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Christian Mittermeier, Mittermeier
Restaurant, Rothenburg ob der Tauber Mittwoch, 07.01.04

Schweinebackchen in Olivenél geschmort auf Kohl und Riiben

300 g kleine Kartoffeln, gekocht und gepellt
400 g Schweinebackchen
2 EL Mehl
2 kleine Zwiebeln, gewirfelt
1/4 1 Olivendl, kalt gepresst
5 Knoblauchzehen, geschalt
1 Stange Lauch, fein geschnitten
Schale von 1 Zucchini, fein geschnitten
1TL gruner Pfeffer
1/2TL Kreuzkimmel
100 g Bitterorangen, geschalt und gewdrfelt
150 g Karotten
150 g Rosenkohl
Salz, Zucker,

Pflanzendl zum Anbraten

Schweinebackchen salzen, mit Mehl bestduben und in Pflanzendl scharf anbraten.

Zwiebeln hinzufligen, kurz mitbraten und beides in einen engen, hohen Topf

schichten. Mit Olivendl bedecken, bei 120 Grad im vorgeheizten Ofen garen.

Knoblauchzehen, Lauch, Zucchinischale, grinen Pfeffer, Kreuzkiimmel und Orangen

hinzufiigen und weitere 15-20 Minuten garen. Fleisch herausnehmen und warm

stellen. Das Ol mit dem Gemiise und den Gewiirzen piirieren, durch ein Sieb streichen und zum
Servieren nochmals aufschlagen.

Die Karotten schalen und in diinne schrage Scheiben schneiden. Rosenkohl blanchieren und die
einzelnen Blatter abziehen. Karotten in 2 EL Pflanzendl anschwitzen, mit etwas Zucker glasieren und
salzen. Rosenkohlblatter beifligen und in der Pfanne schwenken. Kartoffeln in restlichem Ol goldgelb
braten und salzen.

Kohl und Riben auf vorgewarmten Tellern platzieren. Kartoffeln anlegen,

Schweinebackchen schrag aufgeschnitten anlegen und mit Sauce bedecken.



Wochenthema: Schwein gehabt
Vincent Klink Donnerstag, 08.01.04

Schweinebraten mit Malzbierkruste

500 g Schweinehals

3 groRe Zwiebeln, grob gewirfelt
1Bund Suppengemduse, grob gewdrfelt

1 Knoblauchzehe

2 Tomaten

1/4 1 kraftiger Rotwein

1EL Steinpilze, getrocknet und zerkrimelt
ca. 1/4 1 Fleischbrihe

ca.1TL Mehlbutter (weiche Butter mit Mehl zu gleichen Teilen gemischt)
2 Schalotten, fein gehackt

1/8 1 Malzbier

1/2 TL Kimmel, gehackt

1/4 Bund Petersilie, fein gehackt

60 g Butter

1/2 Brotchen, gerieben

Salz, Pfeffer aus der Mihle,
Butterschmalz zum Anbraten

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Brater mit Butterschmalz von allen Seiten
anbraten. Zwiebeln, Suppengemuse und Knoblauchzehe zugeben und bei mittlerer Hitze goldbraun
braten. In der Zwischenzeit die Tomaten grob wirfeln, zugeben und gut einkochen lassen, dann mit
etwas Wein abldschen, diesen einkochen lassen. Steinpilze, restlichen Wein und etwas Brihe
zugeben, sodass der Topfboden mit einem halben Zentimeter Flissigkeit bedeckt ist. Bei geringer
Hitze mit Deckel den Braten schmoren, dabei immer wieder mit etwas Briihe den Bratensatz |6sen.
Den Braten ca. 1 Stunde schmoren. Das Fleisch ist fertig, wenn sich eine eingestochene Fleischgabel
wieder locker herausziehen lasst. Den fertigen Braten aus dem Topf nehmen und auf eine Platte
geben. Die Sauce durch ein Sieb passieren oder mit dem Mixstab fein plrieren. Zum Andicken etwas
Mehlbutter unterrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Kruste die Schalotten in Butterschmalz anschwitzen und mit Malzbier abléschen. Die
Flussigkeit nahezu ganz einkochen. Kimmel mit Petersilie, Butter, Pfeffer und Salz vermengen, die
geschmorten Schalotten und das geriebene Brétchen untermischen und mit dieser Paste den Braten
bestreichen, unter der Grillschlange kurz gratinieren. Den Braten aufschneiden und mit der Sauce
anrichten. Dazu passen sehr gut Spatzle oder Bandnudeln.



Wochenthema: Schwein gehabt
Otto Koch Freitag, 09.01.04

Schalrippchen mit Speck-Kraut-Salat

800 g Schalrippchen vom Schwein.

50 g Sojasauce

1EL Honig

5 Knoblauchzehen, gepresst

1 Zwiebel, fein gehackt

40 ¢ geraucherter Speck, fein gewurfelt
300g Weil3kraut, fein geschnitten

1/4 Bauernbrot

gemahlener Kimmel, Salz, Pfeffer, Essig, Olivendl, Alufolie

Die Schalrippchen einzeln schneiden. Vom Rippenende etwa 2 cm entlang der Rippe einschneiden
und das Ende der Rippe 2 cm freilegen, um es zum Essen anfassen zu kénnen.

Fir die Marinade Sojasauce und Honig mischen., Knoblauch unterriihren. Die Rippchen salzen und
pfeffern und mit der Marinade bepinseln. Auf ein Blech legen und im 210 Grad (Ober-Unterhitze)
heiRen Ofen 30 Minuten braten, bis sie schon braun sind.

In der Zwischenzeit Speck und Zwiebeln anbraten. Aus der Pfanne nehmen und mit dem Weil3kraut
vermischen. Mit Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Kimmel abschmecken und einige Minuten ziehen lassen.
Dabei immer wieder gut durchmischen.

Das Bauernbrot in Scheiben schneiden, toasten, mit Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer
bestreuen.

Die Schalrippchen an den Enden mit Alufolie umwickeln und mit Brot und Salat anrichten.

Als Dip passt eine Krautersauce aus Quark, Joghurt und Krautern, Salz und Pfeffer dazu.



Rainer Strobel 12.01.04

Knieperkohl

1,5 kg Khnieperkohl (Spezialitat aus der Prignitz)
100g Schweineschmalz

3 Zwiebeln

200 ml Bruhe

1 Lorbeerblatt

2 Stlick Kasseler
Salz, Pfeffer, Piment, Zucker

Knieperkohl ist eine Spezialitat aus der Prignitz. Einer Region, in der die armen Leute auf dem Lande
nichts verkommen lieBen. Knieperkohl setzt sich zusammen aus sauer vergorenem Weil3kohl,
Grunkohl, Blaukraut und Weinreben, ahnlich dem Sauerkraut. Zusammen mit Schlachtfett ergibt er
einen schmackhaften Eintopf.

Heute wird das wiederbelebte ,Arme Leute Gericht* mit Fleisch gekocht und schmeckt besonders in
der kalten Jahreszeit

Die Zwiebeln halbieren, in feine Scheiben schneiden und in einem Topf mit Schweineschmalz
anschwitzen, den Knieperkohl zugeben und die Briihe angieRen. Mit Salz, Pfeffer, Lorbeer, Piment
und Zucker wiirzen. Ein Stlick Kasseler zugeben, einen Deckel auf den Topf geben und im Ofen bei
180 Grad oder bei geringer Hitze auf dem Herd ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

Den Knieperkohl abschmecken und mit Salzkartoffeln anrichten.



Wochenthema: Wintergenusse
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 13.01.04

Rote Bete-Salat mit Honig-Schalotten

1kg Rote Bete

ein paar Lorbeerblatter

etwas Honig

10 Schalotten

etwas Balsamico

1TL Senf

5EL Walnussol

1 Bund Schnittlauch

300 g Lachsfilet

4 Walnusskerne, gehackt

Meersalz, Salz, Pfeffer, brauner Zucker, Butterschmalz, Alufolie

Rote Bete waschen und einzeln mit etwas Meersalz, einem Lorbeerblatt und einem Essléffel Honig in
Alufolie einpacken. Im 200 Grad hei3en Backofen garen (dauert ca. 1 Stunde).

Die Schalotten schalen und im Ganzen in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Mit Salz, Pfeffer
und braunem Zucker wirzen, mit einem Essloffel Honig und etwas Balsamico abléschen, 15 Minuten
kdcheln lassen, bis die Schalotten weich sind.

Rote Bete auspacken, schalen und in Scheiben schneiden, dabei die Flussigkeit auffangen. Aus Senf,
zwei bis drei Essléffeln Balsamico und Walnussoél eine Vinaigrette riihren, mit der Rote Bete-
Flussigkeit, Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch klein schneiden, mit der Roten Bete und der
Vinaigrette zu einem Salat vermischen.

Den Lachs salzen und in einer Grillpfanne mit etwas Butterschmalz von beiden Seiten 2 Minuten
anbraten. Im Backofen bei 180 Grad noch 3-4 Minuten nachgaren.

Den Salat mit dem Lachs anrichten und die Walnulsse dariiber streuen.



Wochenthema: Wintergenisse
Vincent Klink Mittwoch, 14.01.04

Rindsroulade mit Rotkraut

50 g durchwachsener Speck, gewurfelt
1 Zwiebel, fein gehackt
1 Senfgurke, in Scheiben geschnitten
1/4 Bund Petersilie, fein gehackt
2 Rinderschnitzel von der Hochrippe
1EL scharfer Senf
3 Schalotten, grob gewurfelt
1Bund Suppengemiuse, grob gewdirfelt
200 ml Rotwein
200 ml Briihe
ca.1TL Mehlbutter (weiche Butter mit Mehl zu gleichen Teilen gemischt)
1/2 Kopf Rotkohl
3 EL Balsamico
1 Zwiebel
1/8 1 Rotwein
1/8 1 Apfelsaft
1 Lorbeerblatt
1/2TL gruner Pfeffer, grob zerstoRen
1 Msp Wacholder, zerstol3en
1 Gewdrznelke
1 Msp Piment, zerstolien
1EL Preiselbeerkonfitire
1EL Johannisbeerkonfitire
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz, Zahnstocher
Speck in einer Pfanne auslassen, Zwiebel, Senfgurke und Petersilie darin anschwitzen und
die Pfanne vom Herd ziehen. Die Fleischscheiben zwischen einer Gefrierfolie so diinn wie
moglich plattieren, mit Salz und Pfeffer wirzen und auf einer Seite mit Senf bestreichen. Die
Speck-Zwiebelmasse darauf verteilen, aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren.
In einer Pfanne mit Butterschmalz die Rouladen von allen Seiten rundum anbraten,
Schalotten und Suppengemuse zugeben und andunsten. Mit etwas Rotwein abloschen,
diesen einkochen lassen, dann restlichen Wein und etwas Brihe zugeben, sodass der
Topfboden mit einem Zentimeter Flussigkeit bedeckt ist. Bei geringer Hitze mit Deckel die
Rouladen ca. 1 Stunde schmoren, dabei immer wieder mit etwas Briihe abloschen. Die
Rouladen herausnehmen, die Sauce durch ein Sieb passieren oder mit dem Mixstab fein
purieren. Zum Andicken etwas Mehlbutter unterriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
Den Rotkohl vierteln, den Strunk entfernen und das Kraut fein hobeln oder fein schneiden.
Einen Essléffel Balsamico zugeben und gut untermischen. (Je feiner der Kohl geschnitten
wird, umso kurzer wird die Garzeit.) Die Zwiebel in diinne Scheiben schneiden und in einem
Topf mit Butterschmalz (oder Ganseschmalz) anschwitzen. Kohl, restlichen Balsamico,
Rotwein, Apfelsaft und Lorbeerblatt, grinen Pfeffer, Wacholder, Nelke, Piment und etwas
Salz zugeben und ca. 20 Minuten mit Deckel garen, dabei immer wieder umrthren. Dann
Preiselbeer- und Johannisbeerkonfitlire zugeben und weitere 15 Minuten garen. Im offenen
Topf den entstandenen Saft einkochen und das Kraut abschmecken.
Die Rouladen mit dem Rotkraut anrichten, dazu Kartoffeln, Knddel oder Kartoffelplree
servieren.

Wochenthema: Wintergenuisse
Vincent Klink Donnerstag, 15.01.04

10



Topinambursuppe mit Kasewiirfeln

250 ¢ Topinambur

1 Zwiebel, fein gehackt
1/2 1 Milch

1/4 1 Gemusebrihe

100 g Bergkéase

1-2 EL Mehl

1 Ei

2-3 EL Semmelbroésel

1/4 Bund Petersilie, fein gehackt

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter, Olivendl zum Ausbacken

Topinambur schélen und in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel in einem Topf mit Butter
anschwitzen, Topinambur zugeben, kurz dinsten und mit Milch und Brihe aufgiel3en. Aufkochen und
ca. 20 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit den Kase in 2 cm grof3e Wirfel schneiden. Diese in Mehl wenden, durchs
verquirlte Ei ziehen und in den Semmelbrdseln panieren.

Wenn der Topinambur weich ist, die Suppe purieren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, Petersilie
untermischen. Die Kasewdrfel in heiflem Olivendl goldbraun frittieren.

Die Suppe in Tellern anrichten und die Kasewiirfel obenauf geben.

11



Wochenthema: Wintergenisse
Otto Koch Freitag, 16.01.04

WeiBer Bohneneintopf mit gerauchertem Aal

300 g grolRe weilde Bohnen
150 g Tomaten
1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/21 kraftige Gefligelbriihe
1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
300 g Raucheraal
2EL Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer,
Olivendl

Die Bohnen iber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Die Tomaten hauten, entkernen und wirfeln.
Die Zwiebel in einem Topf mit Olivendl anschwitzen Tomatenwiirfel und Knoblauch zugeben und kurz
mitdinsten. Dann die eingeweichten Bohnen hinzufliigen, mit der Geflligelbriihe aufflillen, Thymian
und Rosmarin einlegen und kochen lassen, bis die Bohnen weich sind (ca. 1,5 Stunden).

Den Aal abziehen, mit einem scharfen Messer filetieren und die Graten entfernen. Den Fisch in Stlicke
schneiden.

Die Bohnensuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. In Suppentellern den Aal anrichten und mit der
Bohnensuppe Ubergielten. Mit Petersilie bestreuen.

12



Wochenthema: Kochen mit Senf
Rainer Strobel Montag, 19.01.04

Tafelspitz mit Senfkruste

500 g Fleischknochen

500 g Tafelspitz

1 Zwiebel

1 Bund Suppengemiise

1 Knoblauchzehe

3EL Senf

1 Schalotte, fein gehackt
1EL Meerrettich, frisch gerieben
2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Pfefferkorner, Butterschmalz

Die Fleischknochen kalt abwaschen, in einen Topf geben., 2 | kaltes Wasser angiel3en, ein paar

Pfefferkérner zufligen und zum Kochen bringen. Das abgesplilte Fleisch in die kochende Briihe geben

und ca. 1/2 Stunde leicht kocheln lassen. Dabei immer wieder abschaumen. Die Zwiebel mit der
Schale halbieren, auf der Schnittflache in einer Pfanne ohne Fett résten und zur Briihe geben. Das
Suppengemiise und Knoblauch zufligen, nochmals 30 Minuten weiterkochen. Das weich gekochte
Fleisch herausnehmen, die Brihe passieren und das Fleisch in der Briihe auskiihlen lassen.

Anschlieftend in 1 cm starke Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Senf mit der
Schalotte und frisch geriebenem Meerrettich mischen und auf beiden Seiten das Fleisch bestreichen.

Mit Mehl bestauben und in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten goldgelb braten. Als
Beilage passen sehr gut Bratkartoffeln und Feldsalat.
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Wochenthema: Kochen mit Senf
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 20.01.04

Miesmuscheln im Gemiisesud mit Senfsauce

3 kg Miesmuscheln
1 Moéhre

1/4 Sellerieknolle
1/2 Stange Lauch

1 Knoblauchzehe
1 Lorbeerblatt
200 ml Weildwein

3 Schalotten, fein gehackt
2EL Dijonsenf

2EL Sahne

100 g kalte Butter

Zucker, Butterschmalz

Miesmuscheln putzen, entbarten und griindlich waschen, alle offenen Muscheln unbedingt
aussortieren. Méhren, Sellerie und Lauch in feine Streifen schneiden. Das Gemlise in einem grof3en
Topf mit Butterschmalz anschwitzen, angedriickte Knoblauchzehe und Lorbeerblatt zugeben. Nach 4-
5 Minuten die abgetropften Muscheln zufiigen, den Weillwein angieRen und einen Deckel auf den
Topf geben. Den Topf mehrfach schitteln, nach 3-4 Minuten sollten sich alle Muscheln gedffnet haben.
Zeitgleich in einem kleinen Topf Schalotten anschwitzen, den entstandenen Muschelsud auf die
Schalotten giel3en, Senf und Sahne zugeben und die Butter mit dem Schneebesen in die Sauce
einschlagen. Eventuell mit einer Prise Zucker abschmecken.

Die Muscheln auf tiefen Tellern mit dem Gemuse anrichten, die Sauce extra in kleinen Schalchen
dazu reichen. Mit Schwarzbrot und Butter servieren.



Wochenthema: Kochen mit Senf
Vincent Klink Mittwoch, 21.01.04

Rinderriicken Strindberg

500 g Kartoffeln, fest kochend
100 ml Gemdisebriihe

100 ml Sahne

60 g Bergkase, gerieben

1 Zwiebel, fein gehackt
1/2 Bund Petersilie, fein gehackt
1EL scharfer Senf

2 Rinderriickensteaks a 150 g
etwas Mehl

200 ml Rotwein

1TL kalte Butterflocken

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter, Olivenol

Die Kartoffeln schalen, in feine Scheiben hobeln und in eine gebutterte Auflaufform schichten, mit
etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemusebriihe und Sahne angie3en und mit Kase bestreuen.
Im 180 Grad (Heif3luft) heiRen Ofen das Gratin ca. 30 Minuten garen.

Zwiebel in Butter goldgelb diinsten, auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Dann mit Petersilie
und Senf vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf einer Seite die Steaks mit feinen Messerschnitten
schraffieren, also ungefahr einen Millimeter tief einschneiden. Die Senfmasse in die Einschnitte reiben
und auch auf die Fleischoberflache streichen. Die bestrichene Seite in Mehl wenden und in einer
Pfanne mit Olivendl bei geringer Hitze 3-4 Minuten goldgelb braten,

dann wenden und weitere 4 Minuten braten. Die Steaks aus der Pfanne nehmen, mit Alufolie
abdecken und ca.5 Minuten ziehen lassen.

Den Bratensaft in der Pfanne mit Rotwein 16sen, etwas einkochen und mit Butterflocken abbinden.
Die Steaks mit der Sauce anrichten, dazu das Kartoffelgratin reichen.



Wochenthema: Kochen mit Senf
Vincent Klink Donnerstag, 22.01.04

Forellenfilet mit schwedischer Senfsauce

4 EL scharfer Senf

4 EL Puderzucker

1EL Weillweinessig

1TL schwarzer Pfeffer, gemahlen
Yal Sonnenblumendl

1 Bund Dill, fein geschnitten

1/4 Stange Lauch

1/2 Bund Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch
4 Forellenfilets mit Haut
etwas Mehl

1 Ei

Salz, Pfeffer,
Butterschmalz

Fir die Sauce Senf, Zucker und Essig mit dem Handriihrgerat schaumig rihren. Pfeffer dazugeben
und langsam das Ol unter standigem Rihren zufligen. Wenn die Sauce zu dick ist, kann sie mit etwas
Weilwein verdinnt werden. Zum Schluss Dill unterriihren und abschmecken

Den Lauch fein schneiden, Petersilie und Schnittlauch hacken und vermischen.

Forellenfilets salzen und pfeffern, die Fleischseite in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und die
Lauch-Krauter-Mischung andrticken. In einer Pfanne mit Butterschmalz zuerst auf der Krauterseite ca.
3 Minuten braten, dann wenden und weitere 3 Minuten braten.

Die Forellenfilets anrichten und mit der Senfsauce servieren.



Wochenthema: Kostliche Kartoffelkliiche
Rainer Strobel Montag, 26.01.04

Berliner Kartoffelsuppe

500 g Kartoffeln, mehlig kochend
1/2 Knolle Sellerie

2 Mohren

3 Zwiebeln

1 Stange Lauch

11 Fleischbrihe

300 g Kasselerriicken

100 g Speck

1/4 Bund Petersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer, Muskat,

Butter

Die Kartoffeln schalen und in Stlicke schneiden. Sellerie, M6hren, zwei Zwiebeln und das Weilte vom
Lauch klein schneiden. Alle GemiUse in der Brilhe ca. 20 Minuten weich kochen. Den Kasselerriicken
ebenfalls mitkochen. Wenn alles weich ist, Kasseler herausnehmen und in 2 cm grolRe Wiirfel
schneiden. Gemuise mit der Briihe durch ein Haarsieb driicken oder mit dem Purierstab zerkleinern.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Die restliche Zwiebel und den Speck in feine Wurfel und das
Grine vom Lauch in feine Streifen schneiden. Alles in einer Pfanne mit Butter anbraten. Fleisch,
Zwiebeln und Speck in die Suppe geben. Mit frisch gehackter Petersilie servieren.



Wochenthema: Kostliche Kartoffelkliiche
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 27.01.04

Rahmsuppe von SiiBkartoffeln und Ingwer

1 Stick frischer Ingwer

500 g SuRkartoffeln

1 Zwiebel, fein gehackt

11 Hlhner- oder Gemiuisebriihe
2 EL Sahne

50 ¢ Butter

1 kleine Hadhnerbrust

10 Zuckerschoten

etwas schwarzer Sesam

Salz, Pfeffer,

Butterschmalz, HolzspielRe

Ingwer schalen und fein hacken. SuRkartoffeln schalen . Zwiebel und Ingwer in Butterschmalz
anschwitzen, SiRkartoffeln zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5 Minuten diinsten. Briihe
zufligen und die SufRkartoffeln weich kochen. Dann Sahne zugeben und alles plrieren. Die Butter mit
einem Pdrierstab in die Suppe einarbeiten, eventuell passieren und abschmecken.

Huhnerbrust in Streifen schneiden, auf das untere Viertel der beiden HolzspielRe stecken, salzen und
in einer Pfanne mit Butterschmalz braten. Die Zuckerschoten in feine Streifchen schneiden, in
Salzwasser blanchieren, abtropfen lassen. Die Suppe anrichten, die Zuckerschoten daraufgeben und
die Spielie einstecken. Mit schwarzem Sesam bestreuen.



Wochenthema: Kostliche Kartoffelkliiche
Vincent Klink  Mittwoch, 28.01.04

Entenragout mit Kartoffelkroketten

4 Entenkeulen

2 Zwiebel, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/41 trockener Rotwein

2 Zweige Thymian

1TL Ingwerpulver

200 ml Entenfond

etwas Mehlbutter (Mehl und weiche Butter zu gleichen Teilen gemischt)
250 g Kartoffeln, mehlig kochend

3 Eigelb

etwas Mehl

2 Eier

ca.200g Semmelbroésel

Salz, Pfeffer, Muskat,
Olivenol zum Ausbacken

Die Keulen pfeffern und salzen. Mit der Haut nach unten langsam mindestens 15 Minuten braten, dass
das Fett austreten kann. Das Fett abschutten, die Zwiebeln und den Knoblauch zufiigen und alles
braun résten. Mit etwas Rotwein abldschen, Thymian und Ingwerpulver zugeben und langsam bei
geschlossenem Deckel schmoren. Den Entenfond nach und nach dazugeben. Nach ca. 1 Stunde
Schmoren sind die Keulen gar. Dann herausnehmen, etwas auskihlen lassen, das Fleisch vom
Knochen 16sen und in Wiirfel schneiden.

Die Sauce mit Mehlbutter sédmig riihren, die Fleischwurfel dazugeben und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fir die Kroketten die Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen. Abschitten, zurlck in den
Topf geben und kurz auf der heilten Herdplatte ausdampfen lassen. Dann durch eine Presse driicken,
Eigelb und 4 EL Mehl untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Kartoffelmasse zu 2
cm starken Rollen formen, dann in 3 cm lange Stlicke schneiden und zu Kugeln formen. Die Kugeln in
Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in Semmelbréseln panieren.

In einem Topf mit heiBem Olivendl die Ballchen hellbraun ausbacken.

Das Entenragout mit den Kroketten anrichten.



Wochenthema: Kostliche Kartoffelkliiche
Vincent Klink  Donnerstag, 29.01.04

Gefiillte Kartoffelknodel

300g Kartoffeln, mehlig kochend
1 Zwiebel, fein gehackt
1 Stange Lauch, fein geschnitten
1/4 Bund Petersilie, fein gehackt
50 g Feta
2 Eier
25¢ Griel3
250 ml Gemusebrihe
100 ml Sahne
Muskat, Salz, Pfeffer,
Mehl, Butter,

Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser weich kochen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel in Butter anschwitzen, ein Viertel des Lauchs figen. In eine Schissel
geben und mit Petersilie und Feta gut vermischen, abschmecken. Aus der Masse kleine Kugeln
formen.

Die Kartoffeln abschitten, zurtick in den Topf geben und kurz auf der heiflen Herdplatte ausdampfen
lassen. Dann durch eine Presse driicken, Eier, Grie und 1 EL Mehl untermischen, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Aus der Masse Knédel formen, diese mit den Kasekugeln fullen, gut verschliefen
und in siedendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit in einem Topf 2 EL Butter schmelzen, 2 EL Mehl untermischen und mit
Gemusebruhe abléschen. Unter stdndigem Ruhren aufkochen lassen, die Sahne zugeben, kurz
kdcheln lassen, restlichen Lauch untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Kndédel mit der Sauce anrichten und servieren.



Wochenthema: Kostliche Kartoffelkliiche
Otto Koch Freitag, 30.01.04

Scampi im Kartoffelstroh

6 grof3e Scampi

2 groRe Kartoffeln (fest kochend)
1 Zitrone (Saft)

1 Eigelb

1TL Senf

100 ml Olivendl

2EL Petersilie, fein gehackt

etwas Curry

2EL Sahne, geschlagen

Salz, Pfeffer, Mehl,
Fett zum Ausbacken,
Spiralschneider

Die Scampi schalen und entdarmen. Kartoffeln schalen und mit einem Spiralschneider in lange
Streifen schneiden. Die Scampi mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Mehl
bestauben. Die Kartoffeln gleichmafig um die Scampi wickeln und im hei3en Fett ausbacken, bis die
Kartoffeln goldbraun sind.

Fir den Dip das Eigelb in einer Schissel mit dem Senf verriihren, langsam das Olivendl mit einem
Schneebesen unterriihren. Einen Spritzer Zitronensaft und Petersilie dazugeben. Mit Curry, Salz und
Pfeffer abschmecken und ganz zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben.

Die Scampi mit der Sauce anrichten. Dazu schmeckt gut Knoblauchbaguette.

ARD-Buffet Rezepte Februar 2004

Wochenthema: Pasteten
Rainer Strobel Montag, 02.02.04

Terrine von Lachs und Hecht

Rezept fur 1 Terrine:



4009 Lachsfilet ohne Haut

500 g Hechtfilet ohne Haut
1 Zitrone (Saft)

200g Blattspinat

400 ml Sahne

1 Bund Dill

2EL Pernod

Salz, Pfeffer, Muskat,
Ol zum Einfetten,
Alufolie

Vom Lachsfilet einen 1 cm breiten Streifen schneiden, der so lang sein sollte wie die Terrinenform.
Hecht- und Lachsfilet getrennt in 2 cm grofte Wiirfel schneiden und mit Salz, Pfeffer, Muskat und
etwas Zitronensaft wiirzen. Spinat waschen und kurz blanchieren, dann abschrecken und auf ein
Kichentuch legen. Den Lachsstreifen in Spinatblatter einwickeln, restlichen Spinat fein hacken.

Die gewlrzten Fischwiirfel getrennt in einem Cutter zu einer Farce verarbeiten. Zum Schluss jeweils
etwas Sahne zugeben und nochmals 30 Sekunden cuttern. Beide Fischfarcen getrennt durch ein
feines Sieb streichen. Die Hechtfarce mit gehacktem Dill, die Lachsfarce mit fein gehacktem Spinat
und Pernod mischen.

Terrinenform mit Ol einfetten. Zuerst die Lachsfarce einfiillen und glatt streichen. Darauf das Lachsfilet
mit Spinat legen, dann die Hechtfarce darlber geben und glatt streichen. Terrinenform mit Alufolie fest
verschlieBen und im Wasserbad im Ofen bei 90 Grad ca. 45 Minuten garen. Anschlie®end die Terrine
in der Form 3 - 4 Stunden gut durchkihlen. Die Rander der Terrine mit einem spitzen Messer
vorsichtig 16sen und die Terrine stirzen. In ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit Salat und
Schnittlauchjoghurt servieren.

Wochenthema: Pasteten
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 03.02.04

Piroschki

300g Mehl

1/2TL Backpulver

80g weiche Butter

1 Ei

250 g saure Sahne

3EL Rundkornreis

2 Schalotten, fein gewirfelt
200 g Hackfleisch (Schwein)
100 g Rote Bete, gekocht

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1/2 Bund Petersilie, fein gehackt

1 Eigelb

Salz, Pfeffer,



Butterschmalz,
Frischhaltefolie, Backpapier

Mehl, Backpulver, Butter, Ei und 125 g saure Sahne zu einem glatten Teig kneten, in Frischhaltefolie
einschlagen und 1 Stunde kuihl stellen.

Den Reis in Salzwasser weich kochen. Die Schalotten in etwas Butterschmalz anschwitzen,
Hackfleisch zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5 Minuten anbraten.

Die Rote Bete fein wurfeln und mit Hackfleisch, Reis, restlicher saurer Sahne, Schnittlauch und
Petersilie vermischen.

Den Teig dinn ausrollen und in gleich viele Kreise von jeweils 10 cm und 8 cm Durchmesser
ausstechen.

Die Flllung auf die gréReren Kreise geben, die kleinen dariiber legen, Rander mit verquirltem Eigelb
bestreichen und die Rander der unteren Teigplatten nach oben schlagen. Die Oberflache der Piroschki
mit Eigelb bestreichen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im 200 Grad (Ober-
Unterhitze) heiRen Ofen ca. 20 Minuten backen.

Dazu passt sehr gut ein Blattsalat mit Walnussdressing.

Wochenthema: Pasteten
Jurgen Koch, Restaurant Laurentius im Flair Hotel, Weikersheim Mittwoch, 04.02.04

Karlsberger Wildschweinpastete mit Backpflaumen

Rezept fur 1 Pastete:

500 g Mehl

200 g Schweineschmalz

100 =200 ml  Wasser

2TL Gewtlirzmischung fir Pasteten

1/2TL gruner Pfeffer, getrocknet

10 Wacholderbeeren

1TL Thymian

1TL Oregano

2 Knoblauchzehen

300 g gut parierte Frischlingskeule, in Streifen geschnitten
200 g schierer Schweinericken, in Streifen geschnitten
200 g frischer (griiner) Speck

1 Zitrone, unbehandelt (Schale)

2 Frischlingsfilets (ca. 250 g), ersatzweise Schweinefilet
5EL Armagnac

404¢ Schalotten, gewirfelt

200 mi Wildjus

1 Msp Cayennepfeffer

8 EL Sahne

1 Eigelb

1,5 Blatt Gelatine



100 ml Madeira

Backpflaumen, in Armagnac und griinen Pfeffer eingelegt
Salz, Pfeffer,

Butter, O,

Alufolie

Mehl, Schweineschmalz und 1 TL Salz verkneten. Nach und nach bis zu 200 ml Wasser hinzufliigen,
bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Diesen etwa 2 Stunden gut durchkihlen.

2 TL Salz, Gewlrzmischung, grinen Pfeffer, 5 Wacholderbeeren, 1/2 TL Thymian, Oregano und
Knoblauch im Mérser zerstof3en. Diese Wirzmischung Uber Fleischstreifen und Speck geben. Mit der
Halfte der Zitronenschale bestreuen und 1-2 Stunden gut kihlen. Frischlingsfilets mit Salz, Pfeffer
und 2 EL Armagnac wirzen, 2 Stunden marinieren, dann in Pflanzendl von allen Seiten kurz anbraten.
Beiseite stellen. 1 EL Butter erhitzen, Schalottenwiirfel hell anschwitzen, mit 3 EL Armagnac
abldéschen, mit Wildjus auffiillen. 5 Wacholderbeeren, 1/2 TL Thymian, restliche Zitronenschale und
Cayennepfeffer hinzufiigen. Auf etwa ein Drittel einkochen und kalt stellen. Das marinierte Fleisch
zweimal durch die feinste Scheibe eines Fleischwolfs drehen, den Speck einmal. In einer auf Eis
gestellten Schussel Fleisch nach und nach mit Speck und 7 EL Sahne mischen. Am Schluss
erkalteten Jus einriihren, Den Pastetenteig zu einer Platte von 45x30 cm ausrollen. Die Halfte der
Farce in einem Streifen von 9x 35 cm auf das untere Ende der Teigplatte streichen. Frischlingsfilets
auf die gleiche Lange schneiden, auf die Farce legen. Mit dem Rest bedecken. Nach oben halbrund
formen. Teigseiten einschlagen, dann die Fullung wie bei einer Roulade einrollen. Das Teigende sollte
unten liegen. Aus Teigresten Verzierungen ausstechen, die Pastete damit belegen. Eigelb mit 1 EL
Sahne verrUhren, die Pastete damit bestreichen. Mit einem Apfelausstecher einen Kamin ausstechen,
darin eine Alurolle einsetzen. Die Pastete 10 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 230 Grad, dann
40 Minuten bei 200 Grad backen, herausnehmen, auskiihlen lassen. Eingeweichte Gelatine im
warmen Madeira aufldsen, die Pastete durch den Kamin damit ausgieen und erkalten lassen. Zum
Anrichten die Pastete in Scheiben schneiden, mit eingelegten Backpflaumen servieren.



Wochenthema: Pasteten
Vincent Klink Donnerstag, 05.02.04

Schinkenpastete

Rezept fur 1 Pastete:

500 g Mehl
180 g Butter
1 Ei
100 ml Wasser
1049 Trompetenpilze (Herbsttrompeten), getrocknet
600 g Schinken, gekocht
400 g Schweinehackfleisch, fett
18 ¢ Pdkelsalz (vom Metzger)
2EL Pistazien
1/4 1 Sahne
1 Msp Piment
2cl Cognac
1TL Thymian, gerebelt
1TL schwarzer Pfeffer
1 Eigelb
Salz,

Frischhaltefolie, Backpapier

Mehl, Butter, Ei, Wasser und eine guten Prise Salz zu einem Teig verkneten. Den Teig in
Frischhaltefolie verpacken und 1 Stunde kihl stellen

Trompetenpilze 15 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen, dann abtropfen und grob hacken.
Eine Kastenform mit Backpapier auslegen, den Teig diinn ausrollen und aufs Backpapier legen.

Den gekochten Schinken in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Pilze, Hackfleisch, Pokelsalz, Pistazien,
Sahne, Piment, Cognac, Thymian und Pfeffer gut vermischen. Die Schinkenwtrfel dazugeben und
mindestens 15 Minuten gut verkneten.

Die Masse auf den Teig in der Kastenform geben, mit einer Teigbahn verschlieen. Als Kamin zwei
Locher in die Teigabdeckung stanzen. Mit dem Ubrigen Teig kann man Verzierungen modellieren und
auf dem Teigdeckel anbringen. Die Teigoberflache mit verquirltem Eigelb bestreichen.

Die Pastete im 200 Grad hei3en Ofen 40 Minuten backen. Wenn die Teigoberflache zu dunkel wird,
diese mit Alufolie abdecken. Nach dem Backen die Pastete etwas auskuhlen lassen und lauwarm oder
kalt aufschneiden.

Wochenthema: Pasteten
Fred Nowack Freitag, 06.02.04

Warme Sauerkrautpastetchen mit Zander

3049 feine Speckwiirfel
1 Zwiebel, fein geschnitten



300g Sauerkraut

1/4 1 Bouillon
1/4 1 Weillwein
3 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
200 g Fischfond
200 ml Sahne
250 g Zanderfilet ohne Haut und Graten
2EL Petersilie, fein gehackt
2 Blatterteigpastetchen
etwas Blattpetersilie
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz

Speck und Zwiebeln in etwas Butterschmalz anschwitzen. Das Sauerkraut mit Bouillon und die Halfte
des WeilRweins zugeben. Wacholderbeeren und Lorbeerblatt hinzufiigen und 45 Minuten kochen
lassen.

Den Fischfond und den restlichen WeiRwein um mehr als die Halfte einkochen. Dann erst die Sahne
dazugeben und nochmals etwas einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Zander in
Wairfel schneiden und in die kochende Sauce legen. Gehackte Petersilie zugeben, umriihren, vom
Herd nehmen und abgedeckt noch 5 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit die
Blatterteigpastetchen warm stellen.

Das Sauerkraut abschmecken und in der Mitte des Tellers anrichten.

Die Pastetchen zur Halfte mit dem Zanderragout fiillen und seitlich gekippt auf das Sauerkraut legen.
Den Rest des Ragouts dazu anrichten. Mit Petersilienblattern garnieren.

Wochenthema: Indische Curry-Gerichte
Rainer Strobel Montag, 09.02.04

Hahnchencurry Madras

500 g Hahnchenbrust

2 Schalotten, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst
209 Ingwer, fein geschnitten

2 Stangel Zitronengras, fein geschnitten
1 Chilischote

3TL Curry

1 vollreife Mango

200 ml Kokosmilch, ungesufit

etwas frische Minze

Salz, Pfeffer,



Erdnussol

Die Hahnchenbrust in 3 cm breite Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heilem
Erdnussél kurz anbraten. Schalotten, Knoblauch, Ingwer und Zitronengras ebenfalls mit anbraten. Die
Chilischote fein schneiden, mit dem Currypulver zugeben und kurz anrésten. Die Mango schalen, vom
Kern langs abschneiden und in 1 cm grof3e Stlicke wiirfeln. Die Kokosmilch durch ein Sieb in die
Pfanne geben und alles 5 Minuten kdcheln lassen. Am Ende Mango und frische Minze zugeben. Dazu
passt ein frisch gekochter asiatischer Duftreis.

Wochenthema: Indische Curry-Gerichte
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 10.02.04

Linsencurry mit Tofu in Sesamkruste

2 Fleischtomaten

1 rote Paprika

2 Lauchzwiebeln

1 kleine Chilischote

100 g Linsen, rot oder gelb
500 ml Gemdisebrihe

1 Lorbeerblatt

1/2 TL Cumin

1/2 TL Kardamom

1/2TL Korianderpulver

1 Sternanis

1/4 Knolle Ingwer, frisch gerieben
1/8 1 Kokosmilch, ungesifit
1TL Kokosraspel

1/2 Bund frischer Koriander

200 g Tofu

1 Ei

etwas Sesam, hell und dunkel

Butterschmalz

Die Tomaten hauten und grob schneiden. Paprika, Lauchzwiebeln und Chilischote fein schneiden. Die
Linsen in 300 ml Gemisebriihe mit einem Lorbeerblatt weich kochen.



Paprikastlicke in Butterschmalz anbraten. Wenn sie fast weich sind, Tomaten, Lauchzwiebeln, Chili,
Cumin, Kardamom, Korianderpulver, Sternanis und Ingwer zugeben und kurz anbraten. Dann die
Linsen zufligen, gut durchschwenken und mit Kokosmilch und restlicher Gemisebriihe abldschen.
Kokosraspel und frischen Koriander zugeben und abschmecken.

Den Tofu in zwei Rechtecke schneiden, durchs verquirlte Ei ziehen, in Sesam walzen und vorsichtig in
einer Pfanne mit Butterschmalz braten.

Das Linsencurry anrichten und Tofu obenauf geben. Dazu Fladenbrot servieren.

Wochenthema: Indische Curry-Gerichte
Vincent Klink Mittwoch, 11.02.04

Kichererbsencurry

150 g Kichererbsen
750 mi Gemiusebriihe
4 Tomaten
1 Zwiebel, fein geschnitten
2 Kardamomkapseln
1/2 Chilischote, fein geschnitten
ca.1TL Ingwer, frisch gerieben
1/2TL Kurkuma
etwas Zimt, Kreuzkiimmel, Korianderpulver, Chilipulver
etwas frischer Koriander
Pfeffer, Ol

Die Kichererbsen in einem Sieb unter flieRendem Wasser waschen, dann in eine Schiissel geben, so
viel heilles Wasser angiefl3en, dass sie ca. 5 cm bedeckt sind und Uber Nacht einweichen lassen.

Die Kichererbsen abgiellen, in einen Topf mit Gemusebriihe geben, aufkochen und zugedeckt bei
kleiner Hitze ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Tomaten hauten, entkernen und wurfeln.

Zwiebel und Kardamomkapseln in einem Topf mit Ol anschwitzen, Tomatenwdrfel, Chili und etwas
Ingwer zugeben. Kurkuma untermischen und die gekochten Kichererbsen mit der Kochflussigkeit
zugeben. Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Mit Zimt, Kreuzkiimmel,
Koriander, Pfeffer, Ingwer und Chilipulver abschmecken.

Mit frischem Koriander garnieren und mit Duftreis oder indischem Fladenbrot servieren.



Wochenthema: Indische Curry-Gerichte

Vincent Klink Donnerstag, 12.02.04
Lammcurry

1 Zwiebel, fein gewirfelt

1 Knoblauchzehe, durchgepresst

1 rote Chilischote, entkernt und fein gehackt
1TL Ingwer, frisch gerieben

1TL Curcuma

1/2TL Kreuzkimmel, gemahlen

1/2 TL Koriander, gemahlen

400 g Lammfleisch, gewurfelt

200 g Tomaten (aus der Dose), gewdurfelt
200 g Naturjoghurt

1EL frischer Koriander, fein geschnitten

§a|z, Chilipulver,
Ol zum Anbraten

Zwiebel, Knoblauch, Chili, Ingwer, Curcuma, Kreuzkiimmel und Koriander in einem Topf mit Ol kurz
anschwitzen. Dann das Fleisch zugeben und bei starker Hitze anbraten. Salzen, die Tomaten
untermischen und bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 1 Stunde schmoren. Dann nach und nach Joghurt
untermischen und noch ca. 15 Minuten im offenen Topf schmoren lassen. Das Curry abschmecken
und mit frischem Koriander bestreuen. Dazu Reis servieren.



Wochenthema: Kostliches aus dem Ofen
Rainer Strobel Montag, 16.02.04

Schweinebraten mit Zwiebel-Krauterkruste

600-800 g Schweinekamm

2 Zweige Salbei

1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Majoran

1/2 Bund Petersilie

3 EL Senf

1EL Olivendl

1TL Honig

4 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 Schalotten, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, gemahlener Kiimmel

Den Schweinekamm, der nicht zu mager sein sollte, mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Kimmel kraftig
wirzen. Alle Krauter fein hacken. Senf, Krauter, Olivendl, Honig, Knoblauch und Schalotten gut
vermischen und diese Paste ca. 1/2 cm dick auf den Schweinekamm streichen.

Das Fleisch in einen Brater geben und mit 2 Tassen kaltem Wasser angief3en. Im Ofen bei 160 Grad
(Umluft) eine Stunde braten. Danach etwas ruhen lassen und aufschneiden. Dazu passt
ausgezeichnet ein frischer Kartoffelsalat und ein griiner Salat.

Wochenthema: Kostliches aus dem Ofen
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 17.02.04

Moussaka

—_

Aubergine
2 Fleischtomaten
1 Zwiebel, fein gewurfelt



300 g Rinderhack

1 Lorbeerblatt
2 Zweige Thymian
100 g griechischer Feta
200g griechischer Naturjoghurt
2 Eier
Salz, Pfeffer,
Olivendl

Die Aubergine der Lange nach in 5 mm starke Scheiben schneiden, salzen und 10-15 Minuten ziehen
lassen.

Die Tomaten hauten, entkernen und wirfeln.

Die gewdrfelte Zwiebel in etwas Olivendl anschwitzen, Hackfleisch, Lorbeerblatt und Thymianzweige
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 5 Minuten braten. Thymian und Lorbeerblatt wieder
herausnehmen.

Die Auberginen abwaschen, trocken tupfen und in Olivendl anbraten.

Auberginenscheiben, Hackfleisch und Tomatenwiirfel abwechselnd in eine gefettete feuerfeste Form
schichten. Den Feta zerkriimeln und mit einem Léffel Joghurt vermischen, restlichen Jogurt mit den
Eiern vermischen und Uber die Hackmasse gielRen. Den Kase darauf verteilen und im 180 Grad
heiRen Ofen (Ober-Unterhitze) 20 Minuten backen.

Wochenthema: Kostliches aus dem Ofen

Vincent Klink Mittwoch, 18.02.04
Pfannkuchenauflauf
3 Eier
150 g Mehl
1/21 Milch
2EL flissige Butter
1 Zwiebel, fein gewurfelt
2 Knoblauchzehen, gepresst
2 Petersilienwurzeln, fein gewdrfelt
2 kleine Karotten, fein gewurfelt
1 kleiner Brokkoli
1/2 Blumenkohl
200 ml Gemdusebrihe
1 ZweigThymian
1EL Mehlbutter (Mehl und weiche Butter zu gleichen Teilen gemischt)
1 Bund Petersilie, gehackt
Pfeffer, Salz,

Butterschmalz



2 Eier, Mehl, 1/4 1 Milch und eine Prise Salz mit dem Handmixer oder dem Schneebesen gut
verrihren. Zum Schluss 1 EL flissige Butter untermixen.

In der Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und nach aus dem Teig Pfannkuchen ausbacken.
Zwiebel und Knoblauch in Butterschmalz glasig diinsten, Petersilienwurzel, Karotten, Brokkoli- und
Blumenkohlréschen zugeben. Mit Gemusebriihe und restlicher Milch aufgieRen, Thymian zugeben
und 10 Minuten kocheln lassen. Mit Mehlbutter das Gemuiseragout binden. Petersilie untermischen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Topf vom Herd nehmen und das restliche Ei unterziehen.
In einer gebutterten Auflaufform Pfannkuchen und Gemuiseragout schichtweise einflllen. Mit
Pfannkuchen enden. Diesen mit flissiger Butter bestreichen und im 180 Grad heilen Ofen 15
Minuten backen.

Wochenthema: Kostliches aus dem Ofen
Vincent Klink Donnerstag, 19.02.04

Gedeckter Sauerkrautkuchen

FUr den Teig:

250 g Mehl

250¢g Schichtkase
250 g Butter

1 Prise Salz

Mehl zum Ausrollen, Butter zum Ausfetten,
Frischhaltefolie

Far die Fullung:

3 Zwiebeln, fein gewurfelt
1 Knoblauchzehe, gepresst
4 Eier
1/4 Sahne
300 g Sauerkraut, frisch vom Fass
1EL Bio-Gemuisebriihe (Instant)
1TL schwarzer Pfeffer
1TL Kimmel, geschrotet
1 Msp Muskatnuss
1 Eigelb
2 EL Milch
Butter

Mehl, Schichtkase, Butter und eine Prise Salz auf ein Backbrett geben und mit einem gro3en Messer
vermischen und durchhacken. Erst méglichst spat mit den Handen zu einem glatten Teig kneten. Die
Teigkugel in Folie wickeln und eine Stunde kalt stellen.

Die Zwiebeln und den Knoblauch in Butter anschwitzen. In eine Schussel umfiillen und mit Eiern,
Sahne, Gemiusebrihepulver, Pfeffer, Kimmel und Muskat gut vermischen. Zuletzt das Sauerkraut
unterheben. Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig 1 cm dick ausrollen, halbieren und



Ubereinander legen. Den Teig nochmals ausrollen, wieder Uibereinander falten und anschlieend
ungefahr 3 mm dick ausrollen.

Eine Springform ausbuttern und mit dem Teig auslegen. Etwas Teig zum Abdecken beiseite legen. Die
Sauerkrautmasse auf den Teig geben, mit der Teigplatte abdecken, die Rander gut verschlielen. In
der Teigmitte ein Loch von 3 cm Durchmesser ausschneiden. Das Eigelb mit Milch verquirlen und die
Teigoberflache damit einstreichen. Im 200 Grad (Ober-Unterhitze) heilen Ofen den Kuchen ca. 30
Minuten backen.

