Feldsalat mit Putenstreifen und Sesam

ZUTATEN:
200 g Feldsalat, 300 g Putenbrust, 1 EL Sesamkérner, 20 ml Olivendl, 1 Scheibe Weil3brot,
20 ml Ol, 20 ml Weinessig, etwas Petersilie, Kerbel, Salz, Pfeffer, Zucker

ZUBEREITUNG:

Die Putenbrust in ca. 2 cm breite und 5 cm lange Streifen schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und in heiRem Ol scharf anbraten. Die Sesamkorner zugeben und mitbraten.

Den Feldsalat gut waschen und die Wurzeln, falls vorhanden, abschneiden.

Aus O, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker ein Dressing herstellen.

Den Feldsalat mit dem Dressing anmachen.

Das Weil3brot in Streifen schneiden und knusprig anbraten, mit den Putenstreifen auf dem
Salat anrichten.

Zum Schluss die feingehackten Krauter zugeben und alles Uber dem Salat anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 05.01.99 von Doris-Katharina Hessler
"Leichte Kiche"
Gemduserisotto

ZUTATEN:

100 g Risottoreis, 3/4 | Gemusefond, je 50 g Karotten, Kohlrabi, Staudensellerie, gewtirfelt,
1 Schalotte, gewdrfelt, 1 Bund gehackte, glatte Petersilie, 50 g geriebenen Parmesan, 100 g
geschlagene Sahne, Pflanzenfett zum Braten, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Schalotten in Pflanzenfett anschwitzen, den Reis dazugeben und alles glasig werden
lassen, dabei standig rihren. Mit etwas Gemiisefond abldschen, dabei immer rihren, erst
wenn die Flussigkeit weitgehend aufgesogen ist, Brithe nachgiel3en.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Risotto ca. 12 - 15 Minuten kochen. Die Gemusewiirfel
in Salzwasser bissfest kochen.

Das Gemiuse dann in einer Pfanne mit Pflanzenfett anschwitzen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und die Petersilie untermischen. Das Gemuise mit dem Reis in einem Topf mischen
und nochmals aufkochen, evtl. nachwitirzen.

Die geschlagene Sahne und den Parmesan untermischen und das Risotto anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 06.01.99 von Vincent Klink
"Leichte Kiiche"
Gediinsteter Chicoree mit Thymiansauce

ZUTATEN:

4 Stauden Chicoree, 1 TL Puderzucker, 1 Msp. Piment, 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale,
1/2 TL gerebelten, getrockneten oder frischen Thymian, 1 Schalotte, feingehackt, 1
Knoblauchzehe, zerdriickt, 1/8 | WeiRwein, 1/8 | Bio-Instant-Gemusebriihe, 1 EL Butter,
Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Chicoreestauden halbieren und die Striinke herausschneiden. Die Blatter mit
Puderzucker bestretin und in Klarsichtfolie dicht einpacken, damit sie sich nicht braun
verfarben. 10 Minuten in kochendes Wasser geben.

Den Chicoree auspacken und leicht in Butter anbraten. Die Schalotte und den Knoblauch
dazugeben, etwas spater den Thymian und Piment einstreuen und die Zitronenschale
dazugeben. Mit Weil3wein und der Briihe abléschen.

Den Chicoree nach funf Minuten herausnehmen und warmstellen. Die Flussigkeit in der
Pfanne so lange reduzieren, bis nur noch 3 EL ubrig sind. Die Sauce mit Butter binden und
den Chicoree damit Gberziehen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 07.01.99 von Vincent Klink
"Leichte Kiiche"
Fischsuppe

ZUTATEN:

300 g gewdirfeltes Fischfilet (Kabeljau, Rotbarsch, Seelachs), 500 g Fischkarkassen

(Graten), Zwiebel, grob gewdurfelt, 1 EL Olivendl, 1 Knoblauchzehe, gehackt, 1/4 |
Weisswein, 1 Bund Suppengemdise, 1 Fenchel, 1 Karotte, 1 Bleichsellerie, 100 g

Kartoffeln, 1/2 Stange Lauch, 1 Bund Petersilie, 1 Bund Salbei, 1 Tomate, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Gréaten in reichlich Wasser wassern und gut durchsptlen. Die Graten dann in einem Liter
Wasser in einem doppelt so groRen Topf zum Kochen bringen. Das Suppengemiise
hineingeben und eine halbe Stunde kochen lassen. Pfeffern und salzen, abschdumen und
passieren.

Das Gemuse und die Kartoffeln in Wrfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch in
Olivendl goldbraun anbraten und mit den Kartoffeln in die Briihe geben, die leicht vor sich
hin kdcheln sollte. Ungefahr finf Minuten spater das gewiirfelte Gemuse hinzugeben, aul3er
der Tomate und dem Lauch. Nach zehn Minuten Kochen das gewirfelte Fischfilet und den
Lauch hinzugeben. Feingeschnittenen Salbei, Petersilie und die Tomate dazugeben.
Aufkochen, vom Herd nehmen und den Weisswein dazugeben. Die Suppe mit Weil3brot
reichen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 08.01.99 von Vincent Klink
"Leichte Kiche"
Rosenkohl-Champignon-Salat

ZUTATEN:

200 g Rosenkohl, 100 g weil3e Champignons, in Scheiben geschnitten, 12 schwarze Oliven,
entsteint und halbiert, 1 EL geschalte, gewurfelte Tomaten, 6 Walnusse, 2 Eier, in Essig und
Salzwasser pochiert, 2 EL Knoblauchcroutons (Weil3brotwurfel in geklarter Butter mit etwas

Knoblauch goldbraun gebraten), 1/2 EL Kerbel feingehackt

Fir die Vinaigrette:
2 EL Olivendl, 1 TL Walnussol, 1 TL Sherryessig, Saft von 1/4 Zitrone, 1/2 EL Petersilie
feingehackt, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Den Rosenkohl blanchieren, die Blatter abzupfen. Die Zutaten fir die Vinaigrette vermischen
und abschmecken.

Die Rosenkonhlblatter einige Minuten in der Vinaigrette ziehen lassen.

Dann Champignons, Tomaten Oliven und Walnusse dazugeben und die Eier darauflegen.
Mit Knoblauchcroutons und Kerbel garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 11.01.99 von Rainer Strobel
"Kochen mit Kase"
Schweinelenden mit Roquefortrahm und griinen Nudein

ZUTATEN:
400 g Schweinefilet, 200 g Roqufort, 2 EL Ol, 1 Schalotte, 200 g griine Nudeln, 100 g
Champignons, 2 Tomaten, 150 ml Sahne, 20 g Butter, Basilikum, Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG:

Medaillons vom Schweinefilet schneiden und ganz leicht plattieren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit wenig Ol rosa braten und warm stellen. Im Bratfett eine fein gewirfelte Schalotte
glasig werden lassen. Jetzt den Roquefort zugeben und schmelzen lassen. Mit Sahne
auffullen und leise kdcheln lassen, etwas Pfeffer aus der Miihle zugeben.

Die Nudeln in reichlich Salzwasser kochen. Tomaten abziehen, Kerne entfernen und fein
wirfeln. Die Champignons in Scheiben schneiden und mit den Tomaten in einer Pfanne mit
den Nudeln in Butter anschwenken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Die Schweinemedaillons anrichten und mit der Sauce tberziehen. Die Nudeln daneben
geben. Alles mit frisch gehacktem Basilikum bestreuen.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 12.01.99 von Susanne Hornikel
"Kochen mit Kase"
Rigatoni mit vier Kasesorten

ZUTATEN:
300 g Rigatoni, 50 g Gorgonzola piccante, 50 g Greyerzer, 50 g Fontina, 50 g Provolone, 1
EL Butter, 1 TL Mehl, 1 Glas Milch, frisch geriebenen Parmesan, Salz, schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Den Kase in sehr kleine Wirfel schneiden und mit etwas Milch begiefl3en. 10 Minuten
einweichen lassen. Die Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl anschwitzen und die Milch
angiessen. Unter Rihren 5 Minuten kdcheln lassen.

Wahrenddessen die Nudeln in kochendem Salzwasser al dente kochen und abgief3en. Den
Kése in die Sauce einrtihren und schmelzen lassen. Die K&sesauce mit den Rigatoni
vermischen und mit Parmesan und schwarzem Pfeffer bestreut servieren.

Dazu passt griner Salat.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 14.01.99 von Vincent Klink
"Kochen mit Kase"
Paniertes Wirsingblatt mit Schafské&se

ZUTATEN:

6 grolRe Wirsingblatter; 250 g Fetakase, klein gewdrfelt; 2 Schalotten, feingehackt; 1/2 Zehe
Knoblauch, gequetscht; 1 EL Koriander, geschrotet; 200 g geriebenes Weil3brot ( Brotchen
vom Vortag); 2 Eier; 2 EL Mehl; 1 EL Butter; Salz; Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Wirsingblatter in leicht gesalzenem Wasser weich blanchieren. Kalt abschwenken und
trockentupfen.

Die Schalotten und den Knoblauch in Butter hellbraun résten. Groben Pfeffer dazugeben.
Den Fetakase mit dem Koriander dazugeben. Zwei Minuten duchschwenken, die
Wirsingblatter damit fullen. Die Blatter erst in Mehl, dann in Ei wenden und anschlieRend mit
geriebenem Brot panieren. In Butter bei kleiner Flamme ausbacken.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 15.01.99 von Frank Bundschu
"Kochen mit Kase"
Kalbsschnitzel mit Parmesan

ZUTATEN:

100 g Parmesankase, frisch gerieben, 2 Eier, 1 EL Mehl, 300 g Kalbsfilet, 4 Tomaten, 1
kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 50 ml Brihe, 10 schwarze Oliven, Olivendl, Thymian, Salz,
Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Parmesankése mit den Eiern und dem Mehl verrihren.

Die Tomaten mit einem Kiichenmesser einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen und
dann die Schale abziehen. Die Tomaten vierteln, das Kerngehause entfernen und in kleine
Wirfel schneiden.

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe wirfeln und in Olivenél glasig anschwitzen, dann die
Tomatenwiirfel dazugeben. Mit der Briihe abléschen, etwas Thymian zugeben und 2
Minuten einkochen lassen.

Die Oliven, wenn nétig, entsteinen, in kleine Streifen schneiden und zu den Tomaten geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Kalbfleisch in diinne Scheiben schneiden, in der Parmesan-Panade wenden und in der
Pfanne in Ol von beiden Seiten braten.

Als ideale Beilage eignen sich zu diesem Gericht Spaghetti.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 18.01.99 von Rainer Strobel
"Kdstliches aus Gedorrtem und Getrocknetem”
Hahnchenpfanne mit getrockneten Tomaten

ZUTATEN:

4 Hahnchenkeulen; 100 g getrocknete und in Ol eingelegte Tomaten; 100 ml WeiRwein; 1
Zwiebel; 2 Knoblauchzehen; 1 Zucchini; 1 Zweig Rosmarin; 1 EL Tomatenmark; 50 ml
Olivendl; Salz; Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Hahnchenkeulen am Gelenk trennen, mit Salz, Pfeffer und mit etwas fein gehacktem
Rosmarin wiirzen. Die Tomaten aus dem Ol nehmen und abtropfen lassen. Danach in 1 cm
breite Streifen schneiden.

Die Zucchini in Streifen schneiden. In einem Topf die Hahnchenteile in heil3em Olivendl
anbraten, Zwiebelwdrfel und fein gehackten Knoblauch zugeben. Alles anbraten und etwas
Tomatenmark zugeben.

Jetzt die Tomaten und die Zucchini beifiigen und danach mit etwas Weil3wein abléschen.
Alles ca. 12-15 Minuten schmoren lassen und den Rest Rosmarin zugeben. Alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken und anrichten.

Als Beilage passen Reis oder Nudeln.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 19.01.99
"Kostliches aus Gedoérrtem und Getrocknetem™
Perlhuhnbrust auf Cous-Cous mit Datteln

ZUTATEN:

2 Perlhuhnbriste, 200 g Cous-Cous, 50 g Korinthen, 50 g gerdstete Pinien, 50 g gehackte
Petersilie, 12 getrocknete Datteln, 1/4 | Gemusebrihe, Garam Marsala (indische
Gewirzmischung), Pflanzenfett zum Braten

ZUBEREITUNG:

Cous-Cous in Pflanzenfett anrésten, mit etwas Briihe abléschen und auf kleiner Flamme
kdcheln. Die Perlhuhnbriiste mit Salz, Pfeffer und Garam Marsala wiirzen und von beiden
Seiten anbraten, im Ofen bei 200 Grad ca. 6 Minuten fertig garen.

Die Datteln halbieren und in etwas Briihe kurz erhitzen. Korinthen und Pinien unter das
Cous-Cous geben, mit Salz, Pfeffer und Garam Marsala abschmecken.

Petersilie untermischen. Die Perlhuhnbriiste auf das Cous-Cous setzen und die Datteln kurz
in Pflanzenfett schwenken und dazugeben.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 20.01.99 von Vincent Klink
"Kdstliches aus Gedérrtem und Getrocknetem"”
Falsches Wildschweinschnitzel mit Dorrpflaumen

ZUTATEN:

4 Dorrpflaumen (getrocknete Pflaumen), 2 Scheiben Schweinehals a 150 g, 1/4 | Rotwein, 1
Msp Piment, 1 Msp Nelke, 1 Msp Kardamom, 1 TL Wacholderbeeren, zerdriickt, 1
Knoblauchzehe, 1/4 | Kalbsfond, 1/4 | Satrrahm, 2 Schalotten, feingehackt, 1 EL Butter, 1
TL Mehlbutter (weiche Butter mit Mehl vermischt), Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Gewilrze mit dem Rotwein vermischen und darin die Schnitzel 2 Stunden einlegen.
Schnitzel herausnehmen, abtropfen, trockentupfen, pfeffern und salzen und in Butter von
beiden Seiten jeweils 2 Minuten braten. Die Schnitzel zur Seite stellen.

In der Pfanne die Schalotten anrdsten, den Knoblauch und die gewurfelten Dorrpflaumen
dazugeben und mit der Marinade und dem Kalbsfond abléschen.

Den Fond um die Hélfte reduzieren. Passieren und nochmals um die Halfte reduzieren. Mit
etwas Mehlbutter binden, den Sauerrahm unterrihren und die Schnitzel in der kochenden
Sauce noch einmal aufheizen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 21.01.99 von Vincent Klink
"Kdstliches aus Gedorrtem und Getrocknetem”
Steinbeif3er mit getrockneten Aprikosen

ZUTATEN:

400 g kuchenfertiger Steinbeil3er; 1Tasse getrocknete Aprikosen, gewdrfelt; 1/8 | kréaftige
Gemdusebrihe; 2 Schalotten, feingewdrfelt; 1/8 | WeiRwein; 1 Msp Cayennepfeffer; 1 Zweig
Rosmarin, fein gehackt; Knoblauchzehe, gewtirfelt; 1 Bund Petersilie; Schale einer halben
Zitrone; 1 EL Butter; 1 TL Mehlbutter (weiche Butter zu gleichen Teilen mit Mehl vermischt);
grober Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Aprikosen eine Stunde lang im Weil3wein einweichen.

Den SteinbeilRer grindlich unter flieRendem Wasser absptilen, trockentupfen und in
mundgerechte Stiicke teilen.

Die Schalotten und den Knoblauch in einem Topf in Butter andiinsten. Die Schalotten mit
den im Wein vorbereiteten Aprikosen abléschen. Briihe dazugiel3en, mit Cayennepfeffer und
Zitrone abschmecken.

Den Steinbeil3er in den Topf geben und zwanzig Minuten lang diinsten. Nach zehn Minuten
kommen Rosmarin und grober Pfeffer Giber den Fisch. Den Fond mit Mehlbutter abbinden
und mit der Petersilie anrichten. Dazu passen WeilR3brot oder Ofenkartoffeln.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 22.01.99 von Otto Koch
"Kdstliches aus Gedorrtem und Getrocknetem”
Eintopf aus getrockneten griinen Bohnenkernen

ZUTATEN:

100 g getrocknete griine Bohnenkerne, Giber Nacht in Wasser eingeweicht, 1/2 |
Geflugelbrihe, 1 kleine Zwiebel, gewdrfelt, 20 g Butter, 4 Scheiben gerducherter Speck
ohne Schwarte, in Streifen geschnitten, 2 kleine Kartoffeln, geschélt und gewurfelt, 1
Knoblauchzehe, 1/4 | Sahne, 1/8 | Créme fraiche, 1 TL Majoran, Thymian, getrocknet, 1 EL
Schnittlauch, fein geschnitten, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebeln in Butter anschwitzen, die eingeweichten Bohnen abtropfen und mit den
Speckstreifen dazugeben. Mit Gefligelbriihe auffillen und einige Minuten kochen lassen.
Knoblauch dazupressen. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Thymian abschmecken. Kartoffeln
und Sahne zugeben und noch 20 Minuten kochen lassen.

Gut durchrihren und abschmecken. Anrichten, mit Créme fraiche verzieren und mit dem
Schnittlauch Gberstreuen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 25.01.99 von Rainer Strobel
"Spezialitaten aus Mecklenburg-Vorpommern"
Hiddenseer Fischsuppe

ZUTATEN:

800 g Hecht, Zander, Barsch, Aal, Scholle; 1 Zwiebel; 2 Lorbeerblatter; 3 Pimentkorner; 1/4 |
trockener Wei3wein; 1 Mohre; 2 Stangen Lauch; 1/2 Sellerieknolle; 1 Bund glatte Petersilie;
1 Bund Dill; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Fische putzen und filetieren, die Filets in mundgerechte Stiicke schneiden. Die
Fischkarkassen (Graten) in einem Topf mit Wasser und Wei3wein ansetzen und mit Salz
wirzen. Nun die in grof3e Wurfel geschnittene Zwiebel, die Lorbeerblatter und Pimentkdrner
zugeben. Alles 30 Minuten leicht kochen lassen.

Danach durch ein feines Tuch passieren und den Fischfond wieder zum Kochen bringen.
Mohre, Sellerie und Lauch blattrig schneiden und in die Briihe geben. Ca. 5 Minuten leicht
kochen lassen. Die Fischstiicke zugeben und 6-8 Minuten leicht kochen, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Zum Schluss vor dem Anrichten gehackte Petersilie und reichlich Dill in die Suppe geben.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 27.01.99 von Vincent Klink
"Spezialitaten aus Mecklenburg-Vorpommern"
Mecklenburger Saueraal

ZUTATEN:

1 Aal (ca. 700 g) kiichenfertig; 1/4 | Essig; 6 geh&ufte EL Zucker; 1 Zweig Dill; 1 TL
Pfefferkdrner; 2 grol3e Zwiebeln; 1 EL Salz; 5 Scheiben Meerrettich, dinn geschnitten; 4
Lorbeerblatter

ZUBEREITUNG:

1 1/2 | Wasser zum Kochen bringen. Zwiebeln grob zerschneiden, mit Essig, Salz, Zucker,
Meerrettich, Dill, Lorbeerblattern und Pfefferkdérnern ins kochende Wasser geben.

Aalkopf und -ende abtrennen, dazugeben, abdecken und zehn Minuten kochen lassen. Aale
in etwa daumenlange Stiicke schneiden. Gewilirze aus dem Sud nehmen, Aalstiicke
hineingeben, kurz aufkochen und ca. zehn Minuten ziehen lassen.

Die gegarten Aalstlicke in eine flache Schissel legen. Den Sud abschmecken (er sollte
einen kraftigen Geschmack haben).

Die Aalstiicke und die Brihe werden in einem Suppenteller angerichtet. Am besten passt
WeilRbrot, oder mehlige Salzkartoffeln, die den Sud gut aufsaugen.

Kalt gestellt, geliert das Gericht Giber Nacht und schmeckt kalt am n&chsten Tag.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 28.01.99 von Vincent Klink
"Spezialitaten aus Mecklenburg-Vorpommern"
Pommersche Leberkntdel

ZUTATEN:

250 g Schweineleber; 250 g frischer Speck, grob geschnitten; 1 mittelgrof3e Zwiebel,
gehackt; 100 g entrindetes Weil3brot, eingeweicht und ausgedriickt; 50 g Griel3; 2 Eier; 1
Prise geriebener Majoran; evtl. Semmelbrdsel; Salz, Zucker

ZUBEREITUNG:

Leber waschen, Adern und Haut entfernen, grob schneiden und zusammen mit dem Speck,
der Zwiebel sowie dem Weil3brot zweimal durch den Fleischwolf drehen. Mit Griel3, Eiern
und Gewilrzen verkneten. Sollte die Masse zu diinn sein, so mengt man noch etwas
Semmelbrésel dazu. Knddel formen und im schwach siedenden Wasser etwa 15 Minuten
ziehen lassen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 29.01.99 von Otto Koch
"Spezialitaten aus Mecklenburg-Vorpommern"
Buttermilchsuppe

ZUTATEN:
1 1/4 | Buttermilch, 2 mittelgro3e Kartoffeln, 1/2 EL Starkemehl, 125 g gerducherter Speck,
in Streifen geschnitten, 1 TL Butter, 1 Zwiebel, gewurfelt, Salz

ZUBEREITUNG:

Geschalte Kartoffeln in Scheiben schneiden und in Salzwasser weich kochen. Abgiel3en.
Die Kartoffeln mit 1 | Buttermilch aufkochen. Die restliche Buttermilch mit dem Stéarkemehl
verquirlen und einrthren. Auf kleiner Flamme durchkochen, mit Salz abschmecken.
Inzwischen Speck und Zwiebeln in der Butter kross anbraten und beim Anrichten auf die
Suppe streuen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 01.02.99 von Susanne Hornikel
"Kdstliches aus Hilsenfriichten"
Hahnchenbrust auf Erbsensalat mit Minze

ZUTATEN:

1 Hahnchenbrust; 2 diinne Scheiben rohen Schinken; 8 Blatter frische Minze; 1 Paket
tiefgekihlte Erbsen; 1 kleiner Ziegenfrischkase; 4 Perlzwiebeln oder kleine Zwiebel; 1 Tasse
Bouillon; Rotweinessig; Zucker; Butter; Olivendl; Salz; Pfeffer

ZUBEREITUNG:

In die Hahnchenbrust eine Tasche schneiden, mit dem Schinken, etwas Ziegenfrischkase
und 2 Pfefferminzblattern fullen. Salzen, pfeffern und in Olivendl auf der Hautseite goldbraun
braten. Wenden und im Backofen ca. 10 Minuten bei 175 Grad garen.

Die Zwiebelchen schélen, vierteln und in Butter, Zucker und Salz andunsten.

Mit der Bouillon aufgie3en und 5 Minuten diinsten. Die Erbsen zufligen und zugedeckt
erhitzen. Die Erbsenmischung in eine Salatschiissel giel3en, die restliche feingeschnittene
Minze zugeben und mit Salz, Pfeffer, Zucker, Rotweinessig und Olivendl abschmecken.
Die Erbsen auf 2 Tellern anrichten und den restlichen Ziegenkase in kleinen Stiickchen
dariibergeben. Die Hahnchenbrust in Scheiben schneiden und auf dem Erbsensalat
anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 02.01.99 von Doris-Katharina Hessler
"Kdstliches aus Hulsenfriichten”
Schaumsuppe von rosa Linsen mit Garnelen

ZUTATEN:
500 g rosa Linsen; 4 Garnelen; 1 Bund Zwiebellauch; 1 | Geflugelbruhe; 1/4 | Sahne; 4 cl
Sherryessig; 8 cl Noilly Prat; 2 EL geschlagene Sahne; Pflanzenfett; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

150 g der Linsen in kochendem Wasser kochen und am Herdrand noch etwas ziehen
lassen. Einen Teil des Zwiebellauches in feine Rollen schneiden, den Rest grob schneiden
und mit den restlichen Linsen in Pflanzenfett anschwitzen. Mit Essig, Noilly Prat, Briihe und
Sahne abléschen und solange kochen lassen, bis die Linsen weich sind.

Die Garnelen schélen und wiirzen. Die Suppe im Kiichenmixer mixen und durch ein Sieb
streichen, nochmals aufkochen lassen. Die gekochten Linsen mit den Zwiebellauchrdlichen
in Pflanzenfett anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Garnelen ebenfalls in Pflanzenfett braten. Die Suppe mit der geschlagenen Sahne
schaumig schlagen und mit dem Lauchgemuise und den Garnelen anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 03.02.99 von Vincent Klink
"Kostliches aus Hulsenfriichten”
Bohnensuppe mit Miesmuscheln

ZUTATEN:

100 g rote Bohnenkerne (sie sollten tiber Nacht in reichlich Wasser eingeweicht sein); 500 g
Miesmuscheln; 200 g Fleischtomaten; 1/2 | WeiBwein; 1/4 | kraftigen Fischfond; 1 Schalotte,
feingeschnitten; 2 Knoblauchzehen, fein gequetscht; 2 Zweige Basilikum; 1 EL Petersilie,
gehackt; 1 TL Starke, mit etwas Wein vermischt; 2 EL Olivendl; Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Bohnen in leicht gesalzenem Wasser mindestens 1 Stunde lang weichkochen.

Die Schalotte in einem grof3en Topf in Olivendl andiinsten. Etwas spéter kommt der
Knoblauch hinzu. Bevor die Braunung eintritt, Weildwein, Fischfond und die geputzten und
gewaschenen Muscheln dazugeben. Zugedeckt bei groRer Hitze finf Minuten gut
durchkochen lassen. AnschlieRend die gewirfelten Tomaten und die weichen Bohnen in den
Topf geben und die Starke einriihren.

Die feingewiegte Petersilie und den gezupften Basilikum tber alles streuen und mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Mit Baguettebrot servieren.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 04.02.99 von Vincent Klink
"Kdstliches aus Hilsenfriichten"
Kichererbsen mit Lammschnitzel

ZUTATEN:

150 g Kichererbsen (liber Nacht eingeweicht); 4 Lammschnitzel a 100 g; 2 Schalotten,
feingehackt; 2 Knoblauchzehen, gequetscht; 1 rote Gemusepaprika; 1 Chilischote; 1 Zweig
Thymian; 1 Lorbeerblatt; 1/4 | WeiBwein; 1/2 | Gemusebrihe; 1 Bund Petersilie, gehackt; 1
Tasse Tomaten, gewiirfelt; 1 EL Rosmarin, feingehackt; 1/8 | Rotwein; Olivenél; 1 EL
Butterflocken; Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Schalotten in Olivendl andampfen, den Knoblauch und die kleingewirfelte Paprika
dazugeben. Die Chilischote kleinwirfeln und nur so viel dazugeben, wie man scharf essen
gewohnt ist. Thymian, Lorbeerblatt in den Topf geben, mit Weilwein und Gemusebrihe
abléschen und bei geschlossenem Deckel langsam ca. eine Stunde lang weichkochen.

Ist alles weich, die Tomaten dazugeben, einmal aufkochen lassen und mit der Petersilie
bestreuen. Mit Salz und reichlich grobem, schwarzem Pfeffer abschmecken.

Die Schnitzel flachklopfen, pfeffern, salzen und in etwas Olivendl von beiden Seiten jeweils
zwei Minuten scharf anbraten. Mit Rosmarin bestreuen, mit Rotwein abldschen und auf
groRem Feuer mit etwas Butter binden. Die Kichererbsen mit den Lammschnitzeln anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 05.02.99 von Otto Koch
"Kostliches aus Hulsenfrichten”
Erdnusssoufflé mit frischer Currysahne

ZUTATEN:

150 g Erdnusspaste; 150 g Kartoffeln, gekocht und durchpassiert; 2 Eier; 1/8 | Milch; 1 TL
frischer roter Thaicurry; 1/4 | Fischfond; 1/4 | Sahne; 1/8 | geschlagene Sahne; 75 g
Shrimps, gekocht und kleingeschnitten; etwas weiche Butter zum Auspinseln der
Souffléformen

ZUBEREITUNG:

Die Erdnusspaste mit der heil3en Milch und dem Kartoffelpuree vermischen und mit einem
Schneebesen glattschlagen. Zwei Eigelb darunterschlagen und abschmecken. Die Eiweil3
steif schlagen, unter die Masse heben und in die mit gebutterten Souffléformen einfillen. Im
Wasserbad im Ofen bei 180 Grad 30 Minuten backen.

Fir die Sauce die flissige Sahne mit dem Fischfond etwas einkochen und dann mit dem
Curry vermischen. Abschmecken und die geschnittenen Shrimps als Garnitur einrithren. Am
Schluss die geschlagene Sahne unterriihren und Uiber die gesturzten Soufflés giel3en.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 08.02.99 von Iris Precht-Halle
"Gaumenfreuden fur die narrische Zeit"
Forellen-Burger mit errétender Sauce

ZUTATEN:

250 g Kartoffeln, festkochend; 2 Forellenfilets, ohne Haut; 1 kleiner Bund Schnittlauch; 100 g
Creme fraiche; 1 EL Rote-Bete-Saft; Zitronensaft; etwas Walnussoél und Sherryessig; Ol zum
Braten; Salz, Pfeffer aus der Muhle

ZUBEREITUNG:

Kartoffeln schalen und in kaltes Wasser legen. Die Forellenfilets entgraten und fein wirfeln.
Mit Salz, Pfeffer aus der Muhle und Zitronensaft wirzen. Den in Roéllchen geschnittenen
Schnittlauch unter das Tatar heben.

Die Créme fraiche mit etwas Walnussdl, Sherryessig, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
verrihren und abschmecken. Zum Schluss hebt man den Rote-Bete-Saft darunter. Er gibt
eine tolle Farbe.

Kartoffeln abtropfen lassen und in feine, lange Streifen hobeln. Vorsichtig salzen. In hei3em
Ol etwa 8 cm groRe Rosti von beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Das Forellentatar und die errétender Sauce zwischen 2 Rosti schichten. Mit dem restlichen
Schnittlauch garnieren.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 09.02.99 von Vincent Klink
"Gaumenfreuden fur die narrische Zeit"
Blutwurstscheiben mit Pireehaubchen fir lange Néachte

ZUTATEN:
250 g mehlige Kartoffeln; 1/2 | Milch; 30 g braune Butter; 2 Blutwirste oder einen Ring
schwarze Wurst; 1 Zwiebel; 1 EL Butter; 1 EL Mehl; Pfeffer, Salz, Muskat

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in reichlich Salzwasser gut weich kochen. Die Milch
separat zum Kochen bringen. Den Topf dabei zuerst mit kaltem Wasser benetzen, dies
verhindert das Anbrennen.

Die Kartoffeln abschutten, den Topf mit den Kartoffeln wieder auf den Herd stellen und
solange gut durchschitteln, bis die Kartoffeln zerfallen sind und sich weil3er Kartoffelflaum
gebildet hat.

Die Kartoffeln schnell durch ein Presse driicken, die heil3e Milch nach und nach
dazuschuitten und mit dem Schneebesen alles durchschlagen. Die Butter unterarbeiten und
evtl. mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wirzen.

Die Zwiebel in Scheiben schneiden und in etwas Butter rosten. Leicht salzen.

Die Wiirste in Scheiben schneiden, mehlieren und in etwas Butter anbraten. Auf die
Blutwurstscheiben Purreehaubchen setzen. Mit diesem Gericht im Bauch lassen sich die
narrischen Tage gut tberstehen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 11.02.99
"Gaumenfreuden fir die narrische Zeit"

Verriickte Faschingskichle

ZUTATEN:

250 g Mehl; 20 g Hefe; 40 g Butter; 35 g Zucker; 1 Vanillestange; 1 Prise Salz; 1 Ei; 2
Eigelb; 60 ml Milch; Puderzucker; Schokoglasur; Zuckerguss; Zuckerperlen; Marmelade zum
Fallen

ZUBEREITUNG:

Die Milch leicht erwarmen und darin die Hefe aufldsen. Das Mehl in eine Schussel geben in
die Mitte eine Vertiefung machen, dort hinein die anderen Zutaten, Zucker, Eier, Vanille und
Salz geben. Die Zutaten von der Mitte ausgehend miteinander vermischen. Nach und nach
die lauwarme Milch hinzugeben. Die Butter auflésen und zum Teig geben.

Den Teig sorgfaltig verkneten, mit einem Tuch abdecken und ungefahr 30 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen. Dann den Teig noch einmal gut durchkneten.

Mit einem Wellholz diesen ungeféhr 1-2cm dick auswellen. Mit Ausstechern und
Teigradchen verriickte Formen herstellen. Zum Beispiel lange Streifen die um einen
Kochloffel gewickelt werden, oder gebundene Schleifen.

Die Kichle missen um das doppelte aufgehen, bevor sie in heillem Fett von beiden Seiten
goldbraun gebacken werden. Die Faschingskuchle mit Zuckerguss, Schokoglasur bepinseln
und mit Zuckerperlen oder Schokotalern verzieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 12.02.99 von Otto Koch
"Gaumenfreuden fir die narrische Zeit"

Flambierter Weil3brotscheiterhaufen fir wildgewordene Jecken

ZUTATEN:

4 - 6 Scheiben Weil3brot vom Vortag; 100 g Mehl; 50 g zerlassene Bultter; 4 Eier; 1/8 |
Wasser; 1/4 | Milch; 4 cl Kaffeelikdr (Kaluha); Butter zum Ausbacken; 4 cl Rum zum
Flambieren; 200 g Himbeeren, durch ein feines Sieb passiert; ca. 80 g Zuckersirup; 1 Prise
Salz

ZUBEREITUNG:

Die Weil3brotscheiben in gleichbreite wie dicke Streifen schneiden. Gleichmafiig mit dem
Kaffeelikdr betreufeln. Einen Pfannkuchenteig aus Mehl, Eiern, Wasser und Milch kneten.
Die Brotscheiben durch den Pfannkuchenteig ziehen und in Butter goldbraun ausbacken.
Auf Tellern wie einen "Scheiterhaufen" anrichten.

Die Himbeeren durch ein Sieb passieren, mit dem Sirup verriihren und in einer Sauciere
extra anrichten.

Zum Servieren den Rum anwarmen, anzinden und etwas Uber den Scheiterhaufen giel3en.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 16.02.99 von Doris-Katharina Hessler
"Fasten (und -speisen)”
Matjestatar auf Pumpernickel mit Spiegelei

ZUTATEN:
2 Matjesfilets, geputzt; 1 Bund Dill; 1/2 Salatgurke; 2 Schalotten, gewdrfelt; 50 g saure
Sahne; 1 Packchen Pumpernickelbrot; 2 Eier; 1 TL Senf; Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Matjes in feine Wurfel schneiden. Dill, bis auf 2 Zweige, fein hacken. Die Gurke halbieren,
die Kerne entfernen und auch wiirfeln.

Alles zusammenmischen, Senf und saure Sahne untermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Pro Person zwei Scheiben Pumpernickelbrot mit einem Ausstecher rund ausstechen und auf
jede Scheibe etwas Tatar geben, auf das Tatar wieder eine Scheibe Pumpernickel geben,
dann wieder etwas Tatar.

Die Eier braten, ebenfalls rund ausstechen, auf die letzte Tatarschicht geben und mit dem
Dill garnieren.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 17.02.99 von Vincent Klink
"Fasten (und -speisen)”
Kresserdsti, Kohlsalat und Kapern

ZUTATEN:

300 g Kartoffeln, geschalt; 2 Handvoll Kresse; 4 Scheiben Kése; 2 EL Butter; 1/4 Kohlkopf;
1/2 Bund Schnittlauch, feingehackt; 1 EL Kapern, feingehackt; 1 TL Weilweinessig; 1 EL
Olivendl; Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln grob reiben. Die Kartoffelspéne in ein Kiichentuch geben und fest
ausdricken. Etwas Butter in der Pfanne und die Halfte der Kartoffeln auf dem
Pfannenboden verteilen. Mit K&sescheiben belegen und die Kresse darliber streuen. Mit den
restlichen Kartoffelspanen alles locker bedecken und ausbacken. Ist die eine Seite des
Rdostis braun, dann wenden. Von beiden Seiten goldbraun rdsten, pfeffern und salzen.

Den Kohl in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne kurz andiinsten. Abktihlen lassen
und mit Essig und Ol anmachen. Die Kapern und den Schnittlauch daruntergeben, mit Salz
und grobem, schwarzem Pfeffer abschmecken.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 18.02.99 von Vincent Klink
"Fasten (und -speisen)”
Saure Schweinsnierchen

ZUTATEN:
300 g Schweinenierchen; 2 Zwiebeln, feingehackt; 1/8 | kraftige Fleischbriihe; 1/4 | Rotwein;
1 EL Butter; 1 EL Essig; 1 TL Majoran; 1 TL scharfer Senf; 1 TL Mehl

ZUBEREITUNG:

Die Nierchen kleinschnetzeln und in einer Pfanne mit etwas Butter rundum anrésten. Aus
der Pfanne nehmen und warmstellen. Jetzt die Zwiebeln mit Butter solange résten, bis sie
sehr dunkelbraun sind. Den Senf dazugeben und mit Mehl bestauben. Mit Essig und
Rotwein abloschen, alles gut durchkochen.

Den Fleischsaft der Nieren, die Brihe und den Majoran dazugeben. Die Sauce so
reduzieren, bis sie sdmig ist. Nun die Nieren in der Sauce erwarmen, mit Salz und grobem
Pfeffer abschmecken.

Am besten passen Bratkartoffeln dazu.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 19.02.99 von Otto Koch
"Fasten (und -speisen)”
Bratkartoffeln mit Krautern und Kressesalat

ZUTATEN:

500 g kleine Kartoffeln gekocht, geschélt; 2 kleine Zwiebeln; 50 g Butter; 1TL Petersilie; 1 TL
Schnittlauch; 1 TL Basilikum; 1/2 TL Mayoran; 1/2 TL Thymian; 1 Bund Brunnenkresse; 2
Schalotten, fein geschnitten; 1 Knoblauchzehe, gepresst; etwas Rotweinessig; 1 TL
mittelscharfer Senf; 1 Ei, gekocht und gehackt; Olivendl; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln mit Butter und Zwiebeln anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Vinaigrette mit Essig, Senf, Ol, Schalotten anmachen. Abschmecken mit Knoblauch,
Salz und Pfeffer.

Die Kresse gezupft in einer Schissel anmachen. Abschmecken. Basilikum, Mayoran,
Schnittlauch, Petersilie und Thymian feinhacken.

Die Bratkartoffeln vor dem Anrichten nochmal durchschwenken und die Krauter unterrihren.
Die Bratkartoffeln dann auf grof3e Teller geben und den Kressesalat mit dem gehackten Ei
bestreuen und neben den Bratkartoffeln anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 23.02.99 von Doris-Katharina Hessler
"Spezialitdten aus Sachsen-Anhalt"
Piree von Grinkohl und Wirsing

ZUTATEN:

300 g Grunkohl ohne harte Rippen; 500 g Wirsingblatter; geriebene Muskatnuss; 1/4 | sui3e
Sahne; 1 Prise Zucker; 1 Tasse Schlagsahne; 2 EL Butter; 2 Scheiben Fleischkéase a 120 g;
Pflanzenfett; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Beide Kohlarten in Stiicke schneiden. In Salzwasser nicht ganz weich kochen. Das kann im
gleichen Topf geschehen, wenn man den Grinkohl der langeren Garzeit wegen 15 Minuten
friher einlegt.

Gekochten Kohl abgief3en und so viel Kochwasser wie moglich herausdriicken.
AnschlieRend mit einem schweren Kiichenmesser nocht etwas kleiner hacken.

In einem Topf mit dickem Boden die Butter schmelzen, den gut ausgedriickten Kohl darin
unter Riihren angehen lassen. Wiirzen mit Salz, Pfeffer aus der Mihle, 1 Prise Zucker und
reichlich Muskat. Mit der siiRen Sahne verriihren. Nochmals durchkochen und dann in der
Kiichenmaschine pirieren oder durch den Fleischwolf drehen. Wieder gut erhitzen.

Den Fleischkdse mit Salz und Pfeffer wirzen und von beiden Seiten in Pflanzenfett
anbraten.

Unmittelbar vor dem Anrichten des Pirres die geschlagene Sahne unterheben und
nochmals wirzen. Mit dem Fleischkase servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 24.02.99 von Vincent Klink
"Spezialitdten aus Sachsen-Anhalt"
Kdthener Schusterpfanne

ZUTATEN:
300 g Schweineschulter; 200 g Birnen; 200 g Kartoffeln; 1 EL Schweineschmalz; 1/2 |
Fleischbriihe; 1 /2 TL gehackten Kimmel; Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Das Fleisch mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer einreiben und im Schmalz rundum
anbraten. Die Bruhe angief3en und zugedeckt eine Stunde schmoren lassen.

Die Birnen und Kartoffeln schélen und wiirfeln. Die Kartoffeln nach 30 Minuten zum Fleisch
geben, die Birnen 10 Minuten spater.

Mit Salz, Pfeffer und Kimmel abschmecken. Sobald alles gar ist, im Ofen bei grof3ter
Oberhitze kurz braunen.

Das fertige Gericht wird in der Pfanne aufgetragen.

Dazu passen Bratkartoffeln oder Kartoffelkl6i3e.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 25.02.99 von Vincent Klink
"Spezialitadten aus Sachsen-Anhalt"
Gebratene Maranen

ZUTATEN:

2 Maranen, je 350-400 g (ersatzweise Felchen, Renken oder Forellen); 2 EL Zitronensaft; 1
EL Mehl; 1 EL Semmelbrosel; 150 g Butter; etwas Weil3wein; 2 EL Mandelblattchen; 2 EL
Schmand; Salz, weil3er Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Maranen sind eine Felchenart, verwandt mit den bayerischen Renken.

Maranen gibt es u.a. im Arendsee in Sachsen-Anhalt.

Die Fische in Zitronensaft kurz marinieren und mit weiRem Pfeffer und Salz wiirzen. In Mehl
und Semmelbrdseln wenden. 50 g Butter bei mittlerer Hitze in einer Pfanne schmelzen und
die Fische beidseits vorsichtig etwa 7 Minuten insgesamt braten. Nach 5 Minuten Bratzeit mit
einem Spritzer Weil3wein abloschen.

Die Fische aus der Pfanne nehmen und warm halten. Mit dem WeilRwein den Bratensaft
I6sen, durch ein Haarsieb abgiel3en, Schmand zufiigen und auf die Hélfte einkochen.

