest noch etwas
fliissige Butter in die Masse geben, sind sie zu weich noch etwas Mehl. Die restlichen Nockerl 6
- 8 Minuten garen, in kaltem Wasser abschrecken und mit dem Kalbsgulasch servieren.

Tipps:

Frisch angeschwenkte Pfifferlinge bringen zusétzliche kostliche Aromen mit ins Spiel.
Tomatenmark und Paprikapulver nicht zu lange mitrdsten, sonst werden sie bitter.

Ist die Sofle zu diinn, sollte sie nicht gebunden sondern nach dem Herausnehmen des Fleisches
durch kraftiges Kochen konzentriert werden.

Gulaschkochen braucht Zeit — nimm sie dir!

Die Butternockerl kurz vor dem Servieren noch mal kurz im heiflen Kochwasser ziehen lassen.
So erhalten sie die typische und perfekte Konsistenz, die ein Butternockerl so unvergleichlich
machen.

Butternockerl ben6tigen immer ausreichend Sofle und passen z.B. gut zu Rehragout, Kalbsrahm-
gulasch.

Zu Kalbsgulasch passen gut SemmelSoufllé, Semmelkntdel, Butter- oder Spinatspétzle, Tiroler
Kndédel oder Butternockerl.

Heino Huber Dienstag, 17. Juni 2008
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Kalb-Schnitzel mit Ziegen-Frischkdse, gratiniert

Fiir 2 Personen

1/2 Fenchelknolle 1 Kohlrabi 1 Karotte

2 EL Butter 100 ml Gemiisebriihe 1 Fleischtomate

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

2 EL geriebenes Weilbrot  grober schwarzer Pfeffer

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

Vincent Klink Donnerstag, 08. Mai 2008
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Geschmorter Lamm-Schulter-Braten

Fiir 2 Personen

1 Bund Suppengemiise 2 Zwiebeln 500 g Lammschulter ohne Knochen
Salz, Pfeffer 3 EL Olivendol 3 Knoblauchzehen

1 EL Tomatenmark 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

200 ml Rotwein 200 ml brauner Fond

Den Backofen auf 170 Grad Umluft ( Ober- Unterhitze: 190 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.
Das Wurzelgemiise und die Zwiebeln schélen und in circa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die
Lammschulter mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit Olivendl rundher-
um anbraten. Gemiisewiirfel und zerdriickte Knoblauchzehen zugeben, alles gut anbraten, das
Tomatenmark zufiigen und mit anrdsten. Rosmarinund Thymianzweige hineingeben und mit
Rotwein und Fond abléschen. Den Topf in den vorgeheizten Backofen geben und das Fleisch ca.
45 Minuten schmoren. Dabei immer wieder mit dem Bratensaft {ibergiefen. Die durchgegarte
Lammschulter herausnehmen und warm stellen. Die Sofle durch ein Sieb passieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Als Beilage passen gut Bratkartoffeln und griine Bohnen.

Rainer Strobel Montag, 17.Mérz 2008

Lamm-Koteletts mit Lauch, gratiniert

Fiir 2 Personen

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

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

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

Fiir 4 Personen

300 g Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Bund Thymian

4 EL Olivendl 1 EL Dijon-Senf 1 Bund Réstgemiise

1 kg Lammschulter (ausgebeint) Salz, Pfeffer 3 Tomaten

300 ml Fleischbriihe 700 g Kartoffeln, fest 250 ml Gemiisebriihe

50 ml Sahne 1 Prise Muskat 100 g Bergkése, gerieben

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

Vincent Klink Mittwoch, 27. Februar 2008
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Lamm-Schnitzel mit Gewiirz-Panade

Fiir 2 Personen

300 g Lammriicken ausgelost 4-5 Toastbrotscheiben 3-4 Zweige Thymian
3-4 Zweige Rosmarin 1 Msp. Anis- und Fenchelsamen 1 Msp. Paprikapulver
ca. 100 g Mehl 1 Ei 1 EL Butterschmalz
2 Tomaten 1 Fenchelknolle 1 TL Butter

Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Den Lammriicken parieren und schrig in méglichst grofie Scheiben schneiden. Einen Gefrierbeu-
tel auf die Scheiben legen und diese vorsichtig mit einem Plattiereisen oder einer Pfanne diinn
klopfen. Das Toastbrot reiben, Thymian und Rosmarin fein hacken, Fenchel- und Anissamen im
Morser zerkleinern und alles mit dem Paprikapulver vermischen. Die Lammstiicke erst in Mehl
wenden, gut abklopfen, in verschlagenem Ei wenden und zum Schluss durch die Brotgewiirzmi-
schung ziehen. Bei kleiner Hitze in Butterschmalz von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten langsam
braten. Die Tomaten hiuten, das Fruchtfleisch entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Fenchel putzen, in feine Scheiben schneiden mit etwas Butter in der Pfanne anbraten, mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Tomatenwiirfel zugeben, erneut abschmecken und das Fenchel-
gemiise mit den Lammschnitzeln servieren.

Tipp: Die Fenchel- und Anissamen lassen sich auch sehr gut in einer Kaffeemiihle zerkleinern.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 18.Mé&rz 2008

Pochierte Lamm-Schulter mit Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Lammschulter (600 g) Salz 1 Zwiebel

2 Mohren 1/4 Sellerieknolle 1 Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian 1 Sténgel glatte Petersilie 1-2 Mohren

1 Kohlrabi 1 Schalotte 5 EL Olivenol

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

Lammschulter ins kochende, leicht gesalzene Wasser geben, 30 Minuten bei geringer Hitze ko-
chen. Zwiebel schilen und grob wiirfeln. M6hren und Sellerie schélen, eine Mthre und Sellerie
grob wiirfeln. Gemiisewiirfel mit Lorbeerblatt und den Kriutern zugeben. Alles noch ca. 1 Stun-
de weiter kocheln. Das Fleisch ist gar, wenn man eine Spie8gabel leicht einstechen und leicht
wieder herausziehen kann. Kohlrabi schiilen, in Wiirfel schneiden. Ubrige Mahre ebenfalls wiir-
feln. Schalotte schélen und fein schneiden. Diese einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen,
Gemiise zugeben und kurz anbraten, Gemiisebriihe angieflen und einige Minuten diinsten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Friihlingszwiebeln putzen und fein schneiden. Senf mit 4 EL Oli-
venol, Zitronensaft und Weilwein zu einer Vinaigrette mischen, Frithlingszwiebeln untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf Teller geben,
Vinaigrette angielen und Gemiise dazu anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 19. Mérz 2008
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Caponata mit gebratenen Gambas

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 3 EL Olivenol 20 g Zucker

1 EL Rotweinessig 1 Aubergine 2 rote Paprika

2 gelbe Paprika 100 g Staudensellerie 50 g Pinienkerne

50 g Kapern Salz, Pfeffer 20 Gambas

40 g Honig 150 ml WeiBlwein 150 ml Weilweinessig
Salbeibliiten

Die Schalotten schilen, wiirfeln und in einem Topf mit 1 TL Olivenol anschwitzen. Zucker
dazugeben und mit Rotweinessig abloschen. Aubergine, Paprika und Sellerie waschen, Paprika
entkernen, alles in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen. Die
Pinienkerne résten und mit den Kapern zu dem Gemiise geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Zwiebelmischung dazugeben und kdcheln lassen. Die Gambas bis auf den Schwanz aus der Schale
brechen, die Dédrme entfernen, wiirzen und mit etwas Olivendl ca. 3 Minuten braten. Honig,
Weifiwein und Weilweinessig in einen Topf geben, einreduzieren und leicht abkiihlen lassen. Das
Gemiise rund auf einem Teller anrichten, die Gambas in der Mitte dekorativ aufstellen und mit
der Soflenreduktion und Salbeibliiten ausgarnieren.

Mario Gamba Mittwoch, 21. Mai 2008

Flusskrebse im Gurken-Sud mit Kerbel

Fiir 2 Personen

16 Stiick Flusskrebse a 60 g Salz 1 Karotte

1 Stange Lauch 1 kl. Bund Kerbel 1 Salatgurke

70 ml Olivensl 2 EL Butter 1 Knoblauchzehe
1 TL Fenchelsamen 500 ml Fischfond Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Flusskrebse waschen und in kochendes, leicht gesalzenes Wasser geben und gut 1 Minute ko-
chen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Krebse ausbrechen und den Darm entfernen. Den
Krebskorper der Linge nach halbieren, Weichteile entfernen und klein hacken. (Krebsschalen
aufbewahren) Karotte und Lauch putzen, schilen und klein aufschneiden. Den Kerbel zupfen
und kalt stellen. Die Sténgel beiseite legen. Die Gurke waschen, schélen, halbieren und ent-
kernen. Jede Hiilfte in 4 Léngsstreifen schneiden und diese in 3 mm dicke Bldttchen schrig
aufschneiden. Die Krebsschalen in einem Topf mit 2 EL heilem Oliventl anbraten und 1 EL
Butter zugeben, leicht weiter rosten. Kerbelstingel, Karotten und Lauchstiicke beigeben sowie
Gurkenreste, Knoblauch und Fenchelsamen weiter andiinsten und mit Fischfond auffiillen. Ca.
15 Minuten ziehen lassen. Durch ein feines Sieb passieren und um die Hélfte einkochen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Gurkenbléttchen mit 1 TL Butter anschwitzen, grob geschnittene
Kerbelbldttchen zugeben, mit etwas Krebssud abléschen und wiirzen. Den restlichen Krebssud
mit 50 ml Olivenol aufmixen, das Krebsfleisch und die ausgebrochenen Scheren dazugeben, mit
einer Prise Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen, die Krebse heify schwenken ohne sie kochen
zu lassen. Krebse in die heiflen Teller geben, die Gurken und den Kerbel dazugeben und sofort
servieren.

Jorg Sackmann Donnerstag, 24. April 2008
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Gefiillte Sepiolini

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

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 25. Juni 2008

Risotto mit Meeresfriichten

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 2 EL Butter

2 EL Olivenol 300 g Risottoreis 100 ml Weilwein

800 ml Gefliigelbriihe 1 Msp Safran-Fiaden 4 Garnelen

4 Calamaretti (kl. Tintenfische) 4 Jacobsmuscheln 100 g Venusmuschelfleisch (gekocht)
Salz, Pfeffer 80 g Parmesan

Die Schalotte und Knoblauchzehen schéilen und in feine Wiirfel schneiden. 1 EL Butter und
Olivenol in einem Topf erhitzen, Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin glasig andiinsten. Den
Reis zugeben und ebenfalls glasig andiinsten. Mit Weiflwein abloschen und mit ca. 100 ml Briihe
auffiillen (der Reis sollte mit Briihe bedeckt sein). Den Risotto kdcheln lassen bis die Fliissigkeit
ungefdhr auf die Halfte reduziert ist, dabei mehrmals umriihren. Die Safran-Féiden unterriihren,
die restliche Brithe nach und nach zugeben und ca. 15 Minuten unter regelméfligem Riihren
kocheln lassen. Die Meeresfriichte putzen, waschen, salzen, pfeffern und kurz in einer Pfanne mit
Olivenol anbraten. Danach in den Risotto geben und 2 Minuten ziehen lassen. Risotto mit Salz,
Pfeffer und Butter abschmecken und zum Schluss den Parmesan unterriihren.