Wochenthema: Kostliches aus dem Ofen
Otto Koch Freitag, 20.02.04

Gemiise-Fisch-Lasagne

50 g getrocknete Tomaten
200g Tomaten
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1EL Tomatenmark
200 g weiles festes Fischfilet, (Zander, Heilbutt, etc.)
1EL Butter
1EL Mehl
1/4 1 Milch
einige Lasagne-Nudelplatten
80 g Parmesan, frisch gerieben
1/2 Bund Petersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer,

Olivendl

Getrocknete Tomaten fein hacken und in 100 ml Wasser eine Stunde einweichen. Die Tomaten
hauten, entkernen und in Wurfel schneiden. Die Schalotten und den gepressten Knoblauch in Olivendl
anschwitzen und die Tomatenwurfel zugeben. Tomatenmark und getrocknete Tomaten samt dem
Einweichwasser hinzufligen. Eventuell etwas Wasser zugeben. Den Fisch sehr fein schneiden, in die
Sauce geben. Kurz unter stdndigem Rihren ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Far die Bechamelsauce Butter und Mehl anschwitzen, mit einem Schneebesen die Milch unterriihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und einige Minuten kochen lassen.

Eine Auflaufform ausbuttern, etwas Bechamelsauce angief3en und mit Lasagne-Nudelplatten
auslegen. Mit einer Schicht Tomaten-Fischsauce bestreichen, etwas Bechamel dariiber giel3en.
Darlber etwas Kase und gehackte Petersilie streuen. Darauf wieder eine Nudelplatte geben und wie
beschrieben weiter schichten. Mit einer Nudelplatte abschlieen. Diese mit Bechamelbestreichen und
mit Kase bestreuen, im Backofen bei 220 Grad (Ober-Unterhitze) backen. Wenn die Oberflache
Farbe bekommen hat, die Hitze auf 190 Grad reduzieren. Insgesamt ca. 25 Minuten die Lasagne im
Ofen garen.



Wochenthema: Fasnachts- und Fastenkliche
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 24.02.04

Tiroler Faschingskrapfen

100 ml Weillwein

350 ml Apfelsaft

50 ¢ Butter

400 g Mehl

1 Zitrone (unbehandelt)

6 EL Obstler

3049 Hefe

2 groRe Apfel
Zucker, Zimt, Puderzucker, Salz,
Frittierfett

Wein, 100 ml Apfelsaft und Butter in einem Topf erwarmen, vom Herd ziehen, wenn die Butter
geschmolzen ist. Mit einem Holzloffel das Mehl zu einem glatten Teig einrihren. Die Zitronenschale
abreiben und mit einer Prise Salz, Zimt und Schnaps zum Teig geben. Die Hefe in 2 EL warmem
Wasser auflésen und gut unter den Teig kneten, diesen abdecken und 1 Stunde gehen lassen.

Mit einem Essléffel aus dem Teig Krapfen abstechen und im hei3en Fett ausbacken, auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen und mit Puderzucker bestreuen.

Fir das Kompott die Apfel schalen und in Stiicke schneiden. In einem groRen flachen Topf 1 EL
Zucker karamellisieren lassen, mit 1/4 | Apfelsaft und der gleichen Menge Wasser abldschen. Die
Frichte weich kochen und zu den Krapfen servieren.

Wochenthema: Fasnachts- und Fastenkiiche
Vincent Klink  Mittwoch, 25.02.04

Spinat-Maultaschen



Fir den Teig:

200 g Mehl
3 Eier
1TL Olivenol
1 Prise Salz

Mehl zum Ausrollen,
Frischhaltefolie

Far die Fullung:

1 Brétchen vom Vortag

ca. 50 ml Milch

400 g Spinat

2 Zwiebeln, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

2EL Petersilie, fein gehackt

2 Eier

3 EL Parmesan, frisch gerieben

1 Brétchen vom Vortag, gerieben
1 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat,Butter

Far den Teig das Mehl auf ein Brett haufen oder in eine Schissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Die Eier, Ol und eine Prise Salz zugeben und das Ganze zu einem Teig kneten. Den Teig
in Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kihischrank ruhen lassen.

Fir die Fillung das Brotchen in Scheiben schneiden, mit etwas heiRer Milch begieRen und einweichen
(am besten Schiissel mit einem Deckel abdecken). Den Spinat blanchieren, abschiitten, gut
ausdriicken und fein hacken. Zwiebeln, Knoblauch und Petersilie in einer Pfanne mit Butter gut
anschwitzen. Zu den Brétchen geben, Spinat, Eier, Parmesan und geriebenes Brotchen zugeben. Mit
Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen und alles gut durchmengen

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig sehr diinn ausrollen und in 10 cm lange
Rechtecke schneiden. Auf die Halfte der Rechtecke Spinatfarce geben, die Ra&nder mit etwas
verquirltem Eigelb bepinseln und mit einem weiteren Teigstlck abdecken. Die Rander gut andriicken
und mit der flachen Hand die Maultaschen platt driicken, damit sich die Fillung gut verteilt.

In leicht kochendem Salzwasser die Maultaschen ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Wochenthema: Fasnachts- und Fastenklche
Vincent Klink  Donnerstag, 26.02.04

Rotbarschkiichle im Wirsingblatt

1/2 Wirsingkopf

350 g Rotbarsch

1 Knoblauchzehe, gepresst

50 g Lauch, gewdrfelt

3EL Sahne

1 Ei

1 Broétchen vom Vortag, gerieben
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz



Vom Wirsing die aulleren unschonen Blatter entfernen. 6-8 der darunter liegenden grofl3en Blatter
vorsichtig I16sen, die Mittelrippe ausschneiden und die Blatter in Salzwasser blanchieren.
Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Vom restlichen Kohlkopf den Strunk entfernen und die
Blatter klein hacken. Rotbarsch klein schneiden. In einer Pfanne mit Butterschmalz ca. 100 g Wirsing,
Knoblauch und Lauch anschwitzen, Fisch dazugeben, eine Minute garen, dann die Pfanne vom Herd
nehmen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwas abkiihlen lassen. Dann Sahne und Ei
untermischen und mit Brotbréseln binden.

Die Fullung auf den Wirsingblattern verteilen, jedes Wirsingblatt zusammenschlagen, dann mit einem
Tuch umhillen und fest zu einer Kugel drehen. Die Kugeln etwas platt driicken und in einer Pfanne mit
Butterschmalz langsam von beiden Seiten braten.

Wochenthema: Fasnachts- und Fastenkliche
Otto Koch Freitag, 27.02.04

Gemiise-Krauter-Suppe unter der Blatterteighaube

11 Gemusebrihe
50 g getrocknete Pilze, in Wasser eingeweicht
100 g Zwiebeln, grob gewdurfelt
100 g Sellerie, grob gewdurfelt
100 g Karotten, grob gewurfelt
100 g Lauch, grob gewurfelt
100 g Petersilienwurzel, grob gewirfelt
100 g getrocknete Tomaten, gehackt
1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
3 Lorbeerblétter
8 Pfefferkbrner, zerstofRen
je1EL Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Basilikum, fein gehackt
150 g Blatterteig
1 Eigelb
Salz, Pfeffer

In einem groRRen Topf die Briihe und den Einweichfond der Pilze mit den Gemusewiirfeln, den
Krauterzweigen, Lorbeerblattern, Pfefferkdrnern und etwas Wasser aufkochen und 30 Minuten
kdcheln lassen.

Dann durch ein Tuch passieren, abschmecken und kalt stellen.



Die Suppentassen am auleren Rand mit Eigelb bepinseln, Pilze in die Tassen verteilen. Mit der
Suppe zu drei Viertel fillen. Die gehackten Krauter darauf verteilen.

Vom Blatterteig so grofie Scheiben ausstechen, dass sie rund um die Suppentassen 1 cm hinaus
stehen. Die Teigplatten auf die Tassen setzen, den Rand nach unten klappen und festdriicken. Die
Teigoberflache mit verquirltem Eigelb bepinseln und im Ofen bei 220 Grad 25 Minuten backen. Die
Suppe mit dem Teigdeckel ganz heil} servieren.

ARD-Buffet Rezepte Marz 2004

Wochenthema: Kochen mit Ingwergewachsen
Rainer Strobel Montag, 01.03.04

Gedampfter Rotbarsch mit Ingwer und Zitronengras

1 Méhre

1/2 Sellerieknolle
1 Stange Lauch

2 Knoblauchzehen
ca. 1/4 Ingwerknolle

1 Chilischote

1 Stangel Zitronengras
400 g Rotbarschfilet
200 ml Weillwein

3 EL Sojasauce
etwas Zitronensaft

1 Bund frischer Koriander, gehackt
Salz, Pfeffer, Zucker

Mohre, Sellerie und Lauch putzen und in sehr feine, 4 cm lange, Streifen schneiden. Knoblauch und
Ingwer schalen und fein hacken. Die Chilischote entkernen und fein schneiden. Vom Zitronengras das
Holzige entfernen, den Rest in feine Ringe schneiden. Fischfilet entgraten und mit Salz und Pfeffer
wirzen. In einen Topf (mit passendem Dampfeinsatz) WeiRwein (2 EL davon aufbewahren), 1 EL
Sojasauce, etwas vom Knoblauch, Ingwer, Chili und das Zitronengras hinzufigen. Den Dampfeinsatz
darauf geben, die Gemusestreifen darin verteilen und das Fischfilet oben auflegen. Zugedeckt ca. 10
Minuten dampfen.

Aus 2 EL Weilwein, Sojasauce, Zitronensaft, restlichem Knoblauch, Ingwer, Chili und 2 TL Zucker
eine Sauce anruhren.

Den Fisch mit dem Gemudse anrichten, ein paar Tropfen von der Sauce dariber traufeln und mit
frischem Koriander bestreuen. Dazu Basmatireis servieren.



Wochenthema: Kochen mit Ingwergewachsen
Stefan Manier, Restaurant ,Ars Vivendi® im Hotel Jagdhof Glashitte , Bad Laasphe Dienstag, 02.03.04

Curry-Soufflé mit Orangen-Ingwer-Ragout

1 Vanilleschote

200 g Speisequark (20 %)

2 Eigelb

1EL mildes Currypulver

3 Eiweil}

1EL Butter

4 Orangen

4 Stucke eingelegter Ingwer mit Sirup

1 Spritzer Thymianessig

1EL kalte Butterwdrfel
Zucker, Salz

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstreichen. Quark mit Eigelb, Vanillemark und
Curry verruhren. Das Eiweil} steif schlagen, dabei nach und nach 4 EL Zucker unterziehen. Eischnee
unter die Quarkmasse heben. 4 Souffléformen oder Kaffeetassen mit insgesamt 1 EL Butter und 1 EL
Zucker vollstandig auskleiden und die Soufflémasse einfillen.

Im vorgeheizten Backofen bei 210 Grad im Wasserbad (Wasserhdhe ca. 2 cm) 20 Minuten backen.
Wahrenddessen die Orangen schalen und filetieren, dabei den Saft auffangen. 2 EL Zucker in einer
Pfanne karamellisieren und mit Orangensaft, 1 EL Ingwersirup und dem Essig abléschen. Die
Flussigkeit einkochen lassen, eine Prise Salz hinzufligen. Den Ingwer in Scheiben schneiden und
dazugeben. Die Orangenfilets dazugeben und die kalte Butter einschwenken.

Zum Anrichten das Orangen-Ingwer-Ragout auf Tellern verteilen. Soufflés vorsichtig darauf stirzen
und servieren.



Wochenthema: Kochen mit Ingwergewachsen
Vincent Klink  Mittwoch, 03.03.04

Ingwerhdhnchen
1 kleines frisches Hahnchen
2 Tomaten
1 Stange Staudensellerie
1 Zucchini
1 Fenchelknolle
1 Zwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 Msp Kreuzkimmel
1/2 EL Ingwerpulver
2 Schalotten, fein geschnitten
1 ZweigThymian
1/8 1 Sahne
1/8 1 Hihnerbrihe
Salz, Pfeffer,
Mehl, Olivendl

Vom Hahnchen Brust und Keulen 16sen. Tomaten, Staudensellerie, Zucchini und Fenchel in ca. 2 cm
groRe Wiirfel schneiden.

In einem Topf mit Olivendl die Zwiebel anschwitzen, die Hadhnchenkeule zugeben und von allen Seiten
ca. 10 Minuten braten. Dann die Hahnchenbriste und Knoblauch hinzufligen, mit Salz, Pfeffer und
Kreuzkiimmel wirzen. Hahnchenteile noch ca. 10 Minuten weitergaren, mit Ingwerpulver bestduben
und abschmecken.

Fir das Gemiise die Schalotten in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Staudensellerie und
abgezupfte Thymianblattchen zugeben. 2 Minuten spater Fenchel, nach weiteren 2 Minuten Zucchini
hinzufligen und das Gemuse gut anschwitzen. AnschlieRend mit Mehl bestauben und mit Sahne und
Brihe aufgiefen. Einmal kurz aufkochen lassen, Tomaten untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Hahnchen mit dem Gemiuse anrichten und servieren.

Wochenthema: Kochen mit Ingwergewachsen
Vincent Klink Donnerstag, 04.03.04

Judische Entensuppe

1/2 Ente



2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
1TL Kurkuma

3 EL Ingwerpulver
1EL Mehl

Salz, Pfeffer

Die Ente waschen und trocken tupfen. In einen groRen Topf geben und mit ca. 1,5 | Wasser bedecken,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und aufkochen lassen. Den entstehenden Schaum abschépfen. Die
Zwiebeln in feine Scheiben schneiden und mit den ganzen Knoblauchzehen Kurkuma und
Ingwerpulver ebenfalls zugeben. Die Ente bei leicht kchelndem Wasser ca. 1,5 Stunden garen. Sie
ist fertig, wenn sich eine in die Keulen gesteckte Spief3gabel wieder leicht herausziehen Iasst.

Die gegarte Ente aus dem Topf nehmen und etwas abkiihlen lassen. Dann die Keule von der Brust
trennen. Das Fleisch von den Knochen I6sen und in 1 cm grof3e Stiicke schneiden. Die Haut nach
Belieben ebenfalls wirfeln.

Mehl mit etwas Wasser anrtihren, zur Brihe geben und bei maRiger Hitze weitere 15 Minuten kdcheln
lassen. Anschliel3end mit einem Purierstab die Suppe samig mixen, abschmecken und evtl.
nachwirzen. Das gewdrfelte Fleisch in Suppenteller verteilen und mit der Brihe aufgieRen.

Wochenthema: Kochen mit Ingwergewachsen
Otto Koch Freitag, 05.03.04

La Ped vom Hahnchen

2 Hahnchenbriste mit Haut a 150 g
2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1TL frischer Galgant

1/2 Bund frischer Koriander

2 Kaffirlimettenblatter

2 Fruhlingszwiebeln

2TL Basmatireis

2 EL thailandische Fischsauce
etwas Zitronensaft

etwas Chilipulver

4 groRe Kopfsalatblatter

Salz, Pfeffer,
Ol zum Anbraten



Die Hahnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten scharf
anbraten und durchziehen lassen. Dann lauwarm fein schneiden bzw. hacken. Schalotten fein
schneiden, Knoblauch, Galgant und Koriander fein hacken. Die Kaffirlimettenblatter in feine Streifen,
die Fruhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Den rohen Reis in einer heilRen Pfanne trocken
rosten, bis er goldbraun ist, anschlieffend im Morser leicht zerstofden. Dann alles zusammen mischen
und mit Fischsauce, Zitronensaft und Chilipulver abschmecken. Den La Ped-Salat in die
Kopfsalatblatter einwickeln und anrichten.

Wochenthema: Hackfleisch-Kdstlichkeiten
Rainer Strobel Montag, 08.03.04

Koénigsberger Klopse

1 Brétchen vom Vortag

2 Sardellenfilets

1 Zwiebel, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

400 g Hackfleisch, gemischt
1 Ei
1/4 Bund Petersilie, gehackt
1 Schalotte, fein geschnitten
100 ml WeiBwein
1/4 1 Rinderbriihe
1TL Senf
1EL kleine Kapern
100 g Sahne, geschlagen
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer,
Butter

Das Brotchen in warmem Wasser einweichen. Die Sardellenfilets fein hacken. Zwiebel und Knoblauch
in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Hackfleisch mit Zwiebel, Knoblauch, Sardellen, Ei, Petersilie
und dem ausgedriickten Brotchen gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken. Mit feuchten Handen aus der Hackfleischmasse Klopse formen und diese im
kochenden Salzwasser ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Fir die Sauce die Schalotte in einem Topf mit Butter glasig anschwitzen, mit Wein auffiillen und diesen
fast einkochen lassen. Mit Briihe aufgief3en, Senf und Kapern zugeben. Mit Salz und Pfeffer



abschmecken und 5 Minuten kdcheln lassen. Kurz vor dem Servieren die geschlagene Sahne
unterziehen.
Die Klopse in der Sauce anrichten. Dazu Kartoffeln und einen frischen Blattsalat servieren.

Wochenthema: Hackfleisch-Kostlichkeiten
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 09.03.04

Orangen-Reis mit Mandel-Hackballchen

2 Tassen Basmatireis

1 Brétchen vom Vortag

2 Orangen, unbehandelt

300 g Rinderhackfleisch

10 Mandeln, abgezogen und gehackt
1 Schalotte, fein geschnitten

2 Lauchzwiebeln, fein geschnitten

Zucker, Salz, Pfeffer,
Butterschmalz zum Anbraten

Den Reis in Salzwasser bissfest kochen, anschlieend abschutten. Das Brétchen in Wasser
einweichen. Die Orangen gut abwaschen und diinn mit einem Sparschaler schalen. Die Schale in
dinne Streifen schneiden und in Wasser blanchieren, damit sich die starksten Bitterstoffe 16sen.
Anschliel3end in Wasser mit 2 EL Zucker weich kochen.

Die Orangen nun gro3zugig schalen und die Orangenfilets auslésen.

Das Hackfleisch mit dem gut ausgedriickten Brétchen, den Mandeln und der Schalotte vermischen,
eventuell ein wenig Orangenwasser zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse
walnussgrofRe Ballchen formen und diese in einer Pfanne mit Butterschmalz braten.
Lauchzwiebeln in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten, den Reis und die Orangenschalen
zugeben und 2-3 Minuten schwenken.

Die Orangenfilets kurz vor dem Servieren zu den Hackballchen hinzufligen, das Fett abgieRen und
dann alles uber den Reis geben.



Wochenthema: Hackfleisch-Kdstlichkeiten
Vincent Klink Mittwoch, 10.03.04

Gefiillter Chicorée im Schweinenetz

1 Brétchen vom Vortag
ca. 100 ml Milch
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1/2 Bund Petersilie, fein gehackt
2 Zweige Thymian, fein gehackt
250¢g Hackfleisch vom Schweinehals
1TL scharfer Senf
1 Ei
1 Lauchzwiebel, fein geschnitten
2 Chicorée
1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
1/8 1 Gemusebrihe
ca.150g Schweinenetz
Zucker, Puderzucker,
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz, Olivenol

Das Brotchen in feine Scheiben schneiden und in etwas heif3er Milch einweichen.

Schalotten in einer Pfanne mit Butterschmalz anschwitzen, Knoblauch, Petersilie und Thymian
untermischen und die Pfanne vom Herd ziehen. Hackfleisch mit Senf, Ei, Lauchzwiebeln,
ausgedrucktem Brotchen und Schalotten-Krauter-Mischung gut vermengen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Chicorée entblattern und die grof3en, auleren Blatter in kochendem Salzwasser mit einer Prise
Zucker kurz blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Das Innere vom Chicorée (bis auf den
Strunk) fein wirfeln und mit der Zwiebel in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, mit Puderzucker
bestauben, diesen karamellisieren lassen und mit Gemiisebriihe abldschen. Dann in eine Auflaufform
umftillen.

Die blanchierten Chicoréeblatter mit der Hackmasse flillen und jedes Blatt mit Schweinenetz
umwickeln. Die gefiillten Chicoréeblatter auf den Fond in der Auflaufform setzen und im 180 Grad
(Ober-Unterhitze) heifsen Ofen ca. 15-20 Minuten garen.

Wochenthema: Hackfleisch-Kdstlichkeiten
Vincent Klink Donnerstag, 11.03.04



Sesam-Lamm-Béllchen

3 Scheiben KastenweilRbrot, gewdirfelt

80 ml Milch
200 g Zwiebeln, fein gewurfelt
1/2 Bund Blattpetersilie, fein gehackt
4009 Lammbhackfleisch
2 Knoblauchzehen, gepresst
2 Eier
1EL Paprikapulver
2 EL. Senf, scharf
3 EL Curry
2 Zweige Thymian, gehackt
etwas Sesam
1 Schalotte, gewdirfelt
4 Tomaten, klein gewdirfelt
3 EL Tomatenmark
2 rote Chilischoten, fein gehackt
1/21 Gemiusebriihe
2 EL Honig (wenn moglich Kastanienhonig)
2 EL weiller Balsamico
Mehl, Zucker,
Pfeffer, Salz,
Olivenaol,

Butterschmalz, Erdnussol

Das Weiltbrot in der hei3en Milch einweichen. Die Zwiebelwirfel in Butterschmalz dinsten, Pfanne
vom Herd ziehen und Petersilie untermischen. Lammhack mit eingeweichtem Brot, einer gepressten
Knoblauchzehe, einem Ei, Paprikapulver, Senf , 1 EL Curry , Thymian und Zwiebeln mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse kleine Ballchen formen, diese in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei
ziehen und zum Panieren in Sesam walzen. In reichlich Erdnussdl die Ballchen ausbacken.

Fir den Dip Schalotte in Olivendl anschwitzen, Tomaten, Tomatenmark, Knoblauch und Chili zugeben.
Mit Gemusebrihe abléschen, Honig, restlichen Curry und Essig untermischen und gut einkochen
lassen. In eine Schissel umflllen, mit 1 EL Olivendl vermischen, mit Essig, Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Wochenthema: Hackfleisch-Kostlichkeiten
Otto Koch Freitag, 12.03.04

Entenfrikadellen mit Blaukraut

4 entbeinte Entenkeulen mit Haut

1 Zwiebel, fein geschnitten

300g Blaukraut, in feine Streifen geschnitten
3EL Balsamico

250 ml Rotwein, trocken
1 murber Apfel (z. B. Boskop)



1 Lorbeerblatt

2 EL Preiselbeeren
1 Broétchen vom Vortag
etwas Milch zum Einweichen
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1/4 Bund Petersilie, fein gehackt
1/4 1 Kalbsfond
1EL kalte Butter
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz, Ol

Die Zwiebel in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen. Blaukraut und Balsamico zugeben und gut
vermischen. Mit 150 ml Rotwein abléschen. Den Apfel schalen, vierteln und zugeben. Lorbeerblatt und
etwas Salz hinzufiigen und ca. 20 Minuten bei geschlossenem Deckel garen, dabei immer wieder
umrihren. Preiselbeeren untermischen und weitere 15 Minuten garen.

Das Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in etwas warmer Milch einweichen. Das Entenfleisch
mit Haut durch die feinste Scheibe des Fleischwolfs drehen und mit dem eingeweichten Brétchen,
Schalotten, Knoblauch und Petersilie gut vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der
Masse Frikadellen formen und diese in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten anbraten, dann bei
geringerer Hitze ziehen lassen.

Den Kalbsfond mit restlichem Rotwein einkochen und mit kalter Butter binden.

Das Blaukraut abschmecken. Die Frikadellen mit der Sauce und dem Blaukraut anrichten. Dazu
passen Salzkartoffeln.

Wochenthema: Kochen mit Milch, Quark, Kéase und Co.
Rainer Strobel Montag, 15.03.04

Krauter-Frischkdse-Ravioli

250 g Hartweizendunst (grobes Hartweizenmehl)
4 Eier
1EL Olivendl, kalt gepresst
1 Bund Basilikum
1/2 Bund Petersilie
2 Eigelb
200 g Frischkase
120 ml Sahne
1 Schalotte, fein geschnitten
100 ml Gemdusebrihe
2-3 Bund Rucola
Salz, Pfeffer,
Butter,

Frischhaltefolie

Fir den Teig Hartweizendunst mit 3 Eiern, Olivendl und einer Prise Salz zu einem glatten Teig
verkneten, in Frischhaltefolie verpackt eine Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.



Far die Fillung die Krauter fein hacken und mit Eigelb unter den Frischkase rihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Teig diinn ausrollen und Kreise von 4-5 cm Durchmesser ausstechen. 1 Ei mit 3 EL Sahne
verquirlen. Je 1 TL Krauterkase auf die Halfte der Teigkreise setzen. Die Rander mit dem verquirlten Ei
einstreichen. Mit einem Teigkreis abdecken und die Rander fest andriicken.

Die Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten garen.

Fir die Sauce die Schalotte in Butter anschwitzen, mit Brihe und Sahne aufgief3en und um die Halfte
einkochen lassen. Anschliefsend zusammen mit dem Rucola in einen Mixer geben, aufschlagen und
abschmecken. Die Ravioli mit der Sauce anrichten.

Wochenthema: Kochen mit Milch, Quark, Kéase und Co.
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 16.03.04

Krauterquarkmousse mit Rohkostsalat

2 Blatt Gelatine

1 Eigelb

3 EL Milch

1 Tomate

1 Knoblauchzehe

10 schwarze Oliven, kernlos

250 ¢ Magerquark

50 g Sahne, geschlagen

1/4 Bund Schnittlauch

1/4 Bund Blattpetersilie

1/4 Bund Estragon

1/4 Bund Dill

1 Ei

1 kleine Gurke

1 Stange Staudensellerie

1/2 Romanasalat
Zitronensaft,
Salz, Pfeffer,
Olivenol

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Eigelb mit Milch Gber dem Wasserbad aufschlagen,
bis eine helle feste Masse entstanden ist, darin die eingeweichte Gelatine auflésen. Die Tomate
hauten, entkernen und in Wirfel schneiden. Den Knoblauch in etwas Olivendl pirieren, die Oliven
ebenfalls in etwas Olivendl purieren. Den Quark glatt rihren, mit Salz, Pfeffer und Knoblauch
abschmecken. Pirierte Oliven und Tomatenwdrfel zugeben, mit der Eimasse verriihren und die
geschlagene Sahne darunter ziehen. Die Krauter fein hacken, unter die Quarkmasse mischen und kalt
stellen. Das Ei wachsweich kochen.



Gurke, Staudensellerie und Romanasalat in Streifen schneiden und mit Salz, Pfeffer und etwas
Olivenol mischen. Nach Belieben noch etwas Zitronensaft untermischen.

Die Quarkmousse auf Teller verteilen, je ein halbes Ei und etwas Gemiisesalat dazugeben und
servieren.

Wochenthema: Kochen mit Milch, Quark, Kase und Co.
Vincent Klink Mittwoch, 17.03.04

Glarner Knépfle mit gerésteten Birnen

200 g Mehl

1 Schabzieger Kése, fein gerieben

6-8 Eier

2 reife Birnen

2EL Honig (wenn mdglich Kastanienhonig)
etwas Zitronensaft

4cl Birnenschnaps

Salz, Pfeffer aus der Miihle,
Butter, Frischhaltefolie

Mehl, eine Prise Salz und geriebenen Kase in eine Schissel geben, die Eier aufschlagen und das
Ganze mit einem groRRen Kochloffel zu einem glatten Teig rihren. Mit einer Frischhaltefolie abgedeckt
30 Minuten ruhen lassen.

Die Birnen schalen, halbieren und das Kerngehduse ausstechen. Birnenhalften in einer Pfanne mit
Butter goldbraun braten. Honig, Zitronensaft, Birnenschnaps und etwas Pfeffer untermischen und die
Flissigkeit sirupartig einkochen.

Fir die Kndpfle den Teig in ein grobes Sieb geben und diesen ins kochende Salzwasser tropfen
lassen. Die gegarten Kndpfle mit einem Siebloffel aus dem Topf nehmen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. In einer Pfanne mit Butter die Kndpfle warm schwenken, mit den Birnen anrichten
und den Sirup Uber die Birnen traufeln.



Wochenthema: Kochen mit Milch, Quark, Kase und Co.
Vincent Klink Donnerstag, 18.03.04

Topfenknodel mit Bergkédse

500 g Topfen (Quark)
1EL Speisestarke
3049 weiche Butter
2 Eigelb
100 g Brétchen vom Vortag, gerieben
1/2 Zitrone, unbehandelt
2 EL Barlauch, fein gehackt
2 EL Mehl
400 ml Milch
1TL Gemdusebriihe (Instant-Pulver)
80g Bergkase, gewdrfelt
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Den Topfen sehr gut ausdriicken, er muss ganz trocken bzw. fast bréselig sein. Speisestarke mit 2 EL
Wasser anrihren. Weiche Butter mit Eigelb schaumig schlagen. Topfen, Starke, Brotbrésel und etwas
abgeriebene Zitronenschale unter die schaumige Butter rihren. Fein gehackten Barlauch
untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus der Masse Knodel formen und diese in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen.

Fir die Sauce 2 EL Butter in einem Topf zerlassen, Mehl zugeben. Unter Rihren die Milch hinzufligen
(Vorsicht Klimpchen!) und aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Gemiisebriihepulver
wiurzen. Den Topf vom Herd ziehen, die Kasewirfel untermischen und zu den Topfenknédeln
servieren.

Wochenthema: Kochen mit Milch, Quark, Kase und Co.



Otto Koch Freitag, 19.03.04

Ziegenfrischkaseflan mit Kartoffel-Paprika-Sauce

250 g Ziegenfrischkase
1 Ei

1-2 EL Sahne

1 Kartoffel, gekocht
1 rote Paprika

2 EL Essig

4 EL Olivenol

1/4 Bund Petersilie, gehackt

Semmelbrosel,
Salz, weiler Pfeffer,
Butter

Den Ziegenfrischkase Uber Nacht in einem Tuch abtropfen lassen. Den abgetropften Kase mit dem Ei
vermischen und evtl. etwas Sahne zugeben, falls der Kase zu trocken ist. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Souffléférmchen ausbuttern und mit Semmelbréseln ausstreuen. Die Kdsemasse einfiillen und im
Ofen bei 180 Grad etwa 20 Minuten backen. Kartoffel und Paprika fein wiirfeln. Essig, Ol, Salz, Pfeffer
und Petersilie zu einer Vinaigrette mischen. Kartoffel- und Paprikawtrfel mit der Sauce vermischen.
Die Frischkaseflans stiirzen und mit Kartoffel-Paprika-Vinaigrette umgief3en.

Wochenthema: Frihlingserwachen in der Kiiche
Iris Precht-Hallé Montag, 22.03.04

Parfait von griinem Spargel mit Tomaten-Spargel-Vinaigrette

3 Blatt Gelatine

300 g griiner Spargel
1/21  Gemisebrihe
50 g flussige Butter
100g Sahne



etwas Zitronensaft

2 EL Olivendl

1/81  Gemisebrihe fir die Vinaigrette

3 EL Balsamico

1EL Estragon, fein gehackt

2 Tomaten, geschalt, entkernt und gewdrfelt
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Zucker

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vom Spargel die Képfe und die Stiele abschneiden. Den
mittleren Teil in Scheiben schneiden und in der Gemuisebriihe weich kochen. Den unteren Teil vom
Stiel schalen und mit den Spargelképfen weich kochen, zum Auskihlen herausnehmen und beiseite
stellen.

Die Spargelscheiben im Mixer fein plrieren, 2 EL Spargelplree zur Seite stellen. Den Rest zusammen
mit der fliissigen Butter und der ausgedriickten Gelatine purieren, in eine Schiissel geben, leicht
angeschlagene Sahne unterheben und mit Salz, Zucker, etwas Zitronensaft und Cayennepfeffer
wirzen. Die Masse in kleine Férmchen fiillen und gut durchkiihlen.

Fuir die Vinaigrette Olivendl, Gemusebrihe, Balsamcio und purierten Spargel gut verrihren. Von den
Stielenden diinne Scheiben abschneiden und diese in die Vinaigrette geben. Estragon und
Tomatenwiirfel hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Parfait auf einen Teller stlirzen, die Spargelkdpfe anrichten und die Vinaigrette drum herum
verteilen.

Wochenthema: Frihlingserwachen in der Kiiche
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 23.03.04

Tortchen von jungem Spinat auf Spinatsalat

2 Scheiben Toastbrot

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gehackt

300 g junger Spinat

100 g Schafskase

1EL Schmand oder saure Sahne

1 Eigelb

1EL Senf, scharf

3EL Olivendl

1EL weiller Balsamcio

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,
Butter

Das Toastbrot zurechtschneiden, von beiden Seiten diinn buttern und in je ein Muffinférmchen
dricken.

Schalotte und Knoblauch in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, die Halfte des Spinats zugeben und
zusammenfallen lassen. Alles aus der Pfanne nehmen, ausdriicken und fein hacken. Schafskase mit



Schmand, Eigelb, etwas Salz und Pfeffer gut vermischen, dann den gehackten Spinat darunter
ziehen. Diese Masse auf die Toastscheiben geben und 10 Minuten bei 180 Grad backen.

In der Zwischenzeit aus Senf, Olivendl und Balsamico eine Vinaigrette riihren, die restlichen
Spinatblatter darin marinieren, mit Schnittlauch bestreuen.

Die Spinattdrtchen mit dem Salat anrichten.

Wochenthema: Frihlingserwachen in der Kiiche
Vincent Klink  Mittwoch, 24.03.04

Krautersuppe mit Kartoffeln

300 g Kartoffeln, mehlig kochend

2 Schalotten, fein geschnitten

50 g gerauchter Bauchspeck, fein gewirfelt

1/4 1 Fleischbrihe

1/41 Milch

1 Bund gemischte Krauter (z.B. Barlauch, Wiesenléwenzahn, Liebstéckel, Brunnenkresse,

Schnittlauch, Estragon)

2 Scheiben Kastenweil3brot
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden. Schalotten und Speckwdrfel in einer Pfanne mit
etwas Butter anschwitzen, Kartoffelscheiben hinzufiigen, kurz anschwitzen und mit Brihe und Milch
auffullen. Die Kartoffeln weich kochen, anschlief3end fein purieren. Die Krauter grob hacken, zur
Suppe geben und noch mal gut durchmixen.

Die Brotscheiben wiirfeln und in einer Pfanne mit Butter rosten.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat abschmecken und mit den Brotcroutons anrichten.



Wochenthema: Frihlingserwachen in der Kiiche
Vincent Klink  Donnerstag, 25.03.04

Lachs in Sauerampfersauce

2 Lachsfilets a 200 g

1 Schalotte, fein gewurfelt

1/8 1 Fischfond

2 Eigelb

2EL braune, flissige Butter

1 Bund Sauerampfer, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,
Butter

Die Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butter bei geringer Hitze von
beiden Seiten je 3 Minuten braten. Mit einem Deckel abdecken, vom Herd ziehen und noch 5 Minuten
ziehen lassen.

Die Schalotte in einer Stielkasserolle mit Butter anschwitzen, Fischfond zugeben und sofort die
Eigelbe einrihren. Den Topf vom Herd ziehen, wenn die Sauce andickt, immer kraftig weiterriihren, bis
sich der Topfboden abgekihlt hat. Dann die braune Butter und Sauerampfer untermischen. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce auf einem Teller anrichten und den Lachs darauf setzen.
Dazu Reis servieren.



Wochenthema: Frihlingserwachen in der Kiiche
Otto Koch Freitag, 26.03.04

Salat von jungen Krautern mit gebratenem Kaninchen

300 g Kaninchenfleisch (aus Keule und/oder Riicken)
1/4 Bund Blattpetersilie

1/4 Bund Schnittlauch

1/4 Bund Kerbel

1/4 Bund Koriander

1 Bund Rucola

50 g Feldsalat

1TL Senf, mittelscharf

1TL Dijonsenf, grob

4 EL Olivendl, kalt gepresst
2EL Balsamico

50 g Zwiebeln, fein gewurfelt
100 g Champignons

etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer,

Olivendl

Krauter, Rucola und Feldsalat waschen, trocken schleudern und grob schneiden.

Beide Senfsorten in einer Schiissel mit Essig und Ol verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
Zwiebeln untermischen.

Die Champignons in diinne Scheiben schneiden und mit etwas Zitronensaft marinieren.

Das Kaninchenfleisch parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit Olivendl scharf
anbraten und ein paar Minuten bei sanfter Hitze ziehen lassen.

Die Krauter mit der Vinaigrette anmachen und in der Tellermitte anrichten. Kaninchenteile
aufschneiden und auf den Salat geben, die Pilze dartber streuen.

ARD-Buffet Rezepte April 2004

Wochenthema: Kochen mit Eiern
Jorg Sackmann Montag, 29.03.04

Morchel-Royal mit Croustade



200 g Schwarzwurzeln
700 ml Gefligelfond

300 ml Sahne
100 g Creme fraiche
250 g frische Morcheln, klein geschnitten (oder 100 g getrocknete Morcheln)

100 ml weilker Portwein
100 ml Noilly Prat

20 mi Cognac

2 Eier

1 Eigelb

4 Schalotten,

fein geschnitten

etwas Schnittlauch,

fein geschnitten

100 g Erbsen

2 Blatter Frahlingsrollenteig (25 x 25 cm)
1 Eiweil}

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Zitronensaft,
Butter, Frittierfett,
hitzebestandige Folie

Die Schwarzwurzeln waschen, schélen, klein schneiden und im Gefligelfond weich kochen.
Zusammen mit Sahne und Créme fraiche im Mixer purieren und anschlieRend durch ein feines Sieb
streichen. 200 g Morcheln in einem Topf mit Butter anschwitzen, mit Portwein, Noilly Prat und Cognac
abléschen und etwas einkochen lassen. 3 EL Morcheln als Einlage beiseite stellen. 600 g
Schwarzwurzelcreme zu den restlichen gekochten Morcheln geben. Die Sauce mit Salz,
Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen, mit dem Pirierstab aufmixen und aufkochen. Die Sauce
etwas auskuiihlen lassen und mit Eiern und Eigelb gut verriihren, abschmecken.

Die Masse in vier hitzebestandige Glaser oder Tassen geben, mit hitzebestandiger Folie abdecken
und bei 90 Grad im Ofen ca. 40 Minuten die Royal stocken lassen.

Schalotten in einem Topf mit Butter anschwitzen. Restliche frische Morcheln zugeben, mit Salz, Pfeffer
und etwas Schnittlauch wirzen. 60 g der restlichen Schwarzwurzelcreme zugeben und einkochen.
Erbsen hinzuflgen, kurz erhitzen, abschmecken und auskuhlen lassen. Mit einem Purierstab das
Ganze zu einer Paste verarbeiten.

Die Teigblatter in 6 cm breite Streifen schneiden, einen EL der Morchel-Erbsenpaste darauf geben, die
Kanten mit Eiweil} einstreichen und zu Dreiecken zusammenfalten. Die Packchen in heiRem Frittierfett
3-4 Minuten knusprig ausbacken.

Zum Anrichten die Morcheleinlage auf die Royal geben, evtl. noch einen Rest der aufgeschaumten
Schwarzwurzelcreme geben und mit den gebackenen Croustaden anrichten.



Wochenthema: Kochen mit Eiern
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 30.03.04

Schnittlauch-Riihrei mit Forellenkaviar im Raucherlachs

4 frische Eier (mdglichst Bio)
50 ml Milch
1 Spritzer Mineralwasser mit Kohlensaure

1 Bund Schnittlauch,
fein geschnitten

1 Doschen Forellenkaviar

4 Scheiben Raucherlachs

2 Scheiben Kastenweil3brot oder Toastbrot
Salz, Curry,
Butter, Frischhaltefolie

Die Eier mit Milch verriihren und mit Salz und einem Hauch Curry wirzen, Mineralwasser zugeben,

dadurch werden die Rihreier schon locker.

In einer heil’en Pfanne etwas Butter zerlassen, die Eimasse zugeben und unter vorsichtigem Rihren
stocken lassen. Kurz vor der Fertigstellung Schnittlauchrélichen einstreuen, die Pfanne zur Seite
ziehen und Forellenkaviar (2 TL beiseite stellen) hinzufligen. Die Raucherlachsscheiben auf
Frischhaltefolie auslegen, auf jede Scheibe ein Viertel vom Ruihrei geben und mit Hilfe der Folie
aufrollen. Je zwei Rollchen auf einem Teller anrichten, mit dem zurtickbehaltenen Forellenkaviar
garnieren. Die Brotscheiben toasten, mit Butter bestreichen und dazu reichen. Dazu passt sehr gut ein

Kopfsalat mit Schnittlauchvinaigrette.



Wochenthema: Kochen mit Eiern
Vincent Klink  Mittwoch, 31.03.04

Zanderfilet in Zitronenschaumsauce mit Lauchgemiise

2 Zanderfilets a 200 g

1 Stange Lauch

1/8 1 Fischsud

2 Eigelb

1/2TL Estragon, gehackt

1EL Noilly Prat

1/2 Zitrone/Saft

1 Msp abgeriebene Zitronenschale von unbehandelter Zitrone
1EL Olivendl, kalt gepresst

Salz, Pfeffer, Butterschmalz, Butter, Olivenol

Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivendl und etwas Butter von
beiden Seiten je ca. 3 Minuten anbraten.

Den Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. In einer Pfanne mit Butterschmalz ca. 5 Minuten die
Lauchringe anrésten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fischsud, Eigelb, Estragon, Noilly Prat, Zitronensaft und Zitronenschale in eine rundbauchige
Stielkasserolle geben, den Topf auf die heilRe Herdplatte geben und die Sauce so lange unter
standigem Ruhren schlagen, bis sie andickt. Dann den Topf sofort vom Herd ziehen und das Olivendl
mit dem Schneebesen einriihren, bis sich der Topfboden abgekihlt hat. Mit Salz und Pfeffer wirzen,
die Sauce in eine Sauciere umfillen und sofort servieren.

Zander mit dem Lauchgemuse anrichten und die Sauce dazu reichen.



Wochenthema: Kochen mit Eiern
Sascha Weil}, Restaurant Krone, Bad Krozingen Donnerstag, 01.04.04

Gebackenes Sesamknusperei auf Blattspinat mit Parmaschinken-Spargel-Vinaigrette

8 Stangen weiler Spargel
4 Stangen gruner Spargel
2EL WeilRweinessig
1EL Olivenol

8 Scheiben Parmaschinken,
in feine Streifen geschnitten

5 Eier

je 1 TL schwarzer und weifler Sesam (Asia-Laden)
150 g Weilbrot, frisch gerieben

2EL Mehl

1 Schalotte,

fein geschnitten

200 g junger Spinat,

geputzt

50 ml Gemiusebrihe

etwas frischer Kerbel

Salz, Pfeffer, Muskat,
Zucker, Zitronensaft,
Butter, Erdnussol zum Frittieren

Spargel schalen und in 1/2 | kochendem Salzwasser, das mit Zucker, etwas Zitronensaft und einer
Butterflocke gewulrzt wurde, 5 Minuten garen. Dann Spargel herausnehmen, abtropfen lassen und in
kleine Wiurfel schneiden. 1 EL WeilRweinessig mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker, etwas Zitronensaft
und Olivendl aufschlagen. Das Dressing Uber den Spargel geben, Parmaschinken unterheben und
beiseite stellen.

4 Eier in Essigwasser 4 Minuten sprudelnd kochen, in Eiswasser abschrecken und vorsichtig pellen.
Sesam in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten. AnschlielRend mit geriebenem Weillbrot
mischen. Ein Ei verquirlen. Die gepellten Eier nacheinander in Mehl, Ei und Weifl3brot mit Sesam
panieren und in heilem Erdnussél ca. 3 Minuten goldgelb frittieren. Schalotte in einer Pfanne mit
Butter anschwitzen, Spinat hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, Gemusebriihe
dazugeben und bei geschlossenem Deckel ca. 2 Minuten garen.

Den Spinat auf der Tellermitte anrichten, Knusperei aufsetzen und mit Spargelvinaigrette umgief3en.
Mit Kerbel garnieren.



Wochenthema: Kochen mit Eiern
Otto Koch Freitag, 02.04.04

Brik a’l oeuf mit Harrisa-Mayonnaise

2 Kartoffeln, mehlig kochend
ca. 80 ml Milch
je 1 EL feine Karotten- und Selleriewdrfel
1EL Petersilie,
fein gehackt
2 Platten Brikteig (aus dem turkischen Lebensmittelgeschaft)
2 Eier
2 Shrimps,
gekocht
1 Eigelb
100 g Mayonnaise
1-2TL Harissa (orientalische Chilipaste)
1 Zitrone

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter, Frittierfett

Die Kartoffeln schalen, in grof3e Stlicke schneiden und in Salzwasser garen.

Wenn sie weich sind, abgief3en und den Topf nochmals zurtick auf den Herd stellen, damit die
Uberschissige Flussigkeit verdampft. In einem kleinen Topf Milch erhitzen.

Die Kartoffeln durch die Presse driicken und die Milch mit dem Schneebesen oder Riihrgerat
unterschlagen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken
und eine Butterflocke unterziehen. Das Kartoffelplirree mit den Gemisewdurfeln und der Petersilie
vermischen.

In die Mitte der beiden Brikteigplatten das Plree geben, mit einem Essléffel ein Loch eindriicken und
jeweils ein Ei einschlagen. Einen Shrimp dazulegen. Die Teigrander mit verquirltem Eigelb bestreichen
und den Teig Ubers Eck zusammenfalten. In heiRem Ol die Brikteigtaschen ausbacken,
herausnehmen und das Fett auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Mayonnaise mit dem Harissa abschmecken. Zum Anrichten die Zitrone halbieren, das
Fruchtfleisch einschneiden und die Brikteigtasche darauf stehend anrichten. Die Mayonnaise dazu
reichen.



Wochenthema: ARD-Buffet Ostermen(
Rainer Strobel Montag, 05.04.04

Spargelsalat mit Maispoulardenbrust

800 g Spargel

3EL weiller Balsamico

5EL Olivenol

1 Spritzer Zitronenol

2 Maispoulardenbriste a 150 g
4 Blatter Basilikum

1 Ei,

hart gekocht

1/2 Bund Kerbel

Salz, Pfeffer, Zucker,
Zitronensaft, Ol zum Anbraten,

Spargel waschen, gut schalen und die unteren Enden 2 cm lang abschneiden. Die Spargelschalen
und —enden in reichlich kochendes Wasser geben, das mit etwas Salz, Zucker und Zitronensaft
gewdrzt wurde, und ca. 15 Minuten leicht kochen lassen. Dann den Fond passieren und den Spargel
im Fond 10-12 Minuten kochen. Die einzelnen Spargelstangen in 5 Teile schneiden. Die Enden wieder
in den Fond geben und ganz weich kochen, dann mit etwas Fond in einen Mixer geben. Essig,
Olivendl, Zitronendl, Zucker, Salz, ein Spritzer Zitronensaft zugeben und gut durchmixen, danach
passieren. Die Sauce Uber den Spargel geben und alles gut mischen.

Poulardenbriste mit Salz und Pfeffer wirzen und unter die Haut je 2 Basilikumblatter schieben. In
heiRem Ol von beiden Seiten anbraten und im Backofen bei 180 Grad (Umluft) noch ca. 10 Minuten
fertig garen. Den Spargelsalat anrichten, die Poulardenbruste aufschneiden und mit gehacktem Ei und
gezupftem Kerbel bestreuen.



Wochenthema: ARD-Buffet Ostermen(
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 06.04.04

Barlauch-Garnelen-Suppe

200 g Barlauch
100 g Butter
8 Riesengarnelen
3 Schalotten,
fein gehackt
2 Knoblauchzehen
etwas Mehl
700 ml Fischfond
250 ml Sahne
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz

Barlauch griindlich waschen, gut abtropfen lassen, fein hacken und mit der weichen Butter verkneten,
eventuell mit dem Zauberstab pirieren und kalt stellen. (Diese Barlauchbutter kann gut eingefroren
werden, deshalb lohnt es sich durchaus, gréRere Mengen herzustellen.)