In einer zweiten Pfanne100 g Butter schmelzen, die Mandelbléattchen hineingeben, Farbe
nehmen lassen, vom Herd nehmen und warm stellen. Die Fische mit der Sauce und den
Mandelblattchen garnieren.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 26.02.99 von Frank Bundschu
"Spezialitdten aus Sachsen-Anhalt"
Gehackte Stippe

ZUTATEN:

200 g Hackfleisch; 2 Zwiebeln; 4 Essiggurken; 4 Senfgurken; 1 EL Tomatenmark; 50 ml
Rotwein; 50 ml Bruhe; 1 EL Mehl; 4 mittelgrol3e, gekochte, kalte Pellkartoffeln; frische
Petersilie; Butter; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebeln und zwei Essiggurken wirfeln und in einer Pfanne glasig anbraten. Das
Hackfleisch dazugeben und gut anbraten. Einen Léffel Tomatenmark und Mehl zugeben und
gut unter das Hackfleisch mischen. Nach und nach mit dem Rotwein abldschen und
einkochen lassen. Mit der Briihe auffiillen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln in Scheiben und in Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit etwas
frischer Butter und gehackter frischer Petersilie fertigstellen.

Als Garnitur in die restlichen Essig- und Senfgurken in Scheiben schneiden und dazu
servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 01.03.99 von Rainer Strobel
"Gerichte, nicht nur fur Rheumatiker"
Blattsalat mit Ziegenkase und Folienkartoffeln mit Kréutercreme

ZUTATEN:

2 groRRe Kartoffeln; 200 g Magerquark; 50 ml Weizenkeimdl; 1 kleine Zwiebel; je 1 EL Dill,
Petersilie, Schnittlauch, Kresse, Sauerampfer (gehackt); 1 Knoblauchzehe; 100 g
Eichenblattsalat oder Roquet-Salat; 100 g Ziegenkase; 20 g Sonnenblumenkerne; 50 ml
Walnussol; 50 ml Himbeeressig oder anderen Essig; einige Tropfen Himbeerkonzentrat; 1
TL scharfer Senf; Salz, Pfeffer, Zucker; Alufolie

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln in Alufolie wickeln und im Backofen bei 180 Grad rund 40 Minuten garen.

Fur die Krautercreme Zwiebel und Knoblauchzehe fein wirfeln. Das Ol langsam in den
Quark einrihren. Gehackte Krauter, Zwiebel- und Knoblauchwurfel hinzufugen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fir das Salatdressing das Walnussol unter standigem Rihren tropfchenweise unter den
Senf geben, so dass eine homogene Masse entsteht. Danach den Essig und das
Himbeerkonzentrat unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Den Salat zupfen, den Ziegenké&se in Wirfel schneiden. Mit dem Nussdressing tibergie3en
und mit den Sonnenblumenkernen verzieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 02.03.99 von Doris-Katharina Hessler
"Gerichte, nicht nur fur Rheumatiker"
Zucchini in Haselnusspanade mit Kartoffelauflauf

ZUTATEN:
2 grol3e Kartoffeln; 2 Zucchini; 50 g grob geraspelte Haselniisse; 50 g Gouda; 100 ml Milch;
1 TL Weizenkeimdl; 30 g Magerquark; 25 g Vollkornweizenmehl; Muskat, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Fir den Auflauf die Kartoffeln waschen, schéalen und in feine Scheiben schneiden. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wirzen, in eine feuerfeste Form schichten und mit einer Mischung
aus geriebenem Gouda und Milch auffillen. Im Backofen bei 180 Grad 20-30 Minuten
backen.

Zucchini waschen und in fingerdicke Scheiben schneiden. In Magerquark, Mehl und zuletzt
in den Haselniissen wélzen, in einer Pfanne mit Weizenkeimdl goldbraun backen. Zum
Kartoffelauflauf servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 03.03.99 von Vincent Klink
"Gerichte, nicht nur fir Rheumatiker"
Scharfes Bananen-Chutney

ZUTATEN:

2 reife Bananen; 1 rote, milde Chili-Schote; 1 griine, scharfe Chili-Schote; 1/2 TL Ingwer,
geschalt u. feingehackt; 1/4 TL schwarzer, frisch gemahlener Pfeffer; 1 TL Kreuzkiimmel
(ganz); 1/2 Zitrone, unbehandelt; 100 g Magerjoghurt; 1 EL Disteldl; 1 TL Zucker; Salz

ZUBEREITUNG:

Rote Chilli-Schoten entkernen und in feine Streifen schneiden, griine ebenfalls entkernen
und fein zerhacken.

Zitrone gut mit heilBem Wasser abwaschen und die Haut fein abraspeln, den Saft
auspressen und zur Seite stellen. In einem Topf oder Wok Ol nicht zu stark erhitzen und die
rote und griine Chili-Schote anrésten.

Zucker, Ingwer, abgeraspelte Zitronenschale und Kreuzkiimmelsamen dazugeben und gut
umruhren.

Pfeffer und die in Scheiben geschnittenen Bananen sanft unterriihren. Fir wenige Minuten
leicht rosten. Vom Herd nehmen, Joghurt, Zitronensaft und Salz dazugeben und nochmals
gut umrihren, dabei aber darauf achten, dass die Bananen ihre Form behalten.

Das Chutney kiihl servieren. Dazu passt Reis.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 04.03.99 von Vincent Klink
"Gerichte, nicht nur fir Rheumatiker"
Lauch-Champignon-Pizza

ZUTATEN:

200 g Dinkelmehl; 250 g Lauch; 125 g Champignons; 150 g Tomaten; 100 g Sauerrahm; 10
g Hefe; 70 ml lauwarmes Wasser; 2 TL Sonnenblumendl; Thymian, Oregano, Basilikum
(gehackt); Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Hefe im Wasser auflésen und mit Dinkelmehl, Salz und Ol zu einem Teig verkneten. An
einem warmen Ort zugedeckt eine halbe Stunde gehen lassen.

In der Zwischenzeit Gemise putzen, Lauch in Ringe, Champignons in Scheiben schneiden.
Von den Tomaten die griinen Stengelanséatze entfernen und dann ebenfalls in Scheiben
schneiden.

Ein Blech mit etwas Dinkelmehl bestauben, den Teig ausrollen und das Blech damit
belegen.

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen. Den Teig mit Gemuse belegen, reichlich mit
Krautern bestreuen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Sauerrahm verquirlen und dartbergief3en.

Die Pizza ca. 35-40 Minuten backen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 05.03.99 von Otto Koch
"Gerichte, nicht nur fur Rheumatiker"
Forelle mit Basilikum und Soja-Sahnecreme

ZUTATEN:

2 Bach- oder Regenbogenforellen a 300 g; 6 Pellkartoffeln; 100 g sii3e Sahne; 2 Zweige
Basilikum; 1/2 EL Zitronensaft; 1 EL Oliventl; 1 Fleischtomate ( ca. 4009 ); 2 1/2 EL
Sojasauce; 1/2 EL Essig; 2-3 Tropfen Tabasco; weil3er Pfeffer; Alufolie

ZUBEREITUNG:

Die Forellen innen und aul3en kalt waschen und trockentupfen. Zitronensaft mit Pfeffer
mischen und die Forellen innen damit betrdufeln, jeweils einen Basilikumzweig hineinlegen.
Tomaten Uberbriihen, enthauten, entkernen und kleinschneiden. Mit der Sojasauce, dem
Essig und Tabasco aufkochen und purieren. Sahne hinzufugen und im offenen Topf etwas
einkochen lassen, warm stellen, aber nicht mehr kochen lassen.

Zwei grofRe Stiicke Alufolie mit Ol bestreichen. Forellen mit Olivendl bepinseln und in die
Folien einpacken. Im Backofen bei 170 Grad ca. 10 bis 15 Minuten garen.

Die Forellen mit der Sojacreme und den Pellkartoffeln servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 08.03.99
"Mittagstips fur eilige Eltern"
Reistopf

ZUTATEN:

1 kleine Zwiebel; 1/2 Knoblauchzehe; 1 EL Ol; 1 groRe Tasse Reis; 2 Tassen heilRe
Gemdisebriihe; 1 Stange Lauch; 125 g Tomaten; 1 EL Creme fraiche; 1 EL gehackte
Petersilie; Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Zwiebel und Knoblauchzehe fein wiirfeln und im Ol glasig braten. Reis dazugeben. Kurz
mitbraten lassen und mit der Gemusebrihe abloschen. Aufkochen lassen und auf kleine
Hitze zurtickschalten.

Lauch putzen, waschen, in Ringe schneiden. Tomaten enthduten, entkernen und in kleine
W rfel schneiden. Beides nach 10 Minuten zu dem Reis geben und unterrihren.
Zusammen noch ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

Creme fraiche unterziehen und mit frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Kleingehackte
Petersilie Gberstreuen.

Statt Reis kdnnen Sie auch einmal die gleiche Menge Hirse verwenden. Das Gericht wird
dann genauso zubereitet.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 09.03.99 von Doris-Katharina Hessler
"Mittagstips fur eilige Eltern"
Gebackene Griel3schnitten mit Apfelbrei

ZUTATEN:
1/2 | Milch; 100 g Hartweizengriel3; 2 Eier; 100 g Paniermehl; 1 Glas Apfelbrei
(selbstgemacht oder gekauft); 50 g Butter; Salz, Pfeffer, Muskat; Pflanzenfett zum Braten

ZUBEREITUNG:

Milch mit Griel3, Salz, Butter, Pfeffer und Muskat aufkochen. Die Griel3masse auf ein
gebuttertes Blech mit ca. 2 cm hohen Rand geben und erkalten lassen.

Aus der GrielBmasse die Schnitten herausschneiden, in verquirltem Ei, dann in Paniermehl
wenden. Die Schnitten in der Pfanne mit Pfanzenfett von beiden Seiten goldbraun backen.
Den Apfelbrei kurz erwarmen und mit den Schnitten anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 10.03.99 von Vincent Klink
"Mittagstips fur eilige Eltern"
Rotbarschfilet mit Gemltise

ZUTATEN:

200 g Rotbarschfilet, 1/2 Salatgurke, 1 kleine, rote Paprikaschote, 1 kleine Zwiebel, 10 g
Vollkornmehl, 1/8 | Gemusebriihe, 2 EL Créme fraiche, 1 Zitrone, 1/2 Bund Schnittlauch,
etwas Butter, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Salatgurke schélen, halbieren, mit einem Lé&ffel entkernen und in Streifen schneiden. Die
Paprikaschote waschen, entkernen und wiirfeln, die Zwiebel schélen und wiurfeln. Alles in
Butter 6 Minuten dinsten. Vollkornmehl dariiber stduben, kurz anschwitzen lassen. Mit
Gemiusebrihe abléschen.

Creme fraiche unterriihren und weitere 6 Minuten koécheln lassen.

Rotbarschfilet waschen, wirfeln und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen.

Zum Gemuse geben und zugedeckt noch einmal 6 Minuten garen, dann den Schnittlauch
dariiber schneiden und anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 11.03.99 von Vincent Klink
"Mittagstips fur eilige Eltern"
H&ahnchenbrustfilets mit MOhrensauce

ZUTATEN:
2 Mohren; 2 Hahnchenbruste ; 1/2 Packchen Kresse; 60 ml Geflugelbrihe (Instant); 50 ml
Sahne; 1/2 TL Speisestéarke; Salz, Pfeffer; Butterschmalz

ZUBEREITUNG:

Die Mohren werden geschalt, in Scheiben geschnitten und in Geflugelbriihe ca. 20 Minuten
gegart. Mit dem Handmixer purieren oder durch ein Passiergerét drehen. Sahne dazugeben,
aufkochen lassen, mit Speisestarke binden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hahnchenbriste salzen, pfeffern und in Butterschmalz von beiden Seiten je 3 Minuten
goldbraun braten. Anschlieend einen Deckel auf die Pfanne geben und diese vom Herd
ziehen. Die Hahnchenbriiste so 10 Minuten nachgaren lassen.

Das Fleisch zusammen mit der Sauce anrichten, mit Kresse bestreuen. Dazu passen
Nudeln.

Die Mohrensauce kann natirlich auch einmal ohne Fleisch zu Nudeln oder Kartoffeln
serviert werden.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 12.03.99 von Otto Koch
"Mittagstips fur eilige Eltern"
Spaghetti mit Zucchini

ZUTATEN:
2 Zucchini; 250 g Vollkorn-Spaghetti; 1 Bund Basilikum; 120 g Greyerzer oder Parmesan,;
Olivendl; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Zucchini in diinne Scheiben schneiden und ca. 8 Minuten bei starker Hitze in 2 EL Ol braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Spaghetti in reichlich Salzwasser nach Anweisung kochen.

Nach Belieben Basilikumblatter fein hacken.

Die Spaghetti abtropfen lassen und mit den Zucchini und 2 weiteren EL Ol und dem
Basilikum vermischen. Mit Pfeffer wiirzen und frisch geriebenen Greyerzer oder Parmesan
dazu reichen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 15.03.99 von Rainer Strobel
"Gerolltes und Gewickeltes"
Thiringer Sauerkrautroulade

ZUTATEN:

200 g frisches Sauerkraut; 2 Scheiben Schweinekamm a 180 g; 4 Scheiben
Frihstucksspeck; 20 g Schmalz; 1/4 | Rinderbriihe; 1 Mohre; 2 EL Senf; 1 Zwiebel; 3 Zweige
Dill; Kimmel, Majoran; Salz, Pfeffer; Kichengarn

ZUBEREITUNG:

Den in Scheiben geschnittenen Schweinekamm plattieren und mit Salz, Pfeffer, Kimmel und
Majoran wirzen. Das rohe Sauerkraut klein schneiden, die Mohre raspeln, Dill hacken und
alles mit dem Senf mischen.

In die Mitte der Kammscheiben den Frihstiicksspeck und die Sauerkrautmasse geben und
alles zusammenrollen. Mit Kiichengarn die Rouladen binden.

In heilRen Schmalz von allen Seiten gut anbraten und mit Briihe auffullen.

Alles im Ofen bei 180 Grad 30 Minuten schmoren lassen. Die Rouladen dabei wiederholt mit
dem in der Kasserolle entstandenen Fond UbergieR3en. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Faden von den Rouladen l6sen und anrichten. Dazu passt gut
Kartoffelpiree.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 16.03.99 von Doris-Katharina Hessler
"Gerolltes und Gewickeltes"
Frihlingsrolle

ZUTATEN:

1 Paket Frihlingsrollenteig (tiefgefroren); je 100 g in Streifen geschnittene Karotten, Sellerie,
Lauch, Kohlrabi; 100 g frische Sojasprossen; 2 Schalotten, feingehackt; 1 Bund Petersilie
gehackt; 50 g Pinienkerne; 1/4 | Geflugelfond; 1/4 | Sahne; 1/2 Bund Frihlingszwiebellauch;
1 Bund Schnittlauch, feingeschnitten; je 1 EL Essig und Sherry; etwas Erdnussol; etwas
Eiweil3; Pflanzenfett; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Gemduse putzen und kleinschneiden. Die Schalotten in Pflanzenfett anschwitzen, das
kleingeschnittenen Gemise dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz mit anrgsten.
Gemiuse in eine Schiissel geben und erkalten lassen. Fur die Sauce den Lauch der
Frihlingszwiebeln kleinschneiden und mit Geflugelfond, Sahne, Essig und Sherry
aufkochen.

Die erkalteten Gemuise mit den Sprossen, Pinienkernen und der Petersilie mischen. Die
Fridhlingsrollenteigblatter mit dem Gemuse fillen, die Rander dabei mit Eiweil3 bestreichen.
Die Rollen in sehr hei3em Erdnussol von allen Seiten anbraten.

Wichtig ist, dass die Schnitttstelle der Rollen zuerst angebraten werden, da die Rollen sonst
aufgehen konnen.

Die Sauce passieren, den Schnittlauch zugeben und mit dem Stabmixer schaumig schlagen.
Die Fruhlingsrollen halbieren und mit der Sauce anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 17.03.99 von Vincent Klink und Peter Howard
"Gerolltes und Gewickeltes"
Kalbsrouladen nach australischer Art

ZUTATEN:

2 Kalbssteaks a 100 - 120 g (flachgeklopft); 100 g Kalbshackfleisch; 1/2 EL
Friahlingszwiebeln, gehackt; 1 Zehe Knoblauch, zerdriickt; 1/2 TL Ingwer, feingehackt; 1 Ei;
einige Brodsel von altbackenem Weil3brot; etwas Mehl; etwas Butter; 1 Zwiebel geschalt und
grob gehackt; 1 Karotte, gewdrfelt; 120 g Sellerie, gewirfelt; Kalbsfond oder Rinderfond;
trockener Weilwein (Chardonnay oder Sauvignon); 1 Sternanis; gehackte Petersilie; Sahne;
Salz und Pfeffer; Zahnstocher oder Kiichenbindfaden

ZUBEREITUNG:

Die Fruhlingszwiebeln in Butter leicht anschwitzen.

Kalbshackfleisch, Fruhlingszwiebel, Knoblauch, Ingwer und Ei gut vermengen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Wenn die Masse zu feucht ist, etwas Weil3brotbrosel untermengen, die die
Flussigkeit aufnehmen.

Die Kalbssteaks mit der Masse bestreichen und vorsichtig aufrollen. Mit einem Zahnstocher
oder Kichenfaden fixieren.

Die Kalbsrouladen in Mehl wenden. In einer feuerfesten Form bei leichter Hitze Butter
erhitzen und Zwiebel-, Karotten- und Selleriewtrfel ca. 2 Minuten leicht anschwitzen. Die
Kalbsrouladen in die Form geben und ringsum leicht anbraten, dabei nochmals mit Mehl
bestauben.

Nun den Kalbsfond, Weildwein und den Sternanis dazugeben. Den Deckel auf die Form
geben und im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad ca. 45 - 60 Minuten garen.

Dann aus dem Backofen nehmen, die Sahne einriihren und die gehackte Petersilie
zugeben. Die Kalbsrouladen auf vorgewarmten Tellern anrichten und jeweils mit der Sauce
UbergieR3en. Dazu Kartoffelbrei und griines Gemiuse reichen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 18.03.99 von Vincent Klink
"Gerolltes und Gewickeltes"
Schnitzelwickel mit Brotfullung

ZUTATEN:

4 Schweineschnitzel & 100 g; 2 Schalotten, feingehackt; 1 Knoblauchzehe,feingehackt; 1/8 |
Rotwein; 1/8 | brauner Fond; 1/4 Kastenweil3brot; 2 Scheiben gekochten Schinken,
feingewidirfelt; 1 Ei; 1/8 | Sahne; 1 Bund Blattpetersilie, feingehackt; 2 - 3 EL Butter; Salz,
Pfeffer; Klichenbindfaden

ZUBEREITUNG:

Die Schnitzel flachklopfen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Halfte der Schalotten in Butter mit dem feingewtrfelten Schinken anschwitzen.

Das Kastenweif3brot von der Rinde befreien und anschliel3end in kleine Wirfel schneiden.
Die Brotwidrfel in eine Schissel geben, mit Sahne, Ei, Petersilie, den angeschwitzten
Schinkenzwiebeln vermengen. Abschmecken mit Salz und Pfeffer.

Je einen Essloffel der Brotmasse in die Mitte der Schnitzel geben, diese aufrollen und mit
Bindfaden fixieren. Die Rouladen von allen Seiten in Butter anbraten, danach die restlichen
Schalotten und den Knoblauch dazu geben und alles braunen.

Mit Rotwein und Fond abléschen und in den 150 Grad heil3en Ofen geben, darin etwa 20
Minuten garen. Anschlieend die Rouladen aus der Pfanne nehmen und warmstellen. Den
Fond reduzieren, mit etwas Butter binden und Uber die Rouladen geben.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 19.03.99 von Otto Koch
"Gerolltes und Gewickeltes"
Salatwickel

ZUTATEN:

4 grof3e griine Salatblatter, 150 g Champignons, gewdrfelt, 150 g Kartoffeln, gekocht und
gewirfelt, 100 g Tofu, gewarfelt, 2 Knoblauchzehen, 2 Schalotten, 1 Stiick frischer Galgant
oder Ingwer, 1 Bund frischer Koriander, gehackt, 2 Frihlingszwiebeln, Schale einer
unbehandelten Zitrone, Sojasauce, Chilipulver, Salz und Pfeffer, Olivendl

Fir den Dip:

1 dl Sojasauce, 2 zerdriickte Knoblauchzehen, 1 EL Honig, Saft einer Zitrone

ZUBEREITUNG:

Kartoffeln und Champignonwurfel mit Olivendl in einer feuerfesten Pfanne anbraten, dann
die Tofuwirfel dazugeben. Bei 75 Grad im Ofen warmhalten.

Zur Herstellung des Dips die Sojasauce mit 2 zerdriickten Knoblauchzehen und Honig
vermengen und mit Zitronensaft abschmecken.

Knoblauchzehen, Schalotten, Galgant, Frihlingszwiebeln in feine Wirfelchen schneiden und
mit dem gehackten Koriander in eine Schissel geben. Die Masse nun mit den Kartoffel-
Champignons vermischen. Alles mit Chili, Sojasauce, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken, in die vier Salatblatter verteilen und einrollen. Die Salatrollen mit dem Dip
servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 22.03.99 von Rainer Strobel
"Festliche Speisen zu Ostern”
Seezunge mit Gemdusefillung in der Cocotte

ZUTATEN:

1 Seezunge (ca. 400 g), 40 g Butter, 50 ml Noilly Prat, 50 ml stiRe Sahne, 1 Mdhre, 1/2
Zucchini, 1/4 Blumenkohl, 100 g Erbsen oder Erbsenschoten, Dill, Petersilie, 1 Zitrone, 1
Schalotte, Muskat, Salz, Pfeffer, Alufolie, Klichenbindfaden

ZUBEREITUNG:

Die Haut der Seezunge vom Schwanz her abziehen und die Au3enflossen abschneiden.
(Dies kann auch vom Fischhéndler gemacht werden.) Die geputzte Seezunge an der Gréte
soweit einschneiden, dass sie an Kopf- und Schwanzende und an den AulRenseiten noch
verbunden ist.

Alle Gemise putzen und in Salzwasser kurz blanchieren und danach abschrecken.

Eine feuerfeste Form gut buttern und die Seezunge mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die
Form legen. Schalotten um die Seezunge streuen. Jetzt die Filets aufklappen und die
Gemduse in die Seezunge fullen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und Butterflocken oben auf.

Jetzt den Noilly Prat, die Sahne und etwas Zitronensaft in die Cocotte (Auflaufform) geben,
alles mit Alufolie bedecken und einem Bindfaden fixieren. Die Folie sollte luftdicht schlie3en.
Die Form auf den Herd stellen und ca. 8 Minuten leise kdcheln lassen, dann 2 Minuten ruhen
lassen. Danach Folie |6sen, die Seezunge mit Dill und Petersilie bestreuen und mit
Petersilienkartoffeln servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 23.03.99 von Doris-Katharina Hessler
"Festliche Speisen zu Ostern”
Lammricken in Krauterkruste und Kartoffelgratin

ZUTATEN:

1/2 ausgeloster Lammrucken, 100 g Butter, 2 Eigelb, je 50 g gehackten Thymian, Rosmarin,
Petersilie, 2 Knoblauchzehe, 1 grof3e rohe Kartoffel, in diinne Scheiben geschnitten, 1/8 |
Milch, 1/8 | Sahne, Salz, Pfeffer und Muskat, etwas Butter

ZUBEREITUNG:

Sahne und Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und um die Halfte einkochen lassen.
Eine Auflaufform mit einer Knoblauchzehe ausreiben und mit etwas Butter ausfetten. Die
Kartoffelscheiben einschichten und mit der Sahne tbergie3en und im Backofen bei 220
Grad ca. 25 Minuten backen.

Die Butter weich werden lassen und mit den Kréutern, Eiern, Knoblauch mit dem Mixer
quirlen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Lammricken von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen. In Olivendl von beiden
Seiten anbraten. Im Backofen mit den Kartoffeln, je nach Dicke des Riickens, 3 - 5 Minuten
weitergaren.

Den Lammricken mit der Butterkrdutermasse bestreichen und nochmals kurz gratinieren.
Den Lammriicken aufschneiden und mit dem Kartoffelgratin anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 24.03.99 von Vincent Klink
"Festliche Speisen zu Ostern”
Festtagssuppe mit Markkl63chen und Krautern

ZUTATEN:

4 Eier, 100 g Ochsenmark, 2 altbackene Brotchen, 1 Schalotte, feingehackt, 1/4 Bund
Schnittlauch, 1/4 Bund Petersilie, 1 Handvoll Kerbel, 2 Blatt Borretsch, 4 Sauerampferblatter,
2 Zweige Pimpinelle, 2 Zweige Zitronenmelisse, 1/2 | Gemisebrihe, 1 EL Butter, Salz,
weilRer Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG:

Das Ochsenmark zerhacken und in einem Topf schmelzen.

Fir die Klol3chen zunachst die Brotchen in eine schmale hohe Schiissel reiben.

Das flussige Mark nach und nach hineingeben. Mit einem Mixer die Eier verquirlen und
unterriihren. Solange mixen, bis eine Paste ensteht. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.
Aus der Masse Kl63chen formen.

Die Schalotte in etwas Butter anschwitzen. Mit Bruhe auffillen. Aufkochen lassen, die
KI6RRchen fur 15 Minuten ziehen lassen.

Die Krauter putzen, waschen, das Wasser gut abschutteln und fein hacken.

Die Kl6f3chen in Suppentassen anrichten, die Krduter und die Briihe tber die KI63chen
geben.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 25.03.99 von Vincent Klink
"Festliche Speisen zu Ostern”
Kaninchenkeulen mit wildem Schnittlauch

ZUTATEN:

2 Kaninchenkeulen, 1 Bund Wurzelgemise, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 1 Bund wilder
Schnittlauch oder Schnittlauch, 1/4 | Fleischbruhe, 1/8 | Weildwein, 2 EL feine Karotten- und
Lauchwiirfel, 1/8 | Sahne, 1 TL Mehl, etwas flussige Butter, Pfeffer, Salz, Olivendl

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebeln und das Wurzelgemuse grob wirfeln. Die Kaninchenkeulen mit Salz und
Pfeffer wiirzen und den Zwiebeln und dem Wurzelgemduse in Olivendl anrosten.

Kurz danach den zerdriickten Knoblauch hinzugeben. Mit Fleischbriihe und Weil3wein
abléschen und flinfzehn Minuten bei geschlossenem Deckel kdcheln lassen. Dann die
Karotten- und Lauchwirfel und die Sahne dazu geben.

Das Mehl mit etwas fliissiger Butter vermischen und damit die Sauce andicken. Auf kleinem
Feuer, bei geschlossenem Deckel nochmals 20 Minuten garen.

Kurz vor dem Anrichten mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den fein geschnittenen
Schnittlauch dazugeben, kurz aufkochen und anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 26.03.99 von Otto Koch
"Festliche Speisen zu Ostern”
Falsche Ostereier im Wirsingnest

ZUTATEN:

300 g junge Wirsingblatter; 1/8 I heller Kalbsfond; 3 Schalotten, feingehackt; 30 g Butter; 1/4
| Sahne; 1 Bund Kerbel, grob gehackt; Salz, Pfeffer

Far die Eier:

250 g feines Kalbsbrat; 50 - 75 g Rote Bete, feinpuriert; 3 EL Sahne

ZUBEREITUNG:

Die Wirsingblatter blanchieren und in feine Streifen schneiden. Schalotten in Butter
anschwitzen, Wirsingstreifen dazugeben. Mit dem Kalbsfond abléschen und mit 1/4 | Sahne
auffillen. Mit Salz und Pfeffer anschmecken und sachte einkochen lassen.

Das Kalbsbrét langsam in einer Schiissel mit dem Rote Bete Piree vermischen.
AbschlieRend noch etwas Sahne zugeben. Mit einem Suppenléffel eiférmige Ki63chen
ausstechen und in kochendes Wasser einlegen. Etwa 15 Minuten pochieren.

Das Wirsinggemduse nestformig anrichten und die "Eier" ins Nest setzen. Mit Kerbel
bestreuen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 29.03.99 von Rainer Strobel
"Kdstliches zur Karwoche"
Lachsforellenwiirfel in Kressesauce

ZUTATEN:
400 g Lachsforellenfilet, 40 g Butter, 50 ml Noilly Prat, 50 ml Wei3wein, 100 g Sahne, 2
Bund Brunnenkresse, 1 Zitrone, 1 Schalotte, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Das Lachsfilet kurz abspulen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Danach die Haut
abziehen. Das Filet in ca. 3 x 3 cm grof3e Wrfel schneiden.

Die Schalotte in feine Wrfel schneiden.

In einer Pfanne in Butter die Schalottenwirfel andinsten und den Lachs zugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wirzen und mit Wein, Noilly Prat und Sahne auffiillen und alles
zugedeckt 6 Minuten dlnsten lassen.

Danach den Fond abgiel3en und in einen Mixer geben. Die geputzte und gewaschene
Brunnenkresse zugeben und alles aufmixen.

Die Sauce Uber die Lachswirfel geben und nochmals erhitzen.

Als Beilage passen Reis oder Butternudeln.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 30.03.99 von Doris-Katharina Hessler
"Kostliches zur Karwoche"
Mangold-Auflauf mit Shitakepilzen

ZUTATEN:

1 Bund Mangold (ca. 6-8 Blatter), 500 g frische Shitakepilze oder andere Pilze, 2 Schalotten,
in kleine Wirfen geschnitten, je 1 Bund gehackte Petersilie, Thymian und Majoran, 100 g
Gouda am Stiick, 100 g Parmesan am Stuck, 1/4 | Gefligelbriihe, 1/4 | Sahne, 3 Eigelb,
Salz und Pfeffer, Pflanzenfett, Butter

ZUBEREITUNG:

Von den Mangoldblattern die Striinke entfernen und diese in feine Streifen schneiden. Die
Pilze ebenfalls in Streifen schneiden. Die Mangoldblatter blanchieren. Die Mangoldstriinke
mit den Schalottenwurfeln in Pflanzenfett anschwitzen und die Pilze dazugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die gehackten Krauter untermischen. Eine feuerfeste Form
ausbuttern und mit der Halfte der Mangoldblatter auslegen, einen Teil der Pilzmischung
daraufgeben. Darauf die restlichen Mangoldblatter und die restliche Pilzmischung geben.
Geflugelbrihe mit der Sahne aufkochen. Parmesan und Gouda reiben. Die Eigelbe mit der
eingekochten Sahne mischen und tber das Gemiise geben, Kase dariiberstreuen und im
Ofen bei 250 Grad ca. 20 - 25 Minuten backen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 31.03.99 von Vincent Klink
"Kdstliches zur Karwoche"
Saure Forelle

ZUTATEN:

2 Forellen, 1 Bund Schnittlauch, 1 Schalotte, feingehackt, 1/2 Chilischote, feingehackt, 1 EL
Balsamicoessig, 1/8 | Apfelsaft, 1/2 TL Speisestarke in einem EL Apfelsaft aufgeldst, 1 EL
Pflanzendl, 1 EL Butter, 1 EL Mehl, 1 Ei, 1 TL flussige Butter, Pfeffer und Salz

Beilage:
1 Kopfsalat, 1 EL Dijonsenf, 4 EL Olivendl, 3 EL Weil3wein, 1 EL Zitronensaft, schwarzer
Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Mehl, Ei und flissige Butter zu einem glattten Teig vermischen, diesen pfeffern und salzen.
Die Forellen filetieren (oder filetiert vom Fischhéndler besorgen), pfeffern und salzen.

Die Hautseite mit Schnittlauch panieren. Diese Seite durch den Teig ziehen. Die Filets auf
der Teigseite in Pflanzendl langsam braten. Nach drei Minuten Garzeit aus der Pfanne
nehmen und zur Seite stellen.

Die Pfanne séubern und die andere Seite der Filets in Butter zwei Minuten braten. Die Filets
herausnehmen und warmstellen.

In der gleichen Pfanne die Schalotten anrésten, die feingehackte Chilischote dazu geben.
Mit Apfelsaft und Balsamicoessig abloéschen. Finf Minuten kochen lassen und anschlie3end
mit Speisestarke abbinden.

Abschmecken mit grobem Pfeffer und Salz. Kurz vor dem Anrichten den Schnittlauch
hineingeben. Die Filets mit der Sol3e anrichten.

Als Beilage passt Kopfsalat mit Senfdressing:

Die Zutaten fur die Vinaigrette in ein Marmeladenglas fullen, dicht verschlief3en und kraftig
schutteln. Den Salat mit dem Dressing anrichten.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 01.04.99 von Vincent Klink
"Kdstliches zur Karwoche"
Spinatomelett

ZUTATEN:

100 g Spinat, 4 Eier, 2 Sardellen, feingehackt, 1 Schalotte, feingehackt, 1 Knoblauchzehe,
feingehackt, 1 EL Butter, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Schalotten in Butter andiinsten, Knoblauch und Sardellen dazu geben.

Die gewaschenen und vom Stiel befreiten Spinatblatter so lange in der Pfanne wenden, bis
sie zusammengefallen sind. Auf groRem Feuer solange weiterdiinsten bis evtl. ausgetretene
Flissigkeit verdunstet ist.

Nun die zuvor gewirzten und schaumig geschlagenen Eier darunterheben und zum Omelett
ausbacken.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 06.04.99

Hirsepfannkuchen mit Spinat

ZUTATEN:

125 g gemahlene Hirse, 100 ml Milch, 1 Ei, 200 g Blattspinat, kleingeschnitten, 1 Schalotte,
feingewidirfelt, 100 g Schafskase, gewdurfelt, 1 Bund Basilikum, 1/8 | Sahne, 1
Knoblauchzehe, Muskatnuss, Olivendl, Butterschmalz, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Aus Hirse, Milch und Ei einen glatten Teig rihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und
eine halbe Stunde quellen lassen.

Das Basilikum klein hacken, die Knoblauchzehe zerdriicken, vermengen und dann
Schafskase und etwas Olivendl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus dem Teig pro Person zwei gleichgrol3e Pfannkuchen in einer beschichteten Pfanne in
etwas Butterschmalz goldbraun von beiden Seiten ausbacken.

Den Spinat mit den Schalotten anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit
der Sahne abldschen.

Zwei Pfannkuchen mit Spinat und dem marinierten Schafskése belegen und mit den tbrigen
Pfannkuchen abdecken.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 07.04.99

Geflllte Lammschnitzel

ZUTATEN:
4 Lammschnitzel a 100 g, 2 Schalotten, feingehackt, 1 EL Haselnusse, 1 Knoblauchzehe,
zerdriickt, 1 TL Rosmarinnadeln, feingehackt, 1/4 | Rotwein, Butter, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Haselnusse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett dunkel rosten, dann
herausnehmen.

Die Schalotten und den Knoblauch mit dem Rosmarin in Butter leicht andinsten. Mit der
Halfte des Rotweins abldschen und wiederum reduzieren lassen, dann die Haselnlisse
zugeben.

Die Lammschnitzel sehr flach klopfen, pfeffern und salzen. Die Paste auf zwei Schnitzel
verteilen, so dass die auReren Rander der Schnitzel frei von der Paste sind.

Nun die restlichen Schnitzel auf die bestrichenen legen und die Rander festdriicken.
Nochmals wiirzen und auf kleiner Flamme jeweils 5 Minuten von beiden Seiten braten.
Einige Minuten im Ofen warmstellen, damit sich der Saft verteilt. Die Pfanne dann wieder auf
den Herd stellen und den Bratensatz mit dem restlichen Rotwein abléschen, reduzieren
lassen und mit etwas Butter binden.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 08.04.99 von Vincent Klink
"Rezepte aus dem neuen Kochbuch - Guten Appetit"
Frihlingsgemiise mit gebratenem Ziegenkase

ZUTATEN:

200 g fester Ziegenfrischkase, 1 Kohlrabi, 1 Fenchelknolle, 100 g junge Karotten, 3 EL
Olivendl, 1 EL Balsamico-Essig (oder 1 Zitrone), je 1/2 Bund Schnittlauch, Pimpinelle,
Petersilie, Estragon, etwas Semmelbrdsel, 1 TL Zucker, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Kohlrabi, Fenchelknolle und Karotten zusammen in einem Topf weichkochen.
AnschlieRend die Karotten der Lange nach halbieren, den Kohlrabi wirfeln und die
Fenchelknolle in Scheiben schneiden. Alles in einer Schiissel vermischen.

Fir die Vinaigrette Schnittlauch, Pimpinelle, Petersilie und Estragon fein schneiden und in
eine Schiissel geben. Mit Ol, Essig und Zucker abschmecken, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Das Gemuse mit der Vinaigrette anmachen.

Den Ziegenkase in Scheiben schneiden, in Semmelbrdsel wélzen und in Olivendl kurz und
kross von beiden Seiten braunen. Den Gemusesalat mit dem Ké&se anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 09.04.99 von Otto Koch
"Rezepte aus dem neuen Kochbuch - Guten Appetit"
Feine Linsen mit Schillerlocken

ZUTATEN:

8 Schillerlocken, 100 g schwarze Linsen, auch feine oder griine Linsen genannt, 2
Schalotten, 2 Scheiben Raucherspeck , 1/4 | Fischfond, 1 grofRe Tomate, 1/2 Bund
Schnittlauch, Krauteressig, Butter, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Linsen fur drei Stunden in Wasser einweichen.

Die Schalotten hacken, den Speck wurfeln und in Butter andiinsten, die eingeweichten
Linsen dazugeben und mit dem Fischfond aufgiel3en.

Die Linsen so lange kochen, bis sie weich sind, dabei 6fter umriihren, zum Schluss die
Tomate schalen, wurfeln und zugeben. Das Linsengemdiise soll leicht fliissig sein.

Vor dem Anrichten etwas Butter einriihren, mit Salz, Pfeffer und Krauteressig abschmecken.
Die Schillerlocken in schrage Scheiben schneiden und auf den Linsen verteilen.

Den Schnittlauch fein schneiden und dariberstreuen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 12.04.99 von Rainer Strobel
"Gerichte gegen Frihjahrsmudigkeit"
Héhnchen-Sprossen-Pfanne

ZUTATEN:

2 Hahnchenbriste a 200 g, 2 Knoblauchzehen, gehackt, 1/4 Ingwerwurzel, gehackt, 10 g
Sesamdl, 20 g Sojasauce, 1 kleine Zwiebel, gewurfelt, 20 g Sonnenblumendl, 1 Méhre, 1
Bund Lauchzwiebeln, 1 rote Paprika, 80 g Champignons oder Shitakepilze, 50 g
Mungosprossen, 50 g Radieschen, Saft einer Zitrone

ZUBEREITUNG:

Die Hahnchenbriiste ohne Knochen in 2 cm breite Streifen schneiden, mit etwas Knoblauch
und Ingwer, mit Sojasauce und Sesamél marinieren und ca. 1 Stunde kihl stellen.

Das Gemiuse und die Pilze putzen und in feine Streifen schneiden.

Die eingelegten Hahnchenbriste in einer Pfanne oder einem Wok mit Sonnenblumendl erst
scharf anbraten, sie dann wieder aus der Pfanne nehmen.

Nochmals etwas Ol erhitzen und jetzt kurz das Gemiise und die Pilze anbraten, mit Ingwer
und Sojasauce wirzen, danach das Fleisch zugeben und alles durchschwenken.

Jetzt die Sprossen zugeben, kurz mitdiinsten und mit Zitronensaft abschmecken. Als
Beilage eignet sich am besten Basmatireis.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 13.04.99 von Iris Precht - Halle
"Gerichte gegen Frihjahrsmudigkeit"
Rahmsuppe von Brunnenkresse mit Krabben und Kirbiskernen

ZUTATEN:

1/2 Bund Brunnenkresse, 50 g Nordseekrabben, 1/2 kleine Schalotte, gehackt, 1 kleine
Knoblauchzehe, feingehackt, 25 g Butter, 1/4 | Geflugelbruhe, 1/4 | Sahne, 25 g
Kirbiskerne, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Brunnenkresse zupfen und mit der Schalotte und etwas Knoblauch in der Butter
anschwitzen. Die Geflugelbrihe dazugeben und einmal aufkochen lassen.

Die Sahne zur Bruhe geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe kurz verkochen lassen, anschlie3end mit einem Purierstab mixen.

Die Kurbiskerne in der Pfanne ohne Fett résten, bis sie anfangen aufzuplatzen.

Die Krabben in die Suppentassen geben, die heil3e Suppe einfillen und mit den gerdsteten
Kirbiskernen garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 14.04.99 von Vincent Klink
"Gerichte gegen Frihjahrsmudigkeit"
Rucola-Variation

ZUTATEN:

4 StraufRchen Rucola, 2 EL Walnisse, 1 EL Korinthen, 1 Granatapfel, 1 EL Olivenél, 1 TL
Essig, 1/8 | Weildwein, 1 TL Meerrettichsenf, etwas Parmesan, 2 EL Schnittlauch,
feingeschnitten, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Stiele des Rucolas abschneiden. Die Blatter waschen und trockenschleudern.

Die Nisse hacken und mit den Korinthen in einer Pfanne rdsten.

Die harte Schale des Granatapfels nicht abschneiden sondern ringsum einritzen,
anschliel3end entzweibrechen. Die roten Kerne nun vorsichtig aus dem Granatapfel
separieren und beiseite stellen.

Fur die Vinaigrette Ol, Essig, WeiRBwein, Senf, Salz, Pfeffer verrithren.

Den Rucola mit der Vinaigrette anmachen, einige Parmesanspéane darunter mischen und
den Salat mit dem Schnittlauch, den Nissen, Korinthen und den Granatapfelkernen
garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 15.04.99 von Vincent Klink
"Gerichte gegen Frihjahrsmudigkeit"
Wurzelgemuse in Balsamico mit Kalbsschulter

ZUTATEN:

400 g Kalbsschulter, je 1/2 Tasse Petersilienwurzel, fein gewdrfelt, Karotte, in Scheiben
geschnittten, Sellerieknolle, fein gewdrfelt, Teltower Ribchen, fein gewdrfelt, 1 TL
Schnittlauch, in Réllchen geschnitten, 1 EL Blattpetersilie, gezupft, 1 TL Rotweinessig, 1 TL
Bierhefe, 2 EL Distel6l, grobes Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Zwei Liter Wasser zum Kochen bringen, leicht salzen und darin die Kalbsschulter ca. eine
Stunde lang weichkochen.

Die letzten zehn Minuten Petersilienwurzel, Karotte, Sellerieknolle und Riibchen mitkochen.
Fleisch und Gemise absieben, die Bruhe kann aufbewahrt und anderweitig verwendet
werden.

