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Vorspeise: Friihlings-Minestrone mit geriebenem Scamorza
von Cornelia Poletto

Zutaten fiir vier Personen
Minestrone:
2 Zehen Knoblauch, jung
4 Stangen Spargel, griin
4 Stangen Spargel, weif3
4 Minizucchini, mit Blite
4 Stangen Staudensellerie
100 g Erbsen, gepalt
100 g Saubohnen, gepalt
4 Bundméhren, jung
4 Kartoffeln, jung
1 Bund Lauchzwiebeln
8 Kirschtomaten
12 Tomatenviertel, abgezogen
50 ml WeiBwein
21 Geflligel- oder Gemisebriihe
Fleur de Sel
Pfeffer aus der Miihle
Olivendl
Pesto:
1 Bund Basilikum
2 EL Pinienkerne, gerostet
30g Parmesan
125 ml Olivendl
100 g Scamorza
Meersalz, fein
Pfeffer aus der Mihle
Zubereitung
Minestrone:

Den weiBen Spargel ganz schdlen. Den griinen Spargel nur im unteren Drittel schdlen und die holzigen Enden
abbrechen. Die Bliiten der Minizucchini abschneiden und den Stempel heraus brechen. Die Zucchini waschen und klein
schneiden. Die Knoblauchzehen putzen und in Scheiben schneiden. Erbsen waschen. Staudensellerie, Bundmohren,
Kartoffeln und Lauchzwiebeln putzen, schédlen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Circa zwei Essloffel Olivendl in
einem groBen Topf erhitzen und zuerst die Kartoffeln mit den Méhren und dem Staudensellerie andiinsten. Knoblauch,
grinen und weiBen Spargel, Zucchini, Erbsen, Lauchzwiebel, Kirschtomaten und die Tomatenviertel hinzufiigen und
ebenfalls kurz mitdiinsten. Leicht salzen und pfeffern. Mit WeiBwein abléschen, kurz einkochen lassen und mit der Brihe
aufgieBen. Das Gemiise zugedeckt bei mittlerer Hitze circa 20 Minuten garen, danach nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Saubohnen erst gegen Ende der Garzeit hinzufiigen, da sie sonst zu weich werden. Die Zucchinibliiten
vierteln und als Garnitur in Olivendl knusprig ausbacken.
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Pesto:

Die Blatter von den Basilikumzweigen zupfen, waschen und trocken schleudern. Basilikumblatter, geréstete Pinienkerne
und geriebenen Parmesan in einen Mixer geben und fein pirieren. Das Pesto in Glaser fiillen und mit Olivendl
vermengen. Die Glaser bedeckt im Kiihlschrank aufbewahren. Erst zum Servieren mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Minestrone mit etwas Pesto und dem geriebenen Scamorza servieren.

© by JBK/Idee: Poletto
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2Zwischengang:  Rotbarbe mit Cappellini und Vongole
von Mario Kotaska

Zutaten fiir vier Personen
4 Rotbarbenfilets, von groBen Tieren, a 80 g
150 g Cappellini-Nudeln
4 Stangen Staudensellerie
12 Kirschtomaten, am Zweig
500 g Vongole
2 Schalotten
2 Knollen Knoblauch, jung
100 g Parmesan, am Stiick
6 EL Olivendl
4 Limonen, unbehandelt
50¢g Pinienkerne, gerdstet
1 Bund Basilikum
1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
100 ml Hummerfond
50 ml WeiBwein
50 ml Noilly Prat
5 Lorbeerblatter
Mehl
Salz

Butter zum Braten

Zubereitung

Die Cappellini-Nudeln in Salzwasser mit den Lorbeerblattern bissfest kochen und abschiitteln. Sellerie wiirfeln, Tomaten
vierteln, Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln und alles zusammen in zwei Essloffel Olivendl weich schmoren. Die
Schale der Limonen abreiben. Mit den Nudeln, Pinienkernen, Limonenabrieb und geschnittenem Basilikum vermengen
und mit Hummerfond warm stellen.

Fir die Muscheln sechs Essloffel Olivendl erhitzen, Muscheln hinzugeben und mit WeiBwein und Noilly Prat abléschen.
Bei geschlossenem Deckel circa fiinf Minuten garen und anschlieBend ebenfalls mit den Nudeln vermengen. Die
Rotbarben auf der Hautseite leicht mehlieren und in etwas Butter und einem Essloffel Olivendl auf der Hautseite drei bis
vier Minuten zusammen mit den Thymian- und Rosmarin-Zweigen kross braten. Thymian und Rosmarin mit in die Pfanne
geben. Den Fisch auf den Nudeln anrichten. Parmesan dariiber reiben.

