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ARD-Buffet Rezepte Januar 2003

Wochenthema: Mitternachtssuppen und Eintopfe

Vincent Klink Donnerstag, 02.01.03

Scharfe Geflligelsuppe

1 Hahnchen

1EL Mehl

3 Zwiebeln, in feine Scheiben geschnitten

3 Knoblauchzehen, gepresst

1TL Kurkuma

2 EL Ingwerpulver

1/4 Stange Lauch, in feine Streifen geschnitten
Salz, Pfeffer

Das Hahnchen waschen, halbieren und in einen grof3en Topf geben. Mit Wasser (ca.
1,5 1) auffiillen und bedecken, etwas Salz und Pfeffer zugeben und aufkochen lassen.
Den entstehenden Schaum abschépfen. Das Mehl mit etwas Wasser anrihren und
nach 15 Minuten mit Zwiebeln, Knoblauch, Kurkuma, Ingwerpulver und Lauch zum
Hahnchen geben. Noch ca. 20 Minuten kdcheln lassen, dann das Hahnchen
herausnehmen. Die Keulen von der Brust trennen, alles Fleisch von den Knochen
entfernen und in 1 cm grolRe Wrfel schneiden.

Die Suppe mit samig purieren, noch 5 Minuten durchkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Hahnchenfleisch auf Suppenteller verteilen und die Suppe dariber giel3en.

Wochenthema: Mitternachtssuppen und Eintopfe
Otto Koch Freitag, 03.01.03
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Schwammerleintopf ungarische Art

100 g Champignons

100 g Austernpilze

1/2 Paprika, grun

1/2 Paprika, rot

2 Tomaten

500 g Kartoffeln, fest kochend
100 g Zwiebeln, fein geschnitten
5 Knoblauchzehen, gepresst
1TL Paprikapulver, edelsuf
ca.1TL Mehl

1/21 HUhner- oder Gemusebrihe
100 g saure Sahne

1EL Petersilie, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Kimmel
Butterschmalz zum Anbraten

Die Pilze putzen und wurfeln. (Kleine Champignons ganz lassen.) Paprikaschoten
putzen und fein wirfeln, Tomaten hauten, entkernen und wirfeln. Die Kartoffeln
schalen und in 1 cm grof3e Wirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch in einem Topf mit Schmalz anschwitzen, Paprikapulver
zugeben und mit wenig Mehl bestduben. Dann gut vermengen und mit der Bruhe
auffillen. Die Kartoffeln und Kiimmel zugeben und 20 Minuten kécheln lassen.

In einer Pfanne mit Schmalz die Paprikawurfel und die Pilze anschwitzen, die
Tomatenwdrfel zugeben und aufkochen lassen. Das Gemise mit Salz und Pfeffer
abschmecken und unter die Kartoffeln mischen. Nochmals abschmecken und
anrichten. Mit einem Loffel saurer Sahne und gehackter Petersilie servieren.

Wochenthema: Fruchtiges und Herzhaftes genussvoll kombiniert
Rainer Strobel Montag, 06.01.03
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Fruchtiges Reisfleisch mit Huhn

2 Poulardenbriste a 200 g
2 EL Sojasauce

2TL Currypulver

2 Knoblauchzehen
200¢ Langkornreis

2 Schalotten

50¢ kandierter Ingwer
1/2 Bund  Fruhlingszwiebeln
1/2 kleine Ananas

1/2 Banane

etwas Zitronensaft

1/2 Bund frischer Koriander
Olivenol, Salz

Das Fleisch in 2 cm groRe Wurfel schneiden und mit Sojasauce, Curry und fein
gehacktem Knoblauch vermischen, in den Kuhischrank stellen und ca. 1 Stunde
ziehen lassen.

Den Reis in reichlich Wasser mit einer Prise Salz kochen.

Die Schalotten fein hacken, Ingwer in feine Scheiben, Frihlingszwiebeln in feine
Ringe und die Ananas in 1 cm grof3e Wurfel schneiden.

Schalotten in Olivendl anschwitzen, das Fleisch zugeben und bei grol3er Hitze zligig
anbraten. Ananas, Ingwer und Fruhlingszwiebeln zugeben, alles gut
durchschwenken.

Die Banane langs halbieren und in Scheiben schneiden. Banane und gekochten Reis
zugeben, alles gut vermischen. Mit Sojasauce, Zitronensaft und Curry abschmecken.
Auf Tellern anrichten und frische Korianderblatter dartber streuen.

Wochenthema: Fruchtiges und Herzhaftes genussvoll kombiniert
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 07.01.03
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Salat von griinen und gelben Mangos mit Riesengarnelen

2 Schalotten, fein geschnitten
1 rote Paprika, gewurfelt
1 kleine getrocknete Chilischote, gehackt
etwas Ingwer, frisch gerieben
1/2 Stange Zitronengras, gehackt
750 ml Huhnerbrihe
1 Spritzer  WeilRweinessig
1TL Kartoffelstarke
1 gelbe Mango
1 grune Mango
8 Riesengarnelen
1TL schwarzer Sesam
Salz, Zucker,

Ol zum Anbraten

Fir das Dressing die fein geschnittenen Schalotten in einer Pfanne mit Ol
anschwitzen, Paprikawdrfel, Chili, Ingwer, Zitronengras zugeben, mit Salz und Zucker
wurzen. Mit Hihnerbrihe und wenig WeiRweinessig abloschen und weich kochen.
Dann im Mixer purieren, durch ein Sieb passieren, mit der Starke binden und
abschmecken.

Die Mangos schalen, dabei auf den Kern achten, der wie eine breite Scheibe in der
Mango liegt. Das Fruchtfleisch in feine Scheiben schneiden.

Die Garnelen von unten aufschneiden, die Schale hochschieben, den Darm
entfernen. Garnelen salzen und wieder in die Schale schieben.

In einer Pfanne mit heiRem Ol die Garnelen 3-4 Minuten braten.

Mangoscheiben auf Tellern anrichten, die heilRen Garnelen darauf legen und das
Dressing dartiber geben. Mit schwarzem Sesam bestreuen und servieren.

Wochenthema: Fruchtiges und Herzhaftes genussvoll kombiniert
Vincent Klink Mittwoch, 08.01.03
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Wirsingfroschle mit Ziegenkase und scharfer Ananas

6 grolde Wirsingblatter
300 g Ziegenfrischkase (gut abgetropft)
1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
4 EL WeilRbrotbrdsel, frisch gerieben
3 Eigelb
1 Msp Kardamom
1 Msp Cayennepfeffer
1/2 Ananas
2 Schalotten, fein geschnitten
1/8 1 Gemusebrihe
1TL Curry, scharf
2 EL Orangensaft
1/2TL Speisestarke

Salz, Pfeffer,

Butter

Die Wirsingblatter in Salzwasser blanchieren, abtropfen lassen und auf einem
Klchentuch ausbreiten.

Ziegenkase mit Schnittlauch, Brotbroseln und Eigelb vermischen und mit Kardamom,
Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wirzen.

Die Kasemasse auf die Wirsingblatter geben und diese gut zusammenschlagen. In
einer Pfanne mit Butter bei geringer Hitze die Wirsingfroschle von beiden Seiten je 4
Minuten anbraten.

Fir die Sauce die Ananas schalen, den mittleren Strunk herausschneiden und das
Fruchtfleisch in 1 cm grof3e Wirfel schneiden.

In einer Pfanne mit Butter die fein geschnittenen Schalotten anschwitzen, die
Ananaswdurfel zugeben und mit Brihe abléschen. Bei groRer Hitze die Flissigkeit um
die Halfte einkochen lassen, anschlieffend den Curry untermischen. Den
Orangensaft mit der Starke vermischen und den Ananasfond damit abbinden. Die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Wirsingfroschle mit der Sauce anrichten.

Wochenthema: Fruchtiges und Herzhaftes genussvoll kombiniert
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Vincent Klink Donnerstag, 09.01.03

Eisbein mit Apfelsenf

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

1 Eisbein, gepokelt

2 Apfel (z.B. Boskop)

1TL engl. Senfpulver

1 Zitrone, unbehandelt (Schale und Saft)
1EL Honig

1/2TL schwarzer Pfeffer, grob gemahlen

1/4 1 Gemiusebrihe

Olivenol

Eine Zwiebel mit Lorbeerblatt und Nelke spicken. Das Eisbein mit der gespickten
Zwiebel in ungesalzenem Wasser ca. 2 Stunden kochen, anschlielend etwas
abkuhlen lassen. Dann das Fleisch vom Knochen trennen, die Haut und das Fett
entfernen. Das magere Fleisch behutsam mit der Hand in die einzelnen
Muskelstrange teilen, mit etwas Olivendl betraufeln und warm stellen.

Fir den Apfelsenf die Apfel schalen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Das
Senfpulver mit etwas Zitronensaft verrihren und mit den Apfelwurfeln in einen Topf
geben. Etwas Zitronenabrieb, Honig, schwarzen Pfeffer und die Gemusebriihe
zugeben und so lange einkochen, bis alles samig ist.

Das Eisbein mit dem Apfelsenf anrichten. Dazu passen sehr gut Salzkartoffeln.

Wochenthema: Fruchtiges und Herzhaftes genussvoll kombiniert
Otto Koch Freitag, 10.01.03
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Kalbsmedaillons mit schwarzer Johannisbeersauce

300 g Kartoffeln
300 g Sellerie
500 g Kalbsknochen und Kalbsabschnitte (Sehnen und Fleisch)
759 Zwiebeln, fein gewdrfelt
759 Karotten, fein gewdtirfelt
759 Lauch, fein gewdrfelt
759 Sellerie, fein gewdrfelt
1 Lorbeerblatt
1 Knoblauchzehe
1 Zweig Rosmarin
1/4 1 trockener Weildwein
200 g schwarze Johannisbeeren (TK)
4 Kalbsmedaillons a 70 g
2cl Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen. Sellerie schalen, grob wirfeln
und ebenfalls weich kochen.

Die Kalbsknochen fein hacken und mit den Abschnitten, Zwiebeln, Karotten, Lauch,
Sellerie, dem Lorbeerblatt, dem Knoblauch und dem Rosmarin in Olivendl
angeschwitzen. Mit WeilRwein abléschen, die Halfte der Johannisbeeren zufligen.
Einen Deckel auf den Topf geben und unter gelegentlichem Umrihren ca. 20 Minuten
kocheln lassen. Dann den Fond passieren und mit den restlichen Johannisbeeren
vermischen. Mit 1 TL kalter Butter montieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butter von beiden Seiten anbraten.
Dann bei geringer Hitze noch einige Minuten ziehen lassen.

Die heiRen Kartoffeln und den Sellerie durch eine Kartoffelpresse driicken und mit
Butter, Salz , Muskatnuss und etwas Sahne abschmecken.

Die Medaillons mit der Sauce und dem Plree anrichten.

Wochenthema: Zwiebel-Kostlichkeiten
Rainer Strobel Montag, 13.01.03

Lammkeule mit glacierten Apfelschalotten
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12 kleine Schalotten

1/4 1 Apfelsaft

12 kleine Kartoffeln

1 Lammkeule

1 Zweig Rosmarin

2 Knoblauchzehen

1/4 1 Gemtusebrihe
Salz, Pfeffer,
Olivenol

Die Schalotten schalen und 5 Minuten in Apfelsaft kdcheln. Die Kartoffeln schalen.
Die Lammkeule hohl auslésen (oder dies schon vom Metzger machen lassen). Die
Keule innen und auRen mit Salz und Pfeffer wirzen. Rosmarin und Knoblauch in die
Keule stecken und das Fleisch in Olivendl anbraten. Die abgetropften Schalotten
(Apfelsaft aufheben) und die Kartoffeln zugeben und im Ofen je nach Grole der
Keule 40 — 50 Minuten bei 180 Grad (Heil3luft) braten. Die Lammkeule mit den
Kartoffeln und den Schalotten herausnehmen und warm stellen. Den Bratensatz mit
dem Apfelsaft und der Brihe aufflllen und auf ein Drittel einkochen. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Keule tranchieren und mit Sauce, Schalotten und
Kartoffeln anrichten.

Wochenthema: Zwiebel-Kostlichkeiten
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 14.01.03
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Rindermedaillons mit rotem Zwiebelconfit

4 rote Zwiebeln
1 Prise brauner Zucker
1 Lorbeerblatt
2cl Himbeeressig
30 ml Rotwein
20 ml Cassis
2 Rinderfilet-Medaillons a 150 g
1TL scharfer Senf
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz

Fir das Zwiebelconfit die Zwiebeln schalen, halbieren und in feine Ringe schneiden.
In einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen, mit einer Prise Salz und einer Prise
braunem Zucker wurzen. Lorbeerblatt zugeben und die Zwiebeln glasig dunsten. Mit
Himbeeressig abléschen, Rotwein und Cassis zugeben. So lange kbécheln lassen, bis
die Flussigkeit verdampft ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken und Lorbeerblatt
herausnehmen.

Die Rindermedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit Butterschmalz
von beiden Seiten anbraten und ca. 3 Minuten im 180 Grad (Umluft) vorgeheizten
Backofen weiter garen. Die Medaillons herausnehmen, auf einer Seite mit Senf
bestreichen, eine 1-2 cm starke Schicht Zwiebelconfit darauf geben und nochmals 2
Minuten in den Backofen geben.

Die Medaillons anrichten und servieren. Dazu passt sehr gut KartoffelpUree.

Wochenthema: Zwiebel-Kostlichkeiten
Vincent Klink Mittwoch, 15.01.03
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Geflllte Zwiebeln

1 Broétchen vom Vortag
ca. 1/8 1 Milch

4 grolde Gemusezwiebeln
300 g Hackfleisch vom Kalb
1TL scharfer Senf

1 Ei

1/4 Bund Petersilie, fein geschnitten
2 Zweige Thymian, fein geschnitten

ca. 1/4 | Fleischbrihe

etwas Mehlbutter
Salz, Pfeffer,
Butter

Den Ofen auf 180 Grad (HeilBluft ) vorheizen.

Das Brotchen in feine Scheiben schneiden, mit heilder Milch begieRen und zugedeckt
ziehen lassen. Die Zwiebeln schalen und mit einem Parisien-Ausstecher aushohlen.
Die Halfte des ausgehdhlten Zwiebelfleisches klein hacken und in Butter
anschwitzen. Aus der Pfanne nehmen und zusammen mit Hackfleisch, Senf, Ei,
eingeweichtem Brotchen, Petersilie und Thymian gut vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und die Masse in die ausgehohlten Zwiebeln fiillen.

Eine Auflaufform ausfetten, etwas Bruhe angiel3en und die Zwiebeln hineinsetzen,
ca. 45 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Dabei immer wieder mit etwas Brihe
begielRen. (Wenn die Zwiebeln zu dunkel werden, deckt man sie mit Alufolie ab.)
Die Zwiebeln anrichten, den entstandenen Fond mit etwas Mehlbutter andicken und
dazu reichen.

Wochenthema: Zwiebel-Kostlichkeiten
Vincent Klink Donnerstag, 16.01.03
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Schweinefilet Soubise mit Schupfnudeln

500 g Kartoffeln, mehlig kochend
150 g Mehl

2 Eier

3 Zwiebeln

1/8 1 Fleischbrihe

1/8 1 Sahne

1 Schweinefilet

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter, Butterschmalz

Fir die Schupfnudeln die Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen. Wenn sie gar
sind, das Wasser abgief3en und im Topf zurlick auf den Herd stellen, damit moglichst
viel Wasser verdampfen kann. Das Mehl in eine groRe Schissel geben, die heil’en
Kartoffeln auf das Mehl pressen, die Eier zugeben und die Masse grindlich
verkneten. Mit Salz und Muskat wirzen.

Die Masse zu kleinen Schupfnudeln formen und diese in siedendem Salzwasser 10-
15 Minuten ziehen lassen.

Die Zwiebeln fein schneiden und in einem Topf mit der Brihe zum Kochen bringen,
die Sahne zugeben und so lange kochen, bis eine Paste entsteht.

In der Zwischenzeit das Schweinefilet in Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer
wulrzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten drei Minuten
braten.

Die Zwiebelmasse mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Pdurierstab
aufmixen.

Die Medaillons in eine feuerfeste Form geben, mit der Zwiebelmasse bestreichen,
mit kleinen Butterfléckchen bestreuen und unter der Grillschlange gratinieren.

Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit Butter anschwenken und zu den Schweinefilets
servieren.

Wochenthema: Wintergeniisse mit Wintergemiise
Rainer Strobel Montag, 20.01.03

Piccata von Sellerie und Tomatenreis
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150 g Langkornreis

1 Sellerieknolle

4 Scheiben Bergkase

2EL Mehl

1 Ei

100 g Semmelbrosel

50¢ Parmesan

1 Knoblauchzehe, gepresst
2EL Tomatenmark

2 Tomaten, gewdarfelt

1/2 Bund Basilikum, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker,
Butterschmalz

Den Reis in reichlich Wasser mit einer Prise Salz kochen.

Sellerie waschen und in diinne Scheiben schneiden, am besten auf einer Aufschnitt-
oder Brotschneidemaschine. Die Scheiben in Salzwasser bissfest kochen,
abschrecken und trocken- tupfen. Auf je 1 Scheibe Sellerie eine diinne Scheibe
Bergkase legen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Mit einer zweiten
Selleriescheibe abdecken. Semmelbrosel mit Parmesan mischen. Die Selleriepiccata
in Mehl wenden, durch verquirltes Ei ziehen und mit den Parmesan-Semmelbroseln
panieren.

In einer Pfanne mit Butterschmalz langsam goldbraun braten.

In einer Pfanne Knoblauch, Tomatenmark und Tomatenwurfel anschwenken. Den
gekochten Reis zugeben und gut durchschwenken. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Basilikum wuirzen. Die gefullten Piccata auf dem Tomatenreis anrichten.

Wochenthema: : Wintergeniisse mit Wintergemiise
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 21.01.03

Schwarzwurzelragout mit Schweinefilet
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3049 getrocknete Steinpilze

150 ml Gemusebrihe

1 kg Schwarzwurzeln

4 Kartoffeln

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Lorbeerblatt

2 EL Sahne

2 Schweinefilet-Medaillons a 150 g
Essig,

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter, Butterschmalz

Die getrockneten Steinpilze in ca. 40 ml Gemlusebrihe einweichen, so dass sie
knapp mit Flissigkeit bedeckt sind. Die Schwarzwurzeln sorgfaltig schalen und sofort
in eine Schussel mit kaltem Wasser und etwas Essig geben, damit sie sich nicht
verfarben. Dann in schrage Stucke schneiden und wieder zurick ins Essigwasser
legen.

Die Kartoffeln schalen, vierteln und in Salzwasser weich kochen.

Die Pilze abtropfen (Briihe aufheben) und fein hacken. In einem Topf mit Butter die
fein geschnittene Schalotte anschwitzen, Pilze und die abgetropften Schwarzwurzeln
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen und der restlichen Gemiuse- und Pilzbrihe
abléschen. Lorbeerblatt zugeben und die Schwarzwurzeln weich kochen. Sahne
hinzufigen, kurz kécheln lassen und mit Muskat abschmecken.

Das Fleisch gleichmalig plattieren, mit Salz und Pfeffer wirzen, in einer Pfanne mit
Butterschmalz von beiden Seiten anbraten und ca. 5-7 Minuten im 180 Grad (Umluft)
vorgeheizten Backofen fertig garen.

Das Schwarzwurzelragout mit den Salzkartoffeln und dem Schweinefilet anrichten
und servieren.

Wochenthema: : Wintergeniisse mit Wintergemiise
Vincent Klink Mittwoch, 22.01.03

Grinkohlauflauf
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500 g Grinkohlblatter

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

200 ml Gemusebrihe

1EL Mehl

1/21 Milch

1TL Instant Bio-Gemdisebriihe

1TL Thymian, fein geschnitten

1/2TL Zitronenabrieb

3 Eier

100 g gekochter Schinken, fein gewtrfelt

4 Scheiben Toastbrot, fein gewurfelt
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Den Grunkohl putzen und die harten Rippen entfernen.

Die Halfte der fein geschnittenen Schalotten in einem Topf mit Butter anschwitzen,
Knoblauch und Grunkohl zugeben, mit Brihe abléschen und 15 Minuten dunsten.
Das Gemiuse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und bei grof3er Hitze die restliche
Fllussigkeit im Topf einkochen lassen.

Fir die Sauce die Gbrigen Schalotten in einem Topf mit Butter anschwitzen. Mit Mehl
bestauben, die Milch zugeben und unter standigem Ruhren aufkochen. Mit Instant-
Gemiusebrihe, Thymian, Zitronenschale, Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Den Topf
vom Herd ziehen und die Eier untermischen.

In eine gebutterte Auflaufform schichtweise den Grlinkohl, die Sauce und die
Schinkenwaurfel geben. Auf die letzte Schicht Sauce die Brotwurfel streuen, darauf
Butterflockchen verteilen und im Ofen den Auflauf goldgelb gratinieren.

Wochenthema: : Wintergeniisse mit Wintergemuse
Otto Koch Freitag, 24.01.03
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Rosenkohlspiel’ auf Risotto

250 ¢ Rosenkonhl

ca. 1/2 | Gemisebrihe

1 Zwiebel, fein geschnitten

200 g Risottoreis, (Arborio)

ca. 1/21 Rinderbrlihe

ca. 100 ml  trockener Weillwein

2 EL Parmesan, frisch gerieben

50¢ getrocknete Tomaten in Ol eingelegt

100 g Champignons

1EL Petersilie, fein geschnitten

2 Fleischspiele aus Holz
Salz, Pfeffer,

Olivenol, Butter

Rosenkohl putzen und in Gemusebriihe gar kochen.

Die geschnittene Zwiebel mit dem Reis in einem Topf mit Olivendl anschwitzen, bis
der Reis glasig ist. Mit etwas Rinderbrihe aufgiel3en und unter standigem Rihren
etwa 15-18 Minuten kocheln lassen, dabei immer wieder Brihe zugiel3en. Wenn der
Reis bissfest ist, den Weillwein und den Parmesan zugeben. Zuletzt 25 g Butter
unterrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto sollte noch leicht
flissig sein. Die eingelegten Tomaten abtropfen lassen und fein schneiden.

Den gekochten Rosenkohl abwechselnd mit Champignonscheiben auf Holzspielie
stecken und in Butter braten, bis sie Farbe genommen haben.

Die Spiefl3e auf dem Risotto anrichten und mit der gehackten Petersilie und den
Tomaten garnieren.

Wochenthema: Kochen mit Kase
Rainer Strobel Montag, 27.01.03

Variationen von gebackenem Ziegenfrischkase
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6 kleine Ziegenfrischkase
4 Scheiben roher Schinken, dunn aufgeschnitten

1 Apfel

2 Scheiben Toastbrot

2 EL Krauter, fein geschnitten (Schnittlauch, Kerbel, Estragon, Petersilie)
Pfeffer, Zucker,
Butter

Zwei kleine Ziegenkase mit Pfeffer wiirzen und vollstandig in die sehr diinn
geschnittenen Schinkenscheiben einwickeln. Der Kase sollte vollkommen
eingeschlagen sein.

Den Apfel schélen, halbieren und das Kerngehduse entfernen. Die Apfelhalften in
einer Pfanne mit Butter goldgelb anbraten, mit Zucker bestreuen und aus der Pfanne
nehmen. Das Toastbrot in feine Wurfel schneiden und in Butter anbraten.

Auf die beiden Apfelhalften je einen Ziegenkase legen und mit den Brotwirfeln
bestreuen.

Die restlichen beiden Kase in den Krautern walzen und mit etwas frisch gemahlenem
Pfeffer wirzen.

Alle vorbereiteten Ziegenkase in eine feuerfeste Form geben und im Ofen bei 140
Grad (HeiBluft) ca. 10 — 12 Minuten erwarmen.

Auf 2 Tellern je eine Kasevariante anrichten und servieren.

Wochenthema: : Kochen mit Kase
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 28.01.03
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Kasesalbeipolenta

Fur die Polenta:
14 Blatter  Salbei

2 Schalotten, fein geschnitten

300 ml Gemlusebrihe

300 mi Milch

150 g Maisgrief3

100 g Fontinakase, gerieben
Butter

Fir die Sauce:

1 Schalotte, fein geschnitten

1EL Mehl

40 ml Milch

40 ml Gemusebrihe

100 g Fontinakase, gerieben
Salz, Pfeffer,
Butter

10 Salbeiblatter fein schneiden und zusammen mit den fein geschnittenen Schalotten
in einem Topf mit Butter anschwitzen. Gemusebrihe und Milch zugeben und
aufkochen. Maisgriel} einrieseln lassen und unter Rihren aufkochen. Dann den Topf
vom Herd ziehen, die restlichen Salbeiblatter und den geriebenen Kase unterriihren
und die Masse 5-10 Minuten quellen lassen. Alles in eine 2-3 cm hohe, gebutterte
Form streichen.

Fir die Sauce die fein geschnittene Schalotte in einem Topf mit Butter anschwitzen.
Mit Mehl bestauben, mit Milch und Gemusebrihe abléschen und gut verriihren. Zum
Schluss den Kase zugeben und schmelzen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Polenta aus der Form stlirzen, in Scheiben schneiden, die Sauce dazu geben
und servieren. Dazu passt gut Feldsalat.

Wochenthema: Kochen mit Kase
Vincent Klink Mittwoch, 29.01.03

Kase-Lasagne
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ca.8 Lasagne — Teigplatten

2 Schalotten, fein geschnitten
1/2 Zitrone, ausgepresst
1/8 1 Gemisebrihe
1EL Mehlbutter (Mehl und weiche Butter zu gleichen Teilen gemischt)
1/4 1 Sahne
4 Blatter Salbei, fein geschnitten
1EL Schnittlauch, fein geschnitten
300 g Emmentaler, in Scheiben
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Die Teigplatten in Salzwasser kurz vorkochen, abschitten und kalt abspulen.

Fir die Sauce die fein geschnittenen Schalotten in einem Topf mit Butter diinsten.
Zitronensaft und Brihe zugeben und um die Halfte einkochen lassen. Mit Mehlbutter
abbinden, die Sahne aufgie3en und die Krauter untermischen. Die Sauce mit Salz ,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Eine kleine gebutterte Auflaufform mit einer Schicht Teigplatten auslegen, darauf eine
Schicht Kase und darauf etwas Sauce geben. Schichtweise die Form so auslegen.
Mit der Sauce abschliel3en.

Im Ofen bei 170 Grad (Ober/Unterhitze) die Kase-Lasagne ca. 15 Minuten backen.

Wochenthema: Kochen mit Kase
Vincent Klink Donnerstag, 30.01.03

Ramequins mit Endiviensalat
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125g Mehl

125¢ abgetropfter Magerquark oder Schichtkase

125 ¢ Butter

1 Prise Salz

1 Schalotte

100 g Bergkase

1 Ei

1/8 1 Milch

1 Msp Muskat

1/2TL Kimmel

1 Endiviensalat

4 EL Sonnenblumendl

2 EL Essig

1TL Senf

1 Prise Zucker
Salz, Pfeffer,
Butter,

Linsen zum Blindbacken

Mehl, Quark, Butter und eine Prise Salz auf ein Backbrett geben und mit einem
grolden Messer vermischen und durchhacken. Erst moglichst spat mit den Handen zu
einem glatten Teig kneten.

(Bei langem Kneten wurde die Warme der Hande den Teig weich und fettig werden
lassen.) Die Teigkugel in Folie wickeln und eine Stunde kalt stellen. Dann auf einer
bemehlten Arbeitsflache den Teig einen Zentimeter dick ausrollen, halbieren und
Ubereinander legen. Den Teig nochmals ausrollen, wieder tbereinander falten und
anschliel3end ungefahr drei Millimeter dick ausrollen.

4-5 kleine Tartelettes (Tortchenformen) ausbuttern und diinn mit dem Teig auslegen.
Mit Linsen flllen und im Backofen bei 180 Grad ca. 15 Minuten blind backen.
AnschlieRend die Linsen ausschutten und flr spateres Blindbacken in einer
Blechdose lagern.

Die Schalotte fein wirfeln und in Butter goldbraun anschwitzen. Den Kase wirfeln,
das Ei mit der Milch verquirlen. Schalotten, Kase, Muskat, Kimmel und Pfeffer
untermischen. Die Masse in die vorgebackenen Tértchenformen flllen und ca. 20
Minuten bei 180 Grad goldbraun backen.

Die Salatblatter waschen, bischelweise aufeinander legen und in schmale Streifen
schneiden. Aus Ol, Essig, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer eine Marinade mischen und
den Salat damit anmachen.

Die Kasetdrtchen mit dem Salat anrichten und servieren.

Wochenthema: Kochen mit Kase
Otto Koch Freitag, 31.01.03

Lammricken mit Blauschimmelkasesauce und geschmortem Chicorée
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6 kleine Kartoffeln

100 mi brauner Fond (Lammfond)

100 ml trockener Rotwein

1/2 Zweig  Rosmarin

1 Knoblauchzehe, zerdrickt

500 g Lammrtcken ohne Knochen (aber mit Fett)

1EL Senfkorner, zerdrickt

2 Chicorée

2 EL Gemisebrihe

2 Scheiben Speck

100 g Blauschimmelkase (wenn moglich Schafskase)
Salz, Pfeffer,

Butter, Olivendl

Die Kartoffeln kochen und pellen.

Braunen Fond, Rotwein, Rosmarin und die zerdrtickte Knoblauchzehe in einen Topf
geben und um die Halfte einkochen lassen.

Den Lammriicken in Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Senfkdrner zerstolRen, das Fleisch damit bestreuen und festdricken.

Den Chicorée halbieren und den mittleren Strunk entfernen. Die Chicoréehalften und
die halbierten Kartoffeln in eine gefettete Auflaufform legen, mit Gemusebrihe
betraufeln und mit den Speckscheiben bedecken. Im 220 Grad (Ober/Unterhitze)
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten garen.

Die Medaillons in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten scharf anbraten und
bei niedriger Hitze noch einige Minuten ziehen lassen.

Die reduzierte Sauce mit dem Blauschimmelkase montieren und nochmals
abschmecken.

Den Chicorée, die Kartoffeln und die Medaillons anrichten und mit der Sauce
umgielRen.

ARD-Buffet Rezepte Februar 2003

Wochenthema: Kostlichkeiten aus Getreide

Cornelia Poletto Dienstag, 04.02.03
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Lasagne von Polenta und Entenragout

Fir das Entenragout:

2 Barberie-Entenkeulen & 200 g
2 Schalotten, grob gewirfelt

1 Knoblauchzehe, grob gehackt
1 Karotte, grob gewdrfelt

1/4 Sellerieknolle, grob gewdrfelt
1EL Tomatenmark

1EL Mehl

1 ZweigRosmarin
1 ZweigThymian

1 Stangel Petersilie
1 Lorbeerblatt
5 Pfefferkorner
2 Nelken
200 ml Rotwein
70 ml Portwein
11 Enten- oder Geflugelfond
Fur die Polenta:
1,251 Geflugelbrihe
2509 Polenta (Branata)
etwas Meersalz
50 g Butter
Fur das Gemuse:
1 Romanesco
Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten,
Olivenol zum Anbraten

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Entenkeulen mit Salz und Pfeffer wirzen und in einem Brater
mit Olivendl von allen Seiten anbraten. Dann die Keulen auf ein Backblech geben und in den Ofen
schieben. In der Zwischenzeit Schalotten, Knoblauch, Karotten und Sellerie in dem Brater anrosten,
das Tomatenmark zugeben und mit etwas Mehl bestduben. Krauter, Pfefferkdrner und Nelken
hinzufigen und mit Port- und Rotwein abléschen. Den Wein etwas einkochen lassen und mit dem
Entenfond auffiillen. Die Entenkeulen wieder zurlick in den Brater geben und zugedeckt ca. 1,5
Stunden weich schmoren. Dann die Keulen herausnehmen und etwas auskuhlen lassen.
Anschliel3end die Haut abziehen und das Fleisch von den Knochen zupfen. Die Sauce durch ein Sieb
passieren und so lange einkochen, bis sie die gewlinschte Konsistenz hat.

Fir die Polenta 1 | Geflugelbriihe aufkochen und Polentagriel3 mit dem Schneebesen einrtihren. Die
Polenta unter Rihren ca. 1/2 Stunde kochen lassen, dabei immer wieder mit der restlichen Briihe
auffullen. Polenta mit Meersalz und Butter abschmecken, auf ein gefettetes Blech streichen (als ca. 12
x12 cm groRRes Quadrat ) und auskuhlen lassen.

Den Romanesco putzen, blanchieren und in Butter kurz anschwenken.

Zum Fertigstellen die Polenta mit einem Tortenring von 12 cm Durchmesser ausstechen und mit
einem Sagemesser langs in 3 Teile schneiden.

Auf ein Blech mit Backpapier den Tortenring setzen und die Lasagne wie folgt schichten:

Polenta , Ragout, Polenta, Ragout, Polenta. Das Ganze ca. 10-15 Minuten in den 180 Grad heil3en
Ofen schieben. Zum Anrichten den Ring entfernen, die Lasagne halbieren und mit dem restlichen
Ragout anrichten. Den Romanesco dazu garnieren.

Wochenthema: Kostlichkeiten aus Getreide
Vincent Klink Mittwoch, 05.02.03

Couscous mit Paprikahahnchen

1 kleines frisches Hahnchen
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1 TasseFleischbriihe

1 grolRe Tomate
1 Stange Staudensellerie
1/2 Fenchelknolle
1 kleine Zucchini
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Tasse Couscous
1 Zwiebel, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
1/2 Chilischote, fein gehackt
1 Msp Kreuzkimmel
1 Msp Piment
1EL Paprikapulver
Salz, Pfeffer

Olivenol zum Anbraten

Das Hahnchen in Brust und Keulen trennen. Die Fleischbriihe aufkochen. Das Gemiuse putzen und in
1 cm grol3e Wirfel schneiden.

Eine fein geschnittene Schalotte in einem Topf mit Olivendl anschwitzen, vom Herd ziehen, Couscous
hinzufigen, die heil3e Brihe angie3en, mit Pfeffer und Salz wiirzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Die restlichen Schalottenwiirfel in einem Topf mit Olivendl anschwitzen, Staudensellerie und

Fenchel hinzugeben. Nach finf Minuten die Zucchini untermischen und bissfest garen. Mit Salz und
Pfeffer das Gemiuse wirzen, die Tomate untermischen und einmal kurz aufkochen. Vor dem Anrichten
das Gemuse unter das Couscous geben. Ist das Couscous zu trocken, noch etwas heif3e Brihe
zugeben.

In einem Topf mit Olivendl die fein geschnittene Zwiebel anbraten, die Hahnchenkeulen zugeben und
bei groRer Hitze von allen Seiten anbraten. Etwas spater die Hdhnchenbriste und Knoblauch
zugeben. Alles ca. 15 Minuten zugedeckt braten und mit Salz, Pfeffer, Chili, Kreuzkiimmel und Piment
wurzen. Kurz vor dem Anrichten das Fleisch mit dem Paprikapulver bestauben.

Das Gemiusecouscous auf Tellern anrichten und in die Mitte das Paprikahuhn geben.

Wochenthema: Kostlichkeiten aus Getreide
Vincent Klink Donnerstag, 06.02.03

Geflllte Buchweizenklchle

1/81 Milch

10¢ Hefe

150 g Buchweizenmehl
1 Ei

1TL Ol
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1 Zwiebel, fein geschnitten

150 g italienische Salami

1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
1 Bund Lowenzahn

1TL scharfer Senf

1-2 EL Essig

2-4 EL Olivendl, kalt gepresst

1EL Schnittlauch, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Zucker
Olivenol zum Anbraten,
Butterschmalz zum Ausbacken

Die Milch erwarmen und die Hefe darin auflésen. Buchweizenmehl, Ei und Ol in eine Schiissel geben,
die Hefemilch zufiigen und alles gut vermengen. Die Schiissel mit Frischhaltefolie abdecken und den
Teig an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen. Dann den Teig sanft umrlhren, er sollte die
Konsistenz von dickem Pfannkuchenteig haben, ist er zu dick, etwas Milch zugeben.

Fir die Fullung die Zwiebel in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Petersilie untermischen und vom
Herd ziehen. Die Salami fein wirfeln, mit den Zwiebeln vermischen und mit Pfeffer abschmecken.

In eine heilRe Pfanne mit Butterschmalz I6ffelweise Teig geben und die kleinen Kichle auf einer Seite
anbraten. Auf die ungebackene Seite mit einem Essléffel etwas Salamifiillung geben, wieder etwas
Teig obenauf setzen, die Kichle drehen und auf der anderen Seite fertig backen.

Fir den Salat den Lowenzahn waschen und gut abtropfen lassen. Fur das Salatdressing Senf, Essig,
Olivendl, eine Prise Zucker und Schnittlauch mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und tiber
den gewaschenen Salat geben.

Die Buchweizenkichle mit dem Léwenzahnsalat anrichten.

Wochenthema: Alpenkiiche

Rainer Strobel Montag, 10.02.03
Entengerdstel

500 g Kartoffeln

2 Entenbriste a ca. 200 g

100 g Réaucherspeck, gewurfelt

50 g Butterschmalz

1 Zwiebel, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe

1EL Petersilie, fein geschnitten
1EL Schnittlauch, fein geschnitten
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Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, kochen und pellen (kann auch schon am Vortag gemacht werden).

Das uberstehende Fett von den Entenbristen abschneiden und in fein wrfeln.

Die Entenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne ohne Fett auf der Hautseite ca. 3
Minuten anbraten, dann gewendet in den 180 Grad (Ober-Unterhitze) heillen Backofen geben und ca.
8 Minuten braten. Aus dem Ofen nehmen und etwas ruhen lassen.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Den Speck und das Fett der Entenbrust in einer schweren
Pfanne (am besten einer Eisenpfanne) mit Schmalz anbraten. Die Kartoffelscheiben zugeben und kurz
danach die Zwiebelwtrfel und den gepressten Knoblauch. Die Pfanne schwenken, bis alles braun ist
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gegarte Entenbrust in ca. 3 mm starke Scheiben schneiden und diese zu den Kartoffeln geben.
Das Gerostel mit den Krautern bestreuen und anrichten.

Wochenthema: Alpenkiiche
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 11.02.03

Kalbstafelspitz mit Apfelmeerrettich

1 kleiner Kalbstafelspitz (ca.500 g)
1 Méhre, gewurfelt

1 Lauchstange, gewdurfelt

1/4 Sellerieknolle, gewdrfelt

3-4 Pfefferkdrner

1 Lorbeerblatt

1 Apfel

1/2 Meerrettichwurzel

250g Sahne

1EL Petersilie, fein geschnitten
Salz, Zucker

Butter, Ol zum Anbraten

Den Tafelspitz salzen und in einem Topf mit Ol von allen Seiten Farbe nehmen lassen. Das geputzte
und gewdlrfelte Gemise dazugeben und kurz anschwitzen, dann mit Wasser abléschen und auffillen
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bis der Tafelspitz knapp bedeckt ist. Pfefferkdrner, Salz und Lorbeerblatt dazugeben und leicht (das
Wasser soll nur simmern) kdcheln lassen. Nach 20 Minuten das GemUse herausnehmen, der
Tafelspitz braucht je nach Grdéflie 45 — 60 Minuten.

Den Apfel schalen, in feine Wiirfel schneiden, in Butter anschwenken und erkalten lassen. Den
Meerrettich schalen und auf einer feinen Reibe reiben. Sahne sehr fest schlagen, mit dem Meerrettich
mischen, mit Salz und Zucker abschmecken, die Apfelwirfel und die gehackte Petersilie darunter
ziehen.

Das Gemuse in der Briihe vom Tafelspitz erwarmen. Den Tafelspitz gegen die Faser aufschneiden, in
tiefen Tellern anrichten, mit Gemulse umlegen, Brihe angief3en und eine Nocke Meerrettichsahne
obenauf setzen.

Dazu Graubrot und Butter servieren. Kartoffeln passen auch, die kdnnen gleich mit dem Gemuse
gekocht werden.

Wochenthema: Alpenkiiche
Vincent Klink Mittwoch, 12.02.03

Blndner Capauns

20 Mangoldblatter
150 g Mehl
50 g Grief3
100 mi Milch
3 Eier
1EL Krauter, gehackt ( Petersilie, Schnittlauch, Rosmarin)
150 g Salami oder Parmaschinken
3049 Parmesan, frisch gerieben
1 Zwiebel
50 g Butter
Salz

Die Mangoldblatter kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und
auf einem Tuch trocknen.

Das Mehl in eine Schissel sieben und mit Griel3, Milch, Eiern und einer Prise Salz zu einem
halbfesten, geschmeidigen Spéatzleteig verriihren. Den Teig 30 Minuten ruhen lassen, dann die Krauter
untermischen. Die Salami pellen, in kleine Wurfel schneiden und unter den Teig mischen.

Die Mangoldblatter auf der Arbeitsflache ausbreiten. Kleine Teigkugeln darauf verteilen, die Blatter
einschlagen und so aufwickeln, dass kleine Packchen entstehen.

In heillem Salzwasser die Capauns 15 Minuten knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Mit einer
Siebkelle herausnehmen, abtropfen lassen und mit Parmesan lberstreut warm stellen.
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Die Zwiebel in Ringe schneiden und in Butter goldbraun schwenken.
Die Capauns anrichten und die Zwiebeln dartber geben.

Wochenthema: Alpenkiiche

Vincent Klink Donnerstag, 13.02.03
Germknodel

250 g Mehl

2049 Hefe

1EL Zucker

6 EL lauwarme Milch

1/2 Zitrone, unbehandelt

1 Ei

1 Prise Salz

6 EL Powidl (Pflaumenmus)
4 EL Butter

60 g Mohn, gemahlen

2 EL Puderzucker

Fir den Vorteig 100 g Mehl in eine groRe Schissel geben und in der Mitte eine Kuhle machen.
Zerbroselte Hefe, Zucker und 2 Essléffel warme Milch hinein geben und zu einem Vorteig kneten.
Etwas Mehl von den Seiten dariiber haufeln und mindestens 15 Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen.

Die Schale der Zitrone abreiben und mit der restlichen Milch, dem restlichen Mehl, dem Ei und einer
Prise Salz verriihren. Das Ganze zum Vorteig geben und zu einem glatten Teig verrihren.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort 20 Minuten gehen lassen.

Den Teig in 6 gleich groRe Stucke teilen, mit bemehlten Handen flach pressen und in die Mitte einen
Essloffel Powidl geben. Den Teig dariber zusammenfalten und gleichmafige Knédel drehen. Die
Knddel zugedeckt noch mal 20 Minuten gehen lassen und anschlieend in einem grof3en Topf mit
leicht gesalzenem Wasser sanft 5 Minuten kécheln, dann vorsichtig umdrehen und noch einmal gut 5
Minuten weiter garen. Mit einem Holzstdbchen die Garprobe machen.
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Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Puderzucker und Mohn mischen.
Die Kndédel mit einem Schaumléffel aus dem Topf heben, gut abtropfen lassen, auf (vorgewarmten)
Tellern anrichten, mit Butter Ubergiel3en, mit dem Mohn-Zucker bestreuen und sofort servieren.

Wochenthema: Alpenkiiche
Otto Koch Freitag, 14.02.03

Krautstrudel

Fir den Studelteig:

250 g Mehl

1EL ol

1/8 1 lauwarmes Wasser
1 Prise Salz

Ol zum Einreiben
Klarsichtfolie
Fir die Fillung:

1 kl. Kopf Weilikraut
1 Zwiebel, in Streifen geschnitten
100 g geraucherter Speck, in Streifen geschnitten
1EL Rosenpaprika
ca.1EL Essig
2EL Butterschmalz
etwas flissige Butter
Salz, Pfeffer
Fir die Sauce:
50 g Zwiebel, fein geschnitten
3049 Butter
2TL Kimmel
1TL Mehl
1/8 1 kraftige Brihe
1/4 1 Sahne
Salz, Pfeffer

Fir den Teig Mehl, Ol, Wasser und eine Prise Salz vermischen, rund wirken und mit Ol einreiben. In
Klarsichtfolie verpacken und mindestens 1 Stunde kihlen.

Das Kraut halbieren, den Strunk entfernen und das Kraut in feine Streifen schneiden. In einem
(eisernen) Topf Zwiebeln in Butterschmalz anschwitzen, die Speckstreifen und das WeilRkraut
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zugeben. Mit Paprika bestduben, etwas Wasser und Essig angie3en. Salzen und pfeffern und
abgedeckt bei grolRer Hitze dampfen. Dabei immer wieder umriihren, damit nichts anbrennt. Den
Strudelteig ausrollen und ausziehen. Das Kraut abkihlen lassen und in den Strudelteig wickeln. Den
Strudel auf ein gefettetes Blech legen und mit der fliissigen Butter bepinseln. In den auf 220 Grad
vorgeheizten Ofen geben, die Hitze auf 180 Grad reduzieren und ca. 30 Minuten backen.

Fir die Sauce die Zwiebeln in Butter anschwitzen. Kiimmel zugeben und mit Mehl leicht bestduben.
Mit Briihe abléschen und mit Sahne aufgiel3en. Die Sauce einige Minuten kochen lassen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Strudel aufschneiden und mit der Sauce umgiefen.

Wochenthema: Eiergerichte und Omeletts
Rainer Strobel Montag, 17.02.03

Pochierte Eier auf Spinatsauce

2EL Essig
4 Eier
1 Schalotte, fein geschnitten
2049 Butter
200 g frischer Blattspinat
100 ml Sahne
2cl Pernot
Salz, Muskat

Fir die pochierten Eier in einem tiefen Topf Wasser zum Kochen bringen. Etwas Salz und Essig
zugeben. Die Eier nacheinander aufschlagen, vorsichtig in das leicht kbchelnde Wasser gleiten lassen
und ca. 3-4 Minuten pochieren.

Fir die Sauce die Schalotte in einem Topf mit Butter anschwitzen, den geputzten Spinat zugeben, mit
der Sahne auffiillen und 3 Minuten mit Deckel kdcheln lassen.

Danach alles in einen Mixer geben und purieren. Die Sauce mit Salz, Muskat und einem Schuss
Pernot abschmecken. Die Eier auf einem Teller anrichten und mit der Sauce tberziehen.
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Wochenthema: : Eiergerichte und Omeletts
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 18.02.03

Speckeierpfannkuchen mit Feldsalat

5 Eier
ca.100g Mehl
100 ml Milch
etwas Mineralwasser
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
150 g geraucherter Speck
100 g Feldsalat, geputzt
1TL Senf
2EL Rotweinessig
4 EL Sonnenblumendl
2cl Ahornsirup

Salz, Pfeffer

Butterschmalz

Die Eier trennen. Eigelb mit Mehl und Milch vermischen und so viel Mineralwasser zugeben, dass ein
flissiger Teig entsteht. Eiweil zu Schnee aufschlagen und vorsichtig portionsweise mit dem Teig
mischen. Mit Salz, Pfeffer und Schnittlauch abschmecken.

Den Speck in feine Streifen schneiden und in der Pfanne auslassen. Einen Essloffel Speck und das
Fett auftheben, die restlichen Streifen unter den Teig mischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz zwei
Pfannkuchen ausbacken.