Rainer Strobel Montag, 21. Januar 2008
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Rotes Scampi-Curry

Fiir 2 Personen

4 Schalotten 1 Apfel 1 Tomate

1 Sténgel Zitronengras 2 Knoblauchzehen 60 g Butter

1 TL rote Thai-Curry-Paste 250 ml Fischfond 250 ml Kokosmilch, ungesiifit

8 Champignons, weifl 2 Mini-Auberginen Fischsofle

300 g Blattspinat Salz, Pfeffer 6 Hummerkrabben oder Scampi
Salz, Pfeffer Zitronensaft 2 EL Speiseol

Fiir die Sofle drei Schalotten schilen, den Apfel und die Tomate schilen, entkernen und alles
fein wiirfeln. Zitronengras und eine Knoblauchzehe fein hacken und mit den Schalotten, Apfeln
und Tomaten in einem Topf mit circa 50 g Butter anschwitzen. Curry-Paste dazugeben, mit
Fischfond und Kokosmilch auffiillen und um die Hélfte einkochen. Die Champignons putzen,
vierteln, die Auberginen waschen, je nach Gréfle halbieren und mit den Pilzen ebenfalls in den
Topf geben. Durchkochen lassen und mit der Fischsole abschmecken. Eine Schalotte schiilen,
fein hacken und mit einem Essloffel Butter in einer Pfanne glasig andiinsten. Den Spinat wa-
schen, blanchieren und zu den Zwiebeln geben. Mit Salz, Pfeffer und feingehacktem Knoblauch
abschmecken. Die Hummerkrabben schilen, die Darme entfernen und mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft wiirzen. Die Krabben in einer Pfanne mit etwas Ol von jeder Seite circa 2 Minuten
anbraten. Die Hummerkrabben auf heiflen Tellern kreisférmig anrichten, mit der Sofe iibergieflen
und den Blattspinat mittig garnieren.

Otto Koch Freitag, 22. Februar 2008

Spargel-SpieB mit Gambaretti, Ingwer, Tandoori

Fiir 2 Personen

400 g Spargel Salz 8 Stiick Gambaretti
1 Limone, unbehandelt 5 g frischer Ingwer 1/2 Chilischote
1 Eiweif 1 EL Tandoori 50 g Pankomehl
1 Msp Piment d’Espelette 2 EL Olivencl 2 EL helle Sojasofle

1/2 Bund Schnittlauch

Spargel schélen, in Salzwasser bissfest kochen, anschliefend in Eiswasser abkiihlen und trock-
nen. Je nach Lénge der Stangen, den Spargel dritteln oder vierteln. Gambaretti aus der Schale
ausbrechen und den Darm entfernen. Von der Limone etwas Schale abreiben und den Saft aus-
pressen. Ingwer schilen und fein schneiden, Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili fein
hacken. Abwechselnd Gambaretti und Spargelstiicke auf zwei Spiefie stecken. (Wenn der Spargel
zu dick ist, halbieren oder vierteln.) Eiweil und Tandoori verquirlen, mit Salz und etwas Limo-
nensaft wiirzen. Die Spiele wiirzen und mit der Tandoorimischung einstreichen. In Pankomehl
wenden und mit Salz, Piment d’Espelette und geriebener Limonenschale wiirzen. In einer Pfanne
etwas Olivenol erhitzen und die Spiefle von beiden Seiten goldbraun braten. Ingwer und Chili
darin kurz anschwitzen. AnschlieBend den restlichen Spargel zugeben und anbraten. Sojasofle
dazu geben, alles gut vermischen und wiirzen. Spargel auf dem Teller nebeneinander anrichten.
Sofle dariiber geben und den Gambarettispie darauf anrichten. Mit Schnittlauchspitzen und
gehackten Schnittlauch garnieren.

Jorg Sackmann Freitag, 02. Mai 2008
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SpieB von Gambas und Melone mit Wasabi

Fiir 4 Personen

Zucker 25 g Ketchup Manis 5 g Oystersofle

10 g Sweet and Sour Plum Sofle 5 g Sambal-Oelek 1 Msp Knoblauch
3 g Dayong (China) Salz 2 Limetten

40 g Gefliigelbriihe 10 g Honig 1 g Sesamol

5 g Sesam, gerostet 30 g Karotte 30 g Sellerie

30 g Sojasprossen 30 g rote Paprika 30 g gelbe Paprika
20 g Zuckerschoten 200 g Wassermelone 16 Stiick King-Tiger-Prawns
1,5 EL Olivenol 4 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe
Pfeffer 16 Blatter Sweet Basilikum 4 Schaschlikspief3e
1 kleine Chilischote 70 ml Sweet Chili Sofle 10 g Sesamkérner
1 EL feine Paprikawiirfel 2-3 Stiele Koriander 8 g Wasabipulver
30 g Magermayonnaise 30 g Magerquark Saft einer Limone
5 g Cashew Kerne 1/2 Bund Koriander 8 Blatter Kopfsalat

Fiir den Salat aus 2 g Zucker, Ketchup Manis, Oystersofle, Sweet and Sour Plum Sofle, Sambal
Oelek, Knoblauch, Dayong ( China Gewiirz Mischung ), 2 g Salz, Saft einer Limette, Geflii-
gelbrithe, Honig, Sesamdl und Sesamkornern eine Sofle mischen. Karotte ,Sellerie, die zweierlei
Paprika und die Zuckerschoten in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben, die geputz-
ten Sojasprossen dazu und mit der fertigen Marinade iibergieflen , ca. 30 Minuten ziehen lassen
Wassermelone in gleichméflige Wiirfel schneiden. Die geschélten Tiger Prawns unter kaltem
Wasser waschen, mit einem Messer am Riicken entlang aufschneiden und den Darm entfernen.
Anschliefend in einer Pfanne das Ol erhitzen und unter Zugabe des Rosmarins und Knoblauchs,
die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Tiger Prawns auf beiden Seiten ca. 1 Minute goldgelb an-
braten. Aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Jeweils 4 Stiick
Tiger Prawns abwechselnd mit der Melone und den Basilikumbléttern auf die Holz Spiefie ste-
cken. Kurz vor dem Anrichten die fertigen Spiee unter Zugabe von 1 TL Ol und gehackter Chili
im Ofen bei 100 Grad noch mal leicht erwérmen. Fiir den Chili-Dip Chilisofle, Sesam und Papri-
kawiirfel verriihren. Koriander fein hacken und unterheben. Ca. 30 Minuten ziehen lassen. Fiir
den Dip das Wasabipulver mit 10 ml Wasser vermischen und vorsichtig unter die Mayonnaise
heben, Quark untermischen, mit Salz, 1 TL Zucker und etwas Limonensaft abschmecken. Kurz
vor dem Servieren den fein geschnittenen Koriander und die Cashew Kerne unter den Salat mi-
schen. Auf jeden Teller zwei Salatblédtter legen. Den marinierten Salat auf die Salatblétter geben
und mit einem Korianderblatt garnieren. Die Spiefle mit den Gambas und der Melone an den
Salat anlegen und mit den Dips vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 26. Mai 2008
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Biindner-Capauns

Fiir 2 Personen

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

30 g Parmesan, gerieben

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

Vincent Klink Donnerstag, 19. Juni 2008

Chateaubriand mit Sofle béarnaise

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 100 g Butter 100 ml Weilwein
2 EL Weinessig  Pfeffer 400 g Rinderfilet
Salz 1 EL Butterschmalz 3 Eigelb

2 Zweige Kerbel 2 Zweige Estragon

Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen, abschdumen
und kldren. Weiliwein, Essig und Schalotten mit etwas Pfeffer in einem Topf auf ein Drittel
einkochen. Den Ofen auf 130 Grad vorheizen (Umluft 120 Grad; Gas Stufe 2). Das Rinderfilet
von den Sehnen befreien, plattieren, mit Salz und grobem Pfeffer gut wiirzen und in einer
Pfanne mit Butterschmalz kurz anbraten, dann im Ofen ca. 30 Minuten garen. Das Eigelb mit
der eingekochten Reduktion in einen Schlagkessel geben und iiber dem Wasserbad aufschlagen
bis eine schaumige Créme entsteht. Nun nach und nach die gekldrte Butter zugeben. Kerbel
und Estragon fein hacken, in die Sofle geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Sofle
warm stellen. Das Filet aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen lassen, tranchieren und die Sofle
dariiber geben. Als Beilage passen gut frisches Gemiise und gebackene Kartoffeln.

Rainer Strobel Montag, 28. Januar 2008
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Gekochter Tafelspitz mit Pesto Genueser Art

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

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

1 Bund Suppengemiise 1 Knoblauchzehe Meersalz

Fiir das Pesto:

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

1/4 1 Olivenol 1 TL schwarzer Pfeffer

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

Vincent Klink Mittwoch, 09. April 2008
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Gemiise -Curry mit Rind-Riicken-Scheiben

Fiir 2 Personen

2 Knoblauchzehen 1 TL Ingwerwurzel 1 Chilischote

EL Sojasofle 300 g Rindsriicken 100 g Mohren

100 g Staudensellerie 100 g griine Bohnen 100 g Paprikaschoten
2 Zwiebeln 3 EL Erdnussol 3 TL Madrascurry

300 ml Kokosmilch, ungesiiit 1 TL Speisestéirke
1/2 Bund Koriander

Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken, die Chilischote entkernen, klein schneiden und
alles miteinander vermengen. Die Hélfte der Knoblauch-Chili- Ingwermischung mit Sojasofle zu
einer Marinade verriithren. Das Rindfleisch in diinne Scheiben und dann in circa 4x4 cm grofle
Stiicke schneiden. Die Fleischstiicke in der Marinade einlegen. Das Gemiise und die Zwiebeln
waschen, putzen bzw. schilen und in Streifen schneiden. Die restliche Knoblauch-Chili-Ingwer
Mischung in einem Wok oder Topf mit erhitztem Erdnusstl anschwitzen, das Gemiise zuge-
ben und mit Currypulver wiirzen. Mit Kokosmilch abléschen und 3-4 Minuten kdcheln lassen.
Unter das marinierte Fleisch etwas Speisestidrke mischen und das Fleisch in einer Pfanne im
heifen Ol kurz anbraten, zu dem Gemiise geben, kurz kocheln lassen und gehacktem Koriander
unterrithren. Dazu passt gut Duftreis.

Rainer Strobel Montag, 18. Februar 2008
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Gepdkelte Zunge mit Tonnato-Sofe

Fiir 4 Personen

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

4 Figelb 2 TL Meerrettichsenf 1 TL Weiflweinessig

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

Pfeffer

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

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 12. Juni 2008

49



Ochsen-Kotelett mit Speck-Salat

Fiir 2 Personen

1 Ochsenkotelett ca. 500 g Salz, Pfeffer 2 EL Ol

1 Rosmarinzweig 2 Knoblauchzehen 400 g festkochende Kartoffeln
1/8 1 Fleischbriihe 4 EL WeiBweinessig 1 Zwiebel

80 g Friihstiicksspeck Zucker 1 Bund Petersilie

1 Bund Dill 1 Bund Schnittlauch

Das Ochsenkotelett mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne (mit hitzebesténdigem Griff)
im heifen Ol von beiden Seiten scharf anbraten. Rosmarinzweig und eine angedriickte Knob-
lauchzehe dazugeben und das Fleisch im vorgeheizten Backofen bei circa 150 Grad (Umluft: 130
Grad/ Gasherd: Stufe 2) 18- 20 Minuten garen, bis es rosa gebraten ist. Das Ochsenkotelett aus
dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Die Kartoffeln waschen, mit Schale in Salzwasser
kochen, schélen und in Scheiben schneiden. Die Briihe in einem Topf aufsetzen und erhitzen.
Die Kartoffeln mit Essig und warmer Fleischbriihe in eine Schiissel geben. Zwiebel schilen, in
feine Wiirfel schneiden, den Speck ebenfalls in feine Wiirfel schneiden, beides in einer Pfanne
goldgelb braten und zu den Kartoffeln geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die
Kréauter waschen, abtropfen lassen, fein hacken, zu dem Salat geben und alles gut durchmischen.
Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit dem Salat anrichten. Info/ Tipp: Ochsenkotelett ist
ein sehr hochwertiges Fleischstiick aus der hohen Rippe mit leichten Fetteinlagerungen. Diese
machen es besonders zart. Es sollte beim Metzger bestellt werden und gut abgehangen sein.

