ARD Buffet Rezepte Januar 2001

Wochenthema: Flunkerkiiche

Ute Herzog
Dienstag, 02.01.2001

Laubfrosche auf Eiszapfen

350 g Eiszapfen (langliches rettichahnliches Radieschen)
100 g Spinat

150 mi Gemdusebrihe

1 Schalotte, fein geschnitten

100 g Raucherfischfilet

50¢g gekochter Reis

1 Ei

4 EL Créme Fraiche

Salz, Pfeffer, Muskat
Butter zum Andiinsten

Eiszapfen waschen und grob raspeln. Schalotte in einem Topf mit Butter glasig dinsten,
Eiszapfen zugeben und gut andunsten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wirzen.
Gemusebrihe zugeben und ca. 10 Minuten bei geschlossenem Deckel weichgaren.
Anschlieend pirieren und 2 EL Créme Fraiche untermischen.

Die Spinatblatter blanchieren, in Eiswasser abschrecken und auf einem Kiichenhandtuch
abtrocknen. Das Blanchierwasser zur Seite stellen. Das Ei trennen und Eiweil} steif
schlagen. Raucherfischfilets mit der Gabel grob zerkleinern, mit Eigelb und Reis vermengen.
2 EL Créme Fraiche unterrihren und Eiweil unterheben. Die Ecke eines feuchten
Kichentuches mit der Halfte der Spinatblatter belegen, die Halfte der Fischmasse darauf
geben und zu einer Kugel drehen. Mit den brigen Spinatblattern und der Gbrigen
Fischmasse ebenso verfahren.

Die ,Laubfrésche” (Spinatkugeln) 15 Minuten in einem Sieb Uber dem kochenden
Blanchiersud garen.

Das Eiszapfenpuree auf Tellern anrichten und die Laubfrésche darauf setzen.



Wochenthema: Flunkerkiiche
Vincent Klink
Mittwoch, 03.01.2001

Falsche Ganseleberterrine

500 g Schweineleber

2 EL Schalotten, fein gewrfelt

2 EL weiche Butter

1/2 TL Kardamom

1/2 TL Piment

1/2 TL Koriander

2cl Madeira

60 g weiller Speck (Auslegspeck),
in feinen Scheiben
Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten

Leber wurfeln. Schalotten in Butter anschwitzen, Leber zugeben und ca. 3 Minuten braten,
bis die Leber gerade durchgebraten ist. Dann vom Herd ziehen und etwas auskihlen lassen.
Alles noch lauwarm in einen Cutter oder Mixbecher geben, mit Kardamom, Piment,
Koriander, Salz und Pfeffer wirzen. Madeira zugeben und purieren. Wenn alles fast fein
puriert ist, die weiche Butter zugeben und ganz fein fertig purieren. Eine Terrinenform mit
Klarsichtfolie so auslegen, dass die Bahnen weit Gberhangen. Darauf die Speckscheiben so
einlegen, dass auch sie uber den Rand heraushangen. Dann die Form zur Halfte mit der
Lebermasse flllen. Den tGberhdngenden Speck dariber klappen. Evtl. in die Mitte noch eine
Speckscheibe legen. Mit der tGberhangenden Klarsichtfolie den Speck bedecken. Die Terrine
in den Kuhlschrank geben und fest werden lassen. Zum Servieren Terrine aus der Form
stirzen, aus der Klarsichtfolie wickeln und in Scheiben aufgeschnitten servieren.



Wochenthema: Kochen mit Brot
Rainer Strobel
Montag, 08.01.2001

Kasslerlendchen im b6hmischen Knodelteig

1 Kasslerlendchen (ca. 400 g)
2 rote Paprika
2 Zwiebeln
500 g Mehl
304g Hefe
1/4 1 Milch
2 Brétchen
2 Eier
20 mi Olivenadl
50 g Butter
Salz, Muskat
Alufolie

In etwas Milch die Hefe auflésen. Mehl in eine Schiissel geben, eine Kuhle eindriicken und
die Hefemilch hineingeben. Diesen Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort gehen (ca. 15
Minuten) lassen. Dann die restliche Milch, Eier, weiche Butter und die in Wiirfel
geschnittenen Brétchen zugeben und einen glatten Teig kneten. Mit Salz und Muskat wiirzen
und den Teig nochmals 15 Minuten gehen lassen. Zwiebel schalen, in Ringe schneiden und
diese halbieren. Paprika waschen, das Kerngehause entfernen und in zentimetergrol3e
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl Zwiebeln und Paprika kurz anschwenken.
Das Kasslerlendchen ebenfalls kurz von allen Seiten in Olivendl anbraten. Den Teig 2-3 cm
dick ausrollen. Darauf das Zwiebel-Paprikagemisch geben, die Lende in die Mitte legen und
den Teig zusammenschlagen. Die Teigrolle in einen gefettete Alufolie wickeln und in einem
grofien Topf mit Wasser 20 -30 Minuten leicht kécheln lassen.

Dann aus der Folie wickeln und aufschneiden. Dazu passt gut griiner Salat.



Wochenthema: Kochen mit Brot
Ute Herzog
Dienstag, 09.01.2001

Zanderfilet mit Brotsauce

350 g Zanderfilet

60 g Speckwdrfel

804g Graubrot

1/8 1 trockener WeilRwein

1/8 1 Milch

1/4 | Gemlsebriihe

3 EL Sahne

2 Schalotten, fein gewdurfelt

50¢g Butter

1 Eigelb

1 Zitrone
Worcestersauce zum Wirzen
Salz, Pfeffer

Die Zitrone auspressen, das Zanderfilet halbieren und 5 Minuten im Zitronensaft marinieren,
dann abtupfen. Speckwdrfel in einer Pfanne auslassen, die Halfte der Butter zugeben und
die Zanderfilets darin von jeder Seite ca. 3 Minuten anbraten. Mit Weildwein abléschen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und bei geschlossenem Deckel und geringer Hitze ca. 8 Minuten
weitergaren. Anschliel3end die Filets auf Teller geben, mit Alufolie abdecken und im Backofen
bei 90 Grad warm halten. Den Weildweinfond durch ein Sieb passieren und beiseite stellen.
Restliche Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten zugeben und glasig diinsten.
WeilRweinfond, Milch und Briihe dazugeben und aufkochen lassen. Langsam das geriebene
Brot einrtihren und so lange kochen lassen, bis die Sauce dicklich wird. Alles passieren und
mit Salz, Pfeffer und Worcestersauce abschmecken. Eigelb mit Sahne vermischen, etwas
von der Sauce dazugeben, alles gut vermischen und dann unter die restliche Sauce rihren.
Zanderfilets mit der Sauce anrichten.



Wochenthema: Kochen mit Brot
Vincent Klink
Mittwoch, 10.01.2001

Schwarzbrotpfanne

300 g Roggenbrot

200 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen, gepresst

150 g Schinken

4 Eier

1741 Schlagsahne

1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise Muskat

1EL Kimmel

1 Bund Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten

Die Zwiebeln fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter braun résten. Knoblauch und
Kimmel untermischen. Das Brot in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit
zerlassener Butter von beiden Seiten kurz rosten und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Dann die
Brotscheiben dachziegelartig in eine gefettete Auflaufform oder feuerfeste Pfanne legen.
Gerostete Zwiebeln darauf verteilen und mit Schinkenscheiben abdecken. Eier mit Sahne
verquirlen, mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Muskat wiirzen und Gber das Brot giel3en.
Alles ca. 15 Minuten bei 200 Grad in den Ofen geben und goldbraun backen.

Mit fein geschnittener Petersilie bestreuen und anrichten. Zur Schwarzbrotpfanne passt gut
Endiviensalat.



Wochenthema: Kochen mit Brot
Vincent Klink

Donnerstag, 11.01.2001
Brotsuppe mit Speckklésschen

4 Scheiben  Vollkornbrot

50¢g Speckwdrfel

4 Zwiebeln, fein geschnitten

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
1/2 1 Gemlisebriihe

1/41 trockener Weil3wein

1/4 Stange  Lauch

100 g zerlassene Butter

2 Eier

2 altbackene Brotchen

1 Bund Thymian, fein geschnitten

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
1 Msp Muskatblite

schwarzen Pfeffer, Salz
Butter zum Andiinsten

Vollkornbrot wirfeln und in einer Pfanne mit Butter anrésten.

Zwiebeln, Knoblauch und Speck in einem Topf mit Butter braun résten. 2 EL davon fir die
Klésschen aufheben. Die restliche Masse im Topf mit Briihe und WeilRwein abldschen. Die
gerosteten Brotwirfel und den fein geschnittenen Thymian dazugeben. Das Ganze 10
Minuten durchkochen. Lauch in sehr feine Streifen schneiden.

Fir die Klésschen die Brétchen grob reiben. In eine schmale, mdglichst hohe Schiissel (am
besten ein Mixbecher) die heil’e zerlassene Butter geben. Mit dem Stabmixer die Eier
untermischen und gut verquirlen. Mit Salz, Muskatblite und Pfeffer wiirzen. Dann langsam
die Brotbrdsel untermixen, bis eine diinne Paste entsteht. 2 EL der Zwiebel-Speckmischung
und Petersilie zugeben und nochmals abschmecken. Die Masse 10 Minuten ziehen lassen
und anschlieend kleine Kldsschen formen. Die Klésschen mit dem Lauch in die heil3e
Brihe geben und 10 Minuten gar ziehen lassen. Zum Schluss Schnittlauch untermischen
und die Suppe abschmecken.



Wochenthema: Kochen mit Brot
Otto Koch
Freitag, 12.01.2001

Schweinefilets auf Brotcroutons

6 Schweinefiletmedaillons a 50 g
3 Scheiben  Toastbrot
6 Champignons
100 g Rucola
1 Schalotte, fein geschnitten
1EL Petersilie, fein geschnitten
2EL Rotweinessig
5EL Olivenol

Saft einer halben Zitrone

Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten

Mit einem Platzchenausstecher aus den Toastbrotscheiben Kreise mit einem Durchmesser
von ca. 6 cm ausstechen (pro Scheibe 2 Kreise). Die Brotscheiben in einer Pfanne mit etwas
Butter von beiden Seiten leicht anbraten. Die Champignons in gesalzenem Zitronenwasser
kurz abkochen. Die Schweinefilets mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne (ideal ist
eine schwere Metallpfanne) mit Butter auf beiden Seiten je 1 Minute anbraten, bis sie Farbe
genommen haben. AnschlieRend im Ofen bei 80 Grad warm stellen.

Rucola waschen und abtropfen lassen. Aus Olivendl, Rotweinessig, Schalotte, Petersilie,
etwas Pfeffer und Salz eine Vinaigrette mischen und den Rucola damit anmachen.

Jeweils 3 Toastscheiben auf einem Teller anrichten, darauf die Schweinemedaillons und
Champignons legen. Zwischen diese Turmchen etwas Rucolasalat anrichten.



Wochenthema: Regionale Eintopfgerichte
Rainer Strobel
Montag, 15.01.2001

Berliner Loffelerbse

200 g gelbe Erbsen

500 g gepOkeltes Eisbein
1 Mohre

2 Zwiebeln

1/2 Sellerieknolle

1 Stange Lauch

200 g Kartoffeln

1 Lorbeerblatt

Majoran, Salz, Pfeffer

Die Erbsen gut verlesen und Uber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Erbsen mit dem Einweichwasser in einen Topf geben, Eisbein und Lorbeerblatt dazugeben
und mit wenig Salz und Pfeffer wirzen. Alles aufkochen und solange kochen lassen bis die
Erbsen weich, jedoch nicht zerkocht sind (dauert ca. 1-2 Stunden). Das Eisbein heraus
nehmen und das Fleisch vom Knochen abldsen.

Mohre, Sellerie, Zwiebel und Lauch putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffeln
schalen und ebenfalls fein wirfeln. Alles zu den Erbsen geben und nochmals ca. 15-20
Minuten kochen. Zum Schluss das gewdurfelte Fleisch wieder hinzugeben und alles mit Salz,
Pfeffer und Majoran wirzen.



Wochenthema: Regionale Eintopfgerichte
Ute Herzog
Dienstag, 16.01.2001

Rotkohlsuppe mit Apfeln, Birnen und Speck

1/4 Rotkrautkopf
2 groRe Apfel

1 Birne

50 ¢ Rosinen

4 Kartoffeln

150 g Speck, durchwachsen
350 ml Gemusebrihe
3 EL Rotweinessig
3 EL Rotwein

2EL Preiselbeeren
50 g Butterschmalz
1EL Butter

Salz, Muskat, Zucker

Rosinen in etwas Wasser einweichen, die Kartoffeln schalen und wurfeln. Vom Rotkraut die
auleren Blatter entfernen, den Strunk herausschneiden und den Rest in feine Streifen
schneiden. In einem Topf 25 g Butterschmalz erhitzen, Rotkrautstreifen kraftig darin
anschwitzen, Kartoffelwirfel zugeben. Rotwein mit einer Tasse Wasser, 3 EL Zucker, 1/2 TL
Salz und Essig mischen und iiber das Rotkraut geben und gut unterriihren. Die Apfel
schalen, vierteln, Kerngehduse entfernen, wurfeln und auf das Kraut geben. Mit
Gemusebruhe aufflllen und 25 Minuten bei geschlossenem Deckel kdcheln lassen. Die
Birne schalen, halbieren und entkernen. Den Speck in Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit dem restlichen Butterschmalz kross rosten. Die Speckscheiben aus der Pfanne
nehmen und in dieser Pfanne mit etwas Butter die Birnenhalften anschwenken.
Abschlieend in das ausgehodhlte Kerngehause Preiselbeeren geben.

Die Suppe anpdrieren, auf Teller verteilen, Speck und je eine Birnenhélfte als Einlage
dazugeben.



Wochenthema: Regionale Eintopfgerichte
Vincent Klink
Mittwoch, 17.01.2001

Linsen mit Spatzle

200 g Linsen
2 Paar gerauchte Schweinswirste
3 Zwiebeln, fein geschnitten
1 Bund Suppengemiuse (Sellerie, Mohre, Lauch)
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Bund Thymian, fein geschnitten
1/2 1 Rotwein
1/21 Bruhe
1 Kartoffel, mehlig kochend
2EL Essig
200 g Mehl
4 Eier

Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten

Die Linsen am Vorabend in reichlich Wasser einweichen. Das Suppengemuse fein wirfeln.
Zwiebeln mit Knoblauch in einem Topf mit etwas Butter anschwitzen. Eingeweichte Linsen
zugeben und mit Rotwein und Brihe auffiillen. Die rohe Kartoffel reiben und dazugeben. Die
Linsen ca. 45 Minuten weich kochen. Nach ca. 30 Minuten Thymian, Suppengemise und die
Wirste zugeben. Die Linsen mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken und mit Spatzle
servieren.

Fir die Spatzle das Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte des Mehlbergs eine Kuhle
eindricken. Die Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloéffel
vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschissel mit
einer Klarsichtfolie verschlieRen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In der
Zwischenzeit einen grof3en Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spatzlebrett kurz
in kochendes Wasser tauchen, darauf ca. 2 Essloffel Teig streichen. Den Teig mit einem
ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins
kochende Wasser schaben. Wenn die Spatzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem
Siebloffel die Spatzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel
mit kaltem Wasser geben. AnschlieRend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der
Teig aufgebraucht ist.



Wochenthema: Regionale Eintopfgerichte
Vincent Klink
Donnerstag, 18.01.2001

WeiRer Bohneneintopf

2 Tassen weille Bohnen (Saubohnen)
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 Staudensellerie, fein gewtirfelt
2 Tomaten, gewdurfelt
4 getrocknete Shiitakepilze
100 g Bergkase, gewdurfelt
1 BundPetersilie, fein geschnitten
1EL Essig
1/2 Zweig Rosmarin, fein geschnitten
1 Liter Gemlsebriihe
2 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

Bohnen Uber Nacht in fiinf mal soviel Wasser einweichen. Dann das Einweichwasser
abgiefllen und die Bohnen absplilen.

Schalotten und Knoblauch in einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Die eingeweichten
Bohnen abtropfen lassen, dazugeben und alles mit GemuUsebrihe auffillen. Shiitakepilze
zugeben und alles mit geschlossenem Deckel langsam kochen lassen. Nach ca. 10 Minuten
die Shiitakepilze herausnehmen, klein schneiden und wieder zugeben. Nach ca. 50 Minuten
gewdlrfelten Staudensellerie und Tomatenwurfel zugeben und nochmals 10 Minuten
durchkochen. Petersilie untermischen und mit Essig, Rosmarin, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kasewdrfel untermischen und servieren.



Wochenthema: Regionale Eintopfgerichte

Otto Koch

Freitag, 19.01.2001

Pichelsteiner

200 g
200 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
100 g
11

1

2EL

Alle Fleischsorten in mundgerechte Sticke schneiden. Zwiebeln schalen und grob hacken.
Karotten, Sellerie, Kartoffeln, Petersilienwurzel schalen, Lauch putzen und waschen. Alles
ebenfalls in mundgerechte Stlicke schneiden. Vom Kohl die duferen Blatter entfernen, den
Strunk herausschneiden und die Blatter in ca. 2 cm grof3e Quadrate schneiden.

Das Fleisch mit den Zwiebeln und Knoblauch in heiBem Ol rundum kréftig anbraten. In
einem grofRen Kochtopf Speck auslassen, eine Schicht Gemisewdrfel zugeben, darauf eine
Schicht Fleisch geben. Nacheinander Gemuse und Fleisch einschichten, jede Schicht mit
Petersilie bestreuen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit einer Schicht Gemise abschliel3en
und die heil3e Brihe angieflten. Den Eintopf bei 200 Grad im vorgeheizten Ofen etwa 2

Lammfleisch (Schulter)
Schweinefleisch (Schulter)
Speck

Zwiebeln

Karotten

Sellerie

Kartoffeln
Petersilienwurzel

Lauch

Weilkohl

Gemlsebrihe
Knoblauchzehe, gepresst
Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Speisedl zum Abraten

Stunden garen.



Wochenthema: Familiengerichte
Rainer Strobel
Montag, 22.01.2001

Dampfnudeln mit Vanillesauce

200 g Mehl

700 ml Milch

15¢ Hefe

140 ¢ Zucker

50¢g Butter

6 Eigelb

10¢g Speisestarke

1 Vanilleschote
Schale einer Zitrone
Salz

Hefe mit etwas lauwarmer Milch (30 ml) und einer Prise Zucker auflésen. Mehl in eine
Schussel geben, eine Kuhle eindriicken und die Hefemilch hineingeben. Diesen Vorteig
zugedeckt an einem warmen Ort gehen (ca. 20 Minuten) lassen. Dann 2 Eigelb, weiche
Butter, Milch (70 ml), 40 g Zucker, abgeriebene Zitronenschale und eine Prise Salz zugeben
und einen glatten Teig kneten. Diesen nochmals 20 Minuten zugedeckt gehen lassen. Dann
den Teig ca. 3 cm dick ausrollen und Kreise mit ca. 5 cm Durchmesser ausstechen. Diese in
eine gut gefettete Form geben und nochmals kurz gehen lassen. Dann ca. 100 ml Milch
untergiel3en. Die Dampfnudeln im Backofen bei 170 Grad ca. 20 Minuten backen. Dann
herausnehmen und mit Vanillesauce servieren.

Far die Vanillesauce Starke mit 2 Essloffel Milch glatt rihren. Das restliche Vanillemark mit
500 ml Milch und 100 g Zucker aufkochen, die Starke dazugeben und einmal aufkochen
lassen. Dann den Topf vom Herd ziehen und die 4 Eigelb mit einem Zauberstab untermixen.
Die Sauce lauwarm servieren und vor dem Anrichten nochmals kurz aufmixen.



Wochenthema: Familiengerichte

Ute Herzog

Dienstag, 23.01.2001

Gefiillte Muschelnudeln

Die Muschelnudeln bissfest vorkochen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Champignons, Kase und Hahnchenbriste fein hacken. Alles in eine Schiissel geben. Dazu
das Ei, 2 EL Créme Fraiche, Petersilie, Zitronensaft und die Halfte der Zwiebeln
untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Muschelnudeln mit der Fleischmasse fiillen
und auf ein gedltes Backblech setzen. Im Ofen ca. 12-15 Minuten garen.

Die restlichen Zwiebeln in etwas Olivendl glasig diinsten, Tomatenmark und die
Tomatenwdurfel zugeben. Basilikum und Oregano untermischen und mit Gemusebrihe
auffillen. Die Sauce ca. 10 Minuten kécheln lassen und dann durch ein Sieb passieren. Die
Sauce wieder auf den Herd stellen und die restliche Créme Fraiche darin auflésen. Die

Hahnchenbrustfilets
groflde Muschelnudeln

Ei

Champignons

Gouda

Zwiebeln, fein geschnitten
grofRe Tomaten, gewurfelt
Créme Fraiche
Gemlsebriihe
Tomatenmark

Petersilie, fein geschnitten
Basilikum, getrocknet
Oregano

Saft einer halben Zitrone
Salz, Pfeffer

Olivenol

Muschelnudeln mit der Sauce anrichten.



Wochenthema: Familiengerichte
Vincent Klink
Mittwoch, 24.01.2001

Fischstabchen mit Pommes

300 g Rotbarschfilet
1 Brotchen
2 Eier
1 EL Salbei, fein geschnitten
1 Msp Muskatblute
3 Msp Koriander, geschrotet
5 grolRe Kartoffeln, mehlig kochend
11 Olivendl (kein kaltgepresstes Ol)
2EL Mehl
100 g Semmelbrosel
Pfeffer, Salz

Butterschmalz zum Ausbacken

Das Brotchen fein reiben. Das Rotbarschfilet durch den Wolf drehen und mit einem Ei,
geriebenem Brotchen, Salbei, Koriander und Muskatbliite vermischen. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Die Masse auf ein Blech streichen und rechteckige Stabchen ausschneiden. Fir die Panade
einen Teller mit Mehl, einen Teller mit verquirlten Ei (man kann etwas Wasser oder Sahne
dazugeben) und einen Teller mit Semmelbréseln bereitstellen.

Die Stabchen in Mehl wenden und leicht abklopfen, dann durch das Ei ziehen, abtropfen
lassen und sofort in den Semmelbréseln wenden. In einer Pfanne mit Butterschmalz die
Fischstabchen von allen Seiten braten.

Fir die Pommes die Kartoffeln schéalen, dann in zentimeterdicke Scheiben schneiden und
dann in Stifte. Die Kartoffelstifte gut wassern, absieben und zum Trocknen auf ein
Kichentuch legen.

Olivendl in einem Topf heil® werden lassen. Mit einem Stlickchen roher Kartoffel die
Temperatur prifen. Wenn dieses Stiickchen zu backen anfangt, hat das Ol die richtige
Temperatur. Dann das Stiickchen wieder heraus nehmen und ein paar Pommes hinein
geben. Die Pommes ausbacken bis sie gar, aber noch hell sind. Die Pommes herausnehmen
und abtropfen lassen. Das Ganze wiederholen, bis alle Kartoffelstifte gegart sind. Dann das
Ol etwas héher erhitzen und die Pommes nochmals nach und nach ausbacken, bis sie
hellbraun sind. Auf einem mit Klichenkrepp abtropfen lassen, auf ein Blech legen und im
Backofen bei 50 Grad warm halten, bis alle Pommes ausgebacken sind. Anschliellend in
eine Schiussel geben und mit Salz bestreuen.



Wochenthema: Familiengerichte
Vincent Klink
Donnerstag, 25.01.2001

Serbisches Reisfleisch

2009 Schweineschulter
1259 Langkornreis
400 g Zwiebeln
1 Schalotte
2 Paprika, rot und griin
2 Kartoffeln
100 g Tomaten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1EL Sambal Manis
1EL Paprikapulver, edelsif}
1/2 TL Parpikapulver, scharf
Schale von 1/4 Zitrone, unbehandelt
ca. 11 Bruhe
Salz, Pfeffer
Butterschmalz
Butter

Das Fleisch in kleine Wirfel und die Zwiebeln fein schneiden. Kartoffeln schalen und wirfeln,
ebenfalls Paprika und Tomaten wirfeln. In einem Topf mit Butterschmalz die Zwiebeln glasig
dinsten. Fleisch zugeben und anbraten. Dann Tomaten, Kartoffeln, Paprika, Parpikapulver,
Sambal Manis, Knoblauch und Zitronenschale zugeben. Mit ca.1/2 | Briihe abléschen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten dunsten. Zum Schluss den Topf schief halten
und das sich sammelnde Fett mit einem Essloffel abheben, dann mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Die Schalotte fein schneiden und in einem Topf mit Butter diinsten. Den Reis zugeben und
mit der restlichen Brihe auffiillen. Bei geringer Hitze und geschlossenem Deckel den Reis
ca. 20 Minuten dunsten. Der Reis ist fertig, wenn er die gesamte Flissigkeit absorbiert hat.
Den Reis unter das Fleisch mischen und abschmecken.



Wochenthema: Familiengerichte
Otto Koch
Freitag, 26.01.2001

Tiroler G’rostel

500 g Pellkartoffeln, gekocht

100 g Raucherspeck, in Scheiben

250 g kalter Schweinebraten

1 Zwiebel, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

2 EL Petersilie, fein geschnitten

2 EL Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Butterschmalz

Die Kartoffeln in Scheiben, den Speck und den kalten Braten in Streifen schneiden. In einer
groRen Pfanne (am besten eine Eisenpfanne) mit Butterschmalz die Kartoffeln anbraten. Mit
einem Kochlo6ffel standig wenden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Parallel dazu in
einer separaten Pfanne Speck mit Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen, Braten zugeben
und kurz braten. Das Fleisch zu den Kartoffeln geben und nochmals ein paar Minuten braten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie und Schnittlauch bestreuen.



Wochenthema: Hackfleischvariationen
Ute Herzog
Dienstag, 30.01.2001

Hackfleischschnitzel auf Krautnudeln

2509 Hackfleisch

1 Brotchen

2 Zwiebeln, fein geschnitten
2 Tomaten

8 Scheiben Emmentaler

1 Ei

250 g Sauerkraut

1 Mohre

100 g Créme Fraiche

100 ml Weil3wein

150 g Nudeln, gekocht (z.B. Penne)

Butter zum Anbraten
Paprikapulver, edelsif}
Salz, Pfeffer, Muskat

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Das Brotchen in etwas Wasser einweichen.

4 Scheiben Kase wirfeln. Die Halfte der Zwiebeln, ausgedricktes Brétchen, Hackfleisch, Ei
und gewdrfelter Kase in eine Schissel geben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat
und etwas Paprikapulver wirzen. Aus dem Fleischteig 4 Schnitzel formen. In einer Pfanne
etwas Butter zerlassen und die Hackfleischschnitzel darin von beiden Seiten je 4 Minuten
anbraten. Dann in eine ofenfeste Form geben. Die Tomaten enthauten, in Scheiben
schneiden und die Schnitzel damit belegen. Jedes Schnitzel mit einer Kadsescheibe
abdecken und im Ofen ca. 8-10 Minuten gratinieren lassen.

Fir die Krautnudeln die Mohre schalen und in feine Streifen schneiden. Das Sauerkraut
etwas zerschneiden. In einem Topf mit etwas Butter die restlichen Zwiebeln mit den
Mohrenstreifen und dem Sauerkraut ca. 10 Minuten diinsten. Dann die Nudeln zugeben, mit
Wein abloschen und nochmals 5 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss Créme Fraiche
untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Hackfleischschnitzel auf den Krautnudeln anrichten.



Wochenthema: Hackfleischvariationen
Vincent Klink
31.01.2001

Hachis Parmnetier

300 g Hackfleisch

6 Zwiebeln, fein geschnitten
50 g Speck, durchwachsen

2-3 Eier

1 Stange Lauch

1 Bund Petersilie, fein geschnitten
1EL Majoran

250 g Kartoffeln, mehlig kochend
1/2 1 Milch

Muskat, Salz, Pfeffer
Butter zum Anbraten

Die Kartoffeln schalen, vierteln und in reichlich Salzwasser gut weich kochen.






Wochenthema: Hackfleischvariationen
Vincent Klink
Donnerstag, 01.02.2001

Lammrahmhackbraten

400 g Lammhackfleisch

200¢ Zwiebeln, fein geschnitten
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Ei

3 Scheiben  Toastbrot

1/8 1 Milch

2 EL scharfer Senf

1EL Paprikapulver

1EL Curry

4 Thymianzweige

1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
1/8 1 Rotwein

2 EL Sojasauce

1/4 | Sahne

1EL Mehl

Butter zum Anbraten
Pfeffer, Salz, Muskat

Vom Thymian die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Die Zwiebeln in Butter braun
andinsten. Das Toastbrot wirfeln und mit der Milch anfeuchten. Hackfleisch in eine Schiissel
geben, gerdstete Zwiebeln, feuchte Toastwdirfel, Ei, Paprikapulver, Senf, Curry, Halfte des
Thymians und Petersilie zugeben und alles gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen. Die Masse in eine gefettete kleine Kastenform geben. Im Ofen bei 180 Grad ca. 45
Minuten backen. Dann herausnehmen, evt. entstandenen Bratenfond aus der Form giel3en
und fur die Sauce zur Steite stellen. Dann den Hackbraten vorsichtig aus der Form stirzen.
Fir die Sauce die Schalotten in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, mit Mehl bestauben,
mit Rotwein, Sojasauce, Bratenfond und Sahne abléschen. Restlichen Thymian dazugeben,
ein paar Minuten kdcheln lassen und mit Pfeffer und Salz wirzen.

Den Lammhackbraten aufschneiden und mit der Sauce anrichten. Dazu passen gut Nudeln
oder Kartoffelbrei.
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Wochenthema: Herzhafte Kasekostlichkeiten
Rainer Strobel
Montag, 05.02.2001

Lammriicken mit Taleggiokrauterkruste

400 g Lammriicken

100 g Taleggio

3 Knoblauchzehen

1 Zweig Thymian

1 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie

1 Eigelb

50 mi Sahne
Olivenodl zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Den Taleggio durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die Krauter ganz fein
schneiden. Dann Taleggio mit Krautern, Sahne und Eigelb gut vermischen und zu einer Rolle
formen. Die Rolle in Frischhaltefolie einpacken, ca. 30 Minuten kalt stellen, aus der Folie
packen und in diinne Scheiben schneiden. Den Lammriicken von Sehnen befreien, mit Salz
und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne (mit feuerfestem Griff) mit Olivendl und den
Knoblauchzehen auf allen Seiten kurz anbraten. Anschlielend bei 160 Grad ca. 8 Minuten in
den Backofen geben. Dann herausnehmen und das Fleisch mit der in diinne Scheiben
geschnittenen Kdsemasse belegen. Alles nochmals 5 Minuten in den Backofen geben.
Herausnehmen, 5 Minuten ruhen lassen und das Fleisch aufschneiden.

Als Beilage passen gut grine Bohnen und Wirfelkartoffeln.



Wochenthema: Herzhafte Kasekostlichkeiten
Ute Herzog
Dienstag, 06.02.2001

Wirsingsackchen mit Kasefiillung

8 Wirsingblatter
2 grolde Kartoffeln
100 g Emmentaler
100 g Gorgonzola
100 ml Sahne
150 ml Gemusebrihe
150 g purierte Tomaten
2 EL Basilikum, getrocknet
1EL Thymian, getrocknet
1 Stange Lauch
1 Schalotte, fein geschnitten
2 EL Butter
Salz, Pfeffer

Die Wirsingblatter ca. 5 Minuten im kochenden Salzwasser blanchieren, dann auf einem
Klchentuch abtropfen lassen und die Striinke vorsichtig herausschneiden. Vom Lauch die
einzelnen Blatter abtrennen, diese auch im Salzwasser kurz blanchieren und abtropfen
lassen. Die Kartoffeln schalen, grob wirfeln und in das kochende Blanchierwasser geben.
Emmentaler und Gorgonzola wurfeln und mittig auf den Wirsingblattern verteilen. Dann die
Wirsingblatter zu Beutelchen formen und mit den Lauchstreifen zubinden. Ein Spritzsieb auf
den Topf mit den Kartoffeln geben, darauf die Beutelchen setzen und einen passenden Topf
umgekehrt als Deckel darauf setzen. Die Sackchen so im Wasserdampf ca. 20 Minuten
garen.

In der Zwischenzeit Schalotten in einem Topf mit Butter glasig diinsten. Tomatenpiree und
Krauter zugeben und kurz durchschmoren. Mit Gemusebrihe abléschen und ca. 10 Minuten
kocheln lassen, dann die Sauce passieren. Die Sahne leicht anschlagen und unter die
passierte Sauce mischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Kartoffeln abschutten und mit den Késebeutelchen und der Tomatensauce anrichten.



Wochenthema: Herzhafte Kasekostlichkeiten
Vincent Klink
Mittwoch, 07.02.2001

Kéaserosti mit Spinatsauce

350 g Kartoffeln
100 g Bergkase, gerieben
100 g Blattspinat
2 Schalotten, fein geschnitten
1/4 | Gemlsebriihe
1 Sardelle
1Msp Muskat
Pfeffer, Salz

Butter zum Anbraten

Kartoffeln schalen, grob reiben, in ein Klichentuch geben und gut ausdriicken.

Die Halfte der Kartoffeln in eine groRe beschichtete Pfanne mit etwas zerlaufener Butter
geben und gleichmafig auf dem Pfannenboden verteilen. Darauf die Halfte der
Schalottenwirfel und den Kéase streuen. Alles mit den restlichen Kartoffeln locker bedecken,
die Kartoffeln nicht fest zusammendricken. Die untere Roéstiseite goldbraun braten, dann
wenden und ebenfalls die andere Seite goldbraun braten. Das Rosti mit Pfeffer und Salz
wirzen.

Fir die Sauce den Spinat waschen, abtropfen lassen und grob zerkleinern. Ebenfalls die
Sardelle grob schneiden. In einer Pfanne mit Butter die restlichen Schalotten anschwitzen,
Sardelle und Spinat zugeben und diesen zusammenfallen lassen. Mit Gemusebrihe
aufgielRen und ca. 3 Minuten leicht kdcheln lassen. Mit Pfeffer und Muskat abschmecken und
die Sauce mit dem Mixstab purieren. Nach Belieben noch einen Essl6ffel weiche Butter
untermixen.

Kaserosti halbieren, anrichten und die Sauce angiel3en.



Wochenthema: Herzhafte Kasekostlichkeiten
Vincent Klink
Donnerstag, 08.02.2001

Suppengemiise-Kase-Gratin

1/2 Sellerieknolle

1 Mohre

1 Pastinake

1 Fenchelknolle

2 Zwiebeln

1 Kohlrabi

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

1/ 81 Gemlsebrihe

1 Zweig Thymian

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
150 g Frischkase

1TL Mehlbutter (etwas weiche Butter mit Mehl gemischt)
1/4 | Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat
Butter zum Anbraten

Sellerie, Mohre, Pastinake, Kohlrabi und Zwiebeln schalen, Fenchel putzen. Alles Gemlse
mit dem Thymianzweig in reichlich Salzwasser ca. 20 Minuten weichkochen.

In einer Pfanne mit Butter die Schalottenwirfel anschwitzen, Knoblauch zugeben, mit
Gemlusebriihe abléschen. Bei grolter Hitze die Flissigkeit etwas reduzieren lassen. Dann
Sahne zugeben und die Sauce mit Mehlbutter binden. Mit Pfeffer, Salz und Muskat
abschmecken.

Das gekochte Gemuse in Scheiben schneiden und in eine gefettete Gratinform
dachziegelartig einschichten. Die Sauce darlber gieflen. Den Kase in dlinne Scheiben
schneiden und auf dem Gemise verteilen. Das GemUusegratin ca. 5 Minuten unter der
Grillschlange braunen lassen. Mit Schnittlauch bestreuen und mit Baguettebrot servieren.



Wochenthema: Wintergemiise und Wintersalate
Rainer Strobel
Montag, 12.02.2001

Eintopf von Teltower Riibchen

500 g Teltower Ribchen

600 g gepoOkelte Schweinerippchen (mit Knochen)
200 g Kartoffeln

3 Zwiebeln

2 Lorbeerblatter

10 Pfefferkdrner

1 Bund Petersilie, fein geschnitten

1EL Zucker

Butterschmalz zum Anbraten
Salz, Pfeffer, Majoran

Die Rippchen griindlich waschen, eine Zwiebel schalen und in Scheiben schneiden.
Rippchen, Lorbeerblatter, Pfefferkérner und die Zwiebelscheiben in einen Topf geben, mit
reichlich Wasser auffullen, zum Kochen bringen und ca. 30 Minuten kdcheln lassen. In der
Zwischenzeit die Teltower Ribchen schalen und der Lange nach vierteln, die Kartoffeln
schalen und in 1 cm grofie Wirfel schneiden, die restlichen Zwiebeln ebenfalls schalen und
in Scheiben schneiden. In einem Schmortopf mit Butterschmalz die Zwiebelscheiben
anbraten, dann die Rubchen zugeben, mit Zucker bestreuen und so lange braten, bis sie
leicht gebraunt sind. Mit ca. 1 | Rippchenbriihe abléschen, die Kartoffeln zugeben und ca. 15
Minuten kécheln lassen. Das Fleisch von den Knochen I6sen und in Wirfel schneiden. Die
Fleischwiirfel zum Eintopf geben und alles mit Salz, Pfeffer, Zucker und Majoran
abschmecken. Kurz vor dem Servieren mit der Petersilie bestreuen.



Wochenthema: Wintergemuse und Wintersalate
Ute Herzog
Dienstag, 13.02.2001

Schwarzwurzeln im Teigmantel

500 g Schwarzwurzeln

4 Scheiben  gekochter Schinken

2 EL Essig

2 Eier

125 ml Milch

100 g Mehl

3 EL Butter

150 ml Gemlsebriihe

100 ml Weil3wein

5EL Emmentaler, gerieben

3 EL Créme Fraiche
Salz, Pfeffer

Butterschmalz zum Anbraten

Eier, Milch, 75 g Mehl, 1 EL Butter und eine Prise Salz in eine Schissel geben und zu einem
glatten Teig verrihren. In einer Pfanne mit Butterschmalz nach und nach aus dem Teig 4
Pfannkuchen ausbacken.

Fir die Schwarzwurzeln eine Schissel mit Wasser und dem Essig vorbereiten. Die
Schwarzwurzeln schalen und sofort bis zur weiteren Verarbeitung in das Essigwasser legen.
In einem Topf mit Salzwasser die Schwarzwurzeln ca. 15-20 Minuten garen, herausnehmen
und gut abtropfen lassen.

Auf jeden Pfannkuchen eine Scheibe Schinken legen und darauf die Schwarzwurzeln
verteilen. Die Pfannkuchen aufrollen und mit der Naht nach unten in eine langliche, gefettete
Auflaufformen legen.

2 EL Butter in einem Topf schmelzen, restliches Mehl einrihren und mit Wein und
Gemusebrihe abléschen. Die Sauce 5 Minuten bei grof3er Hitze kochen lassen, dann 3 EL
geriebenen Kase zugeben und schmelzen lassen. Créeme Fraiche untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Sauce Uber die Pfannkuchen giel3en, mit dem restlichen Kase
bestreuen und ca. 15 Minuten im Backofen (auf 200 Grad vorgeheizt) gratinieren.



Wochenthema: Wintergemuse und Wintersalate
Vincent Klink
Mittwoch, 14.02.2001

Rote-Bete-Salat mit Hihnchenbruststreifen

Rote Bete

Hahnchenbrust

Zwiebel, fein geschnitten
Schalotte, fein geschnitten
Knoblauchzehen, gepresst
1/8 1 Gemlusebriihe

1/2 Bund Blattpetersilie

1/2 Bund Schnittlauch

N2 W

2TL Koriander, geschrotet
2EL Distelol
1EL Rotweinessig
1EL Apfelessig
1/4 Stange  Lauch
1 EL Sesam
2EL Waldhonig
2TL gruner Pfeffer
Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten
Olivenol zum Abraten

Blattpetersilie und Schnittlauch fein schneiden. Rote Bete weichkochen, dann schalen und in
kleine Wirfel schneiden. Schalottenwdurfel in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, eine
gepresste Knoblauchzehe zugeben und mit Gemusebrihe abléschen. Das Ganze unter die
Rote Bete mischen, Koriander zugeben mit Salz und Pfeffer wirzen. Schnittlauch und
Petersilie untermischen und den Salat mit Ol und Rotweinessig abschmecken.

Die Hahnchenbrust in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl rundum anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlieend warm stellen.

Den Lauch putzen und fein wirfeln. In der Fleischpfanne die Zwiebelwtirfel mit etwas
Olivendl anschwitzen, eine gepresste Knoblauchzehe, Sesam und griinen Pfeffer
dazugeben. Den Honig untermischen und alles so lange weiterrdsten, bis der Honig
karamellisiert. Mit Apfelessig abléschen, Lauch zugeben und das Hahnchenfleisch darunter
mischen.

Hahnchenbruststreifen mit dem Rote-Bete-Salat anrichten.



Wochenthema: Wintergemuse und Wintersalate
Vincent Klink
Donnerstag, 15.02.2001

Waldorfsalat mit Schinkenhornchen

1 kleine Sellerieknolle
1 Apfel
1EL Zitronensaft
2 EL Mayonnaise
1EL geschlagene Sahne
2EL Walnusse
1 Schalotte, fein geschnitten
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
80g gekochter Schinken
150 g Blatterteig
1 Eigelb
1EL Milch
Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten

Sellerie und Apfel schalen, in sehr diinne Streifen schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.
Die Halfte der Walnusse klein hacken und zusammen mit Mayonnaise und Sahne unter die
Gemusestreifen mischen. Den Salat mit Pfeffer und Salz abschmecken und mit den
restlichen Walnussen bestreuen.

Fir die Schinkenhérnchen den Blatterteig auf einer bemehlten Flache 3-4 mm dick ausrollen
und anschlieend in 4 spitz zulaufende Dreiecke schneiden. Den Backofen auf 200 Grad
vorheizen.

Schalottenwirfel in etwas Butter anschwitzen. Die Pfanne vom Herd ziehen und Petersilie
untermischen. Schinken in kleine Wirfelchen schneiden und unter die Zwiebeln mischen.
Auf jedes Teigdreieck etwas von der Schinkenmischung geben und den Teig von der breiten
Seite her aufrollen. Die Hérnchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Eigelb mit
1 EL Milch verquirlen und die Hérnchen diinn damit bepinseln. Im hei’en Ofen die Hérnchen
ca. 20 Minuten goldgelb backen.

Schinkenhérnchen zum Waldorfsalat servieren.



Wochenthema: Sauer macht lustig: Leckeres (nicht nur) fur Narren
Rainer Strobel
Montag, 19.02.2001

Feldsalat mit sauren Semmelknodeln

200 g Feldsalat

4 Semmeln vom Vortag

100 ml Milch

2 Zwiebel

2 Eier

2049 Butter

1 Bund Petersilie, fein geschnitten
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
20 ml Obstessig

20 ml Balsamico

40 ml Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer, Zucker, Majoran, Muskat

Die Milch zum Kochen bringen und die Semmeln in Scheiben schneiden. Dann die heilte
Milch Uber die Semmelscheiben gieRen. (Dabei nicht die ganze Milch auf einmal daruber
gielen, die Menge hangt von der Beschaffenheit der Semmeln ab.)

Eine Zwiebel schalen, fein schneiden und in etwas Butter andlinsten. AnschlielRend unter die
eingeweichten Semmeln mischen. Die Semmelmasse mit Salz, Pfeffer, Muskat und Majoran
wurzen, Eier und Petersilie zugeben und mit den Handen gut untermischen. Den Teig 30
Minuten ruhen lassen. Anschliefend aus dem Teig Knddel formen und diese ca. 20 Minuten
in Salzwasser gar ziehen lassen. Dann die Knddel gut abkihlen lassen, in diinne Scheiben
schneiden und kreisformig auf Tellern anrichten.

Den Feldsalat gut waschen, abtropfen lassen und um die Knddelscheiben herum anrichten.
Die ubrige Zwiebel schalen, in ganz feine Scheiben schneiden und Uber die Knddel geben.
Essige und Sonnenblumendl mischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und das
Dressing uber Feldsalat und Knddel gief3en. Mit Schnittlauchrélichen bestreuen und
servieren.



Wochenthema: Sauer macht lustig: Leckeres (nicht nur) fur Narren
Ute Herzog
Dienstag, 20.02.2001

Lachs im Sauerkrautmantel

250 g Sauerkraut

2509 Lachsfilet

2 Scheiben  Ra&ucherlachs

1 Eigelb

2 EL Creme Fraiche

2 Kartoffeln

1 Schalotte, fein geschnitten
1EL Petersilie, fein geschnitten
1EL Dill, fein geschnitten

6 Stielkapern

75 ml Gemlsebriihe

100 ml Weil3wein

75 ml Sahne

1EL Senf

2 EL Butter

2 EL Mehl

etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Zucker
Butterschmalz zum Anbraten
Alufolie

Sauerkraut in einem Topf mit Wasser ca. 10 Minuten weich kécheln, herausnehmen und
abtropfen lassen. 2/3 des Lachsfilets grob wirfeln und mit dem Eigelb, Créme Fraiche, der
Halfte der Schalotten, Krautern, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer in einem Cutter zu einer
Farce verarbeiten. Das restliche Lachsstiick halbieren.

Zwei Alufolienrechtecke ausfetten, darauf die Halfte des Sauerkrauts verteilen, mit der
Lachsfarce bestreichen, Raucherlachs und die beiden Lachsstlicke darauf legen. Mit Hilfe
der Alufolie das Ganze aufrollen und die Seiten wie ein Bonbon dicht verschlie3en. Die
Lachsrollen in leicht kdchelndem Wasser 20 Minuten pochieren.

Die Kartoffeln schalen und fein hobeln. In einer Pfanne mit Butterschmalz die Kartoffeln ca. 5
Minuten garen, das restliche Sauerkraut zugeben und weitere 4 Minuten garen.

2 EL Butter in einem Topf schmelzen, Mehl und Senf einrlihren, mit Gemusebriihe und Wein
abloschen, restliche Schalottenwirfel zugeben und 5 Minuten kraftig durchkochen lassen.
Die Sauce mit etwas Zucker, Pfeffer und Salz abschmecken und durch ein Sieb passieren.
Dann wieder auf den Herd stellen und die Sahne unterriihren. Nochmals Abschmecken und
die Stielkapern kurz in der Sauce erwarmen.

Sauerkrautkartoffeln auf Tellern anrichten, Lachsrollen auspacken und darauf geben. Mit der
Sauce umgiellen und servieren.



