MEINE REZEPTSAMMMLUNG

Wo meine Rezepte herkommen?

Ein groBer Teil der Rezepte sind von mir selbst erdacht, die anderen kommen aus allen
Himmelsrichtungen und den verschiedensten Quellen. Ein Teil meiner Sammlung
kommt von Freunden oder Bekannten. Wenn ich in Restaurants etwas esse, was mir
sehr gut schmeckt, kann es passieren, dass ich den Kilichenchef frage wie er es
zubereitet hat. Oder ich versuche, es zu Hause nachzuempfinden. Auch solche Rezepte
finden sich hier. Ich lese gerne Kochblicher und finde manchmal dabei ein Rezept, das
mich interessiert. Ich probiere es, meistens nach meinem Geschmack abgewandelt,
aus. Wenn das Rezept nicht nur geklappt hat, sondern auch bei meinen Gasten und
mir groBen Anklang gefunden hat, dann kann es sein, dass ich es in meine private
Sammlung aufnehme - vorausgesetzt, dass es ein Gericht dieser oder dhnlicher Art
dort noch nicht gibt.

Die Ubertragung in meine Sammlung hat zwei Griinde:

Erstens notiere ich alle beim Kochen auftretenden Klippen oder ich verandere das
Rezept so, wie es bei mir funktioniert hat. Zweitens vergesse ich das Gericht nicht.
Wenn man viele Kochbiicher hat, miisste man ein ausgekliigeltes System von
Lesezeichen und Seitenhinweisen haben, um beim Uberlegen der Speisefolge fiirs
nachste Essen Anregungen zur Hand zu haben.

Einen regen Austausch Uber das Kochen und Uber Rezepte habe ich mit meinen
Freunden Manuela und Reinhold Schérkhuber und Ihrem Sohn Gernot. Meine
Freunde betrieben das Restaurant ,Jagawirt”" in Oberstdorf-Schéllang. Als ,alter"
Freund des Hauses genieBe ich bei jeder Gelegenheit die Mdglichkeit mit und flr
meine Freunde in der Profikliche zu kochen. Manuela und Gernot sind super Kdche
und tolle Ideengeber! Danke.

Bei den Mengenangaben gehe ich, soweit nicht abweichend angegeben,
von vier Personen aus.
Die MaBeinheiten entsprechen den Ublichen Standards.
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Suppen

Zweifarbige Paprikasuppe

Zutaten:

4 Paprikaschoten, rot

4 Paprikaschoten, gelb

1 Zwiebel

1 Karotte

1/2 Staudensellerie

250ml| Gem{isebriihe (Gemusefond)
250ml Wein, weiB oder Traubensaft
250ml Schlagsahne, geschlagen
500 ml Wasser

Salz und Pfeffer

Olivendl

Zubereitung:

Aus dem Gemiise (nicht die Paprika), dem Gemisefont, dem Wein und dem Wasser eine kraftige Gemiisebriihe zubereiten. Die
Briihe (ohne Gemise) auf zwei Topfe gleichmaBig verteilen. Je eine gelbe und eine rote Paprika getrennt in kleine Wiirfel
schneiden.

Alle Schritte fiir die Suppe immer fiir rote und gelbe Paprika getrennt durchfihren.

Die restlichen Paprika entkernen, im Olivendl mit etwas Salz und Pfeffer weich diinsten. Die weichen Paprika mit dem
Zauberstab pirieren und durch ein feines Sieb streichen. Das Puree in je einen Topf mit der Briihe geben und aufkochen lassen.
Die geschlagene Sahne zu gleichen Teilen unter die Suppe heben und mit dem Zauberstab kraftig aufschaumen.

Die gewiirfelten Paprika kurz in der Pfanne diinsten. Um die Suppe zweifarbig zu halten, muss sie gleichzeitig mit zwei
Schopfkellen direkt und sehr langsam in den Teller gegeben werden.
Als Garnitur etwas von den gewdrfelten Paprika dazugeben. Nicht nur fiir das Auge etwas Besonderes!

Cappuccino von Curry und Zitronengras mit Garnelenspief3

Zutaten:

1 Stiick Schalotte

3 Stlick Zitronengrasstangen
1 EL Rapsol

1 Schuss Noilly Prat (weiBer Wermuth, trocken)
1 Schuss WeiBwein

250 ml Geflugelfond

125 ml Sahne

125 ml Kokosmilch

0.25 TL Currypaste griin

1 EL Currypulver

0.25 Stiick Apfel Granny Smith
1 Scheibe Ananas

1 Stiick Banane

0.5 Bund Petersilie

5 Stiick Limettenblatter

25 g Butter eiskalt

1 Prise Salz

3 Stiick Gambas

3 Stiick Korianderblattchen
1 Prise Salz

Zubereitung:

Fir den Cappuccino die Schalotte schélen und fein hacken. Schalotte und Zitronengras in Raps6l anschwitzen, mit Noilly Prat
und WeiBwein abldschen und auf die Halfte reduzieren. Mit Gefliigelfond auffiillen und 5 Minuten kdcheln lassen. Dann Sahne,
Kokosmilch, Currypaste hinzugeben und weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Nebenbei den entkernten Apfel, die in Stiicke
geschnittene Miniananas und die geschdlte Banane mit Petersilie im Mixer sehr fein pirieren und in die Cremesuppe geben.
Alles nochmals etwa 3 Minuten sieden lassen, durch ein feines Sieb passieren und nun in diese heie Fllssigkeit die kalte Butter
mit dem Pirierstab einarbeiten, Suppe dabei aufschaumen. Evtl. abschmecken.
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Die Gambas in heiBem Rapsol mit dem Koriander kurz saftig braten. Mit Currysalz wiirzen, auf HolzspieBe stecken und in
Tassen verteilen. Mit der aufgeschaumten heiBen Suppe auffiillen und servieren.

Tomatensuppe mit Parmesanlattich

Zutaten:

300g reife Fleischtomaten

2 EL Olivendl

4 groBe Kopfsalat

3 EL geriebenen Parmesan

1 Knoblauchzehe

1/2 | Gemiisebriihe

1 Bund Basilikum

1 feingewiirfelte Zwiebel
Pfeffer, Salz, eine Prise Zucker

Zubereitung:

Salatblatter kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, auf Kiichenkrepp ausbreiten, mit Parmesan bestreuen und wie ein Zigarillo
einrollen. Die Tomaten einritzen, kurz in kochendes Wasser geben und enthduten. In einer mit Wasser gefiillten Schissel unter
Wasser ausdriicken, dann die Tomaten hacken.

Die Zwiebeln in Olivendl anschwitzen, Tomaten und Knoblauch hinzugeben, 5 Minuten diinsten und mit Briihe auffiillen. Mit Salz,
schwarzem Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken, das gehackte Basilikum und den gefiillten Lattich dariiber geben.

Pacho mit Paprika-Sirup und Langoustinen

Zutaten:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 vollreife Tomaten

1 rote Paprika

> Salatgurke

4 Eiswdrfel

2 TL Sherryessig

1 TL bestes Olivendl

125 ml Consommé (bereits stark reduziert)
1 Zweig Minze

Salz, weiBer Pfeffer, Cayenne
2 Paprikaschoten

1 EL Sherryessig

2 EL brauner Zucker

8 Langoustinenschwanze (roh)
1 getrocknete Tomate

1 TL Rucola Pesto

ein paar Tropfen Zitronensaft
Salz, Cayenne

Zubereitung:
Zwiebel, Knoblauchzehe, Tomaten, Paprika, Salatgurke schalen, in grobe (1/2 cm) groBe Wiirfel schneiden und alles in den Mixer
geben. Restliche Zutaten dazu geben und alles zusammen fein mixen. Die Gewlirze untermengen.

Geschalte, entkernte und bereits gemixte Paprikaschoten durch ein Tuch passieren, mit dem Essig und dem Zucker solange
kochen, bis daraus ein Sirup entsteht.

Langoustinen und getrocknete Tomate fein hacken, Pesto und Zitronensaft hinzufiigen und ggf. etwas mit Salz und Cayenne-
Pfeffer nachwiirzen.

Etwas Suppe in einen Suppenteller geben. Mit dem Sirup verzieren und in einen Suppenléffel eine Nocke des Tatars geben. Den
Loffel samt Inhalt mittig ins Gazpacho platzieren. Mit einem Basilikumherz dekorieren.
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Vichyssoise mit Kaviar und Bliiten

Zutaten:

300g Kartoffeln (mehlig kochend)

1 Stange Lauch (nur das WeiBe)

500 ml heller Kalbsfond

250 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

100 ml WeiBwein

50 ml Wermut

Ol zum Anschwitzen

1 EL Kaviar

Schnittlauch, Radieschenkeime, Ganseblimchen,
Kapuzinerkressebliiten, Schnittlauchbliiten, Stiefmiitterchenbliten

Zubereitung:

Geschaélte und zerkleinerte Kartoffeln im Kalbsfond garen. Kartoffeln abschitten, dabei den Fond auffangen. Lauch in diinne
Scheiben schneiden und in wenig Ol ohne Farbe anschwitzen. Mit WeiBwein und Wermut abléschen und mit Briihe auffiillen.
Kurz aufkochen. Sahne beigeben und leicht reduzieren. Mixen und passieren.

Kartoffeln durch die Kartoffelpresse in die passierte Suppe geben. Einmal aufkochen, mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken.
Auf Eis kalt riihren und kaltstellen. Vor dem Servieren mit dem Kaviar und den essbaren Bliiten dekorieren.

Tipp fiir Herbst und Winter:
Diese Suppe ist auch warm serviert super, vor allem, wenn man sie anstatt mit Bliiten und Kaviar, mit etwas Triiffeldl
verfeinert, mit frischem Wintertriffel dekoriert und als Einlage zimmerwarmen Vacherin Mont d'Or dazugibt!

Gurkenschaumsuppe mit Lachstatar

Zutaten:

1 Salatgurke

1 milde Zwiebel

3 Eiswiirfel

125 ml Consommé (bereits stark reduziert)

1 TL Wasabi

150 g Creme fraiche

1 rote Chilischote '
1 Zweig Minze . 7

1 Schale Daikonkresse oder Gartenkresse ; S
Salz, Pfeffer, Cayenne-Pfeffer 2
Shishimi Toogerashi (japanische Sieben-Gewiirz-Mischung) %

100 g geraucherter Lachs

200 g roher Lachs

1 Fruhlingszwiebel

1 EL Radischenkeime

1 TL Soja

2 TL Sweet Chili Sauce

1 EL Créme fraiche

schwarzer Sesam

Salz, Shishimi Toogerashi

Radieschenscheiben von 4 Radieschen

Lachskaviar

etwas Frisée-Salat

1 Korianderzweig

Zubereitung:
Salatgurke und Zwiebel in Wirfel schneiden. Zusammen mit den Eiswdirfeln, der Consommé und dem Wasabi mixen. Wenn alles
fein priert ist, gibt man die Créme fraiche hinzu und mixt das Ganze noch einmal, mit Salz und abschmecken.

Sollte die Suppe nicht unmittelbar nach dem Mixen serviert werden, sollte man sie kaltstellen. Kurz vor dem Servieren mit dem
Mixstab aufschaumen. Chilischote und Minze in haarfeine Streifen schneiden und mit der Daikonkresse auf die Suppe streuen.

Geraucherter Lachs, roher Lachs und die Friihlingszwiebel sehr fein schneiden. In einer Schiissel die Radischenkeime, Soja,
Sweet Chili Sauce, Créme fraiche und schwarzen Sesam zufiigen. Mit Salz und Shishimi Toogerashi abschmecken.

Als Einlage in die Suppenteller anrichten (evtl. in einem kleinen Ring). Mit den Garniturbestandteilen obenauf garnieren und mit
der Suppe umgieBen.
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Suppe von frischen Erbsen mit Lachsroulade

Zutaten:

100 g frische Erbsen

2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/2 | Gemiisebriihe

1/8 | Milch

4 Scheiben Rauchlachs

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1 Msp Muskat

Pfeffer, Salz

Butter zum Anbraten

Zubereitung:

Die Lachsscheiben mit Schnittlauch bestreuen und fest zusammenrollen. In Klarsichtfolie einwickeln und mindestens 1 Stunde in
den Kuhlschrank geben.

Die Schalotten und den Knoblauch in einem Topf mit Butter kurz andiinsten. Erbsen zugeben, mit Gemusebriihe auffiillen und
ca. 10 Minuten kocheln lassen. Mit einem Mixstab alles piirieren, die Milch zugeben und die Suppe durch ein Sieb passieren.
Dann mit Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen, noch mal aufkochen und mit dem Mixstab oder einem Schneebesen schaumig
rihren.

Die Lachsrélichen aus der Folie packen, in kleine Stiicke schneiden und als Einlage in die Suppe geben. Mit Schnittlauch
bestreuen.

Allgauer Kasesuppe I

Zutaten:

1 Zwiebel

1 Brotchen

50 g Mehl

100 g Butter

11 kraftige Fleischbriihe
200 g geriebener Emmentaler
1 Eigelb

50 ml Sahne

Pfeffer, Salz

Butter zum Anbraten

Zubereitung:

Die Zwiebel in diinne Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Butter hellbraun anrdsten. Das Brotchen in Wiirfel schneiden und
ebenfalls in einer Pfanne mit Butter hellbraun anbraten. Mehl und 100 g Butter in einem Suppentopf mit dickem Boden
anschwitzen, aber keine Farbe nehmen lassen (ca. 5 Minuten). Dann mit der Fleischbriihe auffiillen, gut umriihren und ca. 10-
15 Minuten leicht kocheln lassen. Dabei immer wieder umriihren. Den Kase nach und nach einriihren und noch einmal kurz
aufkochen lassen. Dann den Topf vom Herd ziehen.

Eigelb und Sahne verriihren, in die heiBe Suppe riihren und legieren. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gerostete
Zwiebeln und Brotwiirfel als Einlage in Suppenteller verteilen, die Suppe aufgieBen und servieren.

Dazu schmeckt frisches Wei3brot.
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Allgduer Kasesuppe II (fiir 8 Personen)

Zutaten:

1 kg Hackfleisch

5 Stangen Porree

3 groBe Zwiebeln

2 Liter Fleischbriihe, klare

2 Pck. Sahne-Schmelzkase

2 Pck. Schmelzkase mit Krautern
2 Becher Créme fraiche

2 Becher Sahne

Zubereitung:

Die Zwiebeln fein wiirfeln, Porree in Ringe schneiden, mit dem Hack gut durchbraten. Die Fleischbriihe aufkochen, den Kase,
Creme fraiche und die Sahne dazugeben, nochmals aufkochen. Zum Schluss alles in einen groBen Topf geben und gut
umriihren.

Dazu schmeckt frisches Weibrot.

Rieslingsuppe mit Zandernocken

Zutaten:

1/4 | trockener Riesling
1 Zimtstange

4 Gewiirznelken

1/2 | Fischfond oder klare Gemiisesuppe
1/4 | Schlagsahne

4 Eidotter

Muskatnuss

Salz, Pfeffer
Zandernocken:

150 g Zanderfilet

Salz, Pfeffer
Muskatnuss

1 Eidotter

1/8 | Schlagsahne
Basilikum

Zubereitung:

Den Wein mit der Zimtstange und den Gewiirznelken erhitzen und etwas reduzieren lassen. AnschlieBend mit Fond oder Suppe
aufgieBen, gut durchkochen und abseihen.