Rainer Strobel Montag, 21. April 2008

Ragout von griinen Bohnen und Biindner-Fleisch

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote, rot

1 Stange Staudensellerie 1 Zweig Rosmarin Olivenol

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

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 22. Mai 2008
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Rinder-Filet-Tatar mit Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, fest 1 kleine Zwiebel Olivenol

Salz, Pfeffer 3 Sténgel Petersilie 300 g Rinderfilet

1 Eigelb 1 EL Schalotten, gehackt 1 TL Cornichons, gehackt
1 TL Kapern, gehackt 1 Sardelle, fein gehackt Tabasco

1 Schuss Cognac 2 grofle Salatbldtter

Die Kartoffeln kochen und abkiihlen lassen. Die Zwiebel schilen, eine Hilfte in Ringe schneiden,
die andere Hilfte fein hacken. Die Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne
mit etwas Fett anbraten, die gehackten Zwiebeln zugeben und weiterrésten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Petersilie waschen, abtropfen lassen, fein hacken und zum Schluss 1 EL unter
die heiflen Kartoffeln geben. Das Rinderfilet parieren und ganz fein schneiden. Mit Eigelb, ge-
hackten Schalotten, Cornichons, Kapern, 1 TL gehackte Petersilie und Sardelle gut vermischen
und mit Tabasco, Cognac, Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Tatar jeweils auf einem
Salatblatt anrichten, mit den Zwiebelringen garnieren und den Kartoffeln servieren.

Otto Koch Freitag, 04. April 2008

Rinder-Rouladen mit Rotkohl und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Rindsrouladen a 150 g Salz, Pfeffer 3 EL Senf

2 Zwiebeln 3 TL Speisedl 4 Essiggurken
50 g Speck 1 Bund Petersilie 0,5 1 Rotwein
1 EL Mehl 2 Apfel 1 Rotkohlkopf
2 EL Zucker 2 EL Essig 1 TL Nelken
0,5 1 Apfelsaft 1 kg mehligk. Kartoffeln 0,4 1 Milch

80 g Butter Muskat

Das Fleisch plattieren, salzen, pfeffern und mit Senf bestreichen. Eine Zwiebel schilen, klein
schneiden und in einer Pfanne mit 1 TL Ol anbraten, Gurken und Speck in kleine Wiirfel
schneiden und mit den Zwiebeln und gehackter Petersilie auf das Fleisch legen. Zu einer Roulade
ein rollen und mit Spiefichen zustecken. Die Rouladen von allen Seiten in der Pfanne mit 1 TL
Ol bei hoher Hitze kurz anbraten. Die zweite Zwiebel schiilen, klein schneiden, in einem Topf
mit 1 TL Ol anrésten, mit circa 200 ml Wasser und dem Rotwein auffiillen und die Rouladen
dazugeben. Circa eine Stunde im Ofen bei circa 150 Grad (Umluft: ca.130 Grad/ Gasherd: 2)
garen. Die Rouladen aus dem Topf nehmen, die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und
eventuell mit etwas Mehl binden. Die Apfel schilen, Apfel und Rotkohl klein schneiden und
in einem Topf mit ca. 2 EL Zucker, etwas Essig , Gewiirznelken und 3 EL Wasser und dem
Apfelsaft circa 40 Minuten diinsten, bis das Kraut eine lila Farbung hat. Das Rotkraut noch
mal mit Zucker und Essig abschmecken. Die Kartoffeln schilen, in Salzwasser kochen, durch eine
Kartoffelpresse driicken Milch und Butter unterrithren und mit Muskat abschmecken.

Michael Braun Mittwoch, 30. Januar 2008
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Rinder-Schmorbraten mit Steckriiben-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 kg Rinderbrust  Salz, Pfeffer 4 EL Speiseol
2 Gemiisezwiebeln 1 Sellerieknolle 4 EL Honig
4 Lorbeerblatter 600 ml Rotwein 1 1 Gemiisebriihe

800 g Steckriiben 2 kleine Zwiebeln 2 TL Zucker
400 g Schalotten 2 TL Butterschmalz 4 EL Balsamico-Essig

Das Fleisch salzen, pfeffern und in einem Briiter mit etwas Ol von allen Seiten scharf anbraten.
Gemiisezwiebeln und Sellerie schilen, in feine Stiicke schneiden, mit 2 Essloffeln Honig und den
Lorbeerbléttern in den Bréiter geben und glasig anbraten. Mit etwas Rotwein und Gemiisebriihe
abloschen. Den Braten im Backofen bei circa 180 Grad (Umluft: 160 Grad/ Gasherd: Stufe 2-3)
ungefihr 1 Stunde schmoren und dabei nach und nach Rotwein und Briihe (100 ml Briihe zurtick-
behalten) angiefien, so dass der Braten immer zu 1/3 im Fond liegt. Das Fleisch zwischendurch
ofter wenden. Fiir das Steckriibengemiise, die Steckriiben schélen, in Scheiben schneiden und in
Form bringen. Die Zwiebeln schilen, klein schneiden. In einem Topf mit 2 EL Ol anschwitzen.
Steckriiben zugeben, 100 ml Gemiisebriihe angieflen, mit etwas Zucker und Salz, Pfeffer wiirzen
und weich diinsten. Die Schalotten schélen, in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz anbraten,
mit Balsamico-Essig abloschen, weich diinsten, 2 Essloffel Honig zugeben und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Den gegarten Braten herausnehmen, den Fond durch ein feines Sieb passieren,
abschmecken und eventuell mit etwas Mehl binden.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 26. Februar 2008
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Sauerkraut-Roulade vom Rind

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 TL Butter 150 ml Weilwein

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

1 TL Zucker 2 Rinderschnitzel (Hochrippe) Salz, Pfeffer

1 EL scharfer Senf 3 Schalotten 50 g Speck, durchwachsen

1 Bd Suppengemiise 1 TL Butterschmalz 150 ml Rotwein

150 ml Briihe 1/4 Bund Petersilie 1 TL Mehlbutter

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

Vincent Klink Mittwoch, 9. Januar 2008
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Kalbszungen-Salat mit Pfifferling-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

1 Kalbszunge 2 Zwiebeln 2 Karotten

1 Stange Staudensellerie 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote

1 Lorbeerblatt 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

2 Nelken 3 Kardamomkapseln Salz

250 g Pfifferlinge 2 Schalotten 50 g Sellerie

10 Zuckerschoten 1 Bund Schnittlauch 50 ml weifler Balsamico
140 ml Olivenol Pfeffer Zucker

12 Blatter Kopfsalat 20 g Sprossen 20 g Gartenkresse

Die Kalbszunge abwaschen und in einen Topf geben, Wasser zugeben, bis die Zunge ganz bedeckt
ist und aufkochen lassen. Dabei den entstehenden Schaum immer wieder abschépfen. Zwiebeln,
eine Karotte und Stangensellerie putzen und in Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen, die Chili-
schote halbieren. Die Gemiisewiirfel, Lorbeerblatt, Thymian, Rosmarin, Nelken, Kardamom und
1-2 EL Salz zugeben und die Zunge gar kochen (dies dauert ca. 1-1,5 Stunden). Lésst sich die
Zungenspitze mit dem Finger leicht eindriicken, ist sie gar. Die Kalbszunge aus dem Fond neh-
men, kurz mit kaltem Wasser abschrecken. Dann die Haut abziehen und das weiche Fett an der
Unterseite abschneiden. Mit einem scharfen Messer die Zunge in feine Streifen schneiden Pfiffer-
linge gut putzen (evtl. kurz abspiilen und gut trocknen). Schalotten schilen und fein schneiden.
Karotte, Sellerie und Zuckerschoten putzen und in feine Juliennestreifen schneiden. Die Streifen
in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Schnittlauch
fein schneiden. Essig und 50 ml Zungenfond mit 125 ml Olivenol gut verrithren und mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Gemiisestreifen und Schnittlauch untermischen. Die
Pfifferlinge in einer Pfanne mit Ol anbraten und dann direkt in die Marinade geben. Alles mit
den Kalbszungenstreifen gut vermischen. Blattsalat auf Teller anrichten, den Kalbszungensalat
darauf geben und mit Sprossen und Kresse ausgarnieren.

Martin Gehrlein Mittwoch, 04. Juni 2008
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Spargel-Salat

Fiir 2 Personen

6 Stangen weifler Spargel 6 Stangen griiner Spargel 1 TL Butter

Salz 1 TL Zucker 3 EL Olivenol

1 Zitrone 2 EL saure Sahne 1 kl. Bund Kerbel und Schnittlauch

Den Spargel schilen. Die Schalen in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, Butter und je
eine Prise Salz und Zucker zugeben, aufkochen und die Schalen herausnehmen. Die Spargelspit-
zen vom Spargel trennen und 2/3 der Spargelstangen mit einem Spargelschéler runterschélen
bzw. den Spargel mit dem Spargelschéler in diinne Streifen schneiden. Die Streifen mit einer
Prise Salz, Zucker und 1 EL Olivendl in eine Schiissel geben, gut durchmischen und ca. fiinf
Minuten ziehen lassen. Die Spargelspitzen und den restlichen Spargel in der Spargelbriihe ca.
10-15 Minuten bissfest kochen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Den griinen Spargel in Eis-
wasser abschrecken, so hilt er die Farbe besser. Aus Olivenol, Spargelbriihe, 1 EL Zitronensaft
und saurer Sahne eine Salatsofle anriihren und diese mit Salz und Zucker abschmecken. Kerbel
und Schnittlauch waschen, abtropfen lassen, fein hacken und unter die Salatsofe rithren. Die
abgekiihlten Spargelstangen in Stiicke schneiden und in die Salatsole geben. Die Spargelspit-
zen je nach Grofle gegebenenfalls halbieren und mit den marinierten Spargelstreifen und den
Spargelstangen anrichten. Dazu passt gut Weiflbrot.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 29. April 2008
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Brasilianisches Churrasco mit schwarzen Bohnen

Fiir 2 Personen

ca. 250 ml Gemiisebrithe 1 Chilischote 2 Knoblauchzehen

2 frische Wacholderbeeren Salz, Pfeffer 1 EL mildes Paprikapulver
3 EL Olivenol 150 g Rinderfilet 150 g Schweinehals

150 g Hahnchenbrustfilet 3 Tomaten 1 EL Essig

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Die Zwiebeln schéilen und fein schneiden.
Speck wiirfeln. Eingeweichte Bohnen mit Gemdiisebriihe, einer fein geschnittenen Zwiebel und
Speck in einen Topf geben und weich kochen. Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen und
das Fruchtfleisch fein hacken. Knoblauch schilen und pressen. Wacholder zerdriicken und fein
hacken. Dann mit Salz, Pfeffer, Chili, Knoblauch, Paprikapulver und 1 EL Olivendl vermischen.
Die Fleischstiicke mit der Wiirzmischung einreiben und auf den heiflen Grill geben. Wenn es
von allen Seiten kross ist, wird es bei sanfter Hitze weiter gegart. Die Tomaten in Scheiben
schneiden und mit einer feingeschnitten Zwiebel in eine Schiissel geben. Salz, Pfeffer, Essig und
2 EL Olivendl hinzufiigen und alles gut vermischen. Die weich gekochten Bohnen nochmals
abschmecken und evtl. nachwiirzen. Bohnen und Tomatensalat anrichten. Mit einem scharfen
Messer das Fleisch in Stiicke schneiden und dazu servieren.