Die Garnelen aus der Schale nehmen. In einem Topf mit Butterschmalz die Schalen, Schalotten und
eine angedrickte Knoblauchzehe anschwitzen, bis die Garnelenschalen eine rétliche Farbe
angenommen haben. Mit Mehl abstauben, mit Fischfond auffillen und ca. 10 Minuten kécheln lassen.
Dann Sahne hinzufigen und bei kleiner Hitze weiterziehen lassen.

Die Garnelen mit einer angedrickten Knoblauchzehe in Butterschmalz braten und mit Salz wirzen.
Den Suppenansatz passieren, die kalte Barlauchbutter in Wirfel schneiden und mit einem Zauberstab
in die Suppe mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Garnelen anrichten.



Wochenthema: ARD-Buffet Ostermen(
Vincent Klink Mittwoch, 07.04.04

Provenzalischer Lammbraten mit Bohnen-Tomaten-Pot-au-feu

Far die Lammschulter:

1,3 kg Lammschulter oder -keule

200 g Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
150 g Oliven, fein gehackt

60g getrocknete Tomaten, in Ol eingelegt
1/2 Bund Thymian, fein gehackt

1 ZweigRosmarin, fein gehackt

3 EL WeilRbrot, frisch gerieben

2 Zwiebeln, grob gewurfelt

1 Bund Rdstgemuse (Karotte Sellerie, Lauch), grob gewdrfelt
1/81  Rotwein

1/41  Fleischbrihe

3 Tomaten, gewdrfelt

Salz, Pfeffer, Olivendl, Butter
Lammschulter vom Metzger ausbeinen und die Knochen klein hacken lassen.
Schalotten in etwas Olivendl anschwitzen, Knoblauch und Oliven dazugeben, in eine
Schussel umfiillen. Getrocknete Tomaten fein hacken und mit Thymian, Rosmarin und
WeilRbrotbréseln unter die Schalotten mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die ausgebeinte Lammschulter flach ausbreiten, die dicken Stellen etwas plattieren, reichlich
pfeffern und salzen. Die Oliven-Schalotten-Masse auf dem Fleisch gleichmaRig verteilen. Die
Schulter zusammenrollen und -binden und auf3en salzen und pfeffern.
In einer Kasserolle die Knochen mit etwas Olivendl anrdsten, die Lammschulter zufiigen und
von allen Seiten anbraten. Die Zwiebeln und das Rostgemuse dazugeben, gut anbraten und
mit Rotwein abléschen. Alles in den 160 Grad (Ober-Unterhitze) heiRen Ofen geben und die
Lammschulter schmoren. Dabei immer wieder mit etwas Fleischbrihe begielen und
wenden. Nach 30 Minuten die Tomaten hinzufiigen. Insgesamt die Schulter ca. 1,5 Stunden
schmoren.
Das Fleisch ist gar, wenn sich eine lange Fleischgabel leicht hineinstechen und sanft wieder
herausziehen lassen.
Das Fleisch herausnehmen, die Sauce passieren und mit etwas kalter Butter montieren.

Bohnen-Tomaten-Pot au-feu

1 Tasse getrocknete Bohnenkerne (ca. 200 g)
1 Zwiebel, grob gewdrfelt
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1EL Tomatenmark
200 g Tomaten, gewdrfelt
3/4 1 Gemusebrihe
1 ZweigRosmarin
1EL Balsamico
Salz, Pfeffer,
Olivendl

Die Bohnen in reichlich Wasser (mindestens 5 Tassen) Uber Nacht einweichen.
Die Zwiebel in Olivendl anschwitzen, Knoblauch und Tomatenmark zugeben. Die Bohnen
abschitten und mit den Tomaten in den Topf geben. Mit der Briihe auffiillen und ca. 1 bis



1 1/2 Stunden zugedeckt leicht kochen lassen. 5 Minuten vor Ende der Garzeit den
Rosmarinzweig einlegen und Balsamico hinzufigen. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer
wlrzen, wenn er noch sehr flissig ist, offen die Flissigkeit etwas einkochen lassen.



Wochenthema: ARD-Buffet Ostermen(
Otto Koch Donnerstag, 08.04.04

Ofenschlupfer vom Osterzopf

Fir den Ofenschlupfer:

1EL HaselnUsse,

gehackt

759 Zucker

1EL Rosinen

2 Apfel

3 Eier

350 ml Milch

12 TL Zimt

1 Packchen Vanillezucker

200 g Osterzopf (Hefezopf)
etwas Puderzucker,
Butter

Fuar die Vanillesauce:

2 Vanilleschoten

1/4 1 Milch

50¢g Zucker

3 Eigelb

Die Haselnusse in einer Pfanne ohne Fett anrésten und mit 10 g Zucker karamellisieren. Erkalten
lassen und nochmals hacken. In einer Pfanne mit etwas Butter 20 g Zucker karamellisieren. Die
Rosinen zugeben und nochmals karamellisieren. Die Apfel schalen, entkernen, wiirfeln und mit den
Rosinen mischen.

Die Eier mit der Milch verrihren, Zimt, Vanillinzucker und den restlichen Zucker untermischen.

Den Hefezopf in dinne Scheiben schneiden und facherférmig in eine gebutterte Auflaufform
schichten. Zwischen die Scheiben die Rosinenapfel und Haselnlsse

streuen und das Ganze mit dem Ei-Milch-Mix ibergiefen.

Den Ofenschlupfer bei 180 Grad (Ober-Unterhitze) ca. 35 Minuten im Ofen backen.

Mit etwas Puderzucker bestreuen, auf Tellern anrichten und mit VanillesoRe servieren.

Fir die Sauce die Vanilleschoten aufschneiden und das Mark herausstreichen. Die Milch zum Kochen
bringen, Vanillemark und Zucker zugeben. Wenn die Milch kocht, die Eigelbe mit dem Schneebesen
unterrihren. Solange weiterriihren, bis die Flussigkeit beginnt, dick zu werden. Dann den Topf sofort
vom Herd ziehen und weiterrihren, bis der Topf all seine Hitze abgegeben hat. Durch ein Sieb
passieren und zum Ofenschlupfer servieren.



Wochenthema: Reisvariationen
Frank Bundschu Dienstag, 13.04.04

Risotto alla milanese mit Saltimbocca vom Seeteufel

4 Schalotten
2 Knoblauchzehen
200g Risottoreis

100 ml WeilRwein
500 ml Hihnerbrihe

1 Msp Safranfaden oder Safranpulver
50¢g Butter
80g Parmesan,
frisch gerieben
200 g Seeteufel
etwas Zitronensaft
ein paar Salbeiblatter
100 g Parmaschinken

Salz, Pfeffer, Olivenol

Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln, in Olivenél anschwitzen, den Risottoreis zugeben und
ebenfalls mitrésten. Anschliefiend mit WeiRwein abléschen, nach und nach mit heifder Briihe
aufgiefRen. Der Reis sollte immer mit Flissigkeit bedeckt sein und leicht kochen. Nach ein paar
Minuten den Safran unterrihren. Nach 12 bis 15 Minuten ist der Reis weich und hat noch Biss. Butter

und Parmesan unterziehen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Seeteufel in diinne Scheiben schneiden, mit Zitronensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Auf jede Scheibe Fisch ein Salbeiblatt legen, mit Parmaschinken einschlagen, und in einer Pfanne mit

Olivenol von beiden Seiten braten.
Risotto mit Saltimbocca vom Seeteufel anrichten.



Wochenthema: Reisvariationen
Vincent Klink Mittwoch, 14.04.04

Gestiirzter Reispudding mit Rhabarberkompott

90g Milchreis

1/21 Milch

1 Vanilleschote

2 Msp abgeriebene Schale von einer unbehandelten Orange
4 Blatt Gelatine

125 ml Sahne,

geschlagen

2 Stangen Rhabarber
100 ml WeilRwein, trocken

1TL Speisestarke
1EL Orangensaft
1 Spritzer Grand Marnier

Zucker, Butter

Reis mit der Milch und 1 TL Butter in einen Topf geben. Die Vanilleschote aufschneiden, das Mark
herausstreichen und zusammen mit der Schote in die Milch geben. Diese aufkochen und
anschlieBend bei geringer Hitze den Reis weich kochen. Kurz vor Schluss Orangenschale und 40 g
Zucker untermischen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Vanilleschote aus dem Milchreis nehmen, die eingeweichten und ausgedriickten Gelatineblatter
untermischen. Den Milchreis lauwarm abkihlen lassen, die geschlagene Sahne unterheben und in
eine gebutterte und gezuckerte Auflaufform oder kleine Férmchen filllen.

Den Reispudding Uber Nacht kalt stellen.

Fir das Kompott den Rhabarber schélen und in 3 cm lange Stiicke schneiden. Rhabarber mit dem
Wein in einen Topf geben und 1 TL Zucker zufligen, ca. 5 Minuten pochieren. Dann die Starke mit
dem Orangensaft vermischen und zum Rhabarber geben. Alles zusammen noch mal kurz aufkochen,
bis das Kompott sich andickt.

Den Grand Marnier dazugeben und das Kompott auskuihlen lassen.

Den Reispudding stlirzen und mit dem Rhabarberkompott anrichten.



Wochenthema: Reisvariationen
Vincent Klink Donnerstag, 15.04.04

Lamm-Mandel-Pilaw

400 g Lammschulter
2 Zwiebeln, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

1 ZweigThymian
1 ZweigRosmarin, fein gehackt

150 g Langkornreis

ca. 1/2 IFleischbrihe

2EL geschalte Mandeln
Salz, Pfeffer, Curry,
Olivendl

Lammschulter in 2 cm groRe Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Topf mit
Olivendl von allen Seiten anbraten. Dann das Fleisch herausnehmen, im verbleibenden Bratfett die
Zwiebeln anschwitzen. Knoblauch, Thymianblattchen, Rosmarin und das Fleisch wieder zugeben.
Reis untermischen und mit der Briihe auffiillen.

30 Minuten kdécheln lassen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Curry abschmecken.

Zuletzt die Mandeln untermischen.



Wochenthema: Reisvariationen
Otto Koch Freitag, 16.04.04

Risotto vom Schwarzen Reis

1 Zwiebel, fein geschnitten

200 g Schwarzer Reis (Venere-Reis, aus dem Feinkostgeschaft)
1/4 1 Geflugelbrihe

1/4 1 trockener Weillwein

50 g Parmesan, frisch gerieben

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

100 g Tomaten, gewdirfelt

100 ml Gemdusebrihe

1 ZweigThymian

1 ZweigRosmarin

2 Kaninchenfilets

50 g Créme fraiche
Salz, Pfeffer, Olivendl,
Schaschlikspielle

Zwiebel in Olivendl anschwitzen, den Reis zugeben und mit Gefliigelbriihe aufgielRen. Standig
umruhren, damit der Reis nicht am Boden anklebt, nach und nach Wei3wein zugeben. Kurz vor Ende
der Garzeit (ca. 40 Minuten) den Parmesan untermischen. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken..
Far die Tomatensauce Schalotte und Knoblauch in Olivendl anschwitzen, Tomaten zugeben, mit
Gemdusebriihe aufgiellen und Thymian und Rosmarin hinzufligen, leicht einkochen und abschmecken.
Die Kaninchenfilets aufrollen und aufspief3en, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit
Olivendl die Fleischspielie braten.

Risotto in tiefen Tellern anrichten, Spiel3 darauf legen, mit Tomatensauce Ubergiel3en und mit einem
Klecks Creme fraiche garnieren.



Wochenthema: Knusper-Kiiche
Rainer Strobel Montag, 19.04.04

Lackierter Schweinebraten auf Spitzkohl

600 g Jungschweineriicken mit Schwarte, ohne Knochen
2 Zwiebeln, grob gewdrfelt
4 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

2 EL Honig

2EL Sojasauce

etwas Fleischbrihe

1 kleiner Spitzkohl

1 Schalotte,

fein gewdrfelt

200 ml Sahne

etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Majoran, Muskat, Zucker,
Olivendl, Butter

Den Schweineriicken mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen, in heiBem Ol von beiden Seiten je 2
Minuten braten. Dann Zwiebeln, ganze Knoblauchzehen und Rosmarin zugeben. Das Fleisch auf die
Fleischseite drehen und im Ofen 20 Minuten bei 180 Grad (Ober-Unterhitze) braten. Honig und
Sojasauce mischen und die Schwarte damit 5-6 mal wahrend des Bratens bepinseln. Danach das
Fleisch herausnehmen und auf einer Platte warm stellen. Den Bratensatz mit etwas Brihe abldschen
und kraftig aufkochen, passieren und mit 20 g Butter binden.

Den Spitzkohl halbieren, Strunk entfernen und die Kohlhalften in feine Streifen schneiden. Die
Schalotte in Butter anschwitzen, Spitzkohlstreifen dazugeben und mit Sahne auffullen. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Zitronensaft wirzen und 8 Minuten kdcheln lassen. Mit frisch geriebenem Muskat
abschmecken.

Den Schweineriicken aufschneiden und auf dem Spitzkohl anrichten.



Wochenthema: Knusper-Kiiche
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 20.04.04

Forellentatar im Reisblatt gebraten

2 ganze Forellen
2 Lauchzwiebeln
1/4 Bund frischer Koriander
etwas Teryakisauce
etwas Sojasauce
2 Reisblatter
100 g Sojasprossen
1 Limone (Saft)
etwas Sesam

Erdnussél

Forellen filetieren und von der Haut nehmen, mit einem groRen Messer in kleine Stiicke schneiden
oder durch die grobe Scheibe eines Fleischwolfes drehen. Lauchzwiebeln und Koriander sehr fein
schneiden. Alles mischen und mit Teryaki- und Sojasauce abschmecken. Die Reisblatter durchs
Wasser ziehen und in ca.

2 Minuten weich werden lassen. Den gréReren Teil des Tatars auf die Reisblatter geben,
zusammenfalten und in einer Pfanne mit Erdnussél braten bis die Reisblatter von beiden Seiten
goldbraun sind. Restliches Tatar auf dem Teller anrichten. Die Sojasprossen mit Limonensaft und
etwas Sojasauce kurz kneten und als Salat dazugeben. Eventuell mit etwas Sesam garnieren.



Vincent Klink  Mittwoch, 21.04.04

Kalbsschnitzel mit Parmesan-Croustillant

300 g junger Blattspinat
1TL Honig
1TL scharfer Senf
2 EL weiller Balsamico
6 EL Olivendl,
kalt gepresst
100 g Parmesan,
frisch gerieben
1049 Mehl
6 Kalbsschnitzel a 50 g
1 ZweigRosmarin
Salz, Pfeffer,
Butterschmalz, Olivendl,
Gefrierbeutel

Den Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Fiir das Dressing Honig mit Senf, Essig, Salz
und Pfeffer gut verriihren und zuletzt das Olivendl untermischen.

Parmesan mit Mehl gut vermischen. In einer beschichteten Pfanne aus der Parmesanmasse ca. 10
Platzchen backen.

Die Schnitzel jeweils einzeln in einen Gefrierbeutel legen und hauchdinn klopfen. Mit Salz, Pfeffer und
Rosmarin bestreuen und in einer Pfanne mit Olivendl kurz anbraten. Das Fleisch ist minutenschnell
fertig, weil es so diunn ist. Lasst man die Schnitzel zu lange in der Pfanne, werden sie zah und
trocken.

Den Spinat mit dem Dressing mischen. Die Schnitzel mit Parmesanplatzchen geschichtet anrichten
und den Spinatsalat dazureichen.



Wochenthema: Knusper-Kiiche
Vincent Klink  Donnerstag, 22.04.04

Kartoffelauflauf mit gratinierten Krautern

4009 Kartoffeln
2 Karotten

1 Stange Lauch
300 ml Milch

2 Eier

100 g Parmesan,

frisch gerieben
1 Bund Wildkrauter (z. B.: Barlauch, wilder Schnittlauch usw.)
100 g Greyerzer,

gewdrfelt

Salz, Pfeffer, Muskat, Butter

Die Kartoffeln kochen, pellen, auskihlen lassen und wiirfeln. Karotten schalen, wirfeln und
blanchieren. Den Lauch putzen, in Ringe schneiden, blanchieren und kalt abschrecken. Milch, Eier,
Parmesan und die fein gehackten Krauter verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die
Auflaufform einfetten und Kartoffeln, Karotten, Lauch und Greyerzer hineingeben. Mit der Milch-
Krautermischung begielRen.

Im 180 Grad (HeiBluft) heiRen Ofen ca. 20 Minuten Gberbacken.

Dazu schmeckt ein Blattsalat mit Krautervinaigrette.



Wochenthema: Knusper-Kiiche
Otto Koch Freitag, 23.04.04

Schweinelendchen im Knusperpackchen

150 g doppelgriffiges Mehl, Typ 405
1 Ei

2 Eigelb

2 Schweinefiletmedaillons a 120 g
100 ml Kalbsfond

1/4 1 Rotwein

300 g Brokkoli,

vorgekocht

100 ml Sahne

4 Kirschtomaten

1 Knoblauchzehe,

gepresst

Salz, Pfeffer, Olivenol, Frittierfett,Klarsichtfolie

Aus Mehl, Ei, Eigelb und einer Prise Salz einen Nudelteig kneten und diesen in Klarsichtfolie ca. 1
Stunde ruhen lassen.

Das Fleisch salzen und pfeffern, in einer Pfanne mit Olivendl kurz von beiden Seiten anbraten. Aus
der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.

In der Fleischpfanne den Kalbsfond mit Rotwein einkochen. Zum Schluss mit etwas kalter Butter
binden.

Brokkoli in einem Topf mit etwas Butter und Sahne erwarmen, purieren und abschmecken.

Die Tomaten halbieren, in eine feuerfeste Form setzen, mit Olivendl betraufeln, mit etwas Knoblauch,
Salz und Pfeffer bestreuen und im Ofen bei 150 Grad ca. 10 Minuten garen.

Den Nudelteig dinn ausrollen, aufrollen und lange Bandnudeln abschneiden. Die Schweinemedaillons
mit den Nudeln wie ein Packchen einwickeln. Obenauf noch eine Schleife platzieren.

Im heif3en Frittierfett die Fleischpackchen solange ausbacken, bis die Nudeln goldbraun sind.
Knusperpackchen auf der Sauce anrichten, das Brokkolipliree dazu reichen und mit den Tomaten
garnieren.



Wochenthema: Salat-Kostlichkeiten
Rainer Strobel Montag, 26.04.04

Bunter Friihlingskartoffelsalat

600 g Frihkartoffeln (Bamberger Hérnchen)
1 Salatgurke

3 Tomaten

1 Bund Radieschen

3 Frihlingszwiebeln

100 g Feldsalat

50 mi Olivenodl

20 mi Zitronendl

4 EL Weillweinessig

je 1/2 Bund Petersilie und Dill,
fein gehackt
Salz, Pfeffer, Zucker

Die Kartoffeln waschen und mit der Schale kochen.

Gurke, Tomaten, Radieschen in Scheiben schneiden. Von den Frihlingszwiebeln das Griin in Ringe,
das weille Zwiebelchen klein schneiden. Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.
Aus den beiden Olen, Essig, einem Spritzer Wasser, Salz, Pfeffer, Zucker und den fein gehackten
Krautern ein Dressing anruhren. Alles Uber Gurke, Tomate, Radieschen und Frihlingszwiebeln geben
und gut mischen. Die noch warmen Kartoffeln ungeschalt in Scheiben schneiden und unterheben.
Zum Schluss den Feldsalat.

Alles mischen und sofort servieren. Dazu schmecken selbst gemachte Frikadellen sehr gut.



Wochenthema: Salat-Kdstlichkeiten
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 27.04.04

Geflligelsalat mit jungen Erbsen

2 Hlhnerbriste

1 Lorbeerblatt

1 kleine Zwiebel

1 kg junge Erbsen

2 Stangen griiner Spargel (ersatzweise 4 Champignons)

1 Eigelb

1TL scharfer Senf

1 Spritzer Zitronensaft

ca. 1/4 ISonnenblumendl

etwas Huhnerbrihe

etwas Apfelsaft

1 Apfel (z. B.:Boskop)
Salz, Pfeffer

Die Huhnerbriiste mit dem Lorbeerblatt und der geschalten halbierten Zwiebel, etwas Salz und Pfeffer
in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, gar kochen und anschlief3end abkiihlen lassen.

Die Erbsen aus der Schote pulen, in Salzwasser weich kochen und in sehr kaltem Wasser
abschrecken. Den Spargel schalen, bissfest kochen und abschrecken.

Eigelb mit Senf und einem Spritzer Zitronensaft in eine Ruhrschissel mit hohem Rand geben. Unter
standigem Riihren mit dem Schneebesen langsam das Ol zufiigen und zu einer Mayonnaise riihren.
Mit wenig Hihnerbrihe, Apfelsaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Apfel schélen, in hauchdinne
Scheiben schneiden.

Die Hahnchenbriste wirfeln, mit den Erbsen, dem Spargel und Apfelscheiben mischen und mit
Mayonnaise Uberziehen. Zum Gefligelsalat WeiRbrot reichen.



Wochenthema: Salat-Kostlichkeiten
Vincent Klink  Mittwoch, 28.04.04

Gemiisesalat mit gekochter Rinderwade und Zitronendressing

500 g Rinderknochen

500 g Wadenfleisch vom Rind
1/2 TL schwarze Pfefferkorner
1 Bund Suppengriin

2 Knoblauchzehen

1 Fenchelknolle

1 Karotte

1 Kohlrabi

1 Fleischtomate

1/2 Bund Fruhlingszwiebeln

2 EL Balsamico

6 EL Olivenol,

kalt gepresst
je 1 EL Petersilie und Thymian,
fein gehackt

1/2 Zitrone,
unbehandelt
80g Puderzucker
1TL Bio-Instant-Gemtisebriihe
ca. 300 ml Olivenaol,

kalt gepresst
Salz, Pfeffer

Die Knochen waschen und mit ca. zwei Liter kaltem Wasser einer Prise Salz und den Pfefferkérnern in
einem groRRen Topf aufsetzen. Wenn das Wasser kocht, das Wadenfleisch zugeben und ca. 1,5
Stunden ,simmern® lassen. Dabei immer wieder die Briihe abschaumen. Das Suppengrin und eine
Knoblauchzehe wahrend der letzten halben Stunde in der Brilhe mitgaren. Das Fleisch
herausnehmen, wenn es weich ist. (Die Brilhe kann passiert und portionsweise eingefroren werden.)
Fenchel, Karotte und Kohlrabi putzen, in feine Scheiben schneiden und blanchieren. Tomate hauten,
vierteln, entkernen und wurfeln. Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Fur die Salatsauce Essig,
eine gepresste Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer gut verrihren, zuletzt 6 EL Olivendél und die Krauter
untermischen. Blanchiertes Gemise, Frihlingszwiebeln und Tomate mit der Sauce mischen.

Fir das Fleischdressing Schale und Saft der Zitrone, Puderzucker, Pfeffer, Salz, Instant-Gemisebriihe
gut mit dem Handmixer verquirlen und das Olivendl langsam unter Rihren untermischen. Dressing mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch aufschneiden, anrichten, mit Zitronendressing betrdufeln
und den Gemusesalat dazu reichen.



Wochenthema: Salat-Kostlichkeiten
Jean-Luc Garnier, Restaurant ,Briindelhof*, Wartenberg Donnerstag, 29.04.04

Pochierter Romanasalat in Gesellschaft von jungem Gemiise, Friihlingskrautern und
Trompetenpilzen

1 Karotte, grob gewidirfelt

1 Lauchstange, grob geschnitten

50 g Knollensellerie, gewurfelt

100 g weille Champignons

1 mittelgroRe Zwiebel, grob gehackt

1 ZweigThymian

1 Stangel Petersilie

1 Lorbeerblatt

5 schwarze Pfefferkérner

4 Stangen gruner Spargel

6 Minikarotten

2 Mini-Navets (weil3e Riibchen)

50 g frische Erbsen, gepuhlt

4 kleine Brokkoliréschen

1 Romana-Salat

70 g Trompetenpilze, geputzt

2EL gemischte Krauter, fein gehackt (Kerbel, Estragon, Zitronenmelisse, Zitronenthymian)
Salz, Pfeffer,

Butter, Olivenol

Karotte, Lauchstange, Knollensellerie, Champignons, Zwiebel, Thymian, Petersilie, Lorbeer, und
Pfefferkbrner mit einem Liter kaltem Wasser zum Kochen bringen. 45 Minuten ohne Deckel leicht
kdcheln lassen, dann durch ein Sieb passieren. Die Gemusebrilhe mit 100 g Butter aufschlagen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren im Mixer aufschaumen.

Spargel, Minikarotten und Navets schalen. Spargel, Minikarotten, Navets, Erbsen und Brokkoli
getrennt in Salzwasser bissfest garen, abschrecken und abtropfen lassen. In einer Pfanne mit Butter
Gemise schwenken, mit Salz wiirzen. Den Romana-Salat putzen und 3-4 Minuten in kochendem
Salzwasser pochieren, in Eiswasser abschrecken. Mit sauberem Tuch abtrocknen, in etwas Butter
schwenken, salzen. Trompetenpilze in Olivendl leicht anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Salat in der Mitte der Teller anrichten. Gemuse rundherum geben. Aufgeschaumte Gemisebrihe
daruber traufeln. Mit Trompetenpilzen und frischen Krautern garnieren.



Wochenthema: Salat-Kostlichkeiten

Otto Koch

Freitag, 30.04.04

Salattempura mit Soja-Vinaigrette

1 kl. Kopf
1/4

1/2

150 g
100 g

8

2 EL
1EL

2 EL

1 Spritzer
1/2 Bund
fein gehackt
1/2 Bund

fein geschnitten

Radicchio

Friséesalat

rote Zwiebel
Tempuramehl (Asia-Laden)
Sojasprossen
Kapuzinerkressebliten
Reisessig,

Sesamdl

Olivendl

Sojasauce

Koriander,

Schnittlauch,

Salz, Pfeffer, Frittierfett

Die Salate putzen, waschen und in gleich groRe Stiicke zupfen. Die Zwiebel in Scheiben schneiden
und in Streifen 16sen. Das Tempuramehl mit etwas Wasser anriihren und salzen.

Die Salate, Zwiebeln, Sojasprossen und Bluten durch den Tempurateig ziehen und in heifsiem
Frittierfett nach und nach ausbacken, herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und warm stellen.
Aus Reisessig, Sesam- und Olivendl eine Vinaigrette mischen. Diese mit Sojasauce, Salz und Pfeffer
abschmecken und die Krauter untermischen. In tiefen Tellern die Krautervinaigrette verteilen und

Salattempura darauf verteilen.

ARD-Buffet Rezepte Mai 2004

Wochenthema: Taglich gut — das Beste aus dem Betriebskasino

Rainer Strobel Montag, 3.5.04

Pfannengeriihrtes aus dem Wok mit gebackenen Hahnchenbruststreifen

1
je1

Karotte
Paprika grin, gelb, rot



60 g Lauch

60 g Brokkoliréschen

50 g Shiitake- oder Mu Err-Pilze, eingeweicht
50¢g frische Sojabohnensprossen

50¢g Champignons

etwas Sojasauce

etwas Roter Thaicurry

etwas frischer Ingwer

ca. 100 ml Gefllugelbrihe oder Gemisebriihe
2 Hahnchenbriste a 140 g

2 EL Speisestarke

1-2 Eiweil

Salz, Pfeffer,

Erdnussol

Das Gemiise putzen und pfannengerecht in kleine Stiicke oder Scheiben schneiden.

Nach und nach das Gemiise mit etwas Erdnussdl in den heiRen Wok geben, dabei immer wieder
durchriihren, es sollte leicht goldbraun, aber noch knackig sein. Mit Sojasauce und rotem Thaicurry
abschmecken. Den Ingwer dazu reiben. Mit wenig Bruhe auffillen und abschmecken.
Hahnchenbrust in Streifen schneiden, leicht mit Salz und Pfeffer wirzen und in der Speisestarke
wenden. Eiweil leicht aufschlagen und die Fleischstreifen durchziehen.

Im Wok mit Erdnussél die Hahnchenstreifen goldgelb ausbacken und mit dem Gemdiise servieren.
Dazu passen gebratene asiatische Nudeln und eventuell ein Chillidip.



Wochenthema: Taglich gut — das Beste aus dem Betriebskasino
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 4.5.04

Cordon bleu vom Schwein mit Kroketten und Rucola-Dip

400 g Kartoffeln, mehlig kochend
2 Schweineschnitzel a 160 g
2 Scheiben Schinken, gekocht

2 Scheiben Gouda

etwas Mehl

2 Eier

etwas Semmelbrosel
2 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butterschmalz, Frittierfett
Fur den Rucola-Dip

100 g Quark

100 g Creme fraiche

50 g Mayonnaise

6 Blatter Rucola, fein geschnitten

Die Kartoffeln schalen, in Salzwasser weich kochen, abschutten und gut ausdampfen lassen.

In die Schweineschnitzel eine Tasche schneiden, leicht plattieren, mit Schinken und Gouda flllen, mit
Salz und Pfeffer wirzen. Die Schnitzel in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und mit den
Semmelbdrseln panieren.

Kartoffeln durch die Presse drlicken, Eigelbe untermischen, mit Salz und Muskat abschmecken. Die
Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel fillen, 2 cm starke Streifen auf den Tisch spritzen, diese in
gleichmafige Stiicke schneiden und eventuell nachrollen.

Die Kroketten in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und mit den Semmelbréseln panieren.
Die Cordons bleus in einer Pfanne mit Butterschmalz braten, die Kroketten im heilRen Frittierfett
goldgelb ausbacken.

Fir den Dip Quark, Creme fraiche und Mayonnaise glatt riihren, mit Salz abschmecken und Rucola
unterheben.



Wochenthema: Taglich gut — das Beste aus dem Betriebskasino
Vincent Klink  Mittwoch, 5.5.04

Spaghetti al Ragu

200 g Rindfleisch, mager aus der Keule, in feine Wurfel geschnitten
80 g rote Zwiebeln, fein gewdrfelt

409 Karotten, fein gewurfelt

30g Sellerie, fein gewarfelt

309 Lauch, fein gewurfelt

50 g getrocknete Tomaten, fein gewdirfelt

1 Knoblauchzehe

1 ZweigThymian

409 Tomatenmark

50 ml Rotwein

200 g Tomaten,

stlickig aus der Dose

400 g Spaghetti

etwas Parmesan am Stlick

Salz, Zucker, gemahlene Chilischote, schwarzer Pfeffer,
Olivendl

Das Rindfleisch in Olivendl anbraten, Zwiebeln, Karotten, Sellerie, Lauch, getrocknete Tomaten, die
Knoblauchzehe und den Thymianzweig zugeben und mitbraten. Tomatenmark hinzufiigen, kurz
mitschmoren und mit Rotwein abléschen. Stlickige Tomaten zugeben und das Ragu gar kochen.
Knoblauch und Thymianzweig entfernen. Das Ragu mit Salz, Pfeffer, Zucker und Chili wiirzen und

abschmecken.

Spaghetti al dente kochen und auf Tellern anrichten geben. Ragu darauf geben und Parmesan

dariiber hobeln.



Wochenthema: Taglich gut — das Beste aus dem Betriebskasino
Vincent Klink Donnerstag, 6.5.04

Linseneintopf mit Mett-Enden

1 Schalotte , fein geschnitten

200 g feine schwarze Linsen, Uber Nacht eingeweicht
1/4 1 Bouillon

je 50 g Karotten, Lauch, Sellerie, fein gewurfelt

2 geraucherte Wiirste (Mett-Enden)
200 g Salzkartoffeln
1EL Petersilie, fein gehackt

Salz, Pfeffer, Essig, Butter

Die Schalotte in Butter anschwitzen, die eingeweichten (abgetropften) Linsen dazugeben. Bouillon
daruber gief3en und ca. 15 Minuten kochen lassen. Zwischendurch mit Wasser auffiillen. Dann die
Gemdusewidirfel zufiigen und noch ca. 15 Minuten weitergaren, bis die Linsen weich sind. Mit Salz,
Pfeffer und einem Spritzer Essig abschmecken. Mit der Wurst und Kartoffeln anrichten und Petersilie

dariiber streuen.



Wochenthema: Taglich gut — das Beste aus dem Betriebskasino
Otto Koch Freitag, 7.5.04

Panierter Rotbarsch mit Speckkartoffeln und roter Remoulade

2 Rotbarschfilets a 150 g
1 Ei

etwas Mehl

etwas Semmelbroésel

400 g Kartoffeln

50 g Speck,

gewdrfelt

50 g Zwiebeln,

gewdrfelt

1TL Kapern

1 Sardelle

1/2 Gewtlrzgurke

150 g Mayonnaise

1 Tomate,

gehautet und gewdirfelt

1TL getrockneteTomaten,

fein gehackt
Salz, Pfeffer, Muskat, etwas Zitronensaft,
Butterschmalz

Fischfilets mit Salz und Zitronensaft wirzen. Ei verquirlen und mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Den
Fisch in Mehl wenden, durchs Ei ziehen und mit den Semmelbrdseln panieren. Kartoffeln schalen,
vierteln und in Salzwasser gar kochen.

Den Fisch in Butterschmalz von beiden Seiten goldgelb braten. Speck in der Pfanne auslassen,
Zwiebeln dazugeben und die Kartoffeln darin gar schwenken.

Fir die Remoulade Kapern, Sardelle und Gewtirzgurke fein hacken und mit Mayonnaise,
Tomatenwiirfeln, getrockneten Tomaten vermischen und abschmecken.



Wochenthema: Taglich gut — das Beste aus dem Betriebskasino
Rainer Strobel Montag, 10.5.04

Blumenkohl mit Schnittlauchbrosel-Kartoffeln

1 Blumenkohl, ca. 600 g
400 g Kartoffeln,
festkochend

759 Mehl

200 ml Milch

759 Gouda,

gerieben

309 Semmelbroésel

1 Bund Schnittlauch,
fein geschnitten
Salz, Muskat, Pfeffer,
Butter

Blumenkohl putzen, halbieren, in Salzwasser bissfest kochen und in Eiswasser abschrecken.
Kartoffeln schalen und in Salzwasser gar kochen.

Fir die Sauce 50 g Butter schmelzen, Mehl einrihren, kalte Milch unterrihren und aufkochen. Gouda
untermischen und mit Salz, Pfeffer, Muskat wirzen. Sauce Uber den Blumenkohl geben und im Ofen
bei 250 Grad Oberhitze Uberbacken.

Kartoffeln in Butter anschwitzen und in Semmelbréseln und Schnittlauch schwenken.



Wochenthema: Taglich gut — das Beste aus dem Betriebskasino
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 11.5.04

Curryfrikadelle mit Mayo und dicken Fritten

Fuir die dicken Fritten:
400 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend
100 g Mayonnaise

Frittierfett

Fir die Frikadelle

1 Brétchen vom Vortag
300 g Rinderhack

2 Schalotten,

fein geschnitten

1TL Senf

1 Eigelb

1 Bund Petersilie,
fein gehackt

Salz, Pfeffer, Paprika,
Butterschmalz

Fir die Currysauce

2 Schalotten,
gewdrfelt

409 Butter

2049 Curry

100 ml Ketchup

1 kl. Dose passierte Tomaten
1 Spritzer Tabasco

1 Spritzer Sojasauce

Die Kartoffeln schalen und in 2 cm starke und ca. 8 cm lange Stifte schneiden. In ca. 150 Grad
heillem Frittierfett so lange vorbacken, bis die Kartoffeln gerade durch sind. Abtropfen und abkihlen
lassen. Kurz vor dem Servieren in sehr heilem Frittierfett (190 Grad) kurz kross ausbacken.

Fir die Frikadellen das Brotchen in Wasser einweichen und ausdriicken. Mit Hackfleisch, Schalotten,
Senf, Eigelb und Petersilie vermengen und gut mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Aus der
Masse Frikadellen formen und diese in der Pfanne langsam bei schwacher Hitze in Butterschmalz
braten.

Fir die Currysauce Schalotten in Butter anschwitzen und mit dem Curry vermengen. Mit Ketchup und
den passierten Tomaten auffillen. Mit Tabasco und Sojasauce abschmecken.

Frikadellen mit der Sauce anrichten und Mayo dazu reichen.



Wochenthema: Taglich gut — das Beste aus dem Betriebskasino
Vincent Klink Mittwoch, 12.5.04

Gulasch mit Pilz-Semmelknodel

Fir das Gulasch:

400¢ Zwiebeln,

in Scheiben geschnitten

500 g Rinderwade

2 Knoblauchzehen
2EL Tomatenmark
2EL Rosenpaprika
1TL scharfer Paprika
1TL Kimmel,
gehackt

1TL Majoran,
gehackt

1 Msp abgeriebene Zitronenschale
1EL Mehl

1/4 1 Rotwein

Salz, Pfeffer, Butterschmalz

Fir die Knodel:

4 Brétchen vom Vortag,
in feine Scheiben geschnitten
1/8 1 warme Milch

1 Zwiebel,

fein geschnitten

1EL Rauchspeck,
sehr fein gewdirfelt

100 g gemischte Pilze,
in Scheiben geschnitten

1 Eigelb

1EL Petersilie,

fein gehackt
Salz, Pfeffer, Muskat

Die Zwiebeln in Butterschmalz anschwitzen, bis sie glasig sind. Das Fleisch in Wirfeln zugeben und
ebenfalls anschwitzen. Knoblauch und Tomatenmark zugeben, mit den Gewlrzen und dem Mehl
bestauben, mit Rotwein und Wasser (das Fleisch sollte gerade mit Fliissigkeit bedeckt sein) auffillen.
Langsam gar kochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Brotchen mit der lauwarmen Milch einweichen. Zwiebel in einer Pfanne mit Butter anschwitzen,
Speck und Pilze untermischen und diinsten. Dann alles zu den Brotchen geben und mit Eigelb und
Petersilie mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Knédel formen und in siedendem
Salzwasser gar ziehen lassen. (Es empfiehlt sich, einen Probeknddel zu machen.)



Wochenthema: Taglich gut — das Beste aus dem Betriebskasino
Vincent Klink Donnerstag,13.5.04

Bratwurstschnecke mit Apfel-Blaukraut, Stampfkartoffeln und

Roter-Zwiebel-Sauce

2 Bratwurstschnecken a 150 g

1 Zwiebel, fein gewurfelt

50 ¢ Apfel, gewlrfelt

10¢ Zucker

40 ml Apfelsaft

400 g Rotkohlstreifen, blanchiert

100 ml Sahne

3504¢g Kartoffeln, geschalt und gekocht
2 rote Zwiebeln

40 ml Rotwein

150 ml Bratenfond, dunkel
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter, Fett zum Anbraten

Bratwurstschnecken in der Pfanne mit etwas Fett braten.

Zwiebelwurfel und Apfelstiicke in Butter anschwitzen, mit Zucker karamellisieren und mit Apfelsaft
abléschen. Den Rotkohl hinzugeben und abschmecken.

Sahne und 20 g Butter aufkochen lassen, die gekochten Kartoffeln darunter stampfen, mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Rote Zwiebeln in Streifen schneiden, in Butter anschwitzen, mit Rotwein
abléschen und mit Bratenfond einkochen.



Wochenthema: Taglich gut — das Beste aus dem Betriebskasino
Otto Koch Freitag, 14.5.04

Hahnchenbrustfilet mit Spinat und Gorgonzola gratiniert, Tomatenspaghetti

2 Hahnchenbrustfilets a 160 g
100 g Spaghetti

200 ml Sahne

100 g Gorgonzola

2 Schalotten, gewiirfelt

150 g Blattspinat, geputzt

1TL Tomatenmark

3 Tomaten, abgezogen, gewdirfelt

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butterschmalz, Butter

Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, von beiden Seiten in Butterschmalz anbraten.
Spaghetti al dente kochen.

Sahne mit 50 g Gorgonzola reduzieren lassen, bis eine cremige Sauce entsteht. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Eine Schalotte in Butter anschwitzen, den Spinat unterheben, mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die Halfte des Spinats auf die gebratenen Hahnchenbrustfilets verteilen und den
restlichen Gorgonzola zum Uberbacken obenauf geben. Im Ofen ca. 10 Minuten bei 180 Grad
Uberbacken.

Restliche Schalotte in Butter anschwitzen, Tomatenmark mit etwas Wasser verriihren, dazugeben. Die
Spaghetti darin schwenken, die Tomatenwirfel unterheben und mit Salz und Pfeffer wirzen.



Wochenthema: Spargel-Kdstlichkeiten
Rainer Strobel Montag, 17.5.2004

Spargel-Erdbeer-Dessert mit weiBer Schokoladenmousse

6 Stangen Spargel
200 ml WeiRwein
200 ml Wasser

1 Zitrone (Saft)

3EL Zucker

400 g Erdbeeren

20 ml Orangenlikdr

150 g weile Kuvertire

200 ml Sahne

etwas frische Minze

etwas geriebene Schokolade zum Verzieren

Spargel schalen. Weillwein, Wasser, etwas Zitronensaft und 1 EL Zucker aufkochen, den Spargel
schalen. Drei Erdbeeren in Scheiben schneiden und mitkochen. Ebenfalls den Spargel im Fond weich
kochen. Restliche Erdbeeren vierteln, mit Zucker, etwas Zitronensaft und Orangenlikdér marinieren.
Die weilRe Kuvertiire im Wasserbad bei ca. 50 Grad schmelzen lassen. Die Halfte der Sahne auf die
gleiche Temperatur erhitzen, den Rest aufschlagen. Die Kuvertiire mit der warmen Sahne mischen
und danach in Eiswasser kalt rihren. Die geschlagene Sahne unterheben und alles fir 3-4 Stunden
kalt stellen.

Den Spargel dritteln und mit den Erdbeeren mischen. Auf einem Teller anrichten und mit einem Loffel
zwei Nocken von der Mousse abstechen.

Mit frischer Minze und geriebener Schokolade garnieren.



Wochenthema: Spargel-Késtlichkeiten
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 18.5.04

Lachsrollchen mit Spargel gefiillt auf Sauce Bernaise

200 g Lachsfilet

20 ml Sahne

1 Eiweil}

100 g weiler Spargel

100 g griiner Spargel

20 ml Weildwein (sdurearm)
2 Eigelb

100 g flissige Butter

1/4 Bund Estragon

1/4 Bund Kerbel

Salz, Pfeffer, Zucker, Butter, Essig

Den Lachs in ca. 7 bis 8 cm lange, 3 bis 4 cm breite und 1/2 cm dicke Streifen schneiden. Die
Lachsabschnitte mit Sahne und Eiweif3 im Cutter zu einer Farce verarbeiten.

Den Spargel schéalen. Die Schalen in kochendem Salzwasser, das mit Butter und Zucker
abgeschmeckt ist, aufkochen, dann die Schalen entfernen und den Spargel im Sud bissfest garen.
Die Lachsstreifen salzen und mit der Farce bestreichen. Den Spargel falls nétig zurechtschneiden und
darauf legen. Den Lachs um den Spargel wickeln. In einer Pfanne mit Butter die Lachsroéllchen auf der
Nahtstelle anbraten und 5 Minuten im Backofen bei 180 Grad fertig garen.

Den WeiRwein und 1 EL Essig in einem Topf um die Halfte einkochen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, vom Herd ziehen und die Eigelbe mit dem Schneebesen einschlagen. Die flissige
Butter langsam zugeben und dabei immer weiterrihren, bis eine dickliche Sauce entstanden ist. Die
Krauter fein hacken, zugeben und die Sauce mit Salz abschmecken.

Die Lachsrolichen mit der Sauce anrichten. Dazu neue Kartoffeln servieren.



Wochenthema: Spargel-Kdstlichkeiten

Vincent Klink Mittwoch, 19.5.04
Spargelgratin

500 g Frihkartoffeln
800 ¢ Spargel

150 g Schinken,
gekocht

1 Bund Kerbel

300 g Creme fraiche
150 g Gruyeére,
gerieben

2-3 EL Weilbrotbrésel,

frisch gerieben
Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker,
Butter

Die Kartoffeln waschen und mit der Schale kochen.

Den Spargel sorgfaltig schalen und die unteren Enden kurz abschneiden. Dann portionsweise
biindeln, in reichlich kochendes Wasser geben, das mit etwas Salz, Zucker und Butter gewurzt wurde,
und ca. 7 Minuten bissfest kochen.

Anschlieftend Spargel in eine gefettete feuerfeste Form geben. Schinken in feine Streifen schneiden,
Kerbel zupfen und beides Uber den Spargel streuen. Créme fraiche mit Muskat, Pfeffer und Salz
wirzen und Uber den Spargel gieRen. Mit dem Kase und den Weil3brotbrdseln bestreuen. Unter der
Grillschlange ca. 5-10 Minuten goldbraun gratinieren.

Das Spargelgratin mit den Frihkartoffeln servieren.



Wochenthema: Spargel-Kdstlichkeiten
Otto Koch Freitag, 21.5.04

Cocktail von Spargelmousse und Spargelsalat

500 g Spargel, weil® oder griin
3 Blatt Gelatine

1/4 1 Sahne

etwas Essig

etwas Olivendl, kalt gepresst
1/2 Bund Blattpetersilie,

fein gehackt
Salz, Pfeffer

Den Spargel gut schalen und die holzigen Enden abschneiden. Von den Spargelstangen das untere
Drittel abschneiden und zusammen mit den Schalen mit wenig Wasser 10 Minuten, mit einem Deckel
abgedeckt, dampfen. Die Spargelstangen ebenfalls in wenig Salzwasser etwa 5 Minuten noch bissfest
garen, herausnehmen und mit einem Tuch abgedeckt kalt stellen. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Die Kochfonds der Abschnitte und des Spargels zusammenpassieren, einkochen,
abschmecken und mit der ausgedriickten Gelatine vermengen. Kurz bevor der Fond anzieht die
geschlagene Sahne untermischen und die Masse in Cocktailglaser fiillen. Im Kihlschrank fest werden
lassen. Spargel in 2-3 cm groRe Stiicke schneiden, mit Essig und Ol marinieren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Petersilie bestreuen. Den Salat auf die Cocktailglaser verteilen und servieren.



Wochenthema: Baguettes, Sandwiches, Panini & Co.
Rainer Strobel Montag, 24.5.04

Englische Teesandwiches

1/2 Kastenweil3brot
ca.80g Butter

1/2 Bund Dill,

fein gehackt

1/4 Salatgurke

1EL Senf

1EL Aprikosenmarmelade

2 Scheiben Kochschinken,
dinn aufgeschnitten

2 Eier,

hart gekocht

etwas Kresse

1EL Kapern,
gehackt

2 Scheiben Raucherlachs
1 Zitrone

Salz, Pfeffer

Das Weilibrot in ca. 1 cm starke Scheiben schneiden.

Far Gurkensandwiches etwas weiche Butter mit einer Prise Pfeffer und fein gehacktem Dill mischen.
Eine Brotscheibe damit bestreichen und mit diinn gehobelten Gurkenscheiben belegen, mit einer Prise
Salz wiirzen. Eine zweite Scheibe Brot mit Dillbutter bestreichen und darauf legen. Das Sandwich
diagonal durchschneiden.

Fir Schinkensandwiches zwei Brotscheiben diinn mit Butter bestreichen. Senf und
Aprikosenmarmelade mischen und die Brote damit bestreichen. Eine Scheibe mit dem Schinken
belegen und die andere Scheibe Brot darauf legen. Das Sandwich diagonal durchschneiden.

Fir Kresse-Ei-Sandwiches zwei Brotscheiben mit Butter bestreichen. Die gekochten Eier pellen, in
Scheiben schneiden und ein Brot damit belegen, mit Kresse und Pfeffer bestreuen und die andere
Scheibe Brot darauf legen. Das Sandwich diagonal durchschneiden.

Fir die Lachs-Kapern-Sandwiches ebenfalls zwei Brotscheiben buttern, mit gehackten Kapern und Dill
bestreuen und mit Raucherlachs belegen. Nach Belieben mit etwas Zitronensaft aromatisieren. Die
andere Scheibe Brot darauf legen. Das Sandwich diagonal durchschneiden.