Aus dem Senf, Essig, Salz, Pfeffer, Fett vom Speck, Sonnenblumendl und Ahornsirup (1EL Ahornsirup
Uberbehalten) eine Vinaigrette schlagen. Restlichen Speck unter die Vinaigrette mischen. Den
Feldsalat damit anmachen. Restlichen Ahornsirup Uber die Pfannkuchen geben.
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Wochenthema: : Eiergerichte und Omeletts
Vincent Klink Mittwoch, 19.02.03

Ruhrei-Sardinen-Baguette

1 Schalotte
1 Fleischtomate
1 Dose Olsardinen
1/2 Baguettebrot
4 Salatblatter
4 schwarze Oliven, fein gehackt
4 Eier
Pfeffer, Salz
Butter zum Anbraten

Schalotte und Tomate in hauchdinne Scheiben schneiden. Sardinen aus der Dose auf ein Sieb
geben, das Ol abtropfen lassen und auffangen. Das Baguettebrot der Lange nach durchschneiden
und mit dem aufgefangenen Ol die Brotseiten betraufeln. Die Brothalften mit Schalotten- und
Tomatenscheiben, Salatblattern und gehackte Oliven belegen.

Die Eier verquirlen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit Butter die Eier unter
stdndigem Ruhren garen. Sie sollten nicht véllig fest werden, sondern noch weich und fast ein klein
wenig fliissig bleiben. Das Ruhrei auf den Brothalften verteilen.

Die Sardinen der Lange nach an der Filetnaht teilen, evtl. Flossen und Graten entfernen. Sardinen auf
das Ruhrei geben und die Baguettes servieren. Nach Belieben noch etwas Mayonnaise darauf geben.

Wochenthema: Kostlichkeiten aus allerlei Getrocknetem
Rainer Strobel Montag, 24.02.03

Seite 30



Selbst geraduchertes Forellenfilet auf Linsensalat

100 g Champagnerlinsen (kleine griine)
100 g rote Linsen
2 Forellen
10 Wacholderbeeren
1/2 Bund Dill
1/2 Stange Lauch
1 Mohre
1/2 Sellerie
1 Schalotte, fein geschnitten
200 ml Gemisebriihe
2 EL Balsamico
etwas Buchenmehl zum Rauchern
1 Rosmarinzweig
Salz, Butter, Zucker,
Raucherkasten

Die Linsen getrennt ca. 2 Stunden einweichen.

Die Forellen filetieren und von allen Graten befreien. Die Haut abziehen. Eine 10%ige Salzlake aus 1 |
Wasser, 100 g Salz, 1 EL Zucker, 5 Wacholderbeeren und ein paar Dillstielen herstellen. Die
Forellenfilets darin 30 Minuten marinieren.

Lauch, Méhre und Sellerie putzen und in 2 cm grofRe Wirfel schneiden. Die Schalotten in Butter
anschwitzen. Die Champagnerlinsen abgief3en und auf die Schalotten geben. Mit etwas Salz und
Zucker wurzen, mit der Gemiisebrihe auffilllen und ca. 15 Minuten kochen. Dann die roten Linsen
und das gewdurfelte Gemuse zugeben. Noch 2-3 Minuten kochen , mit etwas Butter, Salz, Pfeffer,
Zucker und Balsamico abschmecken.

Die Forellen aus der Marinade nehmen, kurz abspulen und mit Klichenkrepp trocken tupfen. In den
Réaucherkasten Buchenmehl, 5 Wacholderbeeren und 1 Rosmarinzweig geben. Den Raucherkasten
auf den Herd stellen und anheizen, dann ca. 8 Minuten in den Backofen bei 180 Grad geben.

Die geraucherten Forellenfilets herausnehmen und auf dem lauwarmen Linsensalat anrichten.

Wochenthema: : Kostlichkeiten aus allerlei Getrocknetem
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 25.02.03

Puree von Stockfisch und Kartoffeln

ca.400g Stockfisch

500 g Kartoffeln

2 Knoblauchzehen
1 Zwiebel

11 Milch
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350 g Lauch

80 ml Gemdusebrihe

1EL Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat
Butter

Den Stockfisch einen Tag vorher in Wasser einlegen und das Wasser haufig wechseln.

Den Stockfisch in grobe Stiicke schneiden, die Kartoffeln schéalen, halbieren und alles mit dem
Knoblauch und der geschélten, geviertelten Zwiebel in der Milch langsam kochen bis es weich wird
(ca. 30-40 Minuten).

Alles auf ein Sieb geben, die Kartoffeln, Zwiebel und (wer mag) auch den Knoblauch durch die Presse
driicken. Den Stockfisch falls nicht gentigend zerfallen, mit Hilfe einer Gabel zerpfliicken und unter die
Masse geben. So viel von der Milch wie nétig dazugeben und zu einem Plree rihren. Mit Pfeffer
abschmecken.

Fir das Lauchgemuse den Lauch putzen, und in 6 cm lange Stlicke schneiden. Lauch in der
Gemdusebrihe gar kochen, auf ein Sieb geben und abtropfen lassen. In einem Topf mit Butter und
Sahne den Lauch schwenken und mit Salz und Muskat wirzen.

Das Lauchgemuse zum Stockfischptree servieren.

Wochenthema: Kostlichkeiten aus allerlei Getrocknetem
Vincent Klink Mittwoch, 26.02.03

GriefRauflauf mit marinierten Trockenaprikosen

1/4 1 Portwein

200 g getrocknete Aprikosen
2EL Puderzucker

11 Milch

1 Prise Salz

1 Zitrone, unbehandelt
1759 Hartweizengriel®
3049 Butter

80 g Zucker

3 Eigelb

3 Eiweil}

Butter zum Einfetten
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Portwein, Aprikosen und Puderzucker in einen Topf geben, aufkochen, in eine Schiissel umfillen und
Uber Nacht ziehen lassen.

Dann die Aprikosen abgiel3en (dabei den Saft auffangen) und klein hacken. Die Halfte der gehackten
Aprikosen in dem aufgefangenen Saft sdmig einkochen.

Fir den Auflauf Milch mit einer Prise Salz und etwas Zitronenschale zum Kochen bringen, Grief3
einstreuen, unter Rihren auf der ausgeschalteten Herdplatte 10 Minuten ausquellen lassen und kalt
stellen.

Butter, Zucker und Eigelb schaumig riihren und unter den abgekuhlten Griel3 rihren. Eiweil} steif
schlagen und ebenfalls unterziehen.

Die Halfte des GriefRbreis in eine gefettete Auflaufform fiillen, die sdmig eingekochten Aprikosen
darauf verteilen, den Rest des Breis dartber streichen und den Auflauf im auf 200 Grad vorgeheizten
Backofen (Ober-Unterhitze) 30 - 40 Minuten garen.

Den Auflauf aus der Form stechen und mit den restlichen gehackten Aprikosen anrichten.

Wochenthema: Kostlichkeiten aus allerlei Getrocknetem
Vincent Klink Donnerstag, 27.02.03

Schweinefilet mit getrockneten Tomaten

259 getrocknete Tomaten

1 Tomate

4 Schweinemedaillons a 70 g

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

1/81  kraftige Gemulsebrihe
2 EL Blattpetersilie, fein geschnitten
500 g Kartoffeln, mehlig kochend
150g Mehl
2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

Butter zum Anbraten
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Die getrockneten Tomaten 20 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Dann abschitten und fein
wurfeln, die frische Tomate ebenfalls.

Die Medaillons pfeffern, salzen und von beiden Seiten jeweils 5 Minuten bei kleiner Hitze in einer
Pfanne mit Butter braten, dann warm stellen.

In der Fleischpfanne die Schalotten und den Knoblauch mit etwas Butter anschwitzen. Mit
Gemdusebrihe abléschen, Tomatenwirfel zugeben und ca. 10 Minuten einkochen. Die Sauce mit
etwas kalter Butter binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten die Petersilie und die Medaillons in der Sauce erhitzen.

Dazu passen gut Schupfnudeln. Hierfur die Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen. Wenn sie
gar sind, das Wasser abgief3en und im Topf zurtick auf den Herd stellen, damit méglichst viel Wasser
verdampfen kann. Das Mehl in eine groRe Schissel geben, die heilRen Kartoffeln auf das Mehl
pressen, die Eier zugeben und die Masse griindlich verkneten. Mit Salz und Muskat wirzen.

Die Masse zu kleinen Schupfnudeln formen und diese in siedendem Salzwasser 10-15 Minuten
ziehen lassen.

Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit Butter anschwenken und zum Fleisch servieren.

Wochenthema: Kostlichkeiten aus allerlei Getrocknetem
Otto Koch Freitag, 28.02.03

Schlosserbuam mit Vanillesauce

10 Dérrpflaumen
ca.1/41 Zwetschgenwasser (ersatzweise Wasser)
10 Mandeln
150 g Mehl
2 Eier
1/8 1 Weillwein
2 EL ol
1 Prise Salz
1/4 1 Milch
2 Vanilleschoten
2 Eigelb
Zucker, Zimt
Frittierfett

Die Dérrpflaumen entsteinen und in dem Zwetschgenwasser (oder nur in Wasser) einweichen, bis es
fast ganz aufgesogen ist. Dann die Zwetschgen mit je einer Mandel filllen.
Mehl, Eier, Wein, Ol, eine Prise Salz mit dem Handrihrgerat zu einem Teig mischen.
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Die Pflaumen durch den Backteig ziehen und im etwa 180 Grad heil3en Fett ausbacken. AnschlielRend

auf Klichenpapier abtropfen lassen und in Zimtzucker walzen.

Fir die Sauce die Vanilleschoten aufschneiden und das Mark ausstreichen. Vanillemark mit der Milch
aufkochen. Unter stdndigem Rihren mit dem Schneebesen 2 EL Zucker und die Eigelb dazugeben.
Die Sauce zur gewiinschten Starke aufschlagen, leicht abkihlen lassen und zu den ausgebackenen

Zwetschgen servieren.
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ARD-Buffet Rezepte Marz 2003

Wochenthema: Ragouts
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 04.03.03

Ragout von Hahnchenkeulen, Steinchampignons und Kapern

2 Hahnchenkeulen

1 Zwiebel

100 g Steinchampignons, in Scheiben geschnitten

1TL Mehl

40 ml Sahne

300 ml HUhnerbrihe

10-15 Zuckerschoten

ca. 10 Kapern mit Saft

1 Eigelb

1/2 Zitrone
Lorbeerblatt, Pfefferkorner,
Salz, Pfeffer,

Ol zum Anbraten

Die Hahnchenkeulen salzen und pfeffern und in einem Topf mit Ol von allen Seiten
anbraten. 1/2 Zwiebel zugeben, mit Wasser aufgie3en bis die Keulen gut bedeckt
sind, 2-3 Pfefferkorner, ein Lorbeerblatt untermischen und ca. 35 Minuten kocheln
lassen, bis die Keulen weich sind.

Die Keulen herausnehmen, die Haut abziehen und das Fleisch vom Knochen l6sen.
Die Ubrige Zwiebelhalfte fein wiirfeln und in einer Sauteuse mit etwas Ol
anschwitzen. Champignons zugeben, salzen und ebenfalls anschwitzen. Mit etwas
Mehl bestauben mit Sahne abléschen, Hihnerbrihe zugeben und kurz kécheln
lassen. Die Zuckerschoten in Streifen schneiden, zu den Pilzen geben und mit dem
Kapernsaft abschmecken. Den Topf vom Herd ziehen und die Sauce mit einem
Eigelb binden. (Vorsicht, Sauce darf nicht mehr kochen!) Die Kapern und das Fleisch
zugeben und das Ragout eventuell mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Dazu Blumenkohl und Salzkartoffeln oder Reis servieren.
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Wochenthema: Ragouts
Georg Flohr Mittwoch, 05.03.03

Geschmortes Lamm mit Frihlingsgemuse

500 g Lammfleisch (Schulter und Keule)
4 Schalotten, grob gewdurfelt

3 Knoblauchzehen, grob gehackt
1/4 Staudensellerie, grob geschnitten
1 Karotte, grob gewdrfelt

3 Fleischtomaten, grob gewdurfelt
1EL Tomatenmark

60 ml WeilRwein

300 ml Kalbsfond

300 ml Fleischbrihe

100 g weilte Bohnen

50 g Speck

1 kleine Zwiebel

100 g Erbsen

100 g Fingermdhren

15 frische Silberzwiebeln

3 Tomaten

1EL Basilikum, fein geschnitten

1EL Thymian, fein geschnitten

1/2 Baguette

etwas Rosmarin, fein geschnitten
etwas Zitronenthymian, fein geschnitten
1 Chilischote, fein geschnitten

Thymianzweig, Lorbeerblatt, Gewurznelke,
Salz, Pfeffer, Zucker,
Butter, Olivenol

Vom Fleisch zuerst das Fett entfernen und dann in gulaschgrof3e Stiicke schneiden.

Die Fleischstiicke salzen und pfeffern und in einer Sauteuse mit Olivendl anbraten. Schalotten, etwas
Knoblauch , Sellerie, Karotten, Tomaten und Tomatenmark zugeben und leicht anziehen lassen. Mit
Weilwein abléschen, mit Kalbsfond und Fleischbriihe auffiillen und 1 Stunde leicht kdcheln lassen.
Die weil3en Bohnen absplilen und in einem Topf mit reichlich Wasser, das mit Speck, Salz, einem
Lorbeerblatt, einem Thymianzweig, einer Gewirznelke und einer kleinen Zwiebel gewiirzt wurde,
bissfest kochen.

Die Erbsen in kochendem Wasser kurz blanchieren und in Eiswasser abkuhlen lassen.
Silberzwiebeln und Fingerméhren in einer Pfanne mit Butter bei geringer Hitze bissfest garen. Mit Salz
und etwas Zucker wurzen.

Die Tomaten hauten, entkernen und in Wiirfel schneiden. Tomatenwirfel und Knoblauch in einer
Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Basilikum und Thymian zugeben, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die
Tomaten etwas auskihlen lassen.

Das Brot in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten
kross braten. Dann auf die Brotscheiben die Tomaten geben.

Wenn das Fleisch weich ist, dieses ausstechen, die Sauce passieren, etwas einkochen lassen. Die
Sauce mit ein paar kalten Butterflockchen binden, Rosmarin und etwas Zitronenthymian untermischen
und abschmecken. Die Fleischstiicke wieder in die Sauce geben.

In einer Sauteuse mit etwas Olivendl die Chilischote erhitzen, etwas Zucker zugeben sowie die
vorbereiteten Gemuse. Alles gut durchschwenken, evtl. noch etwas Gemusebrihe angielfen und mit
Salz und Zitronenthymian abrunden.

Das Lammragout mit dem Gemdise anrichten und die Bruschettascheiben dazu reichen.
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Wochenthema: Ragouts
Vincent Klink Donnerstag, 06.03.03

Schweineporkolt

500 g
300 g
1

1/4 1
1/4 |
100 g
2

1/4
1TL

Die Zwiebeln in moglichst feine Scheiben, das Fleisch in kleine Wirfel schneiden.
Die Zwiebeln in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen, Knoblauch und Fleisch
zugeben und anbraten. Mit Rotwein abléschen und mit Bruhe aufgieen.
Paprikawurfel, Tomaten, abgeriebene Zitronenschale und Gewdlrzpaprika
untermischen. Mit geschlossenem Deckel bei geringer Hitze das Porkolt ca. 50

Zwiebeln

Schweineschulter
Knoblauchzehe, fein geschnitten
Rotwein

Fleischbruhe

Paprika rot und grin, fein gewdarfelt
Tomaten, gewdarfelt

Zitrone, unbehandelt (Schale)
Gewdurzpaprika, mild

Salz, Pfeffer,

Butterschmalz

Minuten kocheln lassen.

AnschlieRend mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren. Dazu passen sehr

gut Salzkartoffeln oder Knodel.
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Wochenthema: Ragouts
Otto Koch Freitag, 07.03.03

Seeteufelragout in Rotwein

8 kleine Kartoffeln

1 Karotte

1/4 Sellerieknolle

20 frische Silberzwiebeln

500 g Seeteufel

1/21 trockener (spanischer) Rotwein
1/4 | Fischfond

1/4 Bund Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Butter

Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen. Karotte und Sellerie in gleichgrol3e
Stifte schneiden, Silberzwiebeln schalen und alles blanchieren.

Seeteufel in 6 cm grole Wirfel schneiden. Die Fischabschnitte (nicht die Wirfel) mit
Rotwein und Fischfond in einen Topf geben, um die Halfte einkochen lassen und
passieren.

Seeteufelwirfel in den kochenden Rotweinfond legen, einmal aufkochen, Topf vom
Herd stellen und die Fischstiicke 3 Minuten ziehen lassen. Rotweinfond abgielien,
die Fischstlcke warm stellen, Sauce mit etwas kalter Butter montieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das blanchierte Gemuse untermischen. Die Kartoffeln in
einer Pfanne mit Butter schwenken und mit Petersilie bestreuen.

In einem Suppenteller die mit dem Gemlise gemischte Sauce anrichten, die
Fischstlcke dazugeben und die Salzkartoffeln drapieren.
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Wochenthema: Beilagen als Hauptgang
Rainer Strobel Montag, 10.03.03

Maritimer Spaghettiauflauf

250 ¢ Spaghettini
209 Meeresalgen, getrocknet
200 g Lachsfilet
150 g Muscheln (TK)
1 Schalotte, fein gewdrfelt
2 Knoblauchzehen, gepresst
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
1/2 Zitrone
200 ml Sahne
2 Eier
100 g Bergkase, gerieben
2 Scheiben Toastbrot, zerbroselt
Salz, Pfeffer,
Butter

Die Spaghettini in Salzwasser bissfest kochen, abschrecken und abtropfen lassen.
Die Algen 10 Minuten in Wasser einweichen, das Lachsfilet in 2 cm grofe Wrfel
schneiden und die Muscheln antauen.

In einer groRen Pfanne die Schalottenwdarfel in Butter anschwitzen. Knoblauch
zugeben und kurz danach Lachs, Muscheln, Algen und Petersilie. Mit Salz, Pfeffer
und etwas Zitronensaft wurzen. Die Spaghettini untermischen und kurz
durchschwenken. Dann alles in eine gebutterte Auflaufform geben. Sahne mit den
Eiern verquirlen, mit Salz und Pfeffer wirzen und Uber die Nudeln giel3en.
Geriebenen Kase mit Toastbrotbréseln mischen und auf die Nudeln streuen. Zuletzt
Butterflockchen obenauf geben und im 175 Grad (Umluft) vorgeheizten Ofen ca. 20
Minuten backen.

Den Auflauf mit frischem griinen Salat servieren.
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Wochenthema: Beilagen als Hauptgang
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 11.03.03

Reisplatzchen mit Paprikasauce

200 g Basmatireis

je 1/2 gelbe und rote Paprika

2 Tomaten

1 Schalotte, fein geschnitten

ca. 60 ml Gemusebrihe

2 Eiweily

2 Lauchzwiebeln, fein geschnitten

1/2 Bund frischer Koriander, gehackt
2 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer, Zucker,
Butterschmalz, Ol

Basmatireis waschen, in Salzwasser bissfest kochen, dann kalt abspulen.

Die Paprika in Stlicke schneiden, je 1/4 in ganz kleine Stlcke. Die feinen
Paprikawurfel beiseite stellen. Die Tomaten abziehen, vierteln und entkernen. In
zwei Topfen je eine halbe geschnittene Schalotte mit etwas Ol anschwitzen, in den
einen Topf die roten groReren Paprikastlcke, in den anderen die gelben grélieren
Paprikastliicke geben und anschwitzen. Die Tomatenreste auf beide Topfe verteilen,
mit Gemusebrihe bedecken und die Paprika weich kochen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken, purieren und passieren.

Das Eiweild zu Schnee schlagen, darunter die Lauchzwiebeln, die feinen
Paprikawurfel, den gehackten Koriander und den Reis geben, alles vorsichtig
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einem Essloffel etwas Reismasse in
eine Pfanne mit Butterschmalz setzen und die Reisplatzchen von beiden Seiten
goldbraun braten

Die Tomatenviertel salzen, pfeffern und mit etwas Thymian anbraten

Reisplatzchen mit den beiden Paprikasaucen und den Tomatenvierteln servieren.
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Wochenthema: Beilagen als Hauptgang
Vincent Klink Mittwoch, 12.03.03

Geflllte Semmelknodel mit Lauchsauce

5 Brotchen vom Vortag
1/21 Milch

1/2 Stange Lauch

2 Zwiebeln, fein gewdirfelt
3 Eier

150 g Schweinehack

1TL scharfer Senf

1/4 Bund Petersilie, fein geschnitten

2 Zweige Thymian, fein geschnitten

ca.1EL Mehl

1TL Bio-Gemusebruhe-Extrakt
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Die Brotchen in dinne Scheiben schneiden und in eine Schissel geben. 200 ml
Milch aufkochen und Uber die Scheiben gielden, einen Deckel auf die Schissel
geben und Brétchen so ein paar Minuten einweichen.

Den Lauch putzen und fein wiirfeln. Die Zwiebelwirfel in etwas Butter anschwitzen, 1
EL Lauchwdirfel untermischen und dann die Halfte der Zwiebelmasse zu den
eingeweichten Brotchen geben. 2 Eier untermischen und die Masse mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Die restlichen Zwiebeln mit Hackfleisch, Senf, Ei, Petersilie und Thymian gut
vermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Aus der Brotchenmasse Knoddel formen, mit dem Daumen ein Loch eindriicken,
Hackfleischmasse hineingeben und mit etwas Brotchenmasse verschliel3en.

Die Knddel in siedendem Salzwasser ca. 15 Minuten garen.

FUr die Sauce restlichen Lauch in einem Topf mit Butter anschwitzen. Mit Mehl
bestauben, restliche Milch mit dem Schneebesen einrtihren und unter Riihren
aufkochen lassen. Gemusebrihe-Extrakt untermischen und die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Knodel mit der Sauce anrichten.
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Wochenthema: Beilagen als Hauptgang
Vincent Klink Donnerstag, 13.03.03

Spinat-Schinken-Knopfle

100 g Blattspinat

6 Eier

350 g Mehl

100 g gekochter Schinken

1 Zwiebel, fein gewdurfelt
Salz,
Butter

Den Spinat putzen, waschen und in Salzwasser blanchieren. Spinat kalt
abschrecken, gut ausdriicken und grob hacken.

Die Eier mit dem Spinat im Mixer pUrieren. Das Mehl in eine Schissel geben, eine
Mulde eindrticken, die Ei-Spinatmasse und 1 TL Salz hinein geben. Mit einem
Holzloffel alles zu einem Teig verruhren und diesen schlagen, bis er Blasen wirft. Den
Teig abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit einen grof3en Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Den Teig in eine Kndpflepresse oder ein Sieb mit groRen Léchern geben, Gber den
Topf halten und die Kndpfle ins kochende Wasser tropfen lassen. Im Topf immer
wieder etwas umrihren, damit die Knopfle nicht zusammenkleben.

Mit einem Schaumloffel herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Den Schinken in Wurfel schneiden. Die Zwiebelwurfel in einer Pfanne mit Butter
anschwitzen, die Kndpfle und den Schinken zugeben und heil schwenken.

Die Knopfle auf Teller anrichten, nach Belieben noch geriebenen Kase dariber
streuen und servieren. Dazu passt gut ein gruner Salat.
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Wochenthema: Beilagen als Hauptgang
Otto Koch Freitag, 14.03.03

Gefllltes Rosti mit Pilzsauce

400 g Kartoffeln, halbfest kochend

309 Zwiebeln, fein gewdrfelt

3049 Speck, fein gewdrfelt

50 g Appenzeller, frisch gerieben

50¢g Parmesan, frisch gerieben

2 Schalotten, fein gewdrfelt

1 Knoblauchzehe, gepresst

150 g Champignons und Austernpilze, fein geschnitten

1TL Mehl

50 ml Gemusebrihe

50 mi trockener Weildwein

100 mi Sahne

1/4 Bund Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz, Butter

Die Kartoffeln halb gar kochen und pellen. Die Zwiebel- und Speckwdrfel
anschwitzen, kurz auskuhlen lassen und mit Appenzeller und Parmesan mischen.
Die Kartoffeln reiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Halfte der Kartoffeln in
eine Pfanne mit Butterschmalz geben und flach driicken. Die Kédsemischung darauf
verteilen und mit den restlichen Kartoffeln abdecken. Das Rdsti auf der einen Seite
goldbraun braten, vorsichtig wenden und auch die andere Seite goldbraun braten.
Fir die Sauce die Schalotten in einem Topf mit Butter anschwitzen. Knoblauch und
Pilze zugeben. Mit Mehl bestduben und mit Gemusebrihe und Wein auffullen. Alles
gut verrihren und ein paar Minuten kochen lassen. Dann die Sahne untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Rosti halbieren, anrichten, mit Petersilie bestreuen und mit der Sauce
umgielRen.
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Wochenthema: Gerichte aus dem Wok und anderen Pfannen
Jorg Sackmann Montag, 17.03.03

Meeresfriichte mit Curry und exotischen Friichten

500 g Seeteufelfilet
10 kleine Garnelen
100 g ausgeldstes Muschelfleisch
200 g asiatische Glasnudeln
3 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
400 g Mangold
10 kleine Gemusemaiskolben
2 rote Paprikaschoten
3 walnussgrof3e Ingwerstucke
300 g Mango
300 g Ananas
4 cl Sojasauce
2TL Sesamol
400 ml Kokosmilch
2TL Sweet-Chilisauce
2cl Estragonessig
2 Msp Curry
etwas Cayennepfeffer
etwas Zitronensaft
Salz, Zucker,

Olivenol, Butter

Seeteufel in 2 cm grolde Warfel schneiden. Die Garnelen aus der Schale I6sen. Die
Glasnudeln in Salzwasser 4-5 Minuten bissfest kochen und kalt abschrecken. Das
Gemuse und die Frichte schalen bzw. putzen. Zwiebeln, Mango, Mangoldblatter,
Mangoldstiele und Paprika in Streifen schneiden. Ananas in kleine Stlicke und
Maiskolben in Scheiben schneiden. Ingwer fein reiben und den Saft auspressen.
Im Wok etwas Olivendl und Butter erhitzen, Zwiebeln, Paprika, Mais und Knoblauch
unter Ruhren ca. 2 Minuten braten. Mangoldstiele zugeben, gut erhitzen und
anschliefiend Mango und Ananas untermischen.

Mit Sojasauce, Sesamdl, Kokosmilch, Sweet-Chilisauce, Estragonessig, Salz,
Cayenne, Zucker, Curry, Ingwer und Ingwersaft suf3-sauer abschmecken.
Mangoldblatter, Glasnudeln und Muscheln zugeben und erhitzen.

Zum Schluss Seeteufel und Garnelen mit Salz und Zitronensaft wirzen, kurz in
Olivendl anbraten und auf das fertige Gericht geben.
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Wochenthema: : Gerichte aus dem Wok und anderen Pfannen
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 18.03.03

Italienisches Geschnetzeltes vom Schwein

350 g Schweinericken

1 Schalotte, fein geschnitten
1/2 Bund Salbei, geschnitten

1/2 unbehandelte Zitrone

1/4 1 Fleischbrihe

1 Bund Rucola

4 Scheiben Parmaschinken
Salz, Pfeffer, Mehl, Ol

Den Schweineriicken in diinne Scheiben schneiden, in der Pfanne mit Ol von beiden
Seiten anbraten, salzen und pfeffern, aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

In der gleichen Pfanne die Schalotte, den Salbei und 3-4 Scheiben Zitrone mitbraten.
Mit etwas Mehl bestauben, mit Briihe abléschen, kurz kdécheln lassen und
abschmecken.

Rucola und Parmaschinken grob schneiden, zusammen mit dem Fleisch in die
Sauce geben und durchschwenken.

Das Geschnetzelte mit Bandnudeln servieren.
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Wochenthema: : Gerichte aus dem Wok und anderen Pfannen
Vincent Klink Mittwoch, 19.03.03

Asiatische Gemisepfanne

50g Langkornreis
150 g Blattsenf, rot und griin (ersatzweise Mangold)
1 kleiner Chinakohl
1 Karotte
1/2 Bund Fruhlingszwiebeln
1 Ei
100 g Mehl
50 mi Milch
1/4 Bund Petersilie, fein geschnitten
50 ml Geflugelbrihe
1/2 Zitrone, unbehandelt (Schale)
6 Cocktailtomaten
etwas Sojasauce
Salz, Pfeffer,

Butter, Olivenol

Den Reis unter flieRendem Wasser grindlich abspullen, damit keine Starke am Reis
zurtckbleibt und in einen Topf mit 150 ml kaltem Wasser geben, mit etwas Salz
wulrzen, den Topf mit einem Deckel verschlieRen und auf dem Herd zum Kochen
bringen. Die Hitze reduzieren und den Reis 15 Minuten kdcheln lassen.

Blattsenf und Chinakohl putzen und in grobe Streifen schneiden. Karotte schalen und
in feine Streifen, Frihlingszwiebeln in Rollchen schneiden.

Ei, Mehl und Milch zu einem Teig vermischen. Den gekochten, gut abgetropften Reis
mit dem Pfannkuchenteig und der Petersilie mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Kleine Reisplatzchen formen und diese in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten
ausbacken.

Etwas Olivendl im Wok erhitzen und Karottenstreifen zugeben. Kurz danach
Chinakohl und Blattsenf. Mit etwas Gemusebrihe abléschen und dinsten. Kurz vor
dem Anrichten Tomaten, Frihlingszwiebeln, Zitronenschale und Sojasauce
untermischen und mit Pfeffer abschmecken.

Das Gemiuse mit den Reisplatzchen anrichten.
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Wochenthema: : Gerichte aus dem Wok und anderen Pfannen
Vincent Klink Donnerstag, 20.03.03

Schwabisches Pfeffergeschnetzeltes

350 g Rinderfilet
2 Schalotten, fein gewdirfelt
80 g Champignons, in Scheiben geschnitten
1/4 1 Trollinger (Rotwein)
1EL Cognac
200 ml dunkler Fond
1TL Essig
1TL Mehlbutter (weiche Butter mit Mehl zu gleichen Teilen gemischt)
1TL grune Pfefferkorner
Salz, Pfeffer,
Butter

Das Fleisch in feine Scheiben schneiden und von allen Seiten in einer Pfanne mit
Butter kurz anbraten (das Fleisch soll nicht durchgebraten werden). Mit Salz und
Pfeffer wirzen und auf eine Platte geben.

In der Fleischpfanne die Schalotten mit etwas Butter anschwitzen, die
Champignonscheiben zugeben, mit Rotwein und Cognac abléschen und etwas
einkochen lassen. Den dunklen Fond, den aus den Fleischscheiben ausgetretenen
Saft und den Essig untermischen. Sauce noch mal etwas einkochen und mit
Mehlbutter binden. Den griinen Pfeffer andriicken und mit den Fleischscheiben zur
Sauce geben. Die Sauce abschmecken und das Geschnetzelte servieren. Es ist
wichtig, dass das Fleisch nicht durchgekocht wird, dann bleibt es zart und saftig.
Dazu passen gut Bratkartoffeln oder Spatzle.
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Wochenthema: : Gerichte aus dem Wok und anderen Pfannen
Frank Bundschu Freitag, 21.03.03

Grines Kokos-Curry aus dem Wok

2 Stangel  Zitronengras20 g frischer Ingwer

10¢g frischer Koriander4 Kafirlimettenblatter1,5 grine
Paprika

400 ml Kokosmilch100 ml Gemusebrihe

100 g Brokkoli100 g Zuckerschoten1 Zwiebel, in
Streifen geschnitten1 Knoblauchzehe, grob geschnitten

12 Riesengarnelen

etwas Reisstarke

etwas asiat. Fischsauce

ErdnussoélDie Halfte der asiatischen Gewdrze (Zitronengras,
Ingwerknolle, Koriander und Kafirlimettenblatter) zusammen mit einer griinen
Paprikaschote im Mixer zerkleinern. Die GemUsebriihe und die Kokosmilch zugeben.
Den Ansatz einige Zeit ziehen lassen, damit sich die Geschmacksstoffe gut I6sen.
Den Brokkoli, die Zuckerschoten und die halbe griine Paprika in grobe Stlicke
schneiden. Im Wok Erdnussdl erhitzen, darin die Zwiebel und den Knoblauch
anbraten. Das Gemuse zugeben und mitbraten. Durch ein feines Sieb die mit
Paprika und Gewdulrzen vermischte Kokosmilch in den Wok passieren. Einen Teil
davon zurlckhalten und damit die Reisstarke anrihren. Die Sauce mit der
Reisstarke abbinden. Die Garnelen funf Minuten darin garen. Zum Schluss restliches
fein geschnittenes Zitronengras, Koriander und Kafirlimettenblatter zugeben. Mit der
Fischsauce abschmecken.

Zum grunen Curry serviert man am bBesten thailandischen Duftreis.

Wochenthema: Pizza, Quiche und pikante Kuchen
Iris Precht-Hallé Montag, 24.03.03
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Kartoffel-Pizza mit Spinatballchen, Tomate und Pinienbutter

500 g Kartoffeln, mehlig kochend
100 g Mehl

50¢ Parmesan, frisch gerieben
2EL Olivendl

500 ¢ Blattspinat

4 Fleischtomaten

200¢ Mozarella

50 g Pinienkerne

100 g Butter

1/2 Bund Basilikum
Salz, Pfeffer, Muskat,
Mehl zum Ausrollen,
Backpapier

Die Kartoffeln kochen, pellen und durch eine Kartoffelpresse drticken. Kartoffeln mit
Mehl, Parmesan, Olivendl zu einem glatten Teig kneten und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Den Teig teilen und auf einer bemehlten Arbeitsflache zu zwei runden Pizzabdden
ausrollen. Die Rander etwas hochdrlicken. Die beiden Béden vorsichtig auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Den geputzten und gewaschenen Spinat in kochendem Salzwasser kurz
blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.

Die Tomaten in Scheiben schneiden und auf den Pizzabdden verteilen. Den gut
ausgedruckten Spinat zu kleinen Ballchen formen und diese auf die Tomaten setzen.
Mozarella in Wirfel schneiden und auf den Pizzen verteilen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen. Die Pizzen ca. 20 Minuten im auf 200 Grad (Ober-Unterhitze)
vorgeheizten Backofen backen.

In der Zwischenzeit die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten.
Dann erst die Butter zugeben und einmal aufschaumen lassen.

Die Pizzen auf Tellern anrichten, mit Basilikum garnieren und die Pinienbutter darauf
traufeln.

Wochenthema: : Pizza, Quiche und pikante Kuchen
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 25.03.03
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Tomaten-Oliven-Tarte

2 Eigelb

100 g Butter

200 g Mehl

50 g gemischte Oliven

1 Stange Lauch

2 Tomaten

2 Zweige Rosmarin

1/2 Knoblauchzehe

100 g Schafskase

1EL Tomatenmark
Salz, Pfeffer,

Olivenol, Frischhaltefolie

Aus Eigelb, Butter und Mehl einen Murbeteig kneten. Diesen in Frischhaltefolie
einschlagen und 20 Minuten ruhen lassen. Die Oliven grob hacken. Den Lauch
halbieren und in feine Ringe schneiden. Die Tomaten abziehen und achteln.
Rosmarin und Knoblauch fein hacken.

Den Schafskase in Warfel schneiden.

In einer Pfanne mit feuerfestem Griff den Lauch in etwas Olivendl anbraten, die
Tomaten zugeben, mit Salz, Pfeffer und dem Rosmarin wirzen. Die gehackten
Oliven, Knoblauch und das Tomatenmark untermischen, nochmals abschmecken.
Den Schafskase zugeben und die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Murbeteig ca. 1/2 cm stark ausrollen und einen Boden in der Grofde der Pfanne
herausschneiden. Vorsichtig hoch nehmen und auf die Masse in der Pfanne legen,
leicht andriicken und an den Seiten runterdriicken. So in den auf 180 Grad (Umluft)
vorgeheizten Backofen stellen, ca. 15 Minuten backen. (Wer keine feuerfeste Form
hat, kann die Tomatenmasse auch in eine mit Ol ausgepinselte Tarteform geben und
darauf dann den Teig legen.)

Die Tarte auf ein Holzbrett stiirzen, so dass die Gemiuseseite oben ist, und in Stiicke
schneiden.

Dazu einen griinen Salat mit Knoblauchvinaigrette servieren.

Wochenthema: Pizza, Quiche und pikante Kuchen
Vincent Klink Mittwoch, 26.03.03
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Mangoldkuchen

Fur den Teig:

250 g Mehl

250 g Magerquark, abgetropft oder Schichtkase
250 g Butter

1 Prise Salz

1 kg Linsen zum Blindbacken

Backpapier, Mehl zum Ausrollen,
Frischhaltefolie

Far die Fullung:

500 ¢ Mangold

1 Zwiebel, in feine Ringe geschnitten
1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten

100 g Parmesan, frisch gerieben

200¢ Ricotta

3 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat,
Olivenol, Butter zum Ausfetten

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

Mangold waschen, die Striinke entfernen, die Blatter eng zusammenrollen und in
feine Streifen schneiden. Die Zwiebelringe in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen,
Mangold und Petersilie zugeben und das Gemise zusammenfallen lassen.
Parmesan, Ricotta und die Eier gut vermischen, gedinsteten Mangold zugeben, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig 1 cm dick ausrollen, halbieren und
Ubereinander legen. Den Teig nochmals ausrollen, wieder tbereinander falten und
anschliel3end ungefahr 3 mm dick ausrollen.

Eine Springform ausbuttern und mit dem Teig auslegen. Auf den Teig Backpapier
legen, mit Linsen fullen und im Backofen bei 180 Grad ca. 15 Minuten blindbacken.
AnschlieRend die Linsen mit Hilfe des Backpapiers ausschutten und flr spateres
Blindbacken in einer Blechdose lagern.

Die Mangoldmasse auf den Teig geben und den Kuchen im auf 180 Grad (Ober-
Unterhitze) vorgeheizten Ofen, auf der untersten Schiene ca. 45 Minuten backen.

Wochenthema: Pizza, Quiche und pikante Kuchen
Vincent Klink Donnerstag, 27.03.03
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Gedeckte Gefllgeltorte

300 g Hahnchenfleisch

1 Bund Blattpetersilie

1 Zwiebel, fein geschnitten

1/4 1 Milch

1 Ei

1EL scharfer Senf

1TL Ingwerpulver

1EL Bio-Gemusebrihe-Extrakt

1TL Paprikapulver, mild

1 Paket Blatterteig

1 Eigelb

2EL Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Das Fleisch zusammen mit der Petersilie samt Stiel durch die grobe Scheibe des
Fleischwolfs drehen (oder mit einem Messer ganz fein hacken).

Die Zwiebel in Butter anschwitzen und zusammen mit Milch, Ei, Senf, Ingwerpulver,
Gemiusebrihe-Extrakt und Paprika unter das Hackfleisch mischen. Mit Salz, Pfeffer
und etwas Muskat wirzen und mindestens 10 Minuten gut durchkneten, damit sich
alle Zutaten gut verbinden.

Den Blatterteig ausrollen, einen runden Deckel so grol3 wie die Form ausschneiden.
Mit dem Ubrigen Teig eine gefettete Springform auslegen. Die Bratmasse darauf
geben und mit dem Teigdeckel abdecken. Aus der Teigdeckelmitte ein 2 cm groldes
Loch ausschneiden, damit entstehender Dampf abziehen kann.

Eigelb mit Sahne verquirlen und die Teigoberflache damit einstreichen.

Die Geflugeltorte im auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorgeheizten Ofen ca. 45
Minuten backen.

Nach dem Backen den Kuchen kurz stocken lassen, aus der Form nehmen und
servieren. Dazu einen Salat servieren.

Wochenthema: Pizza, Quiche und pikante Kuchen
Otto Koch Freitag, 28.03.03

Seite 53



Schafskasetortilla mit Tomatensauce

300 g kleine Kartoffeln

8 Tomaten

100 g gekochter Schinken

120 g griech. Schafskase

5 Eier

12 schwarze Oliven

1 Schalotte, fein gewdrfelt

1 Knoblauchzehe, gepresst

100 mi Tomatensaft

1EL Basilikum, fein geschnitten

1EL Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,
Olivenal

Die Kartoffeln kochen, pellen, etwas auskiihlen lassen und in Scheiben schneiden.
Tomaten hauten, entkernen und warfeln. Schinken und Kase in 1 cm grofze Wurfel
schneiden. Die Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln in einer Pfanne mit Olivendl anbraten, Schafskase und Schinken zufugen.
Die Eier darlber gielRen, Oliven und 2 EL Tomatenwirfel zugeben. Die Tortilla auf
beiden Seiten braten. (Man kann sie auch auf der unteren Seite kross braten und
oben das Ei nur stocken lassen.)

In einem Topf mit Olivendl Schalottenwirfel und Knoblauch anschwitzen. Die
restlichen Tomaten und den Tomatensaft zugeben und ein paar Minuten kécheln
lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tortilla halbieren, anrichten mit den Krautern bestreuen und mit Tomatensauce
umgielRen.

Nach Belieben Vollkornbutterbrot mit gehacktem Schnittlauch servieren.

ARD-Buffet Rezepte April 2003
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Wochenthema: Fruhlingskrauter-Kiiche
Rainer Strobel Montag, 31.03.03

Gekochtes Rindfleisch mit Frihlingskrautersauce

500 ¢ Fleischknochen

500 g Tafelspitz

1 Zwiebel

6 Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

1 Bund Suppengemiuse
2 Knoblauchzehen

je 1/4 Bund Petersilie, Kerbel, Estragon, Schnittlauch, Barlauch
2 EL Essig
50 ml Olivendl, kalt gepresst

Salz, Pfeffer, Zucker

Die Fleischknochen waschen und in einem grof3en Topf mit Wasser zum Kochen
bringen, den entstehenden Schaum abschopfen. Das Fleisch abwaschen und in die
kochende Briihe geben. Von nun an darf das Wasser nur noch leicht kdcheln,
weiterhin den Schaum immer wieder abschdpfen. Eine ungeschalte Zwiebel
halbieren, auf den Schnittflachen in einer Pfanne dunkel anrésten und zusammen mit
Pfefferkdrnern und Lorbeerblatt in die Brihe geben. Das Suppengemise waschen
und schalen. Die Schalen in die Brihe geben, das Gemuse in 3 cm lange Streifen
schneiden.

Die Brihe mit dem Fleisch ca. 2 Stunden kdcheln lassen, dann das Fleisch
herausnehmen und die Brihe passieren. Die GemuUsestreifen in der passierten
Bruhe 10 Minuten kochen.

Fir die Krautersauce den Knoblauch grob hacken. Die Krauter waschen, gut
abtropfen lassen und grob hacken. In einen Mixer 100 ml von der passierten Briihe
geben, Krauter, Knoblauch, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker hinzufiigen und gut
durchmixen. Zuletzt das Olivendél zugeben und nochmals kurz aufmixen.

Den Tafelspitz aufschneiden und mit etwas Brihe und Gemdusestreifen in einen
Suppenteller anrichten. Die Krautersauce auf das Fleisch geben und mit Baguette
servieren.

Wochenthema: Fruhlingskrauter-Kiiche
Mario Pattis, Restaurant Pattis , Dresden Dienstag, 01.04.03
(Feinschmecker-Kooperation)
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Salat von Wildkrautern mit pochiertem Ei in Sauerampferschaum

10¢ Sauerklee

10¢g Olrauke

59 Pimpernell

29 Franzdsischkraut

8 Zweige Kerbel

8 Borretschbliten

210g Sauerampfer

80g Spinat

60 g Schalotten, fein gewirfelt
1/2 Knoblauchzehe, fein gehackt
50 ml Weillwein

120 ml Kalbsfond

80 ml Sahne

50 ml Créme fraiche

4 Eier

80g WeilRbrot ohne Rinde, fein gerieben
8 Jakobsmuscheln

1 Zweig Thymian

2cl Sherryessig

2cl Sherry

1/2 Limone

1EL Limonendl

Salz, Pfeffer, Zucker,
Tafelessig, Olivendl, Butter,

Die Krauter zupfen.

Sauerampfer und Spinat putzen. Schalottenwurfel in einem Topf mit Butter
anschwitzen, Knoblauch zugeben und glasig diinsten. Sauerampfer (10 g davon zu
den Krautern geben) und Spinat zufugen, mit WeilRwein abléschen, mit Kalbsfond
auffillen. Einmal aufkochen lassen, mit einem Zauberstab purieren, durch ein Sieb
passieren, Sahne und Creme fraiche zugeben, einmal kurz aufkochen und
abschmecken. Ca. 1 EL Butter mit einem Stabmixer untermischen und so den
Sauerampferfond aufschaumen.

Die Eier nacheinander aufschlagen, vorsichtig in siedendes Essigwasser gleiten
lassen und ca. 3 Minuten weich pochieren. Dann in den Brotbrdseln walzen und in
heiRem Ol kurz ausbacken. Die ausgebrochenen und geputzten Jakobsmuscheln in
einer Pfanne mit Olivendl mit Thymian braten und sofort auf dem gebackenen Ei
anrichten.

Sherryessig, Sherry, ausgepresster Limonensaft, Limonendl, 3 EL Olivendl, Salz,
Pfeffer und Zucker zu einer Marinade verrihren. Die Krauter mit der Marinade
vermischen.

Ei auf dem Teller anrichten, Krautersalat verteilen, mit Borretschbliiten dekorieren
und den Sauerampferschaum angielen.

Wochenthema: Fruhlingskrauter-Kiiche
Fred Nowack Mittwoch, 02.04.03
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Makkaroni mit Brunnenkressepesto

3 Strauchtomaten

2 Zweige Basilikum

300 g Brunnenkresse

100 g Pinienkerne, gerostet

ca. 60 ml Traubenkerndl

1/2 Zitrone (Saft)

250 ¢ Makkaroni

1/2 Baguette

200 ml Gemusebrihe

2 EL Parmesan, frisch gerieben
Salz, Pfeffer, Zucker,
Olivenol

Die Tomaten in 5 mm dicke Scheiben schneiden, auf ein gedltes Backblech legen,
mit gezupftem Basilikum bestreuen, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die
Tomaten in den auf 80 Grad (Umluft) vorgeheizten Ofen geben und ca. 1-2 Stunden
schmelzen lassen.

Gezupfte Brunnenkresse (ein paar Blatter beiseite stellen) in einen Mixbecher geben,
dazu 2/3 der Pinienkerne, mit Traubenkerndl aufgiel3en, mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft wirzen und fein purieren.

Die Makkaroni in kochendem Salzwasser bissfest kochen.

Das Baguette in dinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl von
beiden Seiten rosten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Gemusebruhe aufkochen, die abgeschuitteten Makkaroni, das Pesto sowie die
restlichen Blatter Brunnenkresse dazugeben und kurz durchschwenken. Mit
Parmesan und den restlichen Pinienkernen verfeinern und anrichten. Die
Brotscheiben mit den geschmolzenen Tomaten belegen und dazu reichen.