Otto Koch Freitag, 27. Juni 2008

Griines Curry vom Schweine-Filet

Fiir 2 Personen

80 g Basmatireis 1 griine Chilischote 1 griine Paprika

10 g Ingwer 1 Stange Zitronengras 2 Zweige Koriander

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 20. Februar 2008
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Kleine Senf-Schnitzel vom Schweine-Filet

Fiir 2 Personen

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

1 TL kalte Butter

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

Vincent Klink Mittwoch, 07. Mai 2008

Scharfes Reisfleisch mit Schweine-Filet

Fiir 2 Personen

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

1 EL Pinienkerne 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1/2 Peperoni 1 TL Curry 400 ml Fleischbriihe

150 g Langkornreis

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

Vincent Klink Mittwoch, 23. Januar 2008
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Schaschlik vom Schweine-Nacken mit Letscho

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprika

3 Tomaten 1 rote Chilischote 50 g Friithstiicksspeck
3 EL Speiseol 1 EL Tomatenmark 2 TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 400 g Schweinsnacken
60 g gerducherter Bauchspeck 2 Gewiirzgurken Curry

Die Zwiebeln und Knoblauch schélen. Eine Zwiebel vierteln und entbléttern, die andere Zwie-
bel sowie Knoblauch fein schneiden. Paprika halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in 2
cm grofle Rauten schneiden. Tomaten vierteln und entkernen. Chilischote halbieren, die Kerne
entfernen und grob schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Ol
anschwitzen. Gewiirfelte Zwiebel und Knoblauch zugeben und kurz mit anbraten. Dann Toma-
tenmark, Paprika, Chilischote, Tomaten und Paprikapulver zugeben und alles ca. 10 Minuten
kocheln lassen. Das Letscho mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Das Fleisch in 3 cm grofe
Wiirfel schneiden. Bauchspeck diinn aufschneiden, dann in 3 cm grofle Stiicke schneiden. Gurken
ebenfalls in Scheiben schneiden. Fleisch, Zwiebelviertel, Speck und Gurke abwechselnd auf Holz-
spieBe oder Schaschlikspiefle stecken. Diese mit Salz, Pfeffer und einer Prise Curry wiirzen. In
einer heiBen Grillpfanne (oder Pfanne) mit 2 EL Ol die Spiefe langsam von allen Seiten braten.
Schaschlik mit dem Letscho anrichten. Dazu passt gut Reis.

Rainer Strobel Montag, 31. Marz 2008

Schweine-Filet im Blatterteig

Fiir 2 Personen

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

Olivendl 1 EL geriebenes Weiflbrot 2 Eigelb

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

150 g Erbsen, enthiilst 1 EL Butter

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 02. April 2008
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Schweine-Schnitzel in Krduter-Panade

Fiir 2 Personen

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

4 Schweinsschnitzel a 80 g 2 EL Mehl 2 EL Eier

2-3 EL Butterschmalz

Fiir das Buttergemiise den Kohlrabi und die Mc6hre schélen und in kleine Stiicke schneiden. Den
Fenchel putzen, waschen und in kleine Stiicke schneiden. Gemiise in einem Topf mit 2 EL Butter
anschwitzen, Gemiisebriihe angieflen und zugedeckt ca. 10 Minuten diinsten. Die Tomate in dicke
Streifen schneiden, zum Schluss zum Gemiise geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kréuter abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Das Brot grob wiirfeln und zusammen mit
den Krautern in einen Mixer geben und fein piirieren. Die Schnitzel plattieren, pfeffern und
salzen, in Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen, dann in den Krauter- Brotkrumen
wenden und diese fest andriicken. Die panierten Fleischstiicke in einer Pfanne mit Butterschmalz
von beiden Seiten ca. 3 Minuten braten. Die Schnitzel mit dem Gemiise servieren.

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

Vincent Klink Donnerstag, 10. April 2008
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Spanferkel-Braten mit Kraut-Salat und Servietten-Knddel

Fiir 2 Personen

500 g Spanferkelbauch 1/4 1 trockener Weifiwein 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe 2 TL Kiimmel 2 Lorbeerbléatter

Salz 10 Pfefferkorner 3 Brotchen vom Vortag
100 ml Milch 1 EL Petersilie 1 Ei

Pfeffer 3 EL Butter 100 ml brauner Kalbsfond
400 g Weilkohl 1 kleine Zwiebel 50 g Speck, durchwachsen

Essig 01

Den Spanferkelbauch in einen Bréter geben der gerade so grof} ist wie das Stiick Fleisch. Weif3-
wein, Thymian, geschilte Knoblauchzehe, einen Teeltffel Kiimmel, Lorbeerbldtter, Salz und
zerdriickte Pfefferkdrner dazugeben. Mit Wasser aufgieflen, so dass das Fleisch gerade bedeckt
ist, mit Alufolie abdecken und im Ofen bei circa 150 Grad ( Umluft 130 Grad/ Gasherd: Stufe 2
) 1 1 Stunden abkochen. Fiir die Serviettenknddel die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden, mit
warmer Milch iibergieflen und abgedeckt ziehen lassen. Die Petersilie fein hacken, das Fi verquir-
len und beides unter die Brotmasse mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Masse
in ein gebuttertes Kiichentuch geben und zu einer Rolle zusammenschlagen. Die Enden gut ein-
drehen oder festbinden und in einem Topf mit leicht kochendem Salzwasser circa 40 Minuten
garen. Das abgekochte Fleisch an der Hautseite mit einem Messer rautenformig einritzen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne scharf anbraten und bei 200 Grad Oberhitze im Ofen
mit der Hautseite nach oben braten, bis diese schon kross ist. 150 ml Fleischmarinade durch ein
Sieb geben und mit dem Kalbsfond einkochen. Fiir den Krautsalat den Weilkohl raspeln oder
in schmale Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen, Zwiebel und Speck in kleine Wiirfel schnei-
den und in einer Pfanne anbraten. Die Zwiebel-Speckmischung unter den Weiflkohl geben und
alles mit Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Kiimmel abschmecken. Die Serviettenknodel in 1 cm dicke
Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit einem Essloffel Butter anbraten, bis die Scheiben
Farbe bekommen haben. Das Fleisch in Scheiben schneiden, die Sofle iiber das Fleisch geben
und mit den Knoédeln und dem Salat anrichten.

Otto Koch Freitag, 01. Februar 2008
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Spanferkel-Silze mit Schnittlauch-SoBe und Salat

Fiir 4 Personen

1 kg gepokelte Spanferkelkeule 3 Karotten 1 Sellerieknolle
1 Lorbeerblatt 14 Blatt Gelatine 1 Bund glatte Petersilie
500 ml Hiithnerbriihe Salz, Pfeffer 3 EL Apfelessig
2 Eigelb 1 EL Dijon-Senf 250 ml Sonnenblumendl
Zucker 1 Bund Schnittlauch 150 g frische Blattsalate

4 EL Olivenol

Die gepokelte Spanferkelkeule in einen Topf geben, mit Wasser aufgieen, sodass die Spanferkel-
keule gut bedeckt ist. Eine Karotte und etwas Sellerie putzen und in Wiirfel schneiden, mit dem
Lorbeerblatt zum Spanferkel geben. Die Spanferkelkeule ca. 1 Stunde weich kochen. Dann im
Fond erkalten lassen (ca. 3 Stunden kalt stellen). Dann das Fleisch vom Knochen lésen und in 5
mm grofle Wiirfel schneiden. Den Fond passieren und aufbewahren. Restliche Karotten und Sel-
lerie putzen und in feine Wiirfel schneiden. Diese in Salzwasser bissfest blanchieren, in Fiswasser
abschrecken und abtropfen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Petersilie wa-
schen, trockenschiitteln und in Streifen schneiden. Das Fleisch mit den Gemiisewiirfeln und der
Petersilie vermengen und in kleine Kugelférmchen (ca. 200 ml Inhalt) fiillen. Die Hithnerbriihe
mit 500 ml vom Spanferkelfond erhitzen, mit Salz, Pfeffer und 1 Spritzer Essig abschmecken.
Die Gelatine ausdriicken und darin auflésen. Den Sulzfond etwas erkalten lassen und kurz bevor
er geliert in die Formchen gielen, sodass das Fleisch gut bedeckt ist und in der Schwebe bleibt.
Im Kiihlschrank dann ca. 1 Stunde erkalten lassen. Fiir die Schnittlauchsofle das Eigelb mit 2
EL Wasser und Senf verrithren. Langsam das Ol unter stindigem Riihren zugeben und zu einer
Mayonnaise mischen. Diese mit 1 Spritzer Essig, Salz und Zucker abschmecken. Schnittlauch
in Rollchen schneiden und unter die Mayonnaise mischen. Salate putzen, waschen und trocken
schleudern. Fiir das Dressing 2 EL Essig, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker mischen, dann das
Olivenol unterrithren. Die Siilze aus den Formchen stiirzen, auf Tellern anrichten. Schnittlauch-

sofle angieflen. Den Salat mit dem Dressing anmachen und dazu reichen. Dazu passen noch gut
Bratkartoffeln.

Karlheinz Hauser Montag, 30. Juni 2008
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Vanille-SofRe

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 03. April 2008
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Hiihner - Suppe mit Krduter-Eierstich

Fiir 4 Personen

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Estragon 60 ml Milch 3 Eier

Salz 1 Bund Suppengemiise 1 Suppenhuhn

10 Pfefferkorner 2 Lorbeerblétter Pfeffer

Die Krauter waschen, zupfen und einige als Einlage beiseite legen. Den Rest der Krauter im
Kiichenmixer fein piirieren, mit Milch und Eiern gut verriihren, mit Salz abschmecken und in
einer Schiissel im Wasserbad ca. 30 Minuten stocken lassen. Das Wasserbad darf nicht kochen, da
ansonsten der Eierstich 16chrig wird. Den Eierstich abkiihlen lassen, stiirzen und nach Belieben
in Stiicke schneiden. Das Suppengemiise putzen, schélen und in Stiicke schneiden. Das Suppen-
huhn gut abspiilen und mit dem Suppengemiise, Pfefferkérnern und Lorbeerblédttern in einem
Topf mit Wasser aufsetzen, einmal aufkochen und ca. 1 Stunde kocheln lassen. Das Huhn heraus-
nehmen und abkiihlen. Die Hiithnerbriihe durch ein Tuch (am besten ein sauberes Geschirrtuch)
oder ein feines Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Hiihnerfleisch ablésen
und in die Suppe geben. Eierstichstiicke und Kréuter in einen Teller geben und mit der Suppe
tibergiefien.