Wochenthema: Baguettes, Sandwiches, Panini & Co.
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 25.5.04

Spanische Crostadas mit Manchego und italienische Bruschette

Fir die spanischen Crostadas

150 g junger Manchego (span. Kase)
30 ml Weilwein

1 Knoblauchzehe

1/2 Bund Oregano

4 Scheiben Baguettebrot

1 Ei

Salz, Pfeffer, Olivenol

Fur die italienischen Bruschette
4 Scheiben Baguettebrot

2 Knoblauchzehen

1-2 Fleischtomaten (sehr reif)
50 g Parmesan,

frisch gerieben

1/2 Bund Basilikum

Salz, Pfeffer, Olivenol

Fur die spanischen Crostadas den Kase zerkriimeln und mit dem Weildwein zu einer Masse
verarbeiten. Knoblauch und Oregano sehr fein hacken und unter die Kdsemasse ziehen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Brot mit Olivenol betraufeln, die Kasemasse dick darauf verteilen, mit
verquirltem Ei bestreichen und im Backofen unter der Grillschlange 3-4 Minuten berbacken.

FUr die italienischen Bruschette Brotscheiben im Toaster rosten. Mit einer Knoblauchzehe abreiben
und mit Olivendl betraufeln. Die Tomaten abbriihen, die Haut abziehen, in grobe Wiirfel schneiden, mit
Salz, Pfeffer und fein gehacktem Knoblauch abschmecken. Den Parmesan und gehacktes Basilikum
darunter ziehen. Die Masse auf die Brotscheiben geben und drei Minuten im Backofen (ca. 80 Grad)

erwarmen.



Wochenthema: Baguettes, Sandwiches, Panini & Co.
Vincent Klink  Mittwoch, 26.5.04

Baguette mit selbst gebeiztem Lachs

1 Limone, unbehandelt

2 Sternanis (ersatzweise Korianderkdrner)
1TL schwarzer Pfeffer, geschrotet

1/2 EL Zucker

350 ¢g Lachsfilet

ca.1EL Meersalz

2 Baguettebrotchen

2 Blatter Kopfsalat

1 kleine Zwiebel,
in feine Ringe geschnitten

1EL Schnittlauch,
fein geschnitten

1EL Dill,

gehackt

Klarsichtfolie, Butter

Von der Limone die Schale abreiben und den Saft auspressen. Sternanis, Pfeffer, Limonenschale und
Zucker im Morser fein mahlen. Das Lachsfilet von allen Seiten salzen, mit der Gewirzmischung und
Limonensaft einreiben, in eine flache Schale geben und mit der Folie abdecken. Uber Nacht im
Kuhlschrank einziehen lassen. Dann die Gewtrzkrimel vom Fisch abstreifen und das Filet in dinne
Scheiben schneiden.

Die Brotchen halbieren, mit Butter bestreichen. Mit einem Salatblatt und den Lachsscheiben belegen,
mit Zwiebelringen und Krautern bestreuen und mit der zweiten Brothalfte abdecken.



Wochenthema: Baguettes, Sandwiches, Panini & Co.
Vincent Klink  Donnerstag, 27.5.04

Hahnchenbrust-Panini mit Krautermayonnaise

2 Hahnchenbriste
2 Eigelb

2TL Meerrettichsenf
2 EL Zitronensaft

ca. 1/4 1Speisedl (je nach Vorliebe und Geschmack Sonnenblumen-, Oliven- oder Disteldl)
2 EL gemischte Krauter,
gehackt (Schnittlauch, Petersilie, Basilikum, Kerbel usw.)

2 Panini (ital. Brétchen)
2-4 Blatter Kopfsalat
Salz, Pfeffer,
Olivendl

Die Hahnchenbriste mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten
anbraten und im Ofen bei 160 Grad noch ca.10 Minuten fertig garen. Abkiihlen lassen und in diinne
Scheiben schneiden.

Eigelb mit Senf und Zitronensaft in eine mdglichst schmale Schiissel mit hohem Rand geben. Unter
stetigem Riihren das Ol hineinlaufen lassen. Anfangs ist alles noch ziemlich wéssrig, dann dickt das
Ganze langsam an und man kann das Ol ziemlich unbekiimmert hineingeben, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Die Mayonnaise mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Krauter
untermischen.

Die Panini horizontal halbieren und mit Mayonnaise bestreichen, ein bis zwei Salatblatter und darauf
die aufgeschnittene Hahnchenbrust legen. Mit Mayonnaise betraufeln und mit der zweiten Brothalfte
abdecken.



Wochenthema: Baguettes, Sandwiches, Panini & Co.
Otto Koch Freitag, 28.5.04

Fladenbrot mit gebratenem Lammhackfleisch

300 g Lammkeule, durch die feine Scheibe des Fleischwolfes gedreht
1EL Zwiebel, fein gewurfelt

1 Knoblauchzehe, gepresst

1EL Petersilie, fein gehackt

ein paar Majoran- und Thymianblattchen, fein gehackt

2 kleine frische Fladenbrote (vom tlrkischen Backer)

4 grolRe Kopfsalatblatter

1 rote Zwiebel,

in feine Ringe geschnitten

1-2 Tomaten,

in Scheiben geschnitten
Salz , Pfeffer, scharfes Paprikapulver,
Olivendl

Das Lammbhack mit Zwiebel, Knoblauch, Petersilie, Majoran und Thymian gut vermischen. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse zwei Hacksteaks formen und diese in
Olivendl von beiden Seiten scharf anbraten, dann noch einige Minuten bei geringer Hitze ziehen
lassen. Sie sollten innen noch gerade rosa sein.

Die Fladenbrote horizontal aufschneiden und alle Teile toasten. Auf die beiden unteren Brotteile
Salatblatter verteilen, die Hacksteaks darauf geben, rote Zwiebelringe und Tomatenscheiben auflegen
und mit den restlichen Brotscheiben abdecken.

ARD-Buffet Rezepte Juni 2004

Wochenthema: Artischocken-Variationen
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 01.06.04

Mit Knoblauch und Thymian geschmorte junge Artischocken

3 kleine Artischocken
1/2 Knolle junger, griiner Knoblauch
1/2 Bund Thymian



2 Lorbeerblatter

1 rote Zwiebel,
grob geschnitten

40 ml WeilRwein

40 ml Gemdusebrihe

1 reife Avocado

etwas Zitronensaft

1 Bund Schnittlauch,
fein geschnitten
Salz, Olivendl

Artischocken waschen, mit einem Messer oder einer Schere die Blattspitzen abschneiden, den Stiel
schalen, in der Mitte langs durchschneiden und das ,Heu“ herausnehmen. In einer Pfanne mit Olivendl
auf der geschnittenen Seite die Artischockenhalften anbraten. Die halbe Knolle jungen Knoblauch,
Thymianzweige, Lorbeerblatter und die Zwiebel zugeben, anbraten und mit Weildwein und
Gemdisebriihe abléschen. Mit geschlossenem Deckel alles 15 Minuten schmoren lassen.

Die Avocado halbieren, den Kern herausnehmen und mit einem Léffel das Fruchtfleisch herausldsen.
Zitronensaft und 2 EL Olivendl zugeben, mit Salz wirzen und mit einem Pdrierstab zu einer glatten
Paste verarbeiten.

Je 3 Artischockenhalften mit 1 EL Avocadoplree anrichten, Schnittlauchréolichen dariiber streuen und
WeilRbrot dazu reichen.

Wochenthema: Artischocken-Variationen
Bertram Blauel, Blauel’'s Restaurant, Neuenburg Donnerstag, 03.06.04

Mediterrane Artischockentarte
Rezept flir 4 Personen

280¢g Weizenmehl
200 g Butter
2 Eier
1TL Rosmarinnadeln,
fein gehackt
1TL Thymian,
fein gehackt
1 Schalotte,
fein geschnitten
1 Knoblauchzehe,
fein geschnitten
2 Tomaten,

gehautet, entkernt, gewurfelt
4 mittelgroRRe frische Artischockenbdden,



in feine Scheiben geschnitten

2 Sardellenfilets, gehackt
1TL Kapern, gehackt

2EL Limonendl

200 ml Sahne,

100 ml Milch

Linsen zum Blindbacken,
Salz, Pfeffer, Olivendl,
Klarsichtfolie, Pergamentpapier

Olivenvinaigrette:

1 Msp Senf

4 EL Balsamico

2 EL Gemdisebrihe

3EL Rotwein

3 EL Sonnenblumendl

5EL Olivenol

2 EL schwarze Oliven,
gehackt

1EL Petersilie, fein gehackt

Salz, Pfeffer

250 g Weizenmehl mit 175 g Butter, 1 Ei, Rosmarin, Thymian und einer Prise Salz zu einem

glatten Teig kneten, in Klarsichtfolie einschlagen und 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Vier flache Tortenférmchen von 10 cm Durchmesser mit restlicher Butter ausstreichen, mit etwas Mehl
bestauben. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen, in der Grée der Formen
ausstechen und locker in die Formen dricken. Mit Pergamentpapier und den Linsen belegen, bei 180
Grad etwa 10-15 Minuten blindbacken. Pergamentpapier und Linsen entfernen.

In einer Pfanne mit Olivendl Schalotte und Knoblauch glasig anschwitzen. Tomaten,
Artischockenbdden,Sardellen und Kapern dazugeben. Etwa 5 Minuten kécheln lassen. Mit Limonendl
und Pfeffer abschmecken. Alles auf den Tortchenbdden verteilen. Sahne,

Milch, 1 Ei, Pfeffer und etwas Salz verquirlen, die Tértchen damit begief3en. Bei 180 Grad etwa 15
Minuten im Ofen fertig backen.

Fir die Olivenvinaigrette Senf, Balsamico, Gemusebrihe, Rotwein mit Salz und Pfeffer

verriihren. Beide Olsorten einschlagen, Oliven und Petersilie unterheben.

Die Artischockentarte heifld aus dem Ofen servieren und die Vinaigrette dazu reichen.



Wochenthema: Artischocken-Variationen
Otto Koch Freitag, 04.06.04

Seelachsfilet mit Tomaten und pirierten Artischocken

2 grofRe Artischocken

etwas Zitronensaft, frisch gepresst
2 Seelachsfilets a 180 g

1 Knoblauchzehe

1 ZweigThymian

2 Tomaten,

gehautet, entkernt und geviertelt
4 kleine Pellkartoffeln

50 g Sahne
1/4 | Fischfond
Salz, Pfeffer,

Olivenol

Artischocken waschen und die Stiele abbrechen (dabei I6sen sich auch die harten Fasern vom
Blitenboden). Mit einem Messer oder einer Schere die oberen Blattspitzen abschneiden (grof3e
Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel gestutzt). Die duf3eren harten Blatter um den
Blitenboden entfernen, die Blattansatze und harten Stellen am Rand und an der Bodenunterseite mit
einem scharfen Kiichenmesser abschalen. Die hellen Herzblatter, die Gber dem ,Heu" liegen,
herausziehen oder abzupfen. Das ,Heu“ mit einem Essl6ffel entfernen. Die vorbereiteten Béden sofort
in Zitronenwasser legen. Die Béden je nach GréRe in reichlich Zitronen-Salz-Wasser ca. 12 Minuten
garen.

Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl mit einer Knoblauchzehe und Thymian kurz
in einer Pfanne mit feuerfestem Griff anbraten. Dann die Tomatenviertel darauf verteilen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln dazulegen, mit etwas Olivendl betraufeln und im Backofen bei 180 Grad
ca. 15 Minuten garen.

Die Artischockenbdden klein schneiden und in einem Cutter zu sehr feinem Plree mixen, Sahne
zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken (evtl. durch ein feines Sieb passieren).

Zum Anrichten den Fisch und die Kartoffeln aus der Pfanne nehmen und auf den Tellern verteilen. Den
Bratensatz mit dem Fischfond abléschen und etwas einkochen. Abschmecken und Gber den Fisch
geben. Das Artischockenpiiree dazu anrichten.



Wochenthema: Geschnetzeltes
Rainer Strobel Montag, 07.06.04

Gebratener Rettich aus dem Wok

200 g Schweinefilet oder Schweineriicken

400 g weiler Rettich

1 Fruhlingszwiebel

etwas frischer Ingwer

1 rote Chilischote

2 Knoblauchzehen

50 ml Sake (Reiswein)

1/4 1 Fleischbrihe

2 EL Zucker

5EL Sojasauce

1/2 Bund frischer Koriander,

gezupft

1TL dunkles Sesamol
Erdnussol

Das Schweinefilet in feine Streifen schneiden. Den Rettich schalen und der Lange nach in 2 cm breite
Spalten teilen und dann in ca. 4 cm lange Stucke, die Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden.
Ingwer, Chili und Knoblauch fein hacken.

Das Erdnussol im Wok erhitzen, Fruhlingszwiebel, Ingwer, Chili, Knoblauch und Schweinefilet zuftigen
und unter stdndigem Rihren anbraten. Rettich zugeben und 2 Minuten mitbraten. Sake, Brihe,
Zucker und Sojasauce zugeben. Alles 4-5 Minuten leicht kdcheln. Sesamdl untermischen, mit frischem
Koriandergriin bestreuen, abschmecken und servieren. Dazu passt sehr gut Duftreis.

Wochenthema: Geschnetzeltes
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 08.06.04

Kaninchengeschnetzeltes mit Salbei und Tomate



2 Schalotten

2 Tomaten

1 groler oder

2 kleine Kaninchenriicken (evtl. mit Leber und Niere)

1/2 Bund Salbei,

gehackt

40 ml Geflugelbrihe

20 mi Sahne

1EL kalte Butterfldckchen

evtl.1 grolRer Thymianzweig
Salz, Pfeffer,
Olivendl

Schalotten halbieren und in feine Scheiben schneiden. Tomaten hauten, achteln und entkernen. Den
Kaninchenrticken in 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit
heiRem Olivendl die Fleischscheiben von beiden Seiten anbraten, aus der Pfanne nehmen und warm
stellen. In der Fleischpfanne die Schalotten anbraten, Salbei und Tomaten dazugeben und alles
durchschwenken. Mit Gefllgelbriihe abléschen, Sahne zufligen und abschmecken. Die Sauce mit
kalter Butter binden. Das Fleisch wieder in die Sauce geben und anrichten. Die Kaninchenleber
wdrfeln, die Nieren putzen und auf einen Thymianzweig spieRen und auf jeder Seite 3 Minuten in einer
Pfanne mit Olivendl braten. Den Innereienspief3 zum Geschnetzelten reichen.

Dazu passen sehr gut Bandnudeln.

Wochenthema: Geschnetzeltes
Vincent Klink Mittwoch, 09.06.04

Whisky-Geschnetzeltes

3504¢g Schweinefilet
2 Zwiebeln,
fein gehackt
5EL kraftige Fleischbriihe
2 EL Whisky
80g Champignons
1/4 Bund Blattpetersilie,

fein gehackt
1/4 1 Sahne,



geschlagen
Salz, Pfeffer,
Butterschmalz, Butter

Das Fleisch in feine Scheiben schneiden und bei groRer Hitze in einer Pfanne mit Butterschmalz
scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und warm stellen. (Es macht
nichts, wenn einige Stiickchen noch etwas roh durchschimmern.) In der Pfanne mit etwas Butter die
Zwiebeln goldbraun anschwitzen, mit Brihe und Whisky abléschen und um die Halfte einkochen
lassen. Die Pilze in feine Scheiben schneiden und dazugeben. Den aus dem Fleisch ausgetretenen
Fleischsaft hinzufligen und gut einkochen. Vor dem Anrichten Petersilie, Sahne und das Fleisch
zugeben, kurz erhitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Es ist wichtig, dass das Fleisch nicht véllig
durchgekocht wird. So bleibt es zart und saftig.

Zum Geschnetzelten passen sehr gut Rosti, Nudeln oder Spatzle.

Wochenthema: Geschnetzeltes
Vincent Klink Donnerstag,10.06.04

Seeteufel-Curry-Geschnetzeltes

100 g Langkornreis
50 g frische Erbsen
300g Seeteufelfilet
2 Frahlingszwiebeln,
fein geschnitten
50¢g Champignons,
in feine Scheiben geschnitten
1TL Mehl
1EL Curry
1/8 1 Weildwein
1259 Sahne,
geschlagen
1/4 Bund Blattpetersilie,
fein gehackt
Salz, Pfeffer,

Olivenol, Butter



Den Reis in Salzwasser kochen, die Erbsen blanchieren. Seeteufelfilet waschen, trocken tupfen, in
feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl kurz und scharf anbraten, dann warm
stellen.

In der gleichen Pfanne die Frihlingszwiebeln mit etwas Butter anschwitzen, Champignons zugeben
und hell andinsten. Mit Mehl und Curry bestauben und mit Wein abléschen. Alles gut durchkochen,
dann die Fischstlicke wieder zugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen, gut durchschwenken. Sahne und
Petersilie untermischen und anrichten. Erbsen und gekochten Reis vermischen, abschmecken und
dazureichen.

Wochenthema: Geschnetzeltes
Otto Koch Freitag, 11.06.04

Filetspitzen Stroganoff

350g Rinderfiletspitzen

1 Essiggurke

2 Schalotten,

fein geschnitten

1/8 1 Rotwein (trocken)
1/8 1 Bratenfond (dunkel)

6 kleine Karotten,
am Stlick blanchiert

150 g Reis (gekocht)
20g Butter

1EL Créme fraiche
1/4 Bund Petersilie,

fein gehackt
Salz, Pfeffer, Zucker,
Pflanzendl zum Anbraten

Rinderfiletspitzen in feine Scheiben, Gurke in Streifen schneiden.

In einer heilRen Pfanne mit Ol die Filetspitzen anbraten, Schalotten und Gurkenstreifen zugeben. Dann
alles in ein Sieb, das auf einer Schissel liegt, geben und den Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein
abldéschen. Bratenfond zugeben und aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den in der Schissel aufgefangenen Fleischsaft in die Sauce geben und nochmals aufkochen.

Die Karotten in etwas Butter glacieren, mit Zucker und Salz wiirzen. Den Reis erhitzen, Butter und
Salz untermischen und in gebutterte Timbalformen pressen. Reistimbales auf die Tellermitte stlirzen.
Fleisch und die Sauce vermischen, um den Reis anrichten, mit Créme fraiche garnieren, mit Petersilie
bestreuen und Karotten dazureichen.



Wochenthema: Gefiilite GemUse
Rainer Strobel Montag, 14.06.2004

Gefiillte Paprikaschoten

4 rote Paprikaschoten

2 Schalotten

4 Knoblauchzehen

1 Zucchini

1 Aubergine

3 Tomaten

150 g Schafskase

2EL Tomatenmark

3 Zweige Thymian

1 ZweigRosmarin

100 g Reis (gekocht)

1/21 Gemdisebriihe
Salz, Pfeffer,
Olivenodl

Die Paprikaschoten waschen, die Deckel mit dem Stielansatz abschneiden, Kerne und Trennhaute
entfernen.

Schalotten und Knoblauch fein hacken. Zucchini, Aubergine und Tomaten in 1 cm grof3e Wrfel
schneiden, den Schafskase ebenfalls wrfeln.

Schalotten in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Knoblauch, Zucchini und Auberginen zugeben,
Tomatenmark untermischen und 5 Minuten dinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Krauter fein hacken
und mit den Tomaten zugeben. Zuletzt Schafskdse und Reis untermischen, abschmecken und die
Paprikaschoten damit fiillen, die Deckel obenauf setzen. Paprikaschoten in eine feuerfeste Form
setzen, mit Gemusebrihe auffillen und im 160 Grad heien Ofen ca. 30 Minuten schmoren.

Zu den geflillten Paprika schmeckt sehr gut Krauterreis.



Wochenthema: Gefiillte Gemise
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15.06.04

Gefilllte Auberginen mit Lammfrikadellen

2 grof3e Auberginen

1 Bund Blattpetersilie

200 g Lammbhackfleisch

1 Ei

1/2 Broétchen vom Vortag, in Wasser eingeweicht

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Becher Naturjoghurt

1 Bund Minze, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst
Salz, Cumin,
Olivendl

Eine Aubergine einstechen und im 180 Grad hei3en Backofen ca. 20 Minuten garen, bis sie weich ist.
Anschlief’end aufschneiden und mit einem Loffel das Fruchtfleisch herausnehmen.
Auberginenfruchtfleisch mit Petersilie, etwas Cumin, Olivendl und Salz im Mixer zu Piree verarbeiten.
Die zweite Aubergine langs in 1/2 cm starke Scheiben schneiden, diese einsalzen und Wasser ziehen
lassen.

Das Hackfleisch mit Ei, eingeweichtem Broétchen, Zwiebel, Salz und Cumin gut vermischen. Zu
Frikadellen formen und diese in einer Pfanne mit Olivendl braten. Die Auberginenscheiben absplilen,
trocken tupfen, in einer Pfanne mit wenig Olivendl anbraten oder im Backofen grillen.

Auf die gebratenen Scheiben das Plree streichen und aufrollen. Joghurt mit Minze und Knoblauch
vermischen und zusammen mit Frikadellen und Auberginenrdlichen anrichten. Dazu passt gut Reis
oder Fladenbrot.

Wochenthema: Gefiilite GemUse
Vincent Klink Mittwoch, 16.06.04

Gefiillte Zucchini mit Ziegenkédse

4 Zucchini
1 Zwiebel, fein geschnitten



1
1-2

1

2 EL
200 g
y
17TL
1 EL
1 EL

Knoblauchzehe, gepresst

Brotchen vom Vortag, in etwas Milch eingeweicht
Peperoni, entkernt und fein gehackt

Pinienkerne, gerdstet

Ziegenfrischkase

Tomate, gehautet und gewdurfelt
Rosmarin, fein gehackt
Petersilie, fein gehackt
Schnittlauch, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Olivendl, Backpapier

Die Zucchini halbieren, mit einem Loéffel aushéhlen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
geben, mit Olivendl bepinseln und im 150 Grad heiften Ofen ca. 15 Minuten schmoren. Zucchinistiicke

hacken.

In der Zwischenzeit die Zwiebel mit Knoblauch in Olivendl andiinsten, gehackte Zucchini zugeben.
Vom Herd ziehen und mit eingeweichtem Brétchen, Peperoni, Pinienkernen, Kase, Tomatenwiirfeln,
Rosmarin, Petersilie und Schnittlauch vermischen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Zucchinihalften
mit der Masse flillen und nochmals ca. 10 Minuten in den Ofen geben, zum Schluss evtl. unter der

Grillschlange gratinieren.

Wochenthema: Gefiillte Gemtlise

Vincent Klink

Donnerstag, 17.06.04

Gefiillte Kohlrabi mit Bulgur

grofRe Kohlrabi
Bulgur
Karotten
Schalotten,
fein geschnitten
Thymian,

fein gehackt
Petersilie,

fein gehackt
rote Paprika,
gewlirfelt
Knoblauchzehe
Gemusebrihe
Kreuzkiimmel,



gemahlen

80 ml Sahne,

geschlagen

1EL Butterflocken
Salz, Pfeffer,
Olivenol

Kohlrabi schalen, mit einem Parisien-Ausstecher vorsichtig aushdhlen und Kohlrabi, in Salzwasser
weich kochen. Die Kohlrabistlicke beiseite stellen, sie werden spater nur gedinstet.

Bulgur waschen und abtropfen lassen. In kochendem Salzwasser den Bulgur 10 Minuten garen, dann
abgielRen. Karotten in Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl eine fein geschnittene
Schalotte anschwitzen, Karotten und die Kohlrabistiickchen zugeben und diinsten. Thymian und
Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken, Bulgur darunter ziehen.

Fir die Sauce eine gewlrfelte Schalotte in Olivendl anschwitzen, Paprika und Knoblauch zugeben
und mit Briihe abléschen. Paprika weich kochen, Kreuzkiimmel zugeben und die Sauce prieren.
Durch ein Sieb streichen, mit der Sahne aufmixen und abschmecken.

Die ausgehohlten Kohlrabi mit etwas Sauce und dann mit der Bulgur- Gemiisemischung fiillen.
Butterflocken obenauf geben und unter der Grillschlange etwas braunen.

Zum Anrichten mit der Ubrigen Sauce umgief3en.

Wochenthema: Gefiilite GemUse
Otto Koch Freitag, 18.06.04

Rote Zwiebeln mit Hihnchenragout gefiillt

2 grofRe rote Zwiebeln
80 ml Gemdusebriihe

300 g Hahnchenbrustfleisch
1TL Mehl

100 ml Geflugelfond
100 ml Weildwein

2509 Créme double
etwas Zitronenabrieb
1/4 Bund Petersilie,

fein gehackt
Salz, Pfeffer, Zimt,
Butter

Die roten Zwiebeln schalen, Wurzelansatz abschneiden, sodass die Zwiebel nicht umfallt; den oberen
Teil so abschneiden, dass er als Deckel verwendet werden kann; die Zwiebeln aushdhlen. Die
Zwiebeln mit etwas Gemusebrihe fiillen (ca. 1 cm hoch) und den Deckel darauf geben. Im Backofen
bei 200 Grad ca. 20 Minuten garen.

Hahnchenbrust in kleine Wurfel schneiden. Die roten Zwiebelstlcke (das Ausgehdhlte) fein hacken
und in Butter anschwitzen. Das Fleisch zugeben und anbraten, leicht mit Mehl bestduben, mit
Gefligelfond abléschen, mit WeiRwein und Creme double auffiillen. Mit Zitronenabrieb, Zimt, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebeln mit dem Ragout flillen und den Deckel darauf setzen, mit Petersilie garnieren. Dazu
passen sehr gut Bandnudeln.



Wochenthema: Grill-Spal3
Rainer Strobel Montag, 21.06.04

Gerollte Schweinelendchen vom Girill

300 g Schweinelende

3 kleine Zwiebeln

1 Zitrone, unbehandelt

1/2 Bund frischer Majoran, fein gehackt

100 g Frihstlcksspeck, in Scheiben
Salz, Pfeffer, Kimmel,
Olivendl,

Schaschlikspielle

Das Fleisch in 1 cm dicke Scheiben schneiden und zwischen einem Gefrierbeutel plattieren. Die
Zwiebeln fein hacken. Aus Salz, Pfeffer, etwas gemahlenem Kiimmel, Zitronenabrieb und Majoran
eine Gewlrzmischung herstellen. Das Fleisch damit wirzen. In die Mitte der Fleischscheiben
gehackte Zwiebeln geben und aufrollen. Die Réllchen abwechselnd mit aufgerollten Speckscheiben
auf 4 Schaschlikspiel3e stecken. Auf dem Grill oder in einer Pfanne mit Olivendl die Spiele langsam
braten.

Dazu passt sehr gut ein frischer Salat oder Bratkartoffeln mit Zwiebeln.



Wochenthema: Grill-Spal}
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 22.06.04

Gegrillte Lachsforelle auf Fenchelsalat

1 Lachsforelle

1 Zitrone, unbehandelt

1 grolRe Fenchelknolle

1/4 Bund Dill, fein gehackt

1 Tomate

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1-2 EL Forellenkaviar

Salz, Pfeffer, Zucker, Olivendl, Alufolie

Die Forelle filetieren und entgraten. Die Filets mit Salz und Pfeffer wirzen. Von der Zitrone zwei diinne
Scheiben abschneiden. Auch den Fenchel der Lange nach in sehr diinne Scheiben schneiden. Das
Fenchelgrin fein hacken.

Auf die Forellenfilets Zitronenscheiben und 2-3 Scheiben Fenchel legen, 1 EL Fenchelgriin, 1 EL Dill
und 1 EL Olivendl darauf geben und die Filets zusammenklappen, in gedlte Alufolie einpacken und auf
dem Grill garen.

Restlichen Fenchel mit etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und Olivendl mischen und 10 Minuten
ziehen lassen. Die Tomate in Scheiben schneiden und mit Schnittlauch und Forellenkaviar unter den
Fenchel geben.

Den Salat zur gegrillten Forelle servieren.



Wochenthema: Grill-Spal}
Vincent Klink  Mittwoch, 23.06.04

Gegrillte Kaninchenkeulen

2 Schalotten, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

50¢g Pfifferlinge oder Champignons, gehackt
1/2 Bund Petersilie, gehackt

1EL Thymianblattchen

2 Kaninchenkeulen

6 Scheiben luftgetrockneter Speck
(hauchdunn aufgeschnitten)

Salz, Pfeffer,

Olivendl

Die Schalotten in Olivendl anschwitzen, Knoblauch und Pilze hinzufiigen. Pfanne vom Herd ziehen,
Petersilie und Thymian untermischen.

Die Kaninchenkeulen entbeinen, dann zwischen einem Gefrierbeutel diinn plattieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, mit der Pilzmasse bestreichen. Die Rouladen in die Speckscheiben einwickeln. Das
geht am besten, wenn man jeweils 3 Scheiben Speck eng aneinander legt, eine Roulade darauf gibt
und vorsichtig aufrollt. Evtl. mit Zahnstocher fixieren, etwas platt driicken und auf dem Grill garen.

Wochenthema: Grill-Spaf3
Vincent Klink  Donnerstag, 24.06.04

Gemiiseschaschlik

Fenchelknolle
griine Spargel
grune breite Bohnen
grofRe Kartoffel,

NBA R



gekocht

2 Fleischtomate

2 Kaffirlimettenblatter,
fein gehackt

1/2 Stange Zitronengras,
fein gehackt

2TL Sojasauce
4EL Olivenadl
1 Knoblauchzehe,
fein gehackt
1EL Thymian,
fein gehackt
1EL Rosmarin ,
fein gehackt
1EL Petersilie,
fein gehackt
1EL Balsamico
Salz, Pfeffer,

Schaschlikspiel3e

Fenchel in Salzwasser bissfest blanchieren, auf Kiichenkrepp trocknen und in ca. 3 cm grof3e und
starke Stlicke schneiden. Spargel ab dem unteren Drittel schalen, die Bohnen putzen und jeweils in
Salzwasser bissfest blanchieren. Eine Tomate und Kartoffeln in 3 cm grof3e Warfel schneiden.
Kaffirlimettenblatter, Zitronengras, Sojasauce, Olivendl und Knoblauch mit den Krautern und etwas
Pfeffer mischen. Das gewirfelte Gemuse in der Marinade ca. 20 Minuten einlegen. Mit einer Gabel
das Gemiuse herausnehmen und abtropfen lassen. Spargel und Bohnen in 3 cm lange Stiicke
schneiden Das Gemiise auf SchaschlikspieRe stecken. Die Spiel3e auf Grill-Aluschalen garen.

Die Ubrige Tomate enthauten, entkernen und klein wiirfeln und unter die restliche Marinade mischen.
Mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken und als Sauce zu den Spiel3en servieren.

Wochenthema: Grill-Spaf’
Otto Koch Freitag, 25.06.04

Gegrillte Makrele mit Sauerrahmdip

2 ganze Makrelen a 250 — 300g
1/2 Bund Petersilie, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
1/2 Zitrone (Saft)
etwas Mehl
4 Kartoffeln (in der Schale etwas vorgekocht)
2509 saure Sahne
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

Salz, Pfeffer,

Olivendl,

Alufolie

Die Fische auswaschen und mit Kiichenkrepp gut abtrocknen (auch innen). Aus etwas Olivendl, Salz,
Pfeffer, Petersilie und Knoblauch eine Marinade mischen. Die Fische innen und aufen mit der



Marinade einreiben und mit Zitronensaft betraufeln. Dann in Mehl wenden und von beiden Seiten
grillen. Die Kartoffeln in Alufolie einschlagen und auf den Grill geben.

Saure Sahne mit Salz, Pfeffer und Schnittlauch abschmecken.

Die Forellen entweder im Ganzen servieren oder die Filets auslésen. Die Kartoffeln auspacken,
einschneiden und aufdriicken. In die Offnung etwas von der Sauce gieRen.



Wochenthema: Blltenkiche
Rainer Strobel Montag, 28.06.04

Kalbsriicken mit Rucolasalat und Kapuzinerkressebliiten

200g Rucola

100 g Kapuzinerkressebliiten mit Blattern
400 g frische Pfifferlinge

1 Schalotte

5EL Balsamico

3 EL Haselnussol

3 EL Traubenkerndl

4 Kalbsriickensteaks a 120 g

1/2 Bund Schnittlauch,

fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Zucker,
Olivendl

Rucola waschen und gut abtropfen lassen. Von der Kapuzinerkresse die Bliiten abzupfen und die
Blatter mit Rucola mischen. Pfifferlinge putzen. Die Schalotte fein hacken und in Olivendl anschwitzen.
Pfifferlinge zugeben und rasch anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 2 EL Balsamico
abléschen.

Aus restlichem Balsamico, Haselnuss- und Traubenkerndl, etwas Zucker, Salz und Pfeffer eine
Vinaigrette mischen.

Die Kalbsriickensteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl langsam braten.

Den Salat auf Tellern anrichten, die Pfifferlinge drumherum geben, alles mit Dressing Giberziehen, mit
Bliten und Schnittlauch bestreuen und die Kalbsriickensteaks dazureichen.



Wochenthema: Blitenkiche
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 29.06.04

Zucchinirahmsuppe mit Ringelblumen und Géansebliimchen

1 Zwiebel,
fein geschnitten
50 ¢ Ricotta
759 Mehl
25¢ Parmesan, frisch gerieben
1 Ei
1 Eigelb
1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1/2 Straul} Ringelblumenbliten, unbehandelt
1,51 Gemdisebrihe
1kg Zucchini
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
etwas Ingwer, frisch gerieben
2EL Sahne

1 Bund Gartenkrauter (Petersilie, Dill, Liebstéckel usw.),
fein gehackt

ein paar Ganseblimchenbliiten, unbehandelt
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Zwiebel in etwas Butter anschwitzen, die Halfte davon mit Ricotta, Mehl, Parmesan, etwas Butter, Ei
und Eigelb vermischen; mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Schnittlauch und einige gehackte
Ringelblumen vorsichtig darunter ziehen. Von der Masse Kl6Rchen abstechen und diese in einem
halben Liter GemUisebriihe gar ziehen lassen.

Zucchini halbieren, entkernen und klein schneiden. Zu der ibrigen Zwiebeln im Topf geben,
Knoblauch und Ingwer zufiigen und gut anschwitzen. Mit 1 | GemUsebriihe auffillen und salzen.
Zucchini weich kochen, Sahne zugeben, alles plrieren, passieren und abschmecken. Zum Schluss
die Krauter unterziehen und die Kl6Rchen, Ringelblumenbliten und Ganseblimchen darauf geben.

Wochenthema: Blitenkiche
Vincent Klink  Mittwoch, 30.06.04

Risotto mit Krauterbliiten

4 Schalotten
2 Knoblauchzehen
200 g Risottoreis

100 ml WeilRwein
500 ml Gefligelbrihe



50 g Butter

80g Parmesan,

frisch gerieben
2 Hand voll essbare Krauterbliten (z.B. Schnittlauch-, Boretsch-, Salbei-, Basilikum-,
Thymianbliten),

unbehandelt
Salz, Pfeffer, Olivenol

Schalotten und Knoblauch fein wirfeln, in Olivenél anschwitzen, den Risottoreis zugeben und
ebenfalls mitrosten. AnschlieRend mit Weillwein abloschen, nach und nach mit hei3er Briihe
aufgielRen. Der Reis sollte immer mit Flissigkeit bedeckt sein und leicht kochen. Nach 12 - 15 Minuten
ist der Reis weich und hat noch Biss. Butter und Parmesan unterziehen, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Krauterbllten untermischen und servieren. Dazu passt gut ein mit einer Krauter-Vinaigrette
angemachter Blattsalat.

Wochenthema: Blitenkiiche
Vincent Klink  Donnerstag, 01.07.04

Rosenbliiten-Kaiserschmarren mit Vanillecreme

Fuar die Vanillecreme

1/2 EL Speisestarke

300 ml Milch

1 Vanilleschote

2EL Zucker

3 Eigelb

100 g Sahne,
geschlagen

Fir den Kaiserschmarren

3 Eier
200 g Mehl
1/4] Milch
1/8l Sahne

1 Prise Salz



1EL flissige Butter

3049 Zucker

50 g Mandeln, gehobelt

1EL Rosenwasser

1 Hand voll Duftrosenbliten,
ungespritzt

Butterschmalz

Far die Vanillecreme Starke mit 2 EL Milch anrihren. Vanilleschote aufschneiden und das Mark
herausstreichen. Ubrige Milch mit Vanillemark und ausgeschabter Schote aufkochen, die aufgeldste
Starke untermischen und unter stetigem Rihren 1 Minute aufkochen. Topf vom Herd ziehen, Zucker
untermischen und Eigelbe unterriihren. Die Creme heil® durch ein Sieb passieren und abkihlen
lassen, dabei immer wieder umriihren, damit sich keine Haut bildet. Zum Schluss geschlagene Sahne
untermischen.

Fir den Kaiserschmarren die Eier trennen. Mehl mit Milch, Sahne, Eigelb und einer Prise Salz gut
verruhren. Langsam unter Rihren die flissige Butter untermischen. Eiweild zu Schnee schlagen,
dabei 15 g Zucker nach und nach zugeben. Eischnee unter den Teig heben.

In eine heille Pfanne mit Butterschmalz den Teig ca. 1 cm dick hineingeben.

Auf der Unterseite hellgelb backen, dann wenden, 1 Minute weitergaren und mit einer Gabel in Stlicke
zerreilen. Mandeln und etwas Zucker zugeben und unter haufigem Wenden etwa 5 Minuten braunen.
Das Rosenwasser und die Rosenblitenblatter untermischen und mit der Vanillecreme servieren.

Wochenthema: Blitenkiche
Jorg Sackmann Freitag, 02.07.04

Sardinen mit gefiillten Zucchinibliiten

4 Zucchini mit Bllte
10 frische Sardinen
etwas Zitronensaft
etwas Mehl
1 kleine Zwiebel, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
3 Champignons , fein gehackt
1/2 Bund Rucola,
fein gehackt
Salz, Pfeffer,
Olivenol

Von den Zucchinibliiten den Zucchinigemiseansatz schrag abschneiden und den an der Blite
verbleibenden Rest facherférmig aufschneiden.

Die Sardinen ausnehmen, waschen und trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
wirzen, in Mehl wenden und in einer Pfanne mit Olivendl goldbraun braten.

Zucchini fein hacken. In einer Pfanne mit Olivendl Zwiebel, Knoblauch, gehackte Zucchini und
Champignons anschwitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zucchinibliten mit der Masse
fullen und diese in Butter langsam von beiden Seiten braten.

Sardinen und gefiillte Zucchinibliten anrichten und mit Olivendl und Zitronensaft betraufeln; mit
gehacktem Rucola bestreuen.
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Wochenthema: Siilzen

Rainer Strobel Montag, 05.07.04

Pfirsich-Vanille-Siilze

4 Blatt Gelatine

4 reife Pfirsiche
409 Zucker

1 Spritzer Zitronensaft

1 Vanilleschote

50 ml Milch

3 Eigelb

100 g Sahne geschlagen

Jeweils zwei Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Pfirsiche mit kochendem Wasser
Uberbrihen, abschrecken und die Haut abziehen. Dann halbieren und den Stein herauslésen. Vier
Pfirsichhalften mit 1 EL Zucker und Zitronensaft plrieren. Die Gbrigen Pfirsichhalften fein wirfeln und
in Dessertglaser fiillen.

Zwei Blatt Gelatine auflésen und unter die Halfte des Pfirsichpiirees mischen. Uber die Wiirfel geben
und kalt stellen.

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstreichen. Vanillemark mit Schote und Milch
aufkochen, dann die Schote wieder herausnehmen. Eigelb und restlichen Zucker im Wasserbad
cremig aufschlagen, Vanillemilch unterriihren und die restliche Gelatine darin auflésen. Auf Eiswasser
kalt schlagen. Zuletzt das restliche Pfirsichplree und die geschlagene Sahne unterheben. Die Creme
auf die schon halb gefllliten Glaser geben und kalt stellen.

Vor dem Servieren nach Belieben mit Sahne und Pfirsichspalten garnieren.



Wochenthema: Silzen
Steffen Kimmig Dienstag, 06.07.04

Gepresste Spanferkelsiilze

Rezept fur 1 Terrine (8-10 Pers.):

1TL Kimmel, gehackt

3 Knoblauchzehen,

fein gehackt

3EL scharfer Dijon-Senf

1TL abgeriebene Zitronenschale

150 ml Pflanzendl, geschmacksneutral

1 Spanferkelschulter mit Schwarte und Knochen (ca. 1,5 kg)
800 g Spanferkelbauch mit Schwarte und Knochen

1 Spanferkelkopf (Knochen und Maske)

3 Zwiebeln, in walnussgroRRe Stlicke geschnitten
300g Staudensellerie, in 2 cm grof3e Stlicke geschnitten
2 abgezogene Knoblauchzehen

je 1 Zweig Rosmarin, Thymian und Majoran

3 Blatt Gelatine

ca. 100 ml Weillweinessig

1EL grober Senf

150 g saure Sahne

150 g Créme fraiche

1EL sufRer Senf

2EL Honig

1 Prise Zucker

100 ml Olivendl

20 ml Zitronen-Olivendl

1EL Kapern, gehackt

3 EL schwarze Oliven, gehackt

1 Zitrone, filetiert

je1/2 EL glatte Petersilie und Basilikum, fein gehackt

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle,
frische Krauter als Dekoration,
Klarsichtfolie

Kidmmel, gehackten Knoblauch, 1 EL Dijon- Senf und Zitronenschale mit 50 ml Pflanzendl mischen.
Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spanferkelschulter, -bauch und -kopf damit einreiben. Mit der
Schwartenseite nach unten in einen Brater geben. Zwiebeln, Staudensellerie, Knoblauchzehen,
Rosmarin, Thymian und Majoran hinzufliigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 1/2 | Wasser
angielRen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad (150 Grad Umluft) etwa 1 1/2 Stunden garen, nach 45
Minuten wenden. Aus dem Ofen nehmen, abkuhlen lassen. Knochen auslésen. Gemuse und
Bratensaft beiseite stellen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. In 100 ml Bratensaft die gut ausgedruckte Gelatine aufldsen.
Spanferkelfleisch und Fett unterhalb der Schwarte abzupfen, in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer,
etwa 10 ml Weillweinessig, grobem Senf und dem mit Gelatine verrihrten Bratensaft abschmecken.
In eine mit Klarsichtfolie ausgekleidete Terrinenform (1 1) flllen, mit Folie bedecken. Leicht
beschweren, Uber Nacht im Kihlschrank gelieren lassen. Schwarte klein wirfeln. Saure Sahne,
Créeme fraiche, je 1 EL siiRen und scharfen Senf mit je 125 g Schwarte und gehacktem
Bratengemiise verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 1 EL scharfen

Senf mit Weillweinessig, 100 ml Bratensaft und Honig verrihren. Mit Salz,

Zucker und Pfeffer kraftig wirzen. Unter standigem Ruihren je 100 ml Pflanzen-

und Olivendl einflieften lassen. Zitronen-Olivendl einriihren. Kapern, Oliven,

Zitronenfilets und gehackte Krauter hinzufiigen.



Terrine in diinne Scheiben schneiden. Angeriihrte Sahne auf Teller verteilen,
Scheiben auflegen. Kurz unter dem Backofengrill erwarmen. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Mit der Vinaigrette nappieren und mit frischen Krautern
garnieren.



Wochenthema: Siilzen
Vincent Klink Mittwoch, 07.07.04

Tellersiilze von der Rinderzunge

1 Schweinsfuly

1 Kalbsfu®

1 Petersilienwurzel, grob gewtrfelt

1 Karotte, grob gewdirfelt

1 Zwiebel,halbiert

1/4 Sellerieknolle, grob gewurfelt

1 Lorbeerblatt

1 Gewtdrznelke

1/8 1 Weinessig

1/8 1 Weillwein

2 Eiweil}

1/2 Rinderzunge, gekocht

1 Tomate, in dinne Scheiben geschnitten

1 Ei, gekocht, in diinne Scheiben geschnitten
1 Essiggurke, in diinne Scheiben geschnitten

Salz und Pfeffer

Schweins- und Kalbsfuld in einen Topf mit 2 | Wasser geben, salzen, pfeffern und 2 Stunden kochen.
Dann die Gemusestuicke, Lorbeerblatt, Gewlrznelke, Essig und Weillwein zugeben und noch 20
Minuten weiterkochen. AnschlieRend die Brihe passieren und evil. etwas einkochen lassen. Das
Eiweil® schaumig schlagen und unter die Brihe ruhren. Den Topf noch mal auf den Herd geben und
bei sanfter Hitze das Eiweil} gerinnen lassen. AnschlieRend die so genannte Sulzbriihe vorsichtig
durch ein Sieb passieren. (Als Alternative kann man auch 500 ml Fleischbriihe mit 6 Blatt aufgeldster
Gelatine gemischt als Sulzbriihe verwenden.)

Von der abgekuhlten, aber noch nicht erstarrten Sulz eine Bodendecke in zwei Suppenteller gielRen
und etwas anziehen lassen.

Die gekochte Rinderzunge in diinne Scheiben schneiden und in die Sulzbriihe einlegen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, wiederum mit etwas Sulz bedecken. Die nachste Schicht besteht aus Tomaten-, Ei-
und Gurkenscheiben. Diese dann wieder mit Sulz bedecken und in den Kihlschrank stellen. Am
besten Uber Nacht fest werden lassen.

Serviert wird die Sulz sehr kalt aus dem Kuhlschrank, dazu passen gut Bratkartoffeln.

Wochenthema: Stilzen
Vincent Klink Donnerstag, 08.07.04

Gemiisesiilze mit Fenchel und Paprika

3 Stangen Spargel

1/2 grune Paprika
1/2 rote Paprika

1 Fenchelknolle

1/2 1 Gemdusebriihe



1/8 1 Weillwein

1TL Agar-Agar (pflanzliches Geliermittel)
2EL Petersilie,
fein gehackt
2TL Thymian,
fein gehackt
2EL Schnittlauch,
fein geschnitten
150 g saure Sahne
50 g Naturjoghurt
1 Spritzer Zitronensaft
Pfeffer, Salz

Spargel schalen und in 3 cm lange Stlicke schneiden. Paprikaschoten in 3 cm groRRe Stiicke und
Fenchel zuerst in Scheiben schneiden, dann diese halbieren oder vierteln. Das gemischte Gemise in
der Gemiuisebriihe weich kochen und herausnehmen. Den Weillwein mit Agar-Agar verriihren und zur
kochenden Gemusebriihe geben, zwei Minuten kochen lassen. Je 1 EL Petersilie, Schnittlauch und
Thymian darunter mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gemise in Kaffeetassen geben und
mit Brihe aufgieen abfiillen. Diese Uber Nacht in den Kihlschrank stellen und die Silze gelieren
lassen.

Fir den Dip saure Sahne mit Joghurt und den restlichen Krautern mischen und mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Zum Anrichten die Sullzen vorsichtig stlirzen und mit Sauerrahmdip servieren. Dazu frisches
Baguettebrot reichen.

Wochenthema: Siilzen
Otto Koch Freitag, 09.07.04

Siilze von der Berliner WeiBen mit Matjessalat

1/21 Berliner Weil3bier
8-10 Blatt Gelatine
Saft einer halben Zitrone

2 Matjesfilets

2 kleine Kartoffeln, gekocht

2 Cornichons

2509 Natur-Joghurt

1 Schalotte, in feine Scheiben geschnitten
1TL Petersilie,

fein gehackt

1 Zitrone

Salz, Pfeffer



Das Weilibier einige Stunden vor der Zubereitung 6ffnen. Es sollte Zimmertemperatur haben.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Bier in einem Topf vorsichtig erhitzen und standig
abschaumen. Nicht aufkochen, sonst schaumt es zu stark. Die eingeweichte Gelatine gut ausdriicken
und im erhitzten WeiRbier auflésen, verriihren, abkihlen lassen und mit dem Zitronensaft wiirzen.
Kurz vor dem Gelieren in Berliner-WeiRe-Glaser (oder Eisbecherglaser) flillen und im Kihlschrank fest
werden lassen.

Matjesfilets, Kartoffeln und Cornichons in kleine Stiicke schneiden. Mit Joghurt und Schalottenringen
vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Matjessalat auf der Silze anrichten, mit
Petersilie bestreuen. Jedes Glas mit einer Zitronenspalte garnieren.