Wochenthema: Fruhlingskrauter-Kiiche
Frank Bundschu Donnerstag, 03.04.03
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Krauterschaumsuppe mit Zandernocken

je 1/4 Bund Petersilie, Schnittlauch, Dill, Estragon

100 g weilles WurzelgemuUse (Sellerie, weiller Lauch,
Petersilienwurzel, Zwiebel)

100 ml WeilRwein

11 Gemdusebruhe

1 Lorbeerblatt

1 Kartoffel, mehlig kochend

250 mi Sahne

1 Eigelb

50 g Zanderfilet

1 Eiweil}

etwas Pernod

Salz, Pfeffer, Butter

Die Krauter abzupfen (die Stiele aufbewahren) und mit etwas Gemusebrihe im Mixer
purieren. Das Wurzelgemuse in kleine Wirfel schneiden und in einem Topf mit etwas
Butter anbraten, den Ansatz mit dem WeiRwein abléschen. Wenn die Flussigkeit
eingekocht ist, die Gemusebrihe zugeben. Fiur den Geschmack das Lorbeerblatt und
die Krauterstile, fur die Bindung die gewdurfelte Kartoffel in der Suppe ca. 20 Minuten
mitkochen. Lorbeerblatt und Krauterstiele heraus nehmen. Den Suppenansatz im
Mixer fein purieren und durch ein Sieb zurick in den Topf passieren. Zum
Fertigstellen der Suppe das Eigelb mit 200 g Sahne verrihren und zur Suppe geben.
Zum Schluss das Krauterplree und etwas kalte Butter mit den Stabmixer unter die
Suppe mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Zandernocken das Fischfilet in kleine Stlicke schneiden. Zusammen mit der
restlichen Sahne, Eiweil3 und Salz in einem Cutter mixen. Die Farce mit Pfeffer und
einem Spritzer Pernod abschmecken. Mit einem Teelo6ffel kleine KI6Rchen in kochend
heilles Salzwasser abstechen und 5 Minuten ziehen lassen.

In einem Suppenteller die Zandernocken anrichten, hei3e Suppe dartber giefen und
mit einigen Krauterzweigen garnieren.

Wochenthema: Fruhlingskrauter-Kiiche
Otto Koch Freitag, 04.04.03
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Variationen von Krauterbrat-Baguettes

200 g feines Kalbsbrat
200 g grobes Bratwurstbrat
12 TL Kreuzkimmel, gemahlen
1EL Korianderkraut, fein gehackt
1EL Basilikum, fein gehackt
1EL Schnittlauch, fein gehackt
1EL Petersilie, fein gehackt
1 Baguette
2 EL Sherryessig
4 EL Olivendl
1/2 Kopfsalat
1 rote Zwiebel

Salz, Pfeffer

Die Kalbsbratmasse halbieren und einen Teil mit Kreuzkimmel und Korianderkraut
kraftig abschmecken. Den anderen Teil mit Basilikum mischen. Die
Schweinsbratmasse ebenfalls halbieren und einen Teil mit Schnittlauch, den anderen
mit Petersilie abschmecken.

Das Baguette schrag in 2 cm starke Scheiben schneiden und mit den verschiedenen
Bratmischungen bestreichen. Die Brotscheiben auf ein Backblech legen und im auf
200 Grad vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.

Aus Essig, Salz, Pfeffer und Ol eine Vinaigrette mischen. Den Salat waschen, gut
abtropfen lassen, Salatblatter auf Tellern auslegen und mit der Vinaigrette betraufeln.
Die Zwiebel in dlinne Scheiben schneiden und mit der restlichen Vinaigrette
anmachen. Zwiebel auf die Tellermitte geben und die Brotscheiben anlegen.

Wochenthema: Vitaminstark in den Friihling
Rainer Strobel Montag, 07.04.03

Gratinierter Gemuse-Bulgur
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200¢ Bulgur

je 1/2 Paprika, rot und grin

1/2 Staudensellerie

2 Tomaten

100 g Champignons

1 kleiner Brokkoli

1 Schalotte, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 Bund Rucola

100 g Parmesan, frisch gerieben
Salz, Pfeffer,
Olivenol

Bulgur in sprudelndem Salzwasser 5-6 Minuten kochen. Dann auf ein Sieb geben
und abschrecken.

Das Gemuse waschen und putzen. Paprika, Staudensellerie und Tomaten in 1 cm
groRe Wirfel schneiden. Die Champignons vierteln, Brokkoli in Réschen teilen.

In einer Pfanne mit Olivendl Schalottenwirfel und Knoblauch anschwitzen, Paprika,
Staudensellerie, Champignons und Brokkolirdschen zugeben und anschwenken. Mit
Salz und Pfeffer wirzen, zuletzt die Tomaten untermischen.

Das Gemiuise mit Bulgur und Rucola mischen und in eine Auflaufform geben. Mit
Parmesan bestreuen und kurz unter der Grillschlange gratinieren.

Wochenthema: Vitaminstark in den Friihling
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 08.04.03

Salat von Fruhlingsgemuse mit Spinat-Frischkase-Nocken
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2 kleine junge Mohren

1/2 Kohlrabi

1/2 Brokkoli

1/2 Blumenkohl

10 Zuckerschoten

1/2 Bund Frahlingszwiebeln
2 Zweige Estragon

2 Zweige Petersilie

2 Zweige Kerbel

150 g Spinat

50 g Ricotta

1 Eigelb

etwas Semmelbrosel
100 g Naturjoghurt
1/2 Bund Schnittlauch
2 Radieschen

Salz, Pfeffer, Muskat,
Olivenol, Butter

Die M6hren und Kohlrabi schalen, vom Brokkoli und Blumenkohl die Réschen
abtrennen. Zuckerschoten und Frihlingszwiebeln putzen. Das Gemuse in
kochendem Salzwasser mit 1 EL Butter bissfest garen. In kaltem Wasser
abschrecken und gut abtropfen lassen. M6hren und Kohlrabi nach Belieben klein
schneiden.

Estragon, Petersilie und Kerbel fein hacken. In eine Schissel etwas Olivendl geben
und mit Salz und Pfeffer wirzen, die Krauter und das gegarte Gemuse zugeben und
gut durchmischen.

Den Spinat blanchieren, gut ausdriicken und fein hacken. Mit Ricotta und Eigelb
vermischen und so viel Semmelbrdsel zugeben, dass die Masse bindet. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Aus der Masse mit einem Teel6ffel Nocken formen
und diese in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen.

Joghurt mit etwas Salz und Pfeffer glatt rGhren. Schnittlauch fein schneiden und
untermischen. Die Radieschen fein schneiden und mit dem Gemduse anrichten, die
warmen Nocken zugeben und den Joghurt dazu reichen.

Wochenthema: Vitaminstark in den Friihling
Vincent Klink Mittwoch, 09.04.03

Erbsen-Pilz-Risotto mit gebratenem Zander
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2 Schalotten, fein gewdrfelt

125¢g Risotto-Reis
ca. 1/21 Huhner- oder Gemiusebrihe
100 g Champignons, in Scheiben geschnitten
100 g Erbsen (frisch oder TK)
2 Zanderfilets mit Haut a 200 g
2 EL Parmesan, frisch gerieben
Salz, Pfeffer,

Butter, Olivendl

Schalottenwdurfel in einem Topf mit Butter anschwitzen, den Reis zugeben und glasig
dunsten. Mit der Halfte der Bruihe abléschen und den Reis ca. 20 Minuten unter
RuUhren kdcheln lassen. Dabei immer wieder etwas Briuhe nachgiel3en. Wenn der
Reis im Kern weich ist, die in Scheiben geschnittenen Champignons und die Erbsen
zugeben. Alles noch ca. 2 Minuten weiterkochen, dann den Topf vom Herd ziehen
und 1 EL Butter unterarbeiten.

Die Zanderfilets auf der Hautseite rautenférmig einritzen, auf beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivendl auf der Hautseite 4 Minuten
braten, dann wenden und noch 2 Minuten weiterbraten.

Das Risotto anrichten, mit Parmesan bestreuen und mit dem gebratenen Zander
servieren.

Wochenthema: Vitaminstark in den Friihling
Vincent Klink Donnerstag, 10.04.03

Hirsepfannkuchen mit Zuckerschoten-Moéhren-Ragout
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100 g

200 ml
50¢
200 g
200 g

1TL
1/4 |
1/8 1

Die Hirseflocken mit Eiern, Milch und Kase gut verrihren und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wurzen. Den Teig ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Die M6hren putzen und in Scheiben schneiden. Von den Zuckerschoten die Enden
beidseitig entfernen und die Schoten in Rauten schneiden.

Zwiebelwurfel in einem Topf mit Butter anschwitzen. Mit einer Prise Zucker
bestreuen, die Mbhren zugeben, mit Mehl bestauben und mit Briihe aufftillen. 10
Minuten leicht kocheln lassen, dann Zuckerschoten und Sahne zugeben und noch
ca. 5 Minuten diinsten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken.

Aus dem Teig in einer Pfanne mit Butterschmalz kleine Pfannkuchen ausbacken.

Hirseflocken
Eier
Milch
Bergkase, gerieben
Mohren
Zuckerschoten
kleine Zwiebel, fein gewurfelt
Mehl
Gemusebrihe
Sahne
Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat,
Butter, Butterschmalz

Diese mit dem Gemiseragout anrichten.

Wochenthema: Vitaminstark in den Friihling
Susanne Hornikel

Salat von weiRen Bohnen, Spinat und Tomaten mit gebratenem Thunfisch

Freitag, 11.04.03
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1 Tasse getrocknete weil3e Bohnen (am Besten italienische Cannellini-Bohnen)
4 Tomaten

1 Knoblauchzehe, gepresst

1TL Thymian, fein gehackt

300 g Blattspinat

4 Salbeiblatter

4 EL Rotweinessig

200 g frischen Thunfisch (Sushi-Qualitat)

2 Fruhlingszwiebeln
Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat,
Olivendl

Die getrockneten Bohnen bereits am Vortag in Salzwasser bissfest kochen.

(Als Ersatz kann auch eine kleine Dose weilte Cannellini-Bohnen verwendet werden:
die Bohnen in ein Sieb geben und grindlich mit lauwarmem Wasser abspilen.)
Die Tomaten halbieren, mit der Schnittflache nach oben in eine feuerfeste Form
geben, salzen, pfeffern und die gepresste Knoblauchzehe, den Thymian und 1 EL
Olivendl darauf verteilen. Dann im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten bei 175
Grad garen.

Den Blattspinat in ein Sieb geben und mit kochendem Salzwasser Ubergielten. Gut
abtropfen lassen, aber nicht ausdricken. Die Salbeiblattchen in 1 EL Olivendl
knusprig braten.

Aus Rotweinessig, Salz, Pfeffer, Zucker und 4 EL Olivendl eine Vinaigrette ruhren.
Die Bohnen damit vermengen und ca. 10 Minuten durchziehen lassen.

Den Thunfisch in 8 Wirfel , die Frihlingszwiebeln schrag in ca. 2 cm lange Stlcke
schneiden, kurz in 1 EL Olivendl rundherum anbraten, leicht salzen und
herausnehmen. Dann den Thunfisch in die Pfanne geben und ganz kurz von allen
Seiten anbraten, salzen, pfeffern und herausnehmen.

Den Bohnensalat vorsichtig mit dem Spinat vermengen und auf 2 Tellern anrichten.
Tomaten, Frihlingszwiebeln und Thunfisch darauf verteilen und mit den frittierten
Salbeiblattern garnieren.

Wochenthema: Kloster-Kiiche
Iris Precht-Hallé Montag, 14.04.03

Forellenstippchen
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2 Schalotten, fein gewdrfelt

1 Karotte, fein gewdirfelt
1/4 Stange Lauch, geschnitten

1 Tomate, gewdrfelt

1 Knoblauchzehe

2 geraucherte Forellenfilets mit Haut
1/8 | Weillwein

11 Fischfond

1 Eiweil}

5 Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren

1 Petersilienstangel

1 Ei

100 g Griel

je 1/4 Bund Dill, Petersilie, Kerbel, fein gehackt
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

In einem groRen Topf Schalotten, Karotte, Lauch, Tomate und die geschalte
Knoblauchzehe mit Butter anschwitzen. Die Haut der Forelle (und wenn vorhanden
auch die Graten) zugeben und kurz mitdinsten. Mit dem Wein abléschen und dem
Fischfond auffillen. Das Eiweil} leicht anschlagen und unterriihren, damit die Suppe
klar wird. Etwas Salz, Pfefferkdrner, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und
Petersilienstangel zugeben und einmal aufkochen lassen, dann bei geringer Hitze ca.
20 Minuten leicht weiterkdcheln lassen.

Fir die Kl6RRchen 50 g Butter und Ei schaumig rihren. Mit etwas Salz und Muskat
wulrzen, den Griel zugeben, gut verrihren und 15 Minuten kalt stellen.

Aus der GrieBmasse kleine KléRchen formen und diese in kochendem Wasser gar
Ziehen lassen.

Die Brihe durch ein Sieb passieren, abschmecken und die frischen Krauter
untermischen.

Die Forellenfilets in Stlicke schneiden und mit den Klél3chen in Suppenteller
verteilen. Mit der heilen Suppe aufgie3en und servieren.

Wochenthema: Kloster-Kiiche
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 15.04.03

Kalbsriicken mit Spinat geflillt und Fastenwirstchen
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100 g Spinat

70 g Speck

2 Zwiebeln

1/2 Knoblauchzehe

2 Kalbsriickensteaks a 150 g
1/8 1 Fleischbrihe

5EL Sahne

400 g Kartoffeln

2 Eier

40 g Butter

etwas Semmelbrosel

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butterschmalz

Den Spinat blanchieren, anschliel3end gut abtropfen lassen. Speck und Zwiebeln fein
wurfeln, anbraten, die Pfanne vom Herd ziehen und die Halfte der Speck-Zwiebel-
Mischung zur Seite stellen. Den Rest mit Spinat mischen. Mit Salz, Pfeffer und etwas
gepresstem Knoblauch wirzen.

In die Fleischscheiben eine Tasche einschneiden und mit der Spinatmasse fillen.
Das Fleisch aul3en mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Brater mit
Butterschmalz von allen Seiten anbraten, dann im auf 180 Grad (Umluft)
vorgeheizten Backofen noch ca. 7 Minuten garen.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen, die zur Seite gestellte Speck-Zwiebel-Mischung
zugeben und mit Brihe und 3 EL Sahne auffiillen. Kurz aufkochen lassen und mit
dem Pdurierstab aufmixen und abschmecken.

Fir die Fastenwirstchen die Kartoffeln in der Schale kochen, dann pellen und durch
die Kartoffelpresse drucken. Mit den Eiern, 2 EL Sahne und Butter vermengen. So
viel Semmelbrosel zugeben, dass die Masse halt und mit Salz und Muskat
abschmecken. Aus der Masse kleine Wurste formen, diese in Semmelbrdseln
wenden und in einer Pfanne mit Butterschmalz braten.

Den Kalbsrticken mit der Sauce und den Fastenwurstchen anrichten.

Wochenthema: Kloster-Kiiche
Vincent Klink Mittwoch, 16.04.03
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Aal sii3-sauer

500 g Aal

3 Schalotten, fein gewdrfelt

1/4 | Weilwein

2 EL Apfelessig

1/4 Stange Lauch

1 Karotte

1EL Koriander, geschrotet

etwas abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)
2 EL Orangensaft

1/4 Bund Petersilie, fein gehackt

1EL Mehlbutter (weiche Butter und Mehl zu gleichen Teilen vermischt)

Salz, Pfeffer, Zucker

Vom Aal die Haut abziehen (falls dies vom Fischhandler nicht bereits gemacht
wurde), innen und aufl’en gut waschen, in ca. 5 cm lange Stlicke schneiden und mit
Salz und Pfeffer wirzen. In einem Topf die Schalotten anschwitzen, mit Weildwein
und Essig aufgieRen und die Aalstiicke darin ca.10 Minuten bei geringer Hitze
dunsten. Dann einen Deckel auf den Topf geben und nochmals ca. 10 Minuten
dunsten.

In der Zwischenzeit Lauch und Karotte in feine Streifen schneiden.

Die Aalstlicke herausnehmen und das Fleisch von der Mittelgrate I6sen.
Gemusestreifen, Koriander, etwas Zitronenschale, Orangensaft und Petersilie unter
die Sauce mischen. Die Sauce mit Mehlbutter binden, mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken und kurz durchkochen.

Die Aalstlicke wieder in die Sauce geben und anrichten. Dazu Salzkartoffeln
servieren.

Wochenthema: Kloster-Kiiche
Vincent Klink Donnerstag, 17.04.03

Herzhafte KartauserkloRRe
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2 Schalotten

1/2 Bund Petersilie

8 diinne Scheiben Kastenweil3brot

250 ¢ Bergkase, dunn aufgeschnitten

1/4 1 Gemtusebrihe

3 EL Mehl

2 Eier

ca. 150 g Semmelbrosel

3 Knoblauchzehen

150 g junger Spinat

2 EL Olivendl, kalt gepresst

2 EL Walnussol

3 EL Balsamico

4 Kirschtomaten

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

Butter, Olivendl zum Anbraten

Schalotten und Petersilie fein hacken und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen.
Vier Brotscheiben mit der Schalotten-Petersilienmischung bestreichen und mit Kase
belegten. Die restlichen Brotscheiben auf die belegen Brote geben und diese in der
Bruhe tranken. Dann wie ein Schnitzel panieren, also in Mehl wenden, durchs
verquirlte Ei ziehen und mit den Semmelbréseln panieren.

In einer Pfanne mit reichlich Olivendl und 3 ganzen Knoblauchzehen die panierten
Brote von beiden Seiten braten.

Den Spinat vorsichtig waschen und abtropfen lassen. Aus dem kalt gepressten
Olivendl, Walnussél und Balsamico eine Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer
wulrzen. Den Spinat mit der Vinaigrette anmachen, halbierte Kirschtomaten und
Schnittlauch untermischen und auf Tellern anrichten. Dazu die herzhaften
Kartauserklolie servieren.

Wochenthema: Kochen fiir Kinder
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 22.04.03
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Panierter Fisch mit Kartoffelsalat

400 g Kartoffeln, fest kochend

2 Tomaten

1/2 Salatgurke

2 saure Gurken

1TL scharfer Senf

2 Eigelb

etwas Zitronensaft

ca.1/4 | Sonnenblumendl

300 g Seelachsfilet

ca.50g Mehl

1 Ei

ca.100g Paniermenhl
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz

Die Kartoffeln kochen, pellen, auskihlen lassen und in Scheiben schneiden. Die
Tomaten hauten, entkernen und wiirfeln, Salatgurke schalen und in Scheiben
schneiden, die sauren Gurken ebenfalls.

Senf mit Eigelb (mdglichst kalt) verriihren, etwas Zitronensaft untermischen und
langsam das Sonnenblumendl unter Rihren zugeben. Die Mayonnaise
abschmecken und mit Kartoffeln, Tomaten und Gurken mischen.

Die Fischfilets in Stlicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wirzen, in Mehl wenden und
das Mehl wieder vorsichtig abklopfen. Dann durchs verquirlte Ei ziehen und im
Paniermehl wenden. Die Fischstiicke in einer Pfanne mit Butterschmalz goldgelb
braten.

Fisch mit Kartoffelsalat anrichten.

Wochenthema: Kochen fiir Kinder
Vincent Klink Mittwoch, 23.04.03

Spief3ichen vom gerollten Kalbsschnitzel mit Kartoffelgratin
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500 g Kartoffeln, fest kochend

100 ml Gemusebrihe

100 ml Sahne

60 g Bergkase, gerieben

400 g Kalbsriicken (oder Kalbsoberschale)
2 Schalotten, fein gewdrfelt

12 Blatter  Salbei, fein gehackt

3 Tomaten

1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Sardelle, fein geschnitten

2 EL Parmesan, frisch gerieben

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter, Butterschmalz,
Schaschlikspielle

Die Kartoffeln schalen, in feine Scheiben hobeln und in eine gebutterte Auflaufform
schichten, mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Gemusebrihe und Sahne
angief3en und mit Kase bestreuen. Im auf 180 Grad (Heilluft) vorgeheizten Ofen das
Gratin ca. 20 Minuten garen.

Das Fleisch in 12 diinne Scheiben schneiden. Die Schalottenwurfel mit etwas Butter
anschwitzen, Pfanne vom Herd ziehen und die Salbeiblatter untermischen. Die
Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer wirzen und auf einer Seite mit den
Krauterschalotten bestreichen. Dann eng zusammenrollen und je 3 Fleischrollchen
auf die Spiele stecken. In einer Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten die
Fleischspielde kraftig anbraten, dann die Pfanne vom Herd ziehen, einen Deckel
darauf geben und das Fleisch ziehen lassen.

Die Tomaten hauten, entkernen und wirfeln. Zwiebelwurfel in einem Topf mit Butter
anschwitzen. Knoblauch, Sardelle und die Tomatenwdrfel zugeben und ca. 3 Minuten
schwenken. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Fleischspie3chen noch mal in der Pfanne erwarmen und auf Tellern anrichten.
Nach Belieben mit Parmesan bestreuen und die Tomaten obenauf geben. Dazu das
Kartoffelgratin reichen.

Wochenthema: Kochen fiir Kinder
Vincent Klink Donnerstag, 24.04.03
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Apfelpfannkuchen mit Vanillesauce

150 g Mehl
2 Eier
ca. 3/8 1 Milch
1EL flissige Butter
2 Boskop-Apfel
1 Vanilleschote
2 Eigelb
1EL Sahne

Salz, Zucker,

Butterschmalz

Fir den Pfannkuchenteig Mehl, Eier, 1/8 | Milch und eine Prise Salz verriihren, dann
die flissige Butter untermischen.

Die Apfel schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen und Apfelviertel in feine
Scheiben schneiden.

In einer Pfanne mit etwas Butterschmalz ein paar Apfelscheiben anschwitzen und mit
Zucker bestreuen. Den Zucker leicht karamellisieren lassen, darauf etwas
Pfannkuchenteig geben, sodass alles gut bedeckt ist. Den Pfannkuchen von beiden
Seiten ausbacken, aus der Pfanne nehmen und im Backofen (bei ca. 80 Grad) warm
halten. Nach und nach die restlichen Pfannkuchen ausbacken.

FUr die Vanillesauce das Mark der Vanille auskratzen und dies zusammen mit der
ausgekratzten Schote, 2 EL Zucker und 1/4 | Milch aufkochen und ein paar Minuten
kocheln lassen. Dann den Topf vom Herd ziehen und die Schote herausnehmen. Die
Eigelb mit Sahne verquirlen und unter die heile Milch rihren. Wahrend des
Abkuhlens ab und zu umrlihren, damit sich keine Haut bildet.

Die Pfannkuchen mit der Vanillesauce anrichten.

Wochenthema: Kochen fiir Kinder
Otto Koch Freitag, 25.04.03

Huhnersuppe mit Sonnenschein
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1,5 kg Huhnerfleisch mit Knochen
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen, ungeschalt und grob zerstol3en
100 g Mohren

100 g Lauch

100 g Sellerie

2 Lorbeerblatter

2 Zweige Thymian

1/4 Bund Petersilie

8 Pfefferkorner

100 g Mehl

50 g flussige Butter

2 Eier

1/8 1 Mineralwasser

1/4 | Milch

1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer, Butterschmalz

Die Huhnerstucke mit ca. 2 | Wasser und etwas Salz aufsetzen und zum Kochen
bringen. Den Schaum immer wieder abschépfen, aber nicht umrihren.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln halbieren und mit der Schale in einer Pfanne
rosten. Gemuse putzen und grob schneiden.

Zwiebeln, Knoblauch, Gemuse, Krauter und Gewirze zum Huhn geben und die
Briihe bei sehr schwacher Hitze ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

Dann die Brihe erst durch ein Sieb und anschliel3end durch ein dinnes feuchtes
Baumwolltuch passieren und abschmecken.

In der Zwischenzeit Mehl, flissige Butter, Eier, Mineralwasser, Milch und eine Prise
Salz zu einem Teig verrihren. Den Schnittlauch fein schneiden und unter den Teig
mischen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit Butterschmalz nach und nach
Pfannkuchen ausbacken. Die Pfannkuchen auskuhlen lassen und mit einem Messer
oder Ausstecher kleine Sonnen oder andere Motive ausschneiden.

Die Sonnenfladle in Suppenteller verteilen und die heil’e Suppe dartiber geben.

Wochenthema: Geflligel-Kostlichkeiten
Rainer Strobel Montag, 28.04.03

Maispoulardenbrust mit Blauschimmelkase gefullt auf geschmolzenen Tomaten

2 Maispoulardenbriste mit Fligeln
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80 g Blauschimmelkase (Roquefort)
1/2 Bund Basilikum

4 Tomaten
1 Schalotte, fein gewdrfelt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt

Salz, Pfeffer, Zucker,
Olivenol, Zahnstocher

Die Flugelknochen der Poulardenbrust sauber putzen und die Haut am Flugel
entfernen. In die Brust einen 5 cm langen und 3 cm tiefen Schnitt machen.

Den Kase in diinne Scheiben schneiden und die Brust damit flllen. Je 1 Blatt
Basilikum zugeben. Die Tasche mit einem Zahnstocher schlie3en. Die Bruste mit
Pfeffer und wenig Salz wiirzen und in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten 2
Minuten anbraten. Dann im auf 160 Grad (Umluft) vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
fertig garen und anschliel3end etwas ruhen lassen.

Die Tomaten hauten, entkernen und in Wurfel schneiden.

In einer Pfanne mit Ol die Schalottenwiirfel mit dem Knoblauch anschwitzen, die
Tomaten zugeben und durchschwenken. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen und
fein geschnittenes Basilikum untermischen.

Die Hahnchenbrust auf den Tomaten anrichten und Reis oder Nudeln dazu servieren.

Wochenthema: Gefliigel-Kostlichkeiten
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 29.04.03

Roulade vom Huhn

1 kleines frisches Hahnchen
2 EL Sahne
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1 Eiweil}

300 g Mohren

1 Schalotte, fein gewdrfelt

etwas Ingwer, fein geschnitten

1 Bund Schnittlauch
Salz, Zucker,

Butterschmalz, Butter, Kiichengarn

Das Hahnchen auf den Ricken legen und am Brustbein entlang das Fleisch
vorsichtig vom Knochen schneiden ohne die Haut zu verletzen, die Keulen mit dran
lassen. Die Keulenknochen ausldsen, die Fleischteile auf die Haut legen und von der
Brust horizontal ein Stlick abschneiden, dass alles ungefahr gleich hoch ist. Die zwei
Fleischhalften vorsichtig plattieren.

Das abgeschnittene Brustfleisch mit Sahne, Eiweil und etwas Salz in einen Cutter
geben oder mit dem Zauberstab fein purieren.

Die Mohren schalen und in feine Streifen schneiden.

Die beiden Fleischteile salzen, mit ein paar Mdhrenstreifen belegen und die
Fleischfarce aufstreichen, dann aufrollen und mit Kiichengarn binden. In einem
Brater mit Butterschmalz zuerst auf der Nahtseite, dann von allen Seiten kurz
anbraten und im auf 180 Grad (Umluft) vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen.

Die restlichen Mohrenstreifen mit Schalottenwirfeln und Ingwer in Butter
anschwitzen, mit Salz und Zucker wiirzen und mit geschlossenem Deckel bei
geringer Hitze weich dlnsten.

Den Schnittlauch fein schneiden und unter die lauwarmen Ingwer-Méhren mischen.
Die Roulade mit den Ingwer-Mdhren anrichten.

Wochenthema: Gefliigel-Kostlichkeiten
Vincent Klink Mittwoch, 30.04.03

Perlhuhnbrust mit getrockneten Aprikosen und Pinienkernen
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3 Schalotten, fein gewdrfelt

3 Knoblauchzehen

709 Langkornreis

350 ml Geflugelbrihe

2 Perlhuhnbriste

2 Zweige Thymian

4 getrocknete Aprikosen, grob gewdurfelt

1EL Pinienkerne

1TL Mehlbutter (weiche Butter und Mehl zu gleichen Teilen gemischt)
100 ml Sahne

Zimtstange, Kardamom, Nelke,
Zucker, Salz, Pfeffer,
Butter, Olivendl

Woirfelchen einer Schalotte und eine geschnittene Knoblauchzehe zusammen mit
Zimt, Kardamom und Nelke in Olivendl anbraten. Den trockenen Reis zugeben und
mitbraten, bis dieser glasig ist. Dann mit 200 ml Gefligelbrihe abléschen. Wenn die
Flissigkeit aufkocht, den Topf mit einem Deckel verschlieen und den Pilaw im Ofen
bei 180 Grad (Umluft) 15 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Perlhuhnbriste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butter von
beiden Seiten je 2 Minuten anbraten, dann im auf 180 Grad (Umluft) vorgeheizten
Ofen ca. 5 Minuten weiter garen, anschlieliend herausnehmen.

In der Fleischpfanne die restlichen Schalotten und den restlichen Knoblauch
anschwitzen. Mit Geflligelbrihe abléschen, Thymian dazugeben und die Flissigkeit
etwas einkochen lassen.

In einer zweiten Pfanne mit Butter die Aprikosen und die Pinienkerne anbraten.
Etwas Zucker dartberstreuen, diesen karamellisieren lassen, und mit Pfeffer wirzen.
Die Sauce mit Mehlbutter binden, mit Sahne verfeinern und abschmecken. Die
Perlhuhnbriste in der Sauce erwarmen. Fleisch mit der Sauce anrichten und die
Aprikosen und Pinienkerne daruberstreuen. Den Reis dazu servieren.

Wochenthema: Wochenthema: Geflligel-Kostlichkeiten
Otto Koch Freitag, 02.05.03

Geflllte Chicken Wings asiatisch

150 g thailandischer Duftreis
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8 Hahnchenfligel (oberer Teil)

8 Garnelen
1/8 1 Geflugelfond
1TL Thaicurrypaste (rot)
1 Stange Zitronengras
1/8 1 Kokosmilch (ungesuft)
etwas asiatische Gewurzmischung
etwas Sojasauce
Salz, Pfeffer,

Ol zum Anbraten

Den Reis waschen, in einen Topf geben und mit so viel Wasser auffullen, dass der
Reis 1 cm mit Wasser bedeckt ist. Bei milder Hitze 20 Minuten kocheln lassen.

Die Knochen der Hahnchenfligel mit einem spitzen Messer auslésen. Die Garnelen
schalen und den Darm entfernen. Hahnchenfligel mit den Garnelen flllen. Mit wenig
Salz, Pfeffer, asiatischer Gewlrzmischung und Sojasauce wurzen. In einer Pfanne
mit Ol von allen Seiten anbraten, nachdem sie Farbe genommen haben bei maRiger
Hitze ca. 5 Minuten fertig garen.

Den Geflligelfond mit der Currypaste, dem Zitronengras und der Kokosmilch
aufkochen, ein paar Minuten ziehen lassen, passieren und abschmecken.

Den Reis in gebutterte Férmchen driicken, auf Teller stlirzen, die Chicken Wings
dazugeben und mit der Sauce umgielden.

ARD-Buffet Rezepte Mai 2003

Wochenthema: Spargel-Woche
Rainer Strobel Montag, 05.05.03

Spargel in Kerbelsulz
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800 g Spargel

1/2 Zitrone (Saft)

6 Blatt Gelatine

1 Bund Kerbel

1 Schalotte, fein gewdrfelt
1EL Essig

3 EL Olivendl

Salz, Pfeffer, Zucker

Spargel waschen, gut schalen und die unteren Enden 2 cm lang abschneiden. Die Spargelschalen
und die —enden in reichlich kochendes Wasser geben, das mit etwas Salz, Zucker und Zitronensaft
gewdrzt wurde, und ca. 15 Minuten leicht kochen lassen. Den Fond passieren und den Spargel im
Fond 10 -12 Minuten kochen, dann abkihlen lassen.

Die Gelatine in kaltem Wasser 10 Minuten einweichen. 500 ml Spargelfond erhitzen und die gut
ausgedrickte Gelatine darin auflésen. Gekochten Spargel in gleich grof3e Stiicke schneiden und diese
in kleine Formchen schichten. Gezupften Kerbel dazwischen streuen. Das warme Spargelgelee
eingielRen und mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Zum Servieren die Férmchen kurz in warmes Wasser stellen und anschlieRend stiirzen.

Fir die Vinaigrette die Schalottenwrfel mit etwas Spargelfond (ca. 2 EL) und Essig vermischen, mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und mit Olivendl aufschlagen.

Die Saprgelsulz auf Tellern anrichten, mit Kerbel bestreuen und mit der Vinaigrette umgief3en. Dazu
passen sehr gut Blattsalate.

Wochenthema: Spargel-Woche
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 06.05.03

Salat von rohem und gekochtem Spargel mit Kalbssteaks

10 Stangen weiller Spargel
4 Stangen gruner Spargel

1TL Senf

1EL Balsamico

2 EL Olivendl

2 Frihlingszwiebeln

2 Tomaten

2 Kalbssteaks a 120 g
1/2 Bund Kerbel
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Salz, Pfeffer
Butter zum Anbraten

Den Spargel schalen. 2/3 davon in Scheiben schneiden. Den Rest mit dem Sparschéler in feine
Streifen schneiden.

Senf, Balsamico und Olivendl zu einer Vinaigrette mischen, mit Pfeffer und Salz abschmecken und die
Spargelstreifen darin kurz marinieren.

Frihlingszwiebeln in Rélichen schneiden, Tomaten wirfeln (evtl. hduten).

Die Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten kurz
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im auf 180 Grad (Umluft) vorgeheizten Backofen ca. 3-4
Minuten fertig garen. Die Spargelstiicke in die Fleischpfanne geben ca. 3 Minuten anbraten, die
Frihlingszwiebeln und die Tomatenwiirfel dazugeben. Mit Pfeffer und Salz wirzen und mit gezupftem
Kerbel bestreuen.

Den gebratenen Spargel auf dem Teller anrichten, den rohen Spargel obenauf setzen. Die
Kalbssteaks dazu reichen.

Wochenthema: Spargel-Woche
Peter Auer, Hotel Adler, Asperg Mittwoch, 07.05.03

Bruchsaler Spargel mit Perlhuhnbrust im Krauterfladle und Silvanersauce

700 g Bruchsaler weil3er Spargel

1 Zitrone

50 g Mehl

1 kleines Ei

100 ml Milch

1EL gemischte Krauter (Schnittlauch, Petersilie, Kerbel), fein gehackt
1 Schalotte, fein gehackt

200 ml Silvaner

200 g Créme double

1TL Kartoffelstarke

2 Perlhuhnbriste

1549 WeilRbrot ohne Rinde, gerieben
1549 Eigelb

1TL Kerbel, fein gehackt

Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker,
Butter, Butterschmalz, Kiichenbindfaden, Gefrierbeutel
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Den Spargel schélen, die Schalen mit ca. 2 | Wasser in einem grof3en Topf aufsetzen und ca. 20
Minuten kdcheln lassen. Die Schalen mit einer Drahtkelle entfernen und den Fond mit etwas
Zitronensaft, 1 EL Butter, Zucker, Salz und Muskat kraftig abschmecken.

Den Spargel mit einem Kichenbindfaden in 2 Bukette binden, im Spargelfond ganz langsam sieden
lassen (ca. 25 Minuten), bis er durch und durch glasig ist. Spargel rausnehmen und mit einem Tuch
abdecken.

Aus Mehl, Ei und Milch einen Fladleteig rihren, mit Salz abschmecken und die gemischten Krauter
untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz 2 gro3e Fladle ausbacken.

Die Schalotte in Butter anschwitzen, mit Silvaner und 200 ml Spargelfond auffullen, auf die Halfte
einkochen lassen und mit Créme double auffillen. Die Kartoffelstarke mit etwas Spargelfond auflésen
und die Sauce damit binden. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, mit einem Purierstab
aufmixen und passieren.

Die Fladle auslegen, vorne und hinten gerade schneiden.

Haut und Knochen der Perlhuhnbrust entfernen, die Brust mit einem Schmetterlingsschnitt fast
halbieren, aufklappen und zwischen einem Gefrierbeutel gut plattieren. Je eine Brust auf ein Fladle
legen, 1 EL Butter schaumig schlagen, Weil3brot, Eigelb und Kerbel dazugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Masse auf die Perlhuhnbrust streichen. Jeweils ein Spargelbukett auflegen,
die Spitzen rausstehen lassen, Bindfaden entfernen und fest einrollen. Im auf 150 Grad vorgeheizten
Ofen, die Packchen ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

Die Sauce aufschaumen. Die Spargelroulade einmal durchschneiden und auf dem Saucenspiegel
anrichten. Mit Kerbel ausgarnieren.

Wochenthema: Spargel -Woche
Vincent Klink Donnerstag, 08.05.03

Spargel im Blatterteig

800 g Spargel

2 Platten Blatterteig

5 Eigelb

1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
1/2 Bund Petersilie, fein gehackt
4 Scheiben gekochter Schinken
2EL Weillwein

2EL Gemusebrihe

1TL Zitronensaft

5 Pfefferkérner

1 ZweigEstragon

1 Schalotte, fein gewdrfelt
200 g Butter

Salz, Zucker, Butter zum Anschwitzen,
Backpapier, Kiichenbindfaden

Den Spargel sorgfaltig schalen und die unteren Enden kurz abschneiden. Dann portionsweise
biindeln, in reichlich kochendes Wasser geben, das mit etwas Salz, Zucker und Butter gewurzt wurde,
und ca. 10 Minuten kochen.
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Die Blatterteigplatten in ca. 15 cm grof3e Quadrate schneiden, auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen und die Oberflache mit einem verquirltem Eigelb bestreichen. Im auf 180 Grad (Umluft)
vorgeheizten Backofen die Teigplatten ca. 8- 10 Minuten braun backen.

Die Zwiebelwdurfelchen in einer Pfanne mit Butter anschwitzen und die Petersilie untermischen. Die
Masse auf die Schinkenscheiben geben und diese aufrollen.

Fir die Sauce Hollandaise WeiRwein, Gemisebruhe, Zitronensaft, Pfefferkérner, Estragon und
Schalottenwirfelchen in einen Topf geben, aufkochen und durch ein Sieb passieren.

Die Butter in einem Topf zerlassen und klaren.

Restliches Eigelb und die passierte Wein-Brihe in eine Sauteuse mit rundem Boden geben, auf den
Herd stellen und mit einem feindrahtigen Schneebesen schlagen, bis die Flussigkeit leicht andickt,
dann den Topf vom Herd ziehen und weiter schlagen. Die geklarte Butter nach und nach unterrtihren,
die Sauce mit Salz abschmecken.

Die Schinkenrélichen in einer Pfanne mit Butter kurz warm werden lassen.

Die gebackenen Blatterteigplatten in der Mitte horizontal aufschneiden, Spargel auf einem Tuch
trocknen und in die Blatterteigplatten legen.

Spargel im Blatterteig auf Tellern anrichten, mit Sauce Hollandaise umgieRen und die
Schinkenrdlichen anlegen.

Wochenthema: Spargel-Woche
Otto Koch Freitag, 09.05.03

Spargel mit Estragon-Orangen-Sabayon und neuen Kartoffeln

400 g kleine neue Kartoffeln

1TL Kimmel

1/2 Bund Dill

1 kg Spargel

1 Blutorange (Saft)

3 Eigelb

1 Bund frischer Estragon, fein gehackt
Zucker, Salz, Pfeffer,
Butter

Die Kartoffeln birsten und kochen, das Wasser mit etwas Salz, Kimmel und Dill wirzen.
Spargel sorgfaltig schalen und in Salzwasser gewlrzt mit einer Prise Zucker und einem
kleinen Loffel Butter ca. 10 Minuten bissfest kochen.

Den Saft der Orange mit Eigelb und Estragon auf dem Wasserbad aufschlagen, bis das
Sabayon schén schaumig und cremig ist. Dann mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker
abschmecken.

Spargel auf hei3en Tellern anrichten, mit der Sabayon nappieren und die Kartoffeln dazu
servieren.
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Wochenthema: Variationen von Pastasaucen
Rainer Strobel Montag, 12.05.03

Pappardelle mit Raucherlachs-Basilikum-Sauce

200 g Réaucherlachs
1 Schalotte, fein gewdrfelt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
200 ml Sahne
300 g Pappardelle
2 Tomaten
1 Bund Basilikum
Salz, Pfeffer,
Butter

Vom Raucherlachs die Rander abschneiden, den Rest in feine Streifen schneiden. In einem Topf mit
Butter die Schalottenwirfel und den Knoblauch anschwitzen. Rducherlachsrander zugeben, mit Sahne
auffullen und ca. 10 Minuten leicht kocheln lassen.

Die Pappardelle in reichlich Salzwasser bissfest kochen.

Die Tomaten hauten, entkernen und wirfeln. Basilikumblatter abzupfen. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Basilikum dazugeben und gut durchmixen.

In eine Pfanne mit etwas Butter die heilRen Nudeln geben, Tomatenwirfel und Raucherlachsstreifen
zufuigen. Gut durchschwenken, mit der Sauce UbergieRen und anrichten.
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Wochenthema: Variationen von Pastasaucen
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13.05.03

Selbst gemachte Spaghetti mit Pesto und Tomaten

150 g Hartweizengrie®
150 g Mehl
1 Ei
300 ml Olivendl
1 Bund Basilikum
50 g Parmesan, frisch gerieben
50 g Pinienkerne, gerdstet
1 Knoblauchzehe
2 Strauchtomaten
Salz, Pfeffer,

Ol zum Anbraten, Frischhaltefolie

Aus Griel3, Mehl, Ei, 1 EL Olivendl, etwas Salz und so viel Wasser wie nétig einen Nudelteig kneten.
In Frischhaltefolie einschlagen und eine halbe Stunde ruhen lassen.

Basilikum mit Parmesan, Pinienkernen, Olivendl und Knoblauch in einen Mixer geben und fein
purieren, mit Salz abschmecken. Tomaten abziehen, in Achtel schneiden und in einer Pfanne mit

wenig Ol, Salz und Pfeffer braten.

Den Nudelteig mit der Nudelmaschine dinn ausrollen und Spaghetti schneiden. In kochendem
Salzwasser kochen, auf Tellern anrichten, die Tomaten und Pesto dartiber geben und servieren. Nach

Belieben noch mit gemahlenem Pfeffer bestreuen.
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Wochenthema: Variationen von Pastasaucen
Vincent Klink Mittwoch, 14.05.03

Trofie mit Maipilz-Sauce

100 g Weizenmehl Type 405

50¢g Weizengrield

70 ml Wasser

1TL Olivendl

200 g Wald-Maispeisepilze (oder Champignons)
1 Schalotte, fein gewdurfelt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

250 mi Sahne

1TL Mehlbutter (Mehl und weiche Butter zu gleichen Teilen gemischt)
1/2 Bund Blattpetersilie, fein gehackt

4 EL Parmesan, frisch gerieben

Salz, Pfeffer, Muskat, Butter

Mehl, Griel3, Wasser, Olivendél und eine Prise Salz in eine Schissel geben und zu einem Teig kneten.
Diesen abdecken und im Kihlschrank 2 Stunden ruhen lassen.

Aus dem Teig auf einer bemehlten Flache eine lange Wurst rollen, davon 1 cm grofde Stlicke
abschneiden und diese wie kleine Schupfnudeln formen. Diese Trofie in kochendem Salzwasser
garen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Schalotte in einer Pfanne mit Butter anschwitzen,
Knoblauch und Pilze zugeben und anbraten. Sahne angie3en und alles gut durchkochen. Mit
Mehlbutter die Sauce binden, Petersilie untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Trofie in einer Pfanne mit Butter erwarmen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und anrichten. Die
Pilzsauce dartiber geben und mit Parmesan bestreuen.

Wochenthema: Variationen von Pastasaucen
Vincent Klink Donnerstag, 15.05.03
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Rigatoni mit Ochsenschwanzragout

1/2 Ochsenschwanz
1 Zwiebel, grob gewdurfelt
1 Bund Rdstgemuse (Karotte, Sellerie, Lauch), grob gewdirfelt
11 kraftiger Rotwein
11 Fleischbriihe
1 Knoblauchzehe
5 Pimentkorner
1 Gewdlrznelke
1 Lorbeerblatt
400 g Rigatoni
Salz, Pfeffer, Mehl,
Olivendél zum Anbraten

Ochsenschwanz an den Gelenken in Stlcke teilen (kann auch vom Metzger gemacht werden). In
einem mdglichst groRen Topf die Ochsenschwanzstiicke in Olivenél rundum anbraten,
wahrenddessen salzen und pfeffern. Die Zwiebelwtrfel und das Réstgemuse zugeben, ebenfalls
anbraten und dann bei geringer Hitze langsam schmoren lassen. Dabei immer wieder abwechselnd
mit Rotwein und Brihe abléschen. Nach einer Stunde die zerdriickte Knoblauchzehe und die
zerstollenen Gewlrze dazugeben. Der Ochsenschwanz muss ungefahr 2 bis 3 Stunden schmoren.
Das Gericht ist fertig, wenn sich das Fleisch leicht vom Knochen 16st. Dann die Ochsenschwanzstiicke
herausnehmen, das Fleisch vom Knochen I6sen, das Fett entfernen und die gréReren Sticke klein
schneiden.

In der Zwischenzeit die Rigatoni in reichlich Salzwasser bissfest kochen.

Die Sauce bei grof3er Hitze einkochen, bis sie kraftig schmeckt. Etwas Mehl mit Wasser verrihren,
die Sauce passieren und mit der Mehlmischung binden. Man kann aber auch einfach nur das
verkochte Gemuse mit dem Mixstab purieren und so der Sauce eine cremige Konsistenz geben. Die
Sauce abschmecken und mit den gekochten Rigatoni mischen.

Wochenthema: Variationen von Pastasaucen
Frank Bundschu Freitag, 16.05.03

Grine Tagliatelle Carbonara

250 ¢ grune Tagliatelle
100 g geraucherter Bauchspeck
50 g gekochter Schinken
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1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 ml Sahne

2 Eigelb50 g Parmesan, frisch gerieben
1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

Pfeffer, Muskat, Olivenol
Die griinen Tagliatelle in sprudelndem Salzwasser bissfest kochen, dann abgielRen.
Bauchspeck und Schinken in feine Streifen schneiden. Zwiebel fein wirfeln und mit
gehacktem Knoblauch in Olivendl anbraten. Speck und Schinken zugeben.Wenn der
Speck ausgebraten ist und die Zwiebeln glasig sind, die flissige Sahne zugeben,
einmal aufkochen lassen. Eigelb mit Parmesan vermischen, den Topf vom Herd
ziehen und Ei-Kase-Mischung unter die heille Sahne geben, mit Pfeffer und Muskat
abschmecken. Vor dem Servieren mit Schnittlauch garnieren. Sauce unter die
Nudeln mischen.

Wochenthema: Leckeres fiir die Grillparty
Rainer Strobel Montag, 19.05.03

Gegrillter Petersfisch mit Dipps

2 EL Pesto

4 Sardellenfilets

400 g Petersfischfilets

1 reife Avocado

1 Zitrone (Saft)

1 Limone (Saft)

1 rosa Grapefruit

1 rote Chilischote

1 Bund Koriander

5EL Olivendl, kalt gepresst
Salz, Pfeffer

Far die Fischmarinade Pesto mit ganz fein gehackten Sardellenfilets und 2 EL
Olivendl vermischen und die Fischfilets damit einstreichen, 2-3 Stunden marinieren.
Vor dem Girillen die Fischfilets nur noch pfeffern.
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Fur den Avocadodipp die reife Avocado schalen, den Kern entfernen und das
Fruchtfleisch in grobe Wirfel schneiden. Diese mit Zitronen- und Limonensaft, 2 EL
Olivendl, etwas Salz und Pfeffer in einen Mixer geben und fein purieren.

Fir den zweiten Dipp die Grapefruit filetieren. Der dabei entstehende Saft kann noch
Uber die Fischfilets gegeben werden. Die Chilischote fein, den Koriander grob
hacken. Grapefruitfilets mit Chili, Koriander, 1 EL Olivendl mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Der Fisch auf einem Elektrogrill direkt, auf einem Holzkohlegrill auf einer Grillschale
grillen.

Mit den Dipps und frischen Salaten den Fisch servieren.