Fur die Salatsauce Schnittlauch, Petersilie, Essig, Bierhefe und Ol in einer Schissel gut
vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gemuse dazugeben. Die Kalbsschulter in Scheiben schneiden, mit grobem Salz und
Pfeffer bestreuen und mit dem Gemdusesalat servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 16.04.99 von Otto Koch
"Gerichte gegen Frihjahrsmudigkeit"
Warmer Gemusesalat mit gebackenem Ei

ZUTATEN:

je 50 g Sellerie, Karotten, weil3e Ribchen oder Rettich, Kartoffeln, gekocht, Broccolirdschen,
Blumenkohlrdschen, Kaiserschoten, feine Bohnen, etwas Gemdusebrihe, Olivendl,
Sherryessig, etwas Senf, etwas Kerbel, Petersilie, Schnittlauch, Basilikum zum Dekorieren, 2
Frihlingszwiebeln, 2 Eier, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Broccoli und Blumenkohl abkochen, die Kaiserschoten und die Bohnen kurz blanchieren.
Samtliches Gemise, die Friihlingszwiebeln und die Kartoffeln in Stifte schneiden.

Fur die Vinaigrette Ol, Essig, Senf, Salz und Pfeffer mit der Gemiisebriihe mischen. Das
Gemiuse mit der Vinaigrette vermischen und anmachen, abschmecken und in einer
Schwenkpfanne erwarmen. Beiseite stellen und ziehen lassen.

Die Eier pochieren. Dazu die Eier aufschlagen, vorsichtig ins kochende Wasser gleiten
lassen und kurz ziehen lassen.

Die Salate anrichten und die Eier dartiber legen. Mit den Kréutern garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 20.04.99 von Doris-Katharina Hessler
"Gerichte aus Niedersachsen"
Heidschnuckenbraten mit Preiselbeeren

ZUTATEN:

1 kleine Heidschnuckenkeule ohne Knochen (ersatzweise Lamm), 2 Karotten, in Scheiben
geschnitten, 2 Zwiebeln, in Scheiben geschnitten, 5 Wacholderbeeren, zerdrickt, 2
Knoblauchzehen, gehackt, 2 Lorbeerblatter, 1/2 | Rotwein, 1 Becher saure Sahne, 2 cl
Cognac, 2 Birnenhalften, gekocht, 1 Glas Preiselbeeren, Ol, Pfeffer, Salz, Kiichengarn

ZUBEREITUNG:

Die Keule pfeffern und salzen, mit einem Kiichengarn zusammenbinden und im heiRen Ol
von allen Seiten scharf anbraten.

Zwiebeln, Karotten, Knoblauch, Lorbeerblatter und Wacholderbeeren dazugeben,
mitanrdsten, und mit Rotwein abléschen.

Im Backofen bei 220 Grad ca. 1 Stunde garen.

Das Fleisch aus der Sauce nehmen, die Sauce durch ein Sieb passieren, saure Sahne
zugeben und bei grosser Hitze 5 Minuten einkochen, mit Salz, Pfeffer und Cognac
abschmecken.

Das Fleisch aufschneiden und mit der Sauce anrichten. Die Preiselbeeren in die
Birnenhalften fillen und mit dem Fleisch anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 21.04.99 von Vincent Klink
"Gerichte aus Niedersachsen"
Niedersachsischer Steckriibeneintopf a la Vincent

ZUTATEN:

500 g Steckruben, gewdurfelt, 2 Hahnchenschlegel, 1/2 | Fleischbriihe, 2 Kartoffeln, 1
Knoblauchzehe, gehackt, 2 Schalotten, grob gewurfelt, 1 Strauss Thymian, 1/2 Stange
Lauch, in Scheiben geschnitten, 1 Scheibe Rauchspeck, 1 Prise Zucker, 1 TL Mehlbutter, 1
StraulRchen Petersilie, gehackt, 1 EL Butter, Salz, grober schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Schalotten und Knoblauch in Butter hell anschwitzen und mit der Fleischbriihe abléschen.
Die Steckriiben mit den Hahnchenschlegeln in die Briihe geben. Mit Thymian, etwas Salz
und Pfeffer wirzen.

Die geschalten, rohen Kartoffeln in die kochende Bruhe reiben, dann Lauch, Speck, Zucker,
Mehlbutter, und Petersilie zufiigen und alles langsam 30 Minuten kochen lassen.

Nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gericht sollte sdmig sein und muss evtl. mit
etwas Wasser verdiinnt werden.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 22.04.99 von Vincent Klink
"Gerichte aus Niedersachsen"
Leberragout

ZUTATEN:

300 g Rinderleber, 4 Schalotten, feingewdrfelt, 1 Tasse kraftige Fleischbriihe, 3 EL frisch
geriebenes Weil3brot, 1/8 | Rotwein, 2 EL Krautermischung, z.B. Petersilie, Thymian,
Estragon, Ol, Salz und grober Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Leber enthéauten und fein schnetzeln, dann in etwas Ol scharf anbraten. Das
Geschnetzelte auf einen Teller geben und zur Seite stellen.

Die Schalotten dunkelbraun anrésten, kurz vor dem Verbrennen mit der Brithe und dem
Wein abléschen.

Die WeilRbrotkrumen einrtihren und alles zu einer sdmigen Sauce reduzieren.

Die gehackten Krauter zugeben und mit der Leber kurz aufkochen lassen, dann mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 23.04.99 von Otto Koch
"Gerichte aus Niedersachsen"
Steinhuder Aal mit Petersiliensauce

ZUTATEN:
500 g Aal ohne Kopf, 400 g neue Kartoffeln, 1/4 | Weil3wein, trocken, 1/2 Zitrone, 1/4 |
Sahne, 1 Eigelb, zwei Bund Petersilie, feingehackt, Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln mit Schale weichkochen. Den Aal filetieren, von Haut und Graten befreien. Die
Aalfilets in WeiRwein mit Salz und Pfeffer 10 Minuten pochieren, ihn dann aus dem Sud
nehmen und warm stellen.

Die Sahne in den Sud geben und einige Minuten einkochen lassen. Abschmecken mit Salz
und Pfeffer.

Mit einem Schneebesen das Eigelb unterriihren und nicht mehr kochen lassen.

Im letzten Moment die ganz feingehackte Petersilie unterriihren.

Den Aal anrichten und mit der Sauce Uberziehen. Mit den Pellkartoffeln servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 26.04.99 von Rainer Strobel
"Nudelkiiche"
Capellinisalat mit Meeresfriichten

ZUTATEN:

200 g Capellini, 300 g Meeresfriichte, z.B. Tintenfisch, Shrimps, Muscheln, 1 Bund
Basilikum, 1 Bund Blattpetersilie, 1 Schale Cocktailtomaten, 30 ml Olivendl, 1 EL Balsamico,
2 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, Zucker

ZUBEREITUNG:

Die Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen.

Die Meeresfriichte in Olivenél braten, mit Salz, Pfeffer, Zucker und dem Balsamico
abschmecken.

Den Knoblauch, den Basilikum und die Petersilie fein hacken und untermischen.

Die Meeresfriichte mit den Capellini mischen, nochmals abschmecken und anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 27.04.99 von Doris-Katharina Hessler
"Nudelktiche"
Tortellini mit Walnussfullung und Salbeisauce

ZUTATEN:

400 g Mehl, 3 Eier, 6 EL Weilwein, 200 g Walnlsse, gemahlen, 2 Knoblauchzehen, 1 Bund
Petersilie, gehackt, 1 Bund frischen Salbei, 2 Schalotten, 1/4 | Gemisebrihe, 1/4 | Sahne, 2
cl Essig, Parmesankéase, Olivendl, Pflanzenfett, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Aus Mehl, Eiern, Weilwein und einer Prise Salz den Teig kneten. Den Teig eine Stunde
lang kuhl stellen und ruhen lassen.

Den Teig dinn ausrollen, daraus Quadrate von 5 x 5 cm schneiden.

In einer Pfanne die Walniisse mit dem Knoblauch in Olivendl anschwitzen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die Petersilie unterziehen.

In die Mitte der Teigquadrate je einen Klecks der Masse geben, dann daraus Tortellinis
formen. Die Tortellinis auf ein gemehltes Blech legen.

Fur die Sauce 3/4 des Salbeis und die Schalotten grob schneiden und zusammen in
Pflanzenfett anschwitzen, mit Essig, Brihe und Sahne abléschen und einkochen.

Die Tortellini mit ein paar Tropfen Olivendl in kochendes Salzwasser geben und ca. 2
Minuten ziehen lassen.

Die Sauce passieren, die restlichen Salbeiblatter fein hacken und dazugeben.

Die Tortellini in einer Pfanne mit Pflanzenfett kurz anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit der Sauce anrichten und mit Parmesan bestreuen.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 28.04.99 von Vincent Klink
"Nudelktiche"
Riebelesuppe

ZUTATEN:
1 | Fleischbriihe, 250 g Hartweizendunst (oder Weizenmehl), 2 Eier, 1 Eigelb, 1 TL
kaltgepresstes Olivenél, etwas Schnittlauch, in Réllchen geschnitten, Salz

ZUBEREITUNG:

Das Mehl auf ein Nudelbrett haufen und in der Mitte ein Loch freischieben. Die Eier und das
Eigelb einschlagen, das Olivendl, eine Prise Salz dazugeben und alles zu einem glatten,
festen Teig kneten.

Ein Tip: zuerst etwas weniger Mehl nehmen und den Teig weich ankneten, anschlieRend
soviel Mehl hinzugeben bis die gewtiinschte Festigkeit erreicht ist.

Auf einer Kiichenreibe kleine Flocken vom Teigballen abhobeln und auf einem Kiichenbrett
trocknen lassen. Man kann sie aber auch frisch verwenden.

Die Riebele in eine gut abgeschmeckte Fleischbriihe geben und finf Minuten kochen
lassen. In Suppentassen anrichten und mit Schnittlauch garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 29.04.99
"Nudelkiiche"
Spaghetti mit Tomaten und Kapern

ZUTATEN:

250 g Spaghetti, 250 g reife Tomaten, 1 Schalotte, feingehackt, 1 Knoblauchzehe, zerdriickt,
2 EL Olivendl, 1 EL Kapern, 1 EL Butter, 100 g Parmesan, 1 Zweig Basilikum, fein
geschnitten, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Tomaten vierteln und mit der Schalotte und dem Knoblauch in einer Pfanne anrésten.
Mit Pfeffer und Salz wirzen und immer gut durchschwenken, bis sich die Tomaten
aufzulésen beginnen. Die Kapern hineingeben und gut durchschwenken. Die Pfanne zur
Seite stellen.

Die Spaghetti in reichlich gesalzenem Wasser mindestens sieben Minuten bissfest kochen.
Die Nudeln mit einem Holzl6ffel immer wieder mal umrthren. Die Nudeln absieben und sie
wieder in den Topf schitten. Einige Flocken Butter oder Olivendl darunter mischen, damit
nichts zusammenklebt.

Basilikum in die Tomatensauce geben und die Sauce mit den Spaghetti gut vermengen. Mit
Parmesan bestreuen und anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 30.04.99 von Fred Nowak
"Nudelkiiche"
Orecchiette mit Spitzkohl und Knoblauch

ZUTATEN:

250 g Orecchiette, 1/2 Kopf Spitzkohl, 2 mittelgrof3e Strauchtomaten,1 Knolle junger
Knoblauch (ca. 15 Baby-Zehen), 1/8 | Weil3wein oder Gefligelfond, 2 EL Creme fraiche, 1
kleiner Bund Schnittlauch, 2 Zweige Thymian, Balsamico, Olivendl, Butter, Muskat, Salz,
Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Orecchiette in reichlich Salzwasser zwischen 6-8 Minuten bissfest kochen.

Den Spitzkohl in feine Streifen schneiden, den Knoblauch schaelen, die Tomaten abziehen,
entkernen und vierteln.

Den Knoblauch kurz in heil3em Olivenoel anschwitzen, wieder herausnehmen. Dann den
Spitzkohl ca.1 Minute anschwitzen, die Tomatenwirfel dazugeben, kurz mitdiinsten lassen
und mit dem WeilRwein abloeschen.

Etwas Creme fraiche hinzugeben, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen und erst jetzt den
Knoblauch hinzugeben damit er schoen knackig bleibt.

Die abgekochten Orecchiette zur Kohlmasse geben und umrihren.

Zum Schluss den Thymian zupfen und den Schnittlauch in Roellchen schneiden.

Zu den Nudeln geben, alles mit ein paar Tropfen Balsamico abschmecken und anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 03.05.99 von Rainer Strobel
"Neue Spargelrezepte aus dem ARD-Buffet-Kochbuch"
Spargelgemuse mit Morcheln

ZUTATEN:
800 g Spargel, 100 g frische Morcheln, 1 Zitrone, 60 g Butter, 150 ml siiRe Sahne, 1 Bund
Kerbel, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Den Spargel schalen und aus den Schalen mit Salz und etwas Zucker einen Fond kochen.
Die Schalen abschiitten, den Fond passieren und Spargelstangen nun im Fond 10 Minuten
kochen. Danach herausnehmen und jede Stange in 3 Teile schneiden.

Rund 300 ml Spargelfond abmessen und zusammen mit der Sahne auf 1/3 reduzieren
lassen, mit etwas Zitronensaft abschmecken. Den Spargel und die frischen Morcheln kurz in
Butter anschwenken und mit der gut reduzierten Sauce angief3en.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit frischem Kerbel garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 04.05.99 von Doris-Katharina Hessler
"Neue Spargelrezepte aus dem ARD-Buffet-Kochbuch"
Spargelparfait mit Kerbel

ZUTATEN:
500 g geschélter Spargel, 1/4 | Brihe oder Spargelfond, 100 g Butter, 200 g frischer Kerbel,
8 Blatt Gelatine, 250 g halbsteif geschlagene Sahne

ZUBEREITUNG:

Die Gelatine einweichen, die Sahne halbsteif schlagen.

Die Kopfe ca. 4 cm von den geschélten Spargel abschneiden, die restlichen Spargelstiicke
klein schneiden.

Die Briihe mit der Butter aufkochen, die Stiele hineingeben und weichkochen. Den Kerbel
hacken. Den Spargel mixen und durch ein Sieb streichen, die eingeweichte Gelatine
auflosen und untermischen. Den Kerbel und die Sahne unterheben. Die Masse in eine
Parfaitform fllen und 2 - 3 Stunden kihl stellen.

Das Parfait aus der Form nehmen und die gekochten Spargelspitzen mit Essig und Ol
anmachen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 05.05.99 von Vincent Klink
"Neue Spargelrezepte aus dem ARD-Buffet-Kochbuch"
Spargel Berner Art

ZUTATEN:

800 g Stangenspargel, 2 EL Butter, 1 Schalotte, 1 TL Mehl, 1/8 | Sahne, 4 Scheiben
gekochter Schinken, 1 Prise Muskat, 1 TL Bio-Gemisebrihe-Instantpulver, 50 g geriebener
Bergkése, etwas Thymian, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Den Spargel schalen und in Salzwasser mit einer Prise Zucker weichkochen.

Fir die Sauce zunachst die Schalotte fein hacken und in Butter duinsten.

Das Mehl untermischen, die Instantbriihe dazugeben und mit dem Schneebesen die Sahne
darunter rihren. Mit Muskat, Thymian, Pfeffer und Salz wiirzen und den Topf vom Herd
nehmen. Zum Schluss den Kase grob reiben und unterarbeiten.

Den Spargel trocken tupfen, auf einer Platte anrichten, den Schinken dariiber legen, so dass
die Spargekdpfe sichtbar bleiben. Mit der Sauce bedecken und noch eine Minute unter dem
Grill gratinieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 06.05.99 von Vincent Klink
"Neue Spargelrezepte aus dem ARD-Buffet-Kochbuch"
Spargelcremesuppe

ZUTATEN:

500 g Spargel, 1 Schalotte, feingehackt, 1 Knoblauchzehe, 1/2 | Gemusebrihe, 1/2 |
Weilwein, 1/8 | Sahne, 4 Eigelb, 1 Prise Muskat, 1 Bund Kerbel, etwas Zitronenschale,
gerieben

ZUBEREITUNG:

Die Schalotte und den Knoblauch in Butter anschwitzen und mit Gemusebrihe und
WeilRwein aufflllen.

Spargel schélen und die Schalen finf Minuten in der Brithe auskochen. Schalen absieben.
Spargel bundeln und weichkochen. Nach 15 Minuten den Spargel herausnehmen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Spargel in Tellern anrichten.

Den Fond aufkochen, mit Muskat, Zitronenschale, Pfeffer und Salz abschmecken. Die
kochende Brithe vom Herd nehmen, die Eigelbe mit der Sahne vermischen unter die Suppe
mixen. Anrichten. Mit gehacktem Kerbel garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 07.05.99 von Otto Koch
"Neue Spargelrezepte aus dem ARD-Buffet-Kochbuch"
Spargelsalat mit Gambas

ZUTATEN:
800 g Spargel, 200 g Champignons, 300 g Gambas, 1 Ei, 2 EL Petersilie, gehackt, 2 EL
Basilikum, gehackt, 1 Bund Kerbelblatter, etwas Balsamico-Essig, Krauteressig, Olivendl

ZUBEREITUNG:

Den Spargel schalen und in Salzwasser bissfest kochen. Die Champignons in Viertel
schneiden. Die Gambas schalen, das Ei hart kochen und vierteln.

Die Gambas und die Champignons in Olivendl anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Spargel in 4 - 5 cm lange Stiicke schneiden, mit den Champignons und den warmen
Gambas vermischen.

Mit Balsamico-Essig, Krauteressig, dem Olivendl sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Krauter untermischen und anrichten. Die Kerbelblatter zupfen und als Garnitur verwenden.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 10.05.99 von Rainer Strobel
"Quer durch Europas Kiichen"
Waterzooi (Eintopf aus Nordseefischen)

ZUTATEN:

600 g Filets von Nordseefischen (Kabeljau, Rotbarsch, Wittling, Merlan, Lachs), 200 g
Muscheln, 2 Schalotten, 1/4 | Fischfond, 1/4 | Wei3wein, 1 Stange Lauch, 200 g Sellerie, 2
Mohren, 20 g Butter, 50 ml Sahne, 1 EL Petersilie, gehackt, Salz, schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Muscheln grindlich waschen und putzen. Die Schalotten fein hacken und in einem
groRen Topf in Butter andiinsten. Die Fischfilets salzen, pfeffern, in Stiicke schneiden und
zu den Schalotten geben. Mit Fischfond und Weil3wein aufgiel3en und 10 Minuten pochieren.
Den Fisch und die Muscheln aus dem Fond nehmen und warmstellen. Das Gemiuse in
Streifen schneiden und in einem separaten Topf mit etwas Butter andiinsten.

Die Gemusebrihe in den Fischfond giel3en und einkochen. Die Sahne hinzufiigen und alles
auf ein Drittel einkochen, dann die restliche Butter unterziehen.

Das Gemuse, die Muscheln und den Fisch in Suppentellern anrichten, mit dem Fond
Ubergiel3en und mit Petersilie bestreuen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 11.05.99 von Doris-Katharina Hessler
"Quer durch Europas Kiichen" - GroR3britanien
Lammhdifte mit grinen Bohnen in Minzsauce

ZUTATEN:

400 g Lammbhiifte, 2 | Fleischbrihe, 1 Karotte, 1 Stick Sellerie, 1/2 Stange Lauch, 2
Knoblauchzehen, 1 Bund frische Minze, etwas Pfeilwurzelmehl zum Binden, 2 EL Olivendl,
400 g frische breite Bohnen, 40 g kalte Butter, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Fleischbriihe erhitzen. Sellerie, Karotten, Lauch, Knoblauch und die Stiele der frischen Minze
mit der Lammhifte in die heil3e Fleischbriihe geben und ca. 1 Stunde leicht kdcheln lassen.
Die Bohnen putzen, in Salzwasser blanchieren und gut abtropfen lassen. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Bohnen darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Fleisch aus der Brithe nehmen und warmhalten. Das Gemiuise absieben und den Fond
nochmals einkochen. Die Minzblatter fein schneiden. Die Sauce mit Pfeilwurzelmehl
abbinden, die kalte Butter untermischen und die Minzblatter dazugeben.

Das Fleisch aufschneiden und mit Bohnen und Sauce anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 12.05.99 von Vincent Klink
"Quer durch Europas Kiichen" - Portugal
Feijoada mit Speckhiihnchen nach Manuela de Melo

ZUTATEN:

250 g Feuerbohnen, 2 Hahnchenschenkel, 4 schmale Speckscheiben, 1 | Fleischbriihe, 2
Schalotten, grob gewdrfelt, 1 Knoblauchzehe, kleingeschnitten, 1/2 Sellerie, grob gewdrfelt,
3 Tomaten, grob gewiirfelt, 1 Lorbeerblatt, 1 Messerspitze Piment, 1 Chilischote, 1 Bund
glatte Petersilie, grob gehackt, 1 griine Paprikaschote, 1 rote Paprikaschote, etwas
abgeriebene Zitronenschale, Salz, einige Zahnstocher

ZUBEREITUNG:

Die Bohnen uber Nacht in der vierfachen Menge Wasser einweichen. Anderntags ca. 45
Minuten in Salzwasser kochen, so dass die Bohnen etwa zu Dreiviertel gar sind.

Die Hahnchenschenkel entbeinen und in walnussgrofRe Stiicke schneiden. Diese jeweils mit
einer Speckscheibe umwickeln und mit einem Zahnstocher fixieren. Die Stuickchen pfeffern
und rundum in Olivendl anbraten.

In einem grof3en Topf Schalotten, Knoblauch und Sellerie in Olivendl anrdsten. Mit Briihe
auffullen, Bohnen, Chilischote, Paprika und Lorbeerblatt zugeben und 5 Minuten kécheln
lassen. Dann kommen die Hihnchenstiicke, die Petersilie, Tomaten und die abgeriebene
Zitronenschale dazu. Nach 10 Minuten ist die Feijoada fertig.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 14.05.99 von Vincent Klink
"Quer durch Europas Kiichen"
Kalbskutteln a la mode du caen

ZUTATEN:

200 g Kalbskutteln, vorgekocht (beim Metzger rechtzeitig bestellen), 3 Schalotten,
feingehackt, 1 EL Butter, 1 Fleischtomate, 1 TL Tomatenmark, 1 Knoblauchzehe, geqtitscht,
50 g gerducherte Speckschwarte, 1/2 | Bouillon (evtl. aus Fleischextrakt hergestellt), 1 Tasse
Lauch, Sellerie und Karotten, feingewdrfelt, 1/4 | Apfelsaft, besser noch Cidre (evtl. etwas
Calvados), 1/8 | kraftiger Rotwein, 1 TL grob gemahlene Korianderkdrner, 1 EL Essig, Salz
und Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG:

Die Kutteln gut putzen und von Fett befreien. Dazu nimmt man einen Essl6ffel und kratzt
damit das noch haftende Fett weg.

Butter in einem Topf schmelzen, Speckschwarte mit der Tomate und dem Tomatenmark
darin gut anrdsten, dann die Schalotten dazugeben. Wenn diese beginnen braun zu werden,
mit der Bouillon und dem Apfelsaft abléschen.

Die Kutteln in Streifen schneiden und dazugeben. Die Garzeit der Kutteln hangt davon ab,
wie lange sie der Metzger vorgekocht hat.

Sind die Kutteln weich, so ist auch der Fond ziemlich reduziert.

Mit Rotwein auffillen, Gemisewtrfelchen, Koriander und Essig hineingeben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 17.05.99 von Rainer Strobel
"Quer durch Europas Kiichen" - Griechenland
Moussaka

ZUTATEN:

2 Auberginen, 2 Zwiebeln, 300 g Lammbhack, 2 Knoblauchzehen, gehackt, 300 g Tomaten, 2
EL Tomatenmark, 1 Glas WeilRwein, 300 ml Sahne, 3 Eier, 50 g Kase, gerieben, 50 ml
Olivendl, 1 Stengel Petersilie, 3 EL Semmelbrosel, etwas Muskatnuss, Oregano, Pfeffer,
Salz

ZUBEREITUNG:

Die Auberginen waschen und die Stiele entfernen. Langs in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Scheiben salzen und in einer Pfanne in heil3em Olivendl von beiden Seiten anbraten.
Abtropfen lassen.

Dann die Zwiebeln wiirfeln und in Ol glasig diinsten. Knoblauch und Hackfleisch zugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Oregano wirzen. Tomaten h&uten. Dazu an der runden Seite
kreuzweise sanft einschneiden, kurz in kochendes Salzwasser geben und mit kaltem
Wasser abschrecken. Nun lasst sich die Haut leicht abziehen. Dann die Tomaten entkernen
und in Wirfel schneiden. Diese zusammen mit Weilwein und Tomatenmark zu dem
Hackfleisch geben und 10 Minuten kocheln lassen.

Eine Auflaufform mit Ol auspinseln und mit Semmelbroseln bestreuen. Abwechselnd
Auberginen und Hackfleischsauce einschichten, mit einer Auberginenschicht abschlie3en.
Sahne und Kéase verriihren und tber den Auflauf geben. Mit Muskat wirzen. Im Ofen bei ca.
180 Grad 40 Minuten backen. Etwas abkuhlen lassen und servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 18.05.99 von Doris-Katharina Hessler
"Quer durch Europas Kiichen" - Danemark
Fischkl6Rchen mit Sahnesauce und Spargelspitzen

ZUTATEN:
300 g Zanderfilet, 1 Schalotte, gewiirfelt, 2 Eiweil3, 1/8 | Sahne, 100 g feine Semmelbrosel,
50 g Butter, 1/2 | Fleischbriihe, Salz, Pfeffer

Fir die Sauce:
1/4 | Fleischbrihe, 1/4 |1 Sahne, 2 cl Noilly Prat (Wermutwein), 1 Schalotte, 1 Glas
Spargelspitzen oder 1 Pfund frischen weil3en Spargel, 1 Prise Zucker, Salz

ZUBEREITUNG:

Zanderfilet durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Die Schalotten glasig diinsten.
Fischmus mit Eiweil3, Sahne, den abgekuhlten Schalotten und Semmelbréseln mischen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Feuerfeste Form ausbuttern. Mit einem Essléffel KI63chen ausstechen und in die Form
geben. Mit der kochenden Fleischbrihe auffiillen und zugedeckt im Ofen bei 200 Grad 5-6
Minuten gardiinsten.

Fir die Sauce alle Zutaten in einen Topf geben und auf die Halfte einkochen. Den Spargel in
kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser mit einer Prise Zucker weich kochen. Die
Fischkl6Rchen aus der Brilhe nehmen, mit den Spargelstiickchen auf Tellern anrichten und
die Sauce dariibergeben.

In Danemark isst man als Beilage dazu Reis und Tomatensalat.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 19.05.99
"Quer durch Europas Kiichen"
Ravioli mit Ricottaftllung

ZUTATEN:

Nudelteig:

250 g Hartweizendunst (grobes Weizenmehl oder normales), 2 Eier, 1 Eigelb, 1 TL
kaltgepresstes Olivendl

Fillung:

200 g Ricotta gut abgetropft, 1/2 frisch geriebenes Brétchen, 1 Bund Basilikum, 2 EL
geriebenen Parmesan, 3 Eigelb, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch freischieben. Die Eier hineingeben,
das Olivendl zufiigen und alles zu einem glatten Teig verkneten.

Der Teig sollte fest sein und darf ruhig an Knetmasse erinnern. Am besten nimmt man zu
Beginn etwas weniger Mehl, so dass zuerst ein weicherer Teig entsteht. Dann kann man
nach und nach soviel Mehl hinzufligen, bis er die gewlinschte Festigkeit erhalt.

Fur die Flllung Basilikumblatter von den Stengeln zupfen, kleinhacken und in eine Schiissel
geben. Mit Brotchen, Eigelb vermengen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Teig diinn auswellen und kreisrunde Stuicke ausstechen. Sie sollten etwas grof3er als
ein Funfmarkstuck sein. In die Mitte eines Teigsttickchens setzt man einen Teeloffel
Ricottaflillung und legt ein anderes darauf. Die Rander werden festgedriickt. Fir funf
Minuten die Ravioli in kochendem Salzwasser garen. Auf Tellern anrichten und mit
Parmesanké&se bestreuen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 20.05.99 von Vincent Klink
"Quer durch Europas Kiichen" - Irland
Irish Stew

ZUTATEN:

250 g Lammschulter, gewurfelt, 500 g Kartoffeln, 2 Knoblauchzehen, 2 Zwiebeln, 1 |
Fleischbruhe, 1/2 Stange Lauch, in Scheiben geschnitten, 1/2 Sellerieknolle, 1 Bund glatte
Petersilie, etwas getrockneter Thymian, Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Zwiebeln in grobe Stiicke schneiden und in einen grof3en Brater geben und mit dem
gewurfelten Lammfleisch und dem Knoblauch andunsten.

Die Kartoffeln und den Sellerie ebenso in kleine Stiicke schneiden. Mit der Briihe aufflllen
und eine Dreiviertelstunde kochen.

Zur Hélfte der Zeit Thymian, Lorbeerblatt und den Lauch hinzugeben.

Zum Schluss mit Salz und reichlich schwarzem Pfeffer abschmecken.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 21.05.99 von Otto Koch
"Quer durch Europas Kiichen" - Luxemburg
Leberkl6RRe (Liewerkniedelen)

ZUTATEN:

300 g Rinderleber, durchgedreht, 50 g Bauchspeck, durchgedreht, 1 TL Thymian,
feingehackt, 1 TL Mayoran, feingehackt, 1 EL Petersilie, feingehackt, 1 EL Schnittlauch,
feingehackt, 1 Ei, 2 EL Weil3brotbrdsel, 1 kleingeschnittenes, in Milch eingeweichtes
Brétchen vom Vortag, 1 EL Mehl, etwas Fett, 2 EL Zwiebelwirfel, 2 EL Speckwirfel, Salz,
Pfeffer

Beilage: Kartoffelpurree

ZUBEREITUNG:

Leber mit durchgedrehtem Speck und Krautern vermischen. Ei, Weil3brot, Brosel und Mehl
zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse muss so fest sein, dass man mit
zwei Loffeln KI6RRe abstechen kann. Diese werden in leicht simmerndes Salzwasser
eingelegt. Etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Zwiebel- und Speckwurfel in etwas Fett anrosten. Kartoffelptree auf Tellern anrichten und
die Klo6Re daraufgeben. Mit Speck und Zwiebeln bestreuen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 25.05.99 von Doris-Katharina Hessler
"Quer durch Europas Kiichen" - Osterreich
Powidltascherln mit Pflaumenroster

ZUTATEN:

1/4 | Milch, 20 g Butter, 170 g Mehl, 2 Eier, 150 g Powidl (Pflaumenmus), 80 g Butter, 150 g
Bisquitbrdsel, 70 g gemahlene Walnisse, 70 g Puderzucker, 1 Glas Pflaumenrdster
(eingemachte Pflaumen), Salz

ZUBEREITUNG:

Zuerst einen Brandteig herstellen. Dazu die Milch mit Butter und einer Prise Salz aufkochen.
Dann das Mehl zugeben und solange ruhren, bis sich der Teig zu einem Klumpen ballt und
vom Boden I6st. Den Topf vom Herd nehmen und ein Ei einarbeiten. Alles gut durchkneten
und erkalten lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache dinn ausrollen und mit einem runden Ausstecher
Kreise mit einem Durchmesser von etwa 8 cm ausstechen. In die Mitte jedes Teigkreises
etwas Powidl geben, die Rander mit Ei bestreichen und gut zusammendriicken. In hei3em
Salzwasser 5 - 8 Minuten ziehen lassen.

Die Bisquitbrosel in Butter rosten und die Powidl darin wenden. Mit Nissen und Puderzucker
bestreuen. Den Rdoster lauwarm dazu servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 27.05.99
"Quer durch Europas Kichen" - Spanien
Tortilla de patatas und Tapas vom Schwein

ZUTATEN:

2 Pellkartoffeln, 3 Eier, 1 Schalotte, feingehackt, 1 Zweig Petersilie, 1 Knoblauchzehe,
zerdruckt, 1 EL Olivendl, 1 EL Oregano, Pfeffer und Salz

Tapas:

200 g kleine Wirfel vom Schweinehals, 1 Tasse frische Salbeiblatter, 3 Schalotten, in
Scheiben geschnitten, 2 Chilischoten, einige Schaschlikspiel3e, etwas Olivendl, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Fir die Tortilla die Kartoffeln pellen, wirfeln und in einer Pfanne mit Olivendél anbraten. Die
feingehackte Schalotte und den Knoblauch dazugeben. Die Eier verquirlen, mit Oregano,
Pfeffer und Salze wiirzen und Uber die Kartoffeln geben.

Langsam stocken lassen. Zum Wenden einen flachen Teller auflegen, rasch umdrehen und
die Tortilla zurlick in die Pfanne gleiten lassen.

Tapas:

Abwechselnd Fleischwiirfel, Chilischoten, Salbei und Schalottenscheiben auf die Spiel3e
stecken. Pfeffern, salzen und in Olivendl von allen Seiten jeweils 5 Minuten anbraten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 31.05.99
"Quer durch Europas Kiichen" - Schweiz
Spargel Berner Art

ZUTATEN:

800 g Stangenspargel, 2 EL Butter, 1 Schalotte, 1 TL Mehl, 1/8 | Sahne, 4 Scheiben
gekochter Schinken, 1 Prise Muskat, 1 TL Bio-Gemiusebrihe-Instantpulver, 50 g geriebener
Bergkése, etwas Thymian, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Den Spargel schalen und in Salzwasser mit einer Prise Zucker weichkochen.

Fir die Sauce zunéachst die Schalotte fein hacken und in Butter diinsten. Das Mehl
untermischen, die Instantbriihe dazugeben und mit dem Schneebesen die Sahne darunter
rahren. Mit Muskat, Thymian, Pfeffer und Salz wiirzen und den Topf vom Herd nehmen.
Zum Schluss den Kase grob reiben und unterarbeiten.

Den Spargel trocken tupfen, auf einer Platte anrichten, den Schinken dartiber legen, so dass
die Spargelképfe sichtbar bleiben. Mit der Sauce bedecken und noch eine Minute unter dem
Grill gratinieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 02.06.99 von Doris-Katharina Hessler
"Spargelrezepte”
Spargelparfait mit Kerbel

ZUTATEN:
500 g geschélter Spargel, 1/4 | Brihe oder Spargelfond, 100 g Butter, 200 g frischer Kerbel,
8 Blatt Gelatine, 250 g halbsteif geschlagene Sahne

ZUBEREITUNG:

Die Gelatine einweichen, die Sahne halbsteif schlagen.

Die Kopfe ca. 4 cm von den geschélten Spargel abschneiden, die restlichen Spargelstiicke
klein schneiden.

Die Briihe mit der Butter aufkochen, die Stiele hineingeben und weichkochen. Den Kerbel
hacken. Den Spargel mixen und durch ein Sieb streichen, die eingeweichte Gelatine
auflosen und untermischen. Den Kerbel und die Sahne unterheben. Die Masse in eine
Parfaitform fllen und 2 - 3 Stunden kihl stellen.

Das Parfait aus der Form nehmen und die gekochten Spargelspitzen mit Essig und Ol
anmachen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 04.06.99 von Otto Koch
"Spargelrezepte”
Spargelsalat mit Gambas

ZUTATEN:
800 g Spargel, 200 g Champignons, 300 g Gambas, 1 Ei, 2 EL Petersilie, gehackt, 2 EL
Basilikum, gehackt, 1 Bund Kerbelblatter, etwas Balsamico-Essig, Krauteressig, Olivendl

ZUBEREITUNG:

Den Spargel schalen und in Salzwasser bissfest kochen. Die Champignons in Viertel
schneiden. Die Gambas schalen, das Ei hart kochen und vierteln.

Die Gambas und die Champignons in Olivendl anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Spargel in 4 - 5 cm lange Stiicke schneiden, mit den Champignons und den warmen
Gambas vermischen.

Mit Balsamico-Essig, Krauteressig, dem Olivendl sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Krauter untermischen und anrichten. Die Kerbelblatter zupfen und als Garnitur verwenden.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 07.06.99
"Feine Kiche aus dem Mittelalter"
Maatjes met goene Bonen

ZUTATEN:
4 Matjesfilets, 300 g Kartoffeln, 300 g griine Bohnen, 20 g Butter, 2 Zweige Bohnenkraut, 80
g Fruhsticksspeck, 3 Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Kimmel

ZUBEREITUNG:

Die Matjesfilets eventuell von restlichen Graten befreien. Die Kartoffeln mit der Schale und
mit etwas Kiimmel in Salzwasser kochen. Die Bohnen putzen, waschen und in Salzwasser
ca. 6 - 7 Minuten blanchieren. Im Eiswasser oder kaltem Salzwasser abschrecken.

In einer Pfanne Butter zerlassen und die Bohnen mit gehacktem Bohnenkraut darin
anschwenken. In der Zwischenzeit Speck und zwei Zwiebeln wirfeln und in einer Pfanne
anschwitzen.

Eine Zwiebel in Ringe schneiden. Die Matjesfilets mit Zwiebelringen belegen, die Bohnen
anrichten und auf die Bohnen den Speck und die Zwiebelwurfel geben. Kartoffeln pellen und
mit gehackter Petersilie bestreuen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 08.06.99 von Doris-Katharina Hessler
"Feine Kluche aus dem Mittelalter”
Tafelspitz mit Apfelkren

ZUTATEN:

2 | Rinderbriihe, 500 g Tafelspitz, 1 Lorbeerblatt, einige weil3e Pfefferkdrner, etwas frischen
Liebstockel, 1 Bund Schnittlauch, 2 Apfel, 100 g Meerrettich, 1 EL Ol, Saft von 1 Zitrone,
Salz, Zucker

ZUBEREITUNG:

Die Briihe aufkochen, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und Liebstdckel dazugeben, dann den
Tafelspitz in die kochende Brihe geben und ca. 1,5 Stunden kocheln lassen.

Fur den Apfelkren Zitronensaft in eine Schissel geben, die Apfel schalen und entkernen, in
den Saft raspeln. Meerrettich und Ol unterriihren, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen.
Den Tafelspitz aufschneiden und mit feingeschnittenem Schnittlauch bestreuen, sowie etwas
von der Briihe dazugeben. Das Fleisch mit dem Apfelkren servieren. Dazu passen
Salzkartoffeln.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 09.06.99 von Vincent Klink
"Feine Kluche aus dem Mittelalter”
Tintenfischsalat apulisch

ZUTATEN:

300 g Tintenfisch, geputzt, 1 Staude Stangensellerie, 1/8 | Weil3wein, 2 Schalotten,
gewurfelt, 1 Knoblauchzehe, feingequetscht, 2 EL Olivendl, 1 Zitrone, Blattpetersilie, grob
gehackt, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Den Tintenfisch in Salzwasser mindestens 1 Stunde lang weichkochen.

Nach dem Garkochen absieben und mit Kiichenkrepp trocknen. Den Tintenfisch mit etwas
Olivendl in einer heil3en Pfanne zwei bis drei Minuten rundum leicht braun anbraten, dann
aus der Pfanne nehmen und an den warmen Herdrand stellen.

Den Sellerie in daumenlange Stiicke schneiden und in Salzwasser pochieren.

Die Schalotten und den Knoblauch in einer Pfanne anschwitzen, bis die Knoblauchpartikel
sich braun zu verfarben beginnen. Mit Weil3wein abléschen und soweit reduzieren, bis sich
in der Pfanne nur noch die Menge eines Essloffels befindet. Den Zitronensaft dazugiel3en. In
dieser Marinade den Tintenfisch, die Petersilie und den Staudensellerie schwenken. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Dazu passt Weil3brot.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 10.06.99 von Vincent Klink
"Quer durch Europas Kiichen"
Mince Pie

ZUTATEN:

250 g Schweineschulter, 1 Bund Blattpetersilie, 2 Zwiebeln, kleingehackt, 1 EL Butter, 1 Ei, 1
TL Rosenpaprika mild, 1 EL Dijonsenf, scharf, 1 TL Curry, 1 TL Thymianblattchen, 1 EL
Gemusebruhepulver, 1 TL schwarzer Pfeffer, etwas Muskatnuss, 300 g Mehl, 280 g kalte
Butter, 3 Eigelb, 4 g Salz, knapp 1/8 | kaltes Wasser, 1 EL Milch

ZUBEREITUNG:

Das Fleisch und die Petersilie mit Stiel durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen.
Zwiebeln, Butter, Ei, Rosenpaprika, Senf, Curry, Thymianblattchen, Gemusebruhepulver,
Pfeffer und Muskatnuss untermischen. Das Brat zum Schluss leicht salzen.

Fur den Teig Mehl, Butter, zwei Eigelb, Salz und Wasser mit einem Messer untereinander
hacken. Nur wenig mit den Handen arbeiten, damit der Teig sich nicht zu sehr erwarmt. Den
Teig mindestens eine Stunde ruhen lassen. Dann 2/3 des Teiges auswellen und eine
Backform auslegen.

Die ausgelegte Form mit dem Bréat fullen und mit dem letzten ausgeroliten Drittel des Teiges
bedecken. In der Mitte der Abdeckung ein pfenniggrof3es Loch machen, dort kdnnen die
Dampfe entweichen,die bei der Erhitzung des Fleisches entstehen.

Zum Schluss das letzte Eigelb und Milch vermischen und die Pastete damit bepinseln.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 11.06.99 von Fred Nowack
"Quer durch Europas Kiichen"
Spanferkelhaxe mit Sauerkraut

ZUTATEN:

2 Spanferkelhaxen (je 250 g - 300 g), 3 Schalotten, 2 Méhren, 1/2 Sellerieknolle, 300 ml
Geflugelfond oder Rotwein, 2 Zweige Rosmarin, 2 EL Balsamico, 2 EL Honig, 500 g
Sauerkraut, 3 Strauchtomaten, 2 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, 1 Nelke, 1
Zweig Liebstockel, 1 Msp. Kimmel, Butter, Olivendl, Zucker, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Haxen salzen, pfeffern und kurz von allen Seiten anbraten. Schalotten, Moéhren und
Sellerie wiirfeln und dazugeben, zwei Minuten mitbraten, dann mit etwas Fond oder Rotwein
abléschen. Rosmarin zu den Haxen geben und sie bei 160 Grad fir ca. 45 - 60 Minuten in
den Ofen schieben.

Den Honig mit dem Balsamico vermischen und die Haxen damit alle 15 Minuten bestreichen.
Die letzten 10 Minuten die Temperatur auf 180 Grad erh6hen, damit eine schéne Kruste
entsteht.

In der Zwischenzeit das leicht gewasserte Sauerkraut mit etwas Zucker und zerstoR3enem
Kimmel ca. 30 - 40 Minuten weich kochen. Zum Sauerkraut noch eine gespickte Zwiebel
geben. Dazu das Lorbeerblatt mit der Nelke auf der geschélten Zwiebel feststecken und die
gespickte Zwiebel nach dem Weichkochen des Sauerkrautes wieder herausnehmen.