Wochenthema: Frisches aus dem Gemusegarten
Lea Linster Montag, 12.07.2004

Knusprige Nudelpidckchen mit Mangold- und Ricottafiillung und frischer Tomatensauce

Rezept flir 4 Personen

Fir die Nudelpackchen:

4-5 groRe Mangoldblatter

1 kleine Zucchini

259 Butter

1 Bund Basilikum

350 g Ricotta

1-2 Eier

60 g Parmesan, frisch gerieben
250¢g frischer Nudelteig

50 g gesalzene Butter
(ersatzweise ungesalzene Butter mit einer Prise
Salz), flissig

Meersalz, Pfeffer, Muskat
Fur die Tomatensauce:

4 reife, feste Tomaten

1 kleine Zwiebel,

fein geschnitten

2 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen, geschalt und halbiert
1 ZweigThymian

2-3 EL extra natives Olivendl

etwas Parmesan, frisch gerieben

Meersalz, Pfeffer, Zucker



Nudelpackchen:

Far die Fillung den weilten Stiel der Mangoldblatter entfernen, Blatter waschen, trocknen und in
diinne Streifen schneiden. Zucchini waschen und grob raspeln. Beide Gemiise zusammen in einer
Pfanne bei milder Hitze in Butter ca. 3-4 Minuten weich diinsten. Leicht salzen und abkihlen lassen.
Basilikumblatter von den Stangeln zupfen, waschen, trocknen und grob hacken. Ricotta, Eier,
Mangold- und Zucchinimischung, Basilikum und Parmesan gut miteinander vermischen und mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Muskatnuss wirzen. (Die Masse soll nicht zu flissig sein, deshalb je nach
Bedarf 1-2 Eier verwenden.)

Den Nudelteig (mit Hilfe einer Nudelmaschine) in mdglichst diinne, ca. 12 cm breite Teigbahnen
ausrollen. AnschliefRend in 12 x 12 cm grof3e Teigquadrate schneiden. Die Nudelblatter in reichlich
kochendem Salzwasser in 2 Minuten bissfest kochen, in leicht gesalzenem Eiswasser abschrecken
und gut abtropfen lassen. Die Nudelblatter nebeneinander auf ein Kiichentuch legen, die Oberflache
trocken tupfen und jeweils 1 EL Ricottafiillung in die Mitte des Nudelblattes setzen. Drei Nudelecken
Uberlappend uber der Fillung zusammenfalten, sodass kleine Packchen entstehen. Die vierte Ecke
unter das Packchen schlagen. Die Nudeln dicht aneinander in eine leicht gebutterte Auflaufform
setzen und mit der flissigen Salzbutter einpinseln.

Im 200 Grad heiflten Backofen die Nudelpackchen in 5-8 Minuten knusprig und goldbraun backen.
Tomatensauce:

Tomaten hauten, Stielansatz herausschneiden. Tomaten mit einem Stabmixer fein pirieren und durch
ein Sieb passieren. Zwiebel in einem Topf in Olivendl glasig anschwitzen. Tomatenpuree hinzufiigen
und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Knoblauch zusammen mit dem Thymian in den
Topf geben. Alles bei milder Hitze 15-20 Minuten koécheln lassen, bis die Sauce etwas eingedickt ist.
Knoblauch und Thymian entfernen, natives Olivendl hinzufiigen und die Sauce noch mal
abschmecken.

Zum Anrichten jeweils 2-3 Nudelpackchen auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit der
Tomatensauce und frisch geriebenem Parmesan servieren.



Wochenthema: Frisches aus dem Gemiisegarten
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13.07.04

Variationen vom Blumenkohl

1 Blumenkohl
1 Schalotte,

fein geschnitten
150 ml Gemluisebriihe

20 ml Sahne
500 g Creme faiche
3 Blatt Gelatine

2 Bund Schnittlauch,
fein geschnitten

2EL Weillweinessig
4 EL Olivendl
1EL Dijon-Senf

1 Bund Basilikum,
fein geschnitten

1/2 Bund glatte Petersilie,
fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter,
Klarsichtfolie

Blumenkohl putzen und in Réschen zerteilen und die Halfte in gesalzenem Wasser mit einer
Butterflocke bissfest kochen. Die andere Halfte klein schneiden. In einem Topf mit etwas Butter die
Schalotte anschwitzen, geschnittenen Blumenkohl zugeben und mit Gemusebrihe (2 EL Briihe zur
Seite stellen) abléschen und weich kochen. Sahne und Créme faiche darunter ziehen. Alles purieren,
durch ein Sieb streichen und mit Salz und Muskat abschmecken. Die Gelatine in kaltem Wasser ein
paar Minuten einweichen, ausdriicken und unter 2/3 der noch warmen Blumenkohlcreme ziehen, die
Halfte des Schnittlauchs zufiigen. Von den gekochten Blumenkohlrdschen die schonsten aussuchen
und in eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Terrinenform geben. Die R6schen mit der Blumenkohlcreme
bedecken (einen Rest Creme aufbewahren) und 1-2 Stunden kalt stellen. Aus Weillweinessig,
Olivendl, Senf und 2 EL Gemisebriihe eine Vinaigrette herstellen, restliche Krauter zugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und die restlichen Blumenkohlrdschen mdglichst warm darin marinieren.
Den Salat auf dem Teller anrichten, eine Scheibe von der Blumenkohlterrine zugeben, die restliche
Blumenkohlcreme abschmecken und als Sauce zugeben.

Dazu passt dunkles Brot und kalt aufgeschnittenes Roastbeef.

Wochenthema: Frisches aus dem Gemusegarten
Vincent Klink Mittwoch, 14.07.04

Gemiisesalat mit griiner Meerrettich-Vinaigrette

100 g breite Bohnen
1 Fenchelknolle
1 Zucchini



1 Kohlrabi
2 Kartoffeln
1 Fleischtomate
1 groRes Meerrettichblatt
5EL Olivenodl
3TL Apfelessig
2 EL Ahornsirup
1 Bund Schnittlauch,
fein geschnitten
100 g Quark (20 % Fett)
1EL Tomatenwdrfel
Pfeffer, Salz

Die Bohnen putzen und in Salzwasser bissfest kochen, abschrecken und in Rauten schneiden.
Fenchel in Scheiben schneiden, blanchieren und abschrecken. Zucchini und Kohlrabi in 1 cm starke
Stifte schneiden, blanchieren und abschrecken..

Kartoffeln kochen, pellen und in Scheiben schneiden. Fleischtomate ebenfalls in Scheiben schneiden.
Fir die Marinade das Meerrettichblatt in feine Streifen schneiden. Mit Ol, Essig und Ahornsirup gut
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und 2 EL Schnittlauch untermischen.

Die Gemusestlicke in die Sauce geben und ca. 15 Minuten marinieren.

Quark mit restlichem Schnittlauch mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit einer Gabel die GemUsestlicke aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und in einer Pfanne
braten. Die restliche Marinade wird mit Tomatenwurfeln vermischt und als Sauce zum gebratenen
Gemise gereicht. Dazu den Schnittlauchquark und Baguettebrot servieren.

Wochenthema: Frisches aus dem Gemusegarten
Vincent Klink Donnerstag, 15.07.04

Gemiisepizza

1/2 Packchen Trockenhefe

ca.250¢g Mehl

ca.50 ml Olivendl

150 g Karotten

150 g Zucchini

150 g Brokkoli

100 g Blattspinat

4 Tomaten

1 Zwiebel,

fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst
1EL Thymian, fein gehackt
1EL Rosmarin, fein gehackt
250¢g Mozzarella

Salz, Pfeffer,



Olivendl, Backpapier

Die Hefe in 125 ml lauwarmem Wasser auflésen und mit Mehl, Olivendl und einer Prise Salz zu einem
glatten Teig verkneten. Der Teig ist fertig, wenn er sich gut von Hand und Schissel I6st. Ist er zu
klebrig, etwas Mehl, ist er zu trocken, etwas Wasser zugeben. Den Teig abgedeckt ca. 40 Minuten
gehen lassen.

Karotten und Zucchini putzen, in Scheiben schneiden. Brokkoli in Réschen teilen, in Salzwasser
blanchieren, abschrecken und gut abtropfen lassen. Spinat putzen und waschen.

Die Tomaten hauten, entkernen und wirfeln. Zwiebel in Olivenél anschwitzen, Knoblauch und
Tomatenwiirfel und wenig spater den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Die Pfanne vom
Herd ziehen. Gemuse mit Salz und Pfeffer wiirzen und die restlichen Gemusewdrfel untermischen.
Ein Brett mit Mehl bestduben und den Teig ca. 3 mm dick auswellen. Den Teigfladen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit einer Gabel einstechen und die Gemiisemischung
darauf geben. Mit Thymian und Rosmarin bestreuen. Mozzarella in Wirfel schneiden und Giber dem
Gemuse verteilen. Im 220 Grad (Umluft) heiRen Backofen ca. 15-20 Minuten backen.

Wochenthema: Frisches aus dem Gemiisegarten
Otto Koch Freitag, 16.07.04

Schichtauflauf von Gemiise mit Rouille

100 g rote Paprika

100 g Zucchini

100 g Kartoffeln

100 g Kohlrabi

100 g Karotten

100 g Auberginen

2EL frische Krauter (Thymian, Basilikum, Estragon, Petersilie, Rosmarin), fein gehackt
etwas Mehl

80g Parmesan,

frisch gerieben

4 Knoblauchzehen

1 Kartoffel,

gekocht

1TL scharfer Senf

1TL Tomatenmark oder frische Tomatenwiirfel
Olivendl,

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Paprika bei 160 Grad im Ofen ca. 15-20 Minuten mit etwas Olivendl weich schmoren, abziehen und
entkernen. Anschlief3end flach auslegen und in 5 cm grof’e Quadrate schneiden. Zucchini und
Aubergine in diinne Scheiben schneiden, in einer Pfanne mit Olivendl die Scheiben von beiden Seiten
anbraten, auf Kiichenkrepp das Fett abtropfen lassen. Kohlrabi und Karotten schalen, kochen und
anschlielend in diinne Scheiben schneiden. Die Kartoffeln kochen, pellen und in diinne Scheiben
schneiden.

Eine kleine Glasform mit Olivendl einfetten (oder ein Backblech mit einem runden kleinen Kuchenring),
das Gemuse in Schichten einlegen. Jede Schicht mit Salz, Pfeffer und Krautern wiirzen, mit Olivendl
betraufeln und mit Mehl leicht bestrauben. Mit Parmesan abschlieRen und den Schichtauflauf im 180
Grad heiften Ofen ca. 20 Minuten backen.



Far die Rouille Knoblauch, Kartoffel, Senf und Tomatenmark gut mixen und nach und nach Olivendl
(ca. 150 ml) langsam zugeben und mit dem Schneebesen unterriihren (wie bei einer Mayonnaise). Mit
Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer die Sauce abschmecken.

Den Gemiiseauflauf anrichten und die Sauce dazu reichen. Dazu passt frisches Baguette.

Wochenthema: Fast food auf die feine Art
Susanne Hornikel Montag, 19.07.04

Schnelles Mango-Scampi-Curry

6 groRe Scampi

1/2 Bund Frihlingszwiebeln
1 kleine Mango (reif)
1 rote Paprika

100 ml Kokosmilch

100 ml Sahne

100 ml Hdhnerfond

1/2TL brauner Zucker

1 Stiick Galgant

2TL rote Currypaste

1 Stuck Zitronengras

1 Kaffirlimonenblatt
etwas Limettensaft
etwas Fischsauce

etwas Sojasauce

1 Hand voll Thai-Basilikumblatter

Die Scampi aus der Schale nehmen, langs halbieren und den Darm entfernen. Die Frihlingszwiebeln
in ca. 3 cm lange schrage Sticke schneiden. Mango schalen und in ca. 4 cm grof3e Stlicke, Paprika in
4 cm grof3e Rauten schneiden.

Kokosmilch, Sahne, Hihnerfond und Zucker zusammen mit Galgant, Currypaste, Zitronengras und
Kaffirlimonenblatt in einen Wok oder eine Pfanne geben und ca. 5 Minuten kdcheln lassen.

Dann Paprikarauten zugeben und ca. 3 Minuten kraftig kochen. Galgant, Zitronengras und
Kaffirlimonenblatt wieder herausnehmen.

Scampi zusammen mit den Friihlingszwiebeln zugeben und ca. 2 Minuten garen. Vor dem Servieren
die Mango kurz im Curry erhitzen, mit Limettensaft, Fischsauce und Sojasauce abschmecken. Die
Sauce sollte jetzt cremig eingekocht sein. Wenn zu wenig Sauce vorhanden ist, noch mit Fond oder
Sahne verlangern. Die Thai-Basilikumblatter untermengen und servieren. Dazu passt sehr gut
Basmatireis.



Wochenthema: Fast food auf die feine Art
Vincent Klink  Mittwoch, 21.07.04

Kalbshamburger mit Gurken

200 g Kalbshackfleisch

50¢g Schalotten, fein geschnitten

3 EL Olivendl

2EL scharfer Senf

1TL Paprikapulver, edelsuf}

3 Eigelb

1TL Kapern, fein gehackt

1/2TL Sardellen,fein gehackt

1TL Kapernsaft

ca. 150 ml Sonnenblumendl

4 kleine Brotchen

1/2 Salatgurke oder 2 Essiggurken
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz

Kalbshackfleisch, Schalotten, Olivendl, 1 EL Senf, Paprikapulver, 1 Eigelb, die Halfte der Kapern und
die Sardellen locker vermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Aus der Masse kleine Frikadellen
formen, diese leicht platt driicken und in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten jeweils
etwa 3 Minuten braten. Dann warm stellen. Fur die Mayonnaise restliche Kapern mit Kapernsaft, 1 EL
Senf und 2 Eigelb verriihren. Das Sonnenblumendl ganz langsam unter Riihren zugeben, bis die
Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Gurken in diinne
Scheiben schneiden. Die Brotchen aufschneiden, mit Mayonnaise bestreichen, mit Frikadellen und
Gurkenscheiben belegen und geniel3en.

Wochenthema: Fast food auf die feine Art
Otto Koch Freitag, 23.07.04

Fish & Chips

300 g Kartoffeln
300g Seelachsfilet
etwas Mehl

2 Eier



etwas Paniermehl

125¢ Magerquark

1 Eigelb

1TL scharfer Senf

Saft einer halben Zitrone

ca. 125 ml Olivendl, kalt gepresst

1EL Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,

Olivenol zum Anbraten, Frittierfett
Zum Anrichten:
2 Sektfloten oder Eisbecher
2 Bogen Butterbrotpapier

Zuerst wird das Butterbrotpapier so gerollt, dass eine Spitztlte entsteht.

Diese wird in ein Glas gesteckt, sodass es wie ein Tltenhalter aussieht.

Die Kartoffeln schalen und in gleichmafige Stifte schneiden. Alle Stabchen in kaltes Wasser geben
und vor der Zubereitung gut abtrocknen.

Dann im 165 Grad heil3en Frittierfett ca. 3 Minuten lang portionsweise frittieren, zum Abtropfen auf
Kichenkrepp legen. Vor dem Servieren das Frittierfett auf 180 Grad erhitzen. Die Kartoffeln darin noch
mal 2 Minuten frittieren, bis sie goldbraun sind. Herausnehmen, abtropfen lassen und salzen.

Den Fisch in 3 cm breite und 5 cm lange Streifen schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl
wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und mit dem Paniermehl panieren.

Fir die Sauce Quark, Eigelb, Senf und Zitronensaft gut verriihren, dann das Ol in diinnem Strahl mit
dem Schneebesen unterziehen und zur Mayonnaise aufrihren.

Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Schnittlauch zugeben.

In einer Pfanne mit Olivendl die Fischstlicke anbraten.

Fisch und Chips abwechselnd in die Titen einfiillen und mit der Dipsauce servieren.

Wochenthema: Pasta satt
Susanne Hornikel Montag, 26.07.04

Pilz-Spinat-Lasagne

300 g Blattspinat

300g Steinchampignons
1 Schalotte,

fein geschnitten

1EL Mehl

300 ml Milch

8 Lasagneblatter

4 Tomaten,
gehdutet und gewdirfelt

100 g Mozzarella,
gewdrfelt

4 EL Gruyeére oder Parmesan,

frisch gerieben
Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker, Butter

Den Spinat putzen, waschen und mit etwas Salz, Zucker und Muskat kurz in einer Pfanne
zusammenfallen lassen, auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.



Die Pilze putzen und blattrig schneiden. In einer Pfanne mit Butter Schalotte und Pilze mit einer Prise
Zucker goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einem Topf 1 EL Butter schmelzen, Mehl unterrihren und mit der Milch auffiillen. Dabei immer gut
rihren, damit sich keine Klimpchen bilden. Unter Riihren aufkochen und die Béchamelsauce mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Lasagneblatter bissfest vorkochen. Zwei flache Férmchen ausfetten, in jede Form etwas
Béchamelsauce gieRen und zwei Lasagneblatter darauf geben. Dann nacheinander Spinat, Pilze und
Tomatenwdrfel darauf verteilen. Einige Loffel Béchamelsauce darauf geben, mit Mozarella und
geriebenem Kéase bestreuen. Dann die zweite Lage Nudeln und die restlichen Zutaten in derselben
Reihenfolge darauf geben. Mit Butterfléckchen belegen. Im Backofen bei 220 Grad ca. 15 Minuten
gratinieren. Die Lasagne in den Férmchen servieren.

Wochenthema: Pasta satt
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 27.07.04

Krauternudeln mit Piccata vom Kalb

Fuar die Nudeln:

100 g Hartweizengrield
100 g Mehl

1 Ei

1EL Olivenol

einige Blatter Salbei
einige Blatter Basilikum
einige Blatter Thymian

Fur die Piccata:

200 g Kalbsriicken

etwas Mehl

1 Ei

50 g Parmesan,
frisch gerieben

20 ml Weillwein

50 g kalte Butter

Salz, Butterschmalz

Aus Hartweizengriel3, Mehl, Ei, Olivendl, einer Prise Salz und so viel Wasser wie nétig einen Nudelteig
herstellen, diesen gut durchkneten und ca. 1 Stunde in Folie eingeschlagen ruhen lassen. Dann den
Teig mit der Nudelmaschine in Bahnen ausrollen und mit wenig Wasser bestreichen, die Krauter
zwischen zwei Nudelbahnen legen und diese noch mal durch die Maschine drehen. So oft
wiederholen, bis daraus eine Bahn geworden ist. Aus den Teigbahnen breite Bandnudeln schneiden.
Kurz vor dem Servieren die Nudeln in reichlich Salzwasser kochen.

Fir die Piccata den Kalbsriicken in diinne Scheiben schneiden, salzen, pfeffern und in Mehl wenden,
Uberschiissiges Mehl abklopfen. Das Ei verquirlen und mit dem Parmesan mischen. Die
Fleischscheiben darin wenden und rasch in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten braten.
Aus der Pfanne nehmen, das Uberschissige Fett aus der Pfanne entfernen, den Bratensatz mit



Weilwein abldéschen und mit Butter binden. Die Sauce abschmecken und Gber die gekochten Nudeln
geben.
Piccata mit Nudeln servieren. Dazu passt gut Tomatensalat.

Wochenthema: Pasta satt
Vincent Klink  Mittwoch, 28.07.04

Spaghettini mit Zwergtomaten und Sardellen

300 g Spaghettini
1 kleine Zwiebel,
fein geschnitten
1 Knoblauchzehe,
fein geschnitten
200 g Zwergtomaten,
halbiert
4 Sardellen,
fein gehackt
1/2 Bund Basilikum
Olivendl,

Zucker, Salz, Pfeffer

Die Spaghettini in reichlich Salzwasser bissfest kochen.

Fir die Sauce die Zwiebel mit Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Tomaten und
Sardellen zugeben und bei groRRer Hitze ca. 5 Minuten einkochen. Mit einer Prise Zucker, Salz und
reichlich Pfeffer wiirzen. Zuletzt frisch gehacktes Basilikum untermischen.

Die gekochten Spaghettini abschitten, mit der Sauce vermischen und anrichten.



Wochenthema: Pasta satt
Vincent Klink  Donnerstag, 29.07.04

Feta-Tortellini

Fir den Nudelteig

150 g Weizenmehl

30g Hartweizenmehl

3 Eigelb

1 Ei

1 Msp Salz

1TL Olivendl

Fir die Flllung

100 g Feta

3 Eigelb

3 EL Parmesan,
frisch gerieben

1TL Kerbel,
gehackt

1TL Basilikum,
fein geschnitten

2TL Blattpetersilie,
gehackt

Salz, Pfeffer

Fir die Sauce

2 gelbe Paprika

100 ml Gemiusebrihe

100 ml Sahne

50 g Butter

Salz, Pfeffer

Weizen- und Hartweizenmehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte eine Kuhle eindrtcken.
Eigelb, Ei, Salz und Olivendl dazugeben und alles zu einem glatten Teig kneten.

Der Teig sollte fest sein und darf ruhig an Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil, zuerst etwas weniger
Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschlieBend immer wieder so viel Mehl
hinzuzugeben, bis die gewilinschte Festigkeit erreicht ist.

Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fir die Fillung Feta mit einer Gabel zerdriicken, Eigelb, Parmesan und die Krauter untermischen. Mit
Pfeffer und Salz noch einmal abschmecken.

Den Teig (mit einer Nudelmaschine) diinn auswellen und in ca. 6x6 cm grofte Quadrate schneiden.

In die Mitte der Quadrate jeweils einen kleinen Klecks Fetapaste geben. Dann den Teig
Ubereinanderschlagen, sodass ein Dreieck entsteht. Zwei Ecken zusammenschlagen und fest
aneinander drucken, die Spitze umbiegen.

Fur die Sauce Paprika halbieren, entkernen und weich kochen. Dann schéalen, purieren und mit
Gemusebriuhe und Sahne etwas kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalte Butter
untermixen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Tortellini ca. 5 Minuten kochen.

Die Sauce auf dem Teller verteilen, die Tortellini darauf anrichten und mit der Petersilie bestreuen.



Wochenthema: Pasta satt
Otto Koch Freitag, 30.07.04

Spaghetti mit Scampi-Bolognese

250¢g groRe Crevetten oder Hummerkrabben mit Schale
30g Butter

1/8 1 WeilRwein,
trocken

300g Spaghetti

1 Schalotte,

fein geschnitten

1 Knoblauchzehe,
gepresst

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

100 g Tomaten,

enthautet, entkernt und gewiirfelt
50¢g Parmesan,



frisch gerieben

etwas frisches Basilikum
Olivendl,

Salz, Pfeffer

Die Hummerkrabben schélen. Die Schalen in einem Topf mit Butter anbraten und mit WeilRwein
abléschen, zugedeckt einige Minuten bei sanfter Hitze ziehen lassen.

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest kochen.

Das Fleisch der Hummerkrabben in kleine Stlicke schneiden. Schalotte in einer Pfanne mit Olivendl
anschwitzen, Knoblauch, Krabbenfleisch, Thymian und Rosmarinzweig zugeben, kurz braten, dann
die Tomatenwirfel zugeben und gut durchschwenken. Den Sud der Schalen Uber das Ragout sieben
und gut verriihren. Die Krauterzweige wieder herausnehmen und das Ragout mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die heiflen Spaghetti in tiefen Tellern anrichten und mit dem Ragout begief3en. Mit Parmesan
bestreuen und mit Basilikum garnieren.

ARD-Buffet Rezepte August 2004
Wochenthema: Kochen mit Kapern und Oliven

Andrea Cassan, Feinschmecker Montag, 02.08.04

Rosa gebratener Schwertfisch mit Oliven und Kapern,

Rezept flr 4 Pesonen

200 g Topinambuir,
geschalt, gewurfelt und gekocht
50 g Sardellen, klein gehackt
3 Eier
100 ml Sahne
300 g Tomaten, geschéalt und entkernt
1 rote Zwiebel, in feine Streifen geschnitten
30g schwarze Oliven, fein geschnitten
30g gesalzene Kapern, gewassert
1TL Oregano, fein gehackt
4 Schwertfischmedaillons a 160 g
200 g Spinat, geputzt

Salz, Pfeffer,

Olivenol, Butter
4 Férmchen mit 6 cm Durchmesser

Topinambur in einer Pfanne mit etwas Olivendl von allen Seiten anbraten. 20 g gehackte Sardellen
hinzufiigen und mitbraten. AnschlieRend mit Eiern, Sahne, etwas Salz und Pfeffer zu einer
homogenen Masse purieren. Die Formen mit Butter ausstreichen und die Béden mit je einer halben
geschalten Tomate auslegen. Die Topinamburmasse einfillen und bei 130 Grad im Wasserbad ca. 40
Minuten im Ofen garen. Zwiebelstreifen in Olivendl anbraten. Oliven und restliche Tomaten zugeben.
Kapern und Oregano zufligen und ca. 20 Minuten bei groRRer Hitze einkochen. Restliche Sardellen



untermischen und abschmecken. Die Schwertfischmedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit etwas Olivendl von beiden Seiten jeweils 2-3 Minuten braten. Den gewaschenen Spinat in
einer Pfanne mit etwas Butter zusammenfallen lassen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Schwertfischmedaillons mit den Tértchen, dem Spinat und der Sauce anrichten.

Wochenthema: Kochen mit Kapern und Oliven
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 03.08.04

Geschmorte Lammschulter mit Olivenfiillung

1 kleine Lammschulter mit Knochen
3 Schalotten,

fein gewdrfelt

1 Bund Thymian

15 schwarze Oliven,

gehackt

15 grune Oliven,

gehackt

1 Kartoffel,

gekocht

1 Eigelb

1 Gemisezwiebel, in feine Scheiben geschnitten
2 Lorbeerblatter

150 ml WeilRwein
500 ml Lammfond

1TL kalte Butter

3 reife Tomaten

150 g Reis,

bissfest vorgekocht

ca. 250 ml Gemdisebrihe
Salz, Pfeffer,
Olivenol, Butterschmalz,
Klchengarn

Die Lammschulter entbeinen (bis auf den Haxenknochen) oder vom Metzger auslésen lassen.

Far die Fullung zwei gewdrfelte Schalotten in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, ein paar
Thymianblattchen zugeben. Die Pfanne vom Herd ziehen und zwei Drittel der Oliven untermischen.
Die Kartoffel durch eine Presse driicken und hinzufigen. Zuletzt das Eigelb untermengen und kraftig
abschmecken. Die Lammschulter mit der Olivenmasse fillen und mit Kiichengarn gut verschnuren.
In einem Brater mit etwas Butterschmalz die Lammschulter von allen Seiten kraftig anbraten, die
Zwiebelscheiben zugeben. Wenn alles schdon Farbe genommen hat, Thymian und Lorbeerblatter
zugeben und mit WeilRwein abléschen. Diesen einkochen lassen, etwas Lammfond angieen und bei
geschlossenem Deckel ca. 1,5 Stunden schmoren lassen. Dabei immer wieder etwas Lammfond
angiefen und die Schulter wenden.



Die Lammschulter ist gar, wenn sich eine Fleischgabel leicht einstechen und wieder herausziehen
Iasst. Dann herausnehmen, kurz ruhen lassen, den Fond mit etwas kalter Butter aufmontieren und
abschmecken.

Die Schulter aufschneiden und mit der Sauce servieren.

Dazu passt sehr gut ein Tomaten-Oliven-Reis. Hierfiir die Tomaten wiurfeln, den Stielansatz
herausschneiden. Restliche Schalottenwiirfel in einem Topf mit Olivendl glasig anschwitzen,
Tomatenwiirfel hinzufuigen, dick einkochen und durch ein Sieb passieren. Den Reis in etwas
Butterschmalz anschwitzen, Tomatenplree und etwas Gemusebriihe zufiigen und den Reis weich
dinsten. Zuletzt restliche

Oliven untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wochenthema: Kochen mit Kapern und Oliven
Vincent Klink Mittwoch, 04.08.04

Schweinefilet auf sizilianische Art mit Tomaten und Kapern



250 g Kartoffeln,
mehlig kochend

1-2 EL Mehl

1 Ei

1 kleines Schweinefilet

500 g reife Fleischtomaten

1 Zwiebel,
grob gewdrfelt

1 Knoblauchzehe,
angedruckt

2 EL Tomatenmark

1TL gesalzene Kapern,
gewassert

1/2 Peperoni,

entkernt und gehackt

Pfeffer, Salz, Muskat, Zucker,
Olivenol, Butter,
Butterschmalz

Fir die Gnocchi die Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen. Wenn sie gar sind, das Wasser
abgiellen, zurtick in den Topf auf den Herd geben und gut ausdampfen lassen. Dann mit einer
Kartoffelpresse in eine Schussel driicken, Mehl und Ei zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen
und gut verkneten. Aus der Masse kleine Gnocchi formen, mit einer Gabel Rillen einriicken und in
siedendem Salzwasser die Gnocchi ca. 10 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und gut abtropfen
lassen.

Das Schweinefilet in Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
Butterschmalz bei mittlerer Hitze von beiden Seiten ca. 5 Minuten braten. Dann aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.

Die Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, anschlieRend hauten, entkernen und wurfeln. Zwiebel
und Knoblauch in Olivendl anschwitzen, Tomatenmark, Tomatenwurfel, Kapern und Peperoni
zugeben. Alles kdcheln, bis die Tomaten zu einer dicken Sauce eingekocht sind. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker abschmecken. Die Gnocchi in einer Pfanne mit Butter anschwenken.

Die Schweinemedaillons anrichten, mit der Sauce umgief3en und mit den Gnocchi servieren.

Wochenthema: Kochen mit Kapern und Oliven
Vincent Klink Donnerstag, 05.08.04

Weier Heilbutt mit griiner und schwarzer Tapenade

6 Sardellenfilets

1EL Kapern, in Salz eingelegt

100 g schwarze Oliven, entsteint

100 g grine Oliven, entsteint

2 Knoblauchzehen

6 EL Olivenodl

1 Peperoni, entkernt und grob gehackt
400g weilles Heilbuttfilet

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle,
Oliveno6l zum Anbraten



Die Sardellenfilets eine Stunde wassern, die Kapern ebenfalls gut wassern, dabei das Wasser
zweimal wechseln.

Die schwarzen Oliven mit jeweils der Halfte Sardellen, Kapern, Knoblauch, Olivenél und Peperoni in
einen Mixer geben. Mit etwas Pfeffer wiirzen und nicht zu fein pirieren.

Anschlief3end die griinen Oliven mit den restlichen Zutaten und etwas Pfeffer purieren.

Das Heilbuttfilet in Tranchen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivendl
bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun braten, pro Zentimeter Dicke ca. 5 Minuten.

Die Fischstlicke dann mit den beiden Tapenaden bestreichen und servieren. Dazu Baguette reichen.

Wochenthema: Kochen mit Kapern und Oliven
Otto Koch Freitag, 06.08.04

Forellenfilet mit Zitrone und Kapern

300 g kleine Kartoffeln

1 Forelle (ca. 400-500 g)
1 Zitrone

3EL Kapern

2 EL Petersilie,

fein gehackt
Salz, Pfeffer, Butter

Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen. Abgief3en und kurz vor dem Servieren in Butter
schwenken.

Die Forelle filetieren, entgraten und die Haut abziehen. Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in
Butter braten und warm stellen. Zitrone filetieren und die Filets mit den Kapern in einer Pfanne mit
Butter anschwitzen und kurz durchschwenken. Den Fisch auf Tellern anrichten und mit der Zitronen-
Kapernbutter Gbergielen. Mit den in Butter geschwenkten Kartoffeln garnieren und der gehackten
Petersilie bestreuen.



Wochenthema: Olympisch-mediterrane Genusse
Rainer Strobel Montag, 09.08.2004

Gyros mit Tsatsiki

400 g Schweinericken
5 Knoblauchzehen
1TL Paprikapulver,
scharf
1TL Thymian
1TL Oregano
200 g Salatgurke
200 g Speisequark (20 % Fett)
200 g Naturjoghurt
1 Zitrone (Saft)
1/2 Bund Dill,
fein gehackt
1 Zwiebel,
in feine Ringe geschnitten
Salz, Pfeffer,
Olivendl

Das Fleisch in 1 cm dicke und 4 cm lange Streifen schneiden, 3 Knoblauchzehen fein hacken.
Anschlieftend Fleisch mit Knoblauch, Paprikapulver, Thymian, Oregano, Pfeffer und 2 EL Olivendl gut
vermischen. Dies kann auch schon am Vortag vorbereitet werden.

Die Gurke waschen, schalen, halbieren, die Kerne mit einem Loéffel ausstreichen, dann auf einer
Kichenreibe grob reiben. Gurkenraspel leicht salzen, kurz Wasser ziehen lassen und anschlieflend
abgiellen.

Quark, Joghurt und zwei gepresste Knoblauchzehen mit den Gurken mischen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft wirzen, 1 EL Olivendl zugeben und gut durchmengen. Zum Schluss fein gehackten
Dill untermischen.

Das Fleisch in einer heilen Pfanne mit etwas Olivendl kurz anbraten und anrichten. Die rohen
Zwiebelringe dariiber geben oder kurz in der Fleischpfanne anschwitzen. Tsatsiki dazu reichen und
servieren. Dazu passt gut Fladenbrot und ein Tomaten-Gurken-Salat.



Wochenthema: Olympisch-mediterrane Gentisse
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 10.08.04

Huhnerbrust in Retsina-Traubensauce mit gefiillten Weinblattern

1 Hand voll weille Trauben

1 Hand voll blaue Trauben

2 Hlhnerbrustfilets

1 Schalotte,

fein gewirfelt

250 ml Retsina

400 ml Hadhnerbriihe

6 frische Weinblatter

1 kleine Zwiebel,

fein geschnitten

309 Couscous

1EL Koriander,

fein gehackt

1EL Schnittlauch,

fein geschnitten

1EL Rosinen

1EL Mandelstifte

1/2 EL Speisestarke
Salz,

Butterschmalz, Olivenol

Die Trauben halbieren und entkernen. Die Hihnerbriste salzen und von allen Seiten in Butterschmalz
anbraten. Schalottenwirfel und Trauben zugeben, Retsina und 200 ml Hihnerbriihe angief3en. Die
Huhnerbriste ca. 10 Minuten garen.

Weinblatter waschen und mit der glatten Seite nach auRen legen.

Zwiebel in etwas Ol anschwitzen, Couscous, Koriander, Schnittlauch, Rosinen und Mandeln zugeben.
Alles kurz anbraten, ca. 100 ml Hihnerbriihe zugeben und kurz kécheln lassen. AnschlieRend auf die
Weinblatter geben und diese zu Rouladen aufwickeln. Die gefillten Weinblatter mit der Naht nach
unten in einen Topf legen, restliche Briihe angieen und ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

Die gegarten Hihnerbruste aus der Pfanne nehmen, warm stellen. Speisestarke mit wenig Wasser
anrthren und die Sauce damit binden.

Die Weinblatter anrichten, den restlichen Fond zur Retsinasauce gieRen. Die Hihnerbriste
aufschneiden, anrichten und mit der Sauce Uberziehen.



Wochenthema: Olympisch-mediterrane Gentisse
Vincent Klink Mittwoch, 11.08.04

Tintenfischsalat mit Limonendressing

300g Sepia
2 Limonen, unbehandelt
60g Puderzucker
1TL Instant-Bio-Gemusebrihe
ca. 400 mi Olivendl, kalt gepresst
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, in feine Scheiben geschnitten
1EL schwarze Oliven, gehackt
3 Stangen Staudensellerie, in kleine Wurfel geschnitten
2 Fleischtomaten, entkernt und gewdirfelt
1 Bund Basilikum, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,
Olivendl

Falls noch nicht vom Fischhandler gemacht, Sepia kiichenfertig vorbereiten und in Salzwasser
mindestens eine Stunde lang weich kochen.

Von einer Limone die Schale abreiben und den Saft der beiden Limonen ausdriicken. Saft mit Abrieb,
Puderzucker, Instant-Gemusebruhe, Pfeffer und etwas Salz in einen Rihrbecher geben und mit dem
Handriihrgerat gut vermischen. Das Ol unter Riihren nach und nach zugeben.

Gekochten Sepia in nicht zu grof3e Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl
kross braten. Aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

Dann in der Pfanne Schalotten und Knoblauch anschwitzen, Oliven und Sellerie zugeben. Zuletzt
Tomatenwiirfel, Sepia und Basilikum untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Tintenfischsalat auf Tellern anrichten und mit Limonendressing betraufeln.

Wochenthema: Olympisch-mediterrane Genulsse
Vincent Klink Donnerstag, 12.08.04

Geschmortes Rindfleisch mit Tomaten und dicken Bohnen

Fir das Fleisch:
400 g Rindergulasch
1 grolRe Zwiebel,
in feine Ringe geschnitten



2 Knoblauchzehen,
grob gehackt
100 ml griechischer Rotwein

350 ¢ Tomaten,
gewdrfelt

1 Lorbeerblatt

evtl. etwas Gemdusebrihe

1EL Thymianblattchen

1EL Petersilie,

fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Zucker,

Olivendl
Fir die Bohnen
150 g getrocknete dicke weille Bohnenkerne
1 Zwiebel,
grob gewdrfelt
1 Knoblauchzehe,
fein geschnitten
1EL Tomatenmark
200 g Tomaten,
gewdrfelt

600 ml Gemdusebrihe
1 ZweigRosmarin

1EL Balsamico
1EL Thymianblattchen
4 Blatter Salbei,
fein geschnitten
Salz, Pfeffer,
Olivendl

Die Bohnen in reichlich Wasser (mindestens 5 Tassen) tiber Nacht einweichen.

Die Fleischwiirfel in einem Topf mit Olivendl von allen Seiten anbraten, Zwiebelringe und Knoblauch
zugeben und anschwitzen. Mit Rotwein abléschen, diesen etwas einkochen, dann Tomatenwdrfel und
Lorbeerblatt zugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und geschlossen bei geringer
Hitze ca. 2 Stunden schmoren. Dabei immer wieder umrihren und eventuell noch etwas
Gemdusebrihe angiefen. Die Sauce soll allerdings nicht zu diinn, sondern eher dick werden. Kurz vor
Schluss Thymian und Petersilie untermischen und abschmecken.

Fir die Bohnen die Zwiebel in Olivendl anschwitzen, Knoblauch und Tomatenmark
zugeben. Die Bohnen abschitten und mit den Tomaten in den Topf geben. Mit der
Bruhe auffullen und ca. 1 bis 1 1/2 Stunden zugedeckt leicht kochen lassen. 5
Minuten vor Ende der Garzeit den Rosmarinzweig einlegen und Balsamico
hinzufugen. Alles mit Salz und Pfeffer wirzen, Thymian und Salbei untermischen.
Sollte der Bohneneintopf noch sehr flissig sein, offen die Flussigkeit etwas
einkochen lassen. Das geschmorte Rindfleisch mit den Bohnen und Fladenbrot
servieren.



Wochenthema: Olympisch-mediterrane Genulsse
Otto Koch Freitag, 13.08.04

Artischockenboden mit pochierten Eiern und Basilikum-Sauce

2 Artischockenbdden, mit Zitronensaft eingerieben
1/8 1 Weilwein, trocken

1 Schalotte, fein gehackt

1 Spritzer Weillweinessig

1 Eigelb

100g flissige Butter

1/4 Bund Basilikum, fein geschnitten

2 Eier

Salz, Pfeffer aus der Muhle, Essig

Die Artischockenbdden je nach GrofRe in reichlich Zitronen-Salzwasser ca. 12 Minuten garen.

Far die Eier Wasser aufkochen und mit Salz und einem Spritzer Essig wirzen.

Fir die Sauce Weillwein, Schalotten und etwas Pfeffer mit einem Spritzer WeilRweinessig stark
einkochen und abpassieren. Dann den Sud zusammen mit dem Eigelb auf dem Wasserbad
aufschlagen und anschlie3end die zerlassene Butter nach und nach unterriihren. Die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken und Basilikum untermischen.

Die Eier einzeln in eine kleine Schissel aufschlagen, vorsichtig ins vorbereitete Wasser gleiten lassen
und ca. 5 Minuten pochieren (das Eigelb sollte noch weich sein). Eier herausnehmen und auf einem
Tuch ablegen. Artischockenbdden auf Tellern anrichten, je ein Ei darauf geben und mit der Sauce
UbergielRen.

Tipp Artischockenbdden vorbereiten:



Artischocken waschen und die Stiele abbrechen (dabei I6sen sich auch die harten Fasern vom
Blutenboden). Mit einem Messer oder einer Schere die oberen Blattspitzen abschneiden (grof3e
Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel gestutzt). Die auReren harten Blatter um den
Blitenboden entfernen, die Blattansatze und harten Stellen am Rand und an der Bodenunterseite mit
einem scharfen Klichenmesser abschalen. Die hellen Herzblatter, die Gber dem ,Heu* liegen,
herausziehen oder abzupfen. Das ,Heu" mit einem Essldffel entfernen. Die vorbereiteten Béden sofort
in Zitronenwasser legen.

Wochenthema: Fruchtige Spezialitaten
Rainer Strobel  Montag, 16.08.04

Gebackener Ziegenkase mit Feigenvariationen

6 frische Feigen
100 ml Johannisbeersaft
6 Ziegenfrischkase a 40 g
4 EL Balsamico
6 Reisblatter (Durchmesser 15 cm)
6 Blatter Salbei
6 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer, Zucker,
Olivendl

Die Feigen waschen, schalen und die Halfte in 1 cm grofe Wirfel schneiden. Mit etwas Zucker und
Johannisbeersaft (oder mit Johannisbeerlikér) marinieren und kalt stellen. Die restlichen Feigen in 1
cm dicke Scheiben schneiden.

Ziegenkase mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Balsamico betraufeln.

Die Reisblatter anfeuchten und auf ein Kiichentuch legen. Je eine Feigenscheibe in die Blattmitten
legen, darauf Ziegenkase, je ein Salbeiblatt und abgezupften Thymian geben. Zu Packchen
zusammenfalten und in heiRem Olivendl von jeder Seite 2 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Auf
Kichenkrepp abtropfen lassen und auf den marinierten Feigenwdirfeln anrichten.



Wochenthema: Fruchtige Spezialitaten
Vincent Klink  Mittwoch, 18.08.04

Salat von Pfirsich und Fenchel mit Rducherforellenmousse

2 Raucherforellenfilets
2 Kartoffeln,
gekocht
1 Schalotte, fein gewdrfelt
1/4 | Sahne
1/2 EL Koriander,
geschrotet
2 Pfirsiche,
nicht zu weich
1EL Preiselbeeren,
roh
1TL Balsamico
1 Fenchelknolle
3 EL Olivendl,
kalt gepresst
1 Zitrone (Saft)
je 1/4 Bund Schnittlauch,
Pimpinelle,
Estragon und
Petersilie,

fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Zucker,
Butter

Die Fischfilets grob wiirfeln, die Kartoffeln durch eine Presse driicken und alles zusammen mit
Schalottenwirfeln, Sahne und Koriander in einen Topf geben und gut einkochen, sodass fast keine
Flissigkeit mehr im Topf ist. Dann alles durch ein Sieb streichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Mousse abkulhlen lassen, sie sollte lauwarm sein. Die Pfirsiche kurz in kochendes Wasser geben,
herausnehmen und die Haut abziehen. Dann in Spalten schneiden und in Butter anbraten, 1 EL
Zucker zugeben und karamellisieren lassen. Preiselbeeren und den Balsamico hinzufligen, alles gut
durchschwenken und in eine Schissel umfillen.

Fenchelknolle putzen, fein hobeln und mit den gebratenen Pfirsichspalten vermengen.

Olivendl und Zitronensaft mischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen und die gehackten Krauter
unterziehen. Diese Sauce zu Fenchel und Pfirsich geben und gut durchmischen.

Den Salat anrichten und die Raucherforellenmousse dazu reichen.



Wochenthema: Fruchtige Spezialitaten
Otto Koch Freitag, 20.08.04

Gefliigelleber mit glacierten Melonen

100 ml brauner Gefliigelfond oder Bratenfond
100 ml Rotwein, trocken (Spanien)

1/2 reife Honigmelone

300 g Geflugelleber

30g Schalotten, fein geschnitten
40 ml Portwein

1/4 Bund frische Minze, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Zucker, Butter

Geflugelfond und Rotwein in einen Topf geben und um die Halfte einkochen.

Von der Melone mit einem Kugelausstecher gleichmafRige Kugeln ausstechen.

Die Geflligelleber parieren und in einer Pfanne mit Butter und den Schalotten scharf anbraten, mit
Portwein abléschen. Noch eine Minute schwenken und dann die Leber aus der Pfanne nehmen, in ein
Sieb geben und den abtropfenden Bratensaft auffangen. Den entstandenen Bratensaft in der Pfanne
mit der Gefliigelfond-Rotweinreduktion aufgiel3en. Ein wenig einkochen lassen, mit dem abgetropften
Saft der Gefliigelleber aufgielen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Geflligelleber wieder in die
Sauce geben und warm stellen.

Die Melonenkugeln in Butter und Zucker anschwenken und zum Schluss Minze zugeben. In einem
tiefen Teller die warmen Kugeln kreisférmig am Rand anrichten und die Geflligelleber in die Mitte
geben. Dazu passt sehr gut Kartoffelpiiree, das mit einem Spritzbeutel liber die Leber gegeben wird.

Wochenthema: Polenta-Variationen
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 24.08.04

Salbeipolenta mit Kalbsschulter in Zitronensauce

500 g Kalbsschulter
2 Zitronen,
unbehandelt



1 Gemiisezwiebel,
in Scheiben geschnitten

ca. 400 ml Kalbsfond

15 Blatter Salbei

2 Schalotten,

fein geschnitten

200 ml Gemisebriihe

200 ml Milch

100 g Maisgrief}
80g Parmesan,
frisch gerieben

1EL kalte Butter

Salz, Pfeffer,
Butterschmalz, Butter

Die Kalbsschulter in 3 cm grofde Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butterschmalz
gut anbraten. Von einer Zitrone die Schale abreiben und untermischen. Dann die Zitrone schalen,
sodass keine weille Haut mehr dran ist, und in Stiicke schneiden. Zitrone und Zwiebel zum Fleisch
geben und Kalbsfond angief3en. Ca. 40 Minuten kdcheln, bis das Fleisch weich ist.

10 Salbeiblatter fein schneiden und zusammen mit den Schalotten in einem Topf mit Butter
anschwitzen. Gemusebrihe und Milch zugeben und aufkochen. Maisgriel3 einrieseln lassen und unter
Ruhren aufkochen. Dann den Topf vom Herd ziehen, die restlichen Salbeiblatter und Parmesan
unterriihren und die Masse 5-10 Minuten quellen lassen. In eine 2-3 cm hohe, gebutterte Form geben
und im Backofen bei ca. 60 Grad warm halten.

Wenn das Fleisch weich ist, die Sauce mit kalter Butter binden, mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft abschmecken. Die Polenta aus der Form stlirzen und in Scheiben schneiden.
Kalbsgulasch mit der Polenta anrichten.

Wochenthema: Polenta-Variationen
Vincent Klink  Donnerstag, 26.08.04

Polenta-Bruschette

Fur die Polenta

1/21 Milch

60g Butter

1TL Rosmarin, fein gehackt
100 g Maisgrief’

2 Eigelb

2 Fleischtomaten

1 Knoblauchzehe

1/2 Bund Basilikum, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Muskat, Butter
Fur die Sauce

1 Schalotte, fein geschnitten
1EL Mehl

1/4 | Milch

50¢g Gorgonzola,

gewlrfelt

Salz, Pfeffer, Muskat



Milch mit Butter aufkochen, mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und Muskat wiirzen. Den Griel® mit dem
Schneebesen einriihren und mindestens 20 Minuten kochen (dabei immer wieder mit dem Holzltffel
umrihren). Ist die Masse zu fest, dann nochmals etwas Milch dazugeben. Schlussendlich sollte alles
einen zahen Brei ergeben. Topf vom Herd ziehen und die Eigelbe unterriihren. AnschlieRend Polenta
auf ein gefettetes Blech geben, glatt streichen und auskihlen lassen, dann stiirzen und in 4 x 7 cm
grolRe Rechtecke aufschneiden.

