





Vorwort

Dies ist nun die dritte Auflage meines Kochbuchs, das ich vor iiber
vierzehn Jahren erstmals zusammengestellt habe. Es versammelt
alte Familienrezepte, eigene Kreationen, von mir nach fremden Re-
zepten Ausprobiertes und Gerichte, die mir vorgesetzt wurden, und
die ich dann nachempfunden habe.

Zu den vorhandenen sind noch einmal ca. achtzig neue Rezepte
hinzugekommen.

Bei den meisten Rezepten habe ich diesmal Fotos integriert. Ich
hoffe, es gefdllt.

Als neues Kapitel habe ich ,.Dips und Chutneys" aufgenommen

Das Gliedern nach gdngigen Begriffen, wie ich sie im Inhaltsver-
zeichnis verwende, hat immer noch den einen, hoffentlich tolerab-
len, Nachteil, dass ein Gratin nicht unter ,Vegetarisches' aufgefiihrt
ist, obwohl das genauso gut ginge. Ein ,Salat' als kleine Portion ist
natiirlich auch eine ,Vorspeise', genau so ergeben zwei Marillenkng-
del eine gute ,Nachspeise’, sind aber unter ,Vegetarisches' aufge-
fihrt.

In meiner Kindheit waren Buchteln, Marillenknsdel oder Kaiser-
schmarrn vollwertige Mahlzeiten. ,SiiBmduler' halten es noch heute
so.

Wer dieses Biichlein studiert und es ein paar Mal durchbldttert,
wird bald seine Favoriten finden und die Rezepte zu handhaben wis-
sen. Sollten sich Fehler eingeschlichen haben, Beschreibungen nicht
leicht verstdndlich sein oder sich Fragen ergeben, so bitte ich um
eine Mitteilung. Auch eigene ergdnzende Anregungen sind mir immer
willkommen.

Nun viel SpaB, zundchst beim Lesen und dann hoffentlich beim
Nachkochen.

Bad Reichenhall Dezember 2014
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Anchoiade

Zutaten:

Fiir 4 bis 5 Personen

ca. 70 g Anschovisfilets,
vorzugsweise in Salz

2 mittelgrofe Knoblauchze-
hen, fein gehackt

1 TL Tomatenmark

1 bis 1+ EL Olivendl

2 TL Zitronensaft

Frisch gemahlener schwar-
zer Pfeffer

10 bis 15 Scheiben Ba-
guette, 1.cm dick

1 EL fein geschnittene fri-
sche Petersilie

Zubereitung:

Man wdssert zundchst die Anschovis
mindestens 10 Minuten, trocknet sie
mit Kiichenpapier ab und gibt sie,
kleingeschnitten, zusammen mit dem
Knoblauch und dem Tomatenmark in
einen Morser oder in eine schwere
Schale. Mit dem StdRel, einem hal-
zernen Stampfer oder Holzloffel
reibt man, bis die Mischung zu ei-
nem sehr feinen Brei geworden ist.
Dann tropfelt man das 01, immer nur
wenige Tropfen gleichzeitig, unter
stdndigem Rihren dazu, bis die Mi-
schung dick und glatt wie Mayonnai-
se wird. Nun rilhrt man noch den

Zitronensaft und etwas Pfeffer darunter.
Den Backofen auf 260° vorheizen. Unter dem Grill das Brot leicht
auf einer Seite brdunen. Solange es noch warm ist, die nicht getoas-

tete, weiche Seite mit der
Anschovismischung bestrei-
chen und sie dabei mit dem
Riicken einer Gabel oder
eines Loffels fest in das
Brot driicken. Das Brot nun
auf ein Backblech legen und
10 Minuten im Ofen erhit-
zen. Dann wird das Gericht
mit Petersilie bestreut und
sofort serviert.




Blatterteig-Rallchen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

6 Platten Bldtterteig, 10x20 cm
(ca. 450 g), aus dem Gefrier-
schrank

200 g Créme fraiche

200 g geriebener Emmentaler
250 g gekochter Schinken in
diinnen Scheiben

£ Gemiisezwiebel

75 g roher Schinken in kleinen
Wiirfeln

1E/

1 EL Milch

Butterschmalz

schwarzer Pfeffer

Salz

Cayenne-Pfeffer

Zubereitung:

Die Zwiebel in kleine Wiirfel
schneiden und in Butterschmalz
andiinsten, bis sie etwas Farbe
bekommen. Die Pfanne in eine
Schiissel entleeren.

Den gekochten Schinken in
kleine Quadrate, max.5x5 mm,
schneiden, In der Panne leicht
anbraten. Zu den Zwiebeln ge-
ben.

Die rohen  Schinkenwiirfel
ebenso anbraten und zu den
Zwiebeln geben.

Den Schiisselinhalt auskiihlen
lassen. Dann 100 g Kdse dazu-
geben. Alles gut vermischen.
Das Ei trennen und das Weif zu
Schnee schlagen. Den Eischnee

zusammen mit der Creéme frdiche zum Schiisselinhalt geben, gut
vermischen und mit Salz, Pfeffer und Cayenne wiirzen.
Die Mischung in einen PE-Spritzbeutel fiillen und mit einem Kabel-

binder verschliefen.
Kihl aufbewahren.

Eine #Stunde vor dem Verzehr den Bldtterteig ausbreiten und auf-

tauen lassen.

Den Backofen auf 200° aufheizen.

Den aufgetauten Teig ldngs auf ca. 36 cm ausrollen. Er hat dann

ungefdhr die Abmessung 12x36 cm.

Daraus je 3 Quadrate schneiden.
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Das Eigelb mit der Milch verrihren.

Vom Spritzbeutel die Spitze so abschneiden, dass eine Offnung von
15-20 mm entsteht.

Die Quadrate diagonal mit einem Strang der Fiillung versehen. Eine
der freien Ecken mit Ei bestreichen. Beide freien Ecken iiber die
Fiillung schlagen, so dass die mit Ei eingestrichene iiber der anderen
zu liegen kommf.

Die Kuverts, so nennt man diese Teiggebilde, auf zwei mit Backpa-
pier ausgelegte Bleche geben.

Mit der restlichen Eigelb-Milch-Mischung bepinseln und mit dem
Rest des geriebenen Kdses bestreuen.

Bei 200° Umluft 20-25 Minuten backen.

HeiB servieren. Zum Wein eine Kostlichkeit!




Bohnen mit Tomaten

Zutaten:

Fir 6 bis 8 Personen

250 g Buschbohnen

250 g Cocktailtomaten

100 g getrocknete Tomaten

3 Knoblauchzehen, fein gehackt
12 Sardellen in O/

2/ Olivendl

Salz

Pfeffer

erwdrmen.

Zubereitung:

Die Bohnen blanchieren und in 3
bis 4 cm lange Stiicke schnei-
den. Mit allen iibrigen Zutaten
gut vermischen, in eine feuer-
feste Form geben und bei 200°
im Backofen eine Stunde ba-
cken. Ab und zu umriihren.

Im Rohr auskiihlen lassen.

Im Kiihlschrank aufbewahren.
Zum Anrichten wieder etwas
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Eingelegte Tomaten

Zutaten:

Fiir 1 Portion

2 Liter Wasser

250 ml Wein, weil8

125 m/ Essig (WeilBweinessig)
500 g getrocknet Tomaten
375 ml Olivendl

Basilikum

Salber

Oregaho

Rosmarin

mindestens 4 Wochen.

Zubereitung:

2 Liter Wasser mit Weiwein und
Weinessig aufkochen. Tomaten
hineingeben und den Topf vom
Herd nehmen. 5 Minuten (oder
etwas mehr) ziehen lassen. Toma-
ten in einem Sieb 4-5 Stunden
abtropfen lassen.

Mit den Krdutern (Zusammenset-
zung nach Wunsch) in Gldser ge-
ben und mit Olivenol bedecken.
Hdlt kihl und dunkel stehend




Frittierte Oliven

Zutaten: Zubereitung:

Sehr grole, entkernte Oli- Das Schweinemett mit dem Piirier-
ven stab zu einer feinen Fleischfarce
100 g Schweinemett verarbeiten.

1 EL sehr fein geschnittene | Zwiebeln und Knoblauch darunter
Zwiebeln mischen und mit Salz und Pfeffer
1 TL sehr fein geschnitte- wirzen.

ner Knoblauch Die Oliven eine halbe Stunde was-
1 Eigelb sern und danach abtrocknen.
Semmelbrosel aus frischem | Die Farce in die Oliven fiillen. Das
Weizentoast geht am besten mit einem PE
Meh/ Spritzbeutel, dem man die Spitze in
Salz der passenden Grofie abgeschnitten
Pfeffer hat, zur Not mit dem Stiel eines

Espresso-Léffels.

Das Eigelb in einem Schdlchen mit einer Gabel verriihren. Die gefiill-
ten Oliven mehlieren und mit dem Eigelb rundum benetzen und an-
schliefend in den Semmelbréseln walzen.

Die panierten Oliven in heiBem Ol frittieren. Wenn sie eine gold-
braune Fdrbung erreicht haben mit einem Schaumloffel herausneh-
men und auf Kiichenpapier legen.

Warm zum Aperitif servieren.

Tipp:
Die nicht verbrauchte Farce mit Cayenne-Pfeffer etwas schadrfer
wiirzen und mit Hilfe eines Teeloffels zu kleinen Kugeln formen. Zur

besseren Bindung gibt man noch die Eigelb-Reste hinzu, gegebenen-
falls noch ein wenig Tapiocamehl (Pfeilwurzmehl).
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Die Fleischbdllchen mit den Oliven frittieren und ebenfalls warm
Servieren.



Gefiillte Datteln

Zutaten: Zubereitung:

Datteln Die Datteln an einer Ldngsseite auf-

Pinienkerne, ersatzweise schneiden und den Kern entfernen.

geschdlte Mandeln Mit drei Pinienkernen und einem

Getrcknete Cayenne-oder Stiickchen Schote (ohne Kerne), ca.

Piri Piri Schoten 10 mm? groB, fiillen.

Bacon oder Frihsticks- | Die Dattel mit dem Bacon umwi-

speck in diinnen Streifen ckeln, so dass sie geschlossen
bleibt.

In einer beschichteten Pfanne die Wickel rundum anbraten, bis sie
eine schéne Farbe haben und leicht kross sind.
Warm servieren.

Tipp:

Es missen frische, moglichst groBe Datteln sein. Nicht die klebri-
gen, abgepackten.

Beim Hantieren mit den Schoten entweder Kiichenhandschuhe tra-
gen oder sofort nach dem Verarbeiten sehr griindlich die Finger

waschen. Die Schdrfe der Schoten, die sich auf die Finger setzt, ist
an Augen oder der Nase sehr schmerzhaft.
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Getrocknete Tomaten

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Tomaten kreuzweise einschneiden,
4 Eiertomaten 15 Sekunden blanchieren, im Eis-
Salz wasser rasch abkiihlen.

Pfeffer Die Tomaten vierteln und die
40 m/ Olivenadl Striinke entfernen. Tomatenvier-
£ TL fein gehackter Thymian | tel vorsichtig klopfen, mit Salz
# TL fein gehackter Rosmarin und Pfeffer beidseitig wiirzen,
1 Knoblauchzehe auf ein Backblech legen. Olivensl

mit Thymian, Rosmarin und feinst

gehacktem Knoblauch verriihren.

Tomaten mit der Ol-Krduter-Mischung bestreichen, im vorgeheizten
Ofen bei 120 Grad zwei Stunden trocknen und danach vollstdndig
erkalten lassen.




Laussalbe

Zutaten: Zubereitung:
250 g Matjesfilet (klein Alle Zutaten vermischen und 2x
geschnitten) durch den Fleischwolf drehen

125 g Butter (in Stiickchen) | (Scheibe mit kleinen Léchern)
125 g Topfen

1 Zwiebel (am Besten Gra- Eine Faschingsspezialitdt aus Rei-
nulat) chenhall, zum Katerfriihstiick.

1 eingeweichte und ausge- Auf frischem Trebernbrot aber
presste Semme/ auch sonst etwas Leckeres.

1 TL Paprika (sii)
1 Knoblauchzehe (fein ge-
hackt)
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Marinierte Zucchini, Paprika
und Auberginen mit Crosttini

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 Aubergine

8 Mini-Zucchini

2 rote Paprika

50 m/ Balsamico Bianco

100 m/ Olivendl

4 Blatt Minze

6 Blatt Basilikum

Fior di Sale

schwarzer Pfeffer

1 Knoblauchzehe

8 Scheiben Ciabatta

£ Knoblauchzehe zum Abreiben
150 g Ziegenfrischkdse

15 g getrocknete Tomaten in O/
2 Zweige Thymian

2 Zweige Majoran

10 m/ Walnusso/

Zubereitung:

Aubergine schdlen und ldngs in 1
cm dicke Scheiben schneiden.
Zucchini langs halbieren.

Minze und Basilikum in diinne
Streifen schneiden.

Knoblauch in feinen Scheiben
schneiden.

Ciabatta 3 cm diinn schneiden,
langs halbieren.

Getrocknete Tomaten wiirfeln.
Thymian und Majoran zupfen und
hacken.

Auberginen salzen, auf einem
Gitter platzieren, 2 Stunden be-
schweren, danach abtrocknen.

In einer Grillpfanne beidseitig
anbraten. Zucchini ebenso anbra-
ten.

Paprika mit Gasbrenner rundhe-

rum schwarz anbrennen, aushohlen, verbrannte Haut unter flieBen-
dem Wasser mit der Biirste abwaschen.

Auberginen und Paprika auf Zucchinibreite in Streifen schneiden.
Die drei Gemiise mit Balsamico Bianco, Olivendl, Minze, Basilikum
marinieren, mit Fior di Sale, Pfeffer abschmecken. Knoblauch zuge-

ben, 2 Stunden ziehen lassen.

Ciabatta-Scheiben im Ofen bei 160 Grad mit etwas Olivendl gold-

braun backen.
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Ziegenkdse zerdriicken, mit getrockneten Tomaten, Thymian, Majo-
ran, Walnussasl vermengen.

Brotscheiben mit Knoblauch einreiben, mit Kdsemasse bestreichen.
Auf Tellern die Gemiisestreifen abwechselnd nebeneinander anrich-
ten. Crostini danebensetzen
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Minitoast mit Roquefort

Zutaten: Zubereitung:

Weizentoast Aus den Toastbrotscheiben mit ei-

Roguefort-Kise nem Ausstecher oder einem Glas mit
ungefdhr. 4 cm Durchmesser Taler

ausstechen.
In einer Pfanne oder unter dem Grill ohne Butter beidseitig anrdos-
ten, bis sie

hellbraun
sind.

Eine  Seite
mit Kdse

bestreichen
und unter

dem Grill
erhitzen bis
der Kase
kleine Blds-
chen wirft.
Warm  ser-
vieren.

Tipp:

Statt als Antipasto kann man den Toast jederzeit als kleinen Happen
zum Wein reichen.

Dazu passen Rot- wie krdftige Weiweine. Auch Sauterne oder ein
anderer edelsiiBer Wein passt ebenso sehr gut.
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Minitoaste mit Schinken,
Kdse und Spiegelei

Zutaten:

Weizentoastbrot

Gekochter Schinken in Scheiben
Mozzarella

Wachteleier

Butter

Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Aus den Toastbrotscheiben mit
einem Ausstecher oder einem
Glas mit ungefdhr. 4 cm
Durchmesser Taler ausstechen.
In einer Pfanne ohne Butter
einseitig anrdsten, bis sie hell-
braun sind.

Die zweite Seite in ein wenig

zerlassener Butter in der Pfanne anbraten, bis sie ebenfalls hell-
braun ist. Den Schinken ebenfalls in 4 cm groBe Taler schneiden und
in der Pfanne leicht anbraten. Die Scheibchen miissen sich noch gut
auf den Toaste-Talern (auf der gebutterten Seite) platzieren las-

sen.

Mit diinnen Kdsescheibchen in passender Grofle belegen und im hei-
Ben Backofen oder unter dem Grill iberbacken.
In der Pfanne aus den Wachteleiern kleine Spiegeleier braten und

auf die Toaste-Taler legen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tipp:

Wachteleier mit einem spitzen Messer am Umfang leicht einstechen

und dann 6ffnen.
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Party-Brotchen mit
Morcheln und Spinat

Zutaten:

Fiir 6 Personen

12 kleine Partybrétchen:
30 g Butter zum Ausstrei-
chen

Salz

Morchelsauce:

300 g frische Morcheln

10 getrocknete Morcheln
30 g Butter

1 Schalotte in feinen Wiir-
feln

5 ¢/ weiBer Portwein oder
Sherry zum Abloschen
0.5/ Sahne

Cayenne, Salz, Zitronensart
Spinatfiillung:

100 g blanchierter Spinat
(300 g Spinat brutto)

30 g Butter

1 Schalotte in feinen Wiir-
feln

1 Knoblauchzehe

Salz, Muskat

AuBerdem

20 g geriebener Comte zum
Gratinieren

Zubereitung:

Von den Partybrotchen den Boden
wegschneiden, Brotchen aushohlen.
Butter schaumig schlagen, mit Salz
verfeinern, Brotchen damit aus-
streichen.

Spinat putzen, waschen und blan-
chieren. Morcheln putzen, Stiele
abschneiden, groBe halbieren, ge-
trocknete  Morcheln einweichen.
Frische und eingeweichte Morcheln
in feine Wiirfel schneiden. Butter
aufschdumen, Schalotte glasig an-
diinsten, Morcheln beigeben, mit
Portwein abléschen und kocheln
lassen. Mit Sahne auffiillen, dick-
flissig einkochen lassen. Mit Ca-
yennepfeffer, Salz, Zitronensaft
abschmecken.

Partybrotchen kurz im Ofen aufba-
cken.

Butter aufschdumen, Schalotte an-
gehen lassen, Spinat beigeben.
Knoblauchzehe auf eine Gabel spie-
Ben und damit den Spinat umriihren.
Mit Salz und Muskat abschmecken.
Partybrotchen mit Spinat auslegen,
mit der Morchelsauce fiillen.
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Mit geriebenem Comte bestreuen und gratinieren.



Pasteis de

Bacalhau

Zutaten:

Fiir 4 Personen

250 g mehlig kochende Kartof-
feln

400 g Stockfisch (Bacalhau)

1 mittelgrofe Zwiebel/

4 Stangel glatte Petersilie

4 Minzbldtter

1-2 Eier

1 EL Stdarkemehl (Tapioka)

£ TL Salz

# TL frisch gemahlener Pfeffer
1 Spritzer Piripiri oder Tabasco
1-2 Spritzer Zitrone

1/ Sonnenblumend! zum Frittieren

Zubereitung:

Den Stockfisch einen bis zwei
Tage wdssern, dabei das Was-
ser oOfter wechseln. Danach
von Haut und Grdten befrei-
en, mit einer Gabel zerteilen
und feinfaserig zerquetschen.
Die Kartoffeln in der Schale
kochen, dann gleich pellen,
fein zerstampfen und gut
ausdampfen lassen.
Zwischenzeitlich Zwiebel
wiirfeln, Minze und Petersilie
fein hacken

Den Fisch mit den Zwiebeln
10 Minuten leicht andiinsten.

Die zerstampften Kartoffeln, das Fischfleisch, die Zwiebel, die Pe-
tersilie, Minze, Stdrkemehl, alle lbrigen Zutaten und die Eier (zu-
ndchst nur eines) in eine Schiissel geben.

Alles gut miteinander vermen-
gen, die Masse sollte dabei
nicht zu flissig werden. Je
nach Kartoffelsorte wird das
2. Ei gebraucht.

Ol im Fritiertopf auf 180C
erhitzen, Mit zwei Suppentas-
senloffeln aus der Masse No-
cken formen und diese in das
heife Ol geben.




Frittieren bis die Nocken ungefdhr die Farbe von Karamell haben,
dann herausholen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in die Ser-
vierschale legen.

Eine Kostlichkeit zum Wein!
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Vorspeisen

Bresaola mit Rucola

Froschschenkel

Gebratener Spargel mit Krebsschwdnzen
Gegrillter Ziegenkdse

Gemiiseterrine

Kaisergranat (Siehe ,Fisch und Krustentiere")
Lachstatar (siehe ,Fisch und Krustentiere™)
Melonen-Parmaschinken-Siilzchen auf Rucola
Spinat-Roulade

Tomaten mit Mozzarella (siehe ,Gemiise und Ve-
getarisches)"

Vitello Tonnato (siehe ,Fleischgerichte™)
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Bresaola mit Rucola

Zutaten:

Fiir 2 Personen:

100 g Bresaola della Valtellina
75 g Rucola

Parmesankdse

Bestes Olivendl

Balsamico Essig

Schwarzer Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Auf den flachen Tellern einen
diinnen Olivendlfilm auftragen.
Die Bresaola-Scheiben wie ein
Carpaccio auf den Tellern ausle-
gen. Leicht pfeffern und mit et-
was Ol betrdufeln.

Rucola von groben Stielen befrei-
en, waschen, trocken schleudern
und grob hacken.

In der Mitte der Teller flach auf die Bresaola hdufen. Eine Spur
Essig mit dem Zerstduber aufsprihen. Leicht salzen, pfeffern und

nochmals Ol dariiber traufeln.

Frischen Parmesan fein dariiber hobeln.

Tipp:

In der Spargelzeit kann man das Ganze noch mit lauwarmen Spargel-
abschnitten, die mit Olivendl benetzt wurden, dekorieren.




Gebratener Spargel mit
Krebsschwdnzen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

500 g weifer Spargel
100 g Rucola

200 g Krebsschwdnze (Kai-
sergranat)

20 g Butter

40 ml WeiBwein

2 EL Olivenol
Pfeffer

Salz

Walnuss O/
Zitronensaft

Zubereitung:

Die Spargelstangen schdlen und in
der Ldnge dritteln. Diese Abschnit-
te, bei diinneren Stangen ldngs hal-
bieren, dicke Abschnitte ldngs vier-
teln.

In einer Pfanne in sehr heifem Oli-
vendl unter stdndigem Rihren an-
braten, bis die Kanten der Ab-
schnitte braun werden.

Salzen und pfeffern.

Mit dem Wein angiefen und dabei
weiter riihren. Der Wein verdampf
sehr rasch, die braune Verfdrbung

sieht danach gleichmadBiger und appetitlicher aus. Die Butter dazu-
geben und nach dem Schmelzen die Krebsschwinze.

Auf kleiner Flamme ca. drei Minuten erwdrmen.

Die Rucola darunterheben, die Pfanne vom Feuer nehmen und mit
Walnuss Ol und Zitronensaft abschmecken.
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Gegrillter Ziegenkdse

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Die Ziegenkdse-Scheiben auf
4 Scheiben Ziegenkdse von der | feuerfeste Tellerchen legen.
Rolle, ca. 2 cm dick Das Fruchtfleisch der Baby-
Eine Baby-Ananas Ananas in kleine Stiickchen
8 TL Honig schneiden und um den Ziegen-

kdse verteilen. Jede Kdse-

scheibe mit 2 TL Honig liberziehen. Die Teller in geringem Abstand
unter den vorgeheizten Grill stellen bis sich auf dem Kase die ersten
braunen Flecken zeigen.

Auf einem Unterteller heiB als Vor- oder Nachspeise mit Baguette
servieren.




Gemiseterrine

Zutaten: Zubereitung:

300 g Mohren Méohren, Sellerie und Kohlrabi
2 mittelgrofe Sellerieknollen | schi-len. AuBere schadhafte Bldt-
3 mittelgroBe Kohlrabi ter und den Wurzelansatz vom
1 grofe Stange Lauch Lauch entfernen.

150 g mageres Kalbfleisch Sellerie und Kohlrabi in 2 cm dicke
(zweimal durch die feine Stifte schneiden, Mghren auf Ter-
Scheibe des Fleischwolfs ri-nengrofe (28x8 cm) zurecht
gedreht) schnei-den. Die Lauchstange ldngs
300 g Créme double ein-schneiden und fiir | Minute in
1Ei kochendes Salzwasser legen. In
1 TL Butter kaltem Wasser abschrecken und
Salz, Pfeffer auskiihlen lassen. Ubriges Gemiise

im Siebeinsatz eines Dampfdruck-
topfes 2 Minuten ddmpfen. Das Kalbshackfleisch in einer Schiissel in
ein kaltes Wasserbad (méglichst mit Eiswiirfeln) stellen. Nach und
nach Creme double und das Ei unterriihren, so dass eine geschmeidi-
ge Masse entsteht. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen
und die Masse durch ein feines Sieb streichen.

Abgetropften Lauch auseinander fdchern und trocken tupfen. Die
Terrinenform ausbuttern und mit Lauchbldttern auskleiden.
Abwechselnd Kalbfleischfiillung und Selleriestifte einschichten,
Méhren darauflegen

Dann abwechselnd wieder Fiillung und Kohlrabistifte in die Form
schichten.

Mit Kalbfleischfiillung abschliefen; alles mit den iiberhdngenden
Lauchbldttern abdecken

In einem Wasserbad im vorgeheizten Backofen bei ca. 85 Grad 45
Minuten garziehen lassen.

Die Terrine herausnehmen, stiirzen und in Scheiben schneiden.
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Melonen-Parmaschinken-
Silzchen auf Rucola

Zutaten:

Fiir 4 Personen:

3 EL Honig

300 ml klaren Apfelsaft

4 Zweige Thymian

Chili und Nelken aus der
Gewdirzmiihle

2 Charentais Melonen (jede
ca. 400 g)

8 Blatt Gelantine oder
entspr. Knorr Sulze Gelée
10 Scheiben Parmaschinken
200 g Rucola

5 EL Gefligelbrihe

5 EL Balsamicoessig, weill
7 gehackte Knoblauchzehe
0.1/ Olivenol

2 EL gehacktes Basilikum
Parmesan

Kerbel

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Den Honig mit dem Apfelsaft und
Thymian einmal aufkochen. Mit Chili,
einem Hauch Nelken und Salz wiir-
zen, die Thymianzweige danach ent-
fernen.

Die Melone entkernen, die Schale
entfernen und das Fleisch in kleine
Wiirfel schneiden. Zu dem Fond ge-
ben. Die eingeweichte Gelantine
oder das Pulver darin aufldsen und
im Kihlschrank kalt stellen.

Eine Siilzchenform mit Klarsichtfo-
lie ausschlagen und mit dem diinn
geschnittenen Parmaschinken ausle-
gen. Der Schinken muss dabei zu-
ndchst auBen an der Wandung der
Form herunterhdngen.

Wenn die Melonenmasse zu stocken
beginnt, in die ausgelegte Form fiil-
len. Den iiberhdngenden Schinken
dariiber klappen und im Kiihlschrank

min. 3 Stunden fest werden lassen. Mit einem Ausstecher kleine
Kugeln aus der zweiten Melone herausschdlen. Aus Gefliigelbriihe,
Essig, Knoblauch, Olivendl, Basilikum, Salz und Pfeffer eine Vinaig-
rette herstellen. Rucola mit den Melonenkugeln mischen und mit der
Vinaigrette marinieren. Zusammen mit dem in Scheibchen geschnit-
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tenen Siilzchen auf Tellern anrichten. Den Parmesan mit einem Ho-
bel fein dariiber verteilen und mit frischem Kerbel ausgarnieren.




Spinat-Roulade

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Die Butfter in einem Topf schmelzen
100 g Butter lassen. Das Mehl einriihren, dann lang-
70 g Meh/ sam die heie Milch. Umriihren bis sich
400 ml Milch die Masse vom Topfboden lost.

5 Eier Abkihlen lassen. Die fiinf Dotter ein-
450 g gefrorener Spinat | riihren. Zum Schluss das steif ge-
Schafskdse (alternativ schlagene Eiweif unterheben.
Gorgonzola) Ein Kuchenblech mit Backpapier abde-
200 g Saure Sahne cken, die Masse gleichmdBig darauf
Geriebener Parmesan verteilen.

In den vorgeheizten (170°) Backofen
schieben. Nach 10 bis 15 Minuten die Temperatur auf 130° bis 140°
reduzieren. Nach ca. 25 bis 30 Minuten ist der Teig fertig. Er sollte
nicht dunkel werden.

Den Teig auf ein trockenes Tuch stiirzen, das Papier abziehen, den
Teig mit dem Tuch zusammenrollen. Er kann bis zum ndchsten Tag so
liegen bleiben.

Den Spinat auftauen, die gesamte Fliissigkeit wegschiitten und auf
kleiner Hitze garen. Zum Schluss zerbrockelten Schafskdse dazu
geben. Je nach Geschmack kann man den Schafskdse auch durch
Gorgonzola ersefzen. Der wird allerdings erst beim Belegen des Tei-
ges in der ndchsten Stufe dariiber gegeben.

Die Teigrolle vorsichtig aufrollen, mit dem warmen Spinat bestrei-
chen und wieder zusammenrollen. In den Backofen (140°) schieben
und die Rolle erwdrmen.

Vor dem Servieren mit Saurer Sahne bestreichen und geriebenen
Parmesan dariiber streuen.
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Froschschenkel

Zutaten:

Fir 6 bis 8 Personen
500g cuisses grenouilles
(Taille 21, 40 Stiick)

8 Knoblauchzehen

1 Bund glatte Petersilie
#Bund krause Petersilie
#Liter trockenen Riesling
1 Becher Creme fraiche
1 ungespritzte Zitrone
Oliveno!/

Pfeffer

feines Salz

Zubereitung:

Die Froschschenkel in einem Sieb
oder Durchschlag liber einem Abtropf-
gefdB abgedeckt im Eisschrank auf-
tauen.

Sorgfiltig mit Kiichenkrepp abtrock-
nen, mit dem Feinen Salz und dem
Pfeffer leicht wiirzen.

Den Backofen auf 100° Ober- und
Unterhitze vorheizen.

In einer Teflonpfanne das Olivendl
erhitzen und die Froschschenkel
chargenweise (6-8 Stiick) auf beiden
Seiten knusprig anbraten.

Die angebratenen Froschschenkel zum Nachreifen und Nachgaren in
einem abgedeckten GefdB im Backofen warmhalten.




Den Pfannensud mit 1/4 Liter Weiwein abléschen und leicht einko-
chen lassen. 5 Knoblauchzehen pressen und die feingwiegte glatte
Petersilie dem Sud zugeben und weiter leicht einkochen. Die Creme
frdiche zugeben und erwdrmen, aber nicht mehr kochen.

Auf vorgewdrmten mittleren Tellern je 5 Froschschenkel sternfor-
mig auflegen und mit der Sauce iibergiefien. Mit der Reibe Zitronen-
schale dariiber reiben und die drei feingehackten frischen Knob-
lauchzehen verteilen.

Zur Dekoration die krause Petersilie und Zitronenscheiben auflegen.
Heil servieren.

Dazu gibt es Baguette.

Anmerkung:
Ich bin mir bewusst, dass dieses Rezept auch auf Widerspruch sto-
Ben kann. Froschschenkel sind umstritten. Sie sind bei uns auch

nicht mehr leicht zu bekommen. Hat man aber einmal die Gelegen-
heit, so sollte man sie ergreifen. Es ist ein bemerkenswerter Genuss.
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Salate

Blumenkohl-Salat

Bulgursalat mit Lamm

Gefligelsalat

Hiihnerfleischsalat mit Erdbeeren und Avocado
Krabben-Curryreissalat

Matjessalat

Rosenkohlsalat mit Ente

Salat von Flusskrebsen, Gurken und Mango
Spaghetti-Salat

Steirischer Backhendlsalat

Thunfischsalat mit Bohnen
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Blumenkohl-Salat

Zutaten:

1 Blumenkoh/

125 m/ Delikatessmayonnaise
1 Brihwdrtfel

60 g siife Sahne

100 g Creme fraiche

£ Zwiebe/

£ Zitrone

Krduter (8 Krduter-
Mischung, tiefgefroren)
Milch

Zucker

Zubereitung:

Den Blumenkohl in Salzwasser mit
etwas Milch garkochen (nicht zu
weich, noch mit Biss). Mit eihem
spitzen Messer die Rdoschen von
den Striinken schneiden und in

einer Siebschiissel erkalten lassen.
Den Brithwiirfel mit wenig Wasser
aufkochen und auf 2EL einreduzie-ren.
Mit der Mayonnaise vermischen.

Die Zwiebel reiben und mit den
Krdutern in die Mayonnaise geben.
Mit Sahne und Creme frdiche ver-

feinern und mit Zitronensaft und Zucker abschmecken.
Den Blumenkohl in eine Schiissel geben, die Krdutercreme dariiber
gieBen, vermischen und einige Stunden ziehen lassen.

Tipp:

Eignet sich als
Bestandteil

eines  Salat-
buffets, wie
auch zur Ver-
wertung  von
ibrig geblie-
benem Blumen-
kohlgemiise.




Bulgursalat mit Lamm

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

250 g feiner Bulgur

2-3 Lammlendchen d ca. 300 g
1 sehr grofer Bund Koriander-
grin

1 grofer Bund frischer Minze
6-8 Frihlingszwiebeln

1 frische griine Chilischote

1 kleiner Zucchino

Saft von 4-5 Limetten

8 EL Olivenodl/

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Den Bulgur nach
Packungsanweisung zubereiten.
Fir den Salat Koriander und
Minze hacken. Die Krauter diir-
fen nicht zu Mus werden: Zer-
kleinern Sie die Bldtter nur
grob. Zwiebeln in diinne Schei-
ben schneiden, Chili entkernen
und fein hacken. Die Hdlfte des
Zucchino schdlen und in kleine
Wiirfel schneiden.

Den Bulgur in ein Sieb abgieflen,

soviel Wasser wie maoglich her-
ausdriicken. In eine Schiissel geben, Saft von 4 Limetten, Ol, Salz
und Pfeffer hinzufiigen und alles gut mischen. Etwas gehackten Ko-
riander und Minze beiseite stellen und die restlichen Krduter, Chili,
Frihlingszwiebeln und Zucchini griindlich mit dem Bulgur vermengen.
Mit Limettensaft und Gewiirzen abschmecken.

Das Fleisch bei starker Hitze in einer Pfanne anbraten, dann bei
mittlerer Hitze auf jeder Seite 4-5 Minuten garen. Es sollte innen
noch zartrosa sein. Etwas abkiihlen lassen, so dass es beim Servie-
ren noch lauwarm ist.

Salat auf eine groBe Platte geben, Lamm in diinne Scheiben schnei-
den und darauf anrichten. Das Ganze mit den restlichen Krdutern
garnieren. Wer mochte, kann mit dem Sparschdler Streifen von der
zweiten Zucchinohdlfte schneiden und sie dazulegen.
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Gefliigelsalat

Zutaten:

2 Hihnerbrust-Filets

# | Hiihnerbrihe

300 g Champignons

1 Dose Mandarinenspalten
4-5 Stangen Sparge/

100 g Delikatessmayonnaise
100 g Creme fraiche

50 g siife Sahne

1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Zucker
1MS Cayenne Fulver

Zubereitung:

In die kalte Hiihnerbriihe legt man
die Brustfilets und erwdrmt sie
dann bis zum Siedepunkt. Nicht
kocheln! Das Fleisch behdlt so seine
Saftigkeit. Die verwendete Briihe
verhindert, dass das Fleisch Ge-
schmack verliert. Wenn es sich
durchgehend weiBlich gefdrbt hat,
nach ca. 15 bis 20 Min., ist es gar.
In der Briihe erkalten lassen.
Wdhrend dieser Zeit den Spargel

schdlen, in 25 cm lange Abschnitte
teilen und 8 Minuten in kochendes Salz wasser geben. Mit dem
Siebloffel die Spargelstiicke danach in kaltem Wasser abschrecken
und anschliefend gut abtropfen lassen. Ebenfalls die Mandarinen-
spalten gut abtropfen lassen (min. 2 Std.).

Die Champignons je nach GroBe vierteln oder achteln. In einer gro-
Ben Pfanne etwas Pflanzend! sehr stark erhitzen. Die Champignons
unter stdndigem Riihren anbraten, bis sie durch Fliissigkeitsverlust
eingeschrumpft sind und das Zischen in der Pfanne aufgehort hat.
Pfeffern und Salzen. In einem GefdB auskiihlen lassen.

Die erkalten Hiihner-Filets mit Kiichenpapier trocken fupfen und in
Wiirfel schneiden. Die Briihe durch ein feines Sieb gieBen und auf 2
EL Extrakt einreduzieren.

Die Mayonnaise, Creme frdiche und siiBe Sahne vermischen und mit

dem Extrakt Salz, Pfeffer, Zitronensaft Zucker und Cayenne wiir-
zen. Vorsichtig mit allen anderen, erkalteten Zutaten vermengen. In
einem geschlossenen GefdB 2 Stunden kiihl stellen.
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Hihnerfleischsalat mit
Erdbeeren und Avocado

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 kiichenfertiges Brathdhnchen
(ca. 1,2 kg)

3 EL flissige Butter

500 g Erdbeeren

1 Bund Rucola

1 Bund Basilikum

1 reife Avocado

1 kleine rote Chilischote

50 ml Hithnerbrithe (instant)
5 EL Olivenoél

Saft einer Zitrone

1TL Senf (mittelscharf)
Salz

Pfeffer aus der Mihle

1 Prise Zucker

Zubereitung:

Das Hahnchen griindlich waschen
und frocken tupfen. Mit der
flissigen Butter einpinseln, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in
eine Auflaufform legen. Etwas
Wasser angiefien, damit es nicht
anbrennt. Im vor-geheizten Back-
ofen bei ca. 220° C in etwa 60-90
Minuten knusprig braun braten,
dabei nach der Hdlfte der Gar-
zeit einmal wenden und gegebe-
nenfalls etwas Wassernachgiefen.
Herausnehmen und abkiihlen
lassen.

Das Brathdhnchen griindlich hau-
ten, das Fleisch ablésen und in
mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Erdbeeren waschen, putzen und vierteln, den Rucola und das Basili-
kum waschen, abtropfen lassen und beides grob hacken.

Die Avocado halbieren und schdlen, den Kern herauslésen und das
Fruchtfleisch anschlieBend grob wiirfeln. Alle vorbereiteten Zutaten
vorsichtig miteinander vermischen. Die Chilischote waschen, ldangs auf-
schlitzen, sorgfdltig entkernen und sehr fein hacken. Mit dem O, der
Instant-Briihe, dem Zitronensaft, dem Senf und den Gewiirzen verriihren

und abschmecken.

Die Vinaigrette liber den Salat geben, vorsichtig umriihren und auf Tel-
lern anrichten. Dazu schmeckt Ciabatta-Brot.
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Krabben-Curryreissalat

Zutaten:

1 Tasse Langkornreis

2 # Tasse Hithnerbrihe
4 EL Madras-Curry
300 g Gekochte Krabben
(Langostinos)

250 m/ Delikatess-
Mayonnaise

1 grofle Banane

Siife Sahne

Sojasauce
Zitronensaft

Zucker

Salz

Zubereitung:

Die Hiihnerbriihe aufkochen und mit
dem Schneebesen 2 EL Curry ein-
riihren. Den Reis darin garkochen.

In ein Sieb stiirzen und kurz mit
Wasser spiilen.

Abtropfen und erkalten lassen.

In die Mayonnaise 2 EL Curry riih-
ren (Handmixer mit Schneebesen),
mit etwas Sahne verdiinnen, mit
Sojasauce, Zitronensaft, Zucker
und Salz abschmecken.

Mayonnaise, Krabben und Reis ver-
mischen und kiihl stellen.

Eine Stunde vor dem Servieren die

Banane der Ldnge nach teilen und dann in 5mm dicke Scheiben

schneiden.
Unter den Reis mischen.

Tipp:

Statt fetter Mayonnaise
kann man auch aus ande-
ren Zutaten eine diinne
Currycreme  herstellen.
Sie darf nicht zu dick
geraten, da der Reis noch
Flussigkeit aufsaugen
wird.
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Mat jessalat

Zutaten: Zubereitung:

Apfel, Zwiebel und Gurken in gleich
Fiir 4 bis 6 Personen groBe Wiirfel (ca. 5 mm Kantenldn-
250 g Mayonnaise ge) schneiden.
3 EL Zucker Den Fisch in mundgerechte Streifen
250 g séuerliche Apfel, schneiden.
250 g Zwiebe/ Mayonnaise mit der Creme frdiche
1 kl. Glas Gurken siif-saver | und dem Zucker gut verriihren und
5 Matjesfilets mit den anderen Zutaten vermi-
100 m/ Créme fraiche schen.
Sliife Sahne Falls die Konsistenz zu dickfliissig

ist, mit der Sahne verdiinnen.

Uber Nacht durchziehen lassen.
Dazu passen Pellkartoffeln.
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Rosenkohlsalat mit Ente

Zutaten:

Fiir 4 Personen

300 g Rosenkoh/

300 g Buschbohnen
Salz

25 g frischer Ingwer
1 Bio-Zitrone

4-5 E/ Sojasauce

1-2 T1 Zucker

4 E/ Walnussol

2 E/ Olivenol/

2 Entenbrustfilets (a ca. 200 g)
2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

5 Stiele Thymian

Zubereitung:

Rosenkohl putzen und in einzel-
ne Bldtter zerteilen. Bohnen
putzen und in reichlich kochen-
dem Salzwasser 4-5 Min. garen.
Rosenkohlbldtter zugeben und 1
Min. mitgaren. Alles abgieflen,
abschrecken und gut abtropfen
lassen.

Ingwer schdlen und in sehr
feine Streifen schneiden. Die
Hdlfte der Zitronenschale sehr
diinn abschdlen und ebenfalls in
feine Streifen schneiden.

% Zitrone auspressen. 2 El Zit-
ronensaft mit Sojasauce, Zu-

cker, Walnussél und Olivendl krdftig verriihren. Nach Belieben etwas
Wasser zugeben. Ingwer und Zitronenschale zugeben, das Gemiise




untermischen und 5 Min. marinieren.

Inzwischen die Haut der Entenbrustfilets mit einem sehr scharfen
Messer rautenformig einschneiden (dabei nicht ins Fleisch schnei-
den).

Eine Pfanne erhitzen. Die Entenbriiste mit der Hautseite nach unten
in die Pfanne legen. Die Fleischseite salzen, Knoblauch, Chili und
Thymian zugeben. 4-5 Min. bei mittlerer Hitze hellbraun braten,
dann wenden und 1/2 Min. auf der Fleischseite braten, nochmals
wenden und im heifen Ofen bei 160 6rad (Umluft 140 Grad) im unte-
ren Drittel 12-15 Min. fertig garen.

2 Min. ruhen lassen, dann aufschneiden und mit dem Salat servieren.
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Salat von FluBkrebsen,
Gurken und Mango

Zutaten: Zubereitung:

Fir 4 Personen Die Salatgurke schdlen, ldangs vierteln,
12 grofle Flusskrebse entkernen und in Scheiben schneiden.
4 Perlzwiebeln, geschdit, ge- Das Mangopiiree mit einigen Tropfen
viertelt Zitronensaft vermengen. Frischen
180 g Salatgurke Ingwer reiben und auspressen, so dass
50 ml Champagneressig sich die 10 g ergeben. Koriander zup-
10 g Margo, piiriert fen und klein schneiden.

25 g Margo, gewdirfelt Die Perlzwiebeln schdlen und vierteln.
20 g Tomate, gewiirfelt Flusskrebse 13 Minuten in siedendem
10g Ingwersaft Salzwasser  kochen.  Abschrecken.
# Zitrone, ausgepresst Schwinze und Scheren auslésen.

10 Zweige Koriander Perlzwiebeln in 100 ml Wasser und 40
Meersalz ml Essig al dente kochen und ohne
schwarzer Pfeffer

Olivenol Extra Vergine

50 g Friseesalat, geputzt

Flissigkeit unter die Gurken mi-
schen.

Mangopiiree, Mangowiirfel und
Tomatenwiirfel hinzugeben. Ing-
wersaft dariiber geben. Mit Zit-
ronensaft, Ko-riander, Salz, Pfef-
fer und restlichem Essig und Oli-
vensl abschmecken. Friseesalat
untermischen.

Mit Flusskrebsen anrichten.
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Spaghetti-Salat

Zutaten:

200 g Spaghetti No. 2
(Capellini)

2 £/ Fleischbrihe (Wiirfel)
300 g Gekochter Schinken
in Scheiben, leicht gerau-
chert (Farmerschinken)
300 g Champignons

125 m/
Delikatessmayonnaise

100 g Creme fraiche

200 g Erbsen aus der Dose
(Extra Fein)

4 hartgekochte Eier

3 Gewdirzgurken (ca. 7 cm
lang)

1 Knoblauchzehe
Zitronensaft

Zucker

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Die Spaghetti in ca. 3 bis 4 cm lange
Stiicke brechen und in 2 | Briihe al
dente kochen.

In einen Durchschlag abgiefen und
tber Nacht erkalten lassen. Die
abgetrockneten Spaghetti mit ei-
nem halben | Briihe vermischen und
wieder liber Nacht kiihl stellen. Am
ndchsten Tag die nicht aufgesogene
Flissigkeit abgieBen und auffangen.
Den gekochten Schinken in kleine
Quadrate (1,5x1,5 cm) schneiden.
Die Eier schdlen und mit dem Eier-
schneider iiber Kreuz in kleine Wiir-
fel schneiden.

Die Gewiirzgurken ebenfalls in klei-
ne Wiirfel schneiden.

Die Champignons je nach Grofle vier-
teln oder achteln. In einer grofien
Pfanne etwas Pflanzendl sehr stark
erhitzen. Die Champignons unter

standigem Riihren anbraten, bis sie durch Flissigkeitsverlust einge-
schrumpft sind und das Zischen in der Pfanne aufgehéort hat. Pfef-
fern und Salzen. In einem GefdR auskihlen lassen.

% | Brihe bis auf 1 EL einreduzieren und mit der feingehackten
Knoblauchzehe, etwas Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer in die
Mayonnaise, die mit der Creme frdiche vermischt wurde, verriihren.

Mayonnaise, Schinken, Champignons, Gewiirzgurken und Eier mit den
Spaghetti vermischen. Zum Schluss die Erbsen untermischen. Mehre-
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re Stunden durchziehen lassen. Falls der Salat danach etwas trocke-
ner geworden ist, etwas Briihe untermischen.

Tipp:
Wer sich die Arbeit mit den frischen Champignons nicht machen

mochte, kann zu Miniaturen aus der Dose greifen, nimmt aber einen
Geschmacksverlust in Kauf.



Steirischer Backhendlsalat

Zutaten:

Fiir 4 Personen

4 Hihnerbrustfilets (halbe
Briiste)

Salz

Pfeffer

Meh/

2 Eier

100g Kiirbiskerne
Semmelbrosel aus 3 Scheiben
Weizentoastbrot

300 g Salat (Rucola, Frisée,
Lollo Rosso, Eisberg)

12 Cocktailtomaten
Kiirbiskernol

ein paar Kiirbiskerne fir die
Garnitur

2 Zitronen

200 g griechischer Sahnejog-
hurt

100 g Creme Fraiche

3 EL Scnittlauchroéllchen

fern.

Zubereitung:

Die Hiihnerbrustfilets in 1 bis
13 cm breite Streifen schnei-
den, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

100 g Kiirbiskerne fein hacken
und 1:1 mit den Semmelbrdseln
vermischen. Die Eier aufschla-
gen und mit der Gabel verspru-
deln, salzen. AnschlieBend die
Hdhnchenstreifen in Mehl wen-
den, in die Eier

tauchen und mit Brosel-Kiirbis-
kerngemisch panieren. Danach
in der Fritteuse (170°, ca. 3
Minuten), oder in einer grofen
Pfanne in reichlich Butter-
schmalz, goldgelb backen. Auf
Kiichenpapier abtrocknen las-
sen.

Sahnejoghurt, Creme Fradiche
und  Scnittlauchrolichen gut
vermischen, salzen und pfef-

4 groBe, flache Teller mit einem diinnen Spiegel davon versehen.
Rucola, Frisée und Lollo Rosso waschen und in mundgerechte Stiicke
reifen, Tomaten waschen und halbieren. Blattsalate und Tomaten auf
den Tellern anrichten, mit Kiirbiskernsl auf dem Tellerrand, sowie
auf dem Salat betrdufeln. Auf den Salat zusatzlich noch etwas Zit-
ronensaft geben. Ein paar Kiirbiskerne dariiber streuen.
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Backhendlstiicke warm auf dem Salat anrichten und mit Zitronen-
spalten garnieren
Vom Rest der Joghurtmasse etwas auf die Backhendlstiicke geben.
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Thunfischsalat mit Bohnen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

200 g getrocknete Schwarzau-
genbohnen

200 g Thunfisch in Olivend/

# Gemdsezwiebel, fein gewdrfelt
# / Olivendl

2 EL Aceto balsamico bianco
Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Die Bohnen 12 Stunden ein-
weichen. Danach 1 Std. weich
kochen. Gut abtropfen und
erkalten lassen.

Den Thunfisch zerpfliicken
und mit allen anderen Zutaten
unter die Bohnen mischen.
Etwas ziehen lassen.
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Suppen

S
Blumenkohl-Curry-Suppe
Erbsencremsuppe
Fischsuppe
Gaspacho
Gazpacho blanco
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Blumenkohl -Curry-Suppe

Zutaten:

Fiir 4 Personen

600 g Blumenkoh/

1 Stiick Ingwer

3 EL Butterschmalz

1 EL Kreuzkimmelsamen
2 EL indische Currypaste
900 ml Gemiisebrihe

Salz

5 Stdngel Koriander

200 g Naturjoghurt

2 EL frisch gepresster Li-
mettensaft

4 EL siiBes Mango-Chutney

Zubereitung:

Blumenkohl putzen, waschen. Erst in
diinne Scheiben, dann klein schnei-
den.

Ingwer schdlen, fein hacken. Butter-
schmalz in Topf zergehen lassen,
Kreuzkiimmel darin anrosten. Blu-
menkohl zugeben und unter Rihren
hellbraun anbraten. Ingwer, Curry-
paste, Gemiisebriihe und Salz zuge-
ben und aufkochen lassen, zugedeckt
ca. 15 Minuten garen.

Koriander fein hacken.

Suppe vom Herd nehmen und Jog-
hurt mit dem Mixer untermischen.

Mit Limettensaft und Koriander abschmecken. Suppe mit etwas

Mango-Chutney anrichten.

Als Einlage eignet sich auch
gut eine gebratene Hahn-

chenbrust.
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Erbsencremsuppe

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

50 g Butter

500 g Erbsen, TK,
unaufgetaut

150 m/ WeiBwein, trocken
550 m/ Gemdsebrihe

1 Bund Estragon

# TL Zucker

100 g créme fraiche
Pfeffer, weifer

1 Scheibe Weizentoast,
14 mm dick, ohne Rinde

Zubereitung:

Schalotten und Knoblauchzehe grob
hacken und in 30 g Butter anschwit-
zen. Die Erbsen unaufgetaut dazu-
geben und kurz in der Butter
schwenken. Mit dem WeiBwein und
der Briihe aufgiefen. Mit weilem
Pfeffer und dem Zucker wiirzen und
eine 3Stunde garen.

Die Bldtter vom Estragon grob ha-
cken und dazu geben.

Den Topfinhalt im Mixer fein piirie-
ren.

Die Toastscheibe in 7 mm breite
Streifen schneiden. Die Streifen
nochmals halbieren, so dass man

Wiirfel von 7 mm Kantenldnge schneiden kann.

Die Wiirfel in 20 g Butter zu Croutons anrosten.

Vor dem Servieren in Suppentassen die Créme frdiche mit dem Pi-
rierstab unterriihren und mit den Croutons bestreuen.
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Fischsuppe

Zutaten:

Fiir 4 Personen

2 mittelgroffe Tomaten

1 Zwiebe/

1 Karotte

£ Sellerieknolle

3 kleine Frihlingszwiebeln
1 Stange Lauch

2 Lorbeerbldtter

1 TL-Spitze Anispulver
400 g Fisch (mehrere Sor-
fen, z.B. Seeteufel, Stein-
beifler, Seehecht 0.d)

4 Pulpetti

6 Miesmuscheln

8 rohe, geschdlte Langosti-
nos (Prawns)

3 Wiirfel Caldo de Pescado
6 Safranfiden

Salz, Pfeffer

Olivenadl

Pernod

Zubereitung:

Die Zwiebel in Wiirfel schneiden, in
einem Topf in etwas Olivendl hell-
gelb andiinsten und mit 131 Wasser
aufgiefien und zum Kochen bringen.
Die Briihwiirfel, die Lorbeerbladtter
und das Anispulver hineingeben und
leise kacheln.

Die Tomaten abbriihen, schdlen,
entkernen, und in Wiirfel schnei-
den.

Sellerie, Karotte und das Weile der
Lauchstange in maglichst feine, 4-5
cm lange Streifen (mehr Fdden), die
Frihlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden. Alles in einem weiteren,
groBeren Topf in Ol andiinsten.

