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Dessert



Fiir Springform 26 cm
Fiir den Miirbeteig:

100 g kalte Butter

75 g Dinkelvollkornmehl
Fiir den Biskuit:

Erdbeer-Biskuit-Torte

40 g Roh-Rohrzucker
1 Prise Salz

75 g helles Dinkelmehl, 630
1 TL Bio-Zitronenschale

5 Eiweif3 1 Prise Salz 100 g heller Roh-Rohrzucker
5 Eigelb 4 EL neutrales Rapsol 100 g Dinkelmehl (630)

50 g gem. Mandeln 1 TL Backpulver

AuBlerdem:

15 g Mandelbldattchen 1 TL heller Roh-Rohrzucker
Fiir die Fiillung:

400 ml Bio-Schlagsahne
500 g Erdbeeren

Fiir den Zuckerguss:

10 ml Zitronensaft

1 Péck. Bourbon-Vanillezucker 200 g Frischkése

50 g Puderzucker

Springform (26 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen. Den Rand mit Butter einfetten.
Fiir den Miirbeteig alle Zutaten mit der Kiichenmaschine oder mit der Hand rasch zu einem
glatten Teig kneten. Die vorbereitete Form damit auslegen. Den Teig mit einer Gabel mehrfach
einstechen und ca. 30 Minuten kalt stellen, bis der Boden fest ist.

Den Backofen auf 175 Grad Umluft (Ober- und Unterhitze: 190 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorhei-
zen. Miirbeteig-Boden 20 Minuten auf mittlerer Schiene goldbraun vorbacken.

In der Zwischenzeit fiir den Biskuit das Eiweif3 steif schlagen. Salz und Zucker dabei einrieseln
lassen und weiterschlagen, bis die Masse glinzt. Eigelbe und Ol unterschlagen.

Mehl, gemahlenen Mandeln und Backpulver mischen und vorsichtig mit einem Schneebesen
unterheben. Die Biskuitmasse auf den vorgebackenen Miirbeteig in die Springform gieflen, die
Oberflache glatt streichen und mit Mandelbldttchen und Zucker bestreuen.

Biskuit bei gleicher Temperatur weitere ca. 35 Minuten goldgelb backen. In der Form kurz ab-
kiithlen lassen. Dann aus der Form 16sen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Zum Fiillen den Boden einmal waagerecht durchschneiden. Um den unteren Boden einen Tor-
tenring schlieflen.

Die Sahne steif schlagen, Vanillezucker dabei einrieseln lassen. Frischkése glattrithren und kurz
unterschlagen.

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, putzen und vierteln. Hilfte der Sahne- Frischkéise-Creme
auf den Tortenboden streichen, die Erdbeeren darauf verteilen. Dann die restliche Creme dar-
iiber verteilen und glatt streichen.

. Ubrigen Biskuitboden auflegen und leicht andriicken. Den Tortenring lésen und vorsichtig nach
oben abziehen, so sind die Rénder automatisch glatt.

Zitronensaft und Puderzucker glatt verrithren. Die Torte mit dem Guss betrdufeln. Nach Belie-
ben mit Puderzucker bestduben und mit kandierten Rosenbliiten verzieren.

Theresa Baumgértner am 08. Mai 2017



Erdbeer-Dessert im Glas mit Sandkuchen

Fiir 6 Portionen

Butter 300 g Mehl 1/2 TL Salz

1 TL Natron 200 g weiche Butter 200 g Puderzucker, gesiebt
2 TL Vanilleextrakt 4 Eier, Zimmertemperatur 200 g saure Sahne

1 Zitrone, Abrieb

Zusitzlich:
600 g Erdbeeren 1 EL Honig 2 TL Zitronensaft
2 TL Balsamico 150 g Sahne, kalt 2 EL Puderzucker, gesiebt

150 g griech. Joghurt

Backofen auf 170 °C. Umluft vorheizen.

Die Backform mit etwas Butter einfetten, nach Belieben zusétzlich mit Backpapier auslegen.
Mehl mit Salz und Natron in eine Riihrschiissel sieben.

Weiche Butter und Puderzucker in der Kiichenmaschine oder mit dem Handmixer ca. 4 Minuten
cremig aufschlagen. Weiterrithren und dabei die Eier nacheinander hinzufiigen. Die Hélfte der
Mehlmischung dazugeben und kurz unterrithren. Danach saure Sahne untermischen, zuletzt die
iibrige Mehlmischung unterrithren. An diesem Punkt diirfen Sie nicht mehr so stark riithren.
Teig gleichméBig in der Form verteilen. Eine ofenfeste Schiissel mit Wasser in die hintere Ecke
des Backofens neben den Kuchen auf das Ofengitter stellen — das Wasser sorgt dafiir, dass die
Kruste nicht zu hart wird. Den Kuchen im Ofen etwa 50 bis 55 Minuten backen.

Kuchen etwa 10 Minuten in der Form abkiihlen lassen. Dann aus der Form 16sen und auf einem
Kuchengitter vollstdndig abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Erdbeeren waschen, putzen, gut abtropfen lassen. Die Hélfte der Erd-
beeren halbieren, die restlichen Erdbeeren klein schneiden.

In einem Topf Honig erhitzen, jedoch nicht aufkochen. Halbierte Erdbeeren und Zitronensaft
dazugeben und beim Riihren kurz erwéirmen. Abkiihlen lassen.

Klein geschnittene Erdbeeren mit Balsamico vermischen und ca. 20 Minuten ziehen lassen.
Den abgekiihlten Sandkuchen in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden und passend zum Glas rund
ausschneiden, pro Glas werden jeweils 2 Kuchenkreise gebraucht.

Tipp:

Die Sandkuchen-Abschnitte zerbroseln, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und bei
120 Grad im Ofen 25 Minuten knusprig rosten. Die Brosel konnen als Garnitur auf das fertige
Dessert gestreut werden.

Sahne mit Puderzucker steif aufschlagen, griechischen Joghurt locker unterheben.

Das Dessert wie folgt in Gléser (ca. 5 cm Durchmesser und 8 cm Hohe) schichten. Zunéchst einen
Teigkreis einlegen, darauf ca. 1EL Erdbeersauce geben, dann 1 EL marinierte Erdbeeren und
2 EL Sahnejoghurt einschichten. Das ganze nochmal wiederholen. Sahnejoghurt glatt streichen
und entweder kalt stellen oder gleich mit etwas gerdsteten Kuchenkriimeln bestreut genieflen.

Cynthia Barcomi am 24. Mai 2017
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Bagel mit Frischkdse und Spargel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Bagel:

500 g Weizenmehl, (550) 1 TL Salz 1 Ei

2 EL Olivensl 1 EL Zucker 20 g frische Hefe

50 g Polenta 1 Eigelb Sesam

Spargelsalat 3 Eier 600 g griiner Spargel
Salz Zucker 3 EL Olivenol

1 Zitrone Pfeffer 50 g schwarze Oliven
zusétzlich:

300 g Frischkése 200 g Réucherlachs

Fiir den Teig in einer grofien Riihrschiissel Mehl und Salz mischen. Das Ei einschlagen. Wasser,
Ol, Zucker und zerbréselte Hefe zugeben. Mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer mit
Knethaken 4 Minuten kneten. (Dabei sollte man Geduld haben. Dieser Teig ist recht trocken
und fest, das soll so sein.)

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und einige Minuten von Hand weiter-
kneten. Dann zu einer Kugel formen, zuriick in die Riihrschiissel legen und mit einem feuchten
Geschirrtuch bedeckt 45 Minuten gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Aus dem gegangen Teig Teigstiicke von ca. 100 g abwiegen und auf der Arbeitsfliche ablegen.
Damit sich der Teig besser rollen lésst, kein zusétzliches Mehl verwenden, der Teig sollte sich
leicht klebrig anfiihlen. Ist er nicht klebrig genug, eine kleine Schiissel mit Wasser bereit halten,
in das man die Hénde tauchen kann, ehe die Bagel gerollt werden.

Jedes Stiick Teig zu einer Wulst rollen, dann diese um die Hand wickeln und die Enden versie-
geln, indem man mit der Hand dariiber rollt. Gerollte Bagel auf ein Geschirrtuch legen und 15
Minuten gehen lassen.

In einem groflen Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Ein Backblech mit Polenta bestreuen.

Sobald das Salzwasser kocht, so viele Bagel wie moglich hineingeben, ohne dass diese sich gegen-
seitig beriihren. 2 Minuten kochen. Bagel mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben und
aufs Backblech setzen.

Den Backofen auf 215 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Figelb und 1 EL. Wasser verquirlen. Die Bagel damit bepinseln. Nach Belieben mit Sesam oder
Mohnkérnern bestreuen. Bagel im heiflen Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen. Abkiihlen las-
sen.

Fiir den Spargelsalat die Eier ca. 10 Minuten hart kochen. Herausnehmen, kalt abschrecken und
abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit den Spargel im unteren Drittel schilen, die holzigen Enden abschneiden,
Spargel waschen und abtropfen lassen. Dann die Spargelstangen mit einem Sparschéler der Lan-
ge nach in Streifen schneiden. Die Streifen mit etwas Salz und Zucker wiirzen, gut vermischen
und ein paar Minuten ziehen lassen.

Die Eier schilen, halbieren und jeweils das Eigelb auslosen. Das Eiweif fein hacken.

Eigelb und Olivendl in eine Schiissel geben und fein vermischen. Zitrone auspressen, Saft unter
die Eigelbmischung mixen. Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spargelstreifen mit dem Dressing vermischen. Die Oliven halbieren und untermischen. Das ge-
hackte Eiweifl unterheben.

Bagel mit etwas Frischkése bestreichen und Réucherlachs auflegen. Zum Spargelsalat servieren.
Tipp: Den Salat mit einem Onsen-Ei servieren. Sog. Onsen-Eier garen eine knappe Stunde bei
einer Temperatur von ca. 65-68 Grad. Eiklar und Dotter gerinnen so nur leicht und haben eine
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wachsweiche Konsistenz. Urspriinglich kommen die Onsen-Eier aus Japen, die dort in heiflen
Quellen sog. Onsen gegart wurden. Fiir ein perfektes Onsen-Ei einen Topf mit Wasser fiillen
und mithilfe eines Thermometers auf konstante 68 Grad erhitzen. Die Eier vorsichtig ins Wasser
geben und 45 Minuten bei 65-67 Grad garen lassen. Die Temperatur mit einem Thermometer
kontrollieren. Dann die gegarten Eier vorsichtig mit einem Messerriicken aufschlagen und direkt
iiber den Salat geben oder in eine Schiissel gleiten lassen.

Frank Buchholz am 16. Juni 2017



Hering mit Birne, Bohne und Speck

Fiir 4 Personen

50 g brauner Zucker
30 g frischer Ingwer
1/2 Vanilleschote
Fiir den Fisch:

400 g Heringsfilets
30 g Pancetta

Fiir den Bohnensalat:
1 Schalotte

1 TL milder Senf

3 EL Olivenol

30 ml Sherryessig
1 EL Koriandersaat
Speisestarke

Salz, Olivenol
20 g Walnusskerne , gerostet

1 Zweig Bohnenkraut
Salz, Pfeffer
150 g griine Bohnen

500 ml Birnensaft
1 TL Anissamen
1 Prise Salz

1 Bio-Limette
20 g Haselnusskerne, gerostet

2 EL heller Balsamico
1 Prise Zucker
50 g Saubohnenkerne

Fiir das Ol:
50 g Basilikumblitter 30 g Bohnenkraut 100 ml Rapsdl
Meersalz Pfeffer

Fiir den Birnensud den Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Sherryessig sowie Birnensaft
abloschen. Ingwer schilen, fein schneiden und mit Koriandersaat Anissamen und der Vanille-
schote zugeben und um die Héilfte einkochen.

Anschliefend die Reduktion durch ein feines Sieb passieren. Nochmals aufkochen, mit etwas
Speisestérke abbinden, mit Salz wiirzen und den Sud erkalten lassen.

Fischfilets kalt waschen, trocken tupfen und leicht salzen. Mit etwas Olivendl in hitzebesténdige
Vakuumierbeutel geben und vakuumieren. 30 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Bohnensalat Schalotte schélen, fein wiirfeln und kurz in kochendem Wasser blanchieren.
Abtropfen lassen.

Das Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Fiir die Vinaigrette Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren, das Olivendl unterschlagen.
Schalotten und Bohnenkraut einriihren.

Griine Bohnen putzen, waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen (ca. 8 Mi-
nuten), dann herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen, dann ldngs halbieren.
Bohnenkerne ebenfalls in einem Topf mit kochendem Salzwasser ein paar Minuten garen, her-
ausnehmen, kalt abschrecken, abtropfen lassen. Bohnenkerne aus den Hiilsen 16sen. Beide Boh-
nensorten mit der Vinaigrette vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Basilikum-Bohnenkraut-Ol Basilikum und Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln
und die Blatter abzupfen. Kriuterblatter mit Rapsol, einer Prise Salz und Pfeffer in einem Mixer
fein piirieren, anschlieBend durch ein feines Sieb passieren.

Ein Wasserbad auf ca. 60 Grad erhitzen. Die vakuumierten Filets einlegen und ca. 4-5 Minuten
garen.

Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Limettensaft auspressen.
Pancetta in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne langsam kross auslassen. Den krossen
Speck sowie beide Nuss-Sorten hacken und mit der Limettenschale vermischen.

Fisch aus den Beuteln entnehmen, auf eine feuerfeste Platte legen und mit Limettensaft betrau-
feln. Mit einem Kiichen-Bunsenbrenner kurz abflimmen. Nuss- Speck-Mischung darauf verteilen
und mit etwas Meersalz wiirzen.

Den Fisch in tiefen Tellern anrichten, mit dem Birnensud umgielen, das Basilikum-Bohnenkraut-
Ol in den Sud triufeln. Bohnensalat auf dem Fisch anrichten.



Tipp:
Das Gericht zusétzlich nach Belieben mit je einer knusprig gertsteten Scheibe Bacon (Speckchip)
garnieren.

Frank Buchholz am 26. Mai 2017

Kabeljau auf Friihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 kleine Lauchstange 1 Bund Friihlingszwiebeln 4 Mohren

2 EL Olivenol 400 ml Kokosmilch, ungesiiit 400 ml Gemiisebriihe
1/2 Bio-Zitrone 5 g frischer Ingwer 2 TL Agavensirup
frischer Pfeffer 400 g Kabeljaufilet Meersalz

1 Bund Friihlingskrauter

Den Lauch putzen (das Wurzelende sowie den dunkelgriinen Teil abschneiden), lings halbieren,
waschen, gut abtropfen und in feine Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln waschen, die
Waurzelenden abschneiden und den Rest in feine Ringe schneiden. Die Karotten schélen und auf
einer Vierkantreibe grob reiben.

Das Olivendl in eine hohe Pfanne geben und erhitzen. Die Karotten, die Friihlingszwiebeln und
den Lauch darin gleichméfig andiinsten.

Das Gemiise mit der Kokosmilch abléschen, Gemiisebriithe hinzufiigen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Inger
schélen und fein reiben.

Zitronenschale, ca. 1 Spritzer Zitronensaft und ca. 1/4 TL Ingwer zum Gemiise geben und alles
5-8 Minuten leicht kocheln lassen. Mit Agavensirup, Salz und Pfeffer abschmecken.
Uberpriifen, ob im Kabeljaufilet noch Griten sind und diese mit einer Fischpinzette ziehen. Das
Filet in 4 Portionsstiicke schneiden und mit etwas Fleur de Sel bestreuen.

Die Fischstiicke auf das Gemiisebett setzen und unter geschlossenem Deckel ein paar Minuten
garen, bis sie innen noch leicht glasig sind.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden.

Auf einem Teller das Gemiise anrichten, darauf ein Stiick Fisch setzen und mit Frithlingskrdutern
bestreuen. Wer mag kann noch Basmatireis dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 13. Mérz 2017



Lachs mit Erbsen, Rettich und Joghurt-Sofle

Fiir 4 Personen

4 Lachsfilets a 70 g Olivenol,Salz 1 Spritzer Zitronensaft
Fiir Erbsen, Salat:
300 g frische Erbsen  Salz, Pfeffer 15 g Minzeblétter

100 g griech. Joghurt 20 g Creme-fraiche 1 Spritzer Zitronensaft
Fiir den Rettich:

200 g Rettich Salz Zucker

15 g Minzeblétter 20 ml Haselnussol 20 ml weifler Balsamico
Fiir Joghurtsauce:

1 Bio-Zitrone 150 g griech. Joghurt Meersalz

Pfeffer 20 g Friséesalat 20 g Lachskaviar
Erbsenkresse

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fischfilets auf einen leicht gedlten, ofenfesten Teller legen. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen, mit
Olivendl betraufeln, mit hitzebesténdiger Frischhaltefolie abdecken und im Ofen ca. 20 Minuten
glasig garen.

Inzwischen Erbsen in leicht gesalzenem Wasser knapp garen. Abgielen und abtropfen lassen.
Minze abbrausen, trocken tupfen und fein schneiden. 150 g Erbsen, Joghurt, Créme fraiche und
Minze im Mixer fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, durch ein Sieb
streichen und kalt stellen.

Rettich schélen und auf einem Hobel in hauchdiinne Scheiben hobeln. Rettichscheiben, etwas
Salz und Zucker mischen und ca. 20 Minuten marinieren, damit der Rettich Wasser zieht.
Minze abbrausen, trocken tupfen und fein schneiden. Haselnussol, Essig, Minzeblédtter und rest-
liche Erbsen zugeben, mit Salz, Pfeffer sowie Zucker abschmecken. Rettich abtropfen lassen und
untermischen.

Fiir die Joghurtsauce Zitrone hei3 abwaschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben.
Zitrone auspressen. Saft und Schale mit dem Joghurt verrithren und mit Salz sowie Pfeffer ab-
schmecken.

Friséesalat putzen, waschen und gut abtropfen.

Lachs mittig auf Teller platzieren. Rettich-Erbsen-Salat darauf anrichten. Joghurtsauce und
Erbsencreme darum verteilen. Mit Lachskaviar, Erbsenkresse und Friséesalat garnieren.

Frank Buchholz am 12. Mai 2017
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Lachs mit Rhabarber-Spargel-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 TL Senfsaat 2 Schalotten Salz
1/2 Vanilleschote 100 ml trockener Weifiwein 100 ml trockener Wermut
200 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt 80 g gesalzene Butter

weifler Pfeffer

Fiir das Gemiise:

80 g Rhabarber 3 Stangel Blattpetersilie 1/2 TL griine Pfefferkorner
500 g Spargel 1 EL Rapsol 1 EL Butter

Salz 1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise brauner Zucker
Fiir das Lachsfilet:

30 g Cashewkerne 600 g Lachsfilet mit Haut 1 EL Mehl

2 EL Rapsol 2 EL Butter 1 Zweig Thymian

Meersalz 4 TL Lachskaviar

Die Senfsaat in einem Topf mit reichlich Wasser weichkochen, dann absieben.

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln, kurz in einem Topf mit gesalzenem Wasser blanchieren.
Dann auf einem Sieb gut abtropfen lassen.

Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren.

Weilwein, Wermut , Fischfond , Lorbeerblatt und halbierte Vanilleschote in einen Topf geben
und die Fliissigkeit ca. 2/3 einkochen, anschlieSend durch ein feines Sieb passieren.

Fiir das Gemiise den Rhabarber waschen, schélen und in schrége diinne Scheiben schneiden.
Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Die griinen Pfeffer fein hacken oder im Morser zerstofen.

Spargel waschen, schélen, das trockene Ende abschneiden. Geschélten Spargel halbieren und der
Lénge nach vierteln.

Cashewkerne grob hacken.

Das Fischfilet gut schuppen, anschlieend in Portionsstiicke teilen. Die Hautseite der Fischstiicke
leicht mit Mehl bestduben.

Blanchierte Schalotte mit der gekochten Senfsaat zur passierten Reduktion geben. Die Reduktion
langsam erhitzen, die Salzbutter in kleinen Stiicken langsam einriihren, bis eine simige Bindung
entsteht, die Sauce dabei nicht mehr aufkochen. Mit Salz Pfeffer abschmecken.

In einer Pfanne Ol erhitzen und den Spargel darin goldgelb anbraten. Dann Butter, den griinen
Pfeffer und die Rhabarberscheiben zugeben und mit Salz, Zitronensaft und braunem Zucker
wiirzen. Kurz durchschwenken , die Pfanne vom Herd ziehen und die Petersilie untermischen.
In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Fischfilets darin zunichst auf der Hautseite kross an-
braten. Dann Butter und Thymian zugeben, die Herdplatte ausschalten und die Lachsstiicke auf
die Fleischseite wenden. So ca. 5 Minuten ziehen lassen. Dabei immer wieder etwas heifle Butter
aus der Pfanne mit einem Essloffel {iber die Fischfilets geben. Den Fisch erst nach dem Braten
mit Meersalz wiirzen.

Den Spargel auf den vorgewdrmten Tellern quadratisch verteilen. Je 1 Lachsfilet mit der Haut
nach oben auflegen und die Cashewkerne und den Kaviar darauf geben. Die Sauce um den
Spargel angieflen und servieren.

Michael Kempf am 28. April 2017
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Lachs mit Sonnenblumenkern-Honig-Ingwer-Kruste

Fiir 4 Personen

Fiir den Lachs:

1/2 Bio-Zitrone 1 Stiick Ingwer 100 g Sonnenblumenkerne
1 EL Honig 1 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

500 g Bio-Lachsfilet

Fiir den Wintersalat:

200 g Feldsalat 1 TL Mandelmus 1 TL Ahornsirup

2 EL Balsamico 4-6 EL Olivendl  Meersalz, Pfeffer

20 g frische Gartenkresse 40 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Kruste Zitrone heifs abwaschen, trocken reiben und mit einem Zestenreifier (oder feinen
Messer) von der Schale diinne Zesten abziehen. Etwas Zitronensaft auspressen. Inger schilen
und fein reiben. Ingwer mit Sonnenblumenkernen, Zitronenzesten, Honig, Olivendl, 1 Spritzer
Zitronensaft, etwas Fleur de Sel und Pfeffer gut vermengen.

Den Lachs mit kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen, in vier gleiche léngliche Stiicke schneiden
und in eine ofenfeste Form setzen. Lachsstiicke mit etwas Fleur de Sel bestreuen. Die Sonnenblu-
menkernmasse gleichméfig auf die Lachsstiicke streichen. Den Lachs ca. 15 Minuten auf mittlerer
Schiene im Backofen garen. Er sollte in der Mitte noch leicht rosa sein. 4. In der Zwischenzeit
den Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Fiir das Dressing Mandelmus, Ahornsirup, Balsamico, Olivendl, Fleur de Sel und Pfeffer mitein-
ander verriihren.

Die Kresse vorsichtig waschen. Parmesan hobeln.

Zum Servieren den Feldsalat auf dem Teller anrichten, mit Salatsauce betrédufeln und mit Kresse
und Parmesanspénen bestreuen. Den Lachs aus dem Ofen nehmen und dazusetzen.

Theresa Baumgértner am 06. Februar 2017
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Lachsforelle mit Kartoffel-Risotto

Fiir 4 Personen

Lachsforelle:

150 g Butter 600 g Lachsforellenfilet 1 Zweig Thymian

1 EL Malventeeblidtter 4 TL Lachsforellenkaviar

Kartoffelrisotto:

700 g Kartoffeln 600 ml Gemiisebriihe 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 EL Butter 100 ml Weilwein, trocken
1 Lorbeerblatt Meersalz Piment-d‘Espelette

Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Butter in einem Topf zerlassen und braunen. Die Lachsforellenfilet waschen, die Gréten ziehen
und portionieren.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Fischstiicke mit Thymian in eine Auflaufform geben. Die
braune Butter mit dem Malventee verrithren und iiber die Fischstiicke geben. Im vorgeheizten
Ofen den Fisch ca. 12-15 Minuten garen. Ab und zu mit einem Loffel etwas Butter aus der Form
iiber die Fischstiicke geben.

Kartoffeln schilen und in gleichméflige, sehr feine Wiirfel schneiden. Gemiisebriihe erhitzen.
Schalotten und Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Butter an-
diinsten.

Kartoffelwiirfel zugeben, mit andiinsten. Lorbeerblatt zugeben, mit dem Weiflwein abléschen
und die heifle Gemiisebrithe nach und nach zugeben und unter stéindigem Riihren zu einem
sdmigen Risotto kochen. Die Kartoffelwiirfel sollten zum Schluss Biss haben und das Gericht
eine schone cremige Bindung besitzen. Mit Meersalz und Piment D‘Espelette abschmecken, das
Lorbeerblatt vor dem Anrichten entfernen.

Kartoffelrisotto mit den Lachsforellenfilets anrichten. Mit dem Forellenkavier garnieren.

Michael Kempf am 10. Mérz 2017
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Matjes-Tatar mit Curry und Apfel

Fiir 4 Personen
Fiir den Matjestatar:

1 Bio-Zitrone Olivenol 1 Msp. rote Currypaste (Glas)
1/2 TL fruchtiges Currypulver 1 TL Honig 4 EL saure Sahne

1/2 Bund Schnittlauch 6 Matjesfilets 1 rote Zwiebel

6 Radieschen 1 Apfel

Fiir die Rosti:

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 1 EL Speisestérke

Pfeffer 01

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitronensaft auspressen.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Currypaste und das Currypulver darin unter Riithren kurz
andiinsten. Honig, Zitronensaft und ??schale unterriihren.

Die Currymischung in eine Schiissel geben. Saure Sahne unterriihren.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Réllchen schneiden. Schnittlauch unter
das Curry-Dressing riithren.

Matjes trocken tupfen und in feine Wiirfel schneiden.

Zwiebel schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Radieschen putzen, waschen, abtropfen lassen und
fein schneiden.

Apfel waschen, trocken reiben, vierteln und entkernen. Apfelfruchtfleisch in feine wiirfeln schnei-
den.

Apfelwiirfel, Matjes, Radieschen und Zwiebelwiirfel unter das Currydressing mischen.

Die Kartoffeln schilen, waschen und abtropfen lassen. Dann auf einer groben Reibe reiben, etwas
salzen.

Kartoffelraspel in einem sauberen Geschirrtuch ausdriicken. Stiarke und Pfeffer unter die Kar-
toffelraspel mischen.

Ol portionsweise in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Jeweils etwas Kartoffelteig in Hiufchen
die Pfanne geben, flachdriicken und unter Wenden goldgelb braten.

Rosti auf Teller verteilen. Das Tatar darauf anrichten und nach Belieben mit etwas Schnittlauch
garnieren.

Tarik Rose am 02. Juni 2017
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Persischer Krduter-Reis mit Torshi und Fisch

Fiir 4 Personen

Fiir Torshi:

1/2 Blumenkohl 150 g Mohren 2 Knoblauchzehen

1 Chilischote 5 EL Salz 1/2 Bund Estragon
1/2 Bund Minze 1/2 Bund Koriander 400 ml Weifiweinessig
Fiir Kriuterreis, Fisch:

2 EL Salz 400 g Basmatireis 4 EL Butter

1 Bund Estragon 1 Bund Dill 1 Bund Blattpetersilie
1 Bund Koriander 4 Zweige Thymian 600 g Storfilet

2 Knoblauchzehen

Achtung: Das Torshi muss einige Wochen durchziehen. Fiir das Gemiise Blumenkohl waschen
und in sehr kleine Rdschen teilen, die Striinke fein wiirfeln. Mohren schélen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Knoblauch schiilen und fein hacken. Chilischote aufschneiden, die Samen und
Scheidewénde entfernen und ebenfalls fein hacken.

Das vorbereitete Gemiise mit dem Salz bestreuen und auf ein Sieb geben, nach ca. 2 Stunden
ausdriicken.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen von den Stengeln zupfen und fein ha-
cken. Den Essig in einen Topf geben, aufkochen und 5 Minuten kochen lassen.

Kréuter und ausgedriicktes Gemiise mischen und in ein sauberes trockenes Einmachglas geben,
mit dem Essig auffiillen. Das Einmachglas mit einem Deckel verschlieen und das Gemiise durch-
ziehen lassen. Am besten schmeckt das Torshi wenn es 6-8 Wochen durchzieht.

Fiir den Krauterreis in einem breiten Topf ungefihr 2 1 Wasser zum Kochen bringen, Salz zu-
geben. Reis griindlich waschen und in das kochende Wasser geben. Ungefahr 7 Minuten kochen.
Den Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.

Etwas Butter in den Topf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel auflegen und
den Reis bei sehr kleiner Hitze (ca. 25 Minuten) ddmpfen.

Die Kréauter abbrausen, trocken schiitteln. Den Thymian beiseite legen, die restlichen Krauter
fein hacken. Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Fisch portionieren und leicht salzen. In einer backofengeeigneten Pfanne restliche Butter
erhitzen, angedriickte Knoblauchzehe und Thymian zugeben. Die Fischfilets einlegen von beiden
Seiten kurz anbraten, dann mit der Pfanne geben, in den vorgeheizten Backofen geben und ca.
8-10 Minuten fertig garen.

Kréauter unter den Reis mischen und nochmal 5 Minuten ddmpfen. Krduterreis mit gebratenem
Fisch und Torshi anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 22. Mérz 2017
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Pochiertes Ei, Kartoffel-Schaum, Rdaucherforellen-Remoulade

Fiir 4 Personen

Balsamicogelee:
300 ml weifler Balsamico 1 Msp. Sternanis, fein gemahlen 1 Msp. Muskatnuss
Salz Cayennepfeffer 1 Prise Zucker

4 g Agar Agar
Kartoffelschaum und Ei:

500 g Kartoffeln, mehlig 160 ml Milch 40 g gebraunte Butter
Salz 1 Prise Muskat 3 EL Sahne, geschlagen
200 ml Weifiweinessig 4 Fier, gekiihlt, frisch 1 Bund Brunnenkresse

Piment-d‘Espelette
Réiucherforellenremoulade:

3 Schalotten 8 Radieschen 1 Bund Schnittlauch
1 Beet Kresse 250 g geraduchertes Forellenfilet 2 EL Mayonnaise
2 EL Sauerrahm Salz, Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir das Balsamicogelee den Balsamico mit den Sternanis, Muskatnuss, je einer Prise Salz, Ca-
yennepfeffer und Zucker in einen Topf geben und aufkochen, die Fliissigkeit um etwa die Hélfte
auf 160 ml einkochen. Dann mit ca. 40 ml Wasser auffiillen, dass insgesamt 200 ml Fliissigkeit
im Topf ist. Agar Agar einriihren und 3 Minuten leicht kdcheln lassen. Anschlieflend in eine mit
Frischhaltefolie ausgelegte Souffleform oder tiefen Teller fiillen und im Kiihlschrank gut auskiih-
len lassen (mindestens 1,5 Stunden).

Die Kartoffeln schilen, in gesalzenem Wasser weich kochen.

In der Zwischenzeit Schalotten schélen und fein wiirfeln. Radieschen ebenfalls fein wiirfeln.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kresse vom Beet schneiden. Fo-
rellenfilet in feine Wiirfel schneiden.

Forellenfilet, Schalotten und Radieschen mit Schnittlauch, Kresse, Mayonnaise und Sauerrahm
mischen. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Gekochte Kartoffeln, abschiitten und durch eine Presse driicken oder durch ein feines Sieb strei-
chen.

Kartoffeln mit Milch und gebridunter Butter in einen Topf geben, aufkochen und mit Salz und
Muskat abschmecken. Zuletzt die geschlagene Sahne unterheben.

Fiir die Fier einen Liter Wasser und Essig in einem passenden Topf fast zum Sieden bringen.
Die eiskalten, frischen Eier gesondert in kleine Schélchen schlagen.

Fier nach und nach in das Wasser gleiten lassen und ca. 5 Minuten knapp unter dem Siedepunkt
(ca. 90 Grad) gar ziehen lassen. Eier sollen innen cremig sein. Anschliefend in gesalzenes, war-
mes Wasser geben. Die abstehenden Eiweiflteile abschneiden.

Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen.

Das Gelee aus der Form stiirzen, die Folie abziehen und das Gelee und in 5 mm grofle Wiir-
fel schneiden. R&ucherforellenremoulade in die Mitte des Tellers geben, Ei aufsetzen mit war-
men Kartoffelschaum bedecken. Mit Brunnenkressebliatter und Essiggeleewiirfeln und Piment
d’Espelette bestreuen.

Jorg Sackmann am 07. Mérz 2017
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Saibling mit Estragon-Walnuss-Pesto und Mangold-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Estragon-Walnuss-Pesto:

50 g Walniisse 1 Knoblauchzehe Meersalz

5 g Pfefferkorner 110 g frischer Estragon 60 ml Walnussol

Fiir den Fisch:

4 Saiblingfilets & 120 g 1 EL Mehl 50 ml Butter

1 Knoblauchzehe Salz Pfeffer

600 g jungen roten Mangold 1 Bund Lauchzwiebeln 50 g Butter

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir das Estragon-Walnuss-Pesto Walniisse in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Knoblauch schilen wiirfeln, mit 2 Prisen Salz und Pfefferkdrnern in einem Morser fein morsern.
Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Estragonbléttchen fein ha-
cken, zugeben und alles im Morser zu einer Paste verarbeiten.

Winiisse hinzugeben en, so untermorsern, dass noch kleine Stiickchen im Pesto vorhanden blei-
ben.