Fir die Sauce Schalotte in einem Topf mit Butter anschwitzen, mit Mehl bestauben und der Milch
aufgieRen, mit dem Schneebesen glattrihren. 2-3 Minuten gut durchkochen. Topf vom Herd ziehen,
Kasewdrfel untermischen und schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Tomaten abbriihen, Haut abziehen, entkernen und in Wirfel schneiden. Mit Salz, Pfeffer und fein
gehacktem Knoblauch abschmecken und mit dem Basilikum vermischen.

Die Polentastiicke in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten kurz anbraten, die Tomatenmasse
darauf geben und anrichten. Dazu die Sauce reichen.

ARD-Buffet Rezepte September 2004
Wochenthema: Kochen mit Senf

Rainer Strobel Montag, 30.08.04

Lammschulter mit Senfkruste

3004g Wurzelgemduse (Sellerie, Karotten)
2 Zwiebeln
1 kleine Lammschulter ohne Knochen
5 Knoblauchzehen,
ungeschalt

200 ml Rotwein
200 ml brauner Fond

3 Zweige Rosmarin

1 ZweigThymian

500 g Kartoffeln

3 EL Senf

2 EL Semmelbrésel
Salz, Pfeffer,
Olivendl

Das Wurzelgemiuse und die Zwiebeln in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden.

Die Lammschulter mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit Olivenél rundherum
anbraten. Dann Gemiuse-, Zwiebelwrfel und 3 Knoblauchzehen zugeben. Wenn alles schén Farbe
hat, mit Rotwein abléschen und etwas einkochen, Fond, 1 Zweig Rosmarin und Thymian hinzufiigen.
Im 190 Grad heiften Ofen die Lammschulter ca. 1 Stunde schmoren, dabei immer wieder mit etwas
Bratensaft UbergielRen. In der Zwischenzeit die Kartoffeln schalen und in groRe Wiirfel oder Spalten
schneiden. Dann in reichlich Olivendl in einer Pfanne rundherum anbraten.

Auf einem Backblech verteilen und die Knoblauchzehen sowie den restlichen Rosmarin zwischen den
Kartoffeln verteilen. Im 190 Grad heif3en Backofen ca. 35 Minuten goldbraun backen. Mit Salz wirzen
und abschmecken.

Die weich geschmorte Lammschulter herausnehmen, mit Senf bestreichen, mit Semmelbréseln
bestreuen und unter der Grillschlange ca. 10 Minuten braunen. In der Zwischenzeit die Sauce
einkochen, passieren und abschmecken.

Die Lammschulter aufschneiden, mit den Kartoffeln und der Sauce anrichten.






Wochenthema: Kochen mit Senf
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 31.08.04

Hahnchenbrust mit Senffriichten und Sauce von violettem Senf

2 Hahnchenbrustfilets

1 Zwiebel, fein geschnitten

200 ml Huhnerbruhe

1/2 Bund Thymian

2EL violetter Senf (wird aus Traubenmost und Wein hergestellt)
50 ¢ kalte Butter

2EL Senffriichte, klein geschnitten

Salz, Pfeffer, brauner Zucker,
Butterschmalz

Die Hahnchenbriiste waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten. Dann aus der Pfanne nehmen und 7-8 Minuten im
200 Grad heiflten Backofen fertig garen. In der Fleischpfanne die Zwiebel anschwitzen, mit
Huhnerbrihe abléschen, Thymian hinzufligen und um ein Drittel einkochen. Senf zugeben, die kalte
Butter einriihren und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Sie sollte suf3/scharf
schmecken. Die Senffriichte in die Sauce geben und mit den Hahnchenbristen servieren. Dazu passt
Kartoffelpliree oder Baguette.



Wochenthema: Kochen mit Senf
Karl-Christian Noss, Hotel Noss, Cochem Mittwoch, 01.09.04

Saibling in Senf-Riesling-Sud mit Wurzelgemiise
Rezept flr 4 Personen

600 g Kartoffeln, fest kochend

2 Schalotten, in Ringe geschnitten

3 Karotten, in feine Stifte geschnitten
2 Stangen Staudensellerie, in Stifte geschnitten
10 Frihlingszwiebeln, halbiert

300 ml Fischfond
300 ml Riesling von der Mosel

2 Saiblinge a 400 g
1EL Dijon-Senf

3 EL Riesling-Senf
etwa 1 EL Zitronensaft

1 Prise Cayennepfeffer
Dillspitzen zum Garnieren
Salz, Butter

Kartoffeln schalen, waschen und Kugeln ausstechen. Diese in Salzwasser etwa 20
Minuten garen. Vor dem Anrichten in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Schalotten in Butter anschwitzen. Karotten, Staudensellerie und Friihlingszwiebeln
hinzufiigen, kurz mit anbraten. Mit Fischfond und Riesling abldschen.

Die Saiblinge filetieren und die Filets im Gemisesud 2-3 Minuten pochieren, anschlieend
herausnehmen.

Senfin den Sud einriihren, mit 3 EL kalter Butter binden.

Mit Salz, Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken.

Die Saiblingdfilets auf dem Wurzelgemuse mit Senf-Riesling-Sud anrichten. Mit

Dillspitzen garnieren und die Kartoffeln dazu reichen.



Wochenthema: Kochen mit Senf
Vincent Klink Donnerstag, 02.09.04

Forellenfilet mit Senfkruste an griinem Salat

4009 Kartoffeln
2 Schalotten, fein geschnitten
1/4 Stange Lauch, fein geschnitten
1EL scharfer Senf
1EL Petersilie, fein gehackt
1EL Semmelbroésel, frisch gerieben
1EL weiler Balsamcio
2EL Olivenadl
1/2TL Senf
1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
4 Forellenfilets mit Haut
2TL Mehl
1/8 1 trockener Weillwein
1 Kopfsalat, geputzt
Salz, Pfeffer,

Butter, Butterschmalz

Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen.

In einer Pfanne mit etwas Butter, Schalotten und Lauch anschwitzen. Anschlieend in eine Schissel
umfullen, scharfen Senf, Petersilie und Semmelbrésel zugeben und gut vermischen.

Aus Essig, Olivendl und Senf eine Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und Schnittlauch
unterrihren.

Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fleischseite mit der Senfpaste bestreichen und ins Mehl
driicken. Das Mehl etwas abklopfen und auf dieser Seite zwei Minuten lang in Butterschmalz braunen,
dann wenden und noch kurz auf der Hautseite braten.

Die Filets herausnehmen und warm stellen, Bratensatz mit Weiwein abléschen, kurz einkochen und
mit etwas Butter binden. Den Salat mit der Vinaigrette anmachen.

Fischfilets mit Kartoffeln und griinem Salat servieren.



Wochenthema: Kochen mit Senf
Otto Koch Freitag, 03.09.04

Senfsuppe mit Kalbfleischkl6Bchen

1/2 1 Kalbsfond (oder Rinderbriihe)
350 ml Sahne
3-4 EL mittelscharfer Senf
1EL scharfer Senf
200 g rohes feines Kalbsbrat
1 Laugenstange
1/4 Bund Petersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz

Kalbsfond mit 250 ml Sahne langsam einkochen lassen. Senf nach Geschmack dazugeben, nochmals
etwas kochen und abschmecken.

Kalbsbrat mit restlicher Sahne mischen und mit einem Teel6ffel Nocken abstechen, diese in leicht
kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten pochieren.

Laugenstange in diinne Scheiben schneiden und in Butterschmalz goldbraun anbraten.

Die Suppe in tiefe Teller geben, die KléRchen einlegen, mit den gebackenen Laugenscheiben belegen
und mit der Petersilie garnieren.



Wochenthema: Fleischlos glicklich
Rainer Strobel Montag, 06.09.2004

Tagliatelle mit Pilzen, Tomaten und Rucola

2 Schalotten, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
200 g Speisepilze (Steinpilze, Champignons, Pfifferlinge, Austernpilze)
100 g getrocknete Tomaten, in Ol eingelegt
250 g Cocktailtomaten
1 Bund Rucola
300g frische Tagliatelle
60 g Parmesan, frisch gerieben
Salz, Pfeffer, Majoran
Olivendl

Schalotten und Knoblauch in Olivendl glasig anschwitzen, die geputzten Pilze zugeben, mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Majoran wiirzen, getrocknete Tomaten in 1 cm breite Streifen schneiden und
ebenfalls mit anschwenken.

Die kleinen Tomaten halbieren. Rucola 2-3 mal durchschneiden. Die frischen Tagliatelle in reichlich
Salzwasser 2-3 Minuten kochen und anschlieRend abgieen (getrocknete Tagliatelle ca. 8 Minuten
kochen).

Die Nudeln mit den Pilzen, Tomaten und Rucola mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In tiefen Tellern die Nudeln anrichten, mit Olivendl betrdufeln und mit Parmesan bestreuen.



Wochenthema: Fleischlos gllcklich
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 07.09.04

Strudel von Paprika, Tomaten und Schafskdse

500 g Mehl

1 Ei

40 ml Olivenol

120 ml Wasser

2 Fleischtomaten

je1 gelbe und griine Paprika

2 Lauchzwiebeln

2 Zweige Rosmarin

100 g Schafskase

1 Knoblauchzehe, angedriickt

1/4 Fladen- oder Weilbrot vom Vortag, zerbrdselt
Salz, Pfeffer,

Olivendl zum Einpinseln und Anbraten,
Frischhaltefolie

Mehl, Ei, Olivendl, Wasser und eine Prise Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen in
Frischhaltefolie einschlagen und gekuihlt mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Tomaten hauten und grob wirfeln. Paprika ebenfalls in Wirfel, Lauchzwiebeln
fein schneiden, Rosmarin hacken und den K&se grob zerbrdseln.

Paprikawurfel und die angedrickte Knoblauchzehe in Olivendl anbraten.

Den Strudelteig mit einem Nudelholz ausrollen oder auf dem Handrlcken dunn ausziehen. (Das sollte
auf einem mit Mehl bestaubten Geschirrtuch gemacht werden.)

Den Teig mit Olivendl einpinseln, Brotbrésel, Gemuse, Kase und Rosmarin dartiber streuen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Strudel mit Hilfe des Tuchs aufrollen. Von auf3en nochmals mit Olivendl
bepinseln und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im 220 Grad heilRen Ofen ca. 15
Minuten hellbraun backen.

Zum Strudel passt gut ein Romanasalat mit Vinaigrette und gerésteten Pinienkernen.



Wochenthema: Fleischlos gllcklich
Vincent Klink Mittwoch, 08.09.04

Gemiise-Couscous-Gratin

1 Schalotte, fein geschnitten

100 g Couscous

1/4 1 Gemusebrihe

1 Zwiebel, fein geschnitten

1 Stange Staudensellerie, gewirfelt

1 Fenchelknolle, gewiirfelt

1 Zucchini, gewurfelt

2 Tomaten, gewdurfelt

1 Eigelb

100 ml Sahne

50 g Parmesan, frisch gerieben
Salz, Pfeffer,

Olivenol, Butter

Die Schalotte in Olivendl anschwitzen, Couscous zugeben und gleich danach die Gemusebriihe
angielRen. Einmal aufkochen und noch ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Die Zwiebel in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Staudensellerie, Fenchel und Zucchini
zugeben. Alles gut anrésten und zuletzt die Tomatenwdrfel untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Gemuse mit dem Couscous mischen und in eine gefettete Auflaufform fillen.

Eigelb mit Sahne verquirlen und den Parmesan untermischen. Uber den Couscous geben und unter
der Grillschlange gratinieren.



Wochenthema: Fleischlos glicklich
Vincent Klink Donnerstag, 09.09.04

Risotto mit Waldpilzragout

3 Schalotten
2004g Risottoreis
100 ml Weillwein

500 ml Gefliigelbriihe

50 g Parmesan,
frisch gerieben
300 g Wald-Speisepilze
1 kleine Zwiebel,
fein geschnitten
1/8 1 Kalbsfond
1/2 Bund Petersilie,

fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Olivenol, Butter

Schalotten fein wirfeln, in Olivendl anschwitzen, den Risottoreis zugeben und ebenfalls mitrésten.
Anschliefend mit Weillwein abldéschen, nach und nach mit heil3er Briihe aufgiel3en. Der Reis sollte
immer mit Flussigkeit bedeckt sein und leicht kochen. Nach 15 bis 20 Minuten ist der Reis weich und
hat noch Biss. 50 g Butter und Parmesan unterziehen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Pilze gut putzen und je nach GroR3e halbieren oder vierteln. In einer Pfanne mit etwas Butter die
Zwiebel anschwitzen, die Pilze zugeben und 3-5 Minuten anbraten. Dann mit dem Kalbsfond
abldschen, diesen etwas einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt Petersilie
untermischen und das Pilzragout zum Risotto servieren.



Wochenthema: Fleischlos glicklich
Otto Koch Freitag, 10.09.04

Zwetschgen-Knodel

4009 Kartoffeln

30g flissige Butter
Eigelb

3-4 EL Mehl

2EL Weizengrield

6-8 Zwetschgen
Zuckerwiurfel

50 g Butter

50 g Semmelbroésel
Salz, Zucker

Die Kartoffeln weich kochen, pellen und noch warm durch eine Presse driicken. Mit fliissiger Bultter,
Eigelb, Mehl, einer Prise Salz und Griel® zu einem festen Teig vermischen. Den Teig einige Minuten
ruhen lassen, dann eine Kochprobe machen und gegebenenfalls noch etwas Mehl zugeben, falls die
Masse nicht gut halten sollte.

Die Zwetschgen anschneiden, Kerne ausldésen und jeweils durch ein Stlickchen Wiirfelzucker
ersetzen.

Aus dem Teig zwetschgengroRe Kugeln formen, diese flachdriicken, die Zwetschgen darin einpacken
und zu Knddeln drehen. Die Knddel in kochendes Wasser legen und knapp 10 Minuten sieden lassen.
In der Zwischenzeit Butter schmelzen lassen, die Semmelbrdsel zugeben und mit Zucker
abschmecken. Die Knédel aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen, anrichten und mit den
Butterbréseln Gbergiel3en.



Wochenthema: Spiel3ige Genlisse
Rainer Strobel  Montag, 13.09.04

KabeljauspieBe

4009 Kabeljaufilet

1/4 Bund Petersilie

1/4 Bund Basilikum

1/2 Bund Schnittlauch

10 Blatter Salbei

2 Knoblauchzehen

50 ml kalt gepresstes Olivendl

6 Scheiben geraucherter Schinken, sehr diinn aufgeschnitten
Salz, Pfeffer,
Olivenaol,

Schaschlikspielie

Kabeljaufilet vollstandig entgraten und in sechs gleich groRRe Stiicke schneiden. Krauter und
Knoblauch im Mixer oder mit dem Messer sehr fein hacken und mit Olivendl mischen. Die Fischstlicke
mit Pfeffer wiirzen, ins Krauterdél legen und 2 Stunden ziehen lassen. Anschlielend jedes Fischstlick
in eine Scheibe Raucherschinken einpacken, jeweils drei Stlick auf einen Schaschlikspiel? stecken.
Die Spiefl3e bei maRiger Hitze in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten je 3-4 Minuten braten.
Die Kabeljauspielie anrichten und Baguette dazu reichen.



Wochenthema: Spiel3ige Genlisse
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 14.09.04

Gebratener KasespieR

100 g Manchego (spanischer Hartkase)
100 g mittelalter Gouda

1 grofRer Apfel

2 Feigen

1/4 Fladenbrot

200 ml sifRer Weillwein

50 g Mehl

2 Eier

2 Chicorée

1 Hand voll rote Trauben, halbiert und entkernt

Salz, Pfeffer, Zucker,
Olivenol, Bratfett,
SchaschlikspielRe

Kase in 2 cm grofRe Wiirfel schneiden. Apfel und Feigen in moéglichst gleich groRe Stlicke schneiden.
Das Fladenbrot ebenfalls wiirfeln und in Olivendl tunken. Jeweils Feigen und Manchego sowie Gouda
und Apfel zusammen aufspieRen, dazwischen die Brotwurfel verteilen.

Aus Weillwein, Mehl, 2 EL Olivendl und Eiern einen Teig mischen. Die SpielRe durch den Teig ziehen
und in heiflem Bratfett frittieren.

Chicorée der Lange nach halbieren und den bitteren Strunk entfernen.

Chicoréehalften in Olivendl rundherum anschmoren. Mit Zucker bestreuen und kurz karamellisieren.
Traubenhalften untermischen, kurz durchschwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Chicorée zu den Kasespielien servieren.



Wochenthema: Spiel3ige Genlisse
Fred Nowack Mittwoch, 15.09.04

SchweinefiletspieB in Paprikasauce

300g Schweinefilet

3 Schalotten, fein geschnitten

12 Salbeiblatter, fein gehackt

1/2 EL scharfer Senf

1 Zwiebel, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

1 Sardelle, fein gehackt

1 rote Paprika, fein gewurfelt

3 Tomaten, gehautet und gewurfelt
Salz, Pfeffer,
Olivenaol,

Schaschlikspielie

Schweinefilet in 4 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Schalotten in einer Pfanne mit Olivendl glasig
anschwitzen, vom Herd ziehen, Salbei untermischen und die Fleischwiirfel damit bestreichen. Dann
mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Senf bestreichen und auf zwei SchaschlikspielRe aufstecken.
In einer Pfanne mit Olivendl die SpielRe von allen Seiten kraftig anbraten, dann einen Deckel auf die
Pfanne geben, diese vom Herd nehmen und das Fleisch ziehen lassen.

Fir die Sauce Zwiebel und Knoblauch in Olivendl anschwitzen, Sardelle zugeben. Wenn die Zwiebeln
leicht Farbe genommen habe, Paprika und Tomaten zugeben und ca. 15 Minuten kécheln. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Spielde in der Sauce nochmals aufwarmen und anrichten. Dazu passen gut Bandnudeln oder
Kartoffelplree.



Wochenthema: Spiel3ige Genlisse
Frank Bundschu Donnerstag, 16.09.04

BirnenspieR mit Gorgonzola

300 g neue Kartoffeln

3 Birnen

3 EL Ahornsirup

1EL Rosmarin, fein gehackt
150 g Gorgonzola

Salz, Olivendl,
Schaschlikspielle

Die Kartoffeln waschen und kochen.

In der Zwischenzeit die Birnen schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen und in 4 cm grol3e Wiirfel
schneiden. Die Kartoffeln mit der Schale vierteln. Die Birnenstiicke abwechselnd mit den Kartoffeln auf
SchaschlikspielRe stecken und in einer beschichteten Pfanne mit Olivendl anbraten, mit Ahornsirup
leicht karamellisieren und mit Rosmarin bestreuen. Dann in eine Auflaufform legen und mit
Gorgonzola bedecken.

Die Spiel3e unter der Grillschlange kurz gratinieren und anrichten.



Wochenthema: Spiel3ige Genlisse
Jorg Sackmann Freitag, 17.09.04

LachsspieR mit Limone, Bohnenkernen, Ingwer und Karottenjus

300g Lachsfilet ohne Haut

1 Limette, unbehandelt (Schale)

ca. 100 g Ingwer

50 g Karotten

50 g Ingwer

50 ¢ Lauch (griner Teil)

80g frische griine Bohnenkerne

100 ml Orangensaft

2049 Ingwer, fein gerieben

300 ml Karottensaft

40 ml Olivendl

etwas Zitronensaft

etwas weiller Balsamico
Chilifaden

Kerbel zum Garnieren
Meersalz, Pfeffer,

Butter, Oliven6l zum Anbraten,
kleine Holz-Spielke

Das Lachsfilet in Wirfel von je 25 g schneiden. Mit Limonenschale, Meersalz, Pfeffer und 40 g
Ingwerwirfeln wirzen. Je zwei Lachswirfel auf 8 cm lange Holz-Spiele stecken.

Karotten, 50 g Ingwer und Lauch in Rauten schneiden. Jeweils Bohnenkerne und Karotten in
Salzwasser, Ingwer und Lauch in Wasser blanchieren, herausnehmen, abschrecken und abtropfen
lassen.

Orangensaft und restlichen Ingwer (gerieben) in einen Topf geben und auf die Halfte einkochen. Dann
den Karottensaft hinzufligen und die Flussigkeit auf ein Drittel einkochen. Durch ein feines Sieb
passieren und mit Olivendl aufmontieren. Den Sud mit Zitronensaft und Balsamico leicht sauerlich
abschmecken.

Bohnen, Karotten, Ingwer und Lauch in einer Pfanne mit Olivendl bei grofRer Hitze kurz anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Lachsspief3e in einer Pfanne mit schaumender Butter eine Minute anbraten, kurz drehen und
anrichten. Das Gemuise dariber und um die Spief3chen anrichten. Die Chilifaden dariber streuen.
Den Karottensud um die Spief3chen gieRen und mit Kerbel garnieren.



Wochenthema: Feines aus Poseidons Reich
Rainer Strobel Montag, 20.09.04

Dorschfilet mit Basilikumtomaten

4009 Dorschfilet

3 grolRe Tomaten

2 EL Mehl

1/2 Bund Basilikum

2EL Balsamico (gereift)
Meersalz, Pfeffer aus der Mihle,
Olivendl

Das Dorschfilet vollstandig entgraten, in vier gleich groRe Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Tomaten in 2 cm dicke Scheiben schneiden, in Mehl wenden.

Fischstlicke und Tomatenscheiben in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten 2 Minuten braten.
Dann in der Reihenfolge Tomate-Dorsch-Tomate aufeinanderlegen, dabei zwischen Dorsch und
Tomate jeweils 2 Basilikumblatter legen. Mit Meersalz bestreuen, mit Balsamico betrdufeln und Pfeffer
aus der Muhle daruber mahlen.

Dazu passen Salzkartoffeln oder Krauternudeln.



Wochenthema: Feines aus Poseidons Reich
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 21.09.04

Rotbarbe im Thymian-Safran-Sud

25049 Zucchini

1EL weiler Balsamico
1/2 TL scharfer Senf

2 Rotbarben

2 Fleischtomaten

1 Msp Safranfaden

40 ml Fischfond

1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Thymian

Salz, Pfeffer, Olivenol

Zucchini waschen, die Enden abschneiden und grob raspeln. Aus 3 EL Olivendl, Balsamico, Senf,
Salz und Pfeffer eine Marinade mischen. Diese unter die Zucchiniraspel mischen und ziehen lassen.
Die Rotbarben schuppen, filetieren und entgraten. Die Tomaten hauten, entkernen, wiirfeln.

3 EL Olivendl, Safran, Fischfond, 1 TL Tomatenwdrfel, Knoblauch und eine Prise Salz in einen
Mixbecher geben und fein pirieren. Dann einige Thymianblattchen untermischen.

Die Fischfilets salzen und mit der Hautseite nach oben in einer Pfanne (mit feuerfestem Giriff) in
Olivendl anbraten. Mit Thymianblattchen bestreuen, der Sauce umgielRen, die Tomatenwdurfel
hinzufiigen und unter der Grillschlange (oder Oberhitze) in 3-4 Minuten fertig grillen. (Achtung,
Rotbarben werden sehr schnell trocken, deshalb nicht zu lange grillen.)

Den Zucchini-Salat nochmals abschmecken und mit den Rotbarben servieren. Dazu passt gut
Knoblauchbaguette.



Wochenthema: Feines aus Poseidons Reich
Vincent Klink  Mittwoch, 22.09.04

Bunter Fischeintopf

500 g Karkassen (Graten) von fettarmen Fischen
1/21 Wasser
1/21 Weillwein
1 Fenchelknolle
1 Karotte
1 Stange Staudensellerie
1 Petersilienwurzel
1/2 Stange Lauch
2 Tomaten
1 Zwiebel, grob gewdrfelt
1 Knoblauchzehe, gehackt
100 g Kartoffeln, gewarfelt
1 Msp Safranfaden
3004g Fischfilet (z.B. Seeteufel, Rotbarbe, Dorade)
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
10 Blatter Salbei, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,
Olivenol

Die Karkassen grob zerkleinern, in reichlich Wasser wassern und gut durchspilen.

Dann mit Wasser und Wein in einen grof3en Topf geben und aufkochen. Den entstehenden Schaum
mit einem Essléffel abheben. Das Gemise putzen, in 1 cm grof3e Wirfel schneiden und die
Gemduseabschnitte zum Fond geben. 25 Minuten kdcheln, dann durch ein feines Sieb passieren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zwiebel in einem Topf mit Olivendl und Knoblauch goldbraun anschwitzen, Kartoffeln und die
Fischbriihe zugeben, 5 Minuten kdcheln lassen. Dann Fenchel, Karotte, Staudensellerie und
Petersilienwurzel zugeben. Nach 10 Minuten Safran untermischen und die in 3 cm groRe Wiirfel
geschnittenen Fischfilets zugeben. Anschliefsend den Lauch, Petersilie, Salbei und zuletzt die
Tomaten zufligen. Das Ganze nochmals gut aufkochen, abschmecken und servieren. Dazu frisches
Baguette reichen.

(Wichtig ist, dass die Fischstlicke nicht langer als 3 - 4 Minuten kochen.)



Wochenthema: Feines aus Poseidons Reich
Alexander Kunz, Restaurant Kunz, St. Wendel Donnerstag, 23.09.04

Dorade en papilotte

1 Dorade Royal (ca. 1000-1200 g)

ca. 200 ml Olivendl

4 Knoblauchzehen, in feine Scheiben geschnitten

6 Zweige Thymian

3 Zweige Rosmarin

20 Kirschtomaten, halbiert

ca.500g Meersalz

4 mittelgrofRe frische Artischockenbdden, in feine Scheiben geschnitten

Salz, Pfeffer, Olivenol zum Anbraten,
Pergamentpapier, Kiichenbindfaden

Die Dorade schuppen, die Flossen mit einer Schere abschneiden, und den Fisch ausnehmen. Das
Pergamentpapier auslegen und die Halfte des Olivendls auf die Mitte des Papiers gielRen.

Die Dorade von beiden Seiten leicht einschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann in die Mitte
des Pergamentpapiers legen. Die Halfte des Knoblauchs, 2 Zweige Thymian und Rosmarin sowie 5
halbierte Kirschtomaten auf der Dorade verteilen, mit restlichem Olivendl begiefien.

Das Pergamentpapier von oben wie eine Tasche aufrollen und an den Enden mit Kiichenbindfaden
fest verschlieRRen. (Tipp: Mit Buroklammern lasst sich die Tasche von oben gut verschlieRen.)

Den Fisch im Pergamentpapier auf ein mit Meersalz bestreutes Backblech setzen und im 200 Grad
heiRen Ofen 16-18 Minuten garen.

In einer Pfanne mit Olivendl restlichen Knoblauch glasig anschwitzen. Restliche Tomaten,
Artischockenbdden, restliche Thymianzweige und Rosmarin dazugeben. Etwa 5 Minuten kdcheln
lassen. Die Krauterzweige herausnehmen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten die Pergamenttiite aufschneiden, die Dorade filetieren, mit dem in der Tite
entstandenen Saft betraufeln. Das Artischocken-Tomatenragout dazu servieren.



Wochenthema: Kinder Leicht
Rainer Strobel  Montag, 27.09.04

Cannelloni mit Gemiisefiillung und Tomatensauce
Rezept flr 4 Personen

1 Zwiebel, fein gewirfelt
1 Knoblauchzehe, gepresst
800 g Tomaten, gehautet und gewurfelt

150 ml Gemusebriihe
1 ZweigThymian
1 ZweigRosmarin

1-2 Zucchini
1 gelbe Paprika
1 Karotte
1 Schalotte
1EL Thymianblattchen, fein geschnitten
1EL Basilikum, fein geschnitten
300 g Frischkase oder Ricotta
1 Eigelb
12 Lasagneblatter
3 EL Parmesan,
gerieben
Pfeffer, Salz,
Olivendl

Far die Tomatensauce Zwiebel und Knoblauch in Olivendl anschwitzen, Tomaten zugeben,
Gemdusebrihe angie3en, Thymian und Rosmarinzweig hinzufiigen und zugedeckt ca. 20 Minuten
kdcheln lassen. Dann die Krauterzweige wieder herausnehmen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zucchini, Paprika und Karotte fein wirfeln. In einer Pfanne mit Olivendl Schalotte anschwitzen, dann
zunachst Karotte zugeben, etwas spater Paprika und Zucchini. Das Gemise goldbraun anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und etwas abkiihlen lassen.

Thymian, Basilikum, Frischkase und Eigelb untermischen.

Die Lasagneblatter in Salzwasser bissfest kochen, ausbreiten, trocken tupfen, mit der Gemusefarce
fullen und aufrollen.

Eine Auflaufform mit Olivendl oder Butter einfetten, die gefillten Nudelblatter hineingeben, mit der
Tomatensauce Ubergiel3en und mit Parmesan bestreuen. Im 200 Grad hei3en Backofen ca. 20
Minuten backen.

Dazu passt gut ein griner Salat.



Wochenthema: Kinder Leicht
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 28.09.04

Gemiisereis mit HihnchenspieRBen
Rezept flr 4 Personen

2 Schalotten, fein gewdrfelt

300 g Langkornreis

2EL Tomatenmark

600 ml Geflugelbrihe

200 g Zucchini, in feine Streifen geschnitten

200 g gelbe Paprika, in feine Streifen geschnitten
200 g Karotten, in feine Streifen geschnitten

500 g Hahnchenbrustfilet

Salz, Pfeffer, Paprikapulver,
Olivendl, SchaschlikspielRe

Die Schalotten in Olivendl anbraten, den trockenen Reis zugeben und mitbraten, bis er glasig ist.
Dann das Tomatenmark unterrihren und mit der Gefliigelbriihe abléschen. Das in Streifen
geschnittenen Gemiise zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wenn die Flissigkeit aufkocht den Topf
mit einem Deckel verschlieBen und den Gemiisereis im Ofen bei 180 Grad (Ober-/Unterhitze) ca. 15
Minuten garen.

Die Hahnchenbrust in 4 cm grof3e Wirfel schneiden und auf Schaschlikspiel3e aufstecken. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und Paprikapulver bestauben. In einer Pfanne mit Olivendl die Spief3e rundum
anbraten und zum Gemusereis servieren.



Wochenthema: Kinder Leicht
Vincent Klink  Mittwoch, 29.09.04

Hackfleisch-Kartoffelauflauf mit Karottensauce
Rezept flr 4 Personen

800 ¢ Kartoffeln
4 Schalotten, fein geschnitten
400¢ Rinderhack
500 g Tomaten, gehautet und gewdurfelt
80g Creme fraiche
600 g Karotten
ca. 400 mi Gemdisebrihe
Salz, Pfeffer,
Butter, Ol

Die Kartoffeln waschen, kochen, pellen, etwas abkihlen lassen und in Scheiben schneiden. Die Halfte
der Schalotten in etwas Ol anschwitzen, das Hackfleisch zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
anbraten.

Dann schichtweise Hackfleisch und Kartoffelscheiben in eine gefettete Auflaufform schichten. Mit
Kartoffeln abschlielen. Tomatenwirfel mit Creme fraiche vermischen, abschmecken und auf der
letzten Schicht verteilen. Im Backofen bei 180 Grad ca. 30 Minuten Uberbacken. (Man kann auch alles
schichtweise in Muffinsférmchen fillen und so den Auflauf portionsweise zubereiten. Die Garzeit
verringert sich dann um ca. 10 Minuten.)

In der Zwischenzeit Karotten schélen und in Scheiben schneiden. Mit den restlichen Schalotten in
einem Topf mit Ol gut anschwitzen. Gemiisebriihe aufgieRen und bei geringer Hitze weich kochen.
Dann purieren und nach Bedarf durch ein Sieb streichen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken und zum Auflauf servieren.



Wochenthema: Kinder Leicht
Vincent Klink  Donnerstag, 30.09.04

Kirbispfannkuchen mit Apfelkompott
Rezept flr 4 Personen

Fir die Karbispfannkuchen

350 ¢g Kurbisfruchtfleisch
2EL Zucker

1 Prise Zimt

1/2TL Ingwer, frisch gerieben
150 ml Milch

2 Eigelb

120 g Mehl

etwas Puderzucker

Ol zum Anbraten

Fir das Apfelkompott
600 g Apfel
3EL Zucker
300 ml Wasser

1 Prise Zimt

Kdrbis in grobe Wurfel schneiden und mit wenig Wasser (ca. 50 ml) zugedeckt ca. 20 Minuten weich
kochen, dann im offenen Topf ca. 5 Minuten weiter garen, damit das Wasser vollstandig verdampft.
Anschlieltend Kirbis pirieren und in eine Schissel umfillen. Mit Zucker, Zimt und nach Geschmack
mit Ingwer wurzen. Milch, Eigelb und Mehl untermischen und den Teig zugedeckt ca. 30 Minuten
quellen lassen.

Die Apfel schalen, vierteln, das Kerngehause ausschneiden und dann grob wiirfeln.

Zucker in einem Topf schmelzen, Apfel zugeben und mit Wasser aufgieRen. Mit einer Prise Zimt
wiirzen und zugedeckt bei schwacher Hitze die Apfel weich kochen. Sie sollen nicht zerfallen.

In einer Pfanne mit etwas Ol aus dem Teig kleine Pfannkuchen goldgelb ausbacken.

Die Pfannkuchen anrichten, mit Puderzucker bestauben und mit dem Apfelkompott servieren.



Wochenthema: Kinder Leicht
Otto Koch Freitag, 01.10.04

Matrosenschnitzel mit Kartoffelpiiree
Rezept flr 4 Personen

800 ¢ Kartoffeln, mehlig kochend

ca. 250 ml Milch

1EL Butter

1EL Sahne

4 Seelachsfilets a 150 g

etwas Zitronensaft

3 Tomaten

2 kleine Zucchini

2 Schalotten, fein geschnitten

80g saure Sahne

2EL gemischte Krauter (Schnittlauch, Petersilie, Thymian usw.),
fein geschnitten

2 EL Semmelbroésel
Salz, Pfeffer, Muskat
Olivenol

Flr das Puree die Kartoffeln schélen, in grof3e Stlicke schneiden und in Salzwasser garen.

Wenn sie weich sind abgie3en und den Topf nochmals zurtick auf den Herd stellen, damit die
Uberschussige Flussigkeit verdampft. In einem kleinen Topf Milch erhitzen.

Die Kartoffeln durch die Presse dricken und die Milch mit dem Schneebesen oder Rihrgerat
unterschlagen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und Butter und Sahne unterziehen.
Die Fischfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft betraufeln.
Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, hauten und anschlieend in Scheiben schneiden. Die
Zucchini in feine Scheiben schneiden.

Schalotten in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Zucchinischeiben zufiigen und kurz anbraten.
Dann in eine Auflaufform geben, die Tomaten darauf verteilen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Fischfilets auflegen. Saure Sahne mit den Krautern mischen, mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer
Zitronensaft abschmecken. Fischfilets mit der Krauter-Sahne tberziehen und mit Semmelbrdseln
bestreuen. Im 200 Grad hei3en Backofen ca. 20 Minuten backen.

Die Matrosenschnitzel mit dem Kartoffelplree servieren.

ARD-Buffet Rezepte Oktober 2004
Wochenthema: Herbstgentlisse

Rainer Strobel Montag, 04.10.04

Zanderfilet auf Kiirbisgemiise mit Pesto-Gnocchi
Rezept flr 4 Personen

400 g Kartoffeln (mehlig kochend)
150 g Mehl
2 Eigelb



2 EL Pesto

600 g Kirbisfleisch (Muskatkirbis)

2 Schalotten, fein geschnitten

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
150 ml Weillwein

4 Zanderfilets mit Haut a 200 g
1EL Kirbiskernol

Salz, Pfeffer, Muskat, Koriander, Zucker, Butter, Olivenol

Far die Gnocchi die Kartoffeln schalen und in Salzwasser gar kochen, abgielRen, dann mit dem Topf
auf die noch warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Mehl in eine gro3e Schissel
geben und die heilten Kartoffeln dazu pressen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Eigelbe zugeben und
alles griindlich verkneten. Die Masse zu einer Rolle mit 2 cm Durchmesser formen, mit einem
Teigschaber 2 cm lange Stlicke abstechen und eine Gabel aufdriicken. Die Gnocchi in siedendem
Salzwasser 10 Minuten ziehen lassen. Danach mit 2 EL frischer Pestosauce und etwas Butter in einer
Pfanne anschwenken.

Kurbisfleisch ohne Schale und Kerne in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch in
einem Topf mit etwas Olivendl anschwitzen. Kirbiswirfel zugeben und mit WeilRwein auffullen. Salz
und Zucker zugeben und 10 Minuten dinsten. Zum Schluss mit frisch gemahlenem Koriander
abschmecken.

Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit heiflem Olivendl zuerst auf der
Hautseite ca. 2 Minuten braten, dann wenden und fertig garen.

Das Kurbisgemuse auf Tellern anrichten, ein paar Tropfen Kirbiskerndl darauf geben, den Zander mit
der Hautseite nach oben auflegen und die angeschwenkten Gnocchi um das Gemdiise verteilen.



Wochenthema: Herbstgenisse
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 05.10.04

Entenkeule mit Walniissen, Granatapfelkernen und roter Zwiebel geschmort, mit
Sesampastinaken und Reispldtzchen

Rezept flr 4 Personen

Fuar die Entenkeulen:

4 Entenkeulen
4 rote Zwiebeln
10 frische Walnusskerne
20 ml Granatapfelsirup
20 ml Cassislikor
ca. 300 ml Enten-oder Gefligelfond
2 Granatapfel
Salz, Pfeffer,

evtl. Schmalz

Fir die Sesampastinaken:

400¢ Pastinaken

1 Schalotte, fein geschnitten

100 ml Gemdusebrihe

je 1 TL heller und dunkler Sesam

etwas Sesamdl zum Anbraten
Salz

Fir die Reisplatzchen:
80g Basmatireis
4 Eiweil’
Salz, Butterschmalz

Die Entenkeulen an der Haut leicht einritzen und an der Schnittstelle von Unterkeule und Oberkeule
einstechen, sodass beim Braten Uberschissiges Fett austreten kann. Die Zwiebeln halbieren und in
feine Scheiben schneiden, Walnisse grob hacken. In einem Brattopf (dieser sollte so grof3 sein, dass
die Keulen gut nebeneinander liegen kdnnen, sonst aber nicht mehr viel Platz ist) von allen Seiten die
Keulen gut anbraten (evtl. mit etwas Schmalz). Zwiebeln und Walnlsse zugeben, alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Wenn die Zwiebeln weich gedinstet sind, mit Granatapfelsirup und Cassislikor
abléschen. Den Entenfond zugeben, sodass die Keulen zu 2/3 bedeckt sind. Bei kleiner Hitze und
geschlossenem Deckel die Keulen weich schmoren (ca. 45 Minuten). Einen Granatapfel driicken, bis
die Frucht weich ist, dann quer durchschneiden und den Saft mit einer Zitruspresse ausdrticken. Den
zweiten Granatapfel ebenfalls quer durchschneiden, auf die Schale klopfen, damit die Kerne
herausfallen oder die Kerne ausléffeln. Den Saft und die Kerne in die Sauce geben, abschmecken und
falls nétig mit etwas Starke binden.

Die Pastinaken wie Méhren schalen und in diinne schrage Scheiben schneiden. Die fein geschnittene
Schalotte in etwas Sesamoél anschwitzen, die Pastinaken zugeben, leicht salzen, Gemuisebriihe
angief3en und weich diinsten (ca. 10 Minuten). Kurz vor Schluss Sesam zugeben und abschmecken.
Fir die Reisplatzchen den Reis in reichlich Salzwasser bissfest kochen, auf ein Sieb geben und gut
abtropfen lassen. Eiweil} zu lockerem Schnee schlagen und unter den Reis mischen. Mit einem Loffel
kleine Haufchen Reismasse in eine Pfanne mit Butterschmalz setzen, flach driicken und von beiden
Seiten knusprig braten.

Die Entenkeulen mit der Sauce, Reisplatzchen und Sesampastinaken anrichten.



Wochenthema: Herbstgenisse
Vincent Klink Mittwoch, 06.10.04

Sauerbraten von der Rehkeule mit Serviettenknodeln

Rezept flr 4 Personen

Fir den Braten:

1-1,5 kg Rehkeule (kiichenfertig)

Zwiebeln

Lorbeerblatter

Gewiirznelke, angedriickt
Wacholder, angedriickt
Pimentkorner, angedriickt
schwarze Pfefferkérner, angedriickt
kraftiger Rotwein

Weinessig

Karotten

Mehlbutter

(weiche Butter und Mehl zu gleichen Teilen gemischt)
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz

Fir die Serviettenknddel:
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1/2 Kastenweil3brot
1/4 1 Milch
1 Zwiebel,
fein geschnitten
25¢ Bauchspeck,
fein gewdirfelt
2-3 Eier
2 EL Petersilie,

fein gehackt

Salz, Pfeffer, Muskatnuss,

Butter

hitzebestandige Frischhaltefolie, Alufolie

Die Rehkeule waschen und abtrocknen. In eine entsprechend grofl3e Glas- oder Porzellanschiissel
legen. Eine Zwiebel schalen, in feine Ringe schneiden und mit Lorbeerblattern, Nelke, Wacholder,
Piment- und Pfefferkérnern zufligen. Rotwein und Essig angie3en, mit Klarsichtfolie abdecken und 2 —
3 Tage ziehen lassen.

Die Ubrige Zwiebel und die Karotte in grobe Wiurfel schneiden. Das Fleisch aus der Marinade nehmen
und abtupfen, mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer einreiben. Dann in heilem Butterschmalz
rundum kréftig anbraten. Zwiebel- und Karottenwirfel zugeben und kurz mitbraten. Dann mit der
Marinade abldschen, allerdings nicht mit der gesamten Menge, sondern nur den Bodensatz Idsen. Bei
schwacher Hitze die Keule ca. 2 Stunden zugedeckt schmoren. Immer wieder mit etwas Marinade
abldschen, allerdings sollte der Fond im Topf immer nur 1-2 cm hoch sein.

Der Braten ist fertig, wenn sich eine lange Fleischgabel leicht hineinstechen und sanft wieder
herausziehen lasst. Den gegarten Braten aus dem Topf nehmen und warm stellen. Die Sauce durch
ein Sieb passieren und wenn notig, mit etwas Mehlbutter andicken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Kastenweil3brot entrinden und in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Die Milch aufkochen, tber die
Brotwurfel geben, abdecken und ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel und Speck in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Die Eier verquirlen,
zusammen mit den Speckzwiebeln und der Petersilie zum Brot geben. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen und gut vermengen. Hitzebestandige Klarsichtfolie zurechtlegen, den Knddelteig
langlich auf die Mitte geben und die Folie zu einer Rolle zusammenschlagen. Die Enden gut eindrehen
und alles in Alufolie einwickeln. In einem Topf mit siedendem Wasser den Serviettenknddel ca. 40
Minuten garen. Herausnehmen, auspacken, in Scheiben schneiden, mit brauner Butter betraufeln und
zum Braten reichen.



Wochenthema: Herbstgenisse
Vincent Klink Donnerstag, 07.10.04

Wildschweinroulade mit Maronen-Rotkraut und Schupfnudeln
Rezept flir 4 Personen

Fir die Rouladen

1 Zwiebel
1 Stange Staudensellerie
1/2TL Wacholderbeeren, gemorsert
1/2 TL Pimentkdrner, gemdrsert
2 EL Petersilie, fein gehackt
4 Rouladenscheiben von der Wildschweinkeule
1EL scharfer Senf
4 Scheiben Bauchspeck, dinn geschnitten
3 Schalotten, grob gewiirfelt
100 ml Rotwein
200 ml Brihe
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz,
Gefrierbeutel, Klarsichtfolie

Fir das Maronen-Rotkraut

16 Esskastanien (Maronen)
1 kleiner Kopf Rotkohl

2 Schalotten

2 EL Balsamico

250 ml Rotwein

1 Lorbeerblatt

1/2TL gruner Pfeffer, grob zerstolRen
1 Msp Wacholder, zerstof3en

1 Gewilrznelke

1 Msp Piment, zerstolien

1EL Preiselbeerkonfitiire
1EL Johannisbeerkonfitlire

Salz, Pfeffer, Butterschmalz

Fir die Schupfnudeln

400 g Kartoffeln, mehlig kochend
3 Eigelb
1-2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat, Butter

Die Zwiebel in feine Ringe schneiden, Staudensellerie fein wirfeln. Beides in einer Pfanne mit
Butterschmalz anschwitzen. Wacholder, Pimentkérner und Petersilie dazugeben. Die Fleischscheiben
zwischen einer Gefriertlite sehr diinn klopfen, mit



Salz und Pfeffer wiirzen und auf einer Seite mit Senf bestreichen und die Zwiebelmasse darauf
verteilen. Jeweils eine Speckscheibe unter die Fleischscheiben legen und aufrollen, sodass ein Teil
Speck innen und der Rest aul3en ist. Die Rouladen in Klarsichtfolie wickeln und Giber Nacht im
Kuhlschrank ruhen lassen.

Die Rouladen aus der Folie packen, in einer Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten rundum
anbraten, Schalotten zugeben und andiinsten. Mit etwas Rotwein abléschen, diesen einkochen
lassen, dann restlichen Wein und etwas Brihe zugeben, sodass der Topfboden mit 1 cm Flissigkeit
bedeckt ist. Bei geringer Hitze mit Deckel die Rouladen ca. 45 Minuten schmoren, dabei immer wieder
mit etwas Briihe abléschen. Die Rouladen herausnehmen, die Sauce durch ein Sieb passieren oder
mit dem Mixstab fein plrieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Far das Kraut Kastanien kreuzweise einschneiden und 5 Minuten in kochendem Wasser garen.
Herausnehmen und noch heil} die Schalen sauber entfernen. Den Rotkohl vierteln, den Strunk
entfernen und das Kraut fein hobeln oder fein schneiden. (Je feiner der Kohl geschnitten wird, umso
kirzer wird die Garzeit.) Die Schalotten in diinne Ringe schneiden und in einem Topf mit
Butterschmalz (oder Ganseschmalz) anschwitzen. Kohl, Balsamico, Rotwein, Lorbeerblatt, griinen
Pfeffer, Wacholder, Nelke, Piment und etwas Salz zugeben und ca. 20 Minuten zugedeckt garen,
dabei immer wieder umrihren. Dann Preiselbeer- und Johannisbeerkonfitiire sowie Kastanien
zugeben und weitere 15 Minuten garen. Im offenen Topf den entstandenen Saft einkochen und das
Kraut abschmecken.

Fir die Schupfnudeln Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen, abschitten und auf der
noch warmen Herdplatte gut ausdampfen lassen. Heile Kartoffeln durch die Presse driicken, schnell
Eigelb untermengen. Wenn der Teig zu dunn ist, 1-2 EL Mehl untermischen. Die Kartoffelmasse mit
Pfeffer, Salz und einer Messerspitze Muskat wiirzen. Daraus Schupfnudeln, dhnlich wie kleine
Zigarren formen, in siedendem Salzwasser ein paar Minuten ziehen lassen, herausnehmen und
abtropfen. Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne mit Butter anschwenken.

Wochenthema: Herbstgenusse
Otto Koch Freitag, 08.10.04

Tortchen von Sauerkraut mit Blutwurst und Kartoffelrosette
Rezept flr 4 Personen

1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
500 g frisches Sauerkraut
4 Wacholderbeeren



2 Nelken

2 Lorbeerblatter

1/8 1 Fleischbriihe

1/8 1 WeilRwein oder Apfelsaft

1 kleine Kartoffel (mehlig kochend)
500 g saftige Blutwurst

1EL Petersilie, fein gehackt

4 mittelgroRe Kartoffeln, diinn gehobelt

150 ml dunkler Bratenfond
150 ml trockener Rotwein
Salz, Pfeffer,Schmalz, Butter, Olivendl,
4 Metallringe (mit 8 cm Durchmesser und 4 cm Seitenhdhe),
Backpapier

Die Zwiebel in Schmalz anschwitzen. Kraut und Gewlirze zugeben und kurz mitdiinsten. Mit
Fleischbriihe und Wein oder Saft aufgieen. Zugedeckt ca. 1 Stunde schmoren lassen und immer
wieder umrihren. Kurz vor Schluss zur besseren Bindung die Kartoffel hineinreiben. Wenn das Kraut
zu flussig ist, im offenen Topf noch etwas einkochen lassen. Die Blutwurst enthduten und in Scheiben
schneiden. In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butter anbraten bis die Stlicke zerfallen, dann die
Petersilie dazugeben.

