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Beilagen



Herzogin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
500 g Kartoffeln, mehlig  Salz, Pfeffer 100 g weiche Butter
3 Eigelb 1 Prise Muskat

Die Kartoffeln schélen, in einem Topf mit Salzwasser weichkochen. Den Backofen auf 170 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten und gut ausdampfen lassen. Die
noch warmen, aber nicht mehr ganz heiflen Kartoffeln durch eine Presse driicken. Butter und
2 Eigelb zugeben und gut untermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat. Die warme
Masse in einen Spritzbeutel mit einer Sterntiille geben. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech aus der Kartoffelmasse kleine Tiirmchen aufdressieren. Ubriges Eigelb verquirlen und die
Kartoffeltiirmchen damit vorsichtig abpinseln. Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldbraun
ausbacken.

Martin Gehrlein 10. Januar 2012

Kartoffel-Schalotten-Platzchen

Fiir 2 Personen

100 ml Sahne 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
1 Knoblauchzehe  Salz, Pfeffer, Muskat 2 grofle Kartoffeln
2 Schalotten 1 EL Zucker 150 ml Rotwein

1 TL Speisestirke 2 Austernpilze 2 EL Butter

2 TL Parmesan 100 ml Kalbsbratensauce

Sahne mit je einem Zweig Thymian und Rosmarin, einer geschélten Knoblauchzehe, etwas Salz,
Pfeffer und einer Prise Muskat aufkochen. Kartoffeln schélen, in 1-2 mm diinne Scheiben schnei-
den und die Scheiben im Sahnefond blanchieren. Anschlieflend auf ein Sieb zum Abtropfen geben.
Schalotten schilen und in feine Scheiben schneiden. Zucker in einer Pfanne karamellisieren las-
sen, mit Rotwein abléschen, Thymian und Rosmarin zugeben und abschmecken. Fiinf Minuten
leicht kocheln lassen. Stédrke mit 1 EL Wasser anriihren und den Rotweinfond damit binden.
Schalotten in diesem Fond blanchieren, dann absieben. Pilze putzen, in feine Scheiben schneiden
und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, wiirzen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf
180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Zwei Ringe mit einem Durchmesser von 8 cm auf ein
gebuttertes Blech geben. Kartoffelscheiben in den Ring geben, dann Rotweinschalotten, wieder
Kartoffeln und Pilze dazugeben. Zum Schluss mit Parmesan bestreuen und im vorgeheizten Ofen
ca. 12 Minuten goldbraun iiberbacken.

Jorg Sackmann 05. Juni 2012



Dessert



Kaiserschmarrn mit Zwetschgen-Raoster

Fiir 5 Personen

50 ml Rum 60 g Rosinen 50 g Mandelbléttchen
5 Eier 220 g Zucker 330 ml Milch

180 g Mehl 2 g Backpulver 1 Prise Salz

500 g Zwetschgen, halbiert 10 g Zimt 80 g Butter

Den Rum in einem Topf erwdrmen, dann iiber die Rosinen gieflen und ca. 4 Stunden ziehen
lassen. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett oder im Backofen bei 180 Grad goldbraun rosten.
Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die Eier trennen und die Eigelbe mit 45
g Zucker schaumig aufschlagen. Dann die Milch unterrithren. Mehl und Backpulver vermischen,
durch ein Sieb in die Ei-Milch-Masse sieben und unterheben. Eiweifl mit 1 Prise Salz zu Eischnee
aufschlagen und nach und nach 25 g Zucker unterrithren. Das geschlagene Eiweifl unter die
aufgeschlagene Masse heben und in eine Auflaufform geben. Im vorgeheizten Backofen ca. 20
Minuten goldgelb backen. In der Zwischenzeit fiir den Zwetschgenroster die Zwetschgen auf ein
tiefes Backblech geben. 100 g Zucker mit Zimt vermischen und iiber die Zwetschgen streuen. Alles
in den auf 180 Grad erwérmten Backofen geben und ca. 20 Minuten backen. Den gebackenen
Teig (Kaiserschmarrn) auskiihlen lassen und anschliefend in kleine Stiicke zupfen. In einer groien
Pfanne Butter schmelzen, 50 g Zucker zugeben und auflésen, dann den gezupften Kaiserschmarrn
zugeben und karamellisieren. Zuletzt die eingeweichten Rosinen und die gerdsteten Mandeln
untermischen und auf Tellern anrichten. Kaiserschmarrn mit den warmen Zwetschgen servieren.

Karlheinz Hauser 30. Januar 2012



Fisch



Bach-Saibling-Roulade, Blatt-Spinat, Schnittlauch-Sofle

Fiir 2 Personen

1 Bachsaibling ca. 1,2 kg 30 ml Sahne Salz, Pfeffer

2 Stéangel Basilikum 500 g Blattspinat 1 kleine Knoblauchzehe
1 Schalotte 2 EL Butter 1 Prise Muskat

Fiir die Sauce: 100 g Champignons, weifl 3 Schalotten

3 EL Butter 5 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian

250 ml Riesling 250 ml Fischfond 50 g Creme-double

50 ml Sahne Salz, weifler Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer
1 Spritzer Zitronensaft 1 Bund Schnittlauch

Den Bachsaibling waschen und filetieren. Mit einer Pinzette sorgfiltig die Gréten ziehen und
anschliefend von der Haut 16sen. Vom Filet ca. 30 g abschneiden, wiirfeln und mit der Sahne und
etwas Salz im Cutter zu einer Farce zerkleinern. Die Filets nun in vier Teile schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, je 2 mit der Fischfarce bestreichen und mit Basilikumblétter belegen und
darauf die iibrigen Filets legen. Die zusammengelegten Bachsaiblingfilets in hitzebestédndige Folie
einrollen und diese im Ofen bei 120 Grad unter Zugabe von Wasserdampf (dazu ein feuerfestes
Gefil mit etwas Wasser fiillen und mit in den Ofen geben) ca. 7 - 9 Minuten garen. Den Spinat
putzen, von den Stielen befreien, in kaltem Wasser waschen und abtropfen lassen.Knoblauchzehe
schilen. Die Schalotte schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne die Butter er-
hitzen und die Schalotte mit der angedriickten Knoblauchzehe glasig anschwitzen. Den Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Den Knoblauch
entfernen. Vor dem Servieren den Spinat auf ein Kiichentuch geben, damit das iiberschiissige
Wasser entfernt wird.

Fiir die Sauce:

Champignons putzen und fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit
1 EL Butter anschwitzen. Pfefferkérner und Thymian zugeben. Mit dem Riesling abloschen und
diesen fast vollig einkochen lassen. Dann mit Fischfond aufgiefen und wiederum um die Hélfte
einkochen lassen. Dann durch ein Sieb passieren. Creéme double und die Sahne zur passierten
Sauce gieflen und kurz kochen. Mit einem Stabmixer restliche Butter in kleinen Stiicken dazu-
geben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Je nach Sauregehalt des Weines eventuell
noch mit Zitronensaft abrunden. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Fischrouladen auspacken und schrig anschneiden. Spinat auf den Tellern anrichten, darauf
je zwei Stiicke Roulade geben. Sauce nochmal aufmixen, Schnittlauch einstreuen und um den
Spinat gieflen.

Karlheinz Hauser 09. Januar 2012



Fisch-Frikadelle mit Blatt-Salat, Curry-Ingwer-Dressing

Fiir 2 Personen

1/2 Kopfslat 4 Sténgel frischer Koriander 1/2 Bund glatte Petersilie
80 g Toastbrot 300 g gem. Fischfilet 1 Ei

Salz, Pfeffer ca. 100 ml Milch 2-3 EL Butterschmalz

3 rote Chilischote 5 g Ingwer 1 Knoblauchzehe

3 Limette 2 EL Olivensl 1 TL Currypulver, mild

Kopfsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und
die Blattchen abzupfen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Vom Toastbrot
die Rinde entfernen und das Brot in einem Cutter zu feinen Bréseln mahlen. Die Fischfilets durch
die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen. In eine Schiissel geben und mit Ei, Semmelbroseln und
Petersilie vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und langsam die Milch unterrithren. Aus
der Masse kleine Frikadellen formen und diese in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden
Seiten braten. Fiir das Dressing Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und fein hacken. Ingwer
und Knoblauch schilen und fein hacken. Von der Limette den Saft auspressen. Olivenol, Chili,
Ingwer, Knoblauch, Limettensaft, Currypulver und 1 Prise Salz, Pfeffer in einen Mixbecher geben
und mit dem Piirierstab fein piirieren, abschmecken. Salatbldtter mit dem Dressing anmachen,
auf Tellern anrichten, die Fischfrikadellen dazugeben. Mit Korianderbldttchen bestreuen und
servieren.

Otto Koch 25. Mai 2012

Forelle mit Gurken-Salat und Dill- Joghurt

Fiir 2 Personen

2 frische Forellen 1 Zitrone, unbehandelt  Salz

5 EL Olivenol 1 Salatgurke 200 g griech. Joghurt
1 Bund Dill 1 EL getr. Rosenblédtter 1 Knoblauchzehe

Die Forellen filetieren, entgrdten und von der Haut nehmen. Die Haut nicht wegwerfen. Die
Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Jedes Filet
schon zurechtschneiden. Die Abschnitte der Forellenfilets fein wiirfeln und mit Salz, 1-2 EL Oli-
vendl, etwas Zitonenabrieb und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Die Gurke waschen
und schélen. Dann mit dem Sparschéler ldngs ca. 12 lange Streifen schneiden bzw. schélen. Den
Rest der Gurke grob raspeln und unter den Joghurt mischen. Dill abspiilen, trocken schiitteln,
fein hacken und unter den Gurkenjoghurt mischen. Mit Salz und Rosenbléttern abschmecken.
Die Forellenhaut in Vierecke o0.4. schneiden und in einer beschichteten Pfanne mit 1 EL Olivendl
knusprig braten, dabei mit einem geraden, schweren Gegenstand (z.B. Plattiereisen) beschweren
damit sie glatt bleibt. AnschlieBend die Haut auf Kiichenkrepp legen. Die Forellenfilets salzen
und in der Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten braten. Dabei eine angedriickte Knob-
lauchzehe zum Aromatisieren mit in die Pfanne geben. Je einen Loffel Forellentatar auf den
Anfang der Hilfte der Gurkenstreifen legen und diese dann drum herum rollen. Die restlichen
Gurkenstreifen mit etwas Zitronensaft , Salz und 1 EL Olivenol abschmecken. Den Hautchip in
das Forellenfilet stecken und anrichten. Tatarrolle, Gurkenstreifensalat und Joghurt mit auf den
Teller geben und servieren. Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah 13. Juni 2012



Gebratener Hering mit sauer mariniertem Gemdise

Fiir 4 Personen

2 junge Mohren 200 g Blumenkohl 250 g griine Bohnen
Meersalz 200 g frische Minimaiskolben 3 EL Sonnenblumendl
4 EL Gemiisebriihe 2 EL Rapsol 1 TL grobkérniger Senf
2 EL Estragonessig 1 Prise Piment-d‘Espelette 3 Zweige Bohnenkraut

3 Zweige glatte Petersilie 4 Stiele Vogelmiere (Wildkraut) 4 frische (griine) Heringe
Mehl

Die Heringe gut abwaschen und trocknen. Die Md&hren schélen und in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Den Blumenkohl putzen und in kleine Réschen teilen. Die Bohnen putzen, waschen
und halbieren. Méhren, Blumenkohl und Bohnen separat in einem Topf mit kochendem Salzwas-
ser bissfest blanchieren, herausnehmen, in Eiswasser kurz abschrecken, abtropfen lassen und auf
Kiichenpapier trocknen. Die Minimaiskolben der Lange nach halbieren und in einer Pfanne mit
1 TL Sonnenblumendl goldbraun anbraten. Anschliefend Mais und die anderen vorbereiteten
Gemiise in eine Schiissel geben. Die Gemiisebrithe mit dem Rapsol, dem Senf und dem Essig
verrithren. Das Gemiise damit marinieren und mit Salz und Piment D‘Espelette wiirzen. Min-
destens 20 Minuten ziehen lassen. Bohnenkraut und Petersilie waschen, trocken schiitteln und
sehr fein hacken. Zum Gemiise geben und gut untermengen. Vogelmiere abspiilen und trocken
schiitteln. Die Heringe schuppen, filetieren, die Griten ziehen, waschen und auf Kiichenpapier
trocknen. Die Hautseite mit Mehl bestduben und gut abklopfen. Dann in einer Pfanne mit 2,5
EL Sonnenblumendl auf der Hautseite knusprig anbraten. Die Fischfilets wenden, kurz auf der
anderen Seite braten und sofort aus der Pfanne nehmen. Mit Meersalz wiirzen.Das Gemiise auf
vorgewarmten Tellern anrichten, die gebratenen Heringfilets daraufsetzen und mit Vogelmiere
garnieren.