Walnussol nach und nach unterriihren, sodass ein leicht fliissiges Pesto entsteht. Masse. Mit Salz
abschmecken.

Saiblingfilets griindlich kalt abspiilen, trocken tupfen und diinn mit Mehl bestéiuben. Uberschiis-
siges Mehl sacht abklopfen. 7. Ofen auf 80 Grad (Umluft: nicht geeignet/Gasherd: max. Stufe
1) vorheizen. Butter und Knoblauch (in der Schale) in einer Pfanne erhitzen. Filets auf der
Hautseite einlegen und ca. 1 Minute kross und goldbraun anbraten.

Die Filets wenden und die Pfanne vom Herd nehmen. Filets im Backofen glasig gar ziehen lassen.
Mangold putzen, waschen und in ca. 5 cm dicke Streifen schneiden. Lauchzwiebeln putzen, wa-
schen, abtropfen lassen und in feine Ringe schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch schélen, fein schneiden und zugeben. Die Lauchzwie-
beln darin andiinsten.

Mangold zugeben und kurz durchschwenken, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. 12.
Mangold mittig auf vorgewarmte Teller verteilen. Saiblingfilets seitlich anlegen, sodass die kros-
se Haut nach auflen zeigt. Estragon-Walnusspesto iibertriufeln.

Rainer Klutsch am 05. Mai 2017
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Skrei im Speckmantel

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig Salz 1/2 Bund Zitronenthymian

1 Bio-Zitrone 600 g Skrei-Filet 100 g gerducherter Bauchspeck
2 Apfel (z.B. Boskop) 4 Schalotten 3 EL Butter

100 ml Verjus 250 ml Fischfond 100 ml Sahne

Pfeffer 1 TL Mehlbutter 1 EL Rapsol

1 Prise Muskat

Kartoffeln schéilen und in einem Topf mit Salzwasser kochen.

Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Zitrone heifl abwaschen
und abtrocknen, dann etwas Schale abreiben, den Saft auspressen. Fischfilet in 4 Portionsstiicke
schneiden, mit Zitronensaft marinieren, mit Zitronenthymian, fein geriebener Zitronenschale und
etwas Salz wiirzen.

Den Bauchspeck iiberlappend auslegen und die Fischfilets darin einwickeln.

Apfel schilen, dabei das Kerngehiiuse fiir den Saucenansatz beiseitelegen. Apfel fein wiirfeln.
Schalotten schilen und in Wiirfel schneiden.

Fiir die SoBe in einem Topf 1 EL Butter schmelzen, die Hélfte der Schalotten darin anschwitzen,
die Kerngehiiuse der Apfel hinzufiigen, mit Verjus abléschen und mit Fischfond auffiillen. Bei
geringer Hitze etwa 15 Minuten sieden lassen.

Die Sauce mit einem Mixer piirieren, durch ein Sieb passieren, Sahne hinzufiigen und kurz
aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und evtl. mit Mehlbutter die gewiinschte Samigkeit
zufiigen.

In einer Pfanne restliche Butter schmelzen und die restlichen Schalotten- und Apfelwiirfel darin
anschwitzen.

In einer Pfanne Rapsol erhitzen und die Fischpéckchen darin von allen Seiten anbraten, beiseite
Stellen und ruhen lassen.

Kartoffeln abgiefien, stampfen, mit geriebener Muskatnuss und Salz abschmecken. Apfel- und
Schlottenwiirfel unter den Kartoffelstampf geben.

Den Kabeljau mit dem Kartoffelstampf und der Sofle anrichten.

Jan-Goran Barth am 09. Februar 2017
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Stockfisch, Artischocken und dicke Bohnen

Fiir 4 Personen

ca. 300 g Stockfisch 12 kleine Artischocken 6 EL Olivendl

200 ml trockener Weiliwein 2 Knoblauchzehen Salz

Pfeffer 400 g TK-Bohnenkerne 1/2 Bund Petersilie
2 EL Mehl 6 Kalamata-Oliven

Stockfisch mindestens 36 Stunden in reichlich kaltem Wasser wéssern. Das Wasser zwischendurch
dreimal wechseln.

Am Serviertag die Bohnenkerne in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, abschiitten und
aus der Pelle (Lederhaut) driicken.

Arischocken putzen, dazu die Stiele etwas einkiirzen und schélen, sodass alle holzigen Pflan-
zenteile entfernt werden. Die dufleren harten Blatter der Bliitenkopfe entfernen, Bliiten spitzen
grofziigig abschneiden. Bliitenkdpfe und Stiele ldngs halbieren, eventuell auf den Bliitenboden
vorhandenes Heu entfernen.

Die Hélfte vom Olivendl in einem flachen, weiten Topf erhitzen. Die Artischocken darin anbra-
ten. Mit Weifiwein abloschen. Knoblauch schilen und dazupressen. Artischocken mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten weich schmoren. Gegebe-
nenfalls noch etwas Wasser hinzu geben falls die Fliissigkeit zu sehr einkocht.

Nach der Schmorzeit die Bohnenkerne zu den Artischocken geben, durchmischen und weitere
6-8 Minuten zugedeckt schmoren.

Inzwischen Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken.

Den Stockfisch griindlich ausdriicken, putzen. Filet in Portionsstiicke schneiden und in Mehl
wenden.

Rest Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Stockfischstiicke darin unter Wenden goldbraun bra-
ten.

Artischocken-Bohnen-Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie und Oliven unter das
Gemiise mischen.

Stockfisch und Artischocken-Gemiise auf Tellern anrichten. Nach Belieben mit gerdsteten Brot-
Croutons servieren.

Martina Kémpel am 28. Juni 2017
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Teriyaki-Lachsforelle mit Auberginen-Kompott

Fiir 4 Personen

Auberginen:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 4 Stiele Zitronengras

4 Kaffir-Limettenblétter 1 EL Butter 1 TL Currypulver

100 ml Weilwein 100 ml trockener Wermut 200 ml klare Gemiisebriihe
1 EL helle Misopaste Salz Yuzusaft

100 ml ungesiifite Kokosmilch 700 g Aubergine

Lachsforelle:

600 g Lachsforellenfilet Mehl Ol

2 EL Butter 1 Zweig Thymian 2 EL Teriyakisauce

1 EL gerosteter Sesam 2 Lauchzwiebeln

Schalotte und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Zitronengras putzen, abbrausen, abtropfen
lassen und sehr fein schneiden. Limettenblitter abbrausen, abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin farblos andiinsten. Zi-
tronengras und Currypulver mit die Pfanne geben, kurz mit anbraten. Weilwein, Wermut und
Gemiisebriihe angiefen.

Limettenblitter und Miso zugeben. Die Sauce um die Hélfte einkochen.

Sauce mit Salz, Yuzu und eventuell noch etwas Miso abschmecken. Sauce durch ein feines Sieb
in einen Topf passieren. Kokosmilch zugeben und aufkochen.

Auberginen putzen, schilen und in etwa 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

Auberginenwiirfel in die Sauce geben, kocheln lassen, bis das Auberginenfleisch weich ist. Au-
bergine in der Sauce erkalten lassen.

Fiir das Fischfilet Filet kalt abbrausen, trocken tupfen. Eventuell noch vorhandene Gréten sorg-
faltig entfernen.

Filet in 4 Portionsstiicke teilen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und die Hautseite leicht meh-
lieren.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Filets auf der Hautseite darin kross anbraten. Butter und
Thymian zugeben. Die Herdplatte ausschalten. Filets wenden und 2 Minuten in der aufschau-
menden Butter ziehen lassen.

Filet auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Hautseite mit Teriyakisauce einstreichen. Sesam aufstreuen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und in sehr feine Scheiben schneiden.

Das Auberginen-Kompott nochmals abschmecken, mit den anderen Zutaten anrichten und ser-
vieren.

Michael Kempf am 20. Juni 2017
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Wolfsbarsch mit Avocado und Gurke

Fiir 4 Personen
500 g Salatgurke 250 g Naturjoghurt 1 Msp. Wasabipulver

Salz Pfeffer 0,8 g Geliermittel

1 Zitrone 2 reife Avocados 80 g Wildkrauter-Salat

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Wolfsbarsch (ca. 1,5 kg)
4 EL Olivensl 4 EL Butter 1 Prise Zucker

Die Gelatine mit kaltem Wasser einweichen.

Die Hilfte der Gurken schélen und klein schneiden. Die restliche Gurke mit einem Spiralschnei-
der in lange diinne Gemiisespaghetti schneiden.

Fiir den Gurkenschaum wenig Joghurt in einen Topf geben, erwdrmen und die eingeweichte,
ausgedriickte Gelatine darin auflésen.

Die kleinen Gurkenstiickchen mit restlichem Joghurt, Wasabipulver, etwas Salz und Pfeffer in
einem Mixer fein piirieren. Dann durch ein Sieb passieren. In die passierte Masse die im Joghurt
aufgeloste Gelatine und das Xanthanpulver geben, alles gut verriithren und in eine Siphonflasche
abfiillen und kalt stellen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Avocado halbieren, den Kern auslésen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen. Mit einem
Kugelausstecher ca. 12 Kugeln ausstechen, diese mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Das restliche Avocadofleisch mit einer Gabel zerdriicken und mit Salz, etwas Zitronensaft und
Pfeffer abschmecken.

Wildkrauter abbrausen und trocken schiitteln. Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken
schiitteln.

Den Wolfsbarsch entschuppen, filetieren und die Gréten ziehen. Aus den Filets gleichméBige
Tranchen schneiden und die Haut leicht einschneiden.

Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die
Fischfilets darin zun#chst auf der Hautseite knusprig braten. Die Hélfte der Butter, Rosmarin-
und Thymianzweig zugeben und mit einem Essloffel immer etwas Fett aus der Pfanne aufneh-
men und die Filets auf der Fleischseite damit betrdufeln und auf diese Weise garen.

In einer weiteren Pfanne die restliche Butter schmelzen und bei mittlerer Hitze die Gurkenspi-
ralen darin diinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwas Zitronensaft mit restlichem Olivendl vermischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken und kurz vor dem Servieren die Wildkrduter damit marinieren.

Zum Anrichten etwas Avocadocreme mit Hilfe eines Anrichterings auf der Tellermitte verteilen.
Dann den Ring vorsichtig abziehen. Die Gurkenspiralen darauf geben. Die Avocadokugeln dar-
um herum verteilen. Den Fisch auf die Gurkenspiralen setzen, marinierte Wildkrauter obenauf
setzen. Zuletzt den kalten Joghurtschaum darum herum geben.

Karlheinz Hauser am 09. Mai 2017
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Zander-Rosette im Zwiebel-Sud, Ingwer-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

Salz Saft von einer Zitrone 4 Scheiben Toastbrot
150 g Sahne 1 Ei Salz, Cayennepfeffer
Fiir den Zwiebelsud:

100 g kleine, weifle Zwiebeln 50 ml Olivendl 1TL Zucker

50 ml weifler Balsamico 1 Knoblauchzehe 1 EL Korianderblatter
250 ml Fischfond Salz, Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
20 g Pinienkerne 15 g Korinthen

Fiir das Kartoffelpiiree:

200 g Kartoffeln, mehlig 150 ml warme Sahne 50 g braune Butter

2 EL fein geriebener Ingwer  Salz

Zanderfilets mit Salz und Zitronensaft wiirzen. 200 g von dem Zanderfilet klein schneiden und
gut kiihlen.

Fiir eine Fischfarce Toastbrot wiirfeln, mit der Sahne und dem Ei vermischen und kiihlen.
Dann das gekiihlte Zanderfilet mit den Farcezutaten im Mixer fein piirieren. Mit Salz, Cayenne-
pfeffer und Zitronensaft abschmecken und durch ein feines Sieb streichen. Die Masse in einem
Spritzsack mit kleiner Lochtiille (2mm) geben und kiihlen.

Zwiebeln schilen, in feine Wiirfel schneiden und in Olivenol anschwitzen, Zucker zugeben, kara-
mellisieren und mit Balsamico abléschen.

Knoblauch schilen und fein hacken. Korianderbldtter und Knoblauch zugeben. Mit Fischfond
aufgieflen, aufkochen lassen und mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Pinienkerne und Korinthen zum Sud geben und
abschmecken.

Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. Abgielen und zweimal durchpressen.

Die Sahne erwdrmen. Butter in einem Topf leicht briunen. Ingwer schilen und fein reiben. Alle
Zutaten unter die heiflen Kartoffeln rithren. Mit Salz vorsichtig abschmecken.

Zander in 3 mm dicke Scheiben schrig aufschneiden. Zandermousse auf gebuttertes Backpapier
spritzen. Jeder einzelne Scheibe in das Fischmousse stecken, so dass eine Rosette entsteht. Mit
Olivenol betrdufeln mit hitzebestéindiger Folie abdecken bei 100 Grad im Ofen ca. 12 bis 15
Minuten abgedeckt langsam garen.

Das Ingwer —Kartoffelmousse in die Mitte des Tellers geben. Die Zanderrosette aufsetzen und
mit den Zwiebelsud betréufeln.

Jorg Sackmann am 31. Januar 2017
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Gefliigel - Salat mit Orangen, Datteln und Mandeln

Fiir 4 Personen

Salz 2 Orangen 12 getrocknete Datteln

2 EL Rauchmandeln 4 Hahnchenbrustfilets 3 EL Rapsol

2 Radicchio 1 Bund Brunnenkresse 1/2 Bund rotes Basilikum
1 Prise Zucker Sumach 4 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

Die Zwiebel schilen, halbieren und ldngs in diinne Spalten schneiden. Dann in eine Schiissel mit
eiskaltem leicht gesalzenem Wasser legen, damit sie schon knackig bleiben.

Die Orangen mit einem Messer so schilen, dass auch die weile Haut entfernt wird. Dann die
Fruchtfilets zwischen den einzelnen Trennhéuten herausschneiden. Die Datteln in Streifen schnei-
den, die Rauchmandeln grob hacken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Rapsdl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen, die Hahnchenbrustfilets mit Salz wiirzen und in
der Pfanne zunéchst auf der Hautseite ca. 3 Minuten braten. Dann wenden, die Pfanne in den
Ofen geben und das Fleisch ca. 8 Minuten auf den Punkt garen. So, dass es gerade durchgebraten
ist.

In der Zwischenzeit Radicchio halbieren, den Strunk ausschneiden und die Blatter 16sen. Diese
waschen, trocken schleudern und etwas kleiner zupfen.

Brunnenkresse und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Radicchioblatter mit etwas Salz und einer Prise Zucker wiirzen und auf vier Teller verteilen.
Zwiebelspalten gut abtropfen und mit Brunnenkresse, Orangenfilets, Datteln und Mandeln auf
den Radicchiobléttern verteilen. Jeweils mit 1 Prise Sumach wiirzen und mit ca. 1 EL Olivendl
betrédufeln.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die gegarten Hahnchenbrustfilets aus dem Ofen nehmen, in die Pfanne ins Bratfett der Hahn-
chen die Rosmarin- und Thymianzweige legen und kurz ziehen lassen. Dann das Fett mit einem
Essloffel iiber das Fleisch triufeln.

H&ahnchenbrustfilets aus der Pfanne nehmen, in schrige Scheiben schneiden auf den vorbereiteten
Salattellern anrichten. Mit Basilikumbléttern garnieren und servieren.

Ali Giing6rmiis am 17. Januar 2017
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Gerducherte Entenbrust mit fermentierter Roter Bete

Fiir 4 Personen
Fermentierte Rote Bete:

200 g Bio Rote-Bete 4-5 g unraff. unbehandeltes Salz

Gerducherte Entenbrust:

1 kg Entenbrust 1 EL Meersalz 4 TL Raucherspéne
2 EL Pflanzendl

Feldsalat:

80 g Feldsalat 80 g Frischkése 2-3 TL Zitronensaft
Salz, Pfeffer 10-12 Walnusshélften 1 EL Balsamico

(Fermentierung ist eine Art Vergérungsprozess unter Ausschluss von Luft. Dieser Prozess be-
notigt Mikroorganismen. Deshalb sind Rote Bete in Bio-Qualitéit und unbehandeltes Salz fiir
den Fermentierungsprozess absolut wichtig.) Die Rote Bete schélen, in feine Spéne raspeln, Salz
zugeben und so lange fest durchkneten, bis sich viel Fliissigkeit bildet. Es muss so viel Fliissigkeit
entstehen, dass die geraspelte Bete spéter komplett vom Saft bedeckt sind.

Dann die Bete in einen Behélter umfiillen und das Gemiise darin fest zusammendriicken. Es darf
keine Luft mehr zwischen dem geraspelten Gemiise sein und alles muss komplett mit Fliissigkeit
bedeckt sein. Falls sich zu wenig Fliissigkeit gebildet hat, kann mit abgekochtem Wasser ein klei-
nes bisschen aufgefiillt werden. Der Ausschluss von Luft durch die leicht gesalzene Fliissigkeit ist
wichtig, da die Bete sonst anfingt zu schimmeln. Tipp: Es empfiehlt sich, die mit Saft bedeckte
Bete mit einem Teller zu bedecken und zu beschweren. Das Gefafl nicht luftdicht zuschrauben,
sondern mit einem sauberen Tuch abdecken und zubinden, sodass keinerlei Staub oder Verunrei-
nigung in die angesetzte Bete kommen kann. Fiir mindestens drei Tage bei Zimmertemperatur
stehen lassen. Zwischendurch priifen, ob das Ferment stets mit Fliissigkeit bedeckt ist. Wahrend
des Fermentierungsprozesses kann es im Glas férmlich anfangen zu blubbern. Keine Sorge - das
soll so sein. Nach drei bis fiinf Tagen kann der Fermentierungsprozess beendet werden. Die Bete
ab da in einem verschlossenen Glas im Kiihlschrank lagern.

Die Entenbriiste mit Meersalz einreiben.

Die Réaucherspéane in einen flachen Topf geben, einen passenden Gittereinsatz einsetzen und die
gewiirze Entenbrust auf den Einsatz legen. Den Topf mit einem Deckel verschlieen und die
Spéne solange erhitzen, bis sie anfingen zu rduchern. Dann von der Flamme nehmen und ca.
10-15 Minuten ziehen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Geriiucherte Entenbriiste herausnehmen, die Hautseite einschneiden. Das Ol in einer backofen-
geeigneten Pfanne erhitzen und die Entenbrust zuerst auf der Hautseite anbraten. Dann wenden
und ca. 20 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Vor dem Servieren das Fleisch ein bis zwei
Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Den Frischkise mit dem Zitronensaft cremig riithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett ganz leicht anrtsten. Feldsalat in eine
Schiissel geben, mit Balsamico betraufeln.

Mit einem Essloffel ein kleines Bett der Creme auf den Tellerboden streichen. Auf den Frisch-
kiise eine Nocke der fermentierten Roten Bete geben, den marinierten Feldsalat und ein paar
Walniisse dazugeben. Entenbrust in Scheiben aufschneiden und mit dem Salat anrichten.

Tarik Rose am 17. Februar 2017
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Geschmorte Hdahnchen-Keulen mit gegrilltem Rhabarber

Fiir 4 Personen

Salz 6 Stangen Rhabarber 2 rote Zwiebeln

1/2 TL Korianderkérner 4 EL Butterschmalz 4 Hahnchenkeulen

250 ml Gefliigelbriihe 1 Bund Friihlingslauch 1 Knoblauchzehe

200 ml Sonnenblumendl 20 ml gerdstetes Sesamol 1 Prise brauner Zucker

Reis griindlich waschen und in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben. Ungefdhr 7 Minuten
kochen.

Rhabarber waschen und putzen. 2 Rhabarberstangen klein schneiden.

Zwiebeln schilen und wiirfeln.

Korianderkérner im Morser zerstofen.

Dann den gekochten Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Etwa die Halfte vom Butterschmalz in den Topf geben und schmelzen, den abgetropften Reis
wieder in den Topf geben und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren,
einen Deckel auflegen und den Reis bei sehr kleiner Hitze mindestens 30 Minuten ddmpfen.
Die Hahnchenkeulen im Gelenk durchtrennen, salzen und mit gemorsertem Koriander wiirzen.
In einem Schmortopf etwas Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin rundherum anbraten.
Gewiirfelte Zwiebeln und klein geschnittenen Rhabarber zugeben, kurz anbraten, dann etwas
Gefliigelbrithe angiefien, so dass die Keulen ca. 1 cm hoch in der Fliissigkeit liegen. Die Hahn-
chenkeulen ca. 35 Minuten schmoren, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen 16st. Falls notig
immer wieder etwas Gefliigelbriihe nachgieflen.

In der Zwischenzeit Friihlingslauch putzen und die Striinke abschneiden. Restliche Rhabarber-
stangen ldngs in schmale Streifen schneiden und mit dem Friihlingslauch in eine flache Schale
legen.

Knoblauchzehe schilen und in feine Scheiben schneiden.

Das Sonnenblumendl mit dem Sesamol, etwas Salz, Zucker und Knoblauch verriihren. Diese Ma-
rinade {iber Rhabarber und Friihlingslauch gielen und 20 Minuten ziehen lassen.

Rhabarber und Friihlingslauch aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen, die Marinade
zur Seite stellen.

Eine Grillpfanne erhitzen und mit Butterschmalz auspinseln. Rhabarber und Friihlingslauch bei
grofer Hitze von allen Seiten grillen. Dann herausnehmen und direkt wieder in die Marinade
legen.

Das gegarte Fleisch von den Knochen losen. Den Schmorfond durch ein Sieb passieren und mit
etwas Rhabarbermarinade abschmecken.

Fleisch anrichten, die Schmorsauce angieflen und Gemiisestreifen und Reis dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 10. Mai 2017
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Geschmorte Querrippen mit SiiBkartoffel-Piiree

Fiir 6 Personen

2 Zwiebeln 1 Pastinake 2 Karotten

2 EL Pflanzenol 2 kg Querrippen Salz

3 EL Tomatenmark 200 g geschélte Dosen-Tomaten 250 ml Rotwein

11 dunkler Bratenfond 1/2 Chilischote 1 Stiick Ingwer (daumengrof})
80 ml Sojasauce 1 TL Honig 1 Spritzer Balsamico
Siiflkartoffelstampf:

2-3 StBkartoffeln Salz 3 EL Olivensl

1/2 TL Chilliflocken 1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Honig

1/2 Bund Koriander

Roémersalat:

4 Mini-Rémersalate Salz, Pfeffer 1 EL Zitronensaft

1 TL Senf 2 EL Olivenol 1 TL Honig

Zwiebeln, Pastinake und Karotten schilen und wiirfeln.

In einem Schmortopf Ol erhitzen. Die Querrippen salzen und danach von allen Seiten im hei-
Ben Ol anbraten. Anschliefend heraus nehmen und das gewiirfelte Gemiise in den Schmortopf
geben und Farbe nehmen lassen. Tomatenmark zufiigen und unterrithren, mit den gewiirfelten
Tomaten auffiillen. Den Schmoransatz mit Rotwein abléschen und sémig einkochen lassen. Brii-
he dazugeben und etwas einkochen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In der Zwischenzeit Chili abwaschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein schneiden. Ingwer schilen und fein schneiden.

Etwas Chili, Ingwer und Sojasauce zum Schmorfond geben. Dann die Querrippen wieder einle-
gen, im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden schmoren und dann herausnehmen.

Anschlielend die Ofentemperatur auf 160 Grad Ober- und Unterhitze erhéhen.

Die Siiflkartoffeln waschen, der Linge nach halbieren, in eine Auflaufform geben, salzen und mit
etwas Olivendl bestreichen. In den vorgeheizten Ofen geben und ca. 25 Minuten weich garen.
Das gegarte Fleisch aus dem Fond nehmen und diesen durch ein Sieb gieflen. Den Fond etwas
einkochen. Das Schmorgemiise autheben, es kann separat serviert werden oder zum Binden der
Schmorsauce verwendet werden.

Die gegarten Siiflkartoffeln mit einem Loffel aus der Schale streichen und mit Chiliflocken, 2 EL
Olivenol, Zitronensaft und evtl. etwas Honig zerstampfen und mit Salz abschmecken. Koriander
abbrausen, trocken schiitteln, die Bléttchen fein hacken und untermischen.

Die Salate im Ganzen waschen, gut abtropfen, der Léinge nach halbieren und salzen. Dann in
einer heiflen Grillpfanne kurz von beiden Seiten braten.

Zitronensaft, Senf, Olivendl, Honig, eine Prise Salz und Pfeffer vermischen. Gegrillten Salat mit
dem Dressing betraufeln.

Die eingekochte Schmorsauce mit etwas Honig und einem Spritzer Balsamico abschmecken, das
Fleisch wieder einlegen.

Querrippen mit der Sauce anrichten, Siilkartoffelstampf und Rémersalat dazu reichen.

Tarik Rose am 16. Januar 2017
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Hdhnchen-Brust, Spinat-Bulgur, Aprikosen-Mdhren-Gemiise

Fiir 4 Personen

Fiir das Gemiise:

12 Aprikosen 2 Zwiebeln 150 g M6hren

2 EL Olivenol Salz 1 Msp. Safranfiaden
1 Prise Kreuzkiimmel 1/2 TL Kartoffelstdrke 1 Prise Zucker

Fiir die Hihnchenbrust:

4 Stangel Koriander 4 Hahnchenbrustfilets — Salz

1 Prise Kreuzkiimmel 2 EL Butterschmalz

Fiir den Bulgur:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
150 g Bulgur 500 ml Hithnerbriihe 1 Zweig Thymian
200 g Blattspinat 2 EL Butter Salz

Die getrockneten Aprikosen in einer Schiissel mit etwas Wasser einweichen.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die Haut der Hahnchenbriiste vorsichtig etwas anheben und jeweils einige Blédttchen Koriander
auf das Fleisch legen, dann mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und die Haut wieder herunter-
ziehen.

In einer Pfanne mit backofengeeignetem Griff etwas Butterschmalz erhitzen und die Hihnchen-
briiste darin von jeder Seite ca. 2 Minuten anbraten, dann in den vorgeheizten Ofen geben und
ca. 20 Minuten fertig garen.

Fiir das Gemiise die Zwiebeln schélen und fein schneiden. Mohren schilen, der Lénge nach hal-
bieren und in 5 mm breite Stiicke schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebeln darin anschwitzen. Mohren zugeben, salzen, Safran
und Kreuzkiimmel zugeben. Ca. 3 EL vom Einweichwasser der Aprikosen zugeben und das Ge-
miise ca. 5 Minuten schmoren.

Die Aprikosen abgielen, dabei das Einweichwasser auffangen. Die Aprikosen halbieren und zum
Gemiise geben. Alles ca. 10 Minuten schmoren, dabei immer wieder umriihren und etwas von
dem Einweichwasser zugeben, so dass die Konsistenz etwas suppig ist.

Fiir den Bulgur Zwiebel und Knoblauch schélen. Die Zwiebel fein schneiden, Knoblauch an-
driicken.

In einem Topf Olivendl erhitzen, die Zwiebel zugeben und anschwitzen, Bulgur zugeben, mit der
Briihe aufgieBen, den Thymianzweig und die Knoblauchzehe zugeben und leicht kécheln lassen,
bis der Bulgur die ganze Briihe aufgesogen hat.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Spinat zugeben, leicht salzen und in der Pfanne zusammenfallen
lassen. Dann den Spinat aus der Pfanne nehmen und fein hacken.

Knoblauch und Thymian aus dem Bulgur entnehmen, mit Salz abschmecken und den Spinat
untermischen.

Kartoffelstdrke mit 2 EL Wasser anrithren, zum Gemiise geben, aufkochen und abbinden. Das
Gemiise mit Salz und Zucker abschmecken.

Héhnchenbriiste mit dem Gemiise anrichten und den Bulgur dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. April 2017
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Puten-Ragout mit Chamgignons und Zitronen-Reis

Fiir 4 Personen

1 Stange Lauch 250 g braune Champignons 400 g ausgelostes Putenfleisch
5 g frischer Ingwer 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

250 ml Gemiisebriihe 2 EL Rapsol 2 EL brauner Zucker

1 — 2 EL Currypulver 1 TL Zimtpulver 2 — 3 EL Kokosmilchpulver
1 TL Salz 1 sduerlicher Apfel (60 g) ca. 4 EL Zitronensaft

Fiir den Zitronenreis:

1/2 Bio-Zitrone 450 ml Gemiisebriihe 250 g Langkornreis

1 TL Salz 1 frisches Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke

25 g Butter

Fiir das Apfelgratin:

2 groBe Apfel (Boskop) Butter fiir die Form 1 EL Zitronensaft

1 EL brauner Zucker 1 Péckchen Vanillezucker 35 g weiche Butter

2 TL Mehl 1/2 TL Zimtpulver 1,5 EL kernige Haferflocken
1,5 EL Mandelblédttchen Puderzucker 4 Kugeln Vanilleeis
zusétzlich:

1 feuerfeste Form (26 x 22 cm) 1 Einmachglas mit Deckel (11) 1 feuerfeste Form (25 x 10 cm)

Fiir das Putenragout den Lauch waschen, abtrocknen und putzen. Lauchstange léngs halbieren
und in sehr feine Ringe schneiden. Ca. 1 EL Lauchgriin fein hacken und fiir die Garnitur beiseite
stellen.

Champignons mit einem Kiichentuch abreiben und in feine Scheiben schneiden. Das Putenfleisch
in 2 x 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Ingwer, Zwiebel und Knoblauchzehe schélen und alles sehr fein hacken.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Backrost oder —blech auf Einschubhohe 2 ein-
schieben.

Die Gemiisebriihe in einen Topf geben und aufkochen.

Ol in die feuerfeste Form (ca. 26 x 22 cm) geben. Lauchringe hineingeben. Dann die Fleischwiirfel
darauf verteilen. Dariiber die Zwiebel-Ingwermasse geben, mit Zucker, Currypulver, Zimtpulver,
Kokosmilchpulver und Salz bestreuen. Apfel schilen und fein dariiber reiben. 2 EL Zitronensaft
und die kochend heifle Gemiisebriihe dariiber gieflen. Deckel auflegen oder mit Backpapier ver-
schliefen.

Fiir den Zitronenreis die Zitrone heifs abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft
auspressen. Die Gemiisebriihe in einen Topf geben und aufkochen.

Reis in das Einmachglas geben, Salz, Lorbeerblatt, Gewiirznelke, Butter, Saft und Zitronen-
schalenabrieb mit der kochend heiflen Gemiisebriithe dariiber geben und sofort mit dem Deckel
verschlieflen.

Die Apfel halbieren, schilen und das Kerngehiuse entfernen. Feuerfeste Form (ca. 25 x 10 cm)
buttern und die Apfelhilften mit der Schnittfliche nach oben in die Form legen. Sofort mit
Zitronensaft betriufeln.

In einem tiefen Teller Zucker, Vanillezucker, Butter, Mehl, Zimtpulver, Haferflocken und Man-
delbléttchen mit einer Gabel zu einem Streuselteig vermengen. Die Streuselmasse auf die Apfel-
hélften verteilen. Deckel auflegen oder mit Backpapier verschlieflen.

Nun alle drei Formen auf den Backrost stellen und 40 Minuten garen. Dann die Deckel bzw.
Backpapier entfernen und den Gargrad iiberpriifen. Falls noch nicht geniigend gegart, offen
noch 5 — 10 Minuten nachgaren. Ansonsten das Ragout mit dem Reis aus dem Ofen nehmen.
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Das Ragout umriihren, nach Belieben noch mit etwas Salz, Curry und Zitronensaft abschme-
cken. Fein gehacktes Lauchgriin dariiberstreuen und mit dem Reis servieren.

Das Apfelgratin bleibt bis zum Servieren im ausgeschalteten Ofen. Gratin mit etwas Puderzucker
bestduben und nach Belieben mit je einer Kugel Vanilleeis servieren.

Christina Richon am 30. Januar 2017

Roulade von der Hahnchen-Keule mit Zwiebel -Confit

Fiir 4 Personen
4 Bio-Hahnchenkeulen (& ca. 200 g) 150 g Blutwurst 1/2 Bund Majoran

4 EL Semmelbrosel Salz Pfeffer

2 EL Sonnenblumendl 500 g Topinambur 3 rote Zwiebeln
1 EL Butterschmalz 2 EL Himbeeressig 1 Prise Zucker
100 ml Sahne 100 ml Milch 3 EL Butter

H&ahnchenkeulen abspiilen, trockentupfen und die Knochen auslésen. Dabei die Haut moglichst
nicht beschédigen.

Blutwiirste aus der Haut l6sen. Majoran abbrausen, trockenschiitteln und die Blédttchen ab-
zupfen. Die Hélfte der Majoranblédttchen mit der Blutwurstmasse und 1-2 EL Semmelbroseln
verriihren.

Die Keulen salzen und pfeffern. Die Keulen mit der Blutwurstmasse fiillen und im oberen Teil
mit Kiichengran zusammenbinden und unten mit einer Rouladennadel fest stecken. (Oder in ein
gut gewissertes Schweinenetz einschlagen.)

Backofen auf 125 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Gefiillte Hihnchen darin von allen Seiten goldbraun an-
braten. Die Pfanne in den Backofen geben. Gefiillte Keulen darin ca. 25 Minuten weitergaren.
In der Zwischenzeit fiir das Topinamburpiiree Topinamburknollen schélen, putzen und in Salz-
wasser ganz weich kochen.