Die Metallringe innen mit Butter einfetten und auf ein Blech mit Backpapier legen und dieses ebenfalls
innerhalb des Ringes mit Butter einstreichen. Etwa 2 cm hoch Blutwurst in die Ringe flllen, sanft
pressen, mit dem Sauerkraut auffillen und nochmals zusammenpressen. Im Ofen bei 200 Grad 10
Minuten backen. In einer kleinen beschichteten Pfanne mit etwas Olivendl die gehobelten
Kartoffelscheiben zu einem schdnen Ring (Rosette) einlegen, goldbraun braten, vorsichtig umdrehen
und auch die andere Seite braten, insgesamt vier Kartoffelrosetten zubereiten.

Den braunen Fond mit dem Rotwein um 2/3 einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit einer Palette die Ringe vorsichtig auf Teller heben, mit einem kleinen Messer den Rand I6sen und
den Ring abziehen. Auf die Tortchen jeweils eine Kartoffelrosette setzen und mit der Sauce umgiefRen.



Wochenthema: Kugelrundes — Ki6Re, Knddel und Co.
Rainer Strobel  Montag, 18.10.04

Hirschgeschnetzeltes mit Preiselbeerknodeln

4009 Kartoffeln, mehlig kochend
2 Eigelb
2EL Kartoffelstarke
4 EL Preiselbeeren aus dem Glas
300 g Hirschriicken ohne Knochen
100 g Champignons
4 Scheiben Fruhsticksspeck
2 Schalotten, fein geschnitten
40 ml Gin
100 ml Sahne
200 ml Wildfond
50 g kalte Butter
Salz, Pfeffer, Muskat, Wacholder,
Olivendl

Fir die Knddel die Kartoffeln schalen, in Salzwasser kochen und anschlieldend gut ausdampfen
lassen. Kartoffeln noch hei® durch die Kartoffelpresse driicken, Eigelb und Kartoffelstarke schnell
darunter mischen und mit Salz und Muskat wiirzen. Aus der Masse kleine Klof3e formen, die mit den
Preiselbeeren gefillt werden. Die Knddel in leicht kochendem Salzwasser ca. 10-15 Minuten gar
ziehen lassen.

Vom Hirschriicken Fett, Haut und alle Sehnen entfernen. Dann in 4 cm lange und 1 cm dicke Streifen
schneiden. Die Champignons in Scheiben, den Speck in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne mit etwas Olivendl die Speckstreifen anbraten, Fleischstreifen zugeben, mit Salz,
Pfeffer und fein gehacktem Wacholder wiirzen. Schalotten und Champignons zugeben und alles gut
anbraten. Mit Gin abléschen, mit Sahne und Wildfond auffiillen. Das Geschnetzelte 3-4 Minuten
kocheln, zum Schluss die kalte Butter unterriihren und die Sauce damit binden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Geschnetzelte mit den Knddeln servieren.



Wochenthema: Kugelrundes — Ki6Re, Knddel und Co.
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 19.10.04

Reisballchen mit Garnelen gefiillt und Ingwersauce

100 g Klebereis

6 Riesengarnelen, ungeschalt
1/2 Bund Koriander, fein gehackt

etwas frischer Ingwer, fein geschnitten
1 Zwiebel, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 Stangel Zitronengras, fein geschnitten
1/21 Fischfond

ca.1EL kalte Butter

50 g Klebereismehl

20 ml Kokosmilch

etwas Sesam

Salz, brauner Zucker, Ol zum Anbraten

Den Klebereis in Salzwasser sehr weich kochen.

Die Garnelen schalen (Schalen aufheben), den Darm entfernen und die Garnelen in kleine Stlicke
schneiden. In etwas Ol anbraten, salzen, gehackten Koriander darunter mischen und die Pfanne vom
Herd ziehen.

Die Schalen in einem Topf mit etwas Ol anbraten, Ingwer, Zwiebel, Knoblauch und Zitronengras
zugeben und alles anbraten. Mit wenig braunem Zucker bestduben und kurz karamellisieren.
Fischfond aufgief3en, halbe Stunde kécheln, anschlieRend durchs Sieb passieren und mit kalter Butter
binden, mit Salz und Zucker abschmecken.

Das restliche Kochwasser vom Reis abgieen, Reis mit Reismehl mischen, Kokosmilch zugeben und
alles zu einem Teig vermischen. Den Teig in gleich groRe Portionen aufteilen. Jede Portion auf der
Handflache zu einer diinnen Scheibe driicken, etwas Garnelenfiillung darauf geben, den Teig driber
schlieBen und zu einem Ballchen formen. In Sesam walzen und 5 Minuten dampfen.

Die Reisballchen mit der Ingwersauce anrichten.



Wochenthema: Kugelrundes — Ki6Re, Knddel und Co.
Vincent Klink  Mittwoch, 20.10.04

Lauch-Frischkase-Knodel mit Kdsesauce

1/4 Stange Lauch,
klein gewiirfelt
30¢g weiche Butter
3 Eigelb
1/2 EL Speisestarke
500 g Ricotta,
gut ausgedriickt
1-2 Brotchen,
frisch gerieben
1/2 unbehandelte Zitrone (Schale)
1 Schalotte,
fein geschnitten
1EL Mehl
1/4 1 Milch
50¢g Greyerzer Kase oder Gouda, gewirfelt

Salz, Pfeffer, Muskat
Butter zum Anbraten

Den Lauch in einer Pfanne mit etwas Butter andiinsten, auf ein Sieb geben und abtropfen lassen.
Weiche Butter und Eigelbe schaumig schlagen und die Speisestarke darunter rihren. Gut
ausgedrickten Ricotta (er sollte eine broselige Konsistenz haben), Brotchen, abgeriebene
Zitronenschale und angedinsteten Lauch zur schaumig gerihrten Masse geben und alles gut
miteinander vermischen. Zehn Minuten ruhen lassen, damit das Brot quellen kann. Die Masse mit Salz
und Pfeffer abschmecken und zu kleinen Knoédeln formen, in siedendem Salzwasser ca. 15 Minuten
ziehen lassen.

Fir die Sauce Schalotte in einem Topf mit Butter anschwitzen, mit Mehl bestauben und der Milch
aufgiefen, mit dem Schneebesen glatt riihren. 2-3 Minuten gut durchkochen. Topf vom Herd ziehen,
Kasewdrfel untermischen und schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.



Wochenthema: Kugelrundes — Ki6Re, Knddel und Co.
Vincent Klink  Donnerstag, 21.10.04

Kalbsleberknodel mit Zwiebelsauce

250 g Kastenweil3brot

1/8 1 Milch

25¢ gerauchter Bauchspeck
3 Zwiebeln

4 Eier

250 g Kalbsleber

1EL Majoran

1EL Petersilie,

fein gehackt
200 ml Kalbsfond
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter, hitzebestandige Frischhaltefolie, Alufolie

Das Toastbrot entrinden und in ca. 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Die Milch aufkochen, tber die
Brotwirfel geben, die Schiissel abdecken und Brot und Milch ziehen lassen.

Speck und eine Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen.

Eier verquirlen, Kalbsleber durch den Fleischwolf drehen und zusammen mit Speck und Zwiebeln zu
den Brotwirfeln geben. Krauter hinzufligen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und gut vermischen.
Den Teig auf die Frischhaltefolie geben und aufrollen, die Enden gut eindrehen und mit Alufolie
umwickeln. Im kochenden Wasser den Serviettenknodel ca. 40 Minuten garen.

Dann aus den Folien packen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden.

In einer Pfanne mit Butter die Knddelscheiben von beiden Seiten kurz anbraten.

Fir die Sauce die restlichen Zwiebeln in Ringe schneiden und in Butter anschwitzen. Mit Fond
abldschen, diesen um die Halfte einkochen und abschmecken.

Die Knddel mit der Sauce anrichten. Dazu einen griinen Salat servieren.



Wochenthema: Kugelrundes — Ki6Re, Knddel und Co.
Otto Koch Freitag, 22.10.04

Konigsberger Klopse von der Forelle

Fur die Klopse:

1 Brétchen vom Vortag

ca. 100 ml Milch

300g Forellenfilet ohne Haut und Graten (oder Lachsfilet)
1 Ei

1 Schalotte, fein geschnitten

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten

evtl. Semmelbrosel

Salz, Pfeffer

Far die Sauce:

1 Schalotte, fein geschnitten

1TL Mehl

1/4 1 Fischfond

1/4 1 Sahne

2EL feine Kapern mit Fond aus dem Glas

Salz, Pfeffer, Butter

Das Brétchen in kleine Wiirfel schneiden und in lauwarmer Milch einweichen.

Die Forellenfilets durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen und mit dem eingeweichten
Brotchen vermischen. Ei, Schalotte und Petersilie untermengen und die Masse mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Einen Probeklops machen und diesen in siedendem Salzwasser 10 Minuten gar ziehen
lassen. Falls der Klops nicht halt, noch etwas Semmelbrdsel unter die Masse mischen, dann zu
Klopsen abdrehen, im Salzwasser pochieren.

Fir die Sauce Schalotte in Butter anschwitzen und mit Mehl bestauben. Mit dem Fischfond auffillen,
einige Minuten kochen, Sahne zugeben und nochmals etwas einkochen lassen. Die Kapern mit dem
Fond zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Klopse anrichten, mit der Sauce iberziehen und servieren. Dazu passt sehr gut Reis.



Wochenthema: Gefliigel- Kiiche
Rainer Strobel Montag, 25.10.04

Landente mit gefiilltem Wirsing

Fir die Ente:
1 junge Landente (ca. 2 kg)
1TL Majoran
1 Apfel
1 Zwiebel
1 ZweigBeiful}
Salz, Pfeffer,
Zahnstocher
Far die Wirsingballchen:
1/2 Kopf Wirsing
50 g Frihstlicksspeck
1 Zwiebel, fein geschnitten
150 g Champignons, fein geschnitten
100 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Rosmarin, Butter

Die Ente waschen und danach 3-4 Stunden in Eiswasser legen. Dadurch wird sie spater sehr
knusprig. Hals und Flligelspitzen entfernen und die Ente gut abtrocknen.

Innen und auRen mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen. Apfel und Zwiebel in 1 cm groRe Wiirfel
schneiden und zusammen mit dem Zweig Beiful} in die Ente flllen. Mit einem Zahnstocher die
Fll6ffnung verschliefen. Die Fligel und den Hals in einen Brater legen, die Ente mit der Brust nach
oben darauf legen. Ca. 1/4 | Wasser angiefden und im 170 Grad hei3en Backofen ca. 70 Minuten
garen. Dabei immer mit dem entstehenden Bratfond und ausgelaufenen Fett Ubergiel3en.

Wenn die Ente gar ist, aus dem Brater nehmen und warm stellen. Den Bratenfond mit etwas Wasser
oder Briihe auffiillen und einkochen, anschlieRend passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Vom Wirsing alle Blatter einzeln I6sen, den inneren festen Kern in feine Streifen schneiden. Die Blatter
in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren und anschlieRend in Eiswasser abschrecken.
Den Speck in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten, Wirsingstreifen,
Zwiebel und Pilze zugeben, anbraten und mit Sahne aufflllen. Alles mit Salz, Pfeffer und Rosmarin
wirzen und die Sahne einkochen.

Die Wirsingblatter einzeln auf einem Kichentuch auslegen und jeweils ca. 2 EL der Wirsing-Pilz-
Masse daraufgeben. Mit Hilfe des Tuches zu kleinen Béllchen drehen. Diese in eine gefettete
Auflaufform setzen, einige Butterflocken obenauf geben und im 160 Grad heifsen Ofen ca. 10 Minuten
garen.

Die Ente tranchieren, anrichten, mit der Sauce und den Wirsingballchen servieren.



Wochenthema: Gefliigel- Kiiche
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 26.10.04

Hihnerbrust im Pilzcrépe

2 Huhnerbrustfilets

150 ml Sahne

1 Eiweil}

100 g Mehl

1 Eigelb

ca. 1/4 IMilch

1 ZweigRosmarin

1/2 Bund Schnittlauch

100 g Speisepilze
Salz, Pfeffer,

Butter, Butterschmalz

Aus den Huhnerbrustfilets jeweils 1angs zwei Streifen herausschneiden, die ca. 2 cm dick sein sollten.
Diese salzen und pfeffern und in einer Pfanne mit Butterschmalz ca. 5 Minuten braten. Aus der Pfanne
nehmen und auf Kiichenpapier legen, damit das Fett abtropfen kann. Das restliche Fleisch in kleine
Stuicke schneiden und mit Sahne, EiweilR und einer Prise Salz zu einer Farce cuttern bzw. fein
purieren (alle Zutaten sollen moglichst kalt sein).

Mehl, Eigelb, 2 EL Butterschmalz, Milch und eine Prise Salz zu einem glatten Teig mischen. Rosmarin
und Schnittlauch fein schneiden und unter den Teig mischen. Die Pilze putzen, fein hacken und in
etwas Butter gut anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen, etwas auskihlen lassen und unter den Teig
mischen.

In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig nach und nach 4 Crépes ausbacken, diese kurz
auskuhlen lassen. Dann jede Crépe mit der Farce bestreichen, darauf die gebratenen
Hahnchenbruststreifen legen und einrollen. In einer Pfanne mit feuerfestem Griff die Crépesrollen
nochmals anbraten, dann noch ca. 5 Minuten im 180 Grad heilRen Ofen fertig garen.

Die Crépesrollen schrag aufschneiden und servieren. Dazu passt sehr gut ein griiner Salat.



Wochenthema: Gefliigel- Kiiche
Vincent Klink  Mittwoch, 27.10.04

Gefliigelroulade in Currysauce

1 Brétchen

3EL Sahne

150 g Champignons

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/2TL abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)
1EL Thymianblattchen

1 Ei

evtl. 2 EL Semmelbrosel

2 Hahnchenbrustfilets

200 ml Riesling

1EL mildes Currypulver

1-2 EL Ahornsirup

3049 kalte Butterstiickchen

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter zum Anbraten,
Klchengarn

Das Broétchen wirfeln. Die Sahne erhitzen, Uber die Brotwirfel geben und die Schissel abdecken,
damit die Brétchenwdurfel gut einweichen. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. In einer
Pfanne mit etwas Butter eine gewirfelte Schalotte anschwitzen, Knoblauch und Pilze zugeben, alles
ca. 2 Minuten dunsten und anschlieRend zu den Brétchenwiirfeln geben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat,
Zitronenabrieb und Thymian wirzen, das Ei zugeben und alles gut verriihren. Ist die Masse zu flissig,
evtl. noch Semmelbrdsel hinzufligen.

Die Hahnchenbrustfilets waagrecht fast ganz durchschneiden, aufklappen, flach klopfen, leicht salzen
und pfeffern. Die Champignonmischung darauf verteilen, das Fleisch aufrollen und die Roulade mit
Kichengarn fixieren.

In einer Pfanne mit Butter die Rouladen von allen Seiten anbraten, in eine feuerfeste Form geben und
im 180 Grad heiRen Ofen noch ca. 15 Minuten weiter garen.

In der Fleischpfanne die restliche gewurfelte Schalotte anschwitzen, mit Riesling abléschen, Curry und
Ahornsirup untermischen und leicht einkochen. Die kalten Butterstiickchen mit dem Schneebesen
nach und nach darunter schlagen und die Sauce so binden.

Die Rouladen aus dem Ofen nehmen, den entstandenen Fond unter die Sauce mischen und
abschmecken.

Die Rouladen schrag aufschneiden und mit der Sauce anrichten.

Dazu Reis oder Butternudeln servieren.



Wochenthema: Gefliigel- Kiiche
Vincent Klink Donnerstag, 28.10.04

Geschnetzelte Entenbrust mit Weintrauben

4 Frihlingszwiebeln

2 Entenbriste

100 g Weintrauben, kernlos

1/2 Chilischote, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

1EL Sesam

2EL Waldhonig

2EL Apfelessig
Salz, Pfeffer aus der Muhle,
Olivendl

Die Knollen der Fruhlingszwiebeln fein schneiden, den Zwiebellauch in feine Ringe schneiden. Von
den Entenbriisten etwas Fett ablosen, dann das Fleisch schnetzeln und in einer Pfanne mit Olivendl
anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen und warm stellen.

In der Fleischpfanne die Zwiebeln anschwitzen, Weintrauben, Chilischote, Knoblauch und Sesam
zugeben und leicht anrésten. Honig hinzufiigen und karamellisieren lassen. Mit Essig abloschen,
Zwiebelgrin und Entenfleisch darunter mischen und noch einmal gut durchschwenken. Mit Salz
abschmecken und anrichten.

Dazu passen Schupfnudeln oder Reis.



Wochenthema: Gefliigel- Kiiche
Susanne Hornikel Freitag, 29.10.04

Hahnchen-Fajitas

400 g Hahnchenbrustfilet

3 Knoblauchzehen, gepresst

1TL Korianderkérner

25EL Limettensaft

2 rote Chilischoten, grob geschnitten

je1/2 rote und griine Paprika

1 rote Zwiebel

1 reife Avocado

2EL frischer Koriander, fein geschnitten

2 Fleischtomaten

1 Fruhlingszwiebel, fein gehackt

4 weiche Weizen-Tortillas

8 Blatter Eissalat, in Streifen geschnitten

4 EL Creme fraiche

50 g Hartkase, grob gerieben
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer,
Olivendl

Hahnchenbrust in Streifen schneiden.

2 gepresste Knoblauchzehen, Korianderkdrner, 2 EL Limettensaft, Chili und ca. 4 EL Olivendl mischen
und die Fleischstreifen darin Gber Nacht marinieren.

Paprika und Zwiebel in Streifen schneiden. Die marinierten Hahnchenstreifen in einer Pfanne von
allen Seiten anbraten und herausnehmen. Dann Zwiebel und Paprika darin braten. VVor dem Servieren
das Hahnchen wieder zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Avocado halbieren, den Kern auslésen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel ausstreichen,
anschlieend purieren, mit Salz, Pfeffer, restlichem Limettensaft und Knoblauch abschmecken.
Frischen Koriander untermengen.

Die Tomaten fein wirfeln, mit der Frihlingszwiebel vermengen und mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken.

Die Tortillas im Backofen oder in der Pfanne erwarmen.

Auf jede Tortilla Salat-Streifen geben, das Hahnchen darauf verteilen.

Je einen Klecks Avocadopuree, Tomatensalsa, Créme fraiche und etwas Kase darauf geben.
Zusammenrollen und servieren.

ARD-Buffet Rezepte November 2004

Wochenthema: Kiirbis- und Kartoffelkostlichkeiten
Rainer Strobel Montag, 01.11.2004

Kiirbis-Kartoffel-Auflauf

400 g Kartoffeln
400 g MuskatkUrbis



2 Schalotten, fein geschnitten

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten

1 Stick frischer Ingwer, fein gehackt

200 g Sahne

3 Eier

2EL Semmelbroésel

1EL Butterflocken

etwas Kirbiskernol
Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat,
Olivendl

Kartoffeln und Kiirbis in gleichgrof’e Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl Schalotten und
Knoblauch anschwitzen. Ingwer, Kartoffeln und Kirbis zugeben und kurz durchschwenken. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und alles in eine gefettete Auflaufform geben. Sahne und Eier
gut verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und iber das Gemiuse gie3en. Mit Semmelbroseln
und Butterflocken bestreuen und im 160 Grad heifen Ofen ca. 40 Minuten garen.
Kirbis-Kartoffel-Auflauf anrichten und mit Kurbiskerndl betraufeln.

Wochenthema: Kiirbis- und Kartoffelkostlichkeiten
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 02.11.2004

Kirbis-Curry-Tarte

Fir den Teig:

200 g Mehl

100 g kalte Butter
1 Eigelb

1 Prise Salz

Alufolie
Linsen zum Blindbacken
Frischhaltefolie

Fir den Belag:

1/2 kleiner Hokkaido-Krbis

1 Schalotte, fein geschnitten
20 mi Gemdisebriihe

2 Eigelb

100 g kleine Garnelen, gekocht



Salz, Pfeffer, englisches Currypulver,
Butterschmalz

Mehl, kalte Butterstiickchen, Eigelb und eine Prise Salz zu einem glatten Mirbeteig kneten. Diesen in
Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Kiirbis schalen, halbieren, die Kerne ausldsen und das Fruchtfleisch klein
schneiden. (Sehr junge Hokkaidokurbise mit diinner Schale missen nicht unbedingt geschalt werden).
Die Schalotte in etwas Butterschmalz anschwitzen, Kiirbis zugeben, anbraten und mit Salz, Pfeffer
und Curry wirzen. Gemisebriihe zugeben und alles weich dinsten. Wenn der Kirbis zerfallt, mit
einem Purierstab fein mixen und nach Belieben durch ein Sieb streichen. AnschlieRend nochmals
abschmecken.

Den Teig auf einer bemehlten Flache dinn ausrollen und eine gefettete Tarteform damit auslegen (der
Teig kann auch in kleine Muffinsférmchen gelegt werden).

Den Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen, mit Alufolie belegen und mit Linsen bestreuen.
Im 220 Grad heiflsen Ofen ca. 5 Minuten den Teig blind vorbacken. Mit Hilfe der Alufolie die Linsen
wieder vom Teig heben.

Eigelb (einen kleinen Rest zum Bestreichen zur Seite stellen) unter die Kiirbismasse mengen, die
Garnelen darunter mischen und auf dem vorgebackenen Teigboden verteilen. Mit dem restlichen
Eigelb bestreichen und nochmals ca. 10 Minuten bei 200 Grad backen.

Zur Kirbistarte passt sehr gut ein Rucolasalat mit Garnelen.



Wochenthema: Kiirbis- und Kartoffelkostlichkeiten
Vincent Klink Mittwoch, 03.11.2004

Kirbis-Kartoffel-Agnolotti

Fillung:

150 g Kurbisfruchtfleisch

150 g Kartoffeln (mehlig kochend)
3 Eigelb

1 Zweig Kerbel, fein gehackt

6 Blatter Basilikum, fein gehackt

1/4 Bund Blattpetersilie, fein gehackt
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Nudelteig:

150 g Weizenmehl

309 Hartweizenmehl

3 Eigelb

1 Ei

1 Prise Salz

1TL Olivendl

zusatzlich:

6 Blatter Salbei, in Streifen geschnitten
50 g Parmesan, frisch gerieben

Butter

Das Kirbisfruchtfleisch in Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich kochen. Die Kartoffeln schalen,
vierteln und ebenfalls in Salzwasser weich kochen. Sowohl Kiirbis als auch Kartoffeln auf dem Herd
nochmals gut ausdampfen lassen, nachdem das Wasser abgeschiittet wurde.

Kirbis- und Kartoffelstiicke noch heilt durch die Kartoffelpresse driicken, schnell Eigelbe
untermengen, die Krauter untermischen und die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir den Teig Mehl, Hartweizenmehl, Eigelbe, Ei, Salz und Olivendl zu einem glatten Teig kneten. Der
Teig sollte fest sein und darf ruhig an Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil, zuerst etwas weniger
Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschlieRend immer wieder Mehl
hinzuzugeben, bis die gewlnschte Festigkeit erreicht ist. Den Teig mit Mehl bestauben, in der
Nudelmaschine oder mit dem Wellholz auf einer ebenen Platte (Steinplatte ware ideal), moglichst
dinn auswellen. Dann ca. 10 cm breite Bahnen schneiden. Mit einem runden Ausstecher, oder einer
Kaffeetasse aus dem Teig Kreise ausstechen. Teel6ffelgroRe Nocken der Kirbismasse auf die eine
Halfte des runden Teigstiicks setzen. Die andere Halfte darliber schlagen, sodass ein Halbkreis
entsteht. Die Rander fest andriicken. In kochendem Salzwasser die gefillte Pasta 3 Minuten garen.
Herausnehmen, abtropfen lassen und in einer Pfanne mit Butter und Salbei anschwenken. Mit
Parmesan bestreut servieren.



Wochenthema: Kiirbis- und Kartoffelkostlichkeiten
Vincent Klink Donnerstag, 04.11.2004

Gefiillte Kiirbisse

2 kleine Hokkaidokirbisse (mit diinner Schale)
1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
1 Karotte, fein gewurfelt

1/2 Stange Lauch, fein gewdrfelt
1/4 Stange Staudensellerie, fein gewdrfelt

1EL Curry

1/4 1 Gemdusebrihe

3 Eier

1/2 Bund Petersilie, fein gehackt

Pfeffer, Salz, Butter

Von den Kiirbissen Deckel abschneiden und vorsichtig aushéhlen. Dann das Fruchtfleisch wirfeln.
Zwiebel in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, dann Karotte, Lauch und Sellerie zugeben und
anbraten. Curry hinzufligen und mit etwas Brihe auffiillen. Zehn Minuten kochen lassen, dann die
Kurbiswiurfel finf Minuten bei geringer Hitze mitkochen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Eier
verquirlen, Petersilie hinzufligen und unter die Kirbismasse ziehen. Alles in die ausgehdhlten
Kurbisse flllen, diese in eine feuerfeste und gefettete Form setzten und im Ofen bei 180 Grad ca. 30
Minuten garen.

Zu den gefillten Kirbissen schmeckt gut ein Kartoffelpiree.



Wochenthema: Kirbis- und Kartoffelkdstlichkeiten
Wahabi Nouri, Restaurant Piment - Hamburg  Freitag, 05.11.2004

Kirbisslippchen mit gebackenem Thunfisch
Rezept flir 4 Personen

3504¢g Muskatkurbis, in Wurfel geschnitten

4 Schalotten, klein gewurfelt

2EL Honig

1 Msp Chilipulver

1/2TL Raz el Hanout (milde marokkanische Gewlrzmischung)

2TL gemahlener Ingwer

250 ml Gefligelbrihe

150 ml Milch

150 ml Sahne

1EL Korianderblattchen

4 Thunfischwirfel a 30 g

1EL Sojasauce

1EL Mehl

1 Eiweil’

2EL Paniermehl

1-2 EL Arganél (Ol der Arganmandel aus Marokko, ersatzweise Sesamal)
Salz, Pfeffer,

Pflanzendl zum Frittieren

300 g Kiirbiswiurfel in Pflanzendl bei 160 Grad ca. 3-4 Minuten goldgelb frittieren. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Schalottenwiirfel in etwas Pflanzendl glasig anschwitzen, frittierte Kirbiswirfel
hinzufligen und mit Honig karamellisieren. Mit Chilipulver, Raz el Hanout , Salz und Ingwer wiirzen.
200 ml Geflugelbrihe, Milch und Sahne angiefden und etwa 15 Minuten bei niedriger Hitze kécheln,
bis der Kurbis weich ist. Kirbis und Fond mit 2/3 der Korianderblattchen in einen Mixer geben und
schaumig aufmixen. Nach Bedarf mit restlicher Gefligelbrihe verdinnen.

Thunfischwirfel mit Sojasauce, Salz und Pfeffer wiirzen. Restliche Kurbiswirfel fein reiben, in einem
Kichentuch ausdricken und mit Mehl und Eiweil vermischen. Thunfischwirfel erst im Kirbisteig,
dann im Paniermehl wenden, bei 170 Grad in Pflanzendl ca. 1-2 Minuten frittieren.

Die aufgeschlagene Kirbisschaumsuppe in vier vorgewarmten Tellern anrichten, mit Tropfen von
Argandl wirzen, je einen frittierten Thunfischwirfel einlegen und mit restlichem Koriander dekorieren.



Wochenthema: Schmorgerichte
Rainer Strobel Montag, 08.11.2004

Wildschweingulasch

1TL Rosmarin, getrocknet

1TL Wacholder

1TL Thymian, getrocknet

1 Lorbeerblatt

1TL abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone

600 g Wildschweingulasch

100 g Frihstlicksspeck

2 Zwiebeln, gewurfelt

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten

2 EL Mehl

1/4 1 Rotwein

1/4 1 Wildfond

200 g Speisepilze, grob gewiirfelt

100 g Créme fraiche

100 g Preiselbeeren aus dem Glas
Salz, Pfeffer,

Ol zum Anbraten

Rosmarin, Wacholder, Thymian, Lorbeerblatt und Zitronenschale in einem Mérser gut zerstof3en. Die
Fleischwirfel mit Salz, Pfeffer und der Gewlrzmischung wirzen.

Den Speck in Streifen schneiden und in einem Schmortopf mit etwas Ol anbraten, das Fleisch
zugeben und rundum anbraten. Dann Zwiebeln und Knoblauch hinzufiigen, mit Mehl bestduben und
mit Rotwein und Wildfond aufgielRen. Das Gulasch im geschlossenen Topf ca. 30 Minuten schmoren,
dann die Pilze zugeben. Noch ca. 10 Minuten weiter schmoren, bis das Fleisch weich ist. Créme
fraiche und Preiselbeeren hinzufligen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Gulasch Bandnudeln, Knddel oder Kartoffeln servieren.



Wochenthema: Schmorgerichte
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 09.11.2004

Geschmorte Lammhaxen auf orientalische Art

kleine Lammhaxen
groRe Gemiisezwiebel
Stlck Ingwer, fein gehackt
Knoblauchzehe, fein gehackt
grofRe Méhren
Zimtstangen
1EL Mandelstifte
1EL Rosinen
1/4 1 Lammfond
Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel,
Butter, Bratfett

NN N

Die Lammhaxen mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen, die Gewurze dabei gut in die Haxen
einreiben. Die Zwiebel halbieren und in feine Ringe schneiden. In einem Schmortopf mit etwas Bratfett
die Haxen von allen Seiten scharf anbraten. Die Zwiebel zugeben und mit anbraten. Ingwer und
Knoblauch untermischen. Die Méhren in Scheiben oder Stifte schneiden und zugeben, wenn der Saft
der Zwiebel reduziert ist. Zimtstangen, Mandeln und Rosinen hinzufligen. Immer wieder etwas Fond
angief3en und die Haxen wenden. Sie missen ca. 40 Minuten schmoren, bis sie weich sind. Die
Moéhren nach ca. 10 Minuten herausfischen, damit sie nicht zerfallen und erst zum Schluss wieder
zugeben.

Die geschmorten Haxen herausnehmen, den Fond mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach
Bedarf mit einem Essloffel kalter Butter binden.

Die Haxen mit dem Fond und den Mdéhren anrichten. Dazu Basmatireis servieren.



Wochenthema: Schmorgerichte
Vincent Klink Mittwoch, 10.11.2004

Kalbsschulter mit Schwarzwurzelgemiise

ca.8004g Kalbsbraten aus dem Schulterblatt
2 Karotten, gewdrfelt

1 Stange Staudensellerie, gewurfelt
1/2 Stange Lauch, gewiirfelt

2 Zwiebeln, gewdrfelt

1 Knoblauchzehe, zerdriickt
4 Tomaten, grob geschnitten
ca. 400 ml Rotwein

4 Thymianzweige

2 Lorbeerblatter

1 Salbeizweig

2TL Pfefferkérner

3 Wacholderbeeren

600 g Schwarzwurzeln

2 Schalotten, fein geschnitten
ca. 1/4 IGemiusebrihe

1TL Mehl

100 ml Sahne

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Muskat,
Essig, Butterschmalz, Butter

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit Butterschmalz von allen Seiten
kraftig anbraten. Dann mit einem Deckel verschlieBen und im Backofen bei 220 Grad ca. 15 Minuten
lang weiter braten, dabei zweimal wenden.

Karotten, Sellerie, Lauch, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und im Backofen ohne Deckel weiter
braten. Wenn das Gemise leicht gebraunt ist, die Tomaten zugeben und mit etwas Wein abldschen.
Dabei darauf achten, dass lediglich so viel Flissigkeit im Topf verbleibt, um ein Anbrennen zu
verhindern. Bei Bedarf immer wieder etwas Wein nachgie3en. Mit dem Deckel wieder verschlieRen
und eine Stunde bei ca. 160 Grad schmoren lassen. Den Braten immer wieder wenden und mit der
Schmorflissigkeit begiefien.

Thymian, Lorbeerblatt, Salbei und grob zerdriickten Pfeffer und Wacholderbeeren zugeben und den
Braten weitere 15 Minuten im abgeschalteten Backofen ziehen lassen. Das Fleisch herausnehmen
und die Sauce durch ein Sieb passieren.

Die Schwarzwurzeln schalen und gleich in Essigwasser legen. Die Schalotten in einem Topf mit Butter
anschwitzen, die in 4 cm lange Stucke geschnittenen Schwarzwurzeln zugeben, mit Gemusebrihe
bedecken und ca. 15-20 Minuten weich kochen. Mehl und Sahne vermischen, unter das Gemiise
ziehen und abbinden. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken und Petersilie zugeben.

Den Braten aufschneiden, mit der Sauce umgiefen und die Schwarzwurzeln dazu reichen.



Wochenthema: Schmorgerichte

Vincent Klink Donnerstag, 11.11.2004
Ossobuco
2 Kalbshaxenscheiben a 300 g
1 Bund Rostgemduse, gewdrfelt
2 Tomaten, gewdurfelt
1 Zwiebel, grob gewdrfelt
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
1 ZweigRosmarin, gehackt
1 Msp abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
1/4 1 Rotwein
200 g Karotten
200 g Petersilienwurzeln
1TL Zucker
Salz, Pfeffer,

Butter, Olivenol

Die Kalbshaxenscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem flachen grof3en Topf mit etwas
Olivendl von beiden Seiten anbraten. Dann das gewirfelte Rostgemiise, Tomaten, Zwiebeln,
Knoblauch und Rosmarin zugeben und mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze langsam
schmoren. Wenn das Fleisch zu sehr auf dem Topfboden ansetzt, immer wieder mit etwas Wasser
abléschen. Nach ca. 30 Minuten Schmorzeit Zitronenschale untermischen und mit Rotwein abléschen.
Mit geschlossenem Deckel weitere 20 Minuten schmoren. Dann das Fleisch herausnehmen. Die
Sauce abschmecken und nach Belieben mit einem Purierstab kurz anmixen.

Karotten und Petersilienwurzeln schélen und in 5 mm dicke und 5 cm lange Stifte schneiden. In
Salzwasser 10 Minuten blanchieren, dann kurz in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. In
einer Pfanne mit Butter die Gemlusestifte anschwitzen, mit etwas Zucker bestreuen und
karamellisieren . Mit Pfeffer wirzen und das Gemiise zum Ossobuco reichen.

Zum Gericht passen sehr gut Gnocchi oder Polenta.



Wochenthema: Schmorgerichte
Iris Precht-Hallé Freitag, 12.11.2004

Geschmortes Wintergemiise mit Pastinaken und Bamberger Hornchen

1 Schalotte
100 g Bamberger Hornchen, ersatzweise Kartoffeln
409 Mohren
100 g Petersilienwurzeln
1 Knoblauchzehe
1TL Ingwer, frisch gerieben
1 Prise Curry
1 Prise Muskat
1/21 Gemusebrihe
50 g Pastinaken
409 Lauch
309 Cashewnusse
50 g Naturjoghurt
1/4 Bund Blattpetersilie
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz

Schalotte, Bamberger Hérnchen, Méhren und Petersilienwurzeln putzen oder schalen und in kleine
Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne mit Butterschmalz die Gemusewiirfel anschwitzen, gepressten Knoblauch, Ingwer,
Curry und Muskat zugeben. Mit der Gemisebriihe aufgiel3en und zugedeckt alles bei mittlerer Hitze
10 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit die Pastinaken und den Lauch putzen, klein schneiden und zum Schmorgemise
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 10 Minuten schwach kochen.

Die Cashewniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu duften beginnen.

Joghurt unter das Schmorgemise rithren und in tiefen Tellern anrichten. Mit den Niissen bestreuen
und mit Petersilie garnieren.



Wochenthema: Kochen mit Kase
Susanne Hornikel Montag, 15.11.2004

Kase-Schinken-Pfannkuchen

100 g Weizenmehl

2 Eier

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

50 g Butter

150 ml Milch

1/4 Bund Petersilie, fein geschnitten

1/4 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

100 g gekochter Schinken, in diinnen Scheiben
100 g geriebener Emmentaler

Ol zum Anbraten

Das Mehl in eine Schissel sieben, Eier, eine Prise Salz und Zucker zugeben. Die Butter zerlaufen
lassen und hinzufiigen. Mit Milch auffillen und alles zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig 1
Stunde ruhen lassen, damit das Mehl quellen kann. Dann die Krauter untermischen.

In einer beschichteten Pfanne aus dem Teig nach und nach goldgelbe Pfannkuchen ausbacken.
Je eine Scheibe Schinken darauf geben, mit Kase bestreuen und aufrollen.

Die aufgerollten Pfannkuchen in eine feuerfeste Form geben und im Ofen warm stellen, bis alle
Pfannkuchen ausgebacken sind.

Die Pfannkuchen anrichten und mit frischem Blattsalat servieren.



Wochenthema: Kochen mit Kase
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16.11.2004

Ziegenkase mit Thymian und Honig im Filoteig gebacken

200 g

3 EL

1/2 Bund
2 Blatter
2 EL

2 EL
1EL

4 EL

4

1TL

1/4 |

1

80 g

Ziegenfrischkase
Honig

Thymian

Filoteig (hauchdinner Strudelteig aus dem tlrkischen Lebensmittelgeschaft)
flissige Butter
Balsamico

Senf

Olivendl

frische Feigen
brauner Zucker
Johannisbeersaft
Lorbeerblatt
Feldsalat

Salz, Pfeffer,
Backpapier

Den Ziegenkase mit Honig und einigen Thymianblattchen vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Filoteig mit flissiger Butter einstreichen, Ziegenkase darauf geben, zu einem
Packchen wickeln und aul3en ebenfalls mit Butter einstreichen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech oder in eine feuerfeste Form geben und bei 220 Grad rasch im Ofen goldgelb backen.

Aus Balsamico, Senf und Ol eine Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwei Feigen in kleine Wirfel schneiden und mit dem braunen Zucker, Johannisbeersaft, Lorbeerblatt
und restlichem Thymian aufkochen. Durch ein Sieb passieren und abschmecken. Die restlichen
Feigen in jeweils 8 Spalten schneiden, im Johannisbeersud marinieren.

Feldsalat mit der Vinaigrette anmachen, die Feigenspalten darauf legen und zusammen mit den
Kasepacken servieren.



Wochenthema: Kochen mit Kase
Vincent Klink  Mittwoch, 17.11.2004

Rigatoni mit Mangold-Gorgonzolasauce

150 g Mangoldblatter
100 g Gorgonzola
150 ml Sahne
300 g Rigatoni
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/2TL Mehl
Salz, Pfeffer, Muskat,
Olivendl

Mangold gut waschen, abtropfen lassen und die Blattrippen herausschneiden, die Mangoldblatter in
grobe Streifen schneiden.

Gorgonzola wiirfeln und mit der Sahne mischen.

Die Rigatoni in kochendem Salzwasser bissfest garen.

In einer hohen Pfanne die Schalotte in Olivendl anschwitzen, Knoblauch und Mangoldstreifen zugeben
und zusammenfallen lassen. Alles mit wenig Mehl bestauben und die Kase-Sahne hinzufligen, gut
verrihren und kurz aufkochen. Die Sauce mit Muskat und Pfeffer abschmecken, nur vorsichtig salzen,
da der Kase sehr wirzig ist.

Die Nudeln abschiitten, mit der Sauce vermischen und anrichten. Nach Belieben mit grobem Pfeffer
Ubermahlen.



Wochenthema: Kochen mit Kase
Vincent Klink  Donnerstag, 18.11.2004

Kasetarte

200 g Butter

300g Mehl

5 Eier

3 kleine Zwiebeln

1TL Kimmel, gehackt

200 g Créme fraiche

200 g Schweizerkase, gerieben

Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat,
Butter, Frischhaltefolie

Kalte Butter in Wirfel schneiden und mit Mehl, 2 Eiern, einer Prise Salz und Muskat rasch zu einem
glatten Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie einpacken und im Kihlschrank mindestens 30
Minuten ruhen lassen.

Die Zwiebeln in diinne Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Butter goldgelb anschwitzen. Kimmel
untermischen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Creme fraiche mit den restlichen Eiern und dem geriebenen Kase mischen und unter die Zwiebeln
heben.

Den Teig auf einer bemehlten Flache dinn ausrollen und in eine gefettete Tarteform legen. Darauf die
Kase-Zwiebelmasse geben und im 180 Grad heiflen Ofen (Ober-Unterhitze) auf der unteren Schiene
ca. 30 - 40 Minuten backen.

Zur Kasetarte passt sehr gut Feldsalat.



Wochenthema: Kochen mit Kase
Otto Koch Freitag, 19.11.2004

Krautwickel mit Kase liberbacken

1 Brétchen vom Vortag

350 ml Milch

50 g Zwiebel, fein geschnitten

50¢g geraucherter Bauchspeck, fein gewitirfelt

1/2 Bund Petersilie, fein gehackt

200 g Schweinehackfleisch

1 Ei

1 Knoblauchzehe, gepresst

4 hellgriine Wirsingblatter (ersatzweise Spitzkohl)
100 ml braune Bratensauce

1/8 1 trockener Rotwein

4 Scheiben Kéase (Emmentaler oder Edamer nach Geschmack)
3004g Kartoffeln, mehlig kochend

3049 Butter

Salz, Pfeffer, milder Paprika, Muskat,
Butterschmalz

Brétchen in diinne Scheiben schneiden und mit 1/4 | heiRer Milch begielRen.

Zwiebel und Speckwiirfel in einer Pfanne mit Butterschmalz anschwitzen, Petersilie untermischen und
zu den Broétchenscheiben geben. Alles zusammen gut mit Hackfleisch und Ei vermischen und mit
Knoblauch, Salz, Pfeffer und Paprika wirzen.

Die Wirsingblatter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen, abtropfen lassen, mit
der Hackfleischmasse fillen und kleine Réllchen formen.

Die gefillten Krautwickel eng in eine feuerfeste Form schichten und mit Bratensauce und Rotwein
Ubergiellen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen, den Kase darauf geben und im 200 Grad heiRen Ofen ca. 30
Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schalen, in Salzwasser weich kochen, durch die Kartoffelpresse
driicken. Die restliche Milch erhitzen und mit der Butter unter die Kartoffeln mischen. Das Plree mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Krautwickel mit dem Kartoffelplree servieren.



Wochenthema: Kostlichkeiten mit Nuss und Mandelkern

Rainer Strobel

Montag, 22.11.2004

Nussrosti mit Entenbrust und Wirsinggemiise

4009

1

30¢g

30g

50 g

1

1/4

200 ml Sahne
etwas

1

Die Kartoffeln halb gar kochen, pellen, reiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebelwirfel
zusammen mit dem Speck anschwitzen und dann zu den Kartoffeln geben. Die Niisse hacken und
zusammen mit Kése und Ei zu den Kartoffeln geben. Alles gut vermischen. In einer Pfanne mit
Butterschmalz aus der Masse ca. 1 cm dicke kleine Résti ausbacken.

Den Wirsing blanchieren, abschrecken, abtropfen und in sehr feine Wirfel schneiden. Wirsing mit
Sahne in einen Topf geben und einkochen, mit Zitronensaft, Salz und Muskat abschmecken.

Die Entenbrust in einer heillen Pfanne zuerst auf der Hautseite anbraten, dann wenden, rosa braten

Kartoffeln

kleine Zwiebel, fein geschnitten
Frihstlcksspeck, gewirfelt
Walnusskerne

Bergkase, gerieben

Ei

Wirsing

Zitronensaft
Entenbrust

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butterschmalz

und aufschneiden.

Die Rosti anrichten, jeweils einen Loffel Rahmwirsing und eine Scheibe rosa gebratene Entenbrust

darauf geben.



Wochenthema: Kostlichkeiten mit Nuss und Mandelkern

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 23.11.2004
Ingwerkekse

ca.20g frischer Ingwer

1 Vanilleschote

250¢g Butter

200g Zucker

2 Eier

1TL Backpulver

500 g Mehl

Backpapier

Ingwer schalen und sehr fein hacken, Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstreichen. Die
weiche Butter und Zucker schaumig rihren, Vanillemark, Ingwer und Eier unterriihren. Langsam das
mit Backpulver vermischte Mehl unterarbeiten.

Die Teigmasse in einen Spritzbeutel geben und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech kleine
Haufchen aufdressieren.

Im 180 Grad heifsen Ofen die Platzchen ca. 15 Minuten backen.

Frichtebrot

ca.20g frischer Ingwer
125¢ getrocknete Aprikosen
125¢ getrocknete Feigen
125¢ getrocknete Datteln
1259 Rosinen

3 Eier

60 g Zucker

125¢g Mehl

125¢ Mandeln, gerieben

1 Zitrone, unbehandelt

Backpapier, Butter

Ingwer schéalen und fein hacken. Die getrockneten Frichte in 1 cm groRe Stucke schneiden. Eier und
Zucker schaumig rihren, Mehl, Mandeln, abgeriebene Zitronenschale und Ingwer unterrihren, mit den
getrockneten Frlichten und Rosinen vermischen. Die Teigmasse eine Stunde im Kuhlschrank ruhen
lassen. Dann mit Hilfe eines gefetteten Backpapiers zu einer Art Brotlaib formen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen. Bei 220 Grad ca. 25-30 Minuten backen.



Wochenthema: Kostlichkeiten mit Nuss und Mandelkern
Claudia Hennicke-Poschk Mittwoch, 24.11.2004

Macadamia-Knuspertaler

90g Zucker
40 ¢ Honig
90 ml Sahne
409 Butter
15¢ Pistazien, gehackt
159 Belegkirschen, gehackt
150 g Macadamia-Nusse, gehackt
ca.50g Kuvertire
Backpapier

Zucker, Honig, Sahne und Butter in einen kleinen Topf geben und ca. 5 Minuten durchkochen, bis zum
schwachen Faden ( 115 Grad). Um die Temperatur zu prifen, gibt man etwas gekochten Zucker auf
den Kochléffel und nimmt diesen dann zwischen Zeigefinger und Daumen. Wenn man die Finger dann
auseinander nimmt, bildet sich ganz kurz ein diinner Faden.

Pistazien, Belegkirschen und Macadamia-Nusse vermischen und unter die gekochte Zuckermasse
heben. Mit einem Teeltffel kleine Haufchen der Masse auf ein Backpapier setzen. Die Knuspertaler im
200 Grad heifen Ofen ca. 8 Minuten backen.

Nach dem Backen kann man mit einem gréReren runden Ausstecher den Talern (solange sie noch
warm sind) eine Form geben. Auf einem Kuchengitter die Taler auskihlen lassen.

Die Kuvertire im Wasserbad erwarmen und den Boden der Taler damit bestreichen.

Knuspersternchen

190 g Butter

759 Puderzucker

1 Ei

1 Prise Salz

1 Msp Vanillemark

250 g Mehl

etwas Macadamia-Knuspermasse (Rezept siehe oben)
Frischhaltefolie,
Backpapier

Butter, Puderzucker, Ei, eine Prise Salz und etwas Vanillemark glatt arbeiten und das gesiebte Mehl
unterkneten. Den Teig in Frischhaltefolie einpacken und ca. 2 Stunden kalt stellen.

Den Murbeteig 2-3 mm dick auf einer bemehlten Flache ausrollen, Sterne ausstechen, diese auf ein
mit Backpapier belegtes Blech setzen und mit einem kleinen runden Ausstecher in der Mitte einen
Kreis ausstechen. Etwas von der Macadamia-Knuspermasse (Rezept siehe oben) darauf
geben.Achtung nicht zu viel einflllen, sonst lauft die Masse Uiber das Geback. Die Platzchen im 200
Grad heiften Ofen ca. 8-10 Minuten backen.