Michael Kempf 13. April 2012



Hecht-Kl6B8chen mit Spinat und Salzkartoffeln

Fiir 2 Personen

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

500 g Blattspinat 1 Schalotte 1 Sardelle

3 EL Butter 1 Msp. Muskat 2 Sténgel Salbei

2 EL geriebenes Weilbrot

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

Vincent Klink 19. Januar 2012

Kabeljau in Senf-SoBe

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 250 ml Fischfond

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

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

Vincent Klink 05. April 2012



Kabeljau mit Linsen und Speck-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

2 Schalotten 60 g Karotte 100 g Kartoffel
30 g Lauch 50 g gerducherter Speck 1 EL Butter
200 g schwarze Linsen 400 ml Gefliigelbriihe 1 TL Balsamico

Salz, Pfeffer
Fiir den Kabeljau:

300 ml Speisedl 10 Lorbeerblatter 3 Wacholderbeeren
6 schwarze Pfefferkorner 4 Kabeljaufilets 4 120 g Salz und Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 g Schwarzwélder Schinken 2 Schalotten 1 EL Butter

1 EL Mehl 100 ml Weilwein 300 ml Fischfond
100 ml Sahne 50 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Linsen Schlotten, Karotte und Kartoffel schéilen und fein wiirfeln. Lauch putzen, wa-
schen und ebenfalls fein Wiirfeln. Speck in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Butter
die Schalotten anschwitzen. Kartoffel, Karotte, Lauch und Speck zugeben und mitanschwitzen.
Ebenfalls die Linsen zugeben und mit der Brithe abléschen. Ca. 20 Minuten kdcheln lassen, bis
die Linsen gar sind. Dann mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Fisch den
Backofen auf 70 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Das Ol mit den Lorbeerblittern, Wachol-
derbeeren und Pfefferkérnern in eine flache Auflaufform geben und auf 70 Grad erhitzen. Die
Fischfilets mit der Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Haut nach oben in das vorbereitete Ol legen
(der Fisch sollte ganz mit dem Ol bedeckt sein) und im Ofen ca. 15 Minuten garen. Fiir die Sauce
Schwarzwélder Schinken fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit
Butter anschwitzen. Speck zugeben und mit anschwitzen. Dann mit Mehl bestduben und mit
Weifiwein abloschen. Den Weifiwein um etwa die Hélfte einkochen lassen, dann den Fond zuge-
ben und diesen wieder um etwa die Hélfte einkochen. Zuletzt Sahne und Créeme-fraiche zufiigen
und aufkochen. Die Sauce mit einem Piirierstab mixen und durch ein Sieb passieren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Linsen mittig in tiefen Tellern anrichten. Fischfilets drauf
geben. Die Sauce nochmals mit dem Piirierstab aufschiumen und darum herum verteilen.

Soren Anders 03. Januar 2012
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Kartoffel-Rosti mit Lachs-Tatar und Feld-Salat

Fiir 2 Personen

300 g Lachsfilet 110 ml Olivensl 2 Zitronen

2 Limetten Salz 1/2 Bund Dill

1 TL Senf 1 Eigelb Pfeffer

300 g Kartoffeln, mehlig 2 EL Butterschmalz 80 g Feldsalat

1/2 Bund Schnittlauch 1 Schalotte 100 g Creme-fraiche

Vom Lachsfilet alle Griten entfernen und graue Fettréinder abschneiden. Dann das Lachsfilet mit
einem Messer sehr fein schneiden bzw. fein hacken. Zum gehackten Lachsfilet zuerst 2 EL Olivenol
geben und gut untermischen. Von den Zitronen und Limetten den Saft auspressen. Lachs mit Salz
wiirzen und den Saft einer halben Zitrone und Limettensaft untermischen und abschmecken. Dill
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Senf mit Eigelb gut verriihren ca. 60 ml Olivendl
mit dem Schneebesen nach und nach unterschlagen, bis eine cremige Mayonnaise entsteht, Dill
untermischen und mit 1 Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln
schilen und auf der groben Reibe reiben. In ein Kiichentuch geben und gut ausdriicken. In eine
beschichtete Pfanne 2 EL Butterschmalz geben und die Kartoffeln gleichméfig darin verteilen.
Bei geringer Hitze das Rosti langsam von beiden Seiten goldbraun braten. Zum Schluss mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. 2 EL Zitronensaft
mit 3 EL Olivendl vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren den
Feldsalat damit marinieren. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das
Tatar nochmals abschmecken und Schnittlauch untermischen. Schalotte schilen und sehr fein
hacken oder reiben. Créme-fraiche mit der Schalotte vermischen und mit Salz abschmecken.
Das Rosti halbieren und auf Tellern anrichten. Etwas Schalotten-Creme obenauf geben. Das
Lachstatar daneben anrichten, Mayonnaise um das Lachstatar geben. Marinierten Feldsalat dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah 01. Februar 2012

Kirbis-Gemiise mit Tapioka und Saibling

Fiir 4 Personen

1 kg Muskatkiirbis 4 Schalotten 6 EL Butter

300 ml Gemiisebrithe 100 g Tapioka (Stdrkeperlen) 1 Saibling ca. 1,2 kg
Salz, Zitronenpfeffer 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
100 g Sahne 100 g Parmesan Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Den Kiirbis halbieren, entkernen und schilen. Kiirbis-
fruchtfleisch in 1 cm groflie Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden.
In einem Topf mit 3 EL Butter die Schalotten anschwitzen, Kiirbis zugeben. Gemiisebriihe an-
gieen und die Tapiokaperlen dazugeben, alles ca. 15 Minuten kocheln lassen, bis der Kiirbis
weich ist. Saibling filetieren und die Griten ziehen. Die Filets in 4 Portionen teilen. In einer
backofengeeigneten Pfanne mit 3 EL Butter die Filets zuerst auf der Hautseite anbraten. Mit
Salz und Zitronenpfeffer wiirzen, einen Zweig Rosmarin und Thymian zugeben. Dann in den
Ofen geben und ca. 5 Minuten fertig garen. Sahne schlagen und Parmesan fein reiben. Das Ge-
miise mit Salz und Pfeffer abschmecken, Sahne und Parmesan unterheben. Fisch aus dem Ofen
nehmen und die fliilssige Butter aus der Pfanne mit einem Loffel iiber die Filets traufeln. Das
Kiirbisgemiise auf Tellern anrichten, darauf die Saiblingsfilets geben und servieren.

Karlheinz Hauser 27. Februar 2012
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Lachs im Bldtterteig mit Brunnenkresse-Sofe

Fiir 2 Personen

50 g Karotte 50 g Lauch 50 g Zucchini

50 g Champignons 4 EL Butter Salz, Pfeffer

500 g frisches Lachsfilet 160 ml Sahne 1 Eiweif

10 ml Sherry, trocken Cayennepfeffer ca. 250 g Blatterteig

1 Eigelb 2 EL Milch 2 Spritzer Zitronensaft
100 g Brunnenkresse 1 Schlotte 100 ml Weilwein

50 ml trockener Wermut 250 ml Fischfond 30 g Créme-fraiche

1 Prise Zucker

Karotte schélen, Lauch und Zucchini putzen bzw. waschen und alle Gemiise in feine Wiirfel
schneiden. Die Champignons putzen und sehr klein wiirfeln. In einer Pfanne mit 2 EL Butter
die feinen Gemiisewiirfel und Pilze anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auskiihlen
lassen. Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze (200 Grad Umluft) vorheizen. Aus dem
Lachsfilet ein 350 g schweres schones Stiick zuschneiden. Die Lachs-Abschnitte mit 80 ml Sahne
und Eiweif} in einen Cutter geben und zu einer feinen Farce verarbeiten. Dabei nach und nach
Sherry zugeben. (Die Zutaten fiir die Farce sollten gut gekiihlt sein.) Die Farce mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken und kalt stellen. Das vorbereitete Gemiise unter die Farce mischen.
Den Blitterteig 2-3 mm dick zu einem Rechteck ausrollen, so dass das Stiick Lachs spéter gut
darin eingepackt werden kann. Eigelb mit Milch verquirlen und die Rénder des Teigrechtecks
damit einstreichen. Dazwischen die Gemiisefarce aufstreichen. Das vorbereitete Lachsfilet mit
Salz und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen und auf die Farce setzen, dann den Teig einschlagen, so
dass das Lachsstiick vollstdndig eingepackt ist. Mit der Verschlussseite nach unten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten goldbraun
garen. (Das Lachsfilet sollte dann eine Kerntemperatur von mindestens 35 Grad haben.) Dann
aus dem Ofen nehmen und noch ca. 10 Minuten mit Alufolie abgedeckt ruhen lassen. Brunnen-
kresse gut waschen, abtropfen lassen und die Blatter abzupfen. Schalotte schélen, fein schneiden
und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Weifiwein und Wermut abléschen und die
Flissigkeit nahezu vollsténdig einkochen lassen. Dann den Fischfond zugeben und diesen wieder
um die Halfte einkochen. Dann 80 ml Sahne und Creme-fraiche zugeben und einkochen, bis die
Sauce die gewiinschte Konsistenz hat. Mit Salz, Piment d’Espelette und Zitronensaft abschme-
cken. Brunnenkresse in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, mit Salz und einer Prise
Zucker wiirzen. Dann unter die Sauce geben und mit einem Piirierstab fein mixen. Den Lachs
im Bléatterteig aufschneiden, Sauce auf die Teller geben, Lachs darauf setzen und servieren.

Jorg Sackmann 29. Mai 2012
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Lachs-Tatar mit Spargel-Mousse und Kartoffel-Chips

Fiir 2 Personen

1 Limette, unbehandelt 150 g griiner Spargel 300 ml Sahne

3 Blatt Gelatine Salz, Cayennepfeffer, Zucker 2 EL Sahne, geschlagen

150 g weifler Spargel 2 Schalotten 1/2 Bund Schnittlauch

100 g Lachsfilet, Sushi-Qualitdt 150 g gerducherter Lachs Pfeffer

2 EL Olivendl 2 Kartoffeln, fest kochend 100 ml Pflanzendl zum Frittieren

Limette heifl abwaschen, gut abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann den Saft der Limette
auspressen. Griinen Spargel am unteren Drittel schélen und die harten unteren Enden abschnei-
den und entfernen. Dann Spargel in kleine Stiicke schneiden und in einem Topf mit 150 ml Sahne
weich kochen. 2 Blatt Gelatine in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen. Weich gekochten
griinen Spargel piirieren, durch ein Sieb streichen. 2 Blatt eingeweichte Gelatine ausdriicken und
in dem heiflen Spargelpiiree auflosen. Mit Salz, Cayennepfeffer, Zucker und etwas Limettensaft
wiirzen. Darunter 1 EL geschlagene Sahne heben und Cocktailgliser zu 1/3 mit der Masse fiillen,
kalt stellen und die Masse anziehen lassen. Weiflen Spargel schilen, die harten unteren Enden
abschneiden und entfernen. Dann Spargel in kleine Stiicke schneiden und in einem Topf mit 150
ml Sahne weich kochen. 2 Blatt Gelatine in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen. Weich
gekochten weiflen Spargel piirieren, durch ein Sieb streichen. 2 Blatt eingeweichte Gelatine aus-
driicken und in dem heiflen Spargelpiiree auflésen. Mit Salz, Cayennepfeffer, Zucker und etwas
Limettensaft wiirzen. Darunter 1 EL geschlagene Sahne heben und die weifle Spargelmoussemas-
se auf die fest gewordene griine Spargelmoussemasse fiillen, wieder im Kiihlschrank fest werden
lassen. Fiir das Lachstatar Schalotten schéilen und sehr fein schneiden. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Frischen Lachs und gerducherten Lachs sehr fein wiirfeln.
Lachs, Schalotten und Schnittlauch in eine Schiissel geben, mit Limettenabrieb, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiirzen. Olivenol zugeben und alles gut vermischen. Fiir die Kartoffelchips
die Kartoffeln schiilen und in hauchdiinne Scheiben hobeln. In einer Pfanne mit heiflem Pflan-
zendl die Kartoffelscheiben goldbraun ausbacken. Dann mit einer Siebkelle herausnehmen und
auf Kiichenkrepp kurz abtropfen lassen. Kartoffelchips mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachstatar
auf den Gléasern mit dem Spargelmousse anrichten und mit Kartoffelchips garnieren.

Jorg Sackmann 15. Mai 2012
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Lachs-Wiirfel auf Lauch-Raviolis

Fiir 2 Personen
Fiir die Ravioli:

125 g doppelgriffiges Mehl 1 Ei 2 Eigelb

2 EL Olivendol Salz 1 EL Wasser

100 g Kartoffel 50 g Lauch 4 Halme Schnittlauch
1 TL Butter 1 EL Créme-fraiche 1 Spritzer weifler Balsamico
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 3 EL Olivenol 50 ml Weiflwein

30 ml trockener Wermut 300 ml Fischfond 100 ml Sahne

100 ml Créme-fraiche 1 Spritzer Zitronensaft Salz, Cayennepfeffer
Fiir die Einlage:

4 EL Olivenol Salz, Piment-d’Espelette 1 Msp. Limettenschale
4 Lachsfiletstiicke a 50 g 150 g Lauch Cayennepfeffer

Fiir den Nudelteig:

Mehl, Ei, 1 Eigelb, 1 EL Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel geben und zu einem
glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Wasser oder Ol zugeben. Den Teig in
Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Die Kartoffel schilen und in Salzwasser
kochen. Lauch putzen waschen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein schneiden. Den Lauch in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen,
dann die Pfanne vom Herd ziehen und den Schnittlauch untermischen. Die gekochte Kartoffel
abschiitten, gut ausdampfen lassen und mit einer Gabel grob zerdriicken. Lauch, Schnittlauch,
Creme-fraiche, Eigelb, 1 EL Oliventl und Balsamico zugeben, alles gut vermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den vorbereiteten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder mit einem
Rollholz diinn ausrollen und in 4 Kreise mit 8 cm Durchmesser ausstechen. Die Teigriander mit
etwas Wasser bestreichen. Etwas Lauch-Kartoffelmasse in die Kreismitte geben und mit einem
zweiten Nudelblatt abdecken und verschlielen.