Schlagsahne und Eidotter gut verriihren und die Suppe mit Hilfe eines kleinen Schneebesens legieren. Die Suppe darf nun nicht
mehr kochen, weil sonst die Dotter gerinnen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wirzen.

Die Zutaten fiir die Zandernocken sollen bei der Zubereitung gut gekiihlt sein. Das Fischfleisch mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wirzen, zundchst faschieren und dann im Cutter oder Mixglas mit Dotter und Schlagsahne aufschlagen (die Schlagsahne nach
und nach beigegeben). Die Farce durch ein Sieb streichen, damit eventuell vorhandene kleine Graten zuriickbleiben.

Basilikum fein hacken und in die Farce einriihren. Mit einem Loffel Nocken ausstechen und in siedendem Salzwasser ca. 5 Minuten
ziehen lassen.

Die Nocken aus dem Wasser heben und in der heiBen Suppe anrichten.
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Ubermiitige Wildsuppe

Zutaten:

1 Glas 0,3 | Bier

1 Glas 0,25 | Rotwein

1 | Fleischbriihe

300g Wildfleisch vom Trager, Rippchen etc.
2 Lorbeerblatter

10 Wacholderbeeren
Rosmarin

Thymian

1 Bund Suppengemiise
1 Tasse Reis

2 Karotten

Petersilie

Salz Pfeffer

Zubereitung:

Fleisch anbraten. Mit einem Glas Bier und einem Glas Rotwein abléschen. Lorbeerbldtter, Wacholderbeeren, Rosmarin und
Thymian hinzufiigen.

In einem separaten Topf einen Liter Briihe ansetzen und kochend hei3 zu dem beschwipsten Gewiirzfleisch geben. Alles 40
Minuten kdcheln lassen.

Dann klein geschnittenes Suppengemiise hinzufiigen. Weiter kdcheln lassen und zwischendurch den Schaum abschopfen. Nach
20 Minuten Suppengemiise und Fleisch rausnehmen. Den Reis und das kleingeschnittene Wildfleisch hinzufiigen und kochen,
bis Reis gar ist.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einige M6hrenscheiben (ich schneide oft feine Stifte, weil ich diese schoner finde als Wiirfel
oder Scheiben und sie schneller gar sind - schmeckt nattirlich gleich) und klein geschnittene Petersilie hinzufiigen.

Passierte Gemiisesuppe

Zutaten:

1/4 kleiner WeiBkrautkopf
1 Stange Lauch

2 Zwiebeln

1 Sellerieknolle

2 Karotten

3 mittelgroBe Kartoffeln

1 Hand voll Spinat

1 EL Petersilie (gehackt)

1 EL Basilikum (gehackt)
60 g Butter

1,5 | Gemiise- oder Fleischbriihe
1/2 Glas Sahne

Salz

Zubereitung:
Das Gemise waschen, klein schneiden und in Butter andiinsten. Die Briihe dazugeben. Etwa 1 Stunde kochen. Pirieren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit der Sahne verfeinern.

Zucchini-Suppe

Zutaten:

600 g Zucchini

2 mittel-groBe Kartoffeln
2 kleine Zwiebeln

10 g Butter oder Oliven-0l
4 Liter Gemiisebriihe

100 ml Sahne

1 Knoblauchzehe

100 ml Wein (weiB)

50 g Schinken oder Speck bzw. Lachs
1 Prise Salz und Pfeffer
Krauter, frische

Zubereitung:

Die Zucchini waschen, putzen und grob wirfeln. Die Zwiebeln schalen und grob wiirfeln. Die Kartoffeln waschen, putzen und
grob wiirfeln. Den Schinken und das oben genannte Gemiise in heiBem Ol 0.5. anbraten. Mit dem Wein abléschen und danach
ca. 1/2 Liter Gemiisebriihe aufgieBen und fiir ca. 10 bis 15 Minuten garkochen. Die Sahne dazu geben und alles gut
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miteinander plrieren. Mit Salz und Pfeffer fein abschmecken. Die Suppe nach Belieben mit frischen Krautern anrichten und
servieren.

Gams-Suppe

Zutaten:

1/2 kg Gamsknochen,

1/2 kg Gamsfleisch mit Hals,
Wurzelwerk (Karotten, Sellerie, Porree, Petersilienwurzel),
1 Zwiebel,

2 Knoblauchzehen,

2 Gewdlirznelken,

ol

1 Lorbeerblatt

einige Wacholderbeeren,
einige Pfefferkorner,

Muskat

Zubereitung:

Das Fleisch und die Knochen mit dem grob geschnittenen Wurzelwerk und den Gewdlrzen sowie der fein gehackten und
angerosteten Zwiebel mit dem Wasser zustellen und ungefahr 2 Stunden langsam kochen lassen.

Karotten, Petersilienwurzel und Sellerie herausnehmen, solange sie noch bissfest sind. Dann die Suppe abseihen und
nachwiirzen. Als Einlage eignen sich Nudeln, die in Streifen geschnittenen Karotten, Petersilienwurzel und Sellerie und das in
ganz kleine Wiirfel geschnittene Gamsfleisch.

Spargelcremesuppe
Wenn der erste Spargel geerntet wird, gibt's eine feine Suppe

Zutaten:

300 g Spargel

Salz

Zucker

Muskatnuss

50 g Butterschmalz

40 g Mehl

125 ml Sahne

etwas WeiBwein

2 Eigelb

4 EL Sahne, geschlagene
1 EL Pistazien, gehackte

Zubereitung:
Den Spargel schélen und in 1 1/4 Liter Wasser mit Salz und Zucker in 20 Minuten gar ziehen lassen. AbgieBen, das Kochwasser
auffangen und den Spargel warmhalten.

Aus Butterschmalz und Mehl eine helle Mehlschwitze herstellen, abkiihlen lassen, dann mit 3/4 Liter Spargelsud auffiillen und
unter Riihren etwa 10 Minuten kochen lassen. WeiBwein unterriihren. Die Sahne mit dem Eigelb verrihren, die Suppe vom Herd
nehmen und damit legieren. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Den Spargel in Stiicke schneiden, in die Suppenteller geben und mit der Suppe aufgieBen. Mit je 1 EL geschlagener Sahne und
mit gehackten Pistazien garnieren.
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griine Spargelsuppe

Zutaten:

1 kg Spargel, griiner

4 EL Kerbel - Blattchen, frische
3 EL Ol (Olivensl)

3/4 | Hihnerbriihe

200 Creme fraiche

Salz und Pfeffer, aus der Mihle
Muskat, gerieben

Zubereitung:

Den Spargel waschen, das harte Ende abschneiden. Stangen in Stiicke teile, die Kopfe beiseitelegen. In einem Topf Olivendl
erhitzen und die Spargelstiicke anbraten, sie sollen gut Farbe bekommen. Mit der Hiihnerbriihe aufgieBen und die
Kerbelblattchen unterriihren. 15 Minuten kdcheln lassen. Die Suppe mit dem Piirierstab aufmixen und durch ein feines Sieb
streichen, Creme fraiche einriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Spargelkopfe jetzt in die Suppe riihren
und noch 5 Minuten garen.

WeiBe Bohnensuppe mit gerdaucherten Forellen und Croutons

Zutaten:

200 g Raucherforelle

1/2 Zitrone, unbehandelt

600 g Bohnen, weiB, klein (aus der Dose)
3 Scheiben Ingwer

2 Zehen Knoblauch

700 ml Gemusebriihe

250 g Sahne

4 EL Butter

1/2 Schote Vanille

2 — 3 EL Butter, braun

2 Scheiben Toastbrot

1 Stange Zimt

Muskatnuss

Salz

Pfeffer aus der Muhle

schwarz, Chili, mild (gemahlen)
Bohnenkraut

Bohnenkraut, frisch

Zubereitung:

Die Raucherforelle enthauten. Die Filets von der Gréte I6sen und die Graten zupfen.

Einen Streifen Schale aus der Zitrone herausschneiden. Die Knoblauchzehen schélen und in Scheiben schneiden. Die Bohnen
abtropfen lassen und mit einer Prise Bohnenkraut, Zitronenschale, einer Ingwerscheibe und einer in Scheiben geschnittenen
Knoblauchzehe in der Briihe knapp unter dem Siedepunkt circa zehn Minuten ziehen lassen. Ein Drittel der Bohnen heraus-
nehmen und in einem kleinen Topf warm stellen. Ingwer und Zitronenschale wieder entfernen. Sahne mit einem Essloffel Butter
hinzufiigen und ptrieren. Mit Salz, Pfeffer, Chili und Muskat wirzen.

Die Toastbrotscheiben in Wiirfel schneiden. Mit Vanille, einer in Scheiben geschnittenen Knoblauchzehe, braunen Butter, zwei
Ingwerscheiben und der restlichen Butter goldbraun anbraten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit einer Reibe etwas
Zimt dartiber reiben.

Die Suppe nochmals aufmixen. Die Bohnen und die Forelle in warme Teller verteilen und mit Suppe auffillen. Mit Croutons
bestreuen und mit frischem Bohnenkraut garnieren.
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Kiirbissuppe mit Ingwer, Kokosmilch und Garnele

Zutaten:

800 g Kirbisfleisch (Hokkaido)

250 g Garnelen frisch

600 g Méhren gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, in diinnen Scheiben
1 Zwiebel gewirfelt

1 Scheibe Ingwer frisch, 5 cm dick

6 Stangen Zitronengras

2 EL Butter

2 EL Ol

500 ml Kokosmilch

1,5 | Gemiisebriihe

SojasoBe

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Chili aus der Miihle

Cayennepfeffer

Saft einer Zitrone - zum Abschmecken
Koriandergrin - zum Garnieren

Zubereitung:

Garnelen putzen, trocken tupfen und mit einer Marinade aus Knoblauch, Salz, Pfeffer, etwas Chili, einer guten Prise
Cayennepfeffer und Olivendl in eine verschlieBbare Schiissel geben. Eventuell Gber Nacht in den Kiihlschrank stellen, damit die
Garnelen ziehen kénnen.

Kiirbis, Méhren, Ingwer und Zwiebel schalen und wiirfeln, in der Butter andiinsten. Mit der Briihe aufgieBen und in etwa 15-20
Minuten weichkochen. Dann sehr fein plrieren. Die Kokosmilch unterriihren, mit Salz, Pfeffer, SojasoBe und Zitronensaft
abschmecken und die Suppe noch mal aufkochen lassen.

Garnelen in ein hitzebesténdiges Schalchen fiillen und im Backofen garen bis der Knoblauch schén goldbraun und knusprig ist.
Eventuell noch mit Zitronensaft abschmecken.

Anrichten: Garnelen auf Zitronengrasstangel ziehen und quer (iber dem Suppenteller platzieren. Suppe mit Korianderblattchen
garniert servieren.
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SALATE

Spargelsalat mit Rhabarberdressing

Zutaten:

700 g Spargel

1 EL Mandeldl

2 EL Orangensaft

etwas Orangenabrieb

2 EL Schnittlauch, fein geschnitten
2 EL Blattpetersilie, fein geschnitten
2 EL Kerbel, fein geschnitten

1 diinne Rhabarberstange

1 EL Zucker

Salz, Pfeffer

Butter

Zubereitung:

Rhabarber waschen, schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Mandeldl mit Orangensaft, Orangenabrieb, den Krdutern, Zucker,
Pfeffer und Salz mischen und die Rhabarberwiirfel mindestens 2 Stunden darin einlegen.

Den Spargel sorgféltig schalen, die unteren Enden kurz abschneiden und portionsweise mit einer Kiichenschnur in Biindeln
zusammenbinden. Die Spargelbiindel in Salzwasser, das mit etwas Zucker und einer Butterflocke gewiirzt wurde, ca. 15
Minuten kochen. Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Dann Spargel nach Belieben in Stiicke schneiden und unter den
eingelegten Rhabarber mischen.

Spargelsalat mit Orangen und frittiertem Frischkdse

Zutaten:

500 g Spargel

1 EL Mandeldl

1 EL fein gehackter Barlauch

2 EL fein gehackte Blattpetersilie
2 EL fein gehackter Kerbel

1 EL fein gehackter Estragon

1 EL Puderzucker

Saft einer halben Orange und einer halben Zitrone
etwas abgeriebene Orangeschale
1 Orange in Filets geschnitten
Salz, grober, schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Spargel biindeln und in Salzwasser mit einer Prise Zucker nicht zu weichkochen. Abtropfen lassen und auf Kiichenkrepp legen,
damit sie moglichst trocken werden. Aus den restlichen Zutaten eine Marinade bereiten und damit den lauwarmen Spargel
anrichten. Mit Orangenfilets umlegen.

Salat Nicoise

Zutaten:

1 Dose Thunfisch

1/2 Kopfsalat

1/2 Friséesalat

2 Eier

4 neue Kartoffeln

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe

6 groBe griine Bohnen

1 kleine Salatgurke

4 kleine Artischocken (oder eingelegte Artischockenherzen)
1 rote Paprika

2 Tomaten

1 Bund Basilikum, fein geschnitten
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10 Oliven
etwas Zitronensaft
Olivendl

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln gut waschen und weichkochen. Die Eier hart kochen, gut abkdiihlen lassen und vierteln. Paprika halbieren, die Kerne
entfernen, auf ein Backblech legen und im Ofen bei 180 Grad ca. 10 Minuten weich garen. AnschlieBend die Haut abziehen und
in Streifen schneiden. Die Bohnenkerne aus der Schote brechen, weichkochen und die grobe Haut abziehen. Die Artischocken
putzen, die Herzen weichkochen und anschlieBend vierteln. Kopfsalat und Frisée putzen und waschen. Gurke schalen, halbieren,
die Kerne mit einem Loffel herausstreichen und dann in Scheiben schneiden. Tomaten in Scheiben schneiden. Kartoffeln mit
der Schale vierteln und in einer Pfanne mit Olivendl anbraten.

Eine Salatschiissel mit der Knoblauchzehe ausreiben. Salat, Schalotten, Oliven und alle Gemise in die Schiissel geben. Mit
Olivendl und Zitronensaft anmachen, Basilikum untermischen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Thunfisch und Eier obenauf
geben und den Salat servieren.

Rucolasalat mit Melone

Zutaten:

200 g Rucola die Blatter sollten nicht zu groB sein
1 reife Honigmelone besser noch Kandalupe

3 EL weiBer Balsamico

2 EL. Olivendl

2 EL Mangosirup (geht auch mit Limettensirup)

1 TL Zitronensaft

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Rucola waschen und im Sieb schleudern. Die Melone halbieren, das Kerngehause mit einem Loffel entfernen. Von innen mit einem
Kugelausstecher (ein Teeldffel funktioniert auch) Kugeln mit 1 cm Durchmesser ausstechen.

Die Marinade aus Essig, Olivendl, Mangosirup, Zitronensaft, Salz und Pfeffer anriihren.

Die Melonenkugeln in der Marinade wenden. Den Rucola erst kurz vor dem Servieren unterziehen.

Mango-Mozzarella an weiBem Balsamico

Zutaten:

1 Mango

ca. 2 Mozzarella-Kugeln

1 Bund griine Zwiebeln

50 ml weiBer Balsamico

50 ml gutes Olivendl

Salz / weiBer Pfeffer aus der Miihle

Salatsauce 1/1 Balsamico und Olivendl je nach GréBe der Platte

Zubereitung:
Auf einer Platte wie Tomaten-Mozzarella anrichten.
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SALATSAUCEN

Kasesauce
50 g zerbréckelter Edelpilzkése, 4 EL Ol. 2 EL Essig, Salz und schwarzer Pfeffer - alles mischen.