Tipp: Sollte noch Hithnerfleisch iibrig sein, liasst sich das restliche Fleisch gut fiir einen Gefliigels-
salat verwenden. Aus dem Fierstich lassen sich auch gut kleine Hasen o.4. mit Ausstechformen
herstellen

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 11. Mérz 2008

Kartoffel-Suppe

Fiir 4 Personen
800 g Kartoffeln, mehlig Stange Lauch 200 g Sellerie

1 Mohre 50 g Speck 1 EL Butterschmalz

1 1 Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer, Muskat

1 Schalotte 1 TL Butter 1/2 Brétchen vom Vortag
150 g Schweinehack 1 Eigelb 50 ml Sahne

1/2 Bund glatte Petersilie

Kartoffeln schéilen und wiirfeln. Lauch, Sellerie und Mohre schilen bzw. putzen und wiirfeln.
Speck wiirfeln. In einem groflen Topf mit 1 EL Butterschmalz das Gemiise mit dem Speck
anbraten, Kartoffeln zugeben und mit Gemiisebriihe auffiillen. Lorbeer zugeben mit Salz und
Pfeffer abschmecken und weich kochen. Dann einen Teil des Gemiises herausnehmen, piirieren,
wieder zugeben und die Suppe damit binden. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Scha-
lotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Das Brotchen
in Wasser einweichen. Das Hackfleisch mit fein gewiirfelter Schalotte, eingeweichtem Broétchen
und Eigelb mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kleine Klée aus der Masse formen.
Diese in der Suppe gar ziehen lassen. Die Sahne mit der Petersilie piirieren, unter die Suppe
ziehen, nochmals abschmecken und servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 29. Januar 2008
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Wirsing-Eintopf mit gerducherter Enten-Brust

Fiir 2 Personen: 1 Bund Suppengemiise 1 Zwiebel

1 EL Sonnenblumendl ca. 500 ml Gemiisebrithe 5 Pfefferkérner

1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren 1 Zweig Rosmarin

etwas Salz 400 g Wirsing 200 g Kartoffeln

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 02. Januar 2008
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Bayerische Creme mit Honig-Krduter-Pesto

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 100 ml Sahne 1 Vanilleschote

100 ml Milch 2 Eigelb 40 g Zucker

40 g Basilikum 40 g Pinienkerne 30 g Honig

40 g Olivenol 1 EL Zitronensaft 20 g Parmesan, gerieben
1 Prise Salz Pfeffer Fiir die Garnitur:

2 Erdbeeren 1-2 Sténgel Pfefferminze Zucker

Gelatine in Wasser einweichen und die Sahne steif schlagen. Das Mark aus der Vanilleschote
schaben und in einem Topf mit Milch aufkochen. Topf vom Herd ziehen, die ausgedriickte Gela-
tine zugeben und darin auflésen. Figelb und Zucker in einen Schlagkessel geben und iiber dem
Wasserbad schaumig aufschlagen. Die Vanillemilch unter stdndigem Riihren dazugeben und zur
Rose abziehen, d.h. auf ca. 75 Grad erhitzen. Die Masse iiber Eiswasser kalt riihren und zum
Schluss die geschlagene Sahne unterziehen. Die Creme in groBle Sektschalen einfiillen und fiir
ca. 2 Stunden kiihl stellen. Fiir das Pesto Basilikum zupfen, waschen und abtropfen lassen. Die
Pinienkerne in einer Pfanne résten und mit dem Basilikum, Honig, Olivendl und Zitronensaft in
einen Mixer geben und gut durchmixen. Parmesan unterheben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Zum Anrichten das siile Pesto iiber die Creme geben und mit geviertelten, gezuckerten
Erdbeeren und Pfefferminzbléttchen garnieren.

Otto Koch Freitag, 11. April 2008

Canneloni mit Ziegenkdse in Parmesan-Milch mit Radicchio

Fiir 2 Personen

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

1 Zwiebel 2 EL Butter 200 ml Milch

1 TL Gemiisebrithepulver 1 Scheibe Toastbrot 50 g Parmesan

1 Prise Muskat 200 g Ziegen-Frischkise 2 EL Sahne

1 Eigelb 1 Radicchio 1 EL Puderzucker

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

Vincent Klink Mittwoch, 26.03.2008
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Gebratener Reis mit Gemiise und Ei

Fiir 4 Personen

400 g Basmatireis 3 Eier 2 cl Reiswein
Salz, Pfeffer 2 EL Speisedl 200 g Salatgurke
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Bund Koriander 1 Schuss Sojasofe
100 ml Gemiisebriihe

Den Reis gar kochen. Eier mit Reiswein verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit einem
Essloffel Ol als Omeletts in einer Pfanne ausbacken und warm stellen. (Die Omeletts sollten innen
noch saftig sein.) Die Gurke schiilen, lings vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Friihlingszwiebeln waschen und fein schneiden. Koriander waschen, die Stiele entfernen und
mit einem Messer grob hacken. Das restliche Ol im Wok erhitzen. Reis und Zwiebeln in den Wok
geben und unter Riihren circa 5 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und Sojasofle abschmecken
und die Briihe unterrithren. Gurkenwiirfel und Koriander unter den Reis rithren, kurz erwéirmen
und mit den Omeletts anrichten. Dazu passt gut eine Sweet-Chilisof3e.

Otto Koch Freitag, 25.Januar 2008

Gebratener Spargel mit Erdbeeren und Mango

Fiir 2 Personen
300 g weiler Spargel 300 g griiner Spargel 1/2 reife Mango

2 EL Kokosraspel 100 g Erdbeeren 2 EL Ol
100 ml Kokosmilch Zitronensaft 1 Prise Salz
1 Prise Zucker Zitronenpfeffer 20 g Butter

2 Sténgel frische Minze

Den weiflen Spargel schilen, vom griinen Spargel nur das untere Drittel schilen. Spargel schrig
in ganz diinne Scheiben schneiden. Die Mango schélen, in circa 1 cm breite Scheiben schneiden.
Diese in die Kokosraspel geben und leicht andriicken. Die Erdbeeren putzen und je nach Grofe
halbieren oder vierteln. In einem Wok oder in einer tiefen Pfanne zuerst mit etwas Ol den
weilen Spargel anbraten, dann den griinen Spargel zugeben und mit anbraten, mit Kokosmilch
abloschen und mit einem Schuss Zitronensaft und etwas, Salz, Zucker und Zitronenpfeffer wiirzen.
Alles leicht eink6cheln lassen, zum Schluss die Erdbeeren zugeben und kurz durchschwenken. Die
Mangospalten in einer Pfanne mit etwas Butter kurz anbraten. Den Spargel auf Tellern anrichten,
die gebratenen Mangospalten darauf geben und mit Minze garnieren.

Tipp: Der Salat kann als Vorspeise oder als Dessert serviert werden.

Rainer Strobel Montag, 28. April 2008
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Gegrilltes Gemiise mit mariniertem Schafskdse

Fiir 2 Personen

1 Aubergine Salz 1 Fleischtomate
1 Zucchini 1 Fenchelknolle 3 Zweige Thymian
ca. 4 EL Olivenol Pfeffer 150 g fester Schafskise

2 Lauchzwiebeln  1/2 Bund Basilikum 10 schwarze Oliven

Aubergine in Scheiben schneiden, die Scheiben gut salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Dann die Auberginenscheiben abwaschen und trocken tupfen. Die Tomaten kurz in kochendem
Wasser blanchieren, dann die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne entfernen. Zucchini
und Fenchel in Scheiben schneiden. Fenchelscheiben in Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren,
herausnehmen und abtropfen lassen. Thymianblétter vom Zweig streichen. Alle Gemiise (bis auf
die Auberginenscheiben) salzen, mit Olivensl bestreichen und auf dem heiflen Grill von beiden
Seiten garen, bis sie weich sind. Dann vom Grill nehmen und mit Thymianblédtter und Pfeffer
wiirzen. Schafskése in Wiirfel schneiden. Lauchzwiebeln, Basilikum und Oliven fein hacken und
zu den Késewiirfeln geben. 1-2 EL Olivendl untermischen und 10 Minuten ziehen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Gegrilltes Gemiise mit dem Schafskéise anrichten. Dazu passt Fladen-
oder Weifibrot.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 24. Juni 2008

Gemiise-Flan mit Kresse-Salat

Fiir 2 Personen

200 g Blattspinat 1 Karotte (150 g)  Salz

3 Eier 180 ml Milch Pfeffer

1 Prise Gemdiisebriithe-Pulver Butter 1 Schalotte

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 06. Marz 2008
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Geschmorter Chicorée mit Sofle Choron

Fiir 2 Personen

4 Chicorée 1 EL Butter Salz, Pfeffer
1/4 1 Gemiisebrithe 10 Pfefferkorner 2 Schalotten
100 ml Weilwein 10 Zweige Estragon 100 g Butter
1 Tomate 2 Eigelb

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad , Gas Stufe 3) vorheizen. Vom Chicorée die &dufleren
Blatter ablosen, Kolben ldngs halbieren und den Strunk herausschneiden. Chicorée mit den
Schnittflichen nach unten in eine gefettete Auflaufform legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Briihe angieflen und alles mit Alufolie abdecken. Im heilen Ofen ca. 20 Minuten garen. Fiir
die Sofle Pfefferkdrner grob zerstoflen. Schalotten schélen, fein schneiden und mit Weiflwein, 6
Zweigen Estragon und Pefferkérnern in einen Topf geben. Bei starker Hitze ca. um 3/4 einkochen
lassen. Tomate mit heilem Wasser iiberbriihen, Schale abziehen, Tomate vierteln, entkernen und
das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf zerlassen. Den eingekochten
Weinfond durch ein feines Sieb passieren. Zusammen mit dem Eigelb in einem Schlagkessel iiber
einem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Dann langsam die fliissige Butter unterriithren,
Tomatenwiirfel unterheben und die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restlichen Estragon
fein hacken. Chicorée herausnehmen und mit der Sofle auf Tellern anrichten. Mit Estragon
bestreuen. Dazu passen sehr gut Petersilienkartoffeln.

Otto Koch Freitag, 15. Februar 2008

Gratinierter Milch-Reis mit Mango-Kompott

Fiir 2 Personen

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

10 g Butter 1 Mango 1/8 1 Orangensaft

2-3 ¢l Quittenschnaps 1/ 2 TL Stiarke 1/8 1 Schlagsahne

1 EL geriebenes Weifibrot 1 Eigelb 1 EL Puderzucker

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

Vincent Klink Donnerstag, 24. Januar 2008
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Linsen-Curry

Fiir 2 Personen

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

1 griine Chilischote 1 Schalotte 5 g frischer Ingwer

1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz 1/2 Zimtstange

1 Prise Kurkuma 3 Stéangel glatte Petersilie 1 TL Currypulver

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

Vincent Klink Donnerstag, 21. Februar 2008

Milli-Rahm-Strudel

Fiir 4 Personen

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

2 ¢l Rum

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

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

Fiir 2 Personen

150 g Mehl 6 Eigelb 1 Ei

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

1 EL Butter

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 15. Mai 2008

Persischer Eier-Kuchen mit Krdutern

Fiir 2 Personen

100 g frische Krauter 8 Walnusskernhélften 2 Eier

1/2 EL Mehl 1 Prise Backpulver Salz, Pfeffer
1/2 EL Berberitzen 1 EL Butterschmalz

Kréuter abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Walnusskerne hacken. Eier aufschlagen,
in eine Schiissel geben, Mehl und Backpulver dariiber sieben und alles gut mit dem Schneebesen
verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt Krauter, Walniisse und Berberitzen zugeben.
In eine beschichteten Pfanne mit Butterschmalz die Masse geben und von jeder Seite ca. 10
Minuten bei geringer Hitze braten. Dazu passt sehr gut Mohrensalat.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 04. Méarz 2008
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Pilz-Lauch-Strudel

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 2 EL Speiseol 1 Eigelb
4-5 EL Wasser 1 Prise Salz 500 g braune Champignons
1 Stange Lauch 1 EL Butterschmalz 2 Scheiben Toastbrot

1/2 TL Majoran, getrocknet 1/2 TL Thymian 2 EL Butter

Aus Mehl, Ol, Ei, Wasser und Salz einen Strudelteig herstellen, diesen in Frischhaltefolie ein-
packen und circa 1,5 Stunden ruhen lassen. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad,
Gas Stufe 3) vorheizen. Die Champignons in Scheiben schneiden. Lauch putzen und in feine
Ringe schneiden. In einer Pfanne mit Butterschmalz Pilze anbraten, Lauch zum Schluss kurz
mit in die Pilzpfanne geben. Den Strudelteig auf einem leicht bemehlten Kiichenhandtuch diinn
ausziehen (ca. 40 cm auf 50 cm). Das Toastbrot reiben und mit der Pilz-Lauchmischung auf
dem Teig verteilen. Mit Majoran und Thymian bestreuen und den Strudel mit Hilfe des Tuches
zusammenrollen. Butter erhitzen, den Strudel von auflen mit fliissiger Butter einpinseln und im
vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen. Dazu passen gut griiner Salat und Kriuterschmand.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 12. Februar 2008

Quark-Kndédel mit Rhabarber-Kompott

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

2 Vanilleschoten 1 EL Speisestéirke ca. 300 g altes Weilbrot
1 Zitrone 160 g Butter 200 g Puderzucker

3 Eigelb 3 Vollei ca. 2 1 Milch

800 g Quark

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

Tipp: Die Vanillemilch eignet sich auch als Getrénk.