Fiir die Sauce:

Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Scha-
lotten anschwitzen, mit Weiwein und Wermut abléschen und fast vollstdndig einkochen. Den
Fischfond angieflen und die Fliissigkeit erneut um die Hélfte einkochen lassen. Dann mit Sahne
und Creme-fraiche auffiillen. Mit Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer wiirzen nochmals um
die Halfte einkochen. Kurz vor dem Servieren 2 EL Olivendl zugeben und die Sauce mit dem
Piirierstab aufmixen. Den Backofen auf 75 Grad vorheizen. 3 EL Oliventl mit etwas Salz, Piment
d’Espelette und Limettenabrieb vermischen. Die Lachsstiicke damit marinieren und auf einen
Teller setzen. Diesen mit hitzestabiler Klarsichtfolie abdecken und im vorgeheizten Backofen ca.
8-10 Minuten garen.

Fiir die Einlage:

Den Lauch putzen, waschen und in 5 mm breite Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol den Lauch anschwitzen, 2 EL Wasser zugeben und den Lauch garen. Mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen. Die Ravioli in einem Topf mit Salzwasser ca. 3 Minuten kochen. Her-
ausnehmen und abtropfen lassen. Lauch in tiefen Tellern anrichten, 2 Ravioli darauf setzen, auf
jeden Ravioli ein Lachsfilet geben und die aufgeschiumte Sauce angieflen.

Jorg Sackmann 24. Januar 2012
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Nudeln mit gebratenem Spargel und Lachs

Fiir 4 Personen

200 g Weizenmehl 60 g Hartweizengriefl 2 Eigelb

6 EL Olivenol Salz 400 g weifler Spargel
400 g griiner Spargel 1 Tomate 1 Bund Kerbel

600 g Lachsfilet mit Haut Pfeffer 2 Zweige Thymian
60 g Butter 1 Spritzer Zitronensaft Zucker

Mehl zusammen mit Griel, Eigelben, 2 EL Olivenol und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig kne-
ten. (Wenn der Teig zu fest ist, evtl. noch wenig Wasser zugeben.) Den Teig in Frischhaltefolie
einpacken und mindestens 1 Stunde ruhen lassen. Den weiflen Spargel schilen, die harten Enden
abschneiden. Griinen Spargel nur am unteren Drittel schéilen und die harten Enden abschnei-
den. Spargelstangen kurz in kochendem Salzwasserwasser blanchieren. Herausnehmen und gut
abtrocken. Die Spargelspitzen abschneiden und zur Seite legen. Die Stangen in diinne Scheiben
schneiden. Die Tomate am Stielansatz einritzen, kurz in sehr heifles Wasser tauchen, die Haut
abschilen. Dann die Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und die Tomaten fein wiirfeln.
Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine
diinn ausrollen und in feine Tagliatelle scheiden. Die Nudeln in kochendem Salzwasser ca. 2 Mi-
nuten kochen, dann abgieen. Den Lachs in vier schone Stiicke schneiden. Die Haut ganz leicht
mit dem Messer einschneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol die Lachsstiicke nur auf der
Hautseite anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Thymian zusammen mit der Butter
dazugeben und mit etwas Zitronensaft aromatisieren. Mit einem Loffel immer wieder etwas fliis-
sige Butter aus der Pfanne iiber die Lachsstiicke geben. Den Spargelstiicke in einer Pfanne mit 2
EL Olivendl anbraten, mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Die Tomatenwiirfel und
die Nudeln dazugeben und mit dem Kerbel verfeinern. Die Nudeln zusammen mit den Spargel-
spitzen auf Teller geben, jeweils ein Lachsfilet darauf setzen, mit etwas von der aromatisierten
Butter begieflen und servieren.

Karlheinz Hauser 21. Mai 2012
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Saibling im Chorizo-Sud mit Linsen-Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir Linsenpiiree und Fisch:

200 g Alb-Linsen 30 g Karotte 50 g Kartoffel

1 Zwiebel 20 g Lauch 50 g Chorizo

4 EL Butter 1 TL Tomatenmark 350 ml Gefliigelfond

1 Knoblauchzehe 5 Kapern 1 Sardellenfilet

1 kleine Gewiirzgurke Salz, Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer

10 ml weifler Balsamico 1 TL Senf scharf 2 Bachsaibling-Filets & 150 g

1 EL Olivenol
Fiir den Chorizosud:

1 roter Paprika 1 Chilischote 2 Schalotten
3 EL Olivenol 40 ml weifler Balsamico 60 g Chorizo
2 Thymianzweige 1 TL Paprikapulver 500 ml Fischfond

Fiir das Linsenpiiree die Linsen ca. 4 Stunden in reichlich kaltem Wasser einweichen. Fiir den
Chorizzosud Paprika und Chili halbieren, das Kerngehéuse entfernen und in feine Wiirfel schnei-
den. Schalotten schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwitzen. Paprika
zugeben, leicht anbraten und mit Balsamico abléschen. Die Chorizzo wiirfeln und ebenfalls mit
Chili, Thymian und Paprikapulver zugeben, kurz mitanschwitzen und mit Fischfond auffiillen.
20 Minuten langsam kochen lassen. Dann mit dem Piirierstab fein aufmixen, passieren und mit
Salz, Cayennpfeffer und Zucker abschmecken. Vor dem Servieren restliches Olivendl untermixen.
Fiir das Linsenpiiree die eingeweichten Linsen abschiitten. Karotte, Kartoffel und Zwiebel sché-
len und fein schneiden. Lauch waschen, putzen und ebenfalls fein Wiirfeln. Chorizzo in kleine
Wiirfel schneiden. Chorizzo und Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Karotte
und Kartoffel zugeben. Tomatenmark zugeben, mit anschwitzen, abgeschiittete Linsen zugeben
und mit Gefliigelfond abléschen. In der Zwischenzeit Knoblauch schilen, fein hacken. Kapern,
Sardellenfilet und Gewiirzgurke, fein hacken. Dann Lauch, Knoblauch, Sardelle, Kapern und
Gurke hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Langsam kdcheln bis die
Linsen gar sind. Balsamico und Senf untermischen. 2 EL der weich gekochten Linsen fiir die
Garnitur aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. 2 EL Butter in einem Topf braun schmel-
zen. Die Linsen im Topf fein piirieren, durch ein feines Sieb passieren, mit gebrdunter Butter
verfeinern und abschmecken. Saiblingsfilets in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol auf der Hautsei-
te 3-4 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, 1 EL Butter zugeben. Dann wenden und
nur kurz auf der Fleischseite braten. Linsenpiiree in die Mitte des Tellers geben. Saibling mit
der knusprigen Hautseite nach oben auf die Linsen aufsetzen und die vorher beiseite gestellten
ganzen Linsen schon auf dem Teller verteilen. Chorizzosud angieflen und servieren.

Jorg Sackmann 13. Mérz 2012
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Saibling mit Hibiskus-Emulsion und Schwarzwurzeln

Fiir 2 Personen

600 g Saiblingsfilet 150 g Butter 1 EL Hibiskusbliiten, gemahlen
600 g Schwarzwurzeln 2 EL Sonnenblumendl 1 Spritzer Zitronensaft
Meersalz, weifler Pfeffer 2 Zweige Blattpetersilie 2 Schalotten

300 ml Sekt 300 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt

100 ml Sahne 2 TL Saiblingskaviar

Den Backofen auf 65 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Saiblingsfilets waschen, die Griten zie-
hen und portionieren. Butter in einem Topf braunen und Hibiskusbliiten in der nicht mehr heiflen
Butter auflosen. Saibling in eine Auflaufform geben, die Butter darauf verteilen und im Backofen
bei 65 Grad ca. 12-15 Minuten glasig konfieren. Schwarzwurzeln schélen, in Stiicke schneiden
und diese je nach Durchmesser vierteln bzw. halbieren. In einer Pfanne mit Sonnenblumendl
bei niedriger Hitze die Schwarzwurzeln goldbraun anbraten, mit Zitronensaft, Salz und Pfef-
fer wiirzen. Blattpetersilie abspiilen, rocken schiitteln, in feine Streifen schneiden und unter die
Schwarzwurzeln schwenken. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Champagner und Fischfond,
Schalotte und dem Lorbeerblatt in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einko-
chen. Durch ein feines Sieb passieren, Sahne zugeben, aufkochen und mit Meersalz und weiflem
Pfeffer abschmecken. Schwarzwurzeln in die Mitte der vorgewadrmten Teller anrichten. Saibling
aus der Butter nehmen und auf den Schwarzwurzel anrichten. Jeweils eine Nocke Saiblingskaviar
auf den Fisch geben. Die Sauce aufschdumen und angieflen.

Michael Kempf 17. Februar 2012
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Saibling mit Schwarzwdlder Schinken und Rhabarber-Gemiise

Fiir 4 Personen

4 Saiblingfilets a 160 g ca. 80 g Sahne Salz

8 Sch. Schwarzwélder Schinken 600 g Rhabarber 3 Sténgel glatte Petersilie
1 Brotchen 400 g Kartoffeln, mehlig 3 EL Butterschmalz

1 Schalotte 2 EL Butter ca. 1 EL Zucker

Fischfilets vollstdndig entgriten, die Enden und Seitenrdnder gerade abschneiden. Diese Ab-
schnitte mit Sahne und einer Prise Salz in einen Cutter geben und zu einer Farce piirieren.
Die Farce diinn auf eine Seite der Fischfilets streichen, darauf je eine Scheibe Schinken legen
und aufrollen. Die Fischrouladen einzeln in hitzebestdndige Frischhaltefolie und anschliefend in
Alufolie einwickeln. In einem Topf Wasser auf 65 Grad erhitzen und die Rouladen darin ca. 20
Minuten pochieren (die Wassertemperatur von 65 Grad z.B. mit einem Fleisch-oder Teether-
mometer immer wieder iiberpriifen). Den Rhabarber waschen, falls erforderlich schélen bzw.
Féden ziehen. Dann den Rhabarber ldngs in diinne ca. 7 cm lange Streifen schneiden. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Brotchen grob schneiden und mit den
Petersilienbldttern im Cutter fein zerhacken. Die Kartoffeln schélen, in grobe Raspel reiben,
gut ausdriicken. In einer Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen, Kartoffelraspel einstreuen, leicht
salzen und von beiden Seiten zu einem goldgelben Rosti ausbraten. Schalotte schélen, fein wiir-
feln und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Rhabarberstreifen zugeben, kurz mitbraten,
etwas Zucker iiberstreuen und karamellisieren lassen. Die Fischrouladen aus den Folien packen,
je eine Scheiben Schinken darum herum wickeln und in den Petersilienbroseln wenden. In einer
Pfanne mit 1 EL heiflem Butterschmalz kurz von allen Seiten anbraten. Das Rosti vorsichtig aus
der Pfanne nehmen und vierteln. Die Rouladen mit dem Rhabarbergemiise und Réstivierteln
anrichten.

Jacqueline Amirfallah 09. Mai 2012
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Sauerkraut-Tarte mit Rdaucherfisch-Mousse

Fiir 6 Personen

300 g Mehl 200 g Butter 2 Eigelb

Salz 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz

350 g Sauerkraut 1 TL Butter zum Ausfetten Linsen zum Blindbacken
450 g Creme-fraiche 100 ml Sahne 3 Eier

Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Dill 200 g Raucherfisch 1 Spritzer Zitronensaft

1 EL Forellenkaviar

Mehl, Butter, Eigelbe und 1 Prise Salz zu einem Miirbeteig kneten. Diesen in Frischhaltefolie
verpackt im Kiihlschrank mindestens 30 Minuten ruhen lassen. Den Backofen auf 220 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz anbraten. Das Sauerkraut abspiilen, abtropfen lassen und zu den Zwiebeln geben,
einmal kurz in der Pfanne schwenken, dann in eine Schiissel umfiillen. Den Miirbeteig diinn
ausrollen und in eine mit Butter ausgefettete Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) legen. Den
Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen. Auf den Teig ein grofles Stiick Backpapier geben
und darauf die Linsen schiitten. Im vorgeheizten Ofen den Boden ca. 7 Minuten vorbacken.
250 g Creme-fraiche mit Sahne und den Eiern in einer Schiissel verquirlen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und das Sauerkraut untermischen. Die Tarteform mit dem Boden aus dem Ofen
nehmen, die Linsen mit Hilfe des Backpapiers herunterheben. (Nach dem Abkiihlen kénnen
die Linsen aufbewahrt werden und immer wieder zum Blindbacken verwendet werden.) Die
Backofentemperatur auf 180 Grad herunter stellen. Die Sauerkrautmasse auf den vorgebackenen
Boden geben und alles erneut in den Ofen geben. Die Tarte ca. 20 Minuten backen. Schnittlauch,
Petersilie und Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Réucherfisch in Stiicke teilen
und mit den Kriutern und 200 g Creme-fraiche in einen Cutter geben und zu einer glatten Farce
verarbeiten. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse im Kiihlschrank kalt
stellen. Die gebackene Tarte aus dem Ofen nehmen, etwas stocken lassen und dann vorsichtig
aus der Form stiirzen. Zum Anrichten die Tarte aufschneiden. Je eine Scheibe Sauerkraut-Tarte
auf dem Teller anrichten, eine Nocke Réucherfischmousse abstecken und drauf geben. Diese mit
etwas Forellenkaviar verzieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah 06. Januar 2012
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Spinat-Flan mit gebratenem Lachs und Estragon-Sofe

Fiir 4 Personen

600 g Blattspinat Salz, Pfeffer 3 Eier

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

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

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

Vincent Klink 07. Juni 2012
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Warme Kartoffel-Terrine mit gebratenem Lachs

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln 1 Schalotte 1/2 Bund glatte Petersilie
100 g Champignons 1 EL Butter Salz, Pfeffer

1/2 1 Sahne 2 Eier 1 Knoblauchzehe

50 g Greyerzer Kédse 3 Sardellenfilets Fiir die Schnittlauch-Sauce

1/4 1 Gemiisebrithe 1 Bund Schnittlauch 4 Lachsfilets & 150 g
2 EL Olivenol

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Kartoffeln kochen, pellen und noch heif3
in diinne Scheiben schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Die Champignons durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen
oder ganz fein schneiden. In einer Pfanne die Schalotten in Butter anbraten und die Cham-
pignons dazugeben. Etwas einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.
1/4 1 Sahne und Eier verquirlen. Knoblauch schélen und fein hacken, den Kése reiben und mit
dem Knoblauch unter die Ei-Sahne mischen, salzen und pfeffern. Diese Mischung vorsichtig mit
den Kartoffeln vermengen und eine Schicht in eine passende gefettete (Terrinen) Form (ca. 1,5
ml Inhalt) fiillen. Die Oberfliche immer glatt andriicken, dann die Sardellen und die Champi-
gnonfarce auflegen. Schichtweise die Form fiillen und mit Kartoffeln abschliefen. Mit Alufolie
abdecken und in einem Wasserbad im Backofen bei 200 Grad 30 - 40 Minuten garen. Fiir die
Schnittlauch-Sauce Den Gemiisefond in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Restliche
Sahne dazugeben und noch mal einkochen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Das Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Mehl bestiuben. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen und den Lachs darin auf der Fleischseite 2 Minuten braten. Den Lachs
wenden und auf der Hautseite 3 Minuten braten. Die Sauce mit einem Piirierstab aufmixen und
mit Salz und Pfeffer und Schnittlauch abschmecken.