Zwiebeln schilen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die
Zwiebeln darin anschwitzen. Dann mit Himbeeressig abloschen, mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken und kocheln lassen, bis die Zwiebeln weich sind und alles eine cremige Konsistenz
hat.

Weich gekochte Topinambur abgiefien, kurz abdédmpfen lassen.

Sahne und Milch erhitzen. Topinambur durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit einem Drittel
der Butter glatt rithren, anschlieend Sahne und Milch einriihren. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Brosel restliche Butter erhitzen, die Semmelbrosel einriihren und unter stédndigem Riih-
ren leicht braun werden lassen.

Die Hdhnchenkeulen aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Mit Zwiebelconfit und
Topinamburpiiree anrichten, Brosel iiber das Piiree 16ffeln und servieren.

Otto Koch am 09. Marz 2017
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Kalbfleisch-Fréschle mit Gurken-Ragout

Fiir 4 Personen

800 g Mangold 80 g Brotchen vom Vortag 100 g fetter, gerduch. Speck
1/2 Bund Majoran (ersatzweise 200 g Kalbshackfleisch 3 Eigelb

Meersalz, Pfeffer, Muskat 2 EL Butter 200 g Sahne

Fiir das Gurkenragout:

2 Salatgurken 3 Schalotten 2 EL Butter

200 ml Gemiisebriihe gem. Kardamom Salz, Pfeffer

1 Bund Dill Sojasauce

Mangold zerteilen. Die einzelnen Blattstiele in kochendes Wasser geben. Ca. 2 Minuten blanchie-
ren, dann in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen. Die Blatter abschneiden, auf einem sauberen
Geschirrtuch ausbreiten, abtropfen und abkiihlen lassen. (Stiele anderweitig verwenden.)

Fiir die Fleischmasse die Brétchen entrinden und fein reiben. Speck fein wiirfeln.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.

Hackfleisch, Speck, Brotbrosel, Eigelbe, Hilfte Majoran, Salz, Pfeffer und etwas Muskat griind-
lich vermengen. Jeweils etwa 1 gehéuften Essloffel Fleischmasse auf die Mangoldbldtter geben.
Die Blédtter aufrollen und dabei das entstehende "Froschle’ auf 2 ecm flachdriicken.

Butter in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Kalbfleischfréschle mit Pfeffer und Salz wiirzen und
in der heiflen Butter ca. 2 Minuten von jeder Seite anbraten.

Die Pfanne dann mit einem Deckel verschliefen, von der Kochstelle ziehen und die Froschle 5
Minuten ziehen lassen.

Inzwischen Gurke schilen, der Lénge nach halbieren und evtl. entkernen. In ldngliche Steifen
(&hnlich wie diinne Pommes frites) schneiden.

Schalotten schélen, halbieren und der Lénge nach in sehr feine Scheiben schneiden.

Fine Pfanne erhitzen. Butter, Schalotten und Gurken hinein geben und hell andiinsten. Mit
Briihe abloschen. Mit Kardamom, Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei schwacher Hitze 10
Minuten diinsten.

Dann den Deckel entfernen und die Fliissigkeit bei starker Hitze vollsténdig einkochen lassen.
Dill abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Etwas Pfeffer, Sojasauce und Dill unter das Ge-
miise mischen.

Froschle aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit der Sahne
16sen. Ubrigen Majoran zugeben, aufkochen und etwas einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Kalbfleischfroschle und Gemiise anrichten. Die Sauce iibertriufeln und anrichten.

Vincent Klink am 11. Mai 2017
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Kofte mit Sumach-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kofte:

2 EL Mandeln 10 Datteln 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 1 Chilischote 1 Bund glatte Petersilie
500 g Lammbhack 1 TL gem. Kreuzkiimmel 1/2 TL Koriandersamen
1 Ei 4 EL Olivenol Salz

Pfeffer frische Lorbeerblatter kleine Holzspief3e

Fiir den Salat:
100 g griiner Salat 3 Stiele glatte Petersilie 2 Zweige Thymian

3 Stiele Pfefferminze 1 Bund Portulak 150 g Salatgurke

2 reife Tomaten 1 rote Paprika 1 griine Paprika

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Bio-Zitrone

1 EL Sumach 5 EL Olivenol Kriutersalz

Pfeffer 1 Prise Zucker 2 tiirk. Fladenbrote

Fiir die Kéfte Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Mandeln auf einem Teller
abkiihlen lassen, dann mittelfein hacken.

Die Hilfte der Datteln entsteinen und fein wiirfeln. Knoblauch und Zwiebel schéilen und in feine
Wiirfel schneiden. Chili der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Hackfleisch, Mandeln, Dattelwiirfel, Kreuzkiimmel, Koriander, Knoblauch, Zwiebel, Chilischote,
Petersilie, Ei und die Halfte vom Olivendl vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit angefeuchteten Héanden aus der Masse kleine Béllchen formen. Béllchen auf eine Platte legen
und mit dem restlichen Olivendl bepinseln. 30 Minuten kalt stellen.

Inzwischen den Salat waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Krduter waschen und
trocken schiitteln. Thymianbléttchen und Pfefferminzblétter abzupfen. Einige Minzeblétter fiir
die Dekoration beiseitelegen. Dann alle Krauter klein schneiden. Portulak oder Rucola verlesen,
waschen, trocken schleudern und alles in eine grofle Salatschiissel geben.

Gurke waschen, trocken reiben, lings halbieren und in Scheiben schneiden. Tomaten und Papri-
kaschoten putzen, waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Ebenfalls zum Salat geben.
Schalotten und Knoblauchzehe schiilen und fein hacken. Zitrone heifl waschen, trocken reiben.
Zitronenschale fein abreiben. Die Frucht halbieren und auspressen.

Zitronensaft, -schale, 1 TL Sumach, Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker zu einer Vinaigrette riih-
ren, abschmecken. Schalotten und Knoblauch untermischen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen.

Ubrige Datteln halbieren und entkernen.

Kurz vor dem Braten oder Grillen die Fleischkugeln, halbierten Datteln und Lorbeerblédtter im
Wechsel auf kleine Holzspiefle stecken.

Kurz vor dem Servieren das Fladenbrot im heiflen Ofen 67710 Minuten rosten. Alternativ das
Brot in Viertel schneiden und auf dem Outdoor-Grill kurz résten.

Auf dem heiflen Auflen-Grill oder in einer Grillpfanne bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten bra-
ten, bis Grillstreifen im Fleisch entstehen.

Vinaigrette iiber den Salat trdufeln und untermischen. Mit restlichem Sumach und Minzeblattern
bestreuen. Brot, Kofte und Salat anrichten.

Christina Richon am 12. Juni 2017
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Bdrlauch-Lasagne mit Gefliigel-Leber und roten Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Birlauch-Nudelteig:

50 g Blattspinat 50 g Bérlauch Salz

20 ml Olivendl 130 g Weizenmehl 70 g Hartweizengrief3
1 Eiweif3

Heller Nudelteig:

100 g Weizenmehl 50 g Hartweizengrie3 1 Ei

2 Eigelb 1 TL Olivensl 1 Prise Salz

1 EL Wasser

Pilze:

10 Steinchampignons 3 EL Butter 1 Prise Anissamen, gemahlen
1 Prise Zucker Salz, Pfeffer 20 ml Estragonessig
Gefliigelleber und Zwiebeln:

2 rote Zwiebeln 4 Blétter Bérlauch 300 g Gefliigelleber

1 EL Olivendl 1 Prise Zucker 20 ml Estragonessig
150 ml Gefliigelfond 40 ml Sherry 30 g kalte Butter
Salz, Pfeffer

Gorgonzolaschaum:

100 ml Milch 100 g Sahne 20 g Butter

Salz, Pfeffer Zucker, Muskat 150 g Gorgonzola

Fiir den Bérlauch-Nudelteig Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Bérlauch abbrausen.
In einem Topf mit Salzwasser Spinat und Bérlauch kurz blanchieren, herausnehmen, in Eiswas-
ser abschrecken und anschlielend abtropfen lassen bzw. etwas ausdriicken. Spinat und Bérlauch
mit Olivendl zu einem Piiree mixen.

Mehl, Hartweizengrief3, ca. 3 EL vom Bérlauchpiiree, 1 Prise Salz und Eiweifl zu einem glatten,
geschmeidigen Teig kneten. Ist der Teig zu weich, noch etwas Mehl, ist er zu fest, noch etwas
Wasser untermischen. Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltfolie wickeln und ca. 1 Stunde
ruhen lassen.

Fiir den hellen Nudelteig Mehl, HartweizengrieB, Ei, Eigelbe, Ol, 1 Prise Salz und 1 EL Wasser
zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu fest, noch etwas Wasser unter-
mischen. Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltfolie wickeln und ca. 1 Stunde ruhen lassen.
AnschlieBend die beiden Teige separat mit einer Nudelmaschine oder einer Teigrolle sehr diinn
(ca. 1-2 mm) ausrollen und in ca. 10 cm grofle Quadrate schneiden, mit etwas Mehl bestduben
und beiseite stellen.

Champignons putzen, evtl. vierteln. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Pilze darin gold-
braun anbraten. Mit Anis, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und mit Essig abléschen. Diesen
etwas einkochen lassen. Dann die Pfanne zur Seite ziehen.

Fiir die Gefliigelleber Zwiebeln schélen, vierteln und in 2 mm starke Streifen schneiden. Bérlauch
abbrausen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Gefliigelleber zuputzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Gefliigelleber einlegen, kurz von beiden Seiten, auf den ,Punkt*
braten, dann aus der Pfanne nehmen.

In der Pfanne die Zwiebeln anschwitzen, 1 Prise Zucker zugeben und karamellisieren, mit Essig
abloschen und diesen nahezu vollsténdig einkochen. Dann den Gefliigelfond angiefen und um
die Halfte einkochen.

In der Zwischenzeit fiir den Gorgonzolaschaum Milch, Sahne und Butter in einen Topf geben.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat wiirzen. Alles aufkochen.

Gorgonzola in kleinen Stiicken zugeben und unter Riihren auflosen. Mit einem Piirierstab kraftig
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aufschdumen und die Sauce durch ein feines Sieb passieren.

Die Teigblétter in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen.

Zuletzt Sherry zu den Zwiebeln geben, kalte Butter in Stiicken unterrithren und die Sauce damit
binden. Gefliigelleber in Scheiben schneiden, mit den Bérlauchstreifen einschwenken und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten die Teigblétter abwechselnd mit etwas Gefliigelleber und Zwiebeln auf die Tel-
ler setzen. Champignons zugeben. Den Gorgonzolaschaum {iber das fertige Gericht geben und
servieren.

Jorg Sackmann am 04. April 2017

Kalb-Leber mit weien Zwiebeln, Berberitze, Rucola

Fiir 4 Personen

300 g Meersalz 4 weile Zwiebeln 100 ml weifler Portwein

50 ml trockener Wermut 2 Sténgel Salbei 80 g Berberitzen, getrocknet
80 g Butter Salz 400 g Kalbsleber

1 EL Mehl 2 EL Pflanzenol Pfeffer

Fiir den Rucolasalat:

100 g Rucola 35 g Toastbrot ohne Rinde 2 EL Butter

3 EL Olivensl 2 EL Balsamico 1 TL scharfer Senf

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Meersalz auf ein Backblech oder eine Auflaufform geben, die ungeschélten Zwiebeln darauf set-
zen und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten weich schmoren.

Rucola abbrausen und trocken schiitteln.

Das Brot in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Brotwiirfel
darin goldbraun anbraten.

Olivendl, Balsamico und Senf gut verrithren, mit Salz und Pfeffer das Dressing abschmecken.
Portwein und Wermut in einen Topf geben und aufkochen.

Salbei abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und beiseite stellen. Die Salbeistédngel
mit den Berberitzen zum Portwein in den Topf geben und ein paar Minuten kocheln lassen, bis
die Fliissigkeit nahezu verkocht ist. Dann den Salbeistédngel entfernen.

Salbeiblétter fein schneiden. In einem Topf die Butter schmelzen, Salbeiblédtter zugeben, die
Berberitzen abschiitten und mit in die Butter geben, mit Salz abschmecken.

Die geschmorten Zwiebeln schélen, das weiche Fruchtfleisch fein piirieren und mit Salz abschme-
cken.

Die Kalbsleber in Portionsstiicke von ca. 100 g schneiden, dann mit Mehl bestduben.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Leberscheiben von beiden Seiten kurz kross braten. Sie sollte
innen noch leicht rosa sein. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Anrichten das Zwiebelpiiree auf die Tellermitte geben, Kalbsleber darauf legen, etwas Ber-
beritzenbutter darauf traufeln. Rucola mit dem Dressing marinieren, die gerdsteten Brotwiirfel
darauf geben und zur Leber dazu servieren.

Frank Buchholz am 07. April 2017
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Kalb-Filet im Krduter-Brotmantel mit Gemiise-Nudeln

Fiir 4 Personen

5-8 Scheiben Toastbrot 1 kg Kalbsfilet Salz, Pfeffer

2 EL Pflanzensl 1 Héhnchenbrustfilet 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Kerbel 3 Zweige Thymian 150 g Sahne

1 TL Pastetengewiirz 2 EL Olivenol

Gemiisenudeln:

300 g Karotten 200 g Zucchini 1 Schalotte

2 EL Butter Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

70 ml Sahne 1/2 Bund Kerbel

Von den Brotscheiben die Rinde entfernen, dann die Toastscheiben einfrieren.

Das Kalbsfilet von Sehnen befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch rundum kurz und heifl anbraten, dann 10 Minuten kalt stellen.

In der Zwischenzeit die Hihnchenbrust in kleine Wiirfel schneiden und kalt stellen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einem Mixer Hdhnchenbrust mit kalter Sahne sowie etwas Salz, Pfeffer und Pastetengewiirz
zu einer geschmeidigen Farce verarbeiten. Die Krauter unter die Farce mischen.

Die Brotscheiben horizontal nochmal durchschneiden, so dass aus einer Scheibe zwei besonders
diinne Scheiben entstehen. Die Brotscheiben auf der Arbeitsplatte dicht aneinander zu einem
Rechteck auslegen und mit der Farce bestreichen. Das Kalbsfilet darauflegen und alles gleich-
méfig einwickeln.

In einer backofengeeigneten Pfanne Olivendl erhitzen und die fertige Roulade darin gleichméfig
rundum goldbraun anbraten, dann in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 15-20 Minuten rosa
garen. (Dabei die Gartemperatur mit einem Kerntemperaturfiihler iiberpriifen. Die Innentem-
peratur darf 48 Grad nicht iibersteigen; sonst ist das Filet nicht mehr rosa und wird trocken.)
Filet herausnehmen und nochmals ca. 5 Minuten vor dem Anschneiden ruhen lassen.

Fiir die Gemiisenudeln die Karotten schélen und mit Hilfe eines Spiralschneiders in lange Ge-
miisenudeln schneiden oder mit einem Sparschiler der Lénge nach zu diinnen Gemiisenudeln
schélen. Zucchini waschen und ebenfalls in Gemiisenudeln schneiden.

Schalotte schiilen, fein schneiden. In einem Topf Butter erhitzen die Schalotten anschwitzen,
zundchst die Karottennudeln zugeben und 1 Minute anschwitzen. Dann die Zucchininudeln zu-
geben und anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, Sahne zugeben und
diese einkochen lassen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Gemiisenudeln mischen.

Die Fleischroulade in ca. 5 cm dicke Scheiben schneiden.

Auf Tellern mittig die Gemiisenudeln anrichten darauf das Kalbsfilet geben und servieren.

Karlheinz Hauser am 11. April 2017
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Kalb-Filet mit Meerrettich-Kruste und Roter Bete

Fiir 4 Personen

100 g Butter 25 g frischer Meerrettich 1 EL Sahnemeerrettich
50 g Weilbrotbrosel 1 Eigelb Salz, Pfeffer

4 Mini Rote-Bete 4 Mini Gelbe-Bete 1 Ringelbete

1/2 Zitrone Zucker 1 Rote-Bete (200 g)
600 g Kalbsfilet 2 EL Pflanzenol 4 EL Butter

100 ml Gemiisefond 100 ml Kalbsjus

Die Butter mit einem Handriihrgeréit schaumig aufschlagen. Frischen Meerrettich schélen, fein
reiben und mit dem Sahnemeerrettich und den Semmelbréseln unter die Butter mischen. Eigelb
unter die Masse heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Buttermasse zwischen zwei
Blattern Backpapier ausrollen und kalt stellen.

Die Mini-Bete ca. 4 Minuten in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen, anschlieend in
Eiswasser abschrecken, herausnehmen, abtropfen und schilen. Evtl. halbieren oder vierteln.
Die Ringelbete schilen und mit einem Hobel in diinne Scheiben hobeln. Von der Zitrone den
Saft auspressen. Ringelbete-Scheiben mit Salz, Zucker und etwas Zitronensaft marinieren.

Die Rote Bete schélen und mit einem Spiralschneider zu langen ,,Spaghetti“ schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Das Kalbsfilet in vier Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Panne Ol
erhitzen, die Medaillons darin kurz von beiden Seiten anbraten. Dann in eine Auflaufform geben
und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten leicht rosa garen.

In der Zwischenzeit in einer tiefen Pfanne 2 EL Butter und 2/3 des Gemiisefond erhitzen, die
Rote Bete-Spaghetti zugeben und darin glasieren.

In einer zweiten Pfanne ebenfalls 2 EL Butter erhitzen, die Mini-Bete kurz darin anschwenken,
mit restlicher Briihe abléschen und glasieren.

Die Kalbssauce in einem Topf erwérmen.

Vom Backofen die Grillschlange (oder Oberhitze 200 Grad) vorheizen.

Die gekiihlte Buttermasse in Medaillongréfle schneiden, auf die Fleischscheiben legen und unter
der Grillschlange leicht braunen.

Zum Anrichten die Gemiise-Spaghetti leicht abtropfen lassen und in die Mitte des Tellers geben.
Das Filet obenauf setzen. Die Mini Bete darum herum drapieren. Die roh marinierten Ringelbete-
Scheiben dazwischen setzen und die Kalbsjus angiefien.

Karlheinz Hauser am 07. Februar 2017

41



Kalb-Filet mit Zitronen-SoBe und Safran-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir den Spinat:

500 g Blattspinat Salz 1 kleine Schalotte
1 EL Butter 100 ml Gemiisebriihe

Fiir Kalbsfilet und Sauce:

3 Schalotten 600 g Kalbsfilet Salz

Pfeffer Butter 1 Zitrone

100 ml trockener Weiflwein 250 ml Kalbsfond 200 g Sahne
1 Bund glatte Petersilie
Fiir das Safran-Risotto:

1 Schalotte 1 EL Olivenol 300 g Risottoreis
100 ml trockener Weiflwein 1 Msp. Safranfiden 1 1 heller Kalbsfond
50 g Parmesan Salz Pfeffer

Spinat verlesen, die groben Stiele entfernen. Spinat griindlich kalt spiilen, abtropfen lassen.
Den Backofen auf 75 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen (Umluft: weniger geeignet/Gasherd:
max. Stufe 1).

Schalotten schélen und fein schneiden.

Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Filet
darin rundherum goldbraun anbraten.

Schalotten zugeben und mitbraten. Den Kalbsfond angieflen.

Das Filet nun aus dem Fond nehmen und zugedeckt im Backofen rosa garziehen lassen.
Inzwischen Zitrone auspressen. Zitronensaft und Weilwein in eine kleine Kasserolle geben, auf-
kochen und um etwas mehr als die Hélfte einkochen.

Die Sahne zum Fond gielen und ebenfalls etwas einkochen lassen.

Fiir das Risotto Schalotte schiilen, fein wiirfeln. In einem Topf Ol erhitzen und die Schalotte
darin glasig diinsten.

Den Reis zugeben und unter Riihren glasig diinsten.

Wein angieflen und unter Riithren verdampfen lassen.

Dann nach und nach mit Kalbsfond auffiillen, so dass der Reis stets gerade mit Fliissigkeit be-
deckt ist. Safran unterrithren. 18-20 Minuten unter h&ufigem Riihren sacht kocheln lassen.
Sobald der Reis nur noch leichten Biss hat, Parmesan unterriihren. Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Spinat Schalotte schilen, fein wiirfeln. In einer Pfanne Butter schmelzen und die Scha-
lotte darin glasig diinsten. Spinat und Briihe zugeben, kurz durchschwenken und zusammenfallen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Sahnesauce und Weilweinreduktion mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ausgetretenen Fleischsaft unter die Sauce riihren, aufmixen.
Petersilie untermischen.

Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden. Mit dem Spinat anrichten. Die Sauce angieflen und Sa-
franrisotto dazu reichen.

Otto Koch am 04. Mai 2017
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Kalb-Tafelspitz mit Pilz-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
750 g Fleischknochen 1 TL weifle Pfefferkérner Meersalz

800 g Kalbstafelspitz 1 Zwiebel 1 Bund Suppengemiise

1 Knoblauchzehe 750 g Kartoffeln, fest 2 Schalotten

1 EL Butter 200 g gemischte Speisepilze 4 Sténgel glatte Petersilie
4 Sténgel Estragon 1/2 Bund Schnittlauch 4 EL Olivensl

Pfeffer 1 TL scharfer Senf 2 EL Zitronensaft

4 EL Orangensaft

Fleischknochen lauwarm abbrausen, mit Pfefferkérnern, etwas Meersalz und 2 1 kaltem Wasser
in einem Topf aufkochen.

Das Fleisch kalt abspiilen und in die kochende Fliissigkeit geben. Die Temperatur so reduzieren,
dass die Briihe nur noch schwach kochelt (simmern). Ca. 1 Stunde simmern lassen, dabei immer
wieder die Briihe abschdumen.

Zwiebel ungeschilt halbieren und auf der Schnittfliche in einer Pfanne kriftig anrdsten.

Das Suppengemiise putzen und wiirfeln. Knoblauch abziehen und halbieren.

Die Briihe leicht salzen. Suppengemiise, Zwiebelhélften und Knoblauchzehe zugeben. Weitere 30
Minuten simmern lassen.

Kartoffeln schilen und wiirfeln.

Die Hélfte der Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Fein geschnittene Schalotte darin anschwitzen. Kartoffeln zu-
geben und mit ca. 500 ml Fleischbriihe (einfach aus dem Tafelspitztopf mit einer Schopfkelle
abnehmen und durch ein Sieb passieren) abloschen. Zugedeckt ca. 15 Minuten garen.
Inzwischen die Pilze putzen und klein schneiden.

Ubrige Schalotte schillen und fein schneiden. Petersilie, Estragon und Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden.

Das gegarte Fleisch aus der Briihe heben, kurz ruhen lassen.

Die Hélfte vom Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Pilze
zugeben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Krduter untermischen und die Pfanne
vom Herd ziehen.

Senf, Zitronen- und Orangensaft sowie restliches Olivendl in einer Schiissel verquirlen. Gebrate-
nen Pilze zugeben, alles untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Deckel von den Kartoffeln abnehmen. Restliche Fliissigkeit bei grofler Hitze reduzieren. Die
Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch dann in Scheiben schneiden und auf Teller verteilen. Mit der Vinaigrette und den Kar-
toffeln anrichten.

Vincent Klink am 29. Juni 2017
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Runde Wollwurst mit Semmelknédel - Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Knédelsalat:

300 g Weiflbrot 100 ml Milch 3 Schalotten

1 Bund glatte Petersilie 1 EL Butter 2 Eier

Salz Pfeffer 1 Prise Muskat
2 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch 3 EL Apfelessig
2 EL Sonnenblumendl 1 Bund Brunnenkresse

Fiir die Wurst:

500 g feines Kalbsbrat 100 g Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Knodel das Brot in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch aufkochen, iiber die Brotchen gieflen, die Schiissel sofort mit einem Deckel abdecken
und ein paar Minuten ziehen lassen.

Schalotten schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotten darin anschwitzen. Petersilie zugeben, alles gut
durchschwenken.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Schalotten zum eingeweichten Brot geben. Eier, Salz, Pfeffer und eine Prise Muskat zufiigen und
alles gut vermischen.

Aus der Masse mit feuchten Hénden Knddel formen und diese ins siedende Salzwasser geben.
Ca. 15 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Kalbsbrit und gut gekiihlte Sahne zu einer Farce vermischen. In eine Spritztiille geben und
in kleine Savarin-Formchen (ca. 8 cm) fiillen.

Einen Schmortopf mit etwas Wasser fiillen, das Wasser aufkochen. Die Férmchen mit der Farce
in den Topf stellen. Topf mit einem passenden Deckel abdecken, auf dem Gitter in den heiflen
Backofen schieben. Wurstbrét 15-20 Minuten garen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Essig und Ol zu einer Vinaigrette verrithren, Schnittlauch untermischen. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken

Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und die Bldattchen abzupfen.

Die Semmelknddel in Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Knédelscheiben darin leicht anbraten.

Gebratene Knodelscheiben auf Tellern anrichten, in die Mitte etwas Brunnenkresse geben, Kno-
del und Kresse mit der Vinaigrette betraufeln. Die gebackenen Wiirste aus den Férmchen stiirzen
und darauf anrichten. Tipp: Die Knodel am besten am Vortag vorbereiten, dann lassen sie sich
besser schneiden und zerfallen beim Braten nicht so leicht.

Otto Koch am 15. Juni 2017
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Fregola mit Aprikosen-LammspieBen und Minz-Dill-Joghurt

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

100 g Fregola Sarda 100 ml Riesling 50 ml trockener Wermut
400 ml Tomatenfond 500 g Kirschtomaten Fiir die Lammspiefle:
400 g Lammfilet 200 g getrocknete Aprikosen 3 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir Minz-Dill-Joghurt:

1 Bund Minze 1 Bund Dill 1/2 Bio-Zitrone

350 g tirk. Joghurt 2 EL Olivenol Salz

Schalotte und Knoblauchzehe schilen, fein wiirfeln und in 1 EL Olivendl in einem Topf andiins-
ten.

Fregola Sarda zufiigen und kurz mit andiinsten. Mit Riesling und Wermut abléschen. Tomaten-
fond angieflen und unter gelegentlichem Riihren ca. 15 Minuten sacht kocheln lassen.
Lammfilets kalt abbrausen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Filetstiicke
und getrocknete Aprikosen im Wechsel auf Schaschlikspiele stecken.

Fiir den Minz-Dill-Joghurt die Minze und den Dill abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und
fein hacken. Die Zitrone heifl waschen, trocken tupfen und die Schale fein abreiben.

Die Kréuter und Joghurt gut verrithren und mit Olivenol, Salz und Zitronenschale abschmecken.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Die Lammspiele darin von allen Seiten zartbraun, innen noch
rosa anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kirschtomaten waschen, trocken reiben und halbieren. 8. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
Kirschtomaten darin anbraten und zur Fregola Sarda geben.

Fregola und Lammspiele auf vorgewadrmten Tellern anrichten. Den Minz-Dill- Joghurt dazu rei-
chen.

Grundrezept fiir einen Tomatenfond:

4 Schalotten und 1 Knoblauchzehe abziehen, wiirfeln. In einem mittelgrofien Topf in 2 EL kalt
gepresstem Olivendl andiinsten. 5 Strauchtomaten waschen, putzen, grob wiirfeln und zugeben.
500 ml Tomatensaft und 200 g geschilte Tomaten aus der Dose zufiigen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. 30 Min. koécheln. Durch ein Sieb streichen und mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Cayennepfeffer
und 1 EL Zitronensaft abschmecken.

Ali Giing6érmiis am 15. Mai 2017
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Gebratener Lamm-Riicken mit Pistou und Polenta

Fiir 4 Personen

3 Auberginen

3 Zweige Thymian

30 g Parmesan, gerieben
Fiir die Kichererbsenchips:
250 g Kichererbsenmehl
20 g Olivenol

Fiir das Pistou:

1 Bund Basilikum

80 ml Olivendl

40 g Gruyere, gerieben
Fiir die Polenta:

300 ml Sahne

3 Zweige Rosmarin

2 Fier

Fiir das Fleisch:

600 g ausgel. Lammriicken
2 EL Pflanzenol

1 Knoblauchzehe
70 ml Olivenol

400 m] Wasser
Sesam

3 Sténgel glatte Petersilie
2 Tomaten
1 Chilischote

300 ml Gemiisebriihe
3 Zweige Thymian
80 g Parmesan, gerieben

Salz
50 g Butter

3 Zweige Rosmarin
3 Stangel glatte Petersilie

10 g Salz
grobes Meersalz, Curry

1 Knoblauchzehe
15 g Mandeln gehackt

70 g Butter
120 g Maisgrief3
Salz, Pfeffer

Pfeffer
4 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian 8 Pimientos de Padron grobes Meersalz

Fiir das Auberginentatar den Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: 140 Grad/Gasherd:
Stufe 2).

Auberginen waschen, lings halbieren und mit den Schalen nach oben auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech verteilen. Knoblauch schélen und grob schneiden. Rosmarin-, Thymianzweige und
Knoblauch auf den Auberginen verteilen, mit etwas vom Olivendl betrdufeln und wiirzen. 45
Minuten im Ofen schmoren.

Die Auberginen kurz abkiihlen lassen, Knoblauch und Kriuter entfernen. Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Auberginenfruchtfleisch aus den Schalen streifen, fein ha-
cken und mit Petersilie, Parmesan und restlichen Olivendl zu einem Piiree verriihren.

Fiir die Chips Ofentemperatur auf 190 Grad erhohen (Umluft: 170 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).
Kichererbsenmehl, Wasser, Salz und Olivendl verquirlen. Die Masse auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backpapier streichen.

Sesam, Meersalzflocken und Curry bestreuen. Ca. 8 Minuten backen. Auskiihlen lassen und in
Stiicke brechen.

Inzwischen fiir das Pistou Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen.
Knoblauch schélen, wiirfeln. Mit Kréutern, Salz und Halfte Olivendl piirieren.

Tomaten abziehen, entkernen und fein wiirfeln. Mandeln fein mixen, mit Tomaten und Gruyere
unter die Kriauter mischen. Rest Ol unterriihren.

Fiir die Polentaschnitten Sahne und Briihe in einem Topf aufkochen. Butter zugeben. Kriauter
zu einem Bund zusammenbinden und ca. 10 Minuten im Fond ziehen lassen.

Kréauterbund entnehmen. Maisgriel unter den heiflen Fond riithren, 15 Minuten sacht koécheln
lassen.

Die Eier trennen. Eiwei zu Schnee schlagen. Eigelb und 3/4 vom Parmesan rasch unter die
Polentamasse riithren. Eischnee unter die etwas abgekiihlte Masse heben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ofentemperatur auf 180 Grad reduzieren (Gasherd: 2-3). Polentamasse in eine flache Auflauf-
form streichen. Restlichen Parmesan {iberstreuen. Im heiflen Ofen ca. 30 Minuten backen.

Fiir den Lammriicken Fleisch parieren und wiirzen.
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Ol in einer backofengeeigneten Pfanne erhitzen, das Fleisch darin von allen Seiten anbraten.
Im heiflen Ofen 8-10 Minuten gar ziehen lassen. Dann im ausgeschalteten Ofen, bei gedffneter
Ofentiir etwa 5 Minuten ruhen lassen.

Pfanne wieder auf den Herd geben. Fleisch, Butter und iibrige Krauter darin ca. 2 Minuten
unter Schwenken erhitzen. Fleisch kurz warm stellen.

Pimientos waschen, abtropfen lassen und in der heilen Butter der Fleischpfanne kurz braten.
Mit Meersalz wiirzen.

Fleisch, Pimientos, Auberginen-Tatar, Polenta und Pistou anrichten. Die Kichererbsen-Chips
dazu reichen.

Karlheinz Hauser am 23. Mai 2017

Hachis Parmentier-Tirmchen

Fiir 4 Personen

Salz 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
300 g Zucchini  1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butterschmalz
Pfeffer 600 g kalter Lammbraten 100 g Bergkése

100 ml Milch 2 Eigelb 1 EL Butter

1 Prise Muskat

Kartoffeln gut abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weich kochen, an-
schlieflend leicht abkiihlen lassen und pellen.

Zwiebel und Knoblauch schilen, Zwiebel fein schneiden, Knoblauch andriicken.

Zucchini waschen, in kleine Wiirfel schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen, Knoblauch und Zucchini
zugeben und ca. 3-4 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Braten in kleine Stiicke zupfen oder schneiden und unter das Gemiise mischen. Die Pfanne
vom Herd ziehen und die Petersilie untermischen.

Den Kése fein reiben.

Die gekochten Kartoffeln wiirfeln. In einem Topf Milch erhitzen, die Kartoffelwiirfel dazugeben
und mit einem Stampfer zerdriicken.

Figelbe, Kése und Butter unter den Kartoffelstampf mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Metallringe von ca. 8 cm Durchmesser innen mit Butter
ausfetten und auf das Backblech stellen. Zunéchst die Gemiise-Fleisch-Mischung in die Form-
chen fiillen, darauf den Kartoffelstampf verteilen.

Das Backblech in den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten garen.

Zum Anrichten je einen gefiillten Ring mit Hilfe einer Palette vorsichtig auf einen Teller geben.
Mit Hilfe eines Geschirrhandtuchs den heiflen Ring vorsichtig hochziehen. Das Auflauftiirmchen
servieren. Dazu passt gut ein frischer Blattsalat.