Wochenthema: Leckeres fiir die Grillparty
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 20.05.03

Kebab-Variationen

1

kleines Brétchen vom Vortag

100 g Rinderhackfleisch

2 kleine Zwiebeln

1 Eigelb

1 Hahnchenbrust

2 Becher Naturjoghurt

150 g Lammricken

3 EL Olivendl

1/4 rote Paprika, in Stlicke geschnitten
1/2 Salatgurke

1 Lauchzwiebel, fein geschnitten
1 Bund Dill

Anissamen, Kurkuma, Kreuzkiimmel, alle gemahlen.

Salz, Zimt,
feuerfeste Bambus- oder Holzspielichen
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Das Brotchen in Wasser einweichen. Hackfleisch mit einer ganz fein geschnitten Zwiebel, Eigelb und
dem ausgedruckten Brotchen mischen. Die Masse mit Salz, Anissamen und Zimt wirzen und um die
SpielRe herum formen. Anschlie3end kalt stellen, auch wahrend des Grillens nicht zu lange drauf3en
stehen lassen, vor allem, wenn es sehr warm ist.

Die Hahnchenbrust in Wirfel schneiden. 2 EL Joghurt mit etwas ganz fein geschnittener Zwiebel,
Kurkuma und Salz mischen und die Hahnchenwirfel darin marinieren. Das Lammfleisch ebenfalls in
Wirfel schneiden. Olivendl mit Kreuzkiimmel, Paprika und Salz mischen und die Lammwiirfel darin
marinieren. Die Fleischwirfel am besten am Vortag vorbereiten und tiber Nacht im Kuhlschrank gut
durchziehen lassen.

Die Joghurtmarinade weitgehend von den Hahnchenwdtrfeln abwischen und diese aufspief3en.
Lammwaiirfel aus der Marinade nehmen und abwechselnd mit Paprika auf die Spiel3chen stecken.
Die Fleischspiele grillen.

Salatgurke schélen, halbieren, die Kerne ausstreichen und fein hobeln oder schneiden. Gurke mit
restlichem Joghurt, Lauchzwiebel und fein gehacktem Dill mischen und als Dipp dazu servieren.

Wochenthema: Leckeres fiir die Grillparty
Vincent Klink Mittwoch, 21.05.03

Gegrillter Speck-Zander mit grinem Meerrettichdipp

1/8 1 Gemusebrihe

1TL Speisestarke

150 g Rhabarber, gewtrfelt

1EL frischer Ingwer, gehackt

150 g Zucker

1EL Dijonsenf

1EL Balsamico

1 Zitrone, unbehandelt

100 g grine Meerrettichblatter (oder Wasabi aus der Tube und

100 g Spinat)

400 g Zanderfilet

8 Scheiben Bauchspeck, dinn aufgeschnitten
Salz, Pfeffer

Die Halfte der Brihe mit der Starke vermengen.

Den Rhabarber mit der restlichen Briihe, Ingwer, Zucker, Senf, Balsamico und abgeriebener
Zitronenschale in einen Topf geben und mit geschlossenem Deckel ca. 2 Minuten dadmpfen. Die fein
geschnittenen Meerrettichblatter dazu geben und nochmals 2 Minuten dampfen. Mit dem PUrierstab
alles gut mixen und mit der Starkemischung binden. Kurz aufkochen und abschmecken.

Das Zanderfilet in 5 cm grof3e Wirfel schneiden, leicht pfeffern und mit den Speckscheiben
umwickeln. In einer Grillaluschale oder direkt auf dem Rost die eingepackten Fischwurfel von beiden
Seiten garen. Zum Fisch den Meerrettichdipp servieren.
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Wochenthema: Leckeres fiir die Grillparty
Vincent Klink Donnerstag, 22.05.03

Marinierte Grillsteaks mit Griinkernsalat

2 Limonen, unbehandelt
1TL schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
2EL Honig
10 mi Anisschnaps
1TL Sojasauce
1TL Ingwer, gemahlen
2 Stangen Lauch, grob gewdurfelt
2 Knollen frischer Knoblauch, grob geschnitten
1EL Butter
4 Schweinesteaks
200 g Griinkern
ca. 500 ml Gemdusebrihe
3 Tomaten
1/2 Salatgurke
1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch
1-2 Zitronen
6 EL Olivenodl
Salz, Pfeffer

Fir die Marinade Saft und abgeriebene Schale der Limonen, Pfeffer aus der Mihle, Honig,
Anisschnaps, Sojasauce, Ingwer, Lauch, Knoblauch und Butter in einen Topf geben und ca. 8-10
Minuten kdcheln. Dann durch ein feines Sieb passieren und so lange reduzieren, bis eine sirupartige
Konsistenz entsteht.

Die Steaks mit wenig Salz und Pfeffer wirzen, mit dem Sirup einstreichen und Gber Nacht im
Kuhlschrank durchziehen lassen.

Den Grlnkern in reichlich Gemusebrihe garen, die Kdrner sollen noch Biss haben, anschliel3end
abgielen. Ca. 2 EL von der Kochflissigkeit aufbewahren.

Tomaten und Salatgurke wirfeln, Petersilie fein hacken und Schnittlauch in feine Rdlichen schneiden.
Abgekuhlten Grinkern mit Gemuse und Krautern vermengen.

Aus dem Saft von 1-2 Zitronen, der zurtickbehaltenen Kochflissigkeit, Salz, Pfeffer und Olivendl eine
Vinaigrette anrtihren und die Grinkern-Gemuse-Mischung damit anmachen. Den Salat ca. 10 Minuten
durchziehen lassen und leicht gekihlt servieren.

Die marinierten Steaks auf dem Grill garen.
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Wochenthema: Leckeres fiir die Grillparty
Otto Koch Freitag, 23.05.03

Churasco-Hahnchen mit schwarzen Bohnen und Zwiebel-Tomatensalat

200¢ schwarze Bohnen
etwas Fleischbrihe
759 feine Speckwdurfel
50 ml Olivendl
3 Knoblauchzehen, gepresst
1TL Paprikapulver, scharf
1TL Paprikapulver, mild
1/2TL weiller Pfeffer, gemahlen
5 Wacholderbeeren, zerdriickt
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian
2 Hahnchenbriiste a 200 g
2-4 Scheiben geraucherter Speck
1 gelbe Paprika
1 scharfe Grillwurst (z.B. Chorizo)
2 reife Tomaten
1 Zwiebel
1/2 Bund frischer Koriander
etwas Krauteressig

Salz, Pfeffer,

Olivenol,

feuerfeste Holzspielie

Die Bohnen (ber Nacht einweichen und anschlieRend in Fleischbriihe weich kochen. Zum
Schluss die Speckwirfel zugeben und ein paar Minuten mitkochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Olivendl, Knoblauch, Paprikapulver, Pfeffer, Wacholderbeeren, 1 TL Salz zu einer Marinade
mischen und Rosmarin und Thymian zufigen. Die Hahnchenbruste in gulaschgrofRe Sticke
schneiden, in die Marinade legen und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Paprika halbieren,
putzen und 2 Minuten in heiRem Ol frittieren. Paprika, Speck und Grillwurst wie das Fleisch
wurfeln. Abwechselnd Fleisch mit Speck, Grillwurst und den Paprika aufspie3en. Die Spielde
rundum grillen.

Tomaten und Zwiebel in Scheiben schneiden. Jeweils auf einem Drittel des Tellers die
Tomaten verteilen und mit Zwiebelringen belegen. Mit gezupftem frischen Koriander
garnieren und mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die schwarzen Bohnen auf den Tellern verteilen und die Spielde darauf anrichten.
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Wochenthema: Kostliche Maischolle
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27.05.03

Maischolle mit Nordseekrabben

2 Maischollen

1 kg dicke Bohnen

1/2 Zitrone (Saft)

etwas Mehl

150 g Nordseekrabben

2TL Dill, gehackt
Salz,

geklarte Butter

Die Maischollen waschen und den Gratensaum sowie den Kopf mit einer Schere
abschneiden. Den Rogen vorsichtig herausnehmen.

Die dicken Bohnen putzen, blanchieren und die kleine Hulle Gber den Bohnenkernen
entfernen.

Die Scholle salzen, nach Belieben mit etwas Zitronensaft betraufeln und in Mehl
wenden, das Uberschissige Mehl abklopfen und die Schollen in geklarter Butter von
beiden Seiten goldbraun braten.(Falls die Schollen dicker sind, noch kurz im
Backofen nachgaren.)

Die dicken Bohnen und die Krabben in die Fischpfanne geben und in der Butter
warm werden lassen. (Auf keinen Fall zu heil3, da sich sonst das Eiweil}
zusammenzieht und die Krabben fest werden.) Dill dazugeben und einmal
durchschwenken. Die Schollen mit den Krabben anrichten und mit neuen Kartoffeln
oder Pellkartoffeln servieren.
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ARD-Buffet Rezepte Juni 2003

Wochenthema: Griine Gemiisekiiche
Ingo Bockler, Restaurant Merlin, GroRburgwedel Montag, 02.06.03

Erbsen-Graupenrisotto mit geschmortem Knoblauch und Tiroler Speckchips

200 g frische Erbsen, aus 500 g Schoten
3 Schalotten

4 Knoblauchzehen

80 g Gerstengraupen

50 ml Weilwein

1 Msp Safranfaden

50¢ Pecorino, fein gerieben
1EL Sahne, geschlagen

25 ml Balsamico

40 ml Portwein

50 ml Rotwein

etwas Tabasco

4 Scheiben Tiroler Speck

1EL Petersilie, fein gehackt

Salz, Pfeffer, Zucker,
Olivenodl, Butter

Kochendes Wasser mit Salz und Zucker wirzen, die Erbsen darin 3-5 Minuten garen,
dann abschrecken. Etwas mehr als die Halfte der Erbsen auf Klichenkrepp trocknen,
die restlichen mit eigenem Fond bedeckt beiseite stellen. Den Restfond (ca. 200 ml)
aufheben.

Zwei gewdlrfelte Schalotten mit einer gehackten Knoblauchzehe in Olivendl glasig
schwitzen, die Graupen einrihren und kurz mit anschwitzen. Mit Weil3wein
abléschen, nach und nach den Erbsenfond zugeben. Die Garzeit der Graupen
betragt ca. 25 Minuten. Die Safranfaden in wenig Wasser einweichen, kurz vor
Schluss Safran, 2 EL kalte Butter, 2 EL Pecorino, Sahne und abgetrocknete Erbsen
unterrthren.

In einem Topf etwas Butter aufschaumen lassen und die restlichen halbierten
Knoblauchzehen darin anbraten. Restliche Schalottenwdurfel, Balsamico, Portwein
und Rotwein zugeben und sirupartig einkochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen, kurz vor dem Anrichten mit 1 EL kalter Butter
binden.

Fur die Sauce die Erbsen im Fond purieren, passieren, mit Tabasco abschmecken
und kurz vor dem Anrichten erhitzen.

Den Speck knusprig braten.

Das Risotto in der Tellermitte anrichten, mit Sauce umgief3en, den geschmorten
Knoblauch gleichmalig daruber verteilen und mit Speck, restlichem Pecorino und
Petersilie garnieren.
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Wochenthema: Griine Gemiisekiiche
Vincent Klink Mittwoch, 04.06.03

Geflllte Krauterzucchini

grolde Zucchini

Tomaten

Schalotte, fein gewurfelt
Knoblauchzehen, gepresst
3 Zweige  Thymian

4 Blatter Salbei

N -=-WN

1EL Sojasauce

1/8 | Sahne

1 Msp Kardamom

1 Msp Zimt

1 Brotchen, gewurfelt

100 g Ricotta

3 Tomaten
Salz, Pfeffer,
Olivenal

Die Zucchini halbierern und mit einem Parisien-Ausstecher aushoéhlen. Das
Fruchtfleisch klein hacken. Die ausgehdhlten Zucchini mit Olivendl bepinseln, mit
Salz und Pfeffer wurzen und im auf 170 Grad (Umluft) vorgeheizten Ofen 5 Minuten
garen.

Die Tomaten halbieren, mit der Schnittflache nach oben in eine feuerfeste Form
geben, salzen, pfeffern und eine gepresste Knoblauchzehe und 1 EL Olivendl darauf
verteilen. Dann im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten bei 170 Grad garen.
Schalottenwurfel mit einer gepressten Knoblauchzehe in etwas Olivendl andinsten,
gehackte Zucchinistliicke, Thymianblattchen und gehackte Salbeiblatter zugeben. Mit
Sojasauce und Sahne abléschen und mit Kardamom und Zimt wirzen. Das
gewdurfelte Brotchen darunter mischen, alles gut durchschwenken und in die
ausgehoéhlten Zucchinihalften fullen. Mit Ricottastiickchen belegen und im auf 170
Grad (Umluft) vorgeheizten Ofen 15 Minuten garen.

Die Zucchini mit den Tomaten anrichten und servieren.
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Wochenthema: Griine Gemiisekiiche
Vincent Klink Donnerstag, 05.06.03

Gerostete Gemusestreifen mit Sojasauce und gebackenem Schichtkase

1 Zucchini

2 Stangen  Staudensellerie
1 grune Paprika
2 Karotten

3 Stangen  gruner Spargel
3 Lauchzwiebeln

5 Scheiben Kastenweil3brot ohne Rinde
1/2 Bund Thymian

200 g Schichtkase

2 EL Mehl

2 Eier

1/8 | Gemusebrihe

2 EL Sojasauce
Salz, Pfeffer,

Olivenol, Butter

Die Gemuse allesamt putzen und Zucchini, Staudensellerie, Paprika und Karotten in
5 cm starke und ca. 10 cm lange Streifen schneiden. Spargel schalen und langs
halbieren, Lauchzwiebeln in schrage Streifen schneiden.

Das Brot fein reiben und mit fein gehacktem Thymian vermischen. Schichtkase in 2
cm starke Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wirzen, in Mehl wenden, durchs
verquirlte Ei ziehen und mit den Krauterbroseln panieren.

In einer Pfanne mit Olivendl die Karotten anbraten, dann Staudensellerie, Spargel,
Paprika und Zucchini zugeben. Das Gemiuse bei geringer Hitze bissfest braten. Kurz
vor Schluss Lauchzwiebeln untermischen, mit wenig Salz und Pfeffer wirzen. Das
Gemiuse aus der Pfanne nehmen, den Bratensatz mit Gemusebrihe und Sojasauce
abléschen und die Flussigkeit um die Halfte einkochen. Das Gemuse wieder
zugeben und mit einer Butterflocke binden, abschmecken.

Die Kasescheiben in einer Pfanne mit Olivendl hell ausbacken.

Kase mit dem Gemduse anrichten.
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Wochenthema: Griine Gemiisekiiche
Otto Koch Freitag, 06.06.03

Gefllite Kohlrabi mit Gemuse-Pilz-Ragout

2 Kohlrabi

1 Karotte

1/2 rote Paprika

4 kleine neue Kartoffeln
100 g Erbsen

4 mittelgroRe Champignons, fein gewdurfelt
1TL Mehl

1/4 1 Gemusebrihe

1/4 | Sahne

8 Scheiben Weilkbrot fur Croutons
1 Knoblauchzehe

1/4 Bund Petersilie, fein gehackt

1/4 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,
Butter, Olivendl

Von den Kohlrabi die Deckel flach abschneiden und mit einem grof3en
Kugelausstecher aushoéhlen. Vom unteren grof3en Teil die Seiten und den Boden
zuschneiden. Ausgehdhlten Kohlrabi und Deckel in Salzwasser weich kochen.
Karotte, Paprika , Kartoffeln und Kohlrabiabschnitte/-kugeln in kleine Wrfel
schneiden und blanchieren. Die Erbsen ebenfalls blanchieren.

Fir die Sauce Champignons in Butter anschwitzen und mit Mehl bestauben. Mit der
Gemiusebrihe auffillen, glatt rihren und die Sahne zugeben. Einige Minuten kécheln
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemuse darunter rihren und
nochmals einige Minuten kochen lassen.

Das WeilRbrot wurfeln und in Olivendl mit einer ganzen Knoblauchzehe goldbraun
anbraten. Die Kohlrabi anrichten und mit dem Gemiuse-Pilz-Ragout flllen

Mit den Krautern bestreuen und mit den gebratenen Weillbrotscheiben umlegen.
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Wochenthema: Kostlichkeiten aus dem Meer — Krustentiere, Tintenfische und
Co.
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 10.06.03

Tempura von Garnelen und Lauchzwiebeln

6 Garnelen (Riesengarnelen)
4 Lauchzwiebeln
50 g Zuckerschoten
2 Eiweily
100 g Tempuramehl (ersatzweise Reismehl)
etwas sufkes Currypulver
50 g Sojasprossen
etwas Sojasauce
etwas Reisweinessig
Salz, Pfeffer, Puderzucker,
Frittierfett

Die Garnelen schalen, das Schwanzsegment dran lassen und den Darm entfernen.
Die Lauchzwiebeln in mundgerechte Stlicke schneiden, kurz blanchieren,
abschrecken und abtropfen lassen. Die Zuckerschoten in Streifen schneiden und
ebenfalls kurz blanchieren, Eiweil} steif schlagen.

Das Tempuramehl mit kaltem Wasser verrihren, mit Salz und stiRem Curry
abschmecken und den Eischnee darunter ziehen.

Die Garnelen bis zum Schwanzsegment , die Lauchzwiebeln ganz durch den
Tempurateig ziehen. Beides in das heilde Frittierfett gleiten lassen und in ca. 3
Minuten goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und evtl. noch
nachsalzen.

Sojasprossen und Zuckerschoten mit etwas Sojasauce und Reisessig marinieren
und mit Puderzucker abschmecken.

Tempuragebackenes mit marinierten Sojasprossen und Zuckerschoten anrichten.
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Wochenthema: Kostlichkeiten aus dem Meer — Krustentiere, Tintenfische und
Co.
Vincent Klink Mittwoch, 11.06.03

Suppe von Taschenkrebsen

1/2 Fenchelknolle
1 Karotte
1 Stange Staudensellerie
1 Petersilienwurzel
500 g Fischkarkassen (nur von weil¥fleischigen Fischen)
500 ml WeilRwein
2 grolRRe Taschenkrebse
2 Kartoffeln
1 Zwiebel, grob gewdarfelt
1 Knoblauchzehe, gehackt
1 Msp Safran
1 Lauchzwiebel, in schrage Streifen geschnitten
1EL Petersilie, fein gehackt
1/2 Bund Salbei, in feine Streifen geschnitten
1 Tomate, gewdrfelt
Salz, Pfeffer,
Olivendl

Fenchel, Karotte, Sellerie und Petersilienwurzel putzen und in 1 cm grofe Wurfel
schneiden, die Abschnitte zur Seite legen. Die Fischkarkassen gut waschen und in
einem Topf mit ca. 1 | Wasser und dem Wein zum Kochen bringen. Den
entstehenden Schaum abschdpfen, die Taschenkrebse und die Gemuseabschnitte
zugeben und 15 Minuten kochen lassen. Dann die Krebse herausnehmen und
abkuhlen lassen. Den Fischfond weitere 10 Minuten kochen, dann salzen und
pfeffern.

Die Krebse ausbrechen und das Fleisch sowie die Innereien zur Seite stellen. Die
Krebsschalen in den Fond geben, nochmals 10 Minuten kochen, dann den Fond
passieren.

Kartoffeln schalen und warfeln. Zwiebelwdrfel in einer Pfanne mit Olivendl anbraten,
gehackten Knoblauch zugeben und zusammen mit den Kartoffeln und Safran in die
Fischbrihe geben. Nach 5 Minuten das gewiurfelte Gemuse zufugen. Alles 10
Minuten kocheln lassen, dann Lauchzwiebelstreifen, Petersilie, Salbei und die
Tomate zugeben.

Die Innereien mit etwas Briihe mixen, in die Suppe geben, noch einmal aufkochen
und abschmecken.

Das Krebsfleisch in tiefe Teller geben und die Suppe dartiber gielden.
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Wochenthema: Kostlichkeiten aus dem Meer — Krustentiere, Tintenfische und
Co.

Vincent Klink Donnerstag, 12.06.03

Geflllte neue Kartoffeln mit Nordseekrabben und Créme fraiche

4 grolde Kartoffeln, mehlig kochend
1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1/4 Stange Lauch, fein gewurfelt
150 g Créme fraiche
1TL Zitronensaft
1/2 Bund glatte Petersilie, fein gehackt
50¢ Fetakase
300 g Nordseekrabben

Salz, Pfeffer, Muskat,

Butter

Die Kartoffeln wie Pellkartoffeln weich kochen.

In der Zwischenzeit die Zwiebelwurfel mit Knoblauch und Lauchwdrfeln in einer
Pfanne mit Butter anschwitzen. Créme fraiche und Zitronensaft zugeben und
aufkochen. Mit Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen, Petersilie untermischen, dann die
Pfanne vom Herd ziehen und den gewdrfelten Feta dazugeben.

Die gekochten Kartoffeln halbieren und leicht aushdhlen. Mit der Créme fraiche-
Masse fullen und die Krabben obenauf geben.
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Wochenthema: Kostlichkeiten aus dem Meer — Krustentiere, Tintenfische und
Co.
Otto Koch Freitag, 13.06.03

Salat mit falschen Schweinsschwanzchen

6 Tentakel (Arme) vom Oktopus (ca. 500 g)
8 kleine neue Kartoffeln

2 EL Krauteressig

1 Schalotte, fein gewdrfelt

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

1 Knoblauchzehe
150 g Naturjoghurt
1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1 gruner Salat
Salz, Pfeffer,
grobes Meersalz,
Olivenol

Die Tentakel zusammen mit etwas grobem Meersalz und wenig Wasser in einen Topf
geben und zugedeckt ca.60 Minuten weich kochen, kurz abschrecken, dann mit der
Hand die rote Haut und die Saugnapfe abstreifen, gut sdubern.

Die Kartoffeln mit der Schale kochen und abklhlen lassen.

Aus Essig und 4 EL Olivendl eine Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer wirzen,
Die Schalotte, Petersilie und Basilikum untermischen.

Die Kartoffeln in einer Pfanne mit Olivendl anbraten.

Die falschen Schweinsschwanzchen (Tentakel) in Olivendl mit einer ganzen
Knoblauchzehe goldgelb braten und Petersilie dartber streuen.

Joghurt mit Schnittlauch vermischen.

Den geputzten und gewaschenen Salat mit der Vinaigrette anmachen und auf
Tellern anrichten. Die falschen Schweinsschwanzchen darauf geben und mit den
Kartoffeln umlegen.

Mit etwas Schnittlauch- Joghurt umgiefRen.
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Wochenthema: EU-Erweiterung: Kostlichkeiten aus den neuen Nachbarlandern
Rainer Strobel Montag, 16.06.03

Geflllte Kalbsbrust (Ungarn)

1 kg Kalbsbrust (ohne Knochen und Knorpel)
2 Brotchen vom Vortag
100 ml Milch
50 g gekochter Schinken
50 g Champignons
1 Bund Petersilie
1 Schalotte, fein gewdrfelt
1 Ei
200 g Wurzelgemuse, gewdrfelt
200 ml Fleischbruhe
Salz, Pfeffer, Muskat,
Ol, Butter,
Klchengarn

Beim Metzger eine Kalbsbrust mit eingeschnittener Tasche bestellen.

Die Brotchen wurfeln, in eine Schussel geben und mit warmer Milch Uberbrihen.
Schinken in feine Streifen schneiden, die Champignons vierteln und die Petersilie
hacken.

Schalottenwdurfel in Butter anschwitzen, Schinken und Champignons dazugeben,
kurz anschwitzen und dann zu den Brotchenwdirfeln geben. Ebenfalls Ei und
Petersilie, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und gut vermischen. Diese Masse in
die Tasche der Kalbsbrust fullen und mit Kichengarn zundhen. Die Brust mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in heitem Ol rundherum kréftig anbraten. Das gewdirfelte
WurzelgemuUse dazugeben, mit anbraten und mit Brihe abléschen. Bei 170 Grad
(Umluft) im Ofen die Kalbsbrust ca. 60 Minuten schmoren lassen. Anschlielend 15
Minuten ruhen lassen. Die entstandene Flussigkeit durch ein Sieb passieren und mit
etwas kalter Butter aufschlagen.

Die Kalbsbrust in Scheiben schneiden und mit der Sauce anrichten. Dazu Nockerln
und Kopfsalat servieren.

Nockerlnrezept:

250 g Mehl in eine Schissel geben, 1 Ei einschlagen, salzen und nach und nach
etwas Wasser zugeben, mit einem Holzl6ffel zu einem weichen, nicht zu festen
Nudelteig verarbeiten. Den Teig auf ein nasses Brett streichen, dann in kleine Stlicke
schneiden und in siedendem Salzwasser kochen. Die Nockerln mit einem
Schaumléffel herausheben, in reichlich kaltem Wasser abspulen und in heifl3em
Butterschmalz wenden.
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Wochenthema: EU-Erweiterung: Kostlichkeiten aus den neuen Nachbarlandern
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 17.06.03

Cepelinai (Litauen)

750 g Kartoffeln
1 Zwiebel, fein gewdurfelt
200 g Schweinehackfleisch
5 Pfefferkérner
1 Lorbeerblatt
50 g Speck
200 g saure Sahne oder Schmand
etwas Majoran
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz

250 g Kartoffeln kochen und pellen. Die restlichen Kartoffeln schalen, roh fein reiben
und gut ausdrticken (evtl durch ein Klichentuch). Die Starke, die sich in der
ausgedruckten Flussigkeit abgesetzt hat, zu den geriebenen Kartoffeln geben
(ersatzweise 1 EL Kartoffelstarke). Die gekochten Kartoffeln durch die Presse
dricken, mit der rohen Kartoffelmasse mischen, salzen und pfeffern.

Die Halfte der Zwiebelwtirfel in Butterschmalz glasig dinsten, anschlieRend mit dem
Hackfleisch mischen und mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.

Einen grof3en Topf mit Wasser zum Kochen bringen, salzen, Pfefferkérner und
Lorbeerblatt zugeben.

Vom Kartoffelteig ca. 1 EL auf die Hand geben, flach driicken, 1 EL Hackmasse
darauf geben und abschlieend wieder etwas Kartoffelmasse. Daraus einen
langlichen KloR in der Form eines Zeppelins formen. (Es empfiehlt sich, die Hande
anzufeuchten, damit die Masse nicht so klebt.) Die Kl63e in das siedende Wasser
gleiten lassen und ca. 15 Minuten garen.

Den Speck fein wirfeln und zusammen mit den restlichen Zwiebelwirfeln andinsten.
Saure Sahne oder Schmand untermischen und mit Salz, Pfeffer und Majoran
abschmecken.

Die gegarten Kloéle gut abtropfen lassen, anrichten und die Schmandsauce dazu
reichen.
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Wochenthema: EU-Erweiterung: Kostlichkeiten aus den neuen Nachbarlandern
Vincent Klink Mittwoch, 18.06.03

Kaninchen in Knoblauch und Rotweinsauce (Malta)

1 kleines Kaninchen
1EL Thymianblattchen
1 Zwiebel, fein gewurfelt
5 Knoblauchzehen
ca. 300 ml Rotwein
1TL Tomatenmark
1 Lorbeerblatt
1 Zweig Rosmarin
500 g Kartoffeln, halbfest kochend
Salz, Pfeffer,
Olivenol

Das Kaninchen zerteilen und in einer Pfanne mit heiRem Olivendl von allen Seiten
anbraten.

Dann in einen grofden Brater geben, mit Salz und Pfeffer wirzen und mit
Thymianblattchen bestreuen.

In der Fleischpfanne die Zwiebelwlrfel mit den ganzen Knoblauchzehen anbraten,
mit Rotwein abldéschen, Tomatenmark einrihren, Lorbeerblatt und Rosmarin zugeben
und ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Dann alles Uber die Kaninchenstlcke gielsen und
noch ca. 60 Minuten schwach schmoren lassen, bis das Kaninchen zart ist.

Die Kartoffeln schalen, in 1 cm grofde Wurfel schneiden und in einer Pfanne mit
heiRem Olivendl anbraten und dann bei geringer Hitze ca. 15 Minuten garen. Die
Kartoffeln salzen.

Kaninchen mit den Wirfelkartoffeln und der Rotweinsauce servieren.
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Wochenthema: EU-Erweiterung: Kostlichkeiten aus den neuen Nachbarlandern
Vincent Klink Donnerstag, 19.06.03

Mohnknddel mit Aprikosenkompott (Tschechien)

1 Zitrone, unbehandelte

2 Vanilleschoten

140 g Butter

80g Puderzucker

4 Eigelb

1 kg Topfen

3 EL Speisestarke

3 EL Rum

240 g Weckmehl vom Hefezopf

150 g gemahlene und gezuckerte Mohnmasse (aus dem Reformhaus oder
Naturkostladen)

3049 Honig

500 g Aprikosen
Zucker, Salz

Schale der Zitrone abreiben, Vanilleschoten aufschneiden und das Mark
herausstreichen. 60 g Butter mit Puderzucker und Eigelb schaumig schlagen. Den
Topfen gut ausdriicken, am besten mit einem sauberen Kiichentuch. Die
Speisestarke mit dem Rum anrthren und mit Topfen, 200 g Weckmehl,
Zitronenschale, Vanillemark zur aufgeschlagenen Butter geben und gut durchkneten.
Mit angefeuchteten Handen aus der Masse kleine Knddel formen, ein Loch
eindricken und etwas Mohn einfiillen, dann wieder verschliel3en.

Das Wasser mit der ausgekratzten Vanilleschote, etwas Zucker und einer Prise Salz
aromatisieren.

Die Knddel im siedenden aromatisierten Wasser ca. 10 Minuten garen. Honig und 80
g Butter in einem Topf auflésen, restliches Weckmehl untermischen und leicht résten.
Die abgetropften Knddel vor dem Servieren darin schwenken.

Fur das Kompott die Aprikosen halbieren, entkernen und mit etwas Zuckerwasser
(ca. 150 ml) aufkochen. Anschlieend leicht purieren und zu den Knddeln servieren.
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Wochenthema: EU-Erweiterung: Kostlichkeiten aus den neuen Nachbarlandern
Otto Koch Freitag, 20.06.03

Gemuseteigtaschen (Lettland)

200 g Mehl

100 g Butter

50 g saure Sahne

2-3  Eigelb

50 g Karotten

50 g Sellerie

50g Zwiebeln

50 g Weillkraut oder Rotkraut
1 EL Petersilie

100 g Speckwdirfel

3 Schalotten, fein gewdirfelt
200 g Tomaten, gehautet und gewdrfelt
2 Knoblauchzehen, gepresst

1 Zweig Thymian

1/4 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,
Butter

Mehl, Butter, saure Sahne, 1-2 Eigelb und eine Prise Salz rasch zu einem Teig
kneten und, falls notwendig, Wasser oder Mehl zugeben. Den Teig in Frischhaltefolie
einpacken und 20 Minuten kihl ruhen lassen.

Karotten, Sellerie, Zwiebeln und Kraut putzen, in feine Wirfel schneiden und kurz
separat in Salzwasser blanchieren. AnschlieRend abschrecken und abtropfen lassen.
Dann das Gemuse in Butter anschwitzen und leicht mit Mehl bestauben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und Petersilie untermischen.

Den Teig ca. 1/2 cm stark ausrollen und runde Scheiben von etwa 10 cm
Durchmesserausstechen.

Auf eine Scheibe zwei EL Gemusefillung geben und den Rand mit verquirltem
Eigelb einstreichen.

Einen Deckel darauf legen und festdriicken. Mit einer Gabel einstechen und mit
Eigelb bestreichen

Die Teigtaschen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im auf 180
Grad (Ober-/ Unterhitze) vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Die Speckwdrfel und die Schalotten in einer Pfanne mit Butter anschwitzen und die
Tomaten sowie Knoblauch und Thymian dazugeben, kurz aufkochen lassen und den
Thymianzweig wieder entfernen.

Schnittlauch untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Teigtaschen heil anrichten und mit dem Speck servieren.
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Wochenthema: EU-Erweiterung: Kostlichkeiten aus den neuen Nachbarlandern
Rainer Strobel Montag, 23.06.03

Lachs-Kartoffel-Suppe (Estland)

400 g Lachs (mit Graten)
1 Bund Suppengemise, gewdurfelt
2 Zwiebeln, grob gewdurfelt
5 Pfefferkdrner
1 Lorbeerblatt
2 Pimentkorner
200 g Kartoffeln
200 ml Sahne
1 Bund Dill
Salz, Pfeffer

Den Lachs von Haut, Graten und Fett befreien und daraus eine Fischbrihe kochen.
Dafur die Abschnitte mit Wasser aufsetzen, das Suppengemduse, die Zwiebelwdurfel
zugeben und mit Salz, Pfefferkdrnern, Lorbeer und Piment wiirzen, ca. 50 Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit den Lachs in 2 cm grof3e Wirfel schneiden, die Kartoffeln
schalen und wdurfeln.

Die Brihe passieren, die Kartoffelwlrfel darin 10 Minuten kdcheln lassen.
Anschlieend Lachs und Sahne zugeben und weitere 5 Minuten kdcheln. Mit Salz
und Pfeffer wirzen und frisch gehackten Dill untermischen.

Die Suppe mit Vollkornbrot servieren.
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Wochenthema: EU-Erweiterung: Kostlichkeiten aus den neuen Nachbarlandern
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 24.06.03

Bauernsalat mit gebratenem Hallumi und Minze (Zypern)

1 rote Paprika

1/2 Salatgurke

1 Fleischtomate

1 Kopf Romanasalat
50 g grune Oliven

50 g schwarze Oliven

je 1Bund  Minze, Schnittlauch, Basilikum
ca.200¢g Hallumi (Ziegenkase)
Meersalz, Pfeffer,
Olivendl

Die Paprika halbieren, entkernen, kurz blanchieren und wurfeln. Gurke schalen, evtl.
entkernen und wurfeln, Tomate ebenfalls wurfeln. Den Romanasalat putzen und fein
schneiden (pro Person ein Blatt zur Deko aufbewahren). Die Oliven halbieren,
entkernen und dann das vorbereitete Gemuse, Salat und Oliven mischen. Mit
Meersalz, Pfeffer und Olivendl wiirzen und 15 Minuten durchziehen lassen. VVon der
Minze ein paar Blatter beiseite legen, den Rest wie auch Schnittlauch und Basilikum
fein hacken. Die Krauter kurz vor dem Servieren unter den Salat mischen.

Den Hallumi in 2 cm starke Stucke schneiden und je 1 Blatt Minze reindricken. In
Olivendl ca. 5 Minuten den Kase von allen Seiten braten und zusammen mit dem
Salat anrichten.
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Wochenthema: EU-Erweiterung: Kostlichkeiten aus den neuen Nachbarlandern
Vincent Klink Mittwoch, 25.06.03

Chlodnik (Polen)

100 mi Gemusebrihe
200 g Rote Bete, aus dem Glas
1/2 Salatgurke
3 Radieschen
300 g Natur-Joghurt
2 Knoblauchzehen, grob gehackt
1EL Petersilie, fein gehackt
1EL Dill, fein geschnitten
150 g gekochtes Kalbfleisch, gewurfelt
1 gekochtes Ei, gehackt
Salz, Pfeffer

Gemusebruhe mit etwas Saft der Roten Bete gut vermischen. Die Rote Bete klein
schneiden, die Gurke schalen und grob raspeln. Radieschen in feine Scheiben
schneiden. Das Gemuse, Joghurt, Knoblauch, Krauter und Rote Bete-Brihe gut
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch und Eier untermischen und
im Kuhlschrank ca. 30 Minuten durchziehen lassen. Nochmals abschmecken und
servieren.
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Wochenthema: EU-Erweiterung: Kostlichkeiten aus den neuen Nachbarlandern
Vincent Klink Donnerstag, 26.06.03

Gefiilite Forellen (Slowenien)

2 Forellen
etwas Zitronensaft
1EL Steinpilze, getrocknet
1 Zwiebel, fein gewurfelt
1/2 grune Paprika, fein gewdrfelt
2 Tomaten, gewdarfelt
100 g Hackfleisch (gemischt, Rind und Schwein)
60 ml Weilwein
1 Schalotte, fein gewdrfelt
80 g Champignons, fein geschnitten
60 ml Sahne
409 Bergkase, gerieben
§a|z, Pfeffer, Muskat
Ol

Die Forellen waschen und entgraten. Mit etwas Salz wirzen, mit Zitronensaft
betraufeln und 30 Minuten im Kuhlschrank ziehen lassen.

Die getrockneten Steinpilze in etwas Wasser einweichen, dann gut ausdricken und
fein hacken. Das Wasser aufheben.

Die Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit Ol anschwitzen, Paprika- und Tomatenwiirfel
zugeben. Hackfleisch und gehackte Steinpilze zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen. Mit dem Pilzeinweichwasser abléschen und mit Wein aufgief3en.

Die Forellen in einer Pfanne mit Ol erst anbraten und anschlieRend mit der
Hackmasse flllen.

Die Schalottenwiirfel in Ol anbraten, die Champignons dazugeben und mit Sahne
verfeinern. Forellen in eine Auflaufform geben, mit der Pilzsauce UbergielRen, mit
Kase bestreuen und kurz Ubergrillen.
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Wochenthema: EU-Erweiterung: Kostlichkeiten aus den neuen Nachbarlandern
Otto Koch Freitag, 27.06.03

Brimsennockerln (Slowakei)

500 g Kartoffeln

1 Ei

2EL Mehl

1 Zwiebel, ganz fein gehackt oder gerieben
1 Knoblauchzehe, gepresst

100 g feine Speckwdrfel

200 g Brimsenkase (Liptauer oder Schafskase)

1/4 Bund Petersilie, fein gehackt
1/4 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schalen, ganz fein reiben und ausdriicken. Die Masse mit Ei und Mehl
vermischen. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Masse sollte schon fest sein, ahnlich einem Gnocchi-Teig. Mit
einem Suppenléffel Nocken abstechen und diese 2-3 Minuten in Salzwasser
blanchieren. In kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Speckwdrfel anbraten. Die Nocken in eine gebutterte Auflaufform geben und mit
dem grob geriebenen Brimsenkase und den gebratenen Speckwdurfeln bestreuen. Im
Ofen ca. 10 Minuten Uberbacken.

Zum Schluss mit den Krautern bestreuen und servieren.
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ARD-Buffet Rezepte Juli 2003

Wochenthema: Internationale Nudelspezialititen
Rainer Strobel Montag, 30.06.03

Thailandischer Glasnudelsalat

1 rote Zwiebel

1 Bund Fruhlingszwiebeln
1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund  Koriander

2 Chilischoten

100 g Stangensellerie

100 g Garnelen

2 Poulardenbruste

50 g Glasnudeln

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

100 g Sojasprossen

etwas Zitronensaft

3 EL Fischsauce

2 EL Sesamol

50 g Cashewkerne
Salz, Zucker,

Ol zum Anbraten

Die Zwiebel und Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Schnittlauch und
Koriander grob hacken. Chilischoten entstielen, entkernen und in feine Ringe sowie
Stangensellerie in ganz feine Scheiben schneiden. Garnelen schalen und den Darm
entfernen. Die Poulardenbrust in 1 cm starke Streifen schneiden.

Die Glasnudeln in viel Wasser 1 - 2 Minuten kochen und anschlielend gut abtropfen.
Das Fleisch und die Garnelen in einer Pfanne mit etwas Ol kurz anbraten, dann
Knoblauch, Chili und Sellerie zugeben und kurz durchschwenken. Alles auf die
Nudeln geben, die restlichen vorbereiteten Zutaten sowie die Sojasprossen
hinzufigen und gut vermischen. Mit Salz, Zucker, Zitronensaft, Fischsauce und
Sesamdl wirzen.

Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten, dann grob hacken und
auf den Salat geben.
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Wochenthema: Internationale Nudelspezialititen
Raimund Musar, Restaurant taku im Hotel Excelsior, Koln Dienstag,
01.07.03

Rosa Kalbsfilet mit gebratenen Eiernudeln und Tiger Prawns

100 g chinesische Eiernudeln, ersatzweise ital. Tagliatelle

6 Tiger Prawns

200 g Kalbsfilet

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Eier

2 EL Austernsauce

1EL sule Sojasauce

6 Shiitake-Pilze, in Streifen geschnitten

1/2 Bund chinesischer. Stangensellerie, klein geschnitten
(ersatzweise 3 Stangen europ. Stangensellerie)

40 ¢ Sojasprossen

1 EL Light Sojasauce

3 EL ungesalzene Huhnerbrihe

1EL chinesischer Reiswein

1 rote Chilischote, entkernt und in Streifen geschnitten

1/2 Bund chinesischer Frihlingslauch, in Réllchen geschnitten
(ersatzweise Schnittlauch)

1 Bund frischer Koriander, grob gehackt
Salz, Pfeffer,

Pflanzenol zum Anbraten
Fir die Sauce:

5EL slilRe Sojasauce

3 EL ungesalzene Huhnerbrihe

2TL Austernsauce

je1/2TL dunkles Sesamdl und Light Sojasauce

Die chinesischen Eiernudeln blanchieren. Die Tiger Prawns schalen, putzen und
langs halbieren. Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Pflanzendl
anbraten. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 4 Minuten weiter braten (Heil3luft
170 Grad). Herausnehmen, an einem warmen Ort ruhen lassen. Etwas Pflanzendl in
einem Wok oder einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen. Eine gehackte
Knoblauchzehe darin anbraten. Tiger Prawns hinzufiigen, unter Rihren 2 Minuten
braten, herausnehmen. 1 Essloffel Pflanzendl in den Wok geben, verquirlte Eier
dazugeben, unter Ruhren braten. Eine gehackte Knoblauchzehe und Eiernudeln
hinzufugen, alles leicht anbraten. Austernsauce und suf3e Sojasauce dazugeben.
Shiitake-Pilze, Sellerie und Sojasprossen unterheben. Darauf achten, dass die Hitze
in der Pfanne maglichst gleich bleibt. Light Sojasauce, Huhnerbrihe und Reiswein
hinzufigen, mit Pfeffer abschmecken. Gebratene Tiger Prawns hinzufligen. Kalbsfilet
mit einer gehackten Knoblauchzehe in etwas Pflanzendl etwa 1-2 Minuten nach-
braten, in 6 dinne Scheiben schneiden.
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Fir die Sauce: sulle Sojasauce leicht erhitzen. Huhnerbrihe hinzufiigen. Mit
Austernsauce, Sesamal und Light Sojasauce abschmecken.

Die Eiernudeln auf vorgeheizten Tellern mit Tiger Prawns und Kalbsfiletscheiben
anrichten. Mit Chilistreifen, Frihlingslauch und Korianderblattchen garnieren. Die
Sauce extra dazu reichen.

Wochenthema: Internationale Nudelspezialitaten
Vincent Klink Mittwoch, 02.07.03

Chinesische Spinatnudeln mit Mu-Err-Pilzen

100 g getrocknete Mu-Err-Pilze
150 g chinesische Eiernudeln
1 Zwiebel, fein gewdurfelt
1 Knoblauchzehe, gehackt
1/4 1 Milch
80 g Blattspinat
1TL Speisestarke
4 cl Sherry
1 Tomate, fein gewdirfelt
2 EL Pistazien, gehackt
Salz, Pfeffer,
Disteldl

Die Pilze in kaltem Wasser 30 Minuten einweichen, dann absieben und auf einem
Tuch etwas trocknen.

Die Nudeln nach Packungsangabe in reichlich Salzwasser kochen, dann abgielen
und abkuhlen lassen.

In einem Topf mit etwas Disteldl Zwiebelwirfel und Knoblauch anschwitzen. Mit
Milch abldschen, die Pilze zugeben und 10 Minuten kocheln lassen. Dann den gut
gewaschenen Spinat untermischen. Starke mit Sherry anrihren und die Sauce damit
binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Tomatenwdrfel untermischen.

Die Pistazien in einer Pfanne mit etwas Disteldl anrdsten, die Nudeln darin kurz
schwenken und mit etwas Pfeffer wirzen.

Die Nudeln auf Tellern anrichten, in der Mitte ein Loch frei schieben und darauf die
Pilzsauce geben.
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Wochenthema: Internationale Nudelspezialitaten
Vincent Klink Donnerstag, 03.07.03

Gebratene Reisnudeln mit Sojagemuse

150 g breite Reisnudeln
1 Fenchelknolle
1 Stange Staudensellerie
2 Zucchini
1 Karotte
1 grofRe Kartoffel, gekocht
2 Tomaten
1 Zwiebel, fein gewurfelt
1 Knoblauchzehe, gepresst
1TL Thymian, fein gehackt
1TL Rosmarin, fein gehackt
1-2 EL Sojasauce
1/2 Bund Blattpetersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer,
Olivendl

Die Reisnudeln in kaltem Wasser 15 Minuten einweichen, dann 1 Minute
blanchieren, abschutten, kalt abspllen und gut abtropfen lassen.

Fenchel, Staudensellerie, Zucchini und Karotte putzen bzw. schalen und in ca. 6 cm
lange diinne Streifen schneiden. Die gekochte Kartoffel ebenfalls in Streifen
schneiden, die Tomaten hauten, entkernen und fein wirfeln.

Karotte und Staudensellerie in einer grol’en Pfanne mit Olivendl langsam braten,
Fenchel und Zucchini zugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Nach ca. 4 Minuten
Zwiebelwtrfel, Knoblauch, Tomaten und Nudeln zugeben. Thymian und Rosmarin
untermischen und mit Sojasauce abléschen, kurz durchschwenken und
abschmecken. Mit Petersilie bestreuen.
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Wochenthema: Internationale Nudelspezialitaten

Otto Koch

Freitag, 04.07.03

Makkaroni-Timbal mit Tomatensauce

1

1 Scheibe
4

1TL

1/4 |

1 Zweig

1 Zweig
100 g

2 Scheiben
4

2 Blatt

Die Zwiebelwurfel und den Speck in einem Topf mit etwas Olivendl anschwitzen und
die Tomatenstucke zugeben. Alles mit wenig Mehl bestauben und mit der
Gemusebruhe auffullen. Mit Salz und Pfeffer wirzen, die Krauterzweige zugeben und

Zwiebel, fein gewdurfelt
geraucherter Speck, gewurfelt
Tomaten, gewdrfelt

Mehl

Gemtusebrihe

Rosmarin

Thymian

Makkaroni

Salami

Eier

glatte Petersilie oder Basilikum
Salz, Pfeffer,

Olivenol, Butter

ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Die Makkaroni bissfest kochen. Die Timbalformen ausbuttern und in den Boden je
eine Scheibe Salami legen. Die Makkaroni spiralférmig an der Wand der Timbals
auslegen. In jede Form vorsichtig je 2 verquirlte Eier einfullen und diese im
Wasserbad (mit Deckel) 8 Minuten garen, das Wasser darf nicht kochen.

Die Tomatensauce durch ein feines Sieb passieren und abschmecken. Die Timbals
auf Teller stlirzen und mit der Sauce umgielden. Mit einem grofl3en Blatt Petersilie

oder Basilikum garnieren.
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Wochenthema: Erfrischendes fiir den Sommer
Rainer Strobel Montag, 07.07.03

Kalte Sommerbeerensuppe

je 100 g
100 g
100 g
100 g
250 g
3 Blatt
60 g
100 ml
2

1

1

Die Beeren putzen und von den Rispen nehmen, Erdbeeren halbieren. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Zucker mit 3 EL Wasser in einen Topf geben und zu
hellem Karamell kochen. Mit Weillwein, Orangensaft und Zitronensaft abléschen. Die
Vanilleschote aufschneiden, das Mark herausstreichen und beides mit in den Topf
geben. Ebenfalls die Halfte der Beeren zugeben und 5 Minuten kochen lassen. Die
eingeweichte Gelatine ausdrticken, in die heil}e (nicht mehr kochende) Flussigkeit
geben, durch ein Sieb passieren und die Suppe kalt stellen.