Vincent Klink Mittwoch, 14. Mai 2008
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Quark-Palatschinken

Fiir 4 Personen
Fiir die Quarkpalatschinken:

2 EL Rosinen 60 g Mehl 100 ml Milch

1 Ei Zucker 1 Prise Salz

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

1 Eigelb 100 g Quark 50 ml Sahne
Puderzucker Butter

Fiir die Royal:

80 ml Sahne 80 ml Vollmilch 1 EL Zucker

1 Ei

Fiir die Himbeeren:

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 13. Februar 2008
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Rote-Bete mit Pinien-Gnocchi und Kerbel-Ol

Fiir 4 Personen

2 Knollen Rote-Bete (400 g) Meersalz 2 Zweige Thymian
Zweige Rosmarin 400 ml Rote-Bete Saft 2 Msp mildes Curry
1 Prise Kreuzkiimmel 1 EL kalte Butter 400 g lila Kartoffeln
80 g Pinienkerne 80 g Hartweizenmehl 2 Eigelb

weifler Pfeffer 1 EL Butter 5 EL Olivenol

2 Sténgel Blattpetersilie 1 Bund Kerbel 100 ml Olivensl

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Rote-Bete waschen und einzeln auf ein Alufolienqua-
drat setzen. Mit einem Essloffel Meersalz bestreuen und jeweils einen Thymian- und Rosmarin-
zweig auf die Knollen legen. Gut einpacken und im Backofen bei 120 Grad ca. 3 Stunden garen.
Die Garstufe mit einem Zahnstocher testen - die Knollen sollten noch etwas Biss haben. Die
fertigen Knollen aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen, schélen und in gleichméfige Spalten
schneiden. Den Rote-Bete Saft mit Curry und Kreuzkiimmel um 2/3 einkochen und mit kalter
Butter binden, eventuell mit etwas Meersalz und Curry Mumbai abschmecken. Die Kartoffeln
schélen, kochen, abgielen und gut ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken.
60 g Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und grob hacken. Kartoffelmasse, Pinienker-
ne, Hartweizenmehl und Eigelb, Salz und Pfeffer zum einen glatten Teig verkneten. Aus dem
Teig kleine Nocken formen und diese in erhitztes (nicht kochendes) Salzwasser geben. Sobald die
Gnocchi oben schwimmen, sind sie gar. Die Gnocchi herausnehmen, mit einem Essloffel Butter
und einem Essloffel Olivendl in einer Pfanne goldgelb briaunen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Blattpetersilien- und Kerbelblédtter abzupfen. Petersilie in einem Topf mit siedendem
Ol kurz frittieren, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Dann mit Kerbel, 4 EL Olivens] und ei-
nem Teel6ffel Pinienkerne im Kiichenmixer sehr fein mixen und durch ein Haarsieb streichen.
Die Rote-Bete Spalten in den Fond geben, kurz glasieren auf Tellern anrichten und mit der Sofe
betrdufeln. Gnocchi auf den Rote-Bete Spalten anrichten und mit dem Kerbel6l diinn betréaufeln.

Michael Kempf Montag, 11. Februar 2008
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Russische Eier

Fiir 2 Personen

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

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

1 Eigelb ca. 100 ml Sonnenblumendl

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

Vincent Klink Donnerstag, 14. Februar 2008

Schafskdse-Tomaten-Roulade

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 2 Eier 2 EL fliissige Butter
ca. 250 ml Milch Salz 3 Zweige Thymian

5 Tomaten Butterschmalz 300 g fester Schafskése
50 ml Gemdiisebrithe Pfeffer 1 Bund Basilikum

Mehl, Eier, fliissige Butter und 200 ml Milch in eine Schiissel geben, zu einem dickfliissigen Teig
verrithren. Mit einer Prise Salz wiirzen. Thymianblétter abstreifen unter den Teig geben und
diesen 20 Minuten quellen lassen. (Sollte der Teig zu dick sein, noch etwas Milch dazugeben.)
Die Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz in heifles Wasser geben, dann die Haut abziehen,
vierteln und die Kerne entfernen. Die Tomatenviertel auf Kiichenkrepp trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit Butterschmalz mindestens 6 bis 7
diinne Pfannkuchen backen und diese abkiihlen lassen. Den Kise mit wenig Gemiisebriihe zu
einer glatten Masse verquirlen (am besten mit einem Piirierstab), mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Pfannkuchen mit der Kdsemasse bestreichen, Basilikumblitter und Tomaten darauf
geben und zu einer Roulade rollen. Diese kalt stellen. Oder einen Pfannkuchen darauf geben,
wieder bestreichen und belegen und so fortfahren bis alle Pfannkuchen verbraucht sind. Die
Torte gerade driicken und ca. 1 Stunde kalt stellen. Die fertige Torte in einzelne Tortenstiicke
aufschneiden (die Roulade in Scheiben schneiden) und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. Mai 2008
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Spargel-Soufflée

Fiir 4 Personen

Fiir das Souffié:

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

200 g Schichtkase Pfeffer

Fiir die Flidle:

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 30. April 2008
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Spinat-Ei-Ravioli im Salat-Nest

Fiir 4 Personen

100 g Mehl 40 g HartweizengrieB 1-2 Eier

1 EL Olivensl Salz 1 Schalotte

300 g Blattspinat 30 g Butter Pfeffer

1 Prise Muskat 4 Eigelb 1/2 Kopf Friséesalat
1/2 Kopf Radicchio 100 g Feldsalat 3 EL Ol

1 EL Weinessig 1 EL Kerbel 1 Prise Zucker

8 Radieschen 8 Kirschtomaten

Mehl, GrieB3, einen Essloffel Wasser, Ei und Olivend] mit einer Prise Salz in eine Schiissel geben
und daraus einen Nudelteig kneten, ( ist der Teig zu fest, noch ein Ei dazugeben) . Den Teig
in Frischhaltefolie einschlagen und mindestens 1 Stunde kiihl stellen. Die Schalotte schélen und
in feine Wiirfel schneiden. Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalottenwiirfel
mit 2 EL Butter in einem Topf anschwitzen, den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen.
Mit jeweils 1 Prise Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den fertigen Spinat gut ausdriicken und
fein hacken. Den Nudelteig diinn ausrollen und acht ca. 8 cm grofle, runde Stiicke ausstechen.
Den Spinat in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille geben und auf die Teigstiicke einen Kranz
spritzen. In die Mitte jeweils ein rohes Eigelb legen und alles mit einem zweiten Teigstiick
vorsichtig verschliefen. Die Ravioli in einen Démpfeinsatz geben und bei geschlossenem Topf ca.
funf Minuten dampfen. Den Salat putzen, waschen und zupfen. Aus Ol, Essig, feingeschnittenem
Kerbel, Salz, Pfeffer und Zucker eine Vinaigrette anrithren und diese zum Salat geben. Die
Radieschen waschen und in Stifte schneiden. Den Salat als Kranz auf einem Teller anrichten und
mit den gewaschenen Kirschtomaten und Radieschenstiften ausgarnieren. Die warmen Ravioli
jeweils in die Mitte setzen, mit iibriger Butter bestreichen.

Rainer Strobel Montag, 10. Méarz 2008

Tagliatelle con noci

Fiir 2 Personen

250 g Hartweizenmehl 2-3 Eier 1 TL Olivenol

1 TL Salz 1 Schalotte 2 EL Walnusskerne 1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Butter 1 EL Mehl 1/8 1 Milch

1/8 1 Gemiisebriihe Pfeffer, Muskat 30 g Parmesan

Hartweizenmehl, Eier, Ol und Salz zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Von Vorteil
ist, zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschliefend
soviel Mehl unterzukneten, bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist. Schalotte schélen, wiirfeln.
Niisse hacken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und hacken. Den Nudelteig zu diinnen Bah-
nen ausrollen, mit Mehl bestéduben, zusammenrollen und in feine Streifen schneiden. Reichlich
Wasser aufkochen und kriftig salzen. 1 EL Butter erhitzen, Schalotte und Niisse darin andiins-
ten. Mit 1 EL Mehl bestduben, Milch und Brithe unter Riithren angiefien und circa 4 Minuten
gut durchkochen. Nudeln in kochendem Wasser bissfest garen (ungefihr 3 Minuten). Abgiefien
und die restliche Butter unterschwenken. Petersilie unter die Sofle mischen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Nudeln mit Sofle anrichten und Parmesan dariiber geben. Extra-Tipp
fiir Eilige: Mischung frischer weifler und griiner Bandnudeln kaufen (z. B. Feinkostladen oder
Kiihlregal), kochen und mit der Sofle anrichten.

Rainer Strobel Montag, 14. Januar 2008
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Tutti Frutti

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

50 ml Sahne

Fiir die Vanillesof3e:

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

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 03. April 2008

Wiener Schnitzel von der Melone mit Bananen-Salat

Fiir 2 Personen

1/2 Honigmelone Zucker 2 Eier
100 g fester Biskuit Mehl 10 g Butter
1 grofle Banane 1/2 Zitrone 150 g Joghurt

1 EL Zitronenmelisse 100 g Preiselbeerkompott

Die Melone schélen, entkernen, in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und zuckern. Die Eier
verquirlen und den Biskuit oder das Toastbrot fein reiben. Die Melonenscheiben in Mehl wilzen,
durch das verquirlte Ei ziehen und in den Brotbréseln wenden. Die Melonenschnitzel in einer
Pfanne mit etwas Butter ausbacken, bis sie goldgelb sind. Die Banane in dicke Scheiben schnei-
den, mit Zucker und etwas Zitronensaft wiirzen und den Joghurt und gehackte Zitronenmelisse
untermengen. Die Schnitzel mit dem Bananensalat anrichten und mit Preiselbeerkompott ser-
vieren.

Otto Koch Freitag, 09. Mai 2008
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Ziegenkdse-Croutons mit Friihling- Salat

Fiir 2 Personen

1 kleines Baguettte 7 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe
200 g Ziegen-Frischkiserolle Pfeffer und Salz 50 g Kopfsalat
50 g Frisée 50 g Feldsalat 50 g Radicchio

1 kl. Bund glatte Petersilie ~ 1/2 Bund Schnittlauch 4 weifle Champignons
1 EL Krauteressig

Vom Baguette 6 Scheiben runterschneiden, diese in einer Pfanne mit einem Essloffel Olivenol
goldbraun anbraten. Die Baguettescheiben mit einer Knoblauchzehe abreiben, jeweils mit einer
Scheibe Ziegenkése belegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivendl dariiber traufeln
und im Ofen unter dem Grill goldbraun iiberbacken. Den Salat, Petersilie und Schnittlauch
waschen, gut abtropfen lassen und die Krauter fein hacken. Die Champignons putzen und in
diinne Streifen schneiden. Aus Olivenol, Kriuteressig, Pfeffer und Salz ein Dressing anriihren,
Petersilie dazugeben und den Salat mit dem Dressing anmachen. Den Salat auf Tellern anrichten,
mit Champignonstreifen und Schnittlauch bestreuen und mit den Ziegenkésecroutons garnieren.