Martina Kémpel am 19. April 2017
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Lamm-Schulter mit Gurken-Quark und Dill - Spargel

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen 1 Bio-Zitrone 5 Zweige Thymian
1 TL Salz 1 TL Pfeffer 1/2 TL Zucker
2 Lorbeerblétter 1 kg Lammschulter 2 rote Zwiebeln

2 EL Butterschmalz
Fiir Kartoffeln, Gurkenquark: 400 g Kartoffeln, festk. Salz, Pfeffer

1 Gurke 400 g Magerquark 1 Bund Schnittlauch

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 TL Senf, mittelscharf
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butterschmalz

Fiir den Spargel: 1 kg weifler Spargel 2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 1 Bund Dill 2 EL Sonnenblumendol

2 EL Himbeeressig

Das gebeizte Fleisch muss iiber Nacht durchziehen.

Fiir den Braten Knoblauch schilen und fein schneiden. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen
und die Schale abreiben. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen vom Zweig
zupfen. Salz, Pfeffer, Zucker, Thymian, Zitronenschale, Knoblauch und Lorbeerblitter in einer
Schiissel gut vermischen.

Die Lammschulter abwaschen und abtrocknen, mit der Wiirzmischung rundum gut einreiben,
in eine flache Schiissel geben und mit Frischhaltefolie abgedeckt im Kiihlschrank mindestens 15
Stunden ziehen lassen.

Wenn das Fleisch lange genug durchgezogen ist, den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unter-
hitze vorheizen. Zwiebeln schilen und grob wiirfeln.

In einem Briter Butterschmalz erhitzen und die Lammschulter darin von allen Seiten kurz an-
braten, die Zwiebeln zugeben und zugedeckt im Ofen die Schulter ca. 2,5 Stunden schmoren.
Kartoffeln gut abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weich kochen, an-
schlieflend leicht abkiihlen lassen und pellen.

Gurke waschen, abtrocknen und auf einer Kiichenraspel grob reiben, leicht salzen und etwas
ziehen lassen. Den Quark auf ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Spargel schilen, die harten Enden abschneiden. Spargel in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Spargelstiicke darin portionsweise kurz und
scharf anbraten, leicht salzen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Ol und Essig vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Spargel geben. Dill untermischen
und den Salat ziehen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Zwiebel und Knoblauch sché-
len und fein schneiden. Die geraspelten Gurken gut ausdriicken und mit Zwiebel, Knoblauch,
Schnittlauch, Senf und dem Quark vermischen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wenn die Lammschulter gegart ist, aus dem Bréter nehmen und kurz ruhen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen und fein schneiden. Die Kartoffeln
in kleine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Kartoffelwiirfel mit der Petersilie darin schwenken,
mit Salz wiirzen.

Braten in Scheiben aufschneiden und mit Kartoffeln, Gurkenquark und Spargelsalat anrichten.

Rainer Klutsch am 10. April 2017
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Curry-Miesmuscheln

Fiir 4 Personen

1/2 Baguettebrot ca. 150 g Olivensl 1 Limette

1/2 Knoblauchzehe 1 Eigelb 1 TL scharfer Senf
1 Msp. Wasabipulver 1 Prise brauner Zucker Salz

Muscheln:

2 Karotten 2 Pastinaken 1 Fenchelknolle

150 g Griinkohl 3 Knoblauchzehen 1/2 Bund Koriander
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Limette 2 kg Miesmuscheln
2 EL Olivenol 2 TL Currypaste 150 ml Pastis

300 ml Weillwein 1 Msp. Safranfiden 2 EL Kokosmilch

1 TL Honig 1 Spritzer Fischsauce 1 Spritzer Sojasauce

Das Brot in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivenol von beiden Seiten résten.
Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Mayonnaise die Limette heify abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft
auspressen. Den Knoblauch schélen.

Eigelb, Senf, Limettensaft- und abrieb, Wasabi, Zucker und Knoblauch in ein hohes schmales
Gefafl geben und mit einem Stabmixer piirieren, dann langsam ca. 100 ml Olivendl zugeben und
untermixen. Die Mayonnaise mit Salz abschmecken.

Fiir die Muscheln Karotten und Pastinaken schélen und in Streifen schneiden. Fenchelknolle put-
zen, ebenfalls in Streifen schneiden. Griinkohl putzen und in mundgerechten Stiicken von den
Stielen zupfen. Waschen und das Wasser gut ausdriicken. Knoblauch schélen und fein schneiden.
Koriander und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Von der Limette den Saft auspressen.

Muscheln griindlich waschen. Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind. Offene
und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen.

In einem groflen Topf Olivendl erhitzen, die Gemiise, Griinkohl und Knoblauch darin anschwit-
zen. Currypaste dazugeben und kurz anschwitzen. Mit Pastis abloschen. Die Muscheln zugeben
und kurz anschwenken. Weilwein und Safran dazugeben und die Muscheln zugedeckt solange
diinsten bis sich die Muscheln 6ffnen (ca. 5 Minuten). Muscheln, die sich nach dem Kochen nicht
getffnet haben, miissen weggeworfen werden.

Alles mit Kokosmilch, Honig, Fischsauce und Sojasauce abschmecken. Direkt vor dem Anrichten
Limettensaft, Petersilie und Koriander dazugeben.

Die Muscheln anrichten und mit dem gerosteten Brot und der Mayonnaise servieren.

Tarik Rose am 27. Januar 2017
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Garnelen-KléBchen mit Radieschen-Lassi

Fiir 4 Personen

200 g Sahne 2 Eiweif3 Salz

1 Prise Piment-d‘-Espelette 2 Spritzer Zitronensaft 250 g Radieschen

2 Apfel 400 g Sauerrahm 10 g Meerrettich
200 g Joghurt 1 Prise Cayennepfeffer 1 Baguettebrotchen
3 EL Olivenol 1 Pck. Gartenkresse

Gut gekiihlte Garnelen und Sahne mit Eiweifl in einen Cutter geben. Mit etwas Salz, Piment
d’Espelette und ein paar Tropfen Zitronensaft wiirzen und zu einer feinen Farce piirieren, diese
durch ein Sieb streichen und kalt stellen.

Die Radieschen putzen, waschen. Ein paar kleine schéne Blédtter vom Radieschengriin abzupfen,
abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Radieschen halbieren. Apfel schiilen, vierteln und entkernen. Die Apfelviertel grob schneiden.
Apfel mit Radieschen, Sauerrahm, Joghurt und Meerrettich in einen Mixer geben und fein pii-
rieren. Mit Salz, Cayennepfeffer und ein paar Tropfen Zitronensaft abschmecken. Lassi durch ein
Sieb passieren und kalt stellen.

Das Brotchen ldngs in sehr diinne Scheiben aufschneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und
die Brotscheiben darin von beiden Seiten goldgelb und knusprig braten. Herausnehmen und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fein geschnittenes Radieschengriin unter die gekiihlte Farce mischen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Aus der Farce mit einem Loffel Nocken abste-
chen und diese im siedenden Salzwasser ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Lassi in tiefen Tellern anrichten, Garnelenkléf3chen einlegen, mit Olivenol betrdufeln. Mit Kresse
und Baguettescheiben garnieren.

Jorg Sackmann am 18. April 2017
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Gemiise-Couscous mit Paprikajus und Calamaretti

Fiir 4 Personen

400 g Calamaretti 3 EL Olivensl 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian Salz Pfeffer

Fiir den Gemiise-Couscous:

1 Blumenkohl 1 Brokkoli 200 g Karotte

1 rote Zwiebel 2 Tomaten 1 Knoblauchzehe
1/2 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivensl 1 TL Ras-el-Hanout
1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Honig 1/2 Bund Koriander
Fiir die Paprikajus:

4 rote Paprika 2 EL Zucker 1/2 Zitrone

Salz Pfeffer

Die Calamaretti putzen, dabei den Kopf herausziehen und die Tentakel an den Augen vom Kopf
abschneiden. Die Tentakel beiseite Stellen, den Kopf entfernen. Aus den Tuben Chitin und Inne-
reien entfernen, die Haut der Tuben abziehen. Tentakel und Tuben gut abwaschen und bis zum
Braten kalt stellen.

Blumenkohl und Brokkoli putzen, die Réschen vom Strunk lésen, waschen und gut abtropfen
lassen. Gemiiseréschen in kleine Stiicke schneiden. Karotten schélen, fein wiirfeln.

Dann die Gemiisestiicke in einen Mixer geben und gut durchmixen bis eine Art grober Gemiise-
grief} entsteht.

Zwiebel schilen und fein schneiden. Tomaten vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiir-
feln. Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schneiden.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngeh&use entfernen. Dann Paprikastiicke entsaften.

In einem Topf Zucker goldgelb karamellisieren, mit dem Paprikasaft abloschen und einkochen,
bis der Saft etwas eindickt. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Sauce mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Gemiise-Couscous in einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, Knoblauch und das gemixte
Gemiise zugeben und anschwitzen. Dann Zwiebeln, Tomaten und Petersilie zugeben und kurz
mit anschwitzen. Mit Ras el Hanout, Zitronensaft, Honig und Olivensl abschmecken.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die Calamaretti Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch schilen und andriicken. Ca-
lamaretti mit Knoblauch und Thymian in die heifle Pfanne geben und kurz anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Gemiise-Couscous auf einen Teller anrichten (gerne auch mit einem Anrichtering), darauf
die Calamaretti geben. Mit etwas Koriander garnieren, die Paprikajus darum verteilen.

Tarik Rose am 21. April 2017
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Jakobsmuscheln auf Schwarzwurzel-Miso-Ragout

Fiir 4 Personen

50 g Erdniisse 450 g Schwarzwurzeln 1 Spritzer Zitronensaft
100 ml Erdnussol 20 ml Weilwein 30 g Butter

Salz, Zucker 1 Bio-Limette 1 EL helle Misopaste
80 g Creme fraiche 1/2 TL Speisestéirke 5 Radieschen

1 Bund Schnittlauch 5 EL Pflanzendl weiler Pfeffer

1 Knoblauchzehe 1 Beet Daikonkresse 150 g grobes Meersalz

Die Jakobsmuscheln aufbrechen, das Fleisch aus der Schale 16sen, sorgfiltig unter flieBend kaltem
Wasser abspiilen und vom Rogen befreien. Das Jakobsmuschelfleisch auf Kiichenkrepp legen und
kiihl stellen. Schalen ebenfalls auswaschen und zur Seite stellen, sie konnen spéater zum Anrich-
ten verwendet werden.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Erdniisse aus der Schale brechen und auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten Ofen ca. 8
Minuten goldbraun rosten, dann abkiihlen lassen und grob hacken.

Die Schwarzwurzeln unter flielendem Wasser griindlich biirsten. Eine Schiissel mit Wasser und
einem Spritzer Zitronensaft bereit stellen. Eine Schwarzwurzel zur Seite legen, die restlichen
schélen und sofort ins Zitronenwasser legen, damit sie sich nicht verfirben.

In einem Topf Erdnussol auf ca. 160 Grad erhitzen. Die beiseite gelegte Schwarzwurzel schilen,
bis keine Schale mehr zu sehen ist. Dann mit dem Sparschéler die Schwarzwurzel der Lénge nach
abschélen, sodass man mehrere lange Streifen erhélt. Diese dann im heiflen Fett ausbacken und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Geschilte Schwarzwurzeln in schrige Scheiben schneiden.

In einem Topf Weillwein und 20 g Butter erhitzen, die schriagen Schwarzwurzelscheiben zugeben,
leicht salzen und zuckern, damit Sie etwas Wasser ziehen und in dem eigenen Saft gar diinsten.
In der Zwischenzeit die Limette heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Gegen Ende der Garzeit der Schwarzwurzeln die Misopaste, Créme fraiche und Limettenabrieb
zugeben. Je nach Konsistenz das Ragout mit etwas Speisestérke abbinden.

Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Hélfte vom Schnittlauch mit
3 EL Pflanzendl fein piirieren.

Die Jakobsmuscheln auf einer Seite kreuzformig einschneiden, damit Sie beim Braten eine schéne-
re Optik erhalten. In einer Pfanne 2 EL. Pflanzendl erhitzen, die Jakobsmuscheln salzen, pfeffern
und in der Pfanne von beiden goldbraun anbraten. Restliche Butter und angedriickte Knoblauch
dazugeben und die Muscheln kurz in der schdumenden Butter auf den Punkt fertig garen, sie
sollen innen noch leicht glasig bleiben.

Vor dem servieren Schnittlauch und die Erdniisse unter das Schwarzwurzelragout mischen und
erneut abschmecken. Kresse vom Beet schneiden.

Die Muschelschalen auf das grobe Salz setzen. Das Schwarzwurzelragout hineingeben, die Mu-
scheln daraufsetzen und mit Kresse, Radieschen, Schnittlauchol und Schwarzwurzelchips garnie-
ren.

Philipp Stein am 10. Januar 2017
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Sepia-Nudeln mit gebratenen Calamaretti

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 200 g Hartweizengriefl Salz

1 Ei 60 ml Wasser 40 g Sepiatinte
Fiir den hellen Nudelteig:

100 g Mehl 100 g Hartweizengrie Salz

1 Ei 100 ml Wasser

AuBlerdem:

800 g Calamaretti 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe
Salz Pfeffer 1 Bund Basilikum

Fiir den dunklen Nudelteig Mehl, Hartweizengrie und eine gute Prise Salz mischen. Ei, Was-
ser und Tinte griindlich verquirlen, zur Mehlmischung geben und alles zu einem geschmeidigen,
dunklen Nudelteig verkneten.

Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir den hellen Nudelteig ebenfalls alle Zutaten geschmeidig glatt verkneten, in Folie wickeln
und ruhen lassen.

Inzwischen die Calamaretti putzen, dabei Tentakel, Eingeweide und feste Chitinplatte aus den
Tuben entfernen. Feine, dunkle Haut von den Tuben abziehen. Tuben griindlich waschen, tro-
cken tupfen und von beiden Seiten mit einem scharfen Messer fein rautenférmig einritzen.
Nudelteige jeweils portionsweise mit einer Nudelmaschine zu langen Bahnen ausrollen.

Den hellen Nudelteig in lange Bandnudeln schneiden. Diese in Streifen auf die dunklen Teigbah-
nen legen und mit einem Nudelholz vorsichtig andriicken.

Die vorbereiteten Bahnen dann nochmals vorsichtig durch die Nudelmaschine drehen, damit sich
die beiden Teige gut verbinden. Die Bahnen in Nudelblitter (ca. 7 x 7 cm) schneiden.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudelbléitter darin ca. 3 Minuten bissfest
kochen.

Fiir die Calamaretti Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch schélen und andriicken. Ca-
lamaretti mit Knoblauch in die heifle Pfanne geben und kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Nudelblitter abtropfen lassen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Blédtter unter die Tintenfische
schwenken.

Calamaretti und Nudelblédtter anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 17. Mai 2017
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Krduter-Salat mit Erbsen und gebratenem Rinder-Steak

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 4 Rinderhiiftsteaks a 180 g Salz

Pfeffer Zucker 2 TL Anissamen

4 Lavendelbliiten 2 rote Zwiebeln 4 EL Essig

100 g junge Erbsen, gepalt 1 Bund Koriander 1 Bund Estragon

50 g junger Lowenzahn 50 g Blutampfer 100 g Zuckerschoten

2 EL Olivenol 20 ml Sonnenblumendl 10 ml lauwarmes Wasser
2 EL Honig 2 EL grober Dijonsenf

Hinweis: Das Fleisch zieht mehrere Stunden in einer Gewiirzmarinade. Knoblauch schilen und
fein schneiden.

Die Rinderhiiftsteaks mit Salz, Pfeffer und einer kleinen Prise Zucker wiirzen. Knoblauch, Anis-
samen und Lavendelbliiten in einer flachen Schale vermischen. Die Fleischscheiben von beiden
Seiten in der Schale wenden und anschlieflend darin liegen lassen. Mit Frischhaltefolie abdecken
und 4 Stunden so im Kiihlschrank marinieren.

In der Zwischenzeit rote Zwiebeln schélen und fein schneiden. Die Zwiebeln mit Essig und einer
guten Prise Zucker vermengen und ziehen lassen.

Die frischen Erbsen in einem Topf mit Salzwasser ca. 2 Minuten bissfest kochen, abschiitten und
in einem Sieb abtropfen lassen.

Koriander, Estragon, Lowenzahn und Blutampfer abbrausen und trocken schiitteln. Die Krau-
terblatter von den Stielen zupfen, Lowenzahn und Blutampfer in mundgerechte Stiicke zupfen
und Blattgemiise, Krauter und Erbsen in einer Schiissel mischen.

Zuckerschoten putzen, waschen, dritteln und ebenfalls mit in die Schiissel geben.

Den Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Steaks aus der Marinade nehmen und diese etwas abklopfen. In einer backofengeeigneten
Pfanne Olivendl erhitzen und die Steaks darin von beiden Seiten kurz anbraten, dann 5 Minuten
in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Vinaigrette Sonnenblumencl, Wasser, Honig und Senf in einen Mixbecher geben und mit
einem Stabmixer zu einem sdmigen Dressing vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Steaks aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Das Dressing iiber die Salatmischung geben und gut vermischen.

Salat auf Tellern anrichten, die roten Zwiebeln mit einem Loffel dariiber verteilen. Das Fleisch
in Tranchen schneiden, evtl. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen und um den Salat herum verteilen.

Rainer Klutsch am 09. Juni 2017
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Millefeuille vom Rinder-Filet mit Salat und Wachtelei

Fiir 4 Personen

Fiir das Rinderfilet:
1/2 Bund Thymian
1 EL feines Steinsalz
500 g Rinderfilet
Fiir die Remoulade:
1 Schalotte

1 EL Kapern

Fiir Salat und Wachtelei:

10 Macadamianiisse
12 Shiitakepilze

1 Chicorée

3 EL Traubenkernol
Salz, Pfeffer

1 Ei

1/2 Bund Koriander
1 EL korniger Senf

1/2 Bund glatte Petersilie
1 Sardellenfilet

1 TL Zucker

8 Kirschtomaten

1 EL weifler Balsamico
3 EL Olivenol

8 Wachteleier

4 EL Weilbrotbrosel

1/2 Bund glatte Petersilie
1 EL scharfer Senf

50 g Senfgurken
4 EL Mayonnaise

1 Prise Piment-d’Espelette
1 Mini-Romersalat

20 ml Gefliigelbriihe

1 TL scharfer Senf

1 EL Mehl

200 g Butterschmalz

Fiir das Rinderfilet die Krduter abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein
schneiden. Salz mit den beiden Senfen und den Kréutern vermischen und das Rinderfilet mit
dieser Mischung einreiben. Dann in Frischhaltefolie einpacken und ca. 6 Stunden im Kiihlschrank
marinieren.

Fiir die Remoulade Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln,
die Blatter abzupfen und fein schneiden. Senfgurken, Kapern und Sardellenfilet fein schneiden
und alles mit Schalotten, Petersilie und Mayonnaise vermischen und kalt stellen.

Die Macadamianiisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett leicht anrtsten, mit Zucker
bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Dann aus der Pfanne nehmen und mit Piment
d’Espelette wiirzen.

Die Shiitakepilze putzen und halbieren. Die Kirschtomaten waschen, abtropfen lassen und vier-
teln.

Romanasalat und Chicorée putzen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden.
Essig, Gefliigelfond, Traubenkerndl, Olivendl und Senf zu einer Vinaigrette mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Salatstreifen kurz vor dem Anrichten mit der Vinaigrette marinieren.
Die Wachteleier ca. 2 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen, dann gleich in Eis-
wasser abschrecken und schélen. Die Wachteleier vorsichtig in Mehl wenden, durchs verquirlte
Ei ziehen und in den Broseln panieren. Dann beiseite stellen.

Das marinierte Rinderfilet aus der Folie packen, die Krauter entfernen und das Fleisch in ca. 20
diinne Scheiben aufschneiden. Die einzelnen Scheiben zwischen einen Gefrierbeutel leicht plat-
tieren.

Je 5 Fleischscheiben mit dem marinierten Salat, Tomaten, Pilzen und etwas Remoulade ge-
schichtet auf Tellern anrichten.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Eier darin goldgelb ausbacken. Herausneh-
men, mit Salz und Pfeffer wiirzen, halbieren und auf den geschichteten Fleischscheiben anrichten.

Jorg Sackmann am 28. Februar 2017
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Ochsenschwanz-Ragout mit weiem Bohnenflan

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 100 g Karotte 100 g Sellerie

Pflanzenol 4 Stiick Ochsenschwanz (a 350 g) 2 EL Tomatenmark

1 EL Mehl 500 ml Rinderbriihe 250 ml Rotwein

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Salz und Pfeffer

200 g Perlzwiebeln 2 EL Butter 1 Prise Zucker

100 ml Gemdiisebriihe

Bohnenflan:

200 g weile Bohnenkerne ca. 600 ml Gemiisebriihe 1/2 Bund glatte Petersilie
1 EL Butter 150 ml Sahne 2 Fier

Salz, Pfeffer 4 Scheiben scharfe Salami, diinn

Bohnen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Fiir das Ochsenschwanzragout Zwiebeln, Karotte und Sellerie schéilen und in Wiirfel schneiden.
In einem Topf 2 EL Pflanzendl erhitzen, Ochsenschwanzstiicke mit den Gemiisewiirfeln darin
anrosten und sobald sie Farbe bekommen haben, etwas Tomatenmark zugeben. Kurz anbraten,
dann mit Mehl bestduben und mit etwas Brithe und Wein abléschen und gut verrithren. Krauter
zugeben, salzen und pfeffern und abgedeckt ca. 2,5 Stunden unter mehrmaligem Riihren kécheln
lassen. Dabei immer wieder etwas Briihe angiefien.

FEingeweichte Bohnen abgieflen, in einen Topf geben, mit Gemiisebrithe bedecken und ca. 45
Minuten weich kdcheln, abgieen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein hacken.

Vier Souffleférmchen (ca. 10 cm Durchmesser) mit etwas Butter einfetten.

Wenn dasOchsenschwanzfleisch weich gekocht ist, den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad/
Gasherd: Stufe 2) vorheizen.

Die noch warmen Bohnen mit Sahne und Eiern im Mixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. In jedes Férmchen eine Salamischeibe legen und mit Bohnenmus auffiillen. In dem
vorgeheizten Backofen 20 Minuten garen.

Die Perlzwiebeln schélen. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen,
mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen, dann mit Gemiisebriihe abloschen und etwas
einkochen lassen. Abschmecken mit Salz und Pfeffer.

Das Fleisch aus der Sauce nehmen, die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Fleisch vom Knochen 16sen, unter die Sauce mischen, einmal kurz aufkochen.
Bohnenflan aus den Férmchen stiirzen, in der Tellermitte anrichten. Das Ochsenschwanzragout
darum herum geben, die Perlzwiebeln darauf verteilen.

Otto Koch am 12. Januar 2017
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Rheinischer Sauerbraten

Fiir 4 Personen
Fiir die Marinade:

1 Bund Suppengemiise 1/8 1 Weinessig 1/8 1 Rotwein
3 Gewiirznelken 8 schwarze Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt
4 Wacholderbeeren 1 Prise Zucker

Fiir den Braten:

1 kg Rindfleisch Salz Pfeffer

3 EL Butterschmalz 100 g Sauerbraten-Printen 2 EL Zuckerriibensirup
70 g Rosinen

Achtung: Das Fleisch muss bereits 2 Tage im Voraus in die Marinade eingelegt werden.

Fiir die Marinade das Suppengemiise putzen und waschen bzw. schilen und in Stiicke schneiden.
Das Gemiise mit dem Essig, dem Wein, 1 1| Wasser, den Gewiirznelken, den Pfefferkérnern, dem
Lorbeerblatt, den Wacholderbeeren und 1 Prise Zucker in einen Topf geben und aufkochen.
Die Marinade etwas abkiihlen lassen. Das Fleisch in eine Schiissel geben und die noch leicht
warme Marinade {iber das Fleisch gieflen. Das Fleisch 2 Tage in der Marinade im Kiihlschrank
(Schiissel mit Frischhaltefolie abgedeckt) ziehen lassen, dabei das Bratenstiick gelegentlich wen-
den.

Fiir den Sauerbraten das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Marinade durch ein Sieb in eine Schiissel gieflen.

Das Butterschmalz in einem Bréter erhitzen und das Fleisch darin rundum anbraten. Das Ge-
miise aus der Marinade hinzufiigen und kurz mit braten. Mit etwa der Hélfte der Marinade
abloschen. Die Printen zerbroseln und hinzufiigen. Den Sauerbraten zugedeckt bei schwacher bis
mittlerer Hitze etwa 1,5 — 2 Stunden schmoren.

Den Sauerbraten aus der Sauce nehmen und warm halten. Die Sauce durch ein Sieb in einen
Topf passieren, dabei das Gemiise gut ausdriicken. Das Apfelkraut unterriihren. Die Rosinen in
einem Sieb kalt abbrausen, abtropfen lassen und in die Sauce geben. Die Sauce kurz aufkochen
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch aufschneiden und mit der Sauce servieren. Dazu schmecken Kartoffelklofle oder
Kartoffelpuffer.

Rainer Klutsch am 27. Méarz 2017
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Rinder-Ragout mit Kirschreis

Fiir 4 Personen

1 kg Rindfleisch Salz Kurkuma

2 Zwiebeln 3 EL Butterschmalz 300 ml Fleischbriihe
300 g Basmatireis Salz 2 EL Butter

3 Stéangel Zwiebellauch 300 g Sauerkirschen 100 g Zucker

100 ml Wasser Pfeffer 2 rote Zwiebeln

30 g Mandelstifte 20 g Pistazien, grob gehackt

Fiir das Ragout das Fleisch in Wiirfel von ca. 1,5 cm Kantenldnge schneiden und mit Salz und
Kurkuma wiirzen.

Die Zwiebeln schélen und fein schneiden.

In einer Schmorpfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Fleischwiirfel darin rundherum
anbraten, bis sie leicht gebriaunt sind.

Dann die Zwiebeln zugeben und kurz mit braten.

Die Hilfte der Briihe angieflen und das Fleisch zugedeckt ca. 1 Stunde weich schmoren, dabei
immer wieder umriihren und falls nétig etwas Briithe zugeben. Wichtig ist, dass das Fleisch wah-
rend des Schmorens nicht vollstdndig mit Briihe bedeckt ist, sondern immer nur ca. 1 cm hoch
Fliissigkeit im Topf ist.

In der Zwischenzeit fiir den Kirschreis in einem breiten Topf ungefdhr 3 1 Wasser zum Kochen
bringen, Salz (ca. 1 EL) zugeben. Hinweis: Der Reis verdreifacht sein Volumen beim Kochen und
braucht viel Platz

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Butter in den Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel auflegen und
den Reis bei sehr kleiner Hitze (ca. 30 Minuten) ddmpfen.

In der Zwischenzeit den Zwiebellauch waschen, putzen und den weiflen von dem griinen Teil
trennen und separat voneinander sehr fein hacken.

Die Sauerkirschen mit Zucker und Wasser in einen Topf geben und einmal aufkochen, mit Pfeffer
wirzen.

Die roten Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anbraten.
Kirschen, Mandeln, Pistazien, griinen Anteil vom Zwiebellauch zusammen mit den gediinsteten
roten Zwiebeln zum Reis geben und noch kurz zusammen dédmpfen.

Wenn das Fleisch weich geschmort ist, den Deckel abnehmen und noch evtl. vorhandene Fliis-
sigkeit im Topf kurz einkochen. Den weiflen Teil vom Zwiebellauch zugeben und das Ragout
abschmecken.

Das Ragout wird zum Reis serviert oder locker untergemischt.

Jacqueline Amirfallah am 21. Juni 2017
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Rinder-Tatar mit Bratkartoffel-Schaum, confiertem Eigelb

Fiir 4 Personen

Bratkartoffelschaum:
300 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 Zwiebel 50 g gerducherter Bauchspeck
1 EL Butterschmalz 150 ml Gefliigelfond 50 ml Bratensauce

150 ml Sahne
Confiertes Eigelb:

100 g Butter 4 Figelb

Tatar:

2 rote Zwiebeln 4 Cornichons 2 Sardellenfilets

2 EL Kapern 1/2 Bund Schnittlauch 500 g Oberschale vom Rind
Salz Pfeffer 1 EL Senf

5 EL Olivenol

Die Kartoffeln kochen, anschliefend pellen und etwas abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 70 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Die Butter in einem Topf schmelzen und auf ca. 65 Grad erhitzen.

Die Eigelb jeweils einzeln in sog. Egg-Coddler (Gefil zum Erhitzen von Eiern) geben, die fliissige
Butter vorsichtig darauf gielen, bis das Eigelb jeweils bedeckt ist. Die Coddler in eine Auflauf-
form Blech setzen, etwas Wasser angiefien, so dass die Coddler etwa bis zur Hilfte im Wasser
stehen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen.

Fiir das Tatar Zwiebel schiilen und sehr fein schneiden. Cornichons in feine Wiirfel schneiden.
Die Sardellenfilets mit den Kapern fein hacken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein
schneiden.

Das Rindfleisch in Streifen schneiden, mit etwas Salz und Pfeffer vermengen und durch die mitt-
lere Scheibe des Fleischwolfes drehen. Tipp: Alternativ zum Fleischwolf kann man auch mit
einem sehr scharfen Messer das Fleisch fein hacken.

Gehacktes Fleisch mit den vorbereiteten geschnittenen Zutaten und dem Senf gut vermischen.
Zum Schluss Olivendl untermischen und alles abschmecken. Die Schiissel auf eine Schiissel mit
FEiswiirfeln setzen und so bis zum Servieren lagern.

Die gekochten Kartoffeln in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und fein schneiden. Speck
fein wiirfeln.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelscheiben darin anbraten, Speck und Zwie-
belwiirfel zugeben und goldbraun résten.

In der Zwischenzeit Gefliigelfond, Sauce und Sahne in einem Topf erwérmen.

In einen Mixer die Bratkartoffeln geben mit den heiflen Fliissigkeiten auffiillen und sehr fein
mixen. Alles in einen Siphon (Espuma-Spender) fiillen.

Das Tatar auf Tellern anrichten, z.B. mit einem Anrichtering. Die Butter aus den Egg-Coddler
entfernen und das Eigelb vorsichtig auf das Tatar gleiten lassen. Den Bratkartoffelsaum aus dem
Siphon darum herum verteilen. Dazu passt Baguette .

Karlheinz Hauser am 28. Méarz 2017
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Roastbeef mit Laugen-Knédel

Fiir 4 Personen

Roastbeef:

600 g Roastbeef Salz 2 EL Pflanzenol

1 EL scharfer Senf 1 EL Honig

Laugenkndédel:

3 Laugenbrezeln 150 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Schalotte 15 g gerauchter Bauchspeck 1 EL Butter

2 Eier 1 Eigelb Salz

Pfeffer 1 Prise Muskat 3 EL Butterschmalz
Remouladensauce:

2 Eier 1 Eigelb 1 TL Senf

Salz 1 TL Essig 100 ml Sonnenblumensl
2 Gewiirzgurken 1 Sardelle 1/2 TL Kapern

1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1 Prise Zucker

Pfeffer 1 Spritzer Tabasco

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Roastbeef mit einem Kiichen-
garn binden, gut salzen. In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl erhitzen, darin das Fleisch von allen
Seiten kriftig anbraten. Dann heraus nehmen, das Roastbeef mit Senf und dem Honig einpinseln,
auf ein Gitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von
64 Grad garen. Anschliefend aus dem Ofen nehmen und mindestens 5 Minuten ruhen lassen.
Fiir die Remouladensauce die Eier in einem Topf mit Wasser ca. 12 Minuten kochen, dann her-
ausnehmen und kalt abschrecken.

Die Laugenbrezeln in Stiicke schneiden bzw. zerbrechen. Die Milch aufkochen, iiber die Brezeln
gieflen und ca. 10 Minuten quellen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken. Schalotte schilen und fein schneiden.
Speck fein wiirfeln.

In einer Pfanne mit 1 EL Butter die gewdlirfelte Schalotte anschwitzen, Speckwiirfel zugeben.
Anschlieend zu den Brezeln geben, Eier, Eigelb und Petersilie zufiigen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und alles gut verkneten.

Aus der Masse mit feuchten Handen Knédel formen und diese in siedendem Salzwasser ca. 10
Minuten gar ziehen lassen. Tipp: Es empfiehlt sich einen Probeknodel zu machen, wenn er im
Wasser zerfillt noch etwas Semmelbrosel unter den Teig mischen.

Fiir die Remouladensauce Eigelb mit Senf, einer Prise Salz und Essig verrithren. Nach und nach
mit einem Schneebesen das Ol unterrithren zu einer simigen Mayonnaise.

Die hartgekochten Fier schilen, halbieren, das Eigelb durch ein Sieb driicken und unter die
Mayonnaise mischen. Das Eiweifl in kleine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurke und Sardelle fein
hacken, Kapern abspiilen und abtropfen lassen. Alles unter die Mayonnaise mischen Petersilie
und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und ebenfalls unter die Mayonnaise
mischen. Mit einer Prise Zucker, Pfeffer und Tabasco abschmecken.