Wochenthema: Sauer macht lustig: Leckeres (nicht nur) fur Narren
Vincent Klink
Mittwoch, 21.02.2001

Sauer gefiillte Lammschnitzel

4 Lammschnitzel a 100 g
3 Essiggurken
1/4 1 Gemdusebrihe
1/8 1 Rotwein
1/4 Stange  Lauch, fein gewurfelt
2 Zwiebeln, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1TL Kimmel, gehackt
1 Msp Piment
1TL Speisestarke
Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten

Die Gurken fein schneiden. Zwiebeln in einem Topf mit Butter anschwitzen, Knoblauch,
Lauch und Gurken zugeben und andunsten. Mit Wein und Gemusebrihe abldéschen und so
lange kocheln lassen, bis die Flissigkeit um die Halfte reduziert ist. Piment und Kimmel
untermischen und anschlieflend die Sauce passieren. Gurken, Lauch und Zwiebeln fir die
Schnitzelfullung aufheben. Die Sauce mit Speisestarke binden und mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Die Schnitzel dunn klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gurkenmasse auf die
Schnitzel geben, diese aufrollen und mit Zahnstochern fixieren. In einer Pfanne mit Butter die
Schnitzelrollen von allen Seiten anbraten und im Ofen bei 180 Grad ca. 10 Minuten fertig
garen. Die Sauce nochmals erwarmen und zu den gerollten Lammschnitzeln reichen.

Dazu passt gut Kartoffelbrei.



Wochenthema: Sauer macht lustig: Leckeres (nicht nur) fiir Narren
Vincent Klink
Donnerstag, 22.02.2001

Sauerkrautkuchen

250 g Mehl

250 g trockener Magerquark oder Schichtkase
2509 Butter

5 Eier

300 g Sauerkraut

1/4 1 Sahne

3 Zwiebeln, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1EL Bio-Gemusebrihe-Pulver
1TL schwarzer Pfeffer

1TL Kimmel, geschrotet

1 Msp Muskatnuss

1 Prise Salz

Butter zum Anbraten

Fir den Teig Mehl, Quark, Butter und 1 Prise Salz auf ein Backbrett geben. Zuerst mit einem
Messer gut durchhacken und spater mit den Handen zu einem glatten Teig kneten. Diesen in
Frischhaltefolie wickeln und eine Stunde im Kihlschrank ruhen lassen. Dann auf einer leicht
bemehlten Fldche den Teig 2-3 cm dick ausrollen, wieder zusammenfalten und nochmals
ausrollen. Das Ganze zweimal wiederholen, dann eine gebutterte Springform mit dem dinn
ausgerollten Teig auslegen.

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Zwiebeln und Knoblauch in einer Pfanne mit Butter
anschwitzen. In eine Schiissel umfillen, Sauerkraut, Eier, Sahne, Gemisebrihe-Pulver,
Pfeffer, Kimmel und Muskatnuss zugeben und gut vermischen. Die Masse in die ausgelegte
Kuchenform flllen und ca. 20 Minuten backen.



Wochenthema: Sauer macht lustig: Leckeres (nicht nur) fur Narren
Otto Koch
Freitag, 23.02.2001

Sardinen in Limonenmarinade

10 frische Sardinen

80g Schafskase

1 Bund Rucola

304g WalnUsse, gehackt

10 cl Olivenol

4 cl frischer Limonensaft

2cl Essig

1 Bund Petersilie, fein geschnitten

1 Limone zum Garnieren
Salz, Pfeffer

Die Sardinen unter Wasser saubern und vorsichtig die Filets herausziehen oder -schneiden.
Filets in eine flache Form legen. Olivendl, Limonensaft, Essig und Petersilie mischen, tber
die Filets giel3en und 2 Stunden in den Kihlschrank geben. Dann die Filets vorsichtig aus
der Marinade nehmen, auf Tellern schon anrichten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Schafskase in Stlicke schneiden. Rucola waschen und abtropfen lassen.

Zwischen die Sardinen den Rucola legen und in die Mitte den Schafskase geben.

Alles mit etwas Marinade Uberziehen und zum Schluss die WalnUsse dariber streuen.

Die Limone in Scheiben schneiden und zur Garnitur dazugeben.



Wochenthema: Mehlspeisen
Ute Herzog
Dienstag, 27.02.2001

Pikantes “Semmelgerausch” mit Gefliigelleber-Apfel-Ragout

350 g geputzte Geflligelleber
2 Apfel
175 mi Milch
2 Eier
2 Brotchen
80 g Mehl
1EL gemischte Krauter, fein geschnitten
1 Schalotte, fein geschnitten
2 EL Calvados
2 EL Créme Fraiche
1EL Senf
Salz, Pfeffer

Lein6l oder Sonnenblumendl

Milch und Eier kraftig aufschlagen, dann das Mehl langsam einarbeiten und den Teig etwas
salzen. Die Schissel zudecken und den Teig mindestens 30 Minuten ausquellen lassen. In
der Zwischenzeit die Apfel schalen, entkernen und wiirfeln. Die Brétchen in Scheiben
schneiden und in eine Pfanne mit heiRem Ol legen. Mit den Krautern und der Halfte der
Schalottenwirfel bestreuen. Den Teig dartber gieRen und das Semmelgerausch von beiden
Seiten goldgelb backen.

Die Gefliigelleber wiirfeln und in einer separaten Pfanne mit Ol kurz anbraten, dann
herausnehmen und mit einer Alufolie abdecken. Dann in der Pfanne die restlichen
Schalottenwurfel glasig dunsten, die Apfelwurfel zugeben und gut anrésten. Mit Calvados
abléschen. Senf und Créme Fraiche einriihren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Leberwurfel nochmals kurz dazugeben.






Wochenthema: Mehlspeisen
Vincent Klink
Mittwoch, 28.02.2001

Gebratene Nussknopfle mit Pflaumensauce

5 Eiweil}
2 Eigelb
759 Zucker
20g Mehl
4cl Rum

1 EL Vanillezucker

1 EL Haselnisse, gerieben

150 g Dérrpflaumen, ohne Kern

1/41 Rotwein

1 EL Zitronensaft

1TL Speisestarke
Schale einer Zitrone, unbehandelt
Butter zum Ausfetten
Puderzucker

Das Eiweils mit 60 g Zucker cremig schlagen. Eigelb mit Rum, Vanillezucker und Schale
einer halben Zitrone verquirlen. Mehl und Nusse unter die Masse mischen und dann unter
das cremig geschlagene Eiweild heben. Ein Backblech mit Butter ausstreichen, den Ofen auf
160 Grad vorheizen. Mit einem Léffel Nocken aus der Masse abstechen und diese auf das
Backblech setzen. Die Nocken ca. 15 Minuten im Ofen backen.

In der Zwischenzeit die Pflaumensauce zubereiten. Die Pflaumen halbieren, mit dem
Rotwein (oder rotem Traubensaft), restlichem Zucker und Schale einer halben Zitrone in
einen Topf geben und ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Die Speisestarke mit dem Zitronensaft
vermischen und zur Bindung unter die Sauce mischen.

Die Nocken auf Teller anrichten, mit Puderzucker bestreuen und die Sauce angielien.



Wochenthema: Mehlspeisen
Vincent Klink
Donnerstag, 01.03.2001

Sauerrahmdalken mit Apfelsauce

100 g Mehl

125¢g Sauerrahm

4 Eier

1 Vanilleschote
759 Zucker

2 Apfel

1/4 1 Apfelsaft
1TL Speisestarke
1 Prise Salz

Schale einer halben Zitrone, unbehandelt
Butter zum Ausbacken

Die Eier trennen und Eigelb mit Sauerrahm, Mehl, Salz und Zitronenschale gut vermischen.
Eiweil® mit 60 g Zucker und Vanillemark steif schlagen und den Eischnee unter die
Sauerrahmmasse heben. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen. Mit einem Loffel kleine
Teigplatzchen in die Pfanne geben und diese beidseitig braten.

Die gebratenen Rahmdalken auf einen Teller geben und im Backofen bei ca. 60 Grad warm
halten, bis der ganze Teig ausgebacken ist.

Die Apfel entkernen, in diinne Scheiben schneiden und dann ganz fein wirfeln. Speisestarke
mit etwas Apfelsaft vermischen. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, die Apfel zugeben
und mit dem restlichen Zucker bestreuen. Zucker karamellisieren lassen, dann mit restlichem
Apfelsaft abléschen, gut durchkochen und zum Schluss die Sauce mit der Starke binden.

Die Rahmdalken mit der Apfelsauce anrichten.
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Wochenthema: Muschelkiiche
Rainer Strobel
Montag, 05.03.2001

Gebratene Jakobsmuscheln auf Blattspinat

12 Jakobsmuscheln
2 Limetten

300 g Blattspinat

1 Knoblauchzehe
2cl Pernod

20¢ Butter

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer, Muskat

Spinat waschen, abtropfen lassen und die Stiele entfernen. Knoblauch fein schneiden.

Die Jakobsmuscheln langs aufschneiden und dabei den Muskel durchtrennen. Die Muscheln
aus der Schale nehmen und von Sand befreien. Muscheln auf Kichenkrepp legen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Dann in einer Pfanne mit sehr heif3em Olivendl von beiden Seiten je
1 Minute braten. In einer separaten Pfanne den Knoblauch ganz kurz in Butter schwenken,
dann Spinat und Pernod zugeben und mit Salz und Muskat wirzen. Spinat nur 2 Minuten
garen, dann anrichten. Die Muscheln auf den Spinat setzen. Aus 2 EL Olivendl und
Limettensaft eine Sauce aufschlagen und diese Uber die Muscheln geben. Mit Pfeffer aus der
Muhle bestreuen und servieren.

Wochenthema: Muschelkiiche



Ute Herzog
Dienstag, 06.03.2001

Muscheln mit Ziegenkase in der Tomate

500 g Miesmuscheln
1/2 TL Kimmel
3-5 Pfefferkorner, zerdriickt
300 ml Weillwein
6 Tomaten
100 g Ziegenfrischkase
50¢g Krauterbutter
1EL gemischte Krauter, fein geschnitten
30g Semmelbrosel
100 g Tomatenmark
3 EL Créme Fraiche
etwas Worcestersauce
etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten

Die Muscheln unter flieRendem Wasser gut waschen und entbarten. Gedéffnete oder kaputte
Muscheln gleich wegwerfen.

20 g Butter in einem groRen Topf schmelzen, Pfefferkérner zugeben und mit Weillwein
abléschen. Kimmel und die geputzten Muscheln zugeben und bei geschlossenem Deckel
die Muscheln 8 Minuten garen. Dabei den Topf mehrmals ratteln, um ein gleichmafiges
Garen zu garantieren. Die gekochten Muscheln aus der Schale I6sen und 300 ml
Muschelsud passieren und beiseite stellen.

Den Backofen auf 220 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen.

Von den Tomaten die Kuppen abschneiden und vorsichtig aushdhlen. Die Tomatenkuppen,
das Muschelfleisch und die Halfte des Ziegenkases grob hacken, gut vermischen und die
Tomaten damit flllen.

Den restlichen Ziegenkase mit der Halfte der Krauterbutter, den gehackten Krautern und den
Semmelbroseln mischen. Mit dieser Masse die Tomaten kuppelférmig abdecken. Die
geflllten Tomaten in eine feuerfeste Form setzen und 15 Minuten in den Backofen geben.
Restliche Krauterbutter in einem Topf schmelzen, Tomatenmark zugeben und mit dem
Muschelsud abléschen. Die Sauce etwas einkochen lassen und mit Zitronensaft,
Worcestersauce, Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss Créme Fraiche unterriihren.

Die Tomaten anrichten und mit der Sauce umgiefRen. Dazu passt gut Reis.



Wochenthema: Muschelkiiche
Otto Koch
Mittwoch, 09.03.2001

Muscheln a la mariniére

1kg Miesmuscheln

200 ml trockener WeilRwein

4 Schalotten, fein geschnitten

50 ¢ Butter

2 EL Petersilie, fein geschnitten
Saft einer (ca.) halben Zitrone
Salz, Pfeffer

1/2 Baguettebrot

Die Muscheln unter flieRendem Wasser gut waschen und entbarten. Geoffnete oder kaputte
Muscheln gleich wegwerfen.

Die Muscheln in eine Kasserolle geben. Auf starkem Feuer erhitzen und WeilRwein und
Schalotten zugeben. Bei geschlossenem Deckel standig den Topf schitteln, bis der Wein
kocht und die Muscheln nach einigen Minuten aufgegangen sind. Dann den Fond in einen
Topf abgieRRen. Die Muscheln abgedeckt warm halten. Muscheln, die sich nicht gedffnet
haben, wegwerfen.

Den Fond um die Halfte einkochen. Butter langsam unterriihren und mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Muscheln kénnen dann unterschiedlich angerichtet werden. Dazu Baguettebrot reichen.
Erstens in der Schale in Suppentellern anrichten, mit der Sauce Ubergief3en und mit
Petersilie bestreuen.

Zweitens aus der Schale I6sen, dann in der halben Schale auf flachen Tellern anrichten, mit
der Sauce UbergieRen und mit Petersilie bestreuen.

Drittens aus der Schale I6sen und mit ein paar, in Gemusebriihe blanchierten,
Gemusestreifen in Suppenteller geben, mit der Sauce Ubergie3en und mit Petersilie
bestreuen.

Wochenthema: Fleischlose Geniisse
Rainer Strobel
Montag, 12.03.2001

Bunter Kartoffelkuchen



500 g
1

2
3EL
3EL
100 g
300g
3

1 Stange
3
2EL

Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol glasig diinsten. Die
Kartoffeln schalen und auf einer Gemusereibe raspeln. Dann Kartoffeln und Zwiebeln mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Eiern, Créme Fraiche, Kartoffelstarke und der Halfte des Kases
mischen. Alles in eine gefettete Springform und im auf 220 Grad (Ober-Unterhitze)
vorgeheizten Ofen 30 Minuten backen. In der Zwischenzeit Zucchini in feine Streifen und
Lauch in feine Ringe schneiden. Tomaten wirfeln und Knoblauch fein hacken. Das Gemuse
in einer Pfanne mit Ol anschwitzen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Dann auf den
Kartoffelkuchen geben, mit dem restlichen Kase bestreuen und nochmals 10 Minuten im

Kartoffeln, mehlig kochend
Zwiebel

Eier

Créme Fraiche
Kartoffelstarke
Bergkase, gerieben
Zucchini

Tomaten

Lauch
Knoblauchzehen

Ol

Salz, Pfeffer, Paprika

Backofen backen.

Den Kuchen kurz stocken lassen, aus der Form nehmen, in Stlicke schneiden und warm

servieren.

Wochenthema: Fleischlose Genlisse

Ute Herzog

Dienstag, 13.03.2001

Gemiisebandnudeln mit Sauce Mornay gratiniert

2

Karotten



1 Zucchini

1/2 Rettich

1/8 1 Milch

2 Eigelb

3 EL Sahne

309 Emmentaler, gerieben

1 Zwiebel, fein geschnitten
2049 Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat
Butter zum Anbraten

Den Backofen auf 220 Grad (Ober- Unterhitze) vorheizen. Gemuse waschen und putzen und
mit den Sparschaler lange schmale Streifen abziehen. Die unterschiedlichen Gemiusestreifen
nacheinander blanchieren. Zuerst die Karottenstreifen ins kochende Salzwasser geben, nach
3 Minuten die Rettichstreifen und nach weiteren 2 Minuten die Zucchinistreifen. Alles noch
eine knappe Minute blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

In einem Topf mit Butter Zwiebelwirfel glasig dinsten. Mit Mehl bestduben. Milch und ca. 1/8
| Blanchiersud angief3en und alles ca. 5 Minuten kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen.

Eigelb mit Sahne und etwas heilder Sauce verriihren, dann alles in die Sauce geben und
aufkochen lassen. Den Kase zugeben und unter Rihren schmelzen lassen. Noch mal
abschmecken. Die Gemusestreifen in eine Auflaufform oder feuerfeste, moglichst tiefe Teller
geben, die Sauce daruber gielten und 15 Minuten im Backofen Uberbacken.

Wochenthema: Fleischlose Geniisse
Vincent Klink
Mittwoch, 14.03.2001

Spinatgnocchi mit Kasesauce

500 g Kartoffeln, mehlig kochend
100 g Blattspinat

5 Eigelb

50 g Parmesan, frisch gerieben

ca. 3EL Mehl
1 Schalotte, fein geschnitten



50¢g Bergkase, gerieben
1/4 | Milch
Pfeffer, Salz, Muskat
Butter zum Anbraten

Spinat waschen und die Stiele entfernen, dann die Blatter in Salzwasser kurz blanchieren,
gut ausdriicken und fein hacken. Die Kartoffeln schalen, vierteln und in Salzwasser weich
kochen. Das Wasser abgieRen und den Topf mit den Kartoffeln noch mal auf den Herd
stellen, hin und her schitteln, so dass die Kartoffeln gut ausdampfen kénnen. Die Kartoffeln
noch heil durch eine Presse driicken. Eigelb, Spinat, Parmesan, ca. 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer
und Muskat unterarbeiten. Den Teig zu kleinen Wirstchen formen, in kleine Stiicke
schneiden und mit einer Gabel Rillen eindriicken. In leicht kochendem Salzwasser die
Gnocchi ziehen lassen, bis sie oben schwimmen.

Fir die Sauce in einer Pfanne mit Butter die Schalotten anschwitzen, mit 1 EL Mehl
bestauben und mit der Milch abléschen. Mit dem Schneebesen alles glatt rihren und kurz
durchkochen. Dann den geriebenen Bergkase zugeben und schmelzen lassen. Die Sauce
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Gnocchi anrichten, mit etwas brauner Butter
betraufeln und die Sauce angielden.

Wochenthema: Fleischlose Geniisse
Vincent Klink
Donnerstag, 15.03.2001

Kartoffelcrépes mit Champignons

4 groRe Kartoffeln, mehlig kochend
1 EL Mehl

2 Eier

1/4 1 Milch

200 g Champignons

1 Schalotte, fein geschnitten



1 Knoblauchzehe, gepresst
1/4 | Sahne
1TL Mehlbutter
Muskat, Pfeffer, Salz
Olivendl und Butter zum Anbraten

Die Kartoffeln schalen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Das Wasser abgie3en und
die Kartoffeln durch eine Presse driicken und etwas abkihlen lassen. Kartoffeln mit Mehl,
Eiern und Milch vermischen und mit Pfeffer, Salz und Muskat wirzen. In einer Pfanne mit
Olivendl aus dem Teig nach und nach Crépes ausbacken.

Fir die Champignonsauce die Pilze in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit Butter
Schalotte und Knoblauch anschwitzen. Pilze zugeben und andlinsten. Mit Sahne abléschen
und mit Mehlbutter binden. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit
den Kartoffelcrépes anrichten.

Wochenthema: Fleischlose Genlisse
Fred Nowack
Freitag, 16.03.2001

Muschelnudeln mit getriiffelter Carbonara und griinem Spargel

250 g Muschelnudeln (ital. Lumanche)
200 g griner Spargel

3-4 Eigelb

300 ml Sahne

1EL getrocknete Tomaten, gehackt
1EL Triffeldl (ersatzweise Walnussol)
2 EL Parmesan, frisch gerieben

1EL Thymianblattchen

1 Zweig Blattpetersilie, fein geschnitten



1TL Schnittlauch, fein geschnitten

1TL Butter
etwas Bio-Gemusebriihe-Pulver
Salz, Pfeffer

Die Nudeln bissfest abkochen. Spargel waschen, am unteren Teil schalen und holzige Enden
entfernen. Spargel in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren und danach sofort in
kaltem Wasser abschrecken. Vom Kochsud 200 ml aufbewahren. Spargel in kleine Stlicke
schneiden und zur Seite stellen. Sahne, 200 ml Spargelsud und getrocknete Tomaten in
einen Topf geben und leicht einkochen lassen. Mit Pfeffer, Salz, Thymian und etwas
Gemusebriihe-Pulver abschmecken. Nudeln zugeben und in der Sauce schwenken, Spargel,
restliche Krauter, Parmesan und Butter in kleinen FlIockchen zugeben. Kurz aufkochen
lassen, abschmecken und vom Herd ziehen. Eigelb unter stdndigem Ruhren nach und nach
zugeben, bis die Sauce bindet. (Wichtig: Die Sauce darf nicht mehr kochen, sonst gerinnt
das Eigelb.) Zum Schluss mit dem Truffelél abschmecken und servieren.

Wochenthema: Frihlingserwachen: Kochen mit den ersten Krautern
Rainer Strobel
Montag, 19.03.2001

Sauerampfersuppe mit Frischkasenocken

2 Kartoffeln

2 Bund Sauerampfer

1 Zwiebel

1 Stange Lauch

1/4 Sellerieknolle

3/4 | Gemlsebriihe
200 ml Sahne

200 g Frischkase

2 Eigelb



2EL Mehl

3 EL Ol
50 g Butter
Salz, Pfeffer

Kartoffeln, Zwiebel, Lauch und Sellerie schalen bzw. putzen und in 1 cm grof3e Wirfel
schneiden. Die Stiele vom Sauerampfer abschneiden. Stiele und gewdrfeltes Gemise in
einem Topf mit etwas Ol andiinsten, mit Gemusebrihe auffiillen und ca. 15 Minuten leicht
kocheln lassen. Dann die Sahne zugeben, kurz aufkochen und die Suppe mit einem Mixstab
purieren. Die Sauerampferblatichen (ein paar zur Dekoration aufbewahren) zugeben und
purieren. Zum Schluss die Butter unterarbeiten und die Suppe mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Fir die Nocken Frischkase mit Eigelb und Mehl vermischen. Aus der Masse
Nocken abstechen und diese im leicht siedenden Salzwasser 5 Minuten ziehen lassen.

Die Nocken in die Suppe geben und mit Sauerampferblattchen garnieren.

Wochenthema: Frihlingserwachen: Kochen mit den ersten Krautern
Ute Herzog
Dienstag, 20.03.2001

BarlauchserviettenkloB mit Kaninchenragout

1 Kaninchenfilet
100 g Morcheln

2 Zwiebeln, fein geschnitten
1 EL Senf

3 EL Rotwein

3 EL Portwein

3 EL Créme Fraiche
150 ml Gemlsebrihe
3 Brotchen

1 Ei

6 Barlauchblatter
1TL Krauterbutter
etwas Milch

Salz, Pfeffer, Muskat



Butter zum Anbraten

Die Brotchen grob wirfeln. Krauterbutter in einem Topf schmelzen, eine feingeschnittene
Zwiebel darin glasig diinsten, Milch zugeben und leicht erwarmen. Alles Uber die Brotchen
giel’en und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zum Schluss das Eigelb und fein
geschnittenen Barlauch untermischen. Sollte der Teig zu feucht sein, noch etwas
Semmelbrdsel zugeben. Eine Serviette einfetten, die Knddelmasse hineingeben und zu einer
Rolle formen. Gut zubinden und den KloR in leicht siedendem Wasser 30 Minuten gar ziehen
lassen. AnschlieRend kalt abschrecken, auswickeln und abkiihlen lassen.

Die Morcheln mehrmals in kaltem Wasser gut ausschwenken, damit der Sand herausgespuilt
wird.

Das Kaninchenfilet in einer Pfanne mit Butter kurz von allen Seiten anbraten und fest in
Alufolie einwickeln.

Die restliche Zwiebel in der Fleischpfanne mit Butter glasig diinsten. Die Morcheln
dazugeben, gut durchrésten und mit Gemusebriihe abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen, 5 Minuten kocheln lassen. Senf, Rotwein und Portwein mischen und zu den
Morcheln geben. Das Kaninchenfilet auswickeln, in Scheiben schneiden, zu den Morcheln
geben und noch 3 Minuten darin ziehen lassen. Zum Schluss Créme Fraiche einriihren und
abschmecken.

Den Serviettenklof3 in Scheiben schneiden, diese in Butter kurz anbraten und ringférmig auf
die Teller geben. In die Mitte das Ragout geben.

Wochenthema: Frihlingserwachen: Kochen mit den ersten Krautern
Vincent Klink
Mittwoch, 21.03.2001

Forellenlasagne mit Krautersauce

8 Lasagne-Teigplatten

300 g Forellenfilet ohne Haut

1/21 Sahne

1 Schalotte, fein geschnitten

1/2 TL Koriander, gemahlen

2 Salbeiblatter, fein geschnitten

1EL Sauerampfer, fein geschnitten

1EL wilden Schnittlauch, fein geschnitten
1/8 1 Gemusebriihe

1EL Mehlbutter

Saft einer (ca.) halben Zitrone
Pfeffer, Salz, Muskat
Butter zum Anbraten



Die Forellenfilets in Streifen schneiden und mit 1/4 | Sahne, Koriander und etwas Salz in
einen Cutter geben und zu einer Farce verarbeiten.

Fir die Sauce Schalotten in einem Topf mit etwas Butter anschwitzen, mit Briihe und
Zitronensaft abléschen und um die Halfte einkochen lassen. Dann Mehlbutter untermischen
und die Sauce binden. 1/4 | Sahne, Salbei, Sauerampfer und Schnittlauch untermischen und
kurz aufkochen lassen. Die Sauce mit Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken.

Die Lasagneblatter in Salzwasser bissfest kochen.

Eine Auflaufform mit Butter ausfetten, Lasagneblatter einlegen, etwas Farce darauf geben
und mit Sauce begielRen. Darauf wieder Lasagneblatter, Farce, Sauce und die letzten
Teigplatten geben. Mit der restlichen Sauce Ubergief3en und bei 180 Grad (Ober-Unterhitze)
ca. 20 Minuten im Ofen garen.

Wochenthema: Friihlingserwachen: Kochen mit den ersten Krautern
Vincent Klink
Donnerstag, 22.03.2001

Lendchen mit wildem Schnittlauch und Brennnesselgemiise

400 g Schweinefilet

1 Bund wilder Schnittlauch, fein geschnitten
2 EL WeilRbrotwiirfel

2 Eigelb

1EL Butterflockchen

2EL Weillwein

300 g junge Brennnesselblatter
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1TL Mehl

1TL Bio-Gemusebrihe-Pulver
1/8 1 Sahne

Butterschmalz zum Anbraten
Salz, Pfeffer, Muskat

Schweinefilet in Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit
Butterschmalz die Medaillons von beiden Seiten je 3 Minuten anbraten. Dann aus der
Pfanne nehmen und warm stellen. Die WeiRbrotwtrfel in der Pfanne rosten.



Eigelb und Weillwein in eine Schlagschuiissel geben und im heiRen Wasserbad steif
schlagen. Butterflockchen untermischen. Schnittlauch zugeben und die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Medaillons in eine feuerfeste Form geben mit den WeilRbrotwirfeln bestreuen und mit
der Sauce Uberziehen. Unter der Grillschlange oder bei max. Oberhitze gratinieren.

Fuar das Gemuse die Brennnesselblatter gut waschen und in einem Tuch trocken schleudern.
In einer Pfanne mit etwas Butter zusammenfallen lassen. Dann auf ein Sieb geben, gut
ausdricken und fein hacken.

Schalotte und Knoblauch in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Mit Mehl bestauben und
die Sahne untermischen. Mit GemUsebriihenpulver, etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und Brennnesseln untermischen.

Schweinemedaillons mit dem Gemdise anrichten.

Wochenthema: Frihlingserwachen: Kochen mit den ersten Krautern
Otto Koch
Freitag, 23.03.2001

Krauter-Kartoffel-Kiichlein mit Joghurtsauce

500 g Kartoffeln

2 Eigelb

2EL Petersilie, fein geschnitten
1EL Basilikum, fein geschnitten
1EL Schnittlauch, fein geschnitten
1 EL Kerbel, fein geschnitten

1 EL Barlauch, fein geschnitten
250 ¢ griechischer Joghurt

100 g Gurke, fein geschnitten
1-2 Knoblauchzehen, gepresst
etwas Kartoffelmehl

1 Eichblattsalatkopf

1/2 Bund Rucola

4 EL kaltgepresstes Olivendl

2 EL Sherryessig

Salz, Pfeffer, Muskat
Olivenol zum Anbraten



Die Kartoffeln schalen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Das Wasser abschiitten
und die Kartoffeln noch heild durch die Kartoffelpresse driicken. Bis auf 1 EL fein
geschnittene Petersilie alle Krauter und Eigelb zugeben. Alles gut vermischen und den
Kartoffelteig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Kartoffelteig auf einem Brett, das
mit Kartoffelmehl gepudert ist, zu einer Rolle formen und dann in Scheiben schneiden. In
einer Pfanne mit Olivendl die Kartoffelkiichlein langsam braten bis sie goldbraun sind.

In der Zwischenzeit den Joghurt mit Gurken und Knoblauch mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Sherryessig, Olivendl und Petersilie zu einer Vinaigrette verriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Eichblattsalat und Rucola putzen, waschen und mit der Vinaigrette
anmachen. Salat mit den Kartoffelkiichlein und der Sauce anrichten.

Wochenthema: Ganz schon schnittig: Geschnetzeltes
Rainer Strobel
Montag, 26.03.2001

Geschnetzeltes von Ente und Scampi

2 Entenbriste a 200 g

6 Scampi

1 Stuck Ingwerwurzel

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
1 rote Chilischote

jie1 grune und rote Paprika
2 Lauchzwiebeln

1 Eiweily

2 EL Maisstarke

4 EL Sojasauce

100 ml Geflugelbrihe

3 EL Reiswein oder Sherry
etwas Sesamol

etwas Erdnussol zum Anbraten

Salz, Pfeffer, Zucker

Entenbristchen in 1 cm starke Scheiben schneiden. Sojasauce, etwas Sesamdél, fein
gehackter Ingwer und Knoblauch vermischen und das Fleisch 30 Minuten darin marinieren.
Scampi schalen und den Darm entfernen. Paprika und Chili waschen, halbieren, Stiele und
Samen entfernen und in diinne Streifen schneiden. Die Lauchzwiebeln in Rollchen



schneiden. Eiweil und 1 EL Maisstarke zum Entenfleisch geben und gut verrihren. Etwas
Erdnussol im Wok oder in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch zugeben und ca. 3 Minuten
braten, Scampi zugeben und noch eine Minute braten. Dann Fleisch und Scampi
herausnehmen. Wieder etwas Ol erhitzen, Paprikastreifen und Lauchzwiebeln zugeben und
unter Ruhren 2 Minuten braten. Zucker, Reiswein und Geflugelbrihe zugeben. Dann Fleisch
und Scampi wieder untermischen und noch mal erhitzen. Alles mit in etwas Wasser geloster
Maisstarke abziehen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas Sesamdl dartber traufeln
und anrichten. Dazu Basmatireis servieren.

Wochenthema: Ganz schoén schnittig: Geschnetzeltes
Ute Herzog
Dienstag, 27.03.2001

Zandergeschnetzeltes a I'orange

400 g Zanderfilet

150 g Blattspinat

3 grol3e Orangen, unbehandelt
1 Zwiebel, fein geschnitten
100 ml Gemtsebriihe

1/2 EL Zucker

3 EL Creme Fraiche

etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Muskat
Butter zum Anbraten

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen und die Teller darin hei® werden lassen.

Zanderfilet in feine Streifen schneiden und diese mit einem breiten Messer flach driicken.
Von einer Orange etwas Schale abschneiden und in feine Streifen schneiden. Dann die
Orange schalen und filetieren, von den beiden anderen den Saft auspressen. In einem Topf
mit Butter Zwiebeln glasig dunsten. Orangenhautstreifen zugeben, mit Zucker bestreuen und
leicht karamellisieren lassen. Orangenfilets, -saft und Gemusebrihe zugeben und etwas
einkochen lassen. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Sauce durch
ein Sieb passieren, nochmals erwarmen und Créme Fraiche darin auflésen.

Spinat waschen, gut abtropfen lassen und in einer Pfanne mit Butter zusammenfallen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zanderstreifen roh auf die heil3en Teller legen,
dort garen sie sofort. Spinat in die Mitte geben und mit der Orangensauce umgief3en.



Dazu passt gut Reis.

Wochenthema: Ganz schoén schnittig: Geschnetzeltes
Vincent Klink
Mittwoch, 28.03.2001

Indisches Schnetzelhuhn mit Haselnusspilaw

2 Hahnchenbruste

2 Zwiebeln, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 rote Paprika

1/2 Chilischote

1/2TL Kardamom

1/2 TL Zimt

2 Msp Piment

2 Msp Nelken, gemahlen

2 Msp Kurkuma

2 EL Waldhonig

2EL Apfelessig

3 Stangen Fruhlingslauch

1 Schalotte, fein geschnitten
150 g Langkornreis

50 g HaselnUsse, gehackt

1/21 Gemusebruhe

Pfeffer, Salz
Olivenol und Butter

HaselnUsse in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten. Paprika und Chili entkernen und fein
wdarfeln. Fruhlingslauch in feine Réllchen schneiden.



In einem Topf mit Butter die Schalottenwurfel glasig diinsten. Je 2 Msp Zimt, Nelken,
Kardamom, Kurkuma und Pfeffer zugeben und mit Gemusebrihe abléschen. Den Reis
zugeben und ca. 20 Minuten in der Brihe garen. Zum Schluss die gerdsteten Haselnisse
untermischen und den Reis mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Hahnchenbriste schnetzeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
Olivendl rundum anbraten. Dann herausnehmen und warm stellen. In der Fleischpfanne die
gewdrfelten Zwiebeln mit Paprika und Chili anschwitzen, Knoblauch zugeben und leicht
rosten. Honig zugeben und diesen karamellisieren lassen. Mit Essig abldschen und je 2 Msp
Kardamom, Zimt und Piment untermischen. Frihlingslauch und Fleisch dazugeben und noch
einmal gut durchschwenken. Mit dem Haselnussreis anrichten.

Wochenthema: Ganz schon schnittig: Geschnetzeltes
Vincent Klink
Donnerstag, 29.03.2001

Matjestreifen in Créme Fraiche mit Selleriekartoffeln

4 Matjesfilets

300 g Kartoffeln, mehlig kochend

2009 Sellerie

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Apfel

50 g junge Spinatblatter

1TL Schnittlauch, fein geschnitten

etwas frischer Ingwer

1TL Koriander, gestol3en

1TL scharfer Senf

1EL Weillwein

100 g Créme Fraiche

2 Kapern, fein geschnitten
Pfeffer, Salz

Olivenol zum Anbraten

Die Matjesfilets auf ihnren Salzgehalt prifen und evtl. wassern. Dann in Streifen schneiden.
Spinatblatter waschen, abtropfen lassen und fein schneiden, den Apfel schalen und in kleine
Wiirfel schneiden. Ingwer schalen und in feine Streifen schneiden, es sollte ungefahr einen
Essloffel ergeben. Créme Fraiche mit Schnittlauch, Ingwer, Koriander, Senf, Weillwein,
Kapern und etwas Pfeffer mischen. Matjes, Apfel und Spinat in eine Schissel geben und die
angemachte Créme Fraiche darunter mischen.



Kartoffeln und Sellerie schalen und in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Olivenol
Kartoffeln und Sellerie bei geringer Hitze ca. 20 Minuten garen. Kurz vor Ende der Garzeit
Schalotten untermischen und anrésten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Matjesstreifen mit den Selleriekartoffeln anrichten.

Wochenthema: Ganz schdn schnittig: Geschnetzeltes
Iris Precht-Hallé
Freitag, 30.03.2001

Geschnetzeltes von der Pute mit Friihlingsgemiise im Brickteig

300 g Putenbrust

2 Blatter Brickteig

1 Schalotte, fein geschnitten
1 Baby-Ananas

200 g griner Spargel

2 Stangen Frahlingslauch

100 g Créme Fraiche

1 Bund Kerbel, fein geschnitten
100 ml Huhnerbrihe

30g Butter

Salz, Pfeffer, Chilipulver

2 Glasschalchen mit 10 cm Durchmesser mit je einem Teigblatt auslegen. Den Backofen auf
100 Grad vorheizen, dann ausschalten. Aus Alufolie zwei Kugeln formen, diese in die Mitte
der Schalchen legen und 5 Minuten in den warmen, abgeschalteten Ofen geben (der Teig
sollte keine Farbe nehmen). Die Schalchen zur Seite stellen, Alufolie entfernen und kurz vor
dem Servieren die gebackenen Teigschalchen aus den Glasschalen nehmen.

Putenbrust in schmale Streifen schneiden. Ananas schalen, vierteln, den Strunk in der Mitte
entfernen und das Fruchtfleisch in gleichmafig groRe Stlicke schneiden. Frihlingslauch gut
waschen und in diinne Scheiben schneiden. Spargel ebenfalls waschen, die Kopfenden
abschneiden und den Rest in diinne Scheiben schneiden. Die Kopfenden in Salzwasser
bissfest kochen.

In einer grofden Pfanne mit Butter die Putenbruststreifen kraftig anbraten, mit Salz, Pfeffer
und Chili wiirzen. Dann herausnehmen und das Fleisch warm stellen. In die Pfanne



Schalotte, Frihlingslauch und Ananasstlicke geben und kurz anbraten. Mit der Hihnerbrihe
auffillen, die Spargelscheiben zugeben und ca. 5 Minuten kdcheln lassen.

Zum Schluss Créme Fraiche und die Halfte des Kerbels zugeben, gut untermischen und
noch einmal aufkochen lassen. Das Fleisch wieder zugeben und noch mal heil® werden
lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Geschnetzelte in die Teigschalchen fullen, mit den
Spargelkopfen und restlichem Kerbel garnieren und servieren.

Tipp: Um den Teigschalchen eine griine Farbe zu geben, einige Stangel Petersilie mit 2 EL
Ol purieren und den Teig damit einstreichen.
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Vitalkiiche: Mineralstoffen und Spurenelementen auf der Spur
Rainer Strobel
Montag, 02.04.2001

Brokkoli mit Vollkornnudeln in Gorgonzolasauce

2 Brokkoli

100 g getrocknete Tomaten
4 Lauchzwiebeln

2 Knoblauchzehen
200 g Vollkornbandnudeln
100 g Gorgonzola

100 mi Sahne

100 mi Weillwein

20 ml Olivendl

20g Parmesan

Salz, Pfeffer, Muskat

Brokkoli putzen, Réschen abtrennen, in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren und
in Eiswasser abschrecken. Die Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen. Die
Lauchzwiebeln in Roéllchen schneiden. Fir die Sauce die Halfte der Lauchzwiebeln in
WeilRwein dinsten, den Gorgonzola zugeben und schmelzen lassen. Mit Sahne aufflillen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restliche Lauchzwiebeln, fein geschnittene Tomaten und
Knoblauch in einer groRen Pfanne mit Olivendl anschwitzen. Den Brokkoli zugeben und mit
Salz, Pfeffer und Muskat wurzen. Die Nudeln zugeben und alles gut durchschwenken.
Brokkolinudeln anrichten, die Sauce dartber geben und geriebenen Parmesan dartber
streuen.



Vitalkiiche: Mineralstoffen und Spurenelementen auf der Spur
Ute Herzog
Dienstag, 03.04.2001

Gefiillte Gemiisezwiebeln

2 groRe Gemusezwiebeln

1/2 1 Gemlsebriihe

200¢ gekochter Reis

1 Bund Blattpetersilie

300 g Rucola

1EL Rosinen

2 Schalotten, fein geschnitten

1/2 Apfel

1EL Zitronensaft

3 EL Pinienkerne

1 Ei

4 EL Emmentaler, gerieben
Salz, Pfeffer

Olivenol, Butter

Rosinen ca. 30 Minuten in etwas Wasser einweichen. Apfel entkernen, raspeln und mit
Zitronensaft betraufeln. Gemusezwiebeln schalen und 15 - 20 Minuten (je nach Dicke) in der
Gemusebrihe garen, herausnehmen und etwas abkihlen lassen. Rucola in feine Streifen
schneiden. Die Halfte der Blattpetersilie fein schneiden, den Rest wie folgt weiterverarbeiten.
Je ein Drittel Rucola und Blattpetersilie zur Seite legen, den Rest kurz im Zwiebelsud
blanchieren und anschlieend gut abtropfen lassen. Blanchierte Rucolastreifen und
blanchierte und rohe Blatter der Petersilie grob zerkleinern und mit Olivendl, den
Pinienkernen, etwas Zitronensaft und etwas Kase in einem Morser oder Cutter zu Pesto
verarbeiten. Das Pesto mit etwas Zwiebelsud verdinnen und nochmals abschmecken.

Die Rosinen abtropfen lassen und sehr fein hacken. Von den Gemusezwiebeln einen Deckel
abschneiden und das Innere vorsichtig herauslésen. Zwiebeldeckel und -fleisch fein
schneiden und mit 2 EL Reis, Ei, der Halfte der Schalottenwdirfel, Rosinen, gehackter
Petersilie, unblanchierten Rucolastreifen und Apfelraspeln mischen. Die Masse in die
ausgehohlten Zwiebeln flullen und mit Kase bestreuen. Die Zwiebeln in eine gefettete
Auflaufform setzen und im auf 200 Grad (HeiBluft) vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten garen.



Die restlichen Schalottenwdrfel in einer Pfanne mit Butter glasig diinsten, den Reis zugeben
und erwdrmen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Reis als Ring auf einem Teller anrichten, die Zwiebeln in die Mitte setzen und mit der
Pesto-Sauce umgielien.

Vitalkiiche: Mineralstoffen und Spurenelementen auf der Spur
Vincent Klink
Mittwoch, 04.04.2001

Schafskise in Kartoffeln gerostet mit Linsensalat

5 grol3e Kartoffeln
150 g Fetakase
250 g kleine Linsen (griin oder braun)
2 Zwiebeln, fein geschnitten
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Karotte
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
7 EL kaltgepresstes Olivendl
2 EL Rotweinessig
2 EL Weillwein
2TL Dijonsenf
1 Msp Zimt
1TL Zucker
Salz, Pfeffer

Butter, Olivenol zum Anbraten

Kartoffeln in Salzwasser weich kochen, anschlielend pellen und etwas auskiihlen lassen.
Die Linsen ca. 20 Minuten in Salzwasser weich kochen. Die Zwiebeln in einem Topf mit
etwas Butter glasig diinsten, Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Eine Auflaufform
einfetten und die Halfte der Kartoffelscheiben einschichten. Darauf die Zwiebelschmelze
verteilen und den klein geschnittenen Kase verteilen. Mit den restlichen Kartoffeln abdecken,
mit Butterflockchen bestreuen und unter der Grillschlange gratinieren.

Fir den Salat Schalotte in etwas Olivendl anschwitzen. Die Karotte schalen, in ganz feine
Wirfel schneiden und zusammen mit den Schalotten in eine Schissel geben.

Gekochte Linsen ebenfalls dazugeben. Olivendl mit Essig, Wein, Senf, Zimt, Zucker, Pfeffer
und Salz mischen und Uber die Linsen geben. Alles gut durchmischen und mit Schnittlauch
bestreuen.

Salat mit den Kartoffeln anrichten.






Vitalkiiche: Mineralstoffen und Spurenelementen auf der Spur
Vincent Klink
Donnerstag, 05.04.2001

Rotbarsch in Fenchel

300 g Rotbarschfilet
2 grofRe Fenchelknollen
Schalotten, fein geschnitten
Ei
EL WeilRbrot, gerieben
Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
frisches Lorbeerblatt, fein geschnitten
Bio-Gemiusebriihepulver
Salz, Pfeffer
Butter

2
1
4
1
1
1

—
—

Die Fenchelknollen am Wurzelstrunk knapp abschneiden und in Salzwasser weich kochen,
dann kalt abschrecken und die einzelnen Blatter von der Knolle abtrennen. Die
Rotbarschfilets mit Pfeffer und Salz wirzen und in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten
je 3 Minuten braten. Dann Fischfilet in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken.
In der Pfanne die Schalotten anschwitzen und zum Fisch geben. Ebenfalls Petersilie,
Lorbeerblatt, Ei, Gemusebrihepulver und 2 EL Weilibrotbrésel zugeben und alles gut
vermischen. Die Fenchelblattschalen mit Pfeffer und Salz wiirzen und die Fischmasse
einfiillen. Alles in eine gebutterte Auflaufform setzen, mit Butterflockchen und den restlichen
Brotbroseln bestreuen und im Ofen bei 180 Grad ca. 10 Minuten gratinieren.



Kostliches fiir Ostern
Rainer Strobel
Montag, 09.04.2001

Gemusegefillte Maispoulardenbrust mit Rucolasauce

2 Maispoulardenbriste a 200 g
1 Mohre
1/2 Brokkoli
2 Lauchzwiebeln
4 Shiitakepilze
1/2 Bund Basilikum
100 ml Sahne
2 EL Geflugelbrihe
2 Bund Rucola
20g Butter
20 ml Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Fligelknochen der Maispoulardenbristchen sauber putzen und die Haut am Fltgel
entfernen. In die Brust einen ca. 5 cm langen und 3 cm tiefen Schnitt machen.

Gemdise putzen, vom Brokkoli R6schen abtrennen, Mohre und Pilze in Streifen schneiden.
Brokkoli und Mohrenstreifen blanchieren.

In jede Bristchentasche Basilikumblatter stecken, mit Brokkoli, Méhren und Pilzen fillen. Die
Bristchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Tasche mit einem Holzzahnstocher schlieen.
Die Brustchen in einer Pfanne mit Olivenol von beiden Seiten 1 Minute anbraten und dann
ca. 12 Minuten im auf 160 Grad (Heilluft) vorgeheizten Ofen garen. Dann etwas ruhen
lassen.

Fruhlingszwiebeln klein schneiden und in einem Topf mit Butter anschwenken. Mit Sahne
und Geflugelbrihe auffullen, das Ganze um die Halfte reduzieren lassen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Rucola und Sauce in einen Mixbecher geben und gut durchmixen.

Die Hahnchenbrust in 1 cm breite Streifen aufschneiden, die Sauce angie3en und servieren.
Dazu passt gut Langkornreis.



Kostliches fiir Ostern
Ute Herzog

Dienstag, 10.04.2001
Sahne-Eier in Brot

2 Scheiben  Kastenweil3brot (grofRe, dicke Scheiben)

10 Morcheln, frisch oder getrocknet
1 Schalotte, fein geschnitten
4 Blatter Barlauch
10 Blatter Brennnessel
2 Eier
2 EL Créme Fraiche
1EL Sahne
2 EL Cognac
1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
etwas Tabasco
Salz, Pfeffer

Butter, Sonnenblumendl
Linsen oder Trockenbohnen zum Blindbacken

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Brotscheiben zwischen Klarsichtfolie mit einem
Nudelholz plattieren. Zwei Tarteletteférmchen einfetten, die Brotscheiben sorgfaltig
eindriicken und den Uberstehenden Rand wegschneiden. Das Brot mit einem Gemisch aus
Butter und Ol einstreichen und mit Alufolie oder Backpapier abdecken. Darauf die Linsen
geben und ca. 6-8 Minuten goldgelb backen. Dann Linsen und Alufolie entfernen. (Die
Brotformchen kénnen auch schon am Vortag zubereitet werden.)