Schnittlauchsauce

1 Becher Joghurt oder saure Sahne, der Saft einer halben Zitrone, ein geraspelter Apfel und 1 Bund Schnittlauch. Abschmecken
mit Salz, weiBem Pfeffer und 1 Prise Zucker.

Specksauce

Eine fein gewirfelte Zwiebel, 3 EL Weinessig, etwas Salz, Zucker und schwarzer Pfeffer. Dazu 50 g feine Speckwiirfel, hellbraun
gerostet.

Pfeffersauce

Saft einer Zitrone, 4 EL Ol, 1 EL Tomatenketchup, 1/2 TL Senf, etwas Worcestersauce, je 1/2 Bund Dill und Petersilie, sowie 2
TL griiner Pfeffer. Abschmecken mit Salz und Zucker.

Eiersauce

Zwei hart gekochte, fein gewiirfelte Eier und zwei fein gewiegte Sardellenfilets, 3 EL Mayonnaise, 3 EL feine Schnittlauchringe,
1 EL Zitronensaft und etwas Milch oder Sahne. Wiirzen mit Salz und Pfeffer.

Walnusssauce

1/8 Liter halbsteif geschlagene Sahne, 1 EL Zitronensaft, eine fein gewdirfelte Ananasscheibe, 30 g gehackte Walniisse und 1 EL
fein gehackte Petersilie. Abschmecken mit Salz und Zucker.

Krautersauce

3 EL Kréuter- der Zitronenessig und 4 EL O, je 1 EL Petersilie, Kresse, Zitronenmelisse, Schnittlauch und Dill hinzufiigen. Mit
einer zerquetschten Knoblauchzehe, Salz, Prise Zucker und Tropfen Tabasco wiirzen.

Senfmayonnaise

4 EL Mayonnaise und 1 EL scharfer Senf. Abschmecken mit Salz und Zucker. Nach Belieben 2 EL fein gewiegte Senfgurke
hinzuftigen.

Safransauce

> EL Butter 2 Schalotte(n), fein gehackt Salz Pfeffer, schwarz 150 ml Wein, weiB, trocken 250 ml Fischfond 200 ml Créme
fraiche 8 Safranfaden, aufgelost in etwas WeiBwein. Die Butter erhitzen und die Schalotten zufligen. Zudecken und bei milder
Hitze weich diinsten. Den Wein zu den Schalotten geben und bis auf 2 EL einkochen. Den Fond einriihren und bis auf 1/2 Tasse
reduzieren. Die Créme fraiche und den aufgel6sten Safran zuftigen und kécheln lassen, bis die Sauce leicht eingedickt ist.

Zum Abschluss die goldene Regel fiir Salatsaucen, die man wirklich beherzigen sollte:

»~Nimm Essig wie ein Geiziger, Ol wie ein Verschwender und Pfeffer, Salz und Zucker wie ein Weiser."
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VORSPEISEN
Aperitif-Gemiise im Bierteig mit Dips

Zutaten:

100 g Mehl Typ 405

150 ml helles Bier

2 Eigelb

2 Eiweif

Salz

3 Karotten

3 Petersilienwurzel

1 Staudensellerie

1 Fenchel

50 g Mehl

200 g Joghurt

200 g Quark

100 ml Sahne

weiBer Pfeffer, Cayenne-Pfeffer
2 EL schwarze Olivenpaste

2 EL Pesto (z.B. von Rucola)

2 EL Paste von getrockneten Tomaten

Zubereitung:
Um einen schonen Bierteig zu erhalten, zuerst das Mehl mit dem Bier glattriihren. Dann die Eigelbe einriihren und den Teig funf
Minuten ruhen lassen. Mittlerweile das EiweiB steif schlagen und unter die Masse heben.

Zur Vorbereitung des Gemiises die geschalten Petersilienwurzeln und Karotten in etwa 3 mm diinne Scheiben schneiden. Das
Herz des jungen Staudensellerie komplett verwenden. Die duBeren Sellerei-Stangel wie Rhabarber schalen und in etwa 12 cm
lange und 5 mm dicke Streifen schneiden. Auch die griinen Blatter des Staudenselleries kdnnen verwendet werden. Fenchel mit
Strunk langs in Scheiben schneiden und den Strunk herausschneiden.

Die Gemdise salzen und in Mehl wenden. Mit einer Gabel oder einem HolzspieB die einzelnen Teile durch den Teig ziehen. Je
nach Dicke des Produktes zwischen 2 und 5 Minuten ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und noch warm servieren.

Fir die Dip-Varianten den Joghurt, den Quark und die Sahne glattriihren. Kraftig mit Salz, weiBem Pfeffer und Cayenne-Pfeffer
wirzen. Die Masse in drei Teile teilen, und je einmal mit schwarzer Olivenpaste, einmal mit Pesto und einmal mit der Paste von
getrockneten Tomaten abschmecken. Zum Servieren in Dipschélchen umfillen.

Frischkdse - Paprika - Schiffchen im Speckmantel
Eine leckere Beilage, auch fiir Fingerfood - Buffets gut geeignet.

Zutaten:

3 Paprikaschoten, bunt gemischt
200 g Frischkase

1EL Créme fraiche

1 Knoblauchzehe, groB

12 Scheiben Bacon, diinn geschnitten
Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Die Paprikaschoten putzen und léngs vierteln, sodass kleine "Schiffchen" entstehen. Frischkése, einen guten Essloffel Créme
fraiche und gepressten Knoblauch in einer Schiissel zu einer cremigen Masse verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Paprikaviertel mit der Frischkase-Creme fiillen, sodass nichts an den Seiten uberlauft.

Jedes Schiffchen mit einer Scheibe Bacon umwickeln und auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen.

Im Ofen bei 200°C Ober-/Unterhitze ca. 35-45 Minuten backen, bis der Speck schon knusprig ist. Je nach Ofen kann die
Backzeit ein wenig variieren.
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Man kann gut einen Teil des Frischkases durch Schafskdse oder Feta ersetzen. Auch frische Krauter kdnnen nach Belieben zu
der Frischkdsemasse hinzugefiigt werden. Die Knoblauchmenge kann ebenfalls nach persdnlichem Geschmack verandert
werden.

Gebratener Spargel mit Parmaschinken

Zutaten:

1 kg Spargel

200 g Parmaschinken, diinn aufgeschnitten
3 EL Semmelbrdsel, frisch gerieben

1/8 | WeiBwein

1/8 | Sherry

3 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft

1 kleine Kartoffel, mehlig kochend

2 EL Kerbel, fein geschnitten

1 Bund Petersilie, fein geschnitten

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Butter

Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

Den Spargel sorgféltig schalen, die unteren Enden kurz abschneiden und portionsweise mit einer Kiichenschnur
zusammenbinden. Die Spargelbiindel in Salzwasser, das mit etwas Zucker und einer Butterflocke gewiirzt wurde, ca. 15
Minuten kochen. Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die Kartoffel weich kochen, pellen und leicht abkihlen lassen.
Kartoffel mit Olivendl, WeiBwein, Zitronensaft, Kerbel, Petersilie, 1 TL Zucker und Sherry in einen Mixbecher geben und fein
purieren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spargelstangen mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen und in der Mitte mit Parmaschinken umwickeln, so dass die Képfe und
Stielenden frei bleiben. Spargel in einer Pfanne mit Butter kurz anbraten. AnschlieBend in der Pfanne die Semmelbrdsel leicht
résten. Spargel anrichten, mit den Semmelbroseln bestreuen, die Sauce angieBen und mit Schnittlauch bestreuen.

Pastete vom Schweinefilet

Zutaten:

1 Schweinefilet

ca. 150 g Bauchspeck, in sehr diinnen Scheiben
1/4 1 Sahne

1 EL Pistazien

1 Bund Thymian

1/2 TL Pokelsalz

1 TL Bio-Gemiisebriihe-Pulver
1 Msp Nelken, gemahlen

1 Msp Piment, gemahlen

1 Msp Kardamom, gemahlen
etwas Zitronenabrieb

Pfeffer, Salz

Butter

Zubereitung:

Das Schweinefilet von der Haut befreien und den dickeren oberen Teil und das diinn auslaufende Ende abschneiden. Das
Filetmittelstlick mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butter von allen Seiten anbraten, dann im auf 180 Grad
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten weiter garen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und auskihlen lassen. Die abgetrennten
Fleischenden fein wiirfeln und mit Thymianblattchen, Pokelsalz, Zitronenschale, Sahne, Gemusebriihe-Pulver, Nelke, Piment und
Kardamom in einen Cutter geben und zu einer Farce verarbeiten. Die Farce mit Pfeffer und Salz abschmecken, dann die
Pistazien untermischen. Das gebratene Filet der Lange nach in feine Scheiben schneiden. Eine schmale Pastetenform oder eine
Kastenform mit Alufolie auslegen. Darauf die diinnen Speckscheiben auslegen und abwechselnd eine Schicht Farce und
gebratenes Fleisch einschichten. Mit Farce abschlieBen und alles mit Speck bedecken. Alufolie dariiber geben und die Pastete im
auf 160 Grad vorgeheizten Ofen 30 Minuten garen. Dann herausnehmen und dick mit einer Zeitung umwickeln, so dass sie ganz
langsam abkiihlt. Nach dem Auskiihlen bis zum Verzehr im Kihlschrank aufbewahren.
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Gefiillte Zucchinibliite auf geschmolzenen Tomaten

Zutaten:

4 Zucchinibliten

100 g Hechtfilet

100 ml Sahne

100 ml Milch

2 Eier

2 EL Mehl

3 Tomaten

1 Schalotte, fein geschnitten
1/2 Bund Basilikum
etwas Zitronensaft

1 EL Olivendl

1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer, Muskat
Ol zum Frittieren

Zubereitung:

Das Hechtfilet in grobe Wiirfel schneiden und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wirzen. Mit der Sahne in einen Cutter
geben und zu einer feinen Farce verarbeiten, anschlieBend kaltstellen. Die Zucchinibliiten in kochendem Salzwasser ca. 1
Minute blanchieren und sofort in Eiswasser abschrecken. Den Stempel vorsichtig aus der Bliite schneiden und die Bliiten auf
Kiichenkrepp trocknen. Die Farce in einen Spritzbeutel fiillen, die Bllten vorsichtig 6ffnen und mit der Farce fillen, dann die
Bliiten schlieBen. Milch, Mehl und Eier gut vermischen, die Bliten in etwas Mehl wenden und durch den Teig ziehen. In heiBem
Frittierfett die Bliiten ca. 3 Minuten langsam ausbacken. Die Tomaten wiirfeln. In einer Pfanne mit Olivendl die Schalotten
andiinsten, Tomatenwdirfel zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und gut durchschwenken. Basilikum in feine Streifen
schneiden und untermischen. Die gefiillten Zucchinibliten auf den Tomaten anrichten und mit Baguette servieren.

Zutaten:
300 g geraucherter Heilbutt

ca. 200 g Blatterteig

1Ei

100 g Brokkoliréschen

4 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

1/4 | Fischfond

1/4 1 Sahne

1 Bund Petersilie, fein geschnitten
1 TL Mehlbutter

1 EL Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Brokoliréschen in reichlich Salzwasser blanchieren und anschlieBend in Eiswasser abschrecken. Vom Heilbutt die Haut
abziehen und die Graten entfernen. Haut und Graten zerkleinern und mit den Schalotten in einer Pfanne mit Butter dunsten.
Knoblauch zugeben und mit Fischfond abléschen. Mehlbutter untermischen und die Halfte der Sahne zugieBen. Alles ca. 5
Minuten kocheln lassen, mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen und passieren. Die Hélfte der Sauce fiir die Blatterteigtaschen
beiseite stellen. Die andere Halfte mit der restlichen Sahne auffiillen, kurz durchkochen, abschmecken und zum Schluss
Petersilie untermischen. Den Blatterteig ausbreiten, groe Dreiecke ausschneiden und diese mit verquirltem Ei bestreichen. Auf
jedes Teigdreieck etwas Raucherfisch und Brokkoli verteilen und mit der dick eingekochten Sauce betraufeln. Die Teigtaschen
zusammenklappen und auBen mit Ei bestreichen. Im Backofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen und anschlieBend mit der
Sauce anrichten.
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Garnelen auf Zitronenrisotto mit Rucolapesto

Zutaten:

1 Zitrone

1 Schalotte

4 Knoblauchzehen

1 diinne Scheibe frischer Ingwer
1 TL Chiliol

200 g Risottoreis

ca. 1/4 | Fischfond

ca. 1/4 | Gemusebriihe

5 g Parmesan, gerieben

2 EL Butter

8 groBe Garnelenschwanze

1 EL Sambal Olek

50 g Rucola

1 EL Pinienkerne

etwas frischer Zitronenthymian
Kapuzinerkressebliten

Salz, Pfeffer

Olivendl

Zubereitung:

Von der Zitronenschale einige Zesten (feine Streifen) abschaben. Dann die Zitrone schalen, filetieren und in kleine Stiicke
schneiden. Den Saft auffangen. Schalotte, eine Knoblauchzehe und Ingwer sehr fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL
Olivendl und Chilidl andiinsten. Den Reis dazugeben und mit erwarmtem Fischfond aufgieBen. Mit Salz wiirzen und das Risotto
ca. 20 Minuten kocheln lassen. Dabei immer wieder umriihren, mit Fischfond und mit Gemuisebrihe aufgieBen. Zum Schluss
Parmesan, Pfeffer, Butter, Zitronenstiickchen und etwas Zitronensaft unterheben. Die Garnelenschwénze halbieren. 4 Halften in
der Schale lassen, von den restlichen das Fleisch auslésen und klein schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, 3
gepresste Knoblauchzehen zugeben und die Garnelenhalften darin andlnsten. Etwas spater das restliche Garnelenfleisch
zugeben. Alles mit Salz, Pfeffer und Sambal Olek wiirzen.

Fiir das Pesto Rucola mit etwas Olivendl, Pinienkernen, Pfeffer und Salz mixen. Wenn es zu dickflissig ist, etwas Briihe
zugeben. Das Pesto auf dem Tellerrand anrichten, in die Mitte etwas Risotto geben und darauf je 2 Garnelenhalften und
Garnelenfleisch anrichten. Mit Zitronenthymianblattchen und Zitronenzesten bestreuen und mit Kapuzinerkressebliten
garnieren.

Krebsschwianze im Wirsingblatt zu Traubensauce

Zutaten:

9 groBe Wirsingblatter

18 Solokrebse

3 grob gehackte Schalotte

4 EL gehacktes Suppengemiise
3 EL Butter

1/2 | Fischfond

4 feingehackte Schalotten

4 EL gewiirfeltes Suppengemiise
1 TL gemahlener Kiimmel

2 gequetschte Knoblauchzehen
7 EL gekochter Reis

3 Eigelb

3 EL Semmelbrdsel

3 TL Butter

Zubereitung:

Die Krebse in Salzwasser vier Minuten abkochen. Scheren und Schwanze ausbrechen. Karkassen zerkleinern und mit
Suppengemiise und Schalotten anrésten. Mit Fischfond abléschen und zehn Minuten durchkochen. Passieren und um die Halfte
reduzieren. Schalotten und Knoblauch in Butter anschwitzen, dann mit Kiimmel, Krebsschwénzen, Reis und Eigelb mischen, evtl.
mit etwas Krebsfond anfeuchten. Wiirzen mit Pfeffer und Salz.