Die Knodel in Scheiben schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Knédel darin
anbraten.

Roastbeef in Scheiben aufschneiden, mit den gebratenen Knodeln und der Remouladensauce
anrichten.

Michael Kempf am 24. Marz 2017
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Saté-SpieR vom Flank-Steak mit Ananas-Chili-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir die Saté-Spief3e:
3 Zweige Thymian 700 g Flanksteak Meersalz

5 EL Olivenol 100 g Sauerteigbrot 4 Mini-Mais

100 g Ananas 8 Kirschtomaten

Ananas-Chili-Dip: 200 g Tomaten 200 g Fenchel

200 g Ananas 1 rote Chilischote 1 TL Fenchelsamen
2 Sténgel Basilikum 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 TL Honig 200 ml Tomatensaft Salz

zusétzlich:

2 EL Olivenol Chilifaden 1/2 Bund Basilikum

Hinweis: Das Fleisch wird bei Niedertemperatur gegart, die Garzeit betrigt daher mehrere Stun-
den. Fiir das Flanksteak Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Steak mit Meersalz wiirzen, mit etwas Olivenol und den Thymianblédttchen einreiben und in
einen Kochbeutel geben. Diesen gut verschliefen oder vakuumieren und in einen Topf mit 60
Grad heiflem Wasser geben. Bei mehr oder weniger konstanten 60 Grad Wassertemperatur so
das Fleisch ca. 8-12 Stunden garen.

Fiir den Ananas-Chili Dip Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser tauschen,
dann kalt abschrecken und die Haut abziehen. Geschilte Tomaten vierteln, entkernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Fenchel waschen, abtropfen lassen und fein wiirfeln.

Ananas schilen, den harten Strunk in der Mitte entfernen, das Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Chili der Lénge nach halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Fenchelsamen in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Knoblauch schélen und andriicken.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Fenchelwiirfel darin anschwitzen. Honig zugeben und ka-
ramellisieren. Mit Tomatensaft abloschen, die gerdsteten Fenchelsamen zugeben und den Toma-
tensaft einkochen, mit Salz wiirzen.

Knoblauch, Chili, Tomaten- und Ananaswiirfel zugeben und kurz mit kochen. Den Topf vom
Herd ziehen, Basilikum untermischen und abschmecken.

Fiir die SpieBe das Brot in 1 cm starke Scheiben und die Scheiben in 2 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Diese in einer Pfanne mit etwas Olivendl von beiden Seiten knusprig anbraten.

Mais in 1,5 cm grofle Stiicke schneiden.

Ananas schilen, den harten Strunk in der Mitte entfernen, das Fruchtfleisch in 1,5 cm grofle
Wiirfel schneiden. Kirschtomaten waschen und halbieren.

Das gegarte Flanksteak aus dem Kochbeutel auspacken und in 3 ¢m grofle Stiicke portionieren.
Die Zutaten wie folgt auf die Satéspiefie (pro Portion 3 Stiick) aufspiefen. Tomaten, Mais, Ana-
nas, Flanksteak und Brot.

In einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen und die Spiefle darin kurz von allen Seiten braten. 19.
Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen. 20. Die Spiefle anrichten,
dariiber den Ananas-Chili-Dip traufeln und mit Chilifiden bestreuen, mit Basilikumbléttern
garnieren.

Jorg Sackmann am 06. Juni 2017
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Spargel-Erdbeer-Spinat-Salat mit Tahini-Zitronen-Sofe

Fiir 4 Personen

250 g Erdbeeren 1 EL Puderzucker 40 g Pinienkerne

250 g zarter Spinat-Salat 100 g Senfblatter Olivenol, Balsamico-Essig
Fiir die Zitronen-Sauce:

1 Knoblauchzehe 100 ml Zitronensaft 3 EL Tahini (Sesampaste)
Salz Pfeffer

Ofen auf 120 Grad vorheizen (Umluft: weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2).

Griinen Spargel waschen, holzige Enden grofiziigig abschneiden und eventuell das untere Drittel
der Spargelstange schilen.

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, putzen und halbieren. Erdbeeren auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech verteilen. Puderzucker iiberstreuen. Die Erdbeeren im heiflen Ofen etwa 15
Minuten weich, aber mit noch leichtem Biss backen.

Pinienkerne in einer Pfanne kurz résten.

Spinat- und Senfblétter verlesen, waschen und trocken schleudern.

Fiir die Tahini-Zitronen-Sauce Knoblauch schilen und durchpressen. Mit Zitronensaft, Tahini
und 4-6 EL warmem Wasser zu einer cremigen Sauce verrithren. Mit etwas Salz und Pfeffer
wirzen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Spargel kleinschneiden und im heiien Ol 5-6 Minuten
mit noch leichtem Biss braten.

Spinat und Senfblitter mischen, in der Mitte der Teller anrichten. Mit etwas Ol und Balsami-
coessig betriufeln.

Spargel und Erdbeeren anlegen. Die Tahini-Zitronen-Sauce iibertriufeln und die Niisse iiber-
streuen. Dazu passt mit Schafskése tiberbackenes, gertstetes Dinkelbrot.

Martina Kémpel am 24. Mai 2017
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Spargel-Méhren-Minz-Salat mit gerducherter Forelle

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

800 g Spargel 500 g Friithlingsmohren Olivenol

1 Prise Zucker Salz weifler Pfeffer
4 gerducherte Forellenfilets

Fiir die Minzvinaigrette:

2 Schalotten 2 Zweige frische Minze 70 ml Olivenol
30 ml Limonendl 40 ml weifler Balsamico-Essig Salz
weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft Zucker

Spargel und Mohren schélen. Eventuell angetrocknete Enden vom Spargel abschneiden. Spargel
und Mohren schriag in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Fiir die Minzvinaigrette Schalotten schélen und fein wiirfeln. Schalottenwiirfel in ein feines Sieb
geben und mit etwas heiflem Wasser iiberbrithen. Schalotten abtropfen lassen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Minzblédttchen in feine Streifen
schneiden.

Ole, Essig, etwas Salz, Pfeffer, Zitronensaft und 1 Prise Zucker verquirlen. Die Minzblittchen
und Schalotten untermischen.

Backofen auf 120 Grad vorheizen (Umluft: nicht geeignet/Gasherd: max. Stufe 1).

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Spargel und Mohren darin andiinsten.

Zucker iiber das Gemiise streuen und leicht karamellisieren. Gemiise (der Spargel sollte noch
leicht bissfest sein) mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gemiise aus der Pfanne nehmen und mit der Minzvinaigrette marinieren.

Forellenfilets im vorgeheizten Backofen kurz erwiarmen.

Filets aus dem Ofen nehmen, von der Haut 16sen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden. Filet-
Stiicke und Spargel-Mohren-Minzsalat in 4 Schélchen verteilen. Nach Belieben mit gertsteten
Schwarzbrot-Crotutons bestreut anrichten.

Jorg Sackmann am 02. Mai 2017
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Kotelett vom Klosterschwein

Fiir 4 Personen

BBQ-Sauce:

100 ml Kalbsfond 1 EL Senfkérner 20 ml Sojasauce

15 ml Honig 2 Sternanis 1 TL Pfeffer

1 TL Koriandersaat

Spitzkohl:

600 g Spitzkohl 1 EL Pflanzendl gemahlener Kiimmel
Salz Pfeffer

Fleisch:

4 Koteletts vom Klosterschwein Pflanzenol 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 3 EL Butter Pfeffer, Salz
Butter-Mais:

1 gegarter Maiskolben 3 Zweige glatte Petersilie 1 TL Butter

Salz Pfeffer

Hinweis: Die BBQ-Sauce sollte 24 Stunden durchziehen. Fiir die BBQ-Sauce den Kalbsfond mit
den Senfkornern in einem Topf geben und aufkochen. Die Sojasauce und den Honig zugeben. Topf
vom Herd ziehen. Gewdiirze in einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten und ebenfalls mit in den
Topf geben. Zugedeckt die Sauce 24 Stunden ziehen lassen.

Fiir den Kohl Spitzkohl putzen und in feine Streifen schneiden.

Knochen der Koteletts von eventuell noch vorhandenen Fleisch- und Sehnen-/Hautresten befrei-
en.

Backofen auf 180 Grad (Umluft: weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2773) vorheizen.

Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von beiden Seiten anbraten. Butter
und Kréuter zugeben, durch schwenken. Dann das Fleisch im heiflen Ofen 6778 Minuten fertig
garen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, den Kohl darin andiinsten. Mit etwas Kiimmel, Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir den Buttermais den gegarten Maiskolben der Lé&nge nach in Rauten schneiden. Petersilie
abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, den Mais darin leicht anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Petersilie untermischen.

Gegartes Fleisch aus dem Ofen nehmen, zugedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Die vorbereitete BBQ-Sauce erneut aufkochen und abpassieren.

Das Fleisch vor dem Servieren mit etwas BBQ-Sauce einpinseln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Koteletts, Spitzkohl und Mais anrichten. Tipp: Das Gericht kann zusétzlich mit rotem Popcorn
dekoriert werden. Dafiir 100 ml Rote Bete-Saft und 20 g Zucker in einen Topf geben und zu
einem Sirup einkochen. In einem separaten Topf 2 EL Pflanzendl erhitzen. 50 g Popcorn-Mais
darin bei geschlossenem Deckel aufpuffen lassen. Mit Salz wiirzen. Popcorn unter den Sirup
mischen, bis das gesamte Popcorn rot gefirbt ist.

Karlheinz Hauser am 13. Juni 2017
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Pluma de Iberico mit Rosti von der Siisskartoffel

Fiir 4 Personen

1 Bio-Zitrone 400 g Rote Bete 85 g Zucker

Salz 500 g Siilkartoffeln 50 g Kartoffelstarke
1 Ei 1 rote Chilischote 1 Apfel

200 ml Apfelsaft, naturtriib 1 Gewiirznelken 2 Pimentkorner

20 ml Cidre 800 g Pluma de Iberico Pfeffer

5 EL Pflanzenol 1 Zwiebel 30 g Butter

1/2 TL Kreuzkiimmel, gehackt 1/2 Granatapfel 1 Prise Muskat

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Die
Rote Beete waschen, schilen und (roh) grob raspeln. Mit 1 Prise Zucker, etwas Salz und einem
Spritzer Zitronensaft marinieren, dann beiseite stellen.

Die Siisskartoffeln schilen, ebenfalls fein reiben und in eine Schiissel geben. Kartoffelstéirke und
das Ei dazugeben und alles gut vermengen.

Die Chilischote waschen, lings halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein
schneiden.

Den Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und Apfel in kleine Wiirfel schneiden.
Mit etwas Zitronensaft betraufeln.

In einem Topf restlichen Zucker mit 50 ml Wasser auflésen und goldbraun karamellisieren. Ap-
felwiirfel zum karamellisierten Zucker geben, sofort mit Apfelsaft abloschen, kurz aufkochen, bis
sich das Karamell auflost.

Dann die Apfelwiirfel durch ein Sieb geben, den Sud auffangen. Den Sud mit Nelke, Piment und
kleingewiirfelter Chili in einen Topf geben und sirupartig einkochen lassen. Apfelwiirfel wieder
hinzufiigen und mit Cidre und Zitronenabrieb abschmecken, erkalten lassen.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne etwas vom Ol erhitzen und das Fleisch
von beiden Seiten je ca. 3 Minuten gut anbraten. Danach bei 80 Grad Ober- und Unterhitze im
Ofen ruhen lassen.

Fiir die Bete Zwiebel schilen und fein schneiden. Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebel darin
anschwitzen. Mit Kreuzkiimmel wiirzen und die geriebene Rote Bete zugeben und ca. 7 Minuten
schmoren lassen.

Rote Bete mit einem Spritzer Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken. Die Granatapfelkerne
auslosen und hinzufiigen.

Die Siiflkartoffelmasse gut mit Muskat und Salz abschmecken. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen
und mit einem Essloffel etwas Siilkartoffelmasse hinein geben, flachdriicken und die Puffer auf
jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun braten. Anschlieffend das Bratfett mit Kiichenkrepp abtupfen.
Das Fleisch tranchieren und mit je 2-3 Rosti, Apfelkompott und roter Bete anrichten.

Katrin Lustig am 20. Méarz 2017
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Schaschlik mit gebratenen Kartoffel-Spalten

Fiir 4 Personen

700 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln 2 rote Paprika

1 rote Chilischote 150 g Bauchspeck 3 EL Pflanzenol
1 EL Tomatenmark 2 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 600 g Schweinenacken 3 Gewlirzgurken
Curry 2 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen.

Die Zwiebeln schilen. Eine Zwiebel vierteln, entblattern und in einem Topf mit Salzwasser blan-
chieren. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Die andere Zwiebel fein schneiden. Paprika halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in 2 cm
grole Rauten schneiden. Chilischote halbieren, die Kerne entfernen und grob wiirfeln.

1/3 vom Speck in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Ol anschwitzen. Gewiir-
felte Zwiebel zugeben und kurz mit anbraten. Dann Tomatenmark, Paprika, Chilischote und
Paprikapulver zugeben und alles ca. 10 Minuten diinsten, evtl. 2-3 EL Wasser zugeben. Alles
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Das Fleisch in 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Restlichen Bauchspeck diinn aufschneiden, dann in
3 c¢m grofle Stiicke schneiden. Gurken ebenfalls in Scheiben schneiden.

Fleisch, blanchierte Zwiebelviertel, Speck und Gurke abwechselnd auf Schaschlikspiefle stecken.
Diese mit Salz, Pfeffer und einer Prise Curry wiirzen.

Die Kartoffeln in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz knusprig bra-
ten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen, die SpieBe langsam von allen Seiten darin braten.
Paprikagemiise iiber die Schaschlikspiee geben, kurz aufkochen und anrichten. Die Kartoffel-
spalten dazu reichen.

Vincent Klink am 02. Februar 2017
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Schweine-Kinn mit Senfgurken und Gersten-Ragout

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel

1/2 TL Kiimmel

1 Zweig Thymian

300 ml Weiflwein

30 g Zucker

2 EL Senfsaat

1 TL scharfer Senf
Gewdlirzsalz

1/2 TL scharfes Paprikapulver
1 TL getrockneter Majoran
Gerstenragout:

1 Zwiebel

400 ml Gemiisefond

1 Karotte

2 Lorbeerblétter

2 EL Pfefferkorner
Senfgurke

100 ml weiler Balsamico
1 Msp. Piment, gemahlen
3 Schalotten

75 g Meersalz

1 TL Kreuzkiimmel

1/2 TL Fenchelsaat

2 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

800 g Schweinekinn, gepokelt

1 Zweig Majoran

1 Bio-Zitrone

300 g Salatgurke

200 ml Wasser

2 Lorbeerblétter

1/2 Bund Dill

1 TL getrocknetes Bohnenkraut
1 TL Koriandersaat

150 g Perlgraupen
50 g Bergkése

1 TL Zitronenol 1 EL Butter

Zwiebel und Karotte schélen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Gemiisewiirfel mit Schweinekinn, Kiimmel, Lorbeerblétter, Majoran, Thymian und Pfefferkor-
nern in einen Topf geben. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale in direkt mit
in den Topf reiben. Wein und 1,5 1 Wasser angieflen und aufkochen. Dann die Hitze etwas redu-
zieren und das Fleisch ca. 2,5 Stunden leicht kocheln lassen, bis es weich ist. AnschlieBend im
Sud auskiihlen lassen.

Fiir die Senfgurken Gurken schilen und in 3 cm grofle Scheiben schneiden.

Den Zucker in einen Topf geben und hellgelb karamellisieren, mit Balsamico abléschen und
das Wasser angieflen. Senfsaat, Piement, Lorbeerblétter und Senf untermischen. Die Schalotten
schilen, in feine Streifen schneiden und ebenfalls zugeben, alles aufkochen und 1 Minute kécheln
lassen.

Dann den Topf vom Herd ziehen, den abgebrausten Dill und die Gurkenstiicke einlegen und 1
Stunde ziehen lassen.

Fiir das Gewiirzsalz Meersalz, Bohnenkraut, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Koriandersaat, Ma-
joran und Fenchelsaat in einen Cutter geben und fein mixen. In ein Schraubglas abfiillen.

Fiir das Gerstenragout die Zwiebel schiilen und fein schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen,
Zwiebel darin anschwitzen. Graupen zugeben, ebenfalls anschwitzen mit Gemiisefond abldschen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit etwa 1/4
der marinierten Gurkenscheiben fein wiirfeln. Bergkése fein reiben.

Das gekochte Schweinekinn in ca. 2 ¢cm starke Scheiben schneiden, gut abtrocknen.

Ist die Gerste bissfest, Kése und unterriihren, mit Zitronenol abschmecken. Butter untermischen
und die Gurkenwiirfel unterheben.

Schweinekinn in einer Pfanne kurz anbraten.

Das Gerstenragout in der Tellermitte anrichten, eingelegte Gurkenstiicke aufsetzen, in die Zwi-
schenrdume die gebratenen Fleischstiicke setzen. Mit etwas vom Gewiirzsalz bestreuen und ser-
vieren.

Jorg Sackmann am 24. Januar 2017
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Schweinebauch, Vakuum gegart, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 3 Knoblauchzehen 5 Wacholderbeeren

2 Zweige Thymian 150 g Géanseschmalz 500 ml Gefliigelbriihe
1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer 250 g Creme-double
Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g Kartoffeln mehlig 100 ml Milch 50 g Butter

100 g Sahne 1 Prise Muskat Salz

100 g Forellenkaviar

Von dem Schweinebauch die Schwarte abschneiden.

Fiir die Marinade Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. Wacholderbeeren fein
hacken. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Schalotten und Knoblauch in Génsschmalz andiinsten, Gefliigelbrithe, Wacholderbeeren, Thy-
mian und Kiimmel zugeben und kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
Marinade etwas abkiihlen lassen.

Schweinebauch mit der Marinade in einen Vakuumierbeutel geben und mit dem Vakuumiergerit
verschliefen, so dass keine Luft mehr im Beutel ist.

Wasser in einem Topf auf 70 Grad erhitzen. Wichtig: Die Temperatur sollte nicht darunter und
nicht wesentlich dariiber gehen. Den vakuumierten Schweinebauch hineinlegen und 16-20 Stun-
den so garen.

Dann den Schweinebauch aus dem Beutel nehmen und in einem Topf mit Deckel in dem Fond
aufkochen.

Mit einem Teil des Fonds durch ein feines Sieb passieren und mit der Creme double zu einer cre-
migen Sauce einkochen, abschmecken und kurz vor dem servieren mit dem Piirierstab aufmixen.
Kartoffeln schélen, in Salzwasser kochen, abgieflen und noch heify durch Kartoffelpresse driicken.
Milch erwarmen, Butter fliissig werden lassen. Milch, Butter und Sahne zu den Kartoffeln geben
und gut verrithren. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Den Schweinebauch, wenn er heif3 ist aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen.

Pro Person eine schone Portion abschneiden und auf dem Kartoffelpiiree anrichten. Mit der
Sauce das Fleisch reichlich iibergieflen. Mit einem Essloffel voll von dem Forellenkaviar auf dem
Schweinebauch servieren.

Otto Koch am 19. Januar 2017
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Hiihner-Suppe mit Koriander-Gemiise und Zwiebel-Strudel

Fiir 4 Personen

1 frisches Suppenhuhn (1,5 kg) 200 g Karotten 200 g Knollensellerie

2 Zwiebeln 1 Stange Lauch 2 EL Sonnenblumendl

1 Knoblauchzehe 1 Halm Zitronengras 2 Lorbeerblatter

1 TL Pfefferkérner Salz

Fiir den Zwiebelstrudel:

200 g Mehl 5 EL Sonnenblumensl 125 ml lauwarmes Wasser
Salz, Pfeffer 3 Zwiebeln 1/2 Bund Schnittlauch
Fiir das Koriander-Gemiise:

1 Karotte 1 Fenchel 1 Zucchini

1 rote Paprika 1/2 Bund Koriander ~ 1/2 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Suppenhuhn auf ein Backblech
oder in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun anbra-
ten. In der Zwischenzeit Karotten, Sellerie und Zwiebel schélen und in grobe Stiicke/Wiirfel
schneiden. Lauch putzen, waschen und ebenfalls in Stiicke schneiden.

In einem hohen Suppentopf das Ol erhitzen und das Gemiise darin goldbraun anrdsten. Dann
den Topf vom Herd ziehen und alles erkalten lassen.

Knoblauch schilen, vom Zitronengras die dufleren harten Hiillbldtter entfernen. Zitronengras,
Lorbeerblétter, Knoblauch, Pfefferkorner und 1 TL Salz zum gerdsteten Gemiise geben. Eben-
falls das angebratene Suppenhuhn.

Alles auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen, dann mit ca. 2 1 kaltem Wasser aufgiefen und
aufkochen. Sobald das Wasser einmal aufgekocht hat, die Temperatur reduzieren, so dass alles
nur siedet und nicht mehr kocht. Das Ganze ca. 2 Stunden auf dem Herd sieden lassen.

Fiir den Strudel Mehl mit 3 EL Ol, Wasser und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben und zu einem
glatten Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schilen, fein schneiden. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen und
die Zwiebeln darin goldbraun résten. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schnei-
den. Zwiebeln mit Schnittlauch mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Strudelteig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche ca. 2 mm dick ausrollen, dann auf
ein sauberes Kiichentuch legen. Die Zwiebelmasse darauf verteilen und den Strudel mit Hilfe des
Tuches aufrollen. Mit dem Messerriicken den Strudel in Dreiecke schneiden und diese auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und bei Zimmertemperatur trocknen lassen, dabei
immer mal wieder wenden. (Der Strudeldreiecke werden nicht gebacken, sondern nur getrocknet.
WEeil sie so diinn sind garen sie spéter in der heiflen Briihe schnell, wie eine Nudel. Wer das nicht
mochte, kann sie auch in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten knusprig ausbraten.)

Fiir das Koriandergemiise Karotte schélen, waschen. Fenchel, Zucchini und Paprika waschen.
Vom Paprika das Kerngehiuse entfernen. Alle Gemiise in sehr feine Streifen schneiden. Ko-
riander und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Korianderbldttchen abzupfen und fein
schneiden. Schnittlauch ebenfalls fein schneiden. Krauter mit den Gemiisen mischen.

Die Hithnersuppe durch ein Sieb passieren und abschmecken.

Das Koriandergemiise in Suppenschalen verteilen, je ein Stiick Strudel darauf legen und die hei-
Be Briihe angieflen. Nach Belieben kann das Fleisch des Suppenhuhns von der Karkasse gelost
werden und ebenfalls mit in der Suppe serviert werden.

Rainer Klutsch am 02. Januar 2017
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Kichererbsen-Suppe mit Zitrone und Petersilie

Fiir 4 Personen
1 Zwiebel 1 Karotte 5 EL Olivenol
1 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Kichererbsen abwaschen und mit beiden Hénden so gut es geht die Haut abreiben. Das dauert
ein bisschen, lohnt sich aber.

Zwiebel und Karotte schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel und Karotte zugeben und anschwitzen. Dann 1-1,5
1 Wasser angieflen, die Kichererbsen dazugeben und alles zusammen etwa 15 Minuten kocheln
lassen.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden. Von der
Zitrone den Saft auspressen.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, kleingehackte Petersilie untermischen und kurz
vor dem Servieren etwas vom Zitronensaft dazu geben, je nach Geschmack.

Martina Kémpel am 11. Januar 2017
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Ramen-Nudelsuppe mit gebratener Ananas

Fiir 4 Personen
Fiir die Briihe:

2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 1 Stiick Ingwer(ca. 3 cm)
1 TL neutrales Pflanzenol 7 g getr. Steinpilze 10 g getr. chin. Baumpilze
1,5 1 Gemiisebriihe 2 EL dunkle Sojasauce

Fiir die Karotten:

200 g Karotten 1 Stiick Ingwer (ca. 2 cm) 1/2 TL Zucker

1 TL Shiro Miso 2 TL Sojasauce 2 TL neutrales Pflanzendl

1 EL Limettensaft

Fiir die iibrige Einlage:

1 kleiner Kohlrabi Salz, Zucker 1/2 Ananas

1 EL neutrales Pflanzenol 1 Bund Friihlingszwiebeln 1/2 Bund Koriander
220 g Instant-Ramennudeln 2 Handvoll Shiitakepilze Sprossen, Chiliflocken

Fiir die Briithe die Knoblauchzehen andriicken, die Zwiebel schéilen und in Scheiben schneiden,
den Ingwer (mit Schale) in diinne Scheiben schneiden.

In einem Topf 1 EL Ol erhitzen und die Zwiebelringe, den Ingwer sowie die Knoblauchzehen
2-3 Minuten anschwitzen, bis die Zwiebeln Farbe bekommen. Die getrockneten Pilze zugeben
und mit der Brithe und der Sojasauce abloschen. Die Brithe zugedeckt 1 Stunde kocheln lassen.
(Alternativ fiir 30 Minuten unter Druck im Schnellkochtopf kochen.)

Die Briihe anschlieflend abseihen, Zwiebeln, Ingwer, Knoblauch und Pilze wegwerfen. (TIPP: Die
Brithe kann bereits einige Tage zuvor zubereitet werden. Dazu kochend heifl in Schraubgldser
fitllen, verschlieflen und nach dem Abkiihlen bis zu 1 Woche im Kiihlschrank aufbewahren. )
Ungeféhr 30 Minuten bevor die Briihe fertig ist, die Einlagen vorbereiten. Den Backofen auf 160
Grad Umluft vorheizen.

Die Karotten schilen und leicht schrig in ca. 3 mm dicke Scheibe schneiden. Ingwer schilen und
fein reiben. Zucker, Misopaste, Sojassauce, Ol und Limettensaft glattrithren und mit dem Ingwer
unter die Karotten mengen. Alles in eine feuerfeste Form fiillen und 25 Minuten im vorgeheizten
Backofen (Mitte) garen. Zwischendurch einmal umriithren. Den Kohlrabi schélen und in 5 mm
kleine Wiirfel schneiden. Mit wenig Salz und Zucker bestreuen, mischen und zugedeckt bis zum
Servieren beiseite stellen. Die Ananas schélen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Scheiben halbieren und den Strunk halbkreisférmig herausschneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Ananasscheiben bei mittlerer Hitze einige Minuten anbraten, bis die Scheiben
am Rand karamellisieren und braun werden.

Friihlingszwiebeln waschen, die griinen Teile der Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.
Den Koriander abbrausen trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob hacken.

Die getrockneten Ramen-Nudeln mit reichlich kochendem Wasser iibergiefien. Zugedeckt 3-4 Mi-
nuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Stiele der Shiitakepilze entfernen und die Shiitake in sehr diinne Scheiben
schneiden. Die Sprossen abbrausen und abtropfen lassen.

Die Nudeln durch ein Sieb abgieflen und auf 4 Schiisseln verteilen. Die Briihe aufkochen und
sofort vom Herd ziehen. Die unterschiedlichen Toppings (Miso-Karotten, Kohlrabi Friihlingszwie-
beln, rohe Shiitakepilze, Ananas) iiber die Nudeln geben und die heifle Briihe dariiber gieflen. Mit
Koriander und Sprossen garnieren, nach Belieben Chiliflocken iiberstreuen und sofort servieren.

Nicole Just am 13. Februar 2017
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Rotkohl-Apfel-Suppe mit Kl6Bchen

Fiir 4 Personen

250 g Kartoffeln, mehlig 1 Ei 100 g Weizenmehl

1 EL Kartoffelstéirke Salz, Pfeffer 2 EL Butter

Suppe:

500 g Rotkohl 250 g Apfel 100 g Kartoffeln, mehlig

1 Beet Gartenkresse 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Zitronenthymian
2 EL Honig Salz

Fiir die Kl683chen die ungeschélten Kartoffeln in reichlich Wasser weich kochen.

Fiir die Suppe die dufleren Blatter vom Kohl entfernen, dann den Kohl halbieren, den Strunk
herausschneiden und den Kohl in feine Streifen schneiden. Die Apfel waschen, vierteln und das
Kerngeh#use entfernen. Die Kartoffeln schéiilen und ebenfalls vierteln.

Rotkohl, Apfel und Kartoffeln in einen Topf geben und ca. 1 1 Wasser angieBen. Alles aufkochen
und etwa 25 Minuten leicht kéchelnd garen, bis Rotkohl und Kartoffeln weich sind.

Die gekochten ungeschélten Kartoffeln abgieflen, leicht abkiihlen lassen und pellen. Die Kartof-
feln durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Ei einschlagen und Mehl zugeben und
griindlich untermischen. Zuletzt Stédrke zugeben und alles zu einer glatten Masse verkneten.

In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffelmasse zu kleinen KI68-
chen formen und diese im siedenden Salzwasser ca. 5 Minuten garen. Dann herausnehmen und
abtropfen lassen.

Die Kresse vom Beet schneiden, zur Kohlsuppe geben und alles mit einem Stabmixer fein pii-
rieren.

Den Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln. Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln,
die Blédttchen abzupfen und grob schneiden.

Die Suppe mit Honig und Salz abschmecken und mit Zitronenthymian und Knoblauch verfei-
nern.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Klé8chen darin kurz goldbraun anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die heifle Suppe anrichten und mit den Klé8chen servieren.

Simon Tress am 23. Januar 2017
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Thaildndischer Eintopf mit Hdhnchen und Garnelen

Fiir 4 Personen
10 Garnelen, Kopf, Schale 2 Halme Zitronengras 1 Stiick Galgantwurzel

ca. 200 ml Kokosfett 1 1 Hithnerbriihe 1 Hahnchenbrustfilet
Fischsauce 10 Shiitakepilze 200 g Sahne

Salz 6 Kafirlimettenblédtter 2 Bio-Limetten

10 Zuckerschoten 1/2 Bund Thaibasilikum 250 ml Koksmilch

1 Spritzer Austernsauce

Garnelen putzen, d.h. schilen, den Kopf abtrennen und den Darm entfernen. Die Kopfe und
Schalen beiseite stellen, nicht wegwerfen.

Vom Zitronengras die &ufleren harten Blétter entfernen. Zitronengras in grobe Stiicke schneiden.
Galgant schiilen und ebenfalls grob schneiden.

In einem Topf 2 EL Kokosfett erhitzen und Garnelenképfe und —schalen mit Galgant und Zi-
tronengras darin anschwitzen. Etwa 2/3 der Hithnerbriihe angieen, aufkochen und 15 Minuten
kocheln lassen.

Die Hahnchenbrust in einen Topf geben, mit der restlichen Hiihnerbriihe bedecken, mit 1 Sprit-
zer Fischsauce abschmecken und das Fleisch siedend gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Shiitakepilze putzen, in feine Scheiben schneiden und mit in den Topf
zur Hdhnchenbrust geben.

Garnelenfleisch grob zerschneiden. 250 g davon mit der Sahne zu einer Farce piirieren, mit Salz
abschmecken. In einer Pfanne 1 EL Kokosfett erhitzen und die restlichen Garnelenstiicke darin
anbraten, leicht salzen.

Fin Kafirlimettenblatt fein hacken, mit Garnelenfarce und gebratenen Garnelenstiicken in eine
Schiissel geben und gut vermischen. Aus der Masse kleine Billchen formen.

In einem Topf ca. 3 cm hoch Kokosfett erhitzen und die Béllchen darin frittieren, herausnehmen
und abtropfen lassen.

Limetten heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zucker-
schoten abbrausen und in feine Streifen schneiden. Thaibasilikum abbrausen, trocken schiitteln
und die Blétter abzupfen.

Die Briihe mit den Garnelenschalen durch ein Sieb passieren und mit der Kokosmilch mischen,
mit 1 Spritzer Fisch- und Austernsauce, Saft und Abrieb der Limetten abschmecken.

Die Hiahnchenbrust und die Shiitakepilze aus der Brithe nehmen. Die Briihe zur Kokosmilchsup-
pe geben.

Hahnchenbrust fein schneiden und mit den Zuckerschotenstreifen in die Suppenschalen verteilen.
Je 1 Kafirlimettenblatt und einige Blédtter Thaibasilikum zugeben. Die Garnelenbéllchen auf 4
Holzspiefie stecken.

Suppe noch einmal aufkochen und in die Schalen gielen. Je einen Spiefl Granelenbiéllchen anlegen
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Januar 2017
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Avocado-Ravioli mit Tomatenconfit

Fiir 4 Personen Fiir den Nudelteig:

250 g Nudelgrief3 300 g Weizenmehl (405) 2 Eier

4 Eigelb 1 TL Salz 1 EL Olivenol
1 EL weiche Butter 1 Eigelb Butter
Griines Tomatenconfit:

1 kg Sorte griine Tomaten 200 g Schalotten 3 EL Olivenol
100 ml Sherryessig 1 TL Koriandersamen 1 Bio-Zitrone
60 g Zucker 4 Lorbeerblatter 1 TL Meersalz
Cayennepfeffer

Fiir die Fiillung:

2 reife Avocados 1 Spritzer Zitronensaft 50 g Mchre

50 g Knollensellerie Olivendl 80 g Weiibrotbrosel
3 Eigelb Salz Pfeffer

Hinweis: Der frisch geknetete Nudelteig sollte vor der weiteren Verarbeitung ca. 4 Stunden ruhen.
Nudelgrief3, Mehl, Eier, Eigelbe, Salz, Oliventl und weiche Butter in eine Kiichenmaschine geben
und mit dem Knethaken auf niedriger Stufe 10 Minuten zu einem glatten Nudelteig verkneten.
Den Teig auf eine Arbeitsfliche geben und mit den Hinden 57710 Minuten nachkneten.