Den Fisch nach dem Wadssern in
mundgerechte Happen schneiden,
die Muscheln sdubern und alles zu-
sammen mit den Pulpetti und den
Tomaten zum Gemiise geben und
kurz mit diinsten. Durch ein Sieb die

Fischbriihe da zugieBen. Den Safran im Mérser pulverisieren und in
die Suppe einriihren. Die Langostinos dazu geben und noch 4 bis 5
Minuten garziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Per-

nod abschmecken.

Bei einer aufwendigeren Form der Suppe ersetzt man das Wasser
und die Briihwiirfel durch einen Fischfont.
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Gaspacho

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

2 mittelgrofe grine Gurken

650 g Tomaten, geschdlt und grob
gehackt

1 Gemiisezwiebel, grob gehackt

1 Paprikaschote, entkernt und grob
gehackt

2 TL fein gehackter Knoblauch

4 Tassen Weibrotkrumen

1/ Wasser

# Tasse Rotweinessig

4 TL Salz

4 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark

Flir die Garnierung:

1 Tasse Weibrotwirfe/

Je # Tasse feingewdrfelte Zwie-
beln, Gurke und griine Paprika

gen und in Suppentassen fiillen.
Die Garnierung in einzelnen Schal-
chen da zureichen. Man bedient
sich damit, je nach Vorliebe,
selbst.

Tipp:

Die WeiBbrotwiirfel fiir die Gar-
nierung kann man auch in

Zubereitung:

In einer Schiissel die grob
gehackte Gurken, Tomaten,
Zwiebel, Paprikaschote,
Knoblauch und Weibrot-
krumen gut vermengen. Was-
ser, Essig und Salz dazuge-
ben. Jeweils 2 Tassen davon
im Mixer verquirlen, bis sich
die Mischung in ein glattes
Pliree verwandelt hat. Das
Piiree in eine Schiissel geben
und mit dem Schneebesen Ol
und Tomatenmark hinein
schlagen.

Mit Folie abgedeckt min. 2
Stunden in den Kiihlschrank
stellen.

Vor dem Anrichten kurz mit
dem Schneebesen aufschla-

¢ B

e

Olivendl goldbraun anrésten und auf Kiichenpapier erkalten lassen.
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Gazpacho blanco

Zutaten:

Fiir 4 Personen

75 g Mandeln

4 Knoblauchzehen

1/ Brithe

100 g trockenes Weillbrot
100 m/ Olivendl

3-4 EL Sherryessig
1-2 EL Zitronensaft
Salz

Pfeffer

1/2 Bund Petersilie

Zubereitung:

Mandeln mit kochendem Woasser
liberbriihen, bis sich die Hdute 16-
sen, abgiefen. Die Mandeln aus den
Hduten schnipsen (frisch geschdlte
Mandeln schmecken auch am bes-
ten, wenn es aber schnell gehen
muss, einfach geschdlte Mandelker-
ne kaufen).

Knoblauch schdlen, mit den Mandeln
hacken, in der Brithe etwa 30 Minu-
ten kochen.

Die Brotrinde entfernen, die Krume

zerpfliicken und in die Suppe geben. Etwa 15 Minuten fertig kochen.
Alles zusammen maglichst fein piirieren, dabei das Olivendl zugeben
und mit Sherryessig, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken -

wer will, gibt auch ein
paar Chiliflocken dazu.
Abkiihlen lassen (im
Winter schmeckt die
Suppe auch warm) und
mit grob gehackter Pe-
tersilie in Gldser vertei-
len.
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Gekihlte Wassermelonen-
Tomatensuppe

Zutaten:

Fiir 8 Personen

800 g Fruchtfleisch der Wasserme-
lone (ohne Kerne)

1 kg Tomaten (ohne Haut und Kerne)
2 Knoblauchzehen

100 g Olivendl

1 scharfe Peperoni

Zitronensaft, Salz, Tabasco

150 g griechischer Schafskdse
Basilikum, in Streifen geschnitten
schwarzer Pfeffer

1 Scheibe Weizentoastbrot

bis eine gewisse Sdmigkeit erreicht ist.
einen halben Tag gqut
kiihlen und durchziehen
lassen. Als Einlage grie-
chischen  Schafskdse
mit Basilikum-streifen,
schwarzen Pfeffer und
etwas Olivensl marinie-
ren. Beim Anrichten die
kilhle Suppe in Teller
verteilen, etwas von
der Einlage in die Mitte
geben und mit einem
Basilikum garnieren.

Zubereitung:

Fruchtfleisch von Tomaten
und Melone in den Mixer
geben. Knoblauch fein ha-
cken und mit dem Olivensl
in den Mixer geben. Pepe-
roni klein schneiden, dazu-
geben und alles fein mixen.
Mit Zitronensaft, Salz und
eventuell etwas Tabasco
abschmecken.

Toastbrot im Mixer zu
Krumen verarbeiten. So
viel davon untermischen,
Ins Eisfach stellen und fiir




Griinkohlsuppe mit
Karpfenklofchen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 kg Griinkohl/

1 kleine gewiirfelte Zwiebe/
£ kleine zerdrickte Knob-
lauchzehe

50 g Butter

1/ Fleischbrihe

2 EL Créme fraiche

2 EL angerostete Haferflo-
cken

Muskat, Salz, Pfeffer

Fiir die KarpfenkloBchen:
50 g Karpfenfilet

40 g kalte siiBe Sahne

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den 6riinkohl von den dicken Rispen
streifen, verlesen und waschen. In
reichlich Salzwasser 1—2 Minuten
kochen, danach in eiskaltem Wasser
abschrecken.

Die Zwiebelwiirfel und den Knob-
lauch in 1 EL Butter andiinsten. Den
Griinkohl mit der Hand gut ausdrii-
cken, dazugeben und die Fleischbrii-
he aufgieBen. Aufkochen lassen und
den Griinkohl zugedeckt ca. 30 Mi-
nuten weichkochen. Ubrige Butter
und Créme frdiche einriihren.

Die Suppe mit dem Pirierstab pii-
rieren. Danach durch ein Sieb strei-
chen und mit Muskat, Salz und

Pfeffer abschmecken. Das Karpfenfilet in Streifen schneiden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Piirierstab piirieren. Dabei nach
und nach die kalte Sahne zufiigen und die Masse mit Salz und Pfef-

fer abschmecken.

Durch ein feines Sieb streichen.

Mit zwei Teeléffeln kleine KloBchen abstechen und in heiem, nicht
kochendem Salzwasser ca. 3—5 Minuten garziehen lassen.

KloBchen mit einer Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen.
Die Griinkohlsuppe unter Riihren erhitzen und in vorgewdrmten Sup-

pentassen anrichten. Die KarpfenkloBchen in die Suppe geben und

die angerdsteten Haferflocken dariiber streuen.
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Gulaschsuppe

Zutaten:

Fiir 4 Personen

500 g Rindfleisch, bevorzugt aus
Wade oder Schulter, ohne Seh-
nen, in kleine Wiirfel geschnitten
2 Zwiebeln, gewdrfelt

60gq O/

Salz

Pfeffer

20 g Paprika edelsi

40 g Tomatenmark

1-1,5 | Gefligelbrihe oder Was-
ser

1 rote Gemiisepaprika

80 g rohe Kartoffel in kleinen
Wiirfeln

Gulaschgewdirz:

1 Knoblauchzehe

etwas Zitronenschale
getrockneter Majoran

1/2 TL Kimmel

1 scharfe Peperoni oder Chili

1 kleines Bund Petersilie, gehackt

bis eine Gewiirzpaste entsteht.

Zubereitung:

Die feinen Zwiebelwiirfel in
Ol goldbraun résten. Das ge-
wiirfelte, mit Salz und Pfef-
fer gewiirzte Fleisch eben-
falls mit angehen lassen.
Jetzt mit Paprika bestduben
und das Tomatenmark unter-
rihren, kurz anschwitzen und
mit Wasser oder besser Ge-
fligelbriihe auffiillen.

1 Stunde sanft kocheln las-
sen, bis das Fleisch gar ist. In
der Zwischenzeit die Gemii-
sepaprika in kleine Wiirfel
schneiden. Die Kartoffel
schdlen und ebenfalls in klei-
ne Wirfel schneiden, durch
die Stdrke der Kartoffel wird
die Gulaschsuppe gebunden.
Die Knoblauchzehe mit der
Zitronenschale, dem Majoran,
dem Kimmel und etwas Salz
fein hacken und zerreiben,

20 Minuten vor Garzeitende der Suppe die Paprika- und Kartoffel-
wiirfel zugeben. Zum Schluss mit dem Gulaschgewiirz, der Gewiirz-
paste und fein geschnittener Peperoni abschmecken, eventuell nach-
wiirzen, mit gehackter Petersilie bestreuen.




Hihnersuppe (asiatisch)

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1/ Hihnerbrihe

# 1 plus 2 EL Sake

4+2 EL Helle Sojasauce
5 diinne frische Ingwer-
Scheiben

1 kleine rote Chilischote
1 Zitronengrasstange

1 Kaffirlimettenblatt

£ frisches Lorbeerblatt
1 Hithnerbrustfilet

1 diinne Lauchstange,
150 g Shiitake-Pilze

2 kleine Karotten

1 EL Mirin

1EL Reisessig

3 EL Erdnussol

1 TL Tapiokameh/

2 Knoblauchzehen

50 g Sofasprossen

60 g Erbsensprossen

1 EL gehacktes Koriandergrin
1 EL fein geschnittene Minze

Zubereitung:

Das Filet in diinne, mundgerechte
Streifen schneiden und fir 2
Stunden in einer Mischung aus 2
EL Soyassauce, 1 EL Mirin und 1
EL Reisessig marinieren. Trocken
tupfen und mit Tapioka mehlie-
ren.

Hihnerbriihe, Reiswein, Sojasau-
ce, Ingwer, aufgeschnittene Chi-
lischote, Zitronengras, Kaffirli-
metten- und Lorbeerblatt zum
Kochen bringen und etwa 10 Mi-
nuten leise kacheln.

Lauch, Pilze und Karotten wa-
schen, putzen und alles in diinne
Scheiben oder feine Streifen
schneiden.

Etwas Ol im Wok erhitzen und
die Filetstreifen scharf anbra-
ten. In Alufolie verpacken und im
vorgeheizten Rohr bei 100° warm
halten.

Wieder etwas Ol im Wok erhit-
zen und die fein gehackten Knob-

lauchzehen darin andiinsten, geschnittenes Gemiise zugeben, kurz
braten, sodass es noch leichten Biss hat.

Die Briihe durch ein Sieb aufgiefen, nochmals zum Kochen bringen,
etwas ziehen lassen. Die Sprossen kurz in einer heiBen Pfanne mit Ol
schwenken, mit 2 EL Sake abléschen, die Filetstreifen hinzufiigen
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und in die Suppe geben. Mit Koriandergriin und Minze bestreut ser-
vieren.




Hummersuppe

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Die TK Hummer langsam (2
2 Hummer, klein, TK (ca. 400 g), | Tage im Kihlschrank) auftauen
besser frisch lassen.

800 ml Sahne Frische Hummer in einem gro-
500 m/ Hihnerbrihe Ben Topf (Pastatopf) in ko-
1 EL Tomatenmark chendem Wasser ca. 6 Minuten
80 ml Cognac pochieren.

80 m/ Portwein, weil Dann das Fleisch aus dem
80 ml Noilly Prat Schwanz und den Scheren aus-
1 EL Pernod losen. Das Scherenfleisch in
Salz kleine Stiicke schneiden und
Cayennepfeffer mit der Hdlfte der Hihnerbrii-
O/, neutral he im Mixer fein piirieren.

Von der Sahne so viel abzwei-
gen (ca. 150 ml), dass es ausreicht, um mit dem Handrihrgerat et-
was Schlagsahne zu machen. Man braucht nur 1 EL pro Teller.
Vorbereitete Schlagsahne im Kiihlschrank bereithalten.

Die roten Hummerschalen in kleine Stiicke brechen (geht auch mit
der Kiichenschere). Darauf achten, dass die Stiicke maglichst tro-
cken sind. Gegebenenfalls mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Einen Topf von ca. 25 c¢cm Durchmesser (er muss nicht hoch sein)
zundchst trocken heill werden lassen, bis er merklich Wdrme ab-
strahlt. Einen Schuss Ol und sofort danach die Hummerschalen
hineingeben. Es muss krdftig brutzeln. Unter Riihren die Schalen
anrdgsten. Tomatenmark zugeben und ebenfalls rosten, aber nicht
verbrennen lassen. Coghac zugeben. Sobald er fast vollstdndig ein-
gekocht ist, den Portwein zugeben. Wieder einkochen lassen, dann
mit dem Wermut genauso verfahren. Ist auch dieser eingekocht die
Hiihnerbriihe und die Sahne zugeben. Den Inhalt des Mixers dazu
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geben. Einmal aufkochen, Deckel drauf und vom Herd nehmen. Min-
desten eine halbe Stunde ziehen lassen.

Die Suppe durch ein feinmaschiges Sieb passieren. Hier bleibt auch
das piirierte Scherenfleisch zuriick, hat aber seinen Geschmack an
die Suppe abgegeben.

Mit Salz und einer MS Cayennepfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren die Suppe noch mal kurz aufkochen.

Die Hummerschwdnze vacumieren und in heilem Wasser erwdrmen.
Dann in 1 cm dicke Scheiben schneiden. In die auf 100° vorgewdrm-
ten Suppentassen geben. Die heifie Suppe in die Tassen fiillen.

Die Schlagsahne mit dem Pernod aromatisieren, kurz aufschlagen
und auf jede Suppentasse einen Klecks draufgeben. Frisches Ba-
guette dazu reichen.




Kdsesuppe

Zutaten:

Fiir 4 Personen

50 g Butter

50 g Meh/

7/ Milch

£ / Rinderbrihe

100 g geriebener Comté
100 g geriebener Gruyére
Salz

Pfeffer

Muskat

50 ml geschlagene Sahne
2 mittelgrofe weile Zwie-
beln

Mehl

# Bund Schnittlauch

Ol zum Frittieren

Zubereitung:

Butter in einem Topf schmelzen
lassen. Nach und nach Mehl einriih-
ren. Die Roux (Mehlschwitze) voll-
stdndig abkiihlen lassen. Wadhrend-
dessen Milch und Briihe in einem
zweiten Topf erhitzen. Die Fliissig-
keit vorsichtig in die kalte Roux
einriihren und alles bei kleiner Flam-
me unter stdndigem Riihren 5 Minu-
ten kdcheln lassen. Den Topf an den
Herdrand stellen und den geriebe-
nen Kdse unterrihren. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat wiirzen und die
geschlagene  Sahne unterheben.
Zwiebeln schdlen und in Wirfel
schneiden. Salzen und mit Mehl be-
stduben. Die Zwiebelwiirfel im hei-

RBen Ol hellbraun frittieren. Auf Kiichenpapier das Fett abtropfen
lassen. Die Suppe auf 4 Teller verteilen und mit frittierten Zwiebeln

und Schnittlauch bestreuen.

Tipp:

Die Suppe wird noch feiner und
cremiger, wenn man zwei Eigelbe
mit 100 ml Sahne und 2 EL WeiB-
wein vermischt und unter stdndi-
gem Riihren in die Suppe einlaufen
lasst. Nicht mehr kochen lassen!

= 7
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Krdutercremesuppe mit
Hithnernocker!l

Zutaten:

Fiir 4 Personen

Fiir die Suppe

1 EL Butter

1 Zwiebe/

# | WeiBwein

Je 2 EL Schnittlauch, Ker-
bel, Basilikum, Petersilie,
gehackt oder fein ge-
schnitten

250 ml siife Sahne

600 ml Rindsbrihe

4 EL kalte Butter

Salz, Pfeffer

2 EL QimiQ

fir die Hiihnernockerl
300 g Hihnerbrust

ca. 200 ml siffe Sahne
3 EL gehackte Pistazien
4 ¢/ trockener Wermut
1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

2 EL geschlagene Sahne
Hihnerbrihe

Zubereitung:

Die fein geschnittene Zwiebel in
Butter anschwitzen, mit Wein ablo-
schen und einkochen lassen, mit
Briihe und Sahne angiefien und auf-
kochen, QimiQ einriihren. Die Krdu-
ter dazu geben und einmal gut auf-
kochen las-sen.

Die Hihnerbrust fein wiirfelig
schneiden, mit Pfeffer und Salz
wiirzen, gut durchkiihlen.
Hiihnerfleisch mit der Sahne in der
Kiichenmaschine zu einer Farce ver-
arbeiten. In einen Schneekessel um-
leeren, mit einem Kochloffel gut
durchschlagen. Pistazien, Wermut
und Zitronensaft dazugeben. Alles
gut durchriihren und zuletzt die ge-
schlagene Sahne unterheben.

Mit einem TL kleine NockerIn for-
men, in Hihnerbriihe einlegen und
ca. 10 Minuten ziehen lassen (nicht
kochen, sonst zerfallen sie).

Die Krdutersuppe in einen Mixer
geben, dabei die kalte Butter in

kleinen Wiirfeln einarbeiten. Suppe mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und in heiBe Tassen fiillen. Die Nockerln darin verteilen und

sofort servieren.

~ 69 ~




Kiirbissuppe mit roten
Linsen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

200 g Hokaidokdirbis, entkernt
250 g rote Linsen,

250 ml Kokosmilch

1 Zwiebe/

n. B. Knoblauch

# EL Curry

1 rote Paprikaschote

800 m/ Gemiisebrihe

1 Bund Frihlingszwiebeln

1 Stiick Ingwer

2ELOI

Meersalz

Chiljpulver

Zucker (z. B. Rohrzucker, Palm-
Zucker)

Zubereitung:

Die roten Linsen waschen und
abtropfen lassen.

Kiirbis und Paprika, entkernen
und wiirfeln.

Zwiebel in kleine Wiirfel
schneiden, Knoblauch und Ing-
wer schdlen und fein hacken.
Friihlingszwiebeln in feine Rin-
ge schneiden.

2 EL Ol in einem Topf erhitzen,
Zwiebelwiirfel darin anbraten.
Anschliefend restliche gewiir-
felte und gehackte Zutaten
zugeben, mit Curry bestduben
und weiter anbraten. Die Lin-
sen dazugeben. Dann mit Ge-
miisebriihe aufgieBen und ca. 10

Minuten kochlen lassen, bis die Linsen weich sind. Die Kokosmilch
zugeben und erhitzen. Zum Schluss mit Salz - und wer's scharfer
mag mit Chili - abschmecken. Eine kleine Prise Zucker ist kein Muss,
aber rundet die Sache geschmacklich ab.

Ganz nach Belieben kann die Suppe am Ende piiriert oder als Eintopf

serviert werden

~ 70 ~




Kiirbissuppe

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Den Kiirbis grob raspeln, leicht ein-
400 g Muskatkiirbis salzen und 30 Minuten Flissigkeit
Salz ziehen lassen.

30 g Butter Das Kiirbisfleisch gut ausdriicken.

1 Knoblauchzehe Die Butter zerlassen und den fein
20 g Tomatenmark gehackten Knoblauch anschwitzen.

1 TL edelsiiBer Paprika Das Kiirbisfleisch dazugeben und
Obstessig sich bildende Fliissigkeit fast ver-
1 Lorbeerblatt kochen.

1/ Gefligelfond Das Tomatenmark unterriihren, Pap-
Muskatnuss rika, einige Spritzer Essig und das
100 ml sdiBe Sahne Lorbeerblatt dazugeben.

4 EL leicht geschlagene Mit dem Gefliigelfond aufgieBen.
slife Sahne 15 Minuten kocheln lassen, danach
1 Bund Dill mit dem Stab piirieren und durch
2 EL gerdstete Kiirbiskerne | ein Sieb passieren. Etwas Muskat-

nuss driiber reiben.

Die siiBe Sahne dazugeben, erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen.
Mit der geschlagenen Sahne [l :
und Dill garniert anrichten.

Tipp:

Als Variante kann man den
Dill weglassen, die Suppe
aber nach Geschmack mit
mehr oder weniger Curry
wirzen.




Tunesische

Brotsuppe

Zutaten:

Fir 4 Personen

200 g trockenes Fladenbrot oder
anderes WeiSbrot

1-2 EL Kreuzkimmelsamen

1 Zwiebe/

2-3 Knoblauchzehen,

3 EL Olivendl

500 g gekochte Kichererbsen
1L Gemdisebrithe oder Wasser
Salz

Pfeffer

2 TL Harissapaste

1 Bund Koriander

1 Zitrone

Zen,

Brotcroutons in  Suppen-
schalen verteilen, Briihe und
Kichererbsen dariiber ver-
teilen. Mit Harissa, Kreuz-
kimmel, einem Tropfen Oli-
vensdl und reichlich gezupf-
tem Koriander garnieren,
mit Zitronenschnitzen ser-
vieren,

Dies ist die Basisversion der
Suppe, oft wird sie ergdnzt
durch ein pochiertes Ei,
Kapern, Sardellen und Oliven.

Zubereitung:

Das Brot in etwa 2-3 cm gro-
Be Sticke schneiden oder
reifen, in einer Pfanne oder
unter dem Ofengrill gold-
braun rosten, dabei ab und zu
wenden.

Kreuzkimmel in einem Topf
rosten, bis die Samen duften,
im Morser zerkleinern.
Zwiebel und Knoblauch scha-
len, fein schneiden, in Olivensl
5 Minuten diinsten. Kicher-
erbsen und Briihe zugeben, 10
Minuten kochen, mit Salz,
Pfeffer, Kreuzkimmel wiir-

~ T2 ~




Mdhrencremesuppe

Zutaten:

Fiir 4 bis 6 Personen

ca. 2. kg Mohren

75 g Butter

2. grofle weille Zwiebe/

3-4 Knoblauchzehen

1 walnussgrofes Stick Ingwer
1-2 Chilischoten

1 ganzer Sternanis

# TL gemahlener Kreuzkimme/
Salz, Pfeffer

ca. | Hithnerbrihe

Zum Garnieren:

2 EL frisches Tomatenpliree
2 EL Créme fraiche

Zubereitung:

Die Md&hren putzen, schdlen und
wiirfeln. Zusammen mit der fein
gewiirfelten Zwiebeln, und dem
gehackten Knoblauch in zwei
Essloffeln Butter weich diin-
sten, die Chilischoten und alle
Gewiirze hinzufiigen, salzen und
pfeffern. Mit Briihe auffiillen,
zugedeckt etwa 20 Minuten lei-
se kocheln lassen. Den Stern-
anis entfernen. Im Mixer oder
mit dem Pirierstab alles fein
pirieren. dabei die restliche
Butter zur Bindung mit mixen.
Nochmals abschmecken, erhit-

zen und in tiefen Tellern an-richten.
Jeweils einen Teeloffel Tomatenpiree und Créme frdiche ne-
beneinander in die Mitte setzen, mit einem Zahnstocher ineinander

verschleifen. Den Balsamico deko-
rativ dazwischen fropfen. Zum
Schluss alles mit den Nissen
liberkriimeln, die mit dem Korian-
dergriin im elektrischen Zerha-
cken zerkleinert wurden.

Tipp:

Es geht auch ohne Macadamia-
niisse!




Paprikasuppe

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Die geschdlten Paprikaschoten in Wiirfel
Je 3 rote und 3 gelbe schneiden und farblich getrennt halten.
Paprikaschoten Die Zwiebeln ebenfalls wirfeln und in
1 Gemiisezwiebel zwei gleichen Portionen zu den Paprika-
1/ Gemisebrihe wiirfeln geben. Alles zusammen nach
3 Knoblauchzehen, fein | Farben getrennt entweder nach einan-
geschnitten der in einem Topf, oder gleichzeitig in
200 g Créme fraiche zwei Topfen in Olivensl ca. 5 Minuten
2 EL Balsamico Bianco andiinsten. Den Knoblauch zu gleichen
Salz und Pfeffer Teilen zufiigen und weitere 2 Minuten
4 Basilicumblétter diinsten. Salzen und jeweils mit 3 | Ge-
Balsamico Creme miisebriihe abléschen. Die Suppe 20

Minuten koécheln lassen. Wenn alles
weich gekocht ist, mit dem Stabmixer piirieren.

In diesem Zustand kann man die Suppenbestandteile aufbewahren.
Vor dem Servieren erneut erhitzen, die Créme frdiche und den Bal-
samico Bianco in gleichen Teilen dazugeben und mit dem Stabmixer
aufriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die rote Paprikasuppe in vorgewdrmte tiefe Suppenteller (auch
Pastateller) geben. Die gelbe Suppe mit Hilfe eines Trichters in die
Mitte der roten Fldche geben (den Trichter etwas eintauchen). Es
entsteht ein optisch ansprechendes Gebilde: Der weiBe Ring des
Tellerrandes, dann ein roter Ring und in der Mitte ein gelber Kreis.
Dieser wird mit dem Basilikumblatt verziert.

Wenn man geschickt ist, kann man auch mit zwei gleichgroBien Kellen
gleichzeitig von gegeniiberliegenden Seiten den Teller befiillen.

Es entstehen dann zwei gleichgroe Halbkreise. die in der Mitte
sauber getfrennt sind.
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Uber das Ganze kann man noch diinne Fdden aus der Flasche mit der
Balsamico Creme ziehen.

Tipp:

Das Schdlen von Paprikaschoten geht am einfachsten auf folgende
Weise:

Die Paprikaschoten waschen, vierteln und innen ausputzen.

Den Backofenrost mit Alufolie auslegen und die Paprikaschoten mit
der Haut nach oben darauf legen.

Die Paprika im solange grillen, bis die Haut schwarz wird und Blasen
wirft. AnschlieBend in einen Gefrierbeutel geben, verschliefen und
auskiihlen lassen. Dann die Haut der Paprika abziehen.

Den im Beutel entstandene Saft noch zur Gemiisebriihe geben.

Hat man einen Gasbrenner zur Hand, den man fiir Créme Briilée oder
zum Loten von Wasserrohren verwendet, geht es noch einfacher:
Mit einem Apfelausstecher entfernt man den Stiel der Paprika,
spieft sie auf einen Metallgriff (Schneebesen 0.d.) und brennt die
Paprika bis sie komplett schwarz ist. Mit der Gemiisebiirste ent-
fernt man dann ganz leicht unter flieBendem Wasser die verbrannte
Haut.

Bei der Spielerei mit den Farben kann man sich selbst ausprobieren.



Pfifferlingsuppe

Zutaten:

Fiir 4 Personen

500 g Pfifferlinge

80 g Butter,

2 Schalotten,

1 Knoblauchzehe,

3 Lauchzwiebel,

15 g Mehl,

50 ml Weilwein,

600 m/ Gemiisebrihe oder Bouillon,
400 ml Sahne,

Salz,

weifer Pfeffer,

Muskat,

Zitronensaft,

etwas kalte Butter,

etwas Sahne,

Petersilie,

Kerbel und Schnittlauch,

1 Rosmarin- und 1 Thymianzweig

vorziiglich  Bayerische
Semmelknsdel, die aber
nur in GolfballgroBe aus-
geformt sein sollten
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Zubereitung:

Butter in Topf aufschdu-
men lassen, geputzte Pilze
leicht anbraten, bis sie kein
Wasser mehr ziehen. Mit
fein geschnittenen Scha-
lotten, Knoblauch und wei-
Bem Teil der Lauchzwiebel
angehen lassen. Mit Mehl
bestduben, mit Weifwein
abloschen. Briihe und Sah-
ne zugeben. 10 bis 15 Minu-
ten koécheln lassen, mit
Salz, Pfeffer, Muskat und 1
Spritzer Zitronensaft ab-
schmecken. Kalte Butter-
stiicke einschwenken, 1 EL
geschlagene Sahne einriih-
ren, dann die gehackten
Krduter.

Als Einlage eignen sich




Spargelsuppe

Zutaten: Zubereitung:
Fiir 6 Personen Den Spargel schadlen und die Stan-
800 m/ Spargelwasser gen in 3 bis 4 c¢cm lange Stiicke
200 ml Weilwein (trocken) sghnelden. . .

Die Endabschnitte und die Schalen
500 g Spargel im Spargelwasser auskochen. Den
150 ml siife Sahne Wein und 2 TL Rindessa hinzufii-
100 g Butter gen.
50 g Meh!/ Derweil in einem Topf die Butter
2 Saftorangen auslassen und, nachdem sie kaum
gemahlenen Cayenne Pfeffer | noch schdumt, das Mehl hinein
2 TL Rindessa rihren. Bei schwacher Hitze eine
1TL Salz helle Mehlschwitze herstellen. Ca.

8 Minuten schdaumen lassen, dabei
die Temperatur so halten, dass sie nicht braun wird. Vom Herd neh-
men, etwas abkiihlen lassen und das Spargelwasser durch ein Sieb
aufgieBen. Die Temperatur der Schwitze soll dabei so weit gesunken
sein, dass es nicht mehr zischt. Den Topf wieder auf den Herd ge-
ben und langsam zum Kdcheln bringen. Dabei mit dem Schneebesen
die Suppe aufschlagen. Die Spargelabschnitte hineingeben und 8
Minuten mit kdcheln lassen. Die Sahne hineingeben, damit die Kon-
sistenz einer Cremesuppe erreicht wird.

Die kochelnde Suppe vom Herd nehmen und den Saft der ausge-
pressten Orangen durch ein Sieb hineingeben.

Mit zwei MS Cayenne Pfeffer und dem Salz abschmecken. In Sup-
pentassen servieren.

Tipp:

Das Spargelwasser gewinnt man, indem man das Wasser, das bei
friiheren Gelegenheiten mehrfach zum Kochen von Spargel und sei-
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ner Schalen benutzt wurde, immer wieder aufhebt und z.B. in einer
sauberen Glasflasche im Kihlschrank aufbewahrt. Das funktioniert
natirlich nur in der Spargelzeit.




Tomatenessenz

Zutaten:

Fiir 6 Portionen

150 g Schalotten

400 g Tomaten

3 EL Tomatenmark mit
Knoblauch

50 g getrocknete Tomaten
400 g Tomatenstiicke (Dose)
1, 41 Gefligelfond

1 TL weiBe Pfefferkorner

2 Lorbeerbldtter

4 Zweige Basilikum

Salz, Cajenne-Pulver

200 g Mohren, 100 g Porree
3 Zweige Thymian

300 g Rinderhesse

6 Eiweils

Zubereitung:

Schalotten in grobe Wiirfel schnei-
den, Tomaten waschen und vierteln.
Olivendl in einem Topf erhitzen und
die Schalotten andiinsten. 2 EL To-
matenmark dazu, kurz anrosten.
Jetzt getrocknete und frische To-
maten dazu, alles mit andiinsten.
Mit Gefliigelfond und Tomatenstii-
cken auffiillen, Pfefferkésrner, Lor-
beerbldtter und Basilikumzweige
zugeben, mit Salz und Chilipulver
wiirzen und bei mittlerer Hitze 30
Min. kécheln lassen. Dann den To-
matensud von der Kochstelle neh-
men, abkiihlen.

Fiir das Klarfleisch, Méhren, Selle-
rie, Porree in grobe Stiicke schnei-

den, die Rinderhesse in schmale Streifen. Fleisch mit dem Gemiise
durch den Fleischwolf drehen. Restliches Tomatenmark, mit Thymi-
an und Salz wiirzen und mit dem Eiweill vermischen.

Fleischmasse mit kaltem Tomatensud in einen Topf geben und bei
niedriger Hitze 30 Min. ziehen lassen. Dabei stdndig umriihren. Sup-

pe darf nicht mehr kochen.

Die klare Essenz mit einer Schopfkelle abschopfen und durch ein
Passiertuch in einen Topf gieBen. Mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Als Einlage eignen sich u.a. Ricotta-Nocken
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Vichyssoise

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

4 Tassen geschdlte und grob-
geschnittene Kartoffeln

3 Tassen in dinne Scheiben
geschnittene Lauchstangen
(weie Teile plus 5 cm vom Gri-
nen)

2 | Hithnerbrihe

1TL Salz

schwarzer Pfeffer

2 Tassen siife Sahne

3 EL feingeschnittener
Schnittlauch

ein.

Zubereitung:

In einem schweren, 6 | fassen-
den Topf kocht man Kartoffeln,
Lauch, Hihnerbriihe und Salz
mit lose aufgelegtem Deckel 40
bis B0 Minuten, bis die Gemiise
weich sind.

Dann passiert man die Suppe
durch eine Flotte Lotte in eine
Ruhrschussel und dann durch
ein Haarsieb wieder in den Topf
zuriick.

Man wiirzt sie mit Salz und
etwas Pfeffer und rihrt mit
dem Schneebesen die Sahne

Erhitzt serviert man die Suppe als Potage Parmentier.

Bleibt die Suppe im Kiihlschrank, bis sie sehr kalt ist, wird sie zur

Vichysoise.
Sie wird dann 4 © .
jeweils in eine ~, =

Terrine oder auf
einzelne Suppen-
teller geschopft.
Man serviert mit
frischem
Schnittlauch
garniert,




Zwiebelsuppe

Zutaten:

Fir 4 Personen:

2 EL Butter

4 EL Olivenol

500 g Gemiisezwiebeln
# Teeloffel Salz
Pfeffer

2 gestrichene EL Meh/
1/ Fleischbrihe

4 Scheiben Toast

1 Knoblauchzehe

1 Tasse geriebenen Kdse
(Emmentaler o.d.)

schwache Hitze zuriick auf

Zubereitung:

Die Zwiebeln schdlen, ldngs halbieren
und in diinne Scheiben schneiden. Es
entstehen so halbe Ringe. In der But-
ter, einem EL Ol und Salz unter gele-
gentlichem Riihren ca. 30 Minuten in
einem grofen Topf diinsten, bis sie tief
goldbraun sind. Das Mehl da-
riberstduben und weitere 3 Minuten
schwenken. Dann vom Feuer nehmen.

In einem anderen Topf ldsst man die
Briihe aufwallen und gibt sie dann zu
den Zwiebeln.

Nun setzt man die Suppe wieder auf
den Herd und ldsst sie, teilweise zu-

gedeckt, 40 bis 50 Minuten schwach kochen. Mit Salz und Pfeffer
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abschmecken.

Wdhrend die Suppe kocht, aus dem Toaste, den verwendeten Sup-
pentassen entsprechende, runde Scheiben schneiden und in Olivendl
von beiden Seiten hellbraun anrésten.

Die Suppe in die Tassen (ideal sind Lowenkopftassen) fiillen, die
Toastescheiben auflegen und kurz untertunken, dann den Kdse da-
rauf verteilen und unter dem Grill schmelzen lassen. Leicht anbrdu-
nen.

Tipp:

Bei Verwendung eines Dampftopfes kann man die Kochzeit stark
reduzieren (auf ca. 15 Min.)
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Fisch und Krustentiere

Currymuscheln

Gambas mit Rihrei
Jakobsmuscheln mit Apfel-Gelee
Kaisergranat

Karpfen blau

Krebse auf Spitzkohl mit Kiimmel-Biersauce
Lachs mit Staudenselleriemarinade
Lachstatar

Loup de Mer auf Basilikum-Risotto
Miesmuscheln in Weiwein
Potaufeu von Miesmuscheln
Saibling mit Wodkasauce
Seezungenfilets mit Champignons

Spargel mit mariniertem Thunfisch
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Currymuscheln

Zutaten:

Fir 2-4 Personen
1 kg Pfahl- (Bouchot-) Muscheln

100 g Butter

Je 1 Schalotte

15 g Lauch, nur das Weile

25 g Fenchel

25 g Stangensellerie

£ Knoblauchzehe

alles fein gehackt

1 MS Safranfdden

1TL Curry

150 m/ Chardonnay

2 ¢/ Noilly-Prat

Bouguet garni aus Petersilienstan-
gel, Lorbeerblatt, Thymianzweigen,
schwarzer Pfeffer

80 g ungestifte Kokosmilch

125 g Sahne

1 Prise Meersalz

Saft einer # Zitrone
Cayennepfeffer

Je etwas gehackte Peter-silie, Ba-
silikum, Dill, junge Fenchel- und

Selleriebldtter
1 MS Trnouweonr

Zubereitung:

Muscheln putzen (den Bart
erst im letzten Moment ent-
fernen so bleibt das Meer-
wasser in der Muschel und
die Muschel langer am Leben.
Muscheln dreimal sehr gut
durchwaschen. Bereits ge-
offnete entfernen. Butter
am besten in einem Le Creu-
set Topf (GuBeisen) auf-
schdaumen und dann Schalot-
te, Lauch, Fenchel, Stangen-
sellerie und Knoblauch ohne
Farbe anschwitzen. Safran-
fdden und Curry zugeben und

kurz  mitschwitzen. Mit
WeiBwein und Noilly-Prat
abléschen. Muscheln und

Bouquet garni zugeben und
stark pfeffern. Dann zuge-
deckt stark kochen lassen,
bis die Schalen aufspringen.
Zwei- bis dreimal gut umrih-
ren. Die Muscheln vom Feuer
nehmen herausnehmen, Bou-
quet entfernen und Sud auf-

kochen lassen. Kokosmilch, Sahne, Meersalz, Zitronensaft und Ca-
yennepfeffer zugeben und Sud sdmig einkdcheln lassen. Zum Schluss
Petersilie, Basilikum, Dill, Fenchel und Selleriebldtter einschwenken
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und Ingwer zugeben. Muscheln mit etwas kochend heifer Sauce
ibergieBen und nochmals gut pfeffern, dann in vorgewdrmte tiefe
Teller fiillen. Den restlichen Sud in Espressotassen nach dem Ver-
zehr des Gerichts servieren.

Tipp:

Ein Schuss Kirschwasser zum Schluss, vor dem Auffiillen auf Teller,
dem Ganzen beigegeben, verstdrkt den Geschmack.
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Gambas

mit Rihrei

Zutaten:

Fiir 4 Personen

20 mittelgrofe Gambas

1 kleiner Kopf Blumenkoh/
8 mittelgrofe Landeier
grobes Meersalz
Cayennepfeffer

4 EL geschlagene Sahne
80 g Butter

IMS Currypulver
Basilikumblatter zum Gar-
nieren

Zubereitung:

Gambas von Kopf und Schale be-
freien (Darm vorsichtig herauszie-
hen) und in 0,5 cm groBe Stiicke
schneiden. Blumenkohl waschen, in
kleine gleichmdBige Roschen teilen
und in kochendem Salzwasser al
dente kochen. Durch ein Sieb abgie-
Ben, mit kaltem Wasser abbrausen
und zum Abtrocknen auf Kiichenpa-
pier legen.

Anschliefend die Eier in eine Schiis-
sel aufschlagen, salzen, pfeffern

und mit einer Gabel durchschlagen, dann die geschlagene Sahne un-
terziehen. In der Zwischenzeit die Butter in einer Teflon-Pfanne
hell aufschdumen lassen, Blumenkohlrdschen beigeben und mit Curry
bestreuen. Gambas dazugeben, kurz anbraten und mit Salz und Ca-
yennepfeffer wiirzen. Nun die zerschlagenen Eier zugeben und mit
einem Kochloffel vorsichtig verriihren. Das fertige Riihrei auf vor-
gewdrmte Teller geben und
mit geschnittenem Basilikum

servieren. Dazu eine mit
reichlich Butter bestrichene
Scheibe Landbrot.

Tipp:

Das Riihrei friihzeitig von
der Herdplatte nehmen,
sonst wird es zu fest.




Jakobsmuscheln mit Apfel-Gelee

Zutaten:

Fiir 4 Personen

125 m/ Wasser

50 ml kilarer Apfelsaft,

1 TL Honig,

15 g frische Minz, gehackt

4 Minzbldatter,

12 g Agar-Agar,

50 ml trockener Schaumwein,
Saft von #Limette,

5 g Ingwer, fein geschnitten,
30 m/ Limonen-Oliven-0,

Zubereitung:

Wasser mit Apfelsaft und
Honig aufkochen, 15 g Minze
zugeben. 3 Minuten ziehen
lassen, abseihen, abkiihlen
lassen, Agar-Agar einrih-
ren. 1/2 Zentimeter hoch in
eine mit Klarsichtfolie aus-
gekleidete Form fiillen. Kalt
stellen. Schaumwein, Limet-
tensaft, Ingwer aufkochen,
auf die Hdlfte reduzieren.

Flor de Sal
Japanischer Pfeffer (Togarashi)

Limonendl zugeben, mit Salz,
Pfeffer abschmecken. Gur-

1 Salatgurke, ke schdlen, 16 diinne Schei-
4 grofle ausgeloste Jakobsmuscheln | ben abschneiden, den Rest,
8 Zuckerschoten entkernt, ldngs in diinne
Sesamaol Streifen schneiden, diese

mit  Ingwer-Limetten-Sud
bestreichen. Muscheln ohne Fett in einer beschichteten Pfanne bei
groBer Hitze auf beiden Seiten kurz anbraten. Jeweils mit
Minzblatt und Gurkenstreifen umwi-

ckeln. Gelee stiirzen, wiirfeln. Zucker-
schoten in feine Streifen schneiden,
salzen, in Sesamdl anschwitzen. Je 4 o *.
Gurkenscheiben im Karree anrichten, :
darauf die warmen Zuckerschoten ge-
ben. Je 6 Geleewiirfel rundherum set-
zen, Muscheln in die Mitte platzieren,
etwas Flor de Sal darauf geben.
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Kaisergranat

Zutaten:

Fiir 4 Personen

16 grofe Kaisergranate, geschdlt
250 ml WeiBwein

100 m/ WeiBweinessig

150 g Per/zwiebeln, geschalt

10 g Ingwer

1 kleine Knoblauchzehel weifle Zwie-
bel, gewiirfelt

Olivenol

1 Limonenblatt

# TL rosa Pfefferkorner, gestofen
100 g Butternutkirbis

100 g Thai-Mango

Saft einer Zitrone

Meersalz

Togarashi (japanischer Pfeffer)

1 EL Koriander, geschnitten

vendl marinieren. Koriander zugeben.
Kaisergranate auf Teller geben, mit
Vinaigrette bestreichen. Mit Kiirbis
und Mango anrichten.
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Zubereitung:

Fir die Vinaigrette WeiB-
wein, Essig, Perlzwiebeln
mit etwas Salz aufkochen.
% Stunde ziehen lassen,
passieren. Ingwer, Knob-
lauch Julienne schneiden
und mit Zwiebel in Olivensdl
leicht anschwitzen und zum
Fond geben. Limonenblatt
und rosa Pfeffer zugeben.
20 Minuten reduzieren
lassen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Etwas
Olivendl einriihren, kalt

stellen. Kiirbis und Mango
in Streifen schneiden, mit
Zitrone, Salz, Bergpfeffer,
etwas Vinaigrette und Oli-




Karpfen blau

Zutaten:

Fiir 2 Personen

1 Karpfen (2 bis 2,5 Pfund, ausge-
nommen),

2 | Wasser

0.5 | WeiBwein

Je 50 ml Pernod und Noilly Prat
40 g Meersalz

30 g Zucker

1 Gemdisezwiebel in Ringen

Je 100 g Karotten, Fenchel, Stan-
gensellerie

Lauch, in gleich groBen Scheiben
1 Zitronenscheibe

3 dicke Scheiben frischer Ingwer
8 Pfefferkorner

6 Wacholderbeeren

4 Pimentkorner

4 Nelken

3 Lorbeerblatter

etwas Fenchelsamen

0,2/ Essig

1 kleines Bund gehackte Petersilie
200 g zerlassene Butter

ter Petersilie bestreuen.

Zubereitung:

Karpfen schuppen und wa-
schen.

In breitem Topf Wasser
mit WeiBwein, Noilly Prat,
Pernod, Salz, Zucker, zu-
rechtgeschnittenen Gemii-
sen, Zitronenscheibe, Ing-
wer sowie sdamtlichen Ge-
wiirzen 10 Minuten kocheln
lassen, damit die Aromas-
toffe in den Sud iibergehen
kdnnen.

Essig zufiigen, Karpfen
einlegen, mit Deckel etwa
20 bis 25 Minuten garzie-
hen lassen; der Sud darf
nicht kochen.

Ldsst sich die Riickenflosse
leicht herausziehen, ist der
Karpfen fertig.

Karpfen vorsichtig auf eine
Porzellanplatte heben und
mit den Gemiisen und etwas
Sud anrichten, mit gehack-

Die zerlassene Butter in der Sauciere servieren, dazu Petersilien-

kartoffeln reichen.
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Blaukochen ist eine dekorative Zubereitungsart fiir ganze SiiBwas-
serfische. Vor allem Aal, Karpfen, Schleie und Forelle werden blau
gekocht. Die namengebende Blaufdrbung ist auf die Schleimschicht
der Fischhaut zuriickzufiihren, die beim Garen eine blassblaue Farbe
annimmt.

Zum Blaukochen eignen sich nur sehr frische Fische, die noch nicht
lange der Luft ausgesetzt und so wenig wie maglich beriihrt wurden,

da die Schleimschicht sehr empfindlich ist.



Krebse auf Spitzkohl mit
Kimmel-Biersauce

Zutaten:

Fiir 4 Personen
24 Krebse
SalzPfeffer
Kimmelsauce:
0.1/ Weiwein
3 EL Noilly Prat
1 Schalotte
0.5/ Krebsfond
1 TL Kimmel
150 g Butter
1 Schuss Bier
Spitzkohl:

200 g Spitzkohlblatter

etwas Butter
Muskat
wenig Zucker

ca. 3 cm schneiden. In Salzwasser kurz
blanchieren, abschrecken und gut ab-
tropfen lassen. Die leicht ausgedriick-
ten Bldtter mit der Buttfer in einen
Topf geben. Gar diinsten. Mit Salz,
Muskat und wenig Zucker abschmecken.
Krebse in schaumiger
schwenken, salzen und pfeffern. Auf
dem Kohl mit Kiimmel-Biersud im tiefen

Teller servieren.

Butter an-

Zubereitung:

Reichlich Wasser im groBen Topf mit
Salz sprudelnd kochen lassen. Krebse
hineingeben und sofort unter die Was-
seroberfldche driicken. Von der Koch-
stelle nehmen, 3 Minuten ziehen lassen,
abschrecken. Krebse halbieren, Darm
entfernen, Scheren leicht anschlagen,
sodass man das Fleisch entnehmen kann.
WeiBwein und Noilly Prat mit der ge-
wiirfelten Schalotte kurz aufkochen,
mit Krebsfond auffiillen und auf ein
Drittel einkochen. Salz und Kimmel
dazugeben, passieren.

Den Sud mit Butter im Mixer aufschla-
gen und mit Bier aromatisieren.
Spitzkohlbldtter ohne Strunk in Fle-
ckerl  von
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Lachs mit
Staudenselleriemarinade

Zutaten:

Fiir 4 Personen

£ Limette

50 m/ Oliveno!/

600 g Lachsfilet roh, mit Haut
schwarzer Pfeffer
Meersalz

Fir die Marinade:

# Orange, unbehandelt
£ Zitrone, unbehandelt
150 m/ Olivenaol

Je 30g Karotten und Fenchel/
30 g Schalotten

100 g Stangensellerie

1 Zehe Knoblauch

30 ml Weilwein

10 m/ Orangensaft
300m/ Fischfond

1 Thymianzweig

1 T] gehackte Petersilie
1MS Safran

grobes Meersalz
schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Fiir das Carpaccio den Saft der
Limette auspressen, dann mit
Olivendl und etwas Salz und
Pfeffer vermengen. Die Teller
damit einpinseln.

Mit einem sehr scharfen Messer
feine Scheibchen vom Lachs
abschneiden (dabei von der Haut
I6sen), und auf die Teller legen,
diinn mit der Ol-Marinade be-
pinseln.

Fiir die Sauce langliche Streifen
(Zesten) aus der Orangen- und
Zitronenschale schneiden. Das
Olivendl in einem Topferhitzen.
Karotten, Fenchel, Schalotten,
Stangensellerie und Knoblauch
darin anschwitzen. Mit Weifwein
abléschen, den Orangensaft da-
zu leeren und mit Fischfond auf-
gieflen.

Thymian, Orangen- und Zitro-
nen-Zesten sowie den Safran

dazugeben. Bei geringer Hitze kdcheln lassen, bis das Gemiise weich,

aber nicht verkocht ist.

Thymianzweig und die Zitrus-Zesten entfernen.
Mit Meersalz, Petersilie und grobem schwarzem Pfeffer abschme-
cken. HeiB iiber die Lachsscheiben verteilen.
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Lachstatar

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Den Lachs, kurz vor dem endgiiltigen

200 g Lachsfilet, gefroren | Auftauen, mit dem Messer zundchst

4 Stangen Sellerie in feine Scheiben, dann zu Tatar

1 Tomate, 100 bis 110 g schneiden. Mit Creme Legere, 2 EL

1 mittelgroBe Karotte Limettensaft, je einer Prise Salz,

1 Avocado Pfeffer, Zucker und Piment d'Espe-

1 Bund Schnittlauch lette vermischen.

4 EL Limettensaft Die Karotte zundchst in diinne

1 EL Creme Legere Streifen schneiden, blanchieren und

1 EL Senf (mittelschart) dann sehr klein wiirfeln.

Piment d'Espelette Die Tomate hduten, entkernen und

Salz in kleine Stiicke schneiden.

Pfeffer Den Staudensellerie in kleine Wiir-

Zucker fel schneiden.

Balsamicocreme Das Gemiise im Blender oder Mixer-
kurz weiter zerkleinern.

Den Schnittlauch in Rélichen
schneiden.

Die Avocado in kleine Wirfel
schneiden, mit dem Senf, zwei
EL Limettensaft, je einer Prise
Salz, Pfeffer und Piment
d'Espelette vermischen.
Avocadogemisch, Gemiise und
Schnittlauchréllchen vermengen.
Servierringe auf die Teller setzen und, beginnend und endend mit
der Gemiise-Avocadomasse, alles stapeln.

Die Ringe abziehen, nach Geschmack mit Balsamicocreme-Streifen
verzieren und die , Tirmchen' servieren.

~ 94 ~




Loup de Mer auf
Basilikum-Risotto

Zutaten:

Fiir 4 Personen

120 g Risotto-Reis

500 g Filets vom Loup de
Mer

1 Bund Basilikum

7 EL Olivendl

300 ml Balsamico-Essig
1 EL Butter

100 g Zucker

# TL Senf

1 EL Sojasauce

50 m/ Rotwein

200 ml Weilwein

2 Zwiebeln

£ Knoblauch-Zehe, fein
gewiirfelt

100 m/ Sahne

1/ Brithe

Salz, Pfeffer

Zitrone

Meh/

Zubereitung:

Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden
und in 3 EL heiBem Olivensl glasig
diinsten. Risotto-Reis zugeben, mit
einem Schopfloffel warmer Briihe
und Weiwein angieBen. Bei schwa-
cher Hitze kaocheln lassen. Unter
stdndigem Riihren immer etwas Brii-
he (insgesamt 1 |) zugeben, bis das
Risotto die richtige Konsistenz, d.h.
im Kern einen leichten Biss hat.

Den Zucker in einem kleinen Topf
karamellisieren lassen, mit Balsami-
co-Essig, Rotwein, Sojasauce ablé-
schen und leicht einkochen lassen.
Senf und Sahne dazugeben.

500 g Filets vom Loup de Mer mit
Zitrone, Salz und etwas Pfeffer
wiirzen und mehlieren. In 4 EL hei-
Bem Olivensl zuerst auf der Haut-
seite 1 bis 2 Minuten scharf anbra-
ten und noch mal 1 Minute auf der
Fleischseite. Zur Seite stellen und

ruhen lassen. Zum Schluss das Basilikum waschen, zupfen und in fei-
ne Streifen scheiden. Mit 1 EL Butter unter das Risotto riihren.
Fisch auf das Risotto setzen, Balsamico-Reduktion dazu geben.
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Miesmuscheln in Weilwein

Zutaten:

Fiir 4 Personen als Vorspei-
se

2 kg Miesmuscheln in der
Schale

150 g Butter

Je # Tasse feingehackte
Zwiebeln und Schalotten

1 Stangel feingeschnittener
Staudensellerie

6 EL feingehackte Petersi-
lie

6 EL frischer Kerbel oder 1
EL zerriebener getrockne-
ter Kerbel

#1 trockener Weiwein
schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Muscheln unter flieBendem kal-
tem Wasser griindlich mit einer
harten Biirste oder mit einem Topf-
kratzer schrubben.

In einer schweren, 8 1 fassenden
Kasserolle die Butter iiber Mittel-
hitze zerlassen. Wenn sich der
Schaum zu legen beginnt, fiigt man
Zwiebeln, Schalotten, Staudenselle-
rie, 4 EL Petersilie und den gesam-
ten Kerbel hinzu. Etwa 5 Minuten
lang hdufig rihren, bis Zwiebeln und
Schalotten weich, aber noch nicht
braun sind. Sorgfaltig darauf ach-
ten, dass sie an keiner Stelle dunkel
werden, und die Temperatur ent-
sprechend regulieren.