Auskiihlen lassen.

Wirsingblatter blanchieren und zur Seite stellen. Die Krebsmasse zu Kugeln formen und in ein Kohlblatt hiillen. In Klarsichtfolie
verpacken, gut zudrehen und in Salzwasser fiinf Minuten pochieren. Vor dem Anrichten die Kugeln mit einer Butterflocke
abdecken und unter der Grillschlange kurz gratinieren. Die Krebsscheren in einer Pfanne kurz erwarmen und links und rechts
der Wirsingkugel anordnen. Mit Traubensauce (ibergieBen.

Traubensauce

Zutaten:

1/4l Krebsfond

1/8 | weiBer Traubensaft

3 EL abgezogene, halbierte und von Kernen befreite Trauben
1 feingehackte Schalotte
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1 /2 TL Starkemehl, in etwas WeiBwein aufgelost
1 EL Butter

Zubereitung:
Die Schalotte in Butter anschwitzen und mit Krebsfond und Traubensaft abldschen. Etwas einkochen lassen und mit Starkemehl
binden. Trauben zugeben, gut durchkochen und mit etwas Butter verfeinern.

Friithlingsrolle

Zutaten:

25 g zerlassene Butter

1 Zwiebel — gewdirfelt

1 Knoblauchzehe — angediinstet
200 g Hackfleisch — anbraten
2 Mohren - fein gewdrfelt

1 Stange Lauch

1/ 2 kleiner WeiBkohl (Chinakohl)
Sojasprossen (aus dem Glas)
150 g Champignons (Dose)
2 Eigelb

Salz

Zucker

Pfeffer

Paprika

Currypulver

Sojasauce

Sambal Olek

2 Pack Blatterteig

200 g geriebener Gouda
Dosenmilch

Zubereitung:

Butter zerlassen und geschnittene Knoblauchzehe andiinsten. Gehackte Zwiebel und Hackfleisch anbraten.

Méhren, Lauch und in Streifen geschnittener WeiBkohl zum Fleisch geben. Sambal Olek unterriihren. Sojasprossen und Pilze
dazu geben. Mit Salz, Pfeffer, Paprika, wenig Curry und Sojasauce abschmecken.

Blatterteig messerdick zu einem Rechteck ausrollen. Teig auf ein Kiichentuch legen. Gouda auf dem Teig verteilen (3cm Rand
lassen). Fleisch-Gemse-Fillung gleichméBig auf dem Teig verteilen. Rand mit EiweiB bestreichen und den Teig aufrollen (erster
Wickel manuell umschlagen und danach durch das anheben vom Kiichentuch die Rolle bilden). Rolle mit der Eigelb-
Dosenmilch-Mischung bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen (200° - Umluft 190°) bei mittlerer Schiene 25-30 Minuten backen. Die Rolle danach ohne Heizung 5
Minuten ruhen lassen.

Gebratene Garnelen mit Marzipansauce

Zutaten:

6 Garnelen

1/4 | Fischfond

1/4 1 Sahne

2 cl. Nolly Prat (trockener Wermuth)
50 g Marzipanrohmasse

1 EL geschlagene Sahne

1 groBe Stange Lauch

Saft einer Zitrone

Butterschmalz zum Braten

Zubereitung:

Die Garnelen schélen und den Darm entfernen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Fischfond, Sahne, Nolly und Zitronensaft in einem
Topf um 1/3 einkochen.

Die in diinne Streifen geschnittenen Lauchblatter im Butterschmalz anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die
Garnelen ebenfalls von beiden Seiten anbraten und in einer feuerfesten Form im Backofen ca. 4 Minuten fertig garen.

Den eingekochten Fischfond mit Marzipan im Kiichenmixer oder mit dem Pdrierstab purieren und durch ein Sieb streichen.

Die Garnelen auf den Lauch geben und mit der Sauce Uberziehen.
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Erdnuss-Soufflee mit frischer Currysauce

Zutaten:

150 g Erdnusspaste

150g Kartoffeln, gekocht und passiert

2 Eier

1/8l Milch

1 TL frischer roter Thaicurry

1/4 | Fischfond

1/4 | Sahne

1/8 | geschlagene Sahne

75g Shrimps gekocht und kleingeschnitten
etwas weiche Butter zum auspinseln der Souffleeformen

Zubereitung:

Die Erdnusspaste mit der heiBen Milch und dem Kartoffelpiiree vermischen und mit dem Schneebesen glatt schlagen. Zwei Eigelb
darunter schlagen und abschmecken. Die EiweiBe steif schlagen, unter die Masse heben und in die gebutterten Souffleeformen
einflllen. Im Wasserbad im Ofen bei 180 Grad 30 Minuten backen.

Fir die Sauce die flissige Sahne mit dem Fischfond etwas einkochen und dann mit Curry vermischen. Abschmecken und die

geschnittenen Shrimps als Garnitur einriihren. Am Schluss die geschlagene Sahne unterriihren und {iber die gestiirzten Soufflees
Zutaten:
500 g Tagliatelle (Nudeln) siehe auch Grundrezept ,Nudelteig"
4-5 weiBe Zwiebeln
2 Ring italienische Salami (scharf)
10-12 Kirschtomaten
2 EL Creme fraiche
8-10 cl Wodka
1TL Zucker

gieBen.
Zubereitung:

Die Zwiebeln pellen und in ganz diinne Ringe schneiden. Die Salami in feine Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen und
vierteln. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und die Blattchen abzupfen. Im Pasta-Topf Wasser kochen.

Zum Nudelwasser einige TL Gemdsebriihe, das Bouquet Garni und Wacholderbeeren geben. Nudeln al dente kochen (sollen mit
der Sauce gleichzeitig fertig werden). In der Pfanne Olivendl erhitzen und darin die Zwiebelringe zusammen mit Lorbeer und
Wacholder glasig schwitzen und 1 Prise Salz und 1 TL Zucker dazugeben. Salami-Scheiben dazu geben und auch braten. Die
Tomaten beifligen und schmelzen lassen, dann Créme fraiche unterriihren. Eine flache Kelle in die Pfanne setzen, Wodka
hineingieBen und heiB werden lassen. Anziinden und brennend unterrihren.

Die gegarten Nudeln unterheben und mit reichlich Petersilie und schwarzem Pfeffer bestreut servieren.

Tagliatelle mit Wodka
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HAUPTGERICHTE

Rumpsteaks mit Lavendelhonig und Honig-Tomaten-Relish

Zutaten: i
2 Rumpsteaks a 200 g £
100 g Champignons, gewdrfelt

2 Schalotten, feingeschnitten

1 Knoblauchzehe, feingeschnitten
1 EL Butter

1 TL Lavendelhonig

1/2 TL Tabasco

1 Eigelb

1 TL englisches Senfpulver

1 Zweig Salbei, feingeschnitten

1 EL Semmelbrésel, frisch gerieben
Olivendl, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Das Fleisch pfeffern, salzen und in Olivendl von beiden Seiten jeweils 4 Minuten anbraten, anschlieBend warm stellen.

Die Schalotten, Champignons und den Knoblauch in einer Pfanne mit etwas Ol braun anschwitzen. Honig dazugeben und etwas
karamellisieren lassen. Dann Senfpulver, Tabasco, Pfeffer und Salz untermischen. Die Masse auskiihlen lassen. Salbei, Eigelb
und die Semmelbrosel zur Masse geben und unterarbeiten. Damit die Steaks bestreichen, kleine Butterflockchen obenauf geben
und kurz gratinieren. Mit Honig-Tomaten-Relish anrichten.

Zutaten Tomaten-Relish:

1 EL Lavendelhonig

2 Fleischtomaten

1 Knoblauchzehe, feingeschnitten
1 Bund Basilikum, feingeschnitten
1 TL Balsamicoessig

1 TL Gemisebriihepulver

1 EL Olivendl

grober schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
Die Tomaten enthduten, entkernen und in Wiirfelchen schneiden. Schalotten und Knoblauch in Olivendl anschwitzen.
Tomatenwdirfel, Basilikum, Essig, Gemisebrihepulver, Lavendelhonig dazugeben und kurz aufkochen. Mit Pfeffer abschmecken.

Rumpsteak mit Senf-Karamell- Kruste (Rotisseur Caramel), medium, mit Gelinggarantie

Zutaten:

4 Rumpsteaks (Roastbeefstiick) je 200-350 g, gut abgehangen ca. 2
cm dick

3-4EL QI

Rotisseur Caramel von™ Miinchner Kind'l Senf"

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Ich bevorzuge ein Roastbeef am Stiick zu kaufen (3-4 kg) und dann portionsweise Steaks herunter zu schneiden. Das Fleisch
sollte pariert werden, das heiBt in diesem Fall das Roastbeefstiick von der Fettschicht und ggf. der Sehne befreien. Nun etwa 2
Finger dicke Scheiben schneiden. Dies sollte dann pro Steak ungefahr 200 - 350 g sein.

Selbstverstandlich kann das Fleisch auch in haushaltstiblichen Mengen fertig pariert und portioniert beim Metzger Ihres Vertrauens
erworben werden. Ich rate jedenfalls von Discounter-Fleisch ab, denn die Auswahl eines qualitativ annehmbaren Fleisches ist fur
das Gelingen der recht einfachen Zubereitung wichtig.

Zum Braten verwende ich eine gusseiserne Pfanne, es kann auch jede andere Pfanne verwendet werden, welche einen relativ
dicken Boden hat, um die Hitze zu halten.
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Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Das Ol in der Pfanne stark erhitzen, es sollte jedoch auf keinen Fall zu rauchen beginnen.
Die Steaks von einer Seite mit Rotisseur Caramel bestreichen und am Rand etwas zusammennehmen, so dass sie ein wenig an
Hohe gewinnen und mit der Fleisch-Seite in die Pfanne legen. Dafiir keine Gabel verwenden, nicht auf das Fleisch driicken, los
riitteln wollen oder Ahnliches. Einfach sanft in die Pfanne legen und 2,5 - maximal 3 Minuten braten, ohne zu wenden. Nun sollte
sich auf der Bratseite eine schone braune Kruste gebildet haben. Die Steaks wenden und auf der bereits angebratenen Seite
kraftig salzen und pfeffern. Nochmals 2,5 - maximal 3 Minuten braten. Das Fleisch, wegen der Senf-Kruste, vorsichtig aus der
Pfanne nehmen.

Zum Ruhen nun die Steaks fiir 10 - 15 Minuten in den Backofen auf den Rost (Teller unter den Rost stellen) geben.

Pfeffersteak mit buntem Salat

Zutaten:

4 Steaks zu je 200-250 g vom Filet, gut abgehangen ca. 2 cm dick
Schwarzer, geschroteter Pfeffer

2 cl Whisky

2 cl Olivendl

1/2 | Sahne

1/4 | trockener Rotwein

1 Flasche fertige Zigeunersauce (kann man auch selbst zubereiten)
200 ml (eine groBe Tube) mittelscharfer Senf

Zubereitung:

Die Steaks von Haut und Fett befreien und mindestens 4 Stunden, besser eine Nacht, in Whisky und Olivendl einlegen.

Die Steaks mit Kiichenkrepp abtupfen und mit dem schwarzen, geschroteten Pfeffer panieren. In einem kleinen Teil der
Marinade werden die Steaks kurz und scharf angebraten.

Tipp: um das Steak optimal medium zu halten mit der Gabel auf das Steak driicken. Kommt das Fleisch nach dem Ldsen
langsam wieder hoch ist das Steak optimal.

Dies Steaks in dem, auf 50 Grad vorgeheizten, Backofen warmstellen.

Dann in dem Bratsatz den gesamten Senf, unter stdndigem Riihren, eindicken, bis nur noch eine dunkelbraune Masse besteht.
Achtung: die Masse darf nicht anbrennen. Mit dem Rotwein die Masse abldéschen und unter standigem Rihren wieder auflésen.
Die Zigeunersauce einriihren und mit Sahne auffiillen. Die Sauce sollte nicht mehr kochen. Die Steaks in die Sauce geben und
nach ca. 2 Minuten anrichten.

Bunter Salat

Zutaten:

1 groBer Kopfsalat

1 Gurke

2-3 Tomaten

2 EL. weiBer Balsamico
2 EL guter Sherryessig
2 EL Erdnussol

1 TL Sahnemeerrettich
2 cl Limettensirup

2 Schalotten

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung: .
Salat, Gurke und Tomaten putzen und schneiden. Die Schalotten fein wirfeln und mit dem Essig, Ol, Sahnemeerrettich und
Limettensirup verrihren und kurz ruhen lassen. Den Salat mit der Marinade vermengen und sofort servieren.

Das Steak mit reichlich Sauce und dem Salat bendtigen neben einem guten WeiBbrot keine weiteren Beilagen.
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Stangenspargel mit Anislachs und Haselnusssauce

Zutaten:
1 kg Stangenspargel

fiir die Haselnusssauce:

2 Eigelb

2 EL WeiBwein

1 TL Zitronensaft

50 g Butter

2 EL diinn geschnittene Haselniisse
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Geschaélten Spargel zusammenbinden und im Salzwasser mit Butter und Zitronensaft ca. 20 Min. kochen. Die Haselniisse in
einer Pfanne ohne Fett anrfsten.

Eigelb, Wasser, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und WeiBwein in eine Kasserolle geben und auf dem Herd solange schlagen bis die
Flissigkeit dick wird. Sofort vom Feuer gehen und weiterschlagen, bis sich alles etwas abgekiihlt hat.

Zum Schluss die gerdsteten Haselniisse in die Sauce geben. Das Spargelbiindel in der Mitte durchtrennen. Die Kdpfchen
aufrecht in die Mitte des Tellers stellen, und die restlichen Spargelenden, von der Schnur befreit, um die Spargelspitzen
drapieren. Ringsum die Haselnusssauce verteilen.

fiir Anislachs

Zutaten:

400 g Lachsfilet

1 EL Sternanis im Morser geschrotet

1 MSP Orangenschale

1 TL Zucker

1/2 TL schwarzer, geschroteter Pfeffer
1 Bund Friihlingszwiebeln

1 EL Butter

Salz

Zubereitung:
Sternanis, Zucker, Pfeffer morsern. Den Lachs damit einreiben, salzen und Gber Nacht ruhen lassen. Die Gewlirze mit dem

Messerriicken abstreifen und den Lachs portionieren. Bei kleinem Feuer mit Friihlingszwiebelringen kurz von beiden Seiten
jeweils eine Minute in Butter braten.

Chateaubriand

Zutaten: 'r
2 Fleischstiicke aus einem dicken Rinderfilet, Mittelstiick a 350-450 g ‘\
vorzugsweise franz. Charolais TR ALY .

Ol und Butter zum Braten
Meersalz

schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Das Filetstiick von den Sehnen befreien und in Form driicken. Mit Ol einpinseln und in einer heiBen Grillpfanne gegen die Faser
- also wie ein Steak - langsam braten. Um eine zu starke Krustenbildung zu vermeiden, das Fleisch regelmaBig mit Ol
einstreichen. Nach drei Minuten wenden, wieder mit Ol einpinseln und so weitergaren.