AnschlieRend die restlichen Beeren zugeben und in tiefen Tellern anrichten. Nach

Johannisbeeren rot und schwarz
Himbeeren
Brombeeren
Heidelbeeren
Erdbeeren
Gelatine
Zucker
Weillwein
Orangen (Saft)
Zitrone (Saft)
Vanilleschote

Belieben Vanillesauce oder Sahne obenauf geben.
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Wochenthema: Erfrischendes fiir den Sommer
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 08.07.03

Kaltes Melonen-Estragonsuppchen mit Krabben

1 reife Galia-Melone
500 ml Gemusebruhe
1 Bund Estragon
200 g Zanderfilet
1 Eiweil}
100 g Sahne
300 g Krabben
ca. 400 ml Fischfond
Salz, Pfeffer

Die Melone aufschneiden, entkernen, das Fruchtfleisch von der Schale nehmen und
zusammen mit der Brihe purieren. Den Estragon sehr fein schneiden und
grofdtenteils zugeben. Die Suppe abschmecken und kalt stellen. Zander, Eiweil3 und
Sahne mit dem Zauberstab oder in einem Cutter zu einer kalten Masse purieren und
mit Salz abschmecken. Einen Teil der Krabben gut hacken und mit dem restlichen
Estragon zur Zandermasse geben. Daraus Kl63chen formen und diese im
siedendem Fischfond (oder Salzwasser) gar ziehen lassen.

Die kalte Suppe in Teller gieRen, die restlichen Krabben und Kléchen als Einlage
dazu geben.
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Wochenthema: Erfrischendes fiir den Sommer
Vincent Klink Mittwoch, 09.07.03

Gebratene Sardinen mit Eisbergsalat und Krauterdressing

8 frische Sardinen
1 Peperoni

1 Eisbergsalat

1 Ei

1/8 1 Sonnenblumenol
1/8 1 Gemtusebrihe
1EL Essig

1EL scharfer Senf

1/2 Bund Blattpetersilie, grob gehackt
1/2 Bund Schnittlauch, grob gehackt
1/2 Bund Estragon, grob gehackt
1TL Ingwer, gehackt
Salz, Pfeffer, Zucker,
Olivendl

Die Sardinen schuppen, ausnehmen, waschen und trockentupfen. Peperoni
entkernen und sehr fein wirfeln.

Den Eisbergsalat in vier Teile schneiden, dass der Strunk alles zusammenhalt. Dann
unter flieRendem Wasser die Salatviertel waschen.

Das Ei mit Sonnenblumendl, Gemusebruhe, Essig, Senf, Petersilie, Schnittlauch und
Estragon in einen Mixer geben und gut purieren. Mit Zucker, Salz und Pfeffer die
Salatsauce abschmecken. Sie sollte dick und cremig sein, wenn sie zu dunn ist,
muss noch etwas Ol untergemixt werden.

In einer heilRen Pfanne mit Olivendl die Fische mit Peperoni und Ingwer auf beiden
Seite je 2 Minuten anbraten.

Die Fische anrichten, mit dem Bratensaft betraufeln und den Eisbergsalat mit dem
Krauterdressing dazu reichen.
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Wochenthema: Erfrischendes fiir den Sommer
Vincent Klink Donnerstag, 10.07.03

Tafelspitzgelee

500 ¢ Fleischknochen

1/2 TL weilde Pfefferkorner

500 g Tafelspitz

1 Bund Suppengrin, grob gewdurfelt
1 Knoblauchzehe

2 EL feine Karottenwdrfel

2 EL feine Selleriewdrfel

2 EL feine Lauchwdirfel

10 Blatt Gelatine
Salz, Pfeffer, Muskat,
Klarsichtfolie

Gewaschene Knochen und Pfefferkdrner in einem grof3en Topf mit 2 Liter kaltem
Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen, nach ca. 5 Minuten den Schaum
abschopfen.

Das Fleisch abspulen und in die kochende Flussigkeit geben. Die Hitze reduzieren,
dass die Briihe nur noch simmert. Das Ganze ca. 1 Stunde garen, dann grob
gewdurfeltes Suppengrin und Knoblauch zugeben und weitere 30 Minuten garen.
Das weich gekochte Fleisch herausnehmen, in kaltes Salzwasser legen und
auskuhlen lassen.

Die Brihe passieren, auf 1/2 Liter einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Das abgekiihlte Fleisch in diinne Scheiben schneiden. Eine Kasten- oder
Terrinenform mit Klarsichtfolie auslegen.

Das fein gewtirfelte Gemuse in der eingekochten Briihe 5 Minuten weich kochen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in der hei3en Brihe
auflésen.

In die Kastenform abwechselnd eine Schicht Fleisch und Gemusegelée flllen. Die
Form abdecken und Uber Nacht gut kiahlen.

Tafelspitzgelée aus der Form sturzen, in Scheiben schneiden und anrichten.

Dazu passt sehr gut eine kalte Krautersauce (siehe Rezept vom 09.07.2003)
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Wochenthema: Erfrischendes fiir den Sommer

Otto Koch

Freitag, 11.07.03

Schafskaseroulade im gebratenen Gemuse und Paprika-Vinaigrette

1
1

Zucchini
kleine Aubergine

200 g Ziegenfrischkase
100 g Schafskase
1 Knoblauchzehe, gepresst
4 Blatter Basilikum, fein gehackt
2 Zweige Blattpetersilie, fein gehackt
1 Zweig Rosmarin, fein gehackt
2 Zweige Thymian, fein gehackt
2 EL Krauteressig
1/4 rote Paprika, ganz fein geschnitten
1/4 gelbe Paprika, ganz fein geschnitten
1/2 Bund Estragon, gehackt
ein paar Salatblatter
Salz, Pfeffer,
Olivenadl,

Frischhaltefolie

Zucchini und Aubergine langs in dinne Scheiben schneiden, mit wenig Olivendl
bestreichen und auf dem Grill oder in einer Grillpfanne grillen, bis sie schéne braune
Streifen haben. Dann auf Kichenkrepp abtropfen lassen.

Ziegen- und Schafskase gut vermischen, Knoblauch und Krauter zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Auf einer Frischhaltefolie die Gemusescheiben abwechselnd dicht aneinander
auslegen und mit der Kadsemasse bestreichen. Vorsichtig einrollen und kalt stellen.
4 EL Olivendl und Essig mit Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette mischen, feine
Paprikastlicke und gehackten Estragon untermischen.

Die Kaserolle aus der Folie wickeln, in Scheiben schneiden, auf Salatblattern
anrichten und mit der Vinaigrette umgiefRen.
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Wochenthema: Paradiesische Paradeiser — Genuss mit Tomaten
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 15.07.03

Tomatenmousse mit Pecorinocroutons

500 g reife Tomaten
6 Blatt Gelatine
100 g Sahne, geschlagen
1 Bund Basilikum
2 Scheiben Kastenweillbrot
80g Pecorino
Salz, Pfeffer,
Olivenol

Die Tomaten purieren und durch ein Sieb streichen. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Einen Teil des Tomatenpurees erhitzen und die ausgedrickte Gelatine
darin auflésen. Mit dem restlichen Tomatenptiree vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Wenn die Masse anfangt fest zu werden, die geschlagene
Sahne und etwas frisch gehacktes Basilikum untermischen. Noch mal abschmecken,
anschliel3end in Férmchen flullen und kalt stellen.

Die Rinde vom Brot entfernen und in Olivendl leicht anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen, restliches Basilikum und Pecorino darauf geben und im Backofen grillen, bis
der Kase geschmolzen ist.

Das Tomatenmousse aus den Formchen stlrzen und mit dem heiflden Brot servieren.
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Wochenthema: Paradiesische Paradeiser — Genuss mit Tomaten
Vincent Klink Mittwoch, 16.07.03

Schnitzelchen mit sizilianischer Tomatensauce

500 g reife Fleischtomaten

1EL Kapern, in Salz eingelegt
1 Zwiebel, fein gewdurfelt

1 Knoblauchzehe, gepresst
1EL Tomatenmark

1TL Oregano

300 g Kalbsschnitzelfleisch

Salz, Pfeffer, Zucker,
Olivenol, Butterschmalz

Die Tomaten kurz blanchieren, hauten, entkernen und wurfeln. Die Kapern in
reichlich kaltem Wasser wassern.

Zwiebelwlrfel und Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen,
Tomatenmark, Tomatenwurfel und Kapern dazugeben und ca. 15 Minuten kdcheln
lassen, bis eine dicke Sauce entstanden ist. Die Sauce mit Oregano, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wuirzen.

Das Fleisch in dinne Scheiben schneiden. Die Schnitzelchen mit Salz und Pfeffer
wulrzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten je 2 Minuten
anbraten.

Das Fleisch mit der Sauce anrichten und servieren. Dazu passen gut Nudeln,
Gnocchi oder Brot.
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Wochenthema: Paradiesische Paradeiser — Genuss mit Tomaten
Vincent Klink Donnerstag, 17.07.03

Warmer Tomatensalat mit gebackenem Ei
4 Fleischtomaten

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1/2 Bund Basilikum, fein geschnitten

1TL Ingwerpulver

etwas Zitronensaft

5 Eier

2 EL Mehl

6 EL Semmelbrosel
Salz, Pfeffer,
Olivenol

Die Tomaten in dinne Scheiben schneiden und in eine Auflaufform schichten oder
gleich auf Tellern anrichten. Im 50 Grad vorgeheizten Ofen, die Tomaten ca. 10
Minuten erwarmen.

Schnittlauch, Basilikum, Ingwerpulver, etwas Zitronensaft, 1 El Olivendl mischen und
mit Salz und Pfeffer wirzen.

4 Eier wie Fruhstickseier 3 Minuten kochen und dann sofort ins kalte Wasser geben.
Vorsichtig schalen und dann in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den
Bréseln wenden. In einer Pfanne mit Olivendl die Eier goldbraun braten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Dressing uber die Tomaten gief3en und die Eier darauf setzen.
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Wochenthema: Paradiesische Paradeiser — Genuss mit Tomaten

Jorg Sackmann

Freitag, 18.07.03

Tomatengelee mit Wassermelone, Wachtelei und Lachstatar

8 reife Strauchtomaten

10 ml Safranessig

20 ml Gin

1 Zitrone

2 Blatt Gelatine

409 Lachsfilet

10¢g feine Schalottenwdurfel

10¢g feine Staudenselleriewdrfel

3 Blatter Basilikum

1/2 TL Limonendl

1 Spritzer  gruner Tabasco

1/4 Baguettebrot

759 Wassermelone

1049 getrocknete Tomaten

4 Wachteleier

etwas Blattsalat

etwas Schnittlauch
Salz, Cayennepfeffer, Zucker,
Olivenal

Die Tomaten klein schneiden und mit Safranessig, Gin und Saft einer halben Zitrone
mixen, mit Salz, Cayennepfeffer und Zucker wirzen, auf ein Kiichentuch (oder feines
Sieb) geben und den Saft abtropfen lassen. Es sollten 300 ml Tomatensaft
aufgefangen werden. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, auflésen und unter
den Tomatensaft geben. Nochmals abschmecken und kihl stellen.

Den Lachs in 3 mm grofRe Wirfel schneiden, mit Schalotten, Staudensellerie und
Basilikum mischen und mit 1 EL Olivendl, Limonendl, Tabasco, etwas Zitronensaft,
Cayennepfeffer, Salz und Zucker wirzen.

Baguettebrot in sehr feine Scheiben schneiden und in etwas Olivendl von beiden
Seiten goldbraun braten. Auf einem Kichentuch trocken legen und wirzen.
Wassermelone und getrocknete Tomaten in 3 mm feine Wirfel schneiden, in
Weilkweinglaser verteilen und mit dem Tomatengelee auffillen. Das gewurzte Tatar
auf den Brotscheiben anrichten. Die Wachteleier 1 Minute und 50 Sekunden kochen,
in kaltem Wasser abschrecken und schalen. Je 2 Eier auf dem Tatar anrichten, mit
kleinen Salatblattchen und Schnittlauch garnieren.

Zubereitung getrocknete Tomaten:

Tomaten blanchieren, hauten, vierteln und entkernen. Auf ein Backblech legen, mit
Salz und Pfeffer wirzen, mit etwas Thymian und Rosmarin bestreuen und mit
Olivendl betraufeln. Zwei Knoblauchzehen mit auf das Blech legen. Die Tomaten im
heilRen Ofen bei 80 Grad ca. 3 Stunden trocknen und dabei 1 mal auf die andere
Seite drehen. Dabei die Klappe des Ofens einen Spalt offen lassen.
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Wochenthema: Crespelle, Crépes, Blini und Co.
Iris Precht-Hallé Montag, 21.07.03

Rahmpfifferlinge mit Basilikum im Buchweizenpfannkuchen

60g Buchweizenmehl

304g Mehl

2 Eier

1/8 | Milch

250 ¢ frische Pfifferlinge

2 EL Madeira

1/8 | Kalbsfond

1/8 1 Sahne

1 Bund Basilikum
Salz, Pfeffer,

gemahlener Koriander,
Muskat, Fett zum Braten

Buchweizenmehl, Mehl, Eier und Milch mit dem Handruhrgerat zu einem Teig
verruhren, mit Salz, Pfeffer und Koriander wirzen und ausquellen lassen.

Die geputzten Pfifferlinge in einer Pfanne mit heiRem Fett anbraten, mit Madeira
abléschen, dem Kalbsfond auffullen und etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wirzen, die Sahne auffiillen und wiederum einkochen lassen. Zum
Schluss fein geschnittenes Basilikum untermischen.

In einer heilRen Pfanne mit Bratfett aus dem Buchweizenteig Pfannkuchen
ausbacken.

Die einzelnen Pfannkuchen in tiefe Teller legen, Pfifferlinge darauf geben, die halben
Pfannkuchen Uber die Pilze klappen und mit einem Basilikumblatt dekorieren.
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Wochenthema: Crespelle, Crépes, Blini und Co.
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 22.07.03

Lamm-Spinat-Crépes mit Gewurzjoghurt

100 g Mehl

1 Ei

ca.1/4 | Wasser

1 Zwiebel, fein gewurfelt
300 g Lammbhackfleisch

1TL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe

300 g Spinat

250 ¢ Naturjoghurt

1 Eigelb

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel,
Kardamom, edelsiRRer Paprika,
Butterschmalz

Mehl, Ei, Wasser und 1 Prise Salz zu einem dunnflissigen Teig mischen. In einer
heilRen Pfanne mit etwas Butterschmalz aus dem Teig nach und nach dinne Crépes
ausbacken.

Die gewdurfelte Zwiebel mit etwas Butterschmalz anschwitzen, das Hackfleisch,
Tomatenmark und die angedrickte Knoblauchzehe zugeben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

In einer zweiten Pfanne den gewaschenen Spinat zusammenfallen lassen, leicht
salzen und 2/3 davon zum gebratenen Hackfleisch geben. Die Knoblauchzehe
herausnehmen.

Den Joghurt mit Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel, Kardamom und Paprika mischen. Einen
Loffel Joghurt mit dem Eigelb mischen und zu der Hack-Spinatmischung geben.
Davon etwas auf die Crépes geben und diese eng aufrollen. In eine gefettete
Auflaufform schichten und bei 180 Grad (Umluft) noch ca. 5 Minuten im Backofen
garen.

AnschlieRend die Crépes schrag aufschneiden, mit dem restlichen Joghurt und
Spinat anrichten und mit dem gehackten Schnittlauch bestreuen.
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Wochenthema: Crespelle, Crépes, Blini und Co.
Vincent Klink Donnerstag, 24.07.03

SuRe Blini mit Gartenbeeren-Kompott

3 Eier

1/4 Tatchen Trockenhefe

80g Buchweizenmehl

1/8 1 Milch

1EL flissige Butter

150 g Zucker

200¢ Erdbeeren

je 100 g rote und schwarze Johannisbeeren

100 g Himbeeren

1 Vanilleschote

1/4 1 Rotwein

1 Zimtstange

1TL Speisestarke

2 EL Kirschwasser
Butterschmalz, Puderzucker,
Salz,

Frischhaltefolie

Eier, Hefe, Buchweizenmehl, Milch, flissige Butter, 10 g Zucker und eine Prise Salz
zu einem Teig vermischen. Die Teigschussel mit einer Frischhaltefolie abdecken und
30 Minuten quellen lassen.

Erdbeeren waschen und vierteln, die restlichen Beeren putzen, waschen und
abtropfen lassen.

Die Vanilleschote aufschneiden, das Mark herausstreichen und mit Rotwein,
restlichem Zucker und der Zimtstange in einen Topf geben und aufkochen.
Speisestarke mit dem Kirschwasser anrihren.

Die Vanilleschote und Zimtstange herausnehmen und die angerthrte Starke
untermischen. Eine Minute gut durchkochen, dann sofort in eine Schissel umgieflen
und die Beeren untermischen.

In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig kleine Pfannkuchlein (Blini)
ausbacken.

Die Blini mit dem Kompott anrichten, nach Belieben noch mit Puderzucker
bestauben.
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Wochenthema: Scheherazades Kostlichkeiten — Leckeres aus der
orientalischen Kiiche
Rainer Strobel Montag, 28.07.03

Gegrillte Hahnchenbrust mit Tikka-Paste

300 g Hahnchenbrust
1 Chilischote

2049 frischer Ingwer
2 Knoblauchzehen
100 g Naturjoghurt

12 TL Cumin

2 EL Tikka-Paste
etwas Zitronensaft

Ol zum Anbraten

Die Hahnchenbrust waschen und trockentupfen. Chilischote, Ingwer und Knoblauch
schalen und fein hacken. Joghurt mit Cumin, Tikka-Paste, Chili, Ingwer, Knoblauch
und etwas Zitronensaft wirzen. Darin die Hahnchenbrust Gber Nacht einlegen.
AnschlieRend herausnehmen, den daran haftenden Joghurt ablaufen lassen. Eine
Grillpfanne mit Ol bestreichen und das Fleisch darauf grillen.

Die Hahnchenbrust in Scheiben schneiden und mit einem frischen Salat anrichten.
Dazu nach Belieben scharfes Mangochutney reichen.
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Wochenthema: Scheherazades Kostlichkeiten — Leckeres aus der
orientalischen Kiiche
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 29.07.03

Albaloupolo mit Basmatireis und Sauerkirschen

175 g Basmatireis

1 Scheibe  Toastbrot

300 g Sauerkirschen

50¢ Zucker

200 g Rinderhackfleisch

1 Ei

1 Hldhnerbrust

1 Zwiebel, fein gewdurfelt
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz

Den Reis in Salzwasser bissfest kochen und absptilen. Das Toastbrot einweichen.
Die entsteinten Sauerkirschen mit Zucker und wenig Wasser aufkochen. Hackfleisch
mit Ei und eingeweichtem Brot mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse
haselnussgroRe Ballchen formen, diese in Butterschmalz anbraten und die Halfte der
Kirschen mit Sirup zugeben. Die Hihnerbrust in Stlicke schneiden, salzen und
pfeffern und anbraten. Die gewurfelte Zwiebel und die restlichen Kirschen samt Sirup
zugeben und kurz zusammen in der Pfanne ziehen lassen.

Den Reis abwechselnd mit den Fleischmassen im Topf aufschichten und 20 Minuten
bei kleiner Flamme dampfen.
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Wochenthema: Scheherazades Kostlichkeiten — Leckeres aus der
orientalischen Kiiche

Vincent Klink Mittwoch, 30.07.03

Geflllte Weinblatter

2 Auberginen

12 Weinblatter, eingelegt

1 Zwiebel, fein gewurfelt

3 Knoblauchzehen, gepresst
200 g Lammfleisch, fein gewdurfelt
100 g Rundkornreis

2 EL Pinienkerne, gerdstet

ca. 200 ml  Gemusebrihe

1 Msp Piment

2 Zweige Thymian, gehackt
1/4 Bund Blattpetersilie, gehackt
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etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer,
Olivenol

Die Auberginen einritzen und ca. 30 Minuten in den 180 Grad (Umluft) vorgeheizten
Ofen legen. Die Auberginen sollen schon weich und die Haut etwas angebrannt sein,
damit man sie gut schalen kann.

Die Weinblatter 10 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken, trockentupfen und ausgebreitet hinlegen.

Zwiebelwturfel und eine gepresste Knoblauchzehe in einem Topf mit Olivendl
anschwitzen. Das Fleisch zugeben, anbraten, den Reis und gerdstete Pininenkerne
untermischen und mit Gemusebrihe auffullen. Ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis
der Reis weich ist. Piment, Thymian und Petersilie untermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Masse etwas abkuhlen lassen und dann die Weinblatter
damit fullen.

Die Auberginen schalen, das Fruchtfleisch zusammen mit gepresstem Knoblauch in
einen Mixer geben und fein purieren. Dann Olivendl und etwas Zitronensaft
untermixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Weinblatter mit dem Auberginendip anrichten.

Wochenthema: Scheherazades Kostlichkeiten — Leckeres aus der
orientalischen Kiiche
Vincent Klink Donnerstag, 31.07.03

Gebackener Fisch mit Lorbeerblattern und Hummus

200¢ getrocknete Kichererbsen
4 Rotbarben

4 Lorbeerblatter

2 EL Butterschmalz

1/2TL Kreuzkimmel

1 Knoblauchzehe, gehackt
2 Tomaten, gewdrfelt

200 g Naturjoghurt
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1TL Sesamkorner, geschalt

1EL Pinienkerne, gerostet
1EL kalte Butterflockchen
etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Paprikapulver,
Butterschmalz

Die Kichererbsen Uber Nacht in Wasser einweichen, dann in reichlich Wasser 1,5
Stunden kochen, abschitten und abtropfen lassen.

Kichererbsen mit Joghurt in einen Mixer geben und fein plrieren. Sesamkorner
untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse in eine gebutterte Auflaufform
fullen, mit Pinienkernen, Butterflockchen und etwas Paprikapulver bestreuen. Im 180
Grad (Umluft) vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen.

Die Haut der gewaschenen Rotbarben einige Male einschneiden und mit etwas Salz
einreiben. Die Lorbeerblatter im Morser zerstoRen. Butterschmalz mit Kreuzkiimmel,
Knoblauch und Lorbeer schmelzen. Rotbarben in eine Auflaufform legen und mit
geschmolzenem Butterschmalz tbergiel3en, die Tomatenwirfel zugeben. Im 180
Grad (Umluft) vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.

Den gebackenen Fisch mit etwas Zitronensaft betraufeln und mit dem
Kichererbsenpuree (Hummus) servieren.

Wochenthema: Scheherazades Kostlichkeiten — Leckeres aus der
orientalischen Kiiche
Otto Koch Freitag, 01.08.03

Couscous mit Meeresfriichten

200g Couscous

250 ml  Gemusebrihe

100 g Scampischwanze, geschalt

100 g kleine Tintenfische

100 g Steinbutt- oder Heilbuttfilet

100 g Zwiebeln, in feine Ringe schnitten
100 g Zucchini, in Scheiben geschnitten
100 ml  Fischfond

304g Pesto
1/4 Bund Blattpetersilie, fein gehackt
etwas Harissa nach Belieben
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Salz, Pfeffer,
Olivenol

Couscous mit soviel Gemusebrihe vermischen, dass er gerade flussig ist. Dann
aufsetzen und sachte (mit einem Deckel) kdcheln lassen. Ab und zu mit einer Gabel
umruhren. Wenn der Couscous weich ist, sollte die Briihe aufgesogen sein. Einige
Tropfen Olivendl vorsichtig mit einer Gabel unterrihren und warm stellen.
Meeresfrichte und Fisch in gleichmafige Stlcke schneiden und in Olivendl
anbraten. Zwiebelringe und Zucchini zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Wenn der Fisch gar ist, alles aus der Pfanne nehmen. Die Pfanne mit Fischfond
abléschen und das Pesto untermischen. Kurz vor dem Anrichten Meeresfriichte
wieder zugeben und erwarmen.

Couscous in der Tellermitte anrichten und mit den Meeresfriichten umlegen. Mit
Petersilie bestreuen und nach Belieben einen Teel6ffel Harissa dazu reichen.

ARD-Buffet Rezepte August 2003

Wochenthema: Kochen mit Zitronen und Limetten
Rainer Strobel Montag, 04.08.03

Kabeljaufilet mit Limetten-Kapern-Butter

3 Limetten

400 g Kabeljaufilet

30 g Butter

2 EL Kapern
Salz, Pfeffer,
Olivenadl

Die Limetten mit einem scharfen Messer schalen und anschlief3end Uber einer
Schussel filetieren, sodass der Saft aufgefangen werden kann. Den Limettenrest mit
der Faust auspressen. Das Kabeljaufilet unter flieRendem Wasser absplulen, trocken
tupfen, mit Salz und Pfeffer warzen. In einer Pfanne mit Olivendl den Kabeljau von
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jeder Seite ca. 3 Minuten braten. Dann die Butter, Kapern und Limettenfilets mit dem
Saft zugeben. Mit einem Loffel etwas Butter Uber die Fischfilets giel3en.

Kabeljau mit der Limetten-Kapern-Butter anrichten und Dillkartoffeln oder einfach nur
WeilRbrot dazu reichen.

Wochenthema: Kochen mit Zitronen und Limetten
Stefan Hermann, Hotel Blilow Residenz, Dresden Dienstag, 05.08.03

Carpaccio und Tatar von Jacobsmuscheln mit Schnittlauch

je1 Zitrone und Limette, unbehandelt

50 g Zitronengras, klein gehackt

150 ml Olivendl

8 Jakobsmuscheln in der Schale

1/2 Bund Schnittlauch, in feine Roéllchen geschnitten
25¢ Lachskaviar

ein paar Basilikumblatter

etwas Kerbel, gezupft

1/2 Lowenzahnsalat, geputzt

1/2 EL konfierte Zitronen

Salz, Pfeffer, Meersalz, Zucker
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Saft und Schale von Zitrone und Limette mit etwas Meersalz verrthren. 1 Prise
Zucker, Zitronengras und Olivendl hinzufigen, gut mischen und 24 Stunden im
Klhlschrank ziehen lassen. AnschlielRend durch ein Haarsieb passieren.

Die Jacobsmuscheln aus der Schale |6sen und saubern. Vier Muscheln in feine
Wairfel schneiden, mit 1/2 EL Schnittlauchrdlichen und 2 EL Zitronenmarinade, Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Lachskaviar unterheben und kalt stellen. Die restlichen
Muscheln in feine Scheiben schneiden.

Die Muschelscheiben auf zwei Teller verteilen, mit Zitronenmarinade bepinseln, mit
Salz und Pfeffer wiurzen. Die Muscheltatarnocken anlegen. Basilikum, Kerbel und
Lowenzahn mit wenig Zitronenmarinade mischen, neben den Muschelscheiben
platzieren. Mit Schnittlauchrodlichen und konfierter Zitrone garnieren.

Rezept fur konfierte (eingelegte Zitronen):

1 Liter Wasser mit 250 g Salz aufkochen und abkulihlen lassen. drei unbehandelte
Zitronen kreuzweise einritzen, in ein Einweckglas legen und mit der Lake
Ubergiel3en. Etwa sechs Wochen ziehen lassen.

Wochenthema: Kochen mit Zitronen und Limetten
Vincent Klink Mittwoch, 06.08.03

Zitronentarte

150 g Mehl

150 g abgetropfter Magerquark oder Schichtkase

150 g Butter

7 EL Puderzucker

1 Prise Salz

1 Zitrone, unbehandelt

4 EL Créme fraiche

2 Eigelb

250 ¢ Brombeeren

2cl Brombeerlikor oder Cassis-Likor
Butter zum Ausfetten,
Kuchenfolie,
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Tarteform mit ca. 14 cm Durchmesser

Mehl, Quark, Butter, 1 EL Puderzucker und eine Prise Salz auf ein Backbrett geben
und mit einem groflen Messer vermischen und durchhacken. Erst moglichst spat mit
den Handen zu einem glatten Teig kneten. (Bei langem Kneten wirde die Warme der
Hande den Teig weich und fettig werden lassen.) Die Teigkugel in Folie wickeln und
eine Stunde kalt stellen. Dann auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig einen
Zentimeter dick ausrollen, halbieren und Ubereinander legen. Den Teig nochmals
ausrollen, wieder Ubereinander falten und anschlief3end ungefahr drei Millimeter dick
ausrollen.

Die Tarteform ausfetten und mit dem Teig auslegen. Die Schale der Zitrone abreiben
und den Saft auspressen. Den Saft mit 4 EL Puderzucker aufkochen, die
Zitronenschale und Creme fraiche untermischen und unter heftigem Rihren zum
Siedepunkt bringen. Dann die Masse abkihlen lassen und Eigelb untermischen. Auf
den vorbereiteten Teig geben und im 220 Grad (Ober-Unterhitze) vorgeheizten Ofen
ca. 20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Brombeeren mit Brombeerlikdr und dem restlichen
Puderzucker mischen und ziehen lassen.

Die Tarte leicht auskuhlen lassen und mit den Brombeeren servieren.

Wochenthema: Kochen mit Zitronen und Limetten
Vincent Klink Donnerstag, 07.08.03

Zitronenforelle

4 mittelgroRe Kartoffeln

2 Forellen

1 Schalotte, fein gewdrfelt

1/8 1 trockener Wermut

1 Zweig Thymian

1 Zitrone, unbehandelt

1/8 1 Sahne

2 Eigelb

1EL schwarze Oliven, gehackt
Salz, Pfeffer,

Butter, Olivenol
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Die Kartoffeln kochen und anschliel3end pellen. Die Forellen filetieren und mit Salz
und Pfeffer wirzen. In einer Pfanne mit Olivendl die Fischfilets von beiden Seiten ca.
3 Minuten anbraten, heraus nehmen und warm stellen. In der Pfanne die Schalotte
mit etwas Butter anschwitzen, mit Wermut abléschen, Thymian untermischen. Etwas
abgeriebene Zitronenschale und Zitronensaft dazugeben und ein wenig einkochen
lassen. Die Sahne mit Eigelb verquirlen, in den kochenden Fond geben, die Pfanne
sofort vom Herd ziehen, alles gut verrihren und so die Sauce binden. Mit Pfeffer und
Salz abschmecken.

Die Kartoffeln zerdricken und mit 1 EL Olivendl, den gehackten Oliven, etwas Salz
und Pfeffer mischen. Die Forellenfilets mit der Sauce und den Kartoffeln anrichten.

Wochenthema: Kochen mit Zitronen und Limetten
Otto Koch Freitag, 08.08.03

Fileto di vitello a limone

2 mittelgroRe Kartoffeln
1 Zweig Rosmarin
300 g Kalbsfilet zupariert
3 Schalotten, fein gewdrfelt
1/8 1 Kalbsfond oder Gemisebrihe
1/8 1 trockener Weillwein
1 Zitrone
1/4 | Sahne
1 Bund glatte Petersilie, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
150 g Blattspinat

Salz, Pfeffer,
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Olivenol, Butter

Kartoffeln schalen und in Viertel schneiden. In einer kleinen Auflaufform mit etwas
Olivendl, Salz und Rosmarin im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 25 Minuten
garen.

Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wirzen und in Butter goldbraun anbraten. Zwei
gewdurfelte Schalotten dazugeben und mitbraten. Mit dem Kalbsfond abléschen. Das
Filet nun aus der Sauce nehmen und warm stellen.

Fur die Sauce in einem separaten Topf den Weilwein und den Saft einer Zitrone um
3/4 einkochen lassen. Dann die Sahne zugeben und nochmals etwas einkochen
lassen. Die Sauce mit dem mit Kalbsfond gelosten Bratensaft mischen, Petersilie
zugeben und abschmecken.

Restliche Schalotte und Knoblauch in Butter anschwitzen, den gewaschenen Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen.

Den aus dem Filet ausgetretenen Saft zur Sauce geben.

Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden, mit den Kartoffeln und dem Spinat anrichten.
Mit der Sauce Ubergiellen.

Wochenthema: Nichts bleibt tibrig!
Rainer Strobel Montag, 11.08.03

Salat von Roastbeef, Rucola und Krautern

300 g rosa gebratenes Roastbeef am Stiick
2 Bund Rucola

2 Tomaten

100 g Mungbohnensprossen

1/2 Bund Blattpetersilie
1/2 Bund Koriander

1 Chilischote
etwas frischer Ingwer
2 Knoblauchzehen
2 EL Balsamico

1EL Sesamol

60 ml Olivenol
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Salz, Pfeffer, Zucker

Das kalte Roastbeef auf der Aufschnittmaschine in dinne Scheiben schneiden.
Rucola waschen und trocken schleudern. Die Tomaten in diinne Scheiben
schneiden. Die Sprossen waschen, die Krauter grob und Chilischote, Ingwer und
Knoblauch fein hacken. Balsamico und beide Ole mit Pfeffer, Salz und einer Prise
Zucker zu einer Vinaigrette ruhren oder mit dem Mixstab kurz aufmixen. Chili,
Knoblauch und Ingwer untermischen. Den Rucola auf einem Teller anrichten, darauf
die Tomaten- und Roastbeefscheiben legen. Die Sprossen darlber streuen, mit dem
Dressing Uberziehen und mit den Krautern garnieren.

Wochenthema: Nichts bleibt tibrig!
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 12.08.03

Bunter Nudelauflauf

1 Zwiebel

1/2 Zucchini

1/2 Paprika

100 ml Sahne

2 EL Tomatenmark

2 Eier

2 Scheiben gekochter Schinken
2 Lauchzwiebeln

ein paar Oliven

1 Tomate

1/2 Dose  Thunfisch

250 g Nudeln vom Vortag
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ca.200¢g Kase (Bergkase, Gouda, Emmentaler)
Salz, Pfeffer, Muskat,
Olivendl

Die Zwiebel, Zucchini und Paprika in kleine Wurfel schneiden und in einer Pfanne mit
Olivenol anbraten. Sahne mit Tomatenmark und Eiern vermischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Schinken in Streifen, die Lauchzwiebeln klein
schneiden, die Oliven entkernen, die Tomate hauten und wirfeln. Das gedlnstete
Gemuse, Schinkenstreifen, Lauchzwiebeln, Oliven , Tomate und Thunfisch locker mit
den Nudeln mischen und in eine gefettete Auflaufform geben. Den Kase dariber
reiben und die Sahnemischung angief3en. Ca. 15 Minuten im 180 Grad (Umluft)
heillen Ofen Uberbacken.

Wochenthema: Nichts bleibt tibrig!

Vincent Klink Mittwoch, 13.08.03
Fisch-Quiche

250 g Mehl

250 ¢ abgetropfter Magerquark oder Schichtkase
250 ¢ Butter

150 g Zwiebeln, fein gewdrfelt

1 Knoblauchzehe, gepresst

100 g Champignons, in feine Scheiben geschnitten
200 g Rotbarschfilet

4 Eier

1/4 1 Sahne

1TL Instant-Bio-Gemusebrihe

5 Blatter Salbei, fein gehackt

1 Tomate, gewdrfelt
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Salz, Pfeffer, Muskat,

Butter zum Anbraten und Ausfetten,
Linsen zum Blindbacken,
Backpapier, Kiichenfolie

Mehl, Quark, Butter und eine Prise Salz auf ein Backbrett geben und mit einem
grolden Messer vermischen und durchhacken. Erst moglichst spat mit den Handen zu
einem glatten Teig kneten. (Bei langem Kneten wiirde die Warme der Hande den
Teig weich und fettig werden lassen.) Die Teigkugel in Folie wickeln und eine Stunde
kalt stellen. Dann auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig einen Zentimeter dick
ausrollen, halbieren und Ubereinander legen. Den Teig nochmals ausrollen, wieder
Ubereinander falten und anschliel3end ausrollen und eine gefettete Springform damit
auslegen. Die Teigoberflache mit Backpapier bedecken und die Linsen darauf geben.
Im 200 Grad (Umluft) heiRen Ofen den Boden ca. 15 Minuten blind vorbacken.

In der Zwischenzeit die Zwiebelwurfel mit etwas Butter anschwitzen, Knoblauch und
Champignons zugeben. Das Fischfilet in Streifen schneiden und kurz mit andinsten.
Die Masse in eine Schissel umflllen. Die Eier mit der Sahne verquirlen, mit Instant-
Gemusebriihe, etwas Muskat und Pfeffer wiirzen, Salbei und Tomatenwirfel
untermischen. Die Flussigkeit auf die Pilze geben und vorsichtig vermischen.

Die Linsen mit Hilfe des Backpapiers aus der Form nehmen. Die Pilz-Fischmasse
vorsichtig auf den Teigboden geben und bei 200 Grad ca. 20 Minuten backen.

Die Quiche leicht ausklhlen lassen und servieren. Dazu passt sehr gut griiner Salat.

Wochenthema: Nichts bleibt tibrig!
Vincent Klink Donnerstag, 14.08.03

Gemtuse-Kartoffel-Pfanne

2 Pellkartoffeln

1 Kohlrabi

2 Karotten

1/2 Sellerieknolle

2 Zucchini

1 Stange Lauch

1 Zwiebel, fein gewurfelt
2 Knoblauchzehen

1/2 Bund Petersilie, fein gehackt
1 Ei

3 Eigelb
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6 EL Gemiusebrihe

6 EL Weillwein

1TL Thymian, fein gehackt
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Die Kartoffeln kochen und pellen. Kohlrabi, Karotten, Sellerie, Zucchini und Lauch
putzen bzw. schalen und in 2 cm groflde Wirfel oder Streifen schneiden.
Zwiebelwurfel und Knoblauch in etwas Butter glasig dinsten, die Gemusewdurfel bis
auf den Lauch dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. In der Zwischenzeit die
Kartoffeln wirfeln. Zum gedinsteten Gemuse Lauch, Kartoffeln und Petersilie geben.
Die Pfanne vom Herd ziehen und alles kurz ruhen lassen. Dann das verquirlte Ei
unterziehen und in eine flache, feuerfeste und gefettete Form geben. Eigelb mit
Gemiusebrihe, Weillwein, Thymian, etwas Salz, Pfeffer und Muskat in einen Topf
geben und mit einem Schneebesen bei grol3er Hitze steif schlagen. Wenn die
Flissigkeit beginnt dick zu werden, den Topf vom Herd ziehen, noch gut
weiterschlagen und den Weinschaum Uber das Gemuse verteilen. Unter dem Girill
kurz gratinieren und servieren.

Wochenthema: Nichts bleibt tibrig!
Fred Nowack Freitag, 15.08.03

Pasta al’ a Puttanesca

1 rote Zwiebel

1 kleine Zucchini

2 Tomaten

1/2 Stange Lauch

1EL Kapern (am besten in Salz eingelegt)
250 ¢ Papardelle

1 Knoblauchzehe

1 kleine Chilischote

300 ml Tomatensaft

304g Sardellenfilets

6 schwarze Oliven, entsteint
ein paar Basilikumblatter
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1/2 Limette, unbehandelt
etwas Parmesan, frisch gerieben
Salz, Pfeffer,

Olivenol

Zwiebel, Zucchini, Tomaten und Lauch in kleine Wurfel bzw. dinne Scheiben
schneiden. Die Kapern in kaltes Wasser legen, um das Salz bzw. den Essig
abzuspulen. Die Nudeln in kochendem Wasser al dente kochen.

Das vorbereitete Gemise zusammen mit dem grob gequetschten Knoblauch und der
Chilischote in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen. Knoblauch wieder
herausnehmen und mit Tomatensaft abléschen. 4 Minuten kécheln lassen. Die
Sardellenfilets klein schneiden und zusammen mit den Oliven dazugeben, jetzt nicht
mehr kochen. Mit Pfeffer und vorsichtig mit Salz abschmecken.

Die gekochten Nudeln auf das Gemuseragout geben und gut durchschwenken.
Basilikum, Kapern und etwas Limettenabrieb untermischen und anrichten. Mit
Parmesan bestreut servieren.

Wochenthema: Leckeres fiirs Picknick und die Sommerparty
Rainer Strobel Montag, 18.08.03

Geflillite, gegrillte Paprika mit Tomaten und Mozzarella

je 2 rote und gelbe Paprikaschoten
16 Cocktailtomaten
3 Knoblauchzehen

1/2 Bund  Majoran, fein gehackt
1/2 Bund  Basilikum, fein geschnitten

8 Sardellenfilets
2009 Minimozzarellakugeln
etwas Balsamico

Pfeffer, Zucker, Olivendl
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Die Paprikaschoten halbieren, die Kerne entfernen und in einer Grillpfanne mit etwas
Olivendl kurz auf der Hautseite anbraten. Die Cocktailtomaten kurz in kochendes
Wasser legen, dann die Haut abziehen. Den Knoblauch grob hacken. Die
Paprikahalften in eine leicht gedlte Auflaufform geben und mit Tomaten, Knoblauch
und Krautern fullen und mit einer Prise Zucker und etwas Pfeffer wirzen. Die
Sardellen hacken und dariber streuen.

Im Ofen 10 Minuten bei 180 Grad die gefullten Paprikahalften garen. Dann
Mozzarellakugeln in die Paprika geben, mit etwas Balsamico betraufeln und kalt
stellen.

Die geflllten Paprika mit Baguette servieren.

Wochenthema: Leckeres fiirs Picknick und die Sommerparty
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 19.08.03

Salbeibuchteln gefiillt mit Kase

750 g Mehl

4049 Hefe

200 mi Milch

1 Zwiebel, fein gewurfelt
1 Bund Salbei, fein gehackt

2 Eier

200 g Gruyere

4 Tomaten

etwas Essig

4 Scheiben roher Schinken
Salz, Pfeffer, Zucker,
Olivendl, flussige Butter
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Das Mehl in eine Schussel geben und eine Mulde eindricken. Die Hefe in der Milch
auflédsen und mit einer Prise Zucker in die Mulde geben. Zu einem Vorteig mischen
und 15 Minuten gehen lassen. Die Zwiebelwurfel anschwitzen, den gehackten Salbei
hinzufigen. Aus der Pfanne nehmen und unter den Vorteig mischen. 20 ml Olivendl,
Eier, Salz und Pfeffer zugeben und zu einem glatten Teig verkneten (evtl. noch etwas
Ol dazu geben). Den Teig noch mal kurz gehen lassen. Den Kése in 1-2 cm groRe
Woirfel schneiden. Aus dem Teig Tischtennisball gro3e Kugeln formen und je einen
Kasewdirfel eindriicken. Die Kugeln dicht in eine gefettete Springform legen und mit
flussiger Butter bestreichen. Im 180 Grad (Umluft) heiRen Ofen ca. 20 Minuten
backen.

In der Zwischenzeit Tomaten in Scheiben schneiden, mit Salz, Pfeffer, einer Prise
Zucker, Essig und Ol zu einem Salat mischen.

Die Salbeibuchteln mit dem Salat anrichten und die Schinkenscheiben dazu reichen.

Wochenthema: Leckeres fiirs Picknick und die Sommerparty
Vincent Klink Mittwoch, 20.08.03

Lamm-Reis-Frikadellen

25¢ Reis

1 kleine Zwiebel

1 rote Paprika

250 ¢ Lammhackfleisch
1/2 Bund Petersilie, fein gehackt
1/2TL Paprikapulver, mild
1/2TL Kardamom

1 Gurke

3 EL Naturjoghurt

1/2 Zitrone

1/2 Bund Dill

Salz, Pfeffer, Olivendl
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Den Reis in 1/4 Liter Salzwasser weich kochen, abgiefl3en, gut abtropfen und
abkuhlen lassen.

Zwiebel und Paprika fein wurfeln.

Hackfleisch mit Reis, Zwiebel, Petersilie, Paprikapulver, Kardamom, etwas Salz und
Pfeffer mischen und gut verkneten. Aus der Masse kleine Frikadellen formen, diese
in dem fein gewdurfelten Paprika walzen und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze ca. 10
Minuten goldbraun braten.

Die Gurke schalen, halbieren, die Kerne herausstreichen und dann in feine Scheiben
schneiden. Joghurt mit etwas Zitronensaft, 2 EL Olivendl, Salz und Pfeffer mischen
und die Gurkenscheiben damit anmachen. Zum Schluss fein geschnittenen Dill
untermischen.

Die Frikadellen mit dem Gurkensalat anrichten.

Wochenthema: Leckeres fiirs Picknick und die Sommerparty
Vincent Klink Donnerstag, 21.08.03

Gemiise-Reis-Salat

2 Tomaten

3 Stangen Bleichsellerie

1 Zucchini

2 Karotten

2 Lauchzwiebeln
1 kleine Gartengurke
100 g Langkornreis
1/2 Bund Petersilie

1/2 Bund Schnittlauch

2 Zweige Weinraute

1 Zitrone

4 EL Olivenol
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Salz, Pfeffer

Tomaten hauten, entkernen und wurfeln. Bleichsellerie, Zucchini, Karotten und
Lauchzwiebeln putzen bzw. schalen und wirfeln. Die GemUseabschnitte mit einem
Liter Wasser aufsetzen und auskochen. Dann absieben und darin Sellerie-, Zucchini-
und Karottenwiirfel blanchieren. Gemusewtrfel herausnehmen und in der Briihe den
Reis weich kochen. Eventuell noch etwas Wasser nachgiel3en.

Den Reis in eine Schissel geben und mit einer Gabel auflockern.

Die Gurke schalen, halbieren, entkernen und wirfeln. Zusammen mit Lauchzwiebeln,
Tomaten und dem blanchierten Gemuse unter den Reis mischen. Die Krauter fein
hacken und ebenfalls untermischen. Den Salat mit etwas Zitronensaft, Olivendl, Salz
und Pfeffer anmachen und abschmecken.

Wochenthema: Leckeres fiirs Picknick und die Sommerparty
Otto Koch Freitag, 22.08.03

Thunfischsalat in der Brigteigschale

2 Platten Brigteig von ca.20cm Durchmesser

1/2 Romana Salat

50¢ Rucola

50 ¢ Frisee

2 Schalotten

1 grolde Tomate

8 schwarze Oliven ohne Kern
2 EL Krauteressig

1/2 Bund Petersilie, fein gehackt
2009 Thunfisch aus der Dose
150 g Feta, gewurfelt

einige BlatterBasilikum
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Salz, Pfeffer,
Olivenol, Frittierfett

Den Brigteig mit Hilfe einer flachen Kelle in Frittierdl so ausbacken, dass goldbraune
Schalen entstehen. Diese auf Krepppapier abtropfen lassen. Die Salate putzen,
waschen und trocken schleudern. Den Romana in Streifen, die Schalotten in feine
Scheiben schneiden, die Tomate achteln, die Oliven halbieren.

4 EL Olivendl mit 2 EL Krauteressig, etwas Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette
mischen, die Salate, Schalotten, Tomaten und Oliven damit anmachen und die
Petersilie untermischen.

Den Salat in der Brigteigschale anrichten, Thunfisch und Feta dariber streuen und
mit Basilikumblattern garnieren.

