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Meisterkiiche: Klein, aber fein — leckere und pikante Snacks

Ob fiir Gaste oder den TV-Abend zu zweit |
— oft wiinscht man sich nicht Uppige
Mahlzeiten, sondern mal was Leckeres fiir
nebenbei.
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Kassler in Blatterteig mit tropischem Chutney

Rezept von Bjorn Freitag

Kassler geht auch fein, sagt Spitzenkoch
Freitag und serviert es im
Blatterteig mit Sauerkraut und einem s
tropischen Chutney — etwas Frucht passt :
namlich bestens zum salzigen Fleisch.

Bjorn

Zutaten (fiir 6 kleine oder 3 grofle
Portionen)

Sauerkraut

1 EL Schmalz oder Pflanzendl

200 g Sauerkraut, roh und ungewiirzt
1 TL Salz

15 TL Pfeffer

1 EL Zucker

200 ml Weifdwein

1 mittelgrofie Zwiebel

1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren

2 EL Sahne

Kassler

3 Scheiben Kassler (ca. 250 g)
1 EL Schmalz oder Pflanzenol

15 Packung Blatterteig, fertig aus dem Kiihlregal

1 -2 Eigelbe

Chutney

1 Baby Ananas (alternativ eine halbe Ananas)

12 Mango

1 kleine Chili (Schéarfe nach Belieben)
2 EL Raps- oder Sonnenblumendl

1 TL Senf

1 EL Honig

1 EL Limettensaft

1 EL (brauner) Zucker

Salz und Pfeffer

2 EL Weiflweinessig

Besondere Utensilien

Backblech
Backpapier
Pinsel
Palette
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Zubereitung

Schmalz in eine Pfanne geben und erhitzen. Sauerkraut darin scharf anbraten
und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Weifwein angiefien.

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Lorbeerblatt und den
Wacholderbeeren in die Pfanne zum Kraut geben. Deckel schlie}en und das
Sauerkraut gut 15 Minuten schmoren lassen.

Kasslerscheiben halbieren und in etwas Schmalz in einer weiteren Pfanne leicht
von beiden Seiten anbraten. Dann zur Seite stellen.

Fiir das Chutney Ananas und Mango schdlen und in Wiirfel schneiden.

Chili entkernen und sehr fein hacken.

Friichte und Chili in eine kleine Pfanne oder in einen kleinen Topf geben.

Ol, Senf, Honig, Limettensaft, Zucker, Pfeffer, Salz und Essig zufiigen, alles gut
vermischen und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Sauerkraut mit Sahne abbinden, Wacholderbeeren und Lorbeer entfernen.
Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und an sechs Stellen zwei bis drei
Essloffel Sauerkraut platzieren. Jeweils eine halbe Scheibe Kassler draufsetzen.
Bldtterteig in ca. 8 x 12 Zentimeter grof3e Teigstiicke schneiden und das Fleisch
und Sauerkraut gut damit abdecken.

Ei trennen, Blatterteig mit etwas Eigelb bestreichen und dann alles im Ofen ca.
12 Minuten backen.

Mit einer Palette das Kassler im Blatterteig auf Teller setzen und das Chutney
nach Belieben rundherum verteilen.

Tipp: Wenn Chutney ubrigbleibt, kann man es in ein Schaubglas abfiillen und mehrere
Wochen im Kiihlschrank aufheben. Es schmeckt zu Fleischgerichten und auch zu Kase.
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Eier Benedict

Rezept von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Die findet man seit neuestem immer ofter |

auf der Speisekarte fuirs
Frihstiicksbuffet. Sie kommen aus
Amerika und sind gerade schwer in Mode.
Im Prinzip ganz einfach: Gerdstetes
Weifsbrot, darauf gebratener Schinken,
dariiber ein pochiertes Ei und obenauf ein
dicker Klecks Sauce Hollandaise! Eine

ziemlich  Gppige, machtige, auch Esaa =

aufwendige Sache also, kein Wunder, dass man sich das lieber im Restaurant
zubereiten ldsst, als es selber zu machen. Aber fiir ein schdnes Sonntagsfriihstiick kann

man sich schon mal dran wagen...

Zutaten Sauce Hollandaise:
(fur vier Personen)

1 EL Weilweinessig

1 EL Weif3wein

Salz

Pfeffer

2 Eigelbe

100 g Butter (in Wirfeln)
Muskat (nach Gusto)
Chilipulver (nach Gusto)

AuBerdem:

4 Eier
2 EL Essig

1 EL Butter

4 Scheiben Weif3brot
Salz

Pfeffer

Schnittlauch

4 Scheiben gekochter Schinken (ca. 3mm dick)
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Zubereitung:

Zuerst die Sauce: Den Essig und WeiBwein in einer Kasserolle einkochen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat (eventuell etwas Chilipulver) nach Gusto wiirzen.