Von auBen kann man nur per Fingerdruck analysieren, wie weit der Garpunkt vorangeschritten ist. Bei diesem Kurzbratstuck ist
es jedoch besser, ein Fleischthermometer zu benutzen. Der Fleischkern sollte, je nach Vorliebe, zwischen 50 Grad (blutig /
saignant / underdonne) und 60 Grad (rosa / a point / medium) haben. Diese Temperatur garantiert den optimalen
Fleischgeschmack.
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Nach Erreichen der Gartemperatur das Filetstiick an einem warmen Ort acht Minuten ruhen lassen. Das Fleischstiick wird
Ublicherweise im Ganzen auf einer Platte samt Beilagen prasentiert. Dann erst wird das Fleisch gewdirzt und leicht schrag quer
zur Faser tranchiert, mit den Beilagen umlegt und serviert.

Schweinefilet in Balsamico

Zutaten:

1 Schweinefilet

6 gewdirfelte Schalotten

2 gequetschte Knoblauchzehen
1/8 | WeiBwein

1/8 | Balsamicoessig

1/4 | Fleischbriihe

1 EL Johannisbeergelee

2 Tassen kleingewdirfelter Rhabarber
1 EL feingewdirfelte Karotten

1 EL feingewdirfelter Sellerie

1 MSP Piment

1 TL Mehlbutter

Zubereitung:

Schweinefilet pfeffern und salzen. Fleisch zusammen mit Schalotten von allen Seiten sanft anbraten. Mit Briihe, WeiBwein,
Balsamico und Johannisbeergelee abléschen, Piment und Gem{se zufiigen. Bei geschlossenem Deckel zehn Minuten garen,
wenden und nach fiinf Minuten Rhabarberwiirfel und Knoblauch zugeben und weitere fiinf Minuten garen.

Das Fleisch herausnehmen. Den Fond auf die Halfte reduzieren, mit Mehlbutter leicht binden und abschmecken. Das Fleisch
tranchieren und mit der Sauce servieren.

Kaninchen-Rognonette auf Gersten-Risotto

Zutaten Kaninchenriicken:
2 Kaninchenriicken mit Knochen und Nieren
1 Schweinenetz

8 Scheiben Bacon

100 g Kaninchen-Hackfleisch
50 ml Sahne

10 ml Cognac

Salz, Pfeffer

4 Shiitake Pilze

1 Zweig Salbei

1 EL Linsen-Keime

6 Kirschtomaten

6 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian

Zutaten SoBe:

500 ml brauner Fond (Kaninchen oder Kalbsfond)
100 ml Rotwein

Ol zum Braten

Zutaten Gersten-Risotto:

150 g Gerste (Graupen) mittelgroB
50 ml trockener WeiBwein

1 kleine Zwiebel

1 Karotte

80 g Lauch

100 gSellerie

200 ml heller Fond

50 g Rucola-Pesto

50 g Creme fraiche

100 ml Sahne

weiBer Portwein, WeiBwein, Wermut
Salz, weiBer Pfeffer zum Abschmecken
Olivendl
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frittierte Salbeiblatter

Zubereitung: )

Fir die SoBe den Kaninchenriicken von den Knochen schneiden (auslésen). Die Knochen grob zerkleinern und in Ol anbraten,
mit Fond und Rotwein auffiillen, eine halbe Stunde leicht kcheln lassen. Danach passieren und auf die gewiinschte Konsistenz
einkochen.

Fir die Fullung das Kaninchen-Hackfleisch fiir 10 Minuten ins Gefrierfach stellen. In einer Kiichenmaschine das gut gekihlte
Fleisch mit dem Cognac und der Sahne mixen, bis eine homogene, glanzende Masse entsteht. Aus der Maschine in eine
Schiissel geben und die bereits gewiirfelten Shiitake-Pilze, den fein geschnittenen Salbei, sowie die Keime dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und gut vermischen.

Die Bauchlappen des Kaninchenriickens mit einem scharfen Messer mehrmals einschneiden. Dies bewirkt, dass sich der
Kaninchenriicken beim spateren Braten nicht zusammenzieht. Das Kaninchenriickenfleisch von allen Seiten leicht mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Ein gesdubertes Schweinenetz auf der Arbeitsplatte auslegen. Mit den Baconscheiben belegen und darauf den Kaninchenriicken
mit der Hautseite nach unten legen. In die Mitte des Riickens die Nierchen legen und alles mit der Fiillung einstreichen. Den
Ricken nun einrollen und sorgfaltig mit dem Schweinenetz verschlieBen. In Klarsichtfolie einschlagen und fiir mindestens 20
Minuten kaltstellen.

Dann den Kaninchenriicken rundherum leicht anbraten, wiirzen und bei 170 Grad im Ofen mit den Knoblauchzehen (in der
Schale) garen. Nach 10 Minuten Garzeit die Tomaten und die Thymianzweige dazugeben. Noch weitere 5 Minuten im Ofen mit
garen lassen. Danach das Fleisch aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen.

Die Zwiebel fein wiirfeln. In etwas Olivendl, ohne dass sie Farbe bekommt, mit der Gerste anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen
und mit erwarmter Briihe nach und nach auffillen. Wenn die Gerste die Briihe aufgesogen hat (nach ca. 10 - 12 Min.), Sahne
und Créme fraiche dazugeben und ebenfalls aufsaugen lassen. Kurz vor dem Anrichten Pesto und die fein geschnittenen
Gemisewtrfelchen (Karotten-, Sellerie-, Lauch-Brunoise) dazu geben. Mit Salz und Pfeffer nachschmecken und servieren.

In die Mitte des Tellers etwas SoBe geben. Darauf, mit der Schnittflache nach oben, ein Viertel des Kaninchenriickens legen.
AuBenherum (sonnenstrahlenférmig) jeweils 3 Nocken des Risottos und dazwischen die Tomaten anrichten. Knoblauch und der
gebratene Thymian kénnen ebenfalls angerichtet werden. Mit frittierten Salbeiblatter dekorieren.

Involtini vom Zeburiicken

Zutaten Involtini:

400g Zeburiicken

3 feingewdirfelte Schalotten

12 feingewiirfelte Salbeiblatter

Zubereitung Involtini:

Zeburiicken in vier diinne Scheiben schneiden und zwischen Plastikfolie so diinn wie mdglich klopfen. Schalotten und
Salbeiblatter anschwitzen, auf die Schnitzelchen geben, pfeffern, salzen. Eng zusammenrollen und mit einem Zahnstocher
fixieren. Von allen Seiten scharf anbraten und noch weitere 5 Minuten bei 180 Grad im Ofen garen. Warmstellen.

Zutaten Tomatenbutter:
2509 Butter

100g Tomatenmark

50g gehacktes Basilikum
Salz, Pfeffer

Zubereitung Tomatenbutter:

Sie kann schon vorbereitet werden, da sie mindestens vierzehn Tage haltbar ist. Butter in der Kiiche auf Zimmertemperatur
bringen und im Riihrwerk schaumig schlagen. Dann die restlichen Zutaten zugeben und alles noch einmal kraftig
durchschlagen.

Die Involtini gibt man nun auf eine Platte und bestreut sie mit Semmelmehl. Die Tomatenbutter wird diinn darauf gestrichen,
und fiir ein paar Minuten zum Gratinieren unter den Grill geben.

Zutaten Lauch-Zebu-Terrine:
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500 g Zebuschulter

1 Bund Suppengriin

1 Knoblauchzehe

1 EL Biogemiisebriihe
2 Nelken

einige Pimentkdrner
1 Lorbeerblatt

8 Gelatineblatter
Pfeffer, Salz,

2 Stangen Lauch

Zubereitung Lauch-Zebu-Terrine:

Die Zebuschulter mit Suppengriin, Gemusebriihe und Gewlrzkdrnern ca. eineinhalb Stunden weichkochen. Fleisch
herausnehmen und in Klarsichtfolie auskihlen lassen. Lauch der Lange nach teilen, waschen und in der Briihe 4 Minuten
blanchieren. Herausnehmen, Briihe auf einen halben Liter reduzieren. Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen, in der Briihe
|6sen.

Eine Terrinenform mit Frischhaltefolie auslegen, das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und abwechselnd mit Lauchblattern in
die Form legen. Zwischen Lauch und Fleisch immer etwas Gelierbriihe traufeln. Jede Schicht leicht salzen und pfeffern. Gut
kiihlen und dann aufschneiden.

Whiskygeschnetzeltes vom Schweinefilet

Zutaten:

1 Schweinefilet

2 Zwiebeln, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst

2 Frihlingszwiebeln mit Griin
1 rote Paprika

50 g Champignons

1 Chilischote

2 cl Whisky

1 TL griiner Pfeffer

1/4 | Bratenfond

1/8 | Sahne, geschlagen

50 g Reis

1Ei

60 g Mehl

60 ml Milch

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Butter

Zubereitung:

Den Reis garkochen und auf einem Sieb abtropfen lassen. Paprika und Friihlingszwiebeln mit Grin fein schneiden, die
Champignons in diinne Scheiben schneiden und den griinen Pfeffer im Morser zerstoBen. Chili halbieren, die Kerne entfernen
und dann fein schneiden. Mehl mit Ei, Milch und einer Prise Salz vermischen und 5 EL dieses Teiges mit dem abgetropften Reis
vermischen. Die Reismasse mit Pfeffer und Salz wiirzen und in einer Pfanne mit Butter aus dieser Masse kleine Reiskiichlein
ausbacken.

Das Fleisch schnetzeln, mit etwas Salz wiirzen und in einer Pfanne mit Butter und dem Pfeffer anbraten. Dann aus der Pfanne
nehmen und warm stellen. In der Fleischpfanne die Zwiebeln, Chili und Champignons mit etwas Butter anschwitzen, Knoblauch
und wenig spater den Whisky zugeben. Mit Bratenfond abléschen und kurz aufkochen lassen. Friihlingszwiebeln und
geschlagene Sahne unterheben, einmal kurz durchschwenken und abschmecken. Das Fleisch wieder in die Sauce geben,
Petersilie untermischen und mit Reiskiichlein anrichten.
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Schweineschnitzel in der Knusperpanade mit Kartoffel-Trauben-Ragout

Zutaten: ¢
4 Schweineschnitzel a ca. 170 g
Raps6l zum Bestreichen

Salz, Pfeffer

80 g Walnlsse

80 g Cornflakes

50 g getrocknete Aprikosen
Mehl zum Wenden

2 Eier

50 g geschlagene Sahne

150 g Butterschmalz

Zubereitung:

Die Schweineschnitzel mit Rapsol bestreichen und zwischen zwei Klarsichtfolien leicht plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Walniisse résten und fein mahlen. Die Cornflakes grob zerdriicken, die Dorr-Aprikosen fein hacken und alles gut
vermengen.

Die Schnitzel erst in Mehl wenden, dann durch die Eier, in welche zuvor die geschlagene Sahne untergehoben wurde, ziehen.
Zuletzt in der Walnuss-Cornflakes-Aprikosen-Mischung walzen und diese gut andriicken.

Die Schnitzel in reichlich Butterschmalz goldbraun ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Kartoffel-Trauben-Ragout:

Zutaten:

300 g Kartoffeln, fest kochend
30 g Butterschmalz

2 EL Schalotten, gewiirfelt
2 Knoblauchzehen, gehackt
100 ml WeiBwein

100 ml Sahne

80 g Trauben, blau

80 g Trauben, weiB

Salz, Pfeffer

1 EL Petersilie, gehackt

2 EL geschlagene Sahne
Kerbel fiir die Garnitur

Zubereitung:

Die Kartoffeln schdlen und in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelwirfel darin
goldbraun anbraten. Schalotten und Knoblauch beigeben, mit WeiBwein abléschen und mit Sahne auffiillen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. So lange kdcheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind.

Die Weintrauben halbieren, entkernen und zu den Kartoffeln geben. Durchschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Petersilie und die Sahne unterheben. Das Kartoffel-Trauben-Ragout mit dem Schnitzel anrichten und mit frischen
Kerbelblattchen garnieren.

Schnitzel mit Weizenbierzwiebeln und 'Gerdschte'

Zutaten:

8 Schweineschnitzel vom Bug (ca. je 1509)
3 Eier

etw. Mehl

etw. Paniermehl

etw. Pflanzendl

etw. Butter

4 groBe Zwiebeln

1/4 Liter Weizenbier

Salz, Pfeffer, gemahlener Paprika sii, Majoran
4-5 groBe Kartoffeln

Zubereitung:

Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Die Schnitzel klopfen und zuerst im Mehl,
dann im Ei und zuletzt im Paniermehl wenden. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Schnitzel darin ausbraten und warm stellen.
Das Ol aus der Pfanne abgieBen und etwas Butter darin zerlassen. Die geschnittenen Zwiebeln in die Pfanne geben und unter
Ruhren glasig schmoren, mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen. Das Weizenbier zugieBen und ca. 2 Minuten einkochen lassen.
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Die Kartoffeln schalen und in nicht zu dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit Ol die einzelnen Scheiben nun knusprig
braten, mit Paprika wiirzen. Nicht zu viele Scheiben auf einmal braten, nur jeweils so viele, dass der Pfannenboden bedeckt ist.
Die Zwiebeln werden auf dem Schnitzel angerichtet, die Kartoffeln dienen als Beilage. Dazu passt ein WeiBbier.

Erbsenmaultaschen mit gebratenen Garnelen

Zutaten Maultaschenteig:
200 g Mehl

6 Eigelb

2 EL Olivendl

Salz

1 Ei (zum Bestreichen)

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen glatten, geschmeidigen Nudelteig kneten, in Folie wickeln und fiir 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.
Den Nudelteig diinn ausrollen. Mit einem runden Ausstecher Kreise mit einem Durchmesser von 5 — 8 cm ausstechen. Je einen
Teeloffel Erbsenpliree daraufsetzen, den Rand mit etwas verquirltem Ei bepinseln und halbmondférmig zusammenklappen. Die
fertigen Maultaschen in reichlich Salzwasser kochen.

Zutaten Erbsenpiiree:

200 g Erbsen, ausgebrochen
2 — 3 Schalotten

60 g Butter

Salz

Muskat

Zucker

Pfeffer aus der Gewiirzmiihle
Chili aus der Gewlirzmihle

3 - 5 Blatt Minze

Zubereitung:

Die Erbsen in sprudelnd kochendem Salzwasser blanchieren, anschlieBend in Eiswasser abschrecken. Die Schalotten schalen
und wirfeln. In Butter braten, bis die Butter eine nussbraune Farbe hat. Die Erbsen in ein Tuch geben und darin auspressen.
Dies ist notwendig, damit die Masse spater nicht zu feucht wird.

Die ausgedriickten Erbsen zusammen mit den Schalotten und der gebraunten Butter mit Hilfe eines Stabmixers fein purieren.
Mit etwas Salz, Muskat, Zucker, Pfeffer und Chili aus der Gew{irzmiihle abschmecken. Die Minzblatter fein hacken. Das
Erbsenpiiree durch ein feines Sieb streichen und mit der Minze vermischen, kiihl stellen und spater mit dem Nudelteig zu
Maultaschen verarbeiten.