Otto Koch 2.. Marz 2012
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Wolfsbarsch aus dem Wok mit Joghurt-Gemiise-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir das Fladenbrot:

50 g Parmesan 1 EL weiche Butter 100 g Mehl

1 Eigelb 5 EL Wasser 1 TL Paprikapulver
Salz Kurkuma, Curry 1 EL fltissige Butter
2 EL weiflen Sesam 1 EL schwarzen Sesam

Fiir den Fisch:

2 rote Chilischoten 3 rote Paprika 1 griine Paprika

1 kleine Zucchini 1 Zwiebel 3 TL Senfsaat

1 TL Kreuzkiimmel Meersalz 2 EL Senfol

1 Limette Pfeffer 200 ml Fischfond

4 Stangel Zitronenmelisse 150 g Joghurt 1 EL Créme-fraiche
1 Msp. Kurkuma 1 Msp. Curry 1 EL Erdnussol

2 Wolfsbarschfilets a 150 g

Fiir das Fladenbrot den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Parmesan fein
reiben. Butter, Mehl, Eigelb und 5 EL Wasser zu einem Teig verrithren. Paprikapulver, je 1
Prise Salz, Kurkuma und Curry untermischen. Den Teig diinn ausrollen (am besten mit einer
Nudelmaschine) und zu 10 cm langen und 1,5 cm breiten Rechtecken schneiden. Die Teigstiicke
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, mit fliissiger Butter bestreichen, mit weiflem und
schwarzem Sesam sowie mit Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten backen.
Fiir den Fisch mit Sauce Chilischoten der Lidnge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und
dann Chili in feine Streifen schneiden. Rote und Griine Paprika putzen, das Kerngehduse ent-
fernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Zucchini waschen, die Enden abschneiden, der Lange
nach vierteln und dann in feine diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen, vierteln und
in feine Streifen schneiden. 2 TL Senfsaat, Kreuzkiimmel, eine Prise Salz und 1 TL Senf6l im
Morser zu einer homogenen Masse zerstossen. Von der Limette den Saft auspressen. In einem
Wok mit 1 EL Senfol Zwiebel, Paprika und Chili anschwitzen. Mit einem Spritzer Limetten-
saft, Salz und Pfeffer wiirzen. 100 ml Fischfond angieflen und die Fliissigkeit nahezu vollstindig
einkochen lassen. Dann Zucchini zugeben, wieder mit 100 ml Fischfond auffiillen und das Gemii-
se weich garen. Zitronenmelisse abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und in feine
Streifen schneiden. Joghurt mit Créme-fraiche anriihren, mit Kurkuma, Curry und der gemor-
serten Senfpaste abschmecken. Zitronenmelisse untermischen , unter das nicht mehr kochende
Gemiise im Wok riithren, abschmecken und warm halten. Die Haut des Fischfilets rautenformig
einritzen. 1 TL Senfsaat im Morser zerstoflen. Das Fischfilet mit Salz, etwas Limettensaft und
etwas Senfsaat wiirzen. In einer Pfanne mit Erdnussol die Fischfilets von beiden Seiten braten.
Die Joghurtcreme in tiefen Tellern anrichten, Fischfilets mit der Hautseite nach oben anrichten
und das Fladenbrot dazu reichen. Das passt sehr gut Mango-Chutney.

Jorg Sackmann 26. Juni 2012
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Zander mit Friihling-Zwiebeln und Pilzen

Fiir 4 Personen

6 mittelgrofle Kartoffeln, fest Salz 2 Bund junge Lauchzwiebeln
2 junge Karotten mit Griin 1 kleine Zwiebel 200 g Champignons

1 Zander, geschuppt (1 kg) 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

Pfeffer Mehl 3 EL Sonnenblumendol

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 EL Butterschmalz

50 ml Riesling 100 ml Gefliigelbrithe 100 g Sauerrahm

60 g Sahne, leicht geschlagen

Kartoffeln schélen, vierteln, leicht tounieren und in reichlich Salzwasser kochen. Lauchzwiebeln
putzen, waschen und die weiflen Spitzen ca. 5 cm lang abschneiden und zur Seite legen. Das Griin
in feine Ringe schneiden. Die Karotten waschen und schilen (das Griin dran lassen). Die Karotten
mit dem Griin in 5 cm lange Stiicke schneiden, ldngs halbieren und zur Seite stellen. Den Rest
der Karotten in mdoglichst feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel schillen und in feine Streifen
schneiden. Pilze putzen und vierteln. Den Zander filetieren und das Filet in ca. 180 g schwere
Stiicke schneiden. Schalotten und Knoblauch schélen und vierteln. Fischfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen, auf der Hautseite leicht mehlieren. Fisch in einer Pfanne mit heiBem Ol kurz auf der
Fleischseite anbraten, dann auf die Hautseite wenden. Kriuterzweige, Schalotten, Knoblauch,
zur Seite gelegte Karottenstiicke mit Griin und Lauchzwiebelstiicke zugeben und mitbraten, bis
der Fisch gar ist. Fiir die Sauce Zwiebelstreifen in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen,
Karottenscheiben und Pilze zugeben. Kurz anbraten, dann mit 1 TL Mehl bestduben und mit
Riesling abloschen. Diesen etwas einkochen lassen, dann die Briihe angielen, alles 2-3 Minuten
kocheln lassen. Kurz vor dem Servieren den geschnittenen Zwiebellauch zugeben, Sauerrahm
untermischen und abschmecken. Die Sahne unterheben, abschmecken und gleich anrichten. Die
Salzkartoffeln darum herum geben. Fischfilets mit der Hautseite nach oben darauf geben und
das gebratene Gemiise darauf setzen.

Martin Gehrlein 21. Marz 2012
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Balinesisches Gewiirz-Hadhnchen

Fiir 2 Personen

80 g Duftreis Salz 400 g Hahnchenbrustfilet

2 EL Speiseol 2 Tomaten 3 Chilischoten, mittelscharf
2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 6 ungesalzene Erdnusskerne
1 TL Shrimp-Paste 25 g frischer Ingwer 2 Kafirlimettenbldtter

2 EL siifle Sojasauce Pfeffer Thaibasilikum

Reis in einem Sieb unter flieBendem Wasser abspiilen, abtropfen und in einen Topf geben. Wasser
zugeben, bis der Reis ca. 5 cm hoch mit Wasser bedeckt ist. Das Wasser aufkochen, leicht salzen,
dann bei kleiner Hitze zugedeckt ca. 20 Minuten ziehen lassen. Das Fleisch in Stiicke schneiden,
salzen und kurz in einer Pfanne mit 1 EL Ol anbraten, das Fleisch soll nicht ganz durch sein.
Fleisch aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, in
kochendem Wasser blanchieren, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne ausstreichen und dann
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Fiir die Currypasste die Chilis halbieren, die Kerne ausstreichen
und dann das Fruchtfleisch fein hacken. Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden.
Die Niisse hacken. Chili, Schalotten, Knoblauch und Niisse mit der Shrimp-Paste in einen Mor-
ser geben und fein zerstoflen. Ingwer schéilen und fein schneiden. Kafirlimettenbléitter sehr fein
schneiden. In einem Topf mit 1 EL Ol die Chilipaste im Wok anbraten, bis es leicht duftet, dann
Galgant, Limettenblatter und Tomaten zugeben. Mit der siiflen Sojasauce auffiillen und aufko-
chen, die wieder Fleischstiicke zugeben und nochmals ca. 5 Minuten mitbraten. Abschmecken
und anrichten. Mit dem gekochten Reis servieren. Nach Belieben mit Thaibasilikum garnieren.

Otto Koch 20. April 2012

Gefiillte Hihnchen-Keulen mit Joghurt-Pesto

Fiir 2 Personen

400 g Frithkartoffeln  Salz 1 EL Kiimmel
2 Hahnchenkeulen 100 g Kalbsbréit Pfeffer

1 Bund Basilikum 3 Knoblauchzehen 15 g Parmesan
3 EL Olivenol 15 g Pinienkerne 150 g Joghurt
2 EL Butterschmalz 2 EL Butter

Die Kartoffeln gut waschen und abbiirsten. Kartoffeln mit der Schale in Salzwasser mit etwas
Kiimmel weich kochen. Von den Héhnchenkeulen das Fleisch des Unterschenkelknochens etwas
zuriick schieben, so dass sie wie Kotelettknochen aussehen. Von den Héhnchenkeulen die Ober-
schenkel auslosen und anstatt des Knochens das Brit einfiillen. Die Hihnchenkeulen mit Salz
und Pfeffer wiirzen und fest in eine hitzebestéindige Frischhaltefolie einrollen (darum evtl. noch
Alufolie wickeln). Die Keulen in einen Topf mit wenig Wasser legen. Mit einem Teller beschweren
und 10 Minuten kocheln lassen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.
Knoblauchzehen schilen. Parmesan reiben. Fiir das Pesto Olivendl, Knoblauchzehen, Parmesan,
Pinienkerne und Basilikumblétter im Mixer fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit dem Joghurt vermischen. Hihnchenkeulen aus den Folien packen und in einer Pfanne mit
heilem Butterschmalz von beiden Seiten anbraten und Farbe nehmen lassen. Kartoffeln in einer
Pfanne mit Butter schwenken. Die gebratenen Hihnchenkeulen mit den geschwenkten Kartoffeln
anrichten. Joghurt-Pesto dazu servieren.

Otto Koch 18. Mai 2012
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Geschmorter Chicorée mit Mais-Poularde

Fiir 4 Personen

4 Chicorée 3 EL Portwein Salz, Pfeffer
1 Zitrone 200 ml Gefliigelbrithe 35 g Karotte
35 g Sellerie 35 g Zucchini 5 EL Butter

2 EL Puderzucker 2 Zweige Thymian 4 Maispoulardenbriiste
1 Zweig Rosmarin

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Den Chicoree der Lange nach halbieren und mit Port-
wein betrdufeln. Salzen und Pfeffern und jeweils 4 Chicoréehilften in zwei kochfeste Gefrier
oder-Vakuumbeutel geben. Von der Zitrone den Saft auspressen. Gefliigelbrithe und Zitronen-
saft dazugieflen, gut verschlieffen und in kochenden Wasser 6-8 Minuten garen. Dann die Beutel
zum Abschrecken in Eiswasser legen. Karotte und Sellerie schilen und in sehr feine Wiirfel
schneiden. Zucchini ebenfalls sehr fein wiirfeln. Dann den Chicorée auspacken und die Fliissig-
keit aufbewahren. Vom Chicorée den Strunk entfernen. 3 EL Butter mit Puderzucker in einem
Schmortopf oder einer backofengeeigneten Pfanne goldgelb karamellisieren lassen. Einen Thymi-
anzweig und Gemiisewiirfel dazugeben und kurz anschwitzen. Die Chicoréehilften darauflegen
und mit der Marinierfliissigkeit begieflen. Dann den Chicorée zugedeckt im vorgeheizten Ofen ca.
20 Minuten schmoren. Von den Poulardenbriisten die Knochen sauber putzen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter zuerst auf der Hautseite 2-3 Minuten anbraten,
dann wenden, einen Zweig Rosmarin und Thymian zugeben und fertig braten (ca. 10 Minuten)
(oder bei 160 Grad ca. 8 Minuten im Ofen fertig garen). Zum Anrichten je zwei geschmorte
Chicoréehilften auf einen Teller geben. Darauf eine Poulardenbrust legen. Den Schmorfond vom
Chicorée mit den Gemiisewiirfel angieflen.