Die Eigelbe mit dem Schneebesen im Topf auf dem Herd einriihren und nach und
nach, auch mit dem Schneebesen, die Butterwiirfel einarbeiten. Wenn alles zu
einer cremigen Sauce verbunden ist, nochmals abschmecken und
gegebenenfalls nachwiirzen.

Fiir die Eier in einem hohen Topf Wasser aufkochen, mit Essig wiirzen. Die Eier
am besten nacheinander pochieren, dafiir mit dem Kochloffel einen Strudel im
Kochwasser aufriihren. Die Eier in dessen Mitte gleiten lassen und 3-4 Minuten
leise ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle herausfischen, eventuell auf etwas
Kiichenpapier abtropfen lassen und falls nicht gleich angerichtet wird, die Eier
im Backofen bei 60 Grad warm halten.

Wenn alles soweit vorbereitet ist, sollte es recht schnell gehen: Den Schinken in
etwas Butter auf beiden Seiten kurz anbraten und auf die unterdessen
getoasteten Brotscheiben auf einen Teller platzieren.

Jeweils ein pochiertes Ei darauf setzen und alles mit Sauce Hollandaise
tiberziehen. Mit Schnittlauchréllchen bestreuen und sofort servieren.

Getrank: Entweder einfach griiner oder ein anderer Friihstiickstee.
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Speck-Rettich-Réllchen mit Salat und Heidelbeer-Dressing
Rezept von Anja Petralia

Zutaten (fiir 2 Personen)

Pistazien-Krokant
e 15 g Sonnenblumenkerne
e 15 g Pistazien, grob gehackt
e 1/4TL Stein- oder Meersalz
e 3 EL Ahornsirup

Dressing
e 100 g Heidelbeeren
2 EL Oliven
1 EL Balsamico
1 TL Senf
2 EL gehackter Dill
1> TL Salz
5 TL Pfeffer aus der Miihle

Salat
e ca. 100 g Salat z.B. Lollo verde, Endivien, Kopfsalat
e 125 g (1 Kugel) Mozzarella
e 1> Pfirsich

Speck-Rettich-Réllchen (4 Stiick)
e 250 g Rettich
e 3 ELRosinen
e 1 TL Garam Masala (indische Gewiirzmischung) oder andere Gewiirze nach
Belieben
1 EL Ahornsirup
15 TL Salz
4 grofBe Reisteigplatten (fiir die Zubereitung von Friihlingsrollen)
4 lange, schmale Streifen Speck, Pancetta oder Bacon
Ghee (Butterschmalz) oder Kokosfett

Besondere Utensilien
e Backpapier
e Stabmixer
e Hobel, Raspel

Verbraucher.wdr.de © WDR 2017 Seite 6 von 13



EANCE LS FERNSEHEN

Zubereitung

Fiir den Krokant Sonnenblumenkerne und Pistazien in einem Topf ohne Fett
goldbraun rosten.

Salz hinzufiigen und mit Ahornsirup abléschen. Eifrig verriithren, dann den Topf
vom Herd nehmen und den Krokant grofflachig auf einem Stiick Backpapier
verteilen. Abkiihlen lassen.

Fiir das Dressing die gewaschenen Heidelbeeren mit den {ibrigen Zutaten mit
dem Stabmixer cremig piirieren.

Salat putzen, waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Blattchen
zerpfliicken.

Weiter geht’s mit den Speck-Rettich-Rollchen. Zundchst wird der Rettich
geschalt, grob geraspelt und mit Rosinen, Garam Masala, Salz sowie Ahornsirup
in einer Schiissel vermengt.

Zwei Reisteigplatten auf einmal kurz in kaltem Wasser einweichen,
nebeneinander auf ein feuchtes Geschirrtuch legen und jeweils ¥4 der Rettich-
Fillung in die Mitte geben. In der einen Halfte des Teigblattes einschlagen,
Seiten nach innen klappen und fertig aufrollen. Auf diese Weise zaubern wir vier
hiibsche Friihlingsrollen, die wir abschliefend noch mit jeweils einem Streifen
Speck umwickeln und in heiBem Ghee oder Kokosfett goldgelb brutzeln.
Mozzarella abtropfen lassen und ebenso wie den Pfirsich in moglichst diinne
Scheibchen schneiden.