Zutaten Garnelen:

8 Riesengarnelen, kiichenfertig
30 g Olivendl

1 EL Knoblauch, gehackt

3 Friihlingszwiebeln

50 ml WeiBwein

80 ml Briihe

Salz

Chili aus der Gewlirzmuhle

40 g kalte Butter

1 EL Tomatenwdirfel

2 EL Schnittlauch, geschnitten

Zubereitung:

Die kiichenfertigen Garnelen in einer Pfanne mit heiBem Olivendl von beiden Seiten goldbraun anbraten und warm stellen. Den
Knoblauch und die in Ringe geschnittenen Friihlingszwiebeln in die Pfanne geben. Den Bratensatz der Pfanne mit WeiBwein und
Briihe ablésen. Einmal kurz aufkochen, mit Salz und Chili abschmecken. Die gekochten Maultaschen beigeben, mit der kalten
Butter montieren und die Erbsenmaultaschen darin glasieren. Tomatenwdirfel und Schnittlauch beigeben und mit den Garnelen
dekorativ auf Teller anrichten.
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Kaninchen mit Thymian und Tomaten

Zutaten:

4 Kaninchenkeulen

1/2 Bund Thymian

4 Lorbeerblatter

100 g Friihstiicksspeck

4 Knoblauchzehen

2 Schalotten

2 Tomaten

150 g getrocknete Tomaten
2 EL gemischte Krauter, fein geschnitten (Basilikum, Rosmarin,
Bohnenkraut, Petersilie)
Salz, Pfeffer

Olivendl

Zubereitung:

Schalotten, Knoblauch und die Halfte des Thymians fein schneiden. Kaninchenkeulen mit einem groBen Messer halbieren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch und Thymian mischen und die Kaninchenstiicke darin wenden.

Die Speckscheiben auf der Arbeitsplatte ausbreiten und Kaninchenstiicke mit 1/2 Lorbeerblatt und einem Zweig Thymian in den
Speck einrollen. Mit einem Kiichenbindfaden festbinden. Die Tomaten vierteln und entkernen. Die Kaninchenkeulen in einer
Kasserolle mit Olivendl anbraten. Tomatenviertel und Schalotten zugeben und alles im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad 15
Minuten schmoren lassen. Dann die klein geschnittenen, getrockneten Tomaten zugeben und weitere 15 Minuten schmoren
lassen. Die Keulen anrichten. In die entstandene Sauce die gemischten Krauter geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken,
die Sauce angieBen.

Zu den Kaninchenkeulen Baguette oder Fladenbrot servieren.

Kaseknoédel im Wirsingblatt

Zutaten:

8 Wirsingblatter

150 g WeiBbrot, etwas alter
100 ml Milch

1 Lauchstange

2-3 Zwiebeln, mittelgroB

75 g Butter

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Den Lauch waschen und in diinne Ringe schneiden. Das WeiBbrot in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln pellen, Y2 der
Menge fein wiirfeln, den Rest in Scheiben schneiden.

Die Wirsingblatter in Salzwasser (2-3 min) blanchieren, kalt abschrecken und zum Abtrocknen auf ein Kiichentuch legen. Den
Kase wiirfeln. Die Kresse abschneiden und waschen.

Die Brotwidirfel in einer Schissel mit der kalten Milch ibergieBen. In einer Pfanne 35g Butter erhitzen und darin den Lauch und
die Zwiebelwiirfel leicht anschwitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zusammen mit einem Ei zum eingeweichten Brot
geben.

In einer kleinen Pfanne aus dem zweiten Ei ein weiches Rihrei bereiten, mit Pfeffer und Salz abschmecken und mit den Kasen
zum Brot mischen.

Alles zu einer Knédelmasse vermengen und noch einmal abschmecken.

Die Wirsingblatter auf ein Brett legen und die Hauptrippe herausschneiden. In eine mittelgroBe Schopfkelle jeweils ein
Wirsingblatt legen und mit Kndédelmasse fiillen. AnschlieBend das Blatt so einschlagen, so dass keine Masse mehr zu sehen ist.
Die restliche Butter erhitzen und die Zwiebelscheiben darin anschwitzen. Dann mit Gemiisesud aufgieBen, die Wirsingballchen
einlegen und zugedeckt auf kleiner Flamme 15 Minuten lang mit Deckel sanft kochen lassen.

AnschlieBend die Knddel herausnehmen und mit Parmesan bestreut unter dem Grill kurz gratinieren.

Die Knddel kdnnen mit Kresse bestreut serviert werden.
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Tomatenschnitzel

Zutaten:

2 groBe Fleischtomaten

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

2 Bund Basilikum, fein geschnitten
2 EL WeiBwein

2 Scheiben Toastbrot, fein gerieben
2 EL Mehl

2 Eier

Olivendl

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, zur Seite stellen und Basilikum und WeiBwein untermischen
und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Alles in einen Mixbecher umfiillen und mit dem Piirierstab 3 EL Olivendl unterarbeiten. Die
Fleischtomaten in dicke Scheiben schneiden, pfeffern, salzen und wie ein Schnitzel in Mehl, verquirltem Ei und Brotbroseln
panieren und in Olivendl ausbacken.

Die Tomatenschnitzel auf Tellern anrichten, mit der Basilikum-Olivendlsauce betraufeln und mit Rucolasalat oder griinem Salat
servieren.

Rinderriicken mit Krautern der Provence

Zutaten:

300 g Rinderriicken

Y4 Stange feingewdrfelter Lauch

2enthautete und gewiirfelte Tomaten

je 1 Knoblauchzehe und feingehackte Schalotte
je 1 TL gehackter Thymian und Rosmarin

1 EL Olivendl

1/8 | WeiBwein

1/8 | Fleischbriihe

Pfeffer und Salz

Zubereitung:
Schalotte, Knoblauch, Krauter und Lauch in Olivendl anrdsten, kurz vor Fertigstellung die Tomatenwirfel zugeben. Wiirzen mit
Pfeffer und Salz. Alles mit einer Gabel zu einer Paste zerdriicken.

Rinderriicken putzen, enthauten und in diinne Scheiben schneiden. Zwischen zwei Folien oder Butterbrotpapier legen und
hauchdiinn klopfen. Pro Person geniigen 3 bis 4 Scheiben.

Die Paste auf je eine Hélfte streichen und zweimal zusammenklappen, dann nochmals leicht plattieren. Diese geschichteten
Fleischstiicke in einer heiBen Pfanne in Butter ganz kurz braten und sofort mit WeiBwein und etwas Briihe abléschen.
Die Fleischstlicke 2 Minuten diinsten und warmstellen. Schalotten zugeben, den Fond reduzieren und mit Butter binden.
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Chateaubriand mit Pomodori Secci

Zutaten:

1 Filetkopf vom Rind

4 grob gewiirfelte Schalotten

1 Knoblauchzehe

3 Stangen Staudensellerie

Y4l Madeira

Ya | kraftigen Fleischfond

2 EL grob gewdirfelte, getrocknete Tomaten
1 EL Olivendl

grober Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Tomaten ca. 4 Minuten in heiBem Wasser blanchieren. Das Fleisch quer zur Faser einschneiden und leicht plattieren: sollte ein 3
bis 4 Zentimeter hohes, rechteckiges Bratenstlick ergeben. Pfeffern, salzen und in etwas Olivendl von allen Seiten hellbraun
braten. Schalotten, Gemiise und gequetschten Knoblauch zugeben. Mit Briihe und Madeira abléschen, die Tomatenwiirfel und
Oliven zugeben und 15 Minuten mit geschlossenem Deckel garen.

Fleisch herausnehmen und tranchieren. Die Sauce reduzieren und vor dem Servieren ganze Basilikumblatter einstreuen.

Weihnachtlicher Rehriicken mit Walnusskruste

Zutaten Rehriicken:
1/2 Rehriicken ausgeldst (ca. 800 — 900 g)
2 Zwiebeln, geschalt
20 Nelke(n)

Salz und Pfeffer

2 EL Honig, flussig

2 EL Senf, scharfer

2 EL Aceto Balsamico
Paprikamark

etwas Gemiisebriihe
Senf, scharfer

Kruste:

80g Butter

3 Eigelb (KI. M)

100g Walniisse; grob gehackt

60g Semmelbrosel

0.5 MSP. Lebkuchengewdirz

1 EL Honig

1 EL frische Thymianblattchen; fein gehackt

fiir die Sauce:

5 EL brauner Zucker

1 Zwiebel fein gehackt
2 Paprika fein gewdrfelt
50 g Speckwiirfel

2 Glas Gemusebriihe
2 Glas Wildfond

> Liter WeiBwein

2 Glas Aceto Balsamico
50 g Zimt

50 g kalte Butter
Chiliflocken
Paprikapulver

Nelke(n), gemahlen
Paprikamark

Zubereitung:

Fiir die Sauce:

Zwiebeln, Paprika und die Speckwirfel in wenig Butter glasig werden lassen. Mit dem Zucker karamellisieren. Geflugelfond,
Kalbsfond, WeiBwein, Paprikamark und Aceto Balsamico dazugeben und auf Hélfte einkochen lassen. Mit Zimt, Nelkenpulver
und schwarzem Pfeffer abschmecken. Am Schluss mit der kalten Butter montieren.
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Fiir die Kruste:
Die Butter sehr schaumig schlagen. Eigelb nach und nach unterriihren. Walniisse und Semmelbrdsel unterheben. Mit
Lebkuchengewiirz, Honig, Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse in Klarsichtfolie einrollen und beiseitestellen.

Fiir den Rehriicken:

Die Zwiebeln mit den Nelken spicken. Den Rehriicken rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einem Bréter erhitzen. Den
Rehriicken rundherum anbraten.

Chililocken, Paprikamark, Honig, Senf sowie je 1 TL Zimt, Cayennepfeffer, den Aceto Balsamico und etwas Salz verriihren. Den
Rehriicken damit bestreichen. Den Rest der Honigmischung mit Wildfond vermengen.

Den Rehriicken mit den Zwiebeln im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der 2. Einschubleiste von unten 30 Minuten garen
(Gas 3, Umluft 20-25 Minuten bei 180 Grad). Dabei immer wieder mit der Marinade einstreichen. Am Ende der Garzeit Butter in
kleinen Stiicken auf dem Rehriicken verteilen.

Rehriicken aus dem Backofen nehmen, mit Alufolie zudecken und 15 Minuten ruhen lassen.

Alufolie entfernen. Backofengrill einschalten. Walnussmasse auf dem Rehriicken verteilen und leicht andriicken. Den Rehriicken
auf der untersten Einschubleiste 5-8 Minuten gratinieren.

Als Beilage empfehlen sich Schupfnudeln, Kastanien-Gnocchi oder Kartoffel-Blumenkohl-Gratin

Rehriicken mit Wirsing und Blumenkohl-Kartoffelpiiree

Zutaten:

1/2 Rehriicken am Knochen (ca. 800 — 900 g)
Schmorgemiise (Sellerie, Karotten, Lauch, Zwiebeln)
1/4 | Wildfond

0,4 | Rotwein

1 Schuss Portweine

einige Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

1 Thymianzweig

1 Rosmarinzweig

1 Tannenzweig (Schwarzwalder Art)

250 g Pfifferlinge

1 Knoblauchzehe

1/2 Bund gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Rehriicken von Haut und Sehnen befreien, mit Salz, Pfeffer, geriebenen Wacholderbeeren wiirzen und im Brater hei
anbraten. Danach den Rehriicken herausnehmen und das Schmorgemiise kurz anbraten. Den Rehriicken auf das
Schmorgemiise setzen und den Brater fiir 12 Minuten bei 220°C in den Ofen schieben.

AnschlieBend den Rehriicken herausnehmen und in Alufolie einpacken, damit er warm bleibt und sich der Bratensaft im Fleisch
verteilen kann. Wahrenddessen das Schmorgemiise auf dem Herd mit Rotwein, Wildfond und Portwein auffiillen. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken; Tannenzweig, Lorbeerblatt, Thymian, Rosmarin und etwas Knoblauch beigeben. Etwa 15
Minuten einkochen lassen und danach die Sauce durch ein Sieb passieren. In einer separaten Pfanne die frischen Pfifferlinge in
Butterschmalz braten und die gehackte Petersilie dazugeben. Den Rehriicken aufschneiden und mit dem Wirsing, dem
Kartoffelpliree und den Pfifferlingen servieren.

Wirsing

Zutaten:

1/2 Kopf Wirsing

50 g Speck

2 kleine Zwiebeln, gewiirfelt
1/4 | Gemisefond

etwas WeiBwein

150 g Sahne oder Schmand
Salz, Pfeffer

etwas Safran

Zubereitung:

Den Wirsing vierteln, kurz blanchieren, dann vom Strunk befreien und in diinne Streifen schneiden. Zwiebeln mit gehacktem
Speck andiinsten, den Wirsing dazugeben, mit WeiBwein, Gemiisefond und Sahne abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Safran
wirzen,

15 Minuten kécheln lassen.
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Blumenkohl-Kartoffelpiiree

Zutaten:

1 mittelgroBer Blumenkohl
250 g Kartoffeln

100 g Butter

100 ml Milch

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:
Blumenkohlrdschen und gewdirfelte Kartoffeln jeweils weichkochen. Beides durch die Kartoffelpresse driicken, mit Butter, Milch,
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Vorsichtig mit dem Rihrbesen durchmengen.

Gefiillter Rehkrustenbraten mit Lavendelhonig iiberbacken

Zutaten:

1 Rehkeule, ohne Knochen ca. 2 - 2,5 kg

1 Glas Honig ca. 150 g 2 EL Lavendelbliten
1 EL grobes Salz

1 TL Paprika edelsuf

Y2 TL Cayenne

gemahlener weiBer Pfeffer

1 Karotte

2 Zwiebeln

2 Kopf Sellerie

1 FL. helles Bier (auch alkoholfrei méglich)
1 TL Tomatenmark

11 Brihe

1 Zweig Thymian

Ol zum Braten

6 Zweige Lavendel

Zutaten fiir die Fiillung:

1 Zwiebel fein gehackt

100g getrocknetes Obst z.B. Pflaumen und Aprikosen klein
schneiden

3 Scheiben Toast in kleine Wiirfel schneiden

5cl. Rotwein

1 EL. Olivenal

Zubereitung:

Fillung: das Obst in dem Rotwein einige Stunden einlegen, die Zwiebeln glasig anbraten, das Obst und die Brotwirfel mit dem
restlichen Wein dazu geben und so lange anbraten, bis der Wein verdampft ist.

Die Masse mit dem Zauberstab kurz durchmixen und den Braten mit diesem Brei fiillen.

Die Rehkeule rautenférmig mit einem scharfen Messer einschneiden.

Honig in einem Topf erhitzen. Wahrenddessen Lavendelbliten ohne Stiele in eine Pfanne geben und im Ofen (nur Oberhitze)
fur 1-2 Minuten trocken erhitzen. In einem Mérser die Bliiten zerquetschen. Die Lavendelbliiten zu dem Honig geben und 15
Min. ziehen lassen. Danach den Honig durch ein feines Sieb passieren. (Fertiger Lavendelhonig kann zwar auch verwendet
werden, ergibt jedoch nicht den vollen Lavendelgeschmack)

3 EL Lavendelbliitenhonig mit dem groben Salz, Paprika, Cayenne und weiBen Pfeffer verriihren. Den Braten mit der Honig-
wirze kraftig einreiben oder einpinseln. Braten auf einen Gitter-Rost legen.

Karotte, Zwiebeln und Sellerie schilen und grob wiirfeln. Das Gemiise mit etwas Ol in die Fettwanne des auf 170 Grad
vorgeheizten Ofens geben.