Den Weiwein sowie einige Prisen Pfeffer hinein riihren und dann die
Muscheln mit der Scharnierseite nach unten darin anordnen Die
Kasserolle fest zudecken und den Wein iiber starker Hitze zum Ko-
chen bringen. Nun auf schwache Temperatur herunterschalten und 5
bis7 Minuten ziehen lassen, bis sich die Muschelschalen gesffnet
haben. Diejenigen, die geschlossen bleiben, wegwerfen. Die gesffne-
ten Muscheln mit einem Schaumloffel in eine vorgewdrmte Terrine
oder in groBe Suppentassen legen. Die Briihe durch ein feines Sieb
seihen, das mit einer doppelten Lage feuchtem Mull ausgelegt ist.
Mit den restlichen 2 EL Petersilie bestreuen und sofort servieren.
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Tipp:

Beim Kauf von Muscheln, wie auch beim Kauf von Austern, muss man
darauf achten, dass die Schalen fest geschlossen sind. Sollten ge-
offnete Muscheln dabei sein, so hdlt man sie kurz unter flieBendes
kaltes Wasser; wenn sie sich dann nicht schliefen, wirft man sie weg.
Ebenso miissen diejenigen Muscheln weggeworfen werden, die sich
beim Kochen nicht offnen.

Miesmuscheln werden heute im Supermarkt in Schutzgaspackungen
zu einem Kilogramm verkauft. Sie sind gewaschen und geputzt aber
verhdltnismaBig klein. Das Anordnen mit Scharnier nach unten kann
man sich dabei schenken. Man gibt sie einfach in den Sud.
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Potaufeu von Miesmuscheln

Zutaten:

Fiir 4 Personen

2 kg Miesmuscheln

1 Knoblauchzehe

1 Fenchelknolle mit Griin
1 Karotte

1 Lauch

100 g Staudensellerie

2 Schalotten

20 g Butterschmalz

1 Thymianzweig

15 ¢/ trockener Weilwein
25 ¢l Fischfond

30 ¢/ Sahne

1 MS Safranfiaden

40 g Butterwirtfel

Saft von 1 Zitrone

Salz und Pfeffer

2 ¢/ Pernod

1 Tomate, geschdlt, ent-
kernt und gewdirfelt

1 TL Estragon, fein gehackt

Zubereitung:

Muscheln putzen, Knoblauchzehe
schdlen. Die inneren Bldtter vom
Fenchel in feine Streifen schneiden,
Karotte, Lauch und das Schénste
vom Sellerie in Rauten schneiden,
blanchieren und beiseite stellen.
Reste von Fenchel und Lauch und die
Schalotten zerkleinern.

Muscheln im Butterfett anschwit-
zen. Das zerkleinerte Gemiise,
Knoblauch und Thymian zufiigen,
mitschwenken. Mit Wein und Fisch-
fond auffiillen, zugedeckt ca. 5 Mi-
nuten kocheln, bis sich die Muscheln
offnen.  Muscheln  herausheben,
Fleisch aus den Schalen lgsen.

Fond durch ein Sieb gieBen, etwas
einkochen. Sahne und Safran unter-
riihren, weiter reduzieren. Bei mil-
der Hitze Butter zufiigen und
einkocheln. Mit Zitronensaft, Salz,
Pfeffer, Pernod abschmecken.

Muscheln, Gemiise, Tomatenwiirfel und Estragon in den Fond geben,

erhitzen, anrichten.
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Saibling mit Wodkasauce

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Den Backofen auf 90 Grad vorhei-
4 Saiblingfilets (pro Portion | zen. Saiblingsfilets waschen, tro-
etwa 160 g) cken tupfen, entgrdten, von der
Butter Haut befreien.

Salz Einen groBen Essteller mit Butter
Pfeffer bestreichen, salzen und pfeffern.
Frischhaltefolie Saiblingsfilets darauf geben, mit

Frischhaltefolie bedecken und 18
Minuten in den Backofen geben.

In einem Topf Butter zerlaufen lassen, Nussbutter zugeben, Scha-
lotte darin glasig andiinsten, mit WeiBwein abléschen und mit Fisch-
fond aufgiefen. Limonenschale beigeben, alles aufkochen lassen.
Limonenschale herausnehmen.

Mit kleinen Butter-
stiickchen und einem
Mixstab den Fond
aufmontieren. Zum
Schluss noch geschla-
gene Sahne unterhe-
ben und einen Schuss
Wodka zugeben. Ab-
schmecken mit Salz,
Cayennepfeffer und
Limonensaft.

Wer mochte, kann das
Gericht mit einem
Loffel Kaviar verfei-
nern.




Seezungenfilets mit
Champignons

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen
1# kg Seezungen- oder
Schollenfilets, in gleich
grofSe, serviergerechte
Stiicke geschnitten
375 g Champignons

4 EL Butter

2 EL Pflanzeno!

1 EL feingehackte Zwiebeln
# | trockener Weiwein
1 TL Zitronensaft

Salz

schwarzer Pfeffer
Wasser

Zubereitung:

Den Backofen auf 180° vorheizen.
Die Kopfe von 12 bis 16 Champignons
abschneiden und den Rest sowie alle
Stiele in Scheiben schneiden. In
einer Pfanne von 15 bis 20 cm
Durchmesser zerldsst man auf mafi-
ger Hitze 2 EL Butter mit 1 EL Ol.
Man schwenkt die ganzen Cham-
pignonkopfe 1 oder 2 Minuten in
dem heifen Fett, bis sie leicht ge-
brdunt sind, dann stellt man sie in
der Pfanne beiseite.

In einer Pfanne von 20 bis 25 cm
Durchmesser zerldsst man auf mafi-
ger Hitze 2 EL Bufter mit 1 EL

Pflanzensl. Die in Scheiben geschnittenen Champignons dazugeben
und unter stdndigem Riihren 2 Minuten diinsten. Die Schalotten zu-
fiigen, 1 Minute diinsten und den Zitronensaft zugieen.

Man buttert ein flaches, feuerfestes Geschirr, das groB8 genug ist,
die Filets in einer Lage aufzunehmen, gut aus und legt die Filets
nebeneinander hinein, wobei man sie einmal zusammen-faltet, wenn
sie weniger als 6 mm dick sind. Salzen, pfeffern und die Champig-
non-Schalottenmischung liber den Filets verteilen. Man gieft den
Wein und so viel Wasser zu, dass es knapp bis zur Oberseite der
Fische reicht. Auf der Herdplatte vorsichtig bis zum Siedepunkt
erhitzen, mit gebuttertem Pergamentpapier bedecken und dann auf
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dem mittleren Einschub des Backofens 8 bis 10 Minuten garen, bis
die Filets gerade fest sind, wenn man auf sie driickft.

Aus dem Ofen nehmen und das Pergamentpapier entfernen. Vorsich-
tig schopft man die Fliissigkeit aus dem Geschirr und siebt sie in
eine Sauteuse. Das feuerfeste Geschirr stellt man lose zugedeckt
zur Seite, um den Fisch warm zu halten.

Die Pochierfliissigkeit kocht man auf groBer Flamme, bis sie zu 1
Tasse eingekocht ist. Sie wird zur Zubereitung der Sahnesauce be-
notigt.

Unmittelbar vor dem Servieren erhitzt man die Champignhonképfe.
Alle Fliissigkeit abnehmen, die sich in dem feuerfesten Geschirr
gesammelt hat.

Den Fisch mit der Sauce liberziehen und die Champignonkspfe da-
rauf verteilen. Sofort servieren.

Tipp:

Das Rezept fiir die erwdhnte Sahnesauce ist unter Saucen zu fin-
den.
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Spargel mit mariniertem
Thunfisch

Zutaten:

Fiir 4 Personen:
24 Stangen Spargel (1a Qualitat)
Salz
Zucker
etwas Butter
Zitrone
4 Scheiben roher Thunfisch
Thunfisch-Marinade (Marinierzeit 20 Minuten):
1 EL Sofasauce
1/2 Limette
3 EL Sesamol
1 Spritzer Sherry
etwas Zucker, Meersalz, Pfeffer
Gemiisevinaigrette:
10 halbierte Kapern
1 kleine Schalotte in feinen Wiirfeln
5 schwarze Oliven in kleinen Wiirfeln
1 EL geschdlte Gartengurke in kleinen Wiirfeln
1 Tomate in kleinen Wiirfeln
1 hart gekochtes Ei
1 Msp. Senf
8 ¢/ bestes Olivendl
1/2 Teeloffel Nussol
Salz
Pfeffer
Krduter (Petersilie, Kerbel, Schnittlauch, Koriander)
Zitronensaft
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Zubereitung:

Spargelwasser mit Salz, Zucker, nussgroBem Stiick Butter aufstel-
len. Spargel schdlen, in Zitronenwasser legen.

Fiir die Thunfischmarinade Sojasauce, Limettensaft, Sesamal, Sher-
ry und etwas Zucker vermischen. Mit Meersalz und Pfeffer ab-
schmecken.

Thunfisch auf beiden Seiten mit Marinade bestreichen, mit Folie
abdecken, 20 Minuten kalt stellen. Vinaigrette-Zutaten (Kapern,
Schalotten,- Oliven,- Gurken,- Tomatenwiirfel) in eine Schiissel ge-
ben. Ei schdlen, EiweiB und Eigelb getrennt hacken, dazu geben, alles
vermengen. Mit Senf, Oliven- und Nussol, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Gezupfte Krduter untermischen. Einige Stunden ziehen
lassen.

Spargel knackig mit Biss abkochen, kurz in Eiswasser abschrecken,
trockentupfen und noch lauwarm mit der Gemiisevinaigrette mari-
nieren.

Auf Teller anrichten: Spargel in die Mitte setzen, mit der Vinaigret-
te betrdufeln, marinierten Thunfisch anlegen.

Mit Kopfsalatherzen und Krdutern ausgarnieren.
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Steinbutt in Milchsud

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 Steinbutt (bis 1kg)
1/ Wasser

1/ Milch

1 Zitrone

1 kleinen Zwiebe/

6 Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

100 g Champignons
2 EL Pommery-Senf
200 g feinste Tafelbutter

Zubereitung:

Milchsud aus 1 | Wasser, 11 Milch, 1
in Scheiben geschnittenen Zitrone
ohne Schale, Haut und Kerne, 1 klei-
nen weiBen, geschdlten, halbierten
und in Scheiben geschnittenen
Zwiebel, 1 kleinem Lorbeerblatt, 6
zerdriickten Pfefferksrnern, reich-
lich Salz sowie 100 g in Scheiben
geschnittenen Champignons aufko-
chen lassen.

Anschliefend 2 bis 4 dicke Scheiben
aus dem Mittelstiick des Steinbutts

an der Grdte d ca. 250 g darin einlegen und ca. 10 Minuten lang po-
chieren, ca. 5 Minuten auf den Garpunkt nachziehen lassen, aber

nicht kochen.

Steinbutt herausnehmen, auf eine Stoffserviette legen und mit
einer zweiten Serviette abdecken (damit der Fisch abtropfen kann
und nicht der ganze Sud auf dem Teller ist).

In der Zwischenzeit ca. 200 g feinste Tafelbutter hellbraun auf-
schdumen lassen, 1 bis 2 EL Pommery-Senf einriihren.

Haut des Steinbutts auf beiden Seiten entfernen, Fisch auf heilem
Teller anrichten, mit der heien, schdumenden Butter betraufeln.

Tipp:

Dazu kann man Dampfkartoffeln und Blattspinat servieren.
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Steinbutt mit Tomaten

Zutaten:

Fiir 4 Personen:

4 gleichmdBig groBe Stein-
buttfilets (a ca. 140 g)

4 vollreife Tomaten

1 mittelgroBe rote Zwiebel
4 Schalotten (ca. 60 g)
150 g weilfe Champignons
30 g Butter

50 c/ WeiBwein

50 ¢/ Fischfond

Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker

1 Estragonzweig, gewaschen
und abgezupft

100 g Butter

Zitronensaft

20 g Butter fir Champig-
nons

suppig einkacheln.,

Zubereitung:

Tomaten waschen, am Stielansatz
kreuzweise einschneiden, iiberbri-
hen, kalt abschrecken, Haut abzie-
hen, vierteln, entkernen, und in 3 cm
groBe Stiicke schneiden.

Fischfond zubereiten, passieren.
Geschdlte Zwiebel und Schalotte in
feine Wiirfel schneiden.
Champignons putzen und mit einem
feuchten Tuch sauber reiben.

In einer runden Reine 30 g Butter
hell aufschdumen lassen, Zwiebel-
und Schalottenwiirfel beigeben und
ganz langsam glasig diinsten. Mit
WeiBwein  abloschen,  komplett
einkdcheln lassen. Fischfond beige-
ben, fast ganz einkochen lassen. Die
Tomatenwiirfel sowie den Estragon-
stdngel ohne Blatter beigeben, sal-
zen, pfeffern, eine Prise Zucker und

Gewiirzte Steinbuttfilets einlegen (mit der schonen Seite nach un-
ten), mit gebutterter Alufolie abdecken, Deckel darauf geben und
bei 180 °C im vorgeheizten Rohr fiinf Minuten gar ziehen lassen.

Mit Hilfe einer Palette den Fisch aus der Pfanne nehmen, mit Folie
abdecken, warm stellen. Fliissigkeit fast zur Hdlfte einkochen las-
sen, den Estragonstdngel entfernen und 100 g in Wiirfel geschnitte-
ne kalte Butter nach und nach beigeben, binden lassen, mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft korrigieren.
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Nun den Steinbutt mitsamt der ausgetretenen Fliissigkeit in die
Sauce geben, ohne kochen zu lassen, warm schwenken.

Champignons in nicht zu diinne Scheiben schneiden, kurz in 20 g But-
ter ohne Farbe anschwitzen, salzen, etwas Zitronensaft dariiber
geben. Estragonbldtter klein schneiden, beigeben. Fisch auf heifien
Tellern anrichten Champignons zum Steinbutt geben. und mit der
Sauce iibergiefen. Dazu einen lockeren Duftreis reichen.

Tipp:

Den Fond kann man kaufen oder selbst anfertigen, indem man sich
vom Fischhdndler die Graten des Steinbutts mitgeben ldsst und die-
se auskocht.
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Zanderfilet auf Rahm-
sauerkraut

Zutaten:

Fiir zwei Personen

100 g gerducherter
durchwachsener Speck

4 Stiick Zanderfilet a 150 g
100 g WeiBbrotwiirfel

75 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Rahmsauerkraut:
50 g Ganseschmalz

50 g gehackte Schalotten
150 g siife Sahne

200 g gewaschenes, abge-
tropftes Sauerkraut

3 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

Salz Pfeffer

Zubereitung:

Das Gdnseschmalz zerlassen und die
gehackten Schalotten darin andiin-
sten.

Die Sahne dazugeben und aufko-
chen lassen.

Das Sauerkraut und die Wachol-
derbeeren zufiigen, leicht mit Salz
und Pfeffer wiirzen und etwas ein-
kochen lassen.

Den gerducherten Speck fein wiir-
feln und in einer Pfanne ausbraten.
Das Zanderfilet leicht mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen
und in dem ausgebratenen Speck von
jeder Seite ca. 13 Minuten braten.
Nebenbei die Brotwiirfel in zerlas-
sener Butter goldbraun anrésten.

Das Sauerkraut auf vorgewdrmten Tellern anrichten, vorher das
Lorbeerblatt entfernen, das Zanderfilet darauflegen und mit den
Speck- und Brotwiirfeln bestreut servieren.

Dazu passen kleine neue Kartoffeln, gepellt und in Butfer ge-
schwenkt oder als Salzkartoffeln.

Tipp:

Zusdtzlich etwas Sahnesauce bereithalten.
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Gefliigel

Entenbrustfilet mit Orangensauce
Gdnsebraten

Gdnse-Rillettes

Hdhnchenbrust mit Zimtsabayon
Hahnchenfilet mit Kiwi und Gurke
Héahnchenpilav mit Safran
Hiihnerklein

Paprikahdhnchen

Riesling-Gockel

Zitronenhuhn mit Knoblauch
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Entenbrustfilet mit
Orangensauce

Zutaten:

Fiir 4 Personen

4 Entenbrustfilets

2 TL Butter

10 Schalotten

1 TL Honig, Fliissig

4 ¢/ Cointreau

125 ml Gefligelbrihe oder En-
tenfond

125 m/ Orangensaft, frisch ge-
presst

Schale einer # Orange, mit dem
Sparschdler schdlen und dann in
sehr feine Streifen geschnitten
Salz und Pfeffer

Basilikum

Zubereitung:

Butter zerlassen und Schalot-
ten (moglichst kleine) darin
anschwitzen. Den Honig dazu-
geben und leicht karamellisie-
ren lassen. Mit Cointreau ablé-
schen und warten, bis der Al-
kohol verdunstet ist. Mit Brii-
he, Orangensaft und der
Orangenschale auffiillen, ko-
cheln lassen und Fliissigkeit
ein wenig reduzieren.

Entenbrust auf der Fettseite
rautenformig einschneiden.
Mit Meersalz und Pfeffer von
beiden Seiten wiirzen und in
die heiBe Pfanne. Erst mit der

Fettseite nach unten scharf anbraten (weitere Fettzugabe nicht
erforderlich). Nach ca. 6-8 Minuten wenden und so lange braten, bis
das Fleisch vollstdndig warm ist (KT 58°-60°).Entenbrust sollte im
Gegensatz zu anderem Gefliigel etwas rosa sein.

Die Sauce wdhrenddessen vorsichtig mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und leicht binden - mit Stdrke oder eiskalter Butter.

Dazu eignet sich Rosenkohl, Kroketten oder Kartoffelgratin.

~ 110 ~




Gdnsebraten

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 6Gans, ca. 3 bis 3,5 Kg
1/ heiffes Wasser

#/ Salzwasser

4 Zwiebeln

3 Apfel

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Die Gans waschen, sdubern und evtl.
restliche Federreste mit der Pinzette
entfernen. Die Gans von innen und auBen
salzen, innen mit Pfeffer bestreuen und
mit der Brustseite nach oben auf ein
tiefes Backblech oder in eine Brdter
legen.

Zwiebeln und Apfel vierteln und in die
Gans stopfen. Mit Zahnstochern und

Kiichengarn die Offnung verschlieBen.
Das heife Wasser wird in die Fettpfanne gegeben.
Im Umluftofen bei 160°C ca. 3 Stunden braten. Nach einer Stunde

im Abstand von 15 bis 20 Minuten mit dem Bratensatz iibergiefen.
10 Minuten vor Bratende mit Salzwasser bepinseln.
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Ganse-Rillettes

Zutaten: Zubereitung:

2 Gansekeulen Das Fleisch mit Gdnsefond (Hih-
2 Fliigel (oder entsprechend | ner-briihe geht auch) bedeckt auf-
viel Karkassenabftdlle) kochen und anfangs mehrmals ab-
250 g Ganseschmalz schdumen.

1 Bund frischen Thymian Ohne Deckel 2 Stunden schwach
Salz kochen.

Pfeffer Danach die Briihe durchsieben und

auf % Liter einkochen.

Das Fleisch von den Knochen zupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in der Briihe liber Nacht ziehen lassen.

Den gehackten Thymian in das zerlassene Gdnseschmalz riihren, das
abgetropfte Fleisch dazugeben und in einer zum Servieren geeigne-
ten Form erkalten lassen.

Tipp:

Statt Thymian kann man auch mit frischem Majoran wiirzen.
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Hdhnchenbrust mit
Zimtsabayon

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen
500 m/ Wasser

3 EL Eisenkraut

4 Hahnchenbriiste
Zimtstange

200 ml Weilwein

4 Eigelbe

4 mittelgroBen Zucchini
30 g Butter

2 EL rosa Pfeffer
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

500 ml Wasser in einem Ddmpfer
erhitzen und 3 EL Eisenkraut ca. 2
Minuten mit kochen. 4 Hdhnchen-
briste in den Dampfeinsatz legen
und iber dem Sud 10 Minuten leicht
kochelnd andampfen. Warm stellen.
Fiir die Sauce 3| von der Briihe mit
einer Zimtstange zur Hdlfte einre-
duzieren. 200 ml Weilwein dazu
gieBen und nochmals einreduzieren
lassen. Die Zimtstange herausneh-
men. Mit einem Schneebesen 4 Ei-

gelbe iliber dem Wasserbad mit einem Teil der Briihemischung zu
einer Sabayon aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
AuBere von 4 mittelgroBen Zucchini mit einem Zestenschneider
spaghettiartig in feinen Streifen schneiden. Kurz in 30 g Butter
anschwitzen, salzen und pfeffern. Die Hdhnchenbriiste auf den Zuc-
chini-Spaghetti anrichten und mit der Sauce ilibergieBen. Mit 2 EL

rosa Pfeffer bestreuen.

Ein superleichtes Gericht!
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Hahnchenfilet mit Kiwi
und Gurke

Zutaten:

Fiir 4 Personen

400 g Hdhnchenbrustfilet
2 EL Zitronensaft

1 EL Sojasauce (salzig)

2/ + 2 EL Sonnenblumend!
Saft und Abrieb von einer
Limette

1 TL Dijonsenf

14 TL Curry

1 Eigelb

2 EL siife Sahne

Salz

Zucker

500-600 g Salatgurke

4 Kiwis

1 Tablett Kiichenkresse

Zubereitung:

Die Filets in Zitronensaft und Soja-
sauce eine Stunde marinieren.

In 2 EL Ol bei mittlerer Hitze auf
jeder Seite 4 Minuten anbraten.

In Aluminium-Folie einschlagen und
rasten lassen.

Die Gurke schdlen, ldngs halbieren
und mit einem Teeloffel die Kerne
mit Flissigkeit entfernen. In 3 mm
dicke Halbmonde schneiden.

Die Kiwis schdlen, ldngs halbieren
und in 3 mm dicke Scheiben schnei-
den.

Aus Eigelb, Limettenabrieb und
Limettensaft, Senf und Curry und
unter Hinzufiigen des Ols in diinnem
Strahl, mit dem Rihrgerdt eine

Mayonnaise herstellen. Wenn gewiinscht, mit Cayenne die Scharfe

erhohen.

Gurken- und Kiwischeiben abwechselnd ziegelartig im Halbkreis auf

Tellern anordnen.

Die Filets auspacken und in schrdge, 1 cm dicke Streifen schneiden.
Auf der anderen Tellerhdlfte platzieren.

Die Flissigkeit aus der Alufolie und die Sahne in die Mayonnaise
rithren und diese iiber das Fleisch verteilen.

Alles reichlich mit Kresse bestreuen.
Dazu isst man vorzugsweise Baguette.
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Hdhnchenpilav mit Safran

Zutaten:

Fiir 4 bis 5 Personen

500 g Hdhnchenbrustfilet,
in ca. 2x1 cm grofe Stiicke
geschnitten

200 g griechischer Joghurt
Saft von 1/2 Zitrone

1/4 TL gemahlener Zimt
1/2 TL Safranfdden

1/ Hithnerbrihe

15 g Butter

2-3 EL Erdnussdl (falls
erforderiich, etwas mehr)
500 g Basmatireis

3-4 Kardamomkapseln,
Schale leicht zerdrickt
Saft und abgeriebene
Schale von einer un-
behandelten Zitrone

50 g Cashewkerne

50 g gehobelte Mandeln
25 g Pinienkerne

3-4 EL geschdlte Pistazien,
grob gehackt

1 kleines Bund frische Pe-
tersilie, gehackt

Zubereitung:

Joghurt, Zitronensaft und Zimt zu
einer Marinade verriihren, die
Fleischstiicke hinein geben und ca. 1
Stunde darin ziehen lassen. Die
Safranfdden in der Hihnerbrihe
einweichen. In einem groflen Topf
Butter mit 1 EL Erdnussél bei mitt-
lerer Hitze zerlassen. Den Reis hin-
ein geben und unter Riihren glasig
werden lassen. Safran-Brihe, Kar-
damom, Zitronensaft und Zitronen-
schale hinzufiigen. Alles aufkochen
lassen, dann zugedeckt bei sehr
schwacher Hitze 10 bis 15 Minuten
kocheln lassen, bis der Reis die
Flissigkeit aufgenommen hat und
gar ist.

Wdhrend der Reis gart, das Hiih-
nerfleisch mitsamt der Marinade in
ein Sieb abgiefen und gut abtropfen
lassen. Den restlichen Essloffel
Erdnussal (mehr, falls erforderlich)
in einer Pfanne erhitzen. Die
Fleischstiicke in kleinen Portionen
hinein geben, Farbe annehmen las-
sen. Fertiggebratene Fleischstiicke

in eine Schiissel geben und beiseite stellen.
Den gegarten Reis vom Herd nehmen. Die gebrdunten Hahnchen-
stiicke mit einer Gabel unterheben. Cashews, Mandelbldttchen und
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Pinienkerne bei mittlerer Hitze ohne zusdtzliches Fett hellbraun
rosten. Mit der gehackten Petersilie zum Reis geben.

Den Pilaw auf eine Platte geben und mit den griinen Pistaziensplit-
tern bestreuen.

Tipp:

Zu diesem Gericht schmeckt eine arabisch gewiirzte Joghurtsauce:
Schlagen Sie Vollmilchjoghurt mit dem Schneebesen cremig, und
wiirzen Sie ihn nach Belieben mit frischer, gehackter Minze, einem
Spritzer Limettensaft, eventuell etwas Kreuzkimmel und Pfeffer
und ganz wenig Salz.
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Hiihnerklein

Zutaten:

Fiir 4 Personen

100 g Hihneroberkeulenfleisch
100 g Hiihnerherzen

100 g Hihnerleber

16 Staudenselleriebldtter, jung,
gelb

4 EL Keniabohnen

8 kernlose Trauben

# TL Szechuanpfeffer, fein ge-
morsert

6 ¢/ PX Sherry (aus der Pedro-
Ximenz- Traube)

6 ¢l Reisessig (Mirin)

Mondamin fix dunkel/

Pflanzeno/

Salz

Zubereitung:

Das Hiihneroberkeulenfleisch,
von Haut und Knochen befreien
und vierteln. Die Hiihnerherzen
halbieren, von Sehnen und Adern
befreien. Die Hiihnerleber put-
zen, von Sehnen befreien.
Trauben in Scheiben, Staudensel-
leriebldtter grob schneiden.

Die Keniabohnen 3 Min. blanchie-
ren und in feine Scheiben
schneiden.

In einer Teflonpfanne mit etwas
Pflanzendl jedes Produkt einzeln
scharf anbraten, angefangen mit
dem Keulenfleisch, dann die Her-
zen und zum Schluss die Leber.
Alle angebratenen Teile zusam-

men in eine Schiissel geben. Die Pfanne weiter verwenden. Den
Szechuanpfeffer bei mittlerer Hitze in dem Bratfett fir 3 Minuten
anschwitzen, mit Sherry und Reisessig abloschen. Mit Salz abschmecken
und mit Mondamin leicht binden. Die Hiihnerteile hinzugeben, einmal
aufkochen. Auf 4 tiefe Teller verteilen und je Teller mit den Trauben,
Staudenselleriebldtter und Keniabohnen garnieren.
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Paprikahdhnchen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

Ein 14 kg schweres Brat-
hahnchen

2 EL Schmalz

1 Tasse feingewtdrfelte Zwie-
beln

# TL feingehackter Knoblauch
1# EL ungarischer Edelsds-
paprika

1 Tasse Hihnerfond

2 EL Meh/

1# Tassen saure Sahne

Salz

Zubereitung:

Das Hdhnchen in Teile schneiden,
trockentupfen und salzen.

In einer groBen Deckelpfanne
oder Brdter das Schmalz auslas-
sen und die Hdhnchenteile darin
goldbraun anbraten. Sie heraus-
heben und auf einer Platte beisei-
te stellen.

Das Schmalz, bis auf eine diinne
Schicht, aus der Pfanne giefien. In
dem Rest werden die Zwiebeln
angebraten Fir zwei Min. den
Knoblauch mit braten.

Dann die Pfanne vom Herd neh-

men, den Paprika hinein riihren, mit Fond aufgiefen und zum Kochen
bringen. Alle Bratreste von der Pfanne kratzen und einriihren.
Die Hadhnchenteile in die Pfanne zuriickgeben und zugedeckt ca. 20

bis 30 Min. bei schwacher Hit-
ze schmoren.

Die Teile nochmals herausneh-
men. In der sauren Sahne das
Meh! verquirlen und in die
Pfanne gieBen. Nach 6 bis 8
Min., wenn die SoRe etwas ein-
gedickt ist, die Hahnchenteile
endgliltig hineingeben und noch
3 bis 4 Min. mit diinsten.
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Tipp:

Als Beilage eignen sich Reis, Kartoffeln, Bandnudeln oder Spdtzle
und dazu ein Griiner Salat.

Statt eines ganzen Hahnchens eignen sich auch nur die Hinterkeu-
len, sie sind dazu besser aufzuteilen.
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Riesling-6Gockel

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 Hahnchen,

Salz,

Pfeffer,

etwas Mehl,

100 g Butter,

etwas Distelol,

#Stange Lauch,

1 Stange Staudensellerie,
4 Schalotten,

4-5 Champignons,

200 m/ Riesling,

0,5 | Gefligelfond,

1 kl. Bund glatte Petersilie,
250 g Sahne,

Saft £Zitrone,

1 EL geschlagene Sahne,

kocheln lassen.

Zubereitung:

Hdhnchen zerteilen, salzen, pfef-
fern, mehlieren, Teile mit Haut nach
unten in 1 EL Butter und etwas Ol
angehen lassen. Wenden, noch mal 5
Min. garen. Grobe Lauch- und Selle-

riestiicke sowie
3 gewiirfelte
Schalotten und
die Champignons
zugeben, 5 Min.
mitschwitzen.
Mit Wein abls-
schen, fast voll-
stdndig reduzie-
ren. Fond angie-
Ben. Abgedeckt
bei mittlerer
Hitze 10 Min.

Hdhnchenbriste herausnehmen, warm stellen,
Keulen weitere 15 Min. garen. Verbliebene Scha-
lotte schdlen, wiirfeln. Petersilie waschen, tro-
cken schleudern, fein hacken. Keulen heraus-
nehmen, Sauce passieren, stark einkochen. Sah-
ne zugeben, mit Salz, Zitrone abschmecken.
Sauce aufmixen, geschlagene Sahne unterzie-

hen.

Egerlinge in aufgeschdumter Butter anschwit-
zen, salzen, pfeffern, Schalotte zugeben, mit
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Petersilie bestreuen, kurz angehen lassen. Pilz-Krduter-Mischung
auf Kiichenpapier abtropfen lassen, zur Sauce geben.

Hdhnchenteile mit Sauce begossen servieren.

Als Beilage: WeiBbrot und gemischter Salat.
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Zitronenhuhn mit Knoblauch

Zutaten:

Fiir 4 Personen

2 EL Olivenol
Hdahnchenfligel, -schenkel
und -brust mit Haut (von
etwa zwei Hdhnchen)

20 Knoblauchzehen

1 Glas trockener WeiBwein
abgeriebene Schale von 2
Bio-Zitronen

Saft von 1 Zitrone

1 Thymianzweig

2 Lorbeerbldtter
Meersalz

frisch gemahlener schwar-
zer Pfeffer

500 ml Hihnerfond

20 Bldtter von glatter Pe-
tersilie, grob gehackt
frisches Baguette

Zubereitung:

Einen schweren Schmortopf bei
mittlerer Temperatur erhitzen. Ol
und Hdhnchenteile mit der Hautsei-
te nach unten hinein geben, so dass
der Topfboden bedeckt ist. Passen
die Teile nicht nebeneinander in den
Topf, sollten sie in zwei Portionen
gegart werden. Die Teile auf jeder
Seite etwa 4 Minuten braten, bis sie
goldbraun sind.

Uberschiissiges Ol abgieBen. Knob-
lauchzehen hinzu fiigen, dann den
Wein dazugeben und 2 Minuten ein-
kochen lassen.

Zitronenschale, Zitronensaft, Thy-
mian und Lorbeerbldtter hinzu fi-
gen. Topfinhalt groBziigig salzen und
pfeffern, Fond dazugeben. Die Zu-
taten zugedeckt bei schwacher Hit-
ze ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Das Hdhnchenfleisch mit einem kleinen spitzen Messer direkt am
Knochen einstechen, um eine Garprobe zu machen. Wenn klarer Saft
austritt, ist es durch. Ist der Saft rosa, muss es noch etwas garen.
Das Gericht probieren und, falls nétig, noch salzen und pfeffern.
Lorbeerblatter und Thymianzweig entfernen. In einer Schiissel an-
richten und mit der Petersilie bestreuen.

Das Baguette in Scheiben schneiden und toasten, in einer Schale
zum Hdhnchen reichen. Die weichen Knoblauchzehen werden zum
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Essen auf eine Scheibe Baguette gedriickt. Mit dem Brot kann auch
die Sauce aufgenommen werden.
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Fleischgerichte

.Boarischer"” Schweinsbraten
Boeuf Stroganoff

Gefiillte Kalbsrdlichen
Gefiillte Paprika

Gekochtes Rindfleisch
Geschmorte Kaninchenkeulen
Geschmortes Zicklein
Hirschgulasch

Kalbskotelett mit Apfel und Calvadossauce
Kaninchen

Kénigsberger Klopse
Lamm-Navarin
Lammschulter

Piccata

Poutine aus Quebec
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,Boarischer” Schweinsbraten

Zutaten:

Fiir 4 bis 6 Personen

Das Rostgemiise:

4 Karotten grob gewiirfelt

1 Petersilienwurzel grob gewdirfelt
#Sellerie grob gewiirfelt

6 Zwiebeln grob gewiirfelt
Der Braten:

1, 7 kg dicke Schweineschulter
1 kg Schweineknochen, gehackt
3 Knoblauchzehen

#/ Rapsol

1 £/ Kiimmel

1 Tl schwarzen Pfefter,

Zubereitung:

Das Backrohr auf 180° vor-
heizen. Die Schweineschul-
ter, vom Metzger zuge-
schnitten, mit der Schwarte
nach unten in ein passendes
Bratreind'l, mit 1 cm ko-
chendem Wasser gefiillt,
legen. In das Backrohr
schieben, die Temperatur
auf 145° reduzieren und 20
Min. diinsten lassen, das
.Bradei" heraus nehmen.
Den Fond in ein GefdB fiillen
und beiseite stellen.

Mit einem scharfen Messer die Schwarte vom Brad'l quer zur
Fleischfaserung bis in die Fettschicht alle 3cm einritzen (zisilieren).
Danach das Bratenstiick mit Konblauchdl aus den Knoblauchzehen und
3| Rapsal mit dem Piirierstab fein piiriert, einstreichen und mit Kiimmel,
schwarzem Pfeffer und $+El Salz wiirzen und gut einreiben.

Schweineknochen (vom Metzger fiir die SoRe gehackt) in das Reind'l

legen,

das gewiirzte Brad'l mit der Schwarte nach oben auf das Knochenbett
legen und 1 Stunde ins Backrohr (mit 145°) schieben. Danach den
Bratensaft zum Dunst-Fond abgiefen, die Knochen in einen Topf mit 3l

o
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Rapsal geben.

Den Schweinsbraten bis 75° Kerntemperatur weiterbraten.

In der Zwischenzeit die SoBenknochen nussbraun anrésten, die
Hdlfte vom Rostgemiise beigeben und auch nussbraun anrdsten. Den
SoBenansatz mit %l kaltem Wasser abléschen und wieder
einreduzieren lassen, dabei gut durchriihren und nicht anbrennen
lassen. Wenn der SoBenansatz vier Mal abgeldoscht und wieder
einreduziert ist, mit 1,5/ kaltem Wasser und dem Bratensaft/Diinst-Fond
auffiillen, abschdumen und + Stunde kdcheln lassen, danach das restli-
che Réstgemiise beigeben und eine weitere 3 Stunde kocheln lassen,
mit $El Stdarkemehl, mit etwas Wasser angeriihrt, leicht binden, mit
etwa 3E| Salz abschmecken und durch ein feines Sieb zum Fertig-
stellen passieren.

Es sollen etwa 1,5] nussbraune Bratensofie mit feinem, wiirzigen Ge-
schmacksbild entstehen.

Wenn der Schweinsbraten eine Kerntemperatur von 75° erreicht
hat, wird die Temperatur zum Farbe geben bzw. fiir die Kruste auf
230° erhght.

In den ndchsten 10 bis 15 Min. soll eine Kruste entstehen, die knusperig
zart aufgehen und nicht zu dunkel werden soll, also schon aufpassen.
Danach den Schweinekrustenbraten im abgekiihlten Backrohr etwa 10
Min. ruhen bzw. entspannen lassen.

Den Braten quer zur Fleischfaser in den Zisilierungen in nicht zu di-
cke Scheiben schneiden schon soiert mit einem Semmelknddel auf
heiBe Teller anrichten, mit gehackter Petersilie oder mit fein ge-
schnittenen Schnittlauch bestreuen und servieren.

Dazu passen Sauerkraut oder ein Krautsalat.
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Boeuf Stroganoff

Zutaten:

Fir 4 Personen

600 g Rinderfilet

2 m.-grole Zwiebel(n)

200 g Champignons

4 m.-grofe Gewdirzgurke(n)
20 g Butterschmalz

Salz und Pfeffer, weil§

2 EL Meh/

250 ml Fleischbrihe (Rindessa)
250 g Schmand

3 EL Senf, mittelscharf

1 Prise Zucker

Petersilie

Zubereitung:

Filet in feine Streifen schnei-
den, Zwiebeln wirfeln, Cham-
pighons bldttrig und Gurken in
Streifen schneiden.

Die Filetstreifen portionsweise
im heifen Fett anbraten, wiir-
zen und herausnehmen.
Zwiebeln und Pilze im Bratfett
leicht anbraten und herausneh-
men.

Die Reste in der Pfanne mit
Brithe abléschen und kurz auf-
kochen lassen.

Mehl mit Schmand verquirlen

und mit dem Besen in die Briihe einriihren.
Nochmals zu Kécheln bringen und etwas eindicken. Senf einriihren.

Fleisch, Gurken-
streifen, Zwiebeln
und  Champignons
zufiigen und mit
Salz, Pfeffer und
Zucker  abschme-
cken.

Mit Petersilie gar-
hieren.
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Gefillte Kalbsrallchen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

16 diinne Scheiben aus dem

Kalbsricken a 40 g

1 weiffe Zwiebe/

5 EL Butter

100 g Champignons

100 g gekochter Hinter-
schinken

2 Scheiben Weizentoast
£ Bund Petersilie

150 g Bratwurstbrat
(Nirnberger)

1 Eigelb

2 EL Créme fraiche
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

2EL O

Zubereitung:

Backofen auf 100 °C vorheizen.
Zwiebel schdlen, in feine Wirfel
schnei-den und mit 1 EL Butter gla-
sig anschwitzen. Champignons put-
zen, mit dem Schinken wiirfeln, zu
den Zwiebeln geben, anbraten und
zur Seite stellen.

Toastbrot ebenfalls in kleine Wiir-
fel schneiden, in 1 EL Butter zu
Croutons braten, herausnehmen und
zur Seite stellen.

Petersilie waschen, trocken tupfen
und fein hacken. Das Bratwurstbrat
aus dem Darm driicken, mit Eigelb,
Créme frdiche, Petersilie, Pilzmi-
schung und Croutons gut vermi-
schen, mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss abschme-

cken. Die Kalbsscheiben ausbreiten und mit der Fiillung bestreichen.
Zusammenrollen, mit einem Zahnstocher verschliefen, salzen und
pfeffern. In der restlichen Butter und 2 EL Ol von allen Seiten an-
braten, herausnehmen und im Backofen etwa fiinf Minuten ziehen
lassen. Die Kalbsréllchen aus dem Ofen nehmen und aufschneiden.
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Gefiillte Paprika

Zutaten:

Fiir 4 Personen

6 mittelgroBe Gemiisepaprika (rot,
gelb, griin)

500 g Hackfleisch (Kalb und
Schwein)

1 Gemdisezwiebel in Wiirfeln

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
50 g Butter

1 Bund Petersilie, gehackt

100 g Langkornreis

2 Eier

80q O/

1/ Gemdsebrihe

500 g Dosentomaten

3 frische Tomaten

50 g Jus (Fleischbrihe)

50 g Sahne

Majoran, Salz, Pfeffer, Muskat,
Zitronenzeste, Tabasco, Zucker

in heiBem Ol rundherum braun
anbraten, anschlieBend mit Ge-
miisebriihe, den Dosentomaten
und den gewiirfelten frischen
Tomaten auffiillen. Etwa 30 bis
40 Minuten langsam schmoren.
Fertige Paprika aus der Sauce
nehmen, Sauce noch etwas ein-
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Zubereitung:

Paprika-Deckel auf der Stiel-
seite abschneiden, Paprika
entkernen. Fir die Fiillung
fein geschnittene Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel in But-
ter glasig schwitzen, gehack-
te Petersilie und etwas Majo-
ran ebenfalls kurz mit ange-
hen lassen, zur Hackfleisch-
mischung geben. Reis wa-
schen, abtropfen lassen, da-
zugeben, ebenso Eier. Mit

Salz, Pfeffer, Muskat und

Zitronenzeste wiirzen. Papri-
ka damit fiillen und die De-
ckel mit Zahnstochern be-
festigen. Jetzt die Schoten




kochen lassen, Salz, Tabasco, Zucker und etwas Sahne und Jus zu-
geben, aufkochen und durch ein feines Sieb passieren. Die Paprika

wieder einlegen.
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Gekochtes Rindfleisch

Zutaten:

Fiir 4 bis 6 Personen:

1# kg zartes Rindfleisch
ohne Knochen in einem
Stick (Bug, Hiifte oder
Schwanzstiick)

1/ ausgekiih/te Rindsbrihe
17TL Salz

50 g Butter

300 g Zwiebeln

1 Pastinake (ersatzweise
Petersilienwurzel)

3 Mohrriben

1 grofie Sellerieknolle

1 Stange Lauch, von allem
Grin befrert

4 Stangel Petersilie

1 Lorbeerblatt

6 Pfefferkorner

4 Pimentkorner

Zubereitung:

Das Rindfleisch fiir ca. 4-5 Minuten
in einen Topf mit sprudelnd kochen-
dem Wasser geben. Herausnehmen
und mit einem Tuch bedeckt auf die
Seite stellen.

Wdhrenddessen in einer grofen
Pfanne die Butter erhitzen und da-
rin die in Wirfel geschnittenen
Pastinake, Zwiebeln, Mohrriiben,
Sellerie und Lauch 4 bis 5 Minuten
von allen Seiten leicht anbrdunen.
Sie werden dann zusammen mit dem
Fleisch in einen Suppentopf gegeben
und mit der Briihe aufgefiillt. Nach
dem Aufkochen wird das Lorbeer-
blatt, die Pfefferkérner sowie Pi-
ment und Petersilie beigefiigt. Der
Topf muss halb zugedeckt ber
schwacher Hitze etwa 2 Stunden
lang kocheln, bis sich das Fleisch

ohne spiirbaren Widerstand mit einer Messerspitze einstechen
lasst. (KT 83° bis 85°). Es wird dann auf eine vorgewdrmte Platte
gegeben, damit man das Fett von der Briihe abschopfen kann. Die
Brilhe wird zum Schluss durch ein Sieb geschiittet (wobei man die
Gemiise krdftig auspresst) und abgeschmeckt. Sie kann als Rindsup-
pe mit oder ohne Einlage (Knodel, Reis usw.) serviert werden oder

die Basis fiir eine Sauce bilden.
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Geschmorte Kaninchenkeulen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

4 frische Kaninchenkeulen

400 g kleine Kartoffeln

5 Schalotten

5 Knoblauchzehen

100 g Kirschtomaten, ohne
Strunk

50 g Olivendl/

40 g gute schwarze Oliven (z. B.
Taggiasca)

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

100 g WeiBwein

100 g gewdrzte Gefligelbrihe
8 Scheiben Lardo

20 g Pinienkerne Salz und Pfef-
fer aus der Mihle

1 Zitrone

wa 180 °) schmoren lassen.

Zubereitung:

Kartoffeln schdlen, halbieren,
in Salzwasser halb gar kochen
und in einem Sieb abtropfen
lassen.

Schalotten schdlen und vier-
teln, Knoblauchzehen schdlen
und mit dem Messer zerdri-
cken, Tomaten waschen.
Kaninchenkeulen mit Salz und
Pfeffer wiirzen und von beiden
Seiten in Olivensl goldgelb
anbraten. Oliven mit Kartof-
feln, Schalotten, Knoblauch,
Rosmarin und Thymian in eine
Bratreine geben. Obenauf die
Kaninchenkeulen legen, mit
Weiwein und Gefliigelbriihe
tibergiefen und zirka 30 Minu-
ten im vorgeheizten Ofen (et-

Etwa 10 Minuten vor Garzeitende Kirschtomaten zugeben und auf
jede Kaninchenkeule 2 Scheiben Lardo legen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Das fertige Schmorgericht aus dem Ofen nehmen, mit den Pinien-
kernen bestreuen und etwas Zitronenzeste dariiber reiben.
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Geschmortes Zicklein

Zutaten:

Fiir 4 Personen

2 Zickleinkeulen von ca. 1,1 kg
350 g Gemiisezwiebel in Schei-
ben

12 Pfefferkorner

4 Lorbeerbldtter

1 Knoblauchzehe in Scheiben

1 Zweig Rosmarin

250 rnl Weilwein

120 ml WeiBweinessig

Olivenadl

Meersalz

schwarzer Pfeffer

300 m/ Lammfond

8 violette Artischocken

6 geschadlte, halbierte Schalot-
ten

Saft einer # Zitrone

200 ml Gefligelbrihe

Zubereitung:

Ausgeloste Keulen je in 2 gleich
grofe Teile schneiden. Salzen,
pfeffern. Mit Rosmarin und
Knoblauch einrollen, mit Ki-
chengarn binden, in Olivenol
stark anbraten. Zwiebelschei-
ben zugeben. Hitze reduzieren,
Zwiebeln glasig  andiinsten,
Weilwein, Essig, Pfeffer, Lor-
beer, Meersalz zufiigen, bei
150 Grad 1 Stunde schmoren.
Fleisch herausnehmen. Schmor-
fond durch Sieb pressen; zur
Hdlfte einreduzieren.
Lammfond zugiefen, aufkochen,
warm halten.

Zicklein nochmals von allen
Seiten stark anbraten. Scha-
lotten und Artischockenbéden
in Olivend! leicht anbraten, mit

Zitronensaft abloschen. Gefliigelbriihe und Olivendsl zugeben. Salzen,
pfeffern, abgedeckt bei niedriger Hitze weich kochen.
Zicklein in dicken Scheiben mit Artischocken und Bratenfond an-

richten.
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Hirschgulasch

Zutaten:

Fiir 4 bis 6 Personen

1 kg Hirschfleisch (Schulter),
entsehnt, in 3-cm-Wiirfel ge-
schnitten

Salz, Pfeffer

50q O/

50 g Speck

2 Karotten

£ Sellerie

1 Petersilienwurzel

2 Zwiebeln

1 EL Honig

1 EL Tomatenmark

#/ Rotwein

2 EL Preiselbeeren

10 Wacholderbeeren, zerdrickt

15 weie Pfefferkorner, zer-
drickt

etwas Orangenschale
# Apfel

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

20 g Starke

30 g Gin

Essig

Créme fraiche

50 g Butter

Zubereitung:

Karotten, Sellerie, Petersi-
lienwurzel und  Zwiebeln
schdlten und in 1-cm-Wiirfel
schneiden.

Fleisch salzen und pfeffern.
Portionsweise im Schmortopf
mit Ol braun anbraten, dann
Speck mitrosten, Karotten,
Sellerie und Petersilienwurzel
zugeben, bis diese braun sind,
dann Zwiebeln braun rosten.
Honig und Tomatenmark zu-
geben, kurz mitschwitzen. Mit
etwas Rotwein abloschen und

einkochen lassen - dreimal
wiederholen.  Preiselbeeren,
Wacholder, Pfefferksrner

kurz mit anschwitzen. Mit
Wasser auffiillen, bis das
Fleisch bedeckt ist. Orangen-
schale, Apfel und restliche
Gewiirze zugeben, 15 bis 2
Stunden im geschlossenen
Topf schmoren lassen.
Hirschwiirfel herausnehmen,
Sauce passieren. Eventuell
mit etwas Stdrke abziehen.
Mit Gin, Essig und Créme
frdiche abschmecken, kalte
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Butterwiirfel unterriihren. Mit Semmelknodeln oder Spdtzle
anrichten, dazu Maroni, Rosenkohl und Preiselbeeren reichen.
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Kalbskotelett

mit Calvados

Zutaten:

Fiir 2 Personen

2 Milchkalbskoteletts a 220-
250 g

etwas Meh/

70 g Butter

Salz, Pfeffer

2 Granny-Smith-Apfel

30 g Butter, 20 g davon fir die
Flocken

1 Nelke

Zitronensaft

25 g Puderzucker

Fiir die Sauce:

1 Schalotte

4cl Weilwein mit leichter Siife
4c/ besten Calvados

1 d/ siife Sahne

Zitronensaft

Salz, Cayenne

einige Wacholderbeeren

Zubereitung:

1/2 geschdlten entkernten
Granny-Smith-Apfel in 0,5 cm
groBe Wiirfel schneiden und in
etwas Butter, Nelke, Zitro-
nensaft, einer Prise Puderzu-
cker weich diinsten - aber
noch mit leichtem Biss.

Leicht angeklopfte Koteletts
auf beiden Seiten leicht mit
Mehl bestduben, abschiitteln,
sofort in die hellbraun aufge-
schdumte Butter einlegen und
pro Seite etwa 2 Minuten bei
stdndigem Uber-gieBen braten.
Herausnehmen, erst jetzt mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Bra-
tenbutter aufheben.
Feuerfeste Form mit einem Teil
der Bratenbutter anpinseln,
Koteletts darauf legen, die Ap-
felwiirfel dariiber verteilen.

Den anderen Apfel schdlen, entkernen, in 3 mm diinne Scheiben
schneiden, diese auf den Koteletts fdcherférmig anordnen. Apfel mit
Puderzucker bestreuen, mit kleinen kalten Butterflocken be-
stiicken und im vorgewdrmten Ofen bei starker Oberhitze leicht
brdunen (ca. 5 Minuten bei 160°). Fleisch herausnehmen.

In die Bratform nun restliche Bratenbutter und fein geschnittene

Schalotte geben, anschwitzen ohne Farbe zu geben, mit Weilwein
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und Calvados abldoschen, einkochen lassen, Sahne beigeben und nur
leicht cremig einkdcheln lassen.

Sauce mit Salz, Zitronensaft, Cayenne abschmecken, den ausgetre-
tenen Fleischsaft der Koteletts beigeben. Fleisch mit Sauce nochmals
einige Minuten in den Backofen geben. Das Fleisch soll leicht rosa sein.
Auf heiBen Tellern servieren, Sauce um das Fleisch geben, fein gehack-
te Wacholderbeeren dariiber streuen.
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Kaninchen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1,5 kg Kaninchen (Stallhase) in 12 Sticke

geschnitten.

Fiir die Marinade:

250 ml krdftiger Rotwein 3 Lorbeerbldt-
tfer

Je 1 Zweig Thymian, Rosmarin, Minze,
Oregano

5 Nelken

5 Pimentkorner

10 gestoBene Pfefferkorner

1 Zwiebel/

2 angedriickte Knoblauchzehen
etwas Zitronen- und Orangenschale
Salz, Pfeffer, Mehl, Oliveno/

Zum Schmoren:

500 g Perlzwiebeln

6 halbe getrocknete Tomaten

300 ml Rotwein

50 m/ Tomatensaft

3 EL Aceto Balsamico

3 Lorbeerblatter

2 Knoblauchzehen

ein Stiick Orangenschale mit 4 Stick
Nelken gespickt

1 Zimtstange

Bouguet garni (Petersilienstangel,
Thymian, Rosmarin, Oregano)
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Zubereitung:

Die Kaninchenstiicke
mit allen Zutaten der
Marinade belegen, mit
Folie abdecken und
liber Nacht in den
Kihlschrank stellen.
Am ndchsten Tag die
Stiicke aus der Mari-
nade nehmen, trocken
tupfen, salzen, pfef-
fern, mehlieren, im
heien Olivendl rund-
herum anbraten und
auf Kiichenkrepp le-
gen. Geschdlte Perl-
zwiebeln in das Brat-
fett geben, mit Zu-
cker, Salz, Pfeffer
wiirzen und goldgelb
anbraten. Danach auf
einem Sieb abtropfen
lassen. Etwas frisches
Ol erhitzen, Kanin-
chen, Perlzwiebeln,
getrocknete Tomaten
beigeben und leicht
angehen lassen. Nach
und nach die abge-
seihte Marinade und




Al

den Rotwein zugeben und fast komplett einkochen lassen. Riicken-
stiicke herausnehmen und zur Seite stellen. Nun Tomatensaft, sdmt-
liche Aromaten sowie Bouquet garni zugeben und abgedeckt im vor-
geheizten Rohr bei 180°C eine Stunde weich schmoren lassen. 20
Minuten vor dem Ende die Riickenstiicke beigeben. Gegebenenfalls
etwas Gefliigelfond oder Wasser dariiber

Tipp:

Das Kaninchen mit Kartoffelpiiree, Polenta oder hausgemachten
Nudeln servieren.