Karlheinz Hauser 16. Januar 2012
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Glasierte Perlhuhn-Brust mit Morchel-Sofle

Fiir 4 Personen

4 Perlhuhnbrustfilets  Salz, Pfeffer 2 EL Olivendl

3 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 150 g Morcheln

2 Schalotten Muskat 60 ml Sherry

200 ml Gefliigelbrithe 250 ml Sahne 1 Stange junger Lauch

1 EL Créme double 1 Prise Zucker

Den Backofen auf 75 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die Perlhuhnbriiste mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und in einer Pfanne mit etwas Oliventl von beiden Seiten anbraten und leicht Farbe
nehmen lassen. 1 TL Butter und den Rosmarinzweig beifiigen, dann die Briiste auf ein Backblech
legen und mit der Rosmarinbutter iibergielen. Im vorgeheizten Backofen eine halbe Stunde zie-
hen lassen. Fiir die Sauce die Morcheln gut putzen. Schalotten schilen, fein wiirfeln und in einem
Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. 4 schéne Morcheln beiseite legen. Die restlichen Morcheln
zu den Schalotten geben und anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit 50 ml
Sherry abléschen. Den Sherry nahezu vollstdndig einkochen lassen, dann mit Gefliigelbrithe und
Sahne auffiillen. Die Sauce ca. 15 Minuten kochen und dabei leicht reduzieren lassen. Den Lauch
langs halbieren, waschen und in 8 cm lange Stiicke schneiden. Die einzelnen Blédtter ablosen, 1
cm dicke Streifen schneiden und im Salzwasser kurz kochen, herausnehmen, abschrecken und
abtropfen lassen. Die Sauce in einem Mixer piirieren und durch ein feines Sieb passieren und
eventuell abschmecken. 200 ml der Sauce abfiillen und in einem separaten Topf dicklich einko-
chen, dann die fertige Morchelglasur beiseite stellen. Unter die restliche Sauce Créme double
geben und aufschidumen. Die Morchelglasur erhitzen, den Lauch ebenfalls in einer Pfanne mit
1 TL Butter erhitzen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und 1 Prise Zucker abschmecken. Die Perl-
huhnbriiste in die eingekochte Morchelglasur geben und mit dieser immer wieder iiberziehen.
Den Topf bis zum Anrichten in den Backofen stellen. Die beiseite gestellte Morcheln lings hal-
bieren und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit einem Spritzer Sherry abldschen. Perlhuhnbriiste mit Lauch und den Morcheln anrichten,
die Sauce angieflen und servieren.

Frank Buchholz 05. Marz 2012
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Hahnchen-Brust in Zitronen-Marinade und Zucchini-Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Héhnchenbrustfilets Salz, Pfeffer 130 ml Olivenol

2 Bio-Zitronen 1/2 Bund Thymian 100 ml Gefliigelbriihe
2 Fleischtomaten 3 mittelgrofle Zucchini 1 Zwiebel

Zucker 1/2 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen (Umluft 85 Grad). Die Hahnchenbriiste mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten anbraten. In eine backofen-
geeignete Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten fertig garen. In der Zwischenzeit
die Zitronen heifl abwaschen und trocknen. Dann etwas Schale abreiben und den Saft ausdriicken.
Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. 100 ml Olivendl mit Zitro-
nensaft und Zitronenschale vermischen. Thymianblattchen dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Diese Marinade auf 2 Schiisseln verteilen, eine Schiissel zur Seite stellen. Die ande-
re mit 100 ml Gefliigelbriihe vermischen. Die gegarten Hiithnerbriiste aus dem Ofen nehmen und
mit der Gefliigelbrithe-Zitronen-Marinade begielen. Die Tomaten am Strunkansatz einritzen,
kurz in heiflem Wasser blanchieren, abschrecken und die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Zucchini waschen. Aus einer Zucchini 12
diinne Scheiben abschneiden. Restliche Zucchini fein wiirfeln. Zwiebel schilen, fein wiirfeln und
in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anschwitzen. Zucchiniwiirfel zugeben, mit Salz und Zucker
wiirzen und braten. Die Hilfte der Tomatenwiirfel zugeben und kurz mitanbraten. Die beisei-
te gestellte Zitronen-Marinade mit einigen Tomatenwiirfeln und den Zucchinischeiben mischen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und mit restlichen Tomatenwiirfeln mi-
schen, mit Salz und Zucker abschmecken. Hahnchenbrustfilets in Tranchen aufschneiden und mit
gebratenem Gemiise, marinierten Zucchinischeiben und Tomatenwiirfeln anrichten. Dazu passt
Baguette.

Jacqueline Amirfallah 06. Juni 2012
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Hiihner-Frikassee mit Frihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Freilandhdhnchen 1 Zwiebel Salz

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

1 Zitrone 1 Schalotte 2 EL Butter

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

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

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

Fiir 2-3 Personen

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

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

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

Vincent Klink 15. Méarz 2012

Pochierte Hahnchen-Brust mit gelben Linsen

Fiir 2 Personen

1 TL Fenchelsamen 2 Zitronen 400 ml Hiihnerbriihe
Salz, Pfeffer 1 Lorbeerblatt 3 Zweige Thymian

2 Hiahnchenbrustfilets & 150 g 2 EL Rosinen 1 rote Zwiebel

1 Mohre 1 EL Olivenol 150 g gelbe Linsen

1 kleine Gurke 1 Knoblauchzehe 200 g Joghurt

1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Schnittlauch 1 TL Speisestérke

Fenchelsamen morsern, Zitronen entsaften. Ca. 150 ml der Hithnerbriihe mit dem Zitronensaft,
Fenchelsamen, Salz, Pfeffer, einem Lorbeerblatt und einigen Zweigen Thymian in einem Topf
erwirmen. Die Hiéhnchenbriiste und Rosinen in den Sud legen und bei einer Temperatur von
ca. 64 Grad je nach Groie 15 — 20 Minuten garziehen lassen, auf keinen Fall kochen, sonst wird
die Brust trocken. Die Zwiebel und Mohre schélen und wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen
und Zwiebel und Mohre anbraten, die restliche Brithe zugeben und kréftig mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Einmal aufkochen, dann die Linsen zugeben, nochmal aufkochen lassen umriihren
und von der Hitze nehmen. Vorsicht gelbe Linsen verkochen sehr schnelll Gurke schilen und
raspeln, Knoblauch schélen und sehr fein schneiden. Den Joghurt mit der Gurke und dem Knob-
lauch mischen und mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Zitronensaft abschmecken. Koriander und
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und hacken. Linsen mit Koriandergriin und Schnitt-
lauch abschmecken. Die Hithnerbrust aus dem Sud nehmen und warm stellen. Speisestirke mit
1 EL Wasser vermischen. Den Sud durch ein Sieb in einen Topf geben, aufkochen und mit etwas
angeriihrter Stérke binden. Die Rosinen aus dem Sieb nehmen und wieder in die Sauce geben.
Hahnchenbriiste schriag aufschneiden und mit den Linsen und er Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah 11. Januar 2012
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Roulade vom Huhn mit Krduter-Fillung

Fiir 4 Personen

100 g junge Spinatblédtter 1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie
Schweinenetz (vom Metzger) 1 Hdhnchen 1 Hahnchenbrust ohne Haut
200 ml Sahne 1 Eiweif Salz

500 ml Hithnerbriihe 1 EL kalte Butter Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen. Spinatblidtter und
Kriauter abspiilen und trocken schiitteln. Das Schweinenetz in einer Schiissel mit reichlich kaltem
Wasser gut wissern. Hihnchen vorsichtig vom Knochen 16sen, sodass die Haut unversehrt bleibt.
Die zusétzliche Hihnchenbrust wiirfeln und mit ca. 150 ml Sahne, Eiweifl und einer Prise Salz
zu einer Farce piirieren. Das ausgeloste Hihnchen salzen, mit der Farce bestreichen. Mit den
Spinatbléttern und Krautern belegen. Zu einer Rolle formen und in das Schweinenetz einwickeln.
Mit Kiichengarn fixieren und rundherum in einer backofengeeigneten Pfanne anbraten. Dann im
vorgeheizten Ofen noch ca. 25 Minuten garen. AnschlieBend den Bratenansatz in der Pfanne mit
der Hiithnerbriihe abléschen und einkochen lassen. Die restliche Sahne zugeben, die Sauce mit
kalter Butter binden und abschmecken. Héhnchenrolle aufschneiden und mit der Sauce anrichten.
Dazu passen diinne Bandnudeln oder Kartoffelpiiree.

Jacqueline Amirfallah 11. April 2012

Spargel-Creme-Suppe mit Mais-Poularden-Brust

Fiir 2 Personen

1 Maispoulardenbrust ~ 1/2 Bund Wildkrauter 300 g Spargel

2 EL Butter 80 ml Weilwein 500 ml Gefliigelbriithe
100 g Sahne 100 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer

1 Orange, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Olivenol

Fiir das Fleisch den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Maispoulardenbrust auf ein
Gitter legen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen. Wildkriuter abspiilen, trocken
schiitteln und die Bldttchen abzupfen. Spargel schilen und die harten unteren Enden abschnei-
den. Geschélten Spargel klein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen, mit
dem Weilwein abloschen. Diesen fast einkochen lassen, dann mit Briithe auffiillen und bei ge-
ringer Hitze weichkochen. Wenn der Spargel weich gekocht ist, die Suppe piirieren und durch
ein feines Sieb passieren. Sahne und Créme-fraiche unterrithren, aufkochen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Orange und Zitrone heifl abwaschen, gut abtrocknen und jeweils etwas Schale
abreiben. Die Suppe mit abgeriebener Orangen- und Zitronenschale abschmecken. Maispoularde
nach ca. 25 Minuten aus dem Ofen nehmen und in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten
anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Maispoularde in Scheiben schneiden, in zwei tiefe
Teller legen und mit Wildkrdutern ausgarnieren. Die Suppe mit einem Piirierstab aufschiaumen,
angiefen und servieren.

Soéren Anders 04. Mai 2012
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Zweierlei vom Hdahnchen mit pikantem Erdbeeren-Salat

Fiir 4 Personen

1 Freilandhdhnchen 1 Zwiebel Salz, Pfeffer

6 EL Olivenol 80 ml Madeira ca. 150 ml Gefliigelbriihe
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

3 EL Zucker 3 Stangen langer Pfeffer 1 TL griiner Pfeffer

1 TL Schinus-Beeren 600 g Erdbeeren 1 Bund Basilikum

4 Scheiben Bauernbrot

Vom Héahnchen die Brust und die Keulen auslésen. Die Zwiebel schélen und fein schneiden. Die
beiden Hiahnchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit 2 EL Olivenol
anbraten. Die Zwiebel zugeben und mit anschwitzen. Mit Madeira abléschen und zugedeckt ca.
35 Minuten schmoren. Dabei immer mal wieder etwas Gefliigelbrithe angieflen. Den Backofen
auf 170 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die H&hnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl, je 1 Zweig Rosmarin, Thymian und 1 angedriickten
Knoblauchzehe von beiden Seiten anbraten. Dann in eine Auflaufform geben und im Backofen
noch ca. 10 Minuten die Briiste fertig garen. 80 ml Wasser mit 3 EL Zucker, langem Pfeffer ,
griinen Pfeffer in einen Topf geben und aufkochen. Die Schinus-Beeren in ein grobes Sieb geben
und mit einem Loffel leicht driickend durch das Sieb streichen, sodass sich die d&ufleren Schalen
16sen. Den Rest aus dem Sieb mit in den Topf zum anderen Pfeffer geben. Den Pfeffer-Zuckersud 3
Minuten kochen, dann durch ein Sieb passieren und abkiihlen lassen. Die Erdbeeren waschen, gut
abtropfen lassen und die Stielansdtze entfernen. Dann die Beeren vierteln. Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Die Brotscheiben in einer Pfanne mit ca. 2
EL Olivendl von beiden Seiten rosten. Die Erdbeeren mit den gesiebten Schinus-Beeren und
dem Pfefferzuckersud marinieren, dann Basilikumstreifen untermischen. Hihnchenkeulen und
H&ahnchenbrust tranchieren, anrichten, etwas Schmorfond angielen. Erdbeersalat und gerostetes
Brot dazu servieren.

Martin Gehrlein 18. Juni 2012
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Hackfleisch-Pfannkuchen auf Senf-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die gefiillten Pfannkuchen:

1 kleine Zwiebel 60 g Karotte 60 g Sellerie

1 Knoblauchzehe 30 g gerauchter Bauchspeck 4 Tomaten

6 EL Olivensl 250 g Hackfleisch 1 EL Tomatenmark

1 Prise Zucker 100 ml Rotwein 200 ml Tomatensaft

1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer 2 Sténgel glatte Petersilie
2 Sténgel Oregano 3 EL Butter 140 g Mehl

3 Eier 200 ml Milch 60 g Kastenweiflbrot
Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 EL Butter 150 ml Weilwein

80 ml trockener Wermut 200 ml Gefliigelfond 80 ml Sahne

1/2 Bund Schnittlauch 2 EL grober scharfer Senf 1 Spritzer Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Fiir die gefiillten Pfannkuchen:

Zwiebel, Karotte und Sellerie schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen und fein hacken.
Speck in feine Wiirfel schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, in kochendem Wasser kurz
blanchieren, dann die Haut abziehen, vierteln und die Kerne ausstreichen, das Fruchtfleisch fein
wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Olivendl den Speck knusprig anbraten und wieder heraus-
nehmen. Dann das Hackfleisch in den Topf mit 1 EL Olivendl kriimelig braun anbraten und
herausnehmen. Anschlieffend in dem Topf mit 1 EL Olivenol Zwiebel, Knoblauch, Karotte und
Sellerie anschwitzen. Tomatenmark zugeben und kurz anbraten, mit 1 Prise Zucker wiirzen. Den
Speck und das Hackfleisch wieder zugeben, mit Rotwein abléschen und diesen fast vollsténdig
einkochen lassen. Dann Tomatenwiirfel, Tomatensaft und das Lorbeerblatt zugeben. Mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen und im offenen Topf ca. 1 Stunde kicheln lassen. Petersilie und Oregano
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Krauter unter die Hackfleischmasse mischen,
abschmecken und auskiihlen lassen. 3 EL Butter in einem Topf schmelzen und briunen. 120 g
Mehl und 2 Eier mit einer Prise Salz verrithren, die Milch untermischen und zu einem glatten
Teig verriihren, zuletzt die braune Butter unterriithren. In einer Pfanne mit Olivendl aus dem
Teig nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Das Brot in feine Brosel reiben oder cuttern.
Fiir die Sauce:

Die Schalotte schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Weif3-
wein und Wermut abldoschen und um mehr als die Hélfte einkochen lassen. Dann Gefliigelfond
zugeben, diesen etwas einkochen, Sahne zugeben und diese wiederum etwas einkochen lassen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Unter die Sauce den Senf mischen
und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einem Piirierstab aufmixen und zuletzt
den Schnittlauch unterheben. Die etwas ausgekiihlte Hackfleischmasse diinn auf den Pfannku-
chen verstreichen und dann fest aufrollen. Die Pfannkuchenrouladen in restlichem Mehl wenden,
durchs verquirlte Ei ziehen und in den Brotbroseln panieren. In einer Pfanne mit Sonnenblu-
mendl knusprig ausbacken. Die Pfannkuchen schrig aufschneiden, Sauce auf die Teller geben
und die Pfannkuchen darauf setzen. Dazu passt sehr gut ein Blattsalat.