Teig in Folie wickeln und mindestens 4 Stunden kiihlen.

Tomaten waschen, die Stielansédtze ausschneiden, Tomaten sechsteln. Schalotten schilen und in
Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Schalottenwiirfeln darin glasig andiinsten, mit Sher-
ryessig abloschen.

Koriander morsern. Zitrone heifl abwaschen, trocken reiben und in sehr feine Scheiben schneiden.
Koriander, Tomaten, Zitrone, Zucker und Lorbeerblédtter in die Pfanne geben und kécheln las-
sen. Mit Salz und Cayennepfeffer nachwiirzen.

Fiir die Fiillung Avocados halbieren, Kerne entfernen. Fruchtfleisch schélen und in feine Wiirfel
schneiden. Zitronensaft iiber das Avocadofruchtfleisch triufeln, damit es nicht braun wird.
Mohre und Sellerie putzen, schélen und fein wiirfeln.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen. Mohren- und Selleriewiirfel darin kurz knackig diinsten, dann
mit Avocadowiirfel in eine Schiissel geben. Brotbrosel und Eigelbe zugeben und alles gut mit-
einander vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen und kiihlen.

Den Nudelteig z. B. mit der Nudelmaschine ca. 1 mm diinn zu ca. 10 cm breiten Bahnen aus-
rollen.

Eigelb und etwas Wasser verquirlen und die Teigbahnen damit bestreichen.

Auf eine Teighilfte mit dem Spritzbeutel die Fiillung in kleinen Tupfen im Abstand von 3 auf-
setzen. Die andere Hélfte dariiber klappen, um die Fiillung blasenfrei andriicken. Mit einem
gezackten Ausstecher Ravioli ausstechen.

Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen, Temperatur reduzieren.

Ravioli im leicht siedendem Salzwasser 3 Minuten kochen. Nudeln herausheben, abtropfen las-
sen.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Ravioli darin anschwenken.

Das Tomatenconfit etwas anwérmen, auf Teller verteilen, Ravioli darauf anrichten und servieren.

Frank Buchholz am 23. Juni 2017
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Bunte Sommer-Salate

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

800 g Friithkartoffeln 350 ml Gemiisebriihe 2 Lauchzwiebeln

2 Tomaten 1 Gurke 2 Msp. Curry

2 EL Apfelessig 2 EL Sonnenblumensl Salz

Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
100 g Sahnequark 4 EL Kefir 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer Cayennepfeffer

Fiir den Reis-Salat:

2 Tomaten 3 Stangen Staudensellerie 1 Zucchini

2 Mohren 2 Lauchzwiebeln 1 kleine Gartengurke
150 g Langkornreis 1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
1 Zitrone 4 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln griindlich waschen und abbiirsten.

Kartoffeln mit Wasser bedeckt aufkochen, garen. Dann abgieflen, mit kaltem Wasser abschrecken,
abgieBen und etwas abkiihlen lassen.

Kartoffeln inklusive Schale in feine Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.
Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen, dann iiber die Kartoffeln gieflen.

Lauchzwiebeln putzen, abbrausen und sehr fein schneiden.

Tomaten und Gurke waschen, abtropfen lassen. Tomate in Scheiben schneiden und die Gurke
wiirfeln.

Vorbereitetes Gemiise zu den Kartoffeln geben, untermischen.

Mit Curry, Essig, Ol, Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermischen.

Fiir den Dip die Kréduter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Quark, Kefir und Olivenol verrithren. Mit Pfeffer, Salz und Cayennepfeffer wiirzen und die fein
geschnittenen Krauter untermischen.

Den Kartoffelsalat nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffelsalat und Quark-Dip
servieren.

Fiir den Reissalat Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, abziehen, entkernen und wiirfeln.
Staudensellerie, Zucchini, Méhren und Lauchzwiebeln waschen, putzen bzw. schilen und wiirfeln.
Die Gemiiseabschnitte und 1 Liter Wasser in einen Topf geben, aufkochen und ca. 20 Minuten
kocheln lassen.

Briihe passieren und in einen Topf geben, mit etwas Salz wiirzen.

Sellerie-, Zucchini- und Mohrenwiirfel in der Briihe bissfest blanchieren. Gemiisewiirfel aus der
Briihe heben.

Briithe wieder aufkochen, den Reis einstreuen und darin garen.

Den Reis abtropfen lassen, in eine Schiissel geben und mit einer Gabel auflockern. 19. Gurke
schélen, halbieren, entkernen und wiirfeln. 10. Vorbereitetes Gemiise unter den Reis mischen.
21. Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden und ebenfalls untermischen.
21. Zitrone halbiere, den Saft auspressen. 22. Den Salat mit etwas Zitronensaft, Olivendl, Salz
und Pfeffer marinieren, abschmecken und anrichten.

Vincent Klink am 01. Juni 2017
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Couscous-Salat mit Feigen-Tatar

Fiir 4 Personen

Weingelee:

250 ml kraftiger Rotwein 120 ml Portwein 20 g Zucker
3 Blatt Gelatine

Couscous-Salat:

150 g Ananas 1 Orange 1 Grapefruit

200 g Couscous 1/2 TL Curry 1 Prise Raz-el-Hanout
30 ml Reisessig 30 ml Sweet-Chili-Chicken-Sauce 20 ml Austernsauce
150 ml Weiflwein 20 ml Olivenol 2 Bio-Limetten

2 Sténgel Zitronengras 50 g Butterflocken

Feigen-Tatar:

400 g reife Feigen 200 g Blauschimmelkése Salz

1 Prise Piment-d‘Espelette 50 g Macadamianiisse

Wein und Portwein und Zucker in einen Topf geben, aufkochen und um die Hilfte einkochen
lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und im warmen eingekochten Wein auflésen.
Die Fliissigkeit in eine kleine mit Frischhaltefolie ausgelegte Form geben und gut auskiihlen las-
sen und fest werden lassen (im Kiihlschrank, mindestens 1,5 Stunden).

Ananas schéilen, halbieren und den festen Mittelstrunk heraus schneiden, das Fruchtfleisch in
feine Wiirfel schneiden. Orange und Grapefruit mit einem Messer schilen, so dass keine weifle
Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets herausschneiden und diese fein wiirfeln.
Couscous, Curry, Raz el Hanout, Reisessig, Sweet Chilli Chicken Sofle, Austernsofle, Weilwein,
Friichte und Olivenol mischen und ca. 15 Minuten quellen lassen.

Die Limetten heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Dann
Saft und Schale in einen Topf geben. Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillblétter entfernen.
Zitronengras klein schneiden, zum Limettensaft geben, mit 1 1 Wasser auffiillen und aufkochen.
Ein Sieb mit diinnem Passiertuch auslegen, mit gequollener Couscousmasse fiillen und abdecken.
Das Sieb auf dem Topf iiber heilem Wasserdampf ca. 20 Minuten garen. Anschlieflend die But-
terflocken unter den Couscous arbeiten.

Zwei grofle Feigen beiseite legen. Die restlichen Feigen schélen und in Wiirfel schneiden. Blau-
schimmelkése grob reiben. Mit den Feigenwiirfeln mischen und mit Salz und Piment d “Espelette
wiirzen.

Die restlichen beiden Feigen in grofle Wiirfel. Die Niisse in einer Pfanne ohne Fett rosten und
dann fein reiben.

Das Weingelee mit Hilfe der Folie aus der Form nehmen, die Folie entfernen und das Gelee in
kleine Wiirfel schneiden.

Couscous mit Hilfe eines Metallrings auf einem Teller anrichten. Feigenkésesalat in der Mitte
auf den Couscous setzen. Mit Feigenwiirfel, den Weingeleewiirfeln und den Macadamianiissen
garnieren.

Jorg Sackmann am 14. Mé&rz 2017
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Frankfurter Griine Sauce mit Pellkartoffeln

Fiir 4 Personen

1 kg festk. Kartoffeln Meersalz 4 hartgekochte Eier
2 EL Zitronensaft 1 EL scharfer Senf 2 EL Speisedl
3 EL Sauerrahm Pfeffer 1 Prise Zucker

1 Bund traditioneller Krautermix

Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und abtropfen lassen.

Kartoffeln in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, etwas Salz zugeben und zugedeckt
aufkochen. Kartoffeln garen.

Inzwischen Eier schélen, halbieren und die Eigelbe auslosen.

FEigelb durch ein feines Sieb streichen.

Eigelb mit Zitronensaft, Senf, Ol und Sauerrahm glatt verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen.

Kréuter abbrausen, trocken schiitteln und die groben Stiele entfernen.

Krauter mit einem grofien Kochmesser sehr fein hacken und unter die angeriihrte Sauce mischen.
Kartoffeln abgieflen, im heiflen Topf auf der noch heiflen Herdplatte unter Riitteln griindlich
abdampfen lassen.

Kartoffeln nach Belieben abziehen und mit der Griinen Sauce anrichten. Tipp: Wer mag, hackt
das gegarte Eiweifl sehr fein und mischt es einfach mit unter die Griine Sauce.

Vincent Klink am 22. Juni 2017
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Frischkdse-Spinat-Tértchen mit verlorenem Ei

Fiir 4 Personen
1 Kastenweiflbrot vom Vortag ca. 60 g Butter 400 g junger Blattspinat

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 150 g Frischkése
3 EL Saure Sahne 1 Ei Salz, Pfeffer
1 Bund Schnittlauch 1 EL Senf, scharf 3 EL Olivenol

1 EL weiler Balsamcio
Fiir die verlorenen Eier:
10 ml Essig 4 Eier Salz

Das Kastenweilbrot entrinden und der Linge nach pro Portion in ca. 1 cm starke Scheiben
schneiden.

Die Brotscheiben von beiden Seiten diinn mit Butter bestreichen und pro Portion ein Muffin-
férmchen damit auskleiden, indem die Brotscheibe gut in die Form eingedriickt wird.

Den Spinat waschen und gut abtropfen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen,
Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, die Hélfte des Spinats zugeben und zusammen-
fallen lassen. Alles aus der Pfanne nehmen, ausdriicken und fein hacken.

Frischkése mit saurer Sahne und Ei in eine Schiissel geben, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen
und gut mit einem Schneebesen vermischen, dann den gehackten Spinat darunter ziehen.

Diese Masse in die mit der Brotscheibe vorbereiteten Formchen geben und ca. 15 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Aus Senf, Olivenol, Balsamico, einer Prise Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren.

Fiir die verlorenen Eier ca.l 1 Wasser in einem Topf aufkochen und mit Essig wiirzen. Das Wasser
darf nicht zu stark kochen.

Die Eier einzeln in eine kleine Schiissel oder eine Suppenkelle aufschlagen und vorsichtig ins
vorbereitete Wasser gleiten lassen. Mit einem Loffel das Eiweif3 ,, gerade” ziehen und ca. 6 Minu-
ten pochieren. Eier herausnehmen und in eine Schiissel mit heilem Salzwasser legen, damit der
Essiggeschmack herausgezogen wird.

Restliche Spinatblétter mit der Vinaigrette marinieren, mit Schnittlauch bestreuen. Die Tort-
chen vorsichtig aus der Form 16sen und mit etwas Salat auf Tellern anrichten, das verlorene Ei
auf den Salat geben und servieren.

Otto Koch am 13. April 2017
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Gebratene Portobello-Pilze mit Sofle

Fiir 4 Personen

50 g Haselniisse 4 riesengrofle Champignons 2 Eier

Salz, Pfeffer 100 g Mehl 200 g Weillbrotbrosel
2 Tomaten 1/2 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe

1 Stiick frischer 1 Schalotte 1 Selleriestaude

1/2 Bund Schnittlauch 250 ml Sonnenblumendl 1 Handvoll Senfblétter
500 g Topinambur 1 EL Haselnussol, gerostet

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Haselniisse auf ein Backblech geben, im vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten dunkel résten,
dann herausnehmen und die Haut abreiben.

Portobello Pilze mit einem Pinsel sdubern (nicht waschen). Die Eier in einem tiefen Teller ver-
quirlen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Pilze panieren, dafiir in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch das ver-
quirlte Ei ziehen und anschliefend in den Semmelbrosel wenden. Panierte Pilze zur Seite stellen.
Fiir die Sauce Vierge die Tomaten am Stielansatz einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriihen,
die Haut abschélen. Tomaten vierteln, das Kerngehduse rausschneiden und das Fruchtfleisch
in ganz kleine Wiirfel schneiden. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.
Knoblauch und Ingwer schiilen und pressen oder ganz fein schneiden. Schalotte schilen und sehr
fein schneiden.

Staudensellerie waschen und einen Stengel ebenfalls sehr fein schneiden. Den restlichen Sellerie
in einer Saftzentrifuge entsaften. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Selleriesaft mit Tomaten, Ingwer, Knoblauch, Schalotte und Selleriewiirfeln vorsichtig mischen,
abgeriebene Zitronenschale und Schnittlauch hinzu geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 4 EL
Sonnenblumendl vorsichtig unterrithren und bis zum Anrichten bereit stellen.

Senfblatter abbrausen und trocken schiitteln.

Topinambur waschen, schélen und in sehr diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne 3 EL Ol
erhitzen und die Topinamburscheiben wie Bratkartoffeln braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einem tiefen Topf oder einer Fritteuse das restliche Ol erhitzen und die panierten Pilze darin
goldbraun ausbacken.

Zum Anrichten gebratene Topinamburscheiben auf den Teller geben, darauf den panierten Pilz
umgekehrt drauflegen und die Senfbldtter zum Schluss in den Pilz drapieren. Die Sauce vierge im
Kreis auf dem Teller verteilen, gerostete Haselniisse dariiber streuen und mit ein paar Tropfen
Haselnussol betréufeln.

Martina Kémpel am 03. Februar 2017
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Gefiillter Kohlrabi mit Radieschen-Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

1,5 kg grofle Kohlrabi 1 Sténgel Zitronengras 100 g Couscous

1/2 TL Thai-Currypaste 1 TL gekoérnte Gemiisebrithe 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Bio-Zitronen 2 EL Kokosraspel Salz

6 EL Pankomehl 4 EL neutrales Pflanzenol Fiir die Sauce:

500 ml Wasser 1 EL Cashewmus 2 TL Zitronensaft

3 Msp. schwarzes Salz Salz
Fiir den Salat:

1 Salatgurke 1 Bund Radieschen 1 Bund Dill
2 EL natives Leinol 4 EL Weilweinessig 2 EL Agavensirup
1 TL Salz

Die Kohlrabi schélen und die holzigen Wurzelansétze gerade abschneiden. Dann die Kohlrabi-
knollen im Ganzen in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, aufkochen und zugedeckt
in ca. 15 Minuten etwas iiber bissfest garen.

In der Zwischenzeit die doppelte Menge Wasser wie Couscous (200 ml Wasser auf 100 g Cousous)
aufkochen.

Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillbldtter entfernen. Die Stange halbieren, die obere
Halfte zur Seite legen, den Rest in sehr feine Scheiben schneiden und mit dem Couscous, der
Thai-Currypaste und der gekoérnten Briihe in eine Schiissel geben. Mit dem kochenden Wasser
tibergieflen, gut umrithren und 10 Minuten zugedeckt quellen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Anschlielend die feingehackte Peter-
silie und die Kokosraspel unter den gequollenen Couscous heben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die bissfest gegarten Kohlrabi mit Hilfe eines Kugelausstechers aushohlen, dabei einen Rand
von ca. 1 cm stehen lassen. Die entfernten Kohlrabistiicke fiir die Sauce zur Seite stellen.

Die ausgehohlten Kohlrabi in eine feuerfeste Form setzen, von innen leicht salzen und mit dem
Couscous fiillen. Die Fiillung mit einem Loffel fest andriicken.

Die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Zitronenschale mit Panko-
mehl und Pflanzendl mischen und jeweils etwas davon als Kruste mittig auf die gefiillten Kohlrabi
setzen. Im vorgeheizten Backofen 25-30 Minuten garen, bis die Kruste leicht gebraunt ist.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Kohlrabirabschnitte mit Wasser, Cashewmus, Zitronensaft
und Kala Namak glatt piirieren, in einen kleinen Topf geben und mit der zuriickbehaltenen
Zitronengrashilfte aufkochen. Mit Salz abschmecken. Dann vom Herd ziehen und bis kurz vor
dem Servieren zugedeckt ziehen lassen.

Gurke und Radieschen waschen, putzen und in feine Scheiben oder Wiirfel schneiden.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Gemiisewiirfel mit dem Dill in eine Schiissel geben. Leinol, Weilweinessig, Agavensirup und
Salz zugeben und gut vermischen. Bis zum Servieren den Salat ziehen lassen.

Gefiillte Kohlrabi mit der Sauce anrichten und den Salat dazu servieren.

Nicole Just am 24. April 2017
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Gegrilltes Gemiise mit mariniertem Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Salz 2 Fleischtomaten
2 Zucchini 1 Fenchelknolle 3 Zweige Thymian
Olivenol Pfeffer 400 g Ziegenfeta

2 Lauchzwiebeln 1 Bund Basilikum 15 schwarze Oliven

Die Auberginen waschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben in eine flache
Form oder auf ein Backblech geben, gut salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Die Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren, dann die Haut abziehen. Tomaten vierteln,
die Kerne entfernen.

Zucchini waschen, abtrocken und in Scheiben schneiden.

Fenchel in Scheiben schneiden und diese in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen vom Zweig streichen.

Die gesalzenen Auberginenscheiben abwaschen und trocken tupfen.

Alle Gemiise (bis auf die Auberginenscheiben) salzen, mit Olivendl bestreichen und auf dem
heiflen Grill von beiden Seiten garen, bis sie weich sind. Dann vom Grill nehmen und mit Thy-
mianbléttchen und Pfeffer wiirzen. Tipp: Anstatt auf dem Grill konnen die Gemiisescheiben
natiirlich auch in einer Grill- oder normalen Pfanne gebraten werden.

Ziegenfeta in Wiirfel schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Oliven fein hacken.

Késewtirfel mit Lauchzwiebeln, Basilikum und Oliven in eine Schiissel geben, 2 EL Olivenol
untermischen und 10 Minuten ziehen lassen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gegrilltes Gemiise mit dem marinierten Kése anrichten. Dazu passt Fladen- oder Weifibrot.

Otto Koch am 08. Juni 2017
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Gemiise-Strudel mit Krduter-Sofie

Fiir 4 Personen

150 g Karotten 150 g Staudensellerie 150 g Lauch

100 g Zwiebeln 150 g Champignons  Salz

Pfeffer 1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe

1 EL fliissige Butter 1 Strudelteig 1 Eigelb

200 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne 1 Bund gemischte Krauter

Karotten, Staudensellerie, Lauch, Zwiebeln und Champignons putzen bzw. schilen und in sehr
feine Streifen schneiden. Das Gemiise in einer Schiissel mischen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Knoblauch schéilen und pressen. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen
und fein schneiden. Gepressten Knoblauch, Basilikum und etwa 1 EL fliissige Butter unter das
Gemiise mischen.

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

Fiir die Sauce die Gemiisebriihe in einen Topf geben und etwas einkochen lassen, dann Sahne
zugeben und noch etwas einkochen lassen.

Kriuter abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden. Mit einem Pii-
rierstab die Sauce aufmixen, die Krauter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den gebackenen Strudel in gleich grofie Stiicke schneiden und mit der Sauce anrichten.

Otto Koch am 16. Marz 2017
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Geschmorte Jackfrucht im Kokosmilch-Bete-Brotchen

Fiir 4 Personen

Fiir die Brétchen:

150 g Rote Bete

10 g Hefe

1 EL Sesamsamen
Fiir die Jackfrucht:
325 g griine Jackfrucht
2 EL Pflanzenol

4 TL Sojasauce

25 ml Kaffee

1 Spritzer Liquid Smoke
Fiir den Kohl und Mayonnaise:

200 g Spitzkohl
25 ml Sojamilch

200 ml Kokosmilch
1 TL Zucker

1 grofle Zwiebel

2 TL Tomatenmark
150 ml Wasser

1 Prise Salz

Salz
80 ml Sonnenblumenol

400 g Weizenmehl (405)
1 TL Salz

2 Knoblauchzehen
1 TL Mehl

100 ml Rotwein

1 Prise Zucker

1 Prise Zucker

2 TL weiler Balsamico

1,5 EL Ahornsirup 1/2 TL Senf (mittelscharf) weiBer Pfeffer
1 Msp. Kala-Namak (schwarzes Salz) 1 kleine rote Zwiebel 1/2 Bund Blattpetersilie
4 EL gertstete Erdnusskerne 1 Spritzer Weifiweinessig

Fiir die Brotchen die Rote Bete griindlich abbiirsten, den Wurzelansatz sparsam entfernen, die
Bete mit Schale in feine Wiirfel schneiden. Betewtirfel und Kokosmilch aufkochen und zugedeckt
5-8 Minuten sanft kocheln, bis die Rote Bete weich ist. Danach vom Herd ziehen, so fein wie
moglich piirieren und lauwarm abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit das Mehl in eine grofie Schiissel sieben, eine Mulde in die Mitte driicken und
die zerbroselte Hefe und den Zucker hineingeben. Die lauwarme Kokos-Rote-Bete-Mischung iiber
die Hefe in die Mehlmulde gielen und 5-10 Minuten stehen lassen, bis die Hefe Blasen wirft.
Anschlielend Salz zugeben und mit den Knethaken des Handriihrgeréts oder in der Kiichen-
maschine zu einem glatten Teig verarbeiten. Danach noch 2-3 Minuten per Hand weiterkneten,
bis die Teigoberfliche seidig-matt glinzt und sehr glatt ist. Den Teig zur Kugel formen, in eine
leicht bemehlte Schiissel geben und zugedeckt 2 Stunden an einem warmen Ort auf das Doppelte
aufgehen lassen.

Die Jackfrucht durch ein Sieb abgieflen und sorgfiltig mit kaltem Wasser abspiilen, dann ab-
tropfen lassen und gut trockentupfen.

Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen. Die Zwiebeln in diinne Streifen schneiden, den Knob-
lauch fein wiirfeln. Groflere Jackfruchtstiicke ldngs halbieren.

Etwas Pflanzenol bei mittlerer Hitze in einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln darin lang-
sam anbraten, bis sich die Rander goldbraun firben. Herausnehmen, erneut etwas Pflanzendl auf
mittlerer Stufe im Schmortopf erhitzen und die Jackfruchtstiicke rundherum goldbraun anbraten.
In der letzten Minute den Knoblauch und die Zwiebeln in die Pfanne geben. Das Tomatenmark
und das Mehl zugeben und unter Riihren anbraten, bis sich Réstaromen entwickeln. Mit Soja-
sauce, Wasser, Rotwein und Kaffee abléschen, Salz und Liquid Smoke zugeben und umriihren.
Die Mischung aufkochen, dann zugedeckt ca. 2 Stunden bei niedriger Temperatur sanft auf dem
Herd schmoren.

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den aufgegangenen Teig auf eine Backunterlage oder die leicht bemehlte Arbeitsplatte stiirzen
und zu einer 20 cm langen Rolle ausziehen. Die Rolle vierteln und aus den Teiglingen léngli-
che Brotchen formen. Die Oberseite der Brétchen im Sesam wilzen, iiberschiissige Sesamkorner
abklopfen. Die Teiglinge auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Bei Raumtemperatur 15
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Minuten ruhen lassen. Die Brotchen anschliefend 30-35 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.
Sie sind fertig gebacken, wenn sie beim Klopfen auf der Unterseite hohl klingen.

Den Spitzkohl halbieren und den Strunk sowie unschoéne duflere Blétter entfernen. Kohlhélften
dann in sehr diinne Streifen schneiden. Die Kohlstreifen mit 1 TL Salz und 1 TL Zucker in
eine grofle Schiissel geben und die Gewiirze mit sanftem Druck unterkneten, dann die Schiissel
beiseite stellen.

Fiir die Mayonnaise zimmerwarme Sojamilch und Pflanzendl in ein hohes Mixgefafl fiillen. Mit
dem Piirierstab auf héchster Stufe aufmixen, dabei am Boden des Gefiafles beginnen und den
Stab langsam nach oben ziehen. Solange mixen, bis eine helle Creme entsteht.

Die Mayonnaise Balsamico, Ahornsirup, Senf, Salz, Pfeffer und Kala Namak abschmecken.

Die rote Zwiebel schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Die Petersilie abbrausen,
trockenschiitteln und mittelfein hacken. Die Niisse grob hacken.

Den Kohl kurz vor dem Servieren mit Weiflweinessig und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten die Brotchen bis zur Hilfte aufschneiden und mit der Mayonnaise bestreichen.
Etwas vom Spitzkohl und den roten Zwiebeln sowie geschmorte Jackfruit in die Brotchen fiillen,
mit der gehackten Petersilie und den Niissen bestreuen und servieren.

Nicole Just am 06. Méarz 2017
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Indischer Blumenkohl

Fiir 4 Personen
Fiir das Naan:

20 g frische Hefe 1 EL Zucker 60 ml Wasser
400 g Weizenmehl (405) 1 TL Backpulver 1 TL Salz
1 Prise Chilipulver 1 Ei 60 ml Milch

100 g Naturjoghurt
Fiir den Blumenkohl:

1,2 kg Blumenkohl Salz 1 rote Zwiebel

5 g Ingwer 1 Knoblauchzehe 3 EL Butterschmalz

1 TL Kurkuma 1 Prise Kardamom 1 Prise Gewiirznelke
1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Zimt 100 ml Gemiisebriihe
Fiir den Joghurtdip:

1/2 Bund Minze 1/2 Bund Koriander ~ 1/2 TL Salz

150 g griech. Joghurt (10%) 1 Prise Kreuzkiimmel

Fiir das Naan die Hefe in einer kleinen Schale zerbroseln, Zucker und handwarmes Wasser zu-
geben und mischen.

Mehl, Backpulver, Salz und Chilipulver in eine grofle Schiissel geben und vermischen.

Das Ei mit Milch und Joghurt verquirlen und zur Mehlmischung geben. Das Hefewasser zugeben
und alles zu einem glatten Teig vermischen, den Teig gut kneten.

Ist der Teig zu fliissig noch etwas Mehl zugeben. Ist er zu trocken, noch 1-2 ELL Wasser hinzu-
fligen.

Die Teigschiissel mit Frischhaltefolie abdecken und den Teig 30 Minuten gehen lassen.
Blumenkohl putzen, in kleine R6schen schneiden und diese in kochendem Salzwasser ca. 5 Mi-
nuten kochen. Dann herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Fiir den Joghurtdip Minze und Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen.
Krauterblatter mit Salz in einen Morser oder Mixer geben und gut miteinander vermischen.
Dann unter den Joghurt mischen und mit Kreuzkiimmel abschmecken.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Den gegangenen Hefeteig in 4 Stiicke teilen, diese jeweils diinn ausrollen, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten backen.

Die Teigstiicke konnen in einer mit Butterschmalz erhitzten Pfanne auch von beiden Seiten ge-
braten und auf diese Weise gebacken werden.

Zwiebel, Ingwer und Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel, Ingwer und Knoblauch darin farblos anschwit-
zen. Kurkuma, Kardamom, Nelke, Kreuzkiimmel und Zimt zugeben, kurz mit anbraten, dann
den gekochten Blumenkohl zugeben. Gemiisebriihe angieflen und koécheln lassen bis die Gemii-
sebriihe verdampft ist, dabei immer wieder umriihren und abschmecken.

Blumenkohlgemiise auf Tellern anrichten, Joghurtdip und die Brotfladen dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 03. Mai 2017
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Karamell-Schnecken mit Pekanuss

Fiir 18 Schnecken

Fiir den Teig 1 Bio-Orange 35 g Vollkorn-Haferflocken
35 g Muscovado-Zucker 1,5 TL Salz 325 ml Milch

2 Fier 550 Weizenmehl, Type 405 7 g Trockenhefe

75 g kalte Butter, gewiirfelt Fiir den Sirup 250 ml Ahornsirup

125 g Butter 150 g Muscovado-Zucker Fiir die Fiillung

100 g Pekanniisse, gehackt 50 g Muscovado-Zucker 1 EL Zimt

zusétzlich:

Butter

Achtung: Sie brauchen 18 Backférmchen von ca. 5 cm Durchmesser und 3-4 cm Héhe Die Orange
heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

In einer kleinen Schiissel Haferflocken, Muscovado-Zucker, Orangenschale und Salz mischen. Die
Milch in einem Topf erwérmen und {iber die Haferflockenmischung gieflen, 10 Minuten stehen
lassen.

Die Eier ins Haferflocken-Milch-Gemisch einschlagen.

Mehl und Hefe in eine Schiissel geben, die Haferflocken-Mischung hinzugeben und alles mit ei-
nem Handriihrgerdt mit Knethaken oder der Kiichenmaschine kneten, bis der Teig weich und
geschmeidig ist. Nach und nach die kalte Butter in kleinen Stiicken dazugeben und alles ca. 5
Minuten lang kneten (evtl. noch etwas Mehl zugeben, falls der Teig zu feucht ist). AnschlieBend
den Teig mit der Hand auf der Arbeitsfliche kurz kneten und zu einer Kugel formen.

Fine Schiissel mit Butter ausfetten, den Teig einlegen und mit einem fechten Geschirrtuch be-
decken. Ca. 45 Minuten den Teig bei Zimmertemperatur gehen lassen, bis er sein Volumen
verdoppelt hat.

Den gegangenen Teig noch einmal von Hand sanft durchkneten und nochmals 15 Minuten ab-
gedeckt in der Schiissel stehen lassen.

Ahornsirup mit Butter in einem Topf erwdrmen, bis die Butter geschmolzen ist. Dann den Topf
vom Herd ziehen und den Zucker untermischen. Alles etwas abkiihlen und eindicken lassen.
Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Jeweils etwa 2 EL Sirupmischung in die Backférmchen geben, darauf jeweils 1 EL gehackte Pe-
kanniisse.

Den Teig auf eine Gréfie von 50 x 30 cm ausrollen. Den Teig bis auf einen 1 cm am Rand mit
der restlichen Sirupmischung bepinseln, anschlieBend mit Zucker und Zimt bestreuen.

Dann den Teig wie einen Teppich aufrollen und in etwa 3 c¢m breite Stiicke schneiden, diese
mit der Schnittfliche nach oben in die Formchen legen. Die Formchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen. Im vorgeheizten Ofen die Schnecken ca. 20-25 Minuten goldbraun
backen.

Sobald sie aus dem Ofen kommen, miissen die Férmchen auf den Kopf gestellt werden, damit
der Sirup nicht fest wird und die Niisse nicht in der Form kleben bleiben. Nach 5 Minuten, wenn
die Formchen etwas abgekiihlt sind, kénnen sie entfernt werden. Falls n6tig, restliche Niisse und
Sirup mit einem Loffel aus der Form holen und {iber die Schnecken geben.

Cynthia Barcomi am 17. Mérz 2017
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Kartoffel-Curry mit Raita und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

Kartoffelcurry:

1,2 kg kleine Kartoffeln Salz 2 rote Zwiebeln

10 g frischer Ingwer 1 kleine scharfe Chilischote 2 Knoblauchzehen

2 kg Tomaten 1 TL Bockshornkleesamen 1 TL Curcuma

1 TL Kardamonsaat 1 TL Fenchelsaat 1 TL Kreuzkiimmel

1 TL Zimtpulver 1 TL Macisbliite 1 EL Bockshornkleeblétter
Butterschmalz 30 g Cashewkerne 1 Prise Chilipulver

Raita:

300 g Blattspinat Speisedl 500 g Joghurt (10%)

1 EL Walniisse 1 griine Chilischote 1 Bund Koriander

1 Bund Minze, Salz 2 Lauchzwiebeln

Gurkensalat:

1 Gurke, Salz 1 EL Erdniisse 1 Bio-Zitrone

1 TL Butterschmalz 1/2 TL Kreuzkiimmel 1/2 TL schwarze Senfsamen

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser knapp gar kochen. Dann Kartoffeln ab-
gieflen und abziehen.

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Ingwer, Chilischote, Knoblauch putzen, bzw. schilen und
fein wiirfeln.

Tomaten waschen, putzen, kleinschneiden und piirieren.

Alle Gewiirze und die Bockshornkleebldtter morsern.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen. Gemérserte Gewiirze darin ca. 20 Sekunden er-
hitzen, bis sie zu duften anfangen (Achtung, nicht zu stark rosten, da sie schnell bitter werden
konnen!). Zwiebeln, Ingwer, gehackte Chili und Knoblauch zugeben, kurz andiinsten. Dann das
Tomatenpiiree untermischen und alles ca. 20 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Raita Spinat verlesen, griindlich kalt waschen, trocken schleudern
und die groben Stiele abzupfen.

Ol in einer Pfanne oder einem grofem Topf erhitzen. Spinat darin unter Rithren zusammenfallen
lassen. Auf ein Sieb geben und ausdriicken. Spinat grob hacken.

Joghurt glatt rithren. Walniisse grob zerkleinern. Chili putzen und fein schneiden. Koriander und
Minze abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen
lassen und fein schneiden.