Anrichten

Den Salat auf zwei groen Tellern drapieren und die Mozzarella- sowie Pfirsichscheiben
adrett gefdachert an den Rand setzen. Das Ganze grof3ziigig mit dem Dressing
betrdufeln, dem salzigen Nuss-Krokant bestreuen und zu guter Letzt mit unseren
gebratenen Rollchen vollenden.
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Pommes mit Krduter-Mayo
Rezept der Heimathappchen

Wie macht man leckere Pommes selbst — ~ —
vor allem ohne Fritteuse? Mit diesem .
Rezept! Und dazu gibt’s eine leckere,
selbst gemachte Joghurt-Krauter-Mayo.
Wir finden: Damit kdnnen wir auch bei
unseren niederlandischen Nachbarn
Eindruck schinden.

Zutaten fiir 2 Personen
Fiir die Mayo:

1 Eigelb (Zimmertemperatur)

1 TL Senf

80 ml kaltgepresstes Rapsol

2 EL Joghurt (Magerstufe)

1 EL Essig

5 Halme Schnittlauch

2 Zweige glatte Petersilie (Blatter)
1 Prise Zucker

Salz und Pfeffer

Fiir die Pommes:

e 250 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend
e ca.1,51Raps- oder Erdnussol
e 2TLSalz
e 1TL Paprikapulver edelsif
Utensilien:

e Kiichenkrepp

e Fritteuse — oder ein hoher Topf (aus Sicherheitsgriinden maximal zur Halfte mit
Ol befiillen)

e Schaumkelle

e grofle Schiissel

e Stab- oder Standmixer
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Zubereitung:

Hinweis: Genaue Garzeiten hdngen von den Kartoffeln, dem verwendeten Ol sowie der
Fritteuse ab. Daher ist es ratsam, immer zuerst ein paar Pommes testweise zu garen.

So checkt man die Ol-Temperatur:

Innen noch kalt und zu fest, auBen verbrannt: Ol ist zu heif.

Innen kalt und zu fest und auRen matschig: Ol ist zu kalt.

Innen weich aber auBen nicht knusprig: zu kurz frittiert.

Kartoffeln schdlen, abwaschen und in moglichst gleichmafdig 1 cm dicke,
langliche Sticks schneiden.

Vorgaren:

1. Maglichkeit: Wasser in einem gréferen Topf zum Kochen bringen, die
Kartoffelsticks fiir zwei bis drei Minuten hineingeben, dann abgief3en und
gut ausgebreitet auf Kiichenkrepp abkiihlen lassen. Sie miissen aufien
komplett trocken werden, eine Starkeschicht bildet sich.

2. Maglichkeit: Ol in einem Topf, einer tiefen Pfanne oder einer Fritteuse auf
ca. 120 Grad erhitzen (Test: gibt man ein Stiick Kartoffel hinein, bilden sich
sofort Blaschen). Rohe Kartoffelsticks mit Kiichenkrepp trocken tupfen und
rund acht Minuten vorfrittieren — sie sollen garen, aber nicht braun werden.

Tipp: Nicht zu viele Pommes auf einmal hineingeben, sonst kiihlt das Ol zu sehr ab
und die Kartoffeln saugen sich mit Fett voll. Vorgegarte Sticks aus dem Fett nehmen
und auf Kiichenkrepp gut ausgebreitet abkiihlen lassen.

e Fir die Mayonnaise Ei, Joghurt und Senf mit dem Stabmixer oder Schneebesen
aufschlagen.

e Dann das Rapsdél nach und nach unter Riihren hinzugeben. Mixen, bis eine
siamige Mayonnaise entstanden ist. Ggf. etwas mehr Ol zufiigen, dann wird die
Konsistenz fester.

e AnschlieBend Essig, Krduter und Zucker zugeben und untermixen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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e Salz mit Paprikapulver mischen.

e Pommes fertig frittieren: Ol erneut erhitzen — auf ca. 175 Grad (Test: gibt man
ein Stuck Kartoffel hinein wird dieses nach wenigen Minuten braun).

e Kartoffeln darin maximal acht Minuten frittieren, dann mit einer Schaumkelle
herausholen. Fett abtropfen lassen und die Pommes dann in eine grof3e
Schiissel geben.

e Mit der Salz-und-Paprikapulver-Mischung wiirzen und kraftig Schwenken.

e Tipp: Viele Pommesbuden, besonders in Belgien, schworen auf Rindertalg als
Frittierfett. Die Pommes bekommen dadurch die perfekte Farbe, sind aber nicht
mehr ,veggie®. Rindertalg kann man beim Metzger bekommen.

e Pommes mit Krduter-Mayo aufessen — Mahlzeit!
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Caipirinha
Rezept von Nic Shanker
Wer zu den Snacks einen verfiihrerischen

Begleiter sucht: Bartender Nic Shanker
mixt einen Caipirinha.