© by JBK/Idee: Kotaska



1. Hauptgang: Frankischer Sauerbraten mit hausgemachten Baumwollne
KloBe und Blaukraut von Alexander Herrmann
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Zutaten fiir vier Personen

Blaukraut:

1 Kopf Blaukraut

2 Zwiebeln, rot

1 Apfel

0,51 Rotwein

200 ml Apfelsaft

100 ml Traubensaft

50 ml Orangensaft

2 EL Preiselbeeren

1 Schuss Essig

50g Speck

1EL Gansefett

1 Gewlirzsackchen

10 Pfefferkdrner

5 Pimentk&rner

2 Nelken

2 Lorbeerblatter
Zimt

Baumwoline KioGe:

750 ¢ Kartoffeln

80g Mehl

80g Kartoffelstarke

2 Eier

1EL Quark

3 Scheiben Toastbrot

2 EL Butterschmalz
Salz

Frénkischer Sauerbraten.

1,2 Kg Rindfleisch, aus der Schulter

250 ml Wasser

250 ml Rotwein

250 ml Essig

1 Zweig Thymian

3 Lorbeerblatter

8 Pfefferkérner

3 Wacholderbeeren

3 Nelken

2 Zwiebeln, mittelgroB

50g Lauch

100 g Karotte

100 g Sellerie

100 g Saucenlebkuchen

2 EL Zucker

3 EL Dorrobst, verschiedenes

2 EL Créme fraiche
Butterschmalz
Pfeffer aus der Mihle
Salz

Zimt
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Zubereitung

Blaukraut:

Das Gewiirzsackchen mit Pfefferkérnern, Pimentkdrnern, Nelken, Lorbeerbldttern und etwas Zimt fiillen. Das Blaukraut in
feine Streifen schneiden und Uber Nacht in einer Marinade aus roten Zwiebeln, klein geschnittenem Apfel, Rotwein,
Apfelsaft, Traubensaft, Orangensaft, Preiselbeeren, Essig, Speck, Gansefett und dem Gewiirzsackchen einlegen.
AnschlieBend einmal aufkochen lassen und unter stdndigem Riihren bei kleiner Hitze circa eine Stunde weich kochen
lassen. Nach Bedarf mit etwas geriebener Kartoffel abbinden.

Baumwollne KloBe:

Die Kartoffeln schalen, halbieren und in einem Topf mit kaltem Salzwasser kochen. Wahrenddessen das Toastbrot von
der Rinde befreien und in Wiirfel schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel darin
goldbraun rosten. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Nun die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse pressen und
auf einem Blech ausdampfen lassen. Mehl und Kartoffelstdrke dariiber streuen und mit Eiern, Quark und Salz zu einem
Teig vermengen. AnschlieBend Salzwasser zum Kochen bringen, einen kleinen Probeknddel formen und darin sieden
lassen. Wenn der KloB zusammenhalt, die restliche Masse zu KI6Ben formen und mit den gerdsteten Brotwiirfeln fllen.
Sollte der KloB nicht zusammenhalten noch etwas Kartoffelstarke und ein Ei dazugeben. In kochendem Salzwasser
einmal aufkochen lassen und anschlieBend 15 bis 20 Minuten sieden lassen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Frénkischer Sauerbraten:

Karotte, Lauch und Sellerie putzen und in grobe Stiicke schneiden. Die Zwiebeln schélen, vierteln und mit den
Lorbeerbldttern, Pfefferkdrnern, Wacholderbeeren, Nelken, Thymian, einem Teeldffel Salz und Wasser in einem Topf
kurz aufkochen. Das Fleisch von Fett befreien und in eine Schiissel geben. Den Essig und 250 Milliliter Rotwein mit dem
abgekiihlten Sud vermengen und (iber das Fleisch gieBen, bis es bedeckt ist. Circa drei bis vier Tage abgedeckt in den
Kihlschrank stellen und beizen. AnschlieBend das Fleisch herausnehmen und trocken tupfen. In einem groBen Brater
einen Essloffel Butterschmalz erhitzen und das Fleisch von allen Seiten anbraten. Den Sud mit dem Gemiise Uber das
Fleisch gieBen. Den Braten abgedeckt im vorgeheizten Backofen circa drei Stunden schmoren bis das Fleisch weich ist.
Danach das Fleisch herausnehmen und warm stellen. Den Sud mit einem Mixstab prieren und anschlieBend durch ein
feines Sieb passieren. Den Saucenlebkuchen in der Sauce einweichen und einmal aufkochen lassen. Mit Zucker, Salz und
Pfeffer leicht stiBsauer abschmecken. Das Doérrobst mit 100 Milliliter Rotwein und etwas Zimt erwarmen. Das Fleisch in
Scheiben schneiden, mit der Sauce UbergieBen. Dorrobst und etwas Créme fraiche darauf geben und mit Kl6Ben und
Blaukraut servieren.