Falls kein ganzes Kaninchen zur Verfiigung steht, nimmt man vier
groBe Kaninchen-Keulen (Hinterldufe) und verfdhrt gleichermaBen.
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Konigsberger Klopse

Zutaten:

Fiir 4 Personen (ca. 16 Klopse)

250 g Kalbshack,

150 g feine, frische Weibrotkrimel
Je 50 g Kalbszunge und Kalbsbries
(gekocht und gewiirfelt),

2Eier,

Salz, weler Pfeffer,

50 g kleine Kapern,

100 g feine Zwiebelwdirfel

(in Butter angeschwitzt)

nach Belieben 4 £L gehackte Krauter
(z. B. Estragon, Kerbel, Petersilie),

Sauce:

2/ halbtrockener Weiwein
2/ Kalbsfond

200m/ Sahne

100 g Butter

100 g Meh/

100 g kleine Kapern
1 El Sardellen, fein gehackt
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

Klopszutaten in der gro-
fen Rihrschiissel der Kii-
chenmaschine mit dem
Knethaken zu einer homo-
genen Masse verarbeiten
und golfballgroBe Klopse
formen. Das geht mit
feuchten Hdnden, oder,
wer die Fertigkeit be-
sitzt, mit zwei Loffeln. In
einem Topf Kalbsfond und
Wein zum Kochen bringen
und salzen. Die Klopse hin-
ein geben, wieder aufko-
chen lassen und vom Herd
ziehen. Nach 10 Minuten
die Klopse herausnehmen
und warm stellen.

Aus Butter und Mehl eine
helle Schwitze bereiten
und mit dem Kochsud auf-
fiillen.

Mit dem Besen beim Ein-

dicken stdndig schlagen und dann die Sahne unterriihren.
Kapern, Sardellen und Gewiirze dazugeben.
Die Klopse hinein geben, Temperatur annehmen lassen und sofort

servieren.

Als Beilage eignen sich Salzkartoffeln, Reis oder Piiree.

~ 142 ~




Tipp:

Ich bereite meistens die doppelte Menge der Klopsmasse zu, friere
dann die Hadlfte der rohen Klopse ein.

Bei Bedarf sind die Klopse schnell aufgetaut, die Sauce rasch zube-
reitet und ein leckeres Mal auf dem Tisch.
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Lamm-Navarin

Zutaten:

Fir 6 Personen

1,5 kg Lammfleisch (Schulter/
Keule)

60 ml O/

300 g Rostgemdise (Zwiebel, Selle-
rie, Karotte, Lauch, Petersilien-
wurzel)

200 m/ Rotwein

20 g Tomatenmark

15 g Meh/

10 g Paprika, rosenscharf

12 | Bouillon oder Kalbsfond

30 g kalte Butter

Gewiirze:

Zwiebel, Sellerie, Karotte, Lauch,
Petersilienwurzel

Gehackte Krduter zum Bestreuen:
Rosmarin, Petersilie, Thymia
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Zubereitung:

Lammfleisch von Sehnen und
zu viel Fett befreien, in wal-
nussgroBe Wiirfel schneiden,
mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Lammwiirfel in Ol an-
braten, das Rostgemiise zu-
geben, mit rosten. Mit Rot-
wein abléschen und reduzie-
ren - diesen Vorgang wegen
des Geschmacks und der
Farbe auf drei Zugaben ver-
teilen.

Tomatenmark mit anrdsten,
Mehl und Paprika zugeben,
kurz angehen lassen, mit
dem Fond auffiillen. Zer-
driickten  Knoblauch  und
restliche Gewiirze zufiigen,

eine Stunde schmoren las-
sen, bis das Fleisch weich
ist.

Zum  Fertigstellen  das
Fleisch herausnehmen, die
Sauce zur gewiinschten Kon-
sistenz einkochen lassen,
passieren, kalte Butterwiir-
fel unterrihren und das
Fleisch wieder hineinlegen.




Geschmorte Lammschulter

Zutaten:

Fiir 4 bis 6 Personen

2 Milchlammschultern oder
1 kleine Lammschulter

2 EL Olivenol

200 g geschdlte, gewdrfel-
te Sellerieknolle

6 grolSe Fleischtomaten

4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

10 zerdriickte Pfefferkor-
ner

2 Zweige Basilikum

0,3/ Lammfond

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Fleisch mit Salz und frisch gemah-
lenem Pfeffer wirzen und 1 Stunde
ruhen lassen. In heifem Olivenal in
einem Brdter rundherum braun an-
braten. Lammschulter herausneh-
men. In einer Fettfangschale Selle-
riewiirfel, grob zerkleinerte Toma-
ten, geschdlte Schalotten und Knob-
lauchzehen, Pfefferksrner und Basi-
likum miteinander mischen. Das an-
gebratene Fleisch darauflegen und
etwas von dem Fond angieBen. Im
vorgeheizten Backofen bei 150 Grad
ca. 45—55 Minuten garziehen las-
sen. Dabei immer wieder etwas Fond

angiefien, um das Gemiise feucht zu halten.

Den Braten aus dem Ofen nehmen. Den Knochen herauslésen und das
Fleisch auf einer vorgewdrmten Platte warm stellen.

Das weichgeschmorte Gemiise durch ein grobes Sieb streichen.

Den Braten aufschneiden; mit der leicht dicklichen GemiisesoRe an-

richten.

Tipp:

Dazu passen kleine neue, in Olivendl und Butter gebratene Kartof-
feln, die man zum Schluss mit einem Zweig frischem Rosmarin aro-

matisiert.
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Piccata

Zutaten:

Fiir 4 bis 6 Personen

Ein Schweinefilet

1 Tasse geriebenen Parmesan
1 Ei plus ein Eigelb

3 gehdufte EL Tapiokameh/
(Pfeilwurz Mehl)

150 g saure Sahne

1 d/ siffe Sahne

£ 7L Salz

Meh/

Rosmarinpulver
Knoblauchpulver
Schwarzer Pfeffer
Butterschmalz

ren.

Zubereitung:

Das Schweinefilet von allen Seh-
nen, Fettresten und feinen Hduten
sdubern. Den Kopf abtrennen und
das Filet in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben auf einem
Brett auslegen und auf der Ober-
seite mit Rosmarin, Knoblauch und
Pfeffer wiirzen. Mit dem Plattier-
eisen oder einem schweren Messer
plattdriicken.

Die Scheiben aufeinander schich-
ten und in Form einer Wurst in
Frischhaltefolie wickeln. Min. 2
Stunden im Kiihlschrank aufbewah-

Die Eier, saure Sahne, siiie Sahne, Tapiokamehl, 1 EL Mehl, Parme-

san, Salz und et-
was Pfeffer mit
dem Handmixer
gut verquirlen.
Mindestens eine
Stunde im Kiihl-
schrank auf be-
wahren. In einer
grofRen, beschich-

teten Pfanne so viel Butterschmalz auslassen, dass das fliissige
Schmalz ca. 2 bis 3 mm hoch den Boden bedeckt.
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Die Filetscheiben in einer Schale bemehlen und auf einer Platte be-
reithalten. Die Kdse-Ei-Sahne-Mischung noch einmal krdftig aufrih-
ren, dann die Filetscheiben durchziehen und im Butterschmalz gold-
braun braten.

Vor einem zweiten Bratdurchgang im Fett schwimmende Panaden-
reste entfernen. Bis alle Scheiben fertig sind, die Piccata auf der
Servier-Platte im Backofen bei 100 6rad warm halten.

Tipp:

Hierzu passt Steinpilzrisotto und ein krdftiger WeiBwein.

Die klassische Piccata wird in gleicher Weise, aber aus Kalbsfilet
hergestellt. Zu ihr wiirde man Safranreis geben.
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Poutine

aus Quebec

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

1 kg Schweineschulter
1 Zwiebe/

1 Karotte

# Sellerieknolle

O/ zum Anbraten

1 Flasche WeiBbier

1 Lorbeerblatt

172 TL Kimmel
Tapioka-Meh/ zum Binden
Salz

Pfeffer

4 Salsiccie

100 g Provolone dolce

Zubereitung:

Fleisch an der Schwarte einritzen,
rundum mit Salz einreiben.

Zwiebel halbieren, Karotte und Sel-
lerie grob wiirfeln. Alles mit Ol in
einer Reine von allen Seiten gut an-
braten. Mit dem Bier abloschen,
Lorbeer und Kiimmel zufiigen. Reine
gut mit Alufolie abdecken.

Bei 120 Grad ca. 6 Stunden im Ofen
braten, dann Folie entfernen und
Sauce abgiefen.

Schulter bei 180 Grad eine weitere
Stunde grillen. Sauce mit Stdrke
binden.

Salsiccie in ca. 1 cm dicken Scheiben

in heiBer Pfanne ohne Fett krdftig anbraten.

Schweineschulter grob mit
einer Gabel zerteilen, das
Fleisch mit der Sauce iiber
die Pommes geben, dariiber
die Salsiccie und den gerie-

benen Provolone.
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Rehriicken mit Kirschen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

600 g ausgelostes Mittelstick vom
Rehriicken

die zerschlagenen Knochen vom
Rehriicken

3 EL Olivenol

6 angedriickte Wacholderbeeren
1 Thymianzweig

2 geschdlte halbierte Schalotten
1 nussgrofes Stick Sellerieknolle
1 Lorbeerblatt

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2 EL Cognac

3-4 EL Portwein (Ruby)

600 ml Wildfond

1 EL Mehlbutter aus gleichen Tei-
len

2-3 EL klein gewiirfeltes Schwarz-
brot oder Lebkuchen

50 g + 2 EL Butter

200 g dunkelrote entkernte Kir-
schen

4 ¢/ Portwein

250 g junge Friihlingszwiebeln oh-
ne Grin

10 g Zucker
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Zubereitung:

Knochenstiicke in 1 EL Oli-
vendl anbraten. Wacholder,
Thymian, Schalotten, Selle-
rie, Lorbeer, restliche 2 EL
Olivendl hinzufiigen
(Rostgemiise).

Rehriicken salzen, pfeffern
und von allen Seiten anbra-
ten. Mit dem Bratfett be-
gieflen.

Fir 20 Minuten in den auf
180° Grad vorgeheizten
Backofen schieben.
Rostgemiise aus dem Ofen
nehmen, Fleisch heraus-
nehmen, 10 Minuten zuge-
deckt ruhen lassen.
Rostgemise mit Cognac
und Portwein abldschen,
einkochen. Wildfond angie-
Ben, etwas einkochen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Durch ein Sieb passieren,
mit Mehlbutter binden.
Schwarzbrotwiirfel in But-
ter knusprig rosten, auf
Kiichenpapier entfetten.

Fir die Garnitur die Kir-




schen mit 4 cl Portwein zum Kochen bringen, gdnzlich einkochen
lassen, dann mit schwarzem Pfeffer aus der Miihle bestreuen.

Frihlingszwiebeln ohne Griin in Butter und etwas Zucker brdunen,
salzen und pfeffern. Dann mit 2 cl Wasser abléschen, gar kochen
lassen und karamellisieren.

Auf einem groBen Teller den Rehriicken mit Friihlingszwiebeln und
Kirschen umlegen, mit Brotwiirfeln bestreuen. Wildsauce extra
reichen.
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Rinder Tataki

Zutaten:

Fiir zwei Personen

Pro Person 200 bis 250 g Rin-
derfilet

100 ml Sojasauce (Shoyu)

50 m/ Wasser

4 EL Hoisin Sauce

2 EL Schnittlauchréllchen
Meersalz aus der Mihle (grob)
Schwarzer Pfeffer aus der
Miihle (grob)

1TL sehr fein geriebene Manda-
rinenschale

Zubereitung:

Aus Sojasauce, Wasser, Hoisin
Sauce und Schnittlauch einen
Dip anrichten.

Das Fleisch wird in Wiirfel von
ca. 2 cm Kantenldnge geschnit-
ten.

Man verteilt diese mit ausrei-
chenden Abstdnden auf einer
(gusseisernen) Grillplatte.

Nun kommt ein exotisches,
selten benutztes Kiichengerdt
zum Einsatz. Ich verwende es
sonst nur zum Brennen der

Créme Brilée oder Schdlen von Paprika. Es ist der Bunsenbrenner
aus der Werkstatt, der aber auch seinen Platz in der Kiiche hat.

Mit ihm werden die Fleischwiirfel von allen Seiten angebrdunt, bis
sie schon rosch sind. Die Kanten konnen dabei schon recht dunkel
werden. Um alle Seiten zu erreichen, hilft man sich mit einer Gabel.
Mit Pfeffer wiirzen und auf angewdrmten Tellern servieren.
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Den Dip dazu reichen. Salz, und Mandarinenschale ebenfalls ge-
trennt in kleinen Schdlchen zum Wiirzen auf den Tisch bringen.

Die Zubereitungsart ldsst keine groBeren Fleischmengen zu. Die
Wiirfel wiirden zu schnell erkalten und wenn man sie warm hdlt, ver-
lieren sie den besonderen Charakter von ,auBen knusprig und innen
noch fast roh'.

Fiir vier bis sechs Personen kann man es als japanischen ,GruB aus
der Kiiche' servieren.

Zu zweit gegessen beeindruckt man seinen Gast mit einem einfachen
aber phantasievollen, zugleich fettlosem und gesunden Gang.

Tipp:

Um die sehr weiche Mandarinenschale abreiben zu kannen, gehe ich
wie folgt vor:

Ich halbiere die Friichte, presse sie aus und friere mir einen Vorrat
an Schalen ein (das mache ich im Ubrigen auch mit Orangenschalen;
natirlich nur mit unbehandelten Friichten). Die hartgefrorenen
Schalen lassen sich dann wunderbar abreiben.
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Schweinekrustenbraten

asiatisch

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 kg Krustenbraten
Salz, Pfeffer

1 EL Fenchelsamen
2 Zwiebeln

2 Mohren

1 Stange Lauch

2 Gewdirznelken

1 Lorbeerblatt

1 Kaffirblatt
Schale von 1 Orange
Schale von 1 Zitrone
1 Vanillestange

frisch geriebener Ingwer

200 ml Pflaumenwein
Sninsntire

Zubereitung:

Backofen auf 180 6Grad vorheizen.
Fleisch abbrausen, trockentupfen,
Schwarte rautenformig einschneiden.
Mit Salz, Pfeffer, Fenchel einreiben,
mit Schwarte nach oben in ofenfesten
Brdter legen. Zwiebeln abziehen, in
Stiicke schneiden. Mohren und Lauch
waschen, schdlen bzw. putzen, beides
grob wiirfeln. Zwiebeln, Mdhren,
Lauch um das Fleisch verteilen, Ge-
wiirze zugeben. 250 ml heifes Wasser
angieBen. Fleisch in 75 bis 90 Minuten
knusprig braten, nach 30 Minuten die
Hdlfte des Pflaumenweins dariiber
trdufeln. Bis zum Ende der Bratzeit

librigen Pflaumenwein dariiber trdu-

~

feln. Fleisch aus dem Brdter
nehmen, warm stellen. Fond und
Gemiise durch ein feines Sieb
passieren, abschmecken und mit
Sojasauce verfeinern. Dazu
passt Krautsalat, der mit fri-
schem Koriander, Petersilie,
Minze und Chili abgeschmeckt
ist.
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Tafelspitz mit Dillsauce

Zutaten: Zubereitung:

13 kg Tafelspitz Den Tafelspitz wie das .Gekochte
restliche Zutaten wie bei: Rindfleisch' zubereiten.

Gekochtes Rindfleisch Fir die Sauce zerldsst man zu-
Fiir die Sauce: ndchst in einem 2 Liter fassenden
£ / Brihe Topf die Butter. Sobald der Schaum
3 Bund Dill (ca. 10 Sténgel) beginnt, sich zuriickzubilden, den
4 EL Butter Topf vom Herd nehmen und das
3 EL Mehl Mehl mit dem Kochloffel einriihren.
# | siife Sahne Den Topf wieder auf den Herd set-
Salz zen und bei maBiger Hitze das Mehl
Schwarzer Pfeffer fiir ca. 5 Min. aufschdumen lassen.
1 EL Zitronensaft Dabei stdndig riihren. Die ,Mehl-
Zucker schwitze' muss hell bleiben.

Den Topf wieder vom Herd nehmen
und nach kurzem Auskiihlen die erwdrmte Briihe hineingiefen. Mit
dem Schneebesen stdndig schlagen. Zuriick auf den Herd und die
Sauce unter stdndigem Schlagen aufwallen lassen. Fiir ca. 5 Min.
kocheln lassen.

Die Dillspitzen von den Stengeln I6sen und fein wiegen. In die Sauce
riihren. So viel Sahne dazugeben, dass eine schone Konsistenz ent-
steht. (Von einem Loffelriicken muss sie ablaufen, aber einen deutli-
chen Film hinterlassen). Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und einer
Prise Zucker abschmecken.

Den warmgehaltenen Tafelspitz in Scheiben schneiden, ggf. in der
Sauce aufwdrmen. Sofort servieren vorzugsweise mit Semmelkno-
deln und einem osterreichischen Chardonnay.
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Tagliata di Manzo

Zutaten:

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Roastbeef (2 cm dick)
vom Chianina Rind, ersatzw. Rinder-
filet

300 g Rucola

12 Kirschtomaten, halbiert

3 EL bestes Oliveno/

1 EL Balsamico, beste Qualitdt
Fleur de Sel (grobes Meersalz)
Pfeffer

Erdnussol

Zubereitung:

Die Pfanne mit Erdnussol
auspinseln. Das Fleisch auf
jeder Seite eine Minute
sehr  scharf  anbraten.
Pfeffern und in Alufolie
einwickeln. 10 Minuten ru-
hen lassen.

In die etwas abgekiihlten
Pfanne das Olivensl und den
Balsamico geben und mit
dem Rucola vermischen.
Rucola als Bett auf Tellern

anrichten. AuBen mit Kirschtomaten dekorieren.
Das Fleisch in Streifen (ca. 5 bis 10 mm dick) aufschneiden und auf

dem Rucola
anrichten.
Nochmals
leicht pfef-
fern und mit
Salz be-
streuen.
Beim Essen
soll man ab
und zu auf
ein Salzkorn
beiBen.
Sofort ser-
vieren.
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Vitello Tonnato

Zutaten:

Fir 4 bis 6 Personen

750 g Kalbfleisch (Nuss)
1 Knoblauchzehe, in Strei-
fen geschnitten

£ / Hihnerfond

150 m/ WeiBwein

150 m/ Wasser

1 Zwiebel, geviertelt

1 Mohrribe, geschnitten
2 Stangen Sellerie, ge-
schnitten

1 Lorbeerblatt

3 Stdngel Petersilie

5 schwarze Pfefferkorner
Fir die Garnitur
1Zitrone, in Scheiben ge-
schnitten

3 Stangel Petersilie, fein
gehackt

fischsauce abschopfen und
durch ein Sieb gielen.

Das ausgekiihlte Fleisch
von allem Fett, Hduten und
Knorpeln befreien und in
diinne, gleichmdBige Schei-
ben schneiden.

Den Boden eines passenden
GefdBes mit einer diinnen

Zubereitung:

Das Fleisch mit den Knoblauchstrei-
fen spicken. Dann in einem grofien
Topf blanchieren, indem man es mit
kaltem Wasser bedeckt und dann
eine Minute bei groBer Hitze kochen
ldsst. Das Wasser und den Schaum
abgieflen.

Das Fleisch in einen Topf geben, der
gerade grofl genug ist, um es bequem
zu fassen. Alle Zutaten hinzufiigen.
Falls die Flissigkeit das Fleisch
nicht ganz bedeckt, mit mehr Brihe
oder Wasser auffiillen. Zum Kochen
bringen, dann die Hitze reduzieren
und das Fleisch nicht ganz zuge-
deckt ca. eine Stunde langsam ko-
chen lassen (KT 75°). Den Topf von
der Kochstelle nehmen und das
Fleisch in der Briihe auskiihlen las-
sen. Eine Tasse Briihe fiir die Thun-
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Schicht Thunfischsauce bedecken und die Fleischscheiben darin
nebeneinander anordnen. Die restliche Sauce dariiber geben und
alles bedecken. Mit Folie abdecken und mog-lichst ein bis zwei Tage
im Kiihlschrank aufbewahren.

Etwa eine Stunde vor dem Anrichten das Fleisch aus dem Kiihl-
schrank nehmen, damit es wieder Zimmertemperatur erlangt. Die
Scheiben sorgfdltig auf einer Servierplatte anordnen und alle Sauce
dariiber geben. Mit der Petersilie bestreuen und den Zitronenschei-
ben garnieren.

Tipp:

Weitere Garnierungs-Maglichkeiten sind schwarze Oliven, ohne Kern
und halbiert, sowie hartgekochte, geviertelte Eier.
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Wiener Schnitzel

Zutaten:

Fir 4 Personen

4 Schnitzel aus dem
Frikando-Stick a 120 g

2 Eier

2TLOl

£ Tasse Meh/

2 Tassen Semmelbrosel/
(aus 4 Scheiben Weizen-
toast, leicht angetrocknet
im Mixer selbst gemacht)
350 g Butterschmalz
schwarzer Pfeffer

Salz

nuten pro Seite
Nicht mehrfach wenden!
Kurz auf Kiichenpapier legen, um das Bratfett aufzusaugen.

Zubereitung:

Die Schnitzel salzen und pfeffern,
dann leicht mit dem Fleischklopfer
(feineres Raster) klopfen.

Die Eier und das Ol in einem tiefen
Teller leicht verquirlen.

Die Schnitzel allseitig bemehlen und
das (berschiissige Mehl abschiit-
teln.

Die Schnitzel durch das verquirlte
Ei ziehen und in den Semmelbréseln
wenden, bis sie ganz bedeckt sind.
Eine Stunde im rasten lassen.
Danach im heifen Butterschmalz auf
jeder Seite goldbraun braten, 2 Mi-
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Tipp:

Das Mehlen und Panieren geht am einfachsten in ausreichend groBen
Behdltern mit einem 3 bis 5 cm hohen Rand.

Diese Schalen, vorzugsweise aus Edelstahl, eignen sich auch vorziig-
lich fiir Gratins, Lasagne oder zum Servieren von Salaten auf einem
kalten Buffet.
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Ziricher Geschnetzeltes

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen: Die Schnitzel in 3 cm breite und ca.
75 g Butter 5 cm lange Streifen schneiden.

3 EL Pflanzeno/ In einer groBen Pfanne 30 g Butter
750 g Kalbschnitzel mit dem Ol zerlassen. Die Hilfte
1 EL fein gehackte Zwiebe/ | des Kalbfleischs unter stdndigem
5 EL trockener Weiwein Riihren ca. 2 Min. sautieren. Sobald
#/ siife Sahne die Streifen gebrdunt sind, in ein
Salz Sieb geben, dabei die abtropfende
WeiBer Pfeffer Flissigkeit auffangen.

Weitere 30 g Butter in die Pfanne

geben und den Rest des Fleisches wie zuvor sautieren und den ge-
samten Inhalt in das Sieb geben. Den Rest der Butter in der Pfanne
zerlassen. Die Zwiebeln unter stdndigem Rihren ca. 2 Minuten an-
diinsten. Den Wein dazugeben und bei starker Hitze zum Kochen
bringen. Die Sahne und die aufgefangene Bratfliissigkeit dazugeben,
weiterkochen, bis alles um die Hdlfte reduziert und leicht angedickt
ist.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in die Pfanne zu-
riickgeben und in der Sauce verteilen. Fir 2 bis 3 Minuten lber
schwacher Hitze gqut %
durchwdrmen und sofort
Servieren.

Tipp:

Klassische und ideale
Beilage sind Rosti. Dazu
ein Weilwein, vorzugs-
weise ein Fendant.
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Zwiebelrostbraten

Zutaten:

Fiir 2 Personen

2 Scheiben von der Hoch-
rippe oder Lende {je etwa
200 g) mit Fettrand

Salz

Pfeffer

1 EL Sonnenblumend!/

20 g Butter

Fiir die Sauce:

200 g weile Zwiebeln

60 g Butter

1 TL Tomatenmark

100 ml WeiBwein

etwa 0,5 1 Rinderbrihe
Salz

Pfeffer

# TL Majoran

1 Spritzer Aceto Balsamico
Fiir die Rostzwiebeln:
500 g weie Zwiebeln

4 EL Sonnenblumend/

50 g Butter

Meh/

AuBerdem:

1 EL Schnittlauchrollchen
zum Bestreuen.

Zubereitung:

Zundchst fir die Sauce Zwiebeln
schdlen, halbieren in feine Streifen
schneiden und in zerlassener Butter
unter Riihren hell braten. Das Toma-
tenmark einriihren und kurz an-
schwitzen. Mit Weiwein abléschen
und fast véllig einkochen lassen. Die
Rinderbriihe in vier Portionen nach-
einander angiefien, dabei die Flis-
sigkeit jeweils unter Rihren fast
vollig reduzieren. Die Sauce sollte
schon sdmig sein. Sauce mit Salz,
Pfeffer, Majoran sowie Aceto Bal-
samico wiir-zen und warm halten.
Inzwischen die restlichen Zwiebeln
schdlen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. In einer Schale
mit Mehl wenden und nicht haften-
des Mehl abschiitteln. Ol und Butter
in der Pfanne erhitzen, Zwiebel-
streifen bei nicht zu starker Hitze
knusprig braten. Danach auf Ki-
chenpapier legen.

Die Fleischscheiben zwischen
Frischhaltefolie gleichmdBig plattie-
ren (mit dem Handballen breit dri-
cken und anschliefend stauchen),

den Fettrand mehrfach einschneiden. Die Scheiben in Ol anbraten.
Butter zufiigen und den Rostbraten bei nicht zu starker Hitze leicht
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rosa braten (Finger-Druckprobe), dabei immer weder mit dem
Bratfond beschopfen. Salzen und pfeffern. Den Rostbraten auf
vorgewdrmten Tellern anrichten. Mit Sauce umgieBen und mit den
Rostzwiebeln belegen. Wer mag, bestreut den Rostbraten vor dem
Servieren mit Schnittlauchrélichen.

Tipp:

Die perfekte Beilage: Bratkartoffeln.
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Beuschel

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 Kalbslunge

1 Kalbsherz

2 Bund Suppengemiise

1 Lorbeerblatt

3 Thymianzweige

Einige Kapern, nach Geschmack
100 ml Créme Fraise

100 m/ Sahne

# | WeiBwein, trocken
abgeriebene Zitronenschale
Essig

Salz

1EL Mehl

1 EL Butter

Zubereitung:

Aus den 2 Bund Suppengemiise
und reichlich Salzwasser mit
einem Schuss Essig und einem
Lorbeerblatt eine krdftige
Gemiisebriihe zubereiten.

In dieser werden dann Herz
und Lunge etwa 1 Stunde ge-
kocht. Aber Achtung! Unbe-
dingt einen sehr groBen Topf
nehmen, denn die Lunge dehnt
sich aus! Entstehenden Schaum
abschépfen.

Nach dem Kochen die Lunge
efwas pressen (z. B. mit einem
mit einem Gewicht beschwer-
ten Suppenteller).

Nach dem Erkalten in feine Wiirfel oder Streifen schneiden, wobei
wirklich alle Rohren und dhnliches entfernt werden miissen. Genauso
wird das Herz behandelt.

Man kann das Ganze noch durch den Fleischwolf drehen - das ist
aber reine Geschmackssache. Ich liebe es in Stiickchen.

Danach die Sauce zubereiten: Mehl in der erhitzten Butter hell an-
schwitzen, Brilhe (vom Kochen) mit dem Schneebesen einriihren,
aufkochen lassen, dazu einen guten Schuss Riesling geben, siile und
saure Sahne, etwas Thymian, Zitronenschale und ein paar klein ge-
hackte Kapern. Mit Salz und Essig abschmecken. Die Sauce muss
ganz zart gebunden und leicht pikant - aber auf gar keinen Fall sauer
- sein.
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Das Beuschel dazu geben, kurz aufkochen lassen, etwa 10 Minuten in
der leicht siedenden Sauce ziehen lassen, nochmal abschmecken und
servieren.

Dazu passen alle Arten von Semmelknodel.
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Gebratene Nieren

Zutaten:

Fir 4 Personen

3 Kalbsnieren

2 EL Butter

4EL Olivendl

2 TL fein gehackter Knob-
lauch

3 EL fein gehackte glatte
Petersilie

2 EL Zitronensaft

Salz

Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Mit einem scharfen kleinen Messer
vorsichtig das diinne Hdutchen ablo-
sen, das jede Kalbsniere umgibt (ein
guter Metzger nimmt einem diese
Arbeit ab), und das Stiickchen Fett
darunter wegschneiden. Dann die
Nie-ren in sehr diinne Scheiben
schneiden. In einer schweren, 25 bis
30 cm groBen Pfanne die Butter und
das Olivendl zerlassen. Sobald sich
der Schaum gelegt hat, die Nieren
hineintun und bei maBiger Hitze und

unter dauerndem Riihren und Wenden 2 Minuten anschmoren. Dann
Knoblauch und Petersilie hinzufiigen, weiter rilhren und 1 bis 2 Minu-
ten weiter braten, bzw. bis die Nieren leicht gebrdunt sind. Den
Zitronensaft hinein giefen und noch einmal aufkochen lassen, dann
die Hitze abschalten. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die

Nieren sofort anrichten.

Dazu Reis oder Kartoffelpiiree.




Tipp:
Man kann das ausgeldste Fett wiirfeln und mit der Butter und dem

Ol auslassen. Die zuriickbleibenden Grieben entfernen. Darin dann
die Nierenscheibchen anbraten.
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Gebratenes Kalbshirn

Zutaten:

Fiir 1 bis 2 Personen
1 Kalbshirn

50 g feingekackte Zwiebeln

50 g Butter
schwarzer Pfeffer
Salz

Zubereitung:

Das Hirn, falls es nicht schon der
gute Metzger getan hat, unter flie-
fendem kaltem Wasser von allen
Hdutchen und Aderchen befreien.
Dabei besonders auch die Vertie-
fungen zwischen den Lappen sdu-

bern.

In einer beschichteten Pfanne 30 g Butter auslassen. Bei mittlerer
Hitze das Hirn hineingeben und auf einer Seite anbrdunen. Dann
wenden und die zweite Seite braunen.

Das Hirn hat jetzt eine Konsistenz, in der man es mit dem Spachtel
in Wiirfel von ca. 2 cm Kantenldnge stechen kann. Jetzt auch die
Zwiebeln dazugeben. Unter stdndigem Wenden bei etwas stdrkerer
Hitze weiterbraten, dabei den Rest Butter dazu geben und auf-

schdumen lassen.
Wenn die Zwiebeln
gebrdunt sind, Mit
Salz und Pfeffer
wirzen.

Tipp:

Die beste Beilage
ist  Langkornreis.
Auf dem Teller
sollte man Reis und
Hirn zu gleichen
Teilen haben.
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Geschmorte Kalbsleber

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 6 bis 8 Personen Backofen auf 150°C vorheizen.
Ein Schweinenetz, kiichenfertig, | Das Schweinenetz in einer
ohne Adern und Driisen Schiissel circa 1 Stunde lang
1/2 Bund Majoran, frisch wdssern, zwischendurch das
Eine Knoblauchzehe Wasser einmal wechseln. Das
80 g Butter Netz zum Schluss unter flie-
900 g Kalbsleber am Stick, Bendem Wasser noch einmal
kiichenfertig abwaschen, leicht ausdriicken,
Schwarzer Pfeffer auf einem mit einem trockenen
Salz Kiichentuch belegten Brett
2 EL Pflanzenol/ auslegen und noch einmal vor-
2 rote Zwiebeln sichtig mit Krepppapier trocken
1 Apfel, z.B. Boskop tupfen.

200 ml Kalbsfond Zwiebeln und Knoblauch schd-
200 m/ Rotwein len, Zwiebeln wiirfeln, Knob-

lauch  zerdriicken. Majoran
waschen, trocken tupfen, Bldttchen abzupfen und hacken. Apfel
schdlen, vierteln, Kerngehduse entfernen und fein wiirfeln. 40
Gramm Butter in Flockchen kalt stellen.

Die Leber mit Pfeffer, Majoran und Knoblauch einreihen, auf das
Schweinenetz legen und damit einwickeln. Uberschiissiges oder am
Rand iiberlappendes Schweinenetz einfach mit einer Kiichenschere
abschneiden. Die Leber soll einmal mit dem Netz dicht umschlossen
sein.

Ol in einem Brdter erhitzen und die Leber darin ringsum scharf an-
braten. 40 Gramm Butter im Brdter zerlassen, die Zwiebeln dazuge-
ben, kurz mit diinsten und dann den Brdter fiir circa 25 Minuten in
den Ofen geben, (Fiir eine Leber die circa 3 Zentimeter dick bezie-
hungsweise hoch ist, sind 25 Minuten perfekt.) Die Leber heraus-
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nehmen, in eine Schiissel geben und mit Alufolie bedeckt im ausge-
schalteten Ofen warm stellen. Die Ofentiir einen Spalt offen lassen.
Den Brdter auf den Herd steilen, die Apfelwiirfel im Bratensatz
anschmoren. Kalbsfond und Rotwein angieen und ohne Deckel 5 Mi-
nuten einkochen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit der
kalten Butter binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Schweinenetz vorsichtig von der Leber schaben und diese in
Scheiben schneiden, das Fleisch sollte zartrosa sein. Leber mit der
Sauce anrichten.
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Kalbsbries

Zutaten:

Fiir 4 Personen

2 Kalbsbries, je ca. 250 g
Salz

1 Eigelb

30 g Mehl

50 g Semmelbrasel
Pfeffer

2 EL Butter, zum Braten
1 Bund Petersilie

1 Zitrone

schneiden.

Zubereitung:

Kalbsbries kalt abspiilen und mit kal-
tem Wasser bedeckt in einen Topf
geben. 1 TL Salz zufiigen. Wasser bei
mittlerer Hitze langsam zum Kochen
bringen.

Bries nach dem Aufkochen zugedeckt
bei schwacher Hitze 15 Min. garen.
Abgiefen, kalt abschrecken und hdu-
ten. Dabei auch alle Aderchen und
Knorpel entfernen. Bries erkalten
lassen und in fingerdicke Scheiben

Ei mit Eigelb auf einem Teller verrihren.

Mehl und Semmelbrosel auf zwei weiteren Tellern bereit stellen.
Briesscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, zuerst in Mehl, dann in
Ei und zuletzt in den Semmelbroseln wenden.

Butter in einer groBen Pfanne zerlassen.

Briesscheiben darin bei
mittlerer bis schwacher
Hitze pro Seite ca. 4
Min. braten, bis die die
Scheiben goldbraun sind.
Mit Petersilienstrdaul-
chen und Zitronenschnit-
zen garniert anrichten.

Dazu passen griiner Sa-
lat, Tomatensalat oder
Kartoffelpiiree.
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Kalbsleber mit Salbei

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 2 Personen Die Salbeibldtter in sehr feine
2 grofe Scheiben Kalbsleber | Streifen schneiden.

15 - 20 Salbeibldtter Die Butter in einer grofen, dick-
100 g Butter wandigen Pfanne auslassen und
Meh/ wenn der Schaum verschwunden
Salz ist, die Salbei-Streifen hineinge-
Pfeffer ben. Die Temperatur so niedrig

halten, dass die Butter nicht braun

wird.

Die Leber mehlieren und in der Pfanne bei milder Hitze 2 bis 3 Mi-
nuten pro Seite anbraten (leicht brdunen). Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und sofort auf angewdrmten Tellern servieren.

Tipp:
Die beste Beilage ist Kartoffel- oder Kartoffel-Sellerie Piiree.
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Kalbsnieren in Senfsauce

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Die Kalbsnieren in ihre natiirlichen
2—3 Kalbsnieren (ca 750 g) | Segmente zerteilen; dabei die Seh-
3 Schalotten nen und das Fett heraus schneiden.
2 EL Zucker Geschdlte Schalotten fein hacken.

3 EL Weinessig Zucker in einem Topf bei mittlerer
0.2 | brauner Kalbsfond Hitze unter Riihren schmelzen und
60 g Butter karamellisieren lassen.

4 ¢/ Weinbrand Mit dem Weinessig abléschen und
2 EL Senf mit der Hdlfte des Kalbsfonds auf-
0,1/ trockener Riesling kochen. Die Fliissigkeit zu einem
0.2 | Créme double Sirup einkochen lassen.

Salz. Pfeffer 30 g Butter erhitzen, die Nieren

hineingeben und bei mittlerer Hitze
unter Wenden in 2—3 Minuten rosa braten. Den Weinbrand iiber die
Nieren giefen und flambieren. Alles kraftig hin und her schiitteln,
die Nieren aus der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
warm stellen, den verbliebenen Sud fiir die Sauce aufbewahren.
Restliche Butter in der Pfanne erhitzen und die Schalotten darin
glasig diinsten. Den Senf dazugeben und mit WeiBwein abldschen.
Ubrigen Kalbsfond aufgiefen und die SoBe etwas einkochen lassen.
Zum Schluss die Créme double und Sud unterriihren und die Sofe
abschmecken.
Nieren auf der SoBe anrichten und mit dem Kalbssirup iiberziehen.

Tipp:

Wenn man sich zum ersten Mal an Kalbsniere heran wagt, muss es
u.U. nicht gleich diese Luxusversion sein.
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In einer abgespeckten Variante sollte man auf den Sirup aus Zucker,
Essig und Kalbsfond verzichten.

Kalbsfond kann durch Rindessa-Briihe ersetzt werden. Wenn man
sich im Umgang damit eine gewisse Fertigkeit angeeignet hat, kann
man auch auf das Einreduzieren verzichten. Man verwendet ent-
sprechend mehr Pulver im Verhdltnis zum Wasser.

Auch Créme double ldsst sich durch einreduzierte siiBe Sahne er-
setzen.

Statt Schalotten tun es auch Zwiebeln, allerdings sehr fein gehackt.
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Saure Nierchen

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Die Nieren gut waschen bzw.
500 g Kalbsnieren wdssern, von der weien
4 Schalotten Haut, dem umgebenden Fett,
20 g Butter den Sehnen und Hduten be-
109 0/ freien und in diinne Scheiben
10 g Zucker schneiden. Schalotten schd-
20 g Mehl/ len, ldngs halbieren und in
30 g Essig Streifen schneiden. In But-
300 g Bouillon oder Gemdsebrihe ter und Ol andiinsten und den
100 g Kalbsjus Zucker mit einriihren. Die
1 TL scharfer Senf Nierchen dazugeben, anbrdu-
1 EL Preiselbeeren nen und mitschwitzen. Sal-
20 g Sahne zen, pfeffern und mit Mehl
3 Zweige Estragon, geschnitten bestduben, dann mit Essig
Salz, Pfeffer abléschen und mit Briihe und

Kalbsjus auffiillen. Etwa 2 bis
3 Minuten durch- bzw. einkécheln lassen, danach Senf und Preisel-
beeren un-
terrihren.
Sahne und
Estragon
zugeben.

Je hach Ge-
schmack
nachwiirzen.

~ 175 ~




~ 176 ~



Saucen und Dressings

Seite
Bozner (Bozener) Sauce 179
Buerre Blanc 180
Estragonsauce 181
Frankfurter Griine Sauce 182
Gorgonzolasauce 183
Griine Sauce (warm) 184
Himbeersauce 185
Hoisin Sauce 186
Kressesauce 187
Morchelrahmsauce 188
Orangensauce (kalt) 190
Pesto Genovese 191
Pfeffersauce 192
Safran-Pernod Sauce 193

~ 177 ~




Sahnesauce

Sauce Bolognese

Sauce Suzette

Sauce Tatar

Saucen (6rundrezept)
Thousand Island Dressing
Thunfischsauce
Tomatensauce

Vinaigrette

~ 178 ~

194
195
197
198
199
200
201
202
203



Bozner (Bozener) Sauce

Zutaten:

Fiir 4 Personen

2 Eier

2 TL Senf

150 ml O/ (Samendl)

1 TL Essig (WeiBweinessig)
2 EL Fleischbrihe

1 EL Schnittlauch, fein geschnitten

Salz
Pfeffer weif

krdftig einriihren.

Zubereitung:

Die Eier 7 Minuten kochen,
in kaltem Wasser abschre-
cken, schdlen und das Ei-
gelb vom Eiweifl trennen.

In einer Schiissel das Ei-
gelb mit dem Senf, Salz,
Pfeffer und der heifen
Fleischbrihe gut verriih-
ren. Dann das Ol langsam

Mit dem Weiweinessig wiirzen, den Schnittlauch sowie das feinge-

hackte Eiweil untermengen.

Die Bozner SoBe zu frischem Spargel servieren.
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Buerre Blanc

Zutaten:

2 EL WeiBweinessig

s Tasse Weilwein

2 EL fein gehackte Schalotten
% TL gemahlener weiBer Pfeffer
250 g Butter

bleibt.
Ohne Kochen, aber mit ausreichender Hitze nach und nach alle But-
terstiicke mit dem Schneebesen einriihren und die dabei entstehen-
de SoBe aufschlagen.
Sofort servieren.

Tipp:

Zubereitung:

Die Butter in Wiirfelzucker
groBe Stiickchen schneiden und
im Tiefkiihlfach aufbewahren.

Wein, Essig, Schalotten, Salz
und Pfeffer einkochen bis nur
noch ein EL Fliissigkeit lbrig-

Passt zu Edelfischen in der Folie oder Salzkruste.
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Estragonsauce

Zutaten: Zubereitung:

Fiir ein 2 Personengericht Die Estragonsauce begleitet ideal
Sauce nach dem Grundrezept | entweder Fischgerichte (Zander,
3 Stengel Estragon Seezunge, Scholle, Steinbeifer
1 EL getrockneter Estragon oder Seeteufel), aber auch Gefli-

gel, wie Hahnchen Brustfilet.

Je nach Gericht bereitet man die Sauce entweder mit Fisch- oder
Hihnerfond zu.

Zu Beginn der Saucenherstellung wird der getrocknete Estragon
zum Lorbeerblatt in die Briihe gegeben.

10 Minuten vor dem Ende der Kochelphase wird der feingehackte
frische Estragon in die Sauce geriihrt. Dann abschmecken.

Tipp:

Ohne Estragon, dafiir aber mit Sauerampfer oder Barlauch lassen
sich andere Geschmacksrichtungen erzielen.
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Frankfurter Griine Sauce

Zutaten:

Fiir 4 Personen

Je ein Bund Kerbel, Pimpernell,
Sauerampfer, Borretsch, Peter-
silie, Schnittlauch und Kresse
6 Eier, hart gekocht

4EL O/

2 EL Zitronensaft

1 EL mittelscharfer Senf

#/ Creme Fraiche

Salz

Pfeffer, wei8

Zubereitung:

Eiwei vom Eigelb trennen, das
EiweiB fein hacken und zu den
Krdutern schiitten. Das Eigelb
durch ein Sieb streichen, mit
Zitronensaft und Ol glattriih-
ren, Senf und Creme Frdiche
zugeben und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. In diese gut
durchgeriihrte Marinade von
den 7 genannten Krdutern, fein
gehackt, je Sorte etwa 2 Tas-
sen mit dem fein gehackten

Eiweif schiitten und nochmals gut durchriihren. Die Sofe an einen
kalten Ort mindestens noch 2 Std. ziehen lassen, damit sich der
Krdutergeschmack voll entfalten kann.

Die .Grie SooB" sollte weder zu fest noch zu fliissig sein. Verldngern
kann man sie durch Zugabe von saurer Sahne oder Joghurt.

,ﬂmémltef Griine Sofpe”

M B T ¥
‘)& 3 \)

4
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Gorgonzolasauce

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 2 Personen Wdhrend der letzten 10 Minuten
Sauce nach dem Grundre- der Kochelphase wird der Kdse in
zept unter Verwendung von | Kleinen Wiirfeln in die Sauce gege-
Fleischbrihe. ben und geschmolzen. Am Ende kurz
250 g Gorgonzola mit dem Besen aufschlagen.

Tipp:

Eine ganz besonders leckere Variante erzielt man, wenn man in die
fertige Sauce 2 Hdnde voll ,Baby-Spinat' gibt und diesen nur noch
auf Saucentemperatur bringt. Das geht ganz schnell.

Zur Not geht es auch mit 100 bis 120 g tiefgefrorener Blattspinat,
den man natiirlich vorher aufgetaut und auf Zimmertemperatur ge-
bracht hat.

Das Ganze gibt man vorzugsweise zu Gnocchi oder feinen Bandnu-
deln.
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Griine Sauce (warm)

Zutaten:

Je 1 Bund Kerbel, Dill, Sau-
erampfter, Petersilie, Bor-
retsch, Schnittlauch und
Pimpernel/

# /| trockener Rheingauer
Riesling

1 gehackte Schalotte

£ / Kalbsfond

3 EL Créme double

etwas Zitronensaft

1 Stiick kalte Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Krduter verlesen, waschen und
von den dicken Stielen befreien.
Wein mit der gehackten Schalotte
aufkochen und etwa auf die Hdlfte
einkochen lassen.

Kalbsfond dazugeben und die Fliis-
sigkeit auf etwa ein Drittel einko-
chen lassen.

Créme double unterriihren und die
Sauce ca. 7 Minuten bei geringer
Hitze kocheln lassen.

Die Sofe etwas abkiihlen lassen, die
Krduter hinein streuen. Mit einem

Piirierstab mixen und durch ein Sieb streichen.
Die SoBe mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und mit
einem Stiick kalter Butter geschmacklich abrunden.
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Himbeersauce

Zutaten: Zubereitung:
Fiir 4 Personen Himbeeren und Zucker mischen.
200 g Himbeeren Aufkochen lassen und durch ein
100 g Zucker Sieb streichen. Mit Himbeergeist
2 ¢l Himbeergeist abschmecken.

Tipp:

Passt u.a. zu Quarkkeulchen und Griefpudding..
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Hoisin Sauce

Zutaten:

6 EL Sonnenblumend/

6 Knoblauchzehen

12 Chilischoten

1.5 Tassen ungesiite Rote-
Bohnen-Paste

3 TL grobes Salz

15 Tassen Rohrzucker

9 EL Reisessig

6 EL Sojasauce

6 EL Wasser

Zubereitung:

Wok heifl werden lassen

Das Ol zufiigen und den gemérser-
ten Knoblauch und gemérserte Chi-
lischoten bei mittlerer Hitze 2-3
Minuten anrdsten.

Bohnen Paste zugeben und unter-
rihren.

Restliche Zutaten zugeben und
weiter rihren.

Wenn alles vermischt ist, Herd auf

sehr schwacher Hitze zuriickdre-

hen und ca. 30 Minuten, bzw. bis die Sauce etwas eindickt, kdcheln

lassen.

Zum Schluss mit einem
Stabmixer oder in der
Kiichenmaschine zu ei-
ner glatten Sauce mixen
Noch hei in die Gldser
fillen und luftdicht
verschliefen.
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Kressesauce

Zutaten: Zubereitung:

1 grofBes Bund Brunnen- Die gesduberte Kresse zupfen und
kresse von den dicken Stielen befreien.

2 gewlirfelte Schalotten Die Schalottenwiirfel in heiBer But-
1 EL Butter ter glasig diinsten, mit Gemiisebrii-
# | Gemiisebrihe he abléschen und aufkochen.

100 g Créme double Auf etwa % 1 einkochen lassen und
etwas Zitronensaft Créme double unterrihren.

Salz Kresse einstreuen und die SoBe mit

einem Pirierstab oder im Mixer

plrieren.
Mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

Tipp:

Passt u.a. zu Gemiiseterrine
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Morchelrahmsauce

Zutaten:

20 g getrocknete Morcheln
30 g fein gehackte Zwie-
beln

30 g Butter

400 m/ Kalbsfond

200 ml siife Sahne

100 ml trockener WeiBwein
Milch

Zitronensaft

Salz

Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Morcheln in ein 6Glas mit
Schraubdeckel geben. Die Grafe soll
so bemessen sein, dass sie es gera-
de bis zum Rand fillen. Dann mit
Milch bis oben vollfiillen. Den Deckel
aufschrauben und die Morcheln iiber
Nacht einweichen. Am ndchsten
Morgen das Glas wenden und so bis
zur Zubereitung aufheben.

Dazu die Morcheln in ein Sieb stiir-
zen und mit Wasser abspiilen. Mehr-
mals mit der Hand ausdriicken und

wieder spiilen. Winzige Morcheln ganz lassen, die anderen grob ha-
cken und beiseite stellen.
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In einer Pfanne die Zwiebeln in der Butter hellgelb andiinsten. Die
Morcheln dazugeben und einige Minuten mit diinsten. Mit dem Weig-
wein angieBen. Den Kalbsfond dazugeben und die ganze Fliissigkeit
bei stdrkerer Hitze auf % einreduzieren.

Die Temperatur zuriicknehmen und die Sahne angiefien. Leicht ko-
chelnd etwas sdmig werden lassen.

Mit Salz, Pfeffer und wenig Zitronensaft abschmecken.

Tipp:

Passt vorziiglich zu Bandnudeln (Fettucine) und kurzgebratenen Stii-
cken vom Schweinefilet.
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Orangensauce (kalt)

Zutaten:

Fir 6 Personen

150 g Zucker

Saft von 1 Zitrone

4 ¢/ Grenadine

Saft von 4 Orangen

50 g Kumgquats-Konfitire
2 cl Whisky

1 TL Stdarkemehimeh/

Zubereitung:

Zucker mit etwas Zitronensaft zu
Karamell schmelzen lassen. Mit Gre-
nadine ablgschen.

Den Orangensaft mit dem restlichen
Zitronensaft dazugeben. Danach
Konfitiire und Whisky beigeben und
etwa drei Minuten leicht kochen
lassen, eventuell abschdumen.

Die Kartoffelstdrke mit dem

Schneebesen in die Sauce riihren und kalt stellen.
Wer mag. kann die Orangensauce noch mit Orangenfilets und Minze

ausgarnieren,

Tipp:

Orangensauce passt u.a. zu Mousse au Chocolat.
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Pesto

Genovese

Zutaten:

2 Tassen grob gehackte
frische Basilikumblatter
1-1# Tassen Olivendl

# Tasse geriebenen Parme-
sankdse

2 EL gemahlene Pinienkerne
2 TL fein gehackter Knob-
lauch

1 TL Salz

# TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

Knoblauch und Pfeffer.

Zubereitung:

Alles bis auf den Kdse in den Mixer
geben und fein piirieren.

In eine Schiissel geben und den Ka-
se unterrihren.

Tipp:

Eine Abwandlung ist das Bdrlauch-
Pesto. Hierbei ersetzt man das Ba-
silikum durch Bdrlauch und Petersi-
lie (Anteile nach Vorliebe fiir Knob-
lauchgeschmack) und verzichtet auf

In einem verschlieBbaren Behdlter kann man Pesto im Kiihlschrank
vier Wochen ohne Geschmacksverlust aufbewahren. Vor jedem Ge-

brauch gut aufrihren.

Die Pinienkerne zerkleinert man am einfachsten in der Moulinette.
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Pfeffersauce

Zutaten: Zubereitung:

Fiir ein 2 Personengericht Die Pfefferkorner auf die Arbeits-
Sauce nach dem Grundre- platte legen (immer jeweils 5-10
zept unter Verwendung von | Stiick) und mit der flachen Seite
Fleischfond des Kiichenbeils oder einem anderen
50-70 schwarze Pfeffer- geeigneten Gegenstand zerdriicken.
korner (ca. 2-3 g) Es miissen grobe Pfefferstiicke ent-

stehen.

In den letzten 10 Minuten der Kéchelphase den Pfeffer in die Sauce
geben.
Danach das Abschmecken mit Zitrone, Zucker und Salz vornehmen.

Tipp:

Eine klassische Sauce zum Filetsteak vom Rind.
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Safran-Pernod Sauce

Zutaten: Zubereitung:

Fiir ein 2 Personengericht Die Safranfdden im Marser zerrei-
ben und in den letzten 10 Minuten

Sauce nach dem Grundre- der Kéchelphase mit dem Schneebe-

zept unter Verwendung von C. ..
P 9 sen in die Sauce riihren.

Fischfond Den Pernod zugeben und die Sauce
2 EL Pernod abschmecken.