Die Morcheln gut waschen und grob hacken. (Getrocknete Morcheln mindestens 1 Stunde in
lauwarmen Wasser quellen lassen.) In einer Pfanne mit Butter die Schalotten andinsten, die
Morcheln zugeben. Barlauch und Brennnesselblatter grob hacken und zu den Morcheln
geben. Kraftig aufkochen lassen, mit Cognac abléschen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Créme Fraiche, Eier und Sahne gut vermischen, in die Morchelmasse einrlihren und stocken
lassen. Mit Tabasco abschmecken. Diese Masse in die Brotformchen flllen, mit Schnittlauch
bestreuen und sofort servieren. Dazu passt gut ein Spinat-Barlauch-Salat.



Kostliches fiir Ostern
Vincent Klink
Mittwoch, 11.04.2001

Zickleinbraten mit gefiiliten Kartoffeln

500 g Zickleinschulter
300 g mittelgroRe Frihkartoffeln
1 Zwiebel, fein geschnitten
2 Tomaten
300 g Schalotten, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen
1 Bund Thymian, fein geschnitten
1 Bund Suppengemiise
1/2 | Fleischbrihe
1TL Mehlbutter

Salz, Pfeffer

Butter, Olivendl zum Anbraten

Die Zickleinschulter vom Metzger ausbeinen und die Knochen klein hacken lassen.

Das Suppengemise wurfeln. Die dickeren Stellen der Schulter flach klopfen und mit Pfeffer
und Salz wurzen. Thymian auf dem Fleisch gleichmafig verteilen und zusammenrollen. Mit
einem Kichenbindfaden fixieren.

In einem Schnellkochtopf die Knochen in etwas Olivendl anrdsten, die gerollte Schulter
zugeben und von allen Seiten anbraten. Suppengemiuse, Schalotten und Knoblauch
zugeben. Mit Fleischbrihe abldschen und mit dem Deckel verschlieen. Das Ganze bei
maximalem Druck 20 Minuten kochen, dann den Druck vom Topf nehmen, den Deckel
offnen. (Alternativ kann das Fleisch auch in einer Kasserolle zubereitet und im Backofen bei
180 Grad ohne Deckel ca. 60 Minuten geschmort werden.) Das Fleisch herausnehmen, auf
ein Backblech geben und mit Butter einstreichen. Unter der Grillschlange braunen. Die
Sauce passieren und mit etwas Mehlbutter (Mehl mit weicher Butter gemischt) binden.

Die Kartoffeln gut waschen und in Salzwasser weich kochen. In der Zwischenzeit die
Tomaten hauten, entkernen und wiirfeln. Die gekochten Kartoffeln halbieren und aushéhlen.
Die Zwiebeln in etwas Butter anrdsten, die Tomaten und die ausgehoéhlte Kartoffelmasse
untermischen und wieder in die Kartoffeln einflillen. Ev. im Backofen warm halten.
Zickleinbraten mit den geflllten Kartoffeln und der Sauce anrichten.



Kostliches fiir Ostern
Vincent Klink
Donnerstag, 12.04.2001

Gebratene Forelle mit Auberginenmus

2 Forellen
1/8 | Fischfond
2 Auberginen
3 Zweige Rosmarin
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
2 Scheiben  Zitrone
Pfeffer, Salz

Olivenol, Butter

Den Backofen auf 180 Grad (HeiBluft) vorheizen. Die Auberginen waschen, den Stielansatz
entfernen und mit einer Stricknadel oder einem Schaschlikspief? der Lange nach
durchbohren. In jede Aubergine einen Rosmarinzweig hineinstecken. Die Auberginen auf ein
Backblech oder in eine feuerfeste Form geben und im Ofen ca. 45 Minuten garen. In der
Zwischenzeit den restlichen Rosmarinzweig fein schneiden. Die Forellen filetieren, entgraten
und mit Pfeffer und Salz wirzen. In einer Pfanne mit Butter die Filets von beiden Seiten je 3
Minuten braten, herausnehmen und warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit
Fischfond l6sen. Die Zitronenscheiben schalen, vierteln und dazugeben. Gut durchkochen
und mit ein paar Butterfléckchen die Flissigkeit binden.

Die gegarten Auberginen halbieren, Rosmarinzweige entfernen, das Fruchtfleisch
herauskratzen und in eine Schiissel geben. Schalotten und Knoblauch in etwas Olivendl
anschwitzen, dann zum Auberginenmus geben, gehackten Rosmarin untermischen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Fischfilets auf Teller geben, etwas Sauce angielen und mit dem Auberginenmus
anrichten.



Von pikant bis siB - Auflaufe und Gratins
Ute Herzog
Dienstag, 17.04.2001

Kartoffelauflauf “surprise”

500 g Kartoffeln, mehlig kochend
1EL feine Speckwdirfel

1 Schalotte, fein geschnitten
100 ml Milch

8 Steinchampignons

1 Hahnerbrust

1 gerauchertes Forellenfilet
4 EL Créme Fraiche

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1EL Bergkase, gerieben

etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Muskat
Butter zum Anbraten

Kartoffeln schalen, vierteln, in Salzwasser weich kochen, abgielsen und gut ausdampfen
lassen (das Kochwasser aufheben). Champignons putzen und wirfeln, Hilhnerbrust wirfeln.
In einem Topf mit etwas Butter die Speckwtirfel glasig braten, die Halfte der Schalotten
zugeben und ebenfalls glasig diinsten. Mit der Milch abléschen und mit Pfeffer, Salz und
Muskat wirzen. Die Kartoffeln gut stampfen, die Speck-Milch und etwas Kartoffel-Kochsud
stampfend einarbeiten, bis ein cremiger Kartoffelbrei entsteht.

In einer Pfanne mit Butter die restlichen Schalottenwirfel glasig diinsten. Champignons
zugeben und kurz durchrésten, Hihnerbrust zugeben und mitrésten. Créme Fraiche und
Schnittlauch untermischen und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Zum
Schluss das gewdurfelte Forellenfilet unterheben.

Das Kartoffelpuree auf gefettete Suppenteller oder eine Auflaufform kuppelférmig haufen, in
die Mitte eine Vertiefung eindricken und die Fleisch-Pilzmasse einflllen. Mit ein paar
Butterflockchen und Kase bestreuen und ca. 15 Minuten im auf 200 Grad (HeiRluft)
vorgeheizten Ofen gratinieren.



Von pikant bis siB - Auflaufe und Gratins

Vincent Klink

Mittwoch, 18.04.2001

Tintenfisch-Peperonata-Gratin

00g

NOON-=-2NW

Kalamare waschen, hauten, ausnehmen, die Augen von den Fangarmen trennen und
entfernen (ev. vom Fischhandler machen lassen). In einem Topf mit Salzwasser die
Kalamare ca. 30 Minuten kochen, dann herausnehmen und Fangarme und Korper klein
schneiden. In der Zwischenzeit Paprika waschen, halbieren, entkernen, mit der Schnittflache
nach unten auf ein Backblech legen und mit Olivendl einstreichen. Im Ofen bei 180 Grad die
Paprikaschoten rdsten, bis sie ganz leichte Brandflecken bekommen. Dann aus dem Ofen
nehmen und die Haut abziehen. In der Zwischenzeit die Tomaten hduten, entkernen und in
Wairfel schneiden. Zwiebel schalen und grob wirfeln. In einem Topf mit Olivendl Zwiebel mit
einer Knoblauchzehe anschwitzen. Oregano zugeben und mit Mehl bestauben. Mit der
Brihe aufflllen und zu einer dicken Sauce einkochen. Tomatenwdurfel und grob gewtirfelte
Paprika untermischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Schalotten in einer Pfanne mit
Olivendl anschwitzen, Kalamare und Knoblauch zugeben, kurz durchschwenken und mit
Pfeffer und Salz wiirzen. In eine Auflaufform abwechselnd Paprikagemise und Kalamare
schichten, mit Paprikagemise enden. Mit ein paar Butterfléckchen und dem geriebenen

mittelgroe Kalamare
Schalotten, fein geschnitten
Zwiebel

Knoblauchzehen, gepresst
bunte Gemusepaprika
grol3e Tomaten
Gemusebrihe

Mehl

Oregano

WeilRbrot, gerieben

Salz, Pfeffer

Olivenol, Butter

WeilRbrot bestreuen und im Ofen gratinieren.



Von pikant bis suB - Auflaufe und Gratins
Vincent Klink
Donnerstag, 19.04.2001

Feigenauflauf

10 frische Feigen
250 g Hefezopf

350 ml Milch

3-4 Eier

1 Vanilleschote
80 g Zucker

2EL Rosinen

1 Msp Zimt

2EL HaselnUsse

2 EL Butter

etwas abgeriebene Zitronenschale

Haselnlsse grob hacken und in einer Pfanne mit wenig Butter und 20 g Zucker
karamellisieren. Dann die Nlsse auskihlen lassen und nochmals grob hacken.

Die Feigen schélen und in Scheiben schneiden. Vanilleschote 1angs halbieren und das Mark
herausstreichen. Eier mit Vanillemark, Milch, Zimt, 60 g Zucker und Zitronenschale gut
vermischen. Eine Auflaufform ausfetten und den in Scheiben geschnittenen Hefezopf
einschichten. Dazwischen die Feigen legen, Rosinen und Haselnlsse dartber geben und mit
dem Ei-Milch-Mix Gbergiel3en. Den Auflauf im auf 180 Grad (Heilluft) vorgeheizten Ofen ca.
40 Minuten backen.



Von pikant bis siB - Auflaufe und Gratins
Otto Koch
Freitag, 20.04.2001

Pfannkuchenauflauf mit Rhabarberkompott

250 g Mehl

6 Eier

ca.1/21 Milch

3 EL HaselnlUsse, gehobelt

50¢g zerlassene, geklarte Butter
oder Butterschmalz

500 g Rhabarber

ca.200g Zucker

etwas abgriebene Zitronenschale
Puderzucker
Salz

Mehl, Eier, Milch und eine Prise Salz gut vermischen.

Den Ofen auf 210 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Zerlassene Butter in eine Auflaufform
geben und gut verteilen. Die Auflaufform kurz in den Backofen geben und aufheizen. In die
heilRe Form die Ei-Milch-Masse geben und sofort wieder in den Backofen stellen, ca. 20
Minuten backen.

Den Rhabarber schalen, in etwa 3 cm grolde Stlicke schneiden und mit Zucker und etwas
Wasser aufkochen. Zitronenschale untermischen und ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Den Fond ev. mit Starke noch etwas binden. Die Haselniisse in einer Pfanne leicht rosten.
Den Auflauf in Stlicke schneiden, anrichten, mit den Haselnlissen bestreuen und mit
Puderzucker bestauben. Mit dem lauwarmen Rhabarberkompott umgiefden.



Von Asiens Kiichen inspiriert: einfache Gerichte mit Pfiff
Frank Bundschu
Montag, 23.04.2001

Tempura von Fisch und Gemiise

250 g Rotbarschfilet
2 Mohren
1 Brokkoli
1 Stange Staudensellerie
100 g Champignons
6 Shiitakepilze
200 g Tempurateig (aus dem Asialaden)
3 EL Reiswein oder Sherry
etwas Zitronensaft
1 Chilischote
1 Knoblauchzehe
etwas frischer Ingwer
1TL Maisstarke
3EL Sojasauce
Salz, Pfeffer, Zucker
Frittierfett

Das Rotbarschfilet in 2 cm breite Streifen schneiden. Das Gemiise putzen, Méhren in 1 cm
starke Stifte schneiden, Brokkoli in Roschen zerteilen, Sellerie in Streifen schneiden und
Pilze halbieren. Chilischote halbieren, Kerne entfernen und fein schneiden. Knoblauch und
etwas Ingwer fein hacken und mit Sojasauce, Reiswein, 1 EL Zucker, Zitronensaft und Chili
in einen Topf geben, aufkochen und mit Maisstarke binden. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Den Tempurateig nach Packungsangabe mit kaltem Wasser anruhren. Fisch und Gemuse
einzeln durch den Teig ziehen und im 160 Grad heil3en Fett frittieren. Auf Kuchenkrepppapier
abtropfen lassen. Tempurafisch und -gemiise mit der Sauce zum Dippen anrichten. Gut dazu
passt auch eine sif3e Chilisauce aus dem Asialaden. Mit gekochtem Reis servieren.



Von Asiens Kiichen inspiriert: einfache Gerichte mit Pfiff
Ute Herzog
Dienstag, 24.04.2001

Gedampfter Dorsch mit Ingwer und Kaffirblattern

350 g Dorschfilet

150 g Blattspinat

1 Schalotte, fein geschnitten
1EL Ketchup

1TL Senf

1EL Johannisbeergelee
etwas Weillwein

aus dem Asia-Laden:

6 Kaffirblatter

1TL Tandooripaste

2 EL sufe Chilisauce

100 g Basmatireis

etwas frischer Ingwer (ca. 1 cm)
etwas Sojasauce

Chinagewirz
Sonnenblumenol

Basmatireis kochen. Spinat blanchieren, abtropfen lassen und fein schneiden. Zwei kleine
Formchen ausfetten und abwechselnd mit Reis und Spinat fullen.

Das Dorschfilet waschen, trocken tupfen und teilen. Auf beiden Seiten mit Senf und
Tandooripaste einstreichen und ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Ingwer schéalen und in feine Streifen schneiden, Kaffirblatter ebenfalls in
feine Streifen schneiden.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, ein gedltes Spritzsieb darauf legen und die
Férmchen mit dem Reis mit der Offnung nach unten auf das Sieb stellen. Das Ganze mit
einem umgedrehten Topf abdecken. Das Dorschfilet mit Ingwer- und Kaffirstreifen bestreuen
und 5 Minuten spater auch auf das Sieb legen, wieder mit dem Topf abdecken und alles
nochmals 5 -7 Minuten (je nach Dicke des Fischs) garen.

Fur die Sauce die Schalotten in einem Topf mit Sonnenblumendl anschwitzen, mit etwas
Wein abléschen. Chilisauce, Ketchup und Johannisbeergelee einriihren, kraftig mit
Chinagewlrz und Sojasauce abschmecken und etwas einkochen lassen.

Die Reistortchen auf Teller stlirzen, Fischfilets anlegen und mit der Chilisauce umgief3en.



Von Asiens Kiichen inspiriert: einfache Gerichte mit Pfiff
Vincent Klink
Mittwoch, 25.04.2001

Glasnudeln mit gerostetem Gemiise

150 g Glasnudeln
2 kleine Zwiebeln
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Zucchini
1 Kohlrabi
1 rote Paprika
1 gelbe Paprika
1 Bund Thymian, fein geschnitten
1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
3/81 Gemusebriihe
Pfeffer, Salz

Olivenol, Butter

Die Glasnudeln in reichlich heillem Wasser ca. 5 Minuten einweichen. Gemuse und Zwiebeln
putzen und grob wirfeln. In einem Topf mit etwas Olivendl Gemusewdrfel, Zwiebeln und
Knoblauch ca. 15 Minuten unter stdndigem Rihren weich diinsten. Mit 1/4 | GemUsebrihe
abléschen und diese einkochen lassen. Thymian untermischen und mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Restliche Gemusebriihe in einen Topf geben, aufkochen und die eingeweichten Glasnudeln
darin kurz schwenken und erwarmen. Nach Belieben Butterfléckchen untermischen und mit
Petersilie bestreuen. Das Gemuse auf Teller geben und darauf die Glasnudeln anrichten.



Von Asiens Kiichen inspiriert: einfache Gerichte mit Pfiff
Vincent Klink
Donnerstag, 26.04.2001

Hahnchen in Kokosmilch

Hahnchenbriste
Schalotten, fein geschnitten
Fruhlingszwiebeln
Huhnerbrihe

Kokosmilch

Zitrone, unbehandelt
Chilischote

Blattpetersilie, fein geschnitten
Zucker

Speisestarke

Salz, Pfeffer

Olivenol
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Fruhlingszwiebeln in Réllichen schneiden. Chilischote halbieren, die Kerne entfernen und in
feine Langsstreifen schneiden. Zitronenschale abreiben und den Saft der Zitrone
auspressen. Hahnchenbriiste waschen, trocken tupfen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die
Schalotten in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Zucker dazugeben und leicht
karamellisieren lassen. Dann die Hahnchenbriiste zugeben und von beiden Seiten anbraten.
Mit der Bruhe abléschen und diese um die Halfte einkochen. Zitronenschale und -saft und
Chili untermischen. Die Starke mit wenig Wasser anruhren und untermischen. Dann die
Kokosmilch zugeben und alles einmal gut aufkochen lassen. Die Sauce abschmecken,
Frihlingszwiebeln und Petersilie untermischen. Hahnchenbriiste mit Sauce anrichten. Dazu
Basmatireis servieren.



Von Asiens Kiichen inspiriert: einfache Gerichte mit Pfiff
Otto Koch
Freitag, 27.04.2001

Lachs mit Ingwergemiise in Pergament

2 Lachsfilets a 180 g

50 g Sellerie

304g Karotten

30¢g Lauch

50 g Champignons

2 Fleischtomaten

6 Basilikumblatter

etwas frischer Ingwer

1/8 1 Gemlusebriihe

etwas Zitronensaft
Pfeffer, Salz

Pergamentpapier

Sellerie, Karotten, Lauch und Champignons putzen und in feine Streifen schneiden.
Selleriestreifen mit Zitronensaft betraufeln, damit sie schon weil® bleiben. Tomaten
enthauten, entkernen und wirfeln. Gemusestreifen und Tomaten locker vermischen,
Gemusebruhe untermischen, mit Salz und Pfeffer wirzen und frisch geriebenen Ingwer nach
Belieben untermischen. Basilikum in feine Streifen schneiden.

Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwei groRe Bogen Pergamentpapier in der Mitte
knicken. Auf je eine Halfte des Papiers etwas Gemuse geben, darauf die Lachsscheiben
legen und diese mit Basilikumstreifen bestreuen. Die andere Papierhalfte dartber klappen
und die Rander fest einschlagen. Den Fisch so im auf 200 Grad (HeiRluft) vorgeheizten
Backofen ca. 10-15 Minuten garen. Dabei sollte sich das Pergamentpapier schon aufblahen.
Zum Anrichten die Tuten aufschneiden und den Fisch mit dem Gemise und dem
entstandenen Fond anrichten.

ARD Buffet Rezepte Mai 2001



Kochen mit Milch und Quark
Rainer Strobel
Montag, 30.04.2001

Ziegenquarkauflauf mit buntem Gemiisesalat

100 g Ziegenquark

3 Eier

2 Tomaten

1 Gurke

4 Radieschen

1 Avocado

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

1EL Dill, fein geschnitten

1EL Petersilie, fein geschnitten

1EL Minze, fein geschnitten

2 EL Weillweinessig

3EL Olivendl

1 Prise Zucker

1 Prise gemahlener Kimmel
Salz, Pfeffer
Butter

Ziegenquark durch ein Sieb streichen und mit Salz, Pfeffer und Kimmel wirzen. Die Eier
trennen. Das Eigelb zum Quark geben, bis auf einen Essloffel den gesamten Schnittlauch
unterziehen. Eiweil} steif schlagen und vorsichtig unter die Quarkmasse heben. Die Masse in
kleine ausgebutterte Férmchen flllen. Diese in eine Auflaufform stellen, die Form halbvoll mit
Wasser fillen. Alles in den Ofen geben und bei 175 Grad ca. 12 Minuten backen.

Tomate vierteln und die Kerne entfernen. Gurke schalen, halbieren und das Kerngehause mit
einem Loffel herausstreichen. Dann Tomaten und Gurke wirfeln. Avocado schalen,
halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch in 1 cm groRe Wirfel schneiden.
Radieschen in Scheiben schneiden und das Gemise mischen. Essig, Olivendl und die
Krauter untermischen und mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen.

Den Auflauf aus den Formchen stlirzen, auf flachen Tellern anrichten, den Salat um den
Auflauf geben und mit Vollkornbrot servieren.



Kochen mit Milch und Quark
Vincent Klink
Mittwoch, 02.05.2001

Griinkerntortillas mit Quarksauce

250 g Magerquark
1/4 1 Milch
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
40¢ Mehl
2 Eier
2049 zerlassene Butter
1 rote Paprika
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
4 EL Grlnkern
2 Zweige Thymian
etwas Gemlsebriihe
Salz, Cayennepfeffer
Butter
Olivenal

Den Grunkern in reichlich Gemusebruhe garen und abgie3en. Quark mit 1/8 | Milch
vermischen, mit Salz und der Halfte der Schnittlauchrolichen wiirzen. AnschlieRend kalt
stellen.

Das Mehl mit der restlichen Milch verriihren und 15 Minuten quellen lassen. In der
Zwischenzeit Paprika putzen und fein wirfeln. Unter den Teig die zerlassene Butter und Eier
untermischen. Paprika, Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne mit Butter andlinsten,
Grunkern zugeben und kurz résten. Dann alles unter den Tortillateig geben und diesen mit
Thymianblattchen, Salz und Cayennepfeffer wirzen. In einer Pfanne mit Butter und Olivendl
aus dem Teig kleine Tortillas ausbacken (von jeder Seite ca. 3 Minuten). Die Tortillas mit der
Quarksauce anrichten und mit den restlichen Schnittlauchrélichen bestreuen.



Kochen mit Milch und Quark
Vincent Klink
Donnerstag, 03.05.2001

Waffeln mit Erdbeersauce

250 g Quark

ca. 150 ml Milch

804g weiche Butter

150 g Zucker

2 Vanilleschoten

3 Eier

1259 Mehl

125¢g Speisestarke

1TL Backpulver

250 g Erdbeeren

2cl Grand Marnier

1/8 1 Portwein

1/4 1 Sahne

etwas Orangenabrieb
Erdnussal

Quark gut ausdrticken, so dass ca. 180 g ubrig bleibt. Die Vanilleschoten halbieren und das
Mark herauskratzen. Die Eier trennen und Eigelb mit dem Mark einer Vanilleschote und 50 g
Zucker schaumig schlagen. Die Butter dazugeben und so lange schlagen, bis sie sich mit
dem Eigelb gut verbunden hat. Quark und die Halfte der Milch untermischen. Mehl, Starke
und Backpulver daruber sieben und gut vermengen. Eiweily mit 50 g Zucker schaumig
schlagen und unter die Eigelbmasse heben. Restliche Milch nach Bedarf untermischen. Das
Waffeleisen erhitzen, mit einem Pinsel ein paar Tropfen Ol darauf verteilen und nach und
nach aus dem Teig die Waffeln ausbacken.

Fir die Sauce die Sahne steif schlagen. Die Erdbeeren waschen, putzen und in einen
Mixbecher geben. Restliches Vanillemark, 50 g Zucker, Orangenschale, Portwein und Grand
Marnier zugeben und purieren. Dann die geschlagene Sahne unterheben.

Die Waffeln mit der Erdbeersauce anrichten.

Tipp: Grand Marnier und Portwein kénnen auch durch Orangensaft ersetzt werden.



Kochen mit Milch und Quark
Otto Koch
Freitag, 04.05.2001

Gratinierte Spinat-Ricotta-Crespelle

90g Mehl

3/8 1 Milch

4 Eier

30g flissige Butter

30g Butter

2009 Ricotta

400 g Blattspinat

1 EL Basilikum, fein geschnitten
4 Blatter Salbei, fein geschnitten
100 g Parmesan, frisch gerieben
1 DoseTomaten, gehackt

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1EL Olivenol

2 Prisen Zucker

Salz, Pfeffer, Muskat
Butterschmalz zum Ausbacken

60 g Mehl mit 1/8 | Milch, den Eiern und der flissigen Butter gut verriihren. Mit einer Prise
Zucker und Salz den Teig wiirzen und 1/2 Stunde quellen lassen. Dann in einer
beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und nach aus dem Teig dinne
Crespelle (Pfannkuchen) ausbacken.

In einem Topf mit Olivendl Knoblauch anschwitzen, die Tomatenwdrfel zugeben, mit Salz und
Zucker wirzen und ca. 10 Minuten schmoren lassen.

Den Spinat waschen, in einem grof3en heilden Topf zusammenfallen lassen, dann
ausdrucken und fein hacken. Ricotta mit Spinat, 50 g Parmesan, Basilikum und Salbei
vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

In einem Topf 30 g Butter schmelzen lassen, 30 g Mehl dazugeben und mit der restlichen
Milch aufgieRen, gut verriihren, damit es keine Klumpen gibt. Die Sauce kurz aufkochen
lassen und mit Salz und Muskat abschmecken.

Die Crespelle mit der Ricottamasse filllen, aufrollen und in eine gebutterte Auflaufform
schichten. Dann erst mit der Tomatensauce und der Bechamelsauce begief3en. Restlichen
Parmesan daruber streuen und im Ofen bei 220 Grad ca. 15 Minuten gratinieren.



Partygerichte
Rainer Strobel
Montag, 07.05.2001

Bunter Salat mit Kartoffeln

300 g Kartoffeln, fest kochend

2 Eier

100 g Jagdwurst

100 g Rucola

100 g Gewilrzgurken

5 Radieschen

2 Tomaten

100 ml Fleischbrihe

100 g Hackfleisch vom Schwein
1 Schalotte, fein geschnitten
3 EL Sonnenblumendl

3 EL Essig

1EL Dill, fein geschnitten

1 EL Petersilie, fein geschnitten
1 EL Schnittlauch, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Zucker
Ol zum Anbraten

Kartoffeln kochen, pellen, abkihlen lassen und in Scheiben schneiden. Eier kochen,
abkuhlen lassen, schalen und achteln. Jagdwurst und Gewdurzgurken in Streifen, Radieschen
in Scheiben schneiden. Die Tomaten wurfeln. Alles in eine Schiissel geben und vermischen.
Hackfleisch mit Schalotte mischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Aus der Masse
kleine Ballchen mit Durchmesser von ca. 2 cm formen und diese in einer Pfanne mit Ol
braten.

Die Fleischbrihe und den Gewirzgurkensaft kurz aufkochen und Gber das geschnittene
Gemuse geben. Alles gut durchmischen und mit Salz, Pfeffer, Zucker, Essig und
Sonnenblumendl abschmecken. Zum Schluss die Krauter und den gewaschenen Rucola
untermischen. Fleischballchen dazugeben und den Kartoffelsalat servieren.



Partygerichte
Ute Herzog
Dienstag, 08.05.2001

Lammkoteletts in Apfelwein

6 Lammekoteletts
300 ml Apfelwein
5EL Aprikosenmarmelade
2EL Mint-Sauce
1EL Senf
1EL Rosmarin, fein geschnitten
1EL Thymian, fein geschnitten
1 EL Minze, fein geschnitten
4 Aprikosen (frisch oder aus der Dose)
Zitronensaft
Sojasauce
Rosmarinzweige
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die Lammkoteletts nebeneinander
in eine ofenfeste Form legen, mit etwas Wein betraufeln. 2 EL Marmelade mit 1 EL Mint-
Sauce, Salz und Pfeffer mischen und die Koteletts damit einstreichen. Die geschnittenen
Krauter daruber streuen und dann das Fleisch ca. 20 Minuten in den Ofen geben. Dabei
immer wieder mit etwas Wein betraufeln.

In der Zwischenzeit die frischen Aprikosen hauten, 3 Aprikosen in Scheiben schneiden, eine
Aprikose ganz fein warfeln.

Die gewdrfelte Aprikose mit der restlichen Marmelade und Mint-Sauce gut vermischen. Senf
und etwas Wein einrtihren und den Dip mit Pfeffer, Zitronensaft und Sojasauce gut
abschmecken.

Die Koteletts aus dem Ofen nehmen, kurz im restlichen Wein wenden und auf einer Platte
anrichten. Mit Rosmarinzweigen und den Aprikosenscheiben dekorieren.

Restlichen Wein unter den Dip mischen und mit den Lammkoteletts anrichten.



Partygerichte
Vincent Klink
Mittwoch, 09.05.2001

Pastete von Schweinefilet

1 Schweinefilet
ca.150¢g Bauchspeck, in sehr dinnen Scheiben
1/4 1 Sahne
1EL Pistazien
1 Bund Thymian
12 TL Pdkelsalz
1TL Bio-Gemusebrihe-Pulver
1 Msp Nelken, gemahlen
1 Msp Piment, gemahlen
1 Msp Kardamom, gemahlen
etwas Zitronenabrieb
Pfeffer, Salz
Butter

Das Schweinefilet von Haut befreien und den dickeren oberen Teil und das dinn
auslaufende Ende abschneiden. Das Filetmittelstlick mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit Butter von allen Seiten anbraten, dann im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen ca. 15
Minuten weiter garen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und auskuhlen lassen. Die
abgetrennten Fleischenden fein wirfeln und mit Thymianblattichen, Pokelsalz,
Zitronenschale, Sahne, Gemusebrihe-Pulver, Nelke, Piment und Kardamom in einen Cutter
geben und zu einer Farce verarbeiten. Die Farce mit Pfeffer und Salz abschmecken, dann
die Pistazien untermischen. Das gebratene Filet der Lange nach in feine Scheiben
schneiden. Eine schmale Pastetenform oder eine Kastenform mit Alufolie auslegen. Darauf
die dinnen Speckscheiben auslegen und abwechselnd eine Schicht Farce und gebratenes
Fleisch einschichten. Mit Farce abschlielen und alles mit Speck bedecken. Alufolie dartiber
geben und die Pastete im auf 160 Grad vorgeheizten Ofen 30 Minuten garen. Dann
herausnehmen und dick mit einer Zeitung umwickeln, so dass sie ganz langsam abkuhlt.
Nach dem Auskihlen bis zum Verzehr im Kuhlschrank aufbewahren.



Partygerichte
Vincent Klink
Donnerstag, 10.05.2001

Geflugelsalat

1/2 Hahnchen

1 Ananas

1 Granatapfel

5EL Mayonnaise

2 EL geschlagene Sahne

2cl Kirschwasser

1 Bund Schnittlauch

1 Msp Curry

1/2 TL gruner Pfeffer
Salz, Pfeffer
Butter

Das Hahnchen mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit zerlassener Butter einstreichen. Auf den
heilken Rost tUber der Fettpfanne geben und im Ofen bei 180 Grad ca. 30 Minuten knusprig
braten. Das Hahnchen herausnehmen auskuhlen lassen, das Fleisch von den Knochen
I6sen und wurfeln. (Nach Belieben die Haut abziehen.) Die Ananas halbieren, dabei auch
das Grln in der Mitte teilen und an der halbierten Frucht lassen. Den Strunk keilférmig
herausschneiden. Das Fruchtfleisch herauslésen und in Wiirfel schneiden. Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden und griinen Pfeffer quetschen. Ananaswiirfel mit Hahnchenfleisch,
Mayonnaise, Curry, grinem Pfeffer, Kirschwasser und Schnittlauch mischen.

Granatapfel an seiner dicksten Stelle rundherum einritzen, dann auseinanderbrechen. Die
Kerne herausldsen und unter den Gefliigelsalat mischen. Zum Schluss geschlagene Sahne
unterheben und abschmecken. Den Gefliugelsalat in den ausgehohlten Ananashalften
anrichten.



Partygerichte
Otto Koch
Freitag, 11.05.2001

Gemiisestrudel mit Krautersauce

1 Pack Strudelteig, tiefgekuhlt
100 g Karotten
100 g Sellerie
100 g Lauch
100 g Zwiebeln
100 g Champignons
1 BundBasilikum, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe
1 Eigelb
1/4 1 Sahne
1/4 | Gemusebriihe
je1EL Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Koriander, Barlauch, fein geschnitten
etwas flissige Butter
Salz, Pfeffer

Karotten, Sellerie, Lauch, Zwiebeln und Champignons putzen bzw. schalen und in sehr feine
Streifen schneiden. Das Gemiuse in einer Schissel mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Gepressten Knoblauch, Basilikum und etwa 1 EL flissige Butter
untermischen.

Den Strudelteig ausrollen, die Gemusemischung darauf verteilen und einrollen. Den
Gemusestrudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit Eigelb
einstreichen. Im Ofen bei 200 Grad (Ober-Unterhitze) ca. 25 Minuten backen.

Fir die Sauce die Gemusebrihe in einen Topf geben und etwas einkochen lassen, dann
Sahne zugeben und noch etwas einkochen lassen. Mit einem Purierstab die Sauce
aufmixen, die Krauter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den gebackenen Strudel in gleich grofde Stlicke schneiden und mit der Sauce anrichten.



Spargelzeit - Lust auf Genuss!
Rainer Strobel
Montag, 14.05.2001

Spargel-Kerbelgemiise mit gebratenem Zander

800 g Spargel

300 g Zanderfilet

1 Zitrone

60 g Butter

150 ml Sahne

1 Bund Kerbel

2 EL Senf

2 EL Semmelbrosel
20 ml Olivenol

Salz, Pfeffer, Zucker

Den Spargel sorgfaltig schalen, die unteren Enden kurz abschneiden und portions weise mit
einer Kichenschnur zusammenbinden. Die Spargelschalen und die Enden in reichlich
kochendes Wasser mit etwas Salz, Zucker und etwas Zitronensaft geben und ca. 15 Minuten
kochen lassen. Dann die Schalen und Enden abschitten und den Fond passieren. Die
Spargelstangen im Fond 8-10 Minuten kochen, dann herausnehmen und jede Stange in drei
Teile schneiden.

Sahne mit ca. 300 ml Spargelfond auf 1/3 einkochen lassen und mit etwas Zitronensaft
abschmecken. Den Spargel kurz in einer Pfanne mit Butter anschwenken, die eingekochte
Sauce zugeben, mit Salz, Pfeffer und frisch gehacktem Kerbel abschmecken.

Das Zanderfilet mit Salz und Pfeffer wirzen, eine Seite dinn mit Senf bestreichen und diese
Seite in Semmelbrésel wenden. In einer Pfanne mit heiRem Olivendl den Zander auf der
panierten Seite goldbraun braten, dann wenden und noch kurz weiterbraten. Das Zanderfilet
auf dem Spargelgemuse anrichten. Dazu passen gut Butterkartoffeln.



Spargelzeit - Lust auf Genuss!

Ute Herzog

Dienstag, 15.05.2001

Spargel mit Gemiisedressing und Spiegelei

10 Stangen  Spargel

4 Eier

1 gelbe Paprikaschote
2 Tomaten

2 Gewilrzgurken
1/2 Salatgurke

1 Apfel (Boskop)

1 Schalotte

1EL Senf

3 EL Butter

3 EL Milch

2EL Weillweinessig
6 EL Sonnenblumendl
etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Zucker

Paprika halbieren, entkernen und die weil3e Haut entfernen. Salatgurke, Schalotte und Apfel
schalen, Apfel und Gurke entkernen. Dann alles sowie GewUlirzgurken und Tomaten in
gleichmaRige Wiurfel schneiden. Die Apfelwirfel mit etwas Zitronensaft betraufeln, damit sie
nicht braun werden. 2 Eier hart kochen. Den Spargel sorgfaltig schalen, die unteren Enden
kurz abschneiden. Spargelstangen in reichlich Salzwasser mit einer Prise Zucker sowie 1 EL
Butter und 3 EL Milch bissfest kochen. Die gekochten Eier schalen, Eiweil3 fein hacken,
Eigelb in eine Schissel geben und mit Senf, etwas Zucker und Spargelkochsud glatt rihren.
WeiRweinessig und Ol einriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gewiirfeltes Gemiise
untermischen und kurz ziehen lassen, dann nochmals abschmecken. Die restliche Butter in
einer Pfanne erhitzen und darin zwei Spiegeleier braten.

Pro Teller je 5 Spargelstangen anrichten, mit der Gemisesauce begiel3en, das gehackte
Eiweil darlber streuen und ein Spiegelei obenauf setzen.



Spargelzeit - Lust auf Genuss!
Vincent Klink
Mittwoch, 16.05.2001

Gebratener Spargel mit Parmaschinken

1 kg Spargel

200 g Parmaschinken, diinn aufgeschnitten
3 EL Semmelbrdsel, frisch gerieben

1/8 1 Weillwein

1/8 1 Sherry

3 EL Olivenol

1EL Zitronensaft

1 kleine Kartoffel, mehlig kochend

2 EL Kerbel, fein geschnitten

1 BundPetersilie, fein geschnitten

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

Den Spargel sorgfaltig schalen, die unteren Enden kurz abschneiden und portionsweise mit
einer Kiichenschnur zusammenbinden. Die Spargelbiindel in Salzwasser, das mit etwas
Zucker und einer Butterflocke gewurzt wurde, ca. 15 Minuten kochen. Herausnehmen und
gut abtropfen lassen. Die Kartoffel weich kochen, pellen und leicht abkihlen lassen. Kartoffel
mit Olivendl, WeiRwein, Zitronensaft, Kerbel, Petersilie, 1 TL Zucker und Sherry in einen
Mixbecher geben und fein purieren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spargelstangen mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen und in der Mitte mit Parmaschinken
umwickeln, so dass die Képfe und Stielenden frei bleiben. Spargel in einer Pfanne mit Butter
kurz anbraten. Anschliel3end in der Pfanne die Semmelbrdsel leicht résten. Spargel
anrichten, mit den Semmelbréseln bestreuen, die Sauce angie3en und mit Schnittlauch
bestreuen.



Spargelzeit - Lust auf Genuss!
Vincent Klink
Donnerstag, 17.05.2001

Spargelsalat mit Rhabarberdressing

700 g Spargel
1EL Mandeldl
2 EL Orangensaft
etwas Orangenabrieb
2 EL Schnittlauch, fein geschnitten
2 EL Blattpetersilie, fein geschnitten
2EL Kerbel, fein geschnitten
1 dinne Rhabarberstange
1EL Zucker

Salz, Pfeffer

Butter

Rhabarber waschen, schalen und in kleine Wurfel schneiden. Mandel6l mit Orangensaft,
Orangenabrieb, den Krautern, Zucker, Pfeffer und Salz mischen und die Rhabarberwdirfel
mindestens 2 Stunden darin einlegen.

Den Spargel sorgfaltig schalen, die unteren Enden kurz abschneiden und portionsweise mit
einer Kiichenschnur zusammen binden. Die Spargelbiindel in Salzwasser, das mit etwas
Zucker und einer Butterflocke gewtrzt wurde, ca. 15 Minuten kochen. Herausnehmen und
gut abtropfen lassen. Dann Spargel nach Belieben in Stiicke schneiden und unter den
eingelegten Rhabarber mischen.



Spargelzeit - Lust auf Genuss!
Susanne Hornikel
Freitag, 18.05.2001

Spargelflan mit griinen Spargelspitzen und Morchelsauce

250 g weilder Spargel

400 g gruner Spargel

2 Eier

100 g Sahne

150 g frische Morcheln

1 Schalotte, fein geschnitten

200 g Creme double

100 ml Gemusebriihe
Salz, Pfeffer, Zucker
Butter zum Anschwitzen

Den weilden Spargel sorgfaltig schalen, die unteren Enden abschneiden und portionsweise
mit einer Klichenschnur zusammenbinden. Die Spargelbiindel in Salzwasser, das mit etwas
Zucker und einer Butterflocke gewtrzt wurde, ca. 15 Minuten kochen. Dann den Spargel
herausnehmen, abkiihlen lassen und in kleine Stlicke schneiden. Spargelstiicke mit den
Eiern im Mixer fein pUrieren. Sahne zugeben und durch ein feines Sieb abpassieren. Mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Masse in eine gebutterte flache Form oder Formchen geben und bei 150° C im Ofen
oder im Wasserbad ohne zu kochen stocken lassen.

Fur die Sauce Butter zerlaufen lassen und die fein gehackten Schalotten darin anschwitzen.
Die Morcheln zugeben und kurz durchschwenken. Dann die Morcheln herausnehmen, die
Schalotten mit Gemuisebriihe abldschen. Creme double zugeben, etwas einkochen lassen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Schluss die Morcheln wieder dazugeben.

Grinen Spargel schalen, die Spitzen abschneiden und in Salzwasser, das mit etwas Zucker
und einer Butterflocke gewtrzt wurde, ca. 8 Minuten knackig kochen. (Die unteren
Spargelabschnitte ebenfalls abkochen und entweder mit dem weillen Spargel fir den Flan
oder nach Belieben verwenden. Gibt man ihn mit zum Flan sollte ein Ei mehr verarbeitet
werden.)

Zum Anrichten den Flan vorsichtig ausstechen und auf Tellern anrichten oder in Vierecke
schneiden und mit einer Spachtel herausnehmen und anrichten.

Griinen Spargel an die Seite legen und an der unteren Halfte mit der Morchelsauce
Ubergielien.



Bliitenkiiche
Rainer Strobel
Montag, 21.05.2001

Gefiillte Zucchinibliite auf geschmolzenen Tomaten

4 Zucchinibliten
100 g Hechtfilet

100 ml Sahne

100 ml Milch

2 Eier

2 EL Mehl

3 Tomaten

1 Schalotte, fein geschnitten
1/2 Bund Basilikum
etwas Zitronensaft
1EL Olivenol

1 Prise Zucker

§alz, Pfeffer, Muskat
Ol zum Frittieren

Das Hechtfilet in grobe Wiurfel schneiden und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft
wlrzen. Mit der Sahne in einen Cutter geben und zu einer feinen Farce verarbeiten,
anschlief3end kalt stellen.

Die Zucchinibliten in kochendem Salzwasser ca. 1 Minute blanchieren und sofort in
Eiswasser abschrecken. Den Stempel vorsichtig aus der Blite schneiden und die Bliten auf
Kldchenkrepp trocknen. Die Farce in einen Spritzbeutel flllen, die Blluten vorsichtig 6ffnen
und mit der Farce flillen, dann die Bliten schlie®en. Milch, Mehl und Eier gut vermischen, die
Bluten in etwas Mehl wenden und durch den Teig ziehen. In heiltem Frittierfett die Bliten ca.
3 Minuten langsam ausbacken.

Die Tomaten wiurfeln. In einer Pfanne mit Olivenol die Schalotten andiinsten, Tomatenwdirfel
zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und gut durchschwenken. Basilikum in feine
Streifen schneiden und untermischen.

Die gefillten Zucchinibliiten auf den Tomaten anrichten und mit Baguette servieren.



Bliitenkiiche
Ute Herzog
Dienstag, 22.05.2001

Rosencrépes

70 g Mehl

30g Puderzucker
2 Eier

50 ml Milch

50 ml Sahne

304g flissige Butter
etwas Zitronenabrieb
6 Rosenbliten, ungespritzt
75 ml Rosenwasser
50 ml Rosensirup

4 EL Zucker

Butter und Sonnenblumendl zum Anbraten

Mehl, Puderzucker, 1 Ei und 1 Eigelb, Milch, Sahne, flissige Butter und Zitronenabrieb zu
einem glatten Teig rihren, diesen durch ein Sieb passieren und 30 Minuten ruhen lassen. In
einer beschichteten Pfanne mit etwas Butter und Ol aus dem Teig nach und nach diinne
Crépes ausbacken. Die gebackenen Crépes in Alufolie warm halten. 4 Rosenbliten
entblattern und in feine Streifen schneiden. Zur Dekoration noch zwei Rosenbliten in leicht
geschlagenes Eiweil tauchen und mit feinem Kristallzucker bestreuen. In einer Pfanne 1 EL
Butter zerlassen, Zucker darin leicht karamellisieren und die Rosenblutenstreifen zugeben.
Mit 1 EL Wasser, Rosenwasser und Rosensirup abléschen. Die Crépes darin kurz ziehen
lassen. Dann anrichten und mit der Rosensauce bedecken. Dazu Vanilleeis servieren.

Tipp: Rosenwasser gibt es in der Apotheke, man kann es auch selbst machen. Dazu 500 ml
Wasser mit 500 ml Gelierzucker aufkochen und erkalten lassen. 2 Handvoll duftende
ungespritzte Rosenblitenblatter in ein sauberes Glas flllen und mit der Zuckerlésung
begielRen. Zugedeckt eine Woche im Kihlschrank ziehen lassen, dann abseihen und in eine
Flasche fullen. Kiahl aufbewahren.

Fir den Rosensirup 500 ml Wasser mit 750 g Gelierzucker und 2 Handvoll ungespritzte
Rosenblutenblatter aufkochen. 2 Handvoll ungespritzte Rosenblutenblatter in ein Glas geben
und mit der Zuckerldsung begielden. 2 ungespritzte Zitronenscheiben hinzugeben und
abgedeckt eine Woche im Kiihlschrank ziehen lassen. Dann abseihen, in eine Flasche
umfillen und kihl aufbewahren.



Bliitenkiiche
Vincent Klink
Mittwoch, 23.05.2001

Schweinefilet mit Kapuzinerkresse und Senfkérnersauce
1 kleines Schweinefilet

10 Kapuzinerkressebluten
10 Kapuzinerkresseblatter

3 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Apfel, fein gewdurfelt

1 Brotchen

3 EL weiche Butter
1/41 Fleischbrihe
1TL Senfkorner
Salz, Pfeffer
Butter zum Anbraten

Die Senfkérner am Vorabend in Wasser einweichen. Das Brétchen fein reiben.

Die Halfte der Schalotten zusammen mit den Apfelwtrfeln und dem Knoblauch in einer
Pfanne mit Butter diinsten. Kapuzinerkresseblatter und die Halfte der Bliten fein schneiden.
Die Pfanne vom Herd ziehen und geschnittene Blatter und Bliten zugeben.

Das Schweinefilet in Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit Butter von beiden Seiten je 3 Minuten braten. Das Fleisch auf eine feuerfeste Platte oder
Form geben. In der Pfanne die restlichen Schalotten dinsten, mit Fleischbriihe abléschen
und um die Halfte einkochen lassen. Dann Senfkdrner untermischen, mit kalten
Butterflockchen die Sauce binden und abschmecken.

Die Apfel-Zwiebel-Masse auf die Medaillons geben, mit Brotbréseln bestreuen, die weiche
Butter schaumig schlagen und daruber geben. Unter der Grillschlange leicht braunen lassen.
Das Fleisch mit der Sauce anrichten und mit den restlichen Bliten garnieren.