Lauchzwiebeln mit Krautern, Spinat, Joghurt und Walniissen mischen. Mit Salz abschmecken.
Fiir den Gurkensalat Gurken schélen und raspeln, auf einem Sieb entwéssern, ausdriicken.
Erdniisse fein mahlen. Zitrone halbieren, den Saft auspressen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Kreuzkiimmel und schwarze Senfsamen darin in ca. 15
Sekunden rosten.

Gerostete Gewiirze mit Gurken und Erdniissen mischen, nochmals mit Salz abschmecken.

Die Cashewniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die Tomatensauce durch ein Sieb passieren, abschmecken und die Cashewniisse untermischen.
Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln darin unter Wenden anbraten. Mit
Chilipulver und Salz wiirzen und kurz weiterbraten. Dann in die Tomatensauce geben.
Kartoffelcurry, Raita und Gurkensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 14. Juni 2017
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Kdse-Salat mit Buchweizen-Blini

Blini:

15 g Hefe 150 ml Milch 2 Eier

100 g Buchweizenmehl 100 g Weizenmehl Salz

1 Prise Zucker 75 ml Bier 3 EL Butterschmalz
Kisesalat:

100 g Staudensellerie Salz 2 Apfel

1/2 Zitrone 250 g Emmentaler Kése 2 EL Rosinen

2 EL Créme-fraiche Pfeffer

Fiir den Bliniteig die Hefe in handwarmer Milch auflésen. Eier trennen. 2. Beide Sorten Mehl
in eine Schiissel fiillen. Eine Prise Salz und Zucker dariiber streuen, Eigelbe und Hefemilch
dazugeben. Zu einem Teig rithren und an einem warmen Ort ca. 45 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Késesalat Staudensellerie waschen und die Stangen kurz in einem
Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren. Herausnehmen, abtropfen und in ca. 5 mm dicke
Stiicke schneiden.

Apfel waschen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und in feine Spalten schneiden. Von der
Zitrone den Saft auspressen und gleich etwas iiber die Apfelspalten traufeln. Den Kése in Streifen
schneiden und mit Sellerie, Apfel und Rosinen in eine Schiissel geben.

Creéme fraiche mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter die Zutaten in der Schiissel rithren. Den
Kiésesalat abschmecken.

Fiweifl zu Eischnee aufschlagen und unter den Bliniteig heben. Soviel Bier untermischen, bis der
Teig dickfliissig ist.

In einer kleinen Pfanne Butterschmalz erhitzen und mit einem Essloffel etwas Teig in die Pfanne
geben und gleichméfig grofie ca. 1 cm starke Blini ausbacken.

Die Blini mit dem Késesalat anrichten und servieren.

Vincent Klink am 30. Marz 2017
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Kdse-Spatzle mit Feldsalat

Fiir 4 Personen

400 g Mehl 6 Eier Salz

2 Zwiebeln 200 g Bergkise 3 EL Butter

150 ml Milch Pfeffer Feldsalat

1 kleine Kartoffel, mehlig 150 g Feldsalat ~ 1/2 Bund Schnittlauch

3 EL Rapsol 1 EL Apfelessig 125 ml kréftige Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben, die Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben.
Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist.
Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschlieBen und den Teig eine halbe Stunde ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Salatdressing Kartoffel kochen, schélen und etwas abkiihlen lassen.
Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Ein Spatzlebrett kurz in kochendes Wasser tauchen, darauf ca. 2 Essloffel Teig streichen. Den
Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne
Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit
einem Siebloffel die Spétzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel
mit kaltem Wasser geben. Anschlielend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig
aufgebraucht ist.

Fiir das Salatdressing den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ol,
Essig, Gemiisebriithe und die Kartoffel in einen Mixbecher geben und mit dem Stabmixer fein
piirieren. Schnittlauch zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Kése reiben.

Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen oder die Grillschlange einschalten.

Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL Butter goldbraun rosten. Die Spétzle ebenfalls in einer
Pfanne mit 1 EL Butter erwérmen. Die Hélfte der gerdsteten Zwiebeln darunter mischen, mit
Milch abloschen, die Hilfte des Késes untermischen und leicht schmelzen lassen. Alles in eine
gebutterte Auflaufform geben, mit Pfeffer wiirzen und den restlichen Kése auf die Spétzle geben.
Die Pfanne unter den Grill stellen und den Kése schmelzen lassen.

Wenn der Kise auf den Spétzle geschmolzen ist, die restlichen Zwiebeln obenauf geben. Feldsalat
mit dem Dressing anmachen und mit den Késespétzle servieren.

Vincent Klink am 26. Januar 2017
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Knoblauch-Tarte mit gegrillter Ananas

Fiir 6 Personen

2 Eier, 200 g Butter 400 g Mehl
1 Prise Salz

Fiir den Belag:

1 Ananas 1 EL Fenchelsamen 1 EL Pulbiber (Paprikamischung)
1 EL Kurkuma 3 Sternanis 2 EL Sonnenblumensl

2 — 4 Knoblauchzehen 400 g Creme-fraiche 2 Stangen Lauch

2 EL Butter Salz 1 rote Chili

4 Eier 1 Bund Lauchzwiebeln

Fier, Butter, Mehl und eine Prise Salz zligig zu einem Miirbeteig verkneten, in Frischhaltefolie
wickeln und fiir eine halbe Stunde in den Kiihlschrank legen.

Ananas schélen und in schone gleichméfige Wiirfel schneidem (ca. 3 cm). (Die Ananasschalen
koénnen mit Wasser und Zucker aufgesetzt zu einem Sirup ausgekocht werden.)

Gewiirze in einem Morser grob zerreiben. Ananas mit den Gewiirzen einreiben und mit Ol ma-
rinieren.

Knoblauch(Menge nach Wunsch) schilen und mit einem Teil der Hélfte der Creme fraiche pii-
rieren.

Den Lauch putzen, waschen und fein hacken. Lauch in 1 EL Butter anschwitzen, mit Salz ab-
schmecken. Chili entkernen und hacken.

Die Knoblauch-Creme fraiche mit der restlichen Creme fraiche und den Eiern gut vermischen
und mit Salz abschmecken. Lauch und Chili unterriihren.

Backofen auf 220 Ober-Unterhitze vorheizen.

Den Miirbeteig ausrollen. Eine Tarteform damit auslegen. Den Teig mehrfach mit einer Gabel
einstechen und fiinf Minuten backen. Die Ofentemperatur auf 180 einstellen.

Die Fiillung auf den Teig in die Tarteform geben und ca. 20 Minuten backen. Vor dem Auf-
schneiden leicht auskiihlen lassen.

Die Ananas in einer Grillpfanne von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten anbraten.

Lauchzwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Die Tarte mit der gerillten Ananas und
Lauchzwiebeln garnieren. Dazu passt ein Zuckerschotensalat.

Jacqueline Amirfallah am 25. Januar 2017
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Kohlrabi-Salat mit Kohlrabi-Blatt-Pesto, Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz Salz

Zucker 400 g Ziegenfrischkdse 1 Spritzer Schwarzkiimmel6l
1 Prise Sumach 1/2 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol

3 EL Butter 1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan

80 ml Sonnenblumendsl

Kohlrabi putzen, die Blitter abschneiden, die feinen Blétter abbrausen, trockenschiitteln. Die
groben Blétter entfernen.

Kohlrabi schélen, in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Die Scheiben mit einem Kreisaus-
stecher rund ausstechen. Die dabei entstehenden Abschnitte fein schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel und klein geschnittene Kohlrabiwiirfel zuge-
ben. Mit Salz und Zucker wiirzen und zugedeckt ca. 10 Minuten bei kleiner Hitze weich diinsten.
In der Zwischenzeit Ziegenkiise mit Schwarzkiimmeldl und Sumach in einen Cutter geben und
mixen. Die Hélfte des Késes in einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben. Den Rest zwischen Frisch-
haltefolie geben, flach driicken und ins Gefrierfach geben.

Die Zitrone heifl abwaschen und etwas Schale abreiben. Von der Zitrone den Saft auspressen.
Die rohen Kohlrabischeiben in eine Schiissel geben und mit etwas Zitronensaft und etwas Oli-
vendl marinieren, mit Salz und Zucker abschmecken

Zu den angeschwitzten Kohlrabistiicken Butter geben und mit einem Piirierstab zu einem Piiree
verarbeiten. Das Piiree mit etwas Zitronenabrieb und etwas Zitronensaft abschmecken, dann
kalt stellen.

Einen Teil der Kohlrabiblétter fiir die Dekoration beiseite legen. Den Rest grob hacken. Knob-
lauch schilen und fein schneiden. Parmesan reiben.

Gehackte Blatter mit Knoblauch, Parmesan und Sonnenblumendl zu einem Pesto mixen und
mit Salz abschmecken.

Zum Anrichten das Kohlrabipiiree in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen.

Kohlrabisalat anrichten, das Piiree darum verteilen, mit Pesto betrdufeln. Gefrorenen Ziegenkése
zerbrechen und darauf verteilen, Ziegenkése im Spritzbeutel in Tupfen darauf geben.

Jacqueline Amirfallah am 12. April 2017
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Krduter-Pfannkuchen mit Spargel und Mairiiben

Fiir 4 Personen

250 g kleine Mairiiben 300 g griiner Spargel 100 g Radicchio

1 Lauchzwiebel Salz Pfeffer

1 TL Bio-Zitronenschale 1 EL Zitronensaft 50 g Cashew- oder Mandelmus
Fiir die Pfannkuchen:

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill 125 g Dinkelmehl (630)
1 Prise Kala Namak Pfeffer 1 TL Speisestéirke

250 ml Mineralwasser 2 EL Rapsol neutrales Pflanzenol
Salz Pfeffer

Die Mairiiben putzen und schélen. Spargel waschen, die eventuell holzigen Enden grofziigig
abschneiden. Mairiiben in 1 cm grofie Wiirfel, den Spargel schrig in 1 cm dicke Scheibchen
schneiden.

Radicchio putzen, waschen, abtropfen lassen und in etwa 1,5 cm breite Spalten schneiden. Lauch-
zwiebel waschen, abtropfen lassen und schrig in diinne Scheiben schneiden.

1/2 1 Wasser aufkochen und leicht salzen. Das vorbereitete Gemiise zugeben und 2 Minuten
bissfest garen. Das Gemiise abgieflen, 200 ml Kochwasser dabei auffangen. Das Gemiise kurz
kalt abschrecken und warmstellen. Das Kochwasser zur Seite stellen.

Fiir die Pfannkuchen die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, einige schone Krauterspitzen
zur Deko beiseitelegen und den Rest fein hacken.

Mehl, Kala Namak, 1 Prise Pfeffer und Speisestérke in eine Schiissel geben und vermischen.
Mineralwasser und Rapsotl zugeben und mit einem Schneebesen zu einem glatten Teig rithren.
Die Halfte vom Dill und die gehackte Petersilie untermischen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen. 1 TL Pflanzendl hinein geben und pro Pfannkuchen etwa
1/2 Suppenkelle Teig in die Pfanne geben. Den Teig durch Schwenken zu einem Kreis von 16-18
cm Durchmesser auseinanderlaufen lassen. Den Pfannkuchen bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten
braten, bis die Rander leicht gebraunt sind. Dann wenden und weitere 30 Sekunden braten. Auf
dieses Weise aus dem Teig pro Person einen Pfannkuchen zubereiten, kurz warm stellen.
Radicchio, Gemiise und Lauchzwiebel in der Pfanne unter Wenden 1 Minute kréftig anbraten.
Mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale wiirzen.

Zitronensaft, Kochwasser und Cashewmus verrithren. Die Mischung aufkochen und 2-3 Minuten
bei niedriger Hitze kocheln, bis eine cremige Sauce entstanden ist. Die Sauce mit dem Gemiise
mischen, den iibrigen Dill dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pfannkuchen auf Teller verteilen. Gemiise und etwas von der Sauce in die Mitte geben und
die Pfannkuchen umklappen. Mit den Kréuterspitzen garniert servieren.

Nicole Just am 22. Mai 2017
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Krduter-Zitronen-Polenta mit jungem Gemiise

Fiir 4 Personen:

Fiir das Gemiise:

1 Bund Radieschen 1 Bund Lauchzwiebeln 400 g griiner Spargel

300 g Mohren 1/2 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol

1 EL Ahornsirup Meersalz Pfeffer

Fiir die Polenta:

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

1/2 Bund Bérlauch 1 Bio-Zitrone 60 g Pecorino
1 1 Gemiisebriihe 250 g Polentagriel 25 g Butter
Salz Pfeffer 20 Génsebliimchenbliiten

2 EL Kokosol

Radieschen und Lauchzwiebeln putzen und waschen. Spargel waschen und nur das untere Drittel
der Stange schilen, die angetrockneten Enden abschneiden. Die Mohren schélen.

Radieschen vierteln, Lauchzwiebeln in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden. Mohren der Lange nach
vierteln und dann ebenfalls in 4 cm lange Stiicke schneiden. Spargel der Lange nach halbieren
und in 4 cm lange Stiicke schneiden.

Fiir die Polenta die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Zitrone sowohl fiir das Gemiise als auch fiir die Polenta heifl abwaschen, abtrocknen, die
Schale abreiben und den Saft ausdriicken.

Den Pecorino fein reiben.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Zunichst die Mohren darin ca. 3 Minuten diinsten, dann separat
die Radieschen und danach den Spargel mit den Lauchzwiebeln diinsten. Die Gemiise jeweils
mit etwas Ahornsirup, Fleur de Sel, Pfeffer, Zitronenschale und Zitronensaft abschmecken.

Die Gemiisebriithe in einen Topf geben und aufkochen, dann mit dem Schneebesen den Po-
lentagrief einriihren. Die Polenta unter Riithren 2-3 Minuten kdcheln lassen. Dabei evtl. etwas
Gemiisebriihe nachgiefen.

Butter, Pecorino, die Kriauter sowie Zitronenschale und -saft untermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Génsebliimchenbliiten vorsichtig abbrausen und trocken tupfen.

Die Polenta in tiefen Tellern anrichten, mit Olivenol betrdufeln und mit Génsebliimchenbliiten
dekorieren. Das Gemiise dazu reichen und servieren.

Theresa Baumgértner am 03. April 2017
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Linsen-Dal nach Punjab-Art mit Ballon-Brot

Fiir 6 Personen

200 g braune Linsen 150 g Linsen 1 groBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Stiick Ingwerwurzel (ca. 4 cm) 1 Chili

2 EL neutrales Pflanzendl 600 ml Wasser 3 TL Garam Masala
2 Lorbeerblétter 400 g Tomatenstiicke 1,5 TL Salz

2 TL Zucker Ballonbrot:

200 g Weizenmehl (Type 405)

1 TL Trockenhefe (3 g) 1/2TL Salz 1 TL Zucker

1 EL Pflanzenol 125 ml Pils

zusitzlich:

Pflanzenol Ingwer 1/2 Bund Koriander

Die Linsen unter kaltem Wasser abwaschen, in eine Schiissel geben und mit der doppelten Menge
kaltem Wasser iibergieflen. Zugedeckt 5-6 Stunden oder iiber Nacht einweichen. Das Einweich-
wasser anschlieffend abgieflen und wegschiitten, die Linsen abtropfen lassen.

Ca. 2 Stunden vor Ende der Linsen-Einweichzeit den Hefeteig fiir das frittierte Brot zubereiten.
Dafiir Mehl, Hefe, Salz und Zucker in einer Schiissel gut mischen. Ol und das Pils (Zimmertem-
peratur) zugeben und die Mischung mit einem Loffel oder den Knethaken des Handriihrgerits
mischen. Dann mit den Handen noch kurz glatt kneten. Der Teig sollte eine glatte Oberfliche
haben und nicht kleben. Den Teig zu einer Kugel formen und an einem warmen Ort in ca. 2
Stunden auf die doppelte Grofle aufgehen lassen.

Fiir die Linsen Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schélen und alles fein wiirfeln. Die Chilischote
halbieren, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden.

Das Ol in einer Pfanne mit Deckel oder einem weiten Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch
sowie Ingwer 1 Minute unter Riihren darin glasig schwitzen. Die abgetropften Linsen zugeben
und 3-4 Minuten braten. Mit 600 ml Wasser abloschen, Garam Masala, die Lorbeerblétter so-
wie die Hélfte der Tomaten zugeben, umriihren und zugedeckt 45 Minuten auf mittlerer Stufe
kocheln lassen.

Nach Ablauf der Kochzeit 1/3 der Linsen mit etwas Kochfliissigkeit herausnehmen, piirieren
und zuriick in den Topf geben. Salz und Zucker zugeben und nochmal zugedeckt 20-30 Minuten
kocheln.

In der Zwischenzeit das Brot zubereiten. Aus dem Teig eine Rolle von ca. 25 cm formen und 8
Stiicke abstechen. Ca. 2 fingerbreit Ol in einem weiten Topf erhitzen. Die Teigstiicke zu ca. 1-2
mm diinnen Fladen ausrollen und einzeln im tiefen Fett ausbacken. Dabei mit der Schaumkelle
konstant Ol auf die Oberseite der Fladen schaufeln. Sobald die Brotoberseite zu einem Ballon
aufgegangen ist, umdrehen und ca. 10 Sekunden von der anderen Seite frittieren. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Nacheinander 8 Ballonbrote herstellen.

Unter die gekochten Linsen die iibrigen Tomaten unterriihren.

Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken, etwas geschilten Ingwer in sehr
diinne Streifen schneiden.

Das Linsen-Dal in tiefe Teller oder Schiisseln fiillen, mit dem Koriander und den Ingwerstreifen
dekorieren und das Brot dazu servieren.

Nicole Just am 09. Januar 2017
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Mariniertes Gemiise mit Yuzu-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

3 Auberginen 30 g Miso-Paste 8 Lauchzwiebeln
4 Mini-Pak Choi 12 Fingermohren 12 Kirschtomaten
4 Mini-Rote-Bete 4 Mini — Gelbe-Bete 1/2 Frisée

1 Beet Shiso-Kresse  Fiir die Vinaigrette 1 Zitrone

1/4 rote Paprika 1/4 griine Paprika 15 g eingelegter Ingwer
1/2 Bund Koriander 30 ml Yuzu-Saft 30 ml Mirin
15 g Misopaste 1 TL Palmzucker 70 ml Olivendl

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Auberginen waschen, der Linge nach halbieren, mit der Schnittfliche nach oben auf ein
Backblech oder in eine Auflaufform setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten weich ga-
ren.

Die Lauchzwiebeln putzen. Nacheinander Lauchzwiebeln, Pak Choi, Fingermohren, Kirschtoma-
ten, Gelbe Bete und zuletzt Rote Bete in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, heraus-
nehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Gelbe und Rote Bete anschlieend schélen.
Den Frisée putzen, waschen und gut abtropfen.

Mit einem Loffel das weich gegarte Fruchtfleisch der Auberginen auslésen und in einen Mixer
geben. Die Miso-Paste zufiigen und zu einem Piiree verarbeiten.

Fiir die Yuzu-Vinaigrette von der Zitrone den Saft auspressen. Paprika waschen, mit einem
Sparschiler die Haut abschélen und das Kerngehéuse entfernen. Fruchtfleisch sehr fein wiirfeln.
Ingwer ebenfalls fein schneiden.

Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und f ein schneiden. 8. Zitro-
nensaft mit Yuzu-Saft, Mirin, Misopaste und Palmzucker in einer Schiissel verriihren, dann das
Olivenol langsam zugeben und dabei mit dem Schneebesen unterriihren. Zuletzt, Ingwer, Papri-
ka und Koriander unterheben. Die blanchierten Gemiise darin marinieren.

Zum Anrichten etwas Auberginencreme in die Tellermitte geben, die blanchierten Gemiise darum
herum anrichten. Frisée mit Kresse mischen, auf das Gemiise geben, mit etwas Yuzu-Vinaigrette
betrdufeln und servieren.

Karlheinz Hauser am 21. Méarz 2017
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Omelett mit Friihling-Krdutern und Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen

8 Eier 3 EL Sahne Salz, Pfeffer

250 g kornigen Frischkése 3 Eigelb 4 EL Weilbrotbrosel
1 Bund Schnittlauch 1 Bund Pimpinelle 1 Bund Kerbel

1 Bund Sauerampfer 4 EL Butter

Radieschensalat:

2 Bund Radieschen Salz 2 EL Apfelessig

4 EL Olivendl 1 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Eier in eine Schiissel schlagen, Sahne zugeben, salzen, pfeffern und verquirlen.

In einer weiteren Schiissel kornigen Frischkése mit Eigelb und den Brotbroseln mischen.
Schnittlauch, Pimpinelle, Kerbel und Sauerampfer abbrausen, trocken schiitteln und fein schnei-
den. Die Kriuter unter den Frischkéise mischen.

In einer Pfanne etwas Butter schmelzen, die aufgeschlagenen Eier nacheinander portionsweise
in die Pfanne geben und bei geringer Hitze je ca. 3 Minuten langsam garen. Am Anfang kann
etwas geriihrt werden. Dann etwas von der Kriutermischung in die Mitte geben und das Omelett
zusammenschlagen. Das Omelett vorsichtig in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen
das Omelett noch ca. 5 Minuten ziehen lassen. So nach und nach die Omeletts garen.
Radieschen putzen, waschen und in feine Streifen schneiden oder feine Scheibchen hobeln. Ra-
dieschen salzen, Apfelessig und Olivenol angieflen und alles gut vermischen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Radieschen mischen.
Zum Servieren das Omelett mit dem Salat anrichten.

Vincent Klink am 06. April 2017
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Risoni-Nudeln mit Mairiibe und Biiffel-Mozzarella

Fiir 4 Personen

grobes Meersalz 4 Mairiibchen

Fiir die Honig-Vinaigrette:

50 g Honig 20 ml weiler Holunderbliitenessig 100 ml Traubenkernol
Salz weifler Pfeffer

Fiir die Nudeln:

200 g Biiffelmilch-Mozzarella Olivenol Salz

weifler Pfeffer 4 Schalotten 20 ml Balsamico

200 g Risoninudeln 600 ml Gemiisebriithe 6 Oliven

30 g Parmesan, frisch gerieben 1 Bund Brunnenkresse 8 Steinchampignons

1 TL eingel. Pfefferkérner Zucker

Ofen auf 190 Grad vorheizen (Umluft: 170 Grad/Gasherd: Stufe 2-3). Meersalz in einer Auflauf-
form verteilen.

Riibchen putzen, auf das Meersalz setzen und im Ofen ca. 45 Minuten zugedeckt garen, bis sie
weich sind. Aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen.

Inzwischen fiir die Vinaigrette Honig, Essig und Traubenkerndl verquirlen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mozzarella abtropfen lassen, Fliissigkeit auffangen. Mozzarella in 1 cm grofle Stiicke zerzupfen.
Mit 2 EL Olivendl und 1-2 Spitzer Honigvinaigrette, Salz und Pfeffer mischen und marinieren.
Die noch warmen Riibchen abziehen. In 3 cm grofle, gleichméflige Stiicke zerteilen und mit Rest
Tannenhonig-Vinaigrette marinieren.

Schalotten schilen und fein schneiden. In einem Topf etwas Olivendl erhitzen, die Schalotten
darin andiinsten. Mit Balsamico abloschen und einkochen lassen. 1 Prise Salz zugeben.
Risoninudeln zugeben und mit Gemiisebriihe auffiillen. Unter Riithren sacht aufkochen. Nudeln
unter gelegentlichem Riihren bissfest garen.

Oliven fein schneiden. Oliven und Parmesan zu den Nudeln geben, eventuell noch etwas Fond
zugeben und alles zu einem cremigen Risotto verriithren.

Kresse abbrausen, trocken schiitteln und verlesen. Etwas davon kleinhacken. Pilze putzen und
wiirfeln.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Pilze kurz darin anbraten.

Gebratene Pilze mit gehackter Kresse und Pfefferkérnern unter das Nudel-Risotto mischen. Mit
Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Risotto auf Tellern verteilen, Mairiiben darauf setzen. Mozzarella auf den Riibchen verteilen,
mit der Marinade und eventuell noch etwas Olivendl betriufeln. Ubrige Kresse grob schneiden
und iiber das Gericht streuen.

Jorg Sackmann am 16. Mai 2017
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Rosmarin-Farinata mit jungem Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Farinata:

200 g Kichererbsenmehl 500 ml Wasser 4 Zweige Rosmarin
2 Knoblauchzehen 4 Friihlingszwiebeln 1 TL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer =~ 1 TL Natron 1 EL Apfelessig

3 EL Olivensl Pflanzenfett 4 EL Panko-Mehl
Fiir das Gemiise:

Salz, Pfeffer 100 g Zuckerschoten 350 g Kohlrabi

100 g Mo6hre 1 EL Cashewmus

zusétzlich:

1 TL rote Pfefferbeeren  Salzflakes

Fiir die Farinata Kichererbsenmehl und Wasser mit einem Schneebesen verquirlen, 30 Minuten
bei Raumtemperatur quellen lassen.

In der Zwischenzeit Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln vom Zweig zupfen und
fein schneiden. Den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Friihlingszwiebeln putzen, in diinne
Ringe schneiden und zur Seite stellen.

Fiir das Gemiise ca. 300 ml Wasser mit 1/2 TL Salz zum Kochen bringen.

Die Zuckerschoten schriig in ca. 1 cm breite Rauten schneiden. Kohlrabi und Mé&hre schélen.
Kohlrabi in ca. 5 mm groie Wiirfel, die Mohre schrig in diinne Scheiben schneiden.

Mohre und Kohlrabi in das kochende Salzwasser geben und 2 Minuten zugedeckt kochen. Da-
nach die Zuckerschoten zugeben und weitere 30 Sekunden kochen.

Das Gemiise durch ein Sieb abgieflen, dabei 150 ml Kochwasser auffangen. Das Gemiise mit
kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Das Gemiise-Kochwasser mit Cashewmus in einen Topf geben und verquirlen. Aufkochen und
unter Riihren kocheln lassen, bis die Sauce sdmig eindickt. Vom Herd ziehen und zudecken.
Den Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Ober-und Unterhitze) vorheizen.

Den Boden einer Springform (26 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen, die Rénder fetten.
Den Kichererbsenteig mit dem Schneebesen griindlich aufrithren, bis sich Schaum auf der Ober-
fliche bildet. Den Schaum mit einem (Schaum-)Loffel abschopfen und wegwerfen.

Rosmarin, Knoblauch, Friihlingszwiebeln, Salz, Pfeffer, Natron, Essig und Ol zum Teig geben
und mit dem Schneebesen nochmals griindlich verrithren. Den Teig in die Springform geben und
die Farinata 20 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

Dann Panko-Mehl auf die Farinata streuen und weitere 10 Minuten backen.

Das Gemiise in der Cashewsauce erwarmen, nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die fertige Farinata aus der Form lésen und auf einen grofien Teller setzen. 2-3 EL vom Gemiise
in die Mitte geben, das iibrige Gemiise getrennt servieren. Die Farinata mit rotem Pfeffer und
einigen Salzflakes bestreuen.

Nicole Just am 19. Juni 2017
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Schnittlauch-Quiche mit Rettich-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl 80 g Butter 50 ml Wasser

1 Ei 1 Prise Salz 300 g Hiilsenfriichte
Backpapier

Fiir den Belag:

1 Bund Schnittlauch 80 g Emmentaler 100 g Gruyere

50 g Pecorino 5 Eier 250 g Creme-fraiche
80 g Sahne Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir den Salat 4 Halme Schnittlauch 1 Stiick frischer Ingwer (1 cm)
1/2 Bio-Zitrone 1 EL Weifiwein 2 EL Pflanzenol

1 TL Sojasauce Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 250 g Rettich

Fiir den Teig Mehl, Butter, Wasser, Ei und Salz zu einem festen homogenen Teig verkneten.
Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln und mindestens eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen.

Schnittlauch kurz in kochendem Wasser blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken und ab-
tropfen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180, Gas Stufe3-4) vorheizen.

Den Boden diinn ausrollen und in eine gefettete Quiche- oder Springform (Durchmesser 26 cm)
legen, den Rand etwas hoch ziehen und blind backen. Dafiir ein Backpapier auf den Teig legen
und darauf die Hiilsenfriichte verteilen. Den Boden im vorgeheizten Backofen 20 Minuten ba-
cken.

In der Zwischenzeit Schnittlauch sehr fein schneiden. Alle Kése reiben.

Eier mit Creme fraiche und Sahne verquirlen, den geriebenen Kése und Schnittlauch untermi-
schen und mit Pfeffer und Muskat abschmecken.

Nach dem ,,Blindbacken* Backpapier und Hiilsenfriichte entfernen. Die Backofentemperatur auf
150 Grad herunterschalten.

Kiése-Ei-Masse auf dem vorgebackenen Teighoden verteilen und im vorgeizten Ofen ca. 25 sto-
cken lassen. D.h. wenn man die Kuchenform leicht schiittelt, darf die Masse nicht schwabbeln,
sondernd nur sanft, gummiartig erzittern. Ist das der Fall, dann raus aus dem Ofen und kurz
stehen lassen.

Fiir den Salat Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ingwer schélen und
fein reiben. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Weilwein, Ol, Sojasauce, Schnittlauch, Ingwer, etwas Zitronenabrieb und ein Spritzer Zitronen-
saft in eine kleine Schiissel geben und gut vermischen. Die Vinaigrette mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker abschmecken.

Rettich schéilen und in feine Scheiben hobeln, die Vinaigrette dazu geben und gut untermischen.
Die Quiche aus der Form 16sen und mit dem Rettichsalat servieren.

Vincent Klink am 23. Marz 2017
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Schwarzwurzeln in Kdse-SoBe mit Kartoffel-Nuss-Piiree

Fiir 4 Personen

1 Spitzer Essig 800 g Schwarzwurzeln 800 g Kartoffeln, mehlig

Salz 80 g Walniisse 4 EL Zucker

1 Zwiebel 3 EL Butterschmalz 100 g franz. Rohmilch-Schnittkése
1/2 Bund Majoran  1/2 Bund Schnittlauch 200 g Champignons

1 TL Kartoffelstirke 250 ml Sahne 1 Zweig Lavendel

80 ml Milch 2 EL Butter Muskat

FEine grofie Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Essig zurecht stellen. Die Schwarz-
wurzeln schilen und direkt in Essigwasser legen, dann in ca. 5 ¢m lange Stiicke schneiden und
wieder ins Essigwasser geben.

Kartoffeln schiilen und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen.

Walniisse grob hacken. In einer Pfanne Zucker hellgelb karamellisieren, die Niisse zugeben, durch
schwenken und direkt auf einem Blatt Backpapier erkalten lassen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. In einer groflen Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen, die
Zwiebeln darin anschwitzen. Die Schwarzwurzeln zugeben, mit Salz wiirzen und bei kleiner Hitze
garen.

Vom Kiése ein paar diinne Scheiben fiir die Decke abschneiden, den restlichen Kése reiben. Majo-
ran abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen. Schnittlauch abbrausen, trocken
schiitteln und fein schneiden.

Champignons putzen und vierteln. In einer Pfannel EL Butterschmalz erhitzen, Pilze darin an-
braten und mit Salz wiirzen.

Kartoffelstdrke mit 1 EL Wasser anriihren. Die gegarten Schwarzwurzeln aus der Pfanne her-
ausnehmen, Sahne in die Pfanne geben, den Lavendelzweig dazu geben, aufkochen und mit
angeriihrter Kartoffelstarke leicht abbinden. Den Lavendel herausnehmen, geriebenen Kése zu-
geben, die Sauce nochmal abschmecken und Schnittlauch untermischen. Schwarzwurzeln wieder
untermischen.

Karamellniisse grob zerhacken. Milch erwérmen.

Gekochte Kartoffeln abschiitten und durch die Kartoffelpresse driicken, mit warmer Milch und
Butter und den karamellisierten Walniissen mischen, mit Salz, Majoranbléittchen und Muskat
abschmecken.

Piiree, Schwarzwurzelragout und Pilze anrichten, mit Késescheiben verzieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. Februar 2017
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Spaghetti mit griinen Bohnen, Kartoffeln und Pesto

Fiir 4 Personen

250 g festk. Kartoffeln 300 g Spaghetti Salz

2 Bund Basilikum 2 Knoblauchzehen 100 g Parmesan
40 g Pinienkerne 120 ml Olivenol Pfeffer

Die Bohnen waschen, abtropfen lassen, die Stielansétze und eventuell vorhandene Fiaden entfer-
nen. Die Bohnen nach Belieben halbieren.

Die Kartoffeln schélen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

In einem Topf ca. 2 1 Wasser aufkochen und salzen. Spaghetti, Bohnen und Kartoffeln ins ko-
chende Salzwasser geben. Unter gelegentlichem Riihren 8-10 Minuten sprudelnd kochen.

In der Zwischenzeit fiir das Pesto Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter von
den Stielen zupfen. Knoblauch schilen und grob schneiden. Parmesan fein reiben.

Pinienkerne, Basilikum, Knoblauch und etwas Olivendl in einen Mixer geben und piirieren. Nach
und nach das {ibrige Olivendl untermixen.

Parmesan unterrithren. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spaghetti, Bohnen und Kartoffeln abgieffen und abtropfen lassen, dabei etwas vom Kochwasser
auffangen.