Wochenthema: Bohnen in Bestform: Sommerkiiche mit frischen Bohnen
Rainer Strobel Montag, 25.08.03

Rosa Lammhifte mit Schnippelbohnen

400 g Lammhfte
1 Bund Wurzelgemuse, grob gewdurfelt
2 Schalotten, grob gewdurfelt
1/4 | Rotwein
2EL Balsamico
300 g frische breite Bohnen
2 Tomaten
1 Zweig Rosmarin
2 Knoblauchzehen
1/2 Bund  Bohnenkraut
Salz, Pfeffer,

Olivenol, Butter,
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Alufolie

Die Lammhufte von Fett, Sehnen und Haut befreien, dann diese Fleischabschnitte
fur die Sauce in etwas Olivendl scharf anbraten. Das gewdurfelte Wurzelgemtse und
Schalotten zugeben und ebenfalls anbraten. Mit etwas Wein abléschen und
einkochen lassen, mit dem restlichen Wein und 1/8 | Wasser aufgief3en, alles 30
Minuten kdcheln lassen, dann passieren und die Sauce mit etwas Butter und
Balsamico abschmecken.

Die Bohnen putzen und in 1 cm breite Streifen schneiden. Bohnen in reichlich
Salzwasser kochen, dann in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Die
Tomaten hauten, entkernen und wurfeln.

Die Lammhifte mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl scharf von beiden Seiten
anbraten. Rosmarin und Knoblauchzehen zugeben und im Ofen ca. 6-8 Minuten bei
160 Grad rosa braten. Aus dem Ofen nehmen, in Alufolie einschlagen und etwas
ruhen lassen.

Die Bohnen in Butter anschwenken, mit Salz, Pfeffer und Bohnenkraut wirzen. Die
Tomatenwdirfel zugeben und durch schwenken.

Die Lammbhifte in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten und die Sauce und die
Bohnen dazugeben. Dazu passen gekochte kleine Kartoffeln.

Wochenthema: Bohnen in Bestform: Sommerkiiche mit frischen Bohnen
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 26.08.03

Sulze von griinen Bohnen und Matjes

500 ¢ grune Bohnen

etwas Bohnenkraut

4 Matjesfilets

7 Blatt Gelatine

1 kleiner Apfel

1 saure Gurke

1 Bund Dill

1 Bund Schnittlauch

500 mi Fischfond

50 ¢ Speck, in dunne Scheiben geschnitten

150 g Schmand oder saure Sahne
Salz, Pfeffer,
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Frischhaltefolie

Die Bohnen putzen und mit Bohnenkraut in kochendem Salzwasser garen, abgiel3en
und in Eiswasser abschrecken, damit sie schon grian bleiben.

Die Halfte der Matjes in Streifen schneiden. In kleinen , mit Frischhaltefolie
ausgelegten, Formchen die Bohnen und die Matjesstreifen als Umrandung auslegen.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die restlichen Matjes klein schneiden, ebenfalls den Apfel, die saure Gurke, Dill und
Schnittlauch. Die Halfte der Krauter mit Matjes, Apfel und Gurke mischen und in die
Foérmchen fillen.

Einen Teil Fischfond erhitzen, die Gelatine ausdricken und im warmen Fond
aufldsen, mit dem restlichen Fond mischen und die Formchen damit bis zum Rand
fullen. Die Silze ca. 1 Stunde im Klhlschrank fest werden lassen.

Die restlichen Bohnen mit Speck umwickeln und anbraten. Die restlichen Krauter mit
dem Schmand mischen und abschmecken.

Die Sllzchen stlirzen und mit Speckbohnen und Krauterschmand anrichten. Dazu
passen sehr gut Kartoffeln.

Wochenthema: Bohnen in Bestform: Sommerkiiche mit frischen Bohnen
Vincent Klink Donnerstag, 28.08.03

Bohnengemuse mit Minirouladen

2 Zwiebeln, fein gewdrfelt

1 Knoblauchzehe

1TL Rosmarinnadeln, gehackt
300 g Schweinericken

400 g breite Bohnen oder Buschbohnen
1 Schalotte, fein gewdurfelt
1/4 1 Gemlusebrihe

1/4 | Milch

1TL Speisestarke

1/2 Bund Bohnenkraut, gehackt
1/8 1 Rotwein

1TL kalte Butter
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Salz, Pfeffer,Muskat,
Olivenol

Zwiebelwurfel mit Knoblauch in etwas Olivendl andiinsten und den Rosmarin
untermischen. Die Fleischscheiben dunn klopfen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Auf jede Scheibe etwas gedlinstete Zwiebeln geben und fest aufrollen, eventuell mit
Klchengarn fixieren.

Die Bohnen putzen und in drei Zentimeter grol3e Stlicke schneiden. Die Schalotte in
Olivendl andunsten. Brihe und Milch dazugeben und zum Kochen bringen. Darin die
Bohnen in ca. 10 Minuten weich kochen.

Die Fleischrdllchen in einer Pfanne mit Olivendl 5 Minuten rundum anbraten,

heraus nehmen und warm stellen. Den Bratensaft mit Rotwein abléschen und etwas
einkochen lassen. Mit 1 TL kalter Butter binden und abschmecken.

Die Speisestarke mit etwas Milch verrihren und zusammen mit dem gehackten
Bohnenkraut unter die Bohnen rihren. Kurz durchkochen und eventuell noch mit
Muskat wurzen.

Die Fleischrdlichen anrichten, mit etwas Sauce begiel3en und die Bohnen dazu
reichen.

Wochenthema: Bohnen in Bestform: Sommerkiiche mit frischen Bohnen
Otto Koch Freitag, 29.08.03

Cordon bleu von gelben Bohnen
150 g gelbe Bohnen, blanchiert

2 Scheiben gekochter Schinken
2 Scheiben Edamer

2 Kalbsschnitzel a 150 g

etwas Mehl

1 Ei

ca. 100 g Semmelbroésel

3 Kartoffeln, gekocht

1 Zwiebel, fein gewdurfelt

1/2 Bund Petersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer,

Frittierfett, Butterschmalz

Seite 149



Die gelben Bohnen in zwei Bindchen formen. Mit dem Schinken und dem Kase
umwickeln. Die Schnitzel dinn plattieren, leicht mit Pfeffer und Salz wirzen. Die
Bohnen-Schinken- Bindel fest in die Kalbsschnitzel einwickeln. Dann in Mehl
wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Semmelbrdseln panieren.

Die Zwiebelwdirfel in einer Pfanne mit Butterschmalz anschwitzen, die Kartoffeln in
Scheiben schneiden und dazugeben. Die Bratkartoffeln salzen und mit Petersilie
bestreuen.

Im hei3en Fett die Rollchen frittieren. Zum Anrichten die Bohnenrdlichen schrag
durchschneiden und die Bratkartoffeln dazu servieren.

Wochenthema: Wochenendgerichte
Otto Koch Samstag, 30.08.03

Blattsalate mit Gefllgelleberspie3chen und Champignons

200 g Geflugelleber

8 kleine Champignonkopfe

50 g Weillbrotwirfel

759 Kopfsalat

759 Friseesalat

759 Radicchio

759 Lollo Rosso

2 EL Krauteressig

1EL Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,
Butter, Olivendl,
Holzspielde
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Die Geflugelleber in gleichmafige Stlicke schneiden und abwechselnd mit den
Champignons auf Spiel3e stecken. Die WeilRbrotwirfel in Olivendl goldbraun
anbraten.

Den Salat putzen und vorbereiten. 3 EL Olivendl und 2 EL Krauteressig vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat mit der Vinaigrette anmachen.
Die Spie3chen mit Salz und Pfeffer wirzen und in Butter anbraten.

Den Salat auf Tellern anrichten und mit den Spiel3en garnieren.

Mit den Brotcroutons und dem Schnittlauch bestreuen.

Wochenthema: Wochenendgerichte
Otto Koch Sonntag, 31.08.03

Wiener Backhendel mit Kartoffel-Gurken-Salat

400 g Kartoffeln

2 Hahnchenbriste mit Haut und Fligelknochen
etwas Mehl

1 Ei

ca.100g  frische Semmelbrosel

1/4 1 Fleischbrihe oder Gemusebrihe

1 kleine Zwiebel, sehr fein geschnitten
etwas Krauteressig

etwas Sonnenblumen- oder Disteldl

150 g Gurke

2 EL Petersilie, gehackt

1 Zitrone

Salz, Pfeffer, Paprikapulver,
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Frittierfett

Die Kartoffeln kochen, pellen und etwas auskuihlen lassen.

Von den Hahnchenbristen die Haut abschneiden, den Fligelknochen dran lassen.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Paprika wirzen, dann die Hahnchenbriste in Mehl
wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und in den Semmelbrdseln panieren.

Die Hahnchenbriste im heilden Frittierfett goldbraun ausbacken.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Mit der hei3en Brihe, den Zwiebeln, dem
Essig und dem Ol anmachen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gurke hobeln
oder sehr fein in Scheiben schneiden und unter den Kartoffelsalat mischen.

Die Hahnchenbriste anrichten und den Kartoffelsalat dazu reichen. Mit der
gehackten Petersilie bestreuen und Zitronenspalten dazu reichen.

ARD-Buffet Rezepte September 2003

Wochenthema: Bohnen in Bestform: Sommerkiiche mit frischen Bohnen
Otto Koch Freitag, 29.08.03

Cordon bleu von gelben Bohnen
150 g gelbe Bohnen, blanchiert

2 Scheiben gekochter Schinken
2 Scheiben Edamer

2 Kalbsschnitzel a 150 g

etwas Mehl

1 Ei

ca. 100 g Semmelbroésel

3 gekochte Kartoffeln

1 Zwiebel, fein gewdurfelt

1/2 Bund Petersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer,

Frittierfett, Butterschmalz
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Die gelben Bohnen zu zwei Bindchen formen, mit Schinken und Kase umwickeln.
Die Schnitzel dinn plattieren, leicht mit Pfeffer und Salz wirzen. Die Bohnen-
Schinken- Biindel fest in die Kalbsschnitzel einwickeln. Dann in Mehl wenden, durchs
verquirlte Ei ziehen und in den Semmelbrdseln panieren.

Die Zwiebelwdirfel in einer Pfanne mit Butterschmalz anschwitzen, die Kartoffeln in
Scheiben schneiden und dazugeben, salzen und mit Petersilie bestreuen.

Im heil3en Fett die Rollchen frittieren. Zum Anrichten schrag durchschneiden und die
Bratkartoffeln dazu servieren.

Wochenthema: Wochenendgerichte
Otto Koch Samstag, 30.08.03

Blattsalate mit Gefligelleberspieldchen und Champignons

2009 Geflugelleber

8 kleine Champignonkopfe

50 g WeilRbrotwirfel

759 Kopfsalat

759 Friseesalat

759 Radicchio

759 Lollo Rosso

2 EL Krauteressig

1EL Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,
Butter, Olivendl,
Holzspiele
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Die Gefligelleber in gleichmaRige Stlcke schneiden und abwechselnd mit den
Champignons auf Spiele stecken. Die WeilRbrotwdrfel in Olivendl goldbraun
anbraten.

Den Salat putzen und vorbereiten. 3 EL Olivendl und 2 EL Krauteressig vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat mit der Vinaigrette anmachen.
Die Spiel3chen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butter anbraten.

Den Salat auf Tellern anrichten und mit den Spiel3en garnieren.

Mit den Brotcroutons und dem Schnittlauch bestreuen.

Wochenthema: Wochenendgerichte
Otto Koch Sonntag, 31.08.03

Wiener Backhendel mit Kartoffel-Gurken-Salat

400 g Kartoffeln

2 Hahnchenbriste mit Haut und Fligelknochen

etwas Mehl

1 Ei

ca.100g frische Semmelbrosel

1/4 1 Fleischbrihe oder Gemusebrihe

1 kleine Zwiebel, sehr fein geschnitten

etwas Krauteressig

etwas Sonnenblumen- oder Disteldl

150 g Gurke

2 EL Petersilie, gehackt

1 Zitrone
Salz, Pfeffer, Paprikapulver,
Frittierfett
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Die Kartoffeln kochen, pellen und etwas auskuhlen lassen.

Von den Hahnchenbristen die Haut entfernen, den Flligelknochen dran lassen. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Paprika wirzen, dann die Hahnchenbriste in Mehl wenden,
durch das verquirlte Ei ziehen und in den Semmelbrdseln panieren.

Die Hahnchenbruste im heilden Frittierfett goldbraun ausbacken.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Mit der heilden Briihe, der Zwiebel, dem Essig
und dem Ol anmachen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gurke hobeln oder in
sehr feine Scheiben schneiden und unter den Kartoffelsalat mischen.

Die Hahnchenbruste anrichten und Kartoffelsalat dazu reichen. Mit gehackter
Petersilie bestreuen und Zitronenspalten dazu geben.

Wochenthema: Kochen mit Friichten
Thomas Kammeier, Gourmetrestaurant "HUGOS im InterContinental Berlin Montag,
01.09.03

Pfirsich-Kaltschale mit QuarkklofRchen

150 g Zucker

1 kg Pfirsiche mit Schale, klein geschnitten
2 Vanilleschoten

500 ml Weilwein

1 Zitrone (Saft)

20 g Sago

50 mi Pfirsichlikor

250 ¢ gepresster, trockener Quark

50 g Mie de Pain (frisch geriebenes, entrindetes Weilbrot)
1 Eigelb

1EL feiner Griel3

159 weiche Butter

1 Limette, unbehandelt (Schale)

500 ml Milch

2 Pfirsiche, gehautet und gewdrfelt

1-2 Glaser Champagner oder Sekt
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etwas frische Minze

100 g Zucker in einem hohen Topf mit festem Boden karamellisieren lassen. Die klein
geschnittenen Pfirsiche hinzufiigen. Eine Vanilleschote aufschneiden, das Mark
herausstreichen und sowohl Mark als auch die ausgekratzte Schote mit in den Topf
geben, 1-2 Minuten koécheln lassen, dann Weillwein angiel3en, Zitronensaft einrihren
und weitere 4 Minuten koécheln lassen. Die Vanilleschote entfernen, die Masse im
Mixer purieren und durch ein Sieb streichen. Sago zur passierten Masse geben und
etwa 15-20 Minuten kocheln lassen, bis der Sago glasig ist. Zum Schluss den
Pfirsichlikér einrihren und abkihlen lassen.

Quark mit Mie de Pain, Eigelb, Griel3, 25 g Zucker, Butter, Mark einer halben
Vanilleschote und die abgeriebene Limettenschale zu einem Teig verkneten. Milch
mit restlichem Zucker und Vanillemark aufkochen. Aus der Quarkmasse mit zwei
Teeldffeln Kl6Rchen ausstechen und in der siedenden Milch 2-3 Minuten pochieren.
Mit einem Schaumléffel herausnehmen, die Milch durch ein Sieb gie3en und nach
Cappucinoart aufschaumen.

Vor dem Servieren abgezogene und gewdrfelte Pfirsiche und Champagner in die
kalte Suppe einrtihren. Die Suppe in Tellern anrichten, Quarkklé3chen einlegen, mit
etwas Milchschaum kronen und mit Minze garnieren.

Wochenthema: Kochen mit Friichten
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 02.09.03

Seezunge mit Feigen und Zitronen gebraten

2 Seezungen

2 violette Feigen , vollreif
1 Zitrone, unbehandelt

2 Lauchzwiebeln

50 g Zuckerschoten

200 ml Fischfond

1TL kalte Butterflockchen
etwas Mirin (Reiswein)

Salz, brauner Zucker,
Butterschmalz

Die Seezungen abziehen und filetieren. Die Feigen vierteln, Zitrone in feine
Scheiben, Lauchzwiebeln in feine Ringe und die Zuckerschoten in schrage Streifen
schneiden. Die Fischfilets salzen und in Butterschmalz anbraten, Feigen und
Zitronenscheiben zugeben und fertig braten. Kurz vor Schluss die Lauchzwiebeln
und Zuckerschoten untermischen und kurz anschwenken. Alles mit Salz, Zucker und
Mirin wiirzen, aus der Pfanne nehmen und den Bratensatz mit dem Fischfond
abléschen. Kalte Butterflockchen mit dem Schneebesen einrihren und die Sauce
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damit montieren. Den Fisch und das Gemuse wieder in die Sauce geben und
anrichten. Dazu passt gut Basmatireis.

Wochenthema: Kochen mit Friichten
Vincent Klink Mittwoch, 03.09.03

Pfefferbirnen mit Crépes

3 Birnen

1TL grober, schwarzer Pfeffer
1/4 1 Weillwein

1 Vanilleschote

2 EL Honig

1-2 EL frischer Zitronensaft

100 g Mehl

2 Eier

1/8 1 Milch

1TL flussige Butter

Salz, Butter, Butterschmalz

Die Birnen vierteln und das Gehause entfernen. In einer Pfanne mit etwas Butter die
Birnen zusammen mit dem Pfeffer rundum anbraten. Mit Weil3wein abléschen,
Vanillemark und Honig untermischen. Mit etwas Zitronensaft betraufeln und die
Fllssigkeit zu einem Sirup einkochen.
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Far die Crépes Mehl, Eier, Milch, flissige Butter und eine Prise Salz zu einem Teig
verrihren. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig nach und nach diinne
Crépes ausbacken.

Die Crépes anrichten und die Pfefferbirnen darauf geben.

Wochenthema: Kochen mit Friichten
Vincent Klink Donnerstag, 04.09.03

Kalbsschnitzel mit Apfeln geflllt

1 Apfel
1EL Zuckerrubensirup
1EL frische Minze, fein gehackt
4 Kalbsschnitzel a 100 g
1 Schalotte, fein gewdrfelt
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/8 1 Weilwein
2 Blatter Salbei, in Streifen geschnitten
1TL kalte Butter

Salz, Pfeffer,

Olivendl

Den Apfel schalen, vierteln und in feine Scheibchen schneiden. Etwas Olivendl in
eine Pfanne geben und die Apfelscheibchen darin leicht braunen. Zuckerriibensirup,
eine Messerspitze schwarzen Pfeffer und Minze zugeben einkochen.

Die Schnitzel ganz dinn plattieren ( am besten zwischen einem Gefrierbeutel), mit
Salz und Pfeffer wirzen. Auf die rechte Fleischhalfte einen Klecks Apfelmasse geben
und die linke Fleischhalfte dariber klappen. Die Rander fest andriicken.

Die gefullten Schnitzel in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten ca. 1 Minuten
braten, dann herausnehmen und warm stellen. In der Pfanne Schalottenwurfel und
Knoblauch anschwitzen, mit WeiRwein abldschen, Salbei zugeben und etwas
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einkochen lassen. Den Fleischsaft, der aus den Schnitzeln ausgetreten ist, ebenfalls
zugeben. Die Sauce mit 1 TL kalter Butter aufmontieren und abschmecken.

Die Schnitzel anrichten, etwas Sauce dartber geben und servieren. Dazu Weil3brot
oder Schupfnudeln reichen.

Wochenthema: Kochen mit Friichten
Susanne Hornikel Freitag, 05.09.03

Kaninchen in Pineau de Charente mit Trauben

4 Kaninchenkeulen
150 ml Pineau de Charente
150 ml trockener Weil3wein
1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian
2 Lorbeerblatter
1TL weile Pfefferkorner
1 Msp Piment
1 Schalotte, fein gewdrfelt
1TL Mehl
150 ml Gefllgel- oder Kalbsfond
1 Tasse grune Weintrauben, kernlos
200 g Créme double
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz

Die Kaninchenkeulen zerteilen und in folgender Mischung ca. 12 Stunden
marinieren: Pineau de Charente, Weildwein, Knoblauchzehe, Thymianzweig,
Lorbeerblatter, Pfefferkbrner, Piment.

Die Keulen aus der Marinade nehmen, abtupfen und in heil3em Butterschmalz
rundherum goldbraun braten, anschlielend herausnehmen. Die Schalotte
anschwitzen und mit sehr wenig Mehl bestauben. Mit der Marinade (die Pfefferkdrner
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vorher entfernen) und dem Fond aufgie3en und aufkochen lassen. Die
Kaninchenteile mit Salz und Pfeffer wirzen und in die Sauce einlegen. Bei milder
Hitze zugedeckt 20 Minuten schmoren lassen.

Die Weintrauben schalen.

Nach 20 Minuten das Kaninchen aus der Sauce nehmen und warm stellen.

Die Sauce bei starker Hitze einkochen, dann die Créme double unterrtihren und
nochmals einkochen.

Die Trauben in der Sauce erhitzen und diese abschmecken.

Die Kaninchenteile wieder in die Sauce geben und mit Bandnudeln servieren.

Wochenthema: Gefiilltes Gemiise
Jorg Sackmann Montag, 08.09.03

Ofenkartoffel gefillt mit Raucheraalcreme, Tomaten und jungem Lauch

4 Kartoffeln

50 g Butter

5 Zweige Thymian

100 mi Sahne

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt

150 g Raucheraal

20¢g Sahne, geschlagen
2 Tomaten

2 Stangen  Sommerlauch

120 g Raucheraal fur die Garnitur
etwas Kerbel

Salz, Pfeffer, Kimmel,
Olivenol, Alufolie

Die Kartoffeln waschen, schalen und mit je 10 g Butter, einer Prise Salz, Kimmel und

einem Thymianzweig in Alufolie einpacken. Im Ofen bei 180 Grad (Umluft) ca. 40
Minuten garen. Dann die Kartoffeln auspacken, der Lange nach einen Deckel
abschneiden und mit einem Loffel leicht aushdhlen.

Die ausgestochenen Kartoffelstiicke (100 g) mit Sahne, Knoblauch und Krautern

aufkochen. 100 g Aal wurfeln und 10 Minuten darin ziehen lassen. Das Ganze durch
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ein feines Sieb streichen und die Creme mit Butterflockchen und geschlagener
Sahne aufmontieren.

Die Tomaten hauten, vierteln und entkernen. Tomatenfleisch und restlichen Aal in 5
mm kleine Wirfel schneiden. Sommerlauch in feine Radchen schneiden und
zusammen mit den Aal- und Tomatenwdrfeln in etwas Olivendl anschwenken, mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Die Halfte des Tomaten-Lauch-Ragouts in die ausgehdhlten Kartoffeln flllen und mit
der Aalcreme bedecken. Darauf eine weitere Schicht Ragout geben. Fir die Garnitur
den Aal in feine Blattchen schneiden, auf den Kartoffeln anrichten und mit etwas
Kerbel garnieren.

Wochenthema: Gefiilltes Gemiise
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 09.09.03

Geflllte Fleischtomate

2 grofRe Fleischtomaten
2 Schalotten, fein gewdrfelt
1 Zweig Rosmarin, fein gehackt
1 Chilischote, fein geschnitten
100 ml Milch
200 ml Gemlusebrihe
50 ¢g Polentagrief3
50¢ Parmesan, frisch gerieben
1 rote Paprika
1 Bund Lauchzwiebeln
1/2 Bund Basilikum, fein geschnitten
100 ml Sahne

Salz, Pfeffer,

Olivenadl

Von den Tomaten einen Deckel abschneiden, dann aushoéhlen und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Schalottenwtrfel in Olivendl mit Rosmarin und Chili anschwitzen,
Milch und Gemisebrihe angielden und aufkochen lassen. Den Polentagrield langsam
unter Rahren einrieseln lassen, leicht kdcheln lassen und dabei immer wieder
umruhren. Den Parmesan unterziehen und die Polenta abschmecken. Paprika und
Lauchzwiebeln klein schneiden, in etwas Olivendl anbraten, wirzen und 2-3 EL
davon unter die Polenta ziehen. Zum Schluss Basilikum untermischen und alles in
die Tomaten fullen. Die Tomaten in eine Auflaufform geben und 5 Minuten im 180
Grad (Umluft) heiRen Backofen garen.
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Die ausgehohlten Tomatenreste zu der restlichen Paprika geben, etwas Sahne
untermischen und zu einer Sauce kochen. Diese pUrieren und abschmecken.
Die Tomaten mit der Sauce anrichten und servieren.

Wochenthema: Gefiilltes Gemiise
Vincent Klink Mittwoch, 10.09.03

Gefillte Krautblatter in Paprikasauce

1/2 kleiner Kopf Weil3kohl

1 Schalotte, fein geschnitten
100 ml Milch

3 Brotchen vom Vortag

1/4 Stange Lauch, fein gewurfelt

2 Eier

1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
1 Knoblauchzehe, gepresst

je 1/2 rote, gelbe und griine Paprikaschote, fein gewdirfelt
1/4 | Gemusebrihe

1 Zweig Thymian

2 Fleischtomaten, gewurfelt
1EL Paprikapulver, mild

1/2 Bund Basilikum, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Muskat,
Olivendl, Butter

Den Kohl im Ganzen kurz in Salzwasser blanchieren, herausnehmen, abtropfen
lassen und die Blatter Schicht flir Schicht abnehmen. Sechs grolRe Blatter beiseite
legen. Den Rest fein hacken und zusammen mit der gewurfelten Schalotte in Butter
anrosten.

Die Milch aufkochen. Broétchen in dinne Scheiben schneiden, in eine Schissel
geben, die Milch dartber gie3en und sofort die Schissel mit einem Deckel
verschlielen.

Den Lauch in etwas Butter anschwitzen und zusammen mit 6 EL gerdstetem Kohl zu
den eingeweichten Brotchen geben. Eier hinzufigen, mit Pfeffer, Salz und Muskat
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wulrzen und alles gut mischen. Ist die Masse zu trocken, noch etwas Milch zugeben.
Aus der Masse kleine Knddel formen und diese in die Kohlblatter fest einschlagen.
Die Kohlkugeln in eine gebutterte Auflaufform setzen und 10 Minuten in den 180
Grad (Umluft) heiRen Backofen geben.

In der Zwischenzeit Zwiebelwirfelchen mit Knoblauch in Olivendl andinsten und
Paprikawurfel zugeben, mit Gemusebrihe abléschen. Mit Thymian, Salz und Pfeffer
wulrzen und 5 Minuten kochen lassen. Dann Tomatenwurfel untermischen und mit
Paprikapulver abschmecken.

Die Sauce uber die Kohlkugeln geben und alles nochmals 10-15 Minuten im Ofen
garen.

Die Kohlblatter mit der Sauce anrichten und mit frischem Basilikum bestreuen.

Wochenthema: Gefiilltes Gemiise
Vincent Klink Donnerstag, 11.09.03

Ratatouille im Gurkenschiffchen

15¢ Hefe

100 ml Wasser

180 g Weizenmehl

70 g Roggenmehl

10 ml Sonnenblumendl

etwas Mohn und Sesamsamen

2 Bauerngurken

je 1/2 rote, grune und gelbe Paprikaschote

1 Zwiebel

1 Zucchini

1 Aubergine

2 Tomaten

2 Knoblauchzehen, gehackt

1/8 | Gemtusebrihe

1 Zweig Thymian

1/2 Bund Basilikum, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Zucker,
Olivenol

Die Hefe in lauwarmem Wasser aufldsen. Das Mehl vermischen und in der Mitte eine
Vertiefung formen. Das Wasser mit der Hefe, Sonnenblumendl, einer Prise Salz und
Zucker in die Mulde geben und mit dem Mehl zu einem glatten Teig verkneten. Den
Hefeteig an einem warmen Ort einmal aufgehen lassen, anschlieRend zu kleinen
Kugeln formen. Diese kreisférmig mit kleinem Abstand in eine gefettete Backform mit
Rand setzen. Abdecken und an einem warmen Ort aufgehen lassen. Die Brotchen
vor dem Backen mit Wasser bestreichen und mit Mohn und Sesamsamen bestreuen.
Bei 180 Grad im Ofen ca. 30 Minuten backen.
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Die Gurken waschen, halbieren und das Kerngehause mit einem Loffel
herauskratzen. Die Gurken mit Salz und Pfeffer wirzen, mit Olivendl bepinseln und
im 180 Grad (Umluft) heilden Ofen ca. 15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Paprika halbieren, die Kerngehause herauslosen und in 2 cm
grofRe Stucke schneiden. Zwiebel, Zucchini, Aubergine und Tomaten ebenfalls in 2
cm grolRe Stlicke schneiden.

Die Auberginen in einer separaten Pfanne mit etwas Olivendl anbraten.

In einem Topf mit Olivendl Zwiebel und Knoblauch anschwitzen, Paprika zugeben,
mit Gemusebrihe abléschen und Thymian hinzufugen. Nach 10 Minuten Zucchini
dazugeben, nach weiteren 10 Minuten die gebratenen Auberginen und Tomaten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und Basilikum untermischen.

Das Ratatouille in die Gurkenschiffchen fullen, anrichten und mit den Brotchen
servieren.

Wochenthema: Gefiilltes Gemiise
Fred Nowack Freitag, 12.09.03

Geflllte Gemusezwiebel

4 grolde Gemusezwiebeln
2 Zweige Rosmarin
3 rote Paprika
250 g Lammhackfleisch
3 Scheiben altbackenes Weilbrot, eingeweicht
50 g Schafs- oder Ziegenkase
1 Tomate, abgezogen und gewdurfelt
1EL Rosmarin, fein gehackt
1EL Petersilie, fein gehackt
1EL Schnittlauch, fein geschnitten
2 EL Pinienkerne, gerostet
ca. 1/8 1 Olivendl, kalt gepresst
1 Knoblauchzehe
1 Chilischote
1EL Kreuzkimmel, ganz
5 Zweige Thymian
1/2 Zitrone (Schale)
etwas weiller Balsamico

Salz, Pfeffer, Olivendl,

Alufolie

Am Vortag die groRen Gemusezwiebeln vorsichtig schalen, ohne die darunter
liegenden Zwiebelschichten einzuschneiden oder —reilRen. Die Wurzel so
abschneiden, dass die Zwiebel nicht auseinander fallt. Je eine Zwiebel auf ein Stlick
Alufolie setzen, salzen, pfeffern, ein paar Rosmarinnadeln dazulegen und die
Zwiebeln fest in die Folien einpacken.
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Am nachsten Tag die Zwiebeln auspacken, den Deckel abschneiden und vorsichtig
mit einem Loffel aushohlen, sodass die dufleren Schichten nicht zerstort werden.
Paprika halbieren, auf ein Blech geben, mit Olivendl bepinseln, in den hei’en Ofen
(150 Grad) geben, ca. 20 Minuten schmoren, dann die Haut abziehen.

Die Zwiebelstucke klein hacken und mit Lammhack, eingeweichtem Brot, Kase,
Tomatenwdrfeln, gehacktem Rosmarin, Petersilie und Schnittlauch gut vermischen.
Mit etwas Salz und Pfeffer wirzen, in die ausgehdhlten Zwiebeln flllen, den Deckel
darauf geben und ca. 20 Minuten im 180 Grad (Umluft) heiRen Ofen garen.
Abgezogenen Paprika mit Pinienkernen, Olivendl, Knoblauch und Chilischote in
einen Mixer geben und purieren. Kreuzkimmel, Thymian und Zitronenschale ganz
fein hacken und unterrihren. Mit Salz, Pfeffer und Balsamico die Sauce
abschmecken, leicht erwarmen und zu den geflllten Zwiebeln servieren. Dazu passt
gut Basmatireis.
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Wochenthema: Rucksackgerichte
Iris Precht-Hallé Montag, 15.09.03

Omelett-Tarte

10 Eier

50 g Créme fraiche

2 Schalotten, fein gewdrfelt

2 Pellkartoffeln, in Scheiben geschnitten
1 Fleischtomate, in Scheiben geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst

etwas Basilikum, in Streifen geschnitten

100 g Champignons, blattrig geschnitten
1EL Petersilie, fein gehackt

50 ¢g gekochter Schinken, in Streifen geschnitten
etwas Mozzarella, in Scheiben geschnitten

Salz, Pfeffer, Muskat,
Fett zum Braten

Die Eier mit Créme fraiche verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.
Schalottenwurfel mit etwas Fett anschwitzen, eine geschnittene Pellkartoffel
dazugeben, etwas Eimasse darliber geben und das erste Omelett ausbacken. Mit
Hilfe eines Deckels das Omelett wenden. Das fertige Omelett in eine gefettete
Tarteform geben.

Mit etwas Eimasse das nachste Omelett ausbacken, dazu Tomatenscheiben,
Knoblauch und Basilikum geben, wieder stocken lassen und wenden. Dann zum
ersten Omelett in die Backform geben.

Die Champignons in der Pfanne anschwitzen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen. Petersilie untermischen und mit etwas Eimasse das nachste Omelett
ausbacken. Dieses wieder in die Backform schichten.

Das vierte Omelett mit Schinken und Mozzarella zubereiten und zuletzt noch ein
Kartoffel-Schalottenomelett zubereiten.

Die Omeletts in der Backform gut andricken und Uber Nacht im Kihlschrank
durchziehen lassen. Die Tarte aus der Form stiirzen, aufschneiden und mit
Basilikum- oder Tomatenpesto servieren.
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Wochenthema: Rucksackgerichte
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 16.09.03

Kartoffel-Speckmuffins

300 g Kartoffeln

1 Zwiebel
100 g Speck

200 g Mehl

100 ml Milch
1TL Zucker
3049 Hefe

Salz, Pfeffer, Muskat

Die Kartoffeln schalen und weich kochen. Zwiebel und Speck fein wirfeln und
anbraten. Gekochte Kartoffeln gut ausdampfen lassen, durch die Kartoffelpresse
dricken und mit dem Mehl mischen. Die Milch lauwarm erhitzen, Zucker zugeben
und die Hefe darin aufldsen. Eine Kuhle in die Mehlmasse drlicken, die Hefemilch
hineingeben. Die Gewdurze (Salz, Pfeffer und Muskat) an den Rand streuen. Die
Zwiebel und den Speck zugeben und alles gut verkneten. In gefettete
Muffinsférmchen fullen, den Teig um die Halfte gehen lassen und dann 15 Minuten im
180 Grad (Umluft) heilen Backofen backen.
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Wochenthema: Rucksackgerichte
Vincent Klink Mittwoch, 17.09.03

Wander-Fleischkuchle

1 Brotchen vom Vortag

ca. 80 ml Milch

1 Zwiebel, fein gewurfelt

1 Knoblauchzehe, gepresst

300 g Hackfleisch vom Schweinehals
1TL scharfer Senf

1 Ei

1/2 Bund Petersilie, fein gehackt
2 Zweige Thymian, fein gehackt

80 g Bergkase
1/2 Laib Schwarzbrot (ca. 200 g)
Salz, Pfeffer,

Olivenol, Alufolie

Das Brotchen in Scheiben schneiden und mit heiRer Milch Ubergielten. Zwiebelwdrfel
mit Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, dann in eine Schissel
umfillen. Dazu Hackfleisch, Senf, Ei, Petersilie, Thymian und das eingeweichte
Brotchen geben. Alles gut miteinander vermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Den Kase in 1 cm grofRe Wirfel schneiden. Aus der Hackfleischmasse kleine
Fleischkuchle formen und jeweils 1- 2 Kasestucke hineindricken. Das Schwarzbrot
in sehr diinne Scheiben schneiden und je ein Fleischkichle auf eine Brotscheibe
geben, mit einer weiteren Scheibe bedecken. In einer Pfanne mit Olivendl die
Fleischkulichle-Sandwiches von beiden Seiten kurz anbraten, dann im 180 Grad
(Umluft) heiflen Ofen noch ca. 8-10 Minuten garen. Bevor die Brotscheiben zu
dunkel werden, diese mit etwas Alufolie abdecken.

Die Fleischkuchle warm mit einem grinen Salat servieren oder auskuhlen lassen und
mit auf die Wanderung nehmen.
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Wochenthema: Rucksackgerichte
Vincent Klink Donnerstag, 18.09.03

Mini-Calzone

1/2 Packchen Trockenhefe

175 ml Wasser

250 g Mehl

4 Tomaten

2 Schalotten, fein gewdrfelt

1 Knoblauchzehe, gepresst

50¢ Blattspinat

50 g Parmesan, frisch gerieben

etwas Schinken oder Salami, in Streifen geschnitten

etwas Rosmarin, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,

Olivendl, Backpapier

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflésen und mit Mehl, 1 TL Olivendl und einer Prise
Salz zu einem Teig verrihren, abgedeckt ca. 40 Minuten gehen lassen.

Die Tomaten hauten, entkernen und wurfeln. Schalottenwdirfel in Olivenol
anschwitzen, Knoblauch und Tomatenwdrfel und wenig spater den gewaschenen
Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Die Pfanne vom Herd ziehen,
Parmesan untermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Nach Belieben noch
Schinken- oder Salamistreifen untermischen.

Ein Brett mit Mehl bestauben und darauf kleine Teigkugeln ca. 3 mm dick auswellen.
Die Teigfladen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und etwas
Tomatenmasse darauf geben. Im 250 Grad (Umluft) hei3en Backofen alles ca. 5
Minuten backen, dann herausnehmen, die Teigfladen zusammenklappen, an den
Enden fest andriicken und nochmals ca. 8 -10 Minuten backen.

Die heilRen Mini-Calzone mit gehacktem Rosmarin bestreuen und genief3en.

Wochenthema: Pilz-Kostlichkeiten
Rainer Strobel Montag, 22.09.03
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Klare Waldpilzsuppe mit Fladle

50¢ Mehl

2049 flussige Butter

1 Ei

50 mi Milch

2 EL Petersilie, gehackt

2 EL Schnittlauch, fein geschnitten
400 g frische Wald-Speise-Pilze
100 g Speck

1 kleine Zwiebel

500 ml Geflugelbrihe

Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran,
gemahlener Kimmel,
Butter, Butterschmalz

Aus Mehl, flissiger Butter, Ei, Milch und einer Prise Salz einen glatten
Pfannkuchenteig rahren. Je 1 EL Petersilie und Schnittlauch zugeben und eine Prise
Muskat untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig diinne
Pfannkuchen ausbacken und diese auskihlen lassen.

Pilze putzen und feinblattrig schneiden, Speck und Zwiebel fein wirfeln. Den Speck
in einem Topf auslassen und die Zwiebel darin anschwitzen. Etwas Butter und die
Pilze zugeben und alles anschwenken. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Kimmel
wulrzen und mit Geflugelbrihe auffullen. Alles ca. 10 Minuten kochen lassen, dann
abschmecken.

Die Pfannkuchen aufrollen, fein schneiden und zusammen mit den restlichen
Krautern zugeben. Die Suppe anrichten und servieren.

Wochenthema: Pilz-Kostlichkeiten
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 23.09.03

Kalbsgeschnetzeltes mit Krautersaitlingen
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200¢ Krautersaitlinge

300 g Kalbsricken oder —filet
1 Schalotte, fein gewdrfelt
1 Bund frischer Majoran, gehackt
1 Lorbeerblatt
1EL Mehl
250 ml Kalbsfond
200 ml Sahne
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz

Die Krautersaitlinge klein schneiden. Das Fleisch in feine Streifen schneiden, mit
Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und warm stellen. Die Schalottenwtirfel in der Fleischpfanne
anschwitzen und die geschnittenen Saitlinge zugeben, salzen und pfeffern. Dann den
Majoran und das Lorbeerblatt hinzufligen, mit Mehl bestaduben und den Kalbsfond
angiel3en. Diesen aufkochen, die Sahne zugeben und kurz kécheln lassen. Die
Pfanne vom Herd ziehen, das Fleisch untermischen und nochmals abschmecken.
Das Geschnetzelte auf Tellern anrichten und Bandnudeln oder Spatzle dazu reichen.

Wochenthema: Pilz-Kostlichkeiten

Vincent Klink Mittwoch, 24.09.03
Pilzauflauf
600 g gemischte Speisepilze
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4 Scheiben Kastenweilbrot

ca. 1/8 1 Milch
2 Schalotten, fein gewdirfelt
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/4 Bund Petersilie, gehackt
3 Eier
100 g gekochter Schinken, in Streifen geschnitten
1EL Thymianblattchen
Salz, Pfeffer, Muskat,
Olivendl

Pilze putzen und je nach GroRe halbieren oder vierteln. Kastenweil3brotscheiben mit
der hei3en Milch Ubergiel3en und ziehen lassen. Die Schalotten in einer Pfanne mit
Olivenol anschwitzen, Knoblauch und Petersilie untermischen. Die Eier trennen,
Eigelb verquirlen, mit dem eingeweichten Brot vermischen und 1 EL Olivendl
unterziehen. Pilze, Schalotten und den gekochten Schinken unter die Masse geben
und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Thymian wirzen. Das Eiweil® zu Schnee schlagen,
mit einer Prise Salz wirzen und vorsichtig unter die Auflaufmasse ziehen.

Alles in eine gefettete Auflaufform fillen und bei 180 Grad (Ober-Unterhitze) im Ofen
ca. 45 Minuten backen.

Wochenthema: Pilz-Kostlichkeiten
Vincent Klink Donnerstag, 25.09.03

Polenta mit Pilzragout

Schalotten, fein gewdrfelt

2
2 Knoblauchzehen, gepresst
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1,51 Fleischbrihe

150 g Maisgrief3
1 Msp Safran
50¢ Parmesan, frisch gerieben
300 g gemischte Speisepilze, halbiert oder geviertelt
1TL Mehl
1/8 1 Gemusebrihe
1/8 1 Sahne
1/2 Bund Petersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer,

Butter, Olivenol

Eine gewurfelte Schalotte in einem Topf mit Butter anschwitzen, eine Knoblauchzehe
zugeben und mit Fleischbrihe auffillen. Wenn diese kocht, den Maisgriel3 unter
Ruhren langsam einrieseln lassen, Safran untermischen, bei milder Hitze und unter
Ruhren den Griel3 ca. 40 Minuten ausquellen lassen. Die Polenta mit Salz und
Pfeffer wirzen und zum Schluss den Parmesan untermischen.

Fir das Pilzragout die restlichen Schalottenwtirfel in Olivendl anschwitzen,
Knoblauch und Pilze zugeben und anbraten. Mit Mehl bestauben, mit Gemusebruhe
und Sahne abléschen und um die Halfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und zuletzt die Petersilie untermischen.

Die Polenta auf Tellern anrichten, in den Brei eine Vertiefung eindriicken und darauf
das Pilzragout geben.

Wochenthema: Pilz-Kostlichkeiten
Otto Koch Freitag, 26.09.03

Geflllte Champignons mit Pilzrahrei

4-6 grolde Champignons
350 ml Gemiusebrihe
1/2 Zitrone (Saft)
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2 Schalotten, fein gewdrfelt

1TL Mehl
250 ml Sahne
1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
100 g Pfifferlinge oder andere Pilze
3 Eier

Salz, Pfeffer,

Butter

Von den Champignons die Stiele entfernen, diese grob hacken und die
Champignonképfe in wenig Briihe (ca. 100 ml) mit Zitronensaft dampfen.

Eine gewurfelte Schalotte in Butter anschwitzen, mit Mehl bestduben, mit Bruhe und
Sahne aufflillen und einige Minuten kochen lassen. Zum Schluss Petersilie zugeben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die geputzten Pfifferlinge mit den Champignonstielen und den restlichen
Schalottenwurfeln in Butter anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit den
verquirlten Eiern vermischen und stocken lassen. Dann gleich in die warmen
Champignonkopfe einflllen.

Die Champignons in der Tellermitte anrichten und mit der Petersiliensauce
umgielRen.

ARD-Buffet Rezepte Oktober 2003

Wochenthema: Kochen mit Essig
Rainer Strobel Montag, 29.09.03

Forellenfilet mit Apfelessig

2 Bachforellen a 350 g
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2 Apfel

1 Schalotte, fein gewdrfelt
2EL Apfelessig
200 ml Cidre (Apfelwein)
150 ml Sahne
1TL kalte Butterflockchen
etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer,

Butter

Die Forellen filetieren und von den Filets die Haut abziehen. Die Apfel schalen und
das Kerngehause entfernen, dann in 1 cm starke Spalten schneiden.

In einer Pfanne mit Butter die Schalottenwirfel anschwitzen, Apfelspalten zugeben
und mit andinsten. Die Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf die
Apfelspalten legen. Mit Apfelessig und Cidre abléschen, mit einem Deckel
verschliellen und 3 Minuten dlnsten.

Dann Forellenfilets und Apfelspalten herausnehmen und kurz warm stellen. Den
Fond mit Sahne aufflllen, etwas einkochen lassen und mit kalten Butterflockchen die
Sauce binden, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Filets anrichten, die Apfelspalten darauf geben und mit Sauce lUberziehen. Dazu
passen gut kleine, in Butter geschwenkte Kartoffeln.

Wochenthema: Kochen mit Essig
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30.09.03

Entenbrust mit Himbeeressig

500 g Kartoffeln, fest kochend
100 ml Gemusebrihe
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100 mi Sahne

60g Bergkase, gerieben

350 g Entenbrust

etwas Honig

ca. 100 ml  Himbeeressig

2 Schalotten, fein gewdrfelt
1 Mohre, fein gewdrfelt
1TL brauner Zucker

200 ml Entenfond

50¢ HaselnUsse, grob gehackt
100 g Himbeeren, frisch oder TK

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter, Speisestarke

Die Kartoffeln schalen, in feine Scheiben hobeln und in eine gebutterte Auflaufform
schichten, mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemusebrihe und Sahne
angieflen und mit Kase bestreuen. Im 180 Grad (Heil3luft) vorgeheizten Ofen das
Gratin ca. 20 Minuten backen.

Die Haut der Entenbrust mehrfach einschneiden, die Brust mit Salz und Pfeffer
wulrzen und mit der Hautseite in eine kalte Pfanne legen. Den Herd einschalten,
sodass das Fett langsam ausbraten kann. Die Brust braten, bis die Hautseite
goldbraun ist, dann wenden und noch 2-3 Minuten braten. Die Haut mit etwas Honig
und Himbeeressig bepinseln, in eine feuerfeste Form geben und im 180 Grad
(Umluft) heiflen Ofen je nach Grélke noch 7-10 Minuten garen.

Das Uberschussige Entenfett aus der Pfanne abgielRen, in der Pfanne die Schalotten-
und Moéhrenwirfel anschwitzen. Mit Honig und braunem Zucker karamellisieren. Mit
restlichem Essig und Entenfond abldschen, die Haselnlsse zugeben und die Sauce
abschmecken. Falls nétig die Sauce mit Starke binden. Die Himbeeren hinzufliigen
und gut durchschwenken.

Die Entenbrust aufschneiden, mit der Sauce anrichten und das Kartoffelgratin dazu
servieren.

Wochenthema: Kochen mit Essig

Christian Graf von Walderdorff, Restaurant Rosenpalais, Regensburg Mittwoch,
01.10.03

Kaninchenkeule mit grobem Senf und Quittenessig, auf Herbstgemuse geschmort

4 Perlzwiebeln
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1 Karotte

150 g Kohlrabi

4 kleine Navetten (kleine Riben)

100 g Blumenkohl

250 ¢ Kartoffeln, fest kochend

2 Kaninchenkeulen

2 EL grober Meaux-Senf

1EL Quittengelee

100 ml Quittenessig

100 ml Weillwein

500 mi heller Kalbs- oder Gefligelfond
2TL Speisestarke

100 g kalte Butter

1/2 Bund Blattpetersilie

1 Knoblauchzehe

100 g Steinpilze, in Scheiben geschnitten

Salz, Pfeffer, Olivenol

Gemiuse und Kartoffeln putzen bzw. schalen und Karotte, Kohlrabi, Kartoffeln und
Blumenkohl in grobe Stlicke bzw. Wiirfel schneiden, Navetten vierteln.
Kaninchenkeulen salzen, pfeffern. In einem Schmortopf mit Olivendl die Keulen
rundherum anbraten. Herausnehmen, zugedeckt beiseite stellen. Gemuse und
Kartoffeln in den Schmortopf geben. Von allen Seiten anrésten. Senf und
Quittengelee einrtihren. Mit

Quittenessig und WeiRwein abléschen. Kalbs- oder Geflligelfond angiel3en.
Aufkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Die angebratenen Kaninchenkeulen
wieder

einlegen und zugedeckt bei 180 Grad im vorgeheizten Backofen etwa 50-60 Minuten
schmoren lassen. Keulen gelegentlich wenden, am Ende der Garzeit
herausnehmen, warm stellen. Gemuse und Fond aufkochen, mit in etwas Fond
angeruhrter Speisestarke binden. Kalte Butter einrtihren. Petersilie und

Knoblauch zusammen hacken, Mischung dazugeben. Steinpilze in 2 EL

Olivendl goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kaninchenkeulen auf vorgewarmten Tellern anrichten. Gemuse und Sauce
anlegen. Mit Steinpilzen garnieren.