Bliitenkiiche
Fred Nowack
Freitag, 25.05.2001

Pilzpiroggen auf Kompott von roten Zwiebeln mit Lavendel und Gansebliimchen

250 g Blatterteig
300 g gemischte Pilze
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Tomate, gewdrfelt
1EL Thymianblattchen
2 EL Parmesan, frisch gerieben
1 EL Schnittlauch, fein geschnitten
1EL Petersilie, fein geschnitten
3 rote Zwiebeln, fein geschnitten
1/2 1 roter Portwein
1/2 1 Rotwein
3EL Cassislikor
1TL Lavendelbliten (aus der Apotheke)
1 Msp frische Lavendelblatter
14 Ganseblimchen
etwas Bio-Gemiusebriihepulver
1 Eigelb
Salz, Pfeffer

Olivenol, Butter

Die Pilze putzen, hacken und in einer Pfanne mit Olivendl résten. Schalotten und
Tomatenwdurfel zugeben, mit Salz, Pfeffer, Schnittlauch, Petersilie, etwas Thymian und etwas
Parmesan wirzen.

Den Blatterteig ausrollen, mit dem restlichen Thymian und Parmesan bestreuen und Kreise
mit ca. 10 cm Durchmesser ausstechen. Den Rand der Teigkreise mit verquirltem Eigelb
bestreichen, etwas Pilzflllung darauf geben und die Teigkreise halbmondférmig
zusammenklappen. Rander mit einer Gabel eindriicken. Die Teigtaschchen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen, die Oberflache mit Eigelb bestreichen und bei 170
Grad ca. 15 Minuten backen.

Fir das Kompott Portwein und Rotwein in einen Topf geben und um die Halfte einkochen
lassen. Die gewdrfelten roten Zwiebeln kurz blanchieren, dann in die Weinreduktion geben.
10 Minuten vor dem Anrichten Lavendelbliten und -blatter unter die Zwiebelmasse mischen.
Zwiebelmasse mit Cassis, etwas Butter und Brihenpulver abschmecken. Zwiebelkompott
anrichten, darauf die Pilzpiroggen setzen und mit Ganseblimchen ausgarnieren.



Blumenkohl, Brokkoli und Romanesco, die feinsten Seiten des Kohls
Ute Herzog
Dienstag, 29.05.2001

Orientalisches Blumenkohlsiippchen

1 kleiner Blumenkohl
800 ml Gemlsebriihe
80g Gouda, gerieben
200 ml Sahne

1/2 TL Zimt

1/2 TL Chinagewlrz

1/2 TL Kreuzkimmel

1/2 TL Koriander

1/2 TL Kurkuma

etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Zucker

Die Gemiusebriihe zum Kochen bringen. Vom Blumenkohl ein paar R6schen wegschneiden
und beiseite legen. Den Ubrigen Blumenkohl ganz klein schneiden, zur Gemuisebriihe geben
und mit Zimt, Chinagewdurz, Kreuzkimmel und Koriander wirzen. Ebenfalls die fur die
Einlage zurlckgelegten Réschen dazugeben und ca. 10 Minuten kbcheln lassen. Dann die
“Deko-Rdschen” herausnehmen und die Suppe purieren. Den Topf wieder auf den Herd
geben, den Kase unterrihren und schmelzen lassen. Die Sahne halbsteif schlagen und
unterrihren. Kurkuma zugeben und alles mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Zitronensaft
abschmecken. Die Rdschen zugeben, kurz erwarmen und die Suppe anrichten.



Blumenkohl, Brokkoli und Romanesco, die feinsten Seiten des Kohls
Vincent Klink
Donnerstag, 31.05.2001

Blatterteigtasche mit Brokkoli und gerdauchertem Heilbutt

300 g geraucherter Heilbutt
ca.200g Blatterteig
1 Ei
100 g Brokkolirdschen
4 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/4 1 Fischfond
1/4 1 Sahne
1 Bund Petersilie, fein geschnitten
1TL Mehlbutter
1EL Butter

Salz, Pfeffer

Die Brokkolirdschen in reichlich Salzwasser blanchieren und anschlielend in Eiswasser
abschrecken. Vom Heilbutt die Haut abziehen und die Graten entfernen. Haut und Graten
zerkleinern und mit den Schalotten in einer Pfanne mit Butter diinsten. Knoblauch zugeben
und mit Fischfond abléschen. Mehlbutter untermischen und die Halfte der Sahne zugielien.
Alles ca. 5 Minuten kdcheln lassen, mit Pfeffer und wenig Salz wirzen und passieren. Die
Halfte der Sauce flr die Blatterteigtaschen beiseite stellen. Die andere Halfte mit der
restlichen Sahne aufflillen, kurz durchkochen, abschmecken und zum Schluss Petersilie
untermischen.

Den Blatterteig auswellen, groRe Dreiecke ausschneiden und diese mit verquirltem Ei
bestreichen. Auf jedes Teigdreieck etwas Raucherfisch und Brokkoli verteilen und mit der
dick eingekochten Sauce betraufeln. Die Teigtaschen zusammenklappen und au3en mit Ei
bestreichen. Im Backofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen und anschlief’end mit der
Sauce anrichten.
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Hering ganz zart - Matjes
Vincent Klink
Mittwoch, 06.06.2001

Matjes Hausfrauen Art

6 Matjesfilets

8 kleine Frihkartoffeln

1 Schalotte

1 Apfel

1/4 | saure Sahne

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

1 Bund Dill, fein geschnitten
Saft einer halben Zitrone
Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln gut waschen und weich kochen. In der Zwischenzeit die Schalotte in feine
Ringe, den Apfel in feine Streifen schneiden. Saure Sahne mit Zitronensaft mischen und mit
Pfeffer und wenig Salz wiirzen. Apfelstreifen, Schalottenringe und Schnittlauchrélichen
darunter mischen.

Die Matjes auf ihren Salzgehalt priifen, ev. noch wassern. Matjes (gut gekihlt) anrichten, die
Sauce angiel3en und mit Dill bestreuen. Die heiRen Kartoffeln mit der Schale dazu reichen.



Hering ganz zart - Matjes
Vincent Klink
Donnerstag, 07.06.2001

Matjesrollchen mit Senffriichten gefiillt

4 Matjesfilets

2 EL Essig

3 EL Honig

8 Kumquats

1 Babyananas

1 Sternanis

1TL Koriander

5 schwarze Pfefferkérner
1EL geriebene Haselnlsse

1TL englisches Senfpulver

Die Kumquats in Scheiben schneiden, die Ananas schalen und in kleine Wirfel schneiden.
Sternanis, Koriander und Pfeffer im Mdrser zerstossen. Essig, Honig und die Gewurze in
einen kleinen Topf geben und aufkochen lassen. Senfpulver und Haselnlsse dazugeben und
weiter leicht kocheln lassen. Die Frichte untermischen und so lange kdcheln lassen, bis
alles zu einer sdmigen Paste reduziert ist. Dann in eine Schussel umfillen und erkalten
lassen.

Die Matjesfilets auf ihnren Salzgehalt prifen, ev. wassern. Filtes leicht plattieren, mit der
Paste von Senffrichten bestreichen und aufrollen.

Die Matjesrolichen mit gerdstetem Weilbrot servieren.



Hering ganz zart - Matjes
Otto Koch
Freitag, 08.06.2001

Matjessalat mit Kartoffeln & Speck

4 Matjesfilets

3 Scheiben  gerducherter Speck
4 kleine Kartoffeln

1 Tomate

150 g Gurke

2 Frahlingszwiebeln

1 Bund Léwenzahnblatter

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

ca. 1/8 1| Gemlsebriihe
etwas Olivenol
etwas Essig

Salz, Pfeffer

Kartoffeln kochen und pellen. Die Tomate enthauten, entkernen und in Wirfel schneiden. Die
Gurke schalen, halbieren und mit einem Loffel die Kerne herausstreichen. Petersilie und
Schnittlauch fein schneiden. Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Die Matjes in schrage
Scheiben schneiden.

Den Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne kross braten.

Die Kartoffeln mit der lauwarmen Briihe vermischen und mit Essig und Ol, Salz und Pfeffer
als Salat anmachen. Gurke in Scheiben schneiden und unter die Kartoffeln mischen.
Fruhlingszwiebeln in diinne Scheiben schneiden und dazugeben.

Die Matjesstucke unter den Salat mischen und dann die Tomaten, Petersilie und Schnittlauch
zugeben. Den Salat noch mal abschmecken.

Auf den Tellern die Léwenzahnblatter dekorativ anrichten und mit etwas Essig und OL
betraufeln. Den Matjessalat in der Mitte anrichten und mit den Speckstreifen bestreuen.

Mit reichlich gezupftem Kerbel garnieren.



Salatkostlichkeiten aus aller Welt
Rainer Strobel
Montag, 11.06.2001

Thaildndischer Glasnudelsalat

50 g Glasnudeln
1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund frischer Koriander
50 Mu-Err Pilze, getrocknet
2 frische Chilischoten
1 rote Zwiebel
100 g Schweinehack
100 g Garnelen
2 EL Thailandische Fischsauce
etwas Zitronensaft
1TL Zucker
Salz, Pfeffer
Sesamadl

Die Pilze mit heiRem Wasser Ubergiessen und 20 Minuten quellen lassen. Die Zwiebel
schéalen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Schnittlauch und Koriander waschen
und grob schneiden. Chilischoten waschen, entstielen und in feine Ringe schneiden. Die
Garnelen schalen und den Darm entfernen. Die Glasnudeln 1 Minute kochen und 10 Minuten
ziehen lassen. Dann abschrecken, gut abtropfen lassen und mit der Kiichenschere einige
Male durchschneiden.

Die Nudeln mit Chiliringen, grob geschnittenen Pilzen, Zwiebelscheiben, Fischsauce, etwas
Zitronensaft, Zucker und Sesamol mischen.

In eine Pfanne 3 EL Wasser, das Hackfleisch, die Garnelen, etwas Sesamol, Salz und Pfeffer
geben und ca. 2 Minuten durchschwenken. Alles zu den Nudeln geben und gut
durchmischen. Zum Schluss Schnittlauch und Koriander untermischen und mit Salz und
Zucker abschmecken.



Salatkostlichkeiten aus aller Welt
Ute Herzog
Dienstag, 12.06.2001

Fenchelsalat mit gebratenem Gefliigel a la Provence
1 Perlhuhnbrust

2 Fenchelknollen

4 EL Zitronensaft

8 EL Olivendl, kalt gepresst

4 EL Petersilie, fein geschnitten
309 Ziegenkase
1 Pfirsich

Curry

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Die Perlhuhnbrust mit Salz, Pfeffer und Curry einreiben. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die
Perlhuhnbrust von jeder Seite ca. 4 Minuten braten, bis sich die Poren geschlossen haben
und die Haut ganz weil} geworden ist. Dann die Perlhuhnbrust in Alufolie einpacken und ca.
10 Minuten ruhen lassen.

Fenchelknollen putzen, alle harten und verfarbten Aufienblatter entfernen. Knollen halbieren,
den Strunk entfernen und Fenchel in ganz feine Scheiben schneiden. Aus Zitronensaft,
Olivendl und etwas Salz eine Vinaigrette mischen und die Petersilie unterriihren.
Hahnerbrust auspacken und in feine Streifen schneiden. Fenchel, Hihnerbrust und
Vinaigrette gut vermischen und mindesten 30 Minuten ziehen lassen. Den Pfirsich halbieren,
den Kern entfernen und in feine Spalten schneiden.

Den Fenchelsalat auf Tellern anrichten, mit Pfirsichspalten garnieren und diese leicht mit
Curry bestauben.

Vom Ziegenkase die Rinde wegschneiden und den Kése Uber den Salat raspeln, dariber
schwarzen Pfeffer mahlen.



Salatkostlichkeiten aus aller Welt
Vincent Klink
Mittwoch, 13.06.2001

Salat Agadir
4 kleine Tintenfische
1 kleiner Loup de mer a 350 g
4 Stangen griner Spargel
2 Fruhlingszwiebeln
4 Champignons
1/2 Stange  Lauch
6 Cocktailtomaten
2 Bund Basilikum
10 schwarze Oliven
1 Limone
1EL Puderzucker
1/8 1 Weillwein
ca. 1/8 | Olivenadl
Pfeffer, Salz

Die Tintenfische putzen bzw. vom Fischhandler vorbereiten lassen und in Salzwasser 20
Minuten weich kochen. Loup de mer schuppen, waschen, trocken tupfen und filetieren.
Spargel an den unteren Enden schalen und in Salzwasser, das mit etwas Butter und einer
Prise Zucker gewurzt wurde bissfest kochen. Den Lauch putzen und in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Die Tomaten kurz blanchieren und enthauten. Ein Bund Basilikum fein schneiden.
Von der Limone die Schale entfernen. Die Frucht in feine Scheiben schneiden und mit einem
Bund Basilikumblatter, Puderzucker, Weildwein und Olivendl in einen Mixbecher geben und
fein pirieren. Sollte das Dressing zu dick sein, mit etwas WeilRwein verdinnen. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken.

Die gekochten Tintenfische in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl anbraten,
dann warm stellen. Die Fischfilets mit Pfeffer und Salz wirzen und in der gleichen Pfanne mit
Olivendl von beiden Seiten, jeweils 5 Minuten braten, dann warm stellen.

Die Fruhlingszwiebeln der Lange nach halbieren und mit den Lauchscheiben und den
geviertelten Champignons von beiden Seiten kurz anbraten, pfeffern und salzen. Gebratenes
Gemuse mit Spargel, Tomaten, Oliven und fein geschnittenem Basilikum mischen und
anrichten. Mit dem Dressing betraufeln und die Fische darum herum anrichten.



Salatkostlichkeiten aus aller Welt
Vincent Klink
Donnerstag, 14.06.2001

Salat Nicoise

1 Dose Thunfisch
1/2 Kopfsalat
1/2 Friséesalat
Eier
neue Kartoffeln
Schalotte, fein geschnitten
Knoblauchzehe
grol3e grine Bohnen
kleine Salatgurke
kleine Artischocken (oder eingelegte Artischockenherzen)
rote Paprika
Tomaten
1 Bund Basilikum, fein geschnitten
10 Oliven
etwas Zitronensaft
Olivenol
Salz, Pfeffer
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Kartoffeln gut waschen und weich kochen. Die Eier hart kochen, gut abkihlen lassen und
vierteln. Paprika halbieren, die Kerne entfernen, auf ein Backblech legen und im Ofen bei
180 Grad ca. 10 Minuten weich garen. AnschlieRend die Haut abziehen und in Streifen
schneiden. Die Bohnenkerne aus der Schote brechen, weich kochen und die grobe Haut
abziehen. Die Artischocken putzen, die Herzen weich kochen und anschlielRend vierteln.
Kopfsalat und Frisée putzen und waschen. Gurke schalen, halbieren, die Kerne mit einem
Loffel herausstreichen und dann in Scheiben schneiden. Tomaten in Scheiben schneiden.
Kartoffeln mit der Schale vierteln und in einer Pfanne mit Olivendl anbraten.

Eine Salatschiissel mit der Knoblauchzehe ausreiben. Salat, Schalotten, Oliven und alle
Gemuse in die Schissel geben. Mit Olivendl und Zitronensaft anmachen, Basilikum
untermischen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Thunfisch und Eier obenauf geben und den
Salat servieren.



Salatkostlichkeiten aus aller Welt
Otto Koch
Freitag, 15.06.2001

Ceviche - Mexikanischer Fischsalat

300 g frisches Fischfilet (z.B. Lachs, Zander)

100 g Gambas

100 g Tintenfisch

4 Limonen

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

2 Tomaten

2 Kartoffeln

1EL frischer Koriander, fein geschnitten

1EL Petersilie, fein geschnitten

1 reife Avocado

ein paar Salatblatter

1 kleine Chilischote nach Belieben
Salz, Pfeffer

etwas Olivendl

Die Tintenfische ausnehmen und ca. 20 Minuten in Salzwasser weich kochen. Gambas
schéalen, den Darm entfernen und die Gambas kochen. Die Kartoffeln schalen, wirfeln und in
Salzwasser weich kochen. Die Tomaten enthauten, entkernen und in Wirfel schneiden. Von
den Limonen den Saft auspressen.

Die gekochten Meeresfriichte und die rohen Fische in ca.1 cm grofRe Wiirfel schneiden und
mit dem Limonensaft marinieren. Dann 15 Minuten ziehen lassen.

Danach die Uberschissige Flussigkeit abgief3en und die Meeresfriichte mit Kartoffeln,
Knoblauch, Tomaten, Schalotten und Chili vermengen. Den Salat mit Ol, Salz und Pfeffer
abschmecken und nochmals 20 Minuten ziehen lassen.

Kurz vor dem Anrichten mit den Krautern vermischen. Die Avocado schalen, halbieren, den
Kern entfernen und in diinne Scheiben schneiden. Den Fischsalat auf den Avocadoscheiben
und Salatblattern anrichten.



Gegrilltes mit raffinierten Dips
Rainer Strobel
Montag, 18.06.2001

Gefiillte Lammrolichen am SpieB mit Avocadocreme

300 g Lammrticken ohne Knochen

2 Schalotten, fein geschnitten

2 Knoblauchzehen

1/2 Bund Minze

1 Zweig Rosmarin

1 rote Paparikaschote

1 Zucchini

1TL abgeriebene Zitronenschale
Salz, Pfeffer
Ol zum Anbraten

Far den Dip:

1 Avocado

1 Ei

1/2 Bund Schnittlauch

2 Knoblauchzehen

etwas Zitronensaft

3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Das Ei hart kochen, auskiihlen lassen, schalen und fein hacken. Den Schnittlauch in
Roélichen schneiden. Fiir den Dip die Avocado halbieren, schalen, den Kern entfernen und
klein schneiden. Dann durch ein Haarsieb streichen. 2 Zehen Knoblauch pressen und mit der
Avocado mischen. Das Puree mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und Olivenol mischen.
Zum Schluss Ei und Schnittlauch unterrihren.

Zucchini in Scheiben schneiden, Paprika halbieren, entkernen und in grobe Stlicke
schneiden. Minze und Rosmarin fein schneiden. Lammricken in 1 cm dicke Scheiben
schneiden und diese plattieren. Aus 2 gepressten Knoblauchzehen, Minze, Rosmarin,
Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer eine Gewirzmischung herstellen und die Fleischscheiben
damit wirzen. Auf das Fleisch die Schalotten geben und zu Réllchen aufrollen. Die
Lammrolichen abwechselnd mit Zucchinischeiben und Paprikastliicken auf Spiele stecken.
Die Lammrdlichen mit wenig Ol bepinseln und auf dem Grill braten. Lammrélichen mit dem
Dip servieren. Sehr gut schmeckt der Dip auch dick auf Baguettebrot gestrichen.



Gegrilltes mit raffinierten Dips
Ute Herzog
Dienstag, 19.06.2001

Hahnchenbrust-Sateh mit Mais- und Mango-Dip

2509 Huhnerbrust

1 Zwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1TL Koriander

1TL Ingwer, gerieben

2 EL WeilRweinessig

2EL Sonnenblumendl

Fir den Mais-Dip

1259 Gemdusemais (aus der Dose)
1/2 Bund Fruhlingszwiebeln

1 grune Pfefferschote

1 rote Pfefferschote

3 EL WeilRweinessig

1/2TL Tabasco

150 ml Sauerrahm

30g Hartkase, gerieben

Salz, Pfeffer, Zucker
Sonnenblumendl zum Anbraten
Far den Mango-Dip

3 EL Mango-Chutney
3 EL Zitronensaft
1TL Currypulver
6 EL Mayonnaise
4 EL Naturjoghurt

Paprikapulver, edelsif

Aus Zwiebel, Knoblauch, Koriander, Ingwer, WeilRweinessig und Sonnenblumendl eine
Marinade mischen. Die Huhnerbrust in Streifen schneiden und mit der Messerklinge etwas
flach driicken. In eine Schissel geben, mit der Marinade begielRen, gut verriihren und Gber
Nacht im Kuhlschrank zugedeckt ziehen lassen.

Fir den Mango-Dip Chutney, Zitronensaft, Currypulver, Mayonnaise, Joghurt und
Paprikapulver vermischen und ziehen lassen.

Fir den Mais-Dip die Frihlingszwiebeln fein schneiden. Die Pfefferschoten halbieren, die
Kerne entfernen und in feine Streifen schneiden. Friihlingszwiebeln in einem Topf mit Ol ca.
5 Minuten dinsten. Dann Mais zugeben mit Essig und Tabasco wirzen und heil3 werden
lassen. Die geschnittenen Pfefferschoten untermischen. Den Topf vom Herd nehmen, alles
purieren und Kase und Sauerrahm untermischen. Den Dip mit Pfeffer, Salz und Zucker
abschmecken.

Die marinierten Hlihnerbruststreifen auf Zahnstocher spiel3en und auf dem heifl’en Grill ca. 6
Minuten garen. Dazu die Dipsaucen reichen.



Gegrilltes mit raffinierten Dips
Vincent Klink
Mittwoch, 20.06.2001

Gegrillter Seeteufel mit griinem Korianderdip

500 g Seeteufel

4 Frahlingszwiebeln

1 Bund frischer Koriander

1 Peperoni

2 EL Puderzucker

1/8 1 Apfelsaft

2 EL Essig
Salz, schwarzer Pfeffer
Olivenol

Fir den Dip Apfelsaft, Essig und Puderzucker zu einem dicken Sirup einkochen. In der
Zwischenzeit die Peperoni halbieren, entkernen und ganz fein schneiden. Ebenfalls
Korianderblatter ganz fein schneiden. Peperoni und Koriander zum Sirup geben, den Topf
vom Herd ziehen und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Seeteufel enthduten und in daumendicke Scheiben (mit dem Mittelknochen) schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Olivendl bepinseln.

Die Fruhlingszwiebeln halbieren, wiirzen und ebenfalls mit etwas Olivendl bepinseln.

Fisch und Fruhlingszwiebeln auf dem Grill garen. Dazu Korianderdip reichen.



Gegrilltes mit raffinierten Dips
Vincent Klink
Donnerstag, 21.06.2001

Gegrilltes Schweinefilet mit Kartoffel-Majoran-Dip

1 Schweinefilet
1 Bund Salbei
50 g Bauchspeck, fein gewdurfelt
1 grolRe Kartoffel, mehlig kochend
4 Schalotten, fein geschnitten
1 Bund Majoran
1TL Bio-Gemusebrihe-Pulver
5EL Olivendl
Pfeffer, Salz

Die Kartoffel weich kochen, anschlieBen pellen. Schalotten in einer Pfanne mit etwas Ol
andunsten. Den Majoran fein schneiden. Kartoffel mit Schalotten, Gemusebrihe-Pulver,
Pfeffer, Salz und Olivendl in einen Mixbecher geben und fein purieren. Ist der Dip zu dick,
mit Wasser verdiinnen. Den Majoran untermischen und abschmecken.

Das Schweinefilet enthduten und der Lange nach eine Tasche einschneiden. Die
Fleischtasche mit Salbeiblattern und Speck fiillen. Die Offnung gut zusammendriicken und
mit Zahnstochern oder einem Kichenbindfaden fixieren. Das Filet mit Salz und Pfeffer
wulrzen, mit wenig Olivendl bepinseln und im Ganzen grillen.

Das Filet aufschneiden und mit dem Dip servieren.



Gegrilltes mit raffinierten Dips
Fred Nowack
Freitag, 22.06.2001

Gegrilltes StrauBensteak mit Paprika-Dip und Salasa-verde

300 g StraulRenfilet
1 Knoblauchzehe
3 Zweige Thymian
1TL Senf
1TL Worcestersauce
ca. 100 ml Olivenol
Salz, Pfeffer
Fir den Paprika-Dip:
1 rote Paprika
1 gelbe Paprika
1 Schalotte, fein geschnitten
1EL Ricotta
100 g Joghurt oder Créme Fraiche
2 Zweige Thymian
1/2TL Tandoripaste (indische Currypaste)
etwas Olivenol
etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer
Fur die Salsa-verde
100 g Petersilienblatter
1TL Kapern
1TL Anchovis
1 grine Paprika
1 Knoblauchzehe
2 Scheiben  Toastbrot
1EL WeilRweinessig
etwas Olivenol
Salz, Pfeffer

Das Fleisch in 2-4 Stlicke schneiden. Eine Knoblauchzehe pressen und mit Olivendl, Senf,
Worcestersauce, Thymianblattchen, Salz und Pfeffer eine Marinade mischen und das Fleisch
darin mindestens 4 Stunden (im Kuhlschrank) ziehen lassen.

Fir den Paprikadip die Paprikaschoten halbieren, das Kerngehause entfernen und vierteln.
Die Paprikaviertel auf ein Backblech geben und mit Alufolie abdecken. Im auf 180 Grad
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten garen. Anschlie3end von den Paprikavierteln die Haut
abziehen. Den gelben Paprika ganz fein wirfeln. Rote Paprikaviertel purieren und mit
Ricotta, Schalottenwirfelchen, Joghurt, Tandoripaste, Zitronensaft und etwas Olivendl glatt
ruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann gezupfte Thymianblattchen und gelbe
Paprikaw(rfel untermischen.

Fir die Salsa-verde vom Toastbrot die Rinde entfernen und das Brot reiben. Paprika
halbieren, entkernen und in grobe Stlicke schneiden. Paprika mit Knoblauch, Kapern,
Anchovis, Petersilie und Essig in einen Mixbecher geben und fein purieren. Dann das
geriebene Brot und etwas Olivendl dazugeben und zu einer glatten Sauce rihren. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken.

Die Steaks aus der Marinade nehmen, leicht abtupfen und auf dem Girill je nach Gréle von
jeder Seite 3-5 Minuten garen. Straul3ensteaks mit den Dips servieren.



Saison fur grines Gartengemuse
Rainer Strobel
Montag, 25.06.2001

Leipziger Allerlei

100 g Erbsen

1 Kohlrabi

200 g griner Spargel

100 g Karotten

1/2 Blumenkohl

50 g Morcheln

50¢g Krebsschwanze

1 Ei

1 Eigelb

2 altbackene Brotchen

150 ml Milch

ca. 1/4 | Gemlsebriihe

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
Salz, Muskat, Zucker
Butter

Alle Gemusesorten waschen. Kohlrabi und Karotten schalen und in 1 cm starke Stifte
schneiden. Blumenkohl in RGschen zerteilen und zusammen mit Kohlrabi- und
Mohrenstiften in Salzwasser weich kochen. Anschlielend abschrecken. Spargel an den
unteren Enden schélen und in Wasser, das mit Salz, Zucker und einem Spritzer Zitronensaft
gewdlrzt wurde bissfest kochen. Erbsen in einem Topf mit Butter und Zucker weich kochen.
Die Morcheln gut waschen.

Brotchen zerkleinern und mit kochender Milch UbergieRen. Das Ei dazugeben, gut
untermischen und mit Salz und Muskat wirzen. Vom Teig kleine Kld3chen abstechen, diese
in siedendes Salzwasser geben und bei geringer Hitze garziehen lassen. Das gesamte
Gemduse in Butter anschwenken, mit Salz, Zucker und Muskat wiirzen. Zum Schluss die
Morcheln und die Krebsschwanze zugeben.

Fir die Sauce die Gemusebriihe mit etwas Butter (ca. 50 g) leicht einkochen lassen und mit
dem Eigelb abbinden.

Das Gemuse und die kleinen Kl6Rchen anrichten, die Sauce daruber geben und mit
Petersilie bestreuen.









Saison fur grines Gartengemuse
Vincent Klink
Donnerstag, 28.06.2001

Gebratener Ziegenkdse mit grilnem Zwiebelgemiise

2509 Ziegen-Rollenkase
2 Bund Lauchzwiebeln
200¢ Blattspinat
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Brotchen, gerieben
1 Msp Muskat
Salz, Pfeffer

Olivenol zum Anbraten

Den Ziegenkase in Scheiben schneiden und in den Brotbréseln wenden. In einer Pfanne mit
Olivendl den Kase kurz anbraten. Die Lauchzwiebeln putzen, der Lange nach halbieren und
in 3 cm lange Stuicke schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl die Lauchwiebeln anschwitzen,
dann warm stellen.

Spinat putzen und waschen. Schalotte in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Fruhlingszwiebeln mit Spinat mischen und mit Muskat,
Salz und Pfeffer wiirzen. Auf Tellern anrichten und darauf den gebratenen Ziegenkase
geben. Mit Baguettebrot servieren.



Saison fur grines Gartengemuse
Otto Koch
Freitag, 29.06.2001

Zucchini an Lachs gefesselt

mittelgrofRe Zucchini
Lachsfilets a ca. 150 g
Lauchblatter
/4 1 Fischfond
Tomate
Schalotte, fein geschnitten
je1EL Basilikum, Petersilie, Kerbel, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Butter
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Tomate enthauten, entkernen und in Wirfel schneiden. Von den Zucchini unten eine diinne
Scheibe abschneiden, so dass sie auf dem Teller stehen kdnnen. Die Zucchini an einem
Ende zur Halfte schrag einschneiden, dann mit dem Messer horizontal weiter schneiden und
am anderen Ende wieder nach oben schneiden. (Zucchini soll am Ende die Form eines
Schiffchens haben.) Die Zucchinischiffchen ca. 3 Minuten blanchieren. Die
Zuccchiniabschnitte in kleine Wirfel schneiden. Die Lauchblatter in lange ca. 5 mm breite
Streifen schneiden und kurz blanchieren. Den Lachs so zuschneiden, daf} er auf die
Zucchinistiicke passt. Zucchini und Lachs mit den Lachstreifen umwickeln.
Zucchinischiffchen in einen gebutterten Topf geben, etwas Fischfond angief3en und
zugedeckt ca. 10 Minuten leicht dampfen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne mit Butter die Zucchiniwirfel mit den Schalotten
anschwitzen, mit dem restlichen Fischfond aufgielen und kurz kécheln lassen. Dann
Tomatenwirfel, Kerbel, Petersilie und Basilikum untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Gemusesauce auf den Tellern anrichten und die Lachs-Zucchinistiicke darauf geben.
Frischen Pfeffer aus der Mihle Uber den Fisch mahlen.



ARD Buffet Rezepte Juli 2001

Internationale Kiiche
Enis Akisik, Restaurant Bizim, KoIn
Montag, 02.07.2001

Gefiillte Auberginen mit Steinbuttfilets

2 Auberginen a 150 g

1 Zwiebel a 150 g

1 Knoblauchzehe

2 EL Blattpetersilie, fein geschnitten
1,5 EL Dill, fein geschnitten

1/2 EL Estragon, fein geschnitten
1/2 EL Basilikum, fein geschnitten
1/4 TL Zimt

1TL Zucker

1 EL Tomatenmark

0,451 Pflanzendl

0,31 Wasser
4 Steinbuttfilets & 150 g
Salz, Pfeffer

350 ml Ol zum Ausbacken der Auberginen in einen tiefen Topf geben. Die Auberginen in der
Mitte durchschneiden, salzen, ca. 10 Minuten ruhen lassen. Dann mit Klichenpapier trocken
tupfen und in heiRem Ol goldgelb ausbacken.

Zwiebeln und Knoblauch schalen, halbieren und in diinne Streifen schneiden. In einer
Pfanne mit 4 EL Ol leicht diinsten. Tomatenmark, Petersilie, 1 EL Dill, Zimt, Zucker und Salz
zugeben und weitere 2 Minuten dunsten. Mit Wasser abldschen, pfeffern und 2 Minuten
aufkochen lassen.

Die Auberginen mit der Masse flllen, wieder in die Pfanne geben und bei geschlossenem
Deckel ca. 5 Minuten leicht kdcheln lassen. Die Pfanne vom Herd ziehen und die Auberginen
noch darin ruhen lassen.

Die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Mit Salz wiirzen und in einer beschichteten
Pfanne mit 3 EL Ol und Basilikum, Estragon und restlichem Dill von beiden Seiten anbraten.
Die Auberginen in die Mitte der Teller platzieren, die Steinbuttfilets darauf legen und
servieren.

Internationale Kiiche
Horst Pfeifer, Restaurant Bella Luna, New Orleans
Dienstag, 03.07.2001



Fish-Cakes mit Paprika-Aioli

2509 Fischfilet (z.B. Lachs, Red Snapper, Kabeljau oder auch Garnelen)
1-2 Brotchen
1/4 Stange Staudensellerie
el rote und gelbe Paprika
je2 griine und rote Peperoni
1 Chilischote
1TL Senfpulver
4 Schalotten, fein geschnitten
4 Knoblauchzehen
2 Frihlingszwiebeln
1 Ei
200 g Mayonnaise
100 g Semmelbrésel
1 Bund Koriander
1/2 Bund Petersilie
1/2 EL Kumin (gem. Kreuzkiimmel)
1TL Koriander, gemahlen
50 ml Balsamico
200 g Créeme fraiche
3 Tomaten
2 Limonen
1 reife Avocado
Salz, Pfeffer
Olivendl

Fur die Fish-Cakes das Fischfilet in feine Wirfelchen schneiden. Ebenfalls das Brétchen,
den Staudensellerie und eine Schalotte fein schneiden. Vom gelben und roten Paprika je ca.
40 g in feine Wirfelchen schneiden. Gemusewirfelchen mit Schalotten, Brot, dem Ei und
100 g Mayonnaise vermischen und mit Salz, Pfeffer und Senfpulver abschmecken. Dann die
Fischwirfelchen untermischen. Nochmals abschmecken und aus der Masse kleine Kiichlein
formen. Die Kichlein in den Semmelbrdseln wenden, in Olivendl von beiden Seiten
goldbraun anbraten und dann auf den heiften Rost tber der Fettpfanne geben und im Ofen
bei 200 Grad ca. 8-10 Minuten knusprig braten.

Fir die Aioli restlichen Paprika, Chili, eine Schalotte, zwei Knoblauchzehen und je eine rote
und griine Peperoni entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Frihlingszwiebeln, 1/2 Bund
Koriander und Petersilie waschen und grob schneiden. Das geschnittene Gemiise und
Knoblauch in einer Pfanne mit heilBem Olivendl anbraten und leicht brdunen lassen. Dann
die Krauter zugeben und ca. 5 Minuten weiterbraten. Dann Kumin, gemahlenen Koriander
und Balsamico untermischen und leicht kochen lassen. Die Masse mit einem Mixstab fein
purieren und auskihlen lassen. Zum Schluss Créme fraiche und 100 g Mayonnaise
untermischen.

Neben der Aioli noch eine Guacamole zu den Fish-Cakes reichen. Dafiir die Avocado
schélen, den Kern entfernen, fein zerdriicken und mit dem Saft einer Limone vermischen.
Eine Schalotte, eine Knoblauchzehe, je eine halbe rote und griine Peperoni, eine Tomate
und etwas Koriander fein schneiden und unter die Avocado mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fir die Garnitur die restlichen Tomaten, Schalotte, Peperoni, Knoblauch und Koriander fein
schneiden. In einer Schissel mit dem Saft einer Limone vermischen und mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Die Fish-Cakes anrichten, die Garnitur dartiber geben und mit Aioli und
Guacamole servieren.



Internationale Kiiche
Anuchit Chetah, Riien Thai Restaurant, Miinchen
Mittwoch, 04.07.2001

Gebratene Garnelen in Prikpau-Sauce (GUNG PAD NAMPRIK PAO)

8 Riesengarnelen

100 g thailandische Strawpilze oder Champignons
2 Frahlingszwiebeln

2 rote Peperoni

2 kleine Chilischoten

6 Kirschtomaten

10¢ Thai-Basilikum-Blatter

1 kleine Zwiebel

2 EL Prikpau-Masse

2 EL Fischsauce

1EL Austernsauce (Oystersauce)
3 EL Fischfond

1/2TL schwarzer Pfeffer

1/2 TL Zucker

4 EL Pflanzendl (kein Olivendl)
250 g thailandischer Duftreis

Fett zum Frittieren

Die Garnelen schalen, den Darm entfernen, waschen und mit Klichenkrepp trocken tupfen.
Die Pilze halbieren, die Frihlingszwiebeln in 2 cm grolte Stiicke schneiden. Die Zwiebel
vierteln, die Tomaten halbieren, die Chilischoten halbieren und die Peperoni in feine Streifen
schneiden.

Den Reis waschen, in einen Topf geben und so viel Wasser auffiillen, dass der Reis 1 cm mit
Wasser bedeckt ist. Den Reis bei milder Hitze 20 Minuten langsam kdcheln lassen.

Die Garnelen in einem Topf mit ca. 1/2 | heilkem Fett oder in einer Fritteuse kurz frittieren,
abtropfen lassen und beiseite stellen.

4 El Pflanzendl in einem Wok oder einer beschichteten Pfanne leicht erhitzen. Die Prikpau-
Masse, Austernsauce und Fischfond zugeben und unter Rihren leicht kécheln lassen. Dann
Fischsauce, Pfeffer und Zucker untermischen. Die Garnelen und die Zwiebel dazugeben und
ca. 1/2 Minuten garen lassen. Dann Fruhlingszwiebeln, Kirschtomaten, Peperoni, Chilis und
Pilze unter Rihren dazugeben. Die Sauce abschmecken und zum Schluss die
Basilikumblatter hinzufiigen.

Den Reis auf Teller geben, die Garnelen daneben legen und mit der Sauce Uberziehen.



Internationale Kiiche
Marc Haeberlin, Auberge de I’ill, lllhaeusern
Donnerstag, 05.07.2001

Gebratener Lachs mit Knoblauch und Speck

500 g Lachsfilet mit Haut (geschuppt)
4 Knoblauchzehen
60 g geraucherter Speck
50 ml Kalbsfond
1 Schalotte
50¢ Créme fraiche
1EL Sherryessig
3049 kalte Butter
etwas Mehl
1EL Olivendl
Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 210 Grad vorheizen. Eine tiefe feuerfeste Platte in den Ofen geben und
vorwarmen.

Das Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Mehl bestauben. Den Speck in
feine Streifen schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Lachs darin auf der
Fleischseite 2 Minuten braten. Die Knoblauchzehen und den Speck zugeben. Den Lachs
wenden und auf der Hautseite 3 Minuten braten. Dann mit der Hautseite nach unten auf die
heil3e Platte gleiten lassen, mit Knoblauch und Speck umlegen und 15 Minuten im Backofen
braten.

In der Zwischenzeit firr die Sauce die Schalotte schalen und fein schneiden. Das Ol aus der
Bratpfanne abgie3en und Schalotte und Essig in die Pfanne geben. Gut verriihren, bis der
Essig verdampft ist. Créme fraiche und Kalbsfond angieRen und die Sauce einkochen
lassen, bis sie schén samig ist. Mit dem Schneebesen die Butter in kleinen Fléckchen
einarbeiten und die Sauce vom Herd nehmen. Den Fisch mit der Sauce anrichten. Dazu
passt gut mit etwas Butter gediinsteter Blattspinat.



Internationale Kiiche
Vincenzo Gorgoglione, Restaurant La Fenice, Stuttgart
Freitag, 06.07.2001

Gefiillte Sepia auf apulische Art

400 g Sepiolini (kleine Tintenfische)
40 g WeilRbrotkrume

1/2 Bund Blattpetersilie

1/2 Bund Fenchelkraut

1 Ei

4 Tomaten

1 Schalotte

1 Fruhlingszwiebel

2TL Pecorino, gerieben
Salz, Pfeffer
Olivenol

Von den Tintenfischen die Fangarme abschneiden und diese in kleine Stiicke schneiden.
Die Tomaten enthauten, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die Schalotte, Frihlingszwiebel
und Krauter fein schneiden. Die Brotkrume fein zupfen. Das Brot mit der Frihlingszwiebel,
den Krautern, den klein geschnittenen Tintenfischstliickchen, der Halfte der Tomatenwdrfel,
dem Ei und dem Pecorino mischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Tintenfische innen mit Olivendl bepinseln, mit etwas Salz wirzen und mit der Fullung fllen.
In einem Topf mit etwas Olivendl die Schalotte anschwitzen und die restlichen Tomaten
zugeben. Alles kurz andinsten, darauf die geflllten Tintenfische geben und mit
geschlossenem Deckel im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad ca. 20 Minuten garen.

Dazu passt sehr gut der ital. Wein Greco di Tufo aus der Region Kampanien.



Mit einem guten Tropfen fein abgeschmeckt
Iris Precht-Hallé
Montag, 09.07.2001

Gefiillter Kopfsalat mit Riesengarnelen und Champagnermayonnaise
kleine Kopfsalate

2

1 Chicorée, rot

1 Stange Staudensellerie
2
2

Eigelb
EL trockener WeilRwein
1 Zitrone
1/2TL Senf
1/4 1 Sonnenblumendl
3EL geschlagene Sahne
2-4EL Champagner
4 EL Himbeeressig
8 EL Traubenkerndl
1EL Honig
6 Riesengarnelen
250 g Himbeeren
1 Bund Kerbel
etwas Mehl
1 Msp Cayennepfeffer
Pfeffer, Salz

Olivenol zum Anbraten

Vom Kopfsalat die duReren Blatter abtrennen, das Herz auseinander zupfen, gut waschen
und auf ein Sieb geben. Die Selleriestange putzen und in diinne Scheiben schneiden. Das
obere Drittel vom Chicorée abschneiden, die Blatter I6sen und beiseite legen. Den restlichen
Chicorée wirfeln, mit Sellerie und etwas gehacktem Kerbel mischen. Himbeeressig,
Traubenkerndl und Honig verrihren, mit Salz und Pfeffer aus der Mihle abschmecken. Die
Chicorée-Sellerie-Mischung darin marinieren.

Eigelb mit Wein, dem Saft einer halben Zitrone und Senf verriihren. Dann unter standigem
Ruhren, am besten mit einem elektrischen Mixer, langsam das Sonnenblumendl dazugiefRen.
Die Mayonnaise mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wirzen. Die Garnelen schalen und den
Darm entfernen, mit etwas Zitronensaft und Salz wiirzen. Dann in Mehl wenden und in
heillem Olivendl von beiden Seiten braten.

Die Salatherzen auseinander driicken, durch das Himbeerdressing ziehen und auf einem
Teller anrichten. Die Chicoréespitzen unter dem Salat anrichten. Die Salatmischung in den
Kopfsalat fullen, die Riesengarnelen dazugeben. Zum Schluss die geschlagene Sahne unter
die Mayonnaise rahren und mit einem Schuss Champagner abschmecken. Die
Champagnermayonnaise |6ffelweise Uber den Salat verteilen. Mit frischen Himbeeren und
Kerbel garnieren.



Mit einem guten Tropfen fein abgeschmeckt
Ute Herzog
Dienstag, 10.07.2001

Zander mit Rieslingkrautkruste

2 Zanderfilets a 150 g
300 g WeilRkraut
200 ml Riesling
50 ml weiler Portwein
4 EL Créme fraiche
1EL Senf
1EL WeilRweinessig
1EL geriebenes Semmelmehl
1EL Minze, fein geschnitten
ein paar Minzeblattchen
etwas Mehl
Salz, Pfeffer, Zucker
Butter

Das Kraut fein schneiden und in einem Topf mit etwas Butter und 1 EL Zucker andlnsten. Mit
Riesling und Essig abléschen, mit Salz und Pfeffer wirzen und ca. 20 Minuten kécheln
lassen.

In der Zwischenzeit die Zanderfilets waschen, trocken tupfen, leicht mit Salz und Pfeffer
wulrzen und in Mehl wenden. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Zum Kraut den Portwein geben, 3 EL Créme fraiche einriihren und nochmals abschmecken.
Zum Schluss die fein geschnittene Minze untermischen. Ca. 3 EL Kraut mit der restlichen
Créme fraiche mischen und fur die Kruste beiseite stellen. Das Rieslingkraut warm halten.
Die Zanderfilets in einer Pfanne mit Butter von jeder Seite 2 Minuten anbraten. Dann die
Oberseite der Filets mit Senf einstreichen, darauf gleichmafig die Krautmasse fir die Kruste
verteilen, mit Semmelmehl bestreuen und ein paar Butterflockchen auflegen. Die Fischfilets
im Backofen kurz goldbraun backen. Das Rieslingkraut auf Tellern anrichten, das Zanderfilet
anlegen und mit Minzeblattchen dekorieren.

Dazu passt Baguette oder Kartoffelpiree.



Mit einem guten Tropfen fein abgeschmeckt
Vincent Klink
Mittwoch, 11.07.2001

Whiskygeschnetzeltes vom Schweinefilet

1 Schweinefilet
2 Zwiebeln, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
2 Fruhlingszwiebeln mit Grin
50 g Champignons
1 Chilischote
2cl Whisky
1TL gruner Pfeffer
1/4 1 Bratenfond
1/8 1 Sahne, geschlagen
50 g Reis
1 Ei
60 g Mehl
60 ml Milch
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Butter

Den Reis gar kochen und auf einem Sieb abtropfen lassen. Frihlingszwiebeln mit Grin fein
schneiden, die Champignons in diinne Scheiben schneiden und den griinen Pfeffer im
Morser zerstof3en. Chili halbieren, die Kerne entfernen und dann fein schneiden. Mehl mit Ei,
Milch und einer Prise Salz vermischen und 5 EL dieses Teiges mit dem abgetropften Reis
vermischen. Die Reismasse mit Pfeffer und Salz wirzen und in einer Pfanne mit Butter aus
dieser Masse kleine Reiskiichlein ausbacken.

Das Fleisch schnetzeln, mit etwas Salz wirzen und in einer Pfanne mit Butter und dem
Pfeffer anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen. In der Fleischpfanne die
Zwiebeln, Chili und Champignons mit etwas Butter anschwitzen, Knoblauch zugeben und
wenig spater den Whisky. Mit Bratenfond abléschen und kurz aufkochen lassen.
Frihlingszwiebeln und geschlagene Sahne darunter mischen, einmal kurz durchschwenken
und abschmecken. Das Fleisch wieder in die Sauce geben, Petersilie untermischen und mit
den Reiskuchlein anrichten.



Mit einem guten Tropfen fein abgeschmeckt
Vincent Klink
Donnerstag, 12.07.2001

Matelote vom Seeteufel

300 g Seeteufelfilet

4 grolie Garnelen

2 Schalotten

1/8 1 Sahne, geschlagen

1/8 1 Weillwein

50 g frische Champignons

1 Zweig Estragon

2 Eigelb

1EL Kerbel, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten

Das Seeteufelfilet waschen und in Medaillons schneiden. Den Garnelen die Képfe
abschneiden und die Schwanze aus der Schale I6sen. Dazu die Schale der Lange nach
einschneiden, am Schnitt aufbiegen und den Schwanz herauspulen. Das dicke
Schwanzende in der Mitte langs einschneiden. So wird beim Kochen das ganze
Schwanzstlick gleichzeitig gar.

Die Schalotten fein hacken und die Champignons in feine Scheibchen schneiden. Die
Schalotten und die Champignons in Butter hell andiinsten und mit dem Wein abléschen.
Seeteufelmedaillons und Garnelenschwéanze mit in die Pfanne geben und alles ca. 5-7
Minuten gut durchkochen. Danach die Fischstiicke aus dem Fond nehmen und beiseite
stellen. Die Garnelenkdpfe dem Fond zugeben und mit einer Gabel kraftig zerdriicken, so
dass das Mark austritt. Anschlieliend das Ganze durch ein Sieb passieren. Die

beiseite gestellten Fischstlcke in den passierten Fond geben, mit Pfeffer, Salz,
feingeschnittenem Estragon und Kerbel wirzen. Die geschlagene Sahne mit dem Eigelb
vermischen und bei leichter Hitze unter das Gericht mischen. Alles nochmals abschmecken
und servieren. Dazu passt gut Reis.