Otto Koch Freitag, 16. Mai 2008
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Verschiedenes
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Pesto Genueser Art

Fiir 4 Personen

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 09. April 2008
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Wurst-Schinken



Bauern-Frihstick mit Kartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 23. April 2008

Brot-Salat mit Gemiise und Oliven

Fiir 4 Personen

250 g Tomatenbaguette 6 EL Olivenol 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 rote Zwiebel 150 g Kirschtomaten
150 g Ruccola 100 g Frisée-Salat 2 EL Sherry Essig
Salz, Pfeffer 200 g frische Speisepilze 4 EL griine Oliven

16 Scheiben Parma-Schinken

Den Ofen auf 150 Grad Heiluft vorheizen. Das Tomatenbaguette in 3 mm diinne Scheiben
schneiden, auf ein Backblech legen mit etwas Olivendl betrdufeln und im vorgeheizten Ofen ca.
20 Minuten rosten. Paprikaschoten schilen, vom Kerngehiuse befreien und in 5 mm dicke Strei-
fen schneiden. Die Zwiebel schélen, ebenfalls in Streifen schneiden. Die Kirschtomaten waschen
und vierteln. Ruccola und Friseé Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Das geschnit-
tene Gemiise, die Tomaten und die beiden Salate miteinander vermengen, mit Sherry-Essig, 4
EL Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilze putzen und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivendl anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Brotchips vorsichtig unterheben. Auf einen
Teller oder je nach Bedarf anrichten die gebratenen Pilze und Oliven dariiber geben, den diinn
geschnittenen Parma-Schinken anlegen und schnellstméglich servieren.

Tipp: Eine besondere Beilage fiir diesen Salat sind ,,fliissige Oliven“ aus der sog. Molekularkiiche.
Datfiir benétigt man: Ca. 200 g griine Oliven mit Sardellenfiillung 0,75 g Xantana (Verdickungs-
mittel aus der Molekularkiiche, in der Apotheke erhiltlich) 1,25 g Calcic (aus der Molekular-
kiiche, in der Apotheke erhiltlich) 1,87 g Alginat (aus der Molekularkiiche, in der Apotheke
erhéltlich) 375 ml Wasser Die Oliven ohne den Sud mixen. (Man braucht insgesamt 200 ml
fertig gemixte Oliven Jus) Oliven Jus mit dem Xantana und dem Calcic nochmals aufmixen.
Alginat und Wasser miteinander vermengen und auch mixen. Die Olivenmasse vorsichtig mit ei-
nem Essloffel in die Alginat Losung geben und 4 Minuten ziehen lassen. Aus der Losung nehmen
und in einem Kaltwasser - Bad kurz durchwaschen.

Karlheinz Hauser Montag, 02. Juni 2008
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Calzone mit Ricotta und Schinken

Fiir 2 Personen

270 g Mehl 3 EL Olivenol 15 g Hefe
3 Stéangel Thymian 100 g frischer Spinat 1 Zwiebel
1 Bund Bérlauch 300 g Ricotta 1 Eigelb
Salz, Pfeffer 2 Scheiben gekochter Schinken

250 g Mehl, 2 EL Olivendl und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben. Hefe in ca. 1/8 1 lauwarmen
Wasser auflosen, dazugeben und alles zu einem Teig verkneten. (Evtl. lauwarmes Wasser zugeben,
bis der Teig geschmeidig ist.) Thymian waschen, abtropfen lassen, gut trocknen, zupfen, klein
hacken und mit unter den Teig geben. Den Teig zugedeckt circa eine halbe Stunde gehen lassen.
Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Zwiebel schilen, fein hacken, in einem
Topf mit etwas Olivendl anbraten, den Spinat zugeben, zusammenfallen lassen, auf ein Sieb geben
und gut abtropfen lassen. Bérlauch waschen, abtropfen lassen, fein hacken und zu dem Spinat
geben. Den Ricotta, falls notig auch abtropfen lassen, mit Eigelb mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Teig in 2 Portionen aufteilen, diese jeweils auf einer bemehlten Fléche
rund ausrollen und auf die eine Hélfte des Teiges jeweils 1 Schinkenscheibe legen (dabei ca. 2
cm Rand freilassen), Ricotta- Fiillung dariiber geben, die freie Hélfte umklappen, die Rénder
festdriicken, mit Olivendl bestreichen und 10 Minuten bei ca. 240 Grad backen. Dazu passt gut
ein Tomatensalat mit Oliven, Zwiebeln, Basilikum und Olivendl.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13. Mai 2008
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Gebratene Curry-Banane mit Mandel-Gnocchi

Fiir 2 Personen

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

3 EL Butter 2 Schalotten 250 ml Milch

50 g gekochter Schinken 1 EL Petersilie, kleingehackt 2 Bananen

2 EL Zitronensaft 1 TL Curry 3 EL Mandelblattchen

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 17. Januar 2008

Herzhafter Gugelhupf

Fiir 6 Personen

4-5 Eier 250 g Butter 500 g Mehl
250 ml Milch 1 TL Backpulver Salz

1 Zwiebel 50 g Speck, gerduchert 5 Salbeiblatter
150 g Gouda Fett Mehl

Eier, Butter, Mehl, Milch, Backpulver und eine Prise Salz zu einem Teig verriihren. Die Zwiebel
schélen, fein schneiden, den Speck in Wiirfel schneiden und den Salbei waschen, trocknen und
fein hacken. Zwiebeln, Speck und Salbei in einer Pfanne anbraten. Den Kése reiben und mit
der Speck-Zwiebelmasse unter den Teig mischen. Die Gugelhupfform einfetten, mehlen, den Teig
hineingeben und 30 Minuten bei circa 200 Grad (Umluft: 180 Grad/ Gasherd: Stufe 3) backen.
Dazu passt gut Tomatensalat.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15. April 2008
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Kartoffel-Puffer-Torte

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel 2 Eier

2 EL Mehl Salz und Pfeffer Ol

150 g frische Pilze 1 Schalotte Olivenol

30 ml Sahne 1 kI. Bund Petersilie 1 kl. Bund Schnittlauch
2 Tomaten 50 g schwarze Oliven 1 Lauchstange

100 g gekochter Schinken 100 g Camembert

Die Kartoffeln und Zwiebel schéilen und fein reiben. Eier und Mehl zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zu einem glatten Teig verriihren. Aus je 2-3 Essloffeln Teig, diinne Kartoffel-
puffer formen und diese in einer Pfanne im heiffem Ol ausbraten. Die Pilze putzen, in Scheiben
schneiden, die Schalotte schilen und fein hacken und die Hélfte mit den Pilzen in einem Topf
mit Olivendl anschwitzen. Mit Sahne abléschen und einkdcheln lassen. Die Kriuter waschen,
abtropfen lassen, fein schneiden und mit in die Pfanne geben. (Ein paar der Kriauter zum Gar-
nieren zuriickbehalten.) Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Lauch putzen, waschen und in
Ringe schneiden. Die Tomaten héuten, entkernen und wiirfeln, die Oliven in Scheiben schnei-
den und alles mit dem Lauch in einer Pfanne mit Olivensl anschwenken. Den Kochschinken in
Scheiben schneiden und mit den restlichen Schalotten kurz in etwas Butter anschwenken. Den
Camembert in Scheiben schneiden. Zum Anrichten einen Kartoffelpuffer auf den Teller legen,
darauf die Pilz- Kridutermischung geben und dariiber erneut einen Kartoffelpuffer setzen. Auf
diesen die Kochschinken-Zwiebelmischung und Camembertstreifen legen, dariiber einen Kartof-
felpuffer setzen und auf diesen die Lauch-Oliven-Tomatenmischung geben und mit den restlichen
Krautern bestreut servieren.

Rainer Strobel Montag, 14. April 2008

Pochierte Eier mit Krduter-Schaum

Fiir 2 Personen

10 ml Estragonessig Salz 4 Eier
2 Speckscheiben 1 Kohlrabi 1 EL Petersilie
1 EL Schnittlauch 1 EL Kerbel 1 EL Basilikum
3 Eigelb 50 ml kréftige Gemiisebrithe Pfeffer

Wasser mit Essig und Salz aufsetzen und zum Sieden bringen. Die Eier aufschlagen und einzeln
vorsichtig einlegen und 5 Minuten ziehen lassen. Den Speck in feine Streifen schneiden und in
einer Pfanne kross anbraten. Kohlrabi schéilen, in Wiirfel schneiden und blanchieren. Die Krau-
ter in den Mixer geben und fein piirieren. Eigelb mit Gemiisebrithe im Wasserbad aufschlagen,
bis es schon schaumig und cremig ist. Mit Salz, Pfeffer und den Krautern abschmecken und
warm stellen. Kohlrabiwiirfel in einen gewérmten Whiskytumbler (Trinkglas mit schwerem Bo-
den) geben und die pochierten Eier darauf anrichten. Mit Speck bestreuen und Kriauterschaum
iibergieflen.

Otto Koch Freitag, 7. Mérz 2008
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Retro-Vorspeisen-Platte

Fiir 4 Personen
Fiir die Mayonnaise:

2 Eigelb 3 TL Senf ca. 300 ml Sonnenblumendl
1/2 Zitrone Salz, Pfeffer
Fiir die Vorspeisen:
1 Orange, unbehandelt 250 g kernlose Weintrauben 300 g Gouda
1/2 Bund Schnittlauch 250 g Frischkése Salz, Pfetfer
Paprikapulver 12 Salzcracker 8 Sch gekochter Schinken
8 Stangen gekochter Spargel 100 g Fleischwurst 50 g Cornichons
8 Tomaten 4 Eier scharfer Senf
10 g Gemiisemeerrettich 8 grofle Salamischeiben
Fiir die Dekoration:
1 Bund krause Petersilie 1 Glas Maiskolbchen 1 Bund Radieschen
1 kl. Glas Mandarinen 1 kl. Glas Oliven mit Paprika 8 kleine Tomaten
1 kI. Dose Ananas Bunte Plastikspiefle
Mayonnaise:

Eigelb und Senf mit dem Schneebesen verriihren und tropfenweise Ol dazumischen. Dabei immer
weiterschlagen bis eine dickliche Creme entsteht, Zitronensaft ebenfalls tropfenweise unterrithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Eigelb und Ol sollten Zimmertemperatur haben, damit die Mayonnaise nicht gerinnt.
Késeigel:

Die Orange halbieren und die Weintrauben waschen und abtropfen lassen. Den Gouda in ca.
1,5 x 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden, diese mit den Weintrauben belegen und auf der Orange
festspieflen.