© by JBK/Idee: Herrmann
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2. Hauptgang: Rehriicken in Rotweinsauce mit Spatzle und bladttrigem Rosenkohl/

von Johann Lafer und Erika Nau

Zutaten fiir vier Personen
Rehrticken:
600 g Rehriicken, ausgel®st
1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
ol
Wacholderbeeren
Lorbeerblatter
Pfeffer aus der Mihle, schwarz
Cayennepfeffer
Salz
Rotweinsauce:
400 ml Rotwein, z. B. Burgunder
2 EL Balsamico
4 EL Johannisbeergelee
4 EL Preiselbeeren
2 EL Saucenextrakt, Wild
4TL Starke
Spéatzie:
400 g Mehl
6-8 Eier
1TL Salz
2EL o]
2 EL Butter
200 g Emmentaler
Rosenkohl:
600 g Rosenkohl
200 g Sahne
Salz
Muskat
Chili
Zucker
Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Rehriicken:

Den ausgeldsten Rehriicken mit zerstoBenen Wacholderbeeren und zerriebenen Lorbeerblattern in Alufolie einwickeln
und kurz ziehen lassen. Rosmarin und Thymian sehr fein hacken. Rehriicken aus der Folie nehmen und in einer heiBen
Pfanne in etwas Ol rundherum anbraten. Mit Salz, schwarzem Pfeffer, Cayennepfeffer, Thymian und Rosmarin wiirzen
und im vorgeheizten Backofen 30 Minuten durchziehen lassen. Rehriicken aus dem Backofen nehmen und einige
Minuten ruhen lassen.

Rotweinsauce:
Rotwein, Balsamico, Johannisbeergelee und Saucenextrakt zusammen einkochen lassen. Die eingekochte Sauce vor dem
Anrichten mit Starke abbinden. Preiselbeeren dazugeben.
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Spéatzie:

Kochwasser aufsetzen. Salz, Mehl, Eier und Ol in eine Schiissel geben. Alles mit einem Holzléffel kraftig durchschlagen,
bis der Teig Blasen wirft. Kurze Zeit ruhen lassen. Ein glattes, handliches Brett hehmen und eine kleine Menge vom
hergestellten Spatzle Teig draufgeben. Mit dem Spétzleschaber den Teig in das kochende Wasser schaben. Sobald die
Spatzle nach oben kommen, diese mit der Schaumkelle herausnehmen und in eine vorbereitete Schiissel mit kaltem
Wasser geben und in einem Sieb abschiitten. Das Ganze wiederholen, bis der Teig verbraucht ist. Eine Pfanne aufsetzen,
Butter warm werden lassen und die Spatzle darin erwdrmen. Den geriebenen Kdse unterheben. Sobald der Kase anfangt
Faden zu ziehen, sind die Spatzle servierbereit.

Rosenkohl:

Die Blatter vom Rosenkohl l6sen, in Salzwasser mit etwas Muskat circa zwei Minuten blanchieren und danach kalt
abschrecken, damit die Blatter schon griin bleiben. Sahne mit Salz, Muskat, Chili und einer Brise Zucker aufkochen und
die Rosenkohlblatter darin schwenken.

Rehriicken in schrage Scheiben schneiden. Dazu den Rosenkohl, die Zwiebeln und die Spatzle anrichten. Zum Schluss die
Sauce dariiber geben.

© by JBK/Idee: Lafer / Nau



kocht!

Dessert: Salzburger Nockerln mit griinem Tee und
Buttermilch-Limonenshooter von Steffen Henssler

Zutaten fiir vier Personen _
Salzburger Nockerin.

150 ml Milch £t
1 Schote Vanille rF : g -

7 Eier [T £ : e
0g Zucker e st
10g Mehl et e e

104 Stéirke & BT o T S

2 EL Griiner Tee-Pulver o
Puderzucker
Salz

Buttermilch-Limonenshooter:

30g Zucker
160 ml Buttermilch
1 Limone, unbehandelt

Zubereitung
Den Backofen auf 250 Grad vorheizen.

Salzburger Nockerin.

Milch und Vanilleschote aufkochen und in eine feuerfeste Form geben. Sieben Eiwei3 mit etwas Salz aufschlagen und
nach und nach 80 Gramm Zucker dazugeben. Vier Eigelbe mit restlichem Zucker, Mehl und Stdrke vermengen. Vorsichtig
unter das Eiwei3 heben und mit dem Griinen Tee-Pulver bestduben. Nockerin abheben und auf die Milch geben. Circa
zwoIf Minuten in den vorgeheizten Backofen schieben. Wenn sie fertig sind mit Puderzucker bestauben.

Buttermilch-Limonenshooter:
Die Schale der Limone abreiben, den Saft auspressen. Buttermilch mit Limonenschale, Limonensaft und 30 Gramm
Zucker verriihren, in Schnapsglaser fiillen.

© by JBK/Idee: Henssler