Die gewidrfelten Tomaten in Olivendl anbraten, bis sie weich sind. Mit gepresstem
Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen. Die fertige Tomatensauce unter das Sauerkraut
mischen und mit feingeschnittenem Liebstdckel abschmecken. Das Sauerkraut mit der Haxe
anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 14.06.99 von Rainer Strobel
"Feine Kluche aus dem Mittelalter”
Mittelalterlicher Lammtopf

ZUTATEN:

500 g Lammfleisch aus der Keule, 3 Zwiebel, in Ringe geschnitten, 3/4 | Rinderbriihe, 20 g
Butterschmalz, 4 EL Petersilie, gehackt, 5 Salbeiblatter, 1 Msp. Macisbliite (Muskatblute), 1
EL Ysop (Essigkraut), gehackt, 2 Lorbeerblatter, Piment, Semmelmehl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebelringe in kochender Briihe 5 Minuten kochen. Die Fleischstucke kurz in die Briihe
geben, bis das Fleisch seine Farbe verandert. Im Schmortopf Schmalz heil3 werden lassen.
Die Zwiebeln zugeben und leicht brAunen. Das Fleisch zugeben, mit Salz, Pfeffer, Piment,
Lorbeer und Macisblute wirzen. Mit Briihe auffullen, bis alles bedeckt ist. Auf kleiner
Flamme 30 Minuten langsam kocheln lassen.

Wenn das Fleisch gar ist, den Fond mit in wenig Wasser eingeweichtem Semmelmehl
aufquellen lassen. Petersilie, Salbei und Ysop zugeben und servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 15.06.99 von Doris-Katharina Hessler
"Feine Kiiche aus dem Mittelalter"
Forelle a la cameline

ZUTATEN:
4 Forellenfilets, 1/2I Fischfond, 50 g Ingwer, 1/8 | Rotwein, etwas Zimt, Safran, Musskatnuss,
Pfeilwurzelmehl, Butter zum Binden, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Forellenfilets saubern, von den Gréten entfernen, im warmen Fischfond 5 Minuten
ziehen lassen und warmhalten.

Den Ingwer fein reiben und mit etwas Safran und Zimt in den Fischfond geben. Den Rotwein
dazugeben und um 1/3 einkochen lassen, anschlieRend die Sauce passieren.

Die Sauce mit Pfeilwurzelmehl und Butter binden und mit den pochierten Filets anrichten.
Dazu serviert man im Zwiebelsud gedinstete griine Bohnen und Brot.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 16.06.99 von Vincent Klink
"Feine Kuche aus dem Mittelalter"
Blamensier (Huhnerragout mit Mandelmilch)

ZUTATEN:
2 Huhnerbriste, 1 EL Butterschmalz, 1 Zwiebel, grob gehackt, 1 TL Reismehl zum Binden, 1
TL Veilchenbluten, 50 g Mandeln, 1/4 | Wasser, Zucker, Salz

ZUBEREITUNG:

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig andinsten. Mit Wasser
aufgiel3en, Salz zufiigen und zu einer Briihe kochen. Dann die Zwiebeln absieben. Die
Huhnerbriste in der heil3en Brihe einige Minuten pochieren, herausnehmen und beiseite
stellen.

Fir die Mandelmilch 1/4 | Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, Mandeln hinzufiigen
und kurz kochen lassen. Mandeln abgie3en und mit kaltem Wasser abschrecken. Schalen
ablésen. Mandeln in ein hohes Gefald geben, Zwiebelbrihe hinzufiigen und alles ganz fein
purieren, so dass eine milchartige Flissigkeit entsteht.

Das Reismehl mit etwas Wasser anrtihren. Die Mandelmilch in einem Topf erwarmen,
Reismehl umrihren und ganz kurz aufkochen. Die in Wurfel geschnittenen Hiuihnerbruste
dazugeben. Alles vorsichtig erwdrmen und zuletzt die Veilchenbliten einrihren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 17.06.99 von Vincent Klink
"Feine Kiiche aus dem Mittelalter"
Sommerkraut mit Schinkenkrusteln

ZUTATEN:
1 junger Kohlkopf, 1 Zwiebel, 1 Scheibe Speck, 3 Scheiben Schwarzbrot, 6 Scheiben
Kochschinken, 1 TL Kimmel, gemahlen, Schweineschmalz, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Das Kraut halbieren, den Strunk herausschneiden und den Kohl in feine Streifen schneiden.
Die Zwiebel in Scheiben schneiden und mit dem Kraut in Schweineschmalz braun rosten. Mit
Kimmel, Pfeffer und Salz wiirzen.

In einer Pfanne etwas Schmalz heil3 werden lassen und die Brotscheiben darin rosten. Mit
Schinken belegen und auf der Schinkenseite noch einmal anrésten. Die Brotscheiben in
kleine Quadrate schneiden. Das Kraut anrichten und obenauf die Brotquadrate legen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 18.06.99 von Iris Precht-Halle
"Feine Kiiche aus dem Mittelalter"
Brouet vert (Griine Suppe)

ZUTATEN:

1/2 Bund Petersilie, 2 EL Greyerzer oder Emmentaler, 1/2 Bund Salbei, 1 Prise Safran, 3
Scheiben altbackenes Weilbrot, gerieben, 3/4 | Gemisebrihe, 1 TL Ingwer, 5 cl Wei3wein,
2 Eier, 3 EL Speck, fein gewdrfelt, 1 EL Schmalz, Essig

ZUBEREITUNG:

Einen 3/4 Liter Wasser mit einem Schuss Essig in einem grofRen Topf erhitzen und die Eier
darin pochieren. Eier beiseite stellen.

In einem anderen Topf Speck in Schmalz anbraten, die Speckwirfel dann aus dem Fett
nehmen. HeilRe Gemusebriihe mit einem Schuss Wein zugiel3en. Safran und geriebenen
Ingwer dazugeben und kdcheln lassen.

Weil3brot und gehackte Krauter einriihren. Alles purieren. Danach den Kase unterriihren.
Auf Tellern anrichten und Speckwiirfel sowie die Eier dartibergeben.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 21.06.99 von Rainer Strobel
"GenielRen im Freien: Picknick-Kiiche"
Gerollte Eierkuchen mit Kése-, Fisch- und Fruchtfiillung

ZUTATEN:

150 g Mehl, 1/4 | Milch, 2 Eier, 2 Eigelb, 20 g Ol, Salz

Kéasefullung:

50 g Frischkase, Petersilie, Schnittlauch, 2 EL Meerrettich gerieben, 2 Scheiben
Kochschinken

Fischfillung:

50 g Creme fraiche, 2 EL Kapern, 1 Zitrone, 1 Dose Thunfisch, 2 Zweige Petersilie, Salz,
Pfeffer

Fruchtfallung:

50 g Speisequark, 1 Orange, 5 Erdbeeren, 1 TL Zucker

ZUBEREITUNG:

Aus Mehl, Milch, Eiern und einer Prise Salz einen Teig rithren und ca. 20 cm grol3e
Eierkuchen backen. Die Eierkuchen nach dem Backen abkihlen lassen.

Fur die Kéaseflllung den Frischkase mit geriebenem Meerrettich, Schnittlauch und Petersilie
mischen und auf einen Eierkuchen 3 - 4 mm stark aufstreichen. Darauf den Schinken legen,
alles zusammenrollen, mit Frischhaltefolie einwickeln und kalt stellen.

Fur die Fischfullung Creme fraiche mit gehackten Kapern, Zitronensaft, gehacktem
Thunfisch, Petersilie, Salz und Pfeffer mischen. Alles gleichm&Rig auf den Eierkuchen
verteilen und zusammenrollen. In Frischhaltefolie einrollen und kaltstellen.

Fur die Fruchtfullung den Speisequark mit Zucker, Orangenfilets, Orangensaft und fein
gewirfelten Erdbeeren vermischen. Auf den Eierkuchen streichen und zusammenrollen. In
Folie einschlagen und kaltstellen.

Die gerollten Kuchen beim Servieren in 3 - 4 cm grof3e Stiicke schneiden.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 22.06.99 von Doris-Katharina Hessler
"GenielRen im Freien: Picknick-Kiiche"
Ratatouille mit Fenchel, Eiern und Baguette

ZUTATEN:

1 Fenchelknolle, 1 Gemusezwiebel, 1 Bund Zwiebellauch, 1 Zucchini, 1 Stange Lauch, 100 g
blaue Oliven ohne Kern, 2 Knoblauchzehen, 1 Zitrone, 1 Zweig Thymian und Salbei, 1/8 |
Weilwein, 1/8 | Olivendl, 4 EL Kréauteressig, 2 Eier, Baguette

ZUBEREITUNG:

Fenchel, Gemusezwiebel, Zwiebellauch, Zucchini und Lauch putzen und in gleich grolRe
Streifen schneiden. Zunéchst nur Fenchel und Gemuisezwiebel in Olivendl andiinsten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den geschélten Knoblauch dazugeben und 5 Minuten weiter
dinsten. Inzwischen die Eier hart kochen.

Die restlichen Gemiusestreifen dazugeben und etwas mitdiinsten, dann die Oliven und die
gezupften Thymian- und Salbeiblatter zugeben. Mit Wein und Essig abldschen und so lange
kochen, bis das Gemiise bissfest ist. Das restliche Olivendl zum Ratatouille giel3en und kalt
stellen.

Zum Servieren Baguettestiicke ins Ratatouille tunken und die hartgekochten Eier dazu
reichen.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 23.06.99 von Vincent Klink
"GenielRen im Freien: Picknick-Kiiche"
Fleischkiichle und Kartoffelsalat

ZUTATEN:

250 g Kartoffeln, festkochend, 1 kleine Zwiebel, 1/8 | kraftige Bruhe, 2 Msp. Curry, 1/2 TL
Feuersenf, ca. 1 TL Essig, 300 g Schweinehack, 1 Brétchen, altbacken, 1 Zwiebel, 1
Knoblauchzehe, 1 Ei, 1 EL scharfer Senf, 1 TL Majoran, getrocknet, 1/8 | Milch, Salz,
Pfeffer, Ol

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln wie Pellkartoffeln in Salzasser weichkochen, abkiihlen lassen, schalen und mit
einem Hobel in feine Scheiben schneiden.

Mit der kraftigen Bruhe Ubergief3en. Essig, Curry, 1 Msp. Salz, Senf, Pfeffer und eine
feingeschnittene Zwiebel dazugeben.

Mit zwei EL Ol ubergieRen und alles durcheinandermischen. Den Kartoffelsalat eine halbe
Stunde stehen lassen und nochmals nachwiirzen.

Fir die Fleischkiichle eine Zwiebel und die Knoblauchzehe kleinschneiden und in Ol
anschwitzen. Das Brétchen in Scheiben schneiden, mit heiRer Milch tberbriihen und alle
Zutaten vermischen.

Aus der Masse Fleischkiichle formen und in Ol bei kleinem Feuer braten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 24.06.99 von Vincent Klink
"GenielRen im Freien: Picknick-Kiiche"
Geflugelsalat mit griinem Spargel

ZUTATEN:

1 Hahnchen, 500 g griiner Spargel, 2 Eigelb, 2 TL scharfer Senf, 1 EL Weil3wein,
Pflanzendl, 1 Bund Kerbel, gehackt, 1/2 Bund Schnittlauch, gehackt, 1 Essiggurke,
feingehackt, 1 Ei, hartgekocht und feingehackt, Butterflocke, Zucker, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Das Hahnchen pfeffern und salzen und im Ofen bei 180 Grad 45 Minuten garen. Nach dem
Erkalten die Knochen auslésen und das Fleisch in Streifen schneiden.

Den grinen Spargel nur an den Enden etwas schalen und fiinfzehn Minuten in kochendem
Salzwasser pochieren. Ins Kochwasser auch eine Prise Zucker und eine Butterflocke geben.
Den Spargel 15 Minuten weichkochen, kurz in kaltem Wasser abschrecken und in zwei
Zentimeter lange Stiicke schneiden.

Fir eine Mayonnaise das Eigelb, den Senf und den Wein miteinander verriihren bis eine
homogene Masse entstanden ist. Dann erst das Ol langsam trépfchenweise unterriihren.
Nun das Hahnchenfleisch und die Spargelstiicke mit der Mayonnaise anmachen. Den
Kerbel, den Schnittlauch, die Gurke und das Ei dazugeben und vorsichtig verrihren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 25.06.99 von Otto Koch
"GenielRen im Freien: Picknick-Kiiche"
Gemuisetarte

ZUTATEN:

200 g feines Vollkornmehl, 5 Eier, 150 g Butter, gekunhlt, Mehl, Fett fir die Form, 3
Paprikaschoten ( griin, gelb, rot), 3 kleine Zucchini, 100 g Erbsen mit Schoten, 150 g
Friihstiicksspeck, durchwachsen, 2 Schalotten, gehackt, 2 EL Ol, 250 g Cocktailtomaten,
250 g Sahne, 2 EL Petersilie, gehackt, Butterflocken, Salz, weil3er Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Fur den Teig das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken und ein Ei
hineinschlagen. Den Rand mit Butterflockchen belegen und mit Salz und Pfeffer bestreuen.
Zu einem glatten Teig verkneten. Mit Folie umhillt eine Stunde kihlstellen.

Die Paprikaschoten waschen,halbieren und wurfeln, die Zucchini in Scheiben schneiden. Die
Erbsen aus den Schoten Idsen und kurz in kochendem Wasser blanchieren. Den Speck und
die Schalotten wirfeln und in Ol anschwitzen. Danach auf ein Sieb geben und abtropfen
lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Murbeteig auf einem bemehlten Brett zu einer
runden Platte von 30 cm Durchmesser ausrollen. Boden und Rand einer gefetteten Form
damit auskleiden. Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Den &uf3eren Rand mit
zwei Reihen Zucchinischeiben belegen.

Paprika und Erbsen mit den Speckwiurfeln vermischen und in die Mitte geben. Die
Cocktailtomaten dazwischen verteilen. Die Sahne mit den restlichen vier Eiern griindlich
verquirlen und mit Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sahnemischung tber dem
Gemduse verteilen und die Tarte etwa 35 Minuten backen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 28.06.99 von Rainer Strobel
"Sommerliche Gerichte mit einem Schuss Wein"
Gebackene Erdbeeren mit Weinschaumsauce

ZUTATEN:

400 g Erdbeeren, 140 g Mehl, 1/8 | Bier, 2 EL Ol, 4 Eigelb, 2 Eiweil, 10 g Zucker,
Butterschmalz oder Pflanzenfett zum Ausbacken, 1/8 | Weil3wein, 1 Ei, 80 g Puderzucker,
Prise Salz

ZUBEREITUNG:

Mehl, Bier, Ol, zwei Eigelb und Salz kurz zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig nicht
langer riihren als unbedingt notwendig, da er sonst beim Backen z&h wird. Den Teig etwas
ruhen lassen. Vor dem Backen das Eiweil3 mit dem Zucker zu einem festen Schnee
schlagen und vorsichtig unter den Teig heben.

Die Erdbeeren waschen, putzen und trocken tupfen, mit etwas Mehl benetzen und danach in
den Teig tunken. Die Erdbeeren in 160 Grad heiRem Fett ca. 2 Minuten backen. Abtropfen
lassen und mit Puderzucker bestreuen.

In einer Metallschiissel die zwei restlichen Eigelb und das Ei mit dem WeilRwein und den 80
g Puderzucker Uber Wasserdampf schaumig schlagen und sofort mit den Erdbeeren
servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 29.06.99 von Doris-Katharina Hessler
"Sommerliche Gerichte mit einem Schuss Wein"
Kabeljau "Mediterrane" in Rotweinsauce

ZUTATEN:

400 g Kabeljau, 2 getrocknete Tomaten, 1 Zucchini, 1 Aubergine, 1 Knoblauchzehe, 2
Zweige Thymian, 50 g blaue, entsteinte Oliven, 1/4 | Kalbsfond, 1/4 | trockener Rotwein, 1 cl
Rotweinessig, 1 Schalotte, Pfeilwurzelmehl, kalte Butter zum Binden

ZUBEREITUNG:

Aubergine und Zucchini in Scheiben schneiden und salzen, den Thymian zupfen und die
Schalotte grob schneiden. Rotwein, Kalbsfond, Essig, Schalotte und Thymianzweige kochen
und um 1/3 reduzieren. Die getrockneten Tomaten in Scheiben schneiden.

Den Kabeljau von beiden Seiten salzen und pfeffern, in der Pfanne in Olivendl von beiden
Seiten anbraten und im Ofen bei 200 Grad noch ca. 8 Minuten weitergaren.

Die Auberginen- und Zucchinischeiben ausdriicken, mit den Tomaten in Olivendl
anschwitzen und wirzen. Knoblauch und Thymian dazugeben. Die Sauce durch ein Sieb
passieren.

Die Sauce zuerst mit Pfeilwurzelmehl binden, dann ein Stick kalte Butter dazugeben. Den
Fisch mit dem Gemise und der Sauce anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 30.06.99 von Vincent Klink
"Sommerliche Gerichte mit einem Schuss Wein"
Vitello Tonnato (Kalbfleisch mit Thunfischsauce)

ZUTATEN:

200 g Kalbsfrikandeau (Schnitzelfleisch von der Keule), 1 kleine Dose Thunfisch in Ol, 4
Eigelb, 1/4 | WeiRwein, etwas Ol, 4 Kapern, 1 Sardelle, 1 TL Balsamico, 2 TL scharfer Senf,
ca. 1/2 | Sonnenblumen-, Distel-oder Olivenél, 1 EL Essig, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Das Fleisch kraftig pfeffern und salzen, von allen Seiten gut anbraten und im Ofen bei 180
Grad braten. Das Fleisch sollte innen noch etwas roh, an den auf3eren Schichten
durchgegart und trocken sein. Das Fleisch mit Alufolie einwickeln, bis es aufgeschnitten
wird.

Zunachst eine Mayonnaise zubereiten. Zwei Eigelb in eine mdglichst kleine Schiissel geben.
Die Halfte des Weillweins, den Senf und den Essig dazugeben und gut durchriihren. Unter
stetem Riihren das Ol hineinlaufen lassen, bis die gewiinschte Dicke der Mayonnaise
erreicht ist.

Nun die Sauce zubereiten. Dazu den Thunfisch, zwei Eigelb, Kapern, Sardelle, den
restlichen WeilRwein, etwas Ol und Balsamico miteinander vermischen. Diese Sauce
anschliel3end in die Mayonnaise einruhren.

Das Kalbfleisch, lauwarm oder kalt, in dinne Scheiben schneiden, auf einer Platte
facherférmig anrichten und die Sauce dartber traufeln.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 01.07.99
"Sommerliche Gerichte mit einem Schuss Wein"
Zucchiniweinsuppe mit Croutons

ZUTATEN:

2 Schalotten, gewdurfelt, 1/4 Stange Lauch, in Streifen, 50 g Butter, 3 Zucchini, 3/4 | Milch,
1/4 1 WeiBwein, 1 EL Gemusebruhepulver (Bio), 1 Prise Muskat, 2 Knoblauchzehen,
feingehackt, 1 Msp. Majoran, 1/8 | Sahne, 4 Weil3brotscheiben, 1 TL Oregano, 1 Msp. Chili,
feingehackt, 1 ELOlivendl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Eine Schalotte und Lauchstreifen in Butter glasig dunsten. Zwei Zucchini grob wtirfeln und
mit anschwitzen, aber ohne dass sie Farbe bekommen. Mit Milch und Wein auffillen, eine
Knoblauchzehe und den Majoran hinzugeben und alles 15 Minuten gut durchkochen.

Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken, mit der Sahne verfeinern und mit dem Mixstab
gut durcharbeiten.

Fir die Croutons eine Schalotte, eine Knoblauchzehe und eine feingewdrfelte Zucchini in
Olivendl andiinsten, Chili und Oregano dazugeben und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die
WeilRbrotscheiben in Olivendl rdsten, pfeffern, salzen und mit der Zucchinimasse
bestreichen. Das Brot in feine Wrfel schneiden und erst kurz vor dem Servieren als Einlage
in die Zucchiniweinsuppe geben.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 02.07.99 von Otto Koch
"Sommerliche Gerichte mit einem Schuss Wein"
Melonensalat mit Portwein

ZUTATEN:

1/4 reife Wassermelone, 1 kleine Honigmelone, 1 kleine Kantalupmelone, (z.B.
Cavaillonmelone), 8 EL Portwein, etwas geriebener Ingwer, 10 Pfefferminzblatter,
Zitronensaft, Puderzucker

ZUBEREITUNG:

Die Melonen halbieren, Kerne entfernen und mit einem Kugelausstecher das Fruchtfleisch in
Form von Kugeln ausstechen.

Den Saft wahrend des Ausstechens auffangen. Die Melonenkugeln in ein grol3es,
verschlieBbares Kunststoffgefal fullen. Den aufgefangenen Melonensaft mit Zitronensaft,
Zucker, Ingwer und Portwein vermischen und Uber die Kugeln geben.

Den Melonensalat im Kuhlschrank durchziehen lassen, anschliel3end nochmals
abschmecken. Den Salat zum Servieren in die ausgehohlten Melonenschalen fullen. Mit
Pfefferminzblattchen garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 05.07.99 von Rainer Strobel
"Grillzeit"
Saltimbocca vom Seeteufel mit Krautersauce

ZUTATEN:
400 g Seeteufelfilet, 6 Scheiben Parmaschinken, 1 Bund Salbei, 8 EL kaltgepresstes
Olivendl, 2 Zitronen, 1/2 Bund Basilikum, 1/2 Bund Blattpetersilie, Salz, weil3er Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Das Seeteufelfilet in sechs gleiche Teile schneiden und mit weil3em Pfeffer aus der Mihle
wuirzen. Die Salbeistengel abzupfen, so dass die Blatter Ubrig bleiben. Den dinn
geschnittenen Parmaschinken in breite Streifen schneiden.

Den Salbei auf die Fischstiicke legen und alles mit den Schinkenstreifen einschlagen und
andrucken. Darauf achten, dass der ganze Fisch eingeschlagen ist.

Die Fischstlicke auf dem Grill von beiden Seiten drei bis vier Minuten grillen.

Fir die Sauce Olivendl und Zitronensaft mit Salz und Pfeffer wirzen und mit einem
Schneebesen aufschlagen. Basilikum und Petersilie hacken und unter die Sauce geben.
Als Beilage frisches warmes Baguette vom Grill servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 06.07.99 von Doris-Katharina Hessler
"Grillzeit"
Poularden-Gemiusespiel3e mit Currysauce

ZUTATEN:
2 Poulardenbriiste, 2 Scheiben Ananas, 1 Fenchelknolle, 2 milde rote Chilischoten, 4
Knoblauchzehen, 1/4 | saure Sahne, 1 Limone, Currypulver, Senf, Olivendl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Poulardenbruste, die Ananasscheiben und den Fenchel in gleich grof3e Stuicke schneiden.
Die Chilischoten entkernen, den Knoblauch schéalen und halbieren.

Alle Zutaten abwechselnd auf einen Spiel3 stecken, salzen, pfeffern und mit Olivendl
bestreichen. Die Spiel3e auf dem Grill von beiden Seiten finf bis acht Minuten grillen, dabei
immer wieder drehen.

Fir die Sauce die saure Sahne mit Senf, Curry und Limonensaft vermischen und mit Salz
abschmecken. Die Sauce zu den Spiel3en servieren. Dazu passt Reis.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 07.07.99 von Vincent Klink
"Grillzeit"
Lammkoteletts und Wiirstchen mit Barbecue-Sauce

ZUTATEN:

6 Lammkoteletts, 3 Paar Nurnberger Wiirstchen, 2 rote Paprika, kleingewurfelt, 2
Schalotten, gewurfelt, 1 Knoblauchzehe, gequetscht, 1/4 | Gemusebriihe, 1/2 TL
Esskastanienhonig, 2 Fleischtomaten, gewirfelt, 1 EL Estragonessig, 1/8 | Wei3wein, 1
Bund Petersilie, gehackt, 1 Msp. Cayennepfeffer, Olivendl, grober schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Paprika, Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl so lange rosten, bis alles
etwas Farbe nimmt. Mit der Gemusebrihe abléschen, den Esskastanienhonig und die
Tomatenwiirfel dazugeben und bei geschlossenem Deckel weichdiinsten lassen.

Die Sauce in der Pfanne reduzieren lassen. Danach alles in eine Schissel geben und mit 2
EL Olivendl, Weilwein, Estragonessig, Petersilie und Cayennepfeffer vermengen und
abschmecken.

Eine Grillpfanne anheizen, mit Ol bepinseln und die mit Pfeffer und Salz gewdrzten
Lammkoteletts und auch die Wirstchen von beiden Seiten jeweils vier Minuten résten.

Die Barbecue-Sauce zu dem Fleisch und den Wirstchen reichen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 08.07.99 von Vincent Klink
"Grillzeit"
Sommergemiise mit Marinade

ZUTATEN:

1 Fenchelknolle, 1 Fleischtomate, 1 Tomate, einige grune, breite Bohnen, 1 grof3e gekochte
Kartoffel, 1 EL Thymian, feingehackt, 1 EL Rosmarin, feingehackt, 1 EL Petersilie,
feingehackt, 4 EL Olivendl, 1 Knoblauchzehe, gehackt, 1 EL Balsamico, 1 TL grober
schwarzer Pfeffer, 1 TL grobes Meersalz

ZUBEREITUNG:

Die Fenchelknolle und die Bohnen in Salzwasser blanchieren. Anschlielend auf Kiichenfliel3
trocknen und den Fenchel in Scheiben schneiden. Fleischtomate und Kartoffel auch in
Scheiben schneiden.

Fir die Marinade Olivendl, Knoblauch, mit den Krautern und dem Pfeffer vermengen. Das
Gemduse einlegen und mit einer Gabel herausnehmen, auf Kiichenkrepp trocknen und auf
den Grill legen.

Die Tomate enthduten, entkernen und in Wrfel schneiden. Die restliche Marinade mit
Balsamico und den Tomatenwirfeln vermischen und als Sauce zum gegrillten
Sommergemiuse reichen. Das Meersalz Uber das Sommergemuse streuen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 09.07.99 von Otto Koch
"Grillzeit"
Pellkartoffeln mit gegrillten Zucchini und Krauterdip

ZUTATEN:

500 g Pellkartoffeln, vorwiegend festkochend, 400 g Zucchini, in diinne Scheiben
geschnitten, 8 Scheiben Rauchspeck, 2 Knoblauchzehen, gehackt, 250 g Creme fraiche, 1
EL Schnittlauch, geschnitten, 1 EL Petersilie, gehackt, 1 EL Basilikumblatter, gehackt,
Balsamico, Olivendl, Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Etwas Ol mit dem Knoblauch mischen. Die Zucchinischeiben mit dem Knoblauchél bepinseln
und mit Salz und Pfeffer wirzen und auf den Grill legen.

Die Zucchinischeiben danach auf einen Teller legen und mit Olivendl und Balsamico
marinieren. Mit Pfeffer aus der Mihle wirzen.

Die Speckscheiben so lange auf den Grill legen, bis sie kross sind.

Die Creme fraiche mit Petersilie und Schnittlauch anrtihren und abschmecken. Die
Pellkartoffeln halbieren. Die Kartoffeln in der Mitte auf den Zucchinischeiben anrichten und
mit dem Kréuterdip Uberziehen. Mit den Speckscheiben und den Basilikumblattern verzieren.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 12.07.99 von Rainer Strobel
"Barenstarke Beerenkiiche"
Beerensiilze mit Vanillecreme

ZUTATEN:

200 g Erdbeeren, 200 g Himbeeren, 100 g Johannisbeeren, 100 g Heidelbeeren, 50 g
Zucker, 4 cl Grand Manier, 400 ml Sairkirschsaft oder Johannisbeersaft, 8 Blatt Gelatine,
eingeweicht, 100 g Mascarpone, 100 ml Sahne, 2 Vanilleschoten, frische Minze

ZUBEREITUNG:

Die Beeren putzen und mit etwas Zucker und Grand Manier marinieren.

100 ml Saft erhitzen und darin 2 EL Zucker und die Gelatine auflésen. Jetzt den restlichen
Saft zugeben und leicht abkihlen lassen.

Alles mit den marinierten Beeren mischen und in eine langliche Form geben. Die Siilze im
Kihischrank drei bis vier Stunden kalt stellen. Wenn sie fest ist, kann sie gestirzt werden.
Fur die Vanillecreme Mascarpone, Sahne, den restlichen Zucker und das ausgekratzte
Vanillemark mit einem Schneebesen verriihren. Die gestlrzte Siilze in Scheiben schneiden
und anrichten. Die Sauce auf3en herum geben und mit Minze garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 15.07.99 von Doris-Katharina Hessler
"Barenstarke Beerenkliche"
Kalte Beerensuppe mit weil3er Mousse

ZUTATEN:

300 g Erdbeeren, 200 g Johannisbeeren, 200 g Brombeeren, 200 g Himbeeren, 200 g
Fruchtzucker, 1 Schuss Sekt oder Prosecco

Mousse

100 g weil3e Kuvertire, 250 g Sahne, Mark einer Vanillestange, etwas Zitronenmelisse

ZUBEREITUNG:

Zunéchst das Mousse zubereiten. Dazu die Sahne aufkochen, vom Herd nehmen und darin
die kleingeschnittene Kuvertiire auflosen. Das Vanillemark unterriihren. Die Masse in eine
Schussel geben und in den Kuihlschrank stellen, bis die Masse kalt ist. 100 g Erdbeeren und
je 50 g von den anderen Beeren als Einlage wegstellen.

Die Erdbeeren kleinschneiden und mit den anderen Beeren und etwas Fruchtzucker
mischen. Die restlichen Beeren mit dem restlichen Fruchtzucker aufkochen. Mit dem
Kiichenmixer purieren und durch ein Sieb streichen. Zum Schluss den Sekt dazugeben.
Das eiskalte Mousse mit dem Handrihrgerat aufschlagen. Die Beereneinlage und das
Mousse in die abgekiihlte Suppe geben, mit Zitronenmelisse garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 16.07.99 von Susanne Hornikel
"Barenstarke Beerenkiiche"
Kirschauflauf mit Vanilleeis

ZUTATEN:
1 kg Sauerkirschen, 100 g Mehl, 100 g gemahlene Mandeln, 100 g ganze, geschélte
Mandeln, 100 g Zucker, 150 g Butter, 1 Prise Salz, Vanilleeis oder Sahne

ZUBEREITUNG:

Die Sauerkirschen entsteinen und in eine mit Butter ausgestrichene flache Auflaufform
geben.

Mehl, gemahlene Mandeln , Zucker, Butter und Salz zu Streuseln kneten, zum Schluss die
ganzen Mandeln zufugen. Die Streuselmasse locker auf den Kirschen verteilen und den
Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad ca. eine Stunde backen.

Noch lauwarm mit halbsteif geschlagener Sahne oder Vanilleeis servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 19.07.99 von Frank Bundschu
"Camping und Co - Kochen unterwegs"
Penne in feuriger Tomatensauce

ZUTATEN:

200 g Pennini piccoli (kleine Penne), 50 g Speck, 1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1
kleine Chilischote, 50 g Tomatenmark, 2 grof3e Fleischtomaten, 200 ml Gemusebriihe, 50 g
Parmesan, gerieben, frischer Basilikum, Olivendl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Zwiebel, Knoblauch und Speck in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf in Olivendl
glasig anbraten. Die Chilischote halbieren, die Kerne entfernen. und klein schneiden. Das
Chili nach Belieben zu den Zwiebeln in den Topf geben.

Die Fleischtomaten klein schneiden und zusammen mit dem Tomatenmark in den Topf
geben. Mit der Gemiisebriihe den Saucenansatz abloschen.

Die Penne in der Sauce bissfest kochen. Je nach Dicke der Nudeln eventuell nochmals
etwas Brihe zufligen, wenn die Penne fertig gekocht sind, sollte die Flissigkeit verdampft
sein.

Die Penne mit Salz und Pfeffer abschmecken, zum Schluss Parmesankéase und Basilikum
unterrtihren.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 22.07.99 von Doris-Katharina Hessler
"Camping und Co - Kochen unterwegs"
Kartoffel-Zucchini-Puffer mit Joghurtsauce

ZUTATEN:
200 g Zucchini, 300 g Kartoffeln, 1 Ei, 1 Joghurt, 1 TL Senf, 1 Knoblauchzehe, zerdriickt, 1
Bund Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskat, 1 EL Mehl, Ol

ZUBEREITUNG:

Die rohen Kartoffeln schalen und mit den Zucchini zusammen in eine Schiissel raspeln, das
Ei und 1 EL Mehl untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Petersilie hacken
und die Halfte untermischen.

Die Puffer in einer Pfanne in Ol von beiden Seiten knusprig backen.

Joghurt mit Senf, Knoblauch und der restlichen Petersilie mischen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und zu den Puffer servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 23.07.99 von Fred Nowack
"Camping und Co - Kochen unterwegs"
Fruchtreis

ZUTATEN:

1 Tasse Langkornreis, 1/4 Tasse trockener Weildwein, 2 Tassen Gefligelbriihe, 2 kleine
Bananen, 2 Aprikosen, 1/2 Honigmelone, 80 g Joghurt, 15 geschélte Mandeln, 1 EL Creme
fraiche, 1/2 Zitrone, 1 Prise Curry, Ol, Cayennepfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Das Ol erhitzen, den Reis darin anschwitzen, bis er glasig wird. Mit dem Wein und der
Geflugelbrihe abléschen und mit geschlossenem Deckel 20 Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken.

Inzwischen die Bananen schéalen und in diinne Scheiben schneiden, die Aprikosen klein
schneiden. Die Kerne der Melone entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Teeloffel
herausstechen. Alle Fruchtstiicke mit dem gegarten, heiRen Reis mischen.

Joghurt und Creme fraiche verrihren, mit Salz, Cayennepfeffer und Curry wiirzen und unter
den Fruchtreis mischen. Die Mandeln Uber den Reis streuen.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 26.07.99 von Iris Precht-Halle
"Leicht und vegetarisch"
Quarkauflauf auf Tomatensalat

ZUTATEN:

125 g Ziegenquark oder Magerquark, 1 Ei, 2 Fleischtomaten, 25 g Kirbiskerne (ohne Ol
gerdstet), einige Basilikumblatter, Butter, Salz, Pfeffer

Vinaigrette:

1 EL Balsamico, 1 1/2 EL Gemusebriihe, 1/2 EL Olivenél, 1 1/2 EL trockener WeilRwein, 1/2
EL Honig, Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Den Ziegen- oder Magerquark auf ein Sieb geben und abtropfen lassen. Vier
Auflaufférmchen oder Kaffeetassen ausbuttern und in den Kihlschrank stellen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Ei trennen, Eigelb und den Quark mit Salz und
Pfeffer wirzen und mit dem Handriihrer schaumig schlagen. Das Eiweil3 steif schlagen und
unter die Quarkmasse heben.

Die Masse auf die Auflaufformen verteilen und in ein heilRes Wasserbad stellen. Im Ofen ca.
20 Minuten garen.

Die Tomaten in Scheiben schneiden und kreisférmig auf die Teller legen.

Fir die Vinaigrette Balsamico, Gemusebriihe, Olivendl, Wein, Honig, Salz und Pfeffer
mischen und Uber die Tomaten geben. Den Auflauf in die Mitte der Tomaten geben. Mit
Basilikumblattern reichlich garnieren und die gerdsteten Kirbiskerne dariiber streuen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 27.07.99 von Doris-Katharina Hessler
"Leicht und vegetarisch"
Mohren mit Krautersahne

ZUTATEN:

500 g Mohren mit Grun, 1/4 Liter Gemusebriuhe, 1/4 Liter Sahne, etwas Krauteressig, 1/2
Bund Schnittlauch, 1/2 Bund glatte Petersilie, 1/2 Bund frischer Majoran, Pflanzenfett zum
Braten

ZUBEREITUNG:

Die MOhren mit einem Sparschéler schélen, das Grin bis auf vier cm abschneiden. Die
Mohren in kochendem Salzwasser bissfest kochen. Sahne, Gemusebrihe und Krauteressig
aufkochen und um 1/3 reduzieren.

Schnittlauch in Rollchen schneiden, Petersilie und Majoran fein hacken.

Die Mohren in Pflanzenfett von allen Seiten anbraten. Die Krauter in die Sauce geben und
mit den Mohren anrichten, dazu kleine gekochte Kartoffeln servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 28.03.99 von Vincent Klink
"Leicht und vegetarisch"
Gefullte Zucchini mit Bulgur

ZUTATEN:

50 g Bulgur (grob geschroteter Hartweizen), 2 mittelgrof3e Zucchini, 1 Schalotte,
feingewdrfelt, 1 Knoblauchzehe, zerhackt, 3/4 | Gemusebrihe, 1 TL Oregano, 1/2
Chilischote, gehackt, Olivendl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Zucchini der Lange nach teilen und das Innere mit einem Kaffeeloffel herauspulen. Die
Zucchinischalen in Salzwasser blanchieren. Das Zucchinifleisch fein hacken. Schalotte und
Knoblauch in Olivendl andunsten, Bulgur dazufiigen und mit der Bruhe auffillen.

Ca. 20 Minuten bei kleinem Feuer kochen lassen. Das Zucchinifleisch, Oregano und die
Chilischote dazugeben und nochmals ca. 10 Min. kochen lassen.

Ist die Masse gar, mit Pfeffer und Salz abschmecken und zuriick in die Zucchinischalen
fullen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 29.03.99 von Vincent Klink
"Leicht und vegetarisch"
Kalte Estragonsuppe mit Ricotta

ZUTATEN:

1 Tasse Knollensellerie, gewurfelt, 1 Tasse rohe Kartoffeln, gewurfelt, 1 Schalotte, gewurfelt,
1 Zitrone, 1/2 | Gefligelbriihe, 1 Zweig Petersilie, 1 Bund Estragon, feingehackt, 1/4 | Milch,
1 EL Butter, 2 Eigelb, 50 g Ricotta, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Schalotte mit Butter in einem Topf andunsten. Kartoffeln und Sellerie dazugeben und mit
der Bruhe auffullen. Alles ca. 15 Minuten weichkochen lassen.

Etwas Zitronensaft dazugiel3en. Estragon und Petersilie hineingeben und mit einem Mixer
verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe nochmals aufkochen lassen vom Herd ziehen und das Eigelb mit der Milch
vermischt unterquirlen. Den Ricotta zerbréseln und Uber die abgekihlte Suppe streuen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 30.07.99 von Otto Koch
"Leicht und vegetarisch"
Bunter Kopfsalat a la Otto

ZUTATEN:

1 Kopfsalat, 1 mittlerer Kopf Radicchio, 1 Eigelb, 1 TL Senf, scharf, 1 TL Schalotten,
feingehackt, 2 Knoblauchzehen, gepresst, 5 EL Olivendl, 1 TL Estragonessig, etwas flissige
Gemdusebriuhe, 1 Bund Schnittlauch, feingeschnitten, 2 EL WeilRbrotwirfel, gebraten, 2 EL
Maiskorner, 1 Bund Koriander, gezupft, Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Blatter des ganzen gewaschenen Kopfsalates vorsichtig lockern. Zwischen die Blatter
des Kopfsalats vorsichtig und gleichm&Rig die Radicchioblétter einfiigen. Den Salatkopf auf
einer gro3en runden Platte anrichten.

Fur die Sauce den Senf mit dem Eigelb, einer Knoblauchzehe und den Schalotten
vermischen. Ol und Essig langsam mit einem Schneebesen unterriihren. Zwischendurch
auch immer je nach Geschmack von der Briihe unterriihren. Den Schnittlauch unterriihren
und abschmecken.

Die Sauce Uber den Salat gieRen. Die WeilRbrotwurfel in Olivendl und mit einer
Knoblauchzehe goldbraun anbraten. Den Salat mit den Weil3brotwiirfeln und den
Maiskornern bestreuen und mit Koriander garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 02.08.99 von Fred Nowack
"Sommersalate und COOLE Sommerdrinks"
Romersalat mit Robbiola und Krautercroutons und Drink: Sommertraum

ZUTATEN:

1 Kopf Romersalat, 200 g Robbiola, 4 Scheiben Toastbrot, 1 Knoblauchzehe, 1 Zweig
Rosmarin, 2 Zweige Thymian, 1 Bund Petersilie, 1 Bund Schnittlauch, Olivendl, Salz und
Pfeffer

Fir das Dressing:

3 EL Creme fraiche, Saft einer Zitrone, Saft einer Orange, 1 Knoblauchzehe, 20 g Anchovis,
1 TL Dijonsenf, fein, 1/2 TL Dijonsenf, grob, 1 TL Kapern, 3 EL Mineralwasser, Salz, Pfeffer

Sommertraum:
50 ml Pfirsichsaft, 150 ml weil3er Traubensaft, 1 Spritzer Zitronensaft, 1 TL Kokossirup, 1
grol3e Kugel Vanilleeis, 1 TL Grenadinesirup, 3 Eiswiirfel

ZUBEREITUNG:

Toastbrot entrinden und fein wirfeln, in Olivendl goldgelb résten. Die Knoblauchzehe
mitrosten, spater wieder herausnehmen.

Die Krauter hacken, dabei zwei Petersilienblatter fiir das Dressing aufbewahren. Die Krauter
mit den Brotwurfeln mischen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fir das Dressing alle Zutaten, bis auf das Mineralwasser, in einen Mixbecher geben und
mixen. Spater das Mineralwasser dazugeben und solange mixen bis das Dressing schon
luftig ist.

Den Salat anrichten und das Dressing in die Salatherzen geben. Zum Schluss Robiola und
Krautercroutons locker Uber den Salat streuen.

Drink: Sommertraum

Pfirsich-, Trauben- und Zitronensaft zusammen mit drei Eiswirfeln und dem Kokossirup in
einen Shaker geben. Gut schiitteln und durch ein Sieb in ein Longdrinkglas geben. Das
Vanilleeis daraufsetzen und den Grenadinesirup dartber laufen lassen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 03.08.99 von Rolf Straubinger
"Sommersalate und COOLE Sommerdrinks"
Schwarze Nudeln mit Black Tiger Garnelen und Artischocken und Drink: Mitternachtscocktail

ZUTATEN:

3 Stuick Garnelen "Black Tiger", 2 Eier, 1 Eigelb, 100 g Mehl Typ 405, 100 g ital.
Hartweizengrield Farina Typ 00, 3 g Tintenfischtinte ( im Feinkostladen erhéltlich ), 4 cl
Weilwein, 0,1 | Fischfond oder Gefligelfond hell, 1 Msp. Knoblauch, feingedrtckt, 1 Msp.
Pimento, 1 Thymianzweig, 1 frische Artischocke, ca. 450 g, Saft einer Zitrone, 4
Strauchtomaten, getrocknet, einige Basilikumblatter, 1 cl Basilikumpesto, Parmesan, frisch
gerieben, nach Belieben, Olivendl, Salz , Pfeffer

Mitternachtscocktail:

2 cl Fernet Branca, 2 cl Wermut rot, 1 cl Pfefferminzlikér ( Creme de mente, grin),
zerstol3enes Eis (Eiswirfel in ein Tuch wickeln und zertrimmern), 1 Pfefferminzzweig zur
Dekoration

ZUBEREITUNG:

Eier und Eigelb mit 1 cl Olivendl, Tintenfischtinte und Salz verriihren, zum Mehl und
Hartweizengriel3 geben und zu einem geschmeidigen Nudelteig verarbeiten.Den Teig in
Folie einpacken und ca. 1/2 Stunde ruhen lassen. Mit wenig Mehl in der Nudelmaschine den
Teig zu Nudeln nach gewtiinschter Art ausrollen. (Fir das Gericht gentigen 90 g Nudeln. Die
restlichen trocknen und bei Bedarf spater verwenden.)