Wochenthema: Kochen mit Essig
Vincent Klink Donnerstag, 02.10.03

Schwabisches Linsengemise mit Spatzle

200¢ Linsen

1 Bund Suppengemuse (Sellerie, Mohre, Lauch)
2 Zwiebeln, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst
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1/2 1 Rotwein

1/21 Brihe

1 Kartoffel, mehlig kochend
2 Zweige Thymian, fein geschnitten
1 Scheibe  Speck (ca. 60 g)

200 g Mehl
4 Eier
2 Paar Saitenwurstle (Wiener oder Frankfurter)
2EL Essig
Salz, Pfeffer,

Butter zum Anbraten,
Klarsichtfolie

Die Linsen am Vorabend in reichlich Wasser einweichen. Das Suppengemuse fein
warfeln.

Zwiebeln und Knoblauch in einem Topf mit etwas Butter anschwitzen. Eingeweichte
Linsen zugeben und mit Rotwein und Brihe auffillen. Die rohe Kartoffel reiben und
hinzufugen. Die Linsen ca. 45 Minuten weich kochen. Nach ca. 30 Minuten Thymian,
Suppengemiise und die Speckscheibe zugeben.

Fir die Spatzle das Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine
Kuhle eindricken, Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem
Kochloffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die
Teigschissel mit einer Klarsichtfolie verschlielRen und den Teig eine halbe Stunde
ruhen lassen. In der Zwischenzeit einen groRen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen. Ein Spatzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig
streichen. Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach
streichen und dann dinne 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.
Anschlieend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht
ist. Spatzle in einer Pfanne mit Butter kurz anschwenken.

Die Wirstchen in heildem Wasser erwarmen. Die Linsen mit Essig, Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Spatzle und Wirstchen servieren.

Wochenthema: Herzhaftes zum neuen Wein
Frank Bundschu Montag, 06.10.03

Zwiebel-Lauch-Strudel

150 g Zwiebeln

150 g Lauch

100 g geraucherter Bauchspeck, fein gewdirfelt
100 g Emmentaler Kase

1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Petersilie
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100 g Schmand oder Créme fraiche
3 Eigelb
1 Rolle kichenfertiger Strudel- oder Filoteig
ca.100 g flissige Butter
Salz, Pfeffer, Kimmel,
Mehl, Sonnenblumenol

Zwiebeln und Lauch in Streifen schneiden und mit etwas Sonnenblumendl
anschwitzen. Den gewdrfelten Speck zugeben und weiterbraten, bis die Zwiebeln
goldgelb sind. Mit Kimmel, Salz und Pfeffer wirzen und alles auf ein Sieb geben,
sodass die Bratflissigkeit abtropfen kann. In der Zwischenzeit den Kase wirfeln, die
Krauter fein hacken und den Schmand mit Eigelb verrahren. Alles mit Zwiebeln und
Lauch gut vermischen.

Den kuchenfertigen Strudelteig auf einem bemehlten Tuch auslegen und mit flissiger
Butter bepinseln. Die Zwiebelflillung auf der Halfte des Teiges verteilen. Mit Hilfe des
Tuches den Strudel aufrollen, die Enden sorgfaltig verschliellen. Den Strudel mit
flissiger Butter bepinseln und im 180 Grad (Umluft) heiRen Ofen ca. 20 Minuten
backen.

Wochenthema: Herzhaftes zum neuen Wein
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 07.10.03

Tarte von roten Zwiebeln

200¢ Butter

3 Eier

300 g Mehl

500 g rote Zwiebeln
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1/2 EL Ingwer, fein geschnitten

200 g Créme fraiche

1 Eigelb
Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat,
Butterschmalz, Frischhaltefolie

Butter, 2 Eier, Mehl, eine Prise Salz und Muskat moglichst rasch zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie einpacken und im Kihlschrank eine
halbe Stunde ruhen lassen. Die roten Zwiebeln halbieren und in feine Scheiben
schneiden. In einer Pfanne mit Butterschmalz weich diinsten, dann Ingwer zugeben
und mit Salz, Pfeffer und wenig Zucker abschmecken. Créme fraiche mit Ei und
Eigelb mischen, darunter die Zwiebeln geben.

Den Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen und in eine gefettete Tarteform legen.
Darauf die Zwiebelmasse geben und im 180 Grad (Umluft) heiRen Ofen ca. 20
Minuten backen.

Dazu passt gut ein griiner Salat mit Haselnissen und Pinienkernen in Balsamico-
Vinaigrette.

Wochenthema: Herzhaftes zum neuen Wein

Vincent Klink Mittwoch, 08.10.03
ZwiebelklolRe

1EL Steinpilze, getrocknet

500 g Kartoffeln, mehlig kochend

2 Zwiebeln, fein gewdirfelt

1/2 Bund Blattpetersilie, fein gehackt

3 Eigelb

409 Griel3
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200 g saure Sahne

etwas Kimmel, gemahlen

1EL Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Die getrockneten Pilze eine Stunde in kaltem Wasser einweichen, herausnehmen
und fein hacken. Kartoffeln schalen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. In der
Zwischenzeit die Zwiebelwlrfel in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, Steinpilze
und Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die gekochten Kartoffeln abschitten, dann mit dem Topf auf die noch warme
Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Heil3e Kartoffeln durch die Presse
dricken, schnell Eigelb untermengen und zuletzt den Griel3. Die Masse mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen. Vom Kartoffelteig ca. 1 EL auf die Hand geben, flach
dricken, etwas Zwiebelmasse darauf geben und abschlieRend wieder etwas
Kartoffelmasse. Daraus einen Klol3 formen; es empfiehlt sich, die Hande
anzufeuchten, damit die Masse nicht so klebt. Die Klof3e in das siedende Wasser
gleiten lassen und ca. 15 Minuten garen.

Saure Sahne in die Pfanne, in der die Zwiebeln geschmort wurden, geben und kurz
aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Kimmel abschmecken und die
Petersilie untermischen.

Die gegarten Kl6R3e gut abtropfen lassen, anrichten und die Sahne dazu reichen.

Wochenthema: Herzhaftes zum neuen Wein
Vincent Klink Donnerstag, 09.10.03

Zwiebelwahe mit Dinkel

1 Packchen Trockenhefe

200 ml lauwarmes Wasser
375 ¢ Dinkelmehl
1TL Zucker
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3 EL Sonnenblumenol

450 g Zwiebeln
300 g Bergkase, gerieben
200 g Créme fraiche
3EL Milch
2 Eier
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflésen. Das Mehl in eine Schissel geben, Zucker,
eine Prise Salz, Sonnenblumendl und die aufgeloste Hefe zugeben. Alles schnell zu
einem glatten Teig verarbeiten, diesen abgedeckt an einem warmen Ort um die
Halfte gehen lassen.

Far die Fullung die Zwiebeln in feine Ringe schneiden und diese in einer Pfanne mit
etwas Butter glasig anschwitzen. Den Kase mit Créme fraiche, Milch und Eiern
vermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Den Teig ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen, Zwiebeln darauf verteilen,
daruber die Kdsemasse streichen. Alles nochmals ca. 15 Minuten gehen lassen,
dann im 220 Grad (Ober-Unterhitze) heifl3en Ofen ca. 30 Minuten backen.

Wochenthema: Herzhaftes zum neuen Wein
Otto Koch Freitag, 10.10.03

Kartoffel-Karotten-Rostisticks mit Honigpesto

300 g Kartoffeln, mehlig kochend
100 g Karotten
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80 g Honig

80 ml Olivendl, kalt gepresst
309 Pinienkerne
3049 Parmesan, frisch gerieben
1 Bund Basilikum
1 Bund Blattpetersilie

Salz, Pfeffer,

Butterschmalz, Olivendl,
Frischhaltefolie

Kartoffeln kochen, pellen und auskihlen lassen. Karotten schalen und im Ganzen
weich kochen.

Honig, kalt gepresstes Olivendl, Pinienkerne und Parmesan in einen Mixer geben.
Basilikum grob hacken und hinzufiigen, auf mittlerer Stufe mixen und mit wenig Salz
und Pfeffer abschmecken.

Mit der Réstischeibe Kartoffeln und Karotten reiben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Ein Blech mit Folie auslegen, die Rostimasse 2,5 cm dick darauf
geben. Mit einer zweiten Folie abdecken und mit einem zweiten Blech festdricken.
Dann das obere Blech und die Folie entfernen und die Masse auf ein Schneidebrett
stirzen. Die verbliebene Folie entfernen und mit einem scharfen Messer 8-10 cm
lange und 2 cm breite Sticks aus der Masse schneiden. Diese in Butterschmalz von
allen Seiten goldbraun braten.

Petersilie in einer Pfanne mit Olivendl ausbacken.

Die Sticks scheiterhaufenférmig auf den Tellern anrichten und die gebackene
Petersilie obenauf dekorieren.

Mit dem siufen Pesto umgiel3en.

Koch-Olymp vom 13.10. — 17.10.2003
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Wochenthema: Kostliche Kohlkiiche
Rainer Strobel Montag, 20.10.03

Rotbarschfilet mit Wirsing, Oliven, und Artischocken

1/4 Kopf Wirsing

2 Knoblauchzehen

2 Limetten (Saft)

4 Artischockenherzen
10 Oliven ohne Stein
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1 Tomate

350 g Rotbarschfilet
Salz, Pfeffer,
Olivenol

Den Wirsing putzen und den Strunk entfernen. Die Blatter einzeln 16sen und 2-3
Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, anschliel3end kalt abschrecken und
in 2 cm grofRe Quadrate schneiden. Den Knoblauch fein hacken, in einer Pfanne mit
Olivendl kurz anschwitzen, Wirsing hinzufugen und mit Salz, Pfeffer und etwas
Limettensaft wirzen.

Die Artischockenherzen vierteln, Oliven halbieren, Tomaten in Wurfel schneiden.
Alles zum Wirsing geben und gut durchschwenken. Das Fischfilet mit Salz und
Pfeffer wirzen und in Olivendl von beiden Seiten braten. Das Wirsinggemuse
anrichten, Fischfilets obenauf legen.

Mit etwas Olivendl und Limettensaft den Bratensatz in der Fischpfanne I6sen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und die Sauce Uber den Fisch geben.

Wochenthema: Kostliche Kohlkiiche
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 21.10.03

Zander im Spitzkohlblatt

350 g Zanderfilet (ohne Haut)
250 mi Sahne
1 Eiweil}

1 kleiner Spitzkohl

1/2 Bund Dill, fein gehackt

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Muskat,
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Butterschmalz

Aus dem Zanderfilet zwei schdne rechteckige Stlcke zurechtschneiden. Restlichen
Fisch mit 150 ml kalter Sahne, kaltem Eiweif3 und einer Prise Salz mit einem
Pdrierstab zu einer Farce verarbeiten. Vom Spitzkohl die groben auleren Blatter
entfernen. Von den hellgriinen Blattern je nach Grolie 2-4 blanchieren und abtropfen
lassen. Den restlichen Kohl in feine Streifen schneiden und diese in Butterschmalz
anschwitzen. Die gehackten Krauter unter die Farce mischen, auf die Kohlblatter
streichen. Die beiden Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne
(mit feuerfestem Griff) mit Butterschmalz kurz von beiden Seiten anbraten,
herausnehmen, in die Kohlblatter einwickeln, wieder in die Pfanne geben und im 180
Grad (Ober-Unterhitze) heilRen Backofen noch ca. 5 Minuten fertig garen.

Die gedunsteten Kohlsteifen mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, restliche
Sahne hinzufiigen und kurz aufkochen lassen.

Kohl auf Tellern anrichten, darauf die Zanderpackchen legen und servieren. Dazu
passt gut Kartoffelpiree.

Wochenthema: Kostliche Kohlkiiche
Vincent Klink Mittwoch, 22.10.03

Kohl-Schupfnudeln

300 g Kartoffeln, mehlig kochend

3 Eigelb

1-2 EL Mehl

1/2 Kopf Weiltkohl

1 Zwiebel, in feine Scheiben geschnitten
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1TL Kimmel
1TL Koriander

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen. Die gekochten Kartoffeln
abschutten, dann mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stellen und gut
ausdampfen lassen. HeilRe Kartoffeln durch die Presse dricken, schnell Eigelb
untermengen. Wenn der Teig zu flussig ist, 1-2 EL Mehl untermischen. Die
Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und einer Messerspitze Muskat wirzen. Daraus
Schupfnudeln, ahnlich wie kleine Zigarren, formen. Die Schupfnudeln im siedenden
Salzwasser ein paar Minuten ziehen lassen, herausnehmen und abtropfen.

Vom Kohl den Strunk ausschneiden, die Kohlblatter in 3 cm grof3e Vierecke
schneiden und zusammen mit den Zwiebelscheiben in einer Pfanne mit Butter
anschwitzen, einen Deckel daraufgeben und goldbraun braten. Im Mérser Kimmel
und Koriander fein schroten, zum Kohl geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit Butter anschwenken, unter den Kohl mischen
und anrichten.

Wochenthema: Kostliche Kohlkiiche
Vincent Klink Donnerstag, 23.10.03

Wirsing-Auflauf

400 g Wirsing

100 g Champignons

2 Schalotten, fein gewdrfelt
100 ml Gemusebrihe
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100 ml Sahne

2 Eier

150 g Bergkase, gerieben
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Wirsing in Streifen, Champignons blattrig schneiden. Die Schalottenwdirfel in einem
Topf mit Butter anschwitzen, Champignons und Wirsing zugeben, mit Salz und
Pfeffer wirzen, mit Gemusebrihe abléschen und 10 Minuten dinsten.

In der Zwischenzeit Sahne mit Eiern und Kase mischen. Mit wenig Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Wirsingstreifen in eine gefettete Auflaufform geben und mit der Sahne-Mischung
ubergiel3en. Im 180 Grad (Ober-Unterhitze) heilen Backofen ca. 40 Minuten garen.

Wochenthema: Kostliche Kohlkiiche
Otto Koch Freitag, 24.10.03

Gedampfte Lachsforelle mit Rahmsauerkraut

400 g frisches Sauerkraut
1/4 1 Gemiusebrihe
50 ¢g geraucherter Speck, gewurfelt
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1 Zwiebel

1 Kartoffel, mehlig kochend
1/4 | Sahne
300¢ Kartoffeln, fest kochend
2 Lachsforellenfilets mit Haut (a 150 g)
1EL Petersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer,
Butter

Das Sauerkraut mit Briihe und Speckwirfeln aufsetzen und 30 Minuten kdcheln
lassen. Dann Zwiebel und Kartoffel dazureiben, Sahne hinzufligen und weitere 30
Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen. Forellenfilets mit Salz und Pfeffer
wirzen und in einer beschichteten Pfanne mit Butter auf der Bauchseite kurz
anbraten, dann mit dem Glasdeckel abdecken. Bei schwacher Hitze ca. 5 bis 7
Minuten ziehen lassen. Die Kartoffeln abschitten und in einer Pfanne mit Butter
anschwenken, mit Petersilie bestreuen.

Das Sauerkraut in der Tellermitte anrichten, das Forellenfilet mit der Hautseite darauf
legen, vorsichtig ein Stuck der Haut I6sen und zur Halfte zurlckziehen. Die Kartoffeln
dazu reichen.

Wochenthema: Kugelrunde Kostlichkeiten — Knédel und Co.
Rainer Strobel Montag, 27.10.03

Pilzknodel mit Kalbsgulasch

500 ¢ Kalbsschulter

2 Zwiebeln, fein gewdrfelt

1/2 Zitrone, unbehandelt

1EL Tomatenmark

1EL Mehl

200 ml Kalbsfond

300 mi Milch

4 Brotchen vom Vortag

250 g Champignons oder frische Wald-Speisepilze
2 Schalotten, fein gewdirfelt
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1EL Petersilie, fein gehackt
1EL Schnittlauch, fein geschnitten
3 Eier

Salz, Pf"effer, Muskat, Paprika, Kimmel,
Butter, Ol zum Anbraten

Die Kalbsschulter von Haut und Fett befreien und in 3 cm groRe Wurfel schneiden.
Die Zwiebelwiirfel in Ol anschwitzen, das Fleisch zugeben und anbraten. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika, Kimmel und etwas abgeriebener Zitronenschale wirzen. Das
Tomatenmark hinzufligen, alles mit Mehl bestauben und mit Kalbsfond aufflillen. Das
Gulasch 30 Minuten kécheln lassen und abschmecken.

Die Milch erwarmen, Broétchen in ganz dinne Scheiben schneiden und mit der
heiflen Milch Ubergiel3en. Die Schussel mit einem Deckel verschliefen und alles 10
Minuten ziehen lassen.

Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Schalottenwurfel in einer Pfanne mit
Butter anschwitzen, Pilze zugeben und so lange braten, bis sie ganz trocken sind.
Die Pilze, Krauter und Eier zu den Brotchen geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wulrzen und alles gut durchkneten. Aus der Masse kleine Knddel formen und diese im
siedenden Salzwasser 8-10 Minuten gar ziehen lassen.

Die Knédel mit dem Gulasch anrichten.

Wochenthema: Kugelrunde Kostlichkeiten — Knodel und Co.
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 28.10.03

Kuvteh

3 Zwiebeln, fein gewdrfelt

50 g Mandelstifte

10 Datteln, entkernt

20 kleine Rosinen

1 grofRe Kartoffel, gekocht

350 g Rinderhackfleisch

1 Ei

1 Broétchen vom Vortag, in etwas Gemiusebriihe eingeweicht

3 Zweige Blattpetersilie, fein gehackt

3 Zweige Koriander, fein gehackt

21 Gemusebrihe
Salz, Pfeffer, Cumin, Gelbwurz, Zimt,
Butterschmalz
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Die Halfte der Zwiebelwtirfel in Butterschmalz goldbraun anschwitzen, Mandelstifte
zugeben und mitbraunen. Datteln, Rosinen hinzufigen, mit Salz, Cumin und
Gelbwurz wirzen.

Die Kartoffel durch eine Presse dricken und mit Hackfleisch, Ei, eingeweichtem
Brotchen, restlichen Zwiebeln, Petersilie und Koriander mischen. Mit Salz, Pfeffer,
Zimt und Gelbwurz die Masse wurzen.

Die Hande anfeuchten und etwas Fleischmasse auf die flache Hand geben, 1 EL
Dattelfullung daraufgeben und zu kleinen Ki63en formen, in der siedenden
Gemusebrihe ca. 20 Minuten gar ziehen lassen.

Im Iran wird dieses Gericht oft in zwei Gangen gegessen. Im ersten Gang isst man
die Brihe mit Brot, im zweiten die KloRe mit Reis. Man kann aber auch in tiefen
Tellern Brihe und Kl6Re gleichzeitig servieren. Dazu Fladenbrot reichen.

Wochenthema: Kugelrunde Kostlichkeiten — Knodel und Co.
Vincent Klink Mittwoch, 29.10.03

HefekldRe mit Kimmelgeschnetzeltem

1/2 Packchen Trockenhefe

1/8 1 Milch

250 g Mehl

1 Prise Zucker

1 Ei

209 weiche Butter

350 g Schweinefilet

3 Schalotten, fein gewdrfelt

1EL Kimmel, im Morser zerstolden

6 Champignons, in feine Scheiben geschnitten
100 ml Rotwein

100 ml Bratenfond

1 Essiggurke, in feine Streifen geschnitten
1EL kalte Butterflockchen

1/4 Bund Blattpetersilie, fein gehackt

1EL saure Sahne

Salz, Pfeffer, Olivendl,
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Butter zum Anbraten

Die Hefe in der lauwarmen Milch auflésen. Mehl in eine Schissel geben, eine Mulde
eindricken und Zucker, Hefemilch, Eier, weiche Butter und 1/2 TL Salz zugeben und
zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort 30
Minuten gehen lassen. Einen grofden Topf (mit passendem Siebeinsatz) zu einem
Drittel mit Wasser flllen, dies aufkochen. Aus dem Teig mit bemehlten Handen 5 cm
grolde KI6Re formen, diese auf den Siebeinsatz setzen, Uber den Topf hangen und
mit einem umgestulpten Topf mit gleichem Durchmesser gut abdecken. So die Kl6l3e
30 Minuten dampfen.

In der Zwischenzeit das Fleisch in dinne Scheiben schneiden, mit reichlich Pfeffer
und wenig Salz wirzen und in einer Pfanne mit Olivendl scharf anbraten,
herausnehmen und warm stellen. In der Pfanne mit etwas Butter die
Schalottenwurfel mit Kimmel und Champignons anschwitzen, mit Rotwein
abléschen, Bratenfond zugeben und um die Halfte einkochen. Die Gurkenstreifen
und den aus dem Fleisch ausgetretenen Bratensaft untermischen. Mit kalten
Butterflockchen die Sauce binden, Petersilie, saure Sahne untermischen und
abschmecken. Zum Schluss das Fleisch zugeben, kurz erwarmen (aber nicht mehr
kochen).

Die Hefekldle auf Tellern anrichten und das Geschnetzelte dazu servieren.

Wochenthema: Kugelrunde Kostlichkeiten — Knodel und Co.
Vincent Klink Donnerstag, 30.10.03

Brezenknddel mit Specksauce und gratiniertem Brokkoli

6 Brezeln vom Vortag
1/4 1 Milch
2 Schalotten, fein gewurfelt
1 Bund Blattpetersilie, fein gewdurfelt
1 Prise Majoran, getrocknet
2 Eier
2 Eigelb
1 Brokkoli
2 Zwiebeln, fein gewdrfelt
1 Knoblauchzehe, gepresst
50 ¢g gerauchter Speck, gewdrfelt
350 ml Fleischbruhe
70 g Bergkase, gerieben
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter
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Die Brezeln grob zerbrechen, mit hei3er Milch Ubergief3en und mindestens 10
Minuten quellen lassen. Schalottenwurfel mit etwas Butter glasig braten, zu den
Brezeln geben,

die Halfte der Petersilie, Majoran, Eier und Eigelb untermischen, mit wenig Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen und alles gut vermengen.

Mit nassen Handen einen Probeknddel formen und in siedendes Salzwasser geben.
20 Minuten gar ziehen lassen. Wenn der Knddel zerfallt, noch Semmelbrdsel zum
Teig geben, ist er zu fest, eventuell noch Ei oder etwas Milch untermengen. Dann
aus dem Teig Knddel formen und diese 20 Minuten im siedenden Salzwasser gar
ziehen lassen.

Vom Brokkoli die Réschen abtrennen, diese in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten
blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Fur die Sauce die Zwiebelwirfel mit Knoblauch und Speck in etwas Butter
anschwitzen. Mit Fleischbrihe auffillen und 10 Minuten durchkochen, dann purieren
und die restliche Petersilie untermischen. Wenn die Sauce zu dick ist, noch etwas
Wasser zufligen und abschmecken.

Brokkoli in eine gefettete Auflaufform geben, mit Butterflockchen und dem Kase
bestreuen. Unter dem Girill kurz gratinieren.

Die Knodel mit der Sauce und dem Brokkoli anrichten.

Wochenthema: Kugelrunde Kostlichkeiten — Knodel und Co.

Jorg Sackmann

Freitag, 31.10.03

Gebackene Reisballchen mit Steinpilzen und Mozzarella

3 Schalotten, fein gewdirfelt

200¢ Risottoreis

60 ml Weilwein

600 ml Pilz- oder Geflugelfond

1 Zweig Thymian

450 g Steinpilze

2 getrocknete Tomaten, gewurfelt
1EL Parmesan, frisch gerieben

5 Blatter Basilikum, in feine Streifen geschnitten
2 Eigelb

10¢g Hefe

1 Eiweil3, steif geschlagen

2009 Mozzarella

80g Cornflakes, ungesuft

1 Spritzer  Zitronensaft

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

1 Stange junger Lauch, in Ringe geschnitten
209 kalte Butter

9 Kirschtomaten, halbiert
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Salz, Pfeffer,
Butter, Frittierfett,
Klarsichtfolie

Eine gewurfelte Schalotte in einem Topf mit Butter glasig anschwitzen. Reis zugeben
und farblos mitschwitzen, mit Weillwein abléschen, 500 ml Pilzfond und
Thymianzweig hinzufligen. Unter Rihren den Reis ca. 20 Minuten gar kochen. 100 g
Steinpilze in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butter leicht anbraten.
Die Pilze mit den Tomatenwdurfeln, Parmesan und Basilikum unter den Reis heben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Abbinden den Topf vom Herd ziehen
und Eigelb unterrihren. Die Hefe in 1 EL Fond auflésen und unter das lauwarme
Risotto geben. Dieses auskuhlen lassen, dann den Eischnee unterheben. Mozzarella
in 8 (2 cm grolRe) Wirfel schneiden. Jeweils etwas kalte Reismasse auf
Klarsichtfolie geben, einen Mozzarellawurfel in die Mitte setzen und zu einer Kugel
formen. Die Reisballchen in grob zerdriickten Cornflakes walzen und im heil3en
Frittierfett ca. 5 Minuten goldbraun ausbacken. Auf Klichenkrepp abtropfen lassen
und warzen.

Die restlichen Steinpilze halbieren oder vierteln. In einer Pfanne mit etwas Butter die
restlichen Schalottenwirfel anschwitzen, Steinpilze zugeben und mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft wirzen. Knoblauch hinzufugen und ebenfalls andinsten. Wenn die
Pilze goldbraun sind, Lauch und restlichen Fond zugeben und die kalte Butter
flockchenweise einschwenken. Kirschtomaten zugeben und erhitzen. Abschmecken
und mit den Reisballchen anrichten.

ARD-Buffet Rezepte November 2003

Wochenthema: Pikantes und SiiBes — spannend kombiniert

Rainer Strobel Montag, 03.11.03

Schweinelende mit Senffriichten

350 g Schweinefilet
4 Scheiben Frahstlucksspeck
1 kleines Glas Senffrichte
100 g Gorgonzola
50 mi WeilRwein
Salz, Pfeffer,

Butter, Sonnenblumenadl,
Holzspielk oder Kiichenfaden

Das Schweinefilet in vier ca. 80 g schwere Medaillons schneiden und nur leicht

plattieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit einer Scheibe Friuhstlcksspeck
umwickeln. Mit einem Holzspiel3 oder Kiichenfaden fixieren. Die Schweinelendchen
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in Ol langsam rosa braten und die Senffriichte am Ende ohne Fond mit in das Bratfett
geben. Das Fleisch heraus nehmen und mit den Senffrichten belegen.

Gorgonzola und 2 EL Senffrichtefond in die Pfanne geben und schmelzen lassen.
Danach mit dem WeiRwein auffillen und auf die Halfte einkochen. Mit frischem
Pfeffer aus der Muhle wirzen und mit einem kleinen Stickchen Butter aufmontieren.
Die Sauce auf einen Teller geben und die Lendchen mit den Friichten darauf setzen.
Als Beilage passen sehr gut Bandnudeln.

Wochenthema: Pikantes und SiiBes — spannend kombiniert
Markus Leben, Restaurant Prinz Frederik, Hotel Abtei, Hamburg
Dienstag, 04.11.03

Lammkarree in Rotwein-Schokoladen-Chili-Sauce

2 Lammkarrees mit 4-5 Rippen a 250 g

1 kg Lammknochen

5TL Tomatenmark

700 ml trockener Rotwein

400 g Zwiebeln, gewurfelt

200 g Karotten, gewdrfelt

2 Stangen  Staudensellerie, gewdrfelt

100 g Knoblauchzehen, abgezogen

1EL schwarze Pfefferkdrner

5 frische Lorbeerblatter

je 4 Zweige Thymian und Rosmarin

1,51 Geflligelfond

1 Stange Lauch, grob geschnitten

2 rote Chilischoten, entkernt und in 5 cm lange Stiicke geschnitten
1 walnussgrofRes Stlck eingelegter Ingwer, fein gehackt
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1-2TL Ingwersirup
100 g 70-prozentige Schokoladenkuvertire

Salz, Pfeffer,
Olivenodl, Butter

Lammkarrees von Fett und Sehnen befreien. Rippenknochen freischneiden.
Abschnitte und Knochen in einem Brater mit Olivendl im 230 Grad heifl’en Ofen
anrosten. 2 TL Tomatenmark einrihren und mit der Halfte des Rotweins abldschen.
Zwiebeln, Karotten und Staudensellerie separat in einer Pfanne mit Olivendl
anbraten. Mit je 1 TL Tomatenmark und einem Drittel des restlichen Weines
abloschen. Zu den Knochen geben.

Knoblauch, Pfefferkdrner, Lorbeerblatter und je 3 Thymian- und Rosmarinzweige
einlegen, mit Gefligelfond bedecken, Lauch zugeben und auf kleiner Hitze ca. 1
Stunde kdcheln lassen. Anschliel3end durch ein Sieb passieren, die Sauce auf die
Halfte einkochen. Die Chilischoten in 100 g Butter kurz aufkochen, durch ein Sieb
passieren und in den Lammfond einruhren. Mit Ingwer, Ingwersirup, Salz und Pfeffer
abschmecken. Vor dem Servieren aufkochen und mit der Schokolade binden. Die
Lammkarrees mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl mit einem Thymian- und
Rosmarinzweig anbraten, dann 6-8 Minuten bei niedriger Hitze weitergaren.

Dazu passen in Speck gewickelte, gebratene Kartoffelstabchen mit Muskat gewrzt
und gedunstete Kaiserschoten.

Zum Anrichten die Kaiserschoten sternférmig drapieren, Lammkarrees platzieren,
Kartoffelstdbchen dazwischenlegen und Sauce angielden.

Wochenthema: Pikantes und SiiBes — spannend kombiniert

Fred Nowack Mittwoch, 05.11.03

Doradenfilet mit Honig-Ingwer-Kruste und Aprikosenreis

2 Schalotten, fein gewdrfelt
1/4 TL Kurkuma
1/2TL Pfeffer, grob gemahlen
500 mi Gemiusebrihe
100 g Langkornreis
2 Doradenfilets (ersatzweise: Rotbarsch)
1EL Honig
1EL Ingwer, frisch gerieben
1/2TL abgeriebene Zitronenschale
1EL Thymianblattchen
304g getrocknete Aprikosen, gewdurfelt
2 EL Weil3brot, frisch gerieben
Salz, Pfeffer,

Butter, Olivenol
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Eine fein gewdrfelte Schalotte in einem Topf mit Butter anschwitzen, Kurkuma und
Pfeffer zugeben und mit Brihe aufgiel3en. Aufkochen lassen und den abgespllten
Reis zugeben und weich kochen (ca. 20 Minuten).

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
mit Olivendl von beiden Seiten je 3 Minuten braten, anschlielend warm stellen. In
der Fischpfanne die restlichen Schalottenwiirfel mit etwas Olivendl anschwitzen.
Honig, Ingwer, Zitronenschale und Thymian dazugeben und schmelzen.

Die Aprikosen in einer Pfanne mit etwas Butter braun karamellisieren. Diese unter
den gekochten Reis mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Fischfilets mit den Semmelbréseln bestreuen und kurz unter der Grillschlange
gratinieren, dann die Honigmasse daruber traufeln und mit grobem Pfeffer bestreuen.
Die Fischfilets auf dem Aprikosenreis anrichten.

Wochenthema: Pikantes und SiiBes — spannend kombiniert

Vincent Klink Donnerstag, 06.11.03

Karamellisierte Ananas mit grobem Pfeffer auf Reistortchen

50 g Langkornreis
1/2 Ananas
1 Ei
100 g Mehl
50 mi Milch
1/4 Bund Petersilie, fein gehackt
2 Schalotten, fein geschnitten
1/8 1 Gemisebrihe
1TL grober Pfeffer
1 Prise Curry
12 TL Speisestarke
2 EL Orangensaft
Salz, Pfeffer,
Butter
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Den Reis unter flieRendem Wasser grindlich abspulen, damit keine Starke am Reis
zurtckbleibt. In einen Topf mit 150 ml kaltem Wasser geben, mit etwas Salz wuirzen,
den Topf mit einem Deckel verschlieffen und auf dem Herd zum Kochen bringen. Die
Hitze reduzieren und den Reis 15 Minuten kocheln lassen.

Ananas schalen, in 2 cm starke Scheiben schneiden und den inneren Strunk mit
einem Apfelausstecher entfernen.

Ei, Mehl und Milch zu einem Teig verrihren. Den gekochten, gut abgetropften Reis
mit dem Teig und der Petersilie mischen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Kleine
Reisplatzchen formen und diese in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten
ausbacken.

Die Schalotten in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, Ananasscheiben zugeben, mit
der Brihe abléschen und bei grol3er Hitze um die Halfte einkochen lassen. Groben
Pfeffer und Curry untermischen. Die Starke mit dem Orangensaft gut vermischen und
den Fond damit abbinden, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Reisplatzchen auf Tellern anrichten, die Ananasscheiben darauf geben und mit
Fond umgiel3en.

Wochenthema: Pikantes und SiiBes — spannend kombiniert
Susanne Hornikel Freitag, 07.11.03

Lammfilet mit dreierlei Saucen und Haselnussnudeln

1 Zwiebel, fein geschnitten
5 Knoblauchzehen

1 Bund RostgemuUse (Sellerie, Karotte, Lauch), gewurfelt
100 ml Rotwein

400 ml Lammfond

3 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

1EL sehr guter Balsamico

2 EL Hagebuttenmark

2 EL Apfelsaft

1TL Apfeldicksaft

200 mi Sahne

4 Lammfilets a ca. 100 g
100 g frische Bandnudeln

2 EL HaselnUsse, gehackt

Salz, Pfeffer, Olivenol, Butter
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Zwiebel, eine gepresste Knoblauchzehe und Réstgemuse in Olivendl goldbraun
braten, mit Rotwein abldschen und einkochen. Dann den Lammfond und je einen
Zweig Thymian und Rosmarin zugeben und ca. 20 Minuten im offenen Topf kdcheln
lassen. Anschliel3end passieren und nochmals stark einkochen. Mit Balsamico, Salz
und Pfeffer abschmecken und vor dem Servieren mit 1 EL kalten Butterflockchen
aufmontieren.

Hagenbuttenmark mit Apfelsaft und Apfeldicksaft glatt rihren.

Die restlichen Knoblauchzehen pellen, den Keim entfernen und dann in der Sahne
weich kochen. Purieren und leicht salzen. Evtl. noch einkochen, falls die Sauce zu
flissig ist.

Lammfilets mit den restlichen Thymianzweigen in heillem Olivendl rundherum
anbraten, salzen und pfeffern.

Nudeln in Salzwasser kochen und abgiel3en. Die NUsse in Butter anrdsten und die
Nudeln darin schwenken.

Nudeln und Filets auf Tellern anrichten und mit den drei Saucen umgielen.

Wochenthema: Wein-Woche

Rainer Strobel Montag, 10.11.03

Kalbsleber mit glacierten Birnenspalten

500 g Kartoffeln, mehlig kochend
1/4 | Milch

400 g Kalbsleber

1 Williams-Birne

2 Zwiebeln

2EL Mehl

1TL Puderzucker

Pfeffer, Salz, Muskat,
Butterschmalz, Butter

Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen, abschuitten und durch die
Kartoffelpresse driicken. Die Milch aufkochen, Kartoffeln, 1 EL Butter, Salz und
Muskat zugeben und mit einem Schneebesen zu einem Brei verrihren.
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Die Kalbsleber von Haut und Sehnen befreien und in ca. 1,5 cm starke Scheiben
schneiden. Die Birne schalen, vom Kerngehause befreien und in 6 Segmente teilen.
Die Zwiebeln in Scheiben schneiden. Leberscheiben mit Pfeffer aus der Muhle
wulrzen und ganz leicht bemehlen, in heillem Butterschmalz braten bis sie gut
gebraunt, innen jedoch noch rosa sind. Herausnehmen und warm stellen. Die
Zwiebelscheiben ins Bratfett geben und leicht braunen.

Puderzucker in eine extra Pfanne geben und karamellisieren lassen, Birnenspalten
zufigen und leicht braunen. Die Leberscheiben salzen und mit Zwiebeln und
Kartoffelplree sowie den Birnenspalten anrichten.

Wochenthema: Wein-Woche
Jacqueline Amirfallah Dienstag, 11.11.03

Martinsgans mit Maronensauce und Rotkohl

600 g Kartoffeln

1 Gansebrust

2 Zweige Beifuly

1 Apfel

1 Schalotte, fein geschnitten

200 mi Sahne

200 ml Geflugelbrihe

6 Maronen, geschalt und gekocht
1 kleiner Rotkohl

1 Gemiusezwiebel

1 Lorbeerblatt

etwas Apfelessig

etwas Rubenkraut (Zuckerribensirup)
1 Prise Zimt

Salz, Pfeffer, Butter, Schmalz

Fir die Kl6RRe 200 g Kartoffeln kochen und pellen.
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Die Gansebrust salzen und pfeffern. In einen kleinen Brater oder eine Pfanne mit
hohem Rand eine halbe Tasse gesalzenes Wasser angiel3en, die Gansebrust mit der
Hautseite nach unten einlegen und Beifulzweige dazu geben. Im 200 Grad (Umluft)
heiRen Ofen ca. 30 Minuten garen, dann drehen, dass die Hautseite oben liegt. Nun
den geschalten und geviertelten Apfel und die Schalotte zugeben und noch ca. 15-
20 Minuten weiter garen. Dabei immer wieder etwas Bratflissigkeit tGber die Brust
geben.

Die Brust herausnehmen und warm stellen, das Fett abgieRen. Mit Sahne und
Geflugelbrihe den Bratensatz I16sen, die BeifulRzweige herausnehmen und den Rest
purieren. Die Sauce mit 50 g kalter Butter montieren, Maronen zugeben und
abschmecken.

Die restlichen Kartoffeln schalen, roh fein reiben und gut ausdriicken (evtl. durch ein
Klchentuch). Die Starke, die sich in der ausgedruckten Fllssigkeit abgesetzt hat, zu
den geriebenen Kartoffeln geben (ersatzweise 1 EL Kartoffelstarke). Die gekochten
Kartoffeln durch die Presse driicken, mit der rohen Kartoffelmasse mischen, salzen
und pfeffern.

Aus dem Kartoffelteig Klolie formen, diese in siedendes Salzwasser gleiten lassen
und ca. 15 Minuten garen.

Den Rotkohl und Gemusezwiebel in feine Streifen schneiden. Dann die Zwiebel im
Schmalz anbraten, Rotkohl und ein Lorbeerblatt zugeben. Wenn der Kohl zusammen
gefallen ist mit Apfelessig abldschen, etwas Rubenkraut zugeben. Alles eine Stunde
kocheln lassen und mit Zimt, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gansebrust mit dem Rotkraut, Knddeln und Sauce anrichten.

Wochenthema: Wein-Woche

Vincent Klink Mittwoch, 12.11.03

Wildschweinrdllchen mit Pfefferpflaumen gefiillt

6 getrocknete Pflaumen, entsteint
1/4 | Rotwein

1EL Ahornsirup

1/2 EL Balsamico

140 ml Milch

3 Brotchen vom Vortag

1EL feine Lauchwtirfel

1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
1EL Speckwdrfel

1 Ei

4 Wildschweinschnitzel a 100 g

8 Scheiben Speck, luftgetrocknet, hauchdinn geschnitten

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter, Butterschmalz
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Die getrockneten Pflaumen (sehr trockene Pflaumen vorher einweichen) wurfeln und
in einem Topf mit Butter karamellisieren, mit 1/8 | Wein abléschen, Ahornsirup und
Balsamico zugeben und mit etwas Pfeffer wirzen. Alles sirupartig einkochen lassen.
Die Milch aufkochen. Brotchen in diinne Scheiben schneiden, in eine Schissel
geben, die Milch dartber gie3en und sofort die Schissel mit einem Deckel
verschlie3en.

Lauch, Zwiebel- und Speckwdrfel in etwas Butter anschwitzen und zu den
eingeweichten Brotchen geben. Ei hinzufiigen, mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen
und alles gut mischen. Ist die Masse zu trocken, noch etwas Milch zugeben. Aus der
Masse kleine Knodel formen und diese in siedendem Salzwasser garen.

Die Wildschweinschnitzel dinn plattieren (am besten zwischen einem Gefrierbeutel),
mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Pflaumen bestreichen und aufrollen. Mit den
Speckscheiben umwickeln. In einer Pfanne mit Butterschmalz die Rouladen sanft
von allen Seiten anbraten, im 180 Grad hei3en Ofen 5 Minuten garen und
anschlief3end 10 Minuten warm stellen. Den Bratensaft mit etwas Rotwein
abloschen, kurz einkochen und mit 1 TL Butter binden.

Wochenthema: Wein-Woche

Vincent Klink Donnerstag, 13.11.03

Pilz-Geschnetzeltes mit Schupfnudeln

250 g Kartoffeln, mehlig kochend

3 Eigelb

2-4 EL Mehl

300 g Schweinefilet

2 Schalotten, fein geschnitten

100 g gemischte Speisepilze, klein geschnitten

1EL Cognac

1/4 | Fleischbruhe

1/8 1 Weillwein

1TL Mehlbutter (Mehl und weiche Butter zu gleichen Teilen gemischt)

1/4 Bund Blattpetersilie, fein gehackt

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter, Butterschmalz

Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen. Abschutten, zurlick in den

Topf geben und kurz auf der heilRen Herdplatte ausdampfen lassen. Dann durch eine
Presse drlcken, Eigelb und etwas Mehl untermischen und mit Salz, Pfeffer und
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Muskat wirzen. Die Kartoffelmasse zu Schupfnudeln formen und diese in siedendem
Salzwasser gar ziehen lassen. Gut abtropfen und kurz vor dem Servieren in einer
Pfanne mit Butter anschwenken.

Das Fleisch in feine Scheiben schneiden und bei groRer Hitze in einer Pfanne mit
Butterschmalz kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen und aus der Pfanne
nehmen. In der Pfanne die Schalotten goldbraun anschwitzen, Pilze zugeben und mit
Cognac abléschen. Mit Brihe und etwas Wein aufgiel3en und die Flussigkeit um die
Halfte einkochen lassen. Den aus dem Fleisch ausgetretenen Fleischsaft zugeben,
mit Mehlbutter die Sauce binden. Petersilie und das Fleisch zugeben, kurz
aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Es ist wichtig, dass das Fleisch nicht
vollig durchgekocht wird. So bleibt es zart und saftig.

Das Geschnetzelte mit den Schupfnudeln servieren.

Wochenthema: Wein-Woche

Frank Bundschu Freitag, 14.11.03

Zander mit Krautern und Grapefruit-Rieslingsauce

100 g trockenes Toastbrot

50 g Krauter (Petersilie, Basilikum, Thymian, Rosmarin, Estragon)
2 Zanderfilets a 200 g
etwas Mehl

1-2 Eier

2 Grapefruits

100 g Zwiebeln, fein gewdtirfelt
1TL weilke Pfefferkdrner
100 ml Riesling

2cl trockener Wermut

400 ml Fischfond

200 ml Sahne

50 g Butterflocken

Salz, Cayennepfeffer, Zucker,
Butterschmalz, Sonnenblumenol

Das Toastbrot mit den Krautern im Kiichenmixer fein zerkleinern. Zanderfilets salzen,
in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und mit den Krauterbrdseln panieren.
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Die Grapefruits filetieren, dabei den Saft auffangen. In einem flachen Topf die
Zwiebelwiirfel mit etwas Ol anschwitzen, ganze Pfefferkdrner und etwas Zucker
zugeben. Mit Wein, Grapefruitsaft und Wermut abléschen und fast vollig einkochen
lassen. Den Fischfond zugeben und um ein Drittel reduzieren lassen, Sahne
hinzufugen und erneut weiterkochen. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren.
Die Fischfilets in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz von beiden Seiten braten.
Sauce wieder aufsetzen und mit einem Zauberstab Butterflocken untermixen.
Grapefruitfilets untermischen und die Sauce mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken.

Den Fisch mit der Sauce anrichten. Dazu Reis oder feine Bandnudeln servieren.

Wochenthema: Auflaufe und Gratins

Rainer Strobel Montag, 17.11.03

Rosenkohlauflauf mit Sesamkruste

50¢ Frihstucksspeck

400 g Rosenkonhl

etwas Zitronensaft

200 g Kartoffeln, dreiviertel weich gekocht
2 Eier

100 mi Sahne

50 g Semmelbroésel

20 g Sesamsamen

50 g Butterflocken

Salz, Pfeffer, Muskat

Den Frihstlicksspeck in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne kross braten.
Rosenkohl putzen und in Salzwasser mit Zitronensaft 6-7 Minuten kochen.

Danach gut abtropfen lassen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und mit dem
Rosenkohl mischen.

Eier, Sahne, Salz, Pfeffer und Muskat verrihren.
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Eine feuerfeste Form mit dem Speckfett einfetten und den Speck mit Rosenkohl und
Kartoffeln mischen. Alles in die Form einflllen und mit der Eiermilch Ubergiel3en.
Daruber Semmelbrésel und Sesam verteilen und mit Butterflocken belegen. Im Ofen
bei 170 Grad ca. 30 Minuten garen.

Wochenthema: Auflaufe und Gratins

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 18.11.03

Gratin von Chicorée und Schinken

2 Kartoffeln

2 Chicorée

1/2 1 Gemusebrihe
1 Schalotte

1 Lorbeerblatt
50¢ Mehl

1/4 | Milch

50¢ Fontinakase, gerieben
1 Bund Schnittlauch
50¢ Pinienkerne
100 g Kochschinken

Salz, Pfeffer, brauner Zucker, Muskat
Butter

Die Kartoffeln kochen, pellen und in Scheiben schneiden. Den Chicorée halbieren,
den Strunkansatz keilformig herausschneiden. Chicoréehalften in Butter anbraten,
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salzen, pfeffern, wenig braunen Zucker dazu geben, mit 3-4 Essloffeln Gemusebrihe
abloschen und weich dinsten. Die Schalotte wiurfeln, in viel Butter anschwitzen,
Lorbeerblatt und Mehl zugeben, alles gut verrihren. Milch und restliche
Gemiusebrihe zu einer cremigen Sauce kochen. Den Kase darunter ziehen, mit Salz
und Muskat abschmecken. Schnittlauch hacken und untermischen. Die Pinienkerne
in einer Pfanne ohne Ol kurz Farbe nehmen lassen, den Schinken in Streifchen
schneiden.

Chicorée, Schinken und Pinienkerne in eine gefettete Auflaufform schichten, die
Sauce druber geben und 10 Minuten bei 180 Grad (Umluft) backen.