Jorg Sackmann 28. Februar 2012
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Hackfleisch-Strudel mit Krduter-Joghurt

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei

2 g Salz 100 ml eiskaltes Wasser

Fiir die Strudelfiillung:

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

Fiir den Kréiuterjoghurt:

1 Bund frische Kriuter 300 g Naturjoghurt 150 g Magerquark

Salz, Pfeffer

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

Vincent Klink 22. Méarz 2012
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Kofte

Fiir 4 Personen

1 Bund glatte Petersilie 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote 350 g Lammbhackfleisch 350 g Rinderhackfleisch
2 Fier 70 g Bulgur Salz, Pfeffer
Kreuzkiimmel 1-2 Fladenbrote

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Knoblauch schilen und mit der Messerspitze fein reiben. Chili halbieren, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken. Hackfleisch mit Zwiebeln, Knoblauch,
Chili, Petersilie, Eiern und Bulgur in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel
wiirzen und alles gut verkneten. Die Masse mit Frischhaltefolie abdecken und 1 Stunde im
Kiihlschrank ziehen lassen. (Dabei bindet Bulgur die Masse) Anschlieffend die Masse nochmals
abschmecken. Dann kleine Frikadellen aus der Masse abdrehen und diese in einer beschichteten
Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten braten. Die Kofte mit frischem Fladenbrot servieren.
Dazu passt Tomatensalat.

Karlheinz Hauser 23. April 2012
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Kohlrabi-Variationen mit Rinder-Hack, Rostzwiebel - Tapioka

Fiir 4 Personen

8 Kohlrabi mit Griin 5 EL Butter Meerslaz

4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Brétchen

ca. 60 ml Milch 2 Zweige Majoran 250 g Rinderhackfleisch
1 Ei 1 EL grober Senf Chilipulver

300 ml Gemiisebriihe 1 Prise milder Curry 80 g Couscous

50 g getrocknete Tomaten 40 g schwarze Oliven 100 g Schafskise

2 Zweige Minze 2 Zweige Koriander 1 Zweig Thymian

1 EL Tapiokaperlen 100ml Rote Bete Saft 1 kleine Zwiebel

1 Zitrone 2 EL Rapsol

Kohlrabi waschen, schélen, die Blétter entfernen, jedoch die feinen griinen Bléitter aufheben.
Von den Kohlrabiknollen jeweils einen Deckel abschneiden und Kohlrabi vorsichtig mit einem
Kugelausstecher aushohlen. Das Innere der Kohlrabiknollen fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 2
EL Butter gewiirfelten Kohlrabi andiinsten und mit etwas Salz wiirzen. Dann zur Seite stellen.
In einem Topf mit kochendem Salzwasser ausgehohlte Kohlrabi und Deckelstiicke bissfest garen,
in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Den Backofen auf 140 Grad Ober-Unterhitze
(Umluft 120 Grad) vorheizen. Schalotten und Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und in einer
Pfanne mit 1ELButter glasig anschwitzen. Das Brotchen wiirfeln, die Milch erhitzen und iiber die
Brotchenwiirfel gielen. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Hilfte der
Schaloten mit dem Hackfleisch, eingeweichtem Brotchen, Ei, Senf und Majoran gut vermischen
und mit Salz und Chilipulver abschmecken. Zum Schluss die Hélfte der gegarten Kohlrabiwiirfel
zugeben und die Masse nochmals abschmecken. Dann 4 ausgehohlte Kohlrabi mit der Masse
fiillen. Gemiisebrithe mit dem Curry aufkochen, dann 200 ml Briihe iiber den Couscous gie-
Ben und 8 Minuten quellen lassen. Die getrockneten Tomaten, Oliven und den Schafskése fein
wiirfeln. Alles mit den restlichen gegarten Kohlrabiwiirfeln mischen, restliche Schalotten und
gequellten Couscous untermengen. Minze und Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Bl&tt-
chen in feine Streifen schneiden und unter die Masse mischen und abschmecken. Die Masse in
die restlichen ausgehohlten Kohlrabi fiillen. Auf jeden Kohlrabi einen Deckel geben und in eine
Auflaufform setzen. Restliche Gemiisebriihe angieflen, 1 EL Butter und 1 Thymianzweig zugeben
und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Die Tapiokaperlen 15 Minuten in kaltem Wasser
einweichen, dann abtropfen lassen. Den Rote Bete Saft in einen Topf geben und zur Hélfte einko-
chen. Tapiokaperlen zum Rote Bete Saft geben. Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne
mit 1 EL Butter braun résten, dann unter den Saft mischen. Zitrone heifl abspiilen, antrocknen,
etwas Schale abreiben und Saft auspressen. Die Rote Bete Sauce mit etwas Zitronenschale, ei-
nem Spritzer Zitronensaft, Salz und Chilipulver abschmecken. Zuletzt Rapsol einriihren. Gefiillte
Kohlrabi auf den vorgewdrmten Tellern anrichten und mit den Kohlrabiblattern verzieren Die
Sauce angieflen.

Michael Kempf 08. Juni 2012
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Maultaschen mit geschmdlzten roten Zwiebeln

Fiir 4 Personen

1 Ei 7 Eigelb 100 g Hartweizenmehl
200 g Mehl 2 TL Speisedl Salz

3 EL Wasser 150 g Blattpetersilie 150 g Blattspinat

3 Schalotten 3 EL Butter 100 g gekochter Schinken
100 g Hackfleisch 1 Eiweif3 250 ml Sahne

Pfeffer 200 g rote Zwiebeln 2 EL Olivenol

20 ml Rotweinessig 80 ml roter Portwein 1 TL Johannisbeergelee
100 ml kréftiger Rotwein 400 ml Gefliigelfond 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe 10 g kalte Butterwiirfel 125 ml Weiflwein

1 Prise Muskat 1 Spritzer Zitronensaft 300 g Champignons

Fiir den Nudelteig Ei, 6 Eigelbe, beide Mehle, Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel
geben und ca. 10 Minuten zu einem glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Was-
ser oder Ol zugeben. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 30 Minuten ruhen lassen. Fiir
die Fiillung Petersilie und Spinat waschen, abtrocknen und in feine Streifen schneiden. Diese in
Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Zwei Schalotten schélen und fein
hacken. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Anschlieend
auskiihlen lassen. Schinken in feine Wiirfelchen schneiden. Hackfleisch mit Eiweil und 100 ml
Sahne, Schalotten, Petersilie und Spinat in einen Zerkleinerer geben und zu einer Farce verar-
beiten. Die Farce mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Schinkenwdiirfel unterheben. Den
Nudelteig auf einer bemehlten Fliche gleichméfig diinn ausrollen. Die Farce aufstreichen, die
Rénder mit verquirltem Eigelb bestreichen, den Teig iibereinander schlagen und Maultaschen ab-
trennen. Diese in kochendem Salzwasser 5-7 Minuten ziehen lassen. Die roten Zwiebeln schélen
und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebeln darin andiins-
ten. Zuerst mit Essig dann mit Portwein abléschen und fast vollsténdig einkochen lassen. Dann
das Johannisbeergelee zugeben, mit Rotwein und 200 ml Gefliigelfond auffiillen, Thymian und
Knoblauchzehe zugeben und bei geringer Hitze langsam einkochen, bis die Fliissigkeit von den
Zwiebeln aufgenommen wurde und diese gar sind. Zum Schluss die kalte Butter einriithren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sauce die iibrige Schalotte schélen und fein hacken.
In einem Topf 1 EL Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, mit Weiiwein abléschen und
einkochen lassen. 200 ml Gefliigelfond und 150 ml Sahne zugeben und auf 1/3 einkochen. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken. Vor dem Servieren die Sauce mit dem Mix-
stab aufschiumen. Champignons in feine Streifen schneiden, in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen, mit Salz und Zitronensaft wiirzen und der Sauce zufiigen. Sauce in die Teller geben,
Maultaschen und die geschmélzten Zwiebeln darauf anrichten.

Jorg Sackmann 03. April 2012
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Rosenkohl mit Rinder-Hack und Schwarzkiimmel gefiillt

Fiir 2 Personen

ca. 500 g Rosenkohl 1 EL Schwarzkiimmel 2 Zwiebeln

4 EL Butter 1 Brétchen vom Vortag 60 g Salami
250 g Rinderhack 1 Eigelb Salz, Pfeffer
500 g Kartoffeln, fest 1 EL Butterschmalz

Rosenkohl waschen, den harten Strunkansatz abschneiden und die Bléttchen einzeln l6sen. Einige
Stiicke hitzebestindige Frischhaltefolie vorbereiten und darauf jeweils die Rosenkohlblédttchen
kreisformig dicht an dicht auslegen, zu einem Kreis von ca. 6-8 cm Durchmesser. Schwarzkiimmel
im Morser fein zerstolen. Die Zwiebeln fein wiirfeln und eine Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL
Butter anbraten und den Kiimmel zugeben. Das Brétchen in Wasser einweichen. Die Salami in
feine Wiirfel schneiden. Rinderhack in eine Schiissel geben. Das Brétchen ausdriicken, in Stiicke
zerzupfen und zum Rinderhack geben. Ebenfalls die angeschwitzte Zwiebel, das Eigelb und die
gewiirfelte Salami. Alles mit dem Rinderhack mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Je einen Loffel Hackmasse auf die vorbereiteten Rosenkohlblétter geben und die Frischhaltefolie
oben zusammendrehen, so dass eine Kugel entsteht. Die Kartoffeln schélen, in 1 cm grofle Wiirfel
schneiden und in Salzwasser gar kochen. Die Rosenkohlkugeln in einem Topf mit kochendem
Wasser ca. 8 Minuten garen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten und etwas abtropfen lassen.
In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die restliche Zwiebel anschwitzen, die Kartoffelwiirfel
zugeben und goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 3 EL Butter in einem Topf
langsam schmelzen und braunen. Die Rosenkohlkugeln vorsichtig aus der Folie packen und auf
Tellern anrichten. Mit der gebrdunten Butter bestreichen, die gebratenen Kartoffeln zugeben
und servieren.

Jacqueline Amirfallah 25. Januar 2012
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Weilwein-Sauerkraut, Speck-Frikadellen, Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir das Weinsauerkraut:

2 Schalotten 2 EL Butter 1 Knoblauchzehe

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

Fiir die Speckfrikadellen:

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

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

1/2 Bund Petersilie 2 Zweige Majoran 250 g Hackfleisch

1 TL scharfer Senf 1 Ei Salz, Pfeffer

1 EL Butterschmalz

Fiir das Kartoffelpiiree:

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

Fiir das Weinsauerkraut:

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

Fiir das Kartoffelpiiree:

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

Vincent Klink 02. Februar 2012
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Wildschwein-Frikadellen auf Rotkraut-Salat

Fiir 2 Personen

300 g Rotkraut 1 Schalotte Salz, Pfeffer

2 EL Rotweinessig 4 EL Olivensl 60 ml Milch

1 Brotchen vom Vortag 4 Stédngel glatte Petersilie 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL Butter 250 g Wild-Hackfleisch

1 TL scharfer Senf 1-2 EL Butterschmalz 200 ml brauner Kalbsfond

Vom Rotkraut den harten Strunk entfernen, evtl. unschone Blitter entfernen. Das Kraut in
sehr feine Streifen schneiden oder hobeln. Schalotte schélen, fein wiirfeln und mit dem Rot-
kraut in eine Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Essig und Olivendl zugeben und alles
gut vermischen bzw. verkneten und durchziehen lassen. Den Salat vor dem Servieren nochmals
abschmecken. Die Milch erwdrmen. Das Brotchen in der warmen Milch ein weichen. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in
einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Hackfleisch in eine Schiissel geben. Das eingeweichte
Brotchen ausdriicken, etwas zerpfliicken und zum Hackfleisch geben. Ebenfalls Zwiebel, Knob-
lauch und Petersilie zugeben, mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen und alles gut vermischen. Aus
der Masse kleine Frikadellen formen und diese in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden
Seiten braten, bis die Masse gut durchgebraten ist. Die Frikadellen aus der Pfanne nehmen und
warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit Fond aufgieflen und etwas einkochen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Frikadellen anrichten, die Sauce angieflen und den Rotkrautsalat dazu
reichen.