Wochenthema: Kostlichkeiten mit Nuss und Mandelkern
Vincent Klink Donnerstag, 25.11.2004

Forelle mit Nuss-Sauce und gerostetem WeiRkohlgemiise

2 Forellen

2 kleine Zwiebeln

1/2 Karotte, grob gewdrfelt

1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

300 g WeilRkohl

1/2 TL Kimmel

1/2 TL Koriander

1 Schalotte fein geschnitten
1/8 1 trockenen Weillwein

1EL Walnusskerne, grob gehackt
2 Blatter Salbei, fein geschnitten
1EL kalte Butterflocken

Salz, Pfeffer, Butterschmalz, Butter

Die Forellen mit einem scharfen Messer filetieren. Die Karkassen in einen Topf geben, mit Wasser
bedecken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Zwiebel grob wirfeln und mit Karotte, Knoblauchzehe
und Lorbeerblatt zugeben und 20 Minuten kdcheln. AnschlieRend durch ein feines Sieb passieren.
Vom Kohl den Strunk ausschneiden. Die Kohlblatter in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel halbieren
und in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit Butter die Zwiebel anschwitzen, die Kohlstreifen
zugeben und goldbraun braten. Kimmel und Koriander im Mérser fein zerstolen und zum Kohl
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Der Kohl darf noch Biss haben, sollte aber nicht mit Wasser abgeléscht werden.

Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten
jeweils eine Minute braten. Dann aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

Die Schalotte in der Fischpfanne mit etwas Butter glasig anschwitzen, mit 3 EL Forellensud abldschen,
diesen vollstandig einkochen und Weiltwein angieflen. Den Weiliwein um die Halfte einkochen. In der
Zwischenzeit die Walnisse in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Walniisse zusammen mit Salbei zur
Sauce geben, diese abschmecken und mit kalten Butterflocken binden, bis sie samig ist. Die Filets mit
der Hautseite nach oben in die Sauce legen, einmal aufkochen und anrichten.



Wochenthema: Kostlichkeiten mit Nuss und Mandelkern
Otto Koch Freitag, 26.11.2004

Gebratene Walnuss-Spatzle

400g Mehl

ca. 1/4 IMilch oder Wasser

4 Eier

100 g Walnisse, frisch gemahlen

1 Spritzer Walnussol

1 Zwiebel, in feine Ringe geschnitten
50 ¢ Parmesan, frisch gerieben

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

Salz, Muskat, Butter

Mehl, Milch, eine Prise Salz und Eier zu einem glatten Spatzleteig vermischen, zuletzt die gemahlenen
WalnUsse zugeben. Ist der Teig zu trocken, noch etwas Milch oder Wasser zugeben und mit
Walnussdl und Muskat abschmecken.

Den Teig auf ein Holzbrett streichen und in kochendes Salzwasser die Spatzle schaben. Aufkochen
lassen, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Zwiebelringe in einer Pfanne mit Butter anschwitzen.

Die Spatzle vor dem Servieren in einer Pfanne mit Butter erwarmen, anrichten und mit Parmesan,
gerosteten Zwiebelringen und Schnittlauch bestreuen.

Zu den Walnuss-Spatzle passt sehr gut Feldsalat.



Nachlieferung:Rezepte Kocholymp 2004

Kaninchenriicken in Ysopmantel mit Kiirbispiiree und Kernolpesto

Wolfgang Hofbauer, Reichertshofen, Montag, 11.10.2004

1 Bund Lauchzwiebeln

1 Kaninchenrticken (mdglichst mit Bauchlappen)
1 Hand voll Ysop (Essigkraut)
1 Hand voll Petersilie
1 Hand voll Basilikum
300 g Muskatkurbisfruchtfleisch, gewurfelt
150 g Kartoffeln, geschalt und gewdirfelt
250 ml Gemdisebrihe
1EL Kirbiskerne
1EL Kirbiskerndl

Salz, Pfeffer,

Alufolie

Den weillen und hellgriinen Teil der Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden und mit allen
Krauterblattern mischen.

Den Kaninchenricken mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas mehr als der Halfte der Krauter und
Lauchzwiebeln fest in Alufolie einpacken. In siedendem Wasser, je nach Grofie 25 — 30 Minuten
garen. Die Kurbissticke und Kartoffeln in der Brihe im offenen Topf weich kochen und anschliefend
purieren.

Die Ubrigen Krauter, Kirbiskerne und Kirbiskerndl im Mixer nicht zu fein purieren. Nach Geschmack
mit Salz, Pfeffer und etwas Briihe abschmecken.

Den Kaninchenrticken aus der Folie packen, aufschneiden und anrichten. Das Pliree dazureichen und
mit Pesto Uberziehen.



Gebratene Entenbrust auf weiBen Bohnen in Knoblauch-Sahne-Sauce
Friedlinde Mattern, Minfeld, Dienstag, 12.10.2004

1 Entenbrust (ca. 300 g)

1 ZweigThymian

1 ZweigRosmarin

3 Knoblauchzehen

1 Zwiebel, fein geschnitten
6 EL Rotwein

1/8 1 Entenfond

209 Mehl

200 g weille Bohnenkerne, am Vortag gekocht
125 ml Bohnenkochsud

6 EL Sahne

1EL Petersilie, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Mehlbutter,
Butter, Ol zum Anbraten

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Entenbrust enthauten (Haut beiseite legen), mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
etwas Ol und Butter von beiden Seiten kurz anbraten. Dann zusammen mit Thymian, Rosmarin und
einer Knoblauchzehe in eine feuerfeste Form geben und noch ca. 20 Minuten im Backofen garen.

In der Fleischpfanne Zwiebel und eine angedriickte Knoblauchzehe anschwitzen, mit Rotwein
abldéschen und einkochen. Mit Entefond aufgieRen und alles gut durchkochen. Nach Belieben die
Sauce mit etwas Mehlbutter binden.

In einem Topf 1 —2 EL Butter zerlassen, Mehl untermischen und unter Rihren mit dem Bohnensud
abldéschen. 5 Minuten kdcheln und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die vorgekochten Bohnen in
der Sauce erwarmen, Sahne und eine gepresste Knoblauchzehe hinzuflgen.

Die Entenhaut fein wiirfeln, in einer Pfanne kross braten und anschlieRend auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Die Bohnen auf Tellern anrichten, die Entenbrust aufschneiden, auf die Bohnen geben. Mit den
Grieben und Petersilie bestreuen und die Sauce angielen.

Dazu Salzkartoffeln oder Bauernbrot servieren.



Lammkarree mit Curry-Brombeer-Sauce mit Kartoffel-Physalis-Gratin

Dr. Corinna von Au, Frankfurt, Mittwoch, 13.10.2004

5 kleine Kartoffeln, mehlig kochend (ca. 450 g)
12 Physalis

70 g weicher Ziegenkase (z.B. Chévrochon)

50¢g harter Ziegenkase, gerieben (z.B. Tomme Chévre Muscadet)
300 ml Lammfond

1/2TL rote Thai-Currypaste

8-10 Brombeeren

1 Vanillestange

1EL Honig

50 g kalte Butterstiickchen

2 Knoblauchzehen

6 Scheiben vom Lammkarree

Salz, Pfeffer, Muskat,
Pflanzendl zum Anbraten

zusatzlich zur Dekoration:
2 Physalis
4 Brombeeren

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Eine ofenfeste Auflaufform mit Ol fetten. Kartoffeln in feine
Scheiben hobeln, Physalis ohne Blatter halbieren. Die Halfte der Kartoffeln in die Form schichten und
mit Muskat, Pfeffer und Salz wirzen. Die Halfte der Physalis mit der Schnittflache nach unten auf die
Kartoffeln legen. Den weichen Ziegenkase in Stiicke zupfen. Die Halfte davon dartiber geben. Den
Vorgang wiederholen. Gratin im Ofen ca. 25 Minuten backen. Geriebenen Kase dariber streuen und
so lange weiter backen, bis eine goldbraune Kruste entstanden ist.

In einem Topf Lammfond und Currypaste aufkochen und ca. 5 Minuten reduzieren. Brombeeren
zugeben und ca. 15 Minuten weiter kdcheln lassen. AnschlieRend die Sauce durch ein Sieb passieren.
Das Mark einer Vanillestange untermischen, ca. 5 Minuten weiterkdcheln und die Sauce mit Honig und
Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren mit kalter Butter aufmontieren.

In einer Pfanne mit Ol die ungeschélten und halbierten Knoblauchzehen angehen lassen. Die
Lammkarrees darin auf beiden Seiten kurz scharf anbraten, anschlieRend pfeffern, aus der Pfanne
nehmen und warm halten.

Gratin portionsweise aus der Auflaufform heben und auf vorgewarmten Tellern anrichten. Sauce
daneben verteilen, Lammkarreescheiben oben auf den Saucenspiegel legen. Zum Garnieren je eine
der Vanilleschotehalften und einige Friichte anlegen.



Entenbriistchen mit Rote Beete-Lebkuchen-Sauce

Rolf Mehler, Hannover, Donnerstag, 14.10.2004

2 Brétchen vom Vortag
2 Eier

250 g Sahne

1 Rote Bete (ca. 100 g)
2 Schalotten, fein geschnitten
200 ml trockener Rotwein

25¢ Saucenlebkuchen

150 ml Entenfond

100 g Pak Choi

1049 Pinienkerne, gerdstet
1 Entenbrust (ca. 300 g)

Salz, Pfeffer, Muskatblite,
Butterschmalz

Die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz résten und in eine
groRe Schissel geben. Eier, 20 g Sahne und etwas Wasser verquirlen, mit Salz wirzen, alles Uber die
Brotchenwdrfel geben und ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Fir die Sauce eine Schalotte in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen, geschéalte und gewdrfelte
Rote Bete zugeben, kraftig anbraten, mit Rotwein aufgiel3en und ca. 20 Minuten bei geschlossenem
Deckel kécheln lassen. Den Lebkuchen zerbrdseln, mit restlicher Sahne und Entenfond aufgiel3en und
gut vermengen.

Pak Choi waschen, gut abtropfen, in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz kurz
dinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatbliite abschmecken.

Eine Alufolie mit Butterschmalz einfetten und den Broétchenteig auf einer Breite von ca. 15 cm
aufstreichen. In der Mitte gleichmaRig Pak Choi und die Pinienkerne verteilen, zu einer Rolle aufrollen
und die Enden gut verdrehen. Die Rolle im siedenden Wasser ca. 20 Minuten gar ziehen lassen. Vor
dem Servieren auspacken und in Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen. Die Entenbrust waschen, trocken tupfen mit Salz und Pfeffer
wirzen und die Hautseite rautenférmig einschneiden. Die Entenbrust mit der Hautseite nach unten in
die heil’e Pfanne legen und ca. 6 Minuten braten, wenden und weitere 6 Minuten braten,
anschlieBend aus der Pfanne nehmen und im Backofen halbgar (rosa) ziehen lassen. Kurz vor dem
Servieren, die Haut bei starker Oberhitze knusprig grillen.

Bis auf 2 EL das Fett aus der Pfanne abgielRen, darin eine Schalotte anschwitzen, Rote Bete und
Saucenlebkuchen zugeben, kurz aufkochen, pirieren, dann durch ein Sieb streichen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten in der Tellermitte einen Saucenspiegel platzieren, die in Scheiben aufgeschnittene
Entenbrust links davon drapieren und rechts 3 Scheiben vom Serviettenknddel.

Kalbsragout mit Jakobsmuscheln und Friichtecurry

Bernd Felski, Edemissen, Freitag, 15.10.2004

125¢g Jasminreis

200 g Jakobsmuscheln
1/2TL Zimt, gemahlen
200 g Kalbsfilet, gewdurfelt

400 ml Kokosmilch
1TL milde rote Thai-Currypaste



3 Karotten, in Rauten geschnitten

80g Bambusstreifen
100 g Zuckerschoten, in Rauten geschnitten
1 Papaya, gewdrfelt
1 Mango, gewtirfelt
1 Hand voll Thaibasilikum
Salz, Pfeffer,
Rapsol

Backofen auf 80 Grad vorheizen. Reis nach Packungsangabe kochen.

Muscheln in Ol mit wenig Zimt 1-2 Minuten anbraten. Mit Salz wiirzen und in einer Form im Ofen warm
stellen. In derselben Pfanne das Fleisch mit restlichem Zimt anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
herausheben und zu den Muscheln geben. Pfannensud mit 250 ml Kokosmilch 3-4 Minuten

einkochen, abschmecken und lber Muscheln und Fleischwiirfel giellen.

Restliche Kokosmilch mit Currypaste aufkochen, Karotten, Bambusstreifen und Zuckerschoten
zugeben, nach 3 Minuten Papaya und Mango hineingeben und weiter 4-6 Minuten bei milder Hitze

garen.

Basilikumblatter klein schneiden, unter das Gemise wenig unter den Reis heben.

Ragout, Gemuse und Reis nebeneinander anrichten.

ARD-Buffet Rezepte Dezember 2004
Wochenthema: Kochen mit Honig

Andreas Ufertinger, Gasthaus Herzog Ludwig, Friedberg

Gebratene Krautergambas mit Honigchicorée,
Rezept flr 4 Personen

4 Chicorée

100 ml Apfelsaft

10 Kirschtomaten,
geviertelt

1 Bund Rucola,
grob geschnitten

3TL flissiger Bienenhonig

etwa 1 kg geschalte Gambas (ca. 24 Stlick)
3 Zweige Thymian,

fein gehackt

2 Zweige Rosmarin,

fein gehackt
Salz, Pfeffer, Butter, Olivenol

Chicorée halbieren, den Strunk herausschneiden und die Chicoréeblatter in 2 cm groRRe Stlicke
schneiden. Apfelsaft erhitzen, Chicorée hinzufiigen, etwa 1 Minute kdcheln lassen und mit

Montag, 29.11.04



Salz und Pfeffer wiirzen. 3 EL Butter dazugeben, etwa 1 Minute weiterkdcheln lassen, bis alles leicht
samig ist. Kirschtomaten und Rucola hinzufiigen, kurz schwenken und den Honig einriihren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Gambas zugeben und von jeder Seite etwa 1 Minute anbraten.
Thymian und Rosmarin hinzufligen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und 1 EL kalte Butter
einschwenken.

Honigchicorée auf vorgewarmten Tellern anrichten und facherférmig mit den Gambas umlegen.

Wochenthema: Kochen mit Honig
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30.11.04

Rouladen vom Wildschweinriicken in Honigsauce

300g Wildschwein- oder Frischlingsriicken
1EL Senf
ca.2EL Tannen- oder Waldhonig
4 —6 Scheiben Speck, diinn aufgeschnitten
2 kleine Zwiebeln, fein geschnitten
10 eingelegte Perlzwiebeln
200 ml Fleischbrihe
1 Lorbeerblatt
50 g kalte Butter
Salz, Pfeffer,
Bratfett,
Klchengarn

Das Fleisch in ca. 1/2 cm dinne, mdglichst groflachige Scheiben schneiden,

mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf einer Seite mit Senf bestreichen. Dann auf der Senfseite ein wenig
Honig verteilen, den Speck darauf legen und eine fein geschnittene Zwiebel dariber streuen. Die
einzelnen Fleischscheiben zusammen- rollen und mit Kiichengarn fixieren. In einer Pfanne mit Bratfett
die Rouladen von allen Seiten scharf anbraten, aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad ca. 20 Minuten fertig garen. In der Pfanne die restliche Zwiebel anschwitzen,
Perlzwiebeln und 1 EL Honig zugeben, mit Fleischbriihe aufgiel3en, das Lorbeerblatt zugeben und 5
Minuten kdcheln lassen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und die kalte Butter untermischen. Die
Sauce mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken. Rouladen mit der Sauce anrichten. Dazu passen
sehr gut Spatzle.



Wochenthema: Kochen mit Honig

Vincent Klink

Mittwoch, 01.12.04

Hahnchen mit Honig und Ingwer gebraten

50 g

1

2
1TL
2EL
1/2

1 Msp
1 Msp
1EL
1

100 g
50 mi
1/4 Bund

Den Reis in reichlich Salzwasser kochen, abspulen und auf ein Sieb geben.

Vom Hahnchen die Keulen und Briste ausldsen. In einem Topf mit Olivendl die Zwiebeln anschwitzen,
die Keulen zugeben und von allen Seiten kraftig anbraten, mit Salz, Pfeffer und Ingwerpulver wirzen.
Nach ca. 5 Minuten die Hahnchenbriste zugeben und diese ebenfalls wirzen und von allen Seiten gut
anbraten. Im Backofen bei 180 Grad die Geflugelsticke in ca. 8-10 Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit Honig mit Chili, Kreuzkimmel, Piment und Ingwer mischen.

Ei, Mehl und Milch zu einem Teig vermischen. Den gekochten, gut abgetropften Reis mit dem
Pfannkuchenteig und der Petersilie mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kleine Reisplatzchen mit
einem Essloffel in eine Pfanne mit Butterschmalz geben und von beiden Seiten ausbacken.

Die Haut der Hahnchenbriste und —keulen mit dem Wurzhonig bestreichen und kurz unter der

Reis

kleines Hahnchen
Zwiebeln, fein geschnitten
Ingwerpulver

Honig

Chilischote, fein geschnitten
Kreuzkiimmel

Piment

Ingwer, frisch gerieben

Ei

Mehl

Milch

Petersilie, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Olivenol, Butterschmalz

Grillschlange karamellisieren.
Hahnchen mit den Reisplatzchen servieren.



Wochenthema: Kochen mit Honig
Vincent Klink Donnerstag, 02.12.04

Schweinelendchen mit siiB-saurer Honigsauce

1 kleine Schweinelende

2 Schalotten, fein geschnitten

2 EL Honig

1/81 Gemdusebriihe

1/4 Mango, fein gewdirfelt

1TL Curry

1TL abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
1 Spritzer Zitronensaft

1/4 Bund Blattpetersilie, fein gehackt

Salz, Pfeffer, Butterschmalz, Butter

Schweinelende in Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit
Butterschmalz von jeder Seite ca. 5 Minuten braten, herausnehmen und warm stellen.

In der Pfanne die Schalotten anschwitzen. Honig untermischen und mit Gemiusebriihe abléschen.
Mangowdirfel, Curry, Zitronenschale und Zitronensaft hinzufligen und den Fond um die Halfte
einkochen. Die Sauce mit 1 EL kalter Butter montieren und abschmecken. Kurz vor dem Anrichten
Petersilie untermischen und die Medaillons in der Sauce anrichten. Mit Basmatireis servieren.



Wochenthema: Kochen mit Honig
Otto Koch Freitag, 03.12.04

Ricotta-Lebkuchen-Soufflé mit Honig-Sauce
Rezept flr 4 Personen

100 g weicher Ricotta

80 g Zucker

3 Eigelb

100 g trockene Lebkuchen (natur oder gezuckert), fein gerieben
3 Eiweil}

ein Spritzer Rum
ein Tropfen Bittermandeldl

1259 Honig
1259 Creme double
100 g Himbeermark

Zimt, Zucker und Butter fiir die Formen,
Holzspiel3

Ricotta mit Zucker und Eigelb gut verriihren. Die geriebenen Lebkuchen unterriihren. Eiweil} zu
Schnee schlagen und vorsichtig unterheben. Die Masse mit Zimt, Rum und Bittermandeldl
abschmecken. Dann in gebutterte und gezuckerte Souffleférmchen fiillen und im Ofen bei 190 Grad
etwa 12 Minuten backen.

In der Zwischenzeit fur die Sauce Honig und Creme double vermischen. Auf Desserttellern die Sauce
kreisférmig verteilen, am Rand entlang Himbeermark aufspritzen und mit einem Holzspield ein Muster
durch Honigsauce und Himbeermark zeichnen.

Das Souffle in die Mitte des Tellers stirzen und sofort servieren.



Wochenthema: Wurzelgemiise, Vitamine fir den Winter
Rainer Strobel Montag, 06.12.2004

Kasselerriicken mit Riibchengemiise

500 g Kasselerriicken ohne Knochen
2 Zwiebeln,

grob gewdirfelt

1 Lorbeerblatt

2 Gewlirznelken
6 Pfefferkorner
500 g weille Riibchen
2049 Butter

1EL Mehl

1/4 | Gemdusebrihe
1/4 Bund Petersilie,

fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Zucker

Den Kasselerriicken mit ca. 1/4 | Wasser, Zwiebeln, Lorbeerblatt, Nelken und Pfefferkdrnern in einen
Brater geben und bei 170 Grad ca. 30 Minuten im Ofen garen. Dann herausnehmen und etwas ruhen
lassen.

Die Rubchen schalen und ja nach GréRe vierteln oder achteln. In einem Topf mit Salzwasser und einer
Prise Zucker die Ribchen bissfest diinsten, anschliefend in einem Sieb abtropfen lassen.

In einer heillen Pfanne 2 EL Zucker karamellisieren, Butter und Mehl zugeben, mit Gemusebrihe
auffillen und gut verriihren. Die Ribchen zugeben und weich diinsten, dabei vorsichtig umriihren. Mit
Petersilie bestreuen, mit Salz und Zucker abschmecken.

Den Kasselerriicken aufschneiden und mit dem Riibchengemise servieren.



Wochenthema: Wurzelgemiise, Vitamine fir den Winter
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 07.12.04

Rehgeschnetzeltes mit Pastinaken

600 g Pastinaken

1 Zwiebel, fein geschnitten

400 g Kartoffeln (mehlig kochend), gewiurfelt

ca. 1/4 IMilch

300 g Oberschale vom Reh (ersatzweise Rehrticken)
1 Schalotte, in feine Ringe geschnitten

40 ml Wildfond oder Fleischbrihe

20 ml Sahne

1-2 EL Majoranblattchen

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter, Butterschmalz

Pastinaken schéalen, ein Viertel davon in feine Scheiben schneiden und beiseite stellen, den Rest grob
wirfeln.

Zwiebel in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen, die grob gewlrfelten Pastinaken und Kartoffeln
zugeben. Mit Milch aufgielRen, bis die Gemiisewtirfel knapp bedeckt sind. Mit Salz wiirzen, 1 EL Butter
zugeben und ca. 20 Minuten kochen lassen, dabei immer wieder umriihren. Wenn die Gemusewdirfel
weich sind, mit einem Purierstab fein mixen und mit Salz und Muskat abschmecken.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und in einer heil’en Pfanne mit Butterschmalz rasch von beiden
Seiten scharf anbraten, aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. In der Pfanne die Schalotte und
die fein geschnittenen Pastinaken anbraten, mit dem Fond abléschen und kdcheln lassen. Sahne, 1
EL Butter und Majoranblattchen zugeben. Die Sauce aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und vom Herd ziehen. Das Fleisch zugeben und einmal durchschwenken.

Das Geschnetzelte mit der Sauce anrichten und das Plree dazu reichen.



Wochenthema: Wurzelgemiise, Vitamine fir den Winter
Vincent Klink Mittwoch, 08.12.04

Schweinsvogerl mit glacierten Ingwer-Moéhren

4 dinne Schweineschnitzel a 80 g
1TL Orangenmarmelade
8 Salbeiblatter
2 Schalotten, in hauchdliinne Scheiben geschnitten
1TL scharfer Senf
1EL Grand Marnier
1/8 1 Orangensaft
1/8 1 kraftige Fleischbriihe
1/2 TL Speisestarke
4 Karotten
1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
1EL Ahornsirup
ca. 200 mi Gemiusebriihe
1EL Ingwer, gerieben
1/4 Bund Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,
Butter, Butterschmalz,
Zahnstocher

Die Schnitzel zwischen einem Gefrierbeutel hauchdiinn plattieren. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf einer Seite mit Orangenmarmelade bestreichen. Mit Salbeiblattern belegen. Schalotten in
einer Pfanne mit Butter anschwitzen, mit Senf mischen und auf den Fleischscheiben verteilen. Diese
eng zusammenrollen und mit einem Zahnstocher fixieren.

In einer Pfanne mit Butterschmalz die Rélichen goldbraun braten, einen Deckel auf die Pfanne geben
und alles 10 Minuten zur Seite stellen. Dann die Rélichen aus der Pfanne nehmen und warm stellen.
Den Bratensatz in der Pfanne mit Grand Marnier, Orangensaft und Fleischbriihe I6sen. Die
Flissigkeit um die Halfte einkochen. Starke in wenig Wasser I6sen und die Sauce damit binden.
Anschlieflend abschmecken und zu den Roéllchen servieren.

Die Karotten schalen und in feine Scheiben schneiden. Zwiebel in Butter anschwitzen, Ahornsirup und
Karotten hinzufiigen und mit Gemiisebriihe abléschen. Ca. 10 Minuten kdcheln lassen, bis die
Karotten weich sind. Dann bei grof3er Hitze die Flissigkeit fast einkochen. Ingwer und Petersilie
untermischen und abschmecken.

Die Karotten zu den Schweinsvogerln mit der Sauce servieren.



Wochenthema: Wurzelgemiise, Vitamine fir den Winter
Vincent Klink Donnerstag, 09.12.04

Selleriecremesuppe mit Lachscroutons

200 g Sellerie

1 Zitrone

4 Scheiben Kastenweilbrot

4-6 Scheiben Raucherlachs

3/4 | Gefllgelbrihe

2 EL Madeira

30 ml Sahne, geschlagen
Salz, Pfeffer,

Butter, Olivenol

Sellerie waschen, schalen, in kleine Stlicke schneiden und sofort mit etwas Zitronensaft einreiben. In
einem Topf mit Butter kurz anschwitzen, etwas Wasser zugeben und weich dampfen. Anschlieend im
Mixer sehr fein purieren.

Die Brotscheiben entrinden und anschlieRend in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten braun
rosten. Zwei Scheiben mit Lachs belegen, mit den beiden anderen Scheiben abdecken.

Die Gefliigelbriihe (2 EL zurlickbehalten) erhitzen. Das Pliree mit der Geflligelbriihe auffiillen und
langsam zum Kochen bringen, dabei standig mit dem Schneebesen schlagen. Madeira und restliche
Gefligelbrihe zugeben, abschmecken. Die Sahne untermischen und die Suppe anrichten. Die
belegen Brote in Wirfel schneiden und diese als Einlage zur Suppe servieren.



Wochenthema: Wurzelgemiise, Vitamine fir den Winter
Fred Nowack Freitag, 10.12.04

Gebratener Zander mit gefiillter Rote Bete und Meerrettich

4 mittelgroe Rote Bete

2 Kartoffeln, mehlig kochend
1 Spritzer Himbeeressig

1 Msp Chilipulver

1TL braune Butter

2 Schalotten, fein geschnitten
250 ml Fischfond

600 g Zanderfilet mit Haut

2EL Créme fraiche

1 Spritzer Zitronensaft

2 Zweige Kerbel

1 Stlick frischer Meerrettich
Salz, Pfeffer, Kimmel, Mehl, Butter, Ol

Rote Bete am Vortag in Salzwasser mit etwas Kiimmel weich kochen.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen. Die gekochten Rote Bete schalen, einen Deckel
abschneiden und mit einem Loffel vorsichtig aushéhlen. Die Abschnitte fein hacken oder purieren. Die
Kartoffeln durch die Presse driicken und mit dem Rote Bete-Pliree gut vermischen. Mit Himbeeressig,
Chili, etwas brauner Butter und Salz abschmecken. Die Masse in die ausgehdhlten Rote Bete flillen,
den Gemusedeckel obenauf geben und bei 120 Grad im Ofen warmen.

Die Schalotten in einem kleinen Topf mit etwas Butter anschwitzen, mit Fischfond auffillen und diesen
um die Halfte einkochen.

Fischfilet entgraten und in vier gleich groRe Stiicke schneiden. Mit Salz wirzen, mit Mehl bestduben
und in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten goldgelb braten.

Zuletzt Creme fraiche unter den Fischfond mischen und mit Zitronensaft, Pfeffer und gezupftem
Kerbel abschmecken.

Rote Bete mit Fisch anrichten und die Sauce angiefsen. Erst jetzt den Meerrettich frisch reiben und
daruber streuen.



Wochenthema: ARD-Buffet Weihnachtsmendi

Rainer Strobel

Montag, 13.12.04

Winterlicher Salat mit Rehriickenfilet und Nusskruste

500 g

1 Zweig
60g

50 g

50 g
200 g
4EL
2EL
3EL

2 EL

Den Rehriicken von allen Sehnen befreien und in vier gleich lange Teile schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In heiflem Olivendl von beiden Seiten 2 Minuten anbraten, dabei einen Rosmarinzweig
ins Bratfett legen. Fleisch herausnehmen und abkiihlen lassen.

Aus Butter, Haselniissen und Walniissen eine homogene Masse riihren, mit einer Prise Salz und
Pfeffer wiirzen und auf die abgekiihlten Rehriickenstlicke ca. 1/2 cm dick aufstreichen.

Den Feldsalat gut waschen und abtropfen lassen. Aus Olivendl, Walnussoél, Essig und den
Preiselbeeren ein Dressing herstellen, mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 160 Grad vorheizen und den Rehrlicken in einer gefetteten Form 6-8 Minuten rosa

Rehrticken, ohne Knochen
Rosmarin

Butter

Haselnusse, gemahlen
WalnUlsse, gehackt
Feldsalat, geputzt
Olivendl, kalt gepresst
Walnussol

Weillweinessig
Preiselbeeren, aus dem Glas
Salz, Pfeffer, Zucker,
Olivenol zum Anbraten

braten, danach etwas ruhen lassen.

Feldsalat auf Teller verteilen, mit der Vinaigrette Gberziehen, den Rehrlicken in ca. 1 cm dicke

Scheiben schneiden und um den Salat anrichten.



Wochenthema: ARD-Buffet Weihnachtsmeni
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 14.12.04

Pot au feu von Gemiise und Entenbrust

1 Entenbrust

11 Entenfond

1 Zwiebel, geviertelt
1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkorner

2 Schwarzwurzeln

4 Spitzkohlblatter

1
1
8
1

=~

leine Stange Lauch
-2 Kartoffeln
Maronen, geschalt und gekocht
/2 Bund Petersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer

Die Entenbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten anbraten, zuerst auf der Hautseite.
Dann den Entenfond angieRen, Zwiebel, Lorbeerblatt, Pfefferkdrner zugeben und 10 Minuten gar
ziehen lassen (nicht stark kochen, sondern nur leicht sieden lassen). Die Entenbrust aus dem Fond
nehmen, die Haut abziehen und das Fleisch in Scheiben schneiden oder wuirfeln. Den Fond durch ein
Kichentuch passieren und abschmecken. Schwarzwurzeln schéalen, in mundgerechte Stlicke
schneiden und in Salzwasser weich dinsten. Spitzkohlblatter und Lauch ebenfalls in Stlicke
schneiden, blanchieren und abschrecken. Kartoffeln wirfeln und weich kochen, Maronen vierteln.
Zuerst die Kohlblatter in tiefen Tellern anrichten, darauf die Gemisestiicke und das Fleisch geben. Mit
Petersilie bestreuen und den heilen Entenfond angiel3en. (Tipp: Entenfond und Fleisch kénnen auch
schon am Vortag zubereitet werden.)



Wochenthema: ARD-Buffet Weihnachtsmendi
Vincent Klink Mittwoch, 15.12.04

HechtkloRchen mit Rote Bete-Nocken und griinen Nudeln

Fuar die Rote Bete-Nocken

400 g Rote Bete

2 Scheiben Orange, unbehandelt

1TL Kimmel

1 Zwiebel, fein geschnitten
Pfeffer, Salz,
Butter

Fir die Hechtkléf3chen:

400 g Hechtfilet ohne Haut

1/2 TL Koriander, gemahlen

1/4 | Sahne

Salz, weiller Pfeffer
Fir die Sauce:

2 Schalotten,
fein geschnitten
500 g Fischgraten, gehackt
1 Lorbeerblatt
1/4 | Weillwein
2 Eigelb
1EL kalte Butterflocken
1/4 Bund Dill, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Butter
zusatzlich:
200 g grine dunne Bandnudeln

Rote Bete waschen und in Salzwasser mit den Orangenscheiben ca. 20 Minuten kochen. Rote Bete
schalen und in Wurfel schneiden. Den Kimmel mit Butter fein hacken, zusammen mit der Zwiebel in
etwas Butter andinsten. Rote Bete dazugeben und alles in einem Cutter purieren. Mit Pfeffer und Salz
wiurzen. Kurz vor dem Servieren alles noch mal erwarmen und mit einem Suppenldffel Nocken
ausstechen.

Alle Zutaten flr die Hechtkléf3ichen sollten sehr kalt sein.

Das Hechtffilet in Streifen schneiden, mit Koriander, Pfeffer und etwas Salz in einen Cutter geben und
zerkleinern. Dann die kalte Sahne zugeben und weiter cuttern, bis die Masse glatt ist und glanzt. Dies
sollte alles sehr schnell gehen, damit die Masse nicht zu warm wird. (Tipp: Ist die Farce zu dick, so
gibt man etwas Sahne hinzu, ist sie zu diinn, so muss man den Cutter ein bisschen langer laufen
lassen.) Aus der Farce mit einem Suppenléffel Nocken ausstechen. (Es empfiehlt sich, den Loffel
zuvor in kaltes Wasser zu tauchen.) In siedendem Salzwasser die KI6RRchen ca. 15 Minuten ziehen
lassen.

Schalottenwirfel und die Fischgraten in einem Topf mit etwas Butter andiinsten. Lorbeerblatt zufligen
und mit Weillwein auffillen. Ca. 15 Minuten kécheln, dann durch ein Sieb passieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Eigelbe unter den abgekuhlten Fond rihren, dann bei mittlerer Hitze schaumig schlagen. Die Sauce
darf nicht kochen. Zuletzt kalte Butter unterriihren, abschmecken und Dill untermischen.

Die Nudeln in Salzwasser kochen.

Abwechselnd Hechtklé3chen und Rote Bete-Nocken anrichten, mit der Sauce umgiefl3en und griine
Nudeln dazu reichen.



Wochenthema: ARD-Buffet Weihnachtsmendi
Vincent Klink Donnerstag, 16.12.04

Perlhuhn mit Pilzen gefiillt in Balsamicosauce, Rosenkohl und Kartoffelknodel

Far das Perlhuhn:

2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
150 g Champignons, fein gewdrfelt
1EL Blattpetersilie, fein gehackt
1/8 1 Sahne
1 Thymianzweig
2 Ei
2 Scheiben Toastbrot ohne Rinde, fein gewdrfelt
1 Perlhuhn
200ml Rotwein
3 EL Balsamico
1EL kalte Butterflocken

Pfeffer, Salz,

Butterschmalz

Fur die Knodel:

500 g Kartoffeln, mehlig kochend
40 ¢ Griefd
2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat,
hitzebestandige Frischhaltefolie

Fur den Rosenkohl:

400 g Rosenkohl
Salz, Muskat,
Butter

Schalotten, Knoblauch und Pilze anschwitzen, die Petersilie untermischen und vom Herd nehmen.
Sahne, Thymianblattchen, Eier und Brotwiirfel untermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit dem
Finger oder einem Loffelstiel zwischen Fleisch und Haut der Perlhuhnbrust fahren und so die Haut
vom Fleisch |6sen. Die Fillung zwischen Haut und Fleisch schieben.

Das Perlhuhn mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butterschmalz von allen Seiten rundum goldgelb
anbraten. Dann im 160 Grad heif3en Backofen ca. 40 Minuten lang garen. Zwischendurch mehrmals
mit dem Bratfett Uberpinseln. Sollte das Perlhuhn zu dunkel werden, mit Alufolie abdecken.

Fir die Knddel Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen. Die gekochten Kartoffeln
abschutten und zuriick auf die noch warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Heile
Kartoffeln durch die Presse driicken, schnell GrieR® und Eier untermengen. Die Masse mit Muskat,
Pfeffer und Salz wiirzen und zu kleinen Knédeln formen. Die Knddel in hitzebestandige Folie wickeln,
die Enden gut verschlieften und ca. 15 Minuten in kochendem Wasser garen.

Rosenkohlréschen von unschdnen Blattern befreien, sauber waschen und am Stielansatz
einschneiden. In einem Liter kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten gar kochen. In kaltem Wasser
kurz abschrecken. Vor dem Servieren in einer Pfanne mit Butter ein paar Minuten schwenken und mit
Muskat und Salz abschmecken.

Wenn das Perlhuhn gar ist, herausnehmen, ruhen lassen und den Bratensatz entfetten. Dann mit
Rotwein und Balsamico aufgieRen und aufkochen. Langsam Butter unterarbeiten und abschmecken.
Das Perlhuhn tranchieren und mit der Sauce anrichten. Dazu Knédel und Rosenkohl reichen.



Wochenthema: ARD-Buffet Weihnachtsmendi
Otto Koch Freitag, 17.12.04

Williamsbirne mit weihnachtlichen Gewiirzen mariniert, Vanilleschaum und Cassis-Sauce

8 Blatt Gelatine

2 Vanilleschoten

1/21 Milch

4 Eigelb

ca.250¢g Zucker

250¢g Sahne, halb steif geschlagen
4 Birnen (Williams Christ)
1 Zitrone (Saft)

1 Flasche Weilwein (Riesling)

3 Nelken

etwas Zimt, gemahlen

4 cl Cassislikor

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschoten aufschneiden und das Mark
herausstreichen. Milch mit Vanillemark, Eigelb und 100 g Zucker im Wasserbad aufschlagen. Wenn
die Masse heil} ist, die Gelatine ausdriicken und in der Milch auflédsen. Alles auf Eiswasser kalt rihren.
Bevor die Masse fest wird, die Sahne unterheben und kalt stellen.

Die Birnen schalen, sodass der Stiel dran bleibt, Kerngehause ausstechen und die Birnen mit etwas
Zitronensaft betraufeln. Den Weillwein aufkochen und mit restlichem Zucker nach Geschmack, Nelken
und Zimt abschmecken. Die Birnen in den Sud einlegen, aufkochen und vom Herd ziehen.
Anschliel3end kalt stellen.

Zum Anrichten mit einem heil3en Loffel aus der Vanillecreme Nocken ausstechen und mit den Birnen
garnieren. Mit Cassislikér umgiel3en.



Wochenthema: Rouladen-Variationen
Rainer Strobel Montag, 20.12.04

Kalbsrouladen mit Selleriepiiree und Rosenkohl

2 Kalbsschnitzel aus der Oberschale a 180 g
709 Speck, gewlrfelt

1 Zwiebel, fein geschnitten

2 Gewdrzgurken, in Streifen geschnitten
1/4 Bund Petersilie, fein gehackt

1-2 EL scharfer Senf

2 Scheiben gekochter Schinken

350 ml Sahne

200 ml Fleischbrihe

1 Sellerieknolle

400 g Rosenkohl

1 Schalotte, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat,
Butterschmalz, Butter,
Kichengarn

Die Schnitzel zwischen einem Gefrierbeutel so diinn wie mdglich plattieren, dann mit Salz und Pfeffer
wirzen.

50 g Speckwurfel in einer Pfanne auslassen, Zwiebel und Gurke zugeben und anschwitzen, Petersilie
untermischen.

Die Fleischscheiben auf einer Seite diinn mit Senf bestreichen, jeweils eine Scheibe Schinken darauf
legen, die Speck-Gurken-Zwiebeln darauf verteilen und zusammenrollen. Mit Kiichengarn oder
Zahnstochern fixieren.

In einem Schmortopf mit Butterschmalz die Rouladen von allen Seiten anbraten, mit 150 ml Sahne
und der Briihe auffiillen, einen Deckel darauf geben und im Ofen bei 170 Grad ca. 1 Stunde schmoren
lassen. Dann die Rouladen herausnehmen, die Sauce durch ein Sieb passieren und mit 1 EL kalter
Butter binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sellerieknolle waschen, schalen und in 2x2 cm grofRe Stlicke schneiden. In einem Topf mit Butter
Sellerie anschwitzen, mit restlicher Sahne aufflllen, mit Salz und Zucker wiirzen und bei
geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten leicht kdcheln lassen. Zuletzt Muskat zugeben und mit einem
Zauberstab oder im Mixer alles fein pUrieren.

Den Rosenkohl putzen, in kochendem Salzwasser 3-5 Minuten blanchieren, anschlie3end in kaltem
Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen.

In einer Pfanne restlichen Speck und Schalotte anschwitzen, den Rosenkohl zugeben und kurz
schwenken. Mit Salz, Muskat und Zucker abschmecken.

Die Rouladen mit der Sauce, Selleriepiiree und Rosenkohl anrichten.



Wochenthema: Rouladen-Variationen
Vincent Klink Mittwoch, 22.12.04

Pfannkuchenrouladen mit Spinat und Pilzen

150 g Mehl

6 Eier

1EL flissige Butter

600 ml Milch

100 g Blattspinat

1 Schalotte, fein geschnitten

150 g Champignons, gewirfelt

1/2 Bund Petersilie, fein gehackt

1 Brétchen vom Vortag, fein gerieben

2 Eigelbe

60g Parmesan, frisch gerieben
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz zum Ausbacken

Mehl, 3 Eier, eine Prise Salz und flliissige Butter in eine Schiissel geben, verquirlen und dann 350 ml
Milch unterrthren. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig goldbraune Pfannkuchen
ausbacken.

Den Spinat in Salzwasser blanchieren, gut abtropfen bzw. ausdriicken und fein hacken. In einer
Pfanne mit Butter die Schalotte anschwitzen, Pilze zugeben und diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Petersilie untermischen.

Spinat, Pilze, das geriebene Brétchen und Eigelbe in eine Schiissel geben und gut vermischen,
abschmecken.

Die Spinat-Pilzmasse auf die Pfannkuchen streichen, aufrollen und eng nebeneinander in eine
gefettete Auflaufform legen.

Restliche Milch, 3 Eier und Parmesan gut verquirlen, Gber die Pfannkuchen gieRen und im Backofen
bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen.



Wochenthema: Rouladen-Variationen
Vincent Klink Donnerstag, 23.12.04

Lachs-Wirsing-Roulade mit Champagnersauce und Wildreis

100 g Wildreis
4 groRe Wirsingblatter
1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
50¢g Champignons, fein gehackt
1TL Estragon, fein geschnitten
400 g Lachsfilet
1 Eiweily
ca. 200 ml Sahne
1 Schalotte
1/4 1 Fischfond
1EL Créme fraiche
150 ml Champagner oder Sekt
Salz, Pfeffer,
Butter

Den Wildreis in Salzwasser weich kochen.

Die Wirsingblatter in Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen
lassen. Den Strunk aus den Blattern schneiden und diese zwischen Kiichenkrepp nochmals gut
trocken tupfen.

Zwiebel in etwas Butter anschwitzen, Champignons zugeben und diinsten. Estragon untermischen,
alles auf ein Sieb geben und den Bratensaft abtropfen lassen.

Lachs in vier ca. 2 cm breite und 5 cm lange Streifen schneiden. Den Rest in groben Stlicken
zusammen mit Eiweil, Sahne und etwas Salz im Kilichenmixer zu einer Farce verarbeiten (die Zutaten
mussen sehr kalt sein). Die Lachsstreifen wiirzen und ganz kurz von beiden Seiten in Butter anbraten.
Die Farce auf die Wirsingblatter streichen, Pilzmischung und jeweils einen Lachsstreifen darauf
verteilen. Die einzelnen Blatter aufrollen, in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten
anbraten, dann in eine feuerfeste gefettete Form legen und im Ofen bei 180 Grad ca. 10 Minuten
garen.

Fir die Sauce Schalotte in Butter anschwitzen, Fischfond zugeben und diesen um die Halfte
einkochen lassen. Créme fraiche untermischen, aufkochen und mit dem Purierstab aufmixen. Mit
Champagner oder Sekt auffiillen und abschmecken.

Die Rouladen mit der Sauce und dem Wildreis anrichten.



Wochenthema: Leichtes nach den Festtagen
Frank Bundschu Montag, 27.12.04

Gemiisequiche

250 g Weizenmehl
125¢ Butter
2 Eigelb
200 g Gemise (Karotte, Kohlrabi, Blumenkohl, Brokkoli)
1 Zwiebel, fein geschnitten
50 g Emmentaler, gerieben
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
100 ml Sahne
2 Eier
Salz, Pfeffer, Muskat, Butter, Mehl,
L insen zum Blindbacken, Alufolie, Frischhaltefolie

Fir den Mirbeteig das Mehl auf die Arbeitsplatte haufen, in die Mitte die weiche Butter, Eigelb etwas
Salz und einen Spritzer Wasser geben. Alles zu einem glatten Teig kneten, in Frischhaltefolie
einschlagen und ca. 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache diinn ausrollen, in eine gefettete Springform geben, mit Alufolie
abdecken und darauf Linsen schiitten. Im Ofen bei 180 Grad den Teig ca. 15 Minuten blind vorbacken.
Gemdse putzen, in 1 cm groRe Stiicke schneiden und in Salzwasser bissfest kochen, herausnehmen
und gut abtropfen. Zwiebel in einer Pfanne mit Butter glasig diinsten. Das Gemise mit dem Kase, den
Zwiebelwurfeln und dem Schnittlauch vermischen. Alles auf den vorgebackenen Teig geben (zuvor die
Alufolie mit den Linsen herunternehmen). Besonders gut eignet sich auch gekochtes Gemiise vom
Vortag.

Sahne, Eier und 10 g Mehl verrihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und Gber das Gemdise
geben, bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen.

Die Quiche lauwarm servieren, dazu passt sehr gut Feldsalat mit einer Vinaigrette.



Wochenthema: Leichtes nach den Festtagen
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 28.12.04

Gefliigelleber gebraten mit Radicchio, Orangen und Niissen

1 rote Zwiebel
2EL gemischte Nusse
1 Kopf Radicchio
2 Mandarinen
200 g Huhner- oder Ganseleber
2EL Himbeeressig
3 EL Haselnussol
50 g Feldsalat,
geputzt
1 Orange, filetiert

Salz, Pfeffer, brauner Zucker,
Butterschmalz

Die rote Zwiebel halbieren und in feine Ringe schneiden, die Nisse grob hacken, Radicchio putzen
und die Halfte davon in grobe Streifen schneiden. Die Mandarinen schalen und quer in Scheiben
schneiden. Die Leber putzen, entsehnen und von beiden Seiten kurz in Butterschmalz anbraten. Aus
der Pfanne nehmen, salzen und warm stellen. In der Fleischpfanne Zwiebel anschwitzen, die Halfte
der NiUsse mitbraten. Dann Radicchiostreifen zugeben, kurz braten, mit braunem Zucker, Salz und
Pfeffer wirzen. Mandarinen hinzufligen, alles durchschwenken und mit wenig Himbeeressig
abldschen.

Aus Essig, Haselnussdl, Salz, Pfeffer und Zucker eine Marinade mischen und damit restlichen
Radiccio und Feldsalat marinieren.

Den gebratenen Salat anrichten, die Leber darauf geben, den frischen Salat hinzuftigen, mit den
restlichen Nissen bestreuen und die Orangenfilets dazu reichen.



Wochenthema: Leichtes nach den Festtagen
Otto Koch Freitag, 31.12.04

Gemiise-Gefliigeleintopf mit asiatischen Krautern

2 Kartoffeln

1 Karotte

100 g Sellerie

1/21 Gefllgel- oder Gemusebrihe
1/4 1 Kokosmilch, ungesuft

1 Stange Zitronengras

1 Zucchini

8 Champignons

1 Schalotte

100 g Lauch

2 Hahnchenbrustfilets, gewurfelt
1 Tomate, geschalt und gewirfelt
1 Spritzer thailandische Fischsauce
1TL Ingwer, frisch gerieben

1TL Thaicurry

1 Bund Thaibasilikum, fein geschnitten
1 Bund Koriander, fein geschnitten

Kartoffeln schalen und in kleine Wirfel schneiden, Karotte und Sellerie schalen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Briihe mit der Kokosmilch aufsetzen und aufkochen lassen. Kartoffeln,
Karotten und Sellerie dazugeben. Zitronengras fein schneiden und zugeben. In der Zwischenzeit
Zucchini, Champignons und Schalotte in feine Scheiben, Lauch in feine Ringe schneiden und alles
zugeben, fast weich kochen, dann die Fleischwiirfel und Tomatenstiicke zugeben und noch einige
Minuten ziehen lassen.

Den Eintopf mit Fischsauce, Ingwer und Thaicurry abschmecken und zuletzt die Krauter
untermischen.
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