Wochenthema: Auflaufe und Gratins

Vincent Klink Mittwoch, 19.11.03

Polenta-Auflauf

2 Zwiebeln, fein gewdrfelt
1 Knoblauchzehe, gepresst
600 ml Gemusebrihe
60 g Polentagrief3
1 Msp Safranfaden
6 Tomaten, gewdrfelt
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian
50 g Pinienkerne
15 Salbeiblatter
50 ¢g Parmesan, frisch gerieben
etwas flissige Butter
Salz, Pfeffer,

Olivenol, Butter

Seite 206



Eine gewurfelte Zwiebel und Knoblauch in Butter anschwitzen, Brihe angiefl3en und
diese aufkochen lassen. Den Polentagrield langsam unter Rihren einrieseln lassen,
Safran untermischen und bei milder Hitze ca. 25 Minuten ausquellen lassen. Dabei
immer wieder umrthren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die restlichen Zwiebelwirfel in einem Topf mit etwas Olivendl anschwitzen und die
Tomatenstlicke zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Krauterzweige zugeben
und ca. 20 Minuten kdcheln lassen. Dann die Krauterzweige wieder herausnehmen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, Salbei fein hacken.

In eine gebutterte Auflaufform die Halfte der Polenta streichen, Tomatensauce
daruber geben, mit Salbei, Pinienkernen und der Halfte des Parmesans bestreuen.
Darauf die restliche Polenta streichen. Mit flissiger Butter bepinseln, restlichen
Parmesan daruber streuen und kurz gratinieren.

Wochenthema: Auflaufe und Gratins

Vincent Klink Donnerstag, 20.11.03

Gratinierte Dorrpflaumen mit Vanilleschaum

1TL Speisestarke

1/4 | Portwein

70 g Zucker

2 Gewdurznelken

1 Msp engl. Senfpulver

1TL abgeriebene Zitronenschale
1TL Koriander

200 g Dorrpflaumen, entsteint
1/4 1 Milch

2 Vanilleschoten

3 Eigelb

Die Starke in etwas Portwein aufldsen. Restlichen Portwein mit 1 EL Zucker, Nelken,
Senfpulver, Zitronenabrieb und Koriander aufkochen, Pflaumen zugeben und 10
Minuten ziehen lassen. Die Starkemischung zum Binden untermischen und noch mal
aufkochen.

In der Zwischenzeit Milch mit restlichem Zucker aufkochen. Vanilleschoten
aufschneiden, Mark herausstreichen und sowohl Mark als auch die ausgekratzten
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Schoten mit in den Topf geben, gut durchkochen und noch einige Minuten ziehen
lassen. Die Vanillestangen herausnehmen. Eigelb verquirlen, mit wenig heifl’er Milch
angleichen und dann unter standigem Ruhren in die heil’e Milch geben. Wenn die
Flissigkeit beginnt dick zu werden, den Topf vom Herd ziehen und kraftig weiter
schlagen. Anschlie3end durch ein Sieb passieren.

Die Pflaumenmischung in kleine Gratinformchen geben, mit dem Vanilleschaum
ubergief3en und kurz gratinieren.

Wochenthema: Auflaufe und Gratins

Otto Koch Freitag, 21.11.03

Schwarzwurzelgratin mit Schinken und getrockneten Steinpilzen

25¢ getrocknete Steinpilze

500 g Schwarzwurzel

100 g Kochschinken, in feine Streifen geschnitten
1EL Mehl

1/4 1 Gemiusebrihe

1/4 | Sahne

1EL Petersilie, gehackt

1 Eigelb

2 EL Parmesan, frisch gerieben

Essig, Zitronensaft,
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Die Steinpilze in Wasser einweichen. Schwarzwurzeln schalen und sofort in
Essigwasser legen, damit sie sich nicht verfarben. In 3 cm grol3e Stlicke schneiden
und in kochendem Salzwasser mit etwas Zitronensaft ca. 15-20 Minuten kochen,
dann kurz in kaltem Wasser abschrecken. Steinpilze in Streifen schneiden und mit
Schwarzwurzeln und Schinken mischen.

Eine flache Auflaufform ausbuttern und die Schwarzwurzelmischung in die Form
geben.
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In einem Topf 1-2 EL Butter schmelzen, Mehl untermischen und mit Gemusebrihe
abléschen.Unter standigem Ruhren aufkochen lassen, die Sahne zugeben, kurz
kocheln lassen, Petersilie untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Am Schluss noch ein Eigelb unterriihren. Die Sauce Uber die
Schwarzwurzeln geben und mit dem geriebenen Parmesan bestreuen. Im Backofen
bei 220 Grad etwa 20 Minuten garen.

Wochenthema: Kostliche Schnitzel

Rainer Strobel Montag, 24.11.03

Knusperschnitzel auf Tomatenspaghetti

4 kleine Schweineschnitzel a 80 g (Schweinerticken)
150 g Cornflakes ohne Zucker
50 g Semmelbrdsel

2 EL Mehl
2 Eier
3 Tomaten
100 g Spaghetti
1 Schalotte, fein gewdrfelt
60 g Champignons, in Scheiben geschnitten
50g Erbsen
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz, Olivenol

Die Schnitzel leicht plattieren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Cornflakes und
Semmelbrdsel mischen. Die Schnitzel zuerst im Mehl wenden, dann durchs verquirlte
Ei ziehen und zuletzt in der Cornflakes-Semmelbrésel-Mischung panieren.

Tomaten hauten, entkernen und wirfeln. Die Spaghetti in Salzwasser bissfest
kochen. Schalottenwurfel und Champignons in einer Pfanne mit etwas Olivendl
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anschwitzen, die Tomatenwdirfel zugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen und kurz
kdcheln lassen. Zum Schluss die Erbsen untermischen.

Die Schnitzel in Butterschmalz langsam braten und etwas mit dem Bratfett
Ubergiel3en. Die gekochten Spaghetti unter die Tomaten-Pilze mischen und
anrichten, darauf die Schnitzel geben.

Wochenthema: Kostliche Schnitzel

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 25.11.03

Thunfischschnitzel in Limonenpanade

300 g Thunfischfilet

2 Limonen (unbehandelt)

1 Ei

1 Scheibe  Toastbrot

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1 kl. Stick Ingwer, fein gehackt

etwas Mehl

etwas Paniermehl

Salz, Pfeffer, Olivendl

In das Thunfischfilet eine Tasche schneiden. Die Limonen mit einer feinen Reibe
abreiben und die Schale mit dem Ei vermischen. Dann die restliche Limone in 3-4
Scheiben schneiden und in das Thunfischfilet legen. Toastbrot in Olivendl braten,
Knoblauch und Ingwer zugeben. Das Knoblauchbrot ebenfalls in den Thunfisch
dricken. Die Rander der Tasche fest zusammendriicken. Das Filet salzen und
pfeffern, in Mehl wenden, das Uberschissige Mehl abklopfen, durchs Limonenei
ziehen und in Paniermehl wenden. Vorsichtig in Olivendl von allen Seiten goldbraun
braten und 5 Minuten im Backofen bei 180 Grad (Umluft) fertig backen.
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Dazu passt sehr gut Basmatireis mit schwarzen Bohnen. Dafur die schwarzen
Bohnen am Abend vorher in Gemusebriihe weich kochen und in der Briihe
aufbewahren. Dann mit dem Reis kochen, bis er weich ist.

Wochenthema: Kostliche Schnitzel

Vincent Klink Mittwoch, 26.11.03

Krauterschnitzel mit Karottengemiise

2 Kalbschnitzel a 200 g

3049 WeilRbrotkrumen

50 g Parmesan, frisch gerieben
1/2TL abgeriebene Zitronenschale
1EL Thymianblattchen

etwas Mehl

1 Ei

300 g Mohren

1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
200ml Gemiusebrihe

2 EL Sahne

Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat,
Butter, Olivendl

Die Schnitzel diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brotkrumen mit

Parmesan, Zitronenschale und Thymian vermengen. Die Schnitzel in Mehl wenden,
durchs verquirlte Ei ziehen und in der Brotkrumenmischung panieren.
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Die M6hren putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebelwurfel in einem Topf mit
Butter anschwitzen. Mit einer Prise Zucker bestreuen, die Mohren zugeben, mit 1 TL
Mehl bestauben und mit Bruhe auffullen. 10 Minuten leicht kdcheln lassen, dann
Sahne zugeben und noch ca. 5 Minuten diinsten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat
abschmecken.

In einer Pfanne mit Olivendl die Schnitzel bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
ausbacken. Zusammen mit dem Karottengemuse servieren.

Wochenthema: Kostliche Schnitzel

Vincent Klink Donnerstag, 27.11.03

Gefiilltes Rehschnitzel

5 Wacholderbeeren

2cl Gin

1/2 TL Meersalz

1EL Weillbrot, gerieben

4 kleine Rehschnitzel

3 Schalotten, fein geschnitten
5 Blatter Salbei, fein geschnitten

1 Msp Piment, geschrotet

Salz, Pfeffer, Butter, Olivenol

Far die Wacholderbutter 3 EL Butter mit dem Schneebesen schaumig schlagen.
Wacholderbeeren im Morser gut zerdriicken und mit Gin, Meersalz, geriebenem
Weillbrot und etwas gemahlenem Pfeffer unter die Butter mischen.

Die Rehschnitzel zwischen einem Gefrierbeutel dinn plattieren.

Die Schalotten anschwitzen, Salbeiblatter und Piment untermischen. Diese Mischung
auf die Schnitzel geben. Jedes Schnitzel zusammenklappen und die Rander gut
festdricken. Evtl. mit einem Zahnstocher fixieren. Die Schnitzel aul3en mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten kurz anbraten. Mit
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der Wacholderbutter bestreichen und im 180 Grad (Umluft) heiRen Ofen noch ca. 5
Minuten garen.

Dazu passt sehr gut Kartoffelgratin oder Schwarzwurzelgratin (siehe Rezept vom
21.11.03).

Wochenthema: Kostliche Schnitzel

Otto Koch Freitag, 28.11.03

Schnitzel mit Salat ,,surprise*

1/2 Honigmelone, festfleischig

ca.2 EL Mehl

1-2 Eier

100 g trockener Biskuit , fein gerieben (ersatzweise Toastbrot)
1 grolde Banane

1/2 Zitrone, gepresst

1 Becher Naturjoghurt

1EL Zitronenmelisse

100 g Preiselbeerkompott

Zucker, Butter

Die Melone schélen und die Kerne entfernen. In etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden, zuckern, in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und mit den
Biskuitbroseln panieren. Die Melonenscheiben in Butter ausbacken, bis sie goldgelb
sind.

Die Banane schalen, in Scheiben schneiden mit Zucker und etwas Zitronensaft
wurzen.

Mit Joghurt vermischen und mit Zucker und der gehackten Zitronenmelisse
abschmecken.
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Die Melonenscheiben mit dem Bananensalat anrichten und mit dem
Preiselbeerkompott servieren.

ARD-Buffet Rezepte Dezember 2003

Wochenthema: Weihnachtsbackerei
Eva HeR Montag, 01.12.03

Mandelhalbmonde

Fur den Teig:
250 g Mehl
100 g Butter
60 g Zucker
5 Eigelb
Frischhaltfolie
Fur die Fullung:
400 g Himbeerkonfitire
5 Eiweil}
180 g Zucker
120 g Mandeln, geschalt und gemahlen
30 g flussige Butter
60g Mehl
1 EL Milch
Far die Glasur:
200 g Puderzucker
2-3 ELZitronensaft, frisch gepresst

Fir den Teig Mehl, Butter, Zucker und Eigelb auf einem Backbrett zu einem Teig
verkneten. Diesen in Frischhaltefolie einschlagen und eine Stunde kalt stellen. Dann
5 mm dick auswellen, ein gefettetes Backblech damit auslegen und im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad (Umluft) 12 Minuten halbfertig (lichtgelb) backen.
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Die Himbeerkonfitire auf dem halbfertig gebackenen Teig verteilen. Eiweil® zu
steifem Schnee schlagen, dabei nach und nach Zucker zugeben. Mandeln, Butter,
Mehl und Milch unterheben. Diese Masse auf der Konfitlre verteilen und alles erneut
bei 180 Grad ca. 10-12 Minuten fertig backen.

Puderzucker mit Zitronensaft zu einer Glasur mischen. Das Blech kurz auskihlen
lassen, dann mit der Glasur Uberziehen. Zum Schluss mit einem Ausstecher
Halbmonde ausstechen.

Wochenthema: Weihnachtsbackerei
Petra Biihler, Landhaus Feckl, Ehningen Dienstag, 02.12.03

Lebkuchen-Mousse mit Haselnusskrokant auf Punschsauce

Fir die Mousse:

1 Blatt Gelatine

1 Eigelb

1 Ei

50 ml Milch

20g Zucker

25 mi Rum

1TL Lebkuchengewiirz

50 g dunkle Kuvertiire, flissig

50¢g Lebkuchenwiirfel

30g Schokoraspel

200 g Sahne, geschlagen

Fir das Haselnusskrokant:

12 Stiick harte Karamellbonbons

ca.50g Haselnlsse, geschalt und gehackt
Backpapier

Fir die Punschsauce:

80g brauner Zucker

250 ml Orangensaft

250 mi Rotwein, trocken

1 Zimtstange

1/2 Vanillestange

2 Nelken

Zesten einer unbehandelten Orange

Zesten und Saft einer unbehandelten Zitrone
1 Beutel Schwarztee
2EL Speisestarke
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2 EL Rum

Far die Mousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelb, Ei, Milch und Zucker in
einen Topf geben und auf dem Wasserbad zur Rose abziehen. Rum erwarmen,
Lebkuchengewtlrz untermischen, die ausgedriickte Gelatine darin auflésen und unter die
Eiermasse ruhren. Die flissige Kuvertire zufugen und kalt stellen.

Wenn die Masse zu stocken anfangt, Lebkuchenwurfel, Schokoraspel und geschlagene
Sahne unterheben, dann ca. drei Stunden kalt stellen.

Fir den Krokant die Bonbons auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Im 160 Grad
heiRen Ofen die Bonbons ca. 4 Minuten erwadrmen. Mit einem weiteren Backpapier abdecken
und mit dem Wellholz ca. 1 cm dick ausrollen. Etwas abkuhlen lassen und das obere Papier
wieder abziehen. Mit den gehackten Haselnussen bestreuen und bei 100 Grad hellbraun
backen. Auskuhlen lassen und in Stucke brechen.

Fir die Punschsauce den braunen Zucker in einen Topf geben und karamellisieren lassen.
Orangensaft und Rotwein zufigen. Zum Aromatisieren Zimt- und Vanillestange, Nelken,
Orangenzesten, Zitronenzesten und Zitronensaft hinzufugen und ca. 10 Minuten leicht
kochen lassen. Einen Teebeutel Schwarztee zugeben, 5 Minuten ziehen lassen und dann
alles absieben. Speisestarke mit Rum anrihren, in die Sauce rihren und einmal aufkochen
lassen.

Wochenthema: Weihnachtsbackerei
Peter Scharff Mittwoch, 03.12.03

Weihnachtlicher Gewirzkuchen

750 ml Rotwein

200¢ Zucker

3049 Honig

1 Vanilleschote

1 Zimtstange

3 Sternanis

4 Kardamomkapseln, zerdrickt

6 Nelken

3 Orangen (Schale), unbehandelt

1 Zitrone (Schale), unbehandelt

6 Eigelb

2 Eier

2 Prisen Zimt

60g Mehl

50 g Schokostreusel

120 g Pekanusse

etwas Muskat

160 g flussige Butter (ca. 40 Grad warm)
Backpapier
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Rotwein mit 20 g Zucker, Honig, Vanilleschote, Zimtstange, Sternanis, Kardamom,
Nelken, Schale einer Orange und Zitrone in einen Topf geben, aufkochen, 3 Minuten
kochen, abpassieren und dann auf 150 ml einkochen lassen.

Eigelb mit Eiern, 180 g Zucker, Zimt und Schale von zwei Orangen schaumig
schlagen. Mehl, Schokostreusel und Nusse mischen, mit etwas geriebenem Muskat
wurzen. Alles unter die Eiermasse heben. Die fllissige Butter mit der Reduktion
mischen und unter die Kuchenmasse heben. Alles gut verrihren. Den Teig in acht
kleine gefettete Formchen verteilen und im 180 Grad (Umluft) heiRen Ofen ca. 16
Minuten backen. Die kleinen Kuchen etwas auskihlen lassen, auf Backpapier
stirzen, damit die Oberflache glatt wird.

Wochenthema: ARD-Buffet Weihnachtsmenii
Rainer Strobel Montag, 08.12.03

Salat von Entenbrust, Orangen, Preiselbeeren und Chicorée

2 Chicorée

2 Orangen

2 Entenbriste (weiblich)

2EL Weillweinessig

3 EL Olivenol

1EL Walnussol

2 EL Preiselbeeren aus dem Glas
1EL Walnusskerne

Salz, Pfeffer, Zucker

Chicorée halbieren und den Strunk herausschneiden. Die Halfte der Spitzen als
Facher auf zwei Tellern anrichten. Den restlichen Chicorée in 2 cm grof3e Sticke
schneiden. Die Orangen filetieren, dabei den Saft auffangen.

Entenbriste mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne ohne Fett zuerst auf der
Hautseite anbraten, dann wenden und im Backofen bei 160 Grad (Umluft) noch ca. 8
Minuten lang rosa braten. Danach auskihlen lassen und in 3 mm starke Scheiben
schneiden.

Aus Orangensaft, Essig, Ol, Salz, Zucker und Pfeffer eine Vinaigrette riihren. Die
Preiselbeeren zugeben.

Chicorée mit Orangenfilets, Entenbrust und Vinaigrette mischen. Alles auf den
Chicoréeblattern anrichten und Walnusskerne dartber streuen.
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Wochenthema: ARD-Buffet Weihnachtsmenii
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 09.12.03

Rahmsuppe von Pastinaken und Petersilienwurzel

600 g Pastinaken

600 g Petersilienwurzel

2 Schalotten, fein gewdrfelt
1/2 1 Gemusebruhe

1 Lorbeerblatt

1/8 1 Sahne

1 Huhnerbrust

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butterschmalz,
SchaschlikspielRe

Pastinaken und Petersilienwurzel schalen und in grobe Wurfel schneiden. Die
Schalottenwdurfel in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen, Gemusewdirfel
zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen, Gemusebruhe aufgiel3en, Lorbeerblatt
einlegen und ca. 20 Minuten kocheln lassen bis das GemUse weich ist. Kurz zuvor
ein paar Gemusewaurfel herausnehmen und zur Seite legen. Die Sahne hinzufugen,
einmal aufkochen lassen, dann das Lorbeerblatt herausnehmen und die Suppe
purieren. Evtl. durch ein Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Wahrend das Gemuse kocht, die Hihnerbrust in vier gleich groRe Stlicke schneiden,
wulrzen und mit den beiseite gelegten Gemusewdurfeln auf zwei Spielde stecken. In
einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun anbraten und im 180 Grad (Umluft) heil3en
Backofen noch 3-4 Minuten nachgaren.

Die Suppe anrichten und den Spiel} anlegen.
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Wochenthema: ARD-Buffet Weihnachtsmenii
Vincent Klink Mittwoch, 10.12.03

Lachssoufflé in WeiRweinschaum

150 g Lachsfilet
1/8 1 Sahne (evtl. ein bisschen mehr)
1TL Pernod
150 mi Weilwein
2 Eigelb
1EL Olivendl, kalt gepresst
1/2TL Estragon, gehackt
Salz, weilker Pfeffer,
Butter

Sahne und Fisch sollten sehr kalt sein.

Das Lachsfilet in Streifen schneiden, mit der Sahne in einen Cutter geben und mit
Salz und Pfeffer wirzen. So lange cuttern, bis die Masse leicht zahflUssig ist und
glanzt. Dann Pernod dazugeben und noch mal kurz cuttern.

Die Masse in gebutterte Souffléférmchen geben und im 180 Grad (Ober-Unterhitze)
heiRen Ofen so lange backen, bis die Masse zu steigen beginnt. Den Ofen
ausschalten und das Soufflé noch 5 Minuten ziehen lassen.

Weillwein in eine rundbauchige Stielkasserolle geben. Die Eigelb zugeben und unter
Ruhren langsam erwarmen. Den Topf vom Herd ziehen, wenn die Sauce anfangt dick
zu werden. Dann das Olivendl unterrihren und so lange weiterschlagen, bis der
Topfboden abgekuhlt ist. Estragon untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Sofort in eine Schissel oder Sauciere umgiel3en.

Die Soufflés anrichten und die Sauce dazu servieren.
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Wochenthema: ARD-Buffet Weihnachtsmenii
Vincent Klink Donnerstag, 11.12.03

Hasenriicken im Strudelteig mit Rosenkohl

Flr den Strudelteig

450 g Mehl

75 mi Pflanzenol
1 Prise Salz

225 ml Wasser

Pflanzenol zum Einreiben,
Klarsichtfolie
Fir den Hasenrlicken

1 Hasenrlcken mit Knochen
2 Zwiebeln, grob gewdurfelt

1 Bund Réstgemise, grob gewdrfelt
250 ml Rotwein

3 Schalotten, fein gehackt
1EL Weillbrotbrosel

1 Eigelb

1/2 Bund Blattpetersilie, fein gehackt
1EL Thymianblattchen

1 Msp Nelke, gemahlen

1 Msp Piment, gemahlen

Pfeffer, Salz, Butter,
Butterschmalz, Backpapier
Fur den Rosenkohl
250 ¢ Rosenkohl
Salz, Pfeffer,
Butter

Das Mehl sieben und mit dem Ol und Salz gleichméaRig vermengen. Dann auf einmal das
Wasser zugeben und mindestens 5 Minuten den Teig kneten. Die Teigkugel mit Ol einreiben.
In Klarsichtfolie verpacken und mindestens 30 Minuten kiihlen.

Hasenrlicken entbeinen. Die Knochen klein hacken, in Butterschmalz anschwitzen, Zwiebeln
und Roéstgemise dazugeben und anrésten. Mit 100 ml Rotwein abléschen und einkochen
lassen. Restlichen Wein und 200 ml Wasser zugeben, um die Halfte einkochen lassen,
passieren und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Das Hasenfleisch, auch die kleinen Filets, pfeffern, salzen und in etwas Butterschmalz
rundum anbraten, dann herausnehmen.

Far die Fullung die Schalotten in Butterschmalz anschwitzen, in eine Schissel geben und mit
Brotbrdseln, Eigelb, Petersilie, Thymian, Nelke und Piment mischen.

Den Strudelteig ausziehen, mit der Fiullung bestreichen, Das Fleisch in die Mitte legen und
den Teig zusammenrollen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, Teigoberflache mit flissiger Butter
bepinseln und im 180 Grad (Umluft) heillen Ofen ca. 20 Minuten backen. Dann ca. 10
Minuten ruhen lassen.

Den Rosenkohl putzen, kreuzweise am Strunk einschneiden und in Salzwasser kochen, kalt
abschrecken, abtropfen lassen und kurz vor dem Servieren in einer Pfanne mit Butter
anschwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Hasenricken aufschneiden, mit Sauce und Rosenkohl anrichten.

Wochenthema: ARD-Buffet Weihnachtsmenii
Otto Koch Freitag, 12.12.03

Schneeballen mit Karamellcreme

3 Eiweild

ca.100g  Zucker

11 Milch(zum Garen der Schneeballen)
1 Vanilleschote

1/4 1 Milch

6 Eigelb

1EL Pistazien, gehackt

Eiweil zu steifem Schnee schlagen, dabei nach und nach 35 g Zucker einrieseln
lassen. Mit zwei Essloffeln aus dem Eischnee Nocken formen und diese von beiden
Seiten jeweils 2-3 Minuten in der mit 15 g Zucker gesufiten (simmernden) Milch
zugedeckt garen. Herausnehmen, zum Abtropfen auf ein feuchtes Tuch oder Folie
legen, auskuhlen lassen oder warm halten.

Fir die Sauce die Vanilleschote aufschneiden, das Mark herausstreichen und beides
mit der Milch zum Kochen bringen. In einem separaten Topf 50 g Zucker
karamellisieren lassen und langsam mit einem Schneebesen heil} in die Milch
einruhren.

Die Eigelb glatt rGhren und langsam unter stdndigem Ruhren die Vanille-Milch
zugeben.

Nicht mehr kochen lassen. Solange erhitzen, bis die Sauce genugend heil} geworden
ist und

abgebunden hat. Durch ein Sieb passieren. (Kann man warm oder kalt servieren.)
Die Karamellcreme auf Desserttellern anrichten und die Schneeballen darauf setzen.
Mit gehackten Pistazien bestreuen.
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Wochenthema: Kraftige Eintopfe fiir kalte Tage
Rainer Strobel Montag, 15.12.03

Eintopf von Wintergemuse und Grief3nocken

500 g Beinscheiben vom Rind

1 Bund Suppengemise, grob gewdurfelt
100 g Butter

2 Eier

200 g Griel3

2 Mohren

1/2 Sellerieknolle

1 Stange Lauch

2 Petersilienwurzeln

10 Rdéschen Rosenkohl
1/2 Bund Petersilie, fein gehackt
Salz, Muskat, Pfeffer

Die Beinscheiben in kochendes Salzwasser geben und abkochen. Dabei immer
wieder den entstehenden Schaum abschdpfen. Nach einer Stunde das
Suppengemuse zugeben und weiterkochen, bis das Beinfleisch weich ist (ca. noch
eine Stunde).

In der Zwischenzeit fur die Grielnocken weiche Butter und Eier verrihren und mit
Salz und Muskat wirzen. Den Griel3 untermischen und eine Stunde kalt stellen.
Mohren, Sellerie, Lauch, Petersilienwurzeln und Rosenkohl schalen bzw. putzen und
in feine Stifte schneiden. Den Rosenkohl am Strunk kreuzweise einschneiden.
Das Fleisch herausnehmen und in Wurfel schneiden. Die Bruhe durch ein feines
Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemluse in die Brihe
geben und 10 Minuten kocheln lassen.

Aus der GrieBRmasse mit einem Teel6ffel Nocken abstechen, diese in kochendes
Salzwasser geben und 10 Minuten ziehen lassen. Danach zusammen mit den
Fleischwirfeln in den Eintopf geben und mit gehackter Petersilie bestreuen.
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Wochenthema: Kraftige Eintopfe fiir kalte Tage
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 16.12.03

Eintopf von geschmorten Kalbsbackchen und Linsen

1 kg Kalbsbackchen

1 Zwiebel, fein gewdurfelt

1,251 Gemusebriahe

1 Lorbeerblatt

1 Schalotte, fein gewdrfelt

100 g grune Linsen

100 g Champagnerlinsen

1 Knoblauchzehe, zerdrickt

1 Zweig Thymian

1 Karotte, fein gewdirfelt
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz

Die Kalbsbackchen salzen und pfeffern und in einem Topf mit Butterschmalz von
allen Seiten anbraten. Die gewurfelte Zwiebel dazugeben, anschwitzen und mit 1/2 |
Gemdusebruhe auffillen.

Das Lorbeerblatt zufiigen und alles ca. 40 Minuten schmoren lassen.

Die Schalottenwirfel in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen, Linsen zugeben
und mit restlicher Gemusebrihe auffullen. Knoblauch, Thymian zugeben und mit
etwas Salz wirzen. Die Linsen ca. 15-20 Minuten weich kochen lassen. Gegen Ende
der Garzeit die Karottenwurfelchen zugeben.

Die Kalbsbackchen aus dem Fond nehmen, in mundgerechte Stlicke schneiden. Das
Lorbeerblatt entfernen und den Schmorfond purieren. Die Linsen samt Flussigkeit
und die Kalbsbackchen zugeben, alles zusammen noch 2-3 Minuten kdcheln lassen,
abschmecken und servieren. Dazu ein Butterbrot reichen.
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Wochenthema: Kraftige Eintopfe fiir kalte Tage
Vincent Klink Mittwoch, 17.12.03

Eintopf von Kiurbis, Kartoffeln und Eisbein

Zwiebel
Lorbeerblatt

Nelke

Eisbein, gepokelt
Hokkaidokurbis oder Muskatkurbis, klein
grol3e Kartoffeln
Karotte

1/2 Sellerieknolle

1/2 Stange Lauch

2 Zwiebeln, gewdrfelt
1EL Curry

11 Gemtusebrihe
Salz, Pfeffer,
Butter

L N |\ JEE (L N (L U §

Eine Zwiebel mit Lorbeerblatt und Nelke spicken. Das Eisbein mit der gespickten
Zwiebel in ungesalzenem Wasser ca. 2 Stunden kochen, anschliel3end etwas
abkuhlen lassen.

Kulrbis schalen, halbieren, entkernen und in Wurfel schneiden. Kartoffeln, Karotte
und Sellerie ebenfalls schalen und wiurfeln. Lauch putzen, halbieren und in feine
Scheiben schneiden. Zwiebeln und Lauch in Butter anschwitzen. Karotte, Sellerie,
Kartoffeln, die Halfte der Kiurbiswurfel und Curry hinzufigen. Mit Bruhe auffillen und
20 Minuten kochen lassen. Mit einem Mixstab purieren und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die restlichen Kurbiswurfel dazugeben, weitere 15 Minuten kochen. Das
Eisbeinfleisch vom Knochen trennen, Haut und Fett entfernen. Das magere Fleisch
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behutsam mit der Hand in die einzelnen Muskelstrange teilen, in grobe Wirfel
schneiden und in den Eintopf geben. Abschmecken und servieren.

Wochenthema: Schnelle und unkomplizierte Gerichte
Rainer Strobel Montag, 22.12.03

Schinkennudeln mit geschmolzenen Tomaten

500 ¢ kurze Makkaroni

200 g Schinkenspeck

200 mi Milch

4 Eier

100 g Bergkase, gerieben

1EL Semmelbrosel

3 Tomaten

1 Schalotte, gehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

6 Blatter Salbei, gehackt

Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker,
Butter, Olivenol

Die Makkaroni in Salzwasser bissfest kochen und abschrecken. Schinkenspeck in
drei cm lange und drei mm dicke Wurfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas
Butter anbraten.

Eine Auflaufform ausbuttern, Nudeln und Schinkenspeck einflillen, gut vermischen.
Milch und Eier verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Uber die Nudeln
geben, mit Kdse und Semmelbrdseln bestreuen, kleine Butterflocken oben
aufsetzen. Im 200 Grad (Ober-Unterhitze) heil3en Ofen ca. 20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Tomaten hauten, entkernen und wirfeln. In einer Pfanne mit
Olivendl Schalotte und Knoblauch anschwitzen. Tomaten und Salbei zugeben und
weich dunsten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Den Auflauf mit den
Tomaten anrichten.
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Wochenthema: Schnelle und unkomplizierte Gerichte
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 23.12.03

Geflllte Toasts

6 Scheiben
2 Scheiben
2 Scheiben
50¢g

1EL

1EL

2

80 ml

Vom Toastbrot die Rinde entfernen. Die Brotscheiben mit Butter bestreichen und drei
mit Schinken, Salami oder Kase belegen. Mit Schnittlauch und Basilikum bestreuen.
Darauf die drei restlichen Brotscheiben geben und fest zusammendrtcken,
besonders an den Randern. Die Eier mit Milch verquirlen, mit Salz und Pfeffer
wirzen, die Brote darin wenden und in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden
Seiten anbraten. Im 180 Grad (Ober-Unterhitze) heilien Ofen noch 4-5 Minuten
nachbacken. Dann quer aufschneiden und anrichten. Nach Belieben Salat dazu

servieren.

Toastbrot

Parmaschinken

Salami

Gouda

Schnittlauch, fein geschnitten
Basilikum, fein geschnitten
Eier

Milch

Salz, Pfeffer,
Butterschmalz,

Butter
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Wochenthema: Rouladen-Variationen
Rainer Strobel Montag, 29.12.03

Kartoffel-Pilz-Roulade

500 g Kartoffeln, mehlig kochend

3 Eigelb

2 EL Mehl

2 EL Kartoffelstarke

50 g Fruhstlcksspeck

1 Schalotte

150 g Champignons

2 EL Semmelbrosel
Salz, Pfeffer, Muskat, Petersilie,
Alufolie oder Klchentuch

Kartoffeln schalen, in Salzwasser kochen, abschitten, gut ausdampfen lassen und
durch eine Kartoffelpresse druicken. Eigelb, Mehl, Kartoffelstarke, Salz, Pfeffer und
Muskat zugeben, mit einem Holzl6ffel zu einer geschmeidigen Masse verarbeiten.
Speck, Schalotte und Champignons in feine Wurfel schneiden und in einer Pfanne
anrosten, Petersilie untermischen. Auf Alufolie oder einem feuchten Kichentuch die
Kartoffelmasse ca. 1 cm dick, mdglichst rechteckig ausrollen. Mit Semmelbroseln
bestreuen und die Pilzmasse gleichmaRig darauf verteilen, gut zusammenrollen. In
Alufolie oder ein Kichentuch die Roulade fest einwickeln und in reichlich Salzwasser
je nach Durchmesser 15-25 Minuten kurz unter dem Siedepunkt ziehen lassen.
Rolle herausnehmen, auswickeln und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Dazu
Feldsalat servieren.
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Wochenthema: Rouladen-Variationen
Vincent Klink Mittwoch, 31.12.03

Gerollte Entenbrust mit Rosinen

2 Schalotten, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1EL Rosinen, gehackt

50 g Champignons, gehackt

1/2 Bund Petersilie, gehackt

1EL Thymianblattchen

2 Entenbriste

6 Scheiben Speck, luftgetrocknet und hauchdlinn aufgeschnitten
1/4 | Rotwein

Salz, Pfeffer,

Butter, Butterschmalz

Die Schalotten in Butter anschwitzen, Knoblauch, Pilze und Rosinen hinzufligen.
Pfanne vom Herd ziehen, Petersilie und Thymian untermischen.

Die Entenbrust enthauten. Die Haut in kleine Wirfel schneiden und in einer Pfanne
auslassen, bis sie schon kross sind.

Die Brust horizontal fast ganz durchschneiden und aufklappen. Zwischen einem
Gefrierbeutel dinn plattieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit der Rosinenmasse
bestreichen. Die Entengrieben darlber streuen und aufrollen.

Die Roulade in die Speckscheiben einwickeln.

In einer Pfanne mit Butterschmalz die Rouladen sanft von allen Seiten braten. Mit
etwas Rotwein abldschen, leicht einkochen und die Sauce mit 1 TL Butter binden.
Rouladen mit der Sauce anrichten. Dazu passt gut Kartoffelptree.
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Wochenthema: Rouladen-Variationen
Otto Koch Freitag, 02.01.04

Pfannkuchen-Lachs-Roulade mit Dillsauce

3 Eier
1/41 Milch
100 g Mehl

50 g Bultter, zerlassen
200 g gebeizter Lachs, in feine Scheiben geschnitten
1 Bund frischer Dill
100 g Joghurt
100 g Créme fraiche
Salz, Pfeffer,
Butterschmalz

Far die Pfannkuchen Eier, Milch und Mehl vermischen. Eine Prise Salz zugeben und
die zerlassene Butter unterriihren. In einer beschichteten Pfanne mit Butterschmalz
dinne Pfannkuchen ausbacken.

Die Pfannkuchen einzeln auslegen, mit den Lachsscheiben gleichmaRig bedecken
und einrollen. Dann in dinne schrage Scheiben schneiden.

Fir die Dillsauce den Dill zupfen und fein hacken. Mit Joghurt und Créme fraiche
vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lachspfannkuchen auf dem Teller schén verteilen und mit der Sauce umgiel3en.

Index der Gerichte 2003

Aal SUR-SAUET.....ceiiiiiieeiiei e 68 Bauernsalat mit gebratenem Hallumi und
Albaloupolo mit Basmatireis und Minze (ZYpern)......oocecccieeeee e 108
Sauerkirschen..........ooccoiii, 131 Blattsalate mit Geflugelleberspief3ichen und
Apfelpfannkuchen mit Vanillesauce............... 72 Champignons........ccccceeevieeeeeiiinnnn. 154, 157
Asiatische Gemusepfanne...............ccccceeee. 48 Bohnengemise mit Minirouladen................ 152
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Brezenknddel mit Specksauce und

gratiniertem Brokkoli...............ccccconnnnnn. 196
Brimsennockerln (Slowakei)..............cc........ 111
Bruchsaler Spargel mit Perlhuhnbrust im

Krauterfladle und Silvanersauce................ 80
Blndner Capauns..........cccccceeeeeeiiiiiieeciine. 26
Bunter Nudelauflauf.....................c.ccoooe. 141

Cepelinai (Litauen)
Chinesische Spinatnudeln mit Mu-Err-Pilzen

Chlodnik (Polen)
Churasco-Hahnchen mit schwarzen Bohnen

und Zwiebel-Tomatensalat......................... 92
Cordon bleu von gelben Bohnen......... 153, 156
Couscous mit Meeresfrichten..................... 134
Couscous mit Paprikahahnchen.................... 22
Doradenfilet mit Honig-Ingwer-Kruste und

Aprikosenreis. ........ccccceeeeeeieiiieiiiiiieeeiinn, 200

Eintopf von geschmorten Kalbsbackchen und
Linsen

Eintopf von Kurbis, Kartoffeln und Eisbein. .228

Eintopf von Wintergemise und Griel3nocken

................................................................ 226
Eisbein mit Apfelsenf............ccccciieen . 6
Entenbrust mit Himbeeressig...................... 179
Entengerdstel...........ooooiiiii 24
Erbsen-Graupenrisotto mit geschmortem

Knoblauch und Tiroler Speckchips............ 94

Erbsen-Pilz-Risotto mit gebratenem Zander. 63

Fileto di vitello a limone..............cccccnne. 139
Fisch-Quiche...........oooiiiii, 142
Forellenfilet mit Apfelessig...........cccceennnnn.n. 178
Forellenstppchen.........ccccceeeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiinn, 66
Fruchtiges Reisfleisch mit Huhn...................... 3

Gebackene Reisballchen mit Steinpilzen und

Mozzarella..........cccueeeeeeiiiiiiii 197
Gebackener Fisch mit Lorbeerblattern und
Hummus........ooo 133
Gebratene Reisnudeln mit Sojagemuse...... 116
Gebratene Sardinen mit Eisbergsalat und
Krauterdressing........ccccceveeeeeeeiiiiiiiineeeene. 120
Gedampfte Lachsforelle mit Rahmsauerkraut
................................................................ 192
Gedeckte Geflugeltorte............ooooeiiiiiiie. 54
Geflllte Buchweizenkichle........................... 23
Geflllte Champignons mit Pilzrlhrei........... 177
Geflllte Chicken Wings asiatisch.................. 77
Geflllte Fleischtomate............ccccccceeeiiiiiieis 165
Geflllte Forellen (Slowenien)...................... 110
Geflllte Gemusezwiebel........................... 168
Geflllte Kalbsbrust (Ungarn)....................... 102

Geflllte Kohlrabi mit Gemuse-Pilz-Ragout....97
Gefiilite Krautblatter in Paprikasauce
Geflllte Krauterzucchini
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Gefiillte Toasts.......ooovviveeeeeiiieiieeiieeeeen, 230
Gefiillte Weinblatter...........cccooeeevveviieeennnnn... 132
Gefiillte Zwiebeln............ccccoeeiiiiiiiiii, 10
Geflllte, gegrillte Paprika mit Tomaten und
Mozzarella...........ccoeeeeeieeiieiiiiieiee, 145
Gefiilltes Rehschnitzel............ccccooeeeenieennio. 216
Gefiilltes Rosti mit Pilzsauce......................... 45

Gegrillte Hdhnchenbrust mit Tikka-Paste....130

Gegrillter Petersfisch mit Dipps.......ccccceeeeeeeee 88
Gegrillter Speck-Zander mit grinem
Meerrettichdipp.......cccoeeeiiiiiiiiieee, a0
Gekochtes Rindfleisch mit
Frihlingskrautersauce...........ccccccceeeeeeeeeen. 56
Gemduse-Kartoffel-Pfanne............................ 143
Gemduse-Reis-Salat.........ccccccoiiis 148
Gemduseteigtaschen (Lettland)................... 106
Germknddel...........oeeeiiiiiiiiiiiiii 27
Gerollte Entenbrust mit Rosinen................. 232

Gerdstete Gemusestreifen mit Sojasauce und

gebackenem Schichtkase
Geschmortes Lamm mit Friihlingsgemuse....38
Gratin von Chicorée und Schinken
Gratinierte Dérrpflaumen mit Vanilleschaum

Gratinierter GemUse-Bulgur
GriefRauflauf mit marinierten Trockenaprikosen

.................................................................. 34
Griine Tagliatelle Carbonara......................... 87
Griines Kokos-Curry aus dem Wok............... 50
Grunkohlauflauf.............ccccooii 14

Hasenrlcken im Strudelteig mit Rosenkohl 224
HefekldlRe mit Kimmelgeschnetzeltem 195
Herzhafte KartduserkloRe.............ccccee.
Hirsepfannkuchen mit Zuckerschoten-Moéhren-

Italienisches Geschnetzeltes vom Schwein. .47
Kabeljaufilet mit Limetten-Kapern-Butter.....135
Kalbsgeschnetzeltes mit Krautersaitlingen..174

Kalbsleber mit glacierten Birnenspalten...... 203
Kalbsmedaillons mit schwarzer
Johannisbeersauce.............ccccceiiiiiiiiiiinnnnn. 7
Kalbsriicken mit Spinat gefullt und
Fastenwirstchen................ci, 67
Kalbsschnitzel mit Apfeln gefiillt.................. 162
Kalbstafelspitz mit Apfelmeerrettich.............. 25
Kalte Sommerbeerensuppe.........cccccccuveeeeee. 118
Kaltes Melonen-Estragonstppchen mit
Krabben. ... 119

Kaninchen in Knoblauch und Rotweinsauce

(Malta).......oveeeeeeiiiieee e 104
Kaninchen in Pineau de Charente mit Trauben
................................................................ 163

Kaninchenkeule mit grobem Senf und
Quittenessig, auf HerbstgemUlse geschmort
................................................................ 180

Karamellisierte Ananas mit grobem Pfeffer auf
Reistértchen



Kartoffel-Karotten-Rdstisticks mit Honigpesto
186

Pinienbutter............ooooiiiiiii 51
Kartoffel-Speckmuffins....................cooeo. 170
Kése-Lasagne..........oooooiiiiiiiiiiiiiceecce, 18
Kasesalbeipolenta..............cccoovviiiiiiiceeee. 17
Kebab-Variationen............cccccccc. 89
Klare Waldpilzsuppe mit Fladle................... 173
Knusperschnitzel auf Tomatenspaghetti......213
Koch-Olymp vom 13.10. — 17.10.2003........ 187
Kohl-Schupfnudeln..............cccccien . 190
Krauterschaumsuppe mit Zandernocken...... 59
Krauterschnitzel mit Karottengemdse......... 215
Krautstrudel...........ccoo, 28
Kuvteh...... ..o 194
Lachs-Kartoffel-Suppe (Estland)................. 107
Lachssoufflé in Weilweinschaum............... 223
Lammfilet mit dreierlei Saucen und

Haselnussnudeln...............ccoooiiii s 202
Lammkarree in Rotwein-Schokoladen-Chili-

SAUCE....c i 199
Lammkeule mit glacierten Apfelschalotten...... 8
Lamm-Reis-Frikadellen...............cccccccoee. 147

Lammricken mit Blauschimmelkasesauce und

geschmortem Chicorée...............cccoeeenennn.. 20
Lamm-Spinat-Crépes mit Gewdrzjoghurt....128
Lasagne von Polenta und Entenragout......... 21

Lebkuchen-Mousse mit Haselnusskrokant auf

Punschsauce
Maischolle mit Nordseekrabben
Maispoulardenbrust mit Blauschimmelkase

gefullt auf geschmolzenen Tomaten.......... 74
Makkaroni mit Brunnenkressepesto.............. 58
Makkaroni-Timbal mit Tomatensauce.......... 117
Mandelhalbmonde...........ccccooiinn. 218
Mangoldkuchen...........ccccoooiiiiiiiii. 53
Marinierte Grillsteaks mit Griinkernsalat....... 91
Maritimer Spaghettiauflauf............................ 41
Martinsgans mit Maronensauce und Rotkohl

................................................................ 204
Meeresfrichte mit Curry und exotischen

Frachten.......ccoo 46
Mini-Calzone..........cccoveeiiiiiiiiiiiii e, 172
Mohnknédel mit Aprikosenkompott

(Tschechien)........ooooiiiii e, 105
Ofenkartoffel gefullt mit Rducheraalcreme,

Tomaten und jungem Lauch.................... 164
Omelett-Tarte..........ooooiiiiiiiiii 169
Panierter Fisch mit Kartoffelsalat.................. 70
Pappardelle mit Raucherlachs-Basilikum-

SAUCE....c o 83
Pasta al’ a Puttanesca...........ccccccuviieeeennn.n. 144

Pfefferbirnen mit Crépes
Pfirsich-Kaltschale mit Quarkkl63chen
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Piccata von Sellerie und Tomatenreis........... 12
Pilzauflauf...........ccooo 175
Pilz-Geschnetzeltes mit Schupfnudeln........ 206
Pilzknddel mit Kalbsgulasch....................... 193
Pochierte Eier auf Spinatsauce..................... 29
Polenta mit Pilzragout.................ccccce. 176
Polenta-Auflauf...........ooooii 210
Piree von Stockfisch und Kartoffeln............. 33
Ragout von Hahnchenkeulen,
Steinchampignons und Kapern.................. 37
Rahmpfifferlinge mit Basilikum im
Buchweizenpfannkuchen......................... 127
Rahmsuppe von Pastinaken und
Petersilienwurzel.................oiiiiis 222
Ramequins mit Endiviensalat........................ 19
Ratatouille im Gurkenschiffchen.................. 167
Reisplatzchen mit Paprikasauce................... 42
Rigatoni mit Ochsenschwanzragout.............. 86
Rindermedaillons mit rotem Zwiebelconfit....... 9

Rosa Kalbsfilet mit gebratenen Eiernudeln und

Tiger Prawns........ccccovveeeieiiiiiieenn 113
Rosa Lammhifte mit Schnippelbohnen...... 150
Rosenkohlauflauf mit Sesamkruste............. 208
Rosenkohlspiely auf Risotto.......................... 15
Rotbarschfilet mit Wirsing, Oliven, und

Artischocken...........cccoeeiiiiiiiiiiiee e, 188
Roulade vom Huhn....................cooei, 75
Ruhrei-Sardinen-Baguette............................ 31

Salat mit falschen Schweinsschwanzchen..101
Salat von Entenbrust, Orangen, Preiselbeeren

und ChiCorée..........ccouveeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie 221
Salat von Fruhlingsgemise mit Spinat-

Frischkdse-Nocken...........ccccooiv 62
Salat von griinen und gelben Mangos mit

Riesengarnelen.............ccoooiiiiiiiinn. 4

Salat von Roastbeef, Rucola und Krautern. 140
Salat von rohem und gekochtem Spargel mit
Kalbssteaks
Salat von weil3en Bohnen, Spinat und Tomaten
mit gebratenem Thunfisch
Salat von Wildkrautern mit pochiertem Ei in
Sauerampferschaum
Salbeibuchteln gefillt mit Kase
Schafskaseroulade im gebratenen Gemuse

und Paprika-Vinaigrette..................cc....... 122
Schafskasetortilla mit Tomatensauce............ 55
Scharfe Gefligelsuppe.........ccoooiiiiiiiieennenne 1

Schinkennudeln mit geschmolzenen Tomaten

................................................................ 229
Schlosserbuam mit Vanillesauce................... 36
Schneeballen mit Karamellcreme................ 225
Schnitzel mit Salat surprise.........ccccccc......... 217

Schnitzelchen mit sizilianischer Tomatensauce

Schwabisches Linsengemiise mit Spatzle. .181

Schwabisches Pfeffergeschnetzeltes............ 49
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