Tipp:

Vorziigliche Sauce zu weilem Seefisch, wie Loup de Mer, Dorade,
Steinbeifer, Seeteufel, Jakobsmuscheln u.d.
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Sahnesauce

Zutaten: Zubereitung:

4 EL Butter In einem schweren, 2 bis 3 1 fassen-
4 EL Meh/ den Topf ldsst man 4 EL Butter auf
# | siife Sahne madBiger Hitze zergehen. Sobald der
17TL Salz Schaum verschwindet, nimmt man
WeiBer Pfeffer den Topf vom Feuer und rihrt das
1 EL Zitronensaft Mehl hinein. Auf schwache Hitze
4 bis 8 EL weiche Butter zuriicksetzen und ein oder zwei Mi-

nuten durchschwenken. Den Topf
vom Herd nehmen und nach und nach die eingekochte Pochier-
flissigkeit (aus dem Gericht ,Seezungenfilets mit Champignons",
oder eine vergleichbare Basis) zugeben, dabei stdndig riihren. Dann
schaltet man: wieder auf hohe Temperatur und kocht, stdndig mit
dem Schneebesen schlagend, bis die Sauce aufwallt. Sie soll sehr
dick sein. Dann die Sahne zugeben und wieder zum Kacheln bringen.
Essloffelweise mit Sahne verdiinnen, bis die Sauce den Loffel leicht
liberzieht. Mit Zitronensaft, Salz und weiem Pfeffer wiirzen.

Die Sauce vom Feuer nehmen und nach Belieben essloffelweise wei-
che Butter einriihren.

Tipp:

Dies ist ein Rezept auf Basis einer sog. Mehlschwitze. Sahnesaucen
jeder Geschmacksrichtung z.B. Estragon, Pfeffer u.a. lassen sich
auch auf andere Weise herstellen. Siehe ,Grundrezept Saucen".
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Sauce Bolognese

Zutaten:

Fiir etwa 2% Tassen

125 g gerducherter Schin-
ken, in feine Wiirfel ge-
schnitten

1 Tasse fein gewiirfelte
Zwiebeln

£ Tasse Mohrriben

1 Tasse fein gewiirfelte
Stangensellerie

4 EL Butter

2 EL Olivenol

375 g bestes Rindfleisch
125 g mageres Schweine-
fleisch

# Tasse trockener Weif-
wein

2 Tassen Rinderbouillon
2 EL Tomatenmark

250 g Hiihnerlebern

1 Tasse sijfe Sahne

1 Prise MuskatnuB

Salz

schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Schinken-, Zwiebel-, Mohren-
und Stangenselleriewiirfel sollten
alle gleich groB sein, ca. 4 x 4 mm.
(Diese Mischung heit battuto, nach
dem Kochen soffritto). 2 EL Butter
in einer 25 bis 30 cm groBen Pfanne
lber mittlerer Hitze zerlassen.
Wenn der Schaum sich gelegt hat,
den battuto hineingeben und unter
haufigem Umriihren 10 Minuten
leicht brdunen. Den soffritto in
einen 3 bis 4 | fassenden Topf tun.
In derselben Pfanne 2 EL Olivenal
erhitzen und das Fleisch, das zwei-
mal durch den Wolf gedreht wurde,
bei madBiger Hitze unter stdndigem
Riihren braten.

Den Wein hinzugiefien, die Tempera-
tur erhohen und unter dauerndem
Riihren rasch kochen lassen, bis fast
alle Fliissigkeit eingekocht ist. Das
Fleisch zu dem im Kochtopf befind-
lichen soffritto hinzufiigen und die
Bouillon und das Tomatenmark hin-

ein riihren. Bei groBer Hitze zum Kochen bringen, dann die Tempera-
tur reduzieren und das Gericht teilweise bedeckt unter gelegentli-
chem Riihren 45 Minuten schmoren lassen. Inzwischen werden 2
weitere EL Butter bei groBer Hitze in der urspriinglichen Pfanne
zerlassen, und wenn der Schaum sich gelegt hat, die Hiihnerlebern
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hineingetan. 3 oder 4 Minuten braten, bzw. bis sie fest und leicht
gebrdunt sind. Die Hiihnerlebern in kleine Wiirfel schneiden, beisei-
te stellen und wdhrend der letzten 10 Minuten in der Sauce
mitkochen lassen. Ein paar Minuten vor dem Anrichten die Sahne
hinein riihren und erhitzen. Abschmecken und mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer wiirzen.

Tipp:

Sauce Bolognese serviert man zu einer Pasta oder verwendet sie,
ohne Sahne, fiir Lasagne.
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Sauce Suzette

Zutaten: Zubereitung:

6 Sticke Wiirfelzucker Drei der Zuckerwiirfel rundum an der
1 grofBe unbehandelte Zitronenschale abreiben, so dass das
Zitrone Ol am Zucker haften bleibt. Die ande-
2 unbehandelte Saftoran- | ren Wirfel auf die gleiche Art an den
gen Orangen abreiben.

125 g weiche Butter Die Orangen auspressen und den Saft
1 EL Zucker durch ein Sieb in einen Messbecher

geben. Man sollte 1/8 | Saft erhalten.
Alle Zuckerwiirfel in den Orangensaft geben, riihren und driicken,
bis sich der Zucker aufgeldst hat.

Bei Zimmertemperatur aufbewahren.

Die Butter mit 1 EL Zucker in einer Schiissel schaumig riihren

Die Butter in einer unbeschichteten Pfanne von ca. 30 cm Durch-
messer, moglichst einer Flambierpfanne, erwdrmen bis sie fliissig ist
ohne zu brdunen. Den gesiifiten Orangensaft dazugeben und unter
hadufigem Riihren sprudelnd kochen, bis die Sauce auf 1/8 | reduziert
ist.

Tipp:

Die  Zuberei-
tung von Crépes
Suzette sollte

ab dem Hand-
haben der
Pfanne am

Tisch vor den
Gdsten statt-
finden.
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Sauce Tatar

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1Ei

1/2 TL Senf

Saft von einer 1/2 Zitrone
1 Prise Zucker

100ml 01

1 hart gekochtes Ei

8 Cornichons

1 TL Kapern

1 Sardelle

1/2 Bund Schnittlauch
Salz, Cayennepfeffer

1 EL geschlagene Sahne

Zubereitung:

Ei, Senf, Zitronensaft, Zucker und
das Ol in einen hohen Becher geben
und mit dem Stabmixer rasch cremig
aufschlagen.

Das hart gekochte Ei, Cornichons,
Kapern und Sardelle mit einem gro-
Ren Messer fein hacken, den
Schnittlauch fein schneiden.

Alles unter die Mayonnaise riihren
und mit Salz und Cayenne wiirzen.
Zum Schluss die geschlagene Sahne
locker unter die Sauce Tatar ziehen.
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Saucen (Grundrezept)

Zutaten:

Fiir ein 2-Personengericht
# gewlirfelte Zwiebel

#/ Fond

# | trockener Weiwein

# / siife Sahne

1 EL Butter

1 Lorbeerblatt

6 schwarze Pfefferkorner

Zubereitung:

In einem Topf die Zwiebelwiirfel in
Butter hellgelb andiinsten. Mit dem
Wein abloschen und den Fond dazu-
geben. Lorbeerblatt und Pfeffer-
korner hineingeben und eine halbe
Stunde kdcheln lassen.

Durch ein Sieb in eine Sauteuse
gieBen und bei starker Hitze auf ein
Viertel einreduzieren.

Die Hdlfte der Sahne dazugeben
und auf schwacher Hitze ganz leicht
kocheln lassen. Gelegentlich die

entstehende Haut und die sich am Rand absetzende Sahne unter-
rihren. Das Einkdcheln auf die gewiinschte Konsistenz kann eine
halbe Stunde dauern. Einen Teil der verbleibenden Sahne benutzt
man um entweder die Sauce zu verldngern, die Konsistenz zu ver-
diinnen oder den Geschmack zu mildern.

Mit Zitronensaft, Salz und Zucker abschmecken.

Tipp:

Durch Verwendung unterschiedlicher Fonds, sowie Einsatz von Krdu-
tern und weiterer Gewiirze, entstehen aus diesem Grundrezept ver-
schiedene, sehr leckere Sahnesaucen, wie Pfeffer-, Estragon- oder

Sauerampfersauce.
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Thousand Island Dressing

Zutaten:

225 g Mayonnaise

150 g Natur-Joghurt

75 g (4 EL) Tomatenmark
5 Tropfen Tabasco oder
3 Tropfen Piripiri

1 EL Zitronensaft

Je # Paprikaschote rot und griin
3 Cornichons

1 hartgekochtes Ei

5 Stdngel Petersilie

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Paprika und Gurken in moglichst
winzige Wiirfelchen schneiden.
Das Ei lber Kreuz durch den
Eierschneider driicken und
zusdtzlich sehr klein hacken.
Die Petersilie fein wiegen.

Alle Zutaten miteinander ver-
mischen.

Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

30 Minuten ziehen lassen und
nochmals abschmecken.

Um der Sauce noch eine besondere Note zu geben, kann man noch
winzige Wiirfel eines siiBen Obstes darunter mischen, z. B. Wein-
bergpfirsich, Mango, Sharon, Birne o0.d.)




Thunfischsauce

Zutaten:

300 g Thunfisch aus der Dose (in Of)
12 Ssardellenfilets

3 Eigelbe

6 EL Zitronensaft

7 Tasse sijfe Sahne

1 Tasse Kalbsfond

2% Tassen Olivendl

6 EL kleine Kapern

(Nonpareilles)

# TL gemahlener weiBer Pfeffer

£ 7L Salz

Zubereitung:

Die Sardellen 10 Minuten
wdssern, mit Kiichenpapier
abtrocknen und grob zer-
schneiden.

Alles auBer den Kapern, der
Sahne und dem Kalbsfond
in den Mixer geben und
plrieren.

Es entsteht ein mayonnai-
seartiger Brei.

In eine Schiissel geben und
die Sahne und so viel

Kalbsfond mit dem Schneebesen unterriihren, bis er den Charakter

einer sdmigen Sauce annimmt.
Dann die Kapern dazugeben.

Tipp:

Diese SoBe
ist z.B. die
Grundlage

des Vitello
Tonnato.
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Tomatensauce

Zutaten:

Fiir etwa 3 Tassen

3 El Olivendl

1 Tasse feingehackte Zwie-
beln

1 EL feingehackter Knob-
lauch

4 Tassen italienische Do-
sentomaten, grobgehackt,
aber nicht abgetropft

150 g Tomatenmark

1 EL getrocknetes Oregano,
Zerrieben

1 EL feingehacktes frisches
Basilikum

1 Lorbeerblatt

2 TL Zucker

1 EL Salz

schwarzer Pfeffer

kochen lassen.

Zubereitung:

In einem 3 bis 4 1 fassenden Koch-
topf die 3 EL Olivendl erhitzen und
darin die feingehackten Zwiebeln
bei mdBiger Hitze und hdufigem
Umrihren 7 bis 8 Minuten diinsten.
Wenn die Zwiebeln weich und glasig,
aber nicht braun sind, 1 EL gehack-
ten Knoblauch hinzufiigen und unter
dauerndem Riihren 1 oder 2 Minuten
weitererhitzen.

Dann die grob gehackten Tomaten
mit ihrem Saft, Tomatenmark, Ore-
gano, Basilikum, Lorbeerblatt, Zu-
cker, Salz und ein wenig frisch ge-
mahlenen Pfeffer hineingehen.

Die Sauce zum Kochen bringen, die
Hitze stark reduzieren und unbe-
deckt unter gelegentlichem Riihren
mindestens 1 Stunde lang schwach

Wenn die Sauce fertig ist, sollte sie dick und ziemlich glatt sein.
Das Lorbeerblatt entfernen. Abschmecken und mit Salz und frisch
gemahlenem schwarzen Pfeffer wiirzen. Wenn eine nhoch glattere
Sauce gewiinscht wird, die Sauce mit dem Piirierstab bearbeiten
oder mit dem Riicken eines Holzloffels durch ein Sieb passieren.
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Vinaigrette

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

100 m/ Wasser

50 ml Olivenod/

3 TL sehr fein gehackte Zwiebe/

2 TL scharfer Senf

1 EL gehackte Petersilie

1 TL Zucker oder Honig

1 sehr fein geschnittene Knoblauchzehe
£ 7L Salz

Pfeffer

Tipp:

In Kiichenfachgeschdften gibt es
praktische GefdBe, auf denen die
Mengenangabe schon aufgedruckt
ist.

Mit der Zeit und dem Gebrauch
verblassen leider Schrift und Eich-
striche, so dass man sich wieder an
das Rezept halten sollte.
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Zubereitung:

Alle Zutaten in ein
verschliefbares, be-
cherformiges  GefdB

(z.B. ein Marmeladen-
oder Fondglas mit
Schraubdeckel) geben
und so lange wie einen
Mixbecher schiitteln,
bis Alles gut ver-
mischt ist.
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Dips und Chutneys

Seite
Apfel-Blutwurst-Dip 206
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Marsala- Auberginen-Dip 216
,Obatzta" (mein Standard) 214
Saint-Tropez-Dip 215
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Apfel-Blutwurst-Dip

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

1 Blutwurst, frisch vom Metzger
1 Schalotte

2 Apfel (Elstar, Boskop)

1 TL Butter

1 TL Mehl/

1EL Essig

50 ml Apfelsaft

Salz, Pfeffer

etwas Petersilie

Zubereitung:

Die Schalotte und die Apfel
schdlen und fein wiirfeln, die
Blutwurst aus der Pelle scha-
len und grob wiirfeln.

In einer Kasserolle 1 TL But-
ter schaumig schmelzen, einen
1 TL Mehl dariiber stduben
und mit einem Holzloffel ca.
30 Sekunden riihren. Apfel
und Schalotte darin ca. 1 Mi-
nute anschwitzen, die Blut-

wurst zugeben, eine weitere Minute anschwitzen und mit etwas Essig

und Apfelsaft abléschen.

Ca. 3 Minuten kocheln lassen, dann mit Salz und Pfeffer abschme-

cken.

Mit etwas ge-
hackter Peter-
silie servieren.
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Fish'n Chips-Dip

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

200 g Bacalhau, (gewdssert)
1 Schalotte

I Stange Staudensellerie

I Karotte

etwas Weifiwein zum Abloschen
1 EL Essig

1 Eigelb

1 Spritzer Zitronensaft

Salz

1 EL Wasser

80 ml Olivenol

Zubereitung:

Schalotte, Sellerie und Karotte
wiirfeln und in einer Kasserolle
in etwas Olivendl anschwitzen.
Den Bacalhau trocken tupfen,
wirfeln und mit dem Gemiise
anbraten. Mit dem Weiwein
abléschen und einen Deckel auf
die Kasserolle legen, vom Feuer
nehmen und zwei Minuten zie-
hen lassen.

Dann mit einem Pirierstab fein

aufmixen und mit etwas Essig abschmecken.

Das Eigelb in eine Schiissel geben, etwas Zitronensaft und eine Prise
Salz dazugeben, mit einem Riihrbesen aufschlagen. Einen Essloffel
Wasser unterriihren und das Olivendl in einem diinnen Strahl und

unter stdndigem Riihren hinzufiigen.
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Getriiffelter Obatzter

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

1 Schalotte (150 g)

200 g reifer Camembert
ein Schuss Weibier
100 g Doppelrahm-Frischkdse
2 TL Schmand

1 TL Triffelol

1 TL Paprika edelsii§
Salz

schwarzer Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Schalotte fein wiirfeln, Camem-
bert wiirfeln und mit dem WeiB-
bier, Frischkdse und Schmand in
einer Schiissel mit dem Piirier-
stab mixen.

Etwas Triiffelsl zugeben, Papri-
ka, eine Prise Salz, Pfeffer und
die Schalottenwiirfel unterrih-
ren.

Mit etwas Schnittlauch garnie-
ren.
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Gewiirzjoghurt

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Joghurt-Gewiirze im Mor-
1 Espressoloffel Koriandersamen ser zerstofen, mit (ibrigen
1 Msp. Kiimme/ Zutaten fiir verrihren.

1 Stijck Kardamon Mit Salz und Zucker ab-
# Sternanis schmecken und 10 Minuten
1 Lorbeerblatt ziehen lassen.

3 Nelken Dann den Joghurt durch ein
Je 1 Schalenstreifen von Orange, sehr feines Sieb streichen.
Zitrone

1 StrauBchen Thymian Gehort u. a. zum Couscous.
220 g Joghurt

220 g Sauerrahm

Salz

Zucker
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Guacamole

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen
1 Schalotte

2 Zehen Knoblauch
etwas Pflanzeno/
100 m/ Guavensaft
3 Chilischoten rot

1 Vanilleschote

2 Avocados

1 Limette

1 EL WeiBweinessig
2 Tomaten

3 Stdngel Koriander
Salz

Zubereitung:

Schalotte schdlen und fein wiirfeln,
Knoblauch hacken, beides in Ol in einer
Kasserolle anschwitzen, mit Guavensaft
abléschen.

Chilischoten entkernen und schneiden,
Vanilleschote ldngs aufschneiden und das
Mark auskratzen, mit den Chilis zum
Guavensaft geben. Ca. 2 Minuten ko-
cheln, vom Feuer nehmen, abkiihlen las-
sen.

Avocados schdlen und entkernen, eine
davon fein wiirfeln, die andere grob wiir-
feln und mit Limettensaft piirieren. Ca. 1
TL Essig zugeben und salzen.

Tomaten entkernen, fein wiirfeln. Koriander fein hacken und mit den

Avocados und Toma-
tenwiirfeln unter die
abgekiihlte ~ Masse
mischen.

Mit Salz und Essig
abschmecken.
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Hummus

Zutaten:

Fir 6 Personen
250 g Kichererbsen

270 g helle Sesampaste (Tahini),

4 EL Zitronensaft

4 zerdriickte Knoblauchzehen
1#TL Salz

100m/ eiskaltes Wasser

1 TL Backnatron

1# Liter Wasser

erbsen weich sind (etwa 30 Minuten).

Zubereitung:

Die Kichererbsen waschen und
liber Nacht in Wasser einwei-
chen.

Danach abgiefen und mit ei-
nem TL Backnatron fiir drei
Minuten unter Rihren stark
erhitzen. 15 Liter Wasser
angiefen, aufkochen lassen,
abschdaumen und weiterko-
cheln lassen, bis die Kicher-

Die abgegossenen Erbsen mit der Kiichenmaschine oder dem Stab-

mixer pirieren.

Nacheinander die helle Sesampaste (Tahini), den Zitronensaft, die

zerdriickten  Knob-
lauchzehen, Salz und
das eiskalte Wasser
hinzufiigen; alle Zuta-
ten fir etwa finf
Minuten glattpiirieren
und 30 Minuten kalt-
stellen.

Dazu passen nhicht nur
Fladenbrot und Roh-
kost.
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Kdsefondue-Dip

Zutaten: Zubereitung:

Fir 6 bis 8 Personen Gruyere und Appenzeller reiben und
100 g Gruyeére mit WeiBwein und Kirschwasser lang-
100 g Appenzeller sam in einem Topf schmelzen. Dann
1 Glas WeiBwein den Frischkdse und das Eigelb unter-
1 Stamper/ Kirschwasser rihren.

1 EL Frischkase

1 Eigelb
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Marsala- Auberginen-Dip

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 6 bis 8 Personen Die Auberginen der Ldnge nach
2 grole Auberginen halbieren und an der Innenseite
1 EL Marsala-Currypaste mit dem Messer gitterartig
4EL Ol einritzen.

4 Cornichons Dann die Innenfldachen jeweils
2 EL eingelegte Perlzwiebeln mit 1 EL Ol und etwas Curry-
Salz paste einreiben, die Auberginen
Pfeffer in eine Reine legen und bei 170

Grad ca. 20 Minuten backen.
Cornichons und Perlzwiebeln fein hacken.

Wenn die Auberginen fertig sind, das noch heiBe Fleisch mit einem
Loffel aus der Haut kratzen und mit einem groBem Messer fein ha-
cken. Cornichons und Perlzwiebeln untermischen und bei Bedarf mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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,Obatzta"

Zutaten:

Fiir 4 Personen

175 g Frischkdse, Doppelrahmstufe
125 g weiche Butter

1 grofle Schalotte, in feinen Wiirfeln
1 EL Paprika edelsii§

1 TL Rosenpaprika

17TL Salz

Zubereitung:

Alle Zutaten in einen Be-
hdlter geben und mit den
Knethaken des Riihrgerdtes
so lange vermischen, bis
eine geschmeidige Creme
entstanden ist.

Im Kihlschrank aufbewah-
ren.

Vor dem Servieren in Portionsschdlchen auf Zimmertemperatur er-

wdrmen lassen.
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Saint-Tropez-Dip

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

100 g Kabeljaurogen

3 Scheiben trockenes Baguette
1Limette

Salz

# Glas Champagner Rosé

200 ml Olivenol

1 Gldschen Keta-Kaviar

Zubereitung:
Baguettescheiben in heifem
Wasser einweichen,

Kabeljaurogen in einer Kiichen-
maschine mixen, etwas Limet-
tensaft und eine Prise Salz
zugeben.

Baguette gut ausdriicken und
unter die Masse mixen. Unter
stdandigem Riihren den Cham-
pagner dazugeben, und das Oli-

vendl langsam in einem diinnen Strahl eingiefen.

Wenn die Masse sdmig und sattrosa ist, kurz im Kihlschrank abkiih-
len lassen und dann den Keta-Kaviar untermischen. Den restlichen
Champagner dazu servieren, sofern dann noch etwas lbrig ist.

\_.
Saast
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Baked Potatoes

Zutaten:

Fiir 4 Personen

4 grofSe Kartoffeln

4 TL Olivenol/

4 TL Meersalz, grobes
4 Prise Kimme/

Zubereitung:

Die Kartoffeln gut wa-
schen. Auf vier gleichgro-
Ben Stiicken Alufolie je
einen Teeloffel grobes
Meersalz und eine Prise
Kimmel verteilen. Die Kar-

toffeln mit dem Olivendl einpinseln und mit einer Gabel ein paarmal
einstechen. Nun die Kartoffeln in der Salz/Kiimmelmischung wdlzen
und einpacken. Die Kartoffeln bei 180 Grad fiir ca. 75 Minuten im

Ofen garen.

So selten ich mit der Microwelle arbeite, aber hier ist sie von Vor-

teil.

Statt Alufolie benutzt man Kiichenpapier, verfdhrt aber ansonsten
in gleicher Weise.
In der Microwelle dauert das Garen auf hochster Stufe aber nur 20
Minuten.
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Bayerische Semmelknddel

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 2 Knodel Die Semmeln in Wiirfel schneiden,
3 Semmeln vom Vortag 1x1 cm. Die Zwiebel in kleine Wiirfel
# Zwiebel schneiden und in der Butter hellgelb
10 g Butter anbraten.

125 ml Milch Die Zwiebel nach dem Abkiihlen mit
1 Ei (Klasse M) dem Ei in die Milch geben und leicht
1 EL gehackte Petersilie salzen und pfeffern. Mit dem Stab
Salz piirieren.

Schwarzer Pfeffer Mit der Petersilie iiber die Sem-

melwiirfel geben und zu einem Teig
verkneten. Diesen ca. eine Stunde ruhen lassen.

Mit nassen Hdnden aus dem Teig zwei Knddel formen und in kochen-
des Salzwasser legen. Aufkochen und 25 Min. ziehen lassen. Heraus
nehmen und etwas abdampfen lassen.

Eventuell mit zusdtzlicher gehackter Petersilie bestreuen.
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Bayerischer Kartoffelsalat

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Die Salatkartoffeln abkochen (20
400 g Salatkartoffeln bis 22 Min.) und so heiB wie maglich
2 Weifle Zwiebeln pellen. Ich mache das mit Peeling-
220 ml Wasser Handschuhen (aus der Kosmetik)
32 ml milden Essig unter warmem Wasser.

36 g Zucker Wdéhrend der Kochzeit der Kartof-
26 g Salz feln die restlichen Zutaten, auBer
IMS Senf den Zwiebeln, vermischen und kurz

aufkochen. Bei Seite stellen.

Die geschdlten Kartoffeln auf dem Hobel in 2 bis 2 mm dicke Schei-
ben schneiden. Mit den Zwiebeln vermengen und die warme Fliissig-
keit dariiber geben.

Nochmals gut vermischen und den Salat lauwarm servieren z.B. zum
Schnitzel.
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Blumenkohlpiiree

Zutaten:

Fir 4 Personen

400 g Blumenkoh/

4 Lauch- bzw. Frihlings-
zwiebeln

60 g Butter

200 ml Wasser

100 m/ Sahne

Salz

Pfeffer

Muskat

Zubereitung:

Blumenkohl waschen, in kleine Réschen
teilen, Stiele mitverwenden (kleine
Roschen aufheben als Beilage! Garnitur,
in 20 g Butter anschwenken).

Lauchzwiebeln waschen, klein schnei-
den, nur das Weile verwenden. In ei-
nem Topf Butter zerlaufen lassen.
Lauchzwiebeln und Blumenkohl mit den
Stielen darin andiinsten. Bei niedriger
Temperatur langsam diinsten, etwas
Wasser zugeben, bei geschlossenem

Deckel weich ddmpfen. Nach und nach immer wieder Wasser zuge-

ben.

Zum Schluss die leicht erwdrmte Sahne dariiber geben, mit Salz,

Pfeffer und Muskat
wirzen.

Dann alles mit dem
Stabmixer zu einem
glatten Piiree mi-
xen,

Mit den in Butter
angeschwenkten,
noch leicht bissfes-
ten kleinen Rdschen
garnieren,

Tipp:

Passt z.B. als Beilage zum Saibling mit Wodkasauce.
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Bohmische Semmelknodel

Zutaten: Zubereitung:

Fir 2 bis 3 Knodel Mit 50 cl Milch die Wiirfel benet-

80 g Semmelwirfel/ zen.

1E/ Die zerlassene Butfter iiber die

70 g Mehl Wiirfel geben.

1d/ Milch Ei und 50 cl Milch verquirlen und

50 g Butter iiber die Wiirfel geben.

Salz Salzen und mit dem Mehl zu einem
Teig festigen.

ApfelgroBe Kngdel formen und in Salzwasser 25 Minuten kdcheln.

Tipp:
Knodel lassen sich iiber Dampf wieder sehr gut aufwdrmen.

Kalt in Scheiben geschnitten und mit Riihrei in der Pfanne gebraten
schmeckt auch sehr gut.
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Kartoffel-Sellerie Piiree

Zutaten:

Fiir 4 Personen:

6 mittelgroBe, mehlig kochen-
de Kartoffeln

£ Sellerieknolle
£ / Fleischbrithe
£ Tasse heife Milch

Zubereitung:

Die Kartoffeln schdlen und in
Wiirfel (ca. 1,5x1,5 cm) schnei-
den.

Mit dem Sellerie ebenso verfah-
ren.

Die Fleischbriihe zum Kochen
bringen und die Selleriewiirfel
hineingeben und weiterkochen.
Nach 10 Minuten die Kartoffel-

wiirfel dazugeben. Weitere 25 Minuten kochen. Bis auf einen kleinen
Rest Briihe abgiefen. Mit den Besen des elektrischen Handriihrgera-
tes Kartoffeln, Sellerie und Butter ganz kurz durchriihren und fiir 2
bis 3 Minuten ruhen lassen. Etwas Milch dazugeben und nochmals

durchriihren.

Bei der handwerklich etwas anspruchsvolleren Version nimmt man
statt des Riihrgerdts die Kartoffelpresse. Das ergibt eine feinere,
nicht so klebrige Konsistenz. Butter und gegebenen Falls Milch muss
man dann mit dem Schneebesen unterriihren.

Der Aufwand lohnt sich
aber.

Tipp:

Passende Beilage zu
gebratener Kalbsleber,
Lammriicken oder feinen
Wildgerichten, aber
auch zu Fleischklopsen.
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Pommes frites

Zutaten: Zubereitung:

Mehlig kochende Kartof- Die Kartoffeln schdlen, waschen,
feln abtrocknen und der Ldnge nach in
O/ zum Ausbacken, ersatz- hochstens 1 cm dicke Scheiben
weise gehdrtetes Pflanzen- | schneiden. Dann die einzelnen
fett Scheiben in 1 cm breite Stdbchen
Salz zerteilen. Die Stiicke niemals di-

cker zuschneiden, denn sonst ver-
bleibt in der Mitte der Stdbchen auch nach langem Frittieren ein
Kern von mehligem, schwer verdaulichem und im Mund unangenehm
wirkendem Fruchtfleisch. Es ist immer empfehlenswert, die Stdb-
chen vor dem Frittieren zu waschen und abzutrocknen, denn dadurch
wird auf der Oberfldche haftende iberflissige Stdrke entfernt.
Durch diese Stdrke kleben die Stdbchen haufig aneinander und wer-
den nicht gleichmaBig braun.

Die Stdbchen in einen Frittierkorb legen und in ein reichliches Olbad
(ersatzweise Fett verwenden) tauchen, das rauchendheifl sein muss.
Beim Eintauchen in das etwa 180 Grad heifie Bad, die Hitze des Fett-
Bades kann man durch einen eingetauchten Holzl6ffelstiel kontrol-
lieren: Es miissen kleine Bldaschen heftig daran aufsteigen, werden
die Kartoffeln sofort von der Hitze angegriffen, ohne dass sie sich
mit Fett voll saugen. Da sie kalt sind, wird die Temperatur des
Olbads dabei auf etwa 160 Grad gesenkt. Bei dieser zuriickgenom-
menen Temperatur werden die Kartoffeln nun unter stdndiger
Uberwachung frittiert, bis sie eine hellgelbe Farbe anzunehmen
beginnen. Die Temperatur des Ols sinkt dabei bis etwa 150 Grad ab,
wo sie gehalten werden muss, da die Kartoffeln bei tieferer Tempe-
ratur nicht mehr ausbacken, sondern zu kochen beginnen.

Nach 5 Minuten den Garungsgrad iberpriifen. Dazu ein Stdbchen
herausnehmen und zwischen den Fingern zerdriicken. Wenn sich das
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Fruchtfleisch leicht zerdriicken ldsst, die Kartoffeln mit dem Frit-
tierkorb herausheben und abtropfen lassen. Das Ol wieder erhitzen,
bis es erneut zu rauchen beginnt und 180 Grad heiB sind.

Wdhrend dieses ersten Frittierbades hat das plotzliche Eintauchen
der Kartoffeln in das heife Fett dazu gefiihrt, dass dieses mit der
in den Kartoffeln enthaltenen Stdrke auf der Oberfldche eine Ver-
bindung eingegangen ist und eine diinne Schicht gebildet hat, wo-
durch ein Teil der in den Kartoffeln enthaltenen Feuchtigkeit einge-
schlossen wurde. Durch die Erhitzung dieser Fliissigkeit ist das
Fruchtfleisch im Innern der Stdbchen sozusagen gekocht worden
und also gar.

Die wihrend des erneuten Erhitzens des Ols lauwarm oder kalt ge-
wordenen Stdbchen werden nun zum zweiten Mal sehr plotzlich in
das hei-
Be

Olbad getaucht. Dabei verhdrtet sich die bereits gebildete, isolie-
rende Schicht, wird golden und knusprig und bldht sich durch den im
Inneren der Stdbchen entstehenden Dampfdruck auf.

Wenn die Stdbchen eine schone dunkelgoldene Farbe bekommen
haben, werden sie mit dem Frittierkorb aus dem Ol genommen, gut
abgetropft und mit einer Prise Salz bestreut. Durchmischen und
anrichten. Sofort servieren, solange die Stdbchen noch nicht aufge-
weicht sind.

Ein sehr umfangreicher Text fiir eine Sache, die sich die meisten

Menschen aus TK-Ware zubereiten. Wer es einmal versucht hat,
wird mir bestdtigen, dass sich der Aufwand lohnt.
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Rosti

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Die Kartoffeln 10 bis 12 Min. ko-
8 groffe Kartoffeln (festko- chen, auskiihlen lassen und pellen.
chend) Abgedeckt im Kiihlschrank fiir eine
# TL Salz Stunde kiihl stellen. Unmittelbar
1EL O/ vor dem Braten auf einem groben
20 g Butterschmalz Hobel mit tropfenférmigen

Schneidéffnungen reiben und mit
dem Salz vermischen.

In einer beschichteten Pfanne (Durchmesser ca. 25 cm), mit ausrei-
chend hohem Rand, Ol und Butterschmalz erhitzen.

Die geriebenen Kartoffeln hineingeben und etwas andriicken.

10 Min. braten, dann einen Teller in passender GroBe auflegen und
die Pfanne wenden. Die Kartoffeln, die jetzt eine goldgelbe Farbe
haben, vom Teller in die s :

Pfanne gleiten lassen /

und die zweite Seite 8
bis 10 Min. braten.

Das Rosti wird wie ein
Kuchen auf einem grofien
Teller serviert und auf-
geschnitten.

Tipp:

Ein sog. .Berner Rosti" bereitet man zu, indem den Karfoffeln vor
dem Braten in kleine Wiirfel geschnittener und leicht angebratener
Schinkenspeck untergemischt wird. Sie schmecken herzhafter, eig-
nen sich aber nicht so gut als Beilage fiir feine Fleischgerichte, wie
.Ziricher Geschnetzeltes". Dann besser nur ein Spiegelei.
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Serviettenknodel

Zutaten:

Fiir 6 Personen

320 g Semmelwiirfel

200 g Butter

300 g Meh/

9 EL gehackte Zwiebeln

6 EL gehackte Petersilie
1 gestrichener TL Muskat
2 TL Salz

3 Eier plus 1 Dotter

250 ml Milch

Zubereitung:

Die Semmelwiirfel in drei Partien in
Jjeweils 60 g Butter hellbraun anrdos-
ten.

Im Rest der Butter die Zwiebeln
andiinsten.

Zwiebeln, Petersilie, Milch, Eier und
Dotter, Salz und Muskat verriihren
und mit dem Mehl zu einem nicht zu
festen Teig vermischen.

Die ausgekiihlten Semmelwiirfel

darunterheben und die Masse min. 1 Stunde ruhen lassen.
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Zwei Rollen formen (ca. 8 cm Durchmesser) und in ,Servietten"
(Windeln, Verbandsmull) einwickeln, die Enden mit Kiichengarn zu-
binden.

30 Minuten in leicht gesalzenem Wasser kacheln.

Danach auswickeln, abdampfen lassen und in 2 cm dicke Scheiben

schneiden.
Tipp:

Das Schneiden geht sehr gut am besten mit einem elektrischen
Messer oder man benutzt Kiichengarn und schniirt die Rollen schei-
benweise ab.

Grundsdtzlich kann man auch die Knédelmasse der ,Bayerischen
Semmelknodel' als Serviettenknodel zubereiten.
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Bdrlauchspatzie

Zutaten:

Fiir 4 Personen

200 g Barlauch

50 g glatte Petersilie

100 g Saverrahm (107% Fett)
225 g Weizenmehl Typ 550
50 g Hartweizengriels

4 Eigelbe

2 Eier

Salz

1 EL Olivenodl

150 g junge weife Zwiebeln
120 g Champignons

30 g Butter

frisch gemahlener Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft
frisch gemahlene Muskatnuss
100 ml Gemiisebrihe

50 g frischer Gratte paille oder
Saint Andre (ohne Rinde, in
Scheiben geschnitten)

3 EL Schnittlauch, in Rollchen

Zubereitung:

Von Barlauch (ein paar Bldatter fiir
Garnitur aufheben) und Petersilie
Stiele abzupfen; gezupfte Krdu-
ter waschen und trocken schleu-
dern.

Mit dem Sauerrahm im Mixer sehr
fein piirieren und die Paste durch
ein Sieb passieren.

Mehl und Grief in eine Schiissel
geben, in die Mitte eine Mulde
driicken, Eigelb, Eier, Salz, Ol und
die Bdrlauchpaste zufiigen und
alles mit einem Kochloffel zu Teig
verriihren.

Krdftig schlagen, bis der Teig eine
glatte Konsistenz hat und zdh vom
Loffel tropft; bei Bedarf noch
Wasser zufiigen.

In einem groRen Topf viel Salz-
wasser zum Kochen bringen.
Zwiebeln schdlen, vierteln und in
diinne Scheiben schneiden.

Diinn aufgeschnittenen Schinken in feine Streifen schneiden.
Champignons putzen und vierteln. Butter in einer Pfanne zerlassen und
Zwiebeln hinzufiigen, salzen, pfeffern, langsam hellbraun braten -sie

sollten schon weich sein.

Geviertelte Pilze 2 bis 3 Minuten mitbraten. Zitronensaft fir weitere 2

Minuten hinzufiigen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Gemiisebriihe angiefien.
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Den Teig in den Spatzlehobel fiillen und durch die Locher in das spru-
delnd kochende Wasser tropfen lassen. Spdtzle simmern lassen, bis sie
an der Oberfldche schwimmen.

Bdrlauchspdtzle mit einem Schaumloffel herausheben, gut abtropfen
lassen und mit den Champignons durchschwenken.

2 EL Schnittlauchrélichen dariiber streuen, geschnittenen Kdse darii-
ber geben, zerlaufen lassen, mit den iibrigen Schnittlauchréllchen be-
streuen, pfeffern und servieren.
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Blaukraut

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

1 kg Rotkoh!

1 Apfel (250 g)

Saft 1/2 Zitrone

8 E/ Essig

150 g Zwiebel

50 g Ganseschmalz

1 E/ Johannisbeergelee
1/ Glihwein

Zubereitung:

Geputztes Blaukraut in feine Streifen
hobeln oder schneiden. Geschdlten und
entkernten Apfel stifteln, mit Blau-
kraut, Zitronensaft, 6 El Essig, eine
Prise Salz, mischen und zugedeckt im
Kihlschrank 24 Stunden ziehen lassen.
Am ndchsten Tag geschdlte Zwiebeln
in feine Streifen schneiden. Gadnse-
schmalz zergehen lassen und Zwiebel-
streifen darin andiinsten. Mit 2 El Es-

sig abloschen. Mariniertes Blaukraut, Johannisbeergelee, und Gliih-
wein dazugeben und zum Kdocheln bringen. Im geschlossenen Topf im
vorgeheizten Backofen bei 175° ca. eine Stunde garen. Wer es etwas
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Brokkoli mit Pinienkernen
und Rosinen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 kg Brokkoli

2 EL Fleur de Sel

2 EL Rohrzucker

1 Knoblauchzehe, in Scheiben
geschnitten

15/ Wasser

3 EL Olivendl/

3 EL Pinienkerne

3 EL helle Rosinen, halbiert
2 Prisen Chili getrocknet

Zubereitung:

Den Brokkoli vierteln und jeden
Strunk schdlen.

Fleur de Sel, Rohrzucker und
Knoblauchzehe in einem Topf
mit  Wasser aufkochen, den
Brokkoli hineingeben und bei
geschlossenem Deckel weich
kochen. Den Brokkoli aus dem
Wasser nehmen, aber keines-
falls wie iblich mit Eiswasser
abschrecken, sondern auf einer
Porzellanplatte anrichten.

2 Kellen vom Kochwasser separat einkochen lassen, mit Olivendl ver-

riihren und (iber den Brokkoli gieBen. Pinienkerne und Rosinen darii-

ber verteilen und die Brokkolistiele unten mit etwas Chili bestreuen.
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Couscous

Zutaten:

Fiir 4 Personen

150 g fein geriebene Blumenkohl-
roschen

150 g Couscous

2 EL Rosinen

25 g gerdstete Pinienkerne

25 g gerdstete Mandelbldttchen
450 ml Gemiisebrihe

Saft von 2 Limetten

Abrieb von 2 Limetten

1 Msp. Ras el Hanout

50 g feine Apfelwirfel

Je 1 fein geschnittenes Straufchen
Blattpetersilie,

Minze,

Koriander

hurt.

Zubereitung:

Blumenkohlréschen, Cous-
cous, Rosinen, Pinienkerne
und Mandelbldttchen ver-
mengen.

Gemiisebriihe mit Limetten-
saft aufkochen, iiber den
Couscous giefen und abge-
deckt quellen lassen.
Anschliefend Couscous mit
Limettenabrieb, Ras el
Hanout und Salz abschme-
cken.

Die geschnittenen Krduter
sowie die Apfelwiirfel un-
termengen. Couscous z. B.
ringformig anrichten.

Man reicht dazu Gewiirzjog-
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Fenchelgemiise

Zutaten:

Pro Person:

1 Fenchelknolle

# Gemisezwiebel
Hiihnerbrihe
frisches Fenchelgrin

Butter

Zubereitung:

Die Fenchelknollen in ihre einzelnen
Schalen zerlegen.

Diese mit der Faser in 5 mm breite
Streifen schneiden, ggf. bei sehr grofien
Knollen die Ldnge halbieren.

Die Streifen in Hihnerbriihe biss-fest
kochen (ca. 10 bis 12 Minuten).

In kaltem Wasser abschrecken und gut
abtropfen lassen.

Die Zwiebel fein wiirfeln und in einer Pfanne in etwas Butter hell-
gelb andiinsten. Die abgetropften Fenchelstreifen dazugeben und
bei mittlerer Hitze erwdrmen.
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Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit feingehacktem Griin,
welches vor dem Zerlegen der Knolle abgeschnitten wurde, bestreu-
en.

Tipp:

Dieses Fenchelgemiise eignet sich sehr gut als Beilage zu feinen
Fisch- oder Gefliigelgerichten.

Die bei der Zubereitung anfallende Hiihnerbriihe mit Fenchelge-
schmack ergibt einen interessanten Zwischengang, wenn man sie
nochmals unter Zugabe einer halben Chillischote aufkocht, mit Salz
und Pfeffer abschmeckt, durch ein feines Sieb abgieft und in diinn-
wandigen Espressotassen heifl serviert.
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Gratinierte Tomaten
und Zucchine

Zutaten:

Fir 4 Personen

8 langliche San-Marzano-
Tomaten

1 trockene Scheibe Weibrot
1/2 Bund glatte Petersilie
3-4 Stangel Oregano

2 Knoblauchzehen

Olivenadl

Salz

Pfeffer

4 Zucchini

1/2 Bund glatte Petersilie

3 EL Paniermeh/

2 EL geriebener Parmesan

2 Blatter Minze

1 Zweig Rosmarin

4 Scheiben festes Weilbrot

Zubereitung:

Tomaten waschen und ldngs hal-
bieren, Kerne entfernen. Toma-
ten umgedreht auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen.

Im Blitzhacker die trockene
Brotscheibe nicht allzu fein
zerkleinern. Krauter, 1 Zehe
Knoblauch und 1 EL Olivenal
beigeben, salzen, pfeffern. Mi-
xen, bis eine grobkaornige Masse
entsteht.

Ofen auf 140 Grad vorheizen.
Backblech mit Folie auskleiden,
Tomatenhdlften mit der Fiillung
bestreichen, mit Olivensl be-
trdufeln. 40 Minuten backen, bis
die Tomaten schon gratiniert
sind.

Zucchini putzen, ldngs halbieren, mit einem Loffel den Kernbereich
herausschaben. Fruchtfleisch einer Zucchini in den Blitzhacker ge-
ben. 1 Knoblauchzehe, Petersilie, Paniermehl, Parmesan und Minze
beigeben. Mixen, bis eine grobkérnige Masse entsteht. Zucchini-
hdlften damit fillen, mit Olivendl betrdufeln, Rosmarinstiicke aufle-

gen.

Bei 180 Grad 15-20 Minuten backen. Brotscheiben toasten. Zucchini
in die Mitte des Tellers legen, drum herum Tomaten und getoastete
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Brotscheiben mit einigen Tropfen Olivendl anrichten, mit frischem
Oregano dekorieren.
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Kartoffelpuffer

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Kartoffeln auf der groflen Reibe reiben,
12 grofBe Kartoffeln | mit viel Salz und wenig Pfeffer wiirzen.
3 Zwiebeln Eier und gewiirfelte Zwiebeln dazugeben.

8 EL Meh/ Mit so viel Mehl bestduben, dass die Kar-
2 Eier toffelmasse bedeckt ist (kann mehr oder
Salz weniger als 8 EL sein).

Pfeffer Alles ordentlich miteinander verriihren.

o/ Portionsweise Reibekuchen ausbacken.

Miissen in Ol schwimmen.
Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
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Kdse-Fondue

Zutaten:

Fiir 6 Personen

250 g Schweizer Gruyére-
Kdse, grob gerieben

250 g Schweizer Emmentaler
Kdse, grob gerieben

14+ EL Starkemeh/

2/ trockener WeiBwein, vor-
zugsweise Neuchatel

1 mittelgroffe Knoblauchzehe,
geschdlt und mit der flachen
Klinge eines schweren Mes-
sers zerdrickt

2 EL Kirschwasser

# TL frisch geriebene Mus-
katnuss

£ TL Salz

Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 Meterbrot, in 3 cm groffe
Wiirfel geschnitten

Zubereitung:

Beide Kdsesorten und 13 EL
Starkemehl in einer grofen
Schiissel griindlich miteinander
vermengen. Den Wein in eine 2
| fassende Fonduekachel (oder
in eine 2 | fassende, feuerfes-
te Emaillekasserolle) giefen,
die Knoblauchzehe hineinlegen
und iber starker Hitze zum
Kochen bringen. Den Wein 1bis
2 Minuten sprudelnd kochen
lassen, dann den Knoblauch
herausnehmen und wegwerfen.
Die Hitze so weit reduzieren,
dass der Wein nur noch gerade
siedet. Unter stdndigem Riih-
ren mit einer grofen Gabel den
Kdse nach und nach hinein ge-
ben - jeweils etwa 4 EL gleich-
zeitig, die geschmolzen sein
miissen, bevor die ndchste

Portion kommt. Wenn die Fondue glatt und sahnig ist, rihrt man
Kirschwasser, Muskat, Salz und einige Prisen schwarzen Pfeffer

hinein und schmeckt ab.

Zum Servieren setzt man die Fonduekachel oder Kasserolle iiber
einen Spiritusbrenner auf die Mitte des gedeckten Tisches und
reguliert die Flamme so, dass die Fondue eben unter dem Siede-
punkt bleibt. Daneben wird ein Korb mit Brotwiirfeln gestellt. Tra-
ditionsgemadB spieft jeder Gast einen Brotwiirfel auf seine Gabel
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(vorzugsweise eine Fonduegabel mit langem Griff), dreht das Brot
in der Fondue, bis es dick liberzogen ist, und steckt es dann sofort
in den Mund.

Tipp:

Neben den Brotwiirfeln schmecken auch in Stiicke geschnittene
Birnen, die genauso aufgespieBt und in den Kdse getaucht werden.

~ 242 ~



Kochkdse

Zutaten: Zubereitung:

Fiir ca. 950 g In einem hohen, min. 2 | fassenden
100 g Margarine Topf Margarine, Butter und Schmelz-
150 g Butter kdse schmelzen.

300 g Handkdse Den Handkdse in kleine Wiirfel schnei-
125 g Schmelzkdse den, dazugeben und ebenfalls schmel-
200 g Saure Sahne zen. Unter stdndigem Riihren die Sahne
80 g Kondensmilch und die Milch dazugeben. Alles aufko-
1 gestr. TL Natron chen lassen und das Natron dazugeben.
Kimmel nach Geschmack | Vorsicht!l Das ganze schdumt jetzt

stark auf (deshalb der grofe Topf).

Gegebenenfalls den Kiimmel, den ich dazu in einer zweckentfremde-
ten Pfeffermiihle gemahlen habe, dazugeben. Umriihren, vom Feuer
nehmen und wdhrend des Erkaltens gelegentlich weiter riihren, da-
mit sich keine Haut bildeft.

In Portionsbehdlter nach Wunsch abfiillen.
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Marillenknodel

Zutaten:

Fir 4 Personen

250 g Quark (Topfen), 40
%ig

250 g Mehl

1Ei

etwas Zitronenschale, ab-
geriebene

eine Prise Salz

8 Aprikosen (Marillen) oder
10

ebenso viel Wiirfel Zucker
Semmelbrésel

Zucker

evtl. Zimt

etwas Butter

Zubereitung:

Topfen, Mehl, Ei, Zitronen-
schale und Salz zu einem glat-
ten Teig verkneten und im
Kihlschrank eine Stunde rasten
lassen.

Die Marillen ldngs aufschnei-
den, entkernen und mit einem
Wiirfel Zucker fiillen.

Den Teig in so viele gleich gro-
Be Stiicke teilen, wie man Ma-
rillen hat. Die Stiicke flach
driicken und die Marillen damit
umhiillen. Die Knddel in leicht
siedendem Salzwasser 20 Mi-
nuten ziehen lassen.

Je nach GroBe reicht der Teig fiir 8-10 Marillen.

Fir die Brosel Butter in der Pfanne schmelzen lassen, Semmelbrosel
und Zucker dazu geben und vorsichtig brdunen lassen. Wer mag,
kann auch etwas Zimt mit dazu tun.

Wenn die Knodel fertig sind, in den Broseln wdlzen.




Pommes von Schwarzwurzeln

Zutaten:

Fiir 4 Personen

400 g Schwarzwurzeln
1/ Milch

4 Eier

2 EL Sahne

4 EL Mehl

120 g japanisches Paniermehl/ (Panko)

1/ Pflanzenol
Salz, Pfeffer

schen.

Zubereitung:

Schwarzwurzeln  griindlich
waschen, schdlen und danach
in Milch legen — sonst oxi-
dieren sie und laufen dunkel
an.

Schwarzwurzeln in Pommes-
frites-groBe Stifte schnei-
den, etwa 5 cm lang und 0,5
auf 0,5 cm dick.

Eier mit der Sahne vermi-

Mehl, Eier-Sahne-Gemisch und Paniermehl je in kleine Schiisseln

geben.

Die Schwarzwurzelstreifen in Salzwasser kurz blanchieren: erst fiir
zirka zwei Minuten in kochend heiles Wasser geben und dann in Eis-

wasser abschrecken.

Schwarzwurzeln trocken tupfen, salzen, pfeffern und im Mehl wen-
den, danach in die Eimasse geben und zum Schluss im Paniermehl

wenden.

Die Schwarzwurzeln in
heiBem Pflanzendl gold-

gelb ausbacken.

Dazu passt Sauce Tatar
oder ein anderer Dip

nach Geschmack.
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Provenzalisches Gemiise

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 2 Personen: Die Tomaten abbriihen, schdlen,
achteln und entkernen. Die Gemiise-
zwiebelhdlfte dreimal quer und
# Gemiisezwiebel ldngs durchschneiden. Die Zucchini
ldngs halbieren und in 3 mm dicke

1 kleine Zucchini

1 Stangen Sellerie ) ) ) i

Scheiben schneiden. Die Sellerie-
# gelbe Paprikaschote stange ebenfalls in 3 mm dicke
£ Fenchelknolle Scheiben schnei-den. Die halbe Pap-
2-3 Tomaten rikaschote quer halbieren und in 13
1 Zweia Thvmian cm breite Streifen schneiden. Mit

der Fenchelknolle genauso verfah-
ren.
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In einer groBen und tiefen Pfanne, ein Wog ware ideal, das Ol erhit-
zen. Nach und nach die Gemiise hineingeben und unter stdndigem
Riihren bei groBer Hitze anbraten. Man beginnt mit dem Gemiise mit
der ldngsten Garzeit, also Fenchel, dann Paprika, Sellerie, Zwiebel
und Zucchini.

Wenn sich brdunliche Rdnder an den Gemiisestiicken zeigen, nimmt
man die Pfanne vom Herd. Jetzt werden die von den Stengeln ge-
zupften Thymianbldttchen und die Tomatenstiickchen unterge-
mischt, dabei pfeffern.

Alles wird in ein entsprechend grofes feuerfestes, flaches GefadR
gegeben, das man je nach Geschmack zuvor mit Knoblauch eingerie-
ben hat und gibt es fiir min. eine Stunde in den mit 100° beheizten
Backofen. Danach nochmals durchmischen und salzen.

Als Beilage zu Lammriicken, Kaninchen aber auch Loup de Mer.
Kalt auch als Antipasto geeignet.
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Rahm-Pfifferlinge

Zutaten:

Fir 2 Personen

250 g Pfifferlinge

125 m/ siife Sahne

2 EL in feine Wiirfel ge-
schnittener fetter Speck
1 kleine Zwiebe/

1 EL Butter

1 TL Rindessa

Salz

Schwarzer Pfeffer
Zucker

Zitronensaft

2 EL feingeschnittene
frische Petersilie

Zubereitung:

Die Pfifferlinge von grobem Schmutz
befreien, Stiele ggf. leicht abschnei-
den. Dann fiir ca. zwei Minuten in
kochendem Woasser blanchieren. In
einen Durchschlag geben.