Mit einem guten Tropfen fein abgeschmeckt
Otto Koch
Freitag, 13.07.2001

Steinbutt in Rotweinbutter-Sauce und Lauchgemiise

500 g Steinbulttfilet (oder Heilbutt)
1/21 trockener, kraftiger Rotwein
1/4 1 Kalbsfond
100 g franz. Salzbutter
1 Stange Lauch
1/4 1 Gemusebrihe
6 kleine Fruhkartoffeln
Salz, Pfeffer
Butter

Die Kartoffeln schalen, gleichmaflig “schnitzen” und in Salzwasser weich kochen. Den Lauch
putzen und in schrage Scheiben schneiden. Gemiusebriihe mit etwas Butter aufsetzen, den
Lauch zugeben und gar kdcheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rotwein in einen Topf geben und um die Halfte einkochen lassen, den Kalbsfond
zugeben und nochmals um die Halfte reduzieren lassen. Dann die Salzbutter in kleinen
Fléckchen untermischen und die Sauce montieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Fisch in gleichmafige Stlicke schneiden, wiirzen und in einer Pfanne mit Butter von
beiden Seiten anbraten.

Den Fisch auf dem Lauchgemuse anrichten, mit der Rotweinbutter-Sauce umgief3en und die
Kartoffeln als Beilage dazu reichen.



Snackkiiche: Sandwiches, Toasts & Co.
Rainer Strobel
Montag, 16.07.2001

Thunfischsandwich

6 Scheiben
50 g

2 kl. Dosen
2 EL

2

12

2

2

1/2

1 Bund

Die Lollo rosso Blatter zupfen, waschen und abtropfen lassen. Die Eier hart kochen,
abkuhlen lassen, schalen und in Scheiben schneiden. Die Kapern hacken. Die
Toastscheiben toasten. Eine Limette schalen und vorsichtig filetieren. Von der anderen
Limette die Schale abreiben und den Saft auspressen. Limettenfilets, -saft und -abrieb in die
Salatjoghurtcreme geben. Die Tomaten in diinne Scheiben schneiden. Den Thunfisch mit
einer Gabel zerdriicken und die Kapern untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Toastscheiben mit der Limettencreme bestreichen. Auf je 2 Scheiben Salatblatter,
Tomatenscheiben und den angemachten Thunfisch geben. Auf je 2 Scheiben wieder
Salatblatter, Eier, Sardellen und Schnittlauchrélichen geben. Die Eier-Sardellen-Scheiben auf
die Thunfisch-Scheiben setzen und die beiden letzten Brotscheiben mit der Creme nach

Vollkorntoast
Salatjoghurtcreme
Thunfisch
Kapern

Eier
Sardellenfilets
Limetten
Tomaten

Lollo rosso
Schnittlauch
Salz, Pfeffer

unten aufsetzen.



Snackkiiche: Sandwiches, Toasts & Co.
Vincent Klink
Mittwoch, 18.07.2001

Focaccia mit Tomaten, Basilikum und Kopfsalatrolichen

250 g Mehl

1/2 Packchen Trockenhefe

175 ml lauwarmes Wasser

2 Tomaten

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Bund Basilikum, fein geschnitten

2EL Parmesan, gerieben

1 kleiner Kopfsalat

1 Stange Lauch

20 ml Apfelessig

20 ml Balsamico

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

Fir die Focaccia das Mehl mit Wasser, Hefe und 1 TL Olivenol schnell verriihren, am besten
mit der Kichenmaschine. Den Teig mit einem feuchten Tuch abgedeckt an einem warmen
Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Tomaten hauten, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl andinsten, Tomatenwdrfel zugeben.
Wenig spater Basilikum und Parmesan untermischen und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Salat und Lauch putzen und waschen. Lauch in diinne Ringe schneiden, Salatblatter
abzupfen und einzeln aufrollen. Die Salatblatter durch die Lauchringe stecken, &hnlich wie
durch Serviettenringe. Die Essige mit 40 ml Olivendl zu einer Vinaigrette mischen,
Schnittlauch untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ein Backbrett mit Mehl bestauben, aus dem Teig kleine Kugeln formen und diese 3 mm dick
auswellen. In einer Pfanne mit reichlich Olivendl die Teigplatten nach und nach von beiden
Seiten anbraten bzw. ausbacken. Die Focaccio mit der Tomatenmasse bestreichen, in
Stlicke schneiden und mit den Salatrélichen anrichten. Die Vinaigrette Gber die Salatrélichen
traufeln oder als Dip dazureichen.



Snackkiiche: Sandwiches, Toasts & Co.

Vincent Klink

Donnerstag, 19.07.2001

Bruschetta mit verlorenem Ei und Parmaschinken

4 Scheiben ital. WeilRbrot

2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe
1 Bund Basilikum
5 Oliven
2 Tomaten
100 g Parmaschinken
4 Eier
1EL Essig
Pfeffer, Salz
Olivenol

Tomaten wiirfeln, Oliven klein hacken. Schalotten in einer Pfanne mit Olivendl diinsten.
Tomatenwdurfel und Oliven zugeben und warm werden lassen. Die Brotscheiben in einer
Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten rosten. In der Zwischenzeit 1 | Wasser mit 1 EL Essig
und 1 EL Salz aufsetzen und zum Sieden bringen.

Knoblauch halbieren und die Brotscheiben mit der Knoblauchzehe einreiben. Dann mit
Parmaschinken belegen und die geschmolzenen Tomaten darauf geben. Mit
Basilikumblattchen bestreuen.

Die Eier einzeln in Tassen aufschlagen und ins heifde (kurz vor dem Siedepunkt) Wasser
geben. Mit einem Schaumléffel immer wieder kontrollieren, dass sich die Eier nicht berthren.
Das Wasser zum Kochen bringen und dann sofort den Topf vom Herd ziehen, die Eier ca. 3
Minuten ziehen lassen. Dann mit dem Schaumléffel herausnehmen und auf die Brote geben.



Snackkiiche: Sandwiches, Toasts & Co.
Otto Koch
Freitag, 20.07.2001

Riesenhamburger

1 turkisches Fladenbrot mit Sesam
einige Salatblatter

2 Tomaten

1 Zwiebel

500 g Hackfleisch

1 Schalotte, fein geschnitten

80 g Brotchen vom Vortag
1 EL Petersilie, fein geschnitten
2TL milder Paprika
etwas Milch
Salz, Pfeffer
Ol zum Anbraten

Tomaten und Zwiebel in feine Ringe schneiden. Brétchen in Wiirfel schneiden und in etwas
Milch einweichen. Hackfleisch mit eingeweichtem Brdtchen, Schalotte, Petersilie, Paprika,
Salz und Pfeffer gut vermischen. In einer Teflonpfanne das Ol erhitzen und die Fleischfarce
ahnlich einem Rosti in die Pfanne driicken. Von jeder Seite ca. 3 Minuten braten. Das
Fladenbrot horizontal halbieren und im Backofen bei ca. 150 Grad kurz anbacken. Dann eine
Brothalfte mit Salatblattern, Tomaten und Zwiebelscheiben belegen. Den gebratenen
Riesenhamburger darauf legen und zuletzt die andere Brothalfte.

Den Riesenhamburger wie einen Kuchen in Stlicke aufteilen und servieren.



SiRe Geniisse mit Sommerfriichten
Rainer Strobel
Montag, 23.07.2001

Uberbackene Waldbeeren

500 g frische Waldbeeren
65¢g Zucker

4 cl Grand Marnier

1/2 Bund Zitronenmelisse

3 Eigelb

100 ml Sahne

100 mi Milch

25¢ geschlagene Sahne
2cl Amaretto

3049 Mandelblattchen

Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Beeren auslesen und putzen.
Dann die Beeren mit 50 g Zucker bestreuen und mit dem Grand Marnier marinieren. Die
Zitronenmelisse fein schneiden und unter die Beeren mischen.

Dann die Beeren in zwei feuerfeste Schalchen geben.

Eigelb mit restlichem Zucker und Amaretto im Wasserbad aufschlagen. Milch und flissige
Sahne zugeben und weiterschlagen. Zum Schluss die geschlagene Sahne und die
Mandelblattchen unterheben. Die Creme Uber die Beeren geben und unter der Grillschlange
Uberbacken. Die Uberbackenen Beeren gleich servieren. Dazu passt sehr gut Vanilleeis.



SiiRe Geniisse mit Sommerfriichten
Ute Herzog
Dienstag, 24.07.2001

Beerenkaltschale mit Buttermilch und Pumpernickel

200 g gemischte Beeren
75 ml Sahne
350 ml Buttermilch
ca.70g Zucker
1 Zitrone, unbehandelt
2 EL Himbeergeist oder Kirschwasser
4 Scheiben  Pumpernickel
60 g Haferflocken
Butter

Pumpernickel in kleine Wirfel schneiden und mit dem Himbeergeist “parfimieren”. Ein paar
Beeren fiir die Dekoration zur Seite legen. Die restlichen Beeren mit Sahne, der Halfte der
Buttermilch und 60 g Zucker in einen Mixer geben und purieren. AnschlieRend durch ein Sieb
passieren. Von der Zitrone die Schale abreiben und Zitronenschale und die restliche
Buttermilch unter die purierten Beeren riihren. Dann alles kalt stellen. In einer Pfanne etwas
Butter schmelzen und darin die Pumpernickelwtrfel mit etwas Zucker résten. Aus der Pfanne
nehmen und die Haferflocken auf die gleiche Weise résten.

Pumpernickel mittig auf die Suppenteller geben, darauf die Haferflocken verteilen und mit
den Beeren dekorieren. Die kalte Buttermilchsuppe vorsichtig angief3en und sofort servieren.



SiiBe Geniisse mit Sommerfriichten
Vincent Klink
Donnerstag, 26.07.2001

Pfirsich mit Zabaione und Granatapfelsauce

4 Pfirsiche (am besten weil} fleischig)
1 Granatapfel

1 Rosenblite, ungespritzt

3 Tropfen Rosenwasser (aus der Apotheke)

2 EL Grenadinesirup

250 ¢ Zucker

1 Vanillestange

3 Eigelb

5 EL WeilRwein

Ein Liter Wasser mit 200 g Zucker aufkochen. Die Vanillestange aufschneiden, das Mark
herausstreichen und zum Zuckerwasser geben. Die Pfirsiche im Zuckerwasser weich
kochen. Dann die Haut abziehen und in dem Zuckerwasser erkalten lassen.

Den Granatapfel rundherum einritzen und in der Mitte auseinander brechen. Dann die Kerne
herauslésen und diese in Grenadinesirup einlegen. Die Rosenblltenblatter, das
Rosenwasser und 10 g Zucker dazugeben und untermischen.

Fir die Zabaione Eigelb mit 40 g Zucker und Weilwein vermischen und auf dem Wasserbad
steif schlagen.

Die ausgekihlten Pfirsiche halbieren und die Kerne entfernen. Den Rosenblitensalat auf
Tellern anrichten, die Pfirsiche darauf legen und die Zabaione angielen.
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Sommertomaten - unwiderstehlich gut
Frank Bundschu
Montag, 30.07.2001

Klare Tomatenessenz mit Ricotta-Basilikum-KI6Rchen

1/2 | Gemlsebriihe

600 g vollreife Strauchtomaten
1EL Tomatenmark

1/2 Bund Basilikum

100 g Ricotta

1 Eigelb

1EL Mehl

Salz, Pfeffer, Zucker

2 Tomaten enthauten, entkernen und wirfeln. Die restlichen Tomaten waschen, den
Blitenstrunk entfernen und dann vierteln. Tomatenviertel mit der kalten Gemusebrihe
ansetzen. Tomatenmark hinzufigen und bei leichter Hitze 20 Minuten kdcheln lassen. Alles
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Fir die RicottakléRchen Basilikum fein schneiden. Die Stiele mit in die Suppe geben. Ricotta
mit Eigelb, Mehl und geschnittenem Basilikum mischen und gut verrihren. Aus der Masse
kleine Kl6RRchen abstechen und diese in kochendem Salzwasser 5 Minuten ziehen lassen.
Die Suppe durch ein feines Kiichentuch passieren und nochmals abschmecken.
Tomatenwdurfel und Klél3chen als Einlage in die Suppenteller geben und die Suppe dariber
giellen.

Sommertomaten - unwiderstehlich gut
Ute Herzog



Dienstag, 31.07.2001

Frittata mit zweierlei Tomaten

1259 Ziegenfrischkase

5 Eier

9 reife Tomaten

1 Zwiebel

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

80 ml Tomatensaft

50 mi trockener Weillwein

3 EL Balsamico, weil}

2 EL Honig

1 EL Basilikum, fein geschnitten

1EL Oregano, fein geschnitten

1EL Thymian, fein geschnitten
Zucker, Piment
Salz, Pfeffer

Sonnenblumenol, Butter

Die Zwiebel und eine Knoblauchzehe fein wirfeln. 4 Tomaten entkernen und streifig
schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebelwiirfel und Knoblauch darin
andinsten. Dann die Tomatenstreifen zugeben, kurz diinsten und mit Salz und Pfeffer
wiurzen. Einen Essloffel Butter zugeben und schmelzen lassen.

Eier und Ziegenkase glatt rihren, mit Pfeffer wirzen und in die Tomatenpfanne gie3en. Die
Hitze reduzieren und die Eimasse 5 Minuten stocken lassen. Dann mit einem Deckel
verschliefden und so lange ziehen lassen, bis die Oberflache leicht trocken ist.

Die restlichen Tomaten enthauten, entkernen und in Wiirfel schneiden. Schalotten und
Knoblauchzehe fein schneiden. Honig in einem Topf erhitzen, Essig zugeben und gut
durchkochen. Dann Schalottenwturfel, Knoblauch und Tomatenwurfel zugeben und kraftig
durchschmoren. Mit dem Tomatensaft und dem Weillwein abléschen und mit Zucker, Salz,
Pfeffer und Piment abschmecken. Zum Schluss die Krauter untermischen.

Die Frittata halbieren, auf Teller geben und die Sauce angielen.

Dazu passt gut Baguette und Salat.

Sommertomaten - unwiderstehlich gut
Vincent Klink
Mittwoch, 01.08.2001



Tomatenrelish mit Piccata vom Schweinefilet

1 kleines Schweinefilet
3 Schalotten, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, gepresst
150 ml Gemusebriihe
2 Fleischtomaten, enthautet
1EL Tomatenmark
1/8 1 WeilRwein
1EL Zitronensaft
1 Bund Basilikum, fein geschnitten
1Msp Piment
1 frisches Lorbeerblatt
1/2 TL Zucker

Salz, Pfeffer

Butter

Olivendl

Die Tomaten enth&uten und wirfeln. Zwei gewdrfelte Schalotten in einer Pfanne mit Olivendl
und einer Knoblauchzehe anschwitzen. Zucker dariber streuen und karamellisieren lassen.
Das Tomatenmark hinzugeben und mit WeiBwein abléschen. Die gewlrfelten Tomaten
dazugeben und mit 1/8 | Gemuisebrihe auffillen. Alles gut durchkochen, so dass eine
gewisse Samigkeit erreicht wird. Dann in eine Schissel umfillen und Basilikum, 2 EL
Olivendl, Zitronensaft, Pfeffer und Salz zugeben und vermischen.

Das Schweinefilet in Medaillons schneiden, diese leicht plattieren und mit Pfeffer und Salz
wurzen. In einer Pfanne mit Butter die Medaillons von beiden Seiten jeweils flinf Minuten bei
geringer Hitze braten, dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen. In der Fleischpfanne
eine gewdurfelte Schalotte und eine Knoblauchzehe braun résten und mit 4 EL Gemisebriihe
abléschen. Piment und Lorbeerblatt beigeben und kurz aufkochen lassen. Die Medaillons
anrichten, mit dem Bratensaft begiel3en und mit dem Tomatenrelish servieren.

Sommertomaten - unwiderstehlich gut
Vincent Klink

Donnerstag, 02.08.2001
Tomatenschnitzel

2 grof3e Fleischtomaten



2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst
2 Bund Basilikum, fein geschnitten
2EL Weilwein
2 Scheiben  Toastbrot, fein gerieben
2EL Mehl
2 Eier

Olivenol

Salz, Pfeffer

Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, zur Seite stellen und
Basilikum und WeiRwein untermischen und mit Pfeffer und Salz wirzen. Alles in einen
Mixbecher umfillen und mit dem Purierstab 3 EL Olivendl unterarbeiten.

Die Fleischtomaten in dicke Scheiben schneiden, pfeffern, salzen und wie ein Schnitzel in
Mehl, verquirltem Ei und Brotbrdseln panieren und in Olivendl ausbacken.

Die Tomatenschnitzel auf Tellern anrichten, mit der Basilikum-Olivendlsauce betraufeln und
mit Rucolasalat oder griinem Salat servieren.

Sommertomaten - unwiderstehlich gut
Otto Koch
Freitag, 03.08.2001

Tomatenragout mit frischem Koriander und Lachsforelle

5 reife Tomaten

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte, fein geschnitten
1 Bund frischer Koriander



2 Lachsforellenfilets a 180 g
1/4 1 Sahne

Salz, Pfeffer

Olivendl

Die Tomaten kurz blanchieren und schalen. 4 Tomaten entkernen und in Wrfel schneiden.
Die Tomatenkerne zusammen mit einer ganzen Tomate durch ein feines Sieb driicken, so
dass ein klarer Tomatensaft entsteht. Den Tomatensaft mit Sahne in einen Topf geben und
um 1/3 einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die leicht mit Pfeffer und Salz gewirzten Fischfilets dampfen und dann die Haut abziehen.
Die Tomatenwdurfel mit Schalotten und Knoblauch in Olivenol kurz anschwitzen, den fein
gehackten Koriander zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fischfilets auf dem Tomatenragout anrichten und mit der weilden Tomatensauce umgief3en.

Curry, das Gewiirz Asiens
Susanne Hornikel
Montag, 06.08.2001

Lammcurry

1 Lammfilet

350 ¢ Lammschulter

1 Zwiebel, fein geschnitten

4 EL gewdurfeltes Suppengemuse
8 getrocknete Aprikosen

2 frische Aprikosen



2TL Curry

100 ml Lammfond

4 ¢l Sherry

2 EL geschalte Mandelkerne
1 Tasse Bulgur

etwas Gemusebrihe

Salz, Pfeffer, Zucker
Olivenol, Butter

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Lammschulter in Wirfel schneiden und in
einer Pfanne mit Ol goldbraun braten. Dann herausnehmen, salzen und pfeffern. Das
Suppengemise und Zwiebelwurfel im Bratfett anrdsten. Das Lamm wieder zugeben und mit
Curry und einer Prise Zucker bestauben. Mit Lammfond und Sherry aufgieen und
zugedeckt 30-40 Minuten schmoren.

Dann die getrockneten Aprikosen zugeben und weitere 20 Minuten schmoren.

Vor dem Servieren abschmecken und mit gerésteten Mandeln bestreuen.

Bulgur in einem Topf mit Ol anrésten und mit GemUsebriihe aufgieRen. Zugedeckt bei milder
Hitze 15 Minuten quellen lassen, bis die Flissigkeit komplett aufgesogen ist.

Die frischen Aprikosen vierteln und entsteinen. Mit Butter und Zucker in einem kleinen Topf
karamellisieren lassen.

Das Lammfilet in Olivendl rosa braten, dann salzen und pfeffern. Aus der Pfanne nehmen,
kurz ruhen lassen und dann schrég aufschneiden.

Das Lammragout zusammen mit dem Lammfilet, den Aprikosen und dem Bulgur auf
vorgewarmten Tellern anrichten.

Curry, das Gewiirz Asiens
Ute Herzog
Dienstag, 07.08.2001

Hahnchenfilet mit Okraschoten in Kokossahne

2 Hahnchenbrustfilets

400 ml Kokosmilch

30g Erdnisse, gerdstet

1TL Curry

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1TL Ingwer, gerieben

2 Okraschoten



1/2 TL Kreuzkiimmel

1/2 TL Piment

1/2 TL Zimt

1/2 TL Kurkuma
etwas Zitronensaft

Salz, Cayennepfeffer
Sonnenblumendl

Die Okraschoten in feine Streifen schneiden. Etwas Ol erhitzen und Knoblauch und Ingwer
darin andiinsten. Kreuzkiimmel, Piment, Zimt und die Halfte des Curry zugeben und so lange
braten, bis alle Gewilrze gut duften. Die Kokosmilch angiel3en und alles ca. 3 Minuten
kécheln lassen. Dann die Hahnchenbriste und Okrastreifen zugeben und 4 Minuten in der
Kokosmilch garen. Dann Kurkuma einrihren und mit Zitronensaft, Salz, Cayennepfeffer und
restlichem Curry wirzen. Zum Schluss die Erdnlsse untermischen.

Das Hahnchencurry mit Basmatireis servieren.

Curry, das Gewiirz Asiens
Vincent Klink
Mittwoch, 08.08.2001

Thunfisch mit Curry gebraten und Couscous

2 Thunfischsteaks a 200 g
100 g Couscous

5 Schalotten, fein geschnitten
ca. 1/4 | Gemdusebrihe

1/2 gelbe Paprika

1/2 rote Paprika

1TL Zucker

1TL Zimt, gemahlen



2TL Koriander

4 EL Kreuzkiimmel
1TL Fenchelsamen
1EL Kurkuma
1 kleine getrocknete Chili
1TL Ingwer, gemahlen
1/2 TL Kardamom
1TL schwarzer Pfeffer
Salz, Pfeffer
Olivenol

Fir das Curry Zimt, Koriander, Kreuzkiimmel, Fenchelsamen, Kurkuma, Chili, Ingwer,
Kardamom und schwarzen Pfeffer in einen Moérser geben und gut zermahlen. Die
Thunfischsteaks mit Salz , Pfeffer und dem selbst gemachten Curry wirzen und mit etwas
Zucker bestreuen. Den Thunfisch in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten je 5
Minuten anbraten. Dann herausnehmen und warm stellen.

Die Paprika in feine Wurfel schneiden. Eine gewurfelte Schalotte in einem Topf mit Olivendl
anschwitzen. Couscous zugeben und so viel Fleischbriihe zugeben, dass ein lockerer Brei
entsteht. Einmal aufkochen lassen, dann den Topf vom Herd ziehen und ein paar Minuten
stehen lassen. Paprikawtrfel untermischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die restlichen Schalotten in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen und mit Pfeffer und Salz
wirzen.

Thunfisch kurz vor dem Servieren kurz unter die Grillschlange geben. Dann auf Tellern
anrichten, die Schalotten dartiber geben und mit dem Couscous servieren.

Curry, das Gewiirz Asiens
Vincent Klink
Donnerstag, 09.08.2001

Zucchini mit roter Currypaste

3004g Zucchini
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe
1/4 1 kraftige Gemusebriihe
1TL Mehl
Salz
Olivendl
Fur die Currypaste
1TL Koriandersamen
1/2TL Kreuzkimmel

1 kleine getrocknete Chili



1/2 rote Paprika, fein gewurfelt

1TL Ingwer, gerieben

1EL Zitronengras, fein geschnitten
1TL Limonenschale, fein geschnitten
1 Zweig gruner Koriander

1TL schwarzer Pfeffer

1TL Garnelenpaste

Fir die Currypaste Koriandersamen und Kreuzkiimmel in einer Pfanne rdsten, dann mit den
restlichen Curryzutaten in einen Mérser geben und zu einer Paste verarbeiten.

Die Zucchini der Lange nach vierteln, dann in zentimetergrof3e Wiirfel schneiden.

Die Schalotten in einer Pfanne mit Olivendl hellbraun résten. Den Knoblauch und die
Zucchinistiicke dazugeben und bei groRer Hitze anschwitzen. Mit Mehl bestauben und mit
Bruhe abldschen. Bei geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten kécheln lassen. Zum Schluss
den entstanden Fond im offenen Topf einkochen lassen und 1 EL Currypaste untermischen.
Mit Salz abschmecken.

Zucchinigemise als kleines Gericht nur mit Baguette servieren oder zu Fischgerichten
reichen.

Curry, das Gewiirz Asiens
Otto Koch
Freitag, 10.08.2001

Bananen-Curry mit Scampis und Duftreis

Scampis mit Kopf

reife Banane

Schalotte, fein geschnitten
Knoblauchzehen, gepresst
Ingwer, gerieben

Tomate

getrocknete Chilis
Zitronengras, fein geschnitten
thailandische Shrimp-Paste
Koriander, gemahlen
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1TL Curry

1/4 | Fischfond

1/4 1 Kokosmilch, ungesuft

100 g Duftreis

1/2 Bund frischer Koriander
Butter

Den Reis in einem zugedeckten Topf mit Wasser aufkochen lassen und sachte etwa 15
Minuten ziehen lassen.

Die Banane schalen und wiirfeln, die Tomate wurfeln und die getrockneten Chilis zerdriicken.
Scampis schalen und den Darm entfernen. Die Scampischalen in einem Topf mit Butter,
Schalotten und Knoblauch anschwitzen. Ingwer, Tomate und Banane zugeben. Dann die
Chilis, Zitronengras, Koriander, Curry und Shrimp-Paste unterrihren. Mit dem Fischfond
abléschen und mit der Kokosmilch auffiillen. Alles sachte ca. 5 Minuten kochen lassen. Dann
durch ein feines Sieb passieren.

Die Scampis anbraten, mit der Sauce Ubergief3en und die Scampis darin noch einige
Minuten ziehen lassen.

Zum Anrichten den Reis in die Mitte eines Tellers haufen, die Scampis darum anrichten und
mit der Sauce Ubergief3en. Mit frisch gehackten Korianderblattern bestreuen.

Coole Gerichte fiir heiRe Tage
Rainer Strobel
Montag, 13.08.2001

Tellersiilze von Fisch und Meeresfriichten

150 g Seeteufelfilet

100 g Rotbarbenfilet

100 g Doradenfilet

100 g Cocktailshrimps

2 Riesengarnelen

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
300 ml Fischfond

je30g Lauch, Schalotte, Karotte, Zuckerschoten
1 Chilischote

100 ml Weillwein

5 Blatt Gelatine

etwas Dill

Salz, Pfeffer, Essig



Olivenol

Die Fischfilets und die Riesengarnelen in 3 cm grof3e Quadrate schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivendl kurz anbraten. Dann gut auskuhlen lassen.
Das Gemiuse putzen, Lauch und Schalotten in feine Ringe, Karotte und Zuckerschoten in
feine Streifen schneiden. Die Chilischote langs halbieren und die Samen entfernen. Den
Fischfond mit WeiRwein aufkochen, Gemusewdirfel, Knoblauch und Chili zugeben und ca. 5
Minuten kdcheln lassen. Mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. In der Zwischenzeit die
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eingeweichte Gelatine gut ausdricken und im
warmen (nicht kochenden) Gemise-Fischfond unter standigem Rihren auflésen. Fischfilets
und Meeresfriichte in 2 Suppenteller verteilen, mit Dillspitzen garnieren. Das abgekuhlte
Fischfondgelee (es muss kurz vor dem Gelieren sein) dartber gielRen. Dann die Silze im
Kuhlschrank einige Stunden gut durchkuhlen. Mit Bratkartoffeln oder Baguette servieren.

Coole Gerichte fiir heiRe Tage
Ute Herzog
Dienstag, 14.08.2001

Kaltes Siippchen aus Gurkendreierlei mit Lachstatar

1,5 Salatgurken

2 Essiggurken

3 Senfgurken

100 mi Milch

100 ml Buttermilch

200 g Créme fraiche

50 ml Gurkeneinlegsaft

1 Bund Dill

1TL geriebener Meerrettich
3 EL Gemusebruhe

4 Scheiben Raucherlachs
etwas Zitronensaft



Salz, Pfeffer, Zucker

Eine Salatgurke schalen, entkernen und fein wirfeln. Essig- und Senfgurken ebenfalls
wiurfeln und die Gurkenwirfel mit Milch, Buttermilch, Gemuisebriihe und 100 g Créme fraiche
purieren. 1/2 Bund Dill grob hacken, zur Suppe geben und nochmals purieren. Die Suppe mit
dem Gurkensud, Salz, Pfeffer und Zucker gut abschmecken und in den Kuhlschrank geben.
Die ubrige halbe Gurke langs halbieren und entkernen.

Den restlichen Dill fein schneiden, den Raucherlachs hacken und mit restlicher Créme
fraiche, Dill, Meerrettich und Zitronensaft vermischen. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Lachsmasse in die ausgehoéhlten Gurkenhalften geben, diese wieder
zusammensetzen und fest in Folie gewickelt 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen. Dann
die Gurke in Scheiben schneiden, auf Suppenteller verteilen und die kalte Gurkensuppe
angiefden. Mit einem Klecks Créme fraiche und Dill garnieren.

Coole Gerichte fiir heiBe Tage
Vincent Klink
Mittwoch, 15.08.2001

Taboule mit scharfen Hihnchenkeulen

100 g Couscous

1 Zwiebel, fein geschnitten
4 Schalotten, grob gewdrfelt
6 Knoblauchzehen

1/2 Chilischote, fein geschnitten
1 Zitrone

3 Tomaten

1 Salatgurke

2 Hahnchenkeulen

100 g Champignons

1/41 Geflugelbrihe

ca. 1/41 Gemdusebrihe

3 EL WeilRwein

3 Zweige Minze, fein geschnitten



1 Bund Petersilie, fein geschnitten

1 Zweig Thymian

2EL Blattpetersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Olivendl

Gurke schalen, halbieren, die Kerne herausstreichen und dann wirfeln. Die Tomate ebenfalls
warfeln. Die Zitrone auspressen. Die Zwiebel in einem Topf mit Olivendl anschwitzen.
Couscous zugeben und so viel GemUsebrihe zugeben, dass ein lockerer Brei entsteht.
Einmal aufkochen lassen, dann den Topf vom Herd ziehen und ein paar Minuten stehen
lassen. Minze, Petersilie, Tomatenwirfel, Gurke, Weilwein und 6 EL Olivendl untermischen
und den Taboule-Salat mit Pfeffer, Salz und Zitronensaft abschmecken.

Die Hahnchenkeulen kréftig pfeffern und salzen.

Schalotten und ganze Knoblauchzehen mit den Geflligelteilen in einer Kasserolle mit
Olivendl rundum braun braten.

Mit 1/8 | Geflugelbrihe abléschen und Chili und den Thymian dazugeben. Alles im
geschlossenen Topf etwa 20 Minuten schmoren, dabei immer wieder etwas Brihe
nachgie3en. Kurz vor Ende der Garzeit die geviertelten Champignons zugeben. Dann das
Geflugel herausnehmen, Petersilie unter den Bratensaft mischen und diesen abschmecken.
Taboule anrichten, die Hahnchenkeulen dazugeben und mit dem Bratensatft begiel3en.

Coole Gerichte fiir heiBe Tage
Vincent Klink
Donnerstag, 16.08.2001

Ochsenmaulsalat mit Bratkartoffeln

200 g Ochsenmaul, sauer eingelegt

300g Kartoffeln, halbfest kochend

1 Friahlingszwiebel

1TL Koriander, geschrotet

1/2 TL schwarzer Pfeffer, geschrotet

1EL Balsamico

1TL Ahornsirup

2 EL Sahne

1 Bund Rucola, fein geschnitten

1 Tomate, gewlirfelt

2 EL Olivendl

2 EL Schweineschmalz

1 Zwiebel, fein geschnitten
Pfeffer, Salz

Majoran oder Kiimmel

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskuhlen lassen.

Den Ochsenmaulsalat beim Metzger bestellen. Die Ochsenmaulscheiben auf ein Sieb geben
und mit kaltem Wasser abschwenken. Dann in eine Schiissel geben und mit wenig Salz,
Koriander, Pfeffer, Balsamico, Ahornsirup, Sahne, Tomaten und Olivendl anmachen. Den



Salat 15 Minuten ziehen lassen. Die Fruhlingszwiebel mit Griin fein schneiden. Dann Rucola
und das Zwiebelgriin untermischen. Nochmals mit etwas Essig, Pfeffer und Salz
abschmecken.

Kartoffeln am besten auf dem Gurkenhobel radeln. Schweineschmalz in eine Pfanne geben
die Kartoffeln bei groRer Hitze schwenken, bis sie Farbe angenommen haben. Dann die
Zwiebeln zugeben und so lange schwenken, bis alles braun ist. Mit Pfeffer, Salz, Majoran
oder Kiimmel wirzen. Kartoffeln mit dem Ochsenmaulsalat servieren.

Coole Gerichte fiir heiBe Tage
Otto Koch
Freitag, 17.08.2001

Exotischer Fruchtsalat mit Wassermelonenfrappé

1 reife Ananas
1 reife Mango
1 rosa Grapefruit
1 reife kleine Melone (Cavaillon)
1 Kiwi
1 Banane
3 Passionsfrichte
50 g Cashewnusse
50¢g Sultaninen
1EL Akazien-Honig
1 kg Wassermelone
etwas Zitronensaft
Zucker
Butter

Die Wassermelone in kleine Stlicke schneiden und durch ein feines Sieb passieren.

Den Saft mit Zucker abschmecken, in eine flache Metallschiissel geben und in das
Gefrierfach stellen. Alle 5 Minuten mit einem Schneebesen umriihren. Wenn das ,Rihreis®
beginnt, fest zu werden, mit etwas Zitronensaft abschmecken.



Die Ananas langs halbieren und vorsichtig das Fleisch herausschneiden, so dass eine
»Schussel” entsteht. Ananasfleisch ohne den Strunk in gleich grofe Stucke schneiden.
Mango, Grapefruit, Melone, Kiwi und Banane schalen und in Stiicke schneiden. Die
Passionsfriichte halbieren, das Fruchtfleisch mit den Samen herauslosen, kurz aufmixen und
durch ein Sieb streichen. Die verschiedenen Frichte in eine Schissel geben und mit Honig,
Passionsfruchtsaft und den Sultaninen anmachen. Die Cashewnlsse in Butter anrésten.
Den Fruchtsalat in die Ananashalften einfullen. Die warmen Cashewnlsse daruber streuen.
Im letzten Moment mit einem Essloffel das Wassermelonenfrappé auf dem Fruchtsalat
anrichten.

Mittelmeerkiiche
Rainer Strobel
Montag, 20.08.2001

Kaninchen mit Thymian und Tomaten

4 Kaninchenkeulen

1/2 Bund Thymian

4 Lorbeerblatter

100 g Frihstlcksspeck

4 Knoblauchzehen

2 Schalotten

2 Tomaten

150 g getrocknete Tomaten

2 EL gemischte Krauter, fein geschnitten
(Basilikum, Rosmarin, Bohnenkraut, Petersilie)
Salz, Pfeffer
Olivendl

Schalotten, Knoblauch und die Halfte des Thymians fein schneiden. Kaninchenkeulen mit
einem grof3en Messer halbieren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Knoblauch und Thymian
mischen und die Kaninchenstiicke darin wenden. Die Speckscheiben auf der Arbeitsplatte
ausbreiten und Kaninchensttcke mit 1/2 Lorbeerblatt und einem Zweig Thymian in den
Speck einrollen. Mit einem Klchenbindfaden fest binden. Die Tomaten vierteln und
entkernen. Die Kaninchenkeulen in einer Kasserolle mit Olivendl anbraten. Tomatenviertel
und Schalotten zugeben und alles im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad 15 Minuten schmoren



lassen. Dann die klein geschnittenen getrockneten Tomaten zugeben und weitere 15 Minuten
schmoren lassen.

Die Keulen anrichten. In die entstandene Sauce die gemischten Krauter geben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken, die Sauce angief3en. Zu den Kaninchenkeulen Baguette oder
Fladenbrot servieren.

Mittelmeerkiiche
Ute Herzog
Dienstag, 21.08.2001

Risotto mit Fenchel und Scampi

150 g Risottoreis
6 Scampi
1 Schalotte, fein geschnitten
1/2 Fenchelknolle
500 ml Gemlsebriihe
80 ml trockener Weillwein
2 EL Pernod
etwas Safran
Cayennepfeffer
Salz

Butter, Olivenol

Die Fenchelknolle putzen, das Grin entfernen und zur Seite legen. Den Wurzelansatz
entfernen, die Gbrige Knolle in feine Streifen schneiden. In einem breiten Topf etwas Butter
und Olivenodl erhitzen, Schalottenwtirfel und Fenchelstreifen darin andlinsten. Den Reis
zugeben und kurz anbraten, die Hitze reduzieren und etwas Wein und Brihe zugielRen.
Sobald sich der Reis mit der Flussigkeit vollgesogen hat, wieder Brihe und Wein
nachgieRen. Dazwischen immer gut umriihren, damit nichts ansetzt oder anbrennt. Safran in
etwas Wein auflésen und zugeben. Der Reis ist nach ca. 25 Minuten gar.

Die Scampi aus den Schalen l6sen, langs halbieren und den Darm entfernen. In einer
Pfanne mit Olivendl die Scampi braten, mit Pernod betraufeln und warm stellen.

Risotto mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen, ein Essloffel Butter unterriihren und anrichten.
Scampi mit Bratenfond Uber den Reis geben und mit Fenchelgriin dekorieren.



Mittelmeerkiiche
Vincent Klink
Mittwoch, 22.08.2001

Pasta mit Artischocken und Pesto

500 ¢ Spaghetti
8 kleine Artischocken (Carciofini)
3049 Pinienkerne
1 Bund Basilikum
100 g Pecorino, gerieben
3 Sardellenfilets
1/2 Chilischote
1TL schwarze Pfefferkdrner
1/41 kalt gepresstes Olivendl
Zitronensatft
Salz, Pfeffer

Fir das Pesto die Basilikumblatter grob schneiden und mit Pinienkernen, Pecorino,
Sardellen, Chili und Pfefferkérnern in den Mixer geben. Darauf das Olivendl giel3en und alles
mixen.

Artischocken waschen und die Stiele glatt abschneiden. Artischocken um ca. ein Drittel mit
einem scharfen Messer stutzen. Die harten Hullblatter rund um den Stiel nach unten in
abreisen. Dann noch alle holzigen Teile am Blitenstiel vom Bodenrand zum Stielende hin
abschneiden bzw. mit einem Messer abschalen. Die Artischocken halbieren und das ,Heu"“
entfernen, am besten mit einem Kugelausstecher. (Ist das Heu sehr weich, muss es nicht
entfernt, sondern kann auch mitgegessen werden.) Die Herzen sofort in Zitronenwasser
legen. Die Herzen je nach Grolie in reichlich Zitronen-Salz-Wasser ca. 12 Minuten garen,
abtropfen lassen und in einer Pfanne mit Olivendl kurz anbraten.

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser al dente kochen, abschutten und die gebratenen
Artischocken und das Pesto darunter mischen. Etwas Pfeffer dariiber streuen und servieren.



Mittelmeerkiiche
Vincent Klink
Donnerstag, 23.08.2001

Korsische Fischsuppe

150 g Lottefilet
150 g Rotbarbenfilet
500 g Fischkarkassen (kein Lachs)
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1/4 1 WeilRwein
1 Fenchel
1 Karotte
1 Bleichsellerie
2 Tomaten, gewdrfelt
100 g Kartoffeln
1/2 Stange  Lauch
1 Bund Petersilie, fein geschnitten
1 Bund Salbei, fein geschnitten
ein paar Safranfaden
Pfeffer und Salz
Olivendl

Das Lottefilet in Scheiben schneiden, Rotbarbenfilets bleiben ganz. Das Gemuse putzen, die
Kartoffeln schalen und in zentimetergrof3e Wurfel schneiden. Die Karkassen in reichlich
Wasser gut durchspilen.

Die Graten mit einem Liter Wasser in einem grof3en Topf auf den Herd stellen und zum
Kochen bringen. Die Abschnitte der Gemuse, Pfeffer und Salz hineingeben und eine halbe
Stunde kochen lassen. Den Fond durch ein feines Sieb passieren.

Die Zwiebel grob wirfeln und in Olivendl mit gehacktem Knoblauch goldbraun anbraten und
mit den Kartoffeln in die passierte Briihe geben, die leicht vor sich hin kdcheln sollte.



Ungefahr finf Minuten spater das restliche Gemuse bis auf die Tomaten und den Lauch
zugeben. Safran untermischen und nach 10 Minuten die Fischfilets und den Lauch
dazugeben. Nochmals ca. 5 Minuten kochen, dann Salbei, Petersilie und die Tomaten
dazugeben. Kurz aufkochen, den Topf vom Herd ziehen, WeiRwein unterriihren und
abschmecken.

Mittelmeerkiiche
Otto Koch
Freitag, 24.08.2001

Tintenfische auf Sherrysauce mit feinem Ratatouille

400 g kleine Tintenfische (hdchstens 7-8 cm grof3)
1/8 1 Fischfond
1/8 1 Créme double
1/8 1 trockener Sherry
1EL Petersilie, fein geschnitten
1 Zucchini
1 kleine Aubergine
2 Tomaten
3 Zwiebeln, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, gepresst
1 Kartoffel
1 Zweig Rosmarin

Salz, Pfeffer

Butter

Olivenadl

Die Tintenfische putzen, die Kartoffel kochen, pellen und in feine Wirfelchen
schneiden. Die Tomaten enthauten, entkernen und wirfeln, Zucchini und Aubergine
ebenfalls wirfeln.

Zwiebeln mit einer Knoblauchzehe in Olivendl anschwitzen und Kartoffeln, Zucchini
und Auberginen zugeben. Alles kurz anschwitzen, dann Tomatenwdurfel und Rosmarin
zugeben und noch 2 - 3 Minuten langsam garen. Das Ratatouille abdecken und warm
stellen.



Fischfond mit Sherry um gut die Halfte einkochen lassen und mit der Creme double
auffullen. Dann noch ein wenig einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Am Schluss noch etwas Butter unterrihren.

Die Tintenfische in Olivendl mit etwas Knoblauch ca. 6 Minuten anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Das Ratatouille noch mal heify machen und in der Mitte des Tellers flach verteilen. Die
Tintenfische darauf anrichten, mit der gehackten Petersilie bestreuen und mit der
Sauce umgielRen.

Kochen fiir Berlin
Rainer Strobel
Montag, 27.08.2001

Berliner Buletten a la Rainer Strobel

150 g Rinderhack
150 g Schweinemett
1 Gewdrzgurke
2 Zwiebeln
1TL gruner Pfeffer
1 Brotchen
1 rote Paprika
1 Ei
2 Schusterjungs (dunkle Brétchen)
2EL Remoulade
2EL Chilisauce
1EL Senf
ein paar Salatblatter
etwas Majoran

Salz, Pfeffer

Sonnenblumendl

Eine Zwiebel und die Gurke fein schneiden. Das Brétchen in lauwarmen Wasser einweichen
und gut ausdrucken. Hackfleisch und Mett in eine Schissel geben, das Brotchen, Gurke,
Zwiebel, griner Pfeffer und Ei dazugeben und alles gut vermischen. Mit Chilisauce, Salz,
Pfeffer, Senf und Majoran wirzen. Aus der Masse flache Buletten formen und diese in einer
Pfanne mit Ol saftig braten. In der Zwischenzeit die Ubrige Zwiebel und die Paprikaschote in
Ringe schneiden. Die Schusterjungs halbieren und kurz unter dem Grill rosten. Zwiebelringe
in einer Pfanne braun braten. Die untere Halfte der Schusterjungs mit Remoulade
bestreichen, dann zuerst Salatblatter, Hacksteaks, gebratene Zwiebelringe und Paprikaringe
darauf geben. Noch etwas Chilisauce darauf verteilen und mit der anderen Brotchenhalfte
abdecken. Sofort servieren.



Kochen fiir Berlin

Ute Herzog

Dienstag, 28.08.2001

Berliner Eisbein a la Ute Herzog

1

1

1

50 g
je50g
250 g
100 ml
250 g
50 g
2EL
2EL
2TL

2

2

50 g

Eisbein, gepdkelt

Zwiebel

Schalotte, fein geschnitten
Lauch

Karotten, Sellerie, Paprika, Zucchini und Champignons
Sauerkraut

Weillwein

Erbsen

Créme fraiche

Petersilie, fein geschnitten
Schnittlauch, fein geschnitten
Senf

Lorbeerblatter

Nelken

Schweineschmalz

Butter

Zucker, Muskat

Salz, Pfeffer

Die Gemusezwiebel mit einem Lorbeerblatt und den Nelken spicken. Das Eisbein in einen
Topf geben, mit Wasser bedecken und mit der gespickten Zwiebel knapp 3 Stunden kochen.
Karotte, Sellerie, Paprika, Zucchini und Champignons in feine Wurfelchen schneiden. Lauch
in Streifen schneiden.

Vom Eisbeinsud 300 ml zur Seite stellen, im restlichen Sud die Gemusewtrfel und
Lauchstreifen blanchieren. Dann herausnehmen und abtropfen lassen. Schalotte in einem
Topf mit Schweineschmalz andiinsten, Sauerkraut und Lorbeerblatt zugeben und mit Wein
und 100 ml Eisbeinsud abléschen. Das Kraut ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Die Erbsen ca.



7 Minuten in kochendem Wasser garen, abseihen und mit 20 g Butter purieren. Das Plree
mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat abschmecken.

Far die Sauce 200 ml Eisbeinsud aufkochen, mit 50 g Butter und Créme fraiche
aufschlagen. Dann Senf, Petersilie und Schnittlauch unterriihren und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Das Eisbein wurfeln und in vier Ringe pressen. Die Halfte der Gemusewdurfel und
Lauchstreifen darauf verteilen. Dann das Erbsplree dick aufstreichen oder aufspritzen.
Das Sauerkraut auf Tellern anrichten, das Eisbeintértchen darauf setzen und den Ring
entfernen. Die restlichen Gemusewtirfel in die Sauce geben und diese angiel3en.

Kochen fiir Berlin
Vincent Klink
Mittwoch, 29.08.2001

Aal nach Vincent Klink

500 g Aal
3 Schalotten, fein geschnitten
1EL Koriander, geschrotet
1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
2 Zweige Salbei
1/4 | Weil3wein

Butter

etwas abgeriebene Zitrone
Salz, Pfeffer, Muskat

Vom Fischhandler die Haut des Aals abziehen lassen. Den Aal waschen, auch von innen,
dort verlauft am Ricken ein Blutstrang, der mit einem Kaffeeltffel freigelegt und gesaubert
werden sollte.