Otto Koch 13. Januar 2012
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Leber-Knédel mit Zwiebel -Schmelze und Feld-Salat

Fiir 4 Personen

150 g Feldsalat 2 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

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

2 frische Eier 1 hart gekochtes Ei 2 EL Zitronensaft

3 EL Sonnenblumensl 1 Prise Zucker

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

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

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 2 Gewiirznelken 1 Lorbeerblatt

1 Kalbszunge 1/2 TL Pfefferkérner Salz

2 Knollen Rote Bete 1 Schalotte 500 g Wirsing

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

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

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

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

Fiir 2 Personen

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

1 EL Himbeeressig Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

4 Semmelknodel 3 EL Butterschmalz 1/2 Bund Schnittlauch

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

Fiir die Semmelknédel:

150 g Weif3brot ca. 50 ml Milch 1 Schalotte

3 Stiele glatte Petersilie 1 TL Butter 1 Ei

Salz, Pfeffer, Muskat

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

Fiir die Semmelknédel:

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

Vincent Klink 29. Marz 2012
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Cordon bleu mit Herzogin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 400 g Kastenweifibrot 2 doppelte Kalbsschnitzel a 180 g
Salz und Pfeffer 2 Scheiben gek. Hinterschinken 2 Scheiben Greyerzer-Kése

Mehl 1 Ei 100 g weiche Butter

3 Eigelb 1 Prise Muskat 4 EL Butterschmalz

60 g Preiselbeeren

Die Kartoffeln schélen, in einem Topf mit Salzwasser weichkochen. Den Backofen auf 170 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Vom Kastenweiflbrot die Rinde entfernen und das Brot zu Broseln
reiben. Die Schnitzel einschneiden, diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit je einer
Scheibe Schinken und Kise fiillen und das Schnitzel fest zusammendriicken. Dann zuerst in Mehl
wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Brotbroseln wenden. Die gekochten Kartoffeln
abschiitten und gut ausdampfen lassen. Die noch warmen, aber nicht mehr ganz heiflen Kartof-
feln durch eine Presse driicken. Butter und 2 Eigelb zugeben und gut untermischen. Die Masse
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die warme Masse in einen Spritzbeutel mit einer Sterntiille
geben. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech aus der Kartoffelmasse kleine Tiirmchen auf-
dressieren. Ubriges Eigelb verquirlen und die Kartoffeltiirmchen damit vorsichtig abpinseln. Im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldbraun ausbacken. Die panierten Fleischscheiben in einer
Pfanne mit reichlich Butterschmalz bei méBiger Hitze goldbraun braten (von jeder Seite ca. 3
Minuten) und auf Kiichenkrepp abtropfen. Cordon bleu mit den Herzoginkartoffeln anrichten.
Preiselbeeren in einem kleinen Schélchen extra dazu reichen.

Martin Gehrlein 10. Januar 2012
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Gefiillte Kalb-Schnitzel mit Mozzarella und Blumenkohl

Fiir 2 Personen

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

1 Karotte 1 Stange Staudensellerie 1 TL Mehl

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

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

Vincent Klink 03. Mai 2012
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Kalb-Bdckchen mit Pfeffer-Kruste und Krduter-Polenta

Fiir 2 Personen

4 Schalotten 2 Stangen Staudensellerie 1 Stange Lauch

2 Tomaten 2 Knoblauchzehen 3 Zweige Thymian

3 Sténgel frischer Koriander 3 Kalbsbéckchen, pariert 100 ml Olivenol

Salz, Pfeffer 100 ml Rotwein 50 ml roter Portwein

400 ml Kalbsjus 1 TL rosa Pfeffer 1 TL Korianderkorner

1 TL griine Pfefferkérner 1 Orange, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt
50 g Pankomehl 3 Sténgel Kerbel 2 Stéangel glatte Petersilie
125 ml Milch 125 ml Sahne 1 Prise Muskat

60 g Polentagrief3 10 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (170 Grad Umluft) vorheizen. Schalotten schilen
und in feine Streifen schneiden. Staudensellerie und das weifle vom Lauch putzen, waschen und
in feine Streifen schneiden. Von den Tomaten den Strunk entfernen, dann wiirfeln. Knoblauch
schéilen und andriicken. Thymian und Koriander abspiilen und trocken schiitteln. Die Kalbs-
béckchen in einem Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen. Schalotten-, Sellerie- und Lauchstreifen
zugeben und mit anschwitzen. Dann Tomaten, Knoblauch und Krauter zugeben, mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit Portwein und Rotwein abloschen, die Fliissigkeit etwas einkochen las-
sen und mit Kalbsjus auffiillen. Dann alles zugedeckt im Ofen ca. 1,5 -2 Stunden garen, bis
die Béckchen weich sind. Dabei immer mal wieder die Béckchen mit etwas Fliissigkeit aus dem
Topf tibergieflen. Die weich geschmorten Béickchen aus der Sauce nehmen, diese durch ein feines
Sieb passieren und die Sauce auf die gewiinschten Konsistenz einkochen, dann abschmecken.
Fiir die Pfefferkruste Schinus-Beeren, Korianderkorner, griine Pfefferkérner in einen Morser ge-
ben und fein zerreiben, dann die Gewiirze in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten. Orange
und Zitrone heify abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Gertstete Gewiirze mit dem
Abrieb der Orangen- und Zitronenschale, Pankomehl und ca. 80 ml Olivendl vermischen. Alles
in einer Pfanne goldbraun anrtsten. Fiir die Polenta Kerbel und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Milch und Sahne in einem Topf aufkochen und mit Muskat, Salz
und Pfeffer abschmecken. Dann den Griefl zugeben und unter sténdigem Riihren ca. 5 Minuten
quellen lassen, abschmecken und ganz zum Schluss den geriebenen Parmesan unterriihren. Vor
dem Anrichten die Kalbsbdckchen in je 3 Tranchen schneiden. Krauterpolenta in die Tellermitte
geben. Kalbsbickchen darauf platzieren, mit Sauce iibergieen und auf jedes Béckchen etwas
knusprige Pfefferschmelze geben.

Jorg Sackmann 22. Mai 2012
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Kalb-Filet mit Pilzen und Kohlrabi-Nudeln

Fiir 4 Personen
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Bund Kerbel 4 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Estragon 700 g Kalbsfilet

Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol 2 Kohlrabi

2 EL Butter Zucker 60 ml Sahne

500 g gemischte Speisepilze 2 Schalotten 300 ml brauner Kalbsfond

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln. 4 Kerbelzweige und 3 Thymianzweige zur Seite legen,
die iibrigen Krauter fein schneiden. Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen und mit
1 EL Olivendl einreiben. Dann in den geschnittenen Krautern wenden, so dass es vollkommen
mit Krautern ummantelt ist. Das Fleisch in hitzestabile Frischhaltefolie fest einwickeln, danach
in Alufolie stramm einrollen. Die Kalbsfiletrolle im Wasserbad (etwa 58 Grad) ca. 25 Minuten
pochieren. (Im Kern sollte das Fleisch dann eine Temperatur von ca. 52 Grad haben) Das Fleisch
aus dem Wasserbad nehmen und ca. 5 Minuten ruhen lassen. Kohlrabi schilen und mit Hilfe
eines Spiralschneiders in lange Gemiisenudeln schneiden. Die Nudeln in einem Topf mit 2 EL
Butter anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Sahne zugeben und diese
einkochen lassen. Kerbel fein hacken und dariiber streuen. Die Pilze putzen, klein schneiden.
Schalotten schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen. Pilze
zugeben und braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kalbsfond mit Thymian aufkochen. Das
Fleisch auspacken und aufschneiden. Auf Tellern mittig die Kohlrabi Nudeln und Pilze anrichten
darauf das Kalbsfilet geben und die Sauce angieflen.

Karlheinz Hauser 16. April 2012
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Kalb-Ragout mit Mohren-Creme und Champignons

Fiir 2 Personen

Fiir das Kalbsragout 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

400 g Kalbsschulter Salz, Pfeffer 3 EL Olivendl

1 EL Tomatenmark 100 ml Madeira ca. 250 ml brauner Kalbsfond

150 ml Tomatensaft 150 g kleine Champignons 2 Zweige Thymian

abgeriebene Zitronenschale 4 Lauchzwiebeln 1 EL Butter

Fiir die Mohrencreme 130 ml Karottensaft 1 Msp. Anissamen

1 Lorbeerblatt 1 Sternanis 1 Msp. abgeriebene Orangenschale
Salz, Pfeffer 200 g Mohren 4 EL Olivenol

Fiir das Kalbsragout::

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Zwiebel und Knoblauch schéilen und
fein wiirfeln. Das Fleisch in ca. 6 cm grofle Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2
EL Olivendl in einem Schmortopf erhitzen, Fleischwiirfel darin hellbraun anbraten. Zwiebel und
Knoblauch zugeben, kurz mitanschwitzen. Tomatenmark zugeben und mit Madeira abléschen.
Das Ragout im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten schmoren, dabei immer wieder mit Kalbsfond
iibergieen. Nach ca. 50 Minuten den Tomatensaft zugeben und noch ca. 20 Minuten garen.
Karottensaft aufkochen, Anissamen zerdriicken, mit Lorbeerblatt, Sternanis, Orangenschale, Salz
und Pfeffer zum Saft geben. Topf vom Herd ziehen und den Sud 10 Minuten ziehen lassen, dann
durch ein Sieb passieren.

Fiir die Mohrencreme:

Die Mohren schilen und klein schneiden. In einem Topf mit 2 EL Olivendl Méhren weich diinsten.
Anschlieflend den Sud zu den Mohren geben und fein piirieren, 2 EL Olivendl untermischen und
abschmecken. Die Champignons putzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl scharf anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian waschen, trocken schiitteln, die Blédttchen abstreifen und
zugeben. Mit etwas Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lauchzwiebeln waschen
und in 3 cm lange Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit Butter anschwitzen und wiirzen.
Mohrencreme in die Mitte des Tellers geben, das Ragout mit der Sauce darauf geben. Das
Gericht mit Champignons und den jungen Lauchzwiebeln garnieren.

Jorg Sackmann 20. Mérz 2012
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Kalb-Schnitzel mit Knusper-Panade und Méhren-Gemdse

Fiir 2 Personen

500 g Mohren 2 Schalotten 1 EL Butter
Salz, Zucker 1/2 Bund Liebstéckel 60 g Panko-Mehl
4 Kalbsschnitzel & 80 g  Pfeffer 1 EL Mehl

1 Ei 2-3 EL Butterschmalz

Die Mohren schéilen und in Scheiben schneiden. Schalotten schilen, fein schneiden und in ei-
nem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, die Mohren zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen und
zugedeckt ca. 10 Minuten diinsten. (Evtl. 2-3 EL Wasser zugeben.) Liebestockel abspiilen, tro-
cken schiitteln, fein hacken und mit dem Panko-Mehl mischen. Die Kalbsschnitzel zischen einem
Gefrierbeutel diinn plattieren. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, durch ein
verquirltes Fi ziehen und in den Kriuterbroseln panieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz bei
mittlerer Hitze die Schnitzel von beiden Seiten braten. Die gediinsteten Mchren abschmecken
und mit den Schnitzeln anrichten. Dazu passt Kartoffelpiiree.

Jacqueline Amirfallah 07. Mérz 2012

Kalb-Tafelspitz, Sauce Choron, gebratene Kartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kalbstafelspitz Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

300 g kleine Kartoffeln 10 Pfefferkérner 2 Schalotten

100 ml Weiflwein 5 Zweige Estragon 1 Tomate

500 g Kohlrabi 100 g Butter 1 TL Zucker

70 ml Gemiisebriihe 1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butterschmalz
2 Eigelb 1 Prise Muskat

Den Backofen auf 70 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in einer heilen Pfanne mit Olivendl von allen Seiten kurz anbraten, dann in den vorgeheizten
Ofen geben und ca. 2 Stunden weiter garen. Im Kern sollte das Fleisch nachher rosa sein. Die
Kartoffeln kochen und anschlieend pellen. Fiir die Sauce Pfefferkérner grob zerstoflen. Schalot-
ten schélen, fein schneiden und mit Weilwein, 4 Zweigen Estragon und Pfefferkérnern in einen
Topf geben. Bei starker Hitze ca. um 3/4 einkochen lassen. Den eingekochten Weinfond durch ein
feines Sieb passieren. Tomate mit heiflem Wasser iiberbrithen, Schale abziehen, Tomate vierteln,
entkernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Kohlrabi waschen, schélen und in
Streifen schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen Kohlrabi zugeben, mit Zucker bestreuen
und karamellisieren lassen. Mit 70 ml Gemiisebriihe abloschen und bei geschlossenem Deckel ca.
10 Minuten diinsten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. 80 g Butter in
einem Topf zerlassen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, in einer Pfanne mit Butterschmalz
wie Bratkartoffeln braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Reduzierten Weinfond zusammen mit
den Eigelben in einem Schlagkessel tiber einem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Dann
langsam die fliissige Butter unterrithren, Tomatenwiirfel unterheben und die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Rest Estragon fein hacken und untermischen. Kohlrabigemiise mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken und mit Petersilie bestreuen. Das Fleisch in Tranchen von ca.
1 cm Stéarke aufschneiden, mit ,Kohrabigemiise und den zu Tiirmchen aufgestapelten Kartoffeln
und Sauce anrichten.

Otto Koch 15. Juni 2012
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Piccata milanese mit Steinchampignons

Fiir 4 Personen

150 g Steinchampignons 3 EL Butter 1 Schalotte
Meersalz Pfeffer 300 g Creme double
1 Zweig glatte Petersilie 12 kleine Kalbschnitzel 4 30 g 50 g Parmesan

6 Eier 100 g Semmelbrosel 2 EL Mehl

3 EL Olivensl 50 ml Kalbssauce

Die Pilze putzen, achteln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Schalotte
schélen, fein wiirfeln, dazugeben und mit anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Creme
double auffiillen und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen. Dann durch ein
durch ein Sieb passieren, die Sauce auffangen. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und in
feine Streifen schneiden. Die abgetropften Pilze mit der Petersilie mischen und kalt stellen. Die
Fleischscheiben mit einem Plattiereisen diinn plattieren (das geht am besten, wenn man das
Fleisch zwischen Frischhaltefolie oder Gefrierbeutel legt), mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der
kalten Pilzmasse fiillen und zu Taschen einschlagen. Parmesan reiben, Eier aufschlagen und mit
Semmelbrosel und Parmesan zu einem glatten Teig verrithren. Die Fleischtaschen zuerst in etwas
Mehl wenden, vorsichtig abklopfen und durch die Parmesan-Ei-Masse ziehen. In einer Pfanne mit
Olivensl und 2 EL Butter die gefiillten Schnitzel (Piccata) von beiden Seiten goldgelb anbraten.
Die Champignonsauce sowie die Kalbssauce erhitzen und jeweils mit dem Piirierstab aufschlagen.
Die Piccata auf einen vorgewdrmten Teller anrichten und mit beiden Saucen nappieren. Dazu
passen diinne Bandnudeln.