Den Stielansatz der Artischocke brechen und die Artischocke der Lange nach halbieren. Die
Schnittflache auf ein Schneidebrett legen. Mit einem Messer rundherum die Blatter
abschneiden und den Boden freilegen. Das Heu der Artischocke herausnehmen, den
Artischockenboden in Ecken schneiden. Die Artischockenecken mit etwas Olivendl ca. 2
Minuten bissfest anbraten, dann zur Seite stellen.

Garnelen ausbrechen und den Darm entfernen. Die Garnelen in einer Pfanne mit Olivendl
anbraten. Tip: Garnelen nicht zu lange braten, sonst werden sie zah. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, Knoblauch und Pimento beifiigen und kurz mitbraten. Die Artischockenecken
hinzugeben. Mit etwas Zitronensaft, Weildwein und dem Fisch- oder Gefliigelfond abldschen
und die Pfanne beiseite stellen.

Parallel die Nudeln in viel Salzwasser mit einem Schuss Olivenél abkochen. Frische Nudeln
garen sehr schnell, in ca. 1 - 2 Minuten. Die Nudeln mit einer Schaumkelle in die Pfanne zu
den Garnelen geben, die getrockneten Tomaten, Thymian sowie die Basilikumblatter und
das Pesto hinzugeben. Alles kurz durchschwenken, evtl. mit Parmesan bestreuen und sofort
servieren.

Drink: Mitternachtscocktail
Die Zutaten in einem Ruhrglas oder in einem Shaker mischen. Den Drink dann in ein Glas
mit zerstolRenem Eis gieRen. Den Pfefferminzzweig am Glas drapieren und sofort trinken.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 04.08.99 von Vincent Klink
"Sommersalate und COOLE Sommerdrinks"
Eisbergsalat mit Bleichsellerie-Krauterdressing und Drink: Griine Spinne

ZUTATEN:

1 Eisbergsalat, 1 Stange Bleichsellerie, 1 Ei, 1/8 | Ol, 1/8 | Gemiisebriihe, kalt und kraftig
gewurzt, 1 EL Essig, 1 TL Zucker, 1 EL scharfen Senf, 1 Bund Petersilie, 1 Bund
Schnittlauch, 1 Bund Estragon, Salz, Pfeffer

Griine Spinne:
4 cl Korn, 2 cl Zitronensaft, 1 Zitronenscheibe, 1 Minzzweig, 2 cl Pfefferminzsirup,
Mineralwasser, Eiswirfel

ZUBEREITUNG:

Den Eisbergsalat vierteln. Den Strunk nicht ausschneiden, da er die Salatblatter
zusammenhalt. Die Salatviertel unter flieRendem Wasser waschen. Dabei die Salatviertel
etwas auseinanderblattern, damit alles gut ausgewaschen wird.

Den Bleichsellerie waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Die Krauter
grob hacken. Das Ei in einen Mixbecher geben. Krauter, Ol, Essig, Gemisebriihe, Zucker
und Senf zugeben und gut durchmixen. Die Selleriestreifen unter die Sauce geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce sollte dick und cremig sein. Ist sie zu diinn, dann muss noch etwas Ol
untergemixt werden. Die Sauce uber die Salatviertel giel3en.

Drink: Griine Spinne
Korn, Pfefferminzsirup und Zitronensatft in ein Longdrinkglas geben. Eiswirfel zugeben und
mit Mineralwasser auffillen, mit Zitronenscheibe und Minzzweig garnieren und mit einem
Strohhalm servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 05.08.99 von Vincent Klink
"Sommersalate und COOLE Sommerdrinks"
Broccolisalat mit Ricotta und Rucoladressing und Drink: Vitaminschocker

ZUTATEN:
1 Broccoli, 2 Strauf3chen Rucola, feingeschnitten, 2 EL Pinienkerne, 3 EL Olivendl, Saft
einer Zitrone, 1-2 Fruhlingszwiebeln, 50 g Ricotta, groben, schwarzen Pfeffer, Salz

Vitaminschocker:
150 ml naturtriiber Apfelsaft, 50 ml Karottensaft, Saft einer halben Limette, 1-2 TL
Ahornsirup, 1 Kugel Ananaseis, Zitrone und Melisse zum Garnieren

ZUBEREITUNG:

Die Rdschen des Broccoli mit einem kleinen Messer abtrennen und in Salzwasser bissfest
blanchieren. Anschliel3end kalt abschrecken.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett hellbraun résten und zur Seite stellen. Die
Frihlingszwiebeln in hauchfeine Scheiben schneiden, Rucola dazugeben und mit Olivendl
und Zitronensaft vermengen; mit Pfeffer und Salz abschmecken. Damit die gut abgetropften
Broccoliroschen anmachen.

Nochmals salzen und den Ricotta dariiberbréseln. Zum Schluss werden Pinienkerne und
grober, schwarzer Pfeffer dariiber gestreut.

Drink: Vitaminschocker

Den kalten Apfel-, Karotten- und Limettensaft, den Ahornsirup sowie das Ananaseis in einen
Shaker geben, gut durchmixen und in ein bauchiges Glas gief3en. Mit Zitronenscheibe und
Melisse garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 06.08.99 von Otto Koch
"Sommersalate und COOLE Sommerdrinks"
Spinatsalat mit marinierten Meeresfrichten und Drink: Karibikfieber

ZUTATEN:

300 g Spinatblatter, 250 g Fischfilet, z.B. Lachsfilet, Zander oder Lachsforelle, 100 g
Shrimps, gekocht, Saft von 3 Zitronen, 2 Knoblauchzehen, gehackt, 150 g Tomaten,
geschalt und gewdrfelt, 50 g Zwiebeln, feingeschnitten, 1 EL Basilikum, feingeschnitten, 1
EL Petersilie, gehackt, 1 EL Koriander, gehackt, 20 Weil3brotstifte (5 cm lang und 1 cm
dick), Salz, Pfeffer, Butter, Olivendl, Krauteressig

Karibikfieber:
4 cl Kokossirup, 2 cl ungeschlagene Sahne, 8 cl Ananassaft, 8 cl Orangensaft, 3 Eiswirfel

ZUBEREITUNG:

Die Spinatblatter waschen und die Stiele abzupfen. Die Shrimps und die rohen Fische in ca.
1 cm groRRe Wiirfel schneiden und mit dem Zitronensaft marinieren. Im Kihlschrank 15 - 20
Minuten ziehen lassen.

Danach die Meeresfriichte mit den Kréautern und Zwiebeln, einer gehackten Knoblauchzehe,
den Tomatenwirfeln und dem Koriander vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Etwas Olivendél dazugeben.

Die Weil3brotstifte in einer Pfanne mit Butter und einer gehackten Knoblauchzehe goldbraun
rosten. Die Spinatblatter mit etwas Olivendl, Krauteressig, Salz und Pfeffer anmachen und
abschmecken. Auf Tellern anrichten und mit den marinierten Meeresfriichten garnieren.

Drink: Karibikfieber
Die Zutaten in einem Shaker schiitteln. Die Eiswirfel in ein Longdrinkglas geben, den Drink
einflllen. An den Glasrand ein Stiickchen Ananasscheibe stecken.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 09.08.99
"Kinder kochen fir Kinder"
Haschens Nudelgluck

ZUTATEN:

1/2 Bund Mohren, 2 Frahlingszwiebeln, 1 TL Butter oder Margarine, 1/4 Tasse Orangensatft,
1 Prise Salz und Pfeffer, 1/2 TL Tomatenmark, 125 g Bandnudeln, 50 g magerer gekochter
Schinken, 1/4 Tasse stif3e Sahne

ZUBEREITUNG:

Das Grin von den Méhren abschneiden, die M6hren waschen und mit einem
Kartoffelschaler schalen. Dann auf dem Brettchen in moglichst diinne Scheiben schneiden.
Die Zwiebeln waschen, Wurzelhaare und welke Blattenden abschneiden und auch in diinne
Scheiben schneiden.

Moéhren- und Zwiebelscheiben in einen mittleren Topf im Fett unter Rihren andinsten.
Wenn das Gemise anzusetzen beginnt, den Saft zugeben und eine Prise Salz und Pfeffer
sowie Tomatenmark zufligen. Den Deckel auflegen und das Gemuse ungefahr eine
Viertelstunde bei kleiner Hitze diinsten.

Inzwischen in einem Topf einen Liter Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen und die
Nudeln nach Packungsangabe darin garen. Danach durch ein Sieb abgiel3en, mit heiRem
Wasser kurz abbrausen, abtropfen lassen. Den Schinken in kleine Wiirfel schneiden. Sind
die Méhren weich, den Schinken und die Sahne zufligen. Einmal aufkochen lassen und
abschmecken.

Nudeln mit den Sahnemdhren mischen und in eine Schissel fiillen, Hasenfamilie
zusammenrufen, fertig!

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 10.08.99
"Kinder kochen fir Kinder"
Pizzatoast und Gurkenméannchen

ZUTATEN:

Pizzatoast:

2 Scheiben Vollkorn-Toastbrot, 2 EL Tomatenmark, 2 EL Maiskdrner, 2 Tomaten, 2 EL
Alfalfa-Sprossen oder Kresse, 2 Scheiben Emmentaler

Gurkenmannchen:
1 kleine Gurke, 1 Bund Pimpinelle, 50 g Frischkése, 25 g Schafskése, 1/2 Bund Radieschen,
1 schwarze Olive, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Den Backofen-Grill vorheizen. Das Brot von beiden Seiten toasten. Dann mit dem
Tomatenmark bestreichen. Den Mais darauf verteilen. Die Tomate waschen, den Stielansatz
entfernen und in Scheiben schneiden. Diese auf den Mais legen. Die Alfalfa-Sprossen oder
die Kresse gut abbrausen, abtropfen lassen und auf die Tomate legen. Die Kasescheibe
darauf legen und das Brot solange grillen, bis der Kése zerlaufen ist.

Fir die Gurkenmé&nnchen die Gurke waschen, in etwa 2 cm lange Stiicke teilen und jedes
Stiick etwas aushohlen. Die Pimpinelle waschen, trocken schitteln und die Blattchen von
den Stielen zupfen. Das Gurkeninnere mit der Pimpinelle pirieren, nach und nach den
Frisch- und den Schafkdse dazugeben. Mit Pfeffer wiirzen.

Die Masse in die ausgehdhlten Gurken fillen und glattstreichen. Mit einem Kaffeeloffel aus
der restlichen Kasemasse kleine Kugeln formen und diese als Kopf auf die gefullten Gurken
setzen. Die Radieschen putzen, quer halbieren und als Hiitchen darauf setzen. Aus den
restlichen Radieschen lachende Miinder schneiden. Aus der Olive Augen schnitzen. Jede
Kéasehaube damit verzieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 12.08.99
"Kinder kochen fir Kinder"
Apfelpfannkuchen

ZUTATEN:

2 Eier, 75 g Weizen-Vollkornmehl, 1/4 | Buttermilch, 25 g gemahlene Haselnlsse, 1 Prise
Salz, 2 kleine Apfel, 1 EL Mineralwasser, 10 g Butterschmalz, 2 TL Ahornsirup, Zimtpulver
zum Bestauben

ZUBEREITUNG:

Die Eier in einer Ruhrschussel aufschlagen. Das Mehl nach und nach im Wechsel mit der
Buttermilch hinzufiigen und mit dem Handrihrgerat verrihren. Die Haselnusse und das Salz
dazugeben. Die Apfel waschen, schalen und mit einem Apfelausstecher das Kerngehause
ausstechen. Die Apfel in Ringe schneiden.

Den Teig mit 1 EL Mineralwasser verdinnen. 1 TL Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen.
Die Apfelringe dicht an dicht hineinlegen und ein Viertel des Teiges dariiber verteilen. Den
Deckel auflegen und die Pfannkuchen bei schwacher Hitze etwa 3 Minuten backen. Den
Pfannkuchen mit Hilfe des Deckels wenden und von der anderen Seite goldgelb backen und
warm halten. Weitere Pfannkuchen auf diese Weise backen.

Die Pfannkuchen auf je einen Teller legen, mit Zimt bestauben und den Ahornsirup darauf
verteilen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 13.08.99
"Kinder kochen fir Kinder"
Katers Tomatenfische mit Knabbermais

ZUTATEN:

125 g parboiled Langkornreis, 1 TL Ol, 250 g Schollenfilets, 2 EL Zitronensaft, 1/4 |
Krauterbriihe, 25 g Tomatenmark, 20 g Butter oder Margarine, 25 g Mehl, 50 ml stiRe
Sahne, etwas Salz und Pfeffer

Knabbermais:
2 Maiskolben, Olivendl, Alufolie

ZUBEREITUNG:

Den Reis in einem Topf mit Ol anschwtzen. Dann 1/4 | Wasser und 1/2 TL Salz zugeben,
alles aufkochen lassen und dann bei kleiner Hitze zugedeckt quellen lassen.

Die Schollenfilets mit Zitronensaft betrdufeln, salzen und pfeffern. In der heil3en
Krauterbriihe etwa 10 Minuten ziehen lassen. Fischfilets herausheben und warmstellen.
Das Tomatenmark in die Briihe riihren. Die Butter mit Mehl verriihren und in Kleinen
Stiickchen unter die Sauce geben und solange weiterriihren bis die Sauce glatt ist. Die
Sahne schlagen und unter die Tomatensauce ziehen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Sauce in eine flache Form gief3en und die Filets darin verteilen. Mit dem Reis servieren.

Fir den Knabbermais die Maiskolben entblattern, den Stiel bis zu den Kérnern abschneiden.
Nun die Maiskolben in einen Topf mit kochendem Wasser legen und 5 Minuten kochen
lassen.

Die Maiskolben mit Ol bestreichen, auf den Grillrost legen und 6fters wenden, bis sie ein
bisschen angerdstet sind. Am besten eine Aluschale oder Alufolie darunter legen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 16.08.99 von Rainer Strobel
"Es grunt so grun: Frisches aus dem Garten”
Lammschulter mit griinen Bohnen

ZUTATEN:

500 g Lammschulter ohne Knochen, 400 g griine Bohnen, 50 g Frihstticksspeck, 1 Zwiebel,
1 Stange Lauch, 3 Méhren, 1 Petersilienwurzel, 1/2 Knolle Sellerie, 300 g Kartoffeln, 3
Zweige Bohnenkraut, Salz, Pfeffer, Petersilie, feingehackt, Butter

ZUBEREITUNG:

Die Lammschulter waschen und mit heillem Wasser ansetzen. Zwiebel schélen, Lauch,
Mohren, Petersilienwurzel, Sellerie waschen und putzen.

Nach einer halben Stunde Kochzeit den Lauch, eine Mohre, eine halbe Petersilienwurzel,
eine halbe Zwiebel und ein Stiickchen Sellerieknolle zugeben und die Briihe mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Nochmals ca. 15 Minuten kocheln lassen. Die Lammschulter herausnehmen und die Brihe
durch ein Kiichentuch passieren.

Die Bohnen waschen und putzen. Kartoffeln schalen. Bohnen, Kartoffeln und restliche
Mohren, Petersilienwurzel und Sellerie in 1x1 cm grof3e Wurfel schneiden. Die
Gemusewiirfel in die Briihe geben und bissfest kochen.

Den Speck und die restliche Zwiebel in feine Wrfel schneiden. In Butter anschwitzen und
anschliel3end in die Suppe geben. Die Lammschulter in Wirfel schneiden.

Das Fleisch, Bohnenkraut und Petersilie in die Suppe geben und servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 17.08.99 von Doris-Katharina Hessler
"Es grunt so grun: Frisches aus dem Garten”
Gartengemuse mit Graupenrisotto

ZUTATEN:

150 g Graupen, 1 Schalotte, 1/2 Liter Gemusebrihe, 1-2 EL WeiRwein, 100 g Pastinaken,
100 g Karotten, 100 g Sellerie, 1 Knoblauchzehe, 1 Bund Schnittlauch, 100 g
Parmesanké&se, gerieben, Pflanzenfett, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Schalotte in kleine Wrfel schneiden und mit den Graupen in Pflanzenfett anschwitzen,
mit WeilRwein und 1/4 | Gemusefond abléschen.

Gemiuse und Knoblauch in kleine Wirfel schneiden und in einer Pfanne mit Pflanzenfett
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der restlichen Gemisebriihe abléschen und
bissfest kochen. Zum Schluss Schnittlauch fein schneiden und dazu geben. Das Gemiise
mit den Graupen mischen, mit Parmesan bestreuen und anrichten.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 18.08.99 von Vincent Klink
"Es grunt so grun: Frisches aus dem Garten”
Paprika mit Chinakohlfiillung

ZUTATEN:

4 grol3e rote Paprika, 1 Chinakohl, 1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, gepresst, 1-2 EL
Mehl, 1 TL Gemusebruhen-Pulver, 1/4 | Milch, 1 Msp Kurkuma, 1 Msp Cayennepfeffer, 1
Msp geriebene Zitronenschale, 1 EL frischen Ingwer, fein gehackt, Pfeffer, Salz, Butter

ZUBEREITUNG:

Den Stielansatz des Paprika wie einen Deckel abschneiden. Die Paprikaschote aushohlen.
Den Deckel und die ausgehoéhlte Schote ca. zehn Minuten in Salzwasser blanchieren. Den
Chinakohl in feine Streifen schneiden.

Die feingeschnittene Zwiebel in einer grof3en, hohen Pfanne mit Butter glasig diinsten. Dann
den Knoblauch und kurz darauf die Chinakohlstreifen dazugeben und alles gut
durchschwenken. Gewirze, Gemusebruhen-Pulver, Ingwer und Zitronenschale hinzuftigen.
Wenn der Chinakohl halb gegart und zusammengefallen ist, alles mit Mehl bestauben, gut
durchschwenken und mit Milch auffillen. Auf gro3em Feuer so lange reduzieren, bis dem
Chinakohl fast die gesamte Flussigkeit entzogen ist.

Diese Fillung in die Paprikaschoten geben, den Deckel darauf setzen und mit Butterflocken
unter dem Grill gratinieren.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 19.08.99 von Vincent Klink
"Es grunt so grun: Frisches aus dem Garten”
Blumenkohlauflauf mit Bergkase

ZUTATEN:

1 Blumenkohl, 1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, gepresst, 1/2 | Milch, 2 EL Mehl, 2 EL
flissige Butter, 3 Eigelb, 150 g Bergkase, in kleine Wirfel geschitten, 1 TL Gemusebrihen-
Pulver, einige Butterflockchen, Butter zum Anschwitzen, Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG:

Die Rdschen vom Blumenkohl abtrennen. Die gehackte Zwiebel und den Knoblauch in
einem Topf mit etwas Butter andiinsten. Die Milch mit dem Gemdusebruhen-Pulver
vermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und tber den Blumenkohl gie3en. Zehn
Minuten kochen lassen. AnschlieRend den Topf zur Seite stellen.

Mehl mit der flissigen Butter und den drei Eigelb vermischen. Die Masse unter den
Blumenkohl mischen und alles in eine gebutterte Auflaufform geben. Bei 200 Grad im Ofen
ca. 20 Minuten garen. Kurz vor Ende der Garzeit das Gemise mit Kasewirfeln und
Butterflocken belegen und 2 Minuten im Ofen schmelzen lassen. Mit grobem Pfeffer
bestreuen und anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 20.08.99 von Otto Koch
"Es grunt so grun: Frisches aus dem Garten”
Rettichcarpaccio mit Olvariationen

ZUTATEN:

1 Rettich (etwa 400 g - 500 g), ca. 1 EL Olivendl, ca. 1 EL Disteldl, ca. 1 EL Kirbiskerndl,
100 g Frischkase, 100 g reifer Camembert, Petersilie, Schnittlauch, Salz, Pfeffer,
Paprikapulver

ZUBEREITUNG:

Den Rettich schélen und in gleichmafiig dinne Scheiben hobeln. Leicht salzen und mischen.
15 Minuten ziehen lassen, so dass der Rettich zum "weinen" kommt.

Die Rettichscheiben gleichm&Rig auf Tellern anrichten und mit dem Rettichwasser
Ubergiel3en.

Die verschiedenen Ole dartiber traufeln. Schnittlauch und Petersilie klein schneiden und
dartiberstreuen. Den Frischkdse und den Camembert mit einer Gabel zerdriicken und mit
Pfeffer, Salz und Paprikapulver anmachen und in die Mitte als Garnitur setzen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 23.08.99 von Rainer Strobel
"Go6the Kulinarisch"
Laubfrésch

ZUTATEN:

250 g altbackenes Weil3brot, 1/2 | Milch, 1 TL gehackter Majoran, 1 Prise Muskat und Salz,
2 Eier, 20 g Mehl, 6 schone Mangoldblatter, Butter, Rinderbouillon, nach Wunsch K&se zum
Bestreln

ZUBEREITUNG:

Das Brot in Wirfel schneiden, in der leicht erwdrmten Milch einweichen und gut ausdricken.
Anschlieend in einer Schissel mit den Eiern, dem Mehl und den Gewiirzen vermischen.
Die Masse soll weich und gleichzeitig fest sein, falls nétig figt man noch etwas Mehl hinzu.
In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Inzwischen die Mangoldblatter von der
Mittelrippe befreien und im heil3en Wasser kurz blanchieren. Die Blatter herausheben und
auf einem Kuchentuch trocknen. Nun die Brot-Farce auf den Blattern verteilen und zu
kleinen Péackchen einrollen.

In eine Gratinform legen, mit Butterflocken bestreuen und mit Rindsbouillon knapp
bedecken. Im vorgeheizten Ofen etwa eine halbe Stunde backen. Je nach personlicher
Vorliebe, kann man die Laubfrosch' auch mit Kase bestreuen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!
Mittwoch, 25.08.99 von Vincent Klink

"Gothe Kulinarisch"
Bekranzte Kartoffeltorte

ZUTATEN:
500 g Kartoffeln, 250 g Zucker, 8 Eigelb, 8 Eiweil, 1 Zitrone, Butter

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln weichkochen, schalen und abktihlen lassen. Die Kartoffeln mit einer Reibe
fein reiben oder durch eine Kartoffelpresse driicken. Aus Zucker, Eigelb und Zitronenschale
eine schaumige Creme riihren und diese unter die geriebenen Kartoffeln ziehen.

Das Eiweil3 zu Schnee schlagen und vor dem Backen ebenfalls unterziehen. Eine
Gratinform gut ausbuttern und die Kartoffelmasse einfillen. In den heil3en Ofen schieben
und etwa eine halbe Stunde bei 160 Grad backen. Wenn man bei der Garprobe mit einem
spitzen Messer hineinsticht und nichts von der weichen Masse daran h&ngen bleibt, ist die
Kartoffeltorte fertig.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 26.08.99 von Vincent Klink
"Go6the Kulinarisch"
Stufato mit Polenta aus schwarzer Blende

ZUTATEN:

400 g gespickter Rinderbraten, 1 Zimtstange, einige Thymianzweige, 1 Zwiebel, 1
Knoblauchzehe, 4 EL Olivenél, 1 EL Mehl, ca.1/4 | Rindsbriihe, ca.1/4 | Weil3wein, Salz,
Pfefferkdrner, Nelken

Polenta:

3/4 | Wasser, 150 g Buchweizenmehl, 40 g grobes Maismehl, 50 g Butter, in kleine Stuicke
geschnitten, 100 g Parmesan, gerieben, Salz

ZUBEREITUNG:

Den gespickten Braten salzen und zu jedem Speckstreifen abwechselnd eine Nelke, ein
Sticklein Zimt, ein Thymianzweiglein und ein paar Pfefferkérner dazustecken. Die Zwiebel
und den Knoblauch schélen und hacken. Dann in einem nicht zu grof3en Topf das Olivendl
erhitzen und darin das Fleisch mit den Zwiebeln und dem Knoblauch rundum anbraten.
AnschlieRend alles mit Mehl bestauben.

Nun soviel Rindsbrihe und Weil3wein auffullen, dass das Fleisch zur Halfte darin liegt. Den
Topf verschlieRen und bei kleiner Hitze langsam dampfen, bis das Fleisch mirbe ist. Dies
dauert etwa anderthalb bis zweieinhalb Stunden. Das gar gekochte Rindfleisch
herausheben, die Sauce durch ein Sieb passieren und, falls sie zu wenig kraftig ist, bei
groRer Hitze einkochen und abschmecken.

Die Polenta wie folgt zubereiten: Das Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, salzen
und die beiden Mehlsorten einstreuen. Bei sehr schwacher Hitze und unter standigem
Ruhren je nach Feinheit des Mehls etwa eine Dreiviertelstunde bis Stunde kochen, bis sich
der Brei vom Topfrand ablost. Am Schluss Butter und Kase beiftigen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 27.08.99
"Gothe Kulinarisch"
Zander mit Parmesankruste

ZUTATEN:

400 g Zanderfilet, 1 kleine Zwiebel, knapp 1/4 | Rahm, 1/8 | Weildwein oder Wasser, etwas
Butter, Zitronensaft nach Belieben, etwas Speisestarke, 75 g frisch geriebener Parmesan,
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebel schalen und fein hacken. Die Zanderfilets waschen, mit einem Kiichenpapier
trocken tupfen und anschlie3end kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer Pfanne Butter
erhitzen und die Zwiebel darin weich diinsten. Dann die Fischstiicke dazu legen, bei kleiner
Hitze nur halb durch garen und in einer Gratinform im Ofen warmstellen.

In die Pfanne, in der der Fisch zubereitet wurde, den Rahm gief3en und einmal aufkochen
lassen. Die zuvor in kaltem Weil3wein oder Wasser aufgeltste Speisestéarke dem heil3en
Rahm zugeben und so lange riihren, bis eine samige Sauce entsteht. Abschmecken und ca.
3/4 der Sauce Uber die Fischfilets giel3en. Den Rest der Sauce separat servieren.

Die Fischfilets mit dem Parmesan bestreuen und im Backofen kurz gratinieren. Als Beilage
passen Blattspinat und Kartoffeln.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 30.08.99
Mulligatawny-Soup (Huhnchencurrysuppe)

ZUTATEN:

1 Gefligelbrust ohne Haut und Knochen, 1/2 | kraftige Hihnerbrthe, 1 kleine Zwiebel, 1/2
Apfel, 1/2 Banane, 1 TL Curry, 1 EL Zitronensaft, 1 Nelke, 1/2 Knoblauchzehe, gepresst,
etwas Ingwer, 1-2 EL Joghurt, Butter, 3 EL gekochten Reis als Einlage

ZUBEREITUNG:

Zwiebel, Apfel und Banane wiirfeln und zusammen mit der Gefligelbrust in Butter anbraten.
Curry zugeben und einige Minuten mit anrésten. Knoblauch, Ingwer und die Nelke
dazugeben.

Mit der Hihnerbriihe abléschen, Zitronensaft und Joghurt dazugeben. Sachte 15 Minuten
kécheln lassen, dann die Hihnerbrust herausnehmen.

Die Briihe aber noch weitere 20 Minuten kochen lassen, dann abpassieren oder mit dem
Mixstab purieren. Die Gefliigelbrust wirfeln und mit dem Reis als Einlage in die Suppe
geben.

Mulligatawnysoup hat sich im 18. Jahrhundert aus Indien kommend in England eingebirgert.
Der Ausdruck kommt aus Sudindien und bedeutet im tamilischen "Pfefferwasser".

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 31.08.99 von Doris-Katharina Hessler
"Klappe, die Erste: Essen wie im Film"
Filet Colbert aus dem Film "Es muss nicht immer Kaviar sein"

ZUTATEN:

400 g Rinderfilet, 100 g Champignons, 1/2 Bund Petersilie, 4 grol3e Wirsingblatter, 4
Scheiben durchwachsener Speck, 1/4 | Fleischbriihe, 3 Schalotten, etwas Rotwein,
Balsamico, Butter, Salz, Pfeffer, evtl. 200 g griine Prinzessbohnchen

ZUBEREITUNG:

Das Filet an der oberen Langsseite so einschneiden, dass sich eine cm dicke Fleischplatte
zuriickschlagen lasst. Eine Schalotte, Petersilie und Champignons fein hacken und in heil3er
Butter anrgsten, dann in das Filet einfullen.

Die Wirsingblatter in siedendem Salzwasser eine Minute kochen. Das Filet zuerst in die
Wirsingblatter einwickeln, danach mit den Speckscheiben umwickeln und mit einem Faden
umbinden.

Im Ofen bei 200 Grad ca. 5-8 Minuten garen. Den Bratensaft entfetten und mit Rotwein,
Balsamico, zwei gehackten Schalotten und Fleischbriihe zu einer Sauce einkochen. Mit
Butter binden.

Als Beilage schmecken griine Bohnen. Dazu die Prinzessbohnen in Salzwasser pochieren
und mit kaltem Wasser abschrecken. Die Bohnen in einer Pfanne in Butter schwenken, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Filets servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team



Mittwoch, 01.09.99 von Vincent Klink
"Klappe, die Erste: Essen wie im Film"
Spaghetti mit Tomatensauce und Garnelenschwénzen aus dem Film "Man spricht deutsch”

ZUTATEN:
500 g Spaghetti, 6 Garnelenschwanze, 1/2 kleine Zwiebel, 1/2 Knoblauchzehe, 500 g reife
Tomaten, 2 EL Olivendl, 1/2 Bund Basilikum, Butter, Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebel in Scheiben schneiden und die Knoblauchzehe feinhacken. Die Stielanséatze an
den Tomaten entfernen und die Tomatenhaut kreuzweise mit dem Messer einritzen. Die
Tomaten kurz in kochendes Wasser legen, enthauten, entkernen und in Wirfel schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die in daumenlange Stuicke geschnittenen
Garnelenschwéanze anrdsten. Die Zwiebelscheiben hinzugeben und kurz bevor sie glasig
werden, auch den Knoblauch. Dann die Tomaten und Basilikum hineingeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und eindicken lassen.

Wahrenddessen die Spagetti in Salzwasser "al dente" kochen und anschlieRend mit der
Tomaten-Garnelensauce vermischen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 02.09.99 von Vincent Klink
"Klappe, die Erste: Essen wie im Film"
Forelle blau aus dem Film "Der Forellenhof"

ZUTATEN:
2 Bachforellen, 1 Zwiebel, 1 Nelke, 1 Lorbeerblatt, 1/2 Bund Petersilie, Saft einer halben
Zitrone, 1/2 Lauchstange, etwas Selleriegriin, 1/2 | Wasser, 1/2 | Weildwein, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebel mit Nelke und Lorbeerblatt spicken. Dazu die Zwiebelhaut abschélen und das
Lorbeerblatt mit der Gewirznelke an der Zwiebel festdriicken. Wasser, Weil3wein, Petersilie,
Zitronensaft, Lauchstange und Selleriegriin in einen Topf geben. Der Topf sollte so groR
sein, dass die Forellen der Lange nach hineinpassen. Diesen Sud zum Kochen bringen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In der Zwischenzeit die Forellen richten. Vom Fischhandler kommend, sollten sie bereits
ausgenommen sein. Die Forellen gut auswaschen, in den kochenden Sud geben und sie
darin héchstens zehn Minuten ziehen lassen. Zu den Forellen blau passen Salzkartoffeln mit
Petersilie.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 03.09.99 von Otto Koch
"Klappe, die Erste: Essen wie im Film"
Linsensuppe nach Else Kling aus der Serie Lindenstral3e

ZUTATEN:

250 g getrocknete Linsen, 1/2 | Wasser, 2 Frankfurter oder Wiener Wrstchen, 1 Zwiebel, 1
Bund Suppengrin, 125 g durchwachsener Speck, 1 Lorbeerblatt, 1 Prise getrockneter
Thymian, 1/2 | heil3e Fleischbrihe, 2 Kartoffeln, 1 Stange Porree, 2 EL Essig, Salz,
schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Linsen uber Nacht in einem halben Liter Wasser quellen lassen.

Die Zwiebel kleinhacken, das Suppengriin putzen und klein schneiden, den Speck wirfeln.
Speck und Zwiebel glasig anbraten, die Linsen abgieRen. Das Suppengrin, die Linsen und
die Gewirze zum Speck geben.

Fleischbriihe zugieRen und alles bei mittlerer Hitze 1 Stunde kochen lassen. Die Kartoffeln
schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Porree putzen und in feine Ringe schneiden.
Beides nach 30 Minuten Kochzeit der Suppe hinzufligen. Suppe zum Schluss mit Salz,
Pfeffer und Essig abschmecken. Als Einlage die Wirstchen in Scheiben schneiden und
dazugeben.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 06.09.99 von Rainer Strobel
"Wald- und Wiesenpilze"
Rahmsteinpilze mit gebratenen Serviettenknddeln

ZUTATEN:

500 g Steinpilze, 1 Schalotte, 100 ml Sahne, 2 Knoblauchzehen, 4 Brétchen vom Vortag, 3
Eier, 150 ml Milch, 40 g Butter, 1 Bund Petersilie, 2 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, Muskat,
Alufolie

ZUBEREITUNG:

Fur die Knddel die Brotchen in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Eier trennen. Das Eigelb mit Milch, Salz und etwas Muskat verquirlen und tber die
Semmelwurfel gieRen, die Masse zusammendriicken und eine halbe Stunde ziehen lassen.
Die Halfte der gehackten Petersilie zugeben. Das Eiweil3 steif schlagen und den Schnee
unter die Semmelmasse ziehen.

Ein Stiick Alufolie mit Butter bestreichen. Die Knddelmasse zu einer Rolle formen mit 7 - 8
cm Durchmesser formen und in die Alufolie einwickeln. Dann die Rolle in Salzwasser ca. 35
Minuten kochen.

Nach dem Kochen auswickeln und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Steinpilze nur putzen, nicht waschen. Danach in gré3ere Wiirfel schneiden. Die
Schalotte wiirfeln, den Knoblauch hacken und in Olivendl erhitzen. Dann die Pilze darin
scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Sahne auffiillen. Die Sahne auf die
Halfte einkochen. Mit einem Loffel Butter und restlicher Petersilie verfeinern. Die
Rahmsteinpilze mit den Knddelscheiben servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 07.09.99 von Doris-Katharina Hessler
"Wald- und Wiesenpilze"
Gebackene Polentaschnitte mit Maronenpilzen

ZUTATEN:

500 g frische Maronenpilze, 1/2 | Milch, 60 g Butter, 100 g Maisgriel3, 2 Eigelb, 50 g
Parmesanké&se, gerieben, 2 kleine Schalotten, 1 Bund glatte Petersilie, 1/4 | Sahne, Salz,
Pfeffer, Muskat, Pflanzenfett

ZUBEREITUNG:

Die Milch mit der Butter aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Den Griel3 mit dem Schneebesen einriihren und etwas andicken lassen. Die Masse vom
Herd nehmen, das Eigelb und den K&ase untermischen. Den Griel3 auf ein gefettetes Blech
geben, glattstreichen und im Ofen bei 200 Grad ca. 15-20 Minuten backen.

Die Schalotten in kleine Wirfel schneiden, Petersilie fein hacken. Die Maronenpilze mit
einem Tuch putzen und evtl. kleinschneiden. Eine Pfanne mit Pflanzenfett erhitzen, die Pilze
darin anschwitzen, Schalotten dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Sahne
abléschen und einkochen lassen, zum Schluss die Petersilie untermischen.

Aus der gebackenen Polenta Schnitten oder runde Platzchen ausstechen, mit etwas
Pflanzenfett von beiden Seiten goldgelb backen und mit den Pilzen anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 08.09.99 von Vincent Klink
"Wald- und Wiesenpilze"
Pfifferlingsouffle

ZUTATEN:
100 g Pfifferlinge, 250 g Magerquark, 2 Eier, 1 EL Butter, 1 Brétchen, gerieben, 1 kleine
Zwiebel, feingeschnitten, 1 Bund Petersilie, 1 Zweig Thymian, 1 Prise Muskat, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Pfifferlinge putzen und mit den Zwiebeln in Butter anrésten. Die Eier verquirlen und mit
den Brotchenbrdseln vermengen. Die Pfifferlinge dazugeben und anschlie3end den Quark
unterheben. Die gehackte Petersilie und die Thymianblattchen unterziehen. Die Masse mit
Muskat, Pfeffer und Salz wirzen.

Eine Souffle- oder Auflaufform ausbuttern, die Masse einflllen und bei 180 Grad ca. 20
Minuten im Ofen backen. Mit Bandnudeln servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 08.09.99 von Vincent Klink
"Wald- und Wiesenpilze"
Champignonweil3weinsuppe

ZUTATEN:

50 g Champignons, in feine Scheiben geschnitten, 1 Schalotte, feingewurfelt, 1
Knoblauchzehe, feingeschnitten, 1/4 | Gefligelbrihe, 1/4 | Milch, 3 Eigelb, Pfeffer und Salz,
1/4 1 WeiBwein, 1 Bund Petersilie, feingeschnitten, 1 Zweig Thymian, 1 EL Butter

ZUBEREITUNG:

Die Schalotte mit Butter in einem Topf andiinsten, den Knoblauch und die Champignons
dazugeben und weiterdiinsten. Mit Brihe und Wein auffiillen und ca. 5 Minuten kdcheln
lassen. Die Briihe anschliel3end absieben und wieder in den Topf geben und nochmals
aufkochen lassen. Die Champignons als Suppeneinlage aufbewahren. Petersilie und
Thymianblattchen zur Weinbriihe hinzufugen.

Das Eigelb mit der Milch vermischen. Die Suppe vom Herd ziehen und die Eigelb-Milch-
Mischung mit einem Schneebesen oder Mixstab solange unterschlagen, bis eine sémige
Suppe entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Champignons
wieder in die Suppe geben und anrichten. Mit Baguette servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 10.09.99 von Otto Koch
"Wald- und Wiesenpilze"
Stockschwammechenrisotto

ZUTATEN:

200 g Risottoreis (Sorte Arborio), 75 g langliche Parmesanstreifen, 200 g frische
Stockschwammchen, 1 Zwiebel, feingewdrfelt, 1/2 | Geflugelbrihe, ca. 1/4 | Weil3wein, ca. 2
EL Parmesan, frisch gerieben, 1/2 Kopf Radicchio, 1 EL Olivendl, 1 EL Butter, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Parmesanstreifen in einer kleinen Teflonpfanne dinn und gleichm&Rig einstreuen. Auf
dem Herd kurz anbraten, bzw. schmelzen lassen. Dann in eine kleine Schiissel geben, an
den Rand andriicken und erkalten lassen. Die erkaltete »Parmesanbliite« vorsichtig aus der
Schussel nehmen. 3/4 der Zwiebelwirfelchen mit dem Reis in Olivendl glasig anschwitzen.
Mit der Briihe abloschen, mit WeiRwein auffullen und 15 Minuten unter standigem Ruhren
garen. Weil3wein oder Briihe nachfullen, wenn das Risotto zu dick werden sollte.

Die sauberen Stockschwammchen kurz in Butter mit den restlichen Zwiebelwtirfeln
anschwitzen und im letzten Moment unter den Risotto mischen. Mit 2 Essléffeln Parmesan,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Risotto in die Parmesanblite fullen. Radicchioblatter waschen, in Streifen schneiden
und kurz in Butter anbraten. Das Risotto mit dem Radicchio garnieren.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 13.09.99 von Rainer Strobel
"Praventive Kiche: Stichwort Jod"
Gedampftes Seelachsfilet mit Tomaten-Concasse und Feldsalat

ZUTATEN:

450 g Seelachsfilet, 1 Zitrone, 3 Tomaten, 1 Schalotte, 2 Zweige Basilikum, 2 EL Olivendl, 1
EL Butter, Muskat, Jodsalz, Pfeffer

Feldsalat:

200 g Feldsalat, 2 Tomaten, 1/2 Zitrone, 1 EL Olivendl, je 1 EL Dill, Schnittlauch

ZUBEREITUNG:

Fir das Seelachsfilet Wasser in einem Topf mit Einsatz zum Kochen bringen und mit etwas
Jodsalz und Zitronensaft wirzen. Die Seelachsfilets portionieren, auf den Einsatz legen und
bei geschlossenem Deckel tiber Dampf 8-10 Minuten garen.

Die Tomaten blanchieren und enth&uten, danach in feine Wurfel schneiden. Die Wiirfel in
Olivendl mit kleingehackter Schalotte anschwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Basilikum
klein schneiden und vermischen.

Das Tomaten-Concasse auf die gedampften Seelachsfilets legen.

Fir den Salat den Feldsalat und die Tomaten waschen, die Tomaten in Scheiben schneiden.
Eine Salatsauce aus Zitronensatft, Olivendl, Salz und Pfeffer herstellen und mit den
kleingeschnittenen Kréutern verfeinern. Den Salat kurz vor dem Servieren mit der Sauce
anmachen.

Den Feldsalat vor oder mit dem Seelachs servieren. Als Beilage schmecken Reis oder
Kartoffeln.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 14.09.99 von Doris-Katharina Hessler
"Praventive Kiche: Stichwort Jod"
Kalbshifte mit Brokkoli

ZUTATEN:
1 Kalbshifte (ca. 700 g), 200 ml Weil3wein, 1 EL Tomatenmark, 200 ml Fleischbruhe, 750 g
Brokkoli, Jodsalz, schwarzer Pfeffer, Ol

ZUBEREITUNG:

Die Hufte in Ol anbraten und mit dem WeiRwein abloschen. Danach das Tomatenmark
dazugeben, mit der Bruhe auffillen und alles in einer geschlossenen Kasserolle etwa 50-60
Minuten zart dinsten.

Den Brokkoli putzen und in Salzwasser garen. Anschlieend dezent mit Salz und Pfeffer
wirzen und warm stellen.