Dariiber den Gitterrost mit dem Braten stellen. Nach 15 Minuten Tomatenmark zu dem Rdstgemiise geben und die Briihe
angieBen. Alle 15 Minuten den Braten mit etwas Bier UbergieBen. Der Braten bleibt 90 Minuten im Ofen. 15 Minuten vor
Beendigung der Garzeit den Braten erneut mit der Honigwdrze einpinseln, aber nicht mehr tbergieBen. Braten vor dem
Aufschneiden wenige Minuten ruhen lassen.

Tolle Beilage: Apfel in Balsamico und Haselnusskartoffeln

Diese Fiillung verwende ich ubrigens sehr gerne fir gefiillte Gansekeulen.
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Marinierte Entenbrust auf Rotkohl-Friichte-Salat

Zutaten:

250 g Rotkohl

1 Zwiebel, ca. 30 g

Salz

Pfeffer, weif3

1 Orange, 250 g

1 Apfel, 125 g

1 Banane, 180 g

1 x Saft von einer Zitrone
1 x Saft von einer Orange
50 g Sultaninen

70 g rosa Baby-Ingwer

1 EL Honig, ca. 20 g
4ELOl, ca. 40 g

12 Walnusshalften

Zubereitung:

Die duBeren Blatter vom Rotkohl entfernen. Den Kopf vierteln, den Strunk herausschneiden, die Kopfstiicke abspiilen und
abtropfen lassen. In sehr feine Streifen schneiden oder fein hobeln und in eine Schiissel geben. Die Zwiebel schélen, fein
hacken und dazugeben, das Ganze salzen und pfeffern. Die Orange schalen (auch die weien Hautchen entfernen), wiirfeln und
entkernen. Den Apfel schélen, das Kerngehduse herausschneiden, Apfel wiirfeln; die Banane schalen und in Scheiben
schneiden. Alles zu dem Rotkohl geben und mit Zitronen- und Orangensaft begieBen. Die Sultaninen in heiBem Wasser
waschen, trockenreiben und auch hinzufiigen. Den Baby-Ingwer in feine Streifen schneiden und dazugeben. Honig und Ol
dariiber gieBen, den Salat gut mischen und zugedeckt 60 Minuten ziehen lassen. Nochmals abschmecken und auf einer Platte
anrichten. Mit Walnusshalften garnieren.

Entenbrust

Zutaten:

2 groBe Entenbriste
6 Wacholderbeeren
6 Pigmentkorner

10 Pfefferkdrner
etwas Wodka

Zubereitung:

Die Entenbrust sauber filetieren und die Haut rautenférmig einschneiden. Die Gewirzkorner in einem Mérser zerstoen. Die
Entenbrust auf Alufolie legen, mit den Gewdirzen bestreuen und etwas Wodka daruber gieBen. Die Folie verschlieBen und die
Filets ca. 30 Minuten im Kihlschrank marinieren. Danach die Filets aus der Folie nehmen, trocken tupfen, salzen und in der
Pfanne von beiden Seiten anbraten, dann mit der Hautseite nach oben im Ofen rosa fertig braten. Kurz vor Garzeit-Ende die
Haut mit etwas Honig bestreichen. Die Filets nachruhen lassen, dann in schrage Scheiben schneiden und auf dem Rotkraut-
Friichte-Salat anrichten.

Sauerkraut-Speck-Knoddel mit Leberwurst und marinierte Gurkenspaghetti

Zutaten:

500 g Kartoffeln, gekocht und geschalt
100 g Zwiebeln

200 g Speck

30 g Butterschmalz

200 g Sauerkraut

60 g Semmelbrosel

150 g Mehl

1Ei

60 ml Wasser

Salz, Pfeffer

Kiimmel aus der Gewiirzmiihle
Muskat

2 EL Petersilie, gehackt

1 EL Schnittlauchrélichen

150 g Leberwurst

ca. 200 g Butterschmalz

Zubereitung:
Die Kartoffeln grob reiben, die Zwiebel und den Speck in feine Streifen schneiden. 30 g Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel-
und Speckstreifen darin anbraten. AnschlieBend mit den geriebenen Kartoffeln vermischen. Das Sauerkraut gut waschen,
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trocknen und grob schneiden. Mit den Brdseln, Mehl, Ei und Wasser zu den Kartoffeln geben und das Ganze gut verkneten, mit
Salz, Kimmel, Pfeffer und Muskat abschmecken und die gehackte Petersilie und den Schnittlauch untermengen. Aus der
Sauerkrautmasse kleine Knddel formen und diese jeweils mit etwas Leberwurst fiillen. Butterschmalz erhitzen und die Knddel
darin kross ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Marinierte Gurkenspaghetti

Zutaten:

1 Salatgurke

Salz, Pfeffer

3 EL Olivendl mit Zitrone
Pfeffer

2 EL Balsamicoessig, wei3
Chili aus der Gewlirzmihle
1/2 EL Thymianblattchen
Dill fiir die Garnitur

Zubereitung:
Die Gurke schélen und mit Hilfe einer Gemiiseschneidemaschine feine Streifen daraus schneiden. Mit Salz, Olivendl, Pfeffer,
Balsamicoessig und Chili marinieren. Die Thymianblattchen unterheben.

Die Sauerkraut-Speck-Knddel darauf anrichten und mit frischem Dill garnieren.

Roulade vom Kaninchenriicken mit Spinatfiillung

Zutaten:

2 Kaninchenriicken

100g Blattspinat

3 feingeschnittene Schalotten
1 Bund Petersilie

4 EL geriebenes WeiBbrot

1 MSP Muskat

Ya | Gemisebriihe

2 Eigelbe

1 Thymianzweig

1 TL abgeriebene Zitronenschale
2 EL Butter

1 TL Mehlbutter

1/8 | WeiBwein

1/8 | Sahne, Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Fir die Fullung Schalotten in Butter andiinsten. Blattspinat, Petersilie, Muskat und abgestreiften Thymian dazugeben. Mit
Gemusebriihe abléschen und einkochen.

Zitronenschale unterriihren. Abgekiihlt alles klein hacken, Eigelbe unterziehen und mit so viel Semmelbrésel vermengen, dass
eine feste Paste entsteht.

Kaninchenricken jeweils von der Wirbelsaule nach rechts und links bis zu den Rippen hinab entbeinen (kann man auch beim
Metzger fix und fertig bestellen). Beide Rickenteile plattieren und entgegengesetzt Gibereinanderlegen. Pfeffern, salzen und die
Fillung gleichmaBig darauf verteilen. Dann aufrollen und mit Kiichenzwirn zusammenbinden.

Von allen Seiten leicht anbraten und im Ofen 20 Minuten bei 180 Grad fertig garen. Den Bratensatz mit etwas WeiBwein Iésen,
mit Mehlbutter binden und mit Sahne zu einer samigen Sauce riihren. Die Réllchen aufschneiden und mit der Sauce anrichten.

Schweinelende im Schinkenmantel

Zutaten:

1 Schweinelende, roh

2 Pkt. Schinken (Serranoschinken)

1 Zwiebel P
1 Knoblauchzehe

2 Becher Schlagsahne (Creme fine geht auch)

1 Becher Créme fraiche, klein

2 EL Estragonsenf

2 EL Paprikamark

1 Schuss Wein, wei |
1 Prise Zucker

Rosmarin, Pfeffer
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Olivendl

Zubereitung:

Schweinelendchen in ca. 2 cm-breite Stiicke schneiden. 1 Becher Schlagsahne mit dem Senf und dem Paprikamark verrihren,
bis eine samige Masse entstanden ist. Die Lendchenscheiben mit Pfeffer (nicht salzen, da der Schinken schon recht salzig ist)
und Rosmarin bestreuen und mit dem Sahnesenf rundum einstreichen. AnschlieBend jede Scheibe in 2 Scheiben Schinken
einwickeln.

Die eingewickelten Lendchenscheiben in einer etwas hdheren Pfanne von beiden Seiten anbraten, dann mit WeiBwein
abldschen. Die restliche Schlagsahne dazugeben, sowie 1 Prise Zucker, Pfeffer und den Rest der Senfsahne. Alles ca. 45
Minuten auf kleiner Flamme kdcheln lassen.

Vor dem Anrichten das Créme fraiche dazugeben und nochmals aufkochen. Wir essen das Gericht immer zu griinen
Bandnudeln.

Linsen mit Spatzle die Erste

Zutaten:

200 g Linsen

2 Paar gerauchte Schweinswiirste
3 Zwiebeln, fein geschnitten

1 Bund Suppengemdise (Sellerie, Mohre, Lauch)
1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Bund Thymian, fein geschnitten
1/2 | Rotwein

1/2 | Brihe

1 Kartoffel, mehlig kochend

2 EL Essig

200 g Mehl

4 Eier

Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten

Zubereitung:

Die Linsen am Vorabend in reichlich Wasser einweichen. Das Suppengemiise fein wiirfeln. Zwiebeln mit Knoblauch in einem
Topf mit etwas Butter anschwitzen. Eingeweichte Linsen zugeben und mit Rotwein und Briihe auffillen. Die rohe Kartoffel
reiben und dazugeben. Die Linsen ca. 45 Minuten weichkochen. Nach ca. 30 Minuten Thymian, Suppengemdse und die Wirste
zugeben. Alles mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken und mit Spatzle servieren.

Fir die Spatzle das Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken. Die Eier einschlagen und
eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochl6ffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die
Teigschissel mit einer Klarsichtfolie verschlieBen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit einen
groBen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spatzlebrett kurz in kochendes Wasser tauchen, darauf ca. 2 Essloffel
Teig streichen.

Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser
schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebldffel die Spatzle aus dem kochenden Wasser
herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. AnschlieBend absieben. Das Ganze so lange wiederholen,
bis der Teig aufgebraucht ist.
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Saltimbocca alla Romana

Zutaten:

600 g Kalbsschnitzel (diinn geschnittene Kalbsschnitzelchen, vom
Metzger geklopft)

1 Zitrone (Saft)

Salz

Pfeffer

100 g Rohschinken (feine Scheiben)
fiir jedes Schnitzel 1 Salbeiblatt

3 EL Mehl

2 EL Butterfett

4 EL Fleischbriihe

1 EL Marsala

Zubereitung:

Die Schnitzelchen mit Zitronensaft betraufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen, aufeinander legen und 1/2 Stunde im Kiihlschrank
marinieren. Danach auf jedes Schnitzelchen eine Scheibe Rohschinken und 1 Salbeiblatt legen, einmal zusammenfalten und mit
einem Zahnstocher fixieren. Das Fleisch in Mehl, dem etwas Salz beigefiigt ist, wenden und im heiBen Butterfett auf jeder Seite
3 bis 5 Minuten braten. Die Schnitzelchen herausnehmen und warm stellen.

Den Bratenfond mit Fleischbriihe und Marsala abléschen und nochmals 3 Minuten kdcheln lassen. Vor dem Servieren (ber die
Saltimbocca geben.

Wildschwein-Curry mit Raijta

Wildschwein einmal anders
Zutaten:
ca. 600 g Wildschwein
3-4 Essloffel Curry
1 Essloffel Joghurt
2 groBe Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Stiick frischer Ingwer (ca. 2 cm)
1 Stiick Zimtstange
3-4 Kardamomkapseln
1 | Gemusebriihe

Zubereitung:

das Wildschwein in Streifen schneiden - so wie fiir Geschnetzeltes. Das Fleisch in eine Schissel geben und mit Curry und Joghurt
mindestens 2 Std. marinieren (je lénger, je besser).

Die Zwiebeln in Halbringe schneiden, die Knoblauchzehen mit dem frischen Ingwer in einem Morser zerkleinern (wenn kein Morser
vorhanden ist, dann mit Wiegemesser zerkleinern). In einer Pfanne Ol erhitzen, Zimt und Kardamomkapseln darin anrésten, bis
sie aromatisch riechen, dann den Knoblauch-Ingwer-Brei beigeben und anrdsten, anschlieBend die Zwiebeln beigeben. Wenn die
Zwiebeln glasig sind, das Fleisch dazu und kurz im heiBen Ol wenden; Gemiisebriihe beigeben, sodass das Fleisch damit bedeckt
ist. Die Hitze reduzieren und das Ganze ca. 2 Std. leicht k6cheln lassen. Mit Salz wiirzen ... das Fleisch immer mal wieder wenden;
die Fliissigkeit sollte weitestgehend eingekocht werden, da es sich um ein eher 'trockenes' Curry handelt. Bei Bedarf Fliissigkeit
nachgieBen.

Da der Curry fir europdische Gaumen vielleicht etwas scharf sein kdnnte, empfehle ich zu dem Curry eine sog. Raijta - eine Art
indischen Salat - zu reichen.

Zutaten:

1 Salatgurke, geschalt und gewiirfelt

2 Tomaten wiirfeln

1 Zwiebel in Halbringe schneiden

1 Becher Creme Fraiche oder 1 Becher Joghurt

Zubereitung:
Das Ganze in eine Schiissel geben und mit Creme Fraiche oder Joghurt mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Raijta
wird zusammen mit dem Curry gegessen.... und kann sehr beruhigend auf gereizte Geschmacksnerven wirken.
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Wildschweinriicken unter der Krauterkruste
Super lecker

Zutaten:

1 kg Wildschweinriicken

200 g Semmelbrosel

100 g Butter

1 kleine Schalotte

5 Eierschwammer! (Pfifferlinge)

5 Scheiben fetten Speck

1Ei

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Liebstdckel, Bohnenkraut, Kerbel
1 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer, Worcestershire-Sauce

Zubereitung:

Wildschweinriicken von allen Hauten befreien. Mit Salz und Pfeffer kraftig einreiben. In einem gedlten Brater den Riicken kurz
und scharf anbraten, dann mit der Fleischseite nach oben in den Brater legen, mit 4 Scheiben fettem Speck belegen.

Ricken im Ofen bei 180°C 60-75 Minuten garen. In einer Pfanne die sehr fein gewdlrfelte Schalotte in der Butter glasig diinsten,
dann die ebenfalls sehr fein gewdirfelten Pfifferlinge und die gepressten Knoblauchzehen zugeben und anbraten.

Die restliche Speckscheibe von den Réndern befreien und durch die feinste Scheibe des Fleischwolfs drehen. Den Speck in die
Butter geben, Semmelbrdsel dazu, und das Ganze bis zur leichten Goldbraune anrésten. Vom Feuer nehmen und die fein
gewiegten Krauter und das Ei untermischen.

Die Speckscheiben vom Riicken entfernen und die Semmelbrdselmasse gleichméBig dick auf dem Riicken auftragen. Im Ofen
bei 225°C goldbraun backen.

Als Beilage bieten sich Bratkartoffeln oder Rosti an.
Dazu passt ein trockener kraftiger Spatburgunder oder Lemberger.

Gamsgulasch

Zutaten:

800 g Zuschnitte aus Keule oder Blatt von der Gams
500 ml Rotwein

gemahlene Wacholderbeeren
Salz, Pfeffer aus der Muhle
30 g Butterschmalz

1 Knollensellerie

1 Petersilienwurzel

1 Karotte

1/2 Zwiebel

250 ml Wildfond

70 g kalte Butterstiicke

1 EL Balsamico

1 EL Preiselbeeren

Zubereitung:

Fleischstiicke in eine Schiissel geben, Rotwein zugeben und eine Stunde im Kihlschrank ziehen lassen. AnschlieBend die Stiicke
in ein Sieb geben und den Rotwein auffangen. Das Gulasch mit Wacholder, Salz und Pfeffer wirzen.