Frank Buchholz 26. Marz 2012
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Saltimbocca alla romana mit Gnocchi

Fiir 2 Personen
Fiir die Gnocchi:

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

Fiir die Saltimbocca:

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

1 TL kalte Butter

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln schéilen, vierteln, in Salzwasser kochen, abschiitten und wieder in den heiflen Topf
zuriickgeben. Die Kartoffeln im Topf hin und her bewegen, so dass sie gut ausdampfen. Die Kar-
toffeln moglichst heifl durch eine Kartoffelpresse driicken und sofort die Eigelbe unter stdndigem
Riihren darunter geben. Anschlieffend den Parmesan und so wenig Mehl wie méglich dazugeben.
(Die Menge hingt davon ab, wie gut die Kartoffeln ausgedampft sind). Der Teig sollte ziemlich
fest sein. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen, in ca. 3 ¢m dicke Rollen drehen, diese in
kurze Stiicke schneiden und mit einer Gabel an einer Seite Rillen hinein driicken. Die Nocken
in schwach kochendem Wasser gar kochen, heraus nehmen und abtropfen lassen. Kurz vor dem
Servieren 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Gnocchi kurz darin schwenken.

Fiir die Saltimbocca:

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

Vincent Klink 16. Februar 2012

57



Spargel in der Folie gegart mit gebratenem Kalb -Riicken

Fiir 4 Personen

28 Stangen Spargel (a ca. 50 g) 160 g Butter 600 g Kalbsriicken
Meersalz, Pfeffer 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 250 ml Kalbsjus

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen. Spargel schélen und
die unteren holzigen Enden abschneiden. 150 g Butter in einem Topf schmelzen. Je 7 Stangen
Spargel auf zwei iibereinander gelegte grofie Bogen Alufolie legen. Mit der geschmolzenen Butter
begielen. Nacheinander die beiden Folien dariiber schliefflen und die Folienenden jeweils sorgfiiltig
zusammenfalzen. Die Pakete nebeneinander auf einem Backblech auf die untere Schiene des
vorgeheizten Backofens schieben und den Spargel ca. 35 Minuten garen. Den Kalbsriicken in
Medaillons von ca. 150 g schneiden. Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
2 EL Olivendl erhitzen, eine ungeschélte Knoblauchzehe zugeben und die Medaillons bei etwas
mehr als der mittleren Hitzestufe von beiden Seiten jeweils ca. 6 Minuten in der Pfanne braten. 2
Minuten vor Ende der Bratzeit 1 EL Butter, 2 Rosmarin und 4 Thymianzweige mit in die Pfanne
geben. Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kalbsjus in
einem Topf erhitzen. Den Spargel aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen, aus der Folie nehmen.
Spargel mit Meersalz und einer Prise Zucker wiirzen. Auf Tellern anrichten, mit Schnittlauch
und Petersilie bestreuen. Die Medaillons dazu anrichten, mit der Jus betrdufeln und servieren.

Frank Buchholz 04. Juni 2012
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Tafelspitz mit Bratkartoffel-Salat

Fiir 2 Personen

400 g Kalbstafelspitz Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz
300 g kleine Kartoffeln, fest 5 EL Rapsol 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Essiggurken 1 EL Kapern

3 Stiele Blattpetersilie 1 Zweig Thymian 1 Eigelb

1 TL scharfen Senf 1 TL weifler Balsamico 100 ml Olivensl

2 EL griechischer Joghurt 1/2 Romanasalat 2 EL Balsamico

6 Radieschen 6 Kirschtomaten

Den Backofen auf 75 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Den Tafelspitz parieren, mit Salz und
Pfeffer von allen Seiten wiirzen und in einem Schmortopf mit Butterschmalz anbraten. Anschlie-
Bend im Ofen bei 75 Grad ca. 4-5 Stunden langsam garen lassen. Kartoffeln waschen, schilen
und mit einem Gemiisehobel in ca. 2 mm diinne Scheiben schneiden. 1 EL Raps6l in einer Pfanne
erhitzen und die Kartoffelscheiben goldgelb braten. Das Ol abschiitten, die Kartoffeln auf ein
Kiichenpapier geben und mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und Knoblauch schélen
und fein wiirfeln. Die Gurken wiirfeln, die Kapern fein schneiden. Die Krauter abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 TL Rapsol anschwitzen. Gurken,
Kapern, Knoblauch und Kréuter zu den Zwiebeln geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und abkiihlen lassen. Fiir die Marinade Eigelb mit Senf und Balsamico vermengen. Anschlie-
Bend 2 EL Gurkensaft (Einlegefliissigkeit) hinzugeben. Das Olivendl in kleinen Mengen nach
und nach hineinrithren. Den Joghurt hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel-
Gurken-Kapern-Mischung nach dem Abkiihlen unter die Joghurt-Mayonnaise hinzugeben. Den
Romanasalat putzen, waschen, trocken schleudern und in kleine Stiicke schneiden. Aus Bal-
samico, 3 EL Rapsol, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Kalbstafelspitz in sehr diinne
Scheiben schneiden. Die Romanasalatherzen mit der Vinaigrette marinieren und wiirzen. Salat,
Fleischscheiben, Mayonnaise und Bratkartoffeln in mehreren Schichten anrichten. Zum Schluss
mit halbierten Tomaten, geviertelten Radieschen garnieren.

Jorg Sackmann 07. Februar 2012
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Tafelspitz mit Krduter-SoBe Bouillon-Kartoffeln

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

1 Zwiebel 1 Bund Suppengemiise 1 Knoblauchzehe

400 g Kartoffeln, fest 1 Schalotte 3 EL Butter

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

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

Vincent Klink 19. April 2012

60



Lamm
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Lamm-Karree mit Senf-Kruste und Bohnen

Fiir 4 Personen

100 g Coco-Bohnen 2 Schalotten 5 EL Olivenol

ca. 300 ml Gefliigelbriihe 100 g griine Bohnen  Salz

50 g frische Bohnenkerne 2 EL grober Senf 3 EL mittelscharfer Senf
2 EL fein gemahlenes Paniermehl 1 Eigelb Pfeffer

800 g Lammkaree 3 Zweige Thymian 4 getr. Tomatenviertel

2 EL Butter 1 Zweig Bohnenkraut Piment d’Espelette

100 ml Lammfond

Die Coco-Bohnen ca. 4 Stunden in reichlich Wasser einweichen. Schalotten schéilen und fein
schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Schalotten anschwitzen, die abgeschiitteten
eingeweichten Bohnen zugeben, mit Briithe auffiillen und weich kochen. Evtl. immer mal wie-
der etwas Brithe zugeben. Die griinen Bohnen putzen, in kochendem Salzwasser 10 Minuten
garen, in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen, trocken tupfen und klein schneiden. Die Feve-
Bohnenkerne, in kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und die duflere
Haut entfernen. Den Ofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3-4 vor-
heizen). Fiir die Senfkruste beide Senfsorten zusammen mit dem Paniermehl und dem Eigelb
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lammkaree parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von allen Seiten anbraten. Dann mit 2 Zweigen Thymi-
an in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10-12 Minuten rosa garen. Das
Lamm aus dem Ofen nehmen, die Kruste darauf streichengeben und kurz im Ofen gratinieren.
Getrocknete Tomaten fein wiirfeln. Die vorbereiteten Bohnen und Bohnenkerne zusammen in
einem Topf mit 2 EL Butter erwérmen, die in Wiirfel geschnittenen Tomaten hinzugeben, mit
Bohnenkraut, Salz und Piment d‘Espelette abschmecken. Lammfond mit einem Zweig Thymian
in einen Topf geben und erwérmen. Auf vorgewdrmten Tellern mittig die Bohnen anrichten.
Lamm in Tranchen aufschneiden und anlegen. Die Sauce angieflen und servieren.

Karlheinz Hauser 30. April 2012
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Lamm-Keule mit Salbei-Polenta und Speck-Bohnen

Fiir 6 Personen

4 Schalotten 14 Blatter Salbei 5 EL Butter

300 ml Gemiisebriihe 300 ml Milch 150 g Maisgrief3

100 g Fontinakése, gerieben 1 Lammkeule ca. 1200 g Salz, Pfeffer

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 3 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 1/4 1 Rotwein 600 g griine Bohnen
2-3 Zweige Bohnenkraut 6 Scheiben Friihstiicksspeck Mehlbutter
Fleischbriihe

Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 200 Grad) vorheizen. Zwei Schalotten
schélen, fein schneiden. 10 Salbeiblétter fein schneiden und zusammen mit den fein geschnittenen
Schalotten in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Gemiisebrithe und Milch zugeben und
aufkochen. Maisgrief§ einrieseln lassen und unter Riihren aufkochen. Dann den Topf vom Herd
ziehen, die restlichen Salbeibldtter und den geriebenen Kése unterriihren und die Masse 5-10
Minuten quellen lassen. Alles in eine 2-3 cm hohe, gebutterte Form streichen und fest werden
lassen. Die Lammkeule falls nétig auslosen, von innen und auflen salzen und pfeffern. Die Krduter
abspiilen und trocken schiitteln. Die Krauter und 2 geschilte Knoblauchzehen in die Lammkeule
(wo normalerweise der Knochen sitzt) geben und mit Kiichengarn binden. Die Schalotten schélen,
klein schneiden. In einem Briiter mit etwas Ol von allen Seiten das Fleisch scharf anbraten,
Schalotten zugeben und den Rotwein angieflen. Im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde garen. Die
Bohnen evtl. abfiddeln, die Enden abschneiden. Salzwasser mit Bohnenkraut zum Kochen bringen
und die Bohnen darin ca. 15 Minuten gar kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die
Bohnen in 6 kleine Biindel teilen und jeweils mit einer Scheibe Speck umwickeln. Die gegarte
Lammkeule aus dem Bréater nehmen und warm stellen, den Bratensaft durch ein Sieb passieren
in einen Topf passieren und mit Mehlbutter binden. Falls zu wenig Fliissigkeit da ist, noch etwas
Fleischbriihe angieflen und abschmecken. In einer Pfanne mit 2 EL Butter und einer ganzen
Knoblauchzehe, die Bohnenpéckchen kurz warm schwenken, mit etwas Pfeffer und wenig Salz
wiirzen. Polenta aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden, in einer Pfanne mit 2 EL Butter
von beiden Seiten anbraten. Die Lammkeule aufschneiden und mit Speckbohnen und Polenta
anrichten, die Sauce angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah 04. April 2012
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Lamm-Kotelett mit Lakritz-SoBe und SiBkartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir die Sauce:

150 g Zwiebeln 150 g Mdohren 100 g Sellerie

60 g Fenchel 2,5 kg Lammknochen 50 ml Olivenol
30 g Tomatenmark 300 ml Rotwein ca. 2 1 Wasser

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt

8 Pfefferkérner 2 Pimentkorner 4 g Kardamom

1 Knoblauchzehe 10 g Siilholz 3 EL kalte Butter

Salz, Pfeffer
Fleisch und Siiflkartoffelpiiree:

4 Lammkoteletts a 130 g 300 g SiiBkartoffeln 30 g Ingwer
3 EL Butter 150 ml Sahne 150 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Sauce:

Zwiebeln, Mohren und Sellerie schilen, Fenchel waschen. Die Knochen kleinhacken und auf
einem Blech mit 50 ml Olivendl rosten, dann das Fett abgieflen, die Knochen in einen Topf
geben. Das Gemiise grob wiirfeln, zugeben und mitanbraten. Tomatenmark untermischen und
bei mittlere Hitze rosten. Mit etwas Rotwein abloschen, einkochen lassen, wieder etwas Rotwein
zugeben, einkochen und den restlichen Rotwein angieflen und nahezu einkochen lassen. Dann
soviel Wasser angieflen, bis die Knochen und das Gemiise bedeckt ist. Alles einmal aufkochen
lassen, entstehenden Schaum abschépfen und Krauterzweige, Lorbeerblatt, Pfefferkorner, Pi-
ment, Kardamom, geschélten Knoblauch und Siiholz zugeben und alles bei mittlerer Hitze 2
Stunden ganz leicht kocheln lassen. Anschlielend den Saucenansatz durch ein Passiertuch pas-
sieren und je nach Geschmack noch etwas einkochen lassen. Die Sauce mit Butter (oder Stérke)
binden und abschmecken. Fiir das Fleisch den Backofen auf 100 Grad Umluft herunterschalten.
Die Lammkoteletts auf ein Gitter legen und im auf 100 Grad vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten
garen.

Fiir das Siilkartoffelpiiree:

In der Zwischenzeit Siikartoffeln und Ingwer schilen und wiirfeln. In einem Topf mit 3 EL
Butter Siikartoffeln und Ingwer anschwitzen, Sahne und Brithe angieflen und weich kochen.
Anschlielend piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Lammkoteletts aus
dem Ofen nehmen in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten kurz anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und anrichten. Siiflkartoffelpiiree

Soren Anders 23. Marz 2012
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Lamm-Koteletts mit geschmorten Tomaten und Polenta

Fiir 2 Personen