Die Kalbshiifte aus der Kasserolle nehmen und ebenfalls warm stellen. Den Bratensaft tiber
ein Sieb gie3en und aufkochen lassen, damit die Sauce leicht bindet. Die Kalbshifte in
Scheiben schneiden und auf der Sauce zusammen mit dem Brokkoli anrichten. Als Beilage
passen Salzkartoffeln oder Teigwaren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 15.09.99 von Vincent Klink
"Praventive Kiche: Stichwort Jod"
Kabeljau im Blatterteig

ZUTATEN:

2 Kabeljaufilets a 150 g, 1 kleines Paket Tiefkiihlblatterteig, 1 Knoblauchzehe, 1 rote
Paprikaschote, 1 kleine rote Peperoni, 1/2 Bund Dill, 2 EL Sherry fino, 7 EL Ol, 1 Eigelb,
Jodsalz, weilRer Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Blatterteig-Platten aus den Packungen nehmen und nebeneinander auf einer
Arbeitsflache bei Zimmertemperatur ca. 10 Minuten auftauen lassen. Das Fischfilet kurz
waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Zum Einlegen des Fisches den Knoblauch schélen. Paprikaschote, Frihlingszwiebel und
Peperoni putzen, gut waschen und zusammen mit dem Knoblauch sehr klein schneiden.
Den Dill zerkleinern und mit Sherry, Ol, Jodsalz und Pfeffer vermischen.

Die Fischstlcke in diese Marinade legen und zugedeckt 15 Minuten ziehen lassen;
zwischendurch wenden. In der Zwischenzeit die Blatterteigscheiben auf bemehlter
Arbeitsflache auf 13 x 17 cm ausrollen.

Nach der Marinierzeit die Fische auf einem Sieb abtropfen lassen. Auf je eine halbe
Blatterteigscheibe ein Stiick Fisch legen und noch etwas von der Marinade auf den Fisch
geben. Die Rander des Blatterteigs mit Eigelb bestreichen, die leere Scheibe Teig Uber den
Fisch klappen und zusammendriicken. Die Oberflache auch mit Eigelb bestreichen.

Aus der restlichen Teigplatte Verzierungen ausschneiden und damit die Packchen belegen.
Auf der mittleren Einschubleiste des Herdes bei 220 Grad ca. 10 Minuten goldgelb backen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 16.09.99 von Vincent Klink
"Préaventive Kiche: Stichwort Jod"
Uberbackener Blattspinat mit rosa Champignons in Sauerrahm und Ofenkartoffeln

ZUTATEN:
500 g junger Blattspinat, 1 Schalotte, 200 g rosa Champignons, 150 g Sauerrahm, 2 EL
frisch geriebener Parmesan, 2 groRe Kartoffeln, Jodsalz, Pfeffer, Ol, Krauterbutter,

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln in Alufolie einwickeln und im Ofen ca. 30 - 40 Minuten bei 250 Grad backen.
Den Spinat entstielen und waschen. In kochendem Wasser eine Minute blanchieren, in
Eiswasser oder sehr kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen und sehr gut
ausdricken. Die Schalotte wurfeln und in einer beschichteten Pfanne in Ol glasig diinsten.
Den Spinat zufigen und 3 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und dann in
eine feuerfeste Form geben.

Die Champignons putzen und hauten, in hauchdiinne Scheiben schneiden und in einer
beschichteten Pfanne 2 Minuten dinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. GleichmaRig auf den
Spinat verteilen.

Den Sauerrahm in einer Pfanne zur Halfte einkdcheln lassen und mit einer Prise Salz
abschmecken. Uber den Pilzen verteilen, Parmesan dariiber streuen und im Ofen 3 Minuten
mit Oberhitze bei 200 Grad gratinieren. Mit den Ofenkartoffeln und Krauterbutter servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 17.09.99 von Otto Koch
"Praventive Kiche: Stichwort Jod"
Schellfisch mit Gurkensauce

ZUTATEN:

2 Scheiben Schellfisch mit Mittelgrate a 250 g

Fischfond:

1 Zwiebel, klein, 1 Zweig Dill, 1 Gewtrznelke, 1 Zweig Thymian, 1/2 Lorbeerblatt, 1/8 |
trockener WeilRwein, 1/4 | Wasser, etwas Zitronensaft

Fischsauce:

1/4 | Fischfond, 25 g Sauerrahm, etwas Mehlbutter, etwas Zitronensaft

Gurkensauce:

1/2 kleine Salatgurke, 1/2 TL Dijonsenf, 1 TL Dillspitzen, Fischwei3weinsauce, Bultter,
Jodsalz

ZUBEREITUNG:

Zunéchst den Fischfond zubereiten. Dazu die Zwiebel abziehen und halbieren. Zusammen
mit Dill, Nelke, Thymian, Lorbeerblatt, Wein und dem Wasser in einen Topf geben, zum
Kochen bringen und bei milder Hitze 10 Minuten kdcheln lassen. Den Schellfisch mit
Zitronensaft sduern, mit Salz wirzen und in eine Pfanne legen. Den Schellfisch mit dem
Fond angiel3en und dann einen Deckel auflegen, einmal aufkochen lassen und den Fisch bei
geringer Hitze ca. finf Minuten ziehen lassen. Den garen Fisch aus dem Fond nehmen und
warmstellen.

Um aus dem Fond die Sauce zuzubereiten , ca. 1/4 | Fischfond mit der Mehlbutter langsam
zum Kochen bringen und auf die Halfte der Flussigkeit reduzieren. Sauerrahm zufiigen und
wieder auf ein Drittel der Flissigkeit reduzieren. Mit etwas Zitronensaft und Salz
abschmecken. Fir die Gurkensauce die Gurke diunn schalen und der Lange nach halbieren.
Die Kerne entfernen, in diinne Scheiben schneiden und in der erhitzten Butter andinsten.
Die FischweilRweinsauce zufligen und 2 Minuten kécheln lassen. Mit Senf, Dillspitzen, Salz
und Zitronensaft abschmecken.

Den Schellfisch mit der Gurkensauce servieren. Als Beilage schmecken Spinatnudeln.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 20.09.99 von Paolo Mattia
"Essen verbindet: Kéche fremder Lander tischen auf"
Penne-uccelate/ltalien (Nudeln mit Rinderfiletstreifen und Champignons)

ZUTATEN:
200 g Rinderfilet, 250 g Penne, 3 Champignons, 1/8 | Rotwein (Barolo oder Chianti), 250 g
Sahne, 2 EL Olivendl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Penne in reichlich Salzwasser nicht langer als 10 Minuten kochen. Das Rinderfilet und
die Champignons in feine Streifen schneiden. Beides in Olivendl solange anbraten, bis das
Fleisch Farbe angenommen hat. Dabei das Fleisch nur mit Pfeffer wiirzen und mit einem
Schuss Rotwein abldschen. Hat das Fleisch Farbe angenommen, den restlichen Wein
eingieen und reduzieren lassen. Danach die Sahne zugeben und wieder etwas reduzieren
lassen.

Die Nudeln absieben und in die Pfanne geben und mit der Sauce vermischen. Die Penne in
der Sauce noch 2 Minuten gar werden lassen. Jetzt erst haben sie die richtige Bissfestigkeit
erreicht und es kann serviert werden.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 21.09.99 von Nitaya
"Essen verbindet: Kéche fremder L&ander tischen auf"
Géang-Gai Sapparot/Thailand (Hahnchencurry mit Ananas)

ZUTATEN:

400 g Hahnchenbrustfleisch, 200 g feste, geschélte Ananas, 3-4 Zitronenblatter, 2
Basilikumzweige (Bai Horapa), 2 rote Peperoni, 400 ml Kokosmilch, 1 EL rote Currypaste, 2-
3 EL Fischsauce, 1-2 EL Palmzucker, 50 ml Wasser

ZUBEREITUNG:

Das Hahnchenfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Ananas in Wirfel schneiden.
Die Zitronenblatter und Basilikumzweige waschen, trockentupfen, die Zitronenblatter
zerkleinern, die Blatter beim Basilikum abzupfen. Etwa 6-8 EL Kokosmilch mit der
Currypaste in einem Wok unter Rihren bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten erhitzen. Das
Hahnchenfleisch dazugeben und kurz erhitzen.

Ananas, Fischsauce, Palmzucker und Zitronenblatter dazugeben. Die restliche Kokosmilch
unterriihren, wenn notwendig mit etwas Wasser verdinnen. Alles kurz aufkochen lassen.
Peperoni waschen, Stielansatz entfernen, die Schoten zweimal der L&ange nach halbieren
und die Kerne entfernen. Das Hahnchencurry mit Basilikum und Pepperoni abschmecken
und mit Reis servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 22.09.99 von Emmanuel Willer
"Essen verbindet: Kdche fremder L&ander tischen auf"
Tartelette a la tomate et au fromage de chevre/Frankreich (Tomaten-Ziegenkése-Tarte)

ZUTATEN:

4 Tomaten, 2 junge Ziegenkase a 100 g, 2 EL Olivendl, 1/2 TL Zucker, 2 g frische Hefe, 50
g Mehl, 1 TL Fenchelsaat, etwas Mehl zum Bearbeiten, 100 ml lauwarmes Wasser, 6
Basilikumblatter, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Tomaten einritzen, in kochendes Wasser tauchen, abschrecken, hauten, halbieren und
entkernen. Ein Backblech mit Olivendl bepinseln, die Tomaten mit der Schnittstelle nach
unten daraufsetzen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker bestreuen und im vorgeheizten Backofen
bei 120 Grad etwa 2 1/2 bis 3 Stunden trocknen.

Fur den Teig 20 ml lauwarmes Wasser mit etwas Olivendl und der zerbrockelten Hefe
verrihren. Nach und nach Mehl, Salz und Fenchel mit dem Knethaken untermischen und zu
einem glatten Teig kneten. 20 Minuten zugedeckt gehen lassen.

Den Teig mehrmals kraftig durchkneten und auf bemehlter Arbeitsflache zu einem Kreis
ausrollen. Eine kleine Tarteform mit Olivendl bepinseln, den Teig hineinlegen und in der
Form nochmals 20 Minuten zugedeckt ruhen lassen. Dann mehrmals in den Teigboden
einstechen.

Den Ziegenkase in diinne Scheiben schneiden. Zuerst eine Schicht Kése auf den Teig
legen, salzen, pfeffern, etwas Olivendl dartibertrdufeln und einige Basilikumblatter
darauflegen. Dann eine Schicht Tomaten und wieder eine Schicht K&ése daraufgeben, salzen
und pfeffern, Olivendl und Basilikum darauf verteilen, mit den restlichen Tomaten bedecken
und mit dem restlichen Olivendl betraufeln.

Im vorgeheizten Backofen auf der ersten Einschubleiste von unten bei 225 Grad 15 - 20
Minuten backen. In der Form auf einem Gitter abkiihlen lassen und mit Basilikum
dekorieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 23.09.99 von Jesus Jara
"Essen verbindet: Kdche fremder Lander tischen auf"
Pollo al ajillo/Spanien (H&hnchen in Knoblauchsauce)

ZUTATEN:
1 Hahnchen (ca. 1200 g), 5 EL Olivendl, 1 Knolle Knoblauch, 1 Chilischote, 1 Bund
Petersilie, 1/8 | trockener Weil3wein, Salz, Pfeffer aus der Muhle

ZUBEREITUNG:

Das Hahnchen in 8 Stiicke zerteilen und die Haut entfernen. Das Olivendl bei mittlerer Hitze
in einer grossen, tiefen Pfanne erhitzen und die Hahnchenteile rundherum anbraten.
Inzwischen die Knoblauchzehen abziehen und in Scheiben schneiden. (Tipp: Die griinen
Triebe sollten entfernt werden, da der Knoblauch sonst bitter schmeckt.) Die Chilischote
aufschlitzen und entkernen. (Vorsicht: Sofort die Hande grindlich waschen!)

Die gebraunten Hahnchenteile aus der Pfanne nehmen. Die Hitze reduzieren und nun
Knoblauchscheiben und die Chilischote in der Pfanne kurz andinsten. Die Hahnchenteile
wieder in die Pfanne geben.

Alles bei kleiner Hitze schmoren lassen, dabei das Fleisch mehrmals wenden, damit sich die
Knoblauchwiirze auf das Fleisch Ubertragt. Die gehackte Petersilie darliberstreuen, den
Wein angiel3en, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Deckel auf die Pfanne setzen und bei
kleiner Hitze noch 20 Minuten schmoren.

Mit Gemuse nach Belieben und Weil3brot servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 24.09.99 von Gottfried Bachler
"Essen verbindet: Kdche fremder Lander tischen auf"
Karntner Kas- und Schwammerlnudeln/Osterreich

ZUTATEN:

1 kg Mehl halbgriffig, 6 Eier, 6 Eigelb, Prise Salz, 1/2 | lauwarmes Wasser
Schwammerlfullung:

500 g Eierschwammerl (Pfifferlinge) oder Steinpilze, 1 Zwiebel, 1 Ei, Ol

Kasfullung:

500 g Topfen (Quark), 250 g Erdapfel (Kartoffeln), gekocht und gepresst, getrocknete
Minze, Salz, Pfeffer, Butterschmalz

ZUBEREITUNG:

Das Mehl mit dem lauwarmen Wasser anrtihren. Eier, Eigelb und das Salz dazugeben und
den Teig kneten, bis er glatt ist; dann etwas ruhen lassen. Den Teig dinn ausrollen.

Die Fullung der Schwammerinudeln herstellen: Die geputzten Pilze grob hacken und mit
Zwiebel in Ol anschwitzen, bis das ausgetretene Wasser verdunstet ist. Mit einem Ei binden.
Die Masse zu kleinen Béllchen formen und auf den Teig legen, zusammenschlagen und
ausstechen. Den Rand kraftig andriicken und in Salzwasser vorsichtig ca. 10 Minuten
kochen lassen.

Fir die Kasnudelftillung den Topfen mit den gepressten Erdépfeln abkneten, die getrocknete
Minze dazugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Quarkmasse ebenfalls zu kleinen
Ballchen formen und auf den diinn ausgerollten Teig darauflegen, zusammenschlagen,
ausstechen, die Rander andriicken und in Salzwasser vorsichtig kochen lassen.

Die fertigen Nudeln abtropfen lassen und anrichten, mit heiRem Butterschmalz tGibergief3en.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 27.09.99 von Rainer Strobel
"Kraftig-deftig: Pfannengerichte"
Rumpsteak Strindberg mit Bratkartoffeln

ZUTATEN:
2 Rumpsteaks a 180 g, 250 g Kartoffeln, geschélt, 1 Zwiebel, 2 Schalotten, 1 EL Senf, 2
Eier, 1 EL Meerrettich, 2 EL Mehl, Ol, Curry, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Rumpsteaks leicht plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Senf mit etwas Curry
wirzen und den Meerrettich unterziehen.

Die Steaks von beiden Seiten damit bestreichen. Die Schalotten in feine Wirfel schneiden
und auf den Senf geben. Alles vorsichtig andriicken. Die Steaks in Mehl wenden und durch
aufgeschlagene und verquirlte Eier ziehen. Die Steaks in einer beschichteten Pfanne
langsam goldgelb braten.

Als Beilage die rohen Kartoffeln und die Zwiebel in diinne Scheiben schneiden und in
heiRem Ol braun braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bratkartoffeln zu den Rumpsteaks
servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 28.09.99 von Doris-Katharina Hessler
"Kraftig-deftig: Pfannengerichte"
Paprika-Kartoffel-Pfanne mit Spiegelei

ZUTATEN:
2 rote Paprikaschoten, 1 Knoblauchzehe, 1 Bund Zwiebellauch, 300 g gekochte Kartoffeln,
1/2 Bund frischen Majoran, 2 Eier, Olivendl, Pflanzenfett, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Paprika vierteln und entkernen, auf ein Blech geben, mit Salz und Pfeffer wirzen, mit
etwas Olivendl betraufeln und in den 250 Grad heif3en Backofen ca. 15-20 Minuten backen.
Dann die Haut der Paprika entfernen. Dies macht zwar viel Arbeit, aber Paprika schmeckt
einfach viel besser ohne Haut.

Zwiebellauch, Paprikaviertel, Kartoffeln und Knoblauch klein schneiden. Alles in einer
Pfanne in Olivendl anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wirzen, zum Schluss den
feingeschnittenen Majoran dazugeben und zur Seite stellen.

In etwas Pflanzenfett noch zwei Spiegeleier ausbraten. Das Gemiuse anrichten und darauf
die Spiegeleier geben.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 29.09.99 von Vincent Klink
"Kraftig-deftig: Pfannengerichte"
Hahnchengeschnetzeltes mit Honig und Sesam

ZUTATEN:

2 Hahnchenbriste, 1 Knoblauchzehe, gepresst, 2 Frihlingszwiebeln, etwas Zwiebelgriin, 1
rote Paprika, gewurfelt, 1/2 Chilischote, feingewurfelt, 2 EL Waldhonig, 2 EL Apfelessig, 1
EL Sesam, 1 TL gestossener, schwarzer Pfeffer, Salz, Olivendl

ZUBEREITUNG:

Die Hahnchenbriste schnetzeln, mit Salz und Pfeffer wirzen und in etwas Olivendl
rundherum anbraten und dann warm stellen. Die Fruhlingszwiebeln und Zwiebelgrin in feine
Streifen schneiden. Zwiebeln, Paprika- und Chiliwtrfel mit Sesam in Olivendl gleichmassig
dunkelbraun rgsten. Den Knoblauch und wenig spéater den Honig hinzu geben. Solange
weiterrosten bis der Honig karamelisiert. Mit Essig abldschen, Zwiebelgriin und
Hahnchenfleisch darunter geben und alles zusammen noch einmal gut durchschwenken. Mit
Reis servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 30.09.99 von Vincent Klink
"Kraftig-deftig: Pfannengerichte"
Schweinemedaillons mit gerdstetem Gemise

ZUTATEN:

500 g Schweinefilet, 1 Zucchini, 2 Gemusepaprika (gelb oder rot), 1 grofRe Zwiebel, 1
Zwiebel, feingehackt, 1 Aubergine, 1 EL Rosmarin, feingehackt, 1 Knoblauchzehe, gepresst,
2 Fleischtomaten,gewdrfelt, 1/4 | Fleischbriihe, Olivendl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Schweinefilet in Medaillons schneiden, pfeffern, salzen und in Olivendél von beiden Seiten
jeweils drei Minuten braten. AnschlieRend das Fleisch herausnehmen und zur Seite stellen.
In derselben Pfanne die feingehackte Zwiebel, den Knoblauch und die gewdrfelten Tomaten
andunsten. Mit der Fleischbriihe abléschen. Etwas einkochen lassen und mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Zur Seite stellen.

Die Gemusepaprika halbieren, die Kerne herausnehmen und in gro3e Wirfel schneiden. Die
grolRe Zwiebel schélen, halbieren und die einzelnen Schichten der Zwiebel voneinander
trennen. Paprika und Zwiebel in Salzwasser fiinf Minuten blanchieren. In kaltem Wasser
abschrecken und auf Kiichenkrepp trocknen.

Zucchini und Aubergine in Scheiben schneiden und mit der Paprika und den Zwiebelhélften
rundum in Olivendl goldbraun résten. Pfeffern, salzen und mit Rosmarin bestreuen.

Die Schweinemedaillons in den Tomaten noch mal anwarmen und mit dem gerdsteten
Gemduse servieren.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 01.10.99 von Susanne Hornikel
"Kraftig-deftig: Pfannengerichte"
Kaiserschmarrn mit Kompott von Herbstfriichten

ZUTATEN:

4 Eier, 125 g Mehl, 1/2 Tasse Milch, 1 Prise Salz, 1 Prise Backpulver, 4 EL Butter, 1 EL
Pinienkerne, 1 Apfel, 1 Birne, 300 g Zwetschgen, 1/2 Zimtstange, 1 kleines Glas Portwein, 1
Stiick Zitronenschale, Puderzucker, Zucker

ZUBEREITUNG:

Die Eier trennen. Mehl, Milch, 2 EL Zucker, Salz, Backpulver und das Eigelb mit dem
Schneebesen glattriihren und 10 Minuten ruhen lassen.

Das Eiweil3 steif schlagen und unter den Teig heben. Die Pinienkerne in einer beschichteten
ohne Fett Pfanne rosten. Apfel und Birne schélen, entkernen und in Spalten schneiden. Die
Zwetschgen halbieren und entkernen. Portwein mit Zimt, etwas Zucker und Zitronenschale
aufkochen, die Fruchte zufugen und bei milder Hitze maximal finf Minuten dinsten, danach
abkihlen lassen. Zimtstange und Zitronenschale aus dem Kompott nehmen.

Die Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen, den Teig hineingeben und bei mittlerer Hitze
langsam goldbraun braten. Den Pfannkuchen drehen, die restliche Butter zufiigen und auch
von der anderen Seite goldbraun braten.

Den Pfannkuchen mit zwei Gabeln in Stuicke reil3en und nochmals kurz weiterbraten. Den
Kaiserschmarrn vor dem Servieren mit Puderzucker und Pinienkernen bestreuen und mit
dem Kompott anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 04.10.99 von Fred Nowack
"Nachschlag: Kurbis-, Gurken- und Zucchinigerichte"
Gefullte Zucchini mit Hackfleisch und Tomatensauce

ZUTATEN:

2 Zucchini, mittelgross, 1 Zwiebel, 200 g Hackfleisch, 60 g gekochter Basmatireis, 1/4 |
Fleischbriihe, 50 g Butter, 50 g Fontina (ital. Kase), 2 EL Creme fraiche, 1 Knoblauchzehe, 2
Zweige Basilikum, 2 Strauchtomaten, Thymian, Olivendl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Zucchini grundlich waschen, vom Blitenansatz und Stiel befreien, l&angs halbieren und
mit einem L&ffel aushohlen.

Die Zwiebeln wiirfeln, in einer Pfanne mit etwas Olivendl anrdsten, wirzen und zum
Abkuhlen herausnehmen.

Zwiebeln mit der Hackmasse und dem Reis vermischen, mit Salz und Pfeffer, Knoblauch
und Thymian abschmecken. Die ausgehdhlten Zucchini fillen und in eine feuerfeste Form
geben. Auf die Zucchini Kase und Butterflocken geben. Mit Fleischbriihe angief3en und im
Ofen bei 180 Grad 30 Minuten garen.

Nach dem Garen den ausgetretenen Saft aus der Auflaufform in eine Pfanne giel3en, etwas
reduzieren lassen, die gewdrfelten Tomaten zugeben und einkochen lassen. Die Sauce mit
Creme fraiche binden und mit dem frischen Basilikum wirzen. Die Sauce zu den gefllten
Zucchini reichen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 05.10.99 von Doris-Katharina Hessler
"Nachschlag: Kurbis-, Gurken- und Zucchinigerichte"
Kirbis-Gnocchi mit Basilikumsauce

ZUTATEN:

300 g Kirbis; 1 Ei; 200 g Weizenmehl; 1/4 | Kalbsfond; 1/4 | Sahne; 2 cl weil3er Portwein; 1
cl Sherryessig; 1 Bund Basilikum; 50 g geriebener Parmesan; 1 Knoblauchzehe; Olivendl
zum Braten; Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG:

Den Kirbis wurfeln, in wenig Salzwasser weich kochen, abtropfen und mit dem Ruihrstab
purieren. Fiur die Sauce Kalbsfond, Sahne, Portwein und Essig zusammen in einem Topf
aufkochen.

Das Kurbisptiree mit dem Ei und 1 EL Olivendl verrihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen. Das Mehl nach und nach zugeben, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Mit leicht
bemehlten Handen aus dem Teig daumendicke Rollen formen und in 2 cm grol3e Stiicke
schneiden, mit einer Gabel leicht andriicken.

Gnocchi in kochendes Salzwasser geben, sobald sie oben schwimmen, sind sie gar.
Olivendl erhitzen, die Gnocchi mit der zerdruckten Knoblauchzehe darin anschwenken, nach
Belieben wirzen.

Die Sauce mit den gezupften Basilikumblattern mixen und passieren. Die Gnocchi mit der
Sauce anrichten und mit Parmesan bestreuen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 06.10.99 von Vincent Klink
"Nachschlag: Kurbis-, Gurken- und Zucchinigerichte"
SiuRsaures Gurkenragout in Blatterteig

ZUTATEN:

300 g Gurken (kleinere Gartengurken); 30 g Butter; 2 Schalotten; 1 Knoblauchzehe; 1/4 |
Gemdusebriuhe; 1 TL Curry; 1 Zweig Salbei; 1 TL scharfen Senf; 1 TL Mehl; 1 TL Zucker; 1
EL Apfelessig; Salz, Pfeffer; Butter; 1 Packchen gefrorenen Blatterteig; 1 Eigelb mit etwas
Milch vermischt zum Bepinseln

ZUBEREITUNG:

Die Gurken schélen und der Lange nach vierteln. Haben die Gurken unangenehm grosse
Kerne, so werden die Kerne mit einem grof3en Loffel abgestreift. Nun die Gurken in sehr
kleine Wirfel schneiden.

Die Schalotten schélen, fein schneiden und in etwas Butter hellbraun rosten. Den
gequetschten Knoblauch und die Gurkenstlcke bei groRem Feuer gut durchschwenken. Mit
dem Mehl bestauben, die Briihe und den Essig uber die Gurken giel3en und fiinf Minuten bei
geschlossenem Deckel kochen. Senf, Zucker und den in feine Streifen geschnittenen Salbei
dazu. Deckel abnehmen, den Fond reduzieren und ganz einkochen lassen. Den Curry
daruber streuen, durchschwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Alles abkuhlen lassen. Den Blatterteig ausrollen, mit der Ei-Milch-Masse bepinseln, das
Gurkenragout darauf geben und darin einschlagen. Die Teigrolle auch von auf3en bepinseln
und fur 20 Minuten in den Ofen bei 180 Grad schieben.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 07.10.99 von Vincent Klink
"Nachschlag: Kurbis-, Gurken- und Zucchinigerichte"
Zucchini-Gratin mit Bergkase und Makkaroni

ZUTATEN:

500 g Zucchini; 1 Schalotte, fein gehackt; 1 Knoblauchzehe, fein gehackt; 1 Zweig Thymian;
200 g Bergkase, in dinnen Scheiben; 1 kleines Packchen Makkaroni a 250 g; 3 Eier; 1/4 |
Milch; Butter, Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG:

Die Makkaroni in reichlich Salzwasser al dente kochen. Eine Auflaufform ausbuttern.
Schalotten und Knoblauch in etwas Butter glasig diinsten und in der Auflaufform verteilen.
Makkaroni in die Auflaufform legen, so dass sie kreisformig den Boden bedecken.

Die Zucchini in feine Scheiben schneiden und auf die Makkaroni fachern. Die Eier mit Milch
vermischen, mit Pfeffer, Muskat und Salz wiirzen, den Thymian hineinzupfen und die
Melange Uber die Zucchini giel3en. Im Ofen zwanzig Minuten bei 200 Grad backen. Sollte
die Oberfache zu stark braunen, zwischenzeitlich mit Alufolie abdecken.

Die letzten funf Minuten den Grill einschalten, den Auflauf mit Kase belegen und gratinieren.
Ist der K&se zerflossen und beginnt zu braunen, ist das Gericht fertig.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 08.10.99 von Frank Bundschu
"Nachschlag: Kurbis-, Gurken- und Zucchinigerichte"
Kirbiscremesuppe und Croutons

ZUTATEN:

1 grol3er gelber Kurbis; 1/8 | Sahne; 1/8 | Gemusebriihe; 1/2 Zwiebel; 25 g Weil3es vom
Lauch; 25 g Sellerie; 1/2 EL Butter; 1 TL Mehl; 1 EL Kirbiskerndl; Kerbelblatter; 2 Scheiben
Toastbrot; 1 Knoblauchzehe; 15 Kirbiskerne, getrocknet; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Halfte des ausgeschnittenen Kirbisfleisches (ca. 400 g) in kleine Scheiben oder Wiirfel
schneiden. Mit kleingeschnittenen Zwiebeln, Lauch und Sellerie in Butter anschwitzen. Mit
etwas Mehl bestauben, mit der Brihe auffiillen und kochen lassen. Nach 20 Minuten die
Sahne zugeben und nochmals einige Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mit einem Stabmixer purieren, nochmals abschmecken. Fir die Croutons die Toastscheiben
waurfeln, mit Knoblauch in einer Pfanne anbraten, die Kirbiskerne mitrosten.

Die Suppe in Tellern anrichten und vor dem Auftragen mit wenigen Tropfen Kurbiskernol
betraufeln und mit Kerbelblattern garnieren. Die Croutons und die Kirbiskerne als Einlage
verwenden.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 11.10.99 von Rainer Strobel
"Kochen und Comedy"
Potpourri von musikalischem Gemiuse

ZUTATEN:

2 rote Zwiebeln; 2 Knoblauchzehen; 1 Zucchini; 1/2 Salatgurke; 2 Paprikaschoten; 200 g
Kirbisfleisch; 1 Aubergine; 1/4 Wei3kohl; 2 Tomaten; 1 EL Tomatenmark; 100 ml Olivendl;
Thymian, Rosmarin, Salbei; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Das Gemiuse putzen, Zwiebeln und Knoblauch schélen. Das Gemiuse wirfeln, die Zwiebeln
in Ringe schneiden, den Knoblauch hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, zuerst Zwiebeln und Knoblauch anbraten. Dann den Kohl
zufligen und etwas spéater auch das Tomatenmark. Alles leicht anrésten. Das restliche
Gemiuse zugeben und ca. 10 Minuten schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Schluss die Krauter hacken und das Potpourri damit verfeinern.

Als Beilage schmeckt Vollkornreis.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 12.10.99 von Doris-Katharina Hessler
"Kochen und Comedy"
Heinz Beckers Hausmannskost: Fleischkase und Bratkartoffeln

ZUTATEN:

2 Scheiben Fleischkase a 150 g; 2 Eier; 300 g kleine langliche Kartoffeln; 1 Bund
Zwiebellauch; 1 Zweig Rosmarin; 1 Zehe Knoblauch; 1 Kopf griner Salat; 1 Bund Rucola; 1
Bund Schnittlauch; 1 Schale kleine rote Tomaten; Olivendl; Krauteressig

ZUBEREITUNG:

Gekochte Kartoffeln langs vierteln, Zwiebellauch in Ringe schneiden. Den Kopfsalat und
Rucola putzen, Schnittlauch in Rélichen schneiden und Tomaten halbieren.

Die Kartoffeln in Olivendl braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Zwiebellauch und
Rosmarinnadeln sowie den Knoblauch dazu geben.

Aus Olivendl, Krauteressig und Schnittlauch eine Vinaigrette herstellen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Den Fleischkase in einer Pfanne mit Pflanzenfett von beiden Seiten anbraten.

Den Salat mit den Tomaten in der Vinaigrette anmachen, Fleischkase aus der Pfanne
nehmen, und in dem restlichen Fett die Spiegeleier backen. Alles zusammen anrichten.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 13.10.99 von Vincent Klink
"Kochen und Comedy"
Bio-Suppe

ZUTATEN:

1 Zwiebel, grob gewdrfelt; 1 kleine Sellerieknolle, gewirfelt; 1 | Gemusebrihe; 1
Zitronengras, in feine Scheibchen geschnitten (oder etwas geriebene Zitronenschale); 1
Knoblauchzehe, feingehackt; 1 EL Ingwerwurzel, gerieben; 1 Chilischote, feingeschnitten;
1/2 Stange Lauch, gewdurfelt; 1/2 TL Tomatenmark; 50 g asiatische Eier-Mie-Nudeln; Saft
einer Zitrone; Olivendl; Salz

ZUBEREITUNG:

Zwiebeln und Selleriewirfel in etwas Olivendl anschwitzen und mit der Briihe auffillen, funf
Minuten durchkochen. Die restlichen Zutaten, aufRer Zitronensaft und Nudeln dazugeben
und wieder finf Minuten durchkochen lassen.

Nun die Nudeln dazu geben, weitere finf Minuten kochen, Zitronensaft und das Zitronengras
hinzufigen, mit Salz abschmecken.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 14.10.99 von Susanne Hornickel
"Kochen und Comedy"
Fondue fatal*

ZUTATEN:

1 Hahnchenbrust

1 Schweinefilet

14 SchaschlikspielRe

1 | kraftige Fleischbriihe
Pfeffer- und Salzstreuer
Fondueset

Dips auf Mayonnaisenbasis

2 Eigelb

1 TL Meerrettichsenf
1 EL WeilBwein

1/4 | Pflanzenol
Salz, Pfeffer

1 EL Essig

Gruner Pfeffer-Dip

1 EL griine Pfefferkorner
1 Bund gehackte Petersilie
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

Tomaten-Paprika-Dip

2 Tomaten, gewirfelt
1 rote Paprika, fein gewurfelt

ZUBEREITUNG:
Hahnchenbrust und Schweinefilet in dinne Scheiben, Knoblauch in langliche Stifte
schneiden. Die Fleischscheiben um die Spiel3e wickeln.

Dips zubereiten. Dazu eine Grundmayonnaise herstellen. Das Eigelb in eine moglichst kleine
Schissel geben, so dass die Besen des Handrihrgerats noch darin Platz finden.

Den WeiRwein, den Senf und den Essig vermischen. Unter standigem Riihren das Ol
hineinlaufen lassen und solange verruhren, bis die Masse andickt. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Die Mayonnaisemasse teilen und jeweils mit den beiden Dips vermischen.

Die kochende Fleischbriihe in den Fonduetopf fullen. Fleischspiel3e ca. drei Minuten in der
Brihe garen und anschliessend in Dips nach Wabhl tunken.

*Fondue fatal meint, als Partygag konnen Knoblauchzehen oder Chilischoten unter die
Fleischscheiben geschmuggelt werden.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 15.10.99 von Otto Koch
"Kochen und Comedy"
Eddis gefillte Kartoffelpuffer mit Sauce tartare

ZUTATEN:
3 grolRe mehlige Kartoffeln; 80 g Schafskase, gewdrfelt; 1 Eigelb; 1 TL scharfer Senf; Salz,
Pfeffer, Muskat

Sauce tartare:
1 Eigelb; 1 TL scharfer Senf; 4 EL Olivendl; 4 EL Sonnenblumendl; 1 EL Petersilie, gehackt;
1 kleine Essiggurke; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die rohen Kartoffeln reiben und mit dem Eigelb vermischen, mit Salz, Pfeffer, Senf und
Muskat abschmecken. Die Halfte der Kartoffelmasse in eine Teflonpfanne mit Ol geben und
mit dem Ausbacken beginnen. Den Schafskase gleichmalig darauf verteilen.

Die andere Halfte der Kartoffelmasse dariibergeben und festdriicken. Einige Minuten braten
lassen und dann umdrehen. Auf dieser Seite braten lassen bis der Pfuffer schén goldbraun
ist.

Fur die Sauce das Eigelb mit einem Schneebesen und Senf verriihren und langsam die Ole
zugeben. Wenn die ndtige Dicke erreicht ist, die Petersilie und die gehackte Essiggurke
dazumischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce zu den Kartoffelpuffer reichen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 18.10.99 von Rainer Strobel
"Harte Schale, weicher Kern: Niisse + Co."
Palatschinken Gundelart

ZUTATEN:
Fir den Teig:
3 Eier; 250 g Mehl; 200 ml Milch; 1 TL Zucker; 1 Prise Salz; 20 g Butter; 1/4 | Sodawasser

Far die Fillung:
100 ml Sahne; 100 g gemahlene Walniisse; 50 g gehackte Rosinen; 50 g Zucker; 2 EL
Rum; Orangenschale

Fir die Sauce:
60 g Schokolade, halbbitter; 100 ml Milch; 2 Eigelb; 1 EL Kakaopulver; 1 EL zerlassene
Butter; 1 EL Zucker; 2 EL Rum

ZUBEREITUNG:

Aus Mehl, Eiern, Milch, Zucker und Salz einen glatten Teig riihren, eine Stunde ruhen
lassen. Kurz vor dem Backen das Sodawasser unter den Teig rihren.

In einer Pfanne Butter erhitzen, und dinne Eierkuchen backen, warm stellen.

Fir die Flllung die Sahne kurz aufkochen und die Zutaten hinzugeben. Etwa 1 Minute
kocheln lassen. Auf jeden Eierkuchen 1 EL Fullung geben und zusammenrollen.

Die Schokolade in der erwarmten Milch schmelzen lassen. Zunéchst Eigelbe, dann Kakao,
Butter, Zucker und Rum einriihren und glatt rihren. Die Sauce Uber die Palatschinken
geben.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 19.10.99 von Doris-Katharina Hessler
"Harte Schale, weicher Kern: Nisse + Co."
Rinderfiletsteaks mit Haselnusskruste auf Haselnussspinat in Gorgonzolasauce

ZUTATEN:

2 Rinderfilet a 150 g; 150 g Butter; 200 g Haselniisse; 500 g Blattspinat; 2 Schalotten,
gewirfelt; 1/4 | Sahne; 1/4 | Gefliigel- oder Kalbsfond; 100 g Gorgonzola; 2 Eigelb; 50 g
Semmelbrésel; 2 ¢l Sherryessig; Muskat, Pflanzenfett; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Filetsteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten anbraten und in den Ofen bei
200 Grad geben.

Eine Schalotte, Gorgonzola, Fond, Sahne und Essig in einen Topf geben und um 1/3
einkochen. Die andere Schalotte in Pflanzenfett anschwitzen, den Spinat dazugeben und mit
Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Die Nisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. 130 g Butter schmelzen. Ca. 70 g der Nisse
grob hacken, den Rest fein mahlen und mit der geschmolzenen Butter, den Semmelbrdseln
und den zwei Eigelb mischen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Steaks aus dem Ofen nehmen, in eine feuerfeste Form geben und mit der Nusskruste
bestreichen, nochmals in den Backofen geben, die Oberhitze dabei auf 250 Grad einstellen,
sollten Sie einen Grill haben, dann unter den Grill stellen und so lange darunter stehen
lassen, bis die Kruste goldbraun ist.

Die Gorgonzolasauce durch ein Sieb passieren und mit der restlichen Butter binden. Die
gehackten Haselniisse unter den Spinat geben, die Filetsteaks auf dem Spinat anrichten
und mit der Sauce umlegen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 21.10.99
"Harte Schale, weicher Kern: Niisse + Co."
Kastanien-Kartoffel-Gemiise

ZUTATEN:

200 g Kartoffeln (festkochend); 200 g Esskastanien; 1/2 | Milch; 80 g Butter; 2 kleine
Zwiebeln; 1 TL Majoran; 1 Bund Petersilie; 1 Bund Schnittlauch; 1 Knoblauchzehe; 2 EL
Apfelessig; 1 | kraftige Gemiusebriihe; Mehl, Prise Muskat; Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Esskastanien kreuzweise Uber die Spitze zentimeterlang einritzen. Auf dem Ofenblech
bei 180 Grad so lange rdsten, bis die Schale abplatzt, was ca. eine halbe Stunde dauert. Die
Schalen entfernen.

Die Zwiebeln wirfeln, in Butter andiinsten, mit etwas Mehl bestduben und leicht anbraunen.
Mit Essig abloschen. Gemusebrihe aufgie3en und alles aufkochen.

Die Kartoffeln in Kastaniengrof3e wirfeln, dazugeben und auf kleinem Feuer weich kochen.
Den fein gehackten Majoran dazugeben, mit einer Prise Muskat, evtl. etwas Salz wirzen.
Etwas Mehl mit etwas Wasser verrihren und das Kartoffel-Gemuse andicken.
Abschmecken, mit gehackter Petersilie und Schnittlauch bestreuen und mit den Kastanien
servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 22.10.99 von Vincent Klink
"Harte Schale, weicher Kern: Nisse + Co."
SiRRes Maronenpiree mit warmer Apfelgritze

ZUTATEN:

400 g Maronen; 2 mittelgroRe Apfel; 1/4 | Wasser; 150 g Zucker; 1 Vanilleschote; 1
Zimtstange; 50 g Rosinen, eingeweicht; 100 g tiefgekuhlte rote Johannisbeeren; Saft einer
halben Zitrone; 1 TL Kartoffelstarke zum Binden; 1/4 | Sahne; 4 cl Kirschwasser; 1/8 | Milch;
etwas Zucker; frischer Ingwer nach Geschmack; evtl. geschlagene Sahne zum Garnieren

ZUBEREITUNG:

Die Maronen zunachst ohne Ol in einer Pfanne braten, schalen und anschlieBend ca. 45
Minuten weich kochen.

Fur die Apfelgriitze das Wasser mit dem Zucker aufkochen. Die ganze Vanilleschote und die
Zimtstange dazugeben. Die Kartoffelstarke mit wenig Wasser anriihren und die Masse
binden.

Die Apfel wiirfeln, die Rosinen zugeben und noch 2 - 3 Minuten kochen lassen. Die
Johannisbeeren zugeben und nochmals aufkochen. Mit Zitronensaft abschmecken, dann
abkihlen lassen und die Vanilleschote sowie die Zimtstange entfernen.

Die Maronen durch eine Kartoffelpresse driicken, mit Milch und 1/8 | Sahne verrihren. Mit
dem Kirschwasser, etwas Zucker und evtl. Ingwer nach Vorliebe abschmecken.

Das Puree in Suppenteller fullen, aber eine kleine Menge nochmals durch die
Kartoffelpresse driicken und auf der Suppe garnieren. Mit der Apfelgriitze anrichten, mit
geschlagener Sahne garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 25.10.99 von Rainer Strobel
"Neue Rezepte aus dem ARD-Buffet Kochbuch"
Kaninchenkeule in Rosmarinsauce und Macaire-Kartoffeln

ZUTATEN:

2 Kaninchenkeulen von ca. 200 g; 1 Zwiebel; 200 g Wurzelgemise (Sellerie, M6hre,
Porree); 2 Tomaten; 2 Knoblauchzehen; 2 EL Senf, mittelscharf; 1 Zweig Rosmarin; 30 ml
Ol; 300 ml brauner Fond; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Kaninchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Kaninchenkeulen von beiden Seiten braun anbraten. Das
Wourzelgemise, Zwiebel und Knoblauch wirfeln und mit anbraten.

Jetzt die Tomaten in achtel Stlicke schneiden und zugeben und mit anbraten lassen.
Danach den Rosmarinzweig dazugeben und mit etwas Fond angiel3en.

Alles fur ca. 40 Minuten in den Ofen geben und bei ca. 170 Grad garen. Die Keulen ofters
drehen und mit Fond UbergieRen. Wenn die Keulen weich sind, herausnehmen und warm
stellen.

Die Sauce evtl. noch reduzieren lassen, danach durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Als Beilage schmecken Rosenkohl und Serviettenknédel.

