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Rinder Tataki (siehe Fleischgerichte) 151



Anchoiade

Zutaten:

Fir 4 bis 5 Personen

ca. 70 g Anschovisftilets,
vorzugsweise in Salz

2 mittelgroBe Knoblauchze-
hen, fein gehackt

1 TL Tomatenmark

1 bis 1# EL Olivenol

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 Kichenpapier ab und gibt sie,
kleingeschnitten, zusammen mit dem
Knoblauch und dem Tomatenmark in
einen Morser oder in eine schwere
Schale. Mit dem StoBel, einem haol-
zernen Stampfer oder Holzloffel
reibt man, bis die Mischung zu ei-
nem sehr feinen Brei geworden isft.
Dann tropfelt man das 01, immer nur
wenige Tropfen gleichzeitig, unter
stdndigem Riihren dazu, bis die Mi-
schung dick und glatt wie Mayonnai-
se wird. Nun rihrt 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
Ricken 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.




Bldtterteig-Rdllchen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

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

200 g Créme fraiche

200 g geriebener Emmentaler
250 g gekochter Schinken in
dinnen Scheiben

# Gemdisezwiebel

75 g roher Schinken in kleinen
Wiirfeln

1E/

1 EL Milch

Butterschmalz

schwarzer Pfeffer

Salz

Cayenne-Pfeffer

zusammen mit der Créme frdiche

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 auskihlen
lassen. Dann 100 g Kdse dazu-
geben. Alles gut vermischen.
Das Ei trennen und das Weifl zu
Schnee schlagen. Den Eischnee
zum Schisselinhalt geben, gut

vermischen und mit Salz, Pfeffer und Cayenne wiirzen.
Die Mischung in einen PE-Spritzbeutel fillen und mit einem Kabel-

binder verschliefen.
Kih!| aufbewahren.

Eine 3+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.




Das Eigelb mit der Milch verriihren.

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
Fillung schlagen, so dass die mit Ei eingestrichene iiber der anderen
zu liegen kommt,

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 Kases bestreuen.

Bei 200° Umluft 20-25 Minuten backen.

HeiB servieren. Zum Wein eine Kostlichkeit!




Bohnen mit Tomaten

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

250 g Buschbohnen

250 g Cocktailtomaten

100 g getrocknete Tomaten

3 Knoblauchzehen, fein gehackt
12 Sardellen in O/

# / Olivenol

Salz

Pfeffer

erwarmen.

Zubereitung:

Die Bohnen blanchieren und in 3
bis 4 cm lange Stiicke schnei-
den. Mit allen lbrigen 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




Eingelegte Tomaten

Zutaten:

Fiir 1 Portion

2 Liter Wasser

250 ml Wein, wei

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

Basilikum

Salber

Oregaho

Rosmarin

mindestens 4 Wochen.

Zubereitung:

2 Liter Wasser mit Weilwein 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 Olivendl bedecken.
Hdlt kihl und dunkel stehend




Frittierte Oliven

Zutaten: Zubereitung:

Sehr grofSe, entkernte OIi- Das Schweinemett mit dem Pirier-
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- wiirzen.

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 GrofBe abgeschnitten
Pfeffer hat, zur Not mit dem Stiel eines

Espresso-Loffels.

Das Eigelb in einem Schdlchen mit einer Gabel verrihren. Die gefiill-
ten Oliven mehlieren und mit dem Eigelb rundum benetzen und an-
schlieBend in den Semmelbroseln wdlzen.

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

Warm zum Aperitif servieren.

Tipp:
Die nicht verbrauchte Farce mit Cayenne-Pfeffer etwas schadrfer
wirzen 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).




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.

geschdilte 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 schone Farbe haben und leicht kross sind.
Warm servieren.

Tipp:

Es miissen 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 grindlich die Finger
waschen. Die Schdrfe der Schoten, die sich auf die Finger setzt, ist
an Augen oder der Nase sehr schmerzhaft.




Getrocknete Tomaten

Zutaten: Zubereitung:

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

Pfeffer Die Tomaten vierteln und die
40 m/ Olivenol Striinke entfernen. Tomatenvier-
7 TL fein gehackter Thymian tel vorsichtig klopfen, mit Salz
# TL fein gehackter Rosmarin und Pfeffer beidseitig wirzen,
1 Knoblauchzehe auf ein Backblech legen. Olivenal

mit Thymian, Rosmarin und feinst

gehacktem Knoblauch verriihren.

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




Laussalbe

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

125 g Butter (in Stickchen) | (Scheibe mit kleinen Lochern)
125 g Topfen

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

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

1 TL Paprika (sdi8)
1 Knoblauchzehe (fein ge-
hackt)




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/ Olivenaol

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 ldngs halbieren.

Minze und Basilikum in diinne
Streifen schneiden.

Knoblauch in feinen Scheiben
schneiden.

Ciabatta ¥ 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, aushashlen, 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 Olivenadl gold-

braun backen.




Ziegenkdse zerdriicken, mit getrockneten Tomaten, Thymian, Majo-
ran, Walnussal vermengen.

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




Minitoast mit Roquefort

Zutaten: Zubereitung:

Weizentoast Aus den Toastbrotscheiben mit ei-

Roguefort-Kase hem Ausstecher oder einem Glas mit
ungefdhr. 4 cm Durchmesser Taler

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

hellbraun
sind.

Eine Seite
mit Kdse

bestreichen
und unter

dem Grill
erhitzen bis
der Kdse
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 WeiBweine. Auch Sauterne oder ein
anderer edelsiifer Wein passt ebenso sehr guft.




Minitoaste mit Schinken,
Kdse und Spiegelei

Zutaten: Zubereitung:
Weizentoastbrot Aus den Toastbrotscheiben mit
Gekochter Schinken in Scheiben | einem Ausstecher oder einem
Mozzarella Glas mit ungefdhr. 4 cm
Wachteleier Durchmesser Taler ausstechen.
Butter In einer Pfanne ohne Butter
Pfeffer einseitig anrdsten, bis sie hell-
Salz 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 grofle 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 Kasescheibchen 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.




Party-Brotchen mit
Morcheln und Spinat

Zutaten:

Fiir 6 Personen

12 kleine Partybrotchen:
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, Zitronensaft
Spinatfiillung:

100 g blanchierter Spinat
(300 g Spinat brutto)

30 g Butter

1 Schalotte in feinen Wiir-
feln

1 Knoblauchzehe

Salz, Muskat

Auflerdem

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, grofle 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.




Mit geriebenem Comte bestreuen und gratinieren.



Pasteis de

Bacalhau

Zutaten:

Fir 4 Personen

250 g mehlig kochende Kartof-
feln

400 g Stockfisch (Bacalhau)

1 mittelgroBe Zwiebel

4 Stangel glatte Petersilie

4 Minzbldtter

1-2 Eier

1 EL Stdrkemehl (Tapioka)

# TL Salz

7 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 offter 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, Starkemehl, alle librigen 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
heiBe 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!