In einer Pfanne von ca. 27 cm
Durchmesser, fiir die auch ein Deckel
vorhanden ist, den Speck auslassen.
Die Butter dazugeben und wenn der
Speck, nachdem er glasig wurde,
leicht Farbe annimmt, die fein ge-
wiirfelte Zwiebel dazugeben. Leicht
anschwitzen und dann die Pfifferlin-
ge dazugeben. Den Deckel auf die
Pfanne setzen, damit die Pilze etwas

Wasser ziehen. Wenn sich so viel Wasser angesammelt hat, dass

man die Rindessa
darin gut auflosen
kann, diese dazuge-
ben und gut verriih-
ren. Den Deckel bei
Seite legen und die
Sahne angieBen. Bei
mittlerer Hitze so
weit einkochen, bis
die Sahne eine schone
Konsistenz angenom-
men hat.
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Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, und Zucker abschmecken. Nach
dem Anrichten mit der Petersilie bestreuen.

Tipp:

Hierzu passen Semmelknddel oder feine Bandnudeln (Fettucine).
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Rosenkohl indisch

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 kg Rosenkoh/

100 g Rote Linsen,

100 g getrocknete Aprikosen
1 weie Zwiebe/

2 EL Keimol

1 EL gelbe Currypaste

1 Zimtstange

400 ml Gefligelbrihe

2 EL Aprikosenkonfitiire
100 g Vollmilch-Joghurt
Salz

weilSer Pfeffer

Zubereitung:

Rosenkohl putzen und Striinke
einschneiden, in krdftigem Salz-
wasser 5 bis 8 Minuten kochen,
bis er gar ist. In Eiswasser ab-
schrecken. Linsen in einem Sieb
kalt abbrausen. Aprikosen wiir-
feln. Zwiebeln schdlen, in feine
Wiirfel schneiden und im Topf in
Ol glasig anschwitzen, Currypaste
zugeben und kurz mitdiinsten.
Nun Linsen zugeben, dann die
Zimtstange, mit Gefligelbrihe
auffiillen und etwa 15 Minuten
garen. Dann Rosenkohl mit den

Aprikosen in den Topf geben und auf Serviertemperatur bringen.
Mit der Konfitiire, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Joghurt ein-
riilhren. Zum Servieren Zimtstange herausnehmen.

Passt am besten zu gebratenen Gefliigel.
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Spinatnocken

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 kg Spinat

£ Zwiebe/

1 EL Butter

etwas Petersilie

2 gestrichene EL Meh/
300 g Semmelbrosel

3 EL Milch

3 Eier

80 g Butter

80 g geriebener Parmesan
Salz

Muskatnul

ziehen lassen.

Zubereitung:

Den wie iblich vorbereiteten Spinat
kurz kochen (bis er zusammenfdllt)
und anschliefend passieren. Die fein
geschnittene Zwiebel in der Butter
hellgelb diinsten, den Spinat dazuge-
ben und gut mischen, noch etwas
schmoren lassen.

Gehackte Petersilie dazugeben, er-
kalten lassen. Mehl, Brosel, Milch,
die verquirlten Eier, Salz und Muskat
zusammen mit dem Spinat in eine
Schiissel geben. Gut vermischen.
Nockerl ausstechen, in siedendes
Salzwasser geben, 20 Minuten gar

Vorsichtig abseihen. Auf einer angewdrmten Platte, mit brauner
Butter iibergossen und mit Parmesan bestreut, anrichten.
Gut schmeckt eine Tomatensauce dazu.
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Steinpilz-Ragout mit
Sellerie-Kartoffel-Flan

Zutaten:

Fiir 4 Personen

160 g Steinpilze

100 g Zwiebel

60 g Porree

40 g Pancetta (oder Bauchspeck)
12 EL Olivenol

0.5 | Gemiisebrithe

1 Kartoffel

2 Knoblauchzehen

1 Bund glatte Petersilie
150 g Tomaten

3 Zweige Thymian

2 Zweige Pfefferminze
1 Peperoncino

1 EL Milch

1 Zucchini

Zubereitung:

Zwiebel und Porree in feine
Streifen schneiden, mit
Pancetta in 4 EL Olivensl
hellgold braten. Nach und nach
Briihe und geraffelte Kartof-
fel zugeben. Salzen, pfeffern.
In weiterer Pfanne 2 EL Oli-
vendl, 1 ganze Knoblauchzehe,
gehackte Petersilie, klein ge-
wiirfelte Tomaten, 2 Zweige
Thymian, 1 Zweig Minze, etwas
Peperoncino und in Scheiben
geschnittene Steinpilze 2 Mi-
nuten anbraten, Milch unter-
ziehen. Zugleich in dritter
Pfanne 2 EL Olivendl, 1 ganze
Knoblauchzehe, 1 Zweig Minze,

fein geschnittene Zucchini wenige Minuten anbraten, salzen, pfef-
fern. Pilze und Zucchini in die Pfanne mit Zwiebel und Porree geben,
bei niedriger Hitze etwas weiterkochen lassen. Fiir den Flan Kartof-
feln 20 Minuten gar kochen. Inzwischen Porree in Ringe schneiden,
blanchieren. In Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen. Kartoffeln
pellen, grob wiirfeln. 4 EL Olivendl erhitzen. Kartoffeln, Porree,
Pancetta, 1 Zweig Thymian andiinsten. Butter darin schmelzen, sal-
zen, pfeffern. Brilhe und Maismehl zugeben, 5 Minuten kdcheln.
Speck entfernen. Alles im Mixer grob piirieren. Parmesan, Sahne und
Eigelb unterriihren. Sellerie waschen, putzen, entfddeln. Ldngs in

~ 252 ~




Fiir den Flan:

250 g Kartoffeln

200 g Porree

1 Scheibe Pancetta

1 Zweig Thymian

20 g Butter

200 ml Gemiisebrihe

50 g Maismeh/

120 g Parmesan gerieben
300 g Sahne

8 Eigelb

500 g zarter Stangensellerie
Salz, Pfeffer

diinne, moglichst breite Streifen
schneiden. 4 Formchen (8 cm,
Hohe 6 cm) buttern, mit Mehl
bestduben, mit Selleriestreifen
auslegen, Kartoffelmasse
hineinfillen. Im Wasserbad im
140 Grad heifen Backofen etwa
30 Minuten stocken lassen.
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Tiroler Graukas-Taler

Zutaten:

fiir 4 Personen:

200 g gekochte mehlige
Kartoffeln

200 g einen Tag alte Sem-
meln oder Knodelbrot

100 ml lauwarme Milch

1 mittelgroBe weife Zwiebe/
30 g Butter

100 g Tiroler Graukdse
(Sauermilchkdse)

Salz

Pfeffer

Muskat

1 El. fein gehackte glatte
Petersilie

1 EL fein geschnittener
Schnittlauch

3-4 groBe EL saure Sahne
100 g Butter zum Braten

Zubereitung:

Die gewaschenen Kartoffeln in der
Schale weich kochen. Die Semmeln
halbieren und mit etwas (hicht zu
viel) lauwarmer Milch in einer gro-
Ben Schiissel anfeuchten. Geschdlte
Zwiebel in feine Wiirfel schneiden
und langsam in Butter hell weich
schwitzen. Kdse ohne Rinde in kleine
Wiirfel schneiden.

Die geschdlten, ausgeddampften Kar-
toffeln mit Hilfe einer Kartoffel-
presse iber die leicht angefeuchte-
ten Semmeln dricken. Mit Salz,
Pfeffer Muskat wiirzen, Kdsewiirfel,
Petersilie,  Schnittlauch, ange-
schwitzte Zwiebelwiirfel und saure
Sahne beigeben, behutsam durch-
kneten bis die Masse geschmeidig
ist. Falls nétig, noch etwas saure
Sahne zufiigen. Den Teig etwa 20

Minuten ruhen lassen. Taler formen.
In einer Eisenpfanne die Butter hellbraun aufschdaumen lassen, Taler
von beiden Seiten in knusprig goldbraun braten. Falls notig, frische

Butter beigeben.

Tipp:

Wenn man die Taler nicht zusammen mit einem Krautsalat oder ei-
nem krdftigen griinen Salat (z.B. Endivien) essen méchte, so eignen
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sie sich hervorragend als Suppeneinlage in einer krdftigen Rindsbrii-
he. Belegt mit diinnen, angebrdunten Zwiebelringen und bestreut mit
fein geschnittenem Schnittlauch und etwas fein gehacktem Maggi-
kraut (Liebstockel) ist es etwas sehr Leckeres.

Nimmt man 80% Almkdse und nur 20% Graukas, so werden daraus
die sog. Kaspressknodel, die genauso zu verwenden sind. Der Ge-
schmack ist etwas milder
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Tomaten mit Mozzarella

Zutaten:

Pro Person:

2 reife Tomatenaca. 75 g
# Kugel Mozzarella (75 g)
2-3 gehaufte EL grob ge-
hacktes Basilikum

Zucker

Sehr gutes Olivenol
Parmesankdse

Salz

Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Tomaten an den Stielansdtzen
mit zwei kreuzformigen Schnitten
einritzen, in ein Gefal geben und mit
kochendem Wasser iibergiefen.
Nach 30 Sekunden herausnehmen,
auskiihlen lassen und schdlen. In 5
bis 6 mm dicke Scheiben schneiden.
Auf einem flachen, ausreichend
grofen Teller auslegen.

Mit wenig Zucker, etwas Salz und
Pfeffer wirzen und leicht mit

frisch geriebenem Parmesankdse bestreuen. Den Mozzarella in diin-
ne Scheiben schneiden und auf den Tomatenscheiben verteilen. Den
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Kdse hat man 2 Stunden vorher aus dem Kiihlschrank genommen und
abtrocknen lassen. Nochmals mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
GrofBziigig mit dem Olivenal begieBen.

Etwas ruhen lassen, damit alles Zimmertemperatur bekommt.
Unmittelbar vor dem Auftragen das Basilikum hacken und auf Toma-
ten und Mozzarella verteilen.

Wer mag, kann, wie auf dem Foto, die Tomaten zur Abwechslung
auch einmal in Wiirfelform auf den Teller bringen.
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Ziegenkdse im Teignest

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 Zucchini (ca. 200 g)
20 m/ Olivenaol

1 Thymianzweig

1 Knoblauchzehe
Salz

Pfeffer

250 g Ziegenkdserolle
(5t Maure)

4 Filoteigbldtter

2 Eigelbe

50 m/ Sahne

Zubereitung:

Zucchini mit der Aufschnittmaschine in
4 Ldngsscheiben (3mm diinn) schneiden.
Ol in einer Grillpfanne erhitzen.
Zucchinischeiben darin mit Thymian und
der zerdriickten Knoblauchzehe auf
jeder Seite eine Minute braten.

Mit Salz und Pfeffer wirzen, auf Ki-
chenkrepp abtropfen und erkalten las-
sen.

Ziegenkdse in vier Scheiben (3,5 cm dick)
schneiden.

Getrocknete Tomatenviertel auf die

Zucchinischeiben legen. Ziegenkdse darin einrollen.

Filoteigbldtter auslegen. Eigelbe und Sahne verriihren, die Teig-
blatter damit bestreichen. Auf jedes Teigblatt ein Stiick Zie-
genkdse setzen. Die Teigspitzen so einschlagen, dass der Kdse in
einem kleinen Teignest sitzt.

Ziegenkdse im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad 10-12 Minuten
backen. Nach dem Backen mit etwas Bdrlauchpesto bestreichen.

(Siehe Pesto Genovese).

Bdrlauchpesto mit einem Spritzbeutel auftragen

~ 258 ~




Zucchiniflan mit Brin d'Amour

Zutaten:

Fiir 4 Personen

2 kgZucchini

grobes Meersalz

4 Eier

125 g Gervais oder Frisch kdse
100 g geriebener Comte

oder Emmentaler

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 EL Butter

100gBrin d'Amour (Kése)
Bechamelsauce:

60 g Butter

40 g Meh/

1/2 | Milch

Salz, Cayennepfeffer, Muskat

Zubereitung:

Zucchini waschen, trocken rei-
ben, falls nétig schdlen und auf
jeden Fall beide Ende abschnei-
den. Dann auf einer Reibe in fei-
ne Streifen hobeln. Mit Meer-
salz bestreuen, vermengen und
zehn Minuten Wasser ziehen
lassen. Die Masse in kleinen
Mengen in ein Tuch fiillen und
Flissigkeit herauspressen.

Fir die Bechamelsauce Butter
aufschdumen lassen, Mehl beige-
ben und ohne Farbe zu geben 5
Minuten résten, nach und nhach
mit Milch auffillen. Mit Salz,
Cayenne und Muskat wiirzen und
zirka 20 Minuten ganz langsam

kdcheln lassen. Passieren. Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Eier in einer Schiissel aufschlagen, Gervais, Comte, Olivendl und 2
bis 3 EL Bechamelsauce beigeben (Rest ist fiir Gemiisesuppen sehr
gut), mit Salz und Pfeffer abschmecken, glatt riihren. Ausgedriickte
Zucchini beigeben, locker vermengen, noch mal abschmecken.

Masse in eine gut gebutterte Form geben. Form kurz auf der Herd-
platte erhitzen, dann auf ein Gitter stellen und 45 Minuten bis eine

Stunde im Ofen goldbraun backen.

Herausnehmen, 10 Minuten ruhen lassen. Geriebenen Brin d' Amour
darauf verteilen und kurz unter dem Grill zerlaufen lassen.

Dazu gibt man Tomatensauce.
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Zucchinipuffer

Zutaten:

Fiir 6 Personen

4 Zucchini (etwa 750 g)

5-6 Frihlingszwiebeln, fein
gehackt

250 g Feta-Kase, zerbrockelt
1 kleines Bund frische Petersi-
lie, gehackt

1 kleines Bund frische Minze,
gehackt, einen Teil davon zum
Garnieren aufheben

1 EL getrocknete Minze

1 TL. edelsiiBes Paprikapulver
140 g Meh/

Salz und Pfeffer

3 Eier, verquirlt

Olivend! zum Braten

3-4 Limetten

Zubereitung:

Die Zucchini raspeln. Die Raspel
zum Abtropfen auf einem Ki-
chentuch ausbreiten und ca. 20
Minuten ruhen lassen.

Die gehackten Friihlingszwiebeln
mit dem Feta in eine Schiissel
geben. Mit Petersilie, der fri-
schen und getrockneten Minze
sowie dem Paprikapulver vermi-
schen. Mehl unterriihren, salzen
und pfeffern.

Nach und nach die verquirlten
Eier untermischen, alles gut ver-
rihren, dann die Zucchiniraspel
hinzufiigen. Nicht erschrecken,
wenn der Teig klumpig und tro-
cken aussieht, er muss so sein.

In einer groBen Pfanne einige

Essloffel Olivendl erhitzen. Teig portionsweise hinein geben und mit
dem Loffelriicken flach driicken. Die Puffer, insgesamt werden es
etwa 25 Stiick, auf jeder Seite rund zwei Minuten braten.

Limetten klein schneiden und mit den Puffern auf Tellern anrichten.
Kiichlein mit restlicher Minze bestreuen und mit ein paar Spritzern

Limettensaft wiirzen.

Tipp:

Wenn Sie einen Teil der Zucchini durch geraspelte Mohren erset-
zen, haben die Puffer etwas mehr Biss. Sollten welche iibrig bleiben,
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kein Problem: Sie schmecken auch kalt und kénnen im Kiihlschrank
aufbewahrt werden. Vorm Servieren sollten sie aber Raumtempera-
tur annehmen.
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Feijoada mit Hiihnchen
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Irish Stew
Kichererbsen-Kartoffel-Gulasch

Linseneintopf
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Cassoulet

UBERBACKENER FLEISCHEINTOPF MIT WEISSEN BOHNEN

BOHNEN UND WURST

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

3 ganze geschdilte Zwiebeln
4 1 Hithnerbrihe, frisch,
aus Wiirfeln oder aus der
Dose

1 TL feingehackter Knob-
lauch

1 TL getrockneter Thymian
1 kg getrocknete weille
Bohnen

500 g durchwachsener
Speck in einem Stiick
Bouguet garni, bestehend
aus 4 Petersilienstengeln, 3
Stielen Selleriekraut, wei-
Ber Teil einer Lauchstange
und 2 Lorbeerbldttern in
Mull eingebunden

1/ Wasser

500 g Kochwurst, nach
Moglichkeit mit Knoblauch
Salz

Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

In einem schweren, 6 bis 8 1 fas-
senden Topf oder Suppenkessel
bringt man die Hihnerbrihe auf
grofier Flamme zum Sprudeln. Die
Bohnen hineinschiitten und 2 Minu-
ten lebhaft kochen. Den Topf vom
Feuer nehmen und die Bohnen 1
Stunde weichen lassen. Inzwischen
kocht man den Speck und ggf. die
Speckschwarte 15 Minuten in 1 |
Wasser. Abgieen und beiseite stel-
len.

Mit der Spitze eines scharfen Mes-
sers sticht man 5 oder 6 Locher in
die Wurst und gibt sie zusammen
mit dem durchwachsenen Speck zu
den Bohnen. Auf groBier Flamme
aufkochen und dabei den Schaum
von der Oberfldche abschdopfen.
Wenn die Briihe ziemlich klar aus-
sieht, gibt man die ganzen Zwiebeln,
Knoblauch, Thymian, bouquet garni,
Salz und etwas Pfeffer aus der
Mihle dazu. Die Hitze verringern

und ohne Deckel 45 Minuten lang kdcheln lassen. Man legt die Wurst
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auf einen Teller und stellt sie beiseite. Bohnen und Speck werden
noch weitere 30 bis 40 Minuten gegart, bis die Bohnen weich sind.
Dann a8t man den Speck abtropfen und legt ihn auf den Teller zu
der Wurst. Zwiebeln und bouquet garni wirft man weg. Die Briihe
durch ein Sieb in eine Riihrschiissel giefen, das Fett abschopfen und
abschmecken. Dann setzt man Bohnen, Briihe und Fleisch in getrenn-
ten GefdBen beiseite.

DIE ENTE

Zutaten: Zubereitung:

Eine 2-2}#kg schwere Ente, Den Backofen auf 180° vorheizen.
geviertelt Die Butter sahnig riihren, indem
4 EL Butter man sie mit einem Holzloffel kraftig
1 EL Pflanzenol gegen die Seiten einer Kkleinen

Schiissel schlagt, bis sie ganz locker
ist; dann das Ol unterziehen. Die Ente trocknet man mit Kiichen-
krepp und liberzieht die Viertel mit der Mischung aus schaumiger
Butter und Ol. Man legt sie mit der Hautseite nach unten auf den
Rost und grillt sie 15 Minuten in 10 cm Entfernung vom Strahler. Mit
dem Saft aus der Fettwanne begiefen und weitere 5 Minuten grillen.
Danach vergroflert man die Hitze auf 200° und grillt noch 15 Minu-
ten, wobei man die Ente ein- oder zweimal mit der angesammelten
Fliussigkeit (berschiittet. Mit einer Kiichenzange dreht man die
Viertel um, befeuchtet sie wieder und legt nun die Hautseite nach
oben 10 Minuten unter den Strahler. Die Hitze auf 235° erhéhen,
erneut iiberschopfen und weitere 10 Minuten grillen. Dann legt man
die Ente auf eine Platte und giet den Grillsaft aus der Fettwanne in
eine Schiissel, wobei man allen braunen Satz, der an der Wanne haf-
tet, auch hineinkratzt. Die Fliissigkeit ldsst man sich setzen,
schopft das Fett oben ab und hebt es in einer kleinen Schiissel auf.
Den entfetteten Rest gibt man in die Bohnenbriihe. Wenn die Ente
abgekiihlt ist, schneidet man lberschiissiges Fett und Knorpel ab
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und trennt die Viertel mit einer Gefliigelschere in serviergerechte

Stiicke.

SCHWEINE- UND LAMMFLEISCH

Zutaten:

250 g frischer Speck, ge-
wiirfelt

500 g ausgebeintes
Schweinekotelett, in 5 cm
groffe Sticke geschnitten
500 g ausgebeinte Lamm-
schulter, in 5 cm grofe
Stiicke geschnitten

1 Tasse feingeschnittene
Zwiebeln

1/2 Tasse kleingeschnitte-
ner Staudensellerie

1 TL feingehackter Knob-
lauch

1 Tasse herber Weiwein
750 g feste, reife Toma-
ten, geschadlt, entkernt und
grob geschnitten (etwa 2
bis 2% Tassen) oder dafir2
Tassen geschnittene, abge-
tropfte ganze Tomaten aus
der Dose

1 Lorbeerblatt

£ TL Salz

Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Den Backofen auf 160° vorheizen. In
einer schweren Pfanne von 25 bis 30
cm Durchmesser brdt man den ge-
wiirfelten Speck auf maBiger Hitze
unter stdndigem Riihren, bis er
knusprig und braun ist. Die Wiirfel
herausnehmen und aufheben. Alles
ausgebratene Fett bis auf 2 oder 3
EL in eine kleine Riihrschiissel abgie-
Ben. Das in der Pfanne verbliebene
Fett erhitzt man fast bis zum
Rauchpunkt und brdunt darin das
Schweine- und Lammfleisch, jeweils
4 oder 5 Stiicke zur gleichen Zeit.
Sind die Stiicke auf allen Seiten
braun, legt man sie in einen 4 | fas-
senden Brdter oder in eine schwere,
feuerfeste Kasserolle.

Nun entfernt man alles Fett aus der
Pfanne bis auf 3 EL und diinstet da-
rin die geschnittenen Zwiebeln auf
schwacher Hitze 5 Minuten. Dabei
den braunen Satz loskratzen, der an
der Pfanne haftet. Sellerie und
Knoblauch zugeben und 2 Minuten
diinsten. Dann léscht man mit dem

Wein ab und kocht auf groBer Flamme, bis die Mischung zur Hdlfte
reduziert ist. Mit einem Gummispachtel kratzt man den Inhalt der
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Pfanne in die Kasserolle. Behutsam rihrt man Tomaten, Lorbeer-
blatt, Salz und etwas Pfeffer aus der Miihle in die Kasserolle.

Auf dem Herd aufkochen, zudecken und auf dem mittleren Einschub
des Ofens (etwas Briihe oder Wasser zugiefien, falls das Fleisch
trocken aussieht) 1 Stunde, bis das Fleisch weich ist, garen. Mit der
Kiichenzange hebt man das Fleisch in eine Schiissel. Das Fett wird
von dem Saft in der Kasserolle abgeschopft, dann seiht man den
Saft in die Bohnenbriihe und wirft die Gemiise weg

DIE GEBACKENE KRUSTE

Zutaten: Zubereitung:

# Tasse feingehackte fri- Den Backofen auf 180° vorheizen.
sche Petersilie Die Wurst schdlen und in halbzenti-
14 Tassen, trockene Sem- meter dicke Scheiben schneiden.
melbrosel/ Den durchwachsenen Speck und die

Speckschwarte zerteilt man in 2 cm
groBe Wiirfel. In eine schwere, feuerfeste, 6 bis 8 1 fassende Kas-
serolle, die mindestens 12 cm tief ist, gibt man eine 2 cm dicke Lage
Bohnen. Die Hdlfte von der Wurst, dem frischen Speck, der
Schwarte, dem durchwachsenen Speck, der Ente, dem geschmorten
Schweine- und Lammfleisch schichtet man dariiber. Darauf kommt
eine weitere Lage Bohnen, dann der Rest des Fleisches und eine
letzte Schicht Bohnen,
mit Wurstscheiben
belegt. Man gieft die
Bohnenbriihe dazu, bis
sie fast die Bohnen
bedeckt. Die Brosel
breitet man in einer
dicken Schicht liber
die Oberfliche und
betrdufelt sie mit 3
oder 4 EL Entenfett.

~ 267 ~



Auf der Herdplatte bringt man die Kasserolle zum Kochen, dann
backt man sie, nicht zugedeckt, im oberen Drittel des Ofens 1%
Stunden, bis die Brosel eine feste dunkle Kruste gebildet haben.
Man kann diese Kruste (Gratin) behutsam in das Cassoulet driicken
und das Gericht weiterbacken, bis sich eine neue Kruste bildet. Dies
kann man zwei- oder dreimal wiederholen. Direkt in der Kasserolle,
die mit Petersilie iiberstreut wird, servieren.
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Chilli con Carne

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen
2000 g Rote Bohnen aus
der Dose

1/ Fleischbrihe

750 g Rinderhack

800 g geschdlte Tomaten
500 g Champignons

4 mittelgroBe Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

200 g Tomatenmark

120 g schwarze Oliven (oh-
ne Kerne)

2 grolBe Karotten

4 Chillischoten

1 kleine Dose Maiskorner
Olivendl, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Einen ca. 5 | fassenden Topf bereit-
stellen. In einer groBen Pfanne mit
etwas Ol das Rinderhack braun an-
braten und in den Topf geben.

Die Karotten, die Zwiebeln, die
Champignons in gleichkleine Wiirfel-
chen schneiden und ebenfalls eine
Sorte nach der anderen in etwas Ol
anbraten und in den Topf geben.
Den Knoblauch, die Chillischoten und
die Oliven fein Hacken und dazuge-
ben.

Den Mais und die Tomaten sowie die
Bohnen in den Topf geben und alles
mit der Briihe aufkochen.

Das Tomatenmark dazugeben.

Ohne Deckel kdocheln lassen bis die

suppige Konsistenz in eine breiige libergegangen ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:

Eignet sich besonders als Bestandteil
eines Essens, das sich bis in die spdte
Nacht hinzieht (z.B. Silvester). Der
Topf bleibt auf dem Ofen, eventuell

muss man mehr Brihe bereithalten, um

das Chilli nicht zu dick werden zu lassen.
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Feijoada mit Hithnchen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

250g Bohnen,
Schwarzeaugenbohnen

2 Hdahnchenfilet, (eine
Brust)

Bacon-Streifen

1 Liter Fleischbrihe

2 Schalotten, gewdrfelt

1 Knoblauchzehe, klein ge-
schnitten
#Knollensellerie, gewdrfelt
3 Tomaten, gewiirfelt

1 Lorbeerblatt

1 Prise Piment

1 Chilischote, entkernt,
klein geschnitten

1 Bund Petersilie, glatte,
gehackt

1 Paprikaschote, griine,
gewtdrfelt

1 Paprikaschote, rote, ge-
wiirfelt

Schale von 1 Zitrone, abge-
riebene

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Bohnen iiber Nacht in der vier-
fachen Menge Wasser einweichen.
Anderntags ca. 45 Minuten in Salz-
wasser kochen, so dass die Bohnen
etwa zu Dreiviertel gar sind.

Die Hdhnchenfilets in walnussgrofie
Stiicke schneiden. Diese jeweils mit
einer Baconscheibe umwickeln und
mit einem Zahnstocher fixieren.

Die Stiickchen pfeffern und rundum
in Olivens! anbraten.

In einem groBen Topf Schalotten,
Knoblauch und Sellerie in Olivensl
anrosten. Mit Briihe auffiillen, Boh-
nen, Chilischote, Paprika und Lor-
beerblatt zugeben und 5 Minuten
kocheln lassen. Dann kommen die
Petersilie, Tomaten und die abge-
riebene Zitronenschale dazu. Wei-
tere 10 Minuten kocheln.

Die Hihnchenstiicke, von ihren
Zahnstochern befreien und auf die
fertige Feijoada geben.

Tipp:

Eine Feijoada kann mit allen magli-

chen Zutaten zubereitet werden. Eine klassische Version ist die mit
Buzios (Triton-Schnecken), aber es geht auch mit Garnelen, Schwei-

nefiletstiicken, oder Fisch.
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Das Rezept stammt aus Portugal.
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Gdnseeintopf

Zutaten:

Fir 6 bis 8 Personen

Eine Gansekarkasse (oder
auch zwer)

2 grofBe Karotten

# Sellerieknolle

2 grofle Petersilienwurzeln
# Gemdisezwiebel

3/ Wasser

Das Weifle einer Lauch-
stange

2 EL Ganseschmalz

Die Innereien der Gans
(Hals, Magen, Herz)

30 g Fadennudeln pro 2
Personen-Portion

Salz, Pfeffer

Gehackte Petersilie

Zubereitung:

Von der Karkasse alle Fleischreste
.abfieseln’. Das geht am besten,
wenn die Knochen noch warm sind.
GroBere Stiicke zerteilen (2 cm).
Die Knochen, Fliigel und Haut in den
Dampftopf geben, dazu die Karkas-
se mit dem Kiichenbeil oder der
Gefliigelschere zerkleinern. Das
Wasser aufgiefen und 2 Stunden
kochen lassen.

Nach dem Offnen den Inhalt in den
Kochtopf abseihen. Die Knochen
nochmals nach Fleischresten absu-
chen und diese mit dem urspriinglich
Abgefieselten aufbewahren.

Die Flissigkeit in den Dampftopf
zuriickgieBen. Die Innereien hinein-
geben und min 30 bis 40 Minuten

kochen. Nach dem Offnen die Innereien mit einer Schaum- oder
Siebkelle herausfischen und auskiihlen lassen.
Die Briihe im Dampftopf ohne Deckel bei groBer Flamme auf die

Hdlfte einreduzieren.

Wadhrend der verschiedenen Kochzeiten die Gemiise (Karotten, Sel-
lerie, Petersilienwurzeln und Zwiebel) in sehr kleine Wiirfel (max.
4x4 mm) schneiden. Den Lauch der Ldnge nach halbieren und dann
quer in sehr feine Streifen schneiden.

Im Kochtopf das Gdnseschmalz erhitzen und zundchst Karotten,
Sellerie und Petersilienwurzeln 10 Min. lang anschwitzen. Dann Zwie-
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bel und Lauch dazugeben. Nach 5 Min. mit der ein reduzierten Flis-
sigkeit aufgiefen.

Vom ausgekiihlten Hals alles Fleisch abfieseln, Herz und Magen in 2
mm dicke Scheiben schneiden. Alles zusammen mit den Fleischres-
ten in die Gemiisebriihe geben und kurz aufkochen lassen.

In diesem Stadium kann man den Eintopf mehrere Tage im Kiihlen
aufbewahren.

Die beschriebene Menge reicht fiir 6 bis 8 Personen als Suppengang.
Will man den Eintopf in kleineren Portionen auf mehrere Male ver-
teilt essen, so schépft man pro Person % | Eintopf in einen kleineren
Topf, erhitzt ihn und gibt als Einlage kurz vor dem Auftragen die
Fadennudeln dazu. Auch das Abschmecken und Wiirzen mit Salz und
Pfeffer sollte man erst vornehmen, wenn die Nudeln eingelegt wur-
den.

Vor dem Auftragen mit der Petersilie bestreuen.
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Irish Stew

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Lammfleisch in nicht zu kleine
800 g Lamm - Schulter Wiirfel schneiden, Zwiebel in
5EL O/ Streifen schneiden, Méhren, Sel-
1 Zwiebel lerie und Kartoffeln in kleine
1 Zehe/n Knoblauch Wiirfel schneiden (1 Kartoffel
300 g Mohren beiseitelegen), Kohl und Lauch
1 Knollensellerie grobbldattrig schneiden.

# Kopf Weikoh! In erhitztem Ol das Fleisch an-
150 g Lauch braten. Zwiebel, zerdriickten
1 Liter Rinderbrihe Knoblauch und Gemiise ohne die
250 g Kartoffeln, geschdilte Kartoffeln beigeben, mitschmoren
1 EL Petersilie, gehackte lassen, mit Briihe aufgiefen, mit
1 Prise Kimmel Kimmel, Muskat, Thymian, Salz
1 Prise Thymian und Pfeffer abschmecken.

Muskat 1 Stunde bei leichter Hitze ko-
Salz chen lassen.

Pfeffer Dann Kartoffelwiirfel beigeben

und noch eine Viertelstunde wei-
terkochen lassen. Die beiseitegelegte Kartoffel fein raspeln und
kurz vor dem Servie-
ren den Irish Stew
damit binden.

Mit gehackter Pe-
tersilie bestreuen.




Kichererbsen-Kartoffel-
Gulasch

Zutaten:

Fiir 8 Personen

300 g getrocknete Kichererbsen

2 1/4 | Wasser

1 Zwiebel, mit 3 Nelken u. 1 Lor-
beerblatt gespickt

1 Gewirzstrau, gebunden aus 1
Petersilienstdngel, 1 Thymianzweig,
1 Lauchblatt

250 g Wammer/, mild gerauchert

4 Zwiebeln (ca. 800g)

400 g rote Paprikaschoten

400 g mehlige Kartoffeln

100 Schweinefett

2-3 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark

3 EL Paprikapulver

Essigwasser (einige Spritzer Obst-
essig + kaltes Wasser)

2 | Gefligel-, Rinder-oder Gemiise-
brihe

Salz, Pfeffer aus der Mihle

4 Paar Debreziner

2 g Kiimmel

80 g Butter

100 g flissige Sahne

100 g Créme Fraiche
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Zubereitung:

Kichererbsen im lauwarmen
Wasser iiber Nacht einwei-
chen.

Tags darauf Kichererbsen
mit  gespickter  Zwiebel,
GewiirzstrauBchen und
Wammer| im Einweichwas-
ser langsam weich kochen.
Erst ganz zum Schluss vor-
sichtig salzen.

Zwiebeln  schdlen, fein
schneiden. Paprikaschoten in
| cm groBe Wiirfel schnei-
den. Geschdlte Kartoffeln

in | cm groBe Wirfel
schneiden.
Schweinefett erhitzen,

Zwiebeln, gehackten Knob-
lauch hell anschwitzen, Pap-
rikawiirfel zugeben, lang-sam
andiinsten.

Tomatenmark zugeben, an-
rosten, zur Seite stellen,
abkiihlen lassen. Mit Papri-
kapulver bestreuen, durch-
rihren, dann mit einem




1 Prise Cayenne Schuss Essigwasser ablo-
etwas Zitronensaft- und schale schen. .

4 Essiggiirkchen Das Ganze etwas einkdcheln
1 Bund Schnittlauch lassen, mit kochend heifier

Briihe aufgiefen und ca.
zur Hdlfte einreduzieren lassen, dann piirieren.

Jetzt die Kartoffeln zugeben und mit Biss kochen. Salzen und pfeffern.
HeiBe Kichererbse

n abschiitten (Sud aufheben, eventuell zum Verdiinnen nutzen) und zum
Kartoffelgulasch geben.

Gekochtes Wammer| von Schwarte und Knorpeln befreien, in ca. | cm
groRe Stiicke schneiden, beigeben. Debreziner im Gulasch 10 Min. heif}
ziehen lassen, herausnehmen, in 11/2 cm groBe Stiicke schneiden.
Kiimmel mit der Butter feinst hacken. Debreziner wieder zugeben, alles
noch einmal 10. Min. hei kocheln, mit Salz, Pfeffer abschmecken.
Kimmelbutter einrihren.

Sahne und Créme Frdiche mit Cayenne und Zitrone verriihren. Eintopf
in heife Teller einfiillen, mit der Sahnemischung benetzen, mit gewiirfel-
ten Giirkchen und fein geschnittenem Schnittlauch anrichten, sofort
servieren.
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Linseneintopf

Zutaten:

Fiir 4 bis 6 Personen
250 g Linsen

1 Zwiebe/

3 Stangen Sellerie

3 Mohren

2-3 Kartoffeln

100 g Bacon in Wiirfeln
# | trockener Rotwein
# / Rindsbriihe
Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Die Linsen iiber Nacht in Rotwein
einweichen.

In einem 3 | fassenden Topf die
Friihstiicksspeck-Wiirfel auslassen.
Die Wiirfel herausnehmen und auf
die Seite stellen. In dem Fett die
auf LinsengrdBe in Wiirfel geschnit-
tenen Maohren, Zwiebel und Sellerie
andiinsten. Den Speck und die ein-
geweichten Linsen dazugeben, mit
der Briihe auffiillen und mindestens
drei Stunden leicht kécheln. (In

einem Dampftopf kommt man mit einer Stunde aus.)

Die ebenfalls in kleine Wiirfel geschnittenen Kartoffeln dazugeben
und fiir weitere 30 Minuten mitkochen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je nach Geschmack kann dem Eintopf
mit Essig und Zucker eine stdrkere sduerliche Note gegeben wer-

den.
Tipp:

Als Einlage eignen
sich wiirzige
Wiirste wie
Rindswurst, Krei-
ner, Debreziner
oder Landjdger.
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Aufldaufe und Gratins

Fenchelgratin
6ratin von Bérlauch
Kartoffelgratin
Nudelauflauf

Uberbackener Chicorée
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Fenchelgratin

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Fencheltriebe mit dem Griin ab-
5-6 Fenchelknollen (je nach | schneiden. das 6Griin aufheben. Die
Grofe) Fenchelknollen vom Strunk her so
200 g Créme fraiche abschneiden, dass sich immer ein
100 g Sahne Blatt losen ldsst. Verschmutzte
1 EL Meh/ Bldtter abwaschen.

1Ei Die Bldtter in Salzwasser 10 Min.
Salz und Pfeffer sprudelnd kochen. Mit dem Sieblof-

fel in kaltes Wasser geben und an-
schliefend in einem Durchschlag abtropfen lassen.

Eine Auflaufform (ca. 22x30 cm) mit Butter ausstreichen (das geht
am besten mit den Fingern). So viel Parmigiano-Reggiano in die Form
reiben, dass nach dem hin und her schiitteln Boden und Winde
gleichmdBig bedeckt sind.

Die abgetropften Fenchelblatter fldchendeckend auslegen. Jede
Lage leicht salzen und pfeffern, sowie wieder etwas Kdse diinn da-
riiber reiben. Es sollten bei dieser Formgrofe etwa vier Lagen ent-
stehen.

Creme Fraise, Sahne, Mehl und Ei wird mit dem Quirl vermischt,
gesalzen und gepfeffert und lber das Ganze verteilt. Nochmals Kd-
se dariiber reiben und in das Rohr geben. Bei 200° iiberbacken, bis
die Oberfldache goldbraun ist.

Als vegetarisches Gericht mit Baguette oder mit einem auf der Haut
gebratenen Zanderfilet, ein Genuss.

Tipp:

Das Reiben von Kdse, wie auch von allen sonst in der Kiiche vorkom-
menden Zutaten, geht heute am besten mit einer Reibe von
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Microplane™. Diese neue Generation von Reiben, aus diinnem, gehar-
tetem Stahl, in den die feinen Schneiden eingedtzt sind, macht
wirklich Freude in der Kiiche.
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Gratin von Bdrlauch

Zutaten:

Fiir 2 Personen

2 Stangen Lauch a 150 g
400 g Kartoffeln

150 g Barlauch

100 g gekochter Schinken
etwas Butter

50 g geriebener Gruyére
20 g geriebener Parmesan
20 g gewdirfelte Butter
fiir die Bechamelsauce:
60 g Butter

30 g Mehl

350 ml Milch

200 ml Gemiisewasser
(entsteht beim

Kochen der Gemiise)

Salz

welBer Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung:

Die Lauchstangen waschen und in 1
cm dicke Ringe schneiden. Kartof-
feln waschen, schdlen und in 4 mm
dicke Scheiben schneiden.
Kartoffeln in Salzwasser bissfest
kochen. Aus dem Wasser nehmen
und in eine grofere Schiissel geben.
Lauch in das Salzwasser geben und
eine Minute kdcheln lassen. Den
Bdrlauch dazugeben und noch einmal
aufkochen lassen. Alles aus dem
Wasser nehmen und mit Eiswasser
abschrecken, etwas ausdriicken und
in die Schissel zu den Kartoffeln
geben.

Den Schinken in kleine Wirfel
schneiden, kurz in Butter anrdsten
und ins Gemiise mischen.

Fiir die Bechamelsauce die Butter in
einem Topf warm werden lassen, das

Mehl einriihren, dann die kalte Milch und das Gemiisewasser unter
stdandigem Riihren aufgiefen. Etwa 5 Minuten kocheln lassen und

immer wieder aufrihren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Die Bechamel mit dem
Gemiise vermischen und in eine feuerfeste Form geben (zirka 4 bis
5cm Hohe). Mit dem Kdse bestreuen und die Butterwiirfel darauf

verteilen.

Bei 180 Grad in den Ofen schieben. Nach einer ¥ Stunde den Ofen
ausmachen und die Gratin noch 10 Minuten durchziehen lassen.
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Tipp:

Wer das Bdrlaucharoma intensiver schmecken mochte, blanchiert
nur die Hdlfte und gibt den Rest roh dazu.
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Kartoffelgratin

Zutaten:

Fiir 4 Personen

600 g mehlig kochende
Kartoffeln

1 Eigelb

60 g Créme fraiche
200 ml Milch

2 Knoblauchzehen

110 g Sahne

30 g Butter

100 g geriebener Kdse
Pfeffer

Salz

Muskat

Zubereitung:

Die Auflaufform (ca. 20 cm Durch-
messer) mit Knoblauch ausreiben
und mit Butter einschmieren. Die
Kartoffeln diinn (1 mm) schneiden
oder hobeln. In einer Schiissel mit
Wasser die Stdrke von den Kartof-
felscheiben abspiilen.

Zwischen  Kiichenpapierlagen die
Scheiben trocknen. Danach dachzie-
gelférmig in die Auflaufform ein-
schichten. Jede Lage salzen, pfef-
fern und mit etwas Kdse bestreuen,
Das Eigelb mit der Milch, Creme
frdiche und der Sahne verquirlen

und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Kartoffeln mit der
Flissigkeit bedecken.
Diinn geschnittene Knob-
lauchscheiben  verleihen
der Gratin obenauf noch
das gewisse Extral

45 Minuten im Umluft-
Ofen bei 180° iiberba-

cken, bis es goldbraun ist. g« o
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Nudelauflauf

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 2 Personen Die Nudeln in 2 bis 3 cm lange
200 g Bandnudeln Stiicke brechen, bissfest ko-
200 g gekochter Schinken in | chen, abseihen und mit kaltem
Scheiben Wasser spiilen. Abtropfen las-
250 g Champignons sen.

200 g geriebener Emmentaler Die Champignons in kleine Stiicke
3 Eier (ca. 1 cm®) schneiden.

2 Tomaten a 120 g Gekochten Schinken in 1 cm
# Gemiisezwiebel Quadrate schneiden.

100 ml Créme Fraiche Zwiebel in kleine Wiirfel schnei-
100 m/ Sahne den.

1EL Mehl Knoblauch in sehr feine Wiirfel
Erdnussol zum Braten schneiden.

Salz Im Wog zundchst die Pilze
Pfeffer scharf anbraten bis sie durch

Wasserverlust auf die Hdlfte
geschrumpft sind. Ausleeren und abkiihlen lassen.

Die Schinkenstiickchen ebenfalls scharf anbraten, bis sie Knackge-
rdusche von sich geben, dann die Zwiebeln dazugeben und weiter
rihren. Wenn sie leichte Farbe angenommen haben, fiir 30 Sekunden
den Knoblauch dazugeben.

Alles zu den Pilzen geben und auskiihlen lasse.

Die Tomaten schdlen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Mit den
Nudeln, der Pilz-Schinkenmasse und 100 g Kdse gut vermischen.
Creme Frdiche, Sahne, Mehl, Eier, Salz und Pfeffer mit dem Hand-
gerdt verquirlen.

Ein feuerfestes GefdB mit ca. 3 | Fassungsvermdgen ausbuttern. 50
Gramm Kdse hineingeben und durch Schwenken an der Wandung ver-
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teilen. Das Nudelgemisch einfiillen und den Rest des Kdses dariiber
streuen.

Mit der Eiermasse begiefen.

Im vorgeheizten Umluftofen bei 180°C 45 Minuten backen. Dann das
GefdB mit Alufolie abdecken und weitere 20 Minuten backen.

Mit einer Korkunterlage auf den Tisch bringen.

Je nach Vorlieben kann man mit Worcestershire Sauce, Tomaten
Ketchup, Cayenne Pfeffer u. a. auf dem Teller nachwiirzen.
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Uberbackener Chicorée

Zutaten:

Fiir 4 Personen

4 mittelgrofe Chicoree a etwa 200 g
4 grofle Scheiben Prager Schinken

5 nussgrole Stiicke Butter

Salz

weiler Pfeffer

1Zitrone

1 ovales feuerfestes Geschirr

etwa 60 g Gruyere

Bechamel Sauce

Zubereitung:

Vom Chicoree die duBeren Blat-
ter entfernen, das Braune vom
Stielansatz abschneiden und
ein Kreuz hineinstechen.
Chicoree im Beutel (alternativ im
Ddmpfer) weich garen, etwa 15
bis 20 Minuten.

Geddmpften Chicoree leicht
anpressen, damit die Fliissigkeit
entweicht.

Schinken mit etwas Butter

einzeln in einer Teflonpfanne auf beiden Seiten kurz anbraten, auf
einem Teller beiseite stellen.
Ofen auf 200 Grad vorwdrmen.
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Chicoree salzen, pfeffern, einzeln in die Schinkenscheiben einrollen
und in das feuerteste Geschirr einlegen.

Mit erwdrmter Bechamel Sauce iibergieBen, den Gruyere dariiber
reiben, etwa 10 Minuten in den vorgewdarmten Ofen schieben und
liberbacken, bis eine schone hellbraune Farbe entsteht.

Dieses Gericht kann als Hauptgericht sowie als Garnitur vorzugs-
weise zu gebratenem Wildgefliigel gereicht werden.
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Pizze, Pasta und Risotti

Seite
Aglio e Olio con Peperoncini 290
Graupen-Risotto mit Seeteufel und Chorizo 291
6rundrezept fir Pizza 293
Knoblauch-Spinat-Nudeln 295
Lasagne 297
Linguine mit Krabbensauce 299
Risotto alla Milanese 300
Risotto mit Scampi 302
Steinpilzrisotto 303
Tomaten-Basilikum-Risotto 304

~ 289 ~




Aglio e Olio con Peperoncini

Zutaten:

Fiir 2 Personen

200 g Spaghetti

4 mittelgrofle Knoblauchzehen,
fein geschnitten

100 m/ Olivend! extra vergine

6 Peperoncini, getrocknet, ge-
hackt

40 g Parmigiano, frisch gerieben
schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

Zubereitung:

Spaghetti al dente kochen. In
der Zwischenzeit Knoblauch
und Peperoncini (scharfe rote
Chili) mit 25 ml Olivendl leicht
anschwitzen.

Spaghetti hinzugeben.

Weiter mit dem restlichen Oli-
vendl und 150 ml Nudelwasser
fertig kochen lassen, bis das

Wasser nahezu verkocht ist bzw. von der Pasta aufgesogen wurde.
Parmigiano hinzugeben.
Pfeffern.
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Graupen-Risotto mit
Seeteufel und Chorizo

Zutaten:

Fiir 4 Personen

120 g Graupen (Rollgerste)

1 EL Butter

1 EL Pflanzenol

25 g Chorizo in kleinen Wiirfeln
1 Schalotte in kleinen Wiirfeln
1 Knoblauchzehe geschdlt, fein
gehackt

60 g rote Paprika geschdlt, in
kleinen Wiirfeln

70 g Stein- oder Austernpilze in
kleinen Wiirfeln

4 Lauchzwiebeln

1/4 bis 1/2 | Gefligelbrihe
Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 Prise Majoran

1 Spritzer Balsamico-Essig
etwa 30 g Butter (kalt)

2 grofe EL fein geriebener
Scamorza (ital. Kdse vom Typ
Filata)

1 EL gehackte, glatte Petersilie
nach Belieben Chorizo-Scheiben
4 Scheiben Seeteufel a 100 g

Zeit zu Zeit umriihren.

Zubereitung:

Rollgerste unter kaltem flie-
Bendem Wasser in einem Spitz-
sieb sauber spiilen, bis klares
Wasser durchrinnt.

Gerste in viel Salzwasser al
dente kochen (wer mdchte,
kann eine halbe Zwiebel mit
Lorbeerblatt und 2 Nelken
gespickt beigeben), dann auf
ein Sieb schiitten. Nicht ab-
spiilen!

Butter und Ol mit den kleinen
Chorizo-Wiirfeln angehen las-
sen. Schalotten, Knoblauch
dazugeben, ohne Farbe zu ge-
ben anschwitzen. Paprika, Pilze
und in Ringe geschnittene
Lauchzwiebeln beigeben, lang-
sam andiinsten. Graupen dazu-
geben, mit kochender Geflii-
gelbriihe bedecken und langsam
sdmig kochen.

Etwa 8 Minuten wie ein Risotto
kochen lassen. Wenn notig,
etwas Briihe beigeben. Von
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Zum Schluss mit Salz, Pfeffer aus der Miihle und einer Prise Majo-
ran wiirzen. Balsamico-Essig, Butter, Scamorza und gehackte Peter-
silie beigeben.

Jetzt sofort mit den gegrillten Chorizo-Scheiben sowie mit dem
gegrillten oder gebratenen Seeteufel belegen und servieren.

Tipp:

Die Seeteufel-Medaillons miissen scharf angebraten werden, sonst
ziehen sie Wasser! Danach salzen. Die pikante Chorizo harmoniert per-
fekt mit dem milden Fisch.

Statt Seeteufel eignen sich auch: gerducherter Saibling, Eisbein, ge-
rducherte oder gegrillte Entenbrust sowie gepdkelte, gerducherte
Zunge vom Rind oder Kalb.
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Grundrezept fiir Pizza

Zutaten:

Fiir den Pizzaboden:
500 g Mehl

40 g Hefe

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

#/ Wasser

5 EL Olivenol

Olivendl zum Bestreichen

Fiir die Pizzaiola:

2 fein gehackte Zwiebeln

2 gehackte Knoblauchzehen
3 EL Olivenol

1 Dose geschdlte Tomaten
(ca. 430g)

1 TL Oregano

1 Lorbeerblatt

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Aus den Zutaten wie im Grundre-
zept beschrieben, einen Hefeteig
zubereiten.

Ausrollen, auf ein Blech oder in vier
Pizzaformen mit 20 cm & legen und
mit einer Gabel mehrmals einste-
chen.

Die Oberfldche leicht mit Ol ein-
pinseln.

Fiir die Pizzaiola Zwiebeln und Knob-
lauch im Ol andiinsten. Tomaten und
die Gewiirze hinzufiigen.

Ohne Deckel auf milder Hitze leise
kécheln, bis eine dicke, aromatische
Sauce entstanden ist.

Erkaltet auf den Pizzaboden vertei-
len und nach Geschmack belegen.
Beliebt sind: Salami, Schinken,
Champignons, Mozzarella und etwas
Knoblauch.

Aber auch aufgetauter Blattspinat, vermischt mit angediinsteten
Zwiebelwiirfeln und belegt mit Gorgonzola ist eine Pizza eine Delika-

Tesse.

Der Fantasie sind beim Belag keine Grenzen gesetzt.

Wer iiber einen Backofen verfiigt, der min. 300° erreicht, sollte
sich einen ,Pizzastein' zulegen. Dieser wird mit max. Temperatur 45
Minuten erhitzt. Mit einem groBen Holzspachtel ldsst man dann die
Pizza auf den heiBen Stein gleiten.
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Fiir eine Pizza dieser Grofe (ca. 30 cm. Durchmesser) bendtigt man
200 g Teig. So hergestellt, kommt sie dem Original aus der Pizzeria
sehr nahe. Stein und Spachtel gibt es im Infernet
(www.pizzastein-shop.de).

Tipp:

Besonders saftig bleibt der Pizzabelag, wenn man ihn vor dem Ba-
cken noch mit etwas Olivens| betraufelt.
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Knoblauch-

Spinat-Nudeln

Zutaten:

Fir 1 Portion:

350 g junger Blattspinat,

wenn moglich Babyspinat

2-3 Knoblauchzehen

140 g Tagliatelle oder
Fettucine

(rtalienische Bandnudeln)

Salz

5 E/ Olivenol

30 g Butter

Pfeffer

Muskatnuss (frisch gerie-

ben)

1-2 El Zitronensaft

Parmesan

Zubereitung:

Spinat putzen, waschen und in einem
Durchschlag abtropfen lassen.
Knoblauch pellen und in feine Schei-
ben schneiden.

Nudeln in Salzwasser mit 2 El Ol
nach Packungsanweisung kochen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch in
der Butter und dem restlichen Ol
eine goldgelbe Farbe annehmen las-
sen. Nudeln mitsamt dem Wasser
liber den Spinat im Sieb gieflen, gut
abtropfen lassen.

Die Spinatnudeln in der Pfanne mit
Knoblauch und Ol mischen, mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronensaft
wiirzen. Sofort servieren und nach

Geschmack Parmesan frisch dariiber reiben.

Tipp:

Nudeln und Spinat nach
dem Abgiefien gut ab-
tropfen lassen. Durch das
Vermischen mit dem hei-
Ren Ol und Knoblauch
erhalten sie ihre Servier-
Temperatur.

Variieren ldsst sich das
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Gericht, indem man statt Spinat entweder Mangoldbldtter oder Ru-
cola verwendet.
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Lasagne

Zutaten:

Fir 6 bis 8 Personen
250 g Lasagne

3 EL Butter

6 EL Mehl

2 Tassen Milch

2% Tassen Sauce Bolognese
(ohne Sahne zubereit.)
1 Tasse sijfe Sahne

£ Tasse Parmesan

1 Prise MuskatnuB
Salz

Zubereitung:

Den Boden und die Seiten einer feu-
erfesten Kasserolle oder Auflauf-
form von einer GroBe von 25 mal 35
mal 9 cm gut mit Butter einreiben.