Macaire-Kartoffeln

Rohe Kartoffeln nach Belieben schélen und kochen, abschitten und kurz abkihlen lassen.
AnschlieRend durchpassieren. Einige Butterstiickchen, etwas Salz und Muskat unter die
noch heil3e Kartoffelmasse geben. Zusatzlich gebratenen Speck und Zwiebelwrfel, sowie
gehackte Petersilie beigeben. Auf bemehlter Flache zu Walzen formen und auskihlen
lassen. Spéater in 2 cm dicke Scheiben schneiden und in schwach gefetteter Pfanne
beidseitig goldgelb formen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 26.10.99 von Doris-Katharina Hessler
"Neue Rezepte aus dem ARD-Buffet Kochbuch"
Putenbrust mit Mango in der Sesamkruste

ZUTATEN:
2 Putenschnitzel a 150 g; 1/2 Bund frischer Koriander; 1 kleine Mango; 100 ml Sahne; 100 g
weilder Sesam; Salz, Pfeffer, Currypulver; Erdnussél zum Braten; Alufolie

ZUBEREITUNG:

Die Putenschnitzel mit einem Plattierer sehr diinn klopfen, mit Salz, Pfeffer und Curry
wirzen und mit einigen gezupften Korianderblattern belegen.

Die Mango wirfeln, in Erdnussdl anschwitzen, mit der Sahne abldschen und mit Salz, Pfeffer
und Curry wirzen. Ist die Sahne eingekocht, die restlichen Korianderblatter hacken und mit
einen Teel6ffel Sesam untermischen.

Die Mangomasse abkiihlen lassen und auf das Fleisch geben. Die Schnitzel einrollen, in
Alufolie wickeln und in sanft siedendem Wasser ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Die Rolle auspacken, in Sesam wenden und anschlieBend mit Erdnussél in der Pfanne von
allen Seiten braun braten. Zum Servieren die Rolle aufschneiden und mit Reis anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 27.10.99 von Vincent Klink
"Neue Rezepte aus dem ARD-Buffet Kochbuch"
Rotbarsch mit Kimmelkruste und Herzoginkartoffeln

ZUTATEN:
2 Rotbarschfilets a 180 g; 2 Schalotten; 1 Knoblauchzehe; 1 Bund Petersilie; 1 TL
gemabhlener Kimmel; weiche Butter; Semmelbrdsel

ZUBEREITUNG:

Fir die Gratinierpaste die Schalotten fein hacken und mit Semmelbrésel in heil3er Butter
goldbraun anrdsten. Die Pfanne zur Seite stellen und so lange weiche Butter unterarbeiten,
bis eine feste Paste entsteht. Die Petersilie hacken, mit Salz, Pfeffer und Kimmel unter die
Paste mischen.

Die Rotbarschfilets waschen, trockentupfen, pfeffern und salzen. In einer Pfanne (mit
feuerfestem Griff) in Butter von beiden Seiten jeweils vier Minuten braten.

Die Fischfilets mit Semmelbrésel bestreuen und 0,5 cm dick mit der Gratiniermasse
bestreichen. Nun unter die bereits gluhenden Grillschlangen stellen und so lange grillen, bis
die Oberflache zu braunen beginnt. Gut dazu schmecken Salzkartoffeln und Kopfsalat.

Herzoginkartoffeln:

Ca. 500 g heif3e Kartoffeln, 15 g Butter, 2 Eigelb, Salz und Muskat zu einem Teig kneten.
Diese Masse in beliebig kleine Teilchen formen. Am besten mittels Spritzsack kleine
Rosetten auf ein Backblech setzen. Diese mit Eigelb bestreichen und im Backofen bei 180
Grad backen, bis sie eine goldgelbe Farbe angenommen haben.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 28.10.99 von Vincent Klink
"Neue Rezepte aus dem ARD-Buffet Kochbuch"
Geflllte Kartoffeln und Lammschnitzel Provencale

ZUTATEN:

Gefullte Kartoffeln

4 grol3e, mehlige Kartoffeln; 1 Zwiebel; 1 EL Speck, fein gewdrfelt; 1/4 Stange Lauch; 1/8 |
saure Sahne; 50 g Feta-Ziegenkase; 1 Knoblauchzehe; 1 TL Kréuteressig; 1 Msp. Muskat; 1
Bund Blattpetersilie; 2 EL Butter; Pfeffer, Salz

Lammschnitzel Provencale

8 kleine Schnitzel vom Lammrucken (insg. 250 g); 4 Schalotten, gewurfelt; 1
Knoblauchzehe; 1 TL Rosmarin, gehackt; 1 TL Thymian, gehackt; 1 EL Petersilie, gehackt; 1
Tomate, gewdrfelt; 1 EL Brotbrosel; 2 EL Olivendl; Pfeffer, Salz; Olivendél

ZUBEREITUNG:

Geflllte Kartoffeln

Die Kartoffeln in der Schale abkochen, halbieren und mit einem Apfelausstecher so viel
herausnehmen, dass Platz fur die Fullung entsteht.

Die Zwiebel wirfeln, den Lauch in Ringe schneiden, beides in einer Pfanne mit dem Speck
in Butter andiinsten. Die Knoblauchzehe zerdriicken und dazugeben. Das ausgehdhlte der
Kartoffeln mit Sahne und Essig mischen, dazugeben und gut durchkochen. Mit Muskat,
Pfeffer und evtl. Salz wiirzen. Die Petersilie hacken und einstreuen. Die Pfanne vom Herd
nehmen und den in kleine Wiirfel geschnittenen Feta-Kase dazugeben.

Die Masse in die ausgehdohlten Kartoffeln fillen, eine Butterflocke obenauf geben und im
Ofen bei 250 Grad rund eine Minute lang gratinieren.

Lammschnitzel Provencale

Die Lammschnitzel pfeffern, salzen und in Olivendl, von beiden Seiten jeweils 4 Minuten
anbraten. Warm stellen. Die anderen Zutaten in Olivendl rosten und mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Auf den Schnitzel anrichten und mit den gefillten Kartoffeln servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



"Neue Rezepte aus dem ARD-Buffet Kochbuch"
Karpfenragout mit Paprikacreme

ZUTATEN:

1 Karpfenfilet a 600 g; 1/8 | trockener Weil3wein; 1/8 | Wasser; 1 Zwiebel; 1 rote
Paprikaschote; 1 Nelke; 1 Lorbeerblatt; 50 g Butter; 150 g Spinatblatter; 1/2 EL zerlassene
Butter; 1 EL Fleischbruehe; 1/2 kleine Zwiebel; Sherryessig; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Das Karpfenfilet vorsichtig von den Gréaten und der Haut befreien und in Stuecke schneiden.
Auf die Zwiebel eine Nelke und ein Lorbeerblatt spicken.

Den WeilRwein mit dem Wasser und der gespickten Zwiebel aufkochen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Das Karpfenfilet in den Sud legen und zwei Minuten ziehen, nicht kochen lassen
und herausnehmen. Den Fisch mit Pergamentpapier abdecken und warm stellen.

Fir die Sauce die Paprikaschote entkernen, in kleine Stlicke schneiden und in dem Fischsud
weich kochen. Herausnehmen und im Mixer pirieren. Dabei so viel Fischsud zugeben, dass
eine leicht flissige Sauce entsteht. In einer Kasserolle oder Pfanne erhitzen, mit dem
Schneebesen Butterflocken unterriihren, mit Salz und Sherryessig abschmecken.

Fur den Blattspinat die halbe Zwiebel fein schneiden, in Butter anschwitzen, Brithe und die
Spinatblatter dazugeben. Deckel auf den Topf und eine Minute kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Karpfenstiicke mit dem Spinat anrichten und zum Schluss mit der Paprikasauce
umgiel3en.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 01.11.99 von Rainer Strobel
"Praventive Kiiche: Stichwort Herz-Kreislauf"
Lammkeule mit Kartoffelgratin

ZUTATEN:

4 Kartoffeln, mittelgrof3; 2 Tomaten; 75 ml Gemusebouillon; 1 kleine Lammkeule; 2
Knoblauchzehen, in Stifte geschnitten; Olivendl; frischer Thymian; Salz, Pfeffer; Butter fur
die Form

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln schélen. Rohe Kartoffeln und Tomaten in diinne Scheiben schneiden. Eine
Gratinform ausbuttern, die Kartoffeln und Tomatenscheiben reihenweise einschichten,
salzen, pfeffern und einige Essloffel Wasser dartiber verteilen.

Das Fett von der Lammkeule wegschneiden. Mit einem spitzen Messer das Fleisch
rundherum einschneiden und in die Einschnitte Knoblauchstifte stecken. Die Lammkeule
salzen, pfeffern und mit Olivendl einpinseln. Die Lammkeule auf die Kartoffeln und Tomaten
legen. Den Gratin zunachst auf mittlerer Schiene 5 Minuten bei 230 Grad garen, dann die
Temperatur auf 180 Grad reduzieren und weitere 10 Minuten garen.

Das Kartoffelgratin mit der Gemusebouillon benetzen, Thymianblattchen dartuberstreuen, 5
Minuten weitergaren und noch 10 Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 02.11.99 von Doris-Katharina Hessler
"Praventive Kiiche: Stichwort Herz-Kreislauf"
Farfalle mit Ziegenkase und Rucola

ZUTATEN:

2 Zwiebeln, in dinne Scheiben geschnitten; 6 Knoblauchzehen, in feine Scheiben
geschnitten; 3 EL Olivendl; 400 g Farfalle; 200 g weicher milder Ziegenkase; 200 g Rucola,
Stengel entfernt und fein gehackt; 50 g Walniisse oder Pinienkerne, leicht geréstet und
gehackt; 50 g Parmesan gerieben; Salz und Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebeln und den Knoblauch im Olivendl goldbraun braten. Salzen, pfeffern und
warmstellen. Die Farfalle in reichlich Salzwasser bissfest kochen, abgie3en und 1/4 Tasse
Kochwasser auffangen.

In dem warmen Kochwasser den Ziegenkase schmelzen. Nudeln, Zwiebeln und Knoblauch
beifiigen, anschlieRend Rucola, Nisse und den Parmesan. Nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken, gut umrihren und die Farfalle servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 03.11.99 von Vincent Klink
"Praventive Kiche: Stichwort Herz-Kreislauf"
Gemiuse mediterrane und Rosmarinkartoffeln

ZUTATEN:

500 g gemischtes Gemise wie Peperoni, Paprika, Fenchel, Frihlingszwiebeln, Zucchini und
Blumenkohl; 1/2 Lauchstange, in Scheiben geschnitten; 1 kleine Zwiebel, langs in Streifen
geschnitten; 1 Knoblauchzehe

Kochsud:

25 ml Olivendl; 75 ml Weil3wein oder Apfelwein; 1 EL Zitronensaft; 1 Thymianzweig; 1
Lorbeerblatt; 1/2 TL Korianderkorner; einige Pfefferkdrner; 1/2 TL Akazienhonig; 1/2 TL
Salz; Dill, grob gehackt

Rosmarinkartoffeln

500 g Kartoffeln, in der Schale gekocht; 1 Rosmarinzweig; 50 ml Weil3wein; 4 EL Olivendl;
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten fir den Kochsud in einem grof3en Topf oder Wok mischen und aufkochen. Das
Gemiuse waschen, kleinschneiden und in den Sud geben, zugedeckt einige Minuten garen,
dass es noch bissfest ist. Als Beilage Rosmarinkartoffeln reichen.

Rosmarinkartoffeln

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Eine Gratinform ausbuttern und einen halben
Rosmarinzweig auf den Boden legen. Die gekochten Kartoffeln langs vierteln und in die
Form geben. Den Weil3wein dazugiel3en.

Die Rosmarinnadeln des restlichen Zweiges abzupfen und Uber den Kartoffeln verteilen. Mit
Olivendl betraufeln, salzen und pfeffern. Im vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten backen und
mit als Beilage zum Gemiuiise mediterrane reichen.

Ubrigens konnen die Rosmarinkartoffeln auch in der Bratpfanne zubereitet werden.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 04.11.99 von Vincent Klink
"Praventive Kiche: Stichwort Herz-Kreislauf"
Fisch auf Fenchelbett und Limonenreis

ZUTATEN:

400 g Seelachsfilets; 300 g Fenchel, grob gehackt; 100 g Zwiebeln, in Streifen geschnitten;
1 Knoblauchzehen, gepresst; 1 TL Akazienhonig oder Zucker; 100 ml Weif3wein oder
Apfelwein; 1/4 rote Paprika oder Peperoni, fein gewtrfelt; etwas Dill oder Petersilie; etwas
Koriander; Olivendl; 1/2 Zitrone, unbehandelt und in Scheiben geschnitten; Salz, Pfeffer aus
der Muhle

Limonenreis

150 g Basmatireis; 1 Limone, unbehandelt; weil3er Pfeffer; 1 EL Butter

ZUBEREITUNG:

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen, darin die Fenchelstiicke und Zwiebelstreifen etwa 10
Minuten langsam zugedeckt dampfen. Knoblauch, Honig und den WeiRwein dazugeben,
etwas salzen und nochmals kurz aufkochen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine Gratinform mit Butter oder Ol ausstreichen und
das Gemiuse hineingeben. Die Paprika- oder Peperoniwirfel dartiberstreuen.

Die Fischfilets waschen, trockentupfen, salzen, ggf. in mundgerechte Stiicke schneiden und
schon angeordnet auf das Gemise legen. Mit den gehackten Krautern, Salz, Pfeffer und
Koriander bestreuen und mit 1 EL Olivendl betraufeln. Auf jedes Fischfilet eine
Zitronenscheibe legen. Im vorgeheizten Ofen je nach Dicke der Filets etwa 20 Minuten
backen.

Fur den Limonenreis mit einem Sparschéler etwas Schale von der Limone abschélen. Den
Reis mit den Schalen und der doppelten Menge Wasser weich kochen. Den Reis abseits
vom Herd 5 Minuten nachquellen lassen. Die Limonenschalen entfernen, den Reis mit
Pfeffer wiirzen und die Butter unterziehen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 05.11.99 von Frank Bundschu
"Praventive Kiiche: Stichwort Herz-Kreislauf"
Zitronenpoularde

ZUTATEN:

1 kleine Poularde; Olivendl; 4 - 6 Knoblauchzehen, geschélt; 2 kleine Zitronen, unbehandelt;
80 - 100 ml Huhnerbouillon; diverse Krauter wie Zitronenthymian, Rosmarin, Petersilie,
Salbei, Majoran, Salz, Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG:

Eine Zitrone auspressen, die zweite Zitrone in Scheiben schneiden.

Die Poularde in Stiicke schneiden, waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer
einreiben. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. In einem grof3en Bréater einige Essloffel
Olivendl erhitzen und die Poulardenstiicke darin auf beiden Seiten anbraten. Knoblauch und
reichlich Krauter beiftigen und alles mit dem Zitronensaft abléschen.

Die Zitronenscheiben zwischen das Fleisch stecken. Die Bouillon dazugieRen und das
Fleisch zugedeckt im vorgeheizten Ofen 30 Minuten braten, dann den Deckel entfernen und
weitere 30 Minuten fertig braten. Mit Gemiise und Pommes frites servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 08.11.99 von Rainer Strobel
"Auflauf-Variationen"
Brokkoliauflauf

ZUTATEN:
400 g Brokkoli; 300 g geschélte Kartoffeln; 3 Knoblauchzehen; 50 ml Olivendl; 3 Eier; 1/8 |
Sahne; 1 Zweig Thymian; 100 g Bergkase; Salz, Muskat

ZUBEREITUNG:

Den Brokkoli waschen, putzen und in kleine Réschen schneiden. In kochendem Salzwasser
ca. 3 Minuten blanchieren, die Rdschen in kaltem Wasser abschrecken, auf ein Sieb geben
und gut abtropfen lassen.

Die geschalten Kartoffeln in 1x1 cm grof3e Wirfel schneiden und in heil3em Olivendl mit
gehacktem Knoblauch und Thymian scharf anbraten. Ebenfalls auf ein Sieb geben, um das
Olivendl ablaufen zu lassen.

Die Eier und die Sahne gut verriihren, mit Salz und Muskat wiirzen. Die Brokkoliroschen und
die Kartoffeln in eine Auflaufform schichten. Die Eiermasse dartber geben und mit
geriebenem Bergkéase bestreuen.

Bei 180 Grad 20 Minuten im Backofen backen. Aus dem Ofen nehmen, etwas abkuhlen
lassen und anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 09.11.99 von Doris-Katharina Hessler
"Auflauf-Variationen"
Rosenkohlauflauf mit Cashewkernen

ZUTATEN:

400 g kleine Rosenkohlréschen; 150 g Parmaschinken; 1 Schalotte, gewurfelt; 100 g
Schmand; 4 Eigelb; 100 g Cashewkerne; 100 g Greyerzer Kase, gerieben; Salz, Pfeffer,
Muskat

ZUBEREITUNG:

Den geputzten Rosenkohl 5-6 Minuten blanchieren und in kaltem Wasser abschrecken.
Den Parmaschinken in feine Streifen schneiden und mit den Schalotten in einer Pfanne
goldgelb dinsten. Die Nisse ohne Fett in einer Pfanne rdsten und grob hacken, alles
zusammen mit dem Rosenkohl mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und in eine
ausgebutterte Auflaufform geben.

Den Schmand mit dem Eigelb mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und tber den
Auflauf geben. Den Kéase dariiberstreuen und im Backofen bei 220 Grad ca. 15-20 Minuten
backen.

Guten Appetit winscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 10.11.99 von Vincent Klink
"Auflauf-Variationen"
Spinat-Walnuss-Auflauf

ZUTATEN:

500 g Spinat; 1 Schalotte, feingehackt; 1 Knoblauchzehe, feingehackt; 100 g Walnisse;
Butter; Pfeffer, Salz

Bechamelsauce:

1 Schalotte, feingehackt; 1 Knoblauchzehe, gequetscht; 2 EL Mehl; 1/2 | Milch; 1 TL
Thymian, gehackt; etwas Zitronenschale, unbehandelt; 3 Eier; 4 Toastscheiben,
feingewdrfelt; 2 EL Butter; Pfeffer, Salz, Muskat

ZUBEREITUNG:

Schalotte und Knoblauch in etwas Butter glasig diinsten und den geputzten, von Stielen
befreiten Spinat dazugeben. Solange auf dem Feuer lassen bis der Spinat
zusammengefallen ist. Mit Pfeffer, Salz und Muskat wirzen. Evtl. das sich sammelnde
Wasser in der Pfanne abgief3en und den Spinat in einem Sieb etwas ausquetschen. Die
Walnisse grob hacken und separat in einer Pfanne ohne Fett etwas anrdsten.

Fir die Bechamelsauce die Schalotte und den Knoblauch in etwas Butter anschwitzen. Das
Mehl dazugeben, verriihren und sofort mit der Milch auffullen. Standig rihren, damit nichts
klumpt.

Mit Thymian, Zitronenschale, Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen. Vom Herd nehmen und die
Eier unterquirlen. Jetzt die Walnusse dazugeben.

Den Spinat und die Bechamelsauce in einer gebutterten Auflaufform schichtweise einfullen.
Die WeilRbrotwirfel obenauf streuen und mit einigen Butterflocken gratinieren und den
Auflauf ca. 20 Minuten bei 200 Grad garen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 11.11.99 von Vincent Klink
"Auflauf-Variationen"
Frischkase-Birnen-Auflauf

ZUTATEN:

300 g Frischkése; 200 g Birnen, geschélt, geviertelt; 1 EL Zucker; 4 EL Preiselbeeren aus
dem Glas; 4 cl Rum; 3 Eier; 1 Vanilleschote; 1 TL Zimt; 1 abgerieben Zitrone; 2 Brétchen
vom Vortag, feingerieben

ZUBEREITUNG:

Die Birnen in Butter anbraten, mit Zucker bestreuen und karamelisieren, mit Rum abléschen
und flambieren. Somit ist der Alkohol verbrannt und das Birnenaroma sehr intensiv.

Den Frischkase mit den geriebenen Brotchen glattrihren, ausgekratztes Vanillemark
darunter geben.

Den Kase mit abgeriebener Zitronenschale, den Preiselbeeren und Zimt verfeinern. Zum
Schluss die Eier unterriihren.

Den Frischkése abwechselnd mit den Birnen in eine flache gebutterte Form geben und im
Ofen 30 Minuten bei 180 Grad garen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 12.11.99 von Otto Koch
"Auflauf-Variationen"
Lachsauflauf mit WeilRweinsauce

ZUTATEN:

400 g Lachsfilet ohne Haut und Gréaten; 1 Eiweil3; 150 g Sahne; wenig Weil3wein; Salz,
Pfeffer, Muskat

Fir die Sauce:

1/4 | Fischfond; 1/8 | trockener Weilwein; 100 g Creme double; 50 g Butter; Salz, Pfeffer;
etwas Cognac; 200 g Tomaten, gehautet und geviertelt; 1 Schalotte, fein geschnitten; 1
Knoblauchzehe, gepresst; einige Kerbelblatter fir die Garnitur

ZUBEREITUNG:

Vom Lachs 2 Scheiben a ca. 120 g schneiden.

Den Rest des Lachsfilets einmal durch die feinste Scheibe des Fleischwolfs drehen oder in
der Moulinette fein plrieren. Langsam das Eiweil3 und die Sahne zugeben. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Die beiden Lachsscheiben mit dieser Farce gleichmaRig bestreichen und in einer
gebutterten Auflaufform mit etwas Weil3wein in den Ofen schieben. Bei 200 Grad ca. 15
Minuten garen.

Fir die Sauce den Fischfond und den Wein zur Halfte einkochen. Die Creme double
zugeben und nochmals einkochen lassen. Vor dem Servieren mit kalter Butter aufmontieren,
mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Cognac abschmecken.

Die Tomatenstiicke mit Schalotten und Knoblauch anschwitzen und abschmecken. Den
Lachsauflauf auf den Tomaten anrichten und mit der Sauce umgief3en.

Mit Kerbelblattern garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 15.11.99 von Rainer Strobel
"Kohl und Konsorten"
Zanderfilet in Spitzkohlhulle

ZUTATEN:
1/2 kleiner Spitzkohl; 400 g Zanderfilet; 100 ml Sahne, gekihit; 20 g Butter; 1/2 Bund Dill; 1
Zitrone; 4 Scheiben Fruhstiicksspeck; Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG:

Den Spitzkohl putzen, halbieren und in einzelne Blatter zerlegen. Den Strunk aus diesen
Blattern entfernen. Die Blatter in kochendem Salzwasser 6-8 Minuten blanchieren und
danach abschrecken.

Um eine Farce herzustellen, nur ein Drittel des Zanderfilets in grobe Wiirfel schneiden. Die
W rfel in einen Mixer geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit Zitronensaft 10
Sekunden mixen. Danach die kalte siie Sahne zugeben und noch eine halbe Minute weiter
mixen.

Die Spitzkohlblatter abtrocknen und mit der Fischfarce bestreichen. Das restliche Zanderfilet
mit Salz und Pfeffer wirzen. Auf die Fischfarce gehackten Dill streuen. Das Zanderfilet
auflegen und ebenfalls mit Fischfarce und Dill bestreichen.

Jetzt alles zu einer Roulade zusammenrollen. Die Rouladen in eine feuerfeste Form setzen
und mit einer Scheibe Frihsticksspeck belegen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten bei 160 Grad backen. Als Beilage eignen sich
sehr gut Dillkartoffeln.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 16.11.99 von Doris-Katharina Hessler
"Kohl und Konsorten"
Wirsingroulade mit Frischkase in Kapernsauce

ZUTATEN:

1 kleiner Wirsingkopf; 200 g Frischkase (z.B. Ricotta); 1 EL Petersilie, gehackt; 1 EL
Schnittlauch, geschnitten; 50 g Walniisse, gehackt; 1 Eigelb; 1/4 | Gemusebrihe; 1/4 |
Sahne; etwas Sherryessig; etwas Wermut, trocken; 2 Schalotten, gewdrfelt; 1 Glas
Minikapern; Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG:

Vier grofRe aul3ere Blatter des Kohls blanchieren und mit kalten Wasser abschrecken.

Den Frischkase mit den Krautern, dem Eigelb und den Walnissen mischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in die Kohlblatter fillen. Diese mit Kichengarn zusammenbinden und in
einer Pfanne mit Pflanzenfett von allen Seiten vorsichtig anbraten, in den Backofen geben
und ca. 10 Minuten bei 200 Grad darin lassen.

Fir die Sauce eine Schalotte mit der Briihe, Sahne, Sherryessig und Wermut in einen Topf
geben und um 1/3 einkochen. Den restlichen Wirsing von Strunk befreien und in feine
Streifen schneiden und mit der zweiten Schalotte in Pflanzenfett anschwitzen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen und mit wenig Sahne abldschen. Solange kochen bis der Wirsing
bissfest ist.

Die Sauce durch ein Sieb passieren und die Kapern hineingeben. Die Roulade auf dem
Wirsing anrichten und die Sauce dazu reichen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 17.11.99 von Vincent Klink
"Kohl und Konsorten"
Rosenkohl-Schinken-Omelette

ZUTATEN:
200 g Rosenkohl; 150 g Schinken; 1 EL Butter; 2 Schalotten; 2 Tomaten; 6 Eier; 1 Bund
Petersilie, gehackt; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Rosenkohl putzen und am Strunk tber Kreuz einschneiden. Den Rosenkohl in Salzwasser 5-
6 Minuten blanchieren. Die Tomaten enth&uten, entkernen und in Wirfel schneiden.

Die Schalotten wiirfeln, den Schinken in Streifen schneiden. Die Schalotten in etwas Butter
anschwitzen, den Schinken dazugeben, alles kurz durchschwenken und die Petersilie
untermischen. Dann zur Seite stellen.

Die Eier gut verquirlen, pfeffern und salzen und in die heil3e, gebutterte Pfanne geben. Mit
einem Holzl6ffel so lange rihren, bis das Flissige sich verfestigt.

Den Rosenkohl in der Zwischenzeit mit dem Schinken vermischen und erwéarmen und in die
Mitte des Omelettes geben, dieses Uber die Fullung schlagen und anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 18.11.99 von Vincent Klink
"Kohl und Konsorten"
Griunkohlsuppe

ZUTATEN:

200 g junger Grunkohl; 1 Zwiebel; 1 Knoblauchzehe; 1 Scheibe Speck, gerduchert; 1 EL
Bio-Gemusebriuhenpulver; 1 | Milch; 1 TL Majoran; 1 Msp. Muskat; 1 EL Mehl; Petersilie;
Butter; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Den Grunkohl putzen, von den Stielen befreien und in feine Streifen schneiden. Zwiebel,
Knoblauch und Speck wurfeln und im Topf mit Butter anduinsten. Die Grinkohlstreifen
dazugeben. Mit Milch auffillen und 15 Minuten kochen lassen, dann mit
Gemusebriuhepulver, Majoran und Muskat wurzen.

Das Mehl mit etwas kaltem Wasser anriihren und in die kochende Suppe geben. Nach dem
Kochen die Suppe durch ein Sieb passieren, die abgesiebten Grunkohlstreifen auf die Teller
verteilen. Die Suppe im Topf mit dem Mixer nochmals aufschdumen und tber den Kohl
giel3en.

Die Grunkohlsuppe mit gehackter Petersilie garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 19.11.99 von Otto Koch
"Kohl und Konsorten"
Chinakohl-Geflugelrdlichen

ZUTATEN:

1 kleiner Chinakohl; 250 g Gefligelfleisch; 120 g Mohren; 1/2 Zitrone, Saft davon; 100 ml
Sahne; 1 Scheibe Toastbrot; 1 Ei; 100 ml Gemusebrihe; 1 Bund Petersilie; 100 g Creme
fraiche; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Sechs bis acht Kohlblatter abtrennen, waschen, in kochendem Salzwasser 2 Minuten
blanchieren und kalt abschrecken. Die Kohlrippen flachschneiden. Die M6hren dunsten, das
Geflugelfleisch kleinschneiden, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Méhren und
Geflugelfleisch durch den Fleischwolf drehen.

Das Brot in der Sahne einweichen und mit der Fleisch-M6hrenmasse vermengen. Die Masse
mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf die Kohlblatter streichen.

Je ein Kohlblatt zu einem Rdllchen formen, in eine Form legen und die Briihe angiefRen.
Einen Deckel auflegen und die Rollchen bei 200 Grad ca. 20 Minuten garen, dann
herausheben und warmhalten.

Die Petersilie feinhacken, mit der Brithe und der Creme fraiche in einem Mixer gut
verquirlen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, erhitzen und zu den Rdéllchen
servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 22.11.99 von lIris Precht-Halle
"Wildkuche"
Gebratene Wildentenbrust mit Hagebutten&pfel und Sesamplatzchen

ZUTATEN:

2 Wildentenbriste; 1/4 | Gemisebrihe; 5 El Weizengriel3; 5 EL Sesam, geschalt; 2 EL
Apfeldicksaft; 2 EL WeiRwein; 2 EL Zitronensaft; 30 g Hagebuttenkonfitire; 30 g Butter; 200
g kleine Apfel (Boskop); Fett zum Braten; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Wildentenbriiste von Sehnen und Fettrandern befreien, mit Salz und Pfeffer wirzen. In
heilRem Fett von beiden Seiten anbraten und im 200 Grad heil3en Backofen 7 Minuten
weiterbraten. Zugedeckt ruhen lassen.

Die Gemusebriihe zum Kochen bringen. Weizengrief3 und Sesam mischen und in die Brihe
einrihren. Kurz aufwallen lassen und zum Abklhlen in ein anderes Gefal3 umfillen.

Die Apfel schalen, vierteln, die Kerngehause entfernen. Die Apfelviertel jeweils in 3 Spalten
schneiden. Den Apfeldicksaft, Weil3wein und Zitronensaft verriihren und erwarmen. Die
Konfitiire und Butter darin auflésen. Die Apfel in die Hagebuttenmischung geben und 5
Minuten bei milder Hitze garen.

Die Sesammasse zu einer Rolle formen und die Platzchen schneiden, in heiRem Fett von
beiden Seiten knusprig braten.

Die Entenbriste unter dem Grill noch einmal kross werden lassen, in gleichmafRige Scheiben
schneiden und auf den Tellern anrichten. Die Hagebuttenapfel dazugeben und die Platzchen
ebenfalls verteilen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 23.11.99 von Doris-Katharina Hessler
"Wildkiche"
Gamsriicken mit Spekulatiuskruste in Gewilrzsauce

ZUTATEN:

300 g Gamsriicken, ausgeldst; 100 g Spekulatius; 50 g Semmelbrdsel; 100 g Butter; 1/4 |
Wildfond; 50 g Lebkuchen, gerieben; 1/8 | Rotwein; 2 cl roter Portwein; 2 Sternanis; 1
Zimtstange; je 2 Kardamomkapseln, Nelken; 50 g Spekulatius, gerieben; Lebkuchengewurz;
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Fir die Spekulatiuskruste die Butter schmelzen, den Spekulatius fein mahlen und mit den
Semmelbréseln in die geschmolzene Butter geben, mit Salz, Pfeffer und etwas
Lebkuchengewtirz wirzen.

Rotwein, Portwein, Sternanis, Zimt, Kardamomkapseln, Nelken und Lebkuchen fiir die
Sauce zusammen in einem Topf aufsetzen und um 1/3 einkochen. Den Gamsriicken mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in Ol auf beiden Seiten anbraten, im Ofen bei 200 Grad noch 8
- 10 Minuten weitergaren.

Die Spekulatiuskruste auf dem Fleisch verteilen und kurz im Ofen oder unter dem Grill
gratinieren. Die Sauce durch ein Tuch passieren; sollte sie zu diinn sein, einfach mit
Pfeilwurzelmehl binden.

Den Gamsriicken mit der Gewurzsauce anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 24.11.99 von Vincent Klink
"Wildklche"
Fasan auf Weinkraut

ZUTATEN:

1 Fasan, entbeint; 1 Zwiebel, feingehackt; 1 Knoblauchzehe; 1/4 | Rotwein; 1 TL
Wacholderbeeren, zerquetscht; 1 EL Weinessig; 1/4 | Sahne; 1 TL Mehlbutter; Butter; Salz,
Pfeffer

Weinkraut:

2 Schalotten feingehackt; 200 g Sauerkraut, frisch aus dem Fass; 1 Knoblauchzehe; 1 TL
Bio-Gemusebrihenpulver; 1/4 | trockener Weildwein; 1 Lorbeerblatt; 1 TL zerdriickte
Wacholderbeeren; 1 EL Butter

ZUBEREITUNG:

Die Fasanenknochen kleinhacken, in etwas Butter anrésten und einen kurzen Fond davon
ziehen. Fasanenkeulen die Sehnen ziehen. Fasanenteile sanft von allen Seiten braten. Nach
5 Minuten die Zwiebel, den Knoblauch und die Wacholderbeeren dazugeben.

Nach 10 Minuten mit dem Fond abléschen. Deckel darauf legen und nach finf Minuten die
Fasanenbruste aus der Pfanne nehmen und warmstellen. Die Keulen bendtigen zehb
Minuten langer. Die Keulen auch warmstellen, die Pfanne stark erhitzen, Wein und Essig
zugeben und alles um zwei Drittel reduzieren. Mit Mehlbutter abbinden, mit Pfeffer und Salz
abschmecken und passieren. Das Fasanenfleisch auf dem Weinkraut anrichten, mit Sauce
umgeben.

Als Beilagen passen:

Weinkraut

Die Schalotten mit etwas Butter in einer Pfanne glasig diinsten, den Knoblauch etwas spater
dazu, da er schnell dunkel wird. Nichts darf braun werden, deshalb nur maRig Hitze.

Den Wein und die restlichen Zutaten mit dem Sauerkraut in die Pfanne geben. Mit einer
Gabel vermengen und 15 Minuten bei geschlossenem Deckel kochen (Dosenkraut nur 2
Minuten). Die Flussigkeit sollte restlos verfliichtigt sein, dazu evtl. den Deckel abnehmen und
bei groRem Feuer reduzieren. Die Butter untermischen und anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 25.11.99 von Vincent Klink
"Wildkuche"
Rehragout mit Backpflaumen in Rotwein

ZUTATEN:

1 Rehschulter; 2 EL Butterschmalz; 1 Zwiebel; 1 Karotte geschélt; 1/4 Sellerieknolle
geschalt; 1 Knoblauchzehe; 20 g Speckwirfel; 2 EL Balsamico Essig; 1 TL zerdriickte
Wacholderbeeren; 1/4 | Rotwein; 1/4 | Fleischbriihe; Salz, Pfeffer

Backpflaumen

100 g Backpflaumen, entkernt; 1/4 | Rotwein; 1 EL Essig; je 1 Msp. Pfeffer, Kurkuma,
Kardamom, Zimt, Kreuzkiimmel

ZUBEREITUNG:

Die Rehschulter entbeinen und von den grébsten Sehnen befreien und pfeffern.

Salz wird dem Gericht erst am Schluss beigegeben, da der Speck meist schon gentigend
Salz enthdlt. Das Fleisch in 2 cm grof3e Stiicke schneiden und mit etwas Butterschmalz in
einer vorgeheizten Pfanne auf gré3ter Flamme mit Speck, den Zwiebeln und dem
gewirfelten Gemise rundum braun braten.

Das Fleisch mit allen anderen Zutaten mindestens 45 Minuten schmoren. Immer wieder mit
etwas Rotwein abléschen, damit am Topfboden nichts ansitzt.

Mit einer Gabel die Fleischstiicke in einen anderen Topf umstechen, die Sauce mixen.
Abschmecken.

Backpflaumen

Die entkernten Backpflaumen mit Rotwein, Essig und den Gewuirzen aufkochen. Funf
Minuten bei kleiner Hitze kochen. Die Hitze erhéhen, bis nahezu der ganze Rotwein
eingekocht ist und nur noch etwas Sirup die Backpflaumen umgibt.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 26.11.99 von Otto Koch
"Wildkuche"
Warmes Hirschcarpaccio mit Walnusspesto

ZUTATEN:
250 g Hirschriicken, ausgenommen und 2 Stunden tiefgekuhlt; 30 g Walnusskerne; 1
Knoblauchzehe; 1 Bund Basilikum; 30 g frisch geriebener Parmesan; Olivendl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Den Hirschriicken mit einem Elektromesser oder Schneidemaschine sehr diinn
aufschneiden. Zwei Teller mit Olivendl diinn bepinseln, darauf die Fleischscheiben anrichten
und diese ebenfalls leicht mit Ol bepinseln.

Fur das Pesto die Walnusskerne in Olivendl rosten, die Knoblauchzehe und das Basilikum
feinhacken und mit 200 ml Ol und dem Parmesan mit einem Riihrstab mixen oder in einem
Madrser zerreiben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Carpaccio vor dem Servieren bei 180 Grad wenige Minuten im Ofen erwarmen,
herausnehmen und sofort mit einem Loéffel das Walnusspesto Uberziehen. Dazu passt
Baguette.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 29.11.99 von Rainer Strobel
"Suppenvielfalt”
Klare Suppe mit Gemuise und Griel3nocken

ZUTATEN:

1 Beinscheibe vom Rind, ca. 400 g; 1 Stiick Rinderbrust mit Knochen, ca. 400 g; 2 Mohren;
1/2 Sellerieknolle; 1 Petersilienwurzel; 2 Zwiebeln; 1 Stange Lauch; 2 Eier; 120 g Butter; 240
g Griel3; Salz, Muskat; Petersilie

ZUBEREITUNG:

Um eine richtig kraftige Briihe zu erhalten, wird das Fleisch in kaltem Wasser mit etwas Salz
angesetzt. Langsam erhitzen und den dabei sich bildenden Schaum abschépfen. Alles ca. 1
1/2 Stunden leise kdcheln lassen und 20 min vor dem Ende das geputzte Wurzelgemiise
zugeben und mitkochen. Danach das Gemuse herausnehmen und in 1 cm grof3e Wirfel
schneiden. Das Fleisch ebenfalls wurfeln und die Bruhe durch ein Tuch passieren.

Fir die GrieBnocken zimmerwarme Butter mit 2 Eiern verriihren und danach den Griel3
unterriihren. Salz und Muskat dazugeben und alles im Kuhlschrank eine Stunde kaltstellen.
Danach mit dem Lo6ffel Nocken abstechen und im kochendem Salzwasser 10 Minuten
garziehen lassen.

Das Gemuse und das Fleisch in die Briihe geben, aufkochen, abschmecken und die fertigen
Grief3nocken dazugeben, zum Schluss mit frisch gehackter Petersilie garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 30.11.99 von Doris-Katharina Hessler
"Suppenvielfalt”
Schaumsuppe vom Topinambur

ZUTATEN:

500 g Topinamburknollen; 3/4 | Gemuse- oder Fleischbrihe; 1/4 | Sahne; 2 Schalotten; 1
Gansebrust, gerduchert; 2 cl Sherryessig; 1/2 Bund Petersilie, gehackt; 2 EL Sahne,
geschlagen

ZUBEREITUNG:

Die Topinamburknollen zuerst mit der Schale garkochen. Die Knollen schélen, zwei schone
Stiicke fur die Einlage zurticklegen und in grobe Wirfel schneiden. Schalotten klein
schneiden und mit den Topinamburstiicken in Pflanzenfett anschwitzen, mit Essig, Brihe
und Sahne abléschen. Die Suppe mixen und durch ein Sieb streichen.

Die restlichen zwei Topinamburstiicke in der Pfanne mit etwas Pflanzenfett anschwitzen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Petersilie dariiberstreuen und in die Suppenteller geben, die
Géansebrust kalt aufschneiden und auf die Topinamburstiicke legen.

Die Suppe mit der geschlagenen Sahne aufmixen und tber die Gemuise und Gansebrust
giel3en.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 01.12.99 von Vincent Klink
"Suppenvielfalt”
Fenchelsuppe

ZUTATEN:

1 Zwiebel, grob gewurfelt; 1 Knoblauchzehe, feingeschnitten; 1/2 | kraftige Fleischbruhe; 1/8
| Weilwein; 200 g Fenchel; 1 Karotte; 1/4 Sellerieknolle; 1 EL Mehlbutter (1 EL Mehl mit
flissiger Butter vermengt); 1 EL Olivendl; 1 Msp. Kurkuma; grober schwarzer Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Zwiebel und Knoblauch in Olivendl goldgelb résten und mit der Bruhe auffillen.

Fenchel, Karotte und Sellerie grob wirfeln und mit dem Kurkuma in die kochende Briihe
geben. Den Fenchel nach 20 Minuten aus dem Topf nehmen, in Streifen schneiden und als
Einlage zur Seite stellen. Die restliche Briihe absieben und mit dem Wein nochmals
aufkochen.

Die Mehlbutter mit dem Handmixer unterquirlen. Mit Pfeffer und mit Salz abschmecken. Den
Fenchel in den Tellern anrichten und mit Suppe Ubergiel3en.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 02.12.99 von Vincent Klink
"Suppenvielfalt”
Reissuppe

ZUTATEN:

2 EL Langkornreis; 1 Zwiebel, feingehackt; 1 | Fleischbriihe; 1 Knoblauchzehe; 1 Karotte;
1/4 Stange Lauch; 20 g durchwachsenen Speck, gewurfelt; 1 Zweig Rosmarin; einige
Safranfaden; 1 EL Olivendl; Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Reis, Speck, Zwiebel und Knoblauch in etwas Butter andiinsten. Den Safran dazugeben und
zehn Minuten kochen. Den Rosmarinzweig im Ganzen zugeben.

In der Zwischenzeit die Karotte, und den Sellerie fein wirfeln und in die kochende Briihe
geben. Die gesamte Kochzeit betragt 25 Minuten. Der Lauch wird sehr fein gewirfelt und
kommt erst in den letzten funf Minuten dazu. Abschmecken mit grobem schwarzen Pfeffer
und evtl. mit etwas Salz.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 03.12.99 von Fred Nowack
"Suppenvielfalt”
Sadrkrautsuppe mit Raucheraal unter Blatterteig

ZUTATEN:

3 Schalotten, 200 g frisches Sauerkraut, 3 stfRe Williamsbirnen (300 g Fruchtfleisch), 500 ml
Geflugelbrihe, 500 ml Milch oder Sahne, 2 Zweige frischer Majoran, 1 EL Créme fraiche,
100 g Raucheraal ohne Graten und Haut, 4 Platten Blatterteig, 2 Eigelb, Butter, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Schalotten wirfeln und in Butter anschwitzen. Das Sauerkraut, die Birnen sowie die Milch
und Briithe hinzugeben. 20 Minuten kochen und abschmecken. Danach mixen und durch ein
feines Sieb passieren.

Den Blatterteig einen Zentimeter gré3er als eine Suppentassenform ausstechen, diinn
ausrollen und mit einer Gabel den Blatterteig einige Male einstechen.