Den Aal in daumenlange Stiicke schneiden und mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einer grof3en
Pfanne die Fischstiicke von beiden Seiten bei geringer Hitze in Butter jeweils finf Minuten
braten. Dann herausnehmen und warm stellen. Die Schalotten in der Pfanne anschwitzen,
den Wein dazugiefRen und aufkochen lassen. Das Fischfleisch von den Graten l6sen, dann
wieder in die Pfanne geben und bei geschlossenem Deckel 7 Minuten weiter dinsten.
Koriander, Salbeiblatter und die Petersilie einstreuen und die Fischstiicke darin wenden, so
dass der Fisch wie grin paniert wirkt. Mit Zitronenabrieb, Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Aal mit Petersilienkartoffeln servieren.



Kochen fiir Berlin
Vincent Klink
Donnerstag, 30.08.2001

Berliner Leber a la Vincent Klink

4 diinne Kalbsleberscheiben a 80 g
1EL scharfen Senf
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
50¢g gerauchter Bauchspeck, fein gewdrfelt
4 grol3e Wirsingblatter (mdglichst grol3)
1 Ei
1EL Brotbrosel
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
2 Zweige Thymian, fein geschnitten
1 Bund frisches Bohnenkraut
200 g breite griine Bohnen
1 Frihlingszwiebel
4 getrocknete Tomaten
1 Apfel
1 Msp Muskat
Salz, Pfeffer
Butter

Die Wirsingblatter in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die
getrockneten Tomaten mit heiRem Wasser Giberbriihen und klein schneiden. Den Apfel
schélen, das Kerngehause entfernen und dann wiurfeln. Die Bohnen putzen, in Salzwasser
weich kochen, in Eiswasser abschrecken und in 3 cm lange Stiicke schneiden. Das dicke
Ende der Friihlingszwiebel achteln, das Griin in feine Roéllchen schneiden.

Die Leberscheiben in heil3er Butter kurz von beiden Seiten anbrédunen und gleich auf einen
kalten Teller geben. Wirzen mit Pfeffer und Salz.

Schalotten, Knoblauch und Speck in Butter anschwitzen. Senf, Petersilie und Thymian
dazugeben. Mit Pfeffer und wenig Salz wirzen. Dieses Gerdstel auf zwei Leberscheiben
verteilen und die anderen Scheiben darauf legen. Die Lebersandwiches mit Brotbrdseln
bestreuen und in die weichgekochten Wirsingblatter einwickeln. Die Enden der Blatter mit



verquirltem Ei bestreichen, so dass sie beim Erhitzen fest zusammenkleben. Dann in einer
Pfanne mit Butter bei mittlerer Hitze von beiden Seiten jeweils 2 Minuten braten.
Fruhlingszwiebel in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, Apfel und die Tomaten dazugeben
und weichbraten. Bohnen, Bohnenkraut und das Zwiebelgriin zugeben und gut
durchschwenken. Mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken und mit den Lebersandwiches
servieren.

Kochen fiir Berlin
Otto Koch
Freitag, 31.08.2001

Berliner Bollen a la Otto Koch

2 Lammhaxen, ausgeldst
1 rohe grobe Bratwurst, mit Majoran gewtrzt
1 Schweinenetz
je 100 g Schalotte, Karotte, Sellerie
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
1 Tomate
1/4 | trockener Rotwein
1/4 | Kalbs- oder Lammfond
1/4 | Gemlsebriihe
6 Kartoffeln
1EL Petersilie, fein geschnitten
etwas gemahlener Kimmel
etwas Mehl
Butter
Salz, Pfeffer

Schalotte, Karotte und Sellerie in feine Wurfel schneiden, Zwiebeln in feine Ringe schneiden,
Tomate wirfeln. Die Lammhaxen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Wurstbrat fiillen und
in das Schweinenetz einwickeln. Die Lammhaxen mit den Gemisewdlrfeln in eine Kasserolle
geben und im Ofen bei 200 Grad braten. Nach 5 Minuten mit dem Rotwein abléschen und
noch weitere 45 Minuten weiterbraten. Dabei ev. noch Wasser nachgieRen. Die Kartoffeln
schalen und in Salzwasser weich kochen, dann abgiel3en und zerdricken. Mit der heilden
Briihe zu einem Pulree verrihren und die Petersilie untermischen.

Fir die Sauce die Zwiebelringe in Butter anschwitzen, mit etwas Mehl bestauben und mit
dem Bratenfond auffillen. Die zerdriickte Knoblauchzehe zugeben, ebenso den Kiimmel,
Salz und Pfeffer.

Die gegarten Haxen schrag anschneiden und mit dem Kartoffelpuree anrichten

Den entstandenen Bratenfond noch in die Sauce giefden, und die Sauce um die Haxen
geben.
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Gurken, Zucchini & Co. - erntefrisch auf den Tisch
Rainer Strobel
Montag, 03.09.2001

Zucchinipralinen

12 Riesengarnelen oder Jakobsmuscheln
2009 Hechtfilet
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
2 Zucchini
4 Tomaten, gewdurfelt
1 BundDill, fein geschnitten
1/2 Bund Basilikum, fein geschnitten
150 ml Sahne
etwas Zitronensaft

Olivenadl

Salz, Pfeffer, Muskat

Das Hechtfilet in Wirfel schneiden und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wiirzen.
Alles in einen Cutter geben und zusammen mit der Sahne zu einer Farce verarbeiten. Zum
Schluss Dill untermischen und kalt stellen.

Die Garnelen schalen, den Darm entfernen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Garnelen in
einer Pfanne mit Olivendl kurz anbraten (ca. 1 Minute). Die Jakobsmuscheln ebenfalls
wirzen und kurz anbraten.

Die Zucchini waschen und in ca. 2 mm dicke Langsscheiben schneiden, am besten mit einer
Aufschnittmaschine. Je 2 Zucchinischeiben tber Kreuz legen und in die Mitte ca. 1 EL
Fischfarce geben. Darauf eine Garnele oder Jakobsmuschel legen und wieder mit Farce
bedecken. Dann die Zucchinischeiben dariiber zusammenklappen und zu einem schdnen
Packchen formen.

Die Zucchinipackchen in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten sachte braten.

Die Tomaten, Schalotte und Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl anschwenken. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und Basilikum untermischen.

Tomaten auf Tellern anrichten, die Zucchinipralinen darauf setzen und mit Reis oder
Baguette servieren.



Gurken, Zucchini & Co. - erntefrisch auf den Tisch
Ute Herzog
Dienstag, 04.09.2001

Seeteufel in Zucchinimantel mit Oliven-Vinaigrette

160 g Seeteufelfilet

2 grolde Zucchini

1/2 Méhre

1/2 rote Paprika

1 Schalotte, fein geschnitten

8 schwarze Oliven

75 mi Gemlsebriihe

130 ml Olivenadl

3 EL Reis, gekocht

etwas Zitronensaft

je1EL Rosmarin, Thymian, Oregano, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Alufolie

Eine halbe Zucchini in kleine Wirfel schneiden, mit dem Sparschaler von den restlichen
Zucchini Langsstreifen abziehen. Mohren und Paprika ebenfalls klein wiirfeln. Etwas Olivendl
in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Gemusewdrfel zugeben, salzen, pfeffern und 5
Minuten dinsten.

Aus Alufolie Rechtecke vorbereiten. Jeweils 5 Zucchinistreifen auf ein mit etwas Olivendl
eingefettetes Aluminiumrechteck nebeneinander legen und mit etwas Salz und Pfeffer
wirzen.

Seeteufelfilet halbieren, quer einschneiden (aber nicht durchschneiden), aufklappen und
etwas plattieren. Seeteufelrechtecke auf die Zucchinistreifen legen.

Etwas vom gediinsteten und gut abgetropften Gemiise mit dem Reis mischen und auf die
Fischplatten streichen. Diese nun mit Hilfe der Alufolie aufrollen, die Seiten zudrehen wie bei
einem Bonbon und fir 15 Minuten in den 180 Grad heif3en Ofen geben.

In einem Topf die Gemusebrihe erhitzen und die restlichen Zucchinistreifen zugeben und 5
Minuten darin dinsten. Zu den Gemusewdrfeln in der Pfanne das restliche Olivendl geben,
nochmals kurz aufkochen und mit Zitronensaft , Salz und Pfeffer wirzen. Die gehackten
Krauter einrihren. Fisch-Rolle aus dem Ofen nehmen, auspacken und an die gediinsteten
Zucchinistreifen legen. Die Sauce angieRen und mit halbierten Oliven ausgarnieren.






Gurken, Zucchini & Co. - erntefrisch auf den Tisch
Vincent Klink
Mittwoch, 05.09.2001

Mit Hihnchen gefiillte Gurke

3 Hahnchenbriste
2 Salatgurken
2 Schalotten, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, gepresst
2 Fleischtomaten
3 Scheiben  Kastenweil3brot
5 entkernte Oliven
1 Zweig Rosmarin
1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
1TL Paprikapulver
1/2 TL Ingwerpulver
1 Msp Puderzucker
1EL Sojasauce
Olivenol
Pfeffer, Salz

Die Gurken halbieren, mit einem Loéffel die Kerne herausnehmen, mit einem Kugelausstecher
die Gurken aushohlen und das Ausgehdhlte klein hacken. Die Tomaten entkernen und
wirfeln. Schalotten und eine Knoblauchzehe in Olivenol andiinsten. Tomatenwirfel,
Gurkenstiicke, gehackte Oliven und Rosmarin zugeben und schmoren, bis die entstandene
Flussigkeit weitgehend eingekocht ist. Dann das gewurfelte WeilRbrot und Petersilie
untermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Aus einer Knoblauchzehe, Paprikapulver, Ingwer, Puderzucker, Pfeffer, Sojasauce und einem
Essloffel Olivendl eine Marinade mischen und die Hahnchenbriiste damit einstreichen.

In einer Pfanne mit Olivendl die Hahnchenbriiste anbraten. Eine Brust etwas friiher
herausnehmen, klein schneiden und unter die WeilRbrot-Tomatenmasse mischen. Die
ausgehoéhlten Gurken damit fillen, mit Olivendl bepinseln und 10-15 Minuten in den 180
Grad heiRen Ofen geben. Die anderen Briste fertig braten und warm stellen.

Die geflllten Gurken mit den Hahnchenbristen servieren.



Gurken, Zucchini & Co. - erntefrisch auf den Tisch
Vincent Klink
Donnerstag, 06.09.2001

Forelle auf Gurkengemiise

2 Forellen
350 g Gartengurken
100 g Blattspinat
1 Sardelle, fein geschnitten
1/2 Brotchen, gerieben
1 Eigelb
3 Schalotten, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, gepresst
1/4 | Milch
ca. 1/81 Gemlsebrihe
1,5 EL Mehl
4 Dillbliten
Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Eine gewdurfelte Schalotte und eine Knoblauchzehe in einem Topf mit Butter anschwitzen, mit
einem EL Mehl bestduben und mit der Milch aufgieen. Mit dem Schneebesen alles
verrihren und aufkochen lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und
vom Herd ziehen. Die Stiele des Spinats entfernen und den Spinat in Salzwasser kurz
blanchieren, dann gut auspressen. Den Spinat mit etwas Sauce begielRen, das Eigelb, die
Sardelle und das geriebenes Brotchen untermischen. Die Forellen auswaschen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Spinatmasse in die Fische fullen und mit einem
Kichenbindfaden umwickeln. Die Fische in eine gebutterte feuerfeste Form legen und ca. 30
Minuten bei 180 Grad im Ofen garen.

Die Gurken schalen, der Lange nach vierteln, die Kerne mit einem Loffel abstreifen und dann
wurfeln. Zwei Schalotten in einem Topf mit Butter anschwitzen. Knoblauch und Gurkenstlcke
zugeben und anschwitzen. Bei geringer Hitze weiterbraten, mit dem restlichen Mehl
bestauben und immer wieder mit GemuUsebrihe abldschen. Zum Schluss die restliche Sauce
und die Dillbliten untermischen. Kurz aufkochen und abschmecken.

Die Forellen aus dem Ofen nehmen und mit dem Gurkengemse anrichten.



Gurken, Zucchini & Co. - erntefrisch auf den Tisch

Otto Koch

Freitag, 07.09.2001

Zucchini- und Kirbisbeignets mit Joghurt-Dip

200 g
200 g
125¢g
125 ml
1TL

2
2009
2

1 Bund
etwas
1TL

Die Tomaten enthauten, entkernen und in Wirfel schneiden. Kirbis und Zucchini in feine

Zucchini

Kirbis, geschalt
Mehl

Milch
Sonnenblumendl
Eiweil}

Joghurt
Tomaten
Koriander, fein geschnitten
Zitronensaft
Rosenpaprika
Zucker, Zimt
Salz, Pfeffer

Streifen schneiden und Kurbis kurz blanchieren.

Mehl und Milch vermischen, Ol, eine Prise Salz, Zucker und Zimt untermischen. Das Eiweif}
steif schlagen und unterheben. Unter diese Masse langsam die Zucchini- und Kiirbisstreifen
mischen. In einer beschichteten Pfanne aus der Masse kleine Kiichlein ausbacken und warm

stellen.

Joghurt mit Paprikapulver vermischen. Mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken
und die Tomatenwirfel untermischen. Zum Schluss den gehackten Koriander unterheben.

Die Gemusebeignets mit dem Joghurt-Dip anrichten.



Saucengerichte
Rainer Strobel
Montag, 10.09.2001

Tempura von Rotbarsch auf Currysauce

300 g Rotbarschfilet

150 g Tempuramehl

2 Zitronen

1 Banane

1/2 reife Mango

1/4 Ananas

1 Schalotte, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
2 EL Madrascurry

150 ml Gemlsebrihe

150 ml Sahne

2 EL Sojasauce

2 EL Sesamadl

2 EL Olivenol

Fett zum Frittieren

Das Rotbarschfilet in ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Die Zitronen auspressen und den
Saft mit Sojasauce und Sesamol mischen. Darin die Fischstreifen marinieren.

Die Frichte schalen und in 2 cm grof3e Wirfel schneiden. Das Tempuramehl mit Eiswasser
anrihren.

In einem Topf die Schalotten und Knoblauch mit Olivendl anschwitzen. Mit dem Currypulver
abstauben und die Friichte dazugeben. Diese ebenfalls anschwitzen und mit Gemusebrihe
und Sahne auffilllen. Dann ca. 15 Minuten leicht kécheln lassen und mit einem Mixstab
purieren. Ev. mit Salz wirzen.

Das Frittierfett in einen tiefen Topf geben und auf ca. 160 Grad erhitzen. Den Fisch durch
den Tempurateig ziehen und im Frittierfett ca. 2 Minuten ausbacken. Auf Kiichenkrepppapier
abtropfen lassen.

Tempura-Rotbarsch mit der Sauce anrichten. Dazu passt sehr gut Basmatireis.



Saucengerichte
Ute Herzog
Dienstag, 11.09.2001

Gefiillte Eier in griiner Sauce

60 g Mayonnaise

1/4 | saure Sahne

1 kleine Dose Ganseleberterrine oder 100 g getriffelte Kalbsleberwurst

6 Eier

200 g frische Krauter ( Dill, Schnittlauch, Petersilie, Estragon,
Pimpinelle, Zitronenmelisse, Borretsch)

40 ¢ Semmelbrosel

4 Scheiben Baguette

etwas Zitronensaft

Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer, Zucker

5 Eier hart kochen, gut auskuhlen und schalen. Mayonnaise mit der sauren Sahne und dem
Zitronensaft gut vermischen. Ein gekochtes Ei fein hacken und einarbeiten. Alles mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Die gewaschenen und getrockneten Krauter ebenfalls klein
schneiden und unterheben. Die Sauce mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank ziehen
lassen. Die restlichen hart gekochten Eier Iangs halbieren und vorsichtig das Eigelb
herausnehmen. Die Eigelb mit der Ganseleberterrine mittels einer Gabel gut vermischen und
wieder in die Eihalften flllen. Die Eier wieder zusammensetzen. Das rohe Ei verquirlen und
die gefiillten Eier darin wélzen, anschlieBend in den Broseln. Das Ol erhitzen und die
panierten Eier darin goldbraun ausbacken.

Die Baguettescheiben aushéhlen, die gebackenen Eier darauf setzen und mit der griinen
Sauce umgielen.



Saucengerichte
Vincent Klink
Mittwoch, 12.09.2001

Spaghetti mit Lammsugo

250¢ Spaghetti
3004g Lammschulter
3 Zwiebeln
1 Schalotte, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, gepresst
250 g Tomaten, gewdurfelt
100 g Parmesan
1 Karotte
1/8 Sellerie
1/2 Petersilienwurzel
1/4 1 Rotwein
1/4 1 Fleischbriihe
1EL Tomatenmark
15 Basilikumblatter
1 Zweig Rosmarin
1/2 TL Lavendelbliten
Olivendl
Salz, Pfeffer

Das Fleisch in erbsengrol3e Wiirfel schneiden, Karotte, Sellerie, Petersilienwurzel und die
Zwiebeln ebenso. Alles einem Topf mit Olivendl braun résten. Eine gepresste Knoblauchzehe
und Tomatenmark dazugeben und immer mit Fleischbriihe abléschen. Mit Rotwein aufflllen,
Rosmarin und Lavendel dazugeben und bei geschlossenem Deckel 20 Minuten
durchkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, den Rosmarinzweig wieder herausnehmen
und mit offenem Deckel die restliche Flussigkeit im Topf etwas reduzieren lassen.

Die Spaghetti in einem grofRen Topf mit kochendem Salzwasser al dente kochen.

In der Zwischenzeit die Tomaten mit Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl
anschwitzen. Mit Pfeffer und Salz wirzen und gut kochen lassen, bis die Tomaten beginnen,
sich aufzuldsen.

Die Spaghetti abschutten, in eine Schissel geben, etwas Olivenél, die Tomatenmasse und
Basilikumblatter darunter mischen.

Spaghetti anrichten, Lammsauce dartber geben und mit Parmesan bestreuen.



Saucengerichte
Vincent Klink Donnerstag, 13.09.2001

Stroganoff von der Truthahnbrust

300¢g Truthahnbrust
3 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
4 EL Suppengemise, fein geschnitten
3 EL gekochte Rote Bete, gewiirfelt
4 Dorrpflaumen, fein geschnitten
1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
1/8 1 Fleischbriuhe
1/8 1 Rotwein
4 EL Saure Sahne
1EL Cognac
1TL Speisestarke

Butter

Salz, schwarzer Pfeffer

Das Fleisch in feine Steifen schneiden und in einer Pfanne mit Butter von allen Seiten bei
groRer Hitze anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und auf einen grof3en Teller geben.

In der Fleischpfanne die Schalotten in Butter so lange rdsten, bis sie goldbraun sind.
Knoblauch dazugeben und mit Briihe, Rotwein und Cognac abléschen. Rote Bete,
Gemiusewdrfel und Dorrpflaumen untermischen und die Flussigkeit um die Halfte einkochen
lassen.

Den Fleischsaft, der aus dem geschnetzelten Fleisch austrat, unter die Sauce mit dem
Gemise mischen. Die Speisestarke mit etwas Wasser anriihren, nach und nach in die Sauce
einrihren und diese binden. Vor dem Anrichten die Petersilie und das Fleisch in die Sauce
geben. Kurz aufkochen lassen, die saure Sahne unterheben und mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Stroganoff anrichten und mit Reis oder Nudeln servieren.



Saucengerichte
Otto Koch Freitag, 14.09.2001

Saibling auf Karottensauce mit Krauterkartoffeln

4 Saiblingfilets
200 g Karotten
400 g Pellkartoffeln
1/8 1 Sahne
etwas Gemdusebrihe
2 EL gruner Tee mit Bllten
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
1/2 Bund Kerbel, fein geschnitten
etwas Honig

Speisedl

Butter

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln kochen und schalen. Die Karotten schalen, wirfeln und in Salzwasser
blanchieren.

Die Saiblingdfilets entgraten, salzen und auf einen leicht gedlten Teller legen. Diesen Teller in
einen Dampfer mit etwas Wasser und dem griinen Tee geben und den Fisch 5-6 Minuten
sanft dampfen.

Die Karotten mit der Sahne in einen Mixer geben und fein pulrieren. Soviel Briihe zugeben,
dass eine samige Sauce entsteht. Die Sauce erhitzen und mit Salz, Pfeffer und etwas Honig
abschmecken.

Die Kartoffeln in einer Pfanne mit Butter kurz schwenken und die Krauter untermischen.
Fischfilets mit Karottensauce und den Kartoffeln anrichten.



Vielfiltige Reiskiiche
Rainer Strobel
Montag, 17.09.2001

Reis Trauttmansdorff

200 g Rundkornreis

1/2 1 Milch

1/2 1 Pfirsichsaft (oder Orangensaft)
20¢ Pistazien, gehackt
3 reife Pfirsiche

1 Vanilleschote
etwas Zitronenabrieb
etwas Orangenabrieb

4 Blatt Gelatine

50 g Zucker

2cl Grand Marnier

Die Milch und den Saft zum Kochen bringen. Reis waschen und in die Milch geben. Zucker,
Vanilleschote, Orangen- und Zitronenabrieb zugeben und den Reis unter gelegentlichem
Umrihren kochen.

Die Pfirsiche schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Wenn der Reis bissfest ist, 1/3 der
Pfirsichwirfel untermischen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, gut ausdricken und
unter den gekochten und noch warmen Reis mischen und auflésen. Zuletzt 1 ¢l Grand
Marnier und Pistazien untermischen. Die Reismasse in kleine Férmchen fullen und kalt
stellen.

Die restlichen Pfirsichwirfel im Mixer purieren etwas Zucker und den restlichen Grand
Marnier zugeben.

Die gekuhlte Reismasse aus den Férmchen stirzen und mit der Pfirsichsauce servieren.



Vielféltige Reiskiiche
Ute Herzog
Dienstag, 18.09.2001

Jambalaya mit Huhn

2 Huhnerbriste

250 ¢ Raucherschinken

2 Knoblauchzehen, gepresst

1 Zwiebel, fein geschnitten

1/2 grune Paprika, fein geschnitten
1 Stange Staudensellerie, fein geschnitten
4 Tomaten

2TL Cajun-Gewdrz

350 ml Huhnerbrihe

250 g Reis, gekocht

Sonnenblumendl

Die Tomaten hauten, entkernen und in Streifen schneiden. Huhnerbruste und
Raucherschinken grob wiirfeln. Huhn und Schinken in erhitztem Ol anbraten. Das gehackte
Gemluse dazugeben und die Tomaten, mit Hihnerbrihe auffillen und kurz aufkochen. Mit
dem Cajun-Gewlirz kraftig abschmecken. Alles in eine ofenfeste Form geben und den Reis
darauf verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 10 Minuten fertig garen.

Tipp: Cajun-Gewdrz ist ein pikantes Gewdurz fur Gefliigel und Reisgerichte. Es halt sich sehr
lange als ,Fertigmischung® im Schraubglas: bestehend aus 1 EL Knoblauchpulver; 1 EL
Zwiebelpulver; 2 TL weilder Pfeffer aus der Mihle; 2 TL schwarzer Pfeffer aus der Mihle; 1,5
TL Cayenne-Pfeffer; 2 TL getrockneter Thymian und 1/2 TL Oregano.



Vielfiltige Reiskiiche
Vincent Klink
Mittwoch, 19.09.2001

Scharfer Reissalat mit Scampi

6 Scampi
125¢g Langkornreis
5 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/4 1 Fischfond
1/21 Gemisebruhe
1/2 Peperoni, sehr fein gewdrfelt
25¢ Haselnlsse
2 Lauchzwiebeln
1 Limone
1/4 TL Zimt
1/4 TL Kurkuma
Olivenol
Butter
Pfeffer, Salz

2 fein geschnittene Schalotten in einem Topf mit Olivendl glasig diinsten. Zimt, Kurkuma, 1/2
TL Pfeffer und gewirfelte Peperoni zugeben und eine knappe Minute mitrésten. Mit
Gemusebriuhe auffullen und aufkochen lassen, dann den Reis zugeben und ca. 20 Minuten
garen. Die Haselnlisse in einer Pfanne rosten. Die Lauchzwiebeln in feine Rélichen
schneiden. Die Limone schalen, in einen Mixbecher geben, 2 EL Olivendl dazu und purieren.
Den Reis in eine Schissel umfillen, Haselnisse, Lauchzwiebeln und das Limonendressing
untermischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Scampi schalen und den Darm entfernen. Scampi mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die
restlichen Schalotten in der Pfanne mit Olivendl goldbraun braten, dann den Knoblauch
dazugeben und mit Fischfond abléschen, so lange einkochen lassen, bis nur noch 2 EL
Flissigkeit tbrig sind. Die Scampi wieder in die Pfanne geben und den Fond mit einem
Essloffel Butter abbinden.

Die Scampi anrichten, mit dem Fond betraufeln und zum Reissalat servieren.



Vielfiltige Reiskiiche
Vincent Klink
Donnerstag, 20.09.2001

Vincent’s Milchreis mit Birnenkompott

60 g Milchreis

1/2 1 Milch

1 Vanilleschote
1 Zimtstange

2 Eier

1/8 1 Sahne, geschlagen
5049 Zucker

1EL Puderzucker

1 Prise Salz

etwas Orangenabrieb
etwas Zitronenabrieb
1cl Grand Marnier
4 Birnen

4 cl Birnenschnaps
1 Msp Zimt

1EL Butter

Die Vanilleschote der Lange nach teilen und das Mark herausstreichen. Das Vanillemark,
und auch die ausgekratzte Schote mit der Milch, der Zimtstange und dem Reis zum Kochen
bringen. Dann den Herd auf die kleinste Stufe schalten, Orangen- und Zitronenschale
dazugeben und den Reis bei geschlossenem Deckel ca. 30 Minuten ziehen lassen. Dabei
immer wieder umrihren. Kurz vor Schluss den Zucker und eine Prise Salz unterriihren. Der
Reis ist fertig, wenn er nicht vollig weich, sondern im Kern noch etwas fest ist.

In der Zwischenzeit die Birnen in Schnitze schneiden und in einer Pfanne mit Butter
anschwitzen. Mit Puderzucker bestauben und dem Birnenschnaps flambieren.

Die Birnen mit Zimt und Zitronenabrieb abschmecken.

Die Eier trennen und das Eiweil3 steif schlagen. Den gekochten Reis vom Herd ziehen,
Vanilleschote und Zimtstange wieder herausnehmen und mit einem Holzl6ffel die Eigelb und
Grand Marnier einriihren. Dann Sahne und Eischnee unterheben.

Milchreis mit dem Birnenkompott anrichten.



Vielfiltige Reiskiiche

Otto Koch

Freitag, 21.09.2001

Gemiise-Pilz-Risotto

200 g
100 g
100 g
1

1

1

50 g
1/21
50¢g
25¢
1 Bund

Risottoreis

gruner Spargel oder Kohlrabi (blanchiert)
Pfifferlinge oder andere Pilze
Artischocke

Zitrone

Zwiebel, fein geschnitten
Sahne

Gemlusebriihe

Parmesan, frisch gerieben
Butter

Blattpetersilie

Olivendl

Salz, Pfeffer

Die Artischocke schalen, mit Zitronensaft einreiben und anschlieRend wirfeln. Spargel oder
blanchierten Kohlrabi und die Pilze klein schneiden.

Die fein geschnittene Zwiebel in einem Topf mit Butter anschwitzen, Risottreis zugeben und
glasig anschwitzen. Dann mit Briihe auffiillen und unter stdndigem Riihren garen. Wenn das
Risotto zu dick wird, wieder etwas Bruhe zugeben.

Artischocken, Pilze, Spargel oder Kohlrabi in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen.

Kurz bevor der Reis weich ist, Parmesan und Sahne unterheben und das Risotto mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Gemuse und die Krauter untermischen und anrichten.



Kreative Kiiche - ,,bio(-)logisch*
Rainer Strobel
Montag, 24.09.2001

Vollkornnudeln mit Steinpilzen und Rucola

300 g Vollkornnudeln

500 g Steinpilze

2 Bund Rucola

1 Zwiebel, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

150 g getrocknete Tomaten

100 g Parmesan, frisch gerieben

1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Olivendl

Die Steinpilze putzen, wenn mdglich nicht waschen und in Scheiben schneiden.

Die Tomaten in 1 cm breite Streifen schneiden. Rucola waschen und halbieren.

Die Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen.

Zwiebel und Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl glasig diinsten, die Pilze zugeben und
gut durchschwenken. Dann die Tomaten untermischen.

Die Nudeln abgiel3en, gut abtropfen lassen, zu den Pilzen geben und kurz durchschwenken.
Die Pilznudeln mit Salz und Pfeffer wiirzen und Rucola und Krauter unterheben. Zum
Schluss den Parmesan dartber streuen und servieren.



Kreative Kiiche - ,,bio(-)logisch*
Ute Herzog
Dienstag, 25.09.2001

Hiihnerbrust mit Krauterfrischkase-Fillung auf Gemiisenudeln

2 Hadhnerbriste
100 g Ziegenfrischkase
3 EL Krauter, fein geschnitten (Petersilie, Schnittlauch, Dill, Liebstéckel)
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Zucchini
1 Karotte
1 Kohlrabi
100 ml kraftige Gemusebriihe
4 TL China-Gewlirz
1EL Senf
1EL Honig
2 EL Ketchup
1TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 Spritzer Tabasco
Salz, Pfeffer

Sonnenblumendl

Fir den Lack 3 TL China-Gewtlrz, Senf, Honig, Ketchup, schwarzen Pfeffer, Tabasco, 1 EL
Ol und etwas Salz zu einer dicklichen Sauce verriihren.

Die Huhnerbriste parieren und vom dickeren Ende her eine tiefe Tasche einschneiden.
Frischkase mit Schalotte und Krautern vermischen, salzen, pfeffern und in die Taschen
fallen. Die Bruste aulden mit China-Gewtirz einreiben.

Etwas Ol erhitzen, die Briiste darin ca. 3 - 5 Minuten von jeder Seite anbraten. Sie sollen
ganz weild werden, aber nicht anbraunen. Die Pfanne vom Herd ziehen, Hahnchenbriste mit
Alufolie abdecken und abkihlen lassen.

Karotte und Kohlrabi schalen, Zucchini abwaschen und trocken reiben. Mit dem Sparschaler
von allen Gemisen Streifen abziehen oder mit der Gemiiseschneidemaschine Nudeln
abdrehen.

Die Gemusebruhe erhitzen, Gemusenudeln hineingeben und darin ca. 5 Minuten al dente
garen.

Die Hahnchenbrustoberseiten mit der Lacksauce dick einstreichen und fir 3 - 4 Minuten in
den 230 Grad heif’en Backofen geben oder unter den Grill schieben. Gemisenudeln mit
etwas Bruhe auf die Teller geben und je eine gelackte Brust auflegen.



Kreative Kiiche - ,,bio(-)logisch*
Vincent Klink
Mittwoch, 26.09.2001

Champignon-WeiBwein-Gemiise mit Semmelknodeln

6 groRe Champignons
200 g kleine Champignons
1 Zwiebel, fein geschnitten
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/81 Weil3wein
1/8 1 Sahne
1/8 1 Milch
1TL Mehlbutter
1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
4 Brétchen vom Vortag
2 Eier
Salz, Pfeffer, Muskat
Butter

Die Zwiebel in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Fur die Knddel die Brétchen in Scheiben
schneiden und mit der kochenden Milch UbergieRen, darauf einen Deckel geben und ein
paar Minuten ziehen lassen. Dann die Eier unterkneten. Angeschwitzte Zwiebelchen und die
Halfte der Petersilie untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Aus der Masse mit feuchten Handen kleine Knddel formen und diese in einem Topf mit
Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Wenn die Masse zu weich ist und sich nicht
formen lasst, Semmelbrésel zum Andicken untermischen.

Von den gro3en Champignons die Haut abziehen, dann in Salzwasser blanchieren. Die
restlichen Champignons in feine Scheiben schneiden. Schalotte mit Knoblauch in Butter
anschwitzen. Champignonscheiben zugeben und mit Wein und Sahne abléschen, bevor die
Pilze zu braun werden. Alles gut aufkochen lassen, mit etwas Mehlbutter binden und die
restliche Petersilie untermischen. Das Champignongemuse mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Von den grof3en Champignons die Stiele entfernen und in die entstandene
Aushohlung etwas vom Weilweingemuse fiillen. Die gefillten Pilze anrichten, das restliche
Gemiuse dazugeben und mit den Knddeln servieren.



Kreative Kiiche - ,,bio(-)logisch*
Vincent Klink
Donnerstag, 27.09.2001

Schwabische Bratwurst mit Kartoffelsalat

250¢ Schweinebauch

250 ¢ Schweineschulter

1/4 1 Milch

500 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend

1 kleine Zwiebel

1/41 kraftige Gemisebrihe

1TL scharfer Senf

2EL Essig

3 EL Sonnenblumendl

94¢g Pokelsalz

1EL Majoran

1 Prise Muskatblite

3 Msp Curry

etwas Zitronenabrieb
gestoRenen Pfeffer
Pfeffer, Salz

etwas Butterschmalz

2 Rinderdarme

Kichenbindfaden

Die Kartoffeln kochen, pellen und etwas auskiihlen lassen. Dann auf dem Gurkenhobel fein
radeln. Zerfallen die Scheiben, so macht das nichts, um so mehr Brihe kénnen Sie
aufnehmen. Dann mit lauwarmer Briihe begieRen, Senf, Essig, Ol, Curry, Salz und Pfeffer
zugeben und die Zwiebel mit einer Karottenreibe dartiber raspeln. Alles miteinander
vermischen, evtl. noch Brihe zugeben. Den Salat ca. eine halbe Stunde ziehen lassen (nicht
in den Kuhlschrank geben) und nochmals abschmecken, ev. noch so viel Brihe zugeben,
dass der Salat nass und recht geschmeidig ist.

Fur die Bratwurst das gut gekuhlte Fleisch durch die feine Scheibe des Wolfs drehen, die
sehr kalte Milch, Pokelsalz, Majoran, Muskatblite, gestoRenenPfeffer und Zitronenabrieb
zugeben und mindestens finf Minuten gut durchkneten. Dann das Brat in einen Spritzbeutel
flllen, Uber die Tllle den Darm stllpen und das Brat in den Darm driicken. In Abstanden von
ca. 12 cm die einzelnen Wirste mit der Kiichenschnur abbinden.

Die Wirste ca. 15 Minuten in Wasser kochen und anschlieRend in Butterschmalz braten.
(Tipp: Das Brat muss nicht unbedingt in den Darm abgefillt werden. Man kann es auch
ahnlich wie Knddel zu Wirstchen formen, diese ebenfalls abkochen und anschlie3end
braten.)



Kreative Kiiche - ,,bio(-)logisch*
Otto Koch
Freitag, 28.09.2001

Rauchlachssouffléauf schwarzen Linsen

250 g Rauchlachs

2009 rohes Lachsfilet

1 Eiweild

1/4 | Sahne

2cl Gin

100 g schwarze Linsen

2 Schalotten, fein geschnitten

1/4 | Gemtsebriihe oder Fischfond

1EL Créme fraiche

ca.1EL Sherryessig

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Butter

Die Linsen 2 Stunden vorher einweichen, dann abgiel3en.

Lachsstlcke in grobe Wurfel schneiden und mit Eiweifl3, Sahne und Gin in einen Cutter
geben und zu einer Farce verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in
gebutterte Auflaufférmchen fiillen und im Wasserbad zugedeckt 30 Minuten pochieren.

Die Schalotte in einem Topf mit Butter anschwitzen, die eingeweichten Linsen darunter
mischen, mit Brihe auffillen und 20 Minuten kbcheln lassen. Dann Créme fraiche darunter
mischen und mit Sherryessig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Linsen auf Tellern anrichten, das Soufflé darauf stiirzen und mit Schnittlauch bestreut
servieren.



ARD Buffet Rezepte Oktober 2001

Kostliches genussvoll verpackt
Rainer Strobel
Montag, 01.10.2001

Zander in Kartoffelkruste

500 g Zanderfilet
300 g Kartoffeln
2 Eigelb
100 g Champignons oder Steinpilze
2 Schalotten, fein geschnitten
100 ml trockener WeilRwein
100 ml Sahne
1/2 Bund Majoran, fein geschnitten
Olivendl
Butter
Salz, Pfeffer

Das Zanderfilet von der Haut und Graten befreien und mit Klichenkrepp trocken tupfen.

Die Kartoffeln schalen und mit einem runden Ausstecher (ca. 3 cm Durchmesser) einen
Stempel ausstechen. Den Stempel in ganz diinne Scheiben schneiden.

Das Zanderfilet mit Salz und Pfeffer wirzen und mit verquirltem Eigelb duinn bestreichen. Die
Kartoffelscheiben schuppenférmig auf der einen Seite verteilen, dann den Fisch vorsichtig
wenden und die andere Seite mit den Kartoffelscheiben belegen.

Die Pilze in Scheiben schneiden. In einem Topf mit etwas Butter die Schalotten anschwitzen
und mit Weil3wein und Sahne abléschen. In diesen Fond die Reste der ausgestochenen
Kartoffeln geben und weich kochen.

Den Zander in einer Pfanne mit heitem Olivendl braten, dann noch mal kurz mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Den Fond mit den Kartoffelabschnitten purieren, Majoran untermischen und mit Salz, Pfeffer
und etwas Butter abschmecken. Die Pilzscheiben in die Sauce geben und kurz warmen.

Die Sauce auf Teller geben und die Fischfilets darauf anrichten.

Kostliches genussvoll verpackt
Ute Herzog



Dienstag, 02.10.2001

Reh im Briochemantel

1/2 Rehriicken mit Knochen
1 Zwiebel, fein geschnitten
1EL Balsamico

3 EL Tomatenmark

1EL Senf

250 mi Rotwein

1 Lorbeerblatt

4 Nelken

2TL Lebkuchengewiirz

100 g Wirsing, gehackt

100 g Steinchampignons, gehackt
200 g Brioche-Teig (siehe Tipp)

3 Scheiben Frihstlicksspeck
125 ml Portwein

2 Eigelb
1EL Petersilie, fein geschnitten
100 g kalte Butter

Mehl zum Bestauben

Butter zum Anschwitzen

Ol zum Anbraten
Den Rehriicken auslésen. Die Knochen zerhacken und mit 2/3 der Zwiebelwirfel in etwas
heiRem Ol andiinsten. Die Knochen mit etwas Mehl bestauben. Essig, Tomatenmark und
Senf unterriihren, mit Rotwein abléschen. Lorbeerblatt, Nelken und 1 TL Lebkuchengewirz
zugeben und kdcheln lassen.
Etwas Butter zerlassen, restliche Zwiebelwirfelchen, Wirsing und Champignons zugeben
und 3 Min. darin dinsten. Salzen und pfeffern.
Rehriicken mit 1 TL Lebkuchengew(irz gut einreiben und in etwas heiRem Ol von allen
Seiten kurz anbraten. Brioche-Teig auf einem bemehlten Tuch ausrollen und mit
Frihstlcksspeck belegen.
Petersilie und 1 EL Portwein unter das Gemuse mischen und kurz purieren, ein Eigelb
unterziehen und auf dem Teig verteilen. Fleisch auflegen und fest einrollen. Mit der Naht
nach unten auf Backpapier legen, mit dem zweiten Eigelb bestreichen und 25 Minuten bei
200 Grad im vorgeheizten Ofen backen.
Die Sauce mit den Knochen durch ein Sieb geben und wieder aufsetzen. Portwein zugielRen
und nochmals abschmecken. Restliches Lebkuchengewdlrz einrihren.
Kurz vor dem Servieren die kalte Butter flockchenweise einrthren.
Rehriicken aus dem Ofen nehmen, aufschneiden (am besten mit einem Elektromesser) und
mit der Sauce servieren.

Tipp: Brioche-Teig:

330 g Mehl

8¢ Hefe

100 ml lauwarmes Wasser
3 Eier

200 g weiche Butter

1 Msp Salz

80 g Mehl mit Hefe und Wasser zu einem Vorteig verkneten. Zugedeckt bei
Zimmertemperatur auf die doppelte GréRe aufgehen lassen. Dann mit dem restlichen Mehl
und den Eiern zu einem Teig verkneten. Nach und nach Salz und Butter einarbeiten. Den
Teig mindestens eine Stunde kihl stellen.

Kostliches genussvoll verpackt
Vincent Klink



Donnerstag, 04.10.2001

Lammfilet im Strudelteig

300 g Lammfilet
2 grolRe Zwiebeln, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
2 Oliven, fein gehackt
1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
1 Zweig Rosmarin, fein geschnitten
1EL Weillbrotbrosel
200 g Strudelteig
1 Eigelb
4 Tomaten
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/2 TL Oregano
1/2 Bund Basilikum, grob geschnitten
1 Prise Zucker
Salz, Pfeffer
Olivenadl

Die Lammfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl rundum anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und warm stellen. In derselben Pfanne Zwiebeln und Knoblauch in Olivenol
dunkel résten. Oliven, Petersilie, Rosmarin und Brotbrésel dazugeben und gut vermischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ausgewellten Strudelteig mit verquirltem Eigelb bestreichen. Das Fleisch in die Mitte setzen
und die Krautermischung darauf verteilen. Den Teig einschlagen, etwas andriicken und mit
Eigelb bestreichen. Im Ofen bei 180 Grad ca. 15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Tomaten hauten, entkernen und wirfeln. Schalotte in Olivendl
anschwitzen, Knoblauch und Tomaten dazugeben und mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Oregano und Basilikum untermischen.

Das Lammfilet aufschneiden und mit dem Tomatenragout anrichten.

Tipp: Strudelteig

250 ¢ Mehl
30 ml Ol

29 Salz
150 g Wasser

Aus Mehl, Ol, Salz und Wasser einen glatten Teig herstellen, dabei das Wasser vorsichtig
nach und nach zugeben. Den Teig mit etwas zusatzlichem Ol bestreichen und mindestens 6
Stunden ruhen lassen.

Kostliches genussvoll verpackt
Otto Koch
Freitag, 05.10.2001



Scholle in Filoteig mit Gemuseragout

4 Schollenfilets ohne Haut
etwas Zitronensaft
2 Lauchzwiebeln, in feine Scheiben geschnitten
1 Bund frischer Koriander
4 Bliten Kapuzinerkresse
1 Eigelb
4 Filoteigblatter (Grofle ca 15 x 15 cm)
2 Schalotten, fein geschnitten
759 Zucchini, fein gewdurfelt
759 Champignons, fein gewurfelt
75¢g Sellerie, fein gewdurfelt
75¢ Karotten, fein gewdrfelt
759 Tomatenwdurfel
etwas Gemusebriihe
150 g Mayonnaise
75¢ Pesto
Olivenadl
Salz, Pfeffer

Fett zum Frittieren

Die Schollenfilets mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und die Spitze so einschlagen,
dass ein Rechteck entsteht. Die Filets mit etwas Zwiebellauch bestreuen und
Korianderblatter dazulegen.

Die Kapuzinerkressebliten flach dricken und ebenso auf die Filets legen.

Die belegten Schollenfilets gleichmalig in Filoteig einwickeln, die Rander vorher mit Eigelb
bestreichen. Schollenfilets in heillem Fett ausbacken.

Sellerie- und Karottenwirfel kurz blanchieren. Die Schalotten in Olivendl anschwitzen und
die gewdirfelten Sellerie-, Karotten-, Zucchini- und Champignonwdrfel zugeben. Mit ein wenig
Gemusebrihe angielten. Dann Tomatenwdirfel untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. (Das Gemuse soll noch knackig sein.)

Mayonnaise mit Pesto vermischen.

Das Gemlse auf Tellern anrichten. Die Filets darauf anrichten, so dass das Schollenfilet
nicht in der Sauce liegt und mit dem Dip dazu servieren.

Essen & Wein, harmonisch abgestimmt
Rainer Strobel
Montag, 08.10.2001



Steinbutt mit Pumpernickel und Rotweinbutter

4 Scheiben  Pumpernickel

60 g Butter

1 Eigelb

1 Prise Zimt

1 Schalotte

100 ml Rotwein

100 ml Roter Portwein

300 g Steinbulttfilet
kalte Butterflockchen
Olivenol
Salz, Pfeffer

Pumpernickel grob hacken, dann in einem Cutter mit Butter, Eigelb und einer Prise Zimt zu
einer feinen Masse verarbeiten.

Die Schalotte in Wurfel schneiden und mit Rotwein und Portwein in einen Topf geben und auf
1/3 einkochen lassen.

Das Steinbuttfilet mit Salz und Pfeffer wirzen und in heiltem Olivendl von beiden Seiten nur
1 Minute braten. Filet herausnehmen und die Pumpernickelmasse ca. 5 mm dick auf die
Oberseite der Filets streichen. Dann bei 160 Grad im Ofen 6-8 Minuten garen lassen.

Den eingekochten Weinfond mit Salz und Pfeffer wirzen und mit kalten Butterfldckchen
aufmontieren.

Das Steinbuttfilet auf der Rotweinbutter anrichten.

Als Beilage kleine Butterkartoffeln oder Kartoffelplree reichen.

Essen & Wein, harmonisch abgestimmt
Ute Herzog
Dienstag, 09.10.2001

Wildkanichencharlotte mit Selleriekartoffelpiiree
1 Kaninchenrticken

2 Schalotten, fein geschnitten
2 EL Tomatenmark



2 EL Senf

125 ml Rotwein
1 rote Chilischote, in Streifen geschnitten
150 ml Gemlsebriihe
1/2 Sellerieknolle, gewirfelt
4 Kartoffeln, gewdtrfelt
6 EL Preiselbeermarmelade
2 EL Semmelbrosel
4 Crépes oder dinne Pfannkuchen
100 g Pfifferlinge oder Steinchampignons
1EL Petersilie, fein geschnitten
1 Eigelb
1EL Créme fraiche
125 ml roter Traubensaft
1TL Zimt
1/2TL Cayennepfeffer
Butter, Ol
Pfeffer, Salz

Kaninchenriicken ausldsen. Die Knochen zerhacken und in heiRem Ol stark anrosten.

2 EL Schalottenwiirfel zugeben. Tomatenmark und 1 EL Senf einriihren, mit Rotwein
abléschen. Chilischotenstreifen zugeben und kdcheln lassen.

Gemusebruhe und 1 EL Butter aufkochen, Sellerie- und Kartoffelwirfel darin garen und
anschliel’end purieren.

4 EL Preiselbeeren mit dem restlichen Senf und 1 EL Semmelbrésel verriihren, gleichmalig
auf die Crépes streichen, aufrollen und in feine Streifen schneiden.

Halbrunde Formen oder Tassen ausbuttern und die Innenwande sorgfaltig mit den
Crépescheiben auskleiden.