In einem grofen Topf Wasser und
Salz zu sprudelndem Kochen brin-
gen. Die Lasagne hineingeben und
bei groBer Hitze und gelegentlichem
Umriihren kochen, bis sie weich,
aber al dente ist. Dann die Streifen
zum Abtropfen nebeneinander auf
Kiichenpapier ausbreiten. Die Butter

bei mdBiger Hitze in einem schweren, 2 bis 3 Liter fassen den Topf
zerlassen und das Mehl hinein riihren Den Topf von der Kochstelle
nehmen, Milch und Sahne auf einmal hineingieBen und so lange mit
einem Schneebesen umriihren, bis sich das Mehl aufgeldst hat.

Den Topf wieder stark erhitzen und unter stdndigem Riihren mit
dem Schneebesen die Sauce aufkochen lassen. Die Temperatur re-
duzieren und unter dauerndem Umriihren 2 oder 3 Minuten kdocheln
lassen. Von der Kochstelle nehmen und mit Muskatnuss und Salz

abschmecken. Den
Ofen auf 160°
vorwdrmen. Den
Boden der Auf-
laufform mit ei-
ner efwa 3cm
diinnen  Schicht
Sauce Bolognese
bestreichen. Da-




riiber etwa 1 Tasse Bechamel geben. Ein Drittel der Lasagne auf die
Bechamelsauce legen, wobei die Streifen einander etwas iiber-
schneiden. Die Schichten von Sauce Bolognese, Bechamelsauce und
Lasagne noch zweimal wiederholen, dann obenauf Sauce Bolognese
und Bechamelsauce geben. Mit Kdse bestreuen. 30 Minuten backen,
bzw. bis die Sauce brodelt.
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Linguine mit Krabbensauce

Zutaten:

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen, geschalt

1 gestr. EL Meersalz

1 frische grole rote Chilischote,
entkernt und fein gehackt

300 g ausgelostes Krabben-
fleisch (Crabmeat)

125 ml bestes Olivenol

Saft und Schale von einer un-
behandelten Zitrone

500 g Linguine

1 Handvoll frische Petersilie,
gehackt

1 Hanavol/
Brunnenkressebldtter, in grobe
Stlicke gerissen

Zubereitung:

Fir die Nudeln reichlich gesal-
zenes Wasser in einem grofien
Topf zum Kochen bringen. In
einem groBen Morser die Knob-
lauchzehen mit dem Salz zer-
stoBen, bis eine glatte Paste
entstanden ist. Die gehackte
Chilischote zugeben und weiter
morsern, bis die Mischung
schon rot ist. Das ausgeloste
Krabbenfleisch zugeben und
vorsichtig mit einer Gabel zer-
pfliicken. Das Ol zugieBen, die
Zitronenschale in den Morser
reiben und den Zitronensaft
hinzufiigen. Alles mit einer
Gabel gut verriihren. Die Nu-

deln kochen, abgiefien und in eine vorgewdrmte Schiissel geben. Die
Krabbensauce sofort dariiber giefen und alles gut vermengen. Mit
Petersilie und Brunnenkresse bestreuen und nochmals durchmischen.
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Risotto

alla Milanese

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

2 Tassen Risottoreis
Arborio (auch Avorio),
Vialone oder Carnaroli

7 Tassen Hihnerbouillon
8 EL Butter

£ Tasse trockener Weif-
weih

# Tasse fein gehackte
Zwiebeln

0,2 g Safran Pulver

£ Tasse Parmesan

Zubereitung:

Die Hiihnerbouillon in einem 2 bis 3
1 fassenden Topf zum Kochen brin-
gen und bei schwacher Hitze leise
sieden lassen.

In einer 3 1 fassenden tiefen Pfan-
ne 4 EL Butfter bei madBiger Hitze
zerlassen. Die Zwiebeln unter hdaufi-
gem Umriihren 7 bis 8 Minuten in
der Butter andiinsten. Sie diirfen
nicht brdunen. Den Reis darangehen
und unter Riihren 1 bis 2 Minuten
braten, bis die Korner gldnzen und
ein wenig glasig sind. Den Wein hin-

eingieBen und so lange erhitzen, bis er fast véllig aufgesogen ist. 2
Tassen Bouillon dazu giefen und unter gelegentlichem Riihren wei-

terkocheln.

In einer weiteren Tasse
Bouillon den Safran ein-
weichen, dann iber den
Reis gieBen und wieder
verkochen lassen. Das
Ganze sollte man so
lange kochen lassen, bis
die Flissigkeit vdllig
absorbiert ist.

Nach 25 bis 30 Minuten

sollte der Reis gar sein. Falls nicht, die iibrige Bouillon 3tassenweise
hinzufiigen, weiterkochen lassen und riihren, bis der Reis weich,
aber nicht trocken ist. Dann mit einer Gabel 4 EL Butter und den
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geriebenen Kdse hinein riihren, doch sollte man darauf achten, dass
der Reis nicht zerquetscht wird.
Anrichten, wdhrend der Reis noch sahnig und hei ist.
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Risotto mit Scampi

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

3 Fenchel

3 Schalotten

2 Karotten

3 Stangen blanchierter Sellerie
2 rote Paprika

600 g Risottoreis

15 bis 20 c/ Pernod

1# Liter Fischfond

40 geschdilte Scampi

10 ¢/ Olivenadl

Schwarzer Pfeffer und Salz

Zubereitung:

Fenchel in lange, diinne Strei-
fen schneiden, Sellerie, Karot-
ten und Schalotten fein ha-
cken, Paprika in kleine Wiirfel
schneiden.

Scampi im heiBen Ol im Wok
anbraten, nach 5 Minuten her-
ausnehmen.

Eine groBe Pfanne auf mittlerer
Flamme erhitzen und Olivensl
dazugeben. Das Gemiise (auBer
den Paprika) 5 Minuten an-
schwitzen.

Bei groBerer Hitze den Reis hinzufiigen. Gut umriihren, bis der Reis

durchsichtig wird.

Mit dem Pernod abldschen und etwas Fischfond hinzugiefen. Hitze
reduzieren. Unter gelegentlichem Riihren Reis kocheln lassen.
Von Zeit zu Zeit Fischfond dazugeben und umriihren, bis das Risotto

al dente (mit Biss) ist.

Das Gericht mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Scampi und Pap-

rika dazuge-
ben und ser-
vieren.
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Steinpilzrisotto

Zutaten:

Fiir 2 bis 3 Personen

200 g Risottoreis

30 g getrocknete Steinpilze
400 m/ Kalbstfond

1 Tasse Pilzwasser

1 mittelgroBe Zwiebel

1 Tasse frisch geriebener
Parmesankase

1 Glas WeiBwein

50 g Butter

3 EL Olivenodl

Salz

Pfeffer

Nach Geschmack frisch ge-
hackte Petersilie

Zubereitung:

Die Steinpilze in ein GefdB geben
und mit % heiem Wasser (ibergie-
Ben. Eine Stunde ziehen lassen.
Danach durch ein Sieb abgieBen,
das Pilzwasser auffangen, die Pilze
grob zerschneiden.

In einer Pfanne in Butter und Ol
die in feine Wiirfel geschnittene
Zwiebel hellgelb andiinsten, dann
den Reis dazu geben und anbraten
bis er glasig wirkt. Die Pilze dazu-
geben und mit dem erhitzten Pilz-
wasser angiefen.

Den Weiflwein hinzugeben.

Immer so viel heifen Kalbsfond
dazu geben, dass der Reis leicht

kocheln kann und nicht austrocknet.

Das muss etwa 30 Minuten
dauern. Dann ist der Reis
gar und die Fliissigkeit auf-
gebraucht.

Den Parmesan untermischen
und den Risotto heil servie-
ren.

Tipp:

Steinpilzrisotto eignet sich als Primo oder Beilage zu Piccata

Milanese bei einem italienischen Mend.
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Tomaten-Basilikum-Risotto

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Die Zwiebeln in Butter und Olivensl
250 g Tomaten glasig andiinsten und den feinge-
1 Zwiebel hackten Knoblauch dazugeben.

2 Knoblauchzehen Den Reis dazugeben und anbraten
1 frische rote Chillischote bis auch er glasig und gldnzend
30 g Butter wirkt.

1 EL Olivenol Mit heiBem Kalbsfond angiefen, bis
200 g Risottoreis alles bedeckt ist.

2 EL Tomatenmark Die Fliissigkeit einkochen lassen.
500 ml Kalbsfond Diesen Vorgang wdhrend der ndchs-
50 ml siife Sahne ten 20 Minuten stdndig wiederholen.
1 Bund Basilikum Das Tomatenmark, die feingehackte
Pfeffer Chillischote und die Hdlfte der To-
Salz maten (enthdutet, entkernt und

klein gewiirfelt) untermischen.

Nach 30 Minuten den Rest der Tomaten, die siiBe Sahne und das
gehackte Basilikum dazugeben.
Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Tipp:

Es gibt eine Variante,
wo zum Schluss Strei-
fen von frischem Lachs
dazugegeben  werden.
Das begieft man dann
noch mit 2 EL Zitrone
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Nachspeisen

Apple-Crumble
Arabische Pfannkuchen

Avocadomousse mit Erdbeeren
Bayerische Creme

Buchteln

Créme Brilée

Crepes

Crepes Suzette

Flambierte Pfirsiche ,Dalia’
Gefrorenes Mangoparfait
Handkdsauflauf mit Kimmelschaum

Kaiserschmarrn

~ 305 ~

Seite
307
308
310
311
313
315
318
317
319
320
322
324




Mango Mozzarella
Mango Vanille Creme

Mohntértchen

Kochkdse (Siehe ,Gemiise und Vegetarisches™)

Mousse au Chocolat

Panna cotta mit Himbeergelee

Portugisischer Reispudding

Profiteroles
Quarkkeulchen
Rhabarber-Crumble

Sauce Suzette (Siehe ,Saucen und Dressings)"

Schleischgerlen

Schokoladencrepes mit Mango-Passionsfrucht-

Mousse

SiiBe Eigelbe
Topfennocken

Waffeln
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Apple-Crumble

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 3 Personen Die Apfel schdlen, in Stiicke schneiden
500 g Apfel (Boskopf) | und in eine eingefettete Auflaufform
100 g Zucker 0.d. geben. Etwas von dem Zucker nach
100 g Mehl Geschmack auf die Apfel streuen (ggf.
60 g Butter auch etwas Zimt, zum Beispiel im Win-
1 Prise Salz ter!). Dann das Mehl in eine Schiissel

geben und mit 60 g Butter zu Brockchen
verkneten, den restlichen Zucker und die Prise Salz dazu mischen
und alles auf die Apfel streuen.
Bei etwa 175°C in vorgeheizten Backofen 30-35 Minuten backen, bis
die Streusel goldgelb sind.
HeiB mit Vanilleeis reichen.
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Arabische Pfannkuchen

Zutaten:

Fiir 8 bis 10 Personen

Fiir die Pfannkuchen:

150 g Meh/

1 EL Zucker

1# TL Backpulver

1/4 TL Speisenatron

eine Prise Kardamom

3 EL griechischer Joghurt
ca. 125 m/ fettarme Milch

1 grofes Ei

50 m/ Mandelo/

Fiir den Orangenbliitensirup:
225 g Zucker

Saft von # Zitrone

1 EL Orangenbliitenwasser
Zum Servieren:

1-2 Handvoll geschdlte Pistazien-
kerne, gehackt

Zubereitung:

Fiir den Sirup Zucker und 150
ml Wasser langsam in einem
Topf aufkochen lassen. Topf
dabei gelegentlich schwenken,
damit der Zucker sich besser
auflést, aber auf keinen Fall
umriihren. Sobald das Wasser
kocht, Zitronensaft zugieBen
und weitere 10 bis 15 Min.
kocheln lassen, bis der Sirup
auf einem Loéffelriicken einen
Film bildet. Orangenbliiten-
wasser zugeben, noch 5 Min.
kocheln und dann abkiihlen
lassen.

Fir die Pfannkuchen alle tro-
ckenen Zutaten in einer gro-
Ben Schiissel mischen. Den
Joghurt in einen Messbecher

|6ffeln. Unter Riihren mit einer Gabel so viel Milch dazu gieflen, bis

die 250-ml-Marke erreicht ist.

Joghurt-Milch, Ei und Mandelsl mit dem Schneebesen aufschlagen
und mit den trockenen Zutaten verriihren. Fast augenblicklich ent-
steht dabei ein dicker, schaumiger Teig.

Fiir jeden Pfannkuchen 2 EL Teig in eine heife Pfanne geben. Da der
Teig ziemlich dick ist, muss er mit dem Loffelriicken zu Kreisen ge-
formt werden, bevor er fest wird (die Kiichlein sollten einen Durch-
messer von je ca. 7 cm haben). Die Pfannkuchen wenden, sobald sich

~ 308 ~




auf der Oberfldche kleine Blasen bilden, und auch die Unterseiten
goldbraun backen.

Fertige Pfannkuchen unter Alufolie bis zum Servieren im Backofen
warm halten. Die Pfannkuchen kurz vorm Servieren mit abgekiihltem
Sirup befrdufeln und mit einer Handvoll Pistaziensplitter bestreuen.

~ 309 ~



Avocadomousse mit
Erdbeeren

Zutaten:

Fiir 6 Personen

2 mittelgrofBe reife Avocados
Saft von 2 ungespritzten Limet-
fen

100 g Creme fraiche

3 Eiweil

50 g Zucker

3.5 Blatt Gelatine

2 ¢/ Cognac

500 g Monatserdbeeren ohne
Strunk

1 EL Aceto Balsamico

50 g Puderzucker

schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

Basilikum zum Ausgarnieren

Zubereitung:

Geschdlte Avocados mit Limet-
tensaft vermengen und mit
dem Mixstab plirieren bzw.
aufmixen.

Kalte Creme frdiche leicht
anschlagen und unter die Avo-
cados heben.

Eiwei und Zucker steif schla-
gen und unterheben.

Gelatine im kalten Wasser ein-
weichen, ausdriicken, in Cognac
auflésen und ebenfalls unter
die Masse mengen.

Creme in mit Klarsichtfolie
ausgelegte Formchen fiillen,
drei Stunden kalt stellen

Kurz vor Ende der Kihlzeit

Erdbeeren halbieren, mit Balsamico betrdufeln. Puderzucker dari-

ber geben, durchmischen.

Die Mousse auf Teller stiir-
zen, Erdbeeren dazu an-
richten, frisch gemahlenen
schwarzen Pfeffer dariiber

geben, mit
Basilikumstreifen  ausgar-
nieren.
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Bayerische Creme

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Die Milch zusammen mit der
250 ml Milch Vanilleschote aufkochen, den
/ Vanilleschote Zucker und die Eigelbe in einer
30 g Zucker Schiissel verriihren. Die Vanil-
2 Eigelbe lemilch auf die Zucker-Eigelb-
3 Blatt Gelatine Masse gieRen und alles auf 80
250 ml Sahne Grad erwdrmen. Die Gelatine in

kaltem Wasser einweichen,

ausdriicken und in die warme Masse geben. Diese passieren und ab-
kiihlen lassen.

Anschliefend die Sahne leicht anschlagen und unterheben. Die
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Creme in die gewiinschte Form fiillen und ca. 3 Stunden im Kihl-
schrank stocken lassen. Zum Anrichten die Bayerische Creme stiir-
zen.

Tipp:

Bei gut 500 ml Fliissigkeit entsprechend grofie Férmchen wahlen.
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Buchteln

Zutaten:

Fiir 4 bis 6 Personen

50 g Hefe

1 Prise Zucker

£ Tasse lauwarmes Wasser
1/8 | Milch

250 g zerlassene Butter

60 g Zucker

550 g gesiebtes Meh/

# TL Salz

1 Ei und 2 Eigelb, zusammen
verrihrt

7 TL abgeriebene Zitronen-
schale

350 g Marillenmarmelade
Staubzucker

Zubereitung:

Die Hefe zu der Prise Zucker in das
lauwarme Wasser brackeln. Nach 3
Min. umrihren, damit sich die Hefe
vollstdndig auflost. Fiir 10 Min. an
einen warmen, zugfreien Ort stel-
len, bis sie auf doppelte Menge
aufgegangen ist.

Die Milch bei kleiner Flamme erhit-
zen, vom Herd nehmen, den Zucker
darin vollstdndig auflésen, die Half-
te der Butter hinein rilhren und auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen.
Dann die Hefelosung dazugeben.

In die groBe Rihrschiissel der Ki-
chenmaschine das Mehl und das Salz
geben. Die vorbereitete Flissigkeit,

die Eier und die abgeriebene Zitronenschale dazugeben und mit dem
Knethaken so lange bearbeiten, bis ein glatter Teig entstanden ist.
Die Teigkugel in eine bemehlte Schiissel legen, mit einem Tuch ab-
decken und ca. 1 Stunde an einem warmen, zugfreien Ort gehen las-
sen. Den Teig nochmals 10 Min. kneten und dann tischtennisgrofe
Kugeln formen. Die Kugeln plattdriicken etwas Marmelade in der
Mitte auftragen und wieder zur Kugel schlieBen. In einer gebutter-
ten Springform die Buchteln kreisformig einsetzen, wobei die Kon-
taktfldachen mit viel Butter bepinselt werden sollen. Die restliche
Butter auf die Oberseite verteilen und im auf 160 Grad (Umluft)
vorgeheizten Ofen ca. 30 Min. goldbraun backen.

Aus der Springform stiirzen, mit Staubzucker bestreuen und heifl
servieren.
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Dazu reicht man Vanillesauce
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Creme Brilée

Zutaten:

Fir 4 bis 5 Personen

200 ml Milch

550 m/ siife Sahne

6 Eigelb

60 g Staubzucker

Mark aus 2 Vanilleschoten
Abgeriebene Schale einer #
Orange

1 EL Rum

1 EL Cointrau

Brauner Zucker

Zubereitung:

Alle Zutaten auBfer dem braunen
Zucker vorsichtig verriihren, damit
sich kein Schaum auf der Oberfld-
che bildet.

Backofen auf 110 bis 120 Grad vor-
heizen.

Die Créme in flachen, feuerfesten
Férmchen im Wasserbad ca. 60 bis
70 Minuten Stocken lassen.

Danach auskiihlen lassen und kiihl
stellen. Vor dem Servieren mit
braunem Zucker bestreuen und un-

ter einem Salamander grillen, besser mit einer Lotlampe ,brennen®,
das heit, den Zucker anschmelzen und braun karamellisieren lassen.

Mit heiBer Kruste servieren.
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Tipp:

Vor dem Brennen so viel braunen Zucker auf die Oberfldche streu-
en, wie haften bleibt. Dazu die Oberfldche mit wenig neutralem Ol
(Distel oder Sonnenblumen) einpinseln. Nach dem Bestreuen Férm-
chen schiitteln und umdrehen.

Das Abreiben einer Orange gelingt am besten, wenn man sich die
Schalenhdlften von unbehandelten, ausgepressten Orangen einfriert
und bei Bedarf in gefrorenem Zustand iiber eine feine Reibe zieht
(Microplane).
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Crépes Suzette

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 6 Personen In die kochelnde Sauce ein Crépe ge-
30 Crépes ben und mittels zweier Gabeln, mit
Sauce Suzette denen man zundchst den Crépe in der
4 EL 6rand Marnier oder | Sauce hin und her bewegt bis es weich
Cointreau und geschmeidig ist, zwei Mal zusam-
2 EL brauner Rum menfalten, bis es die Form eines %

Kreises hat.

Man schiebt ihn an den Pfannenrand und verfdhrt mit allen weiteren
genauso. Am besten ordnet man die Crépes sich iiberlappend an.
Durch Verschieben sorgt man fiir geniigend Freiraum fiir den jeweils
neuen Crépe. Zum Schluss ist der gesamte Pfannenboden mit Crépes
bedeckt.

Sind so viele Crépes in der Pfanne, wie man essen méchte, gibt man
vorsichtig den Cointreau und den Rum dariiber.
Vorsichtig anziinden und die Crépes flambieren.
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Crépes

Zutaten:

Fir 6 Personen

200 g Mehl

4 Eier

3 EL Zucker

#/plus 4 EL Milch

4 EL Grand Marnier oder
Cointreau

2 EL zerlassene und ab-
gekihlte Butter

6 EL Butterschmalz

Zubereitung:

Das Mehl, den Zucker, die Eier, die
Milch, den Grand Marnier und zwei EL
zerlassene Butter in den Mixaufsatz
der Kiichenmaschine geben. Das Ganze
gut durch mixen (ca. 1 Minute), am
Anfang, nach einigen Sekunden die
Zutaten an der Innenseite des Mixers
mit einem Spachtel nach unten schie-
ben.

Den Teig in einem verschlossenen Ge-
faB fir mindestens 2 Stunden in den

Kiihlschrank stellen.

Zum Backen der Crépes erhitzt man eine kleine, beschichtete Pfan-
ne von 10 bis 12 cm Durchmesser. Mit einem Kiichenpinsel trdgt man
etwas fliissiges Bufterschmalz auf und gieft mit einer kleinen
Schopfkelle ca. 2 EL Teig in die Pfanne. Man kippt die Pfanne sofort
in alle Richtungen, damit der Teig schnell den gesamten Boden be-

deckt.

Den Pfannkuchen etwa 1
Minute backen, bis sich
rund herum ein brauner
Rand zeigt, dann mit
einem Spachtel wenden.
Nochmals 1 Minute ba-
cken.

Den Pfannkuchen auf
einen Teller gleiten
lassen, die Pfanne wie-
der mit Butterschmalz
einpinseln und so die

ndchsten Crépes backen, bis der Teig aufgebraucht ist.
Auf dem Teller alle Crépes aufeinanderschichten und, bei Zimmer-

temperatur, mit Frischhaltefolie bedeckt, aufbewahren.
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Flambierte Pfirsiche ,Dalia’

Zutaten:

Fiir 4 Personen

8 Pfirsichhdlften aus der
Dose

den Sirup aus der Dose

# / siife Sahne

50 g Butter

25 ml Cointreau oder Grand
Marnier

hochprozentigen Rum
(Stroh)

Vanilleeis

Zubereitung:

In einer unbeschichteten Pfanne,
vorzugsweise einer Flambierpfanne
die Butter auslassen.

Wenn sie hicht mehr schdumt, die
Pfirsichhdlften von beiden Seiten
anbraten. Zundchst die flache Seite
mit der Kernoffnung dann die runde
Seite Wenn die Kontaktstellen et-
was braune Farbe angenommen ha-
ben, den Sirup in die Pfanne gieflen
und bei starker Hitze auf die Hdlfte
einkochen.

Die Sahne dazugeben und die Fliissigkeit zu einer Sahnesauce einko-

chen.

Ist die richtige Konsistenz erreicht, den Cointreau dazugeben

Die durch den Kochvorgang in die Kernoffnungen der Pfirsichhdlften
gelangte Sauce mit einem Loffel entfernen und stattdessen Rum
hinein trdufeln. Den Rum anziinden und abbrennen lassen.

Auf Dessertteller ein oder zwei Kugeln Eis geben, zwei Hdlften Pfir-

siche dazu legen und das g

Ganze mit der Sauce
libergiefien.
Tipp:

Die Mengen eventuell so
variieren, dass es mehr
Sauce ergibt. Davon ist
nie genug da!
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Gefrorenes Mangoparfait

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 6 bis 8 Personen 3 frische Flugmangos vom Kern
3 frische Flugmangos Iosen und  schdlen.  Vom
6 Eigelbe Mangofleisch 100 g grobe Stii-
500 ml Sahne cke wegnehmen und piirieren.
Zucker Den Rest Mango fiir die Garni-

tur kalt stellen. Zum Piiree
nach Geschmack Zucker hinzugeben und gut mixen, bis sich der Zu-
cker vollstdndig aufgeldst hat.

Das Eigelb von 6 Eiern mit 1/3 von 500 ml Sahne iiber einem Was-
serbad riihrend erhitzen, bis es bindet. Auf Eis stellen und langsam
kalt riihren. Mangopiiree einriihren. Rest der Sahne aufschlagen.
Davon 1/3 in die Masse einriihren.
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Danach die restlichen 2/3 der Sahne vorsichtig unterheben, so dass
ein schénes Volumen entsteht. Masse in Formchen fiillen und fir
etwa 1/2 Tag in den Tiefkiihler stellen, bis sie gut durchgefroren
ist.

Zum Anrichten Mangofleisch dekorativ auf einem Teller verteilen
und das Parfait darauf stiirzen.

~ 321 ~



Handkdsauflauf mit
Kimmelschaum

Zutaten:

Fiir 6 Personen

75 g reifer Handkdse

# 1/ Vollmilch

50 g Butter

50 g Meh/

6 Eier

etwas Butter fir die Form-
chen

Salz, Pfeffer

Fiir den Kiimmelschaum:
0,3 | trockener Weiwein
# TL zerstoBener Kimme/
# TL Fenchelsamen

10 Pfefferkorner

3 Pimentkorner

# Lorbeerblatt

3 Eigelbe

20 g kalte Butter

Salz Pfeffer

Zubereitung:

Den Handkdse raspeln oder sehr
fein zerkleinern.

Die Milch in einen Topf schiitten. Je
eine Prise Salz und Pfeffer sowie
die Butter zugeben und alles aufko-
chen lassen.

Das Mehl auf ein Stiick Pergament-
papier sieben. Auf einmal in die ko-
chende Milch hineinschiitten, dabei
stdndig riihren.

Die Masse mit einem Holzloffel so
lange riihren, bis sich ein KloB und
auf dem Topfboden ein weiler Belag
bildet.

Den Topf von der Kochplatte neh-
men und schnell ein rohes Eiweif
unter die heile Masse arbeiten.

Den TeigkloB in eine Schiissel geben;
nach und nach fiinf Eigelb unter-
rihren, so dass eine geschmeidige
Masse entsteht.

Den geriebenen Handkase gleichmdBig unterrihren.

Fiinf Eiwei sehr steif schlagen, dabei eine Prise Salz einstreuen.
Vorsichtig unter die Kdsemasse heben.

Portionsférmchen ausbuttern und zu 3 mit der luftigen Auflaufmas-
se fiillen. In einem Wasserbad im vorgeheizten Backofen bei 150
Grad ca. 20 Minuten garziehen lassen.
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Den Weiwein mit den Gewiirzzutaten fiir den Kimmelschaum in
einem Topf aufkochen. Bis auf ein Drittel der Menge einkochen las-
sen.

Durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb schiitten. Eigelb zugeben
und in einem heiBen, nicht kochenden Wasserbad zu einem luftig-
dicklichen Schaum aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und die kalte Butter flockchenweise unterriihren.

Die heifen Formchen vorsichtig aus dem Ofen nehmen. Auflauf evtl.
am Rand mit einem Messer I6sen und stiirzen.

Die einzelnen Portionen auf vorgewdrmte Teller setzen und den
Kiimmelschaum angiefen.

Nach Belieben mit feinen Radieschenstreifen, Schnittlauchréllchen
und einigen Kiimmelkérnern dekorativ anrichten.
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Kaiserschmarrn

Zutaten: Zubereitung:

Fiir ein bis zwei Portionen | Die Rosinen 3 Stunde lang im Rum
200 ml Milch einweichen, dann ausdriicken.

2 EL Butter Eigelb, Zucker und Salz werden mit
80 g Meh/ dem Schneebesen oder mit dem
2 Eigelbe Mixer so lange geschlagen, bis sie
2 Eiweis hellgelb und dickfliissig sind. Dann
25 g Zucker kommen Milch, das Mark der Vanil-
1 EL Rosinen leschote und nach und nach das
2 EL Rum Mehl dazu. Wenn alles reichlich ver-
1 Vanilleschote rilhrt ist, gibt man die Rosinen hin-
Eine Prise Salz ein.

Staubzucker Unter diesen Teig wird nun das sehr

steif geschlagene Eiweifl gehoben.

Wenn das Weifle restlos im Teig verschwunden ist, erhitzt man 1
EL Butter in einer etwa 25 cm groBen Pfanne. Man fiillt den Teig
hinein - etwa 0,5 cm hoch - und erhitzt ihn 4 Minuten iber kleiner

‘ " —
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e 7 b Q . : ’ - - _ -
h ,J'-.;:,_“-* J’Q 3 h .
4 e S r - v

~ 324 ~




Flamme, bis er aufgegangen und an der Unterseite leicht ge-
brdunt ist. Er wird zundchst aus der Pfanne genommen - damit
man einen neuen Essloffel Butter erhitzen kann -, bevor er um-
gedreht noch einmal 4 Minuten weiterbrat.

Den fertigen Kaiserschmarrn reifit man mit zwei Gabeln in 6 oder
8 unregelmdBige Stiicke, die noch einmal fiir etwa 2 Minuten in
heifer Butter gebraten und dabei mehrmals gewendet werden.
Man serviert den Schmarrn locker aufgetiirmt und mit Puderzu-
cker bestreut auf einem angewdrmten Teller.

Tipp:

Dazu passen Zwetschgenrdster oder Preiselbeeren.
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Mango Mozzarella

Zutaten:

Fiir 2 Personen

1 Mango

250 g Mozzarella

!/ TL Piment d'Espelette

!/ Prise Fleur de Se/

Oliveno!/

Prelibato (weifer Traubenmost)
Basilikum

Zubereitung:

Mango und Mozzarella in

Scheiben schneiden und auf
einer Platte anrichten.

Mit Fleur de Sei und Piment
d'Espelette wiirzen.

Olivenédl und Prelibato dariiber
geben und mit frischem Basili-
kum dekorieren.
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Mango-Vanille-Créme

Zutaten:

Fiir 4 Personen

450 g Mangopulp

250 g Mascarpone

100 g Joghurt

2 EL Mango Sirup

#TL gem. Vanille

2 Tonkabohnen

Piment dEspelette

50g abgetropfter, eingelegter Ingwer,
fein geschnitten.

diinne Mangoslices zum Garnieren

bestduben.

Zubereitung:

Die Dose Mangopulp mit
Mascarpone, Joghurt,
Vanille und dem Mango
Sirup cremig riihren. Die
klein geschnittenen Ing-
werstiicke unterriihren
und einige Stunden kalt
stellen. Vor dem Servie-
ren die Tonkabohnen
dariiber reiben, mit Man-
goslices verzieren und
mit Piment d'Espelette
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Mohntortchen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

120 g gemahlener Mohn

80 g Weizentoastbrotkrumen
125 m/ Rotwein

7 Eier

140 g Butter

100g Puderzucker

geriebene Zitronenschale

1 5chuss Rum

1 Prise Salz

Zubereitung:

Toastbrotkrumen in  Rotwein
einweichen. Puderzucker mit der
weichen Butter aufschlagen.
Nach und nach die Eigelbe zuge-
ben und gut glattriihren. Mohn,
Zitronenschale und Rum zufiigen.
Dann das Toastbrot zugeben und
glattrihren.

EiweiB mit Salz steif schlagen,
unter die Masse heben und in
gebutterte  und  gezuckerte

Formchen fiillen. In ein Wasserbad stellen und im Ofen bei 200
Grad 30 Minuten garen.
Dazu Kirschkompott.
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Mousse au Chocolat

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 6 Personen Die Kuvertire mit einem grofien

. Messer in kleine Stiicke hacken.
2?09 fems’fe dzﬂk/e Kuver- | schne in einer Schiissel im warmen
tiire mit min.70% Kakao

Wasserbad erwdrmen, Kuvertiire-

2 x 100 ml flissige Sahne stiicke beigeben und mit einem sau-
etwas Vanillemark beren Kochloffel glatt riihren. Das
50 g Butter Vanillemark beigeben.

. Kalte Butter in kleine Waiirfel
1 Kaffeeloftel Edelkakao schneiden, nach und nach zur Kuver-

1 Kaffeeloffel Grand tiire-Sahne-Mischung geben und
Marnier alles zu einer homogenen Masse
1 Kaffeeloffel vom besten riihren. Den Kakao durch ein Sieb
Cognac dazugeben, danach die Schiissel vom
2 Eivelbe Wasserbad wegnehmen. Cognac und
ger Grand Marnier zur Masse geben.

3 Eiweil Ein Eigelb nach dem anderen ein-
8 g Zucker riihren. Das EiweiR mit dem Zucker
Prise Salz und einer Prise Salz steif schlagen.

Die kalte Sahne fest schlagen, aber
nicht iibertrieben. Etwas geschlagene Sahne und Eischnee der Scho-
koladenmasse beigeben und glatt riihren. Nun die restliche Sahne
sowie den Eischnee beigeben und locker darunter heben.

Mousse drei Stunden kiihl stellen, danach in eine geeignete Schiissel
oder in einzelne Glaser abfiillen.

Tipp:
Mischen Sie dem Kakao etwas Zimt und ein wenig Instantkaffeepul-

ver bei - das verleiht der Mousse eine herbere Note.
Hierzu passt u.a. kalte Orangensauce.
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Panna cotta mit Him-
beergelee

Zutaten:

Fiir 4 Personen

8 Blatt weille Gelatine

500 g Himbeeren

100 g Zucker

2 ¢/ Orangenlikor (z. B. Grand
Marnier)

1 Vanilleschote

375 g Sahne

90 g Zucker

Zitronenmelisse zum Garnieren

Zubereitung:

Fir das Orangenlikor-Himbeer-
Gelee Gelatine in kaltem Was-
ser einweichen. Himbeeren
abbrausen (Tiefkiihlware sanft
auftauen). 400 g davon mit
Zucker und Likor im Topf bei
mittlerer Hitze unter Rihren
erwdrmen, bis sich der Zucker
auflost. Himbeermischung
durch ein feines Sieb passie-
ren. Kurz erwdrmen. Gelatine

ausdriicken, unter Rihren darin auflésen. Gelee hinterher abkiihlen
lassen.
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Gelee in Gldser einfiillen, im Kiihlschrank fest werden lassen.
Inzwischen fiir die Panna cotta die Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Die Vanilleschote der Ldnge nach aufschneiden, das Mark
mit einem Messer herauskratzen.

Sahne mit Zucker, Vanilleschote und Vanillemark im Topf aufkochen,
vom Herd nehmen und leicht abkiihlen lassen. Gelatine ausdriicken
und unter Rihren in der Sahnemischung auflosen. Auf Zimmertem-
peratur abkiihlen und die Vanilleschote entfernen.

Die Panna cotta vorsichtig auf das Gelee geben, so dass zwei
Schichten entstehen.

Dann mindestens vier Stunden kiihl stellen,

Zum Servieren Panna cotta mit Himbeeren und Zitronenmelisse gar-
nieren.

Tipp:
Man kann die Gldser mit dem Gelee auch schrdg in einen Eierkarton

setzen. Die Schichtung von festem Gelee und Panna cotta ist dann
noch ratselhafter und attraktiver.
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Portugiesischer
Reispudding

Zutaten:

Fiir 4 bis 6 Personen

3/8 | Milch

1 Vanilleschote

1 Zimtstange, 5 cm lang

6 Streifen Zitronenschale, je
etwa 4 cm lang und 1 cm breit
#TL Salz

100 g Rundkornreis

3 Eigelbe

75 g Zucker

1TL Zimt

Zubereitung:

Die Milch mit der Vanillescho-
te, Zimtstange, Zitronenschale
und # TL Salz in einem 1bis 1% |
fassenden Topf bei madBiger
Hitze aufkochen lassen. Den
Topf fest zudecken, vom Feuer
nehmen und die Gewiirze 20 bis
30 Minuten durchziehen lassen.
Unterdessen den Reis mit & TL
Salz in 1 | Wasser 20 Minuten
kochen. In einem Sieb abtrop-

fen lassen, wobei man den Reis
mit einer Gabel lockert, um die Kérner voneinander zu trennen.

Die Eigelbe und den Zucker in einer groen Schiissel mit einer elekt-
rischen Kiichenmaschine schlagen, bis die Mischung leicht und blass-
gelb ist. Unter fortwdhrendem Riihren die Milch durch ein Sieb in
einem diinnen Strahl dazu gieBen. Dann die Mischung in den Topf
zuriickgeben und bei schwacher Hitze weiter mit dem Schneebesen
bearbeiten, bis sie sich zu einer Creme verdickt, die einen Loffel
leicht iberzieht. Keinesfalls kochen lassen, da sie sonst gerinnt.
Vanilleschote und Zimtstange wegwerfen. Den Reis hinzufiigen und
bei schwacher Hitze 2 Minuten lang stdndig mit einer Gabel riihren.
Den Pudding in tiefe Teller oder in geeignete Férmchen 13 cm hoch
einfiillen. Kalt stellen und kurz vor dem Anrichten leicht mit Zimt
bestreuen.
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Profiteroles

Zutaten:

Fiir ca. 50 Stiick
Fiir den Teig:

125 m/ Wasser

50 g Butter

125 g Meh/

3 Eier

1 Msp. Backpulver
Fir die Fiillung:

400 ml Sahne

2 Pck. Sahnesteif

1 Pck. Vanillinzucker
1 EL Kakaopulver
Fiir den Guss:

200 g Kuvertiire, zartbitter
etwas Kokosfett

Zubereitung:

Fir den Teig Wasser und Butter in
einem Topf zum Kochen bringen.
Mehl sieben, auf einmal in die von
der Kochstelle genommene Fliissig-
keit schiitten und zu einem glatten
KloB riihren. Unter Riihren etwa
eine Minute erhitzen und den hei-
Ben KloB sofort in eine Riihrschiis-
sel geben. Nach und nach die Eier
mit Handrihrgerdt (Knethaken) auf
hochster Stufe unterarbeiten. Die
Eimenge hdngt von der Beschaf-
fenheit des Teiges ab, er muss
stark gldnzen und so von einem
Loffel abreifen, dass lange Spitzen

hdngen bleiben.

Das Backpulver in den erkalteten Teig einarbeiten. Den Teig in einen
Spritzbeutel mit kleiner Sterntiille fiillen, kleine Tuffs auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech spritzen. Bei 180°C (Umluft, vorge-
heizt) ca. 20 Minuten backen und das Gebdck gut auskiihlen lassen.
Fiir die Fiillung Sahne mit Sahnesteif nach Anleitung auf dem Pdck-
chen steif schlagen. Unter die eine Hdlfte den Vanillin-Zucker und
unter die andere die Trinkschokolade riihren. Sahnemasse (zuerst
die Vanillesahne) in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille fiillen,
vorsichtig ein Loch in den Boden der Profiteroles stofen und mit
Sahne fiillen, danach die dunkle Fiillung.

Fir den Guss die Schokolade mit etwas Kokosfett in einem kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze geschmeidig riihren. Die
Profiteroles in den Guss tauchen.
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Quarkkeulchen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

400 g gut ausgedriickter
Speisequark

60 g eingeweichte
Sultaninen

2 Eier

4 EL Mehl

4 EL Puderzucker

Saft von 2 Zitronen
etwas Mehl zum Wenden
6 EL geklarte Butter

1 Prise Salz

etwas Puderzucker zum
Bestreuen

Zubereitung:

Quark, abgetropfte Sultaninen, Eier,
Mehl, Puderzucker, Zitronensaft und
eine Prise Salz zu einem gleichmdBigen
Teig verrihren.

Mit zwei Loffeln kleine Pldatzchen in
Keulenform herstellen und in Mehl
wenden.

In heiBer gekldrter Butter von jeder
Seite goldgelb backen.

Die Quarkkeulchen auf Kiichenpapier
legen, damit iiberschiissiges Fett auf-
gesaugt wird.

Tipp:

Hierzu passt u.a. Himbeersauce.
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Rhabarber-Crumble

Zutaten:

Fiir 4 Personen
60 g Meh/
60 g brauner Zucker

60 g weiche Butter

60 g gemahlene Haselnusskerne
1 Prise Salz

1 TL Lavendelbliiten

500 g Rhabarber

4 gestrichene EL Zucker
Butter

Zubereitung:

Fir die Streusel Mehl, brau-
nen Zucker, weiche Butter
Haselnusskerne und Salz zu-
erst mit den Knethaken des
Handriihrers, dann mit den
Hdnden zu einem Teig verkne-
ten.

Rhabarber putzen (Stangen
oben und unten knapp ab-
schneiden), abspiilen und in
kleine Wiirfel schneiden.

Backofen auf 200 Grad, Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4 vorheizen.
4 ofenfeste Gratinformchen mit Butter ausstreichen und die
Rhabarberwiirfel darin verteilen. Mit je einem EL Zucker bestreuen

und 10 Minuten im Ofen vorba-
cken, damit sie weich werden.
Die Formchen aus dem Ofen
nehmen und den Streuselteig in
Flockchen iiber dem Rhabarber
zerkrimeln.

Mit einer kleinen Prise Laven-
delbliiten bestreuen.

Im Ofen weitere 10—12 Minu-
ten goldbraun liberbacken.

Der Rhabarber-Crumble
schmeckt warm aus dem Ofen
am besten.

Dazu Vanilleeis.
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Schleischgerin

Zutaten: Zubereitung:
Fiir 4 Personen: Der Name ,Schleischgerin® wurde in
750 g mehlig kochende Kar- | unserer Familie fiir diese siie Vari-
toffeln ante von Gnocchi oder Kartoffelnu-
1Ei deln verwendet und stammt aus
ca. 150 g Meh/ Bohmen.
1TL Salz Die Kartoffeln in der Schale weich-
250 g gemahlener Mohn kochen. Etwas abkiihlen lassen, pel-
150 g Butter len und durch eine Kartoffelpresse
Staubzucker driicken.

Die Masse mit dem Ei und dem Salz

zu einem gleichmdBigen, festen Teig verkneten. Den Kartoffelteig in
etwa 5 gleich grofie Portionen aufteilen und diese mit den Handen in
fingerdicke Strdnge rollen. Die Strange in 3 cm lange Stiicke
schneiden.
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In nicht zu groBen Portionen in leicht sprudelndem Wasser kochen.
Sie sind gar, wenn sie an die Oberfldche steigen.

Die heifien Gnocchi mit einer Mischung aus Staubzucker und gemah-
lenem Mohn bestreuen, darin wadlzen und mit heifer Butter ilbergie-
Ben.

Tipp:

Neue Kartoffeln eignen sich nicht fiir Gnocchi, da sie zu viel Mehl
aufnehmen.

~ 340 ~



Schokoladencrepes mit
Mango-Passionsfrucht-
Mousse

Zutaten:

Fiir 6 Personen
Mango-Passionsfrucht-Mousse:
5 Blatt weille Gelatine

1 EL Zitronensaft

25 ml Wodka

400 g Mangofruchtfleisch (pi-
riert)

100 g Fruchtfleisch von Passi-
onsfriichten (piriert)

3 Eiweil8 (ca. 100 g)

75 g Zucker

400 g geschlagene Sahne
Mango-Passionsfrucht-Ragout:
1 reife Mango

4 Passionsfrichte

50 g Zucker
Schokoladencrepes:

2/ Milch

50 g Zucker

2 Eier

25 g flissige Butter

85 g Meh/

25 g Kakaopulver

Butter zum Ausbacken

Zubereitung:

Fiir die Mango-Passionsfrucht-
Mousse die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Den Zitro-
nensaft mit dem Wodka in
einem kleinen Topf lauwarm
erhitzen, die Gelatine ausdrii-
cken und darin auflésen.

Das Mango- und Passions-
fruchtpliree verriihren, die
aufgeloste Gelatine unterriih-
ren und die Masse im Kiihl-
schrank leicht anziehen lassen.
Die EiweiBe mit dem Zucker zu
steifem Schnee schlagen und
vorsichtig unterheben. Die
Masse im Kiihlschrank etwas
gelieren lassen und die ge-
schlagene  Sahne vorsichtig
unterheben. Die Mousse mit
Frischhaltefolie zudecken und
mindestens zwei Stunden kiihl
stellen.

Fiir das Mango-Passionsfrucht-
Ragout die Mango schdlen, das
Fruchtfleisch zuerst vom Stein
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und dann in kleine Wiirfel schneiden. Die Passionsfriichte halbieren
und die Fruchtkerne mit einem Essloffel auslasen.

Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren. Die Passions-
fruchtkerne dazugeben und kacheln lassen, bis der Zucker sich auf-
gelost hat. Mangowiirfel dazugeben und das Ragout vom Herd neh-
men.

Fiir die Schokoladencrepes die Milch mit dem Zucker, den Eiern, der
Butter, dem Mehl und dem Kakaopulver in einer Schiissel zu einem
glatten Teig verriihren. Den Teig durch ein Spitzsieb passieren. Et-
was Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und darin aus
dem Teig nacheinander sechs diinne Crepes ausbacken.

Die Mango-Passionsfrucht-Mousse in einen Spritzbeutel fiillen. Zum
Fiillen die Crepes einzeln auf eine Lage Frischhaltefolie legen und
die Mousse in einem Streifen mittig auf jede Crepe spritzen. Die
Crepe iiber die Mousse schlagen, mithilfe der Frischhaltefolie ein-
rollen und an den Enden gerade abschneiden. Die gerollten Crepes
diagonal halbieren, jeweils zwei der .Cannelloni" mit dem Mango-
Passionsfrucht-Ragout auf Desserttellern anrichten.
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Siie Eigelbe

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Wasser und den Zucker aufkochen
16 Eigelbe Grofe M, und so lange kocheln lassen, bis
/| Wasser sich der Zucker aufgelost hat. Er-
| kg Zucker kalten lassen. Auf 60 Grad erhit-
400 g Muscovadozucker (ein zen und die Eigelbe hineingeben;
Rohrzucker aus Mauritius) bei einer Temperatur von 60 Grad
Schale von 2 Limetten die Eigelbe 40 Minuten darin zie-

hen lassen.

Eigelbe aus dem Zuckerwasserbad nehmen und trockentupfen; in
einem flachen GefdB den Muscovadozucker ausbreiten und die Eigel-
be darin wdlzen, so dass sie komplett von Zucker umhiillt sind.

In einem GefdB luftdicht verschlossen iiber Nacht in den Kiihlschrank
geben.

Die Eigelb-Pralinen mit der feinst geriebenen Limettenschale be-
streuen und vor dem Servieren auf Raumtemperatur bringen.
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Topfennocken

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

250qg Topfen (Quark)

2 Eier

1 kleine Tasse Milch

2 EL Semmelbrosel

2 EL Mehl/

Salz

etwas Butter und Semmelbrose/
zum UbergieBen

Zubereitung:

Den Topfen mit den Eiern und
der Milch verriihren. Salz, Bro-
sel und Mehl dazugeben. Ldngli-
che Nocken abstechen, in sie-
dendes Salzwasser einlegen
und 6 Minuten gar ziehen las-
sen. Abtropfen und zum An-
richten mit Broselbutter uber-
gieBen. Salat oder Tomatensau-
ce eignet sich gut dazu.

Als siiBe Variante mit Friichtemus ein guter Nachtisch.
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Waffeln

Zutaten:

Fiir 4 Personen

3 Eier

125 g Butter

150 g Zucker

200 g Mehl

10 g Vanillezucker
1 TL Backpulver
Milch oder Sprude/

Zubereitung:

Eier, geschmolzene Butter, Zucker und
Vanillezucker im Mixer schaumig mixen
oder weiche Butter mit dem Zucker
und Vanillezucker mit dem Schneebe-
sen schaumig rihren, dann die Eier
dazugeben und verriihren.

Das gesiebte Mehl mit dem Backpulver
abwechselnd mit Milch oder Sprudel
dazugeben.

Der Teig soll sich mit einer Kelle in das Waffeleisen giefen lassen,
soll aber auch nicht zu diinn-fliissig sein.

Tipp:

Zu den fertig gebackenen Waffeln gibt man nach Geschmack ge-
schlagene Sahne, Preiselbeeren, Kirschkompott, Apfelmus usw.

[T —
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Kuchen und Gebdck

Baiser

Baumkuchen in der Kastenforrn
Bethmdnnchen

Brioche

Cantucci

6ugelhupf

Hefeteig (Grundrezept)
Ingwerkuchen

Kdsegebdck

Kdsekuchen

Kdsepldtzchen

Kdse-Speck-Muffins
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Konigskuchen
Mohnstollen

Miirbeteig (Grundrezept)
Nussbusserin

Nussecken

Panettone

Pasteis de Nata
Rotweinkuchen

Rieblikuchen
Rihrteig (6rundrezept)
Sacher Torte

Schokoladen-Tortine

Streusel & Zuckerguss

Verkehrte Torte
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Baiser

Zutaten:

4 Eiweis

1 Prise Salz

200 g feiner Zucker
1 EL Vanillezucker

Zubereitung:

Die Zutaten bereitstellen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen, den Ofen auf 150
Grad vorheizen. Eiweil mit Salz in einer
groBen Riihrschiissel langsam steif schla-
gen, dabei nach und nach Vanillezucker

hinzu rieseln lassen. Die Baisermasse in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fiillen. Gewiinschte Formen direkt auf das mit Papier be-
legte Blech spritzen. Das Blech in den Ofen schieben. Die Tempera-
tur auf 80 Grad herunter-schalten. 3 bis 4 Stunden lang eher trock-
nen als backen. Sie miissen schneeweil bleiben. Die Meringen abkiih-
len lassen und vorsichtig vom Papier losen.

Tipp:
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Das Allerwichtigste: Der Eischnee. Er muss die richtige Konsistenz
haben, sonst klappt es nicht. Deshalb muss das Eiwei8 makellos
frisch und absolut sauber sein, das heit, es darf auch nicht das
winzigste Restchen Eigelb enthalten. Ebenso miissen Rihrschiissel
und Schldger peinlich sauber und vollkommen fettfrei sein.

Zum Schlagen eine grofie Schiissel nehmen, die fiir diesen Zweck mit
dem Handriihrgerdt mitgelieferten hohen, schlanken Riihrbecher
sind ungeeignet: Eischnee braucht Platz.

Auf der kleinsten, hochstens mittleren Stufe des Handrihrgerdts
schlagen: Eiweil braucht Zeit, bis es geniigend Volumen entwickelt.
Tdeal ist deshalb die Kiichenmaschine, die selbsttdtig riihrt.

Eine Prise Salz férdert das Steifwerden des Eischnees.

Immer nur feinsten Zucker verwenden, am besten sogar Staub-
zucker, der sich rasch auflost.

~ 350 ~



Baumkuchen

Zutaten:

Fiir eine Kastenform

250 g Butter

250 g Zucker

5 Eier

abgeriebene Schale einer Zitrone
1 EBloffel Rum

50 g abgezogene geriebene
Mandeln

125 g Meh/

125 g Speisestdarke

Zubereitung:

Butter schaumig riihren, nach
und nach Zucker, Eigelb und
Zitronenschale zugeben und
dick schaumig schlagen, Rum
und Mandeln hinein riihren.

EiweiB steif schlagen und auf
die Eigelbcreme gleiten las-
sen, Mehl mit Speisestdrke
mischen und auf den Eischnee
sieben, vorsichtig unterziehen.
Eine Kastenform fetten, so

viel Teig hineingeben, dass der Boden ca. 2 mm bedeckt ist.

In 3 bis 5 Minuten im Grill auf der untersten Schiene goldgelb ba-
cken, die ndchste Teigschicht darauf geben, weiterbacken und so
fortfahren, bis aller Teig verbraucht ist (etwa 16 bis 18 Schichten).
Den Baumkuchen nach Belieben mit heiier verdiinnter Apriko-
senmarmelade und Schokoladen- oder Zuckerglasur iiberziehen.
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Bethmdnnchen

Zutaten: Zubereitung:

50 g gemahlene Mandeln Das Marzipan wirfeln, in eine
200 g Marzipan - Rohmasse | Schissel geben und mit dem Ei, dem
1 kleines Ei Puderzucker, dem Mehl, dem Ro-
80 g Staubzucker senwasser und den gemahlenen
2 gehdufte EL Mehl Mandeln zu einem geschmeidigen
2 EL Rosenwasser Teig verkneten.

120 g Mandeln, geschilt Den Backofen auf 150° vorheizen.
und halbiert Das Backblech mit Butter bestrei-
zum Bestreichen: chen und mit Backtrennpapier ausle-
2 Eigelbe gen (die Fettschicht auf dem Back-
1 Eiweis blech verhindert, dass das Back-

trennpapier verrutscht).

Die Eigelbe mit dem Eiweil verquirlen.

Aus dem Teig mit nassen Fingern Kugeln von etwa 3 ¢cm Durchmesser
formen und seitlich jeweils 3 Mandelhdlften an die Kugeln driicken,
so dass sich die Spitzen der Mandeln in der oberen Mitte fast be-
rihren.