Die Suppe in die Suppentassen fillen, den Raucheraal und den gehackten Majoran
hineingeben. Die Rander der Suppentassen mit Eigelb bestreichen und den Blatterteig auf
die Tasse aufdriicken.

Die Saurkrautsuppe mit Blatterteighaube im Backofen 15 Minuten bei 180 Grad backen.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 06.12.99 von Rainer Strobel
"Kochen mit weihnachtlichen Gewirzen"
Lebkuchenpudding

ZUTATEN:

50 g Butter; 25 g Marzipan; 2 cl Rum; 3 Eigelb; 50 g Mandeln, gemahlen; 50 g Lebkuchen,
fein gehackt; 25 g Schokolade, geraspelt; 50 g Zucker; 3 Eiweil3

Vanillesauce

2 Eigelb; 1 Ei; 1 Vanilleschote; 100 ml Milch; 100 ml Sahne; 50 g Zucker

ZUBEREITUNG:

Fir den Auflauf die Butter schaumig riihren und mit Marzipan und Rum glattriihren. Nach
und nach die Schokolade, die gemahlenen Mandeln und die Lebkuchenbrdsel unter die
Masse geben. Das Eiweil3 mit dem Zucker steifschlagen und vorsichtig unter die Masse
heben.

Die Auflaufmasse in gebutterte Férmchen fillen, bis ca 2 cm unter dem Rand, da die Masse
stark aufgeht. Dann in ein Wasserbad stellen und im Backofen bei ca. 190 Grad garziehen
lassen.

Fir die Vanillesauce Milch und Sahne erhitzen, Vanille auskratzen und hinzugeben.

In einer Schissel Eigelb und Ei mit Zucker anschlagen und das heif3e Sahne-Milch-Gemisch
dazuruhren.

Den Lebkuchenpudding stiirzen und mit der Sauce anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 07.12.99 von Doris-Katharina Hessler
"Kochen mit weihnachtlichen Gewirzen"
Entenbrust in Orangen-Sternanissauce mit Steckriibenpiree

ZUTATEN:

2 weibliche Entenbriste; 1 kleine Steckriibe; 2 kleine Schalotten, gewurfelt; 1/4 |
Gemdusebruhe; 1/4 | Sahne; 1/4 | Orangensatft, frisch gepresst; 1/4 | Gefligelfond; 8 Stuck
Sternanis; Pfeilwurzelmehl; etwas kalte Butter zum Binden; Pfeffer, Salz, Muskat

ZUBEREITUNG:

Die Steckriibe schéalen und klein schneiden, mit den Schalotten in Pflanzenfett anschwitzen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, mit der Gemusebriihe und der Sahne abléschen und
solange kochen, bis die Steckriiben weich sind.

Die Entenbriiste von der Hautseite her einschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
der Hautseite zuerst in wenig Pflanzenfett anbraten. Die Entenbriste in der Pfanne wenden
und im Ofen bei 200 Grad noch weitere 4 - 6 Minuten fertig garen.

Fir die Sauce Gefligelfond, Orangensaft und Sternanis in einen Topf geben und um 1/3
reduzieren lassen. Inzwischen die Steckriiben mixen und durch ein Sieb streichen. Dann die
Gefligelsauce passieren und mit Pfeilwurzelmehl und Butter abbinden.

Das Steckriibenplree mit der Ente anrichten und mit der Sauce umgief3en.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 08.12.99 von Vincent Klink
"Kochen mit weihnachtlichen Gewlrzen"
Karpfenfilets mit Kardamom und Piment

ZUTATEN:

2 Karpfenfilets a ca. 200g; 2 Friuhlingszwiebeln mit Grin; 2 EL Butter; 2 EL Noilly Prat
(weil3er, trockener Wermut); 1/4 | kraftiger Fischfond; 1 Tomate; je 1 Msp. Kardamom,
Piment, Nelke; einige kalte Butterflocken; 1 Bund Petersilie; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Karpfenfilets waschen, mit Kiichenkrepp trocknen und pfeffern und salzen. Die Fische in
Butter 2 Minuten von jeder Seite anbraten, herausnehmen und warmstellen.

Die Pfanne ausreiben. Die Fruhlingszwiebeln in kleine Ringe schneiden und in Butter
andunsten. Mit dem Wermut und dem Fischfond abléschen und Kardamom, Piment sowie
Nelke dazugeben. Den Fond um die Halfte reduzieren.

Die Tomate h&uten, entkernen und wurfeln, die Petersilie waschen und hacken.

Petersilie und Tomatenwiirfel dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Butter
binden. Die Karpfenfilets mit der Sauce umgiel3en.

Als Beilage passen Reiskichlein:

Dazu etwas Pfannkuchenteig mit gekochtem Reis vermischen und kleine Pfannktichlein in
Butter ausbacken.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 09.12.99 von Vincent Klink
"Kochen mit weihnachtlichen Gewirzen"
Gewdrzorangen mit Omelette

ZUTATEN:

6 Orangen; 1/2 | Rotwein; 2 El Agavensirup; 1 Zimtstange; 1 Msp. Nelken, gemahlen; 1 Msp.
Ingwerpulver; 1 Msp. Koriander, gemahlen; 1 Msp. Kardamom; 1 Msp. Piment; 2 cl Rum; 2
cl Grenadin

Omelette

6 Eier; 3 EL Sahne; 1 EL Butter; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Orangen filieren. Alle restlichen Zutaten zusammenschutten, kurz aufkochen und die
Orangenfilets hineingeben. Die Orangenfilets in diesem Sud mindestens eine Nacht ziehen
lassen.

Omelette

Die Eier in eine Schussel schlagen, pfeffern, salzen und verquirlen. Butter in eine heil3e
Pfanne geben und das verquirlte Ei hinterher geben. Mit einem Holzl6ffel in der Pfanne
rahren bis nur noch wenig flissiges Ei vorhanden ist.

Pfanne vom Herd nehmen und schiitteln. Der aufRere Rand des Omeletts rollt sich
zusammen. Das Omelette nimmt immer mehr eine walzenformige Form an je néher es sich
auf den Pfannenstiel hin zu rollt. Das Omelette mit den Orangenfilets anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 10.12.99 von Otto Koch
"Kochen mit weihnachtlichen Gewirzen"
Kalbsragout mit Karotten-Zimt-Sauce

ZUTATEN:

300 g Kalbfleisch vom Hals, gewtirfelt; 1 Zwiebel; 2 EL Butter; 100 ml Weil3wein; 100 ml
Kalbsfond; etwas geriebene Zitronenschale (unbehandelt); 1/4 | Créme double oder Sahne;
Zimt gemabhlen; Mehl; etwas Wei3wein zum Binden der Sauce; 150 g junge kleine Karotten;
3 EL Kalbsfond oder Fleischbrihe; Zucker, Zimt; einige Blatter Petersilie; Salz und Pfeffer;
Bandnudeln als Beilage

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebel wiirfeln und kurz in Butter anschwitzen, das Kalbfleisch fir einige Minuten
dazugeben. Leicht mit Mehl bestauben. Mit dem Kalbsfond abléschen und mit dem
WeilBwein auffillen. Mit Creme double auffiillen und mit geriebener Zitronenschale, Zimt,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch etwa 25 Minuten abgedeckt kdcheln lassen. Nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Karotten in Butter mit wenig Fond oder Briihe erwédrmen. Die Karotten mit Zucker und
Zimt abschmecken.

Als Beilage Bandnudeln kochen und auf dem Teller mit den glasierten Karotten garnieren,
gehackte Petersilie dariiber geben und mit dem Kalbsragout anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 13.12.99 von Rainer Strobel
"Sternemends fir die Festtage"
Hauptspeise: Hummer mit Rahmschwarzwurzeln Nachspeise: Gewirzkaffeeschaum

ZUTATEN:

1 Hummer ca. 500 g; 1/2 Zwiebel; 1/2 TL Kimmel

Sauce:

Olivendl; 1/4 Sellerieknolle; 1 Mohre; 1 Knoblauchzehe; 1 EL Tomatenmark; 4 cl Weinbrand;
200 ml Sahne; 1 Zweig Rosmarin; Sternanis; Salz, weil3er Pfeffer

Schwarzwurzelgemuse:

400 g Schwarzwurzeln; 1 Zitrone; 100 ml Sahne; 1/2 Bund Kerbel; 30 g Butter; Salz, weilRer
Pfeffer

Gewirzkaffeeschaum mit Obstfilets

1 Tasse starker Kaffee; 4 cl Kaffeelikor; 2 cl Pernod; 1/2 Vanilleschote; 1 Sternanis; 1/2
Zimtstange; 1 Msp. Lebkuchengewiirz; 150 g dunkle Schokolade; 2 Blatt Gelatine; 2 Eigelb;
1 Ei; 200 g geschlagene Sahne; Obst nach Belieben, z.B. Orangen, Birnen, Apfel

ZUBEREITUNG:

Den Hummer lebend oder schon gekocht kaufen. Einen lebenden Hummer in reichlich
Salzwasser mit einem halben Teel6ffel Kimmel und einer halben Zwiebel ca. 7 Minuten
sprudelnd kochen und ihn danach in kaltem Wasser abschrecken.

Den Hummer jetzt l&angst halbieren und das Fleisch herausnehmen. Auch die Eingeweide
entfernen. Mit einem grofRen Messer die Scheren aufschlagen und mit einer Gabel das
Hummerfleisch herausziehen. Die Schalen kurz abspilen. In einem Topf Olivendl erhitzen
und die Schalen kurz anrgsten.

Sellerie und Mohre klein wirfeln und dazugeben. Kurz mit Tomatenmark und Knoblauch
anrosten, mit Weinbrand und Sahne abléschen. Etwas Sternanis und einen Rosmarinzweig
dazugeben und alles 30 Minuten kocheln lassen. Die Sauce danach durch ein feines Sieb
passieren und mit etwas Salz und weil3em Pfeffer abschmecken.

Die Schwarzwurzeln schélen und in Salzwasser mit Zitronensaft ca. 10 Minuten kochen und
danach in kaltem Wasser abschrecken. Die Schwarzwurzeln in 1 - 2 cm lange Stlicke
schneiden und in etwas Butter in einer Pfanne kurz anschwenken. Sahne dazugeben und
auf die Halfte einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Frisch
gehackten Kerbel dazugeben.

Das ausgeldste Hummerfleisch jetzt in der Sauce kurz warm werden, nicht kochen lassen.
Die Schwarzwurzeln auf einen Teller anrichten und das Hummerfleisch daraufgeben. Die
Sauce kurz aufmixen und um den Hummer drappieren und noch mit etwas Kerbel garnieren.

Gewirzkaffeeschaum mit Obstfilets

Den Kaffee mit Kaffeelikdr, Pernod und den Gewidrzen in eine Kasserolle schitten. Alles auf
1/3 der Menge einkochen lassen. Die Schokolade in einem Wasserbad schmelzen. Die
Gelatine 5 Minuten in Wasser einweichen, danach gut ausdriicken und in dem warmen
Kaffeesud auflosen.

Kaffeesud und Schokolade mischen, dabei das Ei und die 2 Eigelb mit dem Schneebesen
unterriihren. Die geschlagene Sahne vorsichtig unter die Masse heben, in eine Schissel
geben und mindestens eine Stunde kaltstellen.

Mit einem Loffel Nocken des Gewirzkaffeeschaums abstechen und mit Obstfilets anrichten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 14.12.99 von Doris-Katharina Hessler
"Sternemends fir die Festtage”
Vorspeise: Salat von Bachkresse mit Garnelen Hauptgang: Lachs im Blatterteig

ZUTATEN:

1 Bund Bachkresse; 6 Garnelen; 1 Bund Schnittlauch in Roélichen; 2 cl. Noilly Prat; 1/4 |
Sahne, geklhlt; Sherryessig; Traubenkerndl fir das Dressing

1 Paket TK-Blatterteig; 400 g frischen Lachs ohne Haut; 1/4 | Sahne; 1 Bund Dill, gehackt;
50 g Lachskaviar; 4 g Mangold- oder Spinatblatter, blanchiert; 2 Eier

ZUBEREITUNG:

Zunachst 1/3 des Lachses fein wirfeln und fur ca. 10 Minuten in den Tiefklhler stellen. Den
Rest in zwei Teile schneiden und in den Kihlschrank stellen. Die Garnelen schélen, dabei
jeweils die letzte Schwanzflosse dran lassen und auch kihl stellen.

Den gekuihlten Lachswiirfel mit der Sahne in der Moulinette zerkleinern und durch ein Sieb
streichen, Dill und Kaviar untermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Ein leicht
angeschlagenes Eiweil3 untermischen.

Den Blatterteig ausrollen und mit ein wenig Lachsfarce bestreichen, dann die Mangold- oder
Spinatblatter darauf geben. Nochmals etwas Farce darauf streichen, dann den Lachs
daraufgeben, darauf die restliche Farce geben. Die Blatterteigrander mit Eiweil3 bestreichen,
den Lachs einpacken und die Rander festdriicken.

Aus den Teigresten Dekoratives ausschneiden und auf das Lachspaket legen, mit dem
Eigelb einstreichen. Den Lachs im Ofen bei 200 Grad ca. 6-8 Minuten backen.

Das Salatdressing aus Traubenkern6l, Sherryessig, Schnittlauch Salz und Pfeffer herstellen
und die Bachkresse damit anmachen.

Die Garnelen mit Salz und Pfeffer wilrzen und in Pflanzenfett von beiden Seiten anbraten,
aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Pfanne mit Noilly Prat und Sahne abléschen,
kurz einkochen lassen und durch ein Sieb streichen.

Die Garnelen zum Bachkressesalat dazu geben und mit der Sauce nappieren.

Den Lachs aufschneiden. Als Beilage zum Fisch passt Brokkoli.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 15.12.99 von Vincent Klink
"Sternemends fir die Festtage"
Vorspeise: Risotto Milanese Hauptgang: Gefulltes Kalbsriickensteak

ZUTATEN:

Risotto Milanese

80 g Reis (Arborio Superfino oder Carnaroli Superfino); 2 Schalotten, gewtirfelt; 50 g Butter;
1 Knoblauchzehe; 1 | Fleisch-, Hihner- oder Gemusebrihe; 2 g Safran; Parmesan
Gefulltes Kalbsriickensteak

2 Kalbsriickensteaks a 180 g; 65 g Spinat (grobgehackt); 1 Schalotte, feingehackt; 100 g
gekochter Schinken, feingewdrfelt; 30 g Blattpetersilie, gehackt; 30 g Weil3brot, gerieben;
Butter; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Risotto Milanese

Den Reis mit einem TL Butter und den Schalotten in einem hei3en Topf geben scharf
anrosten. Sobald die Schalotten oder der Reis zu braunen beginnen, den Reis mit der Brihe
abléschen und anschlieBend solange mit Brihe auffillen, bis die Briihe doppelt so hoch ist
wie die Reismenge. Dann den Safran dazugeben.

Den Topf mit einem Deckel schlielen und bei kleinem Feuer kécheln. Nach flinfzehn
Minuten umriihren und immer wieder etwas Brihe dazugieR3en. Danach aufpassen, dass
nichts anbrennt.

Ist der Risotto im Kern weich, wird die Butter in grof3en Flocken mit dem Kochloffel
eingearbeitet, dabei gleichzeitig vom Feuer gehen.

Den Risotto auf Tellern anrichten und mit geriebenem Parmesan bestreuen.

Gefulltes Kalbsriickensteak

Schalotten und Schinken in Butter anschwitzen, den Spinat dazugeben, leicht pfeffern und
salzen, evtl. entstehenden Fond einkochen. Die Petersilie und das Weil3brot dazugeben.
Die Kalbssteaks in der Mitte aufschneiden, innen und auf3en mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit der Spinat-Schinkenmasse fullen.

Die Kalbssteaks auf beiden Seiten bei geringer Hitze jeweils zehn Minuten sanft braten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 16.12.99 von Vincent Klink
"Sternemends fir die Festtage"
Vorspeise: Linsensalat Hauptgang: Ossobuco vom Truthahn

ZUTATEN:

Linsensalat

250 g kleine Linsen; Dressing: 7 EL Olivendl; je 2 EL Rotweinessig, Weilwein; 2 TL
Dijonsenf; 1 TL Salz; 1 Msp. Zimt; je 1 TL Zucker, Pfeffer; 1 Karotte; 1 Schalotte,
feingehackt; 1 Bund Schnittlauch, feingehackt; Olivenol; Pfeffer und Salz

Ossobuco vom Truthahn

1 Truthahnkeule, in daumendicke Scheiben geschnitten; 1 Bund Wurzelgemuse, gewdurfelt;
2 Tomaten; 1 Zwiebel, gewirfelt; 1 Knoblauchzehe, zerdriickt; 1 Zweig Rosmarin, gehackt; 1
Msp. Zitronenschale, gerieben; 1/4 | Rotwein; Olivendl; grober schwarzer Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Linsensalat

Die Linsen 20 Minuten in Salzwasser weichkochen, etwas Biss diirfen sie noch haben.

Alle Zutaten des Dressings, aul3er der Karotte, Schnittlauch und Schalotte in ein
Marmeladenglas fillen, den Deckel verschliel3en und gut durchschditteln.

Die Karotte erst in diinne Scheiben, anschlieBend in Streifen schneiden und dann fein
waurfeln. Mit der Schalotte und etwas Olivenél anschwitzen, den Schnittlauch dazugeben und
mit den Linsen vermischen. Den Linsensalat mit dem Dressing anmachen und anrichten.
Ossobuco vom Truthahn

Die Truthahnscheiben pfeffern und salzen und in einem flachen grof3en Topf mit etwas
Olivendl von beiden Seiten anbraten. Bei mittlerer Hitze das Wurzelgemise, die Tomaten,
die Zwiebel, den Knoblauch und den Rosmarin mit in den Topf geben und bei
geschlossenem Deckel langsam 10 Minuten schmoren.

Setzt sich das Fleisch zu sehr auf dem Topfboden an, dann immer wieder mit etwas Wasser
abldschen. Nach weiteren zehn Minuten die Zitronenschale hineingeben und mit Rotwein
abléschen.

Die Sauce dickflussig eingekochen und uber die Truthahnscheiben giel3en.

Als Beilage passen Rigatoni oder Gnocci.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 20.12.99 von Rainer Strobel
"Gerichte aus biblischer Zeit"
Esaus Linsengericht

ZUTATEN:

1/2 Zwiebel, gehackt; 1/2 EL Olivendl; je 1/4 TL Kimmel und Koriander, gemahlen; 1
Knoblauchzehe, feingehackt; 300 ml Rindfleisch- oder Gemusebriihe; 75 g rote Linsen; 75 g
Spinat- oder Sauerampferblatter, geschnitten; Salz

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebel in einem grof3en Bratentopf in Olivendl mit Kimmel und Koriander anbraten.
Anschliessend den Knoblauch kurz mitbraunen. Linsen und Briihe zufiigen. Gut umrihren
und zum Kochen bringen. Herdplatte zuriickstellen und 25 - 35 Minuten leicht kochen
lassen, bis die Linsen weich sind. Funf bis zehn Minuten vor dem Servieren den Spinat in die
Suppe geben. Mit Salz abschmecken.

Esaus Linsengericht ist in die Geschichte eingegangen und bis heute sind in den Landern
der Bibel verschiedene Eintépfe mit roten Linsen als "Esaus Linsengericht" bekannt. Esau
lie3 sich, wie sein Vater, allzu gern vom Duft eines gut zubereiteten Mahls verfihren.
Dadurch wurde der leichtsinnige Esau Opfer einer Intrige seines Bruders und seiner Mutter.
(1. Mose 25 und 27)

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 21.12.99 von Doris-Katharina Hessler
"Gerichte aus biblischer Zeit"
Shish Kebabs vom Lamm mit gerosteter Gerste und Gemusesticken

ZUTATEN:

400 g Hammelfleisch ohne Fett, gewdrfelt

Marinade:

100 ml Rotwein; 50 ml Olivendl; 1/2 Knoblauchzehen; 1 - 2 Wacholderbeeren; 1
Lorbeerblatt; 50 ml Aprikosennektar; 1 Prise Zimt; Salz

Gemise zu Shish Kebabs nach Geschmack

- Perlzwiebeln oder Stiicke von weil3en Ruben, vorgekocht oder Brokkolirdschen
- Rettichstiicke oder blanchierte Pastinake in Stlicken

Gerostete Gerste:

150 g Gerste; 250 ml Wasser; 1/2 EL Olivendl

ZUBEREITUNG:

Zunachst eine Marinade aus den Zutaten herstellen. Die Hammelstlicke mindestens eine
Stunde darin marinieren. Abgie3en und die Marinade aufheben.

Das Gemuse nach Belieben einige Minuten in die Marinade legen, abgief3en. Die Marinade
wieder aufheben und zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und leicht weiterkochen lassen.
Hammelfleisch- und Gemisestiicke auf Spiel3e stecken. Im Backofen bei 190 Grad ca. 10
bis 15 Minuten grillen. Dabei mit Marinade bestreichen.

Die gerostete Gerste auf eine Platte hdaufen und die Kebabs obenauf legen. Daruber die
erhitzte Marinade schitten. Nach Geschmack salzen.

Gergstete Gerste:

Die Gerste auf einem Backblech oder in einer flachen Pfanne im Ofen bei 180 Grad rdsten,
bis die Korner leicht gebréunt sind.

Dann die Gerste in einem Topf mit dem Wasser und dem Olivendl zum Kochen bringen,
danach Hitze reduzieren. Topf schliel3en und ca. 40 Minuten leicht kochen lassen, bis die
Gerste weich ist.

Damit die Gerste locker wird, nach dem Kochen ein Handtuch oder Papier zwischen Topf
und Deckel legen. Noch 5 Minuten ruhen lassen.

Der Verzehr von Lammfleisch war fur viele Menschen im fruchtbaren Morgenland mit einer
geistlichen Bedeutung verbunden. Fir die Juden war Lammfleisch eine grof3e Delikatesse,
fur die Agypter jedoch waren Milch und Wolle der Schafe so kostbar, dass sich daraus
Tabus entwickelten und ein regelmafiiger Fleischgenuss untersagt war.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 22.12.99 von Vincent Klink
"Gerichte aus biblischer Zeit"
Suppe der Sieben Leiden

ZUTATEN:

25 ml Olivendl; 20 g Weizenvollkornmehl; 1 grof3e Zwiebel, gehackt; 1 Knoblauchzehe; 1/2
Bund Petersilie; 1/2 Bund Rettichgriin; 75 g Sauerampfer oder 1/2 Bund Spinat; 1 kleiner
Chicoree; 1/2 Bund Senfkraut (evtl. genligt auch ein 1/4 Bund); 1/2 Bund Riubenstengel (evtl.
genigt auch 1/4 Bund); 1/2 Bischel Koriander

Anstelle der aufgelisteten Krauter kdnnen auch das Grun der roten Bete, Mangold,
Grunkohl, M6hrenkraut o.a. verwendet werden.

3/4 | Wasser; 1/2 TL Salz; 1/2 EL Essig

ZUBEREITUNG:

Das Ol in einem Suppentopf erhitzen und langsam Mehl einriihren. Das Mehl anbraunen, bis
es dunkelbraun ist. Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und bei niedriger Temperatur
solange unter stdndigem Rihren anbrdunen, bis sie weich sind.

Samtliches griine Gemiuse waschen, kleinschneiden, in den Suppentopf geben und mit der
Flussigkeit auffullen, bis das Gemuse uberdeckt ist. Bei Bedarf Wasser nachgief3en. Salzen
und mindestens 30 Minuten kocheln lassen.

Abschmecken und nach Belieben mit Essig und Salz nachwirzen. Sauerampferbriihe - im
Reformhaus erhaltlich - kann das Wasser und den Sauerampfer zum Teil ersetzen.

Die genaue Kochzeit richtet sich nach Ihrem persénlichen Geschmack. Diese streng
schmeckenden Gemiise werden jedoch gern gar gegessen. Zwei Stunden Kochzeit ist
normalerweise ausreichend. Croutons, Brot und Kése passen sehr gut zu dieser Suppe.

Sieben bittere Krauter gehoren zu dieser Suppe. Sie symbolisieren die sieben Leiden
Marias, der Mutter Jesu. Das Festmahl der Sieben Leiden, eine alte Tradition, wurde am
sechsten Freitag der Fastenzeit gehalten.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 23.12.99 von Vincent Klink
"Gerichte aus biblischer Zeit"
Gegrillter Petrusfisch und gebackene Zwiebeln

ZUTATEN:

2 kleine ganze Fische (Asche, Brasse oder Makrele); 1 EL Salz; 40 g Petersilie, gehackt; 1
Zwiebel, fein gehackt; 50 ml Olivendl; 25 ml Essig

Gebackene Zwiebeln:

2 groRe Gemisezwiebeln; 3 EL kraftige Bruhe oder 1 Bouillonwirfel pro Zwiebel; grof3e
Kohlblatter nach Belieben

ZUBEREITUNG:

Den Grill anstellen. Die Oberflache der Fische mehrmals diagonal einritzen. Innen und
aul3en salzen und 30 Minuten ruhen lassen. Die Fische mit Petersilie und Zwiebeln fullen
und mit Zahnstochern zustecken. Fische mit Ol einpinseln und auf einen geélten Grill legen.
Ol und Essig miteinander vermischen und den Fisch in regelméassigen Abstanden damit
beizen. Nicht zu nahe an der Flamme grillen, der Fisch kann sonst von aussen anbrennen
und innen roh bleiben. Wenn die erste Seite knusprig ist, wenden. Mit Brot und gebackenen
Zwiebeln servieren.

Gebackene Zwiebeln:

Jede Zwiebel pellen und die Spitze so abschneiden, dass sich ein Bouillonwirfel in die
Zwiebel quetschen lasst oder stattdessen je einen Loffel Briihe auf jede Zwiebel giel3en.
Jede Zwiebel in ein grofRes Kohlblatt wickeln und in eine Auflaufform legen. Zugedeckt 1
Stunde bei 180 Grad backen.

Petrusfisch oder mushat ist - so glaubt man - der Fisch, von dem Jesu sagte, man werde
einen Steuertaler in seinem Maul finden (Matthaus 17,27)

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 27.12.99 von Susanne Hornikel
"Mitternachtsideen"
Scharfer Kokos-Huhnertopf

ZUTATEN:

1 Zwiebel; 1 Knoblauchzehe; 2 Chilischoten; 1 Stengel Zitronengras; 1 EL Erdnussol; 2
Scheiben Galgantwurzel oder 1 Prise Galgantpulver; 3 Kaffirzitronenblatter; 1-2 TL rote
Currypaste; 500 ml Hihnerbriihe; 1 Dose ungestif3te Kokosmilch; 1 Becher Sahne; 2
Héahnchenbrustfilets, gewurfelt; 100 g Champignons; 2 Tomaten; 2 Friihlingszwiebeln; 1
Bund frischer Koriander; Limettensaft; Fischsauce

ZUBEREITUNG:

Zwiebel, Knoblauch, Chili und Zitronengras feinhacken und zusammen mit dem Galgant
(thailandische Ingwerwurzel) und der Currypaste in Ol anschwitzen. Zitronenblatter zufligen
und mit Huhnerbriihe aufgieRen. 15 Minuten kécheln lassen. Dann die Kokosmilch und die
Sahne zufiigen und weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Mit Fischsauce und Limettensaft
kraftig abschmecken.

Wahrenddessen Hihnerbrust, Champignons und Tomaten wiirfeln, Frihlingszwiebeln in
schrage 1 cm lange Streifen schneiden.

Die Korianderblatter von den Stielen zupfen. 5 Minuten vor dem Servieren alles bis auf den
Koriander zur Suppe geben und ziehen lassen. Abschmecken und mit Koriander bestreut
servieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 28.12.99 von Doris-Katharina Hessler
"Mitternachtsideen”
Ofenkartoffeln mit Heringssalat gefullt

ZUTATEN:

4 mittelgrol3e Kartoffeln; 4 Heringe, gewassert; 100 g feine gekochte Prinzessbohnen; 1
Schalotte, gewdrfelt; 1 Bund Schnittlauch in Réllchen geschnitten; 50 g Shrimps; 100 g
CrEme fraiche; 1 TL Senf; 50 g Mungo- oder Alfalfasprossen; etwas Butter; etwas Essig;
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen, die Kartoffeln grindlich waschen und gut trocken reiben,
mehrmals mit einer Gabel einstechen und mit Butter bepinseln. Im Ofen ca. 40 Minuten
garen. Creme fraiche mit Senf mischen, etwas Essig dazugeben und mit Salz und Pfeffer
wirzen, kleingeschnittene Heringe, Shrimps, Bohnen, Schalotten und Schnittlauch
untermischen. Die Kartoffeln halbieren und mit einem Loéffel aushéhlen, mit dem Salat fillen
und den Sprossen garnieren.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 29.12.99 von Vincent Klink
"Mitternachtsideen"
Pfefferpotthast a la Vincent

ZUTATEN:

500 g Rinderschulter ohne Fett; 4 Zwieback, im Morser zerstof3en; 1/2 TL gestol3ener
Piment; 1 Lorbeerblatt; 1 | Fleischbriihe; 400 g Zwiebeln, in feine Scheiben geschnitten; 1/2
Zitrone (ungespritzt); 1 EL frisch gestoR3ener Pfeffer; Salz

ZUBEREITUNG:

Fleisch, Zwiebeln, abgeriebene Zitronenschale in einen geniigend grolRen Topf geben und
mit leicht gesalzener Fleischbrihe bedecken.

Zum Kochen bringen und auf kleiner Flamme 45 Minuten bei geschlossenem Deckel garen
lassen. Zu Beginn der letzten Viertelstunde Zwieback, Piment und Lorbeerblatt dazugeben.
Das Fleisch herausnehmen und wiirfeln, die Brihe abgiel3en, abschmecken und das Fleisch
wieder zugeben. Als Beilage passt Bauernbrot oder Bagditte.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 30.12.99 von Vincent Klink
"Mitternachtsideen"
Creolisches Schweinefricassee

ZUTATEN:

400 g Schweinehals, gewurfelt; 4 Zwiebeln, feingehackt; 6 EL Tomatenmark; 1 EL Honig; 2
grol3e Kartoffeln, gewidrfelt; 2 Stangen Staudensellerie, gehackt; 1 EL frischen Ingwer,
gehackt; 1 EL Mangochutney, gehackt; 1 Knoblauchzehe, gepresst; 1 | Fleischbrihe; 1
Pepperoni; Butter; grober schwarzer Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Das Schweinefleisch mit den Zwiebeln in Butter rosten. Tomatenmark, Knoblauch, Peperoni
und Honig dazugeben und kurz weiterrdsten.

Kartoffeln, Mangochutney, Ingwer und reichlich Pfeffer in den Topf geben. Mit der
Fleischbriihe auffillen und 20 Minuten kochen.

Die letzten finf Minuten die Staudensellerie zum Fricassee dazugeben.

Guten Appetit winscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Apfelpfannkuchen 140

Beerensiilze mit Vanillecreme 122

Bekranzte Kartoffeltorte 147

Bio-Suppe 182

Blamensier (Huhnerragout mit
Mandelmilch) 104

Blumenkohlauflauf mit Bergkdse 145

Blutwurstscheiben mit Puereehaeubchen
fur lange Naechte 25

Bohnensuppe mit Miesmuscheln 21

Bratkartoffeln mit Kraeutern und
Kressesalat 31

Broccolisalat mit Ricotta und
Rucoladressing und Drink:
Vitaminschocker 136

Brokkoliauflauf 199

Brouet vert (Griine Suppe) 106

Bunter Kopfsalat a la Otto 132

Buttermilchsuppe 18

Capellinisalat mit Meeresfriichten 73

Champignonweilweinsuppe 158

Chinakohl-Geflugelrdlichen 208

Creolisches Schweinefricassee 235

Eddis gefilite Kartoffelpuffer mit Sauce
tartare 184

Eintopf aus getrockneten gruenen
Bohnenkernen 14

Eisbergsalat mit Bleichsellerie-
Krauterdressing und Drink: Griine
Spinne 135

Entenbrust in Orangen-Sternanissauce mit
Steckruebenpueree 220

Erdnussoufflee mit frischer Currysahne
23

Esaus Linsengericht 228

Falsches Wildschweinschnitzel mit
Doerrpflaumen 12

Farfalle mit Ziegenkase und Rucola 195

Fasan auf Weinkraut 211

Feijoada mit Speckhiihnchen nach
Manuela de Melo 85

Feine Linsen mit Schillerlocken 63

Feldsalat mit Putenstreifen und Sesam 1

Fenchelsuppe 216

Filet Colbert aus dem Film "Es muss nicht
immer Kaviar sein" 151

Fisch auf Fenchelbett und Limonenreis
197

Fischkl6Rchen mit Sahnesauce und
Spargelspitzen 88

Fischsuppe 4

Flambierter Weissbrotscheiterhaufen fuer
wildgewordene Jecken 27

Fleischkiichle und Kartoffelsalat 109

Fondue fatal* 183

Forelle a la cameline 103

Forelle blau aus dem Film "Der
Forellenhof* 153

Forellen-Burger mit erroetender Sauce 24

Frischkase-Birnen-Auflauf 202

Fruchtreis 127

Frahlingsgemuise mit gebratenem
Ziegenkase 62

Gamsriicken mit Spekulatiuskruste in
Gewilrzsauce 210

Géng-Gai Sapparot/Thailand
(Hahnchencurry mit Ananas) 166

Gartengemuse mit Graupenrisotto 143

Gebackene Erdbeeren mit
Weinschaumsauce 112

Gebackene Polentaschnitte mit
Maronenpilzen 156

Gebratene Maraenen 34

Gebratene Wildentenbrust mit
Hagebuttenapfel und Sesampléatzchen
209

Gedampftes Seelachsfilet mit Tomaten-
Concasse und Feldsalat 160

Geduensteter Chicoree mit Thymiansauce
3

Geflugelsalat mit grinem Spargel 110

Geflillte Kartoffeln und Lammschnitzel
Provencale 192

Geflillte Lammschnitzel 61

Gefullte Zucchini mit Bulgur 130

Geflillte Zucchini mit Hackfleisch und
Tomatensauce 175

Gegrillter Petrusfisch und gebackene
Zwiebeln 231

Gehackte Stippe 35

Gemueserisotto 2

Gemiuse mediterrane und
Rosmarinkartoffeln 196

Gemdusetarte 111

Gerollte Eierkuchen mit Kase-, Fisch- und
Fruchtfillung 107

Gewuerzorangen mit Omelette 222

Grunkohlsuppe 207

Haehnchenbrust auf Erbsensalat mit
Minze 19

Haehnchenpfanne mit getrockneten
Tomaten 10

Hahnchengeschnetzeltes mit Honig und
Sesam 172

Hahnchen-Sprossen-Pfanne 64

Héaschens Nudelgliick 138

Hauptspeise: Hummer mit
Rahmschwarzwurzeln Nachspeise:
Gewuerzkaffeeschaum 224



Heidschnuckenbraten mit Preiselbeeren
69

Heinz Beckers Hausmannskost:
Fleischk&se und Bratkartoffeln 181

Hiddenseer Fischsuppe 15

Hirsepfannkuchen mit Spinat 60

Irish Stew 90

Kabeljau "Mediterrane" in Rotweinsauce
113

Kabeljau im Blatterteig 162

Kaiserschmarrn mit Kompott von
Herbstfriichten 174

Kalbshiifte mit Brokkoli 161

Kalbskutteln a la mode du caen 86

Kalbsragout mit Karotten-Zimt-Sauce 223

Kalbsschnitzel mit Parmesan 9

Kalte Beerensuppe mit weil3er Mousse
123

Kalte Estragonsuppe mit Ricotta 131

Kaninchenkeule in Rosmarinsauce und
Macaire-Kartoffeln 189

Karntner Kas- und
Schwammerlnudeln/Osterreich 169

Karpfenfilets mit Kardamom und Piment
221

Karpfenragout mit Paprikacreme 193

Kartoffel-Zucchini-Puffer mit Joghurtsauce
126

Kastanien-Kartoffel-Gemise 187

Katers Tomatenfische mit Knabbermais
141

Kichererbsen mit Lammschnitzel 22

Kirschauflauf mit Vanilleeis 124

Klare Suppe mit Gemuse und
Grie3nocken 214

Koethener Schusterpfanne 33

Kresseroesti, Kohlsalat und Kapern 29

Kirbiscremesuppe und Croutons 179

Kirbis-Gnocchi mit Basilikumsauce 176

Lachsauflauf mit Weildweinsauce 203

Lammhdifte mit grinen Bohnen in
Minzsauce 84

Lammkeule mit Kartoffelgratin 194

Lammkoteletts und Wirstchen mit
Barbecue-Sauce 119

Lammschulter mit griinen Bohnen 142

Laubfrésch 147

Leberkl6RRe (Liewerkniedelen) 91

Leberragout 71

Lebkuchenpudding 219

Linsensuppe nach Else Kling aus der
Serie Lindenstralle 154

Maatjes met goene Bonen 97

Matjestatar auf Pumpernickel mit
Spiegelei 28

Mecklenburger Saueraal 16

Melonensalat mit Portwein 116

Mince Pie 100

Mittelalterlicher Lammtopf 102

Mo6hren mit Krautersahne 129

Moussaka 87

Mulligatawny-Soup (Hihnchencurrysuppe)
150

Niedersachsischer Steckriibeneintopf a la
Vincent 70

Ofenkartoffeln mit Heringssalat gefuellt
233

Orecchiette mit Spitzkohl und Knoblauch
77

Palatschinken Gundelart 185

Paniertes Wirsingblatt mit Schafskaese 8

Paprika mit Chinakohlfiillung 144

Paprika-Kartoffel-Pfanne mit Spiegelei
171

Pellkartoffeln mit gegrillten Zucchini und
Krauterdip 121

Penne in feuriger Tomatensauce 125

Penne-uccelate/ltalien (Nudeln mit
Rinderfiletstreifen und Champignons)
165

Perlhuhnbrust auf Cous-Cous mit Datteln
11

Pfefferpotthast a la Vincent 234

Pfifferlingsouffle 157

Pizzatoast und Gurkenmannchen 139

Pollo al ajillo/Spanien (Hahnchen in
Knoblauchsauce) 168

Pommersche Leberknoedel 17

Potpourri von musikalischem Gemiuse
180

Poularden-GemusespielRe mit Currysauce
118

Powidltascherln mit Pflaumenrdster 92

Pueree von Gruenkohl und Wirsing 32

Putenbrust mit Mango in der Sesamkruste
190

Quarkauflauf auf Tomatensalat 128

Rahmsteinpilze mit gebratenen
Serviettenknoddeln 155

Rahmsuppe von Brunnenkresse mit
Krabben und Kirbiskernen 65

Ratatouille mit Fenchel, Eiern und
Baguette 108

Ravioli mit Ricottaftillung 89

Rehragout mit Backpflaumen in Rotwein
212

Reissuppe 217

Rettichcarpaccio mit Olvariationen 146

Riebelesuppe 75

Rigatoni mit vier Kaesesorten 7



Rinderfiletsteaks mit Haselnusskruste auf
Haselnussspinat in Gorgonzolasauce
186

Rémersalat mit Robbiola und
Krautercroutons und Drink:
Sommertraum 133

Rosenkohlauflauf mit Cashewkernen 200

Rosenkohl-Champignon-Salat 5

Rosenkohl-Schinken-Omelette 206

Rotbarsch mit Kiimmelkruste und
Herzoginkartoffeln 191

Rucola-Variation 66

Rumpsteak Strindberg mit Bratkartoffeln
170

Saltimbocca vom Seeteufel mit
Krautersauce 117

Sauerkrautsuppe mit Raeucheraal unter
Blaetterteig 218

Saure Schweinsnierchen 30

Scharfer Kokos-Huehnertopf 232

Schaumsuppe vom Topinambur 215

Schaumsuppe von rosa Linsen mit
Garnelen 20

Schellfisch mit Gurkensauce 164

Schwarze Nudeln mit Black Tiger
Garnelen und Artischocken und Drink:
Mitternachtscocktail 134

Schweinelenden mit Roquefortrahm und
gruenen Nudeln 6

Schweinemedaillons mit gerdstetem
Gemuise 173

Shish Kebabs vom Lamm mit geroesteter
Gerste und Gemuesestuecken 229

Sommergemise mit Marinade 120

Sommerkraut mit Schinkenkrusteln 105

Spaghetti mit Tomaten und Kapern 76

Spaghetti mit Tomatensauce und
Garnelenschwanzen aus dem Film
"Man spricht deutsch" 152

Spanferkelhaxe mit Sauerkraut 101

Spargel Berner Art 80, 94

Spargelcremesuppe 81

Spargelgemuise mit Morcheln 78

Spargelparfait mit Kerbel 79, 95

Spargelsalat mit Gambas 82, 96

Spinatomelett 59

Spinatsalat mit marinierten
Meeresfriichten und Drink: Karibikfieber
137

Spinat-Walnuss-Auflauf 201

Steinbeisser mit getrockneten Aprikosen
13

Steinhuder Aal mit Petersiliensauce 72

Stockschwammchenrisotto 159

Stufato mit Polenta aus schwarzer Blende
148

Suppe der Sieben Leiden 230

SiRRes Maronenpiree mit warmer
Apfelgritze 188

SuRsaures Gurkenragout in Blatterteig
177

Tafelspitz mit Apfelkren 98

Tartelette a la tomate et au fromage de
chevre/Frankreich (Tomaten-
Ziegenkase-Tarte) 167

Tintenfischsalat apulisch 99

Tortellini mit Walnussfillung und
Salbeisauce 74

Tortilla de patatas und Tapas vom
Schwein 93

Uberbackener Blattspinat mit rosa
Champignons in Sauerrahm und
Ofenkartoffeln 163

Verrueckte Faschingskuechle 26

Vitello Tonnato (Kalbfleisch mit
Thunfischsauce) 114

Vorspeise: Linsensalat Hauptgang:
Ossobuco vom Truthahn 227

Vorspeise: Risotto Milanese Hauptgang:
Gefuelltes Kalbsrueckensteak 226

Vorspeise: Salat von Bachkresse mit
Garnelen Hauptgang: Lachs im
Blaetterteig 225

Warmer Gemdisesalat mit gebackenem Ei
68

Warmes Hirschcarpaccio mit
Walnusspesto 213

Waterzooi (Eintopf aus Nordseefischen)
83

Wirsingroulade mit Frischkase in
Kapernsauce 205

Wurzelgemuse in Balsamico mit
Kalbsschulter 67

Zander mit Parmesankruste 149

Zanderfilet in Spitzkohlhille 204

Zitronenpoularde 198

Zucchini-Gratin mit Bergkase und
Makkaroni 178

Zucchiniweinsuppe mit Croutons 115