Die Halfte des Fleisches in grobe Stiicke schneiden und kurz in etwas Ol anbraten und sofort
wieder herausnehmen.

In der selben Pfanne mit etwas Butter die restlichen Schalottenwiirfel und die Pilze
andunsten. Petersilie, Eigelb, restliche Semmelbrésel und Créme fraiche zugeben. Alles kurz
purieren, salzen und pfeffern.

Crépesscheiben damit diinn bestreichen. Angebratenes Kaninchenfleisch in die Formen
geben, mit der restlichen Farce bedecken und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 25
Minuten im Wasserbad fertig garen.

Die Sauce passieren und wieder aufsetzen. Traubensaft, Zimt und restliche Preiselbeeren
zugeben und kraftig einkdcheln lassen. Mit Cayennepfeffer wiirzen.

Charlotten aus dem Ofen nehmen, auf Teller stlirzen mit Sellerie-Kartoffelpliree und Sauce
servieren.

Essen & Wein, harmonisch abgestimmt
Vincent Klink
Mittwoch, 10.10.2001

Forelle in Rieslingsauce

2 Forellen
1 Schalotte, fein geschnitten
1TL Mehl

1/8 1 Riesling



1/8 1 Sahne

etwas Zitronensaft

etwas Zitronenabrieb
Olivendl zum Anbraten
Butter zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Die Forellen pfeffern und salzen und in einer Pfanne (mit feuerfestem Griff) mit Olivendl von
beiden Seiten goldbraun braten. Dann ca. 8 Minuten in den auf 180 Grad vorgeheizten Ofen
geben.

Dann die Forellen auf einer Platte anrichten und 5 Minuten bei maRiger Hitze (an der
Ofentlre) ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Pfanne ausreiben, die Schalotte mit etwas Butter andlinsten, mit
Mehl bestauben. Mit dem Riesling abléschen und mit Sahne aufgieRen. Zitronensaft und
etwas Zitronenabrieb in die Sauce geben. Die Sauce ein paar Minuten einkochen lassen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Forellen anrichten und mit der Sauce umgief3en. Als Beilage passen gut Petersilienkartoffeln.

Essen & Wein, harmonisch abgestimmt
Vincent Klink
Donnerstag, 11.10.2001

Kurbisragout in Traminer

100 g getrocknete Zwetschgen
1/2 1 kraftige Gemusebriihe
1/8 1 Milch

1EL Sambal Manis

1EL getrockneten Thymian



3 Msp Kardamom

1EL Blattpetersilie, fein geschnitten
etwas Zitronenabrieb
1 kleiner Kurbis (Hokkaido)
2 Schalotten, fein geschnitten
1/4 | Traminer
1EL Paprikapulver, edelsif}
1/2 TL gruner Pfeffer, zerrieben
2 EL Kirbiskernol
Pfeffer, Salz

Butter zum Anbraten

Die Zwetschgen entkernen, klein schneiden und in einem Topf mit Butter anbraten. Mit 1/8 |
Gemusebrihe und Milch abléschen und die Flissigkeit gut einkochen lassen. Sambal Manis,
Thymian, 2 Msp Kardamom, Petersilie und Zitronenabrieb zugeben und mit Pfeffer und Salz
wirzen.

Den Kirbis halbieren, die Kerne entfernen, das Fruchtfleisch herauskratzen und klein
schneiden.

Schalotten in einem Topf mit Butter anschwitzen, Kiirbis zugeben und mit der restlichen
Bruhe abléschen. Traminer dazugielRen und das Ganze samig einkochen. Mit Salz, Pfeffer,
1 Msp Kardamom, griinem Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Das Kurbisragout anrichten, mit Kirbiskerndl betraufeln und mit den Zwetschgen servieren.
Nach Belieben Baguette dazu reichen.

Deftige Herbstkiiche
Rainer Strobel
Montag, 22.10.2001

Junge Landente auf glacierten Riiben

1 junge Landente (ca. 2 kg)
1TL Majoran

1 Apfel

1 Zwiebel

1 Zweig Beiful

500 g Teltower Ribchen

2EL Zucker

1 EL Mehl



1/4 1 Gemusebruhe

1EL Petersilie, fein geschnitten
Butter
Salz, Pfeffer

Die Ente waschen und danach 3 - 4 Stunden in Eiswasser legen. Dadurch wird sie nachher
besonders knusprig. Den Hals und die Fllgelspitzen entfernen und die Ente gut abtrocknen.
Die Ente innen und auRen mit Salz, Pfeffer und Majoran wirzen. Den Apfel und die Zwiebel
in zentimetergrofle Stlicke schneiden und zusammen mit dem BeifuRzweig in die Ente
geben.

Die Ente mit einem Holzspiel} zustecken. Die Flligel und den Hals in einen Brater legen und
die Ente mit der Brust nach oben darauf. 1/4 | Wasser dazugeben und im Backofen bei 180
Grad ca. 70 Minuten goldbraun braten. Dabei 6fters mit dem entstehenden Bratfond und Fett
Ubergielien.

Die Ente aus dem Brater nehmen und warm stellen. Den Bratenfond mit Wasser oder Briihe
auffillen und einkochen lassen. Danach passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Ribchen schalen, halbieren und im Wasser mit Salz und einer Prise Zucker fast weich-
dinsten und in einem Sieb abtropfen lassen.

In einer Pfanne den Zucker leicht schmelzen lassen, Butter und Mehl hinzugeben und mit
Gemusebrihe abléschen. Die Riibchen zugeben und fertig diinsten, dabei vorsichtig rihren.
Mit Petersilie bestreuen. Die Ente tranchieren und mit dem Bratenfond und den Ribchen
anrichten.

Deftige Herbstkiiche
Ute Herzog
Dienstag, 23.10.2001

Fasanenbrust mit Hagebuttenapfeln auf Champagnerkraut

1EL Speckwirfel (fetter Speck)
1 Schalotte, fein geschnitten
250 g Sauerkraut

1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren

175 ml Gemdusebriihe

125 ml Champagner

6 EL Hagebuttenkonfitire

1 groler Apfel (Boskop)



etwas Zitronensaft

2 Fasanenbriste

150 g Frihstlcksspeck, in Scheiben
4 Kartoffeln

2 EL Créme fraiche

3 EL dunkle Sauce

Ol zum Anbraten
Salz, Pfeffer, Zucker

Wenig Ol in einem Topf erhitzen, die Speckwiirfel darin auslassen, Schalotten zugeben und
glasig dunsten. Sauerkraut dazugeben und mit dem Lorbeerblatt und den Wacholderbeeren
(im Mullsackchen verpackt) in der angegossenen Gemusebriuhe gar kochen. Zwischendurch
immer wieder mit etwas Champagner abléschen.

Hagebuttenkonfitlire mit 1 EL Champagner aufkochen. Apfel schalen, entkernen und in
dinne Scheiben schneiden. Diese in die Hagebuttenkonfitire geben und darin ziehen
lassen. Mit Zitronensaft und Pfeffer abschmecken.

Fasanenbriste leicht pfeffern und in Friihstlicksspeck einwickeln. In einer Pfanne mit Ol auf
jeder Seite ca. 3 Min. braten, dann fest in Alufolie eingewickelt ruhen lassen.

Die Kartoffeln schalen, Gber das Sauerkraut reiben und 5 Minuten kocheln lassen. Mit
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Sauerkraut anrichten, die Fasanenbriste auswickeln und an das Kraut legen. Die
Apfelscheiben dekorativ auf dem Kraut verteilen. In die Sauerkrautbrihe Créme fraiche
einrthren und als Sauce auf die Teller geben.

Die dunkle Sauce in die Hagebuttensauce einriihren und damit ein Muster in die helle Sauce
malen.

Deftige Herbstkiiche
Vincent Klink
Mittwoch, 24.10.2001

Schweinekotelett mit Feigensenf

2 Schweinekotelett a 200 g
1 Zwiebel, fein geschnitten
1EL scharfer Senf
1/8 | Fleischbriihe
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
2 Feigen

Butterflockchen

Olivenol

Pfeffer, Salz



Die Koteletts pfeffern, salzen und in Olivendl auf jeder Seite 5 Minuten, bei kleiner Hitze
braten. Das Fleisch herausnehmen und warm stellen.

In der gleichen Pfanne die Zwiebeln in Olivendl anbraten, den Senf dazugeben und mit
Bruhe abloschen. Alles gut einkochen lassen, so dass nur noch wenig Flussigkeit in der
Pfanne ist. Mit Pfeffer wiirzen, Petersilie und die gewdurfelten Feigen dazugeben. So lange
bei grofl3er Hitze kdcheln lassen, bis eine samige Paste entsteht. Diese Paste auf die
Koteletts schichten, mit Butterflocken garnieren und unter dem Grill kurz braunen lassen.
Zu diesem Gericht passen sehr gut Tomatensalat und Wirfelkartoffeln.

Deftige Herbstkiiche
Vincent Klink
Donnerstag, 25.10.2001

Gekochte Lammkeule mit Paprikakraut

2 kg Lammkeulen

1EL Pfefferkorner, grob geschrotet

1 KrauterstrauRchen (aus Lorbeerblattern, Thymian und Petersilie)
1 Zwiebel, grob gewdirfelt

1 Karotte, grob gewdirfelt

1/4 Sellerieknolle, grob gewiirfelt
1/4 Lauch, grob gewdurfelt

3 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

500 g Sauerkraut, frisch aus dem Fass
1/41 trockenen Weil3wein

1 rote Paprika, fein gewdirfelt



1TL Kammel, gehackt

1EL Paprikapulver

1TL Bio-Gemiisebriihe-Pulver
Salz, Pfeffer
Butter

2 | Wasser zum Kochen bringen, etwas salzen, die Lammkeulen einlegen und ca. 30 Minuten sanft
kdcheln lassen. Dabei die Briihe immer wieder abschaumen. Dann Pfefferkdrner, Krauterstrauf3ichen
und Gemusewdurfel zugeben und weitere 30 Minuten kdcheln lassen.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen und in Klarsichtfolie einwickeln, damit es nicht dunkel antrocknet.
Die Bruhe so lange reduzieren, bis sie kraftig schmeckt.

Fur das Kraut die Schalotten in einem Topf mit Butter glasig diinsten, dann Knoblauch und Kraut
dazugeben und den Wein angiel3en. Paprikawiirfel untermischen und mit Pfeffer, Salz, Kimmel,
Paprikapulver und Gemusebrihepulver wiirzen und bei geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten kochen
(Dosenkraut nur 2 Minuten kochen).

Das Paprikakraut mit den Lammkeulen anrichten und die reduzierte Briihe tGiber das Fleisch giel3en.
Dazu nach Belieben Salzkartoffeln reichen.

Deftige Herbstkiiche
Iris Precht Hallé
Freitag, 26.10.2001

Kiirbiscremesuppe im Kiirbisbrot

800 g Kurbisfleisch, geschalt
1 Zwiebel
40 ¢ Lauch
1EL brauner Zucker
4 EL Klrbiskernol
11 Gemiusebriihe
1 Lorbeerblatt
20g Klrbiskerne
2 kleine Kurbisbrote (vom Backer)
4 EL Créme fraiche
1 Msp Ingwerpulver
Butter

Krautersalz, Pfeffer, Salz



600 g Kirbis in grobe Stiicke schneiden. Den Rest mit der Gemuseraspel in feine Streifen
reiben. Die Zwiebel fein wirfeln, den Lauch klein schneiden.

Zucker mit 30 g Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebelwurfel, Lauch- und Kirbisstucke
darin anbraten. Mit dem Kirbiskernél abléschen. Die Gemusebrihe dazugeben, 1 Prise Salz
und das Lorbeerblatt. Alles 15 Minuten kdcheln lassen.

Die Kirbiskerne in einer heilten Pfanne résten. Vom Kirbisbrot den Deckel abschneiden und
das Innere aushohlen. Das ausgehohlte Brot in einen tiefen Teller stellen und den Brotdeckel
dazulegen.

Aus der Suppe das Lorbeerblatt nehmen und die Suppe pirieren. Die Klrbisstreifen
dazugeben. Créme fraiche und 20 g Butter mit dem Schneebesen einriihren und die Suppe
mit Krautersalz, Pfeffer und Ingwer wiirzen.

Die Suppe in das ausgehdhlte Brot fullen und die Kirbiskerne dartber streuen.

Kartoffelgerichte

Rainer Strobel

Montag, 29.10.2001
Zweierlei Kartoffelsoufflé

Fir das herzhafte Kartoffelsoufflé

300 g Kartoffeln, mehlig kochend
50 mi Milch

50 ml Sahne

30g Butter

2EL Mehl

50 g magerer Speck, gewdrfelt
2009 Emmentaler, gerieben

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
4 Eiweily

Salz, Pfeffer, Muskat

Fir das stif3e Kartoffelsoufflé



100 g getrocknete Aprikosen

250 g Kartoffeln, mehlig kochend
754 Zucker
2 Eigelb
4 Eiweil}
2EL Semmelbrosel
Butter

Fir das herzhafte Soufflé die Kartoffeln schalen, kochen und warm durch die Kartoffelpresse
dricken. Mit Milch, Sahne, Butter, Salz und Muskat zu einem Plree riihren und das Mehl
zugeben. Das Puree abkuhlen lassen. Speckwdrfel in einer Pfanne auslassen und mit 1/3
des geriebenen Kases und der Petersilie unter das Puree mischen. Eiweil} steif schlagen
und unterheben. Feuerfeste Formchen ausbuttern zu 2/3 mit der Masse fiillen. Die
Oberflache mit Butter bepinseln und Kase dariber streuen. Im auf 200 Grad vorgeheizten
Backofen 20 - 25 Minuten backen.

Die Soufflés stiirzen und mit Blattsalaten servieren.

Fir das sufRe Soufflé die Aprikosen in etwas Wasser, nach Belieben mit Marillenlikor
aromatisiert, einweichen. AnschlielRend fein schneiden.

Kartoffeln schalen, kochen und noch warm durch die Kartoffelpresse driicken. Zucker und
Eigelb aufschlagen und in die etwas abgekiihlte Kartoffelmasse einrtihren. Die fein
geschnittenen Aprikosen unter die Kartoffelmasse heben. Eiweily mit einer Prise Salz steif
schlagen und den Schnee unter die Kartoffelmasse heben. Auflaufformen ausbuttern und mit
Semmelbrdseln ausstreuen.

Die Soufflémasse zu 2/3 einfullen und im auf 190 Grad vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten
backen. Dann stirzen und mit Vanillesauce servieren.

Kartoffelgerichte
Ute Herzog
Dienstag, 30.10.2001

Seeteufel im Kartoffelstroh

4 Seeteufelfilet a 70 - 80 g
2 grolde Kartoffeln

2 EL Kartoffelmehl

1 grolde Zucchini

1 grolie Karotte

1 Kohlrabi

175 ml Gemusebrihe

50 g Krauterfrischkase

Salz, Pfeffer, Ol zum Braten

Fischfilets salzen und pfeffern. Die Kartoffeln schalen und anschlieRend zu langen Steifen
mit dem Messer spiralformig abschalen oder mit einer Maschine zu Nudeln drehen.



Kartoffelstreifen mit dem Kartoffelmehl bestduben und um die Fischstlicke wickeln.
Fischpackchen in heiRem Ol kurz beidseitig anbraten und dann fiir 6 - 8 Minuten im auf 200
Grad vorgeheizten Backofen fertig backen.

Das Gemiise auch zu langen Streifen abziehen. Gemisebriihe und etwas Ol aufkochen.
Gemusestreifen zugeben und kurz dunsten lassen. Da die Karottenstreifen etwas langer
brauchen, diese zuerst in die Brihe geben. Den Kase mit einer Gabel zerdriicken, zu den
Gemusestreifen geben und gut einrihren.

Gemusenudeln mit der Sauce auf Teller anrichten und die Fischpackchen darauf setzen.

Kartoffelgerichte
Vincent Klink
Mittwoch, 31.10.2001

Bouillabaisse Kartoffeln

400 g Kartoffeln, halbfest kochend
2 Karotten
1/2 Lauchstange
1/4 Sellerieknolle
4 Tomaten
3 Schalotten, gewdurfelt
2 Knoblauchzehen, gepresst
11 Gemdusebriihe
etwas Safran
3 Blatt Salbei, fein geschnitten
1 Bund Basilikum, fein geschnitten
1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
Olivenol
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schalen und wiurfeln. Karotten, Sellerie und Lauch putzen und fein wirfeln. Die
Tomaten entkernen und ebenfalls wirfeln.



Schalotten und Knoblauch in Olivendl andiinsten, die Brihe angie3en und Safran
untermischen. Alles zum Kochen bringen und die Kartoffelwirfel zugeben, nach 10 Minuten
Karotten, Sellerie und Lauch. Weitere 10 Minuten kochen und dann Tomaten, Basilikum,
Salbei und Petersilie untermischen. Kurz aufkochen, den Eintopf mit Salz und Pfeffer
abschmecken und servieren. Nach Belieben Baguette dazureichen.

Kartoffelgerichte

Vincent Klink

Donnerstag, 01.11.2001

Pizzokel

200 g kleine Kartoffeln

509 Mehl

2 Eier

1 Zwiebel, fein geschnitten
10 Mangoldblatter

100 g Bergkéase, fein gewurfelt
1 Zweig Salbei

Butterflockchen
Peffer und Salz

Kartoffeln kochen, schalen und in Scheiben schneiden.

Mehl mit den Eiern vermengen, gut schlagen und ev. etwas Wasser zugeben, der Teig sollte
sehr weich sein, fast flissig. Mit einer Prise Salz wiirzen. Mit einem Teel6ffel kleine
Teigklimpchen ins kochende Salzwasser geben und diese ca. 3 Minuten garen. Dann
herausnehmen, unter kaltem Wasser abschrecken und auf einem Tuch ausbreiten.

Die Zwiebel in Butter hellbraun andiinsten. Kartoffelscheiben und Mangoldblatter dazugeben.
Alles kurz andiinsten, dann die Teigklimpchen zugeben und mit Pfeffer und Salz wiirzen.



Alles in eine gebutterte Auflaufform geben, mit Kase, Salbeiblattern und Butterfléckchen
bestreuen Unter dem Grill den Ké&se zerlaufen lassen (nicht gratinieren) und servieren.

Kartoffelgerichte
Frank Bundschu
Freitag, 02.11.2001

Kartoffelgnocchi mit gebratenen Steinpilzen

250 g Kartoffeln

759 Mehl

1 Ei

150 g Steinpilze

1 Tomate

1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Petersilie

1 Knoblauchzehe, gepresst

50 mIWeiRwein

50 mISahne

etwas Mehl
Pfeffer, Salz, Muskat
Butter

Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen. Wenn die Kartoffeln gar sind das Wasser
abgiefien und die Kartoffeln zurtick in den Topf auf dem Herd geben, so dass maoglichst viel
Wasser verdampfen kann. Das Mehl in eine grof3e Schiissel oder auf ein Arbeitsbrett geben.
Die heilRen Kartoffeln mit einer Presse in Mitte des Mehls pressen. Das Ei dazugeben und
langsam, von aufden nach innen, die Masse grindlich verkneten. Mit Salz und Muskat
wirzen. Die Masse zu einer Rolle mit 2 cm Durchmesser formen, mit einem Teigschaber



Stiicke abstechen und leicht auf den Riicken einer Muskatreibe driicken, so erhalten die
Gnocchi ihre typische Form.

Die Gnocchi in siedendem Salzwasser 10-15 Minuten ziehen lassen. Nach dem Kochen die
Kartoffelnocken in Butter leicht anbraten.

Die Steinpilze in Scheiben schneiden und mit Mehl bestduben. Die Tomate enthduten,
entkernen und wurfeln. Petersilie und Schnittlauch fein schneiden.

In einer Pfanne mit Butter die Pilze braun anbraten. Knoblauch zugeben und mit Wein
abléschen. Wenn dieser eingekocht ist, die Sahne zugeben. Krauter und Tomaten
untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gnocchi mit den Steinpilzen anrichten.

ARD-Buffet Rezepte November 2001

Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Ostdeutschland
Rainer Strobel

05.11.2001

Thiringer Kartoffeldetscher mit Rotweinbirnen

Fir die Kartoffeldetscher:

350 g Kartoffeln

150 g Mehl

1 Ei

50¢g zerlassene Butter
1 Prise Salz

etwas Zucker

etwas Zimt

Fir die Rotweinbirnen:

2 Birnen

60 g Zucker

100 ml Orangensaft

200 ml Rotwein

1 Zimtstange

1 Vanilleschote

2 Nelken

etwas Abrieb einer Orange
etwas Abrieb einer Zitrone

1EL Vanillepuddingpulver



Die Kartoffeln kochen, schalen und noch warm durch die Kartoffelpresse driicken. Mehl, Ei
und etwas Salz zugeben und zu einem Teig kneten. Den Teig ca. 5 mm stark ausrollen und in
15 cm lange Stlicke schneiden. Die Kartoffeldetscher in einer beschichteten Pfanne ohne
Fett backen, bis sie Blasen bekommen und leicht braun werden. Anschlielend mit
zerlassener Butter bestreichen, mit Zucker und Zimt bestreuen, Ubereinanderschichten und
warm stellen.

Die Birnen schélen, das Kerngehause entfernen und in 6 Teile schneiden.

Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, mit Orangensaft abléschen und Rotwein,
Zimtstange, Vanilleschote, Nelken und Abrieb einer Orange und Zitrone zugeben. Alles
aufkochen und die Birnen zugeben. Den Topf vom Herd ziehen und 10 Minuten ziehen
lassen. Dann die Zimtstange, Vanilleschote und Nelken herausnehmen.

Das Vanillepuddingpulver mit etwas Rotwein-Birnenflissigkeit auflésen, unter die Birnen
mischen, den Topf wieder auf den Herd stellen und einmal kurz aufkochen lassen.

Die Kartoffeldetscher mit den Rotweinbirnen anrichten und servieren.

Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Ostdeutschland
Ute Herzog
06.11.2001

Gefiillter Kaninchenriicken an Gurkenbandnudeln (Sachsen)

Fir den Kaninchenrticken:

1 Kaninchenricken mit Knochen
750 ml Huhnerbrihe

130 g Schweinehack

1 Schalotte, fein geschnitten
1EL Créme fraiche

1EL Gartenkrauter, fein geschnitten
120 g Schwarzwurst (geraucherte Blutwurst)
etwas Butter

eine Stoffserviette

Fur die Sauce:

1 Schalotte, fein geschnitten

12 TL Mehl

1/2 EL Senf, mittelscharf

1EL Tomatenmark

1 Zweig Petersilie

3 Zweige Thymian

1/81 Portwein

1/8 1 Hagebuttentee

1 Karotte, gewdrfelt

1 Petersilienwurzel, gewurfelt
1/8 | Huadhnerbriihe

1EL Hagebuttenkonfiture

Fur die Gurkenbandnudeln:

1 groRRe Gurke

75 ml Huhnerbriihe



Sonstiges:
Salz, Pfeffer
Sonneblumendl

Vom Kaninchenricken die dulRere Haut abziehen, die Knochen auslésen. Das Fleisch mit der
AuRenseite nach unten flach auf die Arbeitsplatte legen, salzen und pfeffern.

Die Huhnerbrihe zum Kochen bringen. Das Schweinehack mit Schalottenwrfelchen, Salz, Pfeffer,
Créme fraiche und den Krautern gut mischen und auf dem Riicken verstreichen. Die Blutwurst hauten
und langs in die Mitte platzieren. Die Bauchlappen Uber die Flllung klappen.

Die Stoffserviette buttern, den Riicken darin einrollen, fest zubinden und 20 Minuten in der
Huhnerbrihe kdcheln lassen.

Die Knochen klein hacken und mit den Schalottenwiirfeln in heiRem Ol anrésten. Mit Mehl bestauben,
Senf, Tomatenmark und Krauterzweige unterrihren. Mit Portwein und Hagebuttentee abléschen und
bei groRRer Hitze ca. 10 Minuten einkochen lassen. Dann den Saucenansatz durch ein Sieb geben.
Sud wieder aufsetzen, Gemusewdrfel und Huhnerbriihe zugeben, wieder kraftig kochen und auf die
Halfte reduzieren. Konfitiire zugeben, kraftig abschmecken und purieren. Eventuell die Sauce noch
durch ein Sieb streichen.

Von der gewaschenen Gurke mit einem breiten Sparschaler Langsstreifen abziehen. 2 EL Ol mit der
Huhnerbrihe erhitzen und die Gurkenstreifen knapp 5 Minuten darin garen.

Kaninchenriicken aus der Brihe nehmen, auswickeln und gleichmaRig aufschneiden.
Gurkenbandnudeln mittig auf die Teller geben. Kaninchenscheiben kreisformig um die Gurkenstreifen
legen und in die Zwischenrdume Sauce geben.

Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Ostdeutschland
Vincent Klink

07.11.2001

Zwiebelfleisch vom Hahnchen mit BirnenkloB (Sachsen-Anhalt)

Fir das Zwiebelfleisch:

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1/2 Chili

150 g Champignons

1 Hahnchen

1/4 1 Geflugelbriihe

1TL Thymianblattchen

2EL Blattpetersilie, fein geschnitten

Fir die BirnenkloRe:

1/8 1 Milch

209 Hefe

200¢g Mehl

2049 Butter

1 Ei

2 Birnen

3 EL Zitronensaft

Pfeffer, Salz, Zucker
Butter zum Anbraten



Zwiebeln wirfeln, Knoblauch und Chili fein hacken und die Champignons vierteln. Das
Hahnchen in Brust und Keulen zerlegen und mit Pfeffer und Salz wirzen. Alles in einem Topf
mit Butter anbraten, etwas Farbe nehmen lassen und mit der Briihe abléschen.
Thymianblattchen untermischen und im geschlossenen Topf 15 Minuten schmoren lassen.
Dann das Geflugel herausnehmen und warm stellen. Die Zwiebelsauce abschmecken und
Petersilie untermischen.

Fir die BirnenkloRe die Hefe in der lauwarmen Milch auflosen. Mehl, Butter, Ei, eine Prise
Zucker und Salz in eine Schissel geben, die Hefemilch dazugief3en und zu einem festen
Teig kneten. Den Teig mit einem feuchten Tuch abdecken und bei Zimmertemperatur 30
Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Birnen schalen, entkernen, in 2 cm groRe Wiirfel schneiden und mit
Zitronensaft betraufeln. Die Birnen in einer Pfanne mit Butter kurz anschwenken.

Aus dem Teig Kl6RRe formen, mit dem Daumen ein Loch in jeden Klol3 bohren. Einige
Birnenstlicke einschieben und den Teig dariiber sorgfaltig zusammendricken.

Im leicht siedenden Salzwasser die Kl63e zugedeckt etwa 15 Minuten garen. Dabei immer
wenden, anschlieRend herausnehmen und abtropfen lassen.

Hahnchen mit der Zwiebelsauce anrichten und die Kl6RRe dazu servieren.

Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Ostdeutschland
Vincent Klink
08.11.2001

Eisbein im Wirsingblatt mit Teltower Riibchen-Sauce (Brandenburg)

1 Eisbein
1 gespickte Zwiebel (Lorbeerblatt, Nelke)
1/2 Wirsingkohl
1 Bund Suppengemuse
1 Zwiebel, fein geschnitten
1 Msp Muskat
1 Msp Piment
1 Bund Maijoran, fein geschnitten
1 Bund Petersilie, fein geschnitten
5EL geriebenes WeilRbrot
4 Scheiben Toastbrot, gewurfelt
2 Eier
1TL Mehl
Butter zum Anbraten
Pfeffer, Salz
Fur die Sauce:
2 Teltower Ribchen
1 Schalotte, fein geschnitten
1EL Speck, fein gewdrfelt
1TL scharfer Senf
1/41 Eisbeinbrihe
1/8 1 Sahne
1 Msp Muskat
1 Bund Blattpetersilie, feingehackt
172 TL Mehlbutter (weiche Butter mit Mehl gemischt)

Butter zum Anbraten
Salz, Pfeffer



Einen Liter Wasser zum Kochen bringen, das Eisbein und die gespickte Zwiebel hineingeben, die
Briihe nur schwach salzen und 45 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit vom Wirsing die auleren, groen Blatter ablésen und weich blanchieren. Dann
herausnehmen, trocken tupfen und zur Seite stellen

Nach 45 Minuten das gebulindelte Suppengemise und das Wirsingherz zum Eisbein geben und
nochmals 15 Minuten kochen. Dann den Topf zur Seite stellen, das Gemiise herausnehmen, gut
abtropfen lassen und wirfeln. Das Fleisch in der Briihe erkalten lassen. Von der Briihe 1/4 | fiir die
Ribchensauce zur Seite stellen.

Das Eisbein von Knochen und Fett befreien und in kleine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne mit Butter Zwiebelwirfel mit dem gewdirfelten Suppengemiise anrdsten. Die
Eisbeinwurfel dazu geben und alles gut durchschwenken. Kraftig wirzen mit Pfeffer, Salz, Muskat,
Piment, Majoran und Petersilie.

Alles in eine Schiissel umfiillen, mit dem den Eiern, Mehl, geriebenen Brot und den Toastwiirfeln
vermengen und nochmals mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Auf Stoffservietten die Wirsingblatter legen, Fillung in die Mitte darauf geben. Die Serviettenzipfel
nach oben ziehen und die Enden so zusammen drehen, dass ein schéne Kugel entsteht. Mit
Kichenbindfaden zubinden und in Salzwasser ca. 20 Minuten pochieren.

Fir die Sauce die Riibchen putzen und wirfeln. Speck und Schalotten in einem Topf mit Butter
anschwitzen, Senf und die Ribchen zugeben. Mit 1/4 | Eisbeinbriihe abldéschen und ca. 15 Minuten
kdcheln lassen. Sahne, Petersilie und Muskat einriihren, mit Mehlbutter binden und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die gefiilliten Wirsingkugeln mit der Ribchensauce anrichten.

Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Ostdeutschland
Otto Koch
09.11.2001

Gefiillte Gansekeule mit Rotkraut und Maronenpiiree (Berlin)

2 Jung-Gansekeulen
50 g altbackenes Schwarzbrot
80g Milch
50¢g Apfel
etwas Zitronensaft
50 g Sultaninen
50 g getrocknete Aprikosen
50¢g Zitronat
50 g Ganse- oder Geflugelleber
50 g grober Meaux Senf
200 g Rostgemise, grob gewurfelt
100 g rote Zwiebeln, grob gewirfelt
1TL Tomatenmark
1TL Mehl
200¢ brauner Fond oder Bratensaft
1/4 1 kraftiger trockener Rotwein
400 g gekochtes Rotkraut
300 g gekochte, geschalte Maronen
100 g Sahne
100 g Geflugelfond

Alufolie

Sonnenblumendl zum Anbraten
Salz, Pfeffer, Zucker

Die Gansekeulen auslésen und die Knochen klein hacken. Fur die Fullung das Brot in kleine
Wiirfel schneiden und in der lauwarmen Milch einweichen. Den Apfel schalen, in kleine



Wiirfelchen schneiden und mit etwas Zitronensaft betraufeln. Sultaninen, getrockneten
Aprikosen, Zitronat und Ganseleber fein wirfeln. Das eingeweichte Brot mit Apfelwirfelchen,
Sultaninen, Aprikosen, Zitronat und Ganseleber mischen. Mit Senf, Salz und Pfeffer wirzen.
Die Fullung in die Gansekeulen geben, dann fest in gebutterte Alufolie wickeln und so im
Dampfdrucktopf ca. 15 Minuten dampfen. (Oder die eingepackten Gansekeulen in
Salzwasser ca. 1,5 Stunden kochen.)

Die Knochen in einem Topf mit Ol anbraten, das Réstgemiise und die Zwiebeln zugeben und
anbraten. Tomatenmark untermischen, mit Mehl bestduben und mit Rotwein und Fond
abldschen.

Die Gansekeulen auspacken, in Sauce mit dem Réstgemise legen und abgedeckt 1/2
Stunde kocheln lassen.

Das Rotkraut langsam warmen und eventuell noch etwas von dem braunen Fond und
Rotwein zugeben.

Die weichgekochten Maronen passieren, mit Sahne und Gefligelfond vermischen und im
Topf erwarmen. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Die Gansekeulen aus der Sauce nehmen, diese passieren und abschmecken. Gansekeulen
aufschneiden, auf dem Rotkraut anrichten. Maronenpulrree dazugeben und mit der Sauce
umgiellen.

Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Stiddeutschland
Rainer Strobel
12.11.2001

Allgauer Kasesuppe

1 Zwiebel
1 Brétchen
50 g Mehl
100 g Butter
11 kraftige Fleischbrihe
2009 geriebener Emmentaler
1 Eigelb
50 ml Sahne
Pfeffer, Salz

Butter zum Anbraten

Die Zwiebel in dinne Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Butter hellbraun anrésten.
Das Brétchen in Wirfel schneiden und ebenfalls in einer Pfanne mit Butter hellbraun braten.
Mehl und 100 g Butter in einem Suppentopf mit dickem Boden anschwitzen, aber keine
Farbe nehmen lassen (ca. 5 Minuten). Dann mit der Fleischbriihe aufflllen, gut umriihren
und ca. 10-15 Minuten leicht kdcheln lassen. Dabei immer wieder umrihren. Den Kase nach
und nach einrtihren und noch mal kurz aufstof3en lassen. Dann den Topf vom Herd ziehen.
Eigelb und Sahne verrihren, in die heille Suppe rihren und legieren. Die Suppe mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Gerostete Zwiebeln und Brotwirfel als Einlage in Suppenteller verteilen, die Suppe
aufgiel®en und servieren.



Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Siiddeutschland

Ute Herzog

13.11.2001

Turmchen von Sauerkraut, Fleischkdse und Brezenknodeln mit Senf-Sauce (Bayern)

Fir das Sauerkraut:

2 Schalotten, fein geschnitten

225¢g Sauerkraut (am besten frisch aus dem Fal})
200 ml Weillwein

1/2 TL Kimmel

1 Lorbeerblatt

1 dicke Kartoffel

Fir die Knodel:

2 grolde Laugenbrezeln (ersatzweise Brotchen)
5EL Milch

1 Eigelb

1 Ei

20g weiche Butter

1EL Speckwlirfel

1/2 Schalotte, fein geschnitten

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten

Fir die Sauce:

1 Schalotte, fein geschnitten
1/2 TL Mehl

2EL Bayrischer Senf, suf}

1 EL Bayrischer Senf, scharf
1/8 1 Bier

80 g Créme Fraiche

Sonstiges:

2 Scheiben  Fleischkase (ca. 250 g)
etwas Butterschmalz



Alufolie
Salz, Pfeffer, Muskat

Fir das Sauerkraut die Schalotten in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen. 2/3 des
Krautes kalt abwaschen, den Rest so belassen und das gesamte Kraut zu den Schalotten
geben, mit Weillwein abldschen und kécheln lassen. Nach 10 Minuten Kiimmel und
Lorbeerblatt zugeben. 30 Minuten weiter kdcheln lassen und mit einer dicken geriebenen
Kartoffel abbinden.

Far die Knddel die Brezeln grob wirfeln. Milch, Ei und Eigelb verrihren und mit den
Brezelwirfeln mischen. Butter und Petersilie einrlinren, etwas Pfeffer auf die Brezelwiirfel
geben und 10 Minuten ziehen lassen. Speck und Schalottenwtirfel anrésten, zur
Brezelmasse geben, Muskat daruber reiben und alles gut vermischen.

Ein Alufolien- Rechteck buttern, Brezelmasse darauf geben und zu einer Rolle formen. Fest
einrollen und die Enden gut zudrehen. Die Rolle in kdchelndem Salzwasser 20 Minuten
ziehen lassen. Dann herausnehmen, auswickeln, etwas ruhen lassen und aufschneiden.
Fleischkase in etwas Butterschmalz schdn kross braten, auf Klichenpapier abtropfen lassen
und warm stellen.

In den Bratansatz fiir die Sauce die Schalottenwiirfel anschwitzen, mit etwas Mehl
bestduben. Senfe einrlihren und mit Bier abléschen. 3 Minuten kécheln lassen. Eventuell
etwas Sauerkrautsud zugeben. Alles durch ein Sieb geben. Den Sud wieder aufsetzen und
etwas einkochen lassen. Créme fraiche einriihren und nochmals abschmecken.

Die Fleischkasescheiben halbieren.

Auf jeden Teller etwas Sauerkraut geben, darauf eine halbe Scheibe Fleischkase, dann eine
Brezenkodelscheibe. Das Ganze wiederholen und mit der Sauce umgielen.



Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Siiddeutschland
Vincent Klink
14.11.2001

Badische Ochsenbrust mit Wirsing-Bouillonkartoffeln

Fir die Ochsenbrust:

700 g Ochsenbrust

1 Bund Suppengemise, grob gewdrfelt
40 g Butter

40 g Mehl

1/2 1 Fleischbriihe

1EL Meerrettich, gerieben

4 EL Sahne

Fir die Wirsing-Bouillonkartoffeln:

500 g Kartoffeln

1/2 Wirsingkopf

1 Zwiebel, fein geschnitten
1/21 Fleischbrihe

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Muskat
Butter zum Anschwitzen

Fir die Ochsenbrust 2 | Wasser zum Kochen bringen, leicht salzen und das Suppengemuse
und die Ochsenbrust einlegen. Das Ganze 1 bis 1,5 Stunden leicht simmern lassen. Dabei
immer wieder abschaumen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schalen und wirfeln. Vom Wirsing den Strunk entfernen
und den Rest ahnlich grol® wie die Kartoffeln schneiden. Die Zwiebel in einem Topf mit Butter
anschwitzen Kartoffeln zugeben und mit Fleischbriihe abléschen. Bei geschlossenem Deckel
10 Minuten garen lassen, dann den Wirsing untermischen und nochmals 10 Minuten garen.
Am Schluss sollte die Flissigkeit fast aufgesogen sein, ist noch zu viel Brihe im Topf, bei
grolder Hitze kurz reduzieren. Petersilie und Schnittlauch untermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Far die Sauce 40 g Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl zugeben, kurz umrthren und
mit Fleischbrihe abloschen. Bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten kdcheln lassen, dabei



immer wieder umrihren. Dann Meerrettich und Sahne untermischen und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Die Ochsenbrust in Scheiben aufschneiden, mit der Meerrettichsauce und den Kartoffeln
anrichten.

Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Siiddeutschland
Vincent Klink
15.11.2001

Rehmaultaschle auf Linsensauce (Wiirttemberg)

Far den Nudelteig:

150 g Hartweizenmehl

100 g Weizenmehl

3 Eier

1/2 EL Olivenadl

1 BundPetersilie, grob geschnitten

1 Prise Salz

Far die Fullung:

1 Brotchen

1/8 1 Milch

100 g Spinat

1 Zwiebel, fein geschnitten
1EL Lauch, fein geschnitten
100 g Hackfleisch von der Rehschulter
20 ¢ gerauchter Speck, sehr fein geschnitten
1 Ei

1 BundPetersilie, fein geschnitten

1EL Lauch, fein geschnitten
1/2 TL Wacholder im Mdrser zerstol3en
1 Eigelb

Fir die Linsensauce:

100 g Berglinsen

2 Zwiebeln, feingeschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
2 Mohren, fein gewdrfelt

1/4 1 kraftiger Rotwein

1/4 1 Fleischbriuhe

1 kleine Kartoffel

1 Bund Thymian, fein geschnitten
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
1EL Tomatenwdarfel

2EL Essig

Salz, Pfeffer, Muskat
Butter zum Anbraten



Die Linsen 2 Stunden vorher in Wasser einweichen.

Fir den Nudelteig das Mehl auf ein Nudelbrett haufen und in der Mitte ein Loch eindrucken.
Die Eier aufschlagen, eine Prise Salz, das Olivendl und die Petersilie dazugeben und alles
zu einem glatten Teig kneten.

Der Teig sollte fest sein und darf ruhig an weiche Knetmasse erinnern. Von Vorteil ist, zuerst
etwas weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschlielRend soviel
Mehl hinzugeben, bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist. Den Nudelteig in Frischhaltefolie
verpackt 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Fur die Fullung das Brotchen in Wiirfel schneiden und in der lauwarmen Milch einweichen.
Spinat blanchieren, gut ausdrticken und fein schneiden. Zwiebel und Lauch in Butter gut
anrgsten und in eine Schissel geben. Das Hackfleisch vom Reh, ausgedriickte
Brotchenwdirfel, feine Speckwiirfel, Spinat, Ei und Petersilie dazugeben. Mit Pfeffer, Salz,
Wacholder und Muskat wiirzen und gut durchkneten, damit die Farce eine gute Bindung
bekommt.

Den Nudelteig auf einem bemehlten Brett diinn ausrollen und in 5 Zentimeter lange
Rechtecke schneiden. In die Mitte der Teigrechtecke einen Klecks Fullung geben, die Rander
mit verquirltem Eigelb bepinseln und ein Teigstiick obenauf legen und gut andrticken.

Die Maultaschen in leicht kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Fur die Linsensauce die Zwiebeln mit dem Knoblauch in einem Topf mit Butter anrdsten,
Karottenwirfelchen und eingeweichte Linsen dazugeben und mit Rotwein und Briihe
auffillen. Die Kartoffel schélen und in die Linsen reiben. Alles ca. 30 Minuten kochen, bis die
Linsen weich sind. Dann Thymian, Essig, Petersilie und Tomatenwiirfel untermischen und mit soviel
Rotwein auffillen, dass die Sauce eine samig flissige Konsistenz hat. Die Sauce mit Pfeffer
und Salz abschmecken.

Die Rehmaultaschen auf der Linsensauce anrichten.



Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Siiddeutschland
Otto Koch
16.11.2001

Apfelkiichle mit Lebkuchensauce (Franken

Fir die Apfelkichle:

4 leicht séuerliche Apfel (Boskop)
etwas Zitronensaft

2cl Kirschwasser

1EL Zucker

200 g Mehl

1EL Sonnenblumendl

2 Eier

0,21 Wasser, Bier oder Wein

eine Prise Salz

Fur die Lebkuchensauce:

0,21 Milch

1 Vanilleschote

30g Zucker

1 Eigelb

100 g brauner Lebkuchen (oder Saucenlebkuchen aus Franken)

etwas Zimtzucker zum Bestreuen
Frittierfett zum Ausbacken

Zubereitung:

Die Apfel schalen, mit einem Ausstecher das Kerngehause entfernen und in 8 mm dicke
Scheiben schneiden. Die Apfelscheiben mit Zitronensaft abreiben, mit Kirschwasser und
einem Essloffel Zucker vermischen und 30 Minuten ziehen lassen.

Fir den Backteig Mehl, Ol, Eier, Wasser und Salz in eine Schiissel geben und mit einem
Schneebesen oder Mixer gut verruhren.

Flr die Lebkuchensauce die Milch aufkochen. Vanilleschote aufschneiden und das Mark
herausstreichen. Vanillemark mit Zucker und Eigelb vermischen. Unter Ruhren in die
kochend heifle Milch geben. Einmal kurz aufkochen lassen, vom Feuer nehmen und unter
standigem Ruhren die geriebenen oder feingeschnittenen Lebkuchen untermischen.

Dann die Sauce einige Minuten ziehen lassen und kurz durchmixen.

Die Apfelscheiben durch den Teig ziehen und im heiflen Fettbad goldbraun ausbacken.
Zum Anrichten die gebackenen Apfelscheiben mit Zimtzucker bestreuen und mit der Sauce
umgiellen.



Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Westdeutschland
Rainer Strobel
19.11.2001

Gefiillte Hirschroulade mit glacierten Kastanien (Saarland)

100 g Rostgemuse (Sellerie, Lauch, Méhren und Zwiebeln)
1 Zitrone, unbehandelt

400 g Hirschknochen

1EL Tomatenmark

3 Nelken

2 Lorbeerblatter

1 Zweig Rosmarin

1/2 1 Brihe

200 ml Rotwein

400 g ausgeldstes Hirschrickenfilet
100 g magerer Speck

40 ¢ feine Mohrenstreifen

40 ¢ feine Selleriestreifen

2 EL Preiselbeeren

2EL Creme fraiche

4 cl Gin

304g Zucker

50 mi Sahne

100 g geschalte, gekochte Maronen

Salz, Pfeffer, Wacholder
Speisedl zum Anbraten

Réstgemise und Zitrone in 1 cm grof3e Wirfel schneiden. Die feingehackten Knochen in
einer Kasserolle mit Ol anbraten, Roéstgemise und Zitrone mitrdsten, Tomatenmark, Nelken,
Lorbeer und Rosmarin zugeben. Mit Brihe oder Wasser und Rotwein aufflillen und ca. 45
Minuten kécheln lassen. AnschlielRend passieren.

Das ausgeldste Hirschriickenfilet in ca. 2 cm starke Scheiben schneiden, auf eine Gefriertite
oder Frischhaltefolie legen, mit Folie abdecken und zwischen diesen Folien plattieren. Dann
mit Salz, Pfeffer und fein gehacktem Wacholder wirzen. Den Speck in feine Streifen
schneiden und mit den Gemusestreifen in die Mitte der Fleischscheiben legen und
zusammenrollen. Mit Klichengarn binden.

Die Rouladen in einem Schmortopf mit Ol von allen Seiten anbraten, mit der passierten
Wildsauce auffillen und 25 Minuten schmoren lassen.

Die Rouladen herausnehmen, das Garn entfernen und warm stellen. Die Sauce mit
Preiselbeeren, Créme fraiche und Gin fertig machen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fir die glacierten Maronen den Zucker karamellisieren lassen, mit Sahne auffiillen und 3
Minuten kochen lassen. Die Maronen zugeben und 2 Minuten kdcheln lassen.



Die Rouladen in Tranchen schneiden, auf die Sauce setzen und die Maronen dazugeben.
Als Beilage passen gut Nudeln oder Spatzle.

Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Westdeutschland
Ute Herzog
20.11.2001

Krauterhaubchen mit Hummerfiillung (Hessen)

1/4 Kopf WeilRkraut

1 Hummerschwanz, roh

1 Ei

1 Eigelb

2 Zwiebeln, fein geschnitten

1EL Creme fraiche

etwas Semmelmehl

1TL Kimmel

1 Schalotte, fein geschnitten

1 EL trockener Wermut

90 ml trockener WeilRwein

1259 kalte Butter

1EL Sahne

etwas Zitronensaft
Butter zum Anschwitzen
Salz, Pfeffer

Von dem WeilRkraut den Strunk wegschneiden, den Rest in feine Streifen schneiden. 10
Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Etwas
von dem Blanchierwasser wegschitten, den Rest wieder aufsetzen und zum Kochen
bringen. Den rohen Hummerschwanz mit 1/2 TL Kimmel darin 10 Minuten ziehen lassen.
Hummerschwanz herausnehmen, ausbrechen, den Darm entfernen und das Fleisch in
Medaillons schneiden. Fir die Sauce 70 ml Hummersud beiseite stellen.