Die Bethmdnnchen auf das Backblech setzen und jedes leicht mit
dem verquirlten Ei bepinseln. Die Bethmadnnchen in 12 Minuten auf
der mittleren Schiene im
Backofen hellgelb backen
und mit einem Spatel auf
ein Kuchengitter setzen.
Das abgekiihlte Konfekt
moglichst zwischen Lagen
von Pergamentpapier in
einer Blechdose aufbewah-
ren, damit das Marzipan
nicht austrocknet.
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Brioche

Zutaten: Zubereitung:

Fiir eine groRe Brioche-Form: Aus Mehl, Hefe, Zucker, Milch,
500 g Meh/ Eiern und Salz wie, im Grundre-
20 g Hefe zept beschrieben, einen Hefeteig
60 g Zucker zubereiten.

4 EL Milch Die Butter (rechtzeitig aus dem
6 kleine Eier Kihlschrank nehmenl!) auf der Ar-
1 Prise Salz beitsfldiche mit den Handballen
400 g Butter geschmeidig kneten.

1 Eigelb zum Bestreichen Dann stiickchenweise unter den

Teig arbeiten, ihn dabei heftig
schlagen, damit geniigend Luft hineingelangt. Den Teig, zu einer Ku-
gel geformt, in einer bemehlten Schiissel unter einem Tuch eine
Stunde gehen lassen. Den Teig auf der dick mit Mehl bestdubten
Arbeitsfldche erneut durchwalken. Ein Viertel davon abschneiden.

Fiir die groBe Brioche-Form aus den beiden Teigstiicken je eine Ku-
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gel rollen. Fiir Portionsférmchen aus dem grofen Teigstiick zwolf
kleine Kugeln rollen, aus dem restlichen Teig zwdlf murmelgrofie
Bdllchen.

Die groBere Kugel jeweils in die gebutterte Form legen. In die Mitte
mit dem Finger eine Mulde stupfen.

Die kleine Kugel tropfenfarmig rollen und in die Mulde setzen; das
ergibt das fiir die Brioche typische Képfchen.

Unter einem Tuch eine weitere Stunde gehen lassen. Mit verquirl-
tem Eigelb einpinseln und bei 180 Grad 45 bis 50 Minuten goldbraun
backen. Portions-Brioches sind bereits in 20 Minuten gar.

Die Brioches aus der Form nehmen und noch lauwarm servieren.
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Cantucci

Zutaten:

200 g Mandeln

200 g Zucker

250 g Mehl

2 Eier M)

1 EL abgeriebene Zitronen-
schale

1 TL Trockenhefe

1 Tijtchen Vanillezucker,
wahlweise 2 Rohrchen Aro-
ma

1 Réhrchen Bittermandel-
Aroma

Backpapier

Zubereitung:

Die Mandeln eine Minute in Wasser
aufkochen und hduten. Ldngs halbie-
ren (sehr mihsam, aber es geht am
besten, wenn man mit einer Messer-
spitze in das spitze Ende der Man-
del fdhrt) und in einer trockenen
Pfanne bei mittlerer Hitze unter
Rihren leicht brdunen. Beiseite
stellen.

Eier mit Zucker in einer Schiissel
dickschaumig riihren, bis sich der
Zucker aufgel6st hat. Mehl mit allen
Zutaten mischen und, wdhrend die
Maschine mit dem Knethaken riihrt,

Loffel fiir Loffel iiber die Eiermasse geben. Mandeln dazugeben und
alles griindlich verriihren. Schiissel zudecken und den Teig an einem
warmen Ort 30 min. gehen lassen, bis er deutlich aufgegangen ist.

gen.
Aus dem Teig ca. 3 cm
dicke Rollen formen

(das gelingt nur mit viel
Mehl an den Hdnden
und auf der Arbeitsfld-
che, der Teig ist sehr
klebrig) und auf das
Blech legen. Im Back-
ofen auf mittlerer
Schiene ca. 35 min ba-

Backofen auf 175 Grad vorheizen. Backblech mit Backpapier ausle-

BV e
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cken bis die Oberfldche der Rollen gebraunt ist.

Die Teigrollen, einzeln herausnehmen und sofort (1) mit einem Mes-
ser schrdg in 1cm breite Scheiben schneiden. Auf einem Gitter véllig
abkiihlen lassen. In einer Dose luftdicht aufbewahren.
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Gugelhupf

Zutaten: Zubereitung:
Fiir einen 25 cm @ groBen Die Rosinen eine halbe Stunde lang
Gugelhupf in dem Rum einweichen, sie dann
75 g Rosinen ausdriicken und trocknen.
£ Tasse echter Rum Die Hefe wird zu der Prise Zucker
| Pdckchen Trockenhefe in das lauwarme Wasser gebrockelt.
| Prise Zucker Man wartet 2 oder 3 Minuten und
£ Tasse lauwarmes Wasser rihrt um, damit sie sich auflost.
250 g weiche Butter Dann ldsst man sie noch 8 bis 10
125 g Zucker Minuten an einem warmen, vor Zug-
6 Eigelbe luft geschiitzten Platz (zum Beispiel
/# TL abgeriebene Oran- in dem abgestellten Backofen) ste-
genschale hen, bis sie fast die doppelte Menge
# TL Vanilleextrakt hat.
# TL Salz Die Butter und die Hdlfte des Zu-
300 g gesiebtes Mehl ckers mit dem Handmixer (auf mitt-
4 Eiwei lerer  Geschwindigkeit) schaumig
15-20 ganze, geschdlte riihren. Dann die Hefeldsung und ein
Mandeln Eigelb nach dem anderen dazumen-
Staubzucker gen. Jetzt kommen die Orangen-
schale, Vanilleextrakt, Salz und

Rosinen hinzu. Anschliefend das Mehl - nie mehr als eine halbe Tasse
gleichzeitig. Die vier Eiweie werden mit dem restlichen Zucker zu
einem sehr steifen Schnee geschlagen.

Mit einem Gummispachtel mischt man % des Eischnees unter den
Teig. Dann geht es im umgekehrten Prozess weiter: der Teig kommt
in den restlichen Schnee hinein und wird so lange vorsichtig unter-
gezogen, bis das Eiweil restlos verschwunden ist. Man achte aber
darauf, den Teig nicht zu iberrihren.
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Die Gugelhupf-Form wird mit dem Backpinsel gleichmdBig aus-
gefettet und bemehlt. Man schiittelt die Form, damit sich das Mehl
gut verteilt, und klopft auf dem Tisch das iiberfliissige Mehl aus der
umgedrehten Form heraus. Der Boden wird dann mit einem Kreis von
Mandeln ausgelegt, bevor der Teig hineinkommt. Er muss - mit einem
Kichenhandtuch bedeckt - fiir 13 Stunden an einem maBig warmen,
vor Zugluft geschiitzten Platz stehen. (Das kann eventuell auch bis
zu 2% Stunden dauern.) Der ausgeschaltete Backofen eignet sich
ausgezeichnet dafiir. Wenn der Teig bis zum Rand der Gugelhupf-
Form aufgegangen ist, kann der Backofen auf Mittelhitze (175°)
vorgeheizt werden.

Der Kuchen wird auf der mittleren Schiene etwa 40 Minuten lang
gebacken, bis er goldbraun ist. Er wird auf den Kuchenteller ge-
stiirzt und vor dem Servieren diinn mit Staubzucker bestreut.

Tipp:

Man kann die Menge auch auf zwei kleinere Backformen aufteilen
und einen Gugelhupf, nachdem er auf handwarme Temperatur abge-
kiihlt ist, einfrieren. Diesen erst nach dem Auftauen und einem kur-
zen Aufbacken mit dem Staubzucker bestreuen.
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Hefeteig (Grundrezept)

Zutaten: Zubereitung:

500 g Mehl Die Zutaten abmessen und auf Zimmertemperatur
#1Milch erwdrmen. Das Mehl in eine ausreichend grofe
40q Hefe Riihrschiissel sieben. Die Milch in einem Topf auf
609 Zucker kleiner Flamme erwdrmen. Die Hefe in die lauwar-
1 Prise Salz me Milch brdockeln. 4 EL Mehl zufiigen, alles zu
2 Eier einem dicken Brei verriihren. Eine Prise Zucker
50 g Butter hinzufiigen. Hefebrei unter einem Tuch 30 Minu-

ten gehen lassen.

Das Mehl mit Zucker und Salz mischen, eine Mulde hinein driicken.
Die Eier aufschlagen und dort hinein gleiten lassen. Die Butter in
Flockchen schneiden und obenauf geben. Den Hefebrei aus dem Topf
hinzu gieBen. Alles miteinander zu einem glatten Teig verarbeiten.
Mit einem Tuch abdecken, etwa eine Stunde gehen lassen.

Den Teig nochmals energisch durchkneten.

Hier endet das Hefeteig-Grundrezept. Die Weiterverarbeitung fin-
det sich in den speziellen Kuchenrezepten.

Fir die simpelste Form eines Hefekuchens (ein Zuckerkuchen) geht
es wie folgt weiter:

Auf der bemehlten Arbeitsfldche diinn ausrollen. Behutsam auf ein
eingefettetes Backblech breiten. Mit Butterflockchen belegen und
erneut15 Minuten gehen lassen.

Die Oberfldche gleichmdBig mit Zucker bestreuen. Das Blech in den
vorgeheizten Backofen schieben.

Nach 20 Minuten wieder herausholen. Den Kuchen auskiihlen lassen.

Tipp:

Bei Pizzateig mit gednderten Zutaten in gleicher Weise vorgehen.
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Ingwerkuchen

Zutaten: Zubereitung:

300 g Meh/ Alle Zutaten bereitstellen. Sie soll-
300 g Butter ten gleiche Temperatur haben. Die
80 g Zucker Backform mit Butter auspinseln.
1 TL Backpulver Ofen verheizen (200 Grad). Die
5 Eier Form mit Mehl ausstduben, was zu-
400 g Mut Gung (vietn. viel ist, herausschiitteln. Die weiche
kandlierte Ingwerscheiben Butter in eine ausreichend grofe
aus dem Asialaden) Riihrschiissel geben. Die Butter in
100 g gehackte Mandeln der  Kiichenmaschine  schaumig
Dunkle Kuvertiire schlagen. Zwei Drittel des Zuckers

darin unter Rihren auflésen. Die
Eier trennen. Das EiweiB in einer zweiten Riihrschiissel sammeln. Die
Eigelbe eins nach dem anderen zur aufgeschlagenen Butter in die
Schiissel geben. Butter, Zucker und Eigelb nunmehr dick und gold-
gelb aufschlagen. Das Mehl dariiber sieben. Das Mehl mit den Riihr-
schldgern nur kurz untermischen. Die restlichen Zutaten dazugeben
EiweiB steif schlagen, dabei den restlichen Zucker zufiigen. Etwas
Eischnee unter die Masse riihren, um sie zu lockern. Den restlichen
Eischnee erst jetzt behutsam untermischen.

Den Teig in die Kastenform fiillen, und bei 180 Grad ca. 80 Minuten
backen. Die erste Stdbchenprobe machen. Nach rund 90 Minuten ist
der Kuchen je nach Form meist endgiiltig gar. Den ferhgen Kuchen
aus der Form auf einen Rost stiirzen |~
und eine Stunde auskiihlen lassen. Mit
der Kuvertiire liberziehen.

Tipp:

Gut in Alu-Folie verpackt, hdlt sich
dieser Kuchen viele Tage frisch.
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Kdsegebdck

Zutaten:

Fiir 4 Personen

200 g Butter

200 g gerieben Emmentaler

200 g Mehl

1Tl Salz

I Tl Paprika (scharf)

1 Eigelb

1 Tl Milch

Gewiirzmischung aus gestofenem
Kimmel, schw. Pfeffer, Piri Piri,

Zubereitung:

Weiche Butter mit Mehl, Salz
Paprika und Kdse zu einem
Teig verarbeiten.

Min. eine Stunde ruhen lassen.
Wieder durchkneten und 3 mm
dick ausrollen.

Kleine Taler ausstechen oder
Streifen von 10 bis 15 mm
Breite und 10 bis 12 cm Ldnge
ausschneiden und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Back-

blech legen. Eigelb und Milch miteinander vermischen und mit dem
Backpinsel auf den Teig auftragen. Mit der Gewiirzmischung be-

streuen.

Im vorgeheizten Backrohr bei 160° 18 Min. backen.
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Kdsekuchen

Zutaten:

Fiir den Teig:

50 g Zucker

100 g Butter

150 g Meh/

1 Eigelb

Hiilsenfrichte zum Blind-
backen

Fir die Fiillung:

500 g mageren Quark
200 g Zucker

3 TL Vanillezucker
abgeriebene Schale einer
Zitrone

1 gehdaufter EL Meh/

1 gehaufter EL Speise-
starke

7 Eigelbe

7 Eiweil8

50 g zerlassene Butter
eine Prise Salz

gliltig abkiihlen lassen.

Tipp:

Zubereitung:

Nach dem Grundrezept den Miirbe-
teig zubereiten.

Eine Springform von 26 cm @ damit
auskleiden und den Boden 20 Minuten
blindbacken.

Fir die Fillung Quark, Zucker, Vanil-
lezucker, Eigelb, Zitronenschale,
Mehl, Stdrke verriihren.

Das Eiweil mit dem Salz steif schla-
gen und vorsichtig zusammen mit der
fliissigen Butter unterheben.

Auf den vorgebackenen Boden fiillen.
Bei 180 Grad insgesamt 40 Minuten
backen.

Nach genau der Hdlfte der Backzeit
die Torte herausholen, mit einem
Ausbeinmesser zwischen Rand und
Fillung rundum entlang fahren. Nach
finf Minuten Ruhen zu Ende backen.
Den Kuchen warm aus der Form lgsen,
auf ein Kuchengitter legen und end-

Sauerkirschen zu Kompott kochen, mit Stdrke binden und auf dem
blindgebackenen Boden verteilen. Die Kdasecreme dariiber-geben und
backen. Ergibt eine Kirsch-Kasetorte.
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Kdsepldatzchen

Zutaten: Zubereitung:

Fiir ca. 60 Pldatzchen Die frische Toastscheibe (am
100 g frisch ger. Parmesan besten American Sandwich von
100 g ger. Emmentaler ALDI) grob wirfeln und im
1 Scheibe Weizentoast Mixer / Moulinette zu Brdseln
1 TL frisch gemahlener Kimme/ mahlen.

Mit den Kdsekriimeln und dem

Kimmel gut vermischen.

Zwei Bleche mit Backpapier auslegen. Einen Ausstecher von ca. 4 cm
Durchmesser auf das Papier aufsetzen und einen gehduften TL der
Mischung hineingeben.

Den Ausstecher um sechs bis sieben cm versetzen und immer wieder
fiillen. Ca. 30 Platzchen passen auf ein Blech.

Den Backofen vorheizen und die Bleche einzeln 6 Min. bei 200° oder
3 Min. bei 300° backen. Bei dieser kurzen Backzeit sollte man stdn-
dig ein Auge in das Rohr werfen.

Wenn die Pldatzchen einen schénen Goldton annehmen, das Blech her-
ausnehmen und Backpapier mit Pldtzchen zum Auskiihlen auf eine
Tischplatte gleiten lassen.
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Ein feiner Snack zum Wein!
Tipp:
Anstelle von Kimmel kann man auch mit ger. Muskatnuss wiirzen.

Oder man teilt die Kriimelmasse auf und bdckt je ein Blech mit an-
derer Wiirzung.
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Kdse-Speck-Muffins

Zutaten:

Fiir 12 Muffins

450 g Meh/

1Ei

20 g Frisch-Hefe

1 Teeloffel Salz

1 gestr. Teeloffel Zucker

90 g Butter

125-175 m/ Milch

100 g fein geriebener Emmentaler
100 g magerer Speck

Die restliche lauwarme Milch, Butter,
ben und alles gut miteinander verkne
Minuten zugedeckt gehen lassen.
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Zubereitung:

Das Mehl in eine Schiissel
sieben. In die Mitte eine
Vertiefung driicken.

Den Zucker mit der Frisch-
Hefe und etwas lauwarmer
Milch verriihren, in die Ver-
tiefung hineingeben und mit
etwas Mehl vermengen. An
einem warmen Ort zugedeckt
etwa 15 Minuten gehen las-
sen.

Ei und Salz auf das Mehl ge-
ten. Danach nochmals 30-45




Widhrenddessen den Speck klein schneiden und in der Pfanne etwas
anrosten. Den Kdse sehr fein raspeln. Beides nach dem Gehen zu
dem Hefeteig geben und gut einarbeiten. ». Den Teig gleichmdBig auf
die Muffinsférmchen verteilen und ca. 25-35 Minuten backen:
Ober-/Unterhitze: 180 °C vorgeheizt. untere Einschubhshe
HeiBluft: 160 °C, mittlere Einschubhohe
Gas: Stufe 2-3, untere Einschubhshe
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Konigskuchen

Zutaten: Zubereitung:

300 g Meh/ Alle Zutaten bereitstellen. Sie sollten
300 g Butter gleiche Temperatur haben. Die Back-
300 g Zucker form mit Butter auspinseln. Ofen ver-
1 TL Backpulver heizen (200 Grad). Die Form mit Mehl
5 Eier ausstduben, was zu viel ist, heraus-
125 g Korinthen schiitteln. Die weiche Butter in eine
125 g Rosinen ausreichend grofe Riihrschiissel geben.
100 g Zitronat Die Butter mit dem Riihrgerdt schau-
100 g Pistazien mig schlagen. Zwei Drittel des Zuckers
50 g rote Belegkirschen darin unter Rihren auflésen. Die Eier
50 g gelbe Belegkirschen | trennen. Das Eiwei in einer zweiten

Riihrschiissel sammeln. Das Eigelb zur

aufgeschlagenen Butter in die Schiissel geben. Butter, Zucker und
Eigelb nunmehr dick und goldgelb aufschlagen. Das Mehl dariiber
sieben. Das Mehl mit den Riihrschldagern nur kurz untermischen. Die
restlichen Zutaten dazu geben Eiweil steif schlagen, dabei den rest-
lichen Zucker zufiigen. Etwas Eischnee unter die Masse riihren, um
sie zu lockern. Den restlichen Eischnee erst jetzt behutsam unter-
mischen.

Den Teig in die Kastenform fiillen, und bei 180 Grad ca. 80 Minuten
backen. Die erste Stdbchenprobe machen. Nach rund 90 Minuten ist
der Kuchen je nach Form meist endgiiltig gar.

Den fertigen Kuchen aus der Form auf einen Rost stiirzen und vor
dem Anschneiden eine Stunde aus-
kiihlen lassen.

Tipp:

Gut in Alu-Folie verpackt, hdlt sich
dieser Kuchen viele Tage frisch.
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Mohnstollen

Zutaten:

Hefeteig aus:
500 g Meh!
#/ Milch

3 Eigelbe

40 g Hefe
150 g Butter
100 g Zucker

Mohnfiillung aus:

250 g Mohn

7/ Milch

1Ei

125 g Zucker

50 g Butter

2 EL Honig

150 g gemahlene Mandeln
200 g Rum-Rosinen

50 g Zitronat

50 g Orangeat

# Ampulle Bittermande/

Streusel/
Zuckerguss mit Rum

Tipp:

Zubereitung:

Den Hefeteig mit den links angege-
benen Zutaten nach dem Grundre-
zept zubereiten.

Ca. 5 bis 6 mm dick in Rechteckform
ausrollen, die kiirzere Seite ca. 30
bis 35 cm lang

Fiir die Mohnfiillung die Milch auf-
kochen. Hinein kommen: Mohn, Zu-
cker, Rosinen, Mandeln, Orangeat
und Zitronat, Honig und Butter.
Alles aufkochen lassen.

Nach dem Abkiihlen das Ei und das
Aroma untermischen. Die Masse auf
den Teig verteilen, dabei einen 3 cm
breiten Rand freilassen.

Den Teig ldangs aufrollen. Die Enden
verschlieBen, einen Laib formen. Die
Naht soll sich auf der Unterseite
befinden.

Mit Streusel (aus 250 g Mehl) bele-
gen und bei 160 6Grad ca. 70 Min.
backen.

Noch hei mit Zuckerguss (aus 300
g Staubzucker) bestreichen.

Die groben Wiirfel, in denen Orangeat und Zitronat meistens ange-
boten wird, vor dem Zugeben etwas kleiner hacken.
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Miirbeteig (Grundrezept)

Zutaten: Zubereitung:

100 g Zucker | Die Zutaten abmessen und rechtzeitig kalt stel-
200 g Butter | len. Das Mehl auf die Arbeitsfldche sieben, dabei
300 g Meh/ aufhdufen. Mit dem Essloffel eine Mulde in den
ein Ei Mehlberg driicken.

Den Zucker in diese Mulde streuen. Das Ei auf-
schlagen und in die Mulde gleiten lassen. Die gut durch gekiihlte
Butter in Stiicke schneiden. Die Butterstiickchen rundum auf den
Mehlrand setzen. Alle Zutaten mit dem Messer griindlich durchha-
cken. Die so entstandenen Brocken rasch mit kiihlen Handen durch-
walken. Den Teig zu einer Kugel formen, in Folie packen und kalt
stellen.

Inzwischen eventuell das Backblech mit Butter auspinseln.

Die Flache gleichmdBig mit Mehl einstduben. Die Teigkugel zart mit
Mehl bestduben und nochmals durchwalken.

Hier endet das Grundrezept.

Wenn es mit Platzchen weitwergehen soll, verfdhrt man wie folgt:
Auf der bemehlten Arbeitsfldche diinn (ca. 0,3 cm) ausrollen. Aus-
stechform in Mehl tauchen, so klebt der Teig nicht fest. Den ausge-
rollten Teig ausstechen. Die ausgestochenen Platzchen nebeneinan-
der auf das Blech legen. Im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad 10 Mi-
nuten backen.

Ansonsten verfdhrt man wie in den einzelnen Kuchenrezepten be-
schrieben.

Tipp:
Zutaten, Hdnde und Arbeitsfldche sollten gut gekiihlt sein. Am bes-

ten auf einer Marmorplatte arbeiten. Die sorgt fiir ideale Tempera-
turen.
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Maglichst feinen Zucker verwenden. Es macht nichts, wenn im Teig
noch Butterstiicke sichtbar bleiben. Lieber zu wenig kneten, als zu
lange!

Unbedingt dem Teig vor dem Backen Ruhe gonnen. Natiirlich im
Kiihlschrank! Er ldsst sich dann auch viel einfacher verarbeiten.
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Nussbusserin

Zutaten:

300g gemahlene Haselnisse
250q feinen Kristallzucker
4 Eiweils

Saft von einer # Zitrone
Salz

Ganze Haselniisse zum De-
korieren

Zubereitung:

Die gemahlenen Haselniisse in einer
groBen Pfanne ohne Fett anrosten.
Auskiihlen lassen.

4 EW steif schlagen, eine Prise Salz
und den Zitronensaft dabei dazuge-
ben. Dann den Zucker langsam ein-
rieseln lassen und weiter schlagen

bis er sich aufgel6st hat.

250 g der erkalteten, gerosteten Haselniisse darunter mischen, bis
eine einheitliche Masse entstanden ist. Diese Masse soll nicht flie-
Ben. Da die EiweiBmenge auf Grund der GroBe der Eier etwas

schwanken kann, dienen die

restlichen 50 g Haselniisse dazu, die

richtige Konsistenz zu erzeugen.
Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen und durch eine Offnung von
ca. 1 cm Durchmesser kleine Haufchen auf das mit Backpapier beleg-

te Backblech spritzen.

Zur Dekoration auf jedes Hdufchen eine Haselnuss setzen.
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Bestimmend fiir die Backzeit sind:

Die Art des Backofens

Die GroBe der Hdaufchen

Die Anzahl der Bleche

Wo sich die Bleche im Backofen befinden

Gleichzeitig im Umluftofen gebacken bendtigen 3 Bleche bei 140
6rad ca. 20-25 Minuten.

Wichtig ist, dass die 140 Grad nicht iiberschritten werden.
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Nussecken

Zutaten:

Fiir ein Blech

der Teig:

300 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver
190 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

2 Eier (M)

190 g Butter
Aprikosenkonfitiire
der Belag:

200 g gemahlene Mandeln
100 g Butter

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 EL Wasser

dunkle Kuvertire

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Knetteig
herstellen und auf dem Blech
ausrollen. Mit der Konfitiire
bestreichen.

Butter, Zucker, Vanillezucker
und Wasser aufkochen lassen
und die Mandeln unterriihren.
Auf dem Teig verteilen.

Bei 190° und mittlerer Schiene
20 Minuten backen.

In Dreiecke schneiden und die
Ecken in die Kuvertiire tauchen.
Auf Alufolie ablegen.
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Panettone

Zutaten:

42 g Hefe

80 g Zucker

50 ccm lauwarmes Wasser
6 Eigelbe

2 Tiitchen Vanille-Zucker
# TL frisch geriebene Zit-
ronenschale

£ 7L Salz

300 g Meh/

100 g Butter

50 g gewiirfeltes Zitronat
100 g Rosinen, gewaschen
und abgetropft

2 EL zerlassene Butter

Zubereitung:

Aus der Hefe, einem TL Zucker, 2
EL Mehl und dem lauwarmen Wasser
einen Vorteig machen Die Tasse an
einen warmen, vor Zugluft ge-
schiitzten Platz stellen und abwar-
ten, bis die Hefe Gasbldschen er-
zeugt. Wenn sie nicht ,lebt", mit
neuer Hefe wiederholen.

Mit einem Gummispachtel die Hefe-
mischung in eine grofe Riihrschiissel
geben. 6 Eigelb, Vanillezucker, Zit-
ronenschale, Salz und den restlichen
Zucker hinein riihren. Dann die
Hdlfte des Mehls nach und nach

hinein streuen, wobei die Mischung
dauernd geriihrt wird, bis ein klebriger Brei entsteht. Die weiche
Butter in Stiicke teilen und nacheinander in den Brei rihren. Nach
und nach den Rest des Mehl hinzufiigen. Wenn der Teig gerade an-
fdngt, sich von der Schiissel zu l6sen, ist genug Mehl zugefiigt wor-
den. Diese Prozedur dauert in der Kiichenmaschine ca. 10 Minuten.
Den Teig fiir 1 Std. an einem warmen Ort gehen lassen.

Wdhrend dessen aus einem ca. 60 cm langen Stiick Backpapier durch
zweimaliges Falten ein dreilagiges, ca. 15 ¢cm breites Band herstel-
len, eine Springform von ca. 16 cm Durchmesser ausbuttern und mit
dem Band den Rand erhéhen.

Den Teig mit den Fdusten flachdriicken und das gewiirfelte Zitronat
und die Rosinen vorsichtig hinein kneten, zur Kugel formen und in die
Springform geben. Nochmals so lange gehen lassen, bis der Teig fast
den Rand des Kragens erreicht hat.
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Bei 160° ca. 40 Min. backen, dabei die Oberflache mehrmals mit
zerlassener Butter einpinseln.

Tipp:

In Folie eingewickelt hdlt sich Panettone ldangere Zeit frisch.
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Pasteis de Nata

Zutaten:

Fiir 12 Natas

270qg frischen Bldatterteig,
Fertigteig aus dem Supermarkt
250 ml Milch

60 g Mehl (Typ 405)

200 g Zucker

200 ml Wasser

1 Zimtstange, zerbrochen

1 Vanilleschote, aufgeschnitten
Schale von 1 Zitrone

7 Eigelbe

etwas Butter zum Einfetten

Zubereitung:

Zucker im Wasser aufkochen
und abkiihlen lassen. Die Hdlfte
der Milch aufkochen und Zimt-
stangen, Zitronenschale und
Vanilleschote darin fir eine
halbe Stunde kaocheln lassen.
Eine weitere halbe Stunde zie-
hen lassen.

Das Mehl im Rest der Milch mit
dem Piirierstab kriimpchenfrei
verriihren und erhitzen, bis die
Milch leicht eindickt. Dazu mit
dem Besen schlagen. Die Milch-

Mischung mit den Gewiirzen durch ein Sieb in einen etwas groBeren
Topf geben. Die Mehl-Milch-Mischung dazugeben und unter stdndi-
gem Schlagen mit dem Schneebesen erhitzen. Wenn die Masse an-
fdngt einzudicken, langsam das Zuckerwasser dazu gieBen. Dabei
stdndig weiter mit dem Besen schlagen. Kurz aufkochen lassen.

Vom Feuer nehmen und die Ei-
gelbe hineingeben. Wieder er-
hitzen aber nicht mehr kochen!
Krdftig mit dem Besen aufschla-
gen bis eine schone Creme ent-
standen ist.

Auf Zimmertemperatur auskiih-
len lassen.

Wdhrend dessen den Backofen
auf 260° vorheizen.

Die Pasteis-Formchen (es geht
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auch mit Muffin-Férmchen) mit Butter einfetten.

Aus dem Bldtterteig 12 Scheiben von 8 cm Durchmesser ausstechen.
Die Férmchen damit auskleiden.

Die erkaltete Creme in die Formchen geben. Sie sollten nur zu 2/3
gefiillt sein.

Die Formchen in den vorgeheizten Backofen geben, die Temperatur
auf 250° reduzieren und 17 bis 18 Minuten backen.

Die Oberfldache der Creme sollte gut gebrdunt sein.

Die Férmchen aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen.

Mit einem schlanken Messer die Pasteis aus den Formchen heben.

Tipp:

Die ausgestochenen Teigscheiben fiillen beim Einlegen in die Form-
chen zundchst nur die untere Hdlfte aus. Mit den Fingern muss der
Teig hauchdiinn an Boden und Wandung verteilt werden.

Mit Ubung geht es auch verlustfrei: Man rollt den Bldtterteig zu
einer Stange und schneidet Scheiben ab, in der Stdrke, die man zum
Auskleiden eines Formchen benétigt.

Zur Nata eine Bica, so lieben es die Portugiesen
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Rotweinkuchen

Zutaten:

250 g Butter

250 g Mehl

200 g Zucker

4 Eier (M)

250 ml span. Rotwein
1TL Zimt

1 Pkt. Vanillezucker

1 Pkt. Backpulver

1 # EL Kakaopulver
150 g Schokostreusel

Zubereitung:

Die Butter schaumig riihren, den Zucker
ein rieseln lassen und weiter mit dem
Besen riihren bis die Butter heller wird.
Dann die Eigelbe nacheinander dazu ge-
ben und gut unterrihren. Zimt, Vanille-
zucker und Kakao vermischen und dazu
geben.

Das gesiebte Mehl mit dem Backpulver
vermischen und abwechselnd mit dem
Rotwein zu der Rilhrmasse in die Schiis-
sel geben.

Zu einem Riihrteig verarbeiten.

Zum Schluss die vier steifgeschlagenen EiweiBe mit den Schoko-
streuseln unter den Teig heben.

Entweder in einer gebutterten Kastenform oder als Kranz 30 Minu-
ten bei 150° C, dann nochmals 30 Minuten bei 190° € backen.
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Riieblikuchen

Zutaten:

15 g weiche Butter

150 g Semmelbrose/

200 g gemahlene Mandeln
150 g geriebene Mohrriiben
1 EL geriebene Zitronen-
schale

1 TL Ingwerpulver

#TL gemahlene Muskatbli-
fe

£ TL Zimt

5 Eiweils

5 Eigelb

280 g Zucker

1 TL Backpulver

4 EL Kirschwasser

5 EL Puderzucker

2 EL kaltes Wasser

Zubereitung:

Den Backofen auf 175° vorheizen.
Die Innenseite einer Torten-Spring-
form von 25 cm Durchmesser mit 15
g weicher Butter ausstreichen. Die
Semmelbrasel hineinschiitten und
die Form schwenken, damit sich die
Brosel gleichmadBig auf den gefette-
ten Fldchen verteilen, die Form um-
drehen, damit die (berflissigen
Brésel herausfallen.

Mandeln, Mohrriiben, Zitronenscha-
le, Ingwer, Muskatbliite und Zimt in
einer Riihrschiissel griindlich ver-
mengen und beiseite stellen.,

Die EiweiBe schlagen, bis sie so steif
sind, dass sie in unbeweglichen Spit-
zen am Schldger haften. Die Eigelbe
schaumig schlagen, dabei nach und
nach den Zucker dazugeben. Das

Backpulver hinein sieben, das Kirschwasser unterriihren, schlieflich




die Mohrriiben-Mandel-Mischung jeweils in Portionen von + Tasse
dazu riihren. Etwa % von dem Eischnee in den Teig rihren, damit er
locker wird, danach den restlichen Eischnee untermischen. Den Teig
in die Tortenform geben und mit einem Spachtel glattstreichen. In
der Mitte des Ofens 1 Stunde backen, bis ein kleiner Spie8, den man
in die Mitte der Torte sticht, sauber herauskommt. Die Torte etwa
5 Minuten abkiihlen lassen und erst dann den Rand der Form abneh-
men. Auf ein Kuchengitter gleiten lassen. Die noch warme Torte mit
dem aufgelosten Puderzucker bepinseln Die Riieblitorte vor dem
Servieren auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.
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Rihrteig (6rundrezept)

Zutaten: Zubereitung:

fiir eine Kastenform mit 1,5 | Alle Zutaten bereitstellen. Sie soll-
Liter Inhalt ten gleiche Temperatur haben. Die
300 g Butter Backform mit Butter auspinseln.
300 g Zucker Ofen verheizen (200 Grad). Die
4 -5 Eier (300 g) Form mit Mehl ausstduben, was zu
300 g Meh/ viel ist, herausschiitteln. Die weiche
1 TL Backpulver Butter in eine ausreichend grofe

Riihrschiissel geben. Die Butter mit
dem Riihrgerdt schaumig schlagen. Zwei Drittel des Zuckers darin
unter Riihren auflgsen. Die Eier trennen. Das EiweiBl in einer zweiten
Riihrschiissel sammeln. Das Eigelb zur aufgeschlagenen Butter in die
Schiissel geben. Butter, Zucker und Eigelb nunmehr dick und gold-
gelb aufschlagen. Das Mehl mit dem Backpulver dariiber sieben. Das
Mehl mit den Riihrschldagern nur kurz untermischen.

Eiweil steif schlagen, dabei den restlichen Zucker zufiigen. Etwas
Eischnee unter die Masse riihren, um sie zu lockern. Den restlichen
Eischnee erst jetzt behutsam untermischen.

Den Teig in die vorbereitete Form fiillen, dabei glattstreichen. Die
Form in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen stellen.

Nach etwa 50 Minuten bereits die erste Stdbchenprobe machen.
Nach rund 60 Minuten ist der Kuchen je nach Form meist endgiiltig
gar.

Den fertigen Kuchen aus der Form auf einen Rost stiirzen.

Vor dem Anschneiden eine Stunde auskiihlen lassen.

Tipp:

Riihrteig verwendet man u.a. fiir Sachertorte, Obstkuchen, Konigs-
kuchen, Sandkuchen, Frankfurter Kranz, Marmorkuchen.
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Sacher Torte

Zutaten: Zubereitung:
4 Eier 4 EG, Butter und Zucker schaumig
140 g Butter rihren. Geschmolzene Schokolade
140 g Zucker (nicht heiBl) einriihren, Mehl und
140 g Zartbitter- Eischnee von 4 EW unterheben.
Schokolade In eine Springform geben und in das
110 g Meh/ auf 150° vorgeheizte Backrohr
Marillen-Marmelade schieben.
Zartbitter-Schokolade und | 10 Min. backen, dann die Tempera-
Butter fiir die Glasur tur auf 180° erhshen und weitere
30-40 Minuten fertig backen.

Die Torte in der Form auskiihlen lassen. Stiirzen und in der Mitte
einmal durchschneiden. Eine Schnittflache mit Marillen-Marmelade
bestreichen.

Die Torte wieder zusammensetzen, AuBenfldche ebenfalls mit Maril-
len-Marmelade bestreichen und mit einer Glasur aus Butter und ge-
schmolzener Schokolade iiberziehen.
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Schokoladen-Tortine

Zutaten:

fiir 12 Tortine

150 g dunkle Schokolade,

(70 - 857% Kakaoanteil)

150 g Butter

225 g Zucker

4 Eier (L)

75 g Mehl (Typ 405), gesiebt

Zubereitung:

Schokolade in Stiicke brechen,
mit Butter in einem Topf bei
niedriger Temperatur schmelzen.
Zucker und Eier verriihren. Mehl
hinzugeben und gut vermengen.
Butter - Schokoladen - Mischung
hinzugeben.

Masse handwarm in einen PE-

Spritzbeutel fiillen und gebutterte Muffinsformchen damit zu 2/3

fillen.

Bei 160 Grad etwa 12 Minuten im Ofen backen.

Lauwarm serviert ist das Innere noch cremig und mit etwas geschla-
gener Sahne ein sehr feines Dessert.
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Streusel

Zutaten: Zubereitung:

400 g Butter (170 g) Butter und Zucker gut vermischen. Nun

400 g Zucker(170 g) das Salz und Vanillearoma zufiigen und

600 g Mehl (250 g) wieder gut mischen. Jetzt nach und nach

1 Prise Salz das Mehl hinzugeben. Das Ganze sollte
dann zum Schluss kriimelig werden (aus-

sehen).

Zutaten: Zubereitung:

250 g Puderzucker Aus Puderzucker und Zitronensaft den

Wasser, Zuckerguss machen. Vorsicht, lieber erst

Zitronensaft oder sehr wenig (2-3 EL) Fliissigkeit nehmen

Rum und nachher die Masse verdiinnen (hat

man einmal zu viel Flissigkeit verwendeft,

braucht man Unmengen Puderzucker, um das wieder hinzukriegen!).
Auf den noch heien Kuchen den Guss streichen.
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Verkehrte Torte

Zutaten: Zubereitung:

100 g Staubzucker Die Eier trennen. Eigelb mit dem
100 g gemahlene Mandeln Zucker schaumig riihren.

100 g bittere Schokolade Die Schokolade im Wasserbad
5 Eier schmelzen, den Espresso und den
2 EL cafelikor oder brau- Likor dazugeben. Alles gut verriih-
nen Rum ren und zu den Eiern in die Rihr-
2 EL starken Espresso schiissel geben.

# / siife Sahne Dann die Mandeln unterrihren.

Das EiweiB steif schlagen bis es
Spitzen beim Herausnehmen des Schneebesens zieht und vorsichtig
unter die Masse heben. Zundchst nur # des EiweiRes, damit der Teig
etwas fliissig wird. Der Rest ldsst sich jetzt besser unterheben und
gleichmdBig gut verriihren. In eine Springform gieBen und im Back-
ofen (Umluft) bei 160 Grad 40 Minuten backen (an einem Holzstdb-
chen darf kein Teigrest mehr kleben).

Die Torte auskiihlen lassen und mit der geschlagenen Sahne rundum
gleichmaBig bestreichen.

Zum Essen noch extra geschlagene Sahne bereithalten.

Den Namen bekam diese Schokoladentorte, weil sie einmal beim
Auftragen aus Versehen fallen gelassen wurde und ,verkehrt' herum
auf dem Boden landete. Das war, als mein Vater noch Kind war, also
zu Zeiten des 1. Weltkriegs.

Tipp:

Die angegebenen Mengen gelten fiir eine Springform von 17 cm
Durchmesser. Fiir 25 cm-Formen Menge verdoppeln. Zur Torte
reichlich geschlagene Sahne servieren.

~ 387 ~




~ 388 ~



Glossar

Abkiirzungen

MS Messerspitze ca.lg (je nach Zutat)
TL Teeloffel ca.3-5g "

EL Essloffel ca.15-20g "

kg Kilogramm

g Gramm 0,001 Kilogramm

| Liter

dl Deziliter 0,1 Liter

cl Zentiliter 0,01 Liter

ml  Milliliter 0,001 Liter

Bouquet garni Nennt man ein Ensemble aus Krdutern und Gewiirzen,

Caldo de
pescado

KT

das man wie ein StrduBchen (Bouquet) zusammenbin-
det und in dieser Form mit kochen ldsst. Die Krduter
sind dann vor dem Servieren leichter zu separieren.
Gehoren nach Rezept auch noch Gewiirze wie Pfef-
ferkorner, Nelken usw. dazu, so schlagt man alles in
ein Stiickchen Mull (Hausapotheke) ein und bindet es
mit Kiichengarn zu. Es gibt heute auch, in Form von
einem groBeren Teeei aus nicht rostendem Drahtge-
flecht, Behdlter, die man fiillt und dann mitkochen
ldsst.

ist ein Fischsuppenwiirfel, der aus dehydriertem
Fisch- und Krabbenmehl, sowie Krdutern und Gewiir-
zen besteht. Man bekommt ihn in den Mittelmeer-
lindern. Hersteller ist z.B. Knorr / Starlux.

steht fir Kerntemperatur. In heutigen wird Rezep-
ten wird lieber mit ihr gearbeitet als eine exakte
Gardauer anzugeben. Brauchbare Thermometer sind
schon unter 30 € zu haben.
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In der nachfolgenden Tabelle sind Kerntemperaturen
fiir die wichtigsten Fleischsorten angegeben:

Art Rind Kalb Lamm Schwein  Gefligel  Zicklein

durch 82°-85° 75°-80° 79°-85° 72°-75° 82°-90° 65°-75

medium 52° - 58° 72°C 52°-58° 62°-65° 55°-60° 55°-60°
blutig 50°C 50°C 50°C

Auch bei Fisch kann man mit der KT arbeiten. Hier
betrdgt sie 68° C bis 70° c.

PE-Spritz- gibt es in guten Haushaltswarengeschdften. Es sind

beutel

QImiQ

Rindessa

praktische Einwegbeutel aus Kunststoff, die sich
nach Bedarf beschneiden lassen. Sie sind so weit
temperaturbestdndig, dass man sie mit Inhalt in ko-
chendem Wasser oder bei 100° im Backofen warm
halten kann.

ist ein Rahmprodukt nach einem 6sterreichischen
Patent. Es besteht zu 99% aus Siiirahm und 1% aus
hochwertiger Gelantine. Sein Fettgehalt liegt bei nur
15%. Es ist ein reines Naturprodukt ohne Emulgato-
ren oder Stabilisatoren. QimiQ ist bei Raumtempe-
ratur 6 Monate haltbar. Es ist neutral im Geschmack
und daher universell einsetzbar, fiir die sie und
pikante, kalte und warme Kiiche. QimiQ ist sdure-
stabil: vermehrte Zugabe von Zitronensaft, WeiB-
wein etc. ist maglich. Kein Gerinnen: Suppen und Sau-
cen kdnnen wiederholt aufgewdrmt werden.

ist eine feine Rindsbouillon in Pulverform, dhnlich wie
Maggi's gekérnte Briihe. Es gibt sie in Osterreich,
Hersteller: Knorr. Anders als die in Deutschland
erhdltlichen instant Briihen ist sie weniger gesalzen.
Der Einsatz dieses Pulvers ist sehr bequem, kann
aber einen guten Fond nicht wirklich ersetzen.
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Steaks und Die bekanntesten Steaks stammen vom Rind und

ihre Bratzeit werden aus dem Filet, dem Roastbeef, auch Lende
genannt, oder der Keule geschnitten. Die Namen der
unterschiedlichen Arten und ihre Zubereitungszeit
(medium gebraten) sehen Sie in folgender Tabelle:

Dicke
Steak-Art des Gewicht | Bratzeit pro Seite
Steaks
Filetsteak 2cm | 150-200 g 2%-3 Minuten
Chateaubriand (doppeltes Filet) 4 cm 400 g 5-6 Minuten
Tournedos (Teil aus der Filetspitze) 4 cm 150 g 2%-3 Minuten
Rumpsteak (aus dem Roastbeef) 2-3 cm | 200-250 g 3-4 Minuten
Entrecote double (doppeltes Rumpsteak) 5-6 cm | 400-500 g 5-7 Minuten
Beefsteak (aus der Keule) 2-3 cm | 200-300 g 3-4 Minuten
T-Bone-Steak (mit Knochen) 4 cm | 400-600 g 8 Minuten
Porterhouse-Steak (Riesen-T-Bone-Steak) | 6 cm | 700-1000 g 12 Minuten
Wiener Ist ein sehr feinkorniger, rieselfdhiger Zucker, der,

Streuzucker anders als Staub(Puder)zucker, auch auf warmen
Speisen hicht schmilzt.
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Rezeptverzeichnis

Seite Seite
Aglio e Olio con Peperoncini 290 Chutney von griinen Tomaten 207
Anchoiade 9 Couscous 235
Apfel-Blutwurst-Dip 206 Creme Briilée 315
Apple-Crumble 307 Crepes 318
Arabische Pfannkuchen 308 Crepes Suzette 317
Avocadomousse mit Erdbee- Currymuscheln 85
ren 310 Eingelegte Tomaten 13
Baiser 349 Entenbrustfilet mit Oran-
Baked Potatoes 218 gensauce 110
Bdrlauchspdtzle 231 Erbsencremsuppe 56
Baumkuchen in der Estragonsauce 181
Kastenforrn 351 Feijoada mit Hiihnchen 270
Bayerische Creme 311 Fenchelgemiise 236
Bayerische Semmelknddel 219 Fenchelgratin 280
Bayerischer Kartoffelsalat 220 Fischsuppe 57
Bethmadnnchen 352 Fish'n Chips-Dip 208
Beuschel 164 Flambierte Pfirsiche ,Dalia’ 319
Blatterteig-Rallchen 10 Frankfurter Griine Sauce 182
Blaukraut 233 Frittierte Oliven 14
Blumenkohl-Curry-Suppe 55 Froschschenkel 35
Blumenkohlpiiree 221 Gambas mit Riihrei 87
Blumenkohl-Salat 38 Gdnsebraten 1
Boarischer Schweinsbraten 127 Gdnseeintopf 272
Boeuf Stroganoff 129 Ganse-Rillettes 112
Bohmische Semmelknadel 222 Gaspacho 59
Bohnen mit Tomaten 12 Gazpacho blanco 60
Bozner (Bozener) Sauce 179 Gebratene Nieren 166
Bresaola mit Rucola 28 Gebratener Spargel mit
Brioche 353 Krebsschwdnzen 29
Brokkoli mit Pinienkernen Gebratenes Kalbshirn 168
und Rosinen 23 Gefliigelsalat 40
Buchteln 313 Gefrorenes Mangoparfait 320
Buerre Blanc 180 Gefiillte Datteln 16
Bulgursalat mit Lamm 39 Gefiillte Kalbsréllchen 130
Cantucci 355 Gefiillte Paprika 131
Cassoulet 264 Gegrillter Ziegenkdse 30
Chilli con Carne 269 Gekochtes Rindfleisch 133

~ 393 ~



Gekiihlte Wassermelonen-
Tomatensuppe
Gemiiseterrine
Geschmorte Kalbsleber
Geschmorte Kaninchenkeulen
Geschmortes Zicklein
Getrocknete Tomaten
Getriiffelter Obatzter
Gewiirzjoghurt
Gorgonzolasauce

Gratin von Béarlauch
Gratinierte Tomaten und
Zucchine

Graupen-Risotto mit See-
teufel und Chorizo
6rundrezept fiir Pizza
Griine Sauce (warm)
Griinkohlsuppe mit Karpfen-
kloBchen

Gugelhupf

Gulaschsuppe
Hdhnchenbrust mit Zimtsa-
bayon

Hdhnchenfilet mit Kiwi und
Gurke

Hdhnchenpilav mit Safran
Handkdsauflauf mit Kimmel-
schaum

Hefeteig (6rundrezept)
Himbeersauce
Hirschgulasch

Hoisin Sauce
Hiihnerfleischsalat mit
Erdbeeren und Avocado
Hiihnerklein

Hiihnersuppe asiatisch
Hummersuppe

Hummus

Ingwerkuchen

Irish Stew
Jakobsmuscheln mit Apfel-
Gelee

Kaisergranat

Seite

61
31
169
134
135
17
209
210
83
282

238

291
293
184

62
357
63

113

114
115

322
359
185
136
186

41
17
64
66
211
360
274

88
89

Kaiserschmarrn
Kalbsbries, gebacken
Kalbskotelett mit Apfel und
Calvadossauce

Kalbsleber mit Salbei
Kalbsnieren in Senfsauce
Kaninchen

Karpfen blau
Kartoffelgratin
Kartoffelpuffer
Kartoffel-Sellerie Piiree
Kdsefondue
Kasefondue-Dip
Kdsegebdck

Kdsekuchen
Kdsepldtzchen
Kdse-Speck-Muffins
Kdsesuppe
Kichererbsen-Kartoffel-
Gulasch
Knoblauch-Spinat-Nudeln
Kochkdse

Kanigsberger Klopse
Konigskuchen
Krabben-Curryreissalat
Krdutercremesuppe mit
Hiihnernockerl

Krebse auf Spitzkoh! mit
Kiimmel-Biersauce
Kressesauce

Kiirbissuppe

Kiirbissuppe mit roten Linsen
Lachs mit Staudensellerie-
marinade

Lachstatar

Lamm-Navarin
Lammschulter

Lasagne

Laussalbe

Leblebi - tunesische Brot-
suppe

Linguine mit Krabbensauce
Linseneintopf
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324
171

138
172
173
140
90
284
240
223
241
212
361
362
364
366
68

275
295
243
142
368
42

69

92
187
71
70

53
94
144
145
297

18

72
299
277



Loup de Mer auf Basilikum-
Risotto

Mango Mozzarella

Mango Vanille Creme
Marillenknédel

Marinierte Zucchini, Paprika
und Auberginen mit Ziegen-
kdse-Crostini
Marsala-Auberginen-Dip
Matjessalat
Melonen-Parmaschinken-
Siilzchen auf Rucola
Miesmuscheln in Weiwein
Minitoast mit Roquefort
Minitoast mit Schinken, Kdse
und Spiegelei

Mohnstollen

Mohntértchen
Mahrencremesuppe
Morchelrahmsauce

Mousse au Chocolat
Miirbeteig (6rundrezept)
Nudelauflauf

Nussbusserin

Nussecken

Obatzta (mein Standard)
Orangensauce (kalt)
Panettone

Panna cotta mit Himbeerge-
lee

Paprikahdhnchen
Paprikasuppe
Party-Brotchen mit Mor-
cheln und Spinat

Pasteis de Bacalhau

Pasteis de Nata

Pesto Genovese
Pfeffersauce
Pfifferlingssuppe

Piccata

Pommes frites

Pommes von Schwarzwurzeln
Portugisischer Reispudding

Seite

95
326
327
244

19
213
43

32
96
21

22
369
328

73
188
329
371
285
373
375
214
190
376

331
118
74

23
24
378
191
192
76
147
224
245
333

Potaufeu von Miesmuscheln
Poutine aus Quebec
Profiteroles
Provenzalisches Gemiise
Quarkkeulchen
Rahm-Pfifferlinge
Rehriicken
Rhabarber-Crumble
Riesling-Gockel

Rinder Tataki

Risotto alla Milanese
Risotto mit Scampi
Rosenkohl indisch
Rosenkohlsalat mit Ente
Rosti

Rotweinkuchen
Riieblikuchen

Rihrteig (6rundrezept)
Sacher Torte
Safran-Pernod Sauce
Sahnesauce

Saibling mit Wodkasauce
Saint-Tropez-Dip

Salat von Flusskrebsen,
Gurken und Mango
Sauce Bolognese

Sauce Suzette

Sauce Tatar

Saucen (6rundrezept)
Saure Nierchen
Schleischgerlen
Schokoladencrepes mit
Mango-Passionsfrucht-
Mousse
Schokoladen-Tortine
Schweinekrustenbraten
asiatisch
Seezungenfilets mit Champi-
ghons

Serviettenknadel
Spaghetti-Salat
Spargel mit mariniertem
Thunfisch
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98
148
335
246
337
248
149
338
120
51
300
302
250
44
226
380
381
383
384
193
194
99
215

46

195
197
198
199
175
339

341
385
153
100
227

47

102



Spargelsuppe
Spinatnocken
Spinat-Roulade

Steinbutt in Milchsud
Steinbutt mit Tomaten
Steinpilz-Ragout mit Selle-
rie-Kartoffel-Flan
Steinpilzrisotto
Steirischer Backhendlsalat
Streusel & Zuckerguss
SiiBe Eigelbe

Tafelspitz mit Dillsauce
Tagliata di Manzo
Thousand Island Dressing
Thunfischsalat mit Bohnen
Thunfischsauce

Tiroler Graukas-Taler
Tomaten mit Mozzarella
Tomaten-Basilikum-Risotto
Tomatenessenz
Tomatensauce
Topfennocken
Uberbackener Chicorée
Verkehrte Torte
Vichyssoise

Vinaigrette

Vitello Tonnato

Waffeln

Wiener Schnitzel
Zanderfilet auf Rahmsauer-
kraut

Ziegenkdse im Teignest
Zitronenhuhn mit Knoblauch
Zucchiniflan mit Brin
d'Amour

Zucchinipuffer

Ziiricher Geschnetzeltes
Zwiebelrostbraten
Zwiebelsuppe

Seite

77
251
34
104
105

252
303
49
386
343
154
155
200
51
201
254
256
304
79
202
344
287
387
80
203
156
345
158

107
258
122

259
260
160
161
81

~ 396 ~



~ 397 ~