Tipp: Alternativ kann man auch ein halbes Brot - mit Alufolie umwickelt - als Korpus fiir den
Kiéseigel verwenden. Kéasekugeln:

Schnittlauch klein schneiden und mit 150 g Frischkése glatt rithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in Kugeln formen, in Paprikapulver rollen und die Késekugeln auf die Cracker setzen. Spargel-
Schinkenrollchen:

Jeweils eine Scheibe gekochten Schinken mit Mayonnaise bestreichen, eine Stange Spargel darin
einwickeln und nach Belieben mit Mayonnaisetupfen und Petersilie verzieren. Gefiillte Tomaten:
Fleischwurst und saure Gurken wiirfeln, mit ca. 5 EL Mayonnaise vermischen und mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Die Tomaten waschen, unten fiir einen besseren Stand etwas begradigen,
oben einen Deckel abschneiden, das Innere aushéhlen und in den Rand ein Zick-Zack-Muster
schneiden. Die Tomatenhélften mit Fleischsalat fiillen und jeweils mit einer halbierten Olive
belegen. Gefiillte Eier:

Die Eier hart kochen, schélen, halbieren, das Eigelb herausnehmen und mit ca. 4 EL Mayonnaise,
1 TL Senf und etwas Salz, Pfeffer verrithren. Die Masse in einen Spritzbeutel (mit Sterntiille)
geben und in die Eierhélften spritzen. Salamitiite:

100 g Frischkéise mit 1 EL Gemiisemeerrettich verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
aus jeweils einer Salamischeibe eine Tiite drehen. Diese mit der Meerrettich-Mischung fiillen und
nach Belieben mit Petersilie oder Oliven garnieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 01. April 2008
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SchafskdseTortilla mit Tomaten-SofRe und Schinken

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, fest Olivenol 4-5 Tomaten

120 g Schafskése (Feta) 100 g gekochter Schinken 12 schwarze Oliven

5 - 6 Eier Salz und Pfeffer 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 100 ml Tomatensaft 3 Sténgel Petersilie, Basilikum

Die Kartoffeln mit Schale kochen, schélen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 2
EL Olivenol anbraten. Die Tomaten hduten, entkernen und in grobe Wiirfel schneiden. Den
Schafskése und Schinken wiirfeln und die Oliven fein hacken. Schafskéise und Schinken zu den
Kartoffeln geben, die Eier in einer Schiissel aufschlagen, ebenfalls dazugeben und 1/3 der Toma-
tenwiirfel und die Oliven mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer
Hitze braten und stocken lassen. Schalotte und Knoblauch schilen, fein schneiden und mit 1
EL Olivenol anschwitzen. Die restlichen Tomatenwiirfel und den Tomatensaft dazugeben, circa
5 Minuten kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie und Basilikum wa-
schen, abtropfen lassen und fein hacken. Die Tortilla in Stiicke schneiden, auf Tellern anrichten,
mit der Tomatensofle umgieflen und mit Kriutern garnieren. Dazu passt gut ein Salat.

Otto Koch Freitag, 18. April 2008

Schwdbischer Salz-Kuchen

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

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 16. April 2008
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Semmel-Knédel mit Schwammerl-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 2 Sténgel Petersilie 3 altbackene Semmeln

20 g Rauchspeck 25 g Butter ca. 100 ml Milch

1 Eigelb Salz 100 g Champignons, weifl
100 g Austernpilze Mehl 100 ml Wei3wein, trocken
250 ml Sahne Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1/2 Bund Schnittlauch 4 Champignons 1/2 Zitrone

Die Schalotten schilen und fein schneiden. Die Petersilie waschen, abtropfen lassen und fein ha-
cken. Die Semmeln in ca. lcm grofle Wiirfel schneiden. Den Speck sehr fein wiirfeln und mit 1 EL
Schalotten in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Milch, Eigelb und den Brotwiirfeln
mischen. Petersilie dazugeben und alles einige Minuten stehen lassen, bis das Brot gut durchge-
zogen ist. Sollte die Masse zu trocken sein, etwas Milch dazugeben. Jedoch nur so viel sein, dass
die Knodelmasse zusammenhélt. Aus der Masse Knodel formen und diese im Salzwasser circa
10 Minuten kocheln lassen. Fiir die Sofle die Champignons und Austernpilze putzen, die Cham-
pignons in Scheiben und die Austernpilze in feine Stiicke schneiden. Die restlichen Schalotten in
Butter andiinsten, die Pilze dazu geben, kurz anschwenken und mit Mehl bestduben. Mit Weif3-
wein abloschen, Sahne dazugeben und unter stindigem Riihren einige Minuten kochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Garnitur den Schnittlauch fein schneiden, die Cham-
pignons putzen, in feine Streifen schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln. Die Semmelknédel
in einem Suppenteller anrichten, mit der Schwammerlsole umgieflen und mit Schnittlauch und
Champignonstreifen garnieren.

Otto Koch Freitag, 25. April 2008
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Thiiringer Bratwurst-Torte

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 170 g Butter 80 ml Wasser, lauwarm
Salz 5-6 Rostbratwiirste, roh 3 Brotchen

1/8 1 Milch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Eier 1/2 TL abgeriebene Zitronenschale Pfeffer, Muskat

1 Zweig frischer Majoran 1 Eigelb

Mehl, Wasser, 150 g weiche Butter und eine Prise Salz zu einem Pastetenteig kriftig durchkneten.
Diesen in Frischhaltefolie einwickeln und fiir mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank kaltstellen.
Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Bratwiirste in einer
Pfanne mit etwas Butter von beiden Seiten anbraten - nicht durchbraten! - und abkiihlen lassen.
Die Brotchen in feine Wiirfel schneiden und in einer Schiissel mit Milch einweichen. Zwiebel und
Knoblauchzehe schilen, fein hacken, mit der restlichen Butter in einer Pfanne anschwitzen und
zu den eingeweichten Brotchenwiirfeln geben. Eier und Zitronenschale zu der Masse zufiigen, mit
etwas Majoran, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut durchmischen. 2/3 des gekiihlten
Teig circa 2-3 cm diinn ausrollen, in eine gefettete Springform (Durchmesser 24 c¢cm) legen und
den Teig am Rand hochziehen. Die Bratwiirste zu einer Schnecke auf den Teig legen und die
Brotchenmasse dariiber geben. Den restlichen Teig in Springformgréfie ausrollen und alles damit
abdecken. Mit einem Pinsel die Teigdecke mit dem verquirlten Eigelb bestreichen und in der
Mitte ein circa 1 cm kleines Loch ausschneiden Die Torte in den Ofen geben, circa 30 Minuten
backen, kurz abkiihlen lassen und dann in einzelne Tortenstiicke schneiden.

Rainer Strobel Montag, 07. Januar 2008

Tiroler Speck-Knddel

Fiir 2 Personen

3 Brotchen vom Vortag 1/8 1 Milch 1 Ei

50 g Speck 80 g gerducherte Wurst 2 kleine Zwiebeln
3 Stiele glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 30 g Speckschwarte
250 g Sauerkraut Briihe 1 kleine Kartoffel
20 g Butter 3 EL Mehl Salz, Pfeffer

Brotchen in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Milch und Ei verquirlen, {iber die Brétchen gieflen
und einige Minuten ziehen lassen. Speck und Wurst fein wiirfeln. Eine Zwiebel schilen und
ebenfalls fein wiirfeln. Krduter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. 1 EL Schnittlauch
beiseite legen. Speckschwarte abspiilen, mit Sauerkraut in einen Topf geben und erhitzen, evtl.
Briihe zugeben. Kartoffel und 1 kleine Zwiebel schélen, fein reiben und zum Sauerkraut geben.
Alles ca. 30 Minuten kocheln lassen. Butter erhitzen. Speck-, Wurst- und Zwiebelwiirfel darin
anbraten. Mit Krautern zu den Brotchen geben, Mehl dariiber streuen und alles gut miteinander
vermengen. Masse kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse mit leicht angefeuchteten
Héanden 4 Knodel formen. Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen. Knédel einlegen,
dann den Topf vom Herd ziehen und die Knoédel ca. 15 Minuten ziehen lassen. Sauerkraut mit
Salz und Pfeffer abschmecken, mit den Knédeln anrichten. Ubrigen Schnittlauch dariiber streuen.

Otto Koch Freitag, 11. Januar 2008
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Variationen vom Spargel und Chorizo

Fiir 4 Personen

100 g kleine Pfifferlinge 200 g Wildkréuter 15 Stangen weifler Spargel

20 Stangen diinnen Spargel 1 Bund Schnittlauch 50 g Pata Negra

1 Zwiebel 1 Schalotte 50 ml Weilwein

60 ml weifler Portwein 250 ml Briihe 1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt 150 g Sahne 150 g Parmesan, frisch gerieben
85 g Butter Salz, Pfeffer Zucker

Zitronensaft 1 Bund Kerbel 1 EL Sonneblumendl

2 EL Olivenol 10 ml Champagner-Essig

Pfifferlinge griindlich putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Wildkréduter vorsichtig in
lauwarmem Wasser waschen und abtropfen lassen. Weilen Spargel schilen. Den wilden Spargel
griindlich waschen. Schnittlauch kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Den Schinken auf einer Aufschnittmaschine in hauch diinne Scheiben schneiden.
Zwiebel und Schalotte schilen und fein schneiden. Fiir die Parmesansofle, die Zwiebel glasig an-
schwitzen, mit Wein, 50 ml Portwein und 200 ml Briihe aufkochen lassen. Thymian und Lorbeer
dazu geben und die Sofle um ein Drittel einkochen lassen. Thymian und Lorbeer entfernen. Mit
einem Piirierstab die Sahne unter die Sofle mixen, Parmesan und 50 g Butter zufiigen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den wilden Spargel in gleich lange Stiicke schneiden und mit dem
kurz vorher blanchierten Schnittlauch zu schénen Biindchen binden. Zum Kochen des Spargels
einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, mit einer Prise Zucker, einem Sprit-
zer Zitronensaft und 1 EL Butter wiirzen. Die Spargelbiindel darin bissfest kochen. 5 Stangen
weiflen geschéilten Spargel ebenfalls bissfest kochen. Dann in gleichmé&fige Scheiben schneiden.
Mit 50 ml Gemiisefond in einen Topf geben und zu einem Ragout kochen. Mit Salz und Zucker
abschmecken. 1 EL Butter untermischen und mit gezupftem Kerbel verfeinern. Fiir die Spargel-
nudeln 10 Stangen weiflen geschélten Spargel ldangs {iber eine Mandoline hobeln, so dass lange
diinne Streifen entstehen (oder mit einem Sparschéler diinne Streifen abziehen). In einer Pfanne
1 EL Butter zerlaufen lassen, 1 TL Zucker zugeben und karamellisieren. Darin die Spargelstreifen
schwenken und mit 10 ml weiflem Portwein abloschen Die Pfifferlinge in einer Pfanne mit 1 EL
Sonnenblumendl und 1 TL Butter unter der Zugabe der Schalotten, Salz und Pfeffer anschwit-
zen. Aus Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker und einem Spritzer Champagner-Essig ein Dressing
mischen und die Wildkréauter damit anmachen. Spargelvariationen auf die vorgewdrmten Teller
anrichten. Den Wildkrautersalat in die Mitte und den Spanischen Schinken sowie die Pfifferlinge
zwischen die Spargelvariationen arrangieren. Zum Schluss mit der Parmesansofie vollenden und
gegebenenfalls mit Kerbel garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 19. Mai 2008
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Wickel-KloBe mit Ragout von Winter-Gemiise

Fiir 2 Personen

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

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

1 EL Kartoffelstirke 6 EL Mehl 50 g Semmelbrosel

1/2 1 Briihe 100 g Petersilienwurzel 1 Kohlrabi

100 g Teltower-Riibchen 100 g Sellerie 100 g Karotten

20 g Butter 1 Zweig Thymian 1 TL Mehlbutter

50 ml Sahne

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

Vincent Klink Donnerstag, 10. Januar 2008
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