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Hokkaidokurbissuppe mit Garnelen von Julian Groenwo Idt
Zutaten fir zwei Personen
100 g Garnelen, mit Kopf und Schale
1 Hokkaidokdirbis
1 Fruhlingszwiebel
2 Karotten
1 Limette, unbehandelt
200 ml Kokosmilch, dickflissig, aus der Dose
300 ml Gemusefond
1 Knolle Ingwer
1 Schote Chili
2 Zweige Koriander
1 Zehe Knoblauch
1 Msp. Paprikapulver, edelsuf}
2EL Butterschmalz
1TL Fischsauce
1TL Zucker
1 Ciabatta

Salz

Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Den Hokkaidokurbis halbieren, entkernen und mit der Schale in Stiicke schneiden.

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Ein zwei Zentimeter groRes Stiick Ingwer schélen und ebenfalls fein
hacken. Die Fruhlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Die Chilischote der Léange nach halbieren, entkernen und
klein schneiden.

Das Butterschmalz in einem grof3en Topf erhitzen. Frihlingszwiebeln, Chili, Ingwer und Knoblauch darin
anschwitzen und mit dem Paprikapulver und dem Zucker abschmecken.

Die Karotten schélen und klein schneiden. Diese mit dem Kirbis in den Topf geben und kurz anbraten.
AnschlieBend salzen und pfeffern, die Fischsauce hinzugeben und mit dem Gemusefond abléschen. Das Ganze
15 Minuten kochen lassen.

Das Ciabatta im Backofen backen.

Die Garnelen von Kopf und Schale befreien und am Rucken leicht einritzen. Die Darme entfernen, anschlieRend
kalt abspilen und trocken tupfen.

Die Suppe purieren, die Garnelen und die Kokosmilch hinzufiigen. Einen Teel6ffel der Kokosmilch aufbewahren.
Die Limette halbieren und eine Hélfte auspressen. Die Suppe mit dem Limettensaft abschmecken.

Den Koriander fein hacken. Die Suppe in Schiisseln fillen, mit einem Teel6ffel Kokosmilch marmorieren und mit
Koriander garnieren. Das Ciabatta in Scheiben schneiden und dazu reichen.
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Windbeutel mit pikanter Flullung von Waldtraut Rempf er

Zutaten fir zwei Personen

60 g Butter

60 g Mehl

2009 Quark, 40 %

200g Creme fraiche

1509 Schinken, gekocht

2 Eier

2 Fruhlingszwiebeln

1 Schalotte

1 Meerrettich

1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb

1 Paprika, griin

0,5 Bund Schnittlauch

1 Friséesalat

1EL Crema di Balsamico
Olivendl, zum Anbraten
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

100 Milliliter Salzwasser mit der Butter in einem Topf zum Kochen bringen. Das Wasser von der Kochstelle
nehmen, das Mehl langsam unter kraftigem Ruhren hineinrieseln lassen. Anschlieend den Topf wieder auf die
Hitze geben, und die Eier nach und nach hineinschlagen und so lange umriihren, bis der Teig sich vom Topf I0st.

Den Brandteig mit einem Spritzbeutel in Form von kleinen Teighdufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech geben und fur 15 Minuten im Backofen ausbacken. Den Backofen nicht 6ffnen, bevor die Windbeutel fertig
sind.

Den Meerrettich schélen und einen Teel6ffel abreiben. Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Die
Schalotte abziehen und klein hacken. Den Quark, die Creme fraiche, eine Halfte der Schalottenwiirfel und die
Frihlingszwiebelringe vermischen. Danach die Quarkpaste mit dem Meerrettich, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Schinken in feine Streifen schneiden und zur Quarkpaste dazugeben. Die Windbeutel aus dem Backofen
nehmen, aufschneiden und mit der Quarkpaste fillen.

Die Paprika halbieren, entkernen, den Strunk entfernen und in Wirfel schneiden. Die Paprikawurfel und die
restlichen Schalottenwiirfel in einer Pfanne in Ol anbraten, mit Salz, Pfeffer und dem Balsamico wiirzen und
abkdhlen lassen.

Den Friséesalat klein schneiden und mit den Paprika- und Schalottenwirfeln vermischen.