Das Pesto mit etwas Kochwasser fliissiger rithren, zur Pasta-Mischung geben und alles durch-
schwenken.

Pasta auf vorgewarmten Tellern anrichten, schwarzen Pfeffer aus der Miihle dariiber mahlen und
servieren.

Soren Anders am 19. Mai 2017

111



Spargel mit Krduter-Hollandaise,Kartoffel-Karotten-Puffer

Fiir 4 Personen

1,5 kg weifler Spargel Salz 1 Prise Zucker

1 TL Butter

Fiir die Hollandaise:

1/2 Bund Estragon 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
120 g Butter 2 Schalotten 200 ml Weilwein
40 ml WeiBlweinessig Salz, Pfeffer 6 Figelb

Fiir die Puffer:

600 g Kartoffeln, festk. 300 g Karotten 2 Eier

2 EL Mehl Salz, Pfeffer 5 EL Butterschmalz

Spargel schilen und die trockenen Enden abschneiden. Dann in ein feuchtes Kiichentuch ein-
schlagen und die Stangen noch kurz bis zum Kochen in den Kiihlschrank geben.

Estragon, Petersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die Puffer Kartoffeln und die Karotten waschen, schilen, fein reiben, in ein sauberes Kii-
chentuch geben und gut ausdriicken.

Kartoffel- und Karottenspéne, Eier und Mehl in eine Schiissel geben, gut vermischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Mit einem groflen Loffel oder einer Saucenkelle den
Kartoffelteig portionsweise in die Pfanne geben, mehrere Puffer gleichzeitig in der Pfanne von
beiden Seiten goldbraun ausbacken. Dann herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen. Die Puf-
fer auf einen Teller geben und im vorgeheizten Ofen warm stellen.

Fiir die Hollandaise Butter in einen Topf geben und schmelzen.

Schalotten schélen, fein schneiden und mit Weilwein und Essig in einen Topf geben und die
Fliissigkeit um die Halfte einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Reduktion etwas
abkiihlen lassen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit Salz, Zucker und Butter aromatisieren und den
Spargel darin ca. 10 Minuten bissfest kochen.

Fiir die Sauce die Eigelbe in einen Schlagkessel geben, mit der Reduktion vermischen und iiber
einem Wasserbad schaumig aufschlagen, langsam die fliissige Butter unterschlagen. Dann mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt die Krduter untermischen.

Den Spargel auf Tellern anrichten, die Krauterhollandaise darauf verteilen und die Puffer dazu
servieren.

Otto Koch am 20. April 2017
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Strudel mit gerduchertem Ziegenkdse und Datteln

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

1 rote Zwiebel 4 EL Olivendl 1/2 TL Fenchelsamen
3 Zweige Thymian 400 g Ziegenfrischkise 2-3 EL Buchenspéne
10 Datteln 2 EL Walniisse 1 Pack. Filoteig

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 3 Sténgel Dill 3 Sténgel Koriander
1 EL Zitronensaft 2 EL Olivenol Salz

Die Zwiebel schilen und wiirfeln. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, Zwiebelwiirfel darin
goldbraun anschwitzenn. Fenchelsamen morsern. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die
Blatter abzupfen. Zwiebelwiirfel, Fenchelsamen und Thymianblatter mit dem Ziegenkése mi-
schen.

Zum Réauchern das Riuchermehl in einem Topf auf etwas Alufolie erwérmen, bis es den Rauch-
punkt erreicht. Einen passenden Siebeinsatz mit dem Ziegenkése in den Topf einsetzen und den
Deckel schlieBen. Ca. 10 Minuten kréftig rduchern. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Die Datteln entkernen und kleinschneiden. Die Walniisse hacken.

Den Filoteig ausbreiten und vier Schichten aufeinander legen, dabei jede Schicht diinn mit Oli-
venol einpinseln. Dies sollte rasch geschehen da der Filoteig sehr schnell austrocknet!

Filoteig mit gerduchertem Kise, Walniissen und Datteln bestreuen und locker aufwickeln. Mit
Olivenol bestreichen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und ca. 7 Minuten im vor-
geheizten Ofen backen.

Fiir den Gurkensalat die Gurke waschen, schélen und in Scheiben hobeln. Dill und Koriander
abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Gurke mit den Kriautern mischen und mit Zitronensaft, Olivendl und Salz marinieren.

Strudel mit Gurkensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 08. Februar 2017
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Topfen-Knddel mit Mango-Salat

Fiir 4 Personen

600 g Magerquark 300 g Weiflbrot 140 g Butter
100 g Puderzucker 2 Eigelb 2 Eier

1 Msp. Bio-Zitronen-Abrieb 500 ml Milch 5 EL Zucker
1 Vanilleschote

Fiir den Mangosalat:

2 Mango 1/2 Zitrone 20 g Zucker

10 ml Grenadine

Den Quark gut abtropfen lassen. Vom Brot die Rinde entfernen und das Brot in feine Wiirfel
schneiden. Die Rinde im Cutter zu Broseln zerkleinern.

120 g Butter mit Puderzucker, Eigelbe, Eier und Zitronenschale in einem Schlagkessel schau-
mig schlagen. Unter die schaumig geschlagene Masse die Brotwiirfel und den Quark heben, die
Schiissel mit einer Frischhaltefolie abdecken und im Kiihlschrank mindestens 40 Minuten quellen
lassen.

Fiir den Mangosalat die Mangos schilen und das Fruchtfleisch vom Kern schneiden. Anschlie-
Bend Fruchtfleisch wiirfeln und in eine Schiissel geben. Von der Zitrone den Saft ausdriicken und
mit Zucker und Grenadine zu den Mangowiirfeln geben und marinieren. (Nach Belieben mit
einem Piirierstab leicht anpiirieren.)

Milch mit 3 EL Zucker in einen Topf geben. Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark aus-
streichen. Vanillemark und ausgekratze Vanilleschote in den Topf geben und aufkochen. 5. Aus
der Quarkmasse Knodel formen und diese in der Vanillemilch ca. 15 Minuten pochieren. In einer
Pfanne 2 EL Zucker schmelzen, 2 EL Butter zugeben und Brotrindenbrésel wenden.

Die Knodel anrichten, geschmélzte Semmelbrosel darauf geben und mit dem Mangosalat anrich-
ten.

Vincent Klink am 05. Januar 2017
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Variationen vom hessischen Handkdse

Fiir 4 Personen

1 TL scharfer Senf 2 EL Apfelessig 200 ml Leinol

Salz 1 Prise Zucker 80 g Mohren

100 g Lauch 1 Apfel (z.B. Boskop) 600 g Handkése (Sauermilchkése)
grobes Meersalz 1/2 Kopfsalat 150 g Schmand

1 EL Milch 1 Dinkelbrot (ca. 300 g) 1 Bund Schnittlauch

3 Stangel Majoran 1 TL Kiimmel Pfeffer

100 g Riibensirup

Aus Senf, Apfelessig und Leinol eine Vinaigrette rithren, diese mit 1 Prise Salz und Zucker ab-
schmecken.

Mohren schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und fein wiirfeln. Apfel
vierteln, das Kerngehéuse entfernen und die Apfelviertel in kleine Wiirfel schneiden. Apfel- und
Gemiisewtiirfel in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen, abtropfen
und direkt in die Vinaigrette geben.

Die Hilfte des Késes in sehr diinne Scheiben aufschneiden und auf einem Teller ausbreiten, mit
grobem Salz wiirzen und mit der Gemiisevinaigrette marinieren.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. Fiirs Salatdressing 1 EL Schmand mit Milch ver-
mischen, mit einer Prise Salz wiirzen. Kurz vor dem Servieren den Salat damit marineren.

Das Brot ldngs in sehr diinne Scheiben aufschneiden, diese in Rechtecke von 12 x 4 cm schneiden.
Die Brotscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
ca. 5 Minute kross backen.

Schnittlauch und Majoran abbrausen, trocken schiitteln. Vom Majoran die Bliattchen abzupfen
und fein schneiden. Schnittlauch ebenfalls fein schneiden, Kiimmel im Morser zerstofien.
Restlichen Sauermilchkése grob raspeln oder hobeln. Késeraspel mit Schnittlauch, Majoran und
Kiimmel mischen. Diese Mischung auf den krossen Brotscheiben verteilen und iiberbacken bis
der Kiése weich ist.

Restlichen Schmand mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Késebrot und marinierten Kése mit etwas Salat auf Tellern anrichten. Je einen Klecks gewiirzten
Schmand und Riibensirup dazugeben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. M#rz 2017
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Variationen von der gefiillten Tomate

Fiir 4 Personen
12 mittelgrofle Tomaten
Fiir Fiillung 1:

2 Auberginen 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Olivenol Curcuma 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir Fiillung 2:

Salz Zucker 150 g Instant-Couscous
1 Bund Koriander gemahlener Zimt  Olivenol

Fiir Fiillung 3:

1 Schalotte Olivenol 2 EL Honig

200 g Ziegenfrischkése 1 Bund Thymian 1 Bund Estragon

Salz Pfeffer

Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, rasch wieder herausheben. Die Tomaten abziehen,
dabei darauf achten, dass der griine Stiel dran bleibt. Von den Tomaten jeweils das obere Viertel
waagerecht abschneiden. Die Tomaten aushohlen, das ausgehohlte Fruchtfleisch zur Seite stellen.
Fiir die 1. Fiillung den Backofen auf 220 Grad Stufe Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Auberginen waschen, mehrfach mit einer Gabel einstechen und im heiflen Backofen unter
Wenden ca. 25 Minuten weich garen.

In der Zwischenzeit fiir die 2. Fiillung das ausgeloste Tomateninnere piirieren. Mit Salz und
Zucker abschmecken und passieren. 150 ml der Tomatenfliissigkeit und Couscous mischen.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen fein hacken.

Koriander unter den Couscous mischen. Ca. 15 Minuten quellen lassen. Zwischendurch ofter
umriihren. Couscous-Fiillung mit Zimt und Oliventl abschmecken.

Fiir die 3. Fiillung Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin anbraten. Honig unter die Scha-
lottenwiirfel rithren und leicht karamellisieren lassen.

Honig-Mischung in eine Schiissel geben. Den Ziegenkése zugeben und gut mischen. Thymian-
und Estragonblittchen abzupfen, unter die Késefiillung rithren und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Auberginen aus dem Ofen nehmen. Das Fruchtfleisch schélen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anbraten, Curcuma zu-
geben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen.

Petersilie, angebratene Zwiebelwiirfel und Auberginenfruchtfleisch in einen Mixer geben und pii-
rieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tomaten mit Salz, Zucker und Olivendl wiirzen. Die Fiillungen darin verteilen und nach Belieben
zum Beispiel mit Fladenbrot servieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. Juni 2017
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Zucchini-Spaghetti mit Paprika- Tomaten-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir das Pesto:

100 g Cashewkerne 2 rote Paprika 900 g Cherrytomaten

4 Knoblauchzehen 1 Bund Basilikum 100 g frischer Parmesan
2 EL Balsamico 1 Prise Cayennepfeffer Meersalz

3 Zucchini Olivendl 60 g Parmesan

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen.

Die Cashewkerne in Wasser einweichen, bis das Gemiise gegart aus dem Ofen kommt.

Die Paprika waschen, in Hélften schneiden und die Kerngehéiuse entfernen. Paprikahélften mit
der Schale nach unten auf ein Backblech legen.

Die Tomaten waschen und im Ganzen ebenfalls auf dem Blech verteilen.

Die Knoblauchzehen mit der Schale in Backpapier wickeln und mit auf das Blech legen. Das
Gemiise 45 Minuten im Ofen garen.

In der Zwischenzeit Zucchini putzen, waschen und trockenreiben. Die Zucchini mit einem Spi-
ralschneider in feine Gemiisespaghetti schneiden.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Einige Bliattchen zum Gar-
nieren beiseitelegen

Die gegarten Knoblauchzehen vom Blech nehmen aus dem Backpapier wickeln und schélen.
Cashewkerne abtropfen lassen.

Parmesan grob reiben.

Tomaten und Paprika aus dem Ofen nehmen und mit Knoblauch, Basilikum, etwa 2/3 vom
Parmesan und Balsamico in einen groflen, hohen Mixbecher geben und fein piirieren. Mit Ca-
yennepfeffer und Fleur de Sel abschmecken.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Gemiisespaghetti darin kurz anschwenken.
Das Pesto und die Gemiisespaghetti vorsichtig mischen, mit wenig Olivendl betrdufeln und mit
tibrigem Parmesan und {ibrigem Basilikum garniert anrichten.

Theresa Baumgértner am 26. Juni 2017
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Zitronen-Pie mit Baiser

Fiir 8 Personen

100 g Butter, kalt 40 g Pflanzenfett, kalt 210 g Mehl

1/2 TL Salz 2 TL Zucker 75 ml Wasser, eiskalt
Butter getrocknete Hiilsenfriichte

Fiillung:

2 Bio-Zitronen 150 g Zucker 1,5 EL Maisstérke

5 Eigelb 2 Eier 1 Prise Salz

125 g Butter, kalt

Baiser:

1 Spritzer Essig 1 Prise Salz 5 Eiweif3 (ca. 150 g)
1 Prise Salz 1 TL Zitronensaft 150 g Zucker

Fiir den Teig Butter und Fett in kleine Wiirfel schneiden, kalt stellen.

Mehl, Salz und Zucker vermengen. Butter und Fett grob einarbeiten, kaltes Wasser hinzufiigen
und mit einer Gabel verriihren, bis ein Teig entsteht. Den Teig auf einer leicht bemehlten Ar-
beitsfléiche zu einer Scheibe formen. Diesen in Frischhaltefolie wickeln und 2 Stunden kalt stellen.
Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche 3 mm stark ausrollen und die gefettete Pie
~Form (Durchmesser 23 cm) damit auslegen. Die Rénder bis auf 1 cm abschneiden und dekorativ
wellenformig gestalten. Den Teigboden mit einer Gabel einstechen und 30 Minuten kalt stellen.
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Boden mit einem Backpapier bedecken und mit getrockneten Hiilsenfriichten beschweren.
Im vorgeheizten Ofen den Boden 10 Minuten anbacken. Dann herausnehmen, das Backpapier
mit den Hiilsenfriichten entfernen, den Boden nochmals leicht mit einer Gabel einstechen und
den Boden in der Form nochmals ca. 10 Minuten weiterbacken, bis der Teig goldbraun ist. Dann
herausnehmen und in der Form auskiihlen lassen.

Die Backofentemperatur auf 180 Grad Ober- und Unterhitze reduzieren.

Fiir die Fiillung die Zitronen heifl abwaschen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.
Zucker und Maisstérke in einem Topf vermengen. Eigelbe und Eier hineinschlagen, 125 ml Zitro-
nensaft, Zitronenschale und Salz hineingeben und gut verriihren. Den Topf auf den Herd geben
und bei mittlerer Hitze die Masse ca. 5 Minuten rithrend erhitzen, bis die Masse eindickt und
an den Réandern zu kécheln beginnt.

Dann den Topf vom Herd nehmen, Butter in kleinen Stiicken hinzufiigen und schlagen, bis sich
die Masse gléttet. 10 Minuten abkiihlen lassen, bevor diese Fiillung auf den gebackenen Teig-
Boden gegeben wird. Fiir das Baiser die Schiissel und den Schneebesen (oder Riihrbesen des
Handriihrgerites) mit Essig und Salz abwischen, danach jedoch nicht mehr abspiilen.

Eiweifl mit Salz und 1 TL Zitronensaft in die Schiissel geben und mit dem Schneebesen oder
Handriihrgerét verschlagen, bis sich weiche Spitzen bilden. Den Zucker langsam einrieseln lassen,
dabei stindig weiterschlagen, bis das Baiser steif ist. Dann auf der Fiillung verstreichen. Darauf
achten, dass es bis an den Rand reicht, damit der Kuchen regelrecht versiegelt ist.

Den Kuchen auf der mittleren Schiene im Ofen bei 180 Grad ca. 10-12 Minuten backen, bis das
Baiser goldbraun ist.

Vor dem Servieren den Kuchen auf einem Gitter mindestens 2 Stunden auskiihlen lassen.

Cynthia Barcomi am 20. Januar 2017
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Gefiillte Wachtel

Fiir 4 Personen

1 kg blaue Kartoffeln = Salz 8 Wirsingblatter

4 Wachteln 1 Schalotte 50 g Wachtel-Innereien
Pflanzendl 1 Scheibe Toastbrot 1 EL Haselniisse
Pfeffer 1 Knoblauchzehe 20 ml Cognac

100 ml Gefliigelbrithe 1 Zweig Thymian 1 EL Triffelbutter

Die Kartoffeln gut biirsten und waschen und mit der Schale in einem Topf mit Salzwasser ca.
25 Minuten gar kochen.

In der Zwischenzeit die Wirsingblatter in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen
und gut abtropfen lassen.

Die Wachteln vorsichtig entbeinen, dabei mit einem scharfen Messer am Riicken entlang fah-
ren, aufschneiden und die Knochen entfernen. Wichtig ist, dass beim Entbeinen die Haut nicht
verletzt wird, also keine Locher eingeschnitten werden. Aus den Karkassen kann ein Fond ge-
kocht werden. Dazu die Karkassen mit etwas gewiirfeltem Wurzelgemiise und einer gewiirfelten
Zwiebel in einem Topf mit 2 EL Pflanzenfett angerdstet werden, mit etwas Wasser abloschen,
1 TL Pfefferkérner untermischen und ca. 40 Minuten kocheln lassen. Dann alles durch ein Sieb
passieren und den Fond z.B. anstatt der Gefliigelbriihe spater zum Abléschen des Bratensafts
verwenden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Fiillung die Schalotte schilen und fein schneiden. Die Innereinen ebenfalls fein schneiden.
In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, die Schalotte darin anschwitzen, die Innereien zugeben und
kurz mit anschwitzen.

Toastbrot in sehr kleine Wiirfel schneiden. In einer separaten Pfanne etwas Ol erhitzen und die
Toastwiirfel darin knusprig braten. Dann mit den Innereien mischen und abkiihlen lassen.

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschliefend grob hacken.

Die entbeinten Wachteln auf die Hautseite legen. Die Innenseite mit Salz und Pfeffer wiirzen,
darauf je ein Kohlblatt legen, dann etwas Brot-Innereien-Fiillung darauf geben und alles zusam-
menklappen und mit einem Zahnstocher feststecken. Gefiillte Wachteln auch auflien mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Wachteln mit der Knoblauchzehe in eine backofengeeignete Pfanne geben und im vorgeheiz-
ten Ofen 6 Minuten garen, dann sind sie schén rosa und saftig.

Die Wachteln aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Bratensatz mit Cognac und Ge-
fliigelbrithe (oder Wachtelfond) ablschen, Thymian einlegen, etwas einkochen. Dann die Sauce
mit kalter Triiffelbutter binden und abschmecken.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, je 1 Wirsingblatt auf den Teller legen, darauf eine gefiillte
Wachtel setzen, die Kartoffelscheiben darum herum legen und etwas Sauce angieflen.

Martina Kémpel am 15. Méarz 2017
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Geschmorte Kaninchen-Keule mit Fregola-Sarda

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 TL Fenchelsamen
2 Pimentkorner 4 Kaninchenkeulen Salz
2 EL Butterschmalz 500 ml Hiithnerbriihe 3 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

Fiir die Beilage:

1 Zwiebel 1 EL Olivenol 300 g Fregola Sarda
500 ml Hithnerbrithe 4 Fenchelknollen mit Griin 1 TL Fenchelsamen
2 EL Butterschmalz Salz

Die roten Zwiebeln schélen, fein schneiden. Knoblauch schilen und ebenfalls fein schneiden.
Fenchelsamen und Piment im Morser zerstofen.

Die Kaninchenkeulen zuputzen, evtl. den Knochen aus der Oberkeule entfernen. Die Kaninchen-
keulen mit Salz wiirzen.

In einem Schmortopf etwas Butterschmalz erhitzen, darin die Keulen goldbraun anbraten. Gemor-
serte Fenchelsamen und Piment zugeben und kurz mit braten. Dann Zwiebeln und kurz danach
Knoblauch zugeben.

Wenn die Zwiebeln weich sind, die Brithe angieflen, Thymianzweige und Lorbeer zugeben und
die Keulen zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 45 Minuten weich schmoren.

Fiir die Fregola die Zwiebel schélen, fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Fregola zugeben und Hiih-
nerbrithe angiefen. Aufkochen und dann ca. 15 Minuten leicht kocheln lassen, dabei immer
wieder umriihren.

Den Fenchel putzen, das Fenchelgriin aufbewahren, abbrausen und trocken schiitteln. Fenchel
in Stiicke schneiden.

Fenchelsamen im Morser zerstofien.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und Fenchel darin weich diinsten, mit Salz und Fenchel-
samen wiirzen. Das Fenchelgriin fein schneiden und zuletzt untermischen.

Wenn die Keulen gar sind, diese aus dem Schmorsud nehmen und warm stellen. Den Schmorsud
piirieren und durch ein Sieb streichen, abschmecken.

Kaninchenkeulen anrichten, Sauce angieflen, Fregola und Fenchelgemiise dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 05. April 2017
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Mediterraner Salat mit geschmortem Kaninchen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Kaninchenkeulen:

1 Zwiebel 1 Méhre 300 g Knollensellerie
250 g Staudensellerie 4 Kaninchenkeulen Salz

Pfeffer 2 EL Speisedl 1 EL Tomatenmark
100 ml WeiBwein 250 ml Gefliigelfond 2 Lorbeerblétter

1 TL gestoBlener weifler Pfeffer
Fiir den Salat:

200 g Orecchiette-Nudeln 8 kleine Tomaten 200 g Staudensellerie
20 Kalamata-Oliven 4 gegarte Artischockenherzen 2 EL Kapernépfel

4 EL Olivenol 2 EL heller Balsamico-Essig ~ Salz, Pfeffer
Chilipulver 150 g Rucola

Zwiebel, Mohre, Sellerie und Staudensellerie putzen, bzw. schéilen und in grobe Wiirfel schnei-
den.

Kaninchenkeulen kalt waschen, trocken reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwas Ol in einem Schmortopf erhitzen, die Keulen darin von beiden Seiten anbraten.

Keulen aus dem Topf nehmen, kurz beiseite stellen.

Etwas Ol in dem Topf erhitzen, Zwiebel und Gemiisestiicke darin kriftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Tomatenmark einrithren und leicht karamellisieren lassen. Nun mit dem
Wein abléschen und diesen nahezu vollstdndig einkochen lassen.

Die Keulen wieder zugeben, mit Fond aufgiefen. Lorbeer und Pfeffer zugeben. Zugedeckt bei
schwacher bis mittlerer Hitze 1-1,5 Stunden schmoren.

Inzwischen fiir den Salat in einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die Orecchiette-
Nudeln darin bissfest kochen. Anschlieffend abgieflen und abtropfen lassen.

Tomaten und Staudensellerie waschen. Tomaten vierteln und den Staudensellerie in feine Strei-
fen schneiden. Artischockenherzen ebenfalls vierteln. Die Kapernédpfel halbieren und mit den
gesamten vorbereiteten Salatzutaten vorsichtig vermengen. Die gekochte Pasta zugeben.

Den Salat mit etwas Olivenol, Essig, Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken.

Die gegarten Kaninchenkeulen mit einer Fleischgabel aus dem Fond ,,stechen” und etwas abkiih-
len lassen.

Den Bratenfond fein passieren und kréftig einkochen.

Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern

Das Fleisch von den Keulen 16sen, in nicht zu kleine Stiicke zupfen und im eingekochten Fond
kurz ziehen lassen.

Kaninchenfleisch und Gemiise-Nudel-Mischung vermengen und in tiefen Tellern oder Schalen
(Bowls) anrichten.

Rucola mit wenig Olivenol, Salz und Pfeffer marinieren und auf die Schalen verteilen. Jeweils
etwas Schmorjus iibertriufeln und servieren.

Karlheinz Hauser am 27. Juni 2017
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Kartoffel-Pizza mit Schwarzwdlder Schinken

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

250 g Kartoffeln, mehlig 250 g Mehl 25 g Hefe

150 ml Wasser 1 EL Olivenol Salz

Mehl

Fiir den Belag:

1/2 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe 300 g Creme-fraiche
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

2 rote Zwiebeln 250 g Mozzarella 1 Bund Rucola

150 g Schwarzwilder Schinken

Fiir den Teig die Kartoffeln waschen, in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser gar kochen.
Anschlielend abschiitten, schilen und durch eine Kartoffelpresse driicken und leicht abkiihlen
lassen.

Mehl zu den gepressten Kartoffeln geben und eine Kuhle eindriicken. Hefe einbroseln, Wasser
und Ol hinzufiigen. Am Schiisselrand 1 Prise Salz einstreuen, dann alles zu einem glatten Teig
verkneten. Tipp: Ist der Teig zu feucht noch etwas Mehl hinzufiigen, ist er zu trocken noch 1
Spritzer Wasser zugeben.

Den Teig mit einem feuchten Tuch oder Frischhaltefolie abgedeckt 1 Stunde bei Zimmertempe-
ratur gehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen, evtl. mit Backstein.

Fiir den Belag die Zitrone heif3 abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Knoblauch schélen und sehr fein schneiden. Creme fraiche mit Knoblauch und 1 EL
Olivendl in eine Schiissel geben und gut verrithren. Mit etwas Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
wiirzen.

Den Teig in Portionsstiicke aufteilen und diese auf einer bemehlten Arbeitsfliche jeweils rund
ausrollen (oder den Teig rechteckig ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben).

Zwiebel schilen und in diinne Scheiben schneiden. Kése in Scheiben schneiden.

Die ausgerollten Teige mit der aromatisierten Créme fraiche bestreichen, Zwiebeln und Kése
darauf geben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Rucola abbrausen, trocken schiitteln. Mit einem Spritzer Zitronensaft und 1 EL Olivendl mari-
nieren.

Den Schwarzwélder Schinken und marinierten Rucola nach dem Backen auf der Pizza verteilen
und servieren.

Tarik Rose am 31. Marz 2017

126



Kartoffel-Tortilla mit Blutwurst und Apfel

Fiir 4 Personen

600 g kl. Kartoffeln, fest 1 EL Senfsaat 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Majoran

4 EL Olivenol 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

200 g Blutwurst (fest) 2 -3 Apfel (Boskop) 1 EL Butter

8 Kirschtomaten 6 Eier 100 g Sahne 1 Prise gerduchertes Paprikapulver

1 Prise Chilipulver
Fiir die Sof3e:

1 Schalotte 1 Lorbeerblatt 100 ml Rieslingsekt
300 ml Gefliigelbriihe 100 ml Sahne Salz, weifler Pfeffer
1 Msp. Safranféiden 2 EL grobkoérniger Senf

Die Kartoffeln biirsten und mit der Schale in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser fast gar
kochen, dann abschiitten, etwas abkiihlen lassen und schélen.

Senfsaat in einem Topf mit reichlich Wasser weich kochen (ca. 20 Minuten), dann abschiitten
und auf einem Sieb abtropfen lassen.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die Petersilie und den Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und in
feine Streifen schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die gekochten Kartoffeln in 2 mm dicke Scheiben schneiden In einer Pfanne mit 3 EL Olivendl
die Kartoffelscheiben mit dem Thymianzweig goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
aus der Pfanne auf ein Sieb geben und etwas abtropfen lassen.

Von der Wurst die Haut entfernen, in Wiirfel schneiden, diese ebenfalls in der Pfanne kurz
anbraten und dann aus der Pfanne nehmen.

Die Apfel schilen, das Kerngehiuse entfernen und in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne
Butter erhitzen, die Apfelscheiben darin kurz und kréftig, dann direkt wieder rausnehmen.
Anschlieend in der Pfanne Zwiebel anschwitzen, Knoblauch und Kirschtomaten zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fier und Sahne miteinander verquirlen, mit Salz, Pfeffer, Paprika- und Chilipulver abschmecken
und anschlieflend die gekochte Senfsaat, Petersilie und den Majoran untermischen.

In einer beschichteten und backofengeeigneten Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Hélfte der
Fiermasse hineingeben und leicht stocken lassen. Darauf die gebratenen Gemiise, Kartoffeln-
und Wurstscheiben verteilen, die restliche Eiermasse darauf verteilen und im vorgeheizten Ofen
ca. 8 Minuten stocken lassen.

Fiir die Sofle Schalotte schilen, fein schneiden und mit Lorbeerblatt, Sekt und Briihe in einen
Topf geben. Die Fliissigkeit um etwa ein Drittel einkochen. Dann durch ein feines Sieb in einen
Topf streichen. Zur passierten Fliissigkeit die Sahne geben und erwérmen, nicht mehr kochen
lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und Safran und Senf untermixen.

Die Tortilla vorsichtig aus der Pfanne stiirzen, in Stiicke schneiden und servieren. Die Sauce mit
einem Piirierstab aufschdumen und angieflen.

Michael Kempf am 06. Januar 2017
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Pasta mit gebratenem Spargel und Parma-Schinken

Fiir 4 Personen

100 g Weizenmehl 200 g Hartweizenmehl 5 Eigelb

3 EL Olivenol 1 Prise Salz

Gemiise:

1 Tomate 800 g Spargel Salz

Zucker 1 TL Butter 2 EL Olivenol
Pfeffer 60 g Parmaschinken, diinn

Sauce:

200 ml Kalbsfond 100 ml Weilwein 150 ml Sahne
1 TL Speisestirke 60 g Parmesan Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir den Nudelteig beide Mehle, Eigelbe, Olivendl und Salz vermengen und zu einem glatten
Teig kneten, eventuell noch 2-3 EL Wasser zufiigen. Den Teig in Frischhaltefolie einpacken und
eine halbe Stunde ruhen lassen.

Fiir das Gemiise die Tomate am Stielansatz einritzen, kurz in heifles Wasser geben, die Haut
abziehen, Tomate vierteln, die Kerne entfernen und feine Wiirfel schneiden. Den Spargel schéilen
und die Enden abschneiden. Einen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Mit einer Prise
Salz, einer Prise Zucker und Butter aromatisieren und den Spargel darin ca. 6 Minuten bissfest
garen. Spargel herausnehmen und mit einem Tuch gut trockentupfen.

Den geruhten Nudelteig auf einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Aus den Teigbahnen ca. 5 mm
breite Tagliatelle schneiden, diese auf ein Blech legen und mit Mehl bestduben damit sie nicht
zusammenkleben.

Fiir die Sauce den Kalbsfond mit dem Weifiwein in einen Topf geben und um mehr als die Hélfte
einkochen lassen.

Dann die Sahne zugeben. Stirke mit 1 EL Wasser verriihren, unter die Sauce riihren, aufkochen
und die Sauce damit binden.

Parmesan fein reiben, Saucentopf vom Herd ziehen, Parmesan unter die Sauce mixen. Mit Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und den Spargel darin braten, bis dieser goldbraun ist. Die
Tomatenwiirfel zugeben und kurz mit schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser ca. 2-3 Minuten bissfest kochen, dann abschiitten.
Nudeln zur Parmesansauce geben, darin schwenken und anrichten. Gebratenen Spargel darauf
verteilen und die Parmaschinken daraufsetzen.

Karlheinz Hauser am 25. April 2017
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Schinken-Nudeln mit gebratenem Kopfsalat

Fiir 4 Personen

150 g Mehl 30 g Hartweizenmehl 3 Eigelb

1 Ei 1 TL Olivendol Salz

Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 1 Schalotte 1 Zweig Thymian

1 TL Butter 50 ml Gemiisebriihe 1 Prise Puderzucker
Salz Pfeffer

Auflerdem:

1 Zwiebel 1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butterschmalz
200 g gekochter Schinken 100 ml Milch 3 Eier

Salz Pfeffer 1 Prise Muskat

Mehl und Hartweizenmehl in eine Schiissel geben, eine Mulde eindriicken. Eigelbe, Ei, Ol und 1
Prise Salz zugeben und alles zu einem sehr festen Teig verkneten.

Tipp:

Zunichst etwas weniger Mehl nehmen und den Teig weich ankneten, dann immer mehr Mehl
unterkneten, bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.

Dann den Teig mit einer Nudelmaschine in diinne Nudelbahnen ausrollen. Die Nudelbahnen
aufrollen und in ca. 1 cm breite Bandnudeln schneiden.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, salzen und die Nudeln darin ca. 2 Minuten kochen.
Herausnehmen und abtropfen lassen.

Vom Kopfsalat die &ufleren unschonen Blatter entfernen, dann den Salat vierteln und den Strunk
herausschneiden.

Schalotte schilen, fein schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne Butter schmelzen, die Salatviertel einlegen und von allen Seiten kurz anbraten,
mit Puderzucker bestiduben und karamellisieren, bis sie eine schone Farbe annehmen. Schalotten
und Thymian zufiigen, mit der Briithe abloschen und den Salat knapp 3 Minuten diinsten.
Zwiebel schilen und fein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen.

In der Zwischenzeit Schinken wiirfeln. Milch und Eier verquirlen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Schinken, Petersilie und Nudeln zu den Zwiebeln geben. Die verquirlten Eier dariiber geben,
alles vermischen und die Eier kurz anziehen lassen.

Schinkennudeln anrichten und den gebratenen Kopfsalat dazu servieren.

Vincent Klink am 18. Mai 2017
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