2 groRere ofenfeste Henkeltassen ausbuttern. Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Ei, Eigelb, Zwiebelwrfel und Créme fraiche mischen. Soviel Semmelmehl zugeben, dass
ein fester Brei entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tassen mit Kraut auskleiden,
Hummerstucke darin verkeilen und mit dem Brei ausgieRen. Zum Schluss noch etwas Kraut
auflegen. Die Tassen ins Wasserbad setzen und 25 Minuten im Ofen garen.

Fir die Sauce Schalottenwiirfel mit etwas Butter anschwitzen. Restlichen Kimmel im Morser
zerstofden und zugeben. Wermut und WeiRwein zugeben und einkochen lassen. Hummersud
zugeben und wieder einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Die Sauce durch ein Sieb geben, Sud auffangen. Sud wieder leicht erwarmen und die kalte
Butter mit dem Purierstab flockchenweise einarbeiten. Die Sauce darf jetzt nicht mehr
kochen. Nochmals mit Salz und Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Sahne
einruhren.

Die Tassen aus dem Ofen nehmen und stiirzen. Krauthaubchen auf Teller setzen und mit
dem Kimmelschaum umgiel3en.



Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Westdeutschland
Vincent Klink

21.11.2001

Hasenpfeffer mit Moppkenbrot (Westfalen)

Fir den Hasenpfeffer:

2 Wildhasenkeulen oder 6 Vorderlaufe
4 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1TL Wacholder, im Mérser gestoR3en
1/2TL Piment

1 Msp Nelkenpulver

1EL Tomatenmark

1/21 Rotwein

2EL Balsamico

1/2 Karotte, gewurfelt

1/4 Sellerieknolle, gewurfelt
1/4 Steckriibe

Fir das Moppkenbrot:

150 g Blutwurst

1 Brotchen, gewdirfelt

1 Ei

1EL Mehl

1/8 1 kraftige Fleischbriihe
1EL Speck, fein gewurfelt
1EL Rosinen, gehackt
1/2TL Thymian, gerebelt

1 Msp Muskat

1 Msp Piment

ca.2 EL Semmelbrosel

Butterschmalz zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Die Zwiebeln in grobe Wirfel schneiden und in einer Kasserolle mit Butterschmalz
zusammen mit dem Fleisch anschwitzen. Mit wenig Salz wiirzen. Dann Knoblauch,
Wacholder, Piment, Nelkenpulver und Tomatenmark dazugeben und alles braun anbraten.
Mit Rotwein und Balsamico auffiillen und bei groRer Hitze aufkochen lassen, anschlieRend
bei geschlossenem Deckel und geringer Hitze diinsten. Nach 30 Minuten Karotten, Sellerie
und Steckrube hinzugeben. Ab und an auf dem Topfboden kratzen, damit nichts anhangt.
Nach weiteren 30 Minuten mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur das Moppkenbrot die Blutwurst erwarmen, dass sie flissig wird. In eine Schiissel
umfillen und mit Brotwiirfeln, Ei, Mehl, Speck, Rosinen, Fleischbriihe, Muskat, Thymian und
Piment mischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Semmelbréseln
so andicken, dass man daraus Knddel formen kann. Die Knddel in Salzwasser pochieren, sie
sind gar, wenn Sie an die Oberflache steigen.



Hasenpfeffer mit dem M6ppkenbrot anrichten.

Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Westdeutschland
Vincent Klink

22.11.2001

SpieBbraten mit Kartoffelsalat (Rheinland-Pfalz)

Fur den SpielRbraten:

500 ¢ Schweinehals
2 Zwiebeln
1 Bundfrischer Majoran, fein geschnitten
1 Msp Cayennepfeffer
Fur den Kartoffelsalat:
500 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend
1/4 1 Gemdse- oder Fleischbruhe
1TL scharfer Senf
2EL Essig
3 EL Pflanzendl
1 kleine Zwiebel
1EL Speck, fein gewdrfelt
Salz, Pfeffer

Fur den Kartoffelsalat die Kartoffeln kochen, pellen und etwas auskiihlen lassen.

Den Schweinehals der Lange nach tief einschneiden, aber nicht durchschneiden. Das
Fleisch aufklappen, plattieren und kraftig pfeffern und salzen. Die Zwiebeln in Scheiben
schneiden. Das Fleisch mit Zwiebeln, Majoran und Cayennepfeffer bestreuen. Dann
zusammenklappen und wie einen Rollbraten mit Bindfaden umwickeln. Auf einen Spiel3
stecken und mindestens eine Stunde grillen. (Klassisch wird auf Rebenholz gegrillt.)

Der Braten kann aber auch in einer Kasserolle mit Fett angebraten werden und dann bei 180
Grad 1 Stunde im Ofen gebraten werden. Dabei immer wieder mit Wasser oder Briihe
abléschen. Den dann austretenden Saft am Schluss mit etwas Mehlbutter binden.

Geschalte Kartoffeln auf dem Gurkenhobel fein radeln. Zerfallen die Scheiben, so macht das
nichts, um so mehr Briihe kénnen Sie aufnehmen. Dann mit lauwarmer Brihe begiel3en,
Senf, Essig, Ol, Salz und Pfeffer zugeben und die Zwiebel mit einer Karottenreibe dartiber
raspeln. Feingeschnittenen Speck kross anbraten, zugeben und alles miteinander
vermischen, evtl. noch Briihe zugeben. Den Salat ca. eine halbe Stunde ziehen lassen (nicht
in den Kuhlschrank geben) und nochmals abschmecken, ev. noch so viel Brihe zugeben,
dass der Salat nass und recht geschmeidig ist.



Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Westdeutschland
Otto Koch

23.11.2001

Ravioli vom Saumagen (Pfalz)

FUr den Nudelteig

2009 Mehl

50 ml Wasser

1 Ei

1TL Olivendl

1 Prise Salz

etwas Mehl zum Ausrollen
Fur die Fullung:

150 g Saumagen oder ahnliche Innereienwurst
50¢g Spinat, blanchiert

1 Eigelb

Far die Sauce:

100 g Butter

1 Bund frischer Majoran

6 Blatter frischer Salbei
sonstige Zutaten:

Salz

Olivenol

Mehl, Wasser, Ei, Ol und Salz zu einem Teig kneten und mindestens 30 Minuten abgedeckt
und kahl ruhen lassen. Dann mit einer Mittels einer Nudelmaschine diinne Teigbahnen
ausrollen. Eine Teigbahn auf ein Raviolibrett (oder die Arbeitsplatte) legen.

Den Saumagen und den Spinat fein hacken und gut vermischen und mit einem kleinen Loffel
in die Vertiefungen flllen (bzw. kleine Haufchen auf die Teigplatte geben) . Mit einem Pinsel
das entstandene Gitter mit verquirltem Eigelb bestreichen und mit einem weiteren Nudelblatt
bedecken. Mit einem Tuch die beiden Nudelplatten zusammendriicken und mit einem
Teigroller die Ravioli ausschneiden.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser und 2 EL Olivendl die Ravioli ca. 3 Minuten
kochen. Herausnehmen und warm stellen.

Fir die Sauce Butter in einem Topf nussbraun schmelzen, gehackten Majoran und
Salbeiblatter untermischen und Uber die angerichteten Ravioli geben.



Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Norddeutschland
Rainer Strobel
19.11.2001

Hiddenseeer Aalsuppe (Mecklenburg-Vorpommern)

600 g Aal (kuchenfertig)
2 Zwiebeln
2 Karotten
1 Mohre
1 Stange Lauch
1/2 Sellerieknolle
11 Wasser
1/4 | trockener Weil3wein
1 Bund Dill
1 Bund Petersilie
2 Lorbeerblatter
8 Pfefferkorner
4 Pimentkorner
100 g Mehl
2 Eier
Pfeffer, Salz

Den kiichenfertigen und abgezogenen Aal waschen und in 5 cm grof3e Stlicke schneiden.
Das Gemluse putzen bzw. schalen. Zwiebeln in grobe Wirfel schneiden. Eine Kartoffel, die
Halfte der Mohre, die halbe Lauchstange und die Halfte des Selleries ebenfalls grob wurfeln.
Aal in einem Topf mit Wasser und Weil3wein ansetzen und mit Salz wirzen. Das grob
geschnittene Gemdse, einen halben Bund Dill, einen halben Bund Petersilie, Lorbeer,
Pfefferkdrner und Piment zugeben und alles 10-12 Minuten leicht kécheln lassen.

Dann den Aal herausnehmen und von den Graten I6sen. Die Brihe durch ein feines Tuch
passieren und wieder zum Kochen bringen.

Das restliche Gemiuise blattrig schneiden, in die Briihe geben und ca. 5 Minuten leicht
kochen lassen.

Aus Mehl und Eiern mit etwas Salz und Muskat gewdrzt einen Teig mischen und mit einem
Teel6ffel kleine KI6chen abstechen. Die KI6RRchen in Salzwasser 5-6 Minuten kochen
lassen. Die restlichen Krauter fein schneiden.

Dann Aal und KléRRchen in die Suppe geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
Petersilie und Dill untermischen.



Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Norddeutschland

Ute Herzog

27.11.2001

Schwarzbrotpudding mit Zuckerriibeneis und Pflaumensauce (Niedersachsen)
Fir das Eis:

200 mi Milch

100 mi Sahne

4 Eigelb

150 g Zuckerribensirup

80 g Zucker

etwas Zitronensaft

Fir den Pudding:
2 Scheiben  Vollkornbrot
1 Scheibe Pumpernickel

50 ml Sahne

2 EL Zuckerrubensirup
1 Msp Zimt

1 Msp gemahlene Nelken
60 g weiche Butter

60 g Zucker

309 Mehl

2 Eigelb

2 Eiweil}

Butter zum Ausfetten
Zucker zum Wattieren

Fir die Pflaumensauce:

180 g eingelegte Pflaumen
2 EL Zuckerribensirup
etwas Zitronensaft

Fir das Eis, Milch und Sahne aufkochen. Eigelb mit dem Zucker aufschlagen und mit der etwas
abgekuihlten Milch-Sahne verriihren. Zuckerriibensirup und Zitronensaft zugeben. Etwas abkiihlen
lassen und in der Eismaschine gefrieren.

Tipp:

Wer keine Eismaschine hat, sollte ein Eisparfait machen.

Daflr Zucker und Milch aufkochen, abkiihlen lassen. Eigelb auf einem Wasserbad mit Sirup
dickcremig aufschlagen. Die Zucker-Milch langsam einriihren. Alles auf Eiswasser setzen und kalt
schlagen. Zitronensaft zugeben. Zusatzlich 4 Eiweil und die Sahne getrennt steif schlagen. Zuerst die
steife Sahne und dann den Eischnee locker unterheben. Die Masse in eine leere Plastikform geben
und Uber Nacht in den Gefrierschrank stellen.

Fir den Pudding das Brot im Cutter oder mit einem Messer feinhacken und mit Sahne, Sirup und
Gewurzen aufkochen und einige Minuten reduzieren lassen. Butter und Zucker schaumig rihren, Mehl
hineinsieben und mit 2 Eigelb mischen. Die etwas abgekulhlte Brotmasse unterheben. 2 Eiweil} steif
schlagen und ebenso unterheben. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Keramikférmchen oder
Tassen ausbuttern und mit Zucker ausstreuen bzw. wattieren. Die Masse einfillen und im Wasserbad
30 Minuten im Ofen backen.

Die Pflaumen durch ein Sieb geben. Den aufgefangenen Sud mit Sirup und etwas Zitronensaft
aufkochen und vom Herd nehmen. Die Pflaumen darin etwas erwarmen und 5 Minuten ziehen lassen.
Pflaumen herausnehmen, Sud wieder aufstellen und etwas reduzieren.

Pudding-Férmchen aus dem Ofen nehmen, Rand mit einem scharfen Messer I6sen und auf die Teller
setzen. Pflaumen im Halbkreis anlegen. Mit einem hei3en Loffel eine grofere Eisnocke abstechen
und danebensetzen. Pflaumensauce dekorativ auf dem Teller verteilen.



Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Norddeutschland
Vincent Klink

28.11.2001

Kabeljau mit Senfkruste und gefiillten Pilzkartoffeln (Schleswig-Holstein)

Fir den Fisch:

2 Kabeljaufilets a 180 g

2 Schalotten, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, gehackt
1/2 TL gemahlener Kimmel

1EL scharfer Senf

2EL weiche Butter

2EL geriebenes Brotchen

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten

Fur die gefullten Kartoffeln:

6 Kartoffeln
1 Tomate
509 Champignons
1 Schalotte, fein geschnitten
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
309 Sahne

Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten

Die Fischfilets waschen und trocken tupfen.

Fur die Senfkruste Schalotte, Knoblauch und Kimmel in etwas Butter anschwitzen,
Senf dazugeben und kurz weiter rosten. Dann alles in eine Schiussel umfullen und
weiche Butter , 1 EL geriebenes Brot und Petersilie untermischen. Die Masse mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butter von beiden
Seiten je 3 Minuten braten. Dann in eine feuerfeste Form geben, mit den restlichen
Brotbroseln bestreuen, die Gratiniermasse einen halben Zentimeter dick darauf
verstreichen und unter der Grillschlange braunen.

Fur die gefullten Kartoffeln die Kartoffeln kochen, pellen und mit einem Loffel
aushohlen. Die Tomate enthauten, entkernen und wurfeln.

Die Champignons fein schneiden. Schalotte in einer Pfanne mit Butter anschwitzen,
Pilze zugeben und kurz dunsten. Tomtatenwurfel und Sahne zugeben und kurz
aufkochen lassen. Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Pilze in die Kartoffeln fillen.

Die Fischfilets mit den Kartoffeln anrichten und die Ubrige Pilzmasse um die
Kartoffeln geben.

Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Norddeutschland



Vincent Klink
29.11.2001

Bremer Kiikenragout

2 Mohren
1/4 Sellerieknolle
1/2 Stange Lauch
1 Zwiebel
2 junge Hahnchen (Kiken a 200 g)
100 g Schwarzwurzeln (im Frihjahr: Spargel)
100 g Erbsen
509 Champignons
1TL Mehlbutter (weiche Butter mit Mehl gemischt)
1EL Zitronensaft
100 g Krebsschwanze
1 Eigelb
60 ml Weillwein (trocken)
125¢ Krabben (geschalt)
Salz, Pfeffer
Essig, Mehl

Butter zum Anbraten

Mohren, Sellerie und Lauch putzen bzw. schalen und wirfeln. Die Zwiebel schalen,
die Kiiken ausnehmen. Die Kiken zusammen mit dem Gemduse in einem Topf mit
Butter anschwitzen, etwa 1/2 | Wasser zugeben, aufkochen lassen, leicht salzen und
ca. 15 Minuten dinsten (mit geschlossenem Deckel).

Die Schwarzwurzeln schalen und sofort bis zur Weiterverarbeitung in eine Schissel
mit Wasser, Essig und Mehl geben. In einem Topf mit Salzwasser die
Schwarzwurzeln ca. 15 Minuten garen bis sie weich sind, abgief3en und klein
schneiden. Die Erbsen ebenfalls in Salzwasser garen. Die Champignons in Scheiben
schneiden.

Die gegarten Kiken herausnehmen, die Brihe durch ein Sieb passieren, wieder auf
den Herd stellen und um die Halfte einkochen lassen. Die Sauce mit Mehlbutter
andicken und mit Zitronensaft abschmecken. Champignons, Erbsen,
Schwarzwurzeln und Krebsschwanze untermischen. Die Kiuken ausbrechen, hauten,
in mundgerechte Stlicke schneiden und in die heil’e Sauce geben.

Eigelb mit Weildwein verruhren und das Kukenragout damit legieren. Zum Schluss
die Krabben zugeben, heily werden lassen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Zum Kikenragout Reis servieren.

Wochenthema: Regionale Stern(e)kiiche — Norddeutschland



Otto Koch
30.11.2001

Schollenfilet auf Pilssauce (Hamburg)

1 grolde Scholle

6 kleine Kartoffeln

1/4 1 Fischfond

1/4 1 Pils oder anderes Bier
1/4 Sahne

etwas Mehl

1/2 Stange Lauch

1/4 1 Gemtusebrihe

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
Butter zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen.

Den Fischfond und das Pils in einem grof3en Topf um 1/3 einkochen lassen. Dann
Sahne zugeben und nochmals um 1/3 einkochen.

Die Scholle waschen und filetieren. Die Filets mit Salz und Pfeffer wirzen, in Mehl
wenden und in einer Pfanne mit Butter goldgelb braten. Dann warm stellen.

Den Lauch putzen, in kleine Stlicke schneiden und in einem Topf mit einem Teeloffel
Butter und der Gemiusebrihe einige Minuten kécheln lassen. Die Kartoffeln
abschuitten und in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Unter die Sauce ein paar Butterflockchen mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Schollenfilets auf der Sauce anrichten. Lauch und Kartoffeln dazugeben und mit
Petersilie bestreuen.



ARD-Buffet Rezepte Dezember 2001

Wochenthema: Festliche Vorspeisen
Rainer Strobel
03.12.2001

Rosa Entenbrust in Gelee

2 Entenbriiste a 150 g
500 ml klare Geflugelbrihe
etwas Essig
6 Blatt Gelatine
2 Schalotten
20g graner Pfeffer
100 g Joghurt
1 Apfel
2049 frischer Meerrettich
1/2 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Die beiden Entenbriste auf der Hautseite Gber Kreuz einschneiden und mit Salz und Pfeffer
kraftig wirzen.

Die Briste auf der Hautseite in eine heiRe Pfanne (mit feuerfestem Griff) geben und ca. 2
Minuten anbraten. Dann wenden und ca. 8-10 Minuten in den auf 170 Grad vorgeheizten
Backofen geben. Anschliel3end kalt stellen.

Die Gefllgelbrihe kraftig wirzen und mit etwas Essig abschmecken. Die Gelatine ca. 5
Minuten in kaltem Wasser einweichen. In der hei3en Briihe die eingeweichte Gelatine
auflédsen. Dann die Brihe kalt stellen.

Zwei Schalotten in Scheiben schneiden und in der Pfanne mit dem Entenfett goldbraun
anbraten und kalt stellen.

Das gut abgekunhlte, aber noch flissige Gelee in ein Glas oder eine Porzellanform mit
geradem Boden ca. 1/2 cm hoch einfillen und fest werden lassen.

Die gebratene Entenbrust in ca. 3 mm starke Scheiben schneiden und in die Form
einschichten. Darauf die gebratenen Schalottenscheiben legen und 4-5 griine Pfefferkdrner
dazugeben. Alles mit Gelee bedecken und ca. 3 Stunden kalt stellen.

Joghurt mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Apfel in ganz feine Wirfel schneiden und den
Meerrettich reiben. Apfel und Meerrettich unter den Joghurt mischen. Zum Schluss
Schnittlauch in Réllchen schneiden und ebenfalls unter den Joghurt mischen.

Das Entenbrustgelee aus der Form stlirzen oder ausstechen und mit der Apfel-
Meerrettichsauce anrichten.

Dazu passt sehr gut ein frischer Feldsalat.



Wochenthema: Festliche Vorspeisen
Ute Herzog
04.12.2001

Rote Bete Carpaccio mit Raucherforellencreme

1 Glas Rote Bete
1,5 geraucherte Forellenfilets
4 EL Créme fraiche
1EL Sahne, geschlagen
1 Stlickchen frischer Meerrettich
1 Glas Forellenkaviar
ein paar Dillzweige
etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Rote Bete in dinne Scheiben schneiden und damit zwei flache Tellerspiegel vollstandig
auslegen.

Ein Forellenfilet mit einer Gabel gut zerkleinern, mit Créme fraiche und geschlagener Sahne
zu einer dicken Creme verrihren und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und etwas geriebenem
Meerrettich wirzen.

Mittels zweier Teel6ffel je 6 kleine Haufchen von der Forellencreme im Kreis auf das Rote
Bete-Carpaccio setzen und je ein groReres in die Mitte.

Die Haufchen mit Forellenkaviar bedecken. Das restliche Forellenfilet vorsichtig in Stlicke
zerlegen und auf jedes Cremehaubchen ein Stiickchen Forelle mit einem Dillzweiglein
setzen.

Uber die Rote-Bete-Scheiben etwas Rote-Bete-Einlege-Sud traufeln und groRziigig frischen
Meerrettich dartber reiben.



Thema: Adventsbackerei

Peter Scharff

05.12.2001

Friichtebrot

2409 getrocknete Birnen

300 g getrocknete Feigen
759 getrocknete Pflaumen
50 g getrocknete Aprikosen
754 getrocknete Datteln
759 Sultaninen

40 ¢ geschalte Mandeln
75¢g WalnUsse, grob gehackt
50¢g Rum

25¢ Aprikosenkonfitlire

10¢ Hefe

10g Milch

500 g Roggenmehl

140 g Weizenmehl

50 g Sauerteig, pulverisiert (aus dem Reformhaus)
1049 Salz

1049 Zucker

500 g Wasser

109 frischer Ingwer, gehackt
1/2 TL Frichtebrotgewtirz

2 Eigelb

etwas Milch

Mandeln zum Verzieren
Belegkirschen zum Verzieren

Die getrockneten Friichte klein schneiden, mit den Mandeln und Walnissen mischen und mit
Aprikosenkonfitire und Rum marinieren.

Die Hefe in der Milch auflésen. Roggenmehl, Weizenmehl, Hefe-Milch, Wasser,
Sauerteigpulver, Zucker, Salz, Friichtebrotgewurz und Ingwer zu einem Teig mischen. Den
Teig abgedeckt 30 Minuten gehen lassen. Wieder zusammenkneten und nochmals
abgedeckt 30 Minuten gehen lassen. Dann die marinierten Friichte untermischen und aus
der Teigmasse 4 Laibe Friichtebrot formen.

Die Brote auf mit Backpapier ausgelegte Bleche legen. Eigelb mit etwas (ca. 3 EL) Milch
verquirlen und die Brote damit einstreichen. Dann mit Mandeln und Belegkirschen
ausgarnieren und im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen.

Die ausgekuhlten Fruchtebrote lassen sich in Frischhaltefolie verpackt und in einem kuhlen
Raum gelagert einige Wochen aufbewahren.

Tipp: Friichtebrotgewiirz

40 g Zimtpulver, 25 g gemahlene Nelken, 40 g Stollengewtrz, 60 g gemahlener Koriander,
25 g gemahlener Anis

Wochenthema: Festliche Hauptgerichte
Rainer Strobel

10.12.2001



Rehmedaillons im Waldpilzflan

300 g Rehriicken ohne Knochen
100 g Ganse — oder Putenleber
1 Schalotte

200 g frische Pilze

100 ml Sahne

1 Ei

150 g Schweinenetz

1/2 Bund Peterslilie
Wacholder, gemahlen
Salz, Pfeffer
Butter zum Anbraten

Aus dem Rehrticken ca. 50 g schwere Medaillons schneiden und diese leicht plattieren. (Sie
sollten mindestens noch 2 cm stark sein.) Die Medaillons mit Salz, Pfeffer und gemahlenem
Wacholder wiirzen und von beiden Seiten 1 Minute in einer Pfanne mit Butter anbraten.
Dann kalt stellen.

Von der Ganseleber Adern und Haut entfernen, dann mit Pfeffer wiirzen und ganz kurz
anbraten.

Die Schalotte fein wirfeln. Die Pilze putzen und klein schneiden. Petersilie ebenfalls fein
schneiden. Schalottenwirfel in einer Pfanne mit Butter anschwenken, die Pilze zugeben und
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Sahne auffullen. Die Sahne fast vollkommen
einkochen lassen. Dann die Pilze etwas abkuhlen lassen und in einen Cutter oder einen
Mixer geben. Ein Ei dazugeben und ganz fein mixen. Zum Schluss die Petersilie
untermischen.

Ganseleber in Scheiben schneiden und die Rehmedaillons damit belegen. Darauf die
Pilzfarce streichen. Das Fleisch muss vollkommen mit Pilzfarce bedeckt sein. Dann die
Medaillons in gewassertes Schweinenetz einschlagen und in eine Pfanne (mit feuerfestem
Griff) setzen.

Im Backofen bei 180 Grad die Medaillons ca. 12-14 Minuten garen. Dann noch etwas ruhen
lassen.

Die Rehmedaillons mit einer Wildsauce und Rosenkohl oder Selleriepiree servieren.

Thema: Adventsbackerei
Peter Scharff
11.12.2001



Baumstammchen

50 g Nougat

80 g Marzipanrohmasse
30g Puderzucker, gesiebt
3cl Rum

150 g Kuverture, zartbitter

Puderzucker zum Ausrollen
Spritzbeutel mit einer 11-er Lochtlille

Den Nougat im Wasserbad erwarmen und etwas auskuhlen lassen. Dann in den Spritzbeutel
fullen und auf ein Backpapier einen 20 cm langen Streifen aufspritzen. Den Nougat noch mal
auskuhlen. Marzipanrohmasse und Puderzucker gut vermischen und auf Puderzucker zu
einem Rechteck von 20 cm x 5 cm ausrollen. Die Oberflache mit Rum ganz dinn
einstreichen.

Die Nougatstange auf die ausgerollte Marzipanflache legen und mit dem Marzipan rund
einrollen.

Die Kuvertlre temperieren und den Marzipanstamm mehrmals damit einpinseln. Dabei die
Kuvertlre jedoch immer wieder fest werden lassen. (So entsteht der knackige Bruch beim
Essen.)

Von dem Baumstamm kleine Stammchen abschneiden und genielien.

Wochenthema: Festliche Hauptgerichte
Vincent Klink
12.12.2001



Gefiillter Kalbsriicken mit Krauternocken

200 g flissige Butter

3 Eier

2509 geriebenes Weilbrot

2 EL Petersilie, fein geschnitten

1 EL Schnittlauch, fein geschnitten
1EL Thymian, fein geschnitten
200 g Karotten

50¢g Spinat

2 Schalotten, fein geschnitten
50¢g gekochter Schinken, fein geschnitten
4 Blatter Salbei, fein geschnitten

2 Scheiben  Kalbsricken (ca. 2,5 cm dick)
1/8 1 Rotwein

1/2 TL Zucker

1/8 1 Mineralwasser

Salz, Pfeffer, Muskat
Butter, Butterschmalz

Fir den Teig die flissige Butter mit dem Ei aufschlagen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wirzen. 200 g Brotbrésel und 1 EL Petersilie, Schnittlauch und Thymian untermischen. Den
Teig 15 Minuten stehen lassen.

In der Zwischenzeit die Karotten schalen und in feine Scheiben schneiden.

Den Teig zu KléRRchen formen und diese in Salzwasser gar ziehen lassen.

Den Spinat blanchieren, gut ausdriicken und grob schneiden. Eine fein geschnittene
Schalotte in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Schinken und Salbei dazugeben und
etwas spater Spinat und restliche Semmelbrdsel untermischen.

In die Kalbsruckenscheiben eine tiefe Tasche einschneiden, gut mit Pfeffer und Salz wirzen
und mit der Spinat-Schinken-Masse fiillen. Mit einem Zahnstocher die Offnung verschlieRen
und die Fleischscheiben in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten je 5 Minuten
anbraten.

Fir das Karottengemise eine Schalotte in Butter anschwitzen. Mit Zucker bestreuen und
karamellisieren lassen. Karottenscheiben dazugeben und mit Mineralwasser aufgiel3en. Bei
kleiner Hitze und mit geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten. Zum Schluss
abschmecken und 1 EL Petersilie untermischen.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und den entstandenen Bratensaft mit Rotwein
abloschen, kurz einkochen und mit einer Butterflocke binden.

Fleisch mit Krauternocken, Karottengemiise und Sauce anrichten.

Wochenthema: Festliche Hauptgerichte
Vincent Klink
13.12.2001



Gebratene Ente mit Bechamel-Kastanien

1 junge Ente

2 Zwiebeln, gewdlrfelt

1/4 Sellerieknolle, gewirfelt

1 Knoblauchzehe, gehackt

1EL Tomatenmark

1/2 TLschwarze Pfefferkorner

50 g getrocknete Aprikosen, geviertelt
1/4 | Rotwein

1/4 | Gemlisebriihe

1TL Mehlbutter (weiche Butter mit Mehl gemischt)
250 g Esskastanien

1EL Butter

1 Schalotte, fein geschnitten

1EL Mehl

1/4 | Milch

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Muskat

Von der Ente die Briste und Keulen abtrennen. Alles gut mit Pfeffer und Salz wiirzen und in
einer Kasserolle (oder Eisentopf) auf der Hautseite bei geringer Hitze anbraten. Wenn das
Fett beginnt auszuschwitzen, die Fleischstiicke drehen und Zwiebeln und Sellerie
dazugeben. Dann den Knoblauch, das Tomatenmark, zerdriickte schwarze Pfefferkérner
und die Aprikosen. Alles gut anbraten und mit etwas Rotwein und Gemusebrihe abldschen.
In den auf 200 Grad vorgeheizten Ofen geben und ca. 20 Minuten garen. Dabei immer
wieder mit Rotwein und Gemusebrihe abléschen.

Anschlieend die Briste herausnehmen und die Keulen noch weitere 10 —15 Minuten weiter
garen.

Dann den in der Kasserolle entstandenen Fond entfetten, mit etwas Mehlbutter abbinden
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kastanien kreuzweise Uber der Spitze einritzen und ca. 4 Minuten in kochendes
Salzwasser geben. Dann das Wasser abschuitten und die Kastanien mit lauwarmen Wasser
bedecken und nach und nach schélen und die braune Haut unter der Schale entfernen.

Fir die Bechamelsauce die Schalotte in einem Topf mit Butter anschwitzen, mit Mehl
bestauben und mit der Milch aufgieen. Alles schnell mit einem Schneebesen glatt rihren
und 3 Minuten durchkochen. Die geschalten Kastanien zugeben und bei geringer Hitze ca. 5-
10 Minuten weich kochen. Zum Schluss Petersilie untermischen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Die Entenbrust/Keulen anrichten, mit der Sauce betrdufeln und mit den Bechamel-Kastanien
servieren.

Wochenthema: Festliche Hauptgerichte
Fred Nowack
14.12.2001

Lachsforelle in Salzteig mit provenzalischem Gemiise

1 kg Mehl



300 g Salz

etwas Olivendl

etwas Wasser

1 Lachsforelle (ca. 1,5 kg)

1Bund Thymian

1 Stange Zitronengras

2 Eigelb

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

je1 grune und gelbe Zucchini

1/2 rote Paprika

1 Stange Staudensellerie

1 Aubergine

6 Kirschtomaten

1/2 Stange  Lauch

0,21 Tomatensaft

1 Zitrone

2EL Krauter, fein geschnitten (Thymian, Rosmarin, Petersilie)
Salz, Pfeffer
Olivenadl

Fir den Salzteig das Mehl, Salz, Olivendl und Wasser in einer Kiichenmaschine oder mit der
Hand zu einem festen Teig kneten. Dann den Teig 1-2 Stunden abgedeckt ruhen lassen.
Den kiichenfertigen Fisch mit Kiichenpapier trocken tupfen, leicht pfeffern und den
Bauchraum mit Thymian und Zitronengras flllen.

Den Salzteig 4-5 mm stark ausrollen und den Fisch darauf legen. Die Teigrander mit Eigelb
bestreichen und den tberhdngenden Teig tber den Fisch klappen etwas andriicken und den
Uberflissigen Teig mit einem Teigradchen oder Messer abtrennen.

Nach Belieben den Teig verzieren, dann mit Eigelb einstreichen.

Den Fisch im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 40 —50 Minuten garen. Zur Garprobe
steckt man eine Rouladennadel in die dickste Stelle des Fisches. Lasst sie 2 Sekunden
stecken und prift dann an der Unterlippe, ob die Spitze heil} ist.

Das Gemlse putzen und klein wirfeln. Alle Gemise bis auf Lauch und Tomaten in einer
Pfanne mit Olivenol anbraten, mit dem Tomatensaft abléschen und 6-8 Minuten diinsten. Mit
Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und etwas Zitronenabrieb wirzen. Eine Minute vor der
Fertigstellung die Tomaten, Lauch und Krauter untermischen.

Zum Anrichten den Salzteig um den Fisch herum mit einem Sédgemesser durchtrennen und
den Deckel vorsichtig abnehmen. Dann behutsam die Fischstlicke von der Grate schieben
und auf dem Gemuse anrichten.

Dazu passen gut kleine gebratene Kartoffeln oder Reis.

Wochenthema: Festliche Desserts
Eva HeR
17.12.2001

Warmer Schokoladenbiskuit mit Gewiirzorangen

4 Orangen
2 Sternanis



2 Nelken

1 Zimtstange

1 Vanilleschote

3 Eier

140 g Zucker

50 g Kuvertire/Zartbitter
259 Kuvertire/Vollmilch
80g Butter

45¢ Mehl

Die Orangen schalen und Filets herausschneiden. Dabei den entstehenden Saft auffangen
und den Saft aus den filetierten Orangen ausdricken. Den Saft mit 15 g Zucker, Sternanis,
Nelken, Zimtstange und Vanilleschote erhitzen. Den hei3en Saft Uber die Orangenfilets
geben und mindestens 6 Stunden bei Zimmertemperatur durchziehen lassen.

Fir den Schokoladenbiskuit die Eier mit 125 g Zucker auf dem Wasserbad zuerst warm
aufschlagen, dann vom Wasserbad nehmen und kalt schlagen. In der Zwischenzeit die
Kuvertliren im Wasserbad auflésen und die Butter zerlassen.

Kuvertlren, Butter und Mehl unter die Eimasse mischen und diese Biskuitmasse ca. 2
Stunden in den Kuhlschrank stellen. 4 Teflonférmchen mit einem Durchmesser von ca.

8 cm ausfetten und mit Mehl bestauben. Die Biskuitmasse bis zum Rand einfillen und in den
auf 185 Grad (Umluft) vorgeheizten Backofen geben und 10-12 Minuten backen
(Ober-/Unterhitze bei 210 Grad).

Den gebackenen Biskuit aus den Férmchen stirzen und mit den Gewurzorangen heif3
servieren.

Wochenthema: Festliche Desserts
Ute Herzog
18.12.2001

Weihnachtliche Quarkcreme mit Zimt-Kirschen
2 Eier

3049 Puderzucker
2EL Honig



1/2 Packchen Vanillezucker

1TL Lebkuchengewdrz

1TL Rum

1TL Amaretto

2,5 Blatt Gelatine

150 g Quark oder Schichtkase

100 g Stollen-Frucht-Mischung (Orangeat, Zitronat usw.)
etwas Mehl

50 mi Sahne, geschlagen

1 Glas Cocktail-Kirschen

ein paar Orangenschalenstreifen (unbehandelt)
1/2 Stange Zimt

etwas Zitronensaft

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Eier trennen. Eigelb mit Puderzucker, Honig,
Vanillezucker, Lebkuchengewirz, Rum und Amaretto im Wasserbad zu einer dicken Creme
aufschlagen.

Die eingeweichte Gelatine gut ausdriicken und unter Rihren zugeben und auflésen.

Quark bzw. Schichtkase unterriihren und die Creme auf Eiswasser kalt riihren.
Fruchtmischung mit einem Messer so klein wie mdglich hacken und mit etwas Mehl
bestauben.

Wenn die Creme beginnt, fest zu werden, Fruchtmischung unterrihren.

Eiweil} steif schlagen und unter die geschlagene Sahne heben. Dann alles unter die Creme
heben und diese in schéne Stilglaser flllen und mindestens 3 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

Die Cocktailkirschen abseihen und fein hacken. Den Sud auffangen. Die Orangenschale in
ganz feine Streifen schneiden. Etwas Kirschensud erhitzen und darin die
Orangenschalenstreifen glacieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Den restlichen Kirschsud mit der halben Zimtstange und Zitronensaft aufkochen, tber die
Kirschen geben und abkihlen lassen.

Zum Servieren die Kirschen mit Sud auf der Creme verteilen und mit den glacieren
Orangenschalenstreifen garnieren.

Wochenthema: Fondue-Variationen
Vincent Klink
27.12.2001

Gefliigel-Kase-Fondue
2 Birnen

1/4 | Weillwein
1TL Senfsaat



1EL Honig

2EL Essig

1 Karotte

1/4 Sellerieknolle

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

3 Nelken

11 Gemlsebriihe
2 Hahnchenbriste
100 g Greyerzer

100 g Emmentaler

Butter zum Anbraten

Fir den Dip die Birnen schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen und fein wirfeln.
Birnen in einer Pfanne mit Butter anbraten mit Weildwein abléschen, Honig und Senfsaat
untermischen. Dann den Essig untermischen und alles zu einem Sirup einkochen.

Far das Fondue die Karotte und Sellerie schalen und ganz fein wurfeln. Die Zwiebel mit
Lorbeerblatt und Nelke spicken. Die Brihe mit der gespickten Zwiebel und dem
Wirfelgemuse aufsetzen und zum Kochen bringen.

Die Hahnchenbriste und den Kase wirfeln.

Die Brihe in einem Fonduetopf zu Tisch bringen und am Kécheln halten. Kase und
Fleischstlcke auf Fondue-Gabeln spiefden und in der kochenden Bruhe garen.

Dazu Birnendip und Baguette reichen.

Wochenthema: Fondue-Variationen
Otto Koch
28.12.2001

Senf-Fondue

1/2 1 Kalbsfond

1/4 1 Gemusefond

1/4 1 Sahne

1/8 1 Creme fraiche

3-4EL mittelscharfer Senf

1EL scharfer Senf und/oder grober Dijon-Senf

ca. 500 g verschiedene Kochwirste (Wiener, Regensburger, Lyoner, WeilRwurste)
4 Laugenstangen

1/2 Bund Blattpetersilie



250 g Essiggurken oder scharfe Cornichons
Salz, Pfeffer
geklarte Butter

Kalbs- und Gemusefond mit Sahne und Créme fraiche in einen Topf geben und langsam um
1/4 einkochen lassen. Senf nach Geschmack dazugeben und nochmals einige Minuten
kochen lassen.

In der Zwischenzeit die Wurste enthduten und in 1-2 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Laugenstangen in diinne Scheiben schneiden und in geklarter Butter goldbraun anbraten.
Das Senffondue abschmecken mit Salz und Pfeffer und mit viel gehackter Petersilie
garnieren.

Dann auf den Tisch bringen und die verschiedenen Wurste auf Fonduegabeln darin erhitzen.
Die Wurststiicke werden abwechselnd mit den Laugenscheiben und mit den Essiggurken
oder Cornichons gegessen.

Zusatzlich kann noch Baguette dazu gereicht werden.
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Berliner Loffelerbse 8
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Bouillabaisse Kartoffeln 190
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Brotsuppe mit Speckklésschen 6
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Eisbein im Wirsingblatt mit Teltower Ribchen-Sauce (Brandenburg) 196
Exotischer Fruchtsalat mit Wassermelonenfrappé 142
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Fasanenbrust mit Hagebuttenapfeln auf Champagnerkraut 184
Feigenauflauf 65

Feldsalat mit sauren Semmelknédeln 29

Fenchelsalat mit gebratenem Geflligel a la Provence 96
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Frichtebrot 222
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Gebratener Lachs mit Knoblauch und Speck 114
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Geflugel 164
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Geflugelsalat 79

Gefiillte Auberginen mit Steinbulttfilets 111

Gefiillte Eier in griiner Sauce 159

Gefiilite Gansekeule mit Rotkraut und Maronenpuree (Berlin) 198
Geflllte Gemusezwiebeln 56

Geflllte Hirschroulade mit glacierten Kastanien (Saarland) 207



Geflllte Kohlrabi mit Sahnesauce 107

Geflllte Lammrdélichen am Spiel® mit Avocadocreme 100
Gefiillte Muschelnudeln 14

Gefiilite Sepia auf apulische Art 115
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Gegrilltes Schweinefilet mit Kartoffel-Majoran-Dip 103
Gegrilltes StrauRensteak mit Paprika-Dip und Salasa-verde 104
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Hiddenseeer Aalsuppe (Mecklenburg-Vorpommern) 213
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Jambalaya mit Huhn 164

Junge Landente auf glacierten Riiben 183
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Kartoffelauflauf “surprise” 63

Kartoffelcrépes mit Champignons 43
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Korsische Fischsuppe 146

Krauterhdubchen mit Hummerfillung (Hessen) 208
Krauter-Kartoffel-Ktchlein mit Joghurtsauce 49
Klrbiscremesuppe im Kurbisbrot 187

Kirbisragout in Traminer 182

Lachs im Sauerkrautmantel 30

Lachs mit Ingwergemuse in Pergament 71

Lammcurry 133

Lammfilet im Strudelteig 177

Lammbkoteletts in Apfelwein 77
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Laubfrosche auf Eiszapfen 1

Leipziger Allerlei 106

Lendchen mit wildem Schnittlauch und Brennnesselgemiise 48



Linsen mit Spatzle 10

Mai 01 79

Matelote vom Seeteufel 119

Matjes Hausfrauen Art 92

Matjesrollichen mit Senffrichten gefullt 93

Matjessalat mit Kartoffeln & Speck 94

Matjestreifen in Créme Fraiche mit Selleriekartoffeln 53
Muscheln a la mariniére 39

Muscheln mit Ziegenkase in der Tomate 38
Muschelnudeln mit getriffelter Carbonara und griinem Spargel 44
Ochsenmaulsalat mit Bratkartoffeln 141

Orientalisches Blumenkohlsippchen 90

Pasta mit Artischocken und Pesto 145

Pastete von Schweinefilet 78

Pfannkuchenauflauf mit Rhabarberkompott 66

Pfirsich mit Zabaione und Granatapfelsauce 127
Pichelsteiner 12

Pikantes “Semmelgerausch” mit Geflligelleber-Apfel-Ragout 34
Pilzpiroggen auf Kompott von roten Zwiebeln mit Lavendel und Ganseblumchen 89
Pizzokel 191

Rauchlachssouffléauf schwarzen Linsen 172

Ravioli vom Saumagen (Pfalz) 212

Reh im Briochemantel 174

Rehmaultaschle auf Linsensauce (Wurttemberg) 204
Rehmedaillons im Waldpilzflan 224

Reis Trauttmansdorff 163

Riesenhamburger 124

Risotto mit Fenchel und Scampi 144

Rosencrépes 87

Rotbarsch in Fenchel 58

Rote Bete Carpaccio mit Raucherforellencreme 221
Rote-Bete-Salat mit Hahnchenbruststreifen 27
Rotkohlsuppe mit Apfeln, Birnen und Speck 9
Sahne-Eier in Brot 60

Saibling auf Karottensauce mit Krauterkartoffeln 162
Salat 3, 60, 99

Salat Agadir 97

Salat Nicoise 98

Sardinen in Limonenmarinade 33

Sauer gefilllte Lammschnitzel 31

Sauerampfersuppe mit Frischkasenocken 45
Sauerkrautkuchen 32

Sauerrahmdalken mit Apfelsauce 36

Schafskase in Kartoffeln gerdstet mit Linsensalat 57
Scharfer Reissalat mit Scampi 165

Scholle in Filoteig mit Gemuseragout 178

Schollenfilet auf Pilssauce (Hamburg) 219
Schwabische Bratwurst mit Kartoffelsalat 171
Schwarzbrotpfanne 5

Schwarzbrotpudding mit Zuckerribeneis und Pflaumensauce (Niedersachsen 214
Schwarzwurzeln im Teigmantel 26

Schweinefilet mit Kapuzinerkresse und Senfkérnersauce 88
Schweinefilets auf Brotcroutons 7

Schweinekotelett mit Feigensenf 185

Seeteufel im Kartoffelstroh 189

Seeteufel in Zucchinimantel mit Oliven-Vinaigrette 154



Serbisches Reisfleisch 16

Spaghetti mit Lammsugo 160

Spargel mit Gemusedressing und Spiegelei 82
Spargelflan mit griinen Spargelspitzen und Morchelsauce 85
Spargel-Kerbelgemise mit gebratenem Zander 81
Spargelsalat mit Rhabarberdressing 84

Spielbraten mit Kartoffelsalat (Rheinland-Pfalz) 211
Spinatgnocchi mit Kasesauce 42

Steinbutt in Rotweinbutter-Sauce und Lauchgemise 120
Steinbutt mit Pumpernickel und Rotweinbutter 179
Stroganoff von der Truthahnbrust 161

Suppe 45, 90

Suppe von frischen Erbsen mit Lachsroulade 108
Suppengemiuse-Kase-Gratin 24

Taboule mit scharfen Hahnchenkeulen 140

Tellersulze von Fisch und Meeresfriichten 138

Tempura von Fisch und Gemise 67

Tempura von Rotbarsch auf Currysauce 158
Thailandischer Glasnudelsalat 95

Thunfisch mit Curry gebraten und Couscous 135
Thunfischsandwich 121

Thuringer Kartoffeldetscher mit Rotweinbirnen 193
Tintenfische auf Sherrysauce mit feinem Ratatouille 147
Tintenfisch-Peperonata-Gratin 64

Tiroler G’rostel 17

Tomatenragout mit frischem Koriander und Lachsforelle 132
Tomatenrelish mit Piccata vom Schweinefilet 130
Tomatenschnitzel 131

Tudrmchen von Sauerkraut, Fleischkase und Brezenknodeln mit Senf-Sauce (Bayern) 201
Uberbackene Waldbeeren 125

Vincent’'s Milchreis mit Birnenkompott 166
Vollkornnudeln mit Steinpilzen und Rucola 168

Waffeln mit Erdbeersauce 74

Waldorfsalat mit Schinkenhdérnchen 28

Warmer Schokoladenbiskuit mit Gewtrzorangen 229
Weihnachtliche Quarkcreme mit Zimt-Kirschen 230
Weilker Bohneneintopf 11

Whiskygeschnetzeltes vom Schweinefilet 118
Wildkanichencharlotte mit Selleriekartoffelpliree 180
Wirsingsackchen mit Kaseflllung 22

Zander in Kartoffelkruste 173

Zander mit Rieslingkrautkruste 117

Zanderfilet mit Brotsauce 4

Zandergeschnetzeltes a 'orange 51

Zickleinbraten mit gefiillten Kartoffeln 61
Ziegenquarkauflauf mit buntem Gemdusesalat 72
Zucchini an Lachs gefesselt 110

Zucchini mit roter Currypaste 136

Zucchini- und Kurbisbeignets mit Joghurt-Dip 157
Zucchinipralinen 153

Zweierlei Kartoffelsoufflé 188

Zwiebelfleisch vom Hahnchen mit Birnenklol (Sachsen-Anhalt) 195