Zutaten (fiir ein 0,3 Liter-Glas)

e 1 Limette

e 1 gestrichener EL weifser
brasilianischer Rohzucker
(alternativ brauner Rohrzucker)

e 2 clLime-Cordial

e 6clCachaga

e (Crushed Ice

Besondere Utensilien:

e Stofel
e Barloffel

Tipp: Man kann Crushed Ice auch aus Eiswiirfeln im Standmixer herstellen. Die Klingen
stumpfen dabei allerdings schnell ab.

Zubereitung

e Die beiden Enden/ Spitzen der Limette kappen, Limette vierteln und die Viertel
wiederum quer durchschneiden.

e Limettenstiicke in ein groBes Glas geben.

e Weiflen Rohrzucker dariiber streuen.

e Limettenstiicke mit einem Stofel quetschen.

Tipp: nicht vollig zerquetschen, das wiirde unerwiinschte Bitterstoffe

produzieren!

Crushed Ice in das Glas geben, bis es halb befiillt ist.

Lime-Cordial und Cachaca dazu giefien.

Alles gut mit einem Barloffel verriihren.

Glas komplett mit Crushed Ice auffiillen.

Mit einer Limettenscheibe dekorieren.

Mit Strohhalm servieren.
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Ipanema - alkoholfreier Caipirinha
Rezept von Nic Shanker

Ebenso gibt es den Caipirinha alkoholfrei, Ipanema genannt.

Zutaten (fiir ein 0,3 Liter-Glas)
e 1 Bio-Limette
e 15 gestrichener EL weier brasilianischer Rohzucker (alternativ brauner
Rohrzucker)

2 cl Lime-Cordial

6 cl Maracujasaft (falls nicht erhaltlich Maracujanektar)
6 cl Ginger Ale

Crushed Ice

Besondere Utensilien:

o Stoflel
e Barloffel
Zubereitung

Die beiden Enden/ Spitzen der Limette kappen, Limette vierteln und die
Viertel wiederum quer durchschneiden.

Limettenstiicke in ein grofes Glas geben.

Weifen Rohrzucker dariiber streuen.

Limettenstiicke mit einem Stof3el quetschen. Tipp: nicht vollig
zerquetschen, das wiirde unerwiinschte Bitterstoffe produzieren!
Crushed Ice in das Glas geben, bis es halb befiillt ist.
Lime-Cordial und Maracujasaft dazu gieRen.

Alles gut mit dem Barl6ffel verriihren.

Glas komplett mit Crushed Ice auffiillen.

Ginger Ale dariiber gief3en.

Mit einer Limettenscheibe dekorieren.

Mit Strohhalm servieren.
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Melonen-Smoothie in der Fruchtschale serviert
Rezept von Nic Shanker

Besonders lecker und ein wahrer
Hingucker: Melonen-Smoothie in der
Fruchtschale serviert.

Zutaten (fuir zwei Portionen)
e 1 Galia-Melone

5 cm Ingwerknolle

1 Limette

1> Salatgurke

300 ml Kokoswasser

ca. 6 Eiswiirfel

eine Prise Salz

Besondere Utensilien:
e scharfes Messer
e Standmixer

Zubereitung

e Etwa ein Viertel der Melone keilformig aus der ganzen Frucht schneiden.

e Aus dem grofien Teil der Melone mit einem Loffel die Kerne herauskratzen

und diese entsorgen.

e Ebenfalls mit dem Loffel einen Teil des Fruchtfleisches herauslésen, so dass
am Ende die unbeschddigte, stabile Schale {ibrigbleibt, in der der Smoothie
serviert werden soll.

Das Fruchtfleisch der Melone in den Mixer geben.

Ingwer schalen und in kleine Stiicke schneiden.

Salatgurke waschen und in grobe Stiicke schneiden.

Ingwer, Gurke, Limettensaft und Kokoswasser mit ca. 6 Eiswiirfeln in den

Mixer geben und alles zu einem samigen Smoothie verarbeiten. Mit einer

Prise Salz abschmecken.

e Smoothie in die leere Melone fiillen.

e Z.B. mit einer essbaren Bliite oder einer Scheibe Gurke verzieren —und mit
zwei dicken Trinkhalmen servieren.
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