Die Windbeutel auf Tellern anrichten. Den Schnittlauch klein schneiden und die Windbeutel damit garnieren. Den
Salat daneben legen und servieren.
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Rehfilet auf Feldsalat mit Sherry-Vinaigrette von C

Zutaten fir zwei Personen

4
3 Zweige
2 Zweige
4 Zehen
100 g

1

10 EL
1TL

4 EL

8 EL

Zubereitung

Rehfilets, a 100 g
Rosmarin
Thymian
Knoblauch
Feldsalat
Zwiebel

Sherry, halbtrocken
Senf, mittelscharf
Balsamicoessig
Olivenol

Pfeffer

Meersalz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

laus Waldhiiter

Die Rehfilets waschen, trocken tupfen und von allen Seiten in einer Pfanne in zwei Essléffeln Olivendl anbraten.
Den Knoblauch abziehen und andricken. Den Thymian und Rosmarin abzupfen. Die Rehfilets auf ein Stuick

Alufolie legen, die Knoblauchzehen, den Rosmarin und den Thymian dartber streuen, mit der Alufolie bedecken
und im Backofen ziehen lassen.

Die Zwieb_el abziehen, fein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Den Sherry, den Senf, den Balsamico und das
restliche Ol untermischen. Die Vinaigrette mit Meersalz und Pfeffer abschmecken und aufschlagen.

Den Salat waschen und trocken schleudern. AnschlieRend in mundgerechte Stucken schneiden, auf Tellern
anrichten und mit der Vinaigrette garnieren.

Die Rehfilets aus der Alufolie nehmen, salzen und pfeffern, schréag aufschneiden und auf dem Feldsalat

anrichten.
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Lachs-Carpaccio mit Caipirinha-Creme von Heinz Bayer

Zutaten fir zwei Personen

2409 Lachsfilet, Sushi Qualitat
1 Limette, unbehandelt
1 Bund Fruhlingszwiebeln
10 ml Rohrzuckerschnaps
1TL Zucker, braun
2EL Créeme fraiche
2EL Olivenol
Meersalz
Pfeffer
Zubereitung

Etwas Schale der Limette abreiben, anschlieRend die Limette halbieren und auspressen. Die Limettenschale und
den Saft mit dem Zucker und dem Rohrzuckerschnaps verriihren. Die Creme fraiche unterriihren und mit
Meersalz und Pfeffer wirzen.

Den unteren Teil der Frihlingszwiebeln der Lange nach halbieren und im Olivendl bei mittlerer Hitze braten.
AnschlieBend mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Den griinen Teil der Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.

Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen, in diinne Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten.

Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und die Caipirinha-Creme daruiber garnieren. Die Friihlingszwiebeln daneben
anrichten und die Zwiebelringe dartber streuen.
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Lachspackchen an Eiertatar von Barbel Volker

Zutaten fir zwei Personen

2 Lachsfilets, a 150 g
4 Kartoffeln, festkochend
1 Stange Lauch
1 Zitrone, unbehandelt
200 ml Fischfond
1 Lorbeerblatt
2 Eier
2 Zwiebeln
1 Gewulrzgurke
0,5 Bund Schnittlauch
2 Zweige Dill
2 EL Frischkase
1EL Zitronenessig
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Acht Blatter des Lauchs abziehen, fiinf Minuten in Salzwasser blanchieren und anschlieBend abschrecken.

Den Lachs waschen, trocken tupfen und in acht gleichméRige Rechtecke schneiden. Den Dill klein hacken. Die
Zitrone halbieren und auspressen. Den Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Zitronensaft betraufeln und
mit dem Dill bestreuen. Je ein Fischstlick in ein Lauchblatt wickeln und in eine Auflaufform legen. Den Fischfond
und das Lorbeerblatt hinzufigen und 25 Minuten im Backofen garen.

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. AnschlieRend pellen, fein wirfeln und in eine Schale geben. Die Eier
sechs Minuten hart kochen, pellen, ebenfalls sehr fein wiirfeln und zu den Kartoffeln geben.

Die Gewlrzgurke wirfeln. Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Den Schnittlauch klein hacken. Den
Frischkase, den Essig, die Zwiebeln, die Gewirzgurke und den Schnittlauch zu einer Sauce anriihren. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken, tber die Kartoffeln geben und vermischen. Falls die Masse zu fest ist,
etwas Mineralwasser unterriihren.

Aus der Masse kleine Nocken formen und diese auf Tellern anrichten. Den Lachs aus dem Backofen und der
Alufolie nehmen, daneben garnieren und servieren.
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