Fett im Brater erhitzen und die Fleischstiicke anbraten. Bratensatz zwischendurch mit Rotwein I6sen. Das Wurzelgemiise
zufligen, den restlichen Rotwein beimengen und das Fleisch ca. 50-60 Minuten schmoren. Den Wildfond erwarmen und nach
der Halfte der Schmorzeit dazugeben. Danach die Fleischstiicke herausnehmen und in einer Schiissel abgedeckt bei 80 °C im
Backofen ruhen lassen.

Den Bratensatz durch ein Sieb in einen Topf gieBen, Essig und Preiselbeeren hinzufiigen und die Sauce mit kalten Butterstiicken
aufmontieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch wieder dazugeben.

Wildreste Auflauf

Ein Auflauf schmeckt immer....

Oft hat man Fleischreste (ibrig, und wei} nicht, was man damit machen kann. Warum nicht mal einen Auflauf? Und weil der so
gut ist, hab ich schon Wildfleisch extra fiir diese Zubereitung angebraten ... .
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Zutaten:

300 g Bratenreste 500 g Nudeln
Thymian

Majoran

Petersilie

Muskat

Knoblauch

Salz

Pfeffer

je 250 ml saure und siiBe Sahne

150 g geriebener Kase (Emmentaler)
100 g Speckwiirfel

1 fein geschnittene Zwiebel

20 g Butter

Zubereitung:

Bratenreste in Streifen schneiden. Nudeln kochen.

Die Sahne mit den Krautern und Gewirzen verriihren.

Zwiebeln in der Butter anschwitzen, Speck dazugeben, auslassen.

Alle Zutaten miteinander vermischen, in eine Auflaufform geben, und bei 220° im vorgeheizten Rohr braten.
Kase obendriiber oder mit einarbeiten?

Rehsauerbraten mit Weinbergpfirsichen

Zutaten:
1 kg schieres Rehfleisch von Schulter oder Keule

Marinade:

Zutaten:

1 Karotte in Wirfel geschnitten
100 g Sellerie in Wirfel geschnitten
2 Zwiebeln in Wiirfel geschnitten

1 Flasche Spatburgunder

0,1 | Rotweinessig

1 EL Pfefferkdrner schwarz

1 EL Senfkérner

1 EL Wacholder

2 Lorbeerblatter

1 Nelke

1 Zweig Thymian

2 Knoblauchzehen

1 EL Tomatenmark

2 EL Ribenkraut (Grafschafter Goldsaft)
2 EL Apfelkraut

2 Scheiben Schwarzbrot

5 cl Tafeldl zum Braten

1 TL Stérke

Zubereitung:

Das Rehfleisch mit den Marinadenzutaten tibergieBen und 7 Tage einlegen. Am 8. Tag das Rehfleisch mit der Marinade durch
einen Seiher gieBen und den Sud verwahren.

Die Fleischstiicke salzen, leicht pfeffern und in Ol anbraten. Gemiise und Gewdirze zugeben, alles gut Farbe nehmen lassen. Mit
Tomatenmark, Riibenkraut und Apfelkraut anrdsten, Schwarzbrot zugeben und mit der Marinadenfliissigkeit nach und nach
abldschen.

Das Ganze ca. 1 1/2 - 2 Stunden kécheln lassen, mit dem Fleischthermometer priifen, ob es gar ist, und mit einer Gabel
ausstechen.

Die Sauce evtl. noch etwas einkochen lassen, abschmecken und mit etwas Starke abbinden. AnschlieBend die Sauce fein sieben
und die Fleischstiicke wieder einlegen.

Die Weinbergpfirsiche schalen, halbieren und in Spalten schneiden.

Den Spatburgunder mit Zucker und Pfirsichlikdr aufkochen, mit Stérke leicht binden. Dann die Weinbergpfirsichspalten im
Spatburgundersud kurz garen.

Den Rehsauerbraten geschnitten auf Tellern anrichten, die Weinbergpfirsichspalten darauf verteilen.

Als Beilage empfehlen sich Schupfnudeln, Semmelknédel oder Spatzle.
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Wildriicken im Blatterteig

Zutaten:

1 Wildriicken (Gams oder Reh) ca. 800g
300g Schweinsbratwurstbrat

100g Bratspeck

1 Blatterteig ausgerollt

1 Eigelb

Vorbereiten:
Wildriicken salzen und wiirzen. Und ruhen lassen

Zubereitung:

Wildriicken im Fett anbraten und mit Schweinsbratwurstbrat einreiben.
Das Ganze mit Bratspeck umgeben und in reichlich Blatterteig einwickeln.
Mit Eigelb bestreichen und 45Min. im Backofen bei 180 Grad ausbacken.
HeiB auf den Tisch bringen.

Maibockriicken auf Sauerampfersauce

Zutaten:

Maibockriicken:

500 g Maibockriickenstrénge
ein paar Lavendelbliten
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Sauerampfersauce:

2 Bund Sauerampfer, gewaschen und klein geschnitten
4 Schalotten

400 ml Sahne

200 ml WeiBwein

200 ml Kalbsbriihe

Lorbeer, Wacholder, Pfefferkérner

Mandelspatzle:
400 g Mehl

50 g Mandelmehl
100 ml Wasser

4 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat
etwas Mandeldl

Zubereitung:

Sauerampfsauce

WeiBwein, Schalotten und Gewiirze kochen, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Dann Kalbsbriihe dazugeben und auf die
Hélfte reduzieren. Sahne dazugeben und auf die Hélfte reduzieren, mixen und passieren. Sauerampfer dazugeben, aufkochen
und mixen.

Mandelspatzle
Aus Mehl, Mandelmehl und den (ibrigen Zutaten Spatzleteig zubereiten und kochen. AnschlieBend die Spétzle in Butter
anschwenken.

Maibockriicken
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, anbraten und im auf 160°C vorgeheizten Ofen ca. 13 Minuten rosa braten.

Mandelspatzle und Saucenspiegel anrichten. Rosa gebratenes Filet aufschneiden, anrichten und mit Lavendelzweig garnieren.
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Fondue Bourgignon vom Wild
Das etwas andere Fondue

Zutaten:
1kg mageres Wild-Fleisch vom Schlegel in 2 x 2 cm groBe Wiirfel
geschnitten

Beilagen:

Brot

Silberzwiebeln

Kleine Essiggurken

Diverse Saucen nach Belieben
Salat

Bemerkung:
Viel Fleisch und wenig Brot, dazu ein guter Rotwein.
In der Not schmeckt Fleisch auch ohne Brot.
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Wein-Fondue
die tolle Alternative mit dem besonderen Geschmack

Zutaten:

200 g Rinderfilet

200 g Putenbrustfilet

200 g Kalbfleisch, (Schnitzel)
200 g Hahnchenbrustfilet
1,5 Liter Wein, weiB3, halbtrockener (Riesling oder Miiller-Thurgau)
5 Kérner schwarzer Pfeffer

5 Kérner weiBer Pfeffer

10 K6rner Piment

2 Stange Zimt

1 EL Selleriesalz

1 EL Knoblauchsalz

1 EL Meersalz

1 Lorbeerblatt

Zubereitung:

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Gewiirze (Kdrner) halbieren und in einem Gewiirzei (eine Filtertute mit
einem Faden zusammen gebunden funktioniert auch) und dem Wein erhitzen. Die Salzsorten mischen und in kleinen Gebinden
fur alle zuganglich machen.

Das Fleisch wird in dem Wein gediinstet und wird nicht braun. Nach dem diinsten in die Salzmischung dippen und mit einem
Salat und Brot genieBen.

Wenn wir in einem groBeren Kreis (>4 Personen) das Fondue machen, wird ein normales Fettfondue und das Weinfondue auf
den Tisch gestellt. Das Weinfondue wird dabei viel lieber angenommen.

Zum Fondue den gleichen Wein trinken wie den, der im Topf ist.
Neben den "normalen" SoBen bereiten wir gerne nachfolgende SoBen auf Frischkasebasis zu:

Speck-Knoblauch-Sauce

Zutaten:

2 Zwiebeln, klein gewdrfelt

1 Knoblauchzehe, klein geschnitten
100 g Speck, gewirfelt

200 g Doppelrahmfrischkase

Salz und Pfeffer, frisch gemahlen
Paprikamark

Olivendl

Wein, rot

Zubereitung:

Zwiebeln, Knoblauch und den Speck in Olivendl anbraten, bis sich die Zwiebeln leicht zu braunen beginnen. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikamark abschmecken. Den Wein dazu geben und eindicken lassen.

Die Masse vom Herd nehmen, abkiihlen lassen und mit dem Frischkdse mischen.

Preiselbeer-Meerrettich-Sauce
Auch zum Wild sehr lecker

Zutaten:

3 EL Preiselbeeren

3 EL Meerrettich, frisch gerieben
200 g Doppelrahmfrischkase

Zubereitung:
einfach alles miteinander vermengen - fertig!

Senf-Ei-Curry-Sauce

Zutaten:

3 EL mittelscharfer Senf

2 Eier, hartgekocht

3 El Currypulver — Thai oder roter Curry
200 g Doppelrahmfrischkase
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Zubereitung:
einfach verriihren — fertig!

Krauter-Sauce

Zutaten:

5-6 EL Petersilie, Thymian, Rosmarinzweige, Oregano, Basilikum, Italienische Krauter — alles klein geschnitten. Wenn nicht frisch
verfligbar, funktioniert es auch mit Trocken-Gewdurzen.

1 Zwiebel, klein gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, klein geschnitten

200 g Doppelrahmfrischkase

Olivendl, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Zwiebel und Knoblauch in wenig Olivendl diinsten aber nicht braun werden lassen.
einfach verriihren — fertig!

Scharfe Mango-Sauce (Chutney)

Zutaten:

2-3 Mangos

1/21 Weinessig

350 g Zuckergemisch

200 g kernlose Rosinen

30 g Ingwer (Pulver geht auch)
Salz, Pfeffer

1 TL Senfsamen

1 Knoblauch klein geschnitten
Olivendl

1-2 scharfe Peperoni, fein geschnitten

Zubereitung:

Die Fruchtschnitze werden mit Weinessig, Zucker, Rosinen, Ingwer, Salz, Pfeffer, Senfsamen und Knoblauch diinsten.
In Olivendl geschmorte Zwiebeln und Peperoni zu der Masse geben und alles gut verkochen.

Mit dem Zauberstab fein plrieren und ggf. nochmals abschmecken.

Die Sauce soll sehr pikant stiBsauer sein und wird in weithalsigen Flaschen bis zu 14 Tagen aufbewahrt.

Boeuf Stroganoff

Zutaten:

600 g Rinderfilet

2 m.-groBe Zwiebeln

200 g Champignons

eine kleine Dose geschalte Tomaten
10 kleine Gurken (Cornichons), in feine Streifen geschnitten
2 EL Butterschmalz, zum anbraten
Olivendl

Salz und Pfeffer, wei3

2 EL Mehl

Rotwein zum Abléschen

200 ml Rinderfond

250 g Schmand

3 EL Senf, mittelscharf

2 EL Paprikamark

1 Prise Zucker

Petersilie

Zubereitung:

Filet in feine Streifen schneiden und 1-2 Stunden in Olivendl marinieren, Zwiebeln wiirfeln, Champignons blattrig und Gurken in
Streifchen schneiden.

Die Filetstreifen portionsweise im heien Fett anbraten, wiirzen und herausnehmen. Zwiebeln und Pilze im Bratfett leicht
anbraten. Paprikamark unterziehen. Mehl dariiber stduben und kurz anschwitzen. Mit Rotwein abléschen, Rinderfond und
Tomaten dazugeben und aufkochen lassen. Schmand und Senf einriihren. Fleisch und Gurkenscheiben zufiigen und mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Mit Petersilie garnieren.
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Dazu schmecken Spétzle oder Salzkartoffeln.

Kase-Fondue
Original - Kasefondue aus der Schweiz — immer ein Renner

Zutaten:

330 g Kase (Greyezer mild)

330 g Kase (Appenzeller)

330 g Kase (Vacherin)

2 L Wein, weiB, trocken

100 ml Kirschwasser

500 g WeiBbrot

1 Ananas, in mundgerechten Stiickchen

2 Orangen, in mundgerechten Stiickchen

2 Apfel, in mundgerechten Stiickchen

300 g Weintrauben, weiBe und blaue

2 Birnen, in mundgerechten Stiickchen

1 Zehe Knoblauch, in Scheibchen geschnitten in den Kase
1 Zehe Knoblauch, gepresst, zum Auspinseln
1-2 Essloffel Speisestarke

Zubereitung:

Pro Person rechnet man mit 200 - 250 g Kase.

Pro 200 g Kase 1 dl trockener WeiBwein.

Pro kg Kase ca. 0,6 - 1dl Kirschwasser in Speisestarke auflosen (je nach Samigkeitswunsch)

Knoblauch im Topf ausdriicken und mit Pinsel die Wande ausstreichen.

Unter sta ndige m Rihren den Kase ganz schmelzen lassen - WeiBwein nach und nach dazu geben - (nicht erschrecken,
wenn der Kdse anfangs etwas klumpt, einfach weiter riihren bis er ganz geschmolzen ist!)

Zum Schluss 1 dl Kirschwasser, das mit Speisestdrke versetzt ist, darunter geben -> nicht aufhéren zu rihren!

Sobald alles schdn samig ist, sofort auf das schon angeziindete Rechaud stellen und sofort anfangen mit rithren und essen!!!
Auf dem Tisch WeiBbrotstiicken, Trauben, frische Ananasstiickchen, Orangenstiickchen, Birnen und Apfelstiickchen, etc.
bereitstellen.

Dazu wird trockener WeiBwein gereicht

Rehschnitten mit Orangen

Zutaten:

800 g ausgeldster Rehriicken

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2 EL Mehl

ca. 100 g Butterfett

Fiir die Sauce:

2 Schalotten (feine Ringe)

Schale von 1 unbehandelten Orange (dilnne Streifen)
60 g Butter

2 Pfefferkdrner

4 Wacholderbeeren

1/8 | Rotwein

4 EL Sahne

Fiir die Garnitur:

4 unbehandelte Orangen

4 EL Cognac

40 g Butter

2 EL Walnisse (gerieben)

4 EL gerostete Mandelblattchen

Zubereitung:
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Aus dem ausgelosten Riickenfilet flache Scheiben oder Medaillons von etwa 2 bis 3 cm schneiden, mit Salz und Pfeffer
einreiben, in Mehl wenden und abklopfen.

In einer Pfanne Butterfett erhitzen und die Fleischscheiben auf beiden Seiten 5 bis 6 Minuten braten. Das Innere soll zart rosa
bleiben. Die Fleischscheiben herausnehmen und warm stellen.

Fir die Sauce den Fond mit 1/8 | heiBem Wasser loskochen und zur Seite stellen. Die Schalotten und die Orangenschale in 30 g
Butter andiinsten. Die zerdriickten Pfefferkdrner und Wacholderbeeren zugeben und mit der Hélfte des Rotweins abldschen.
Etwas einkochen lassen, dann den restlichen Rotwein angieBen. Ebenfalls einkochen, den beiseite gestellten Rehfond zufiigen
und alles um die Halfte einkochen.

Die Sauce passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sahne zugeben und die restliche gekihlte Butter einschlagen. Von
den geschalten Orangen die bittere, weiBe Haut entfernen und die Filets aus den Trennhduten schneiden. Uber die Filets den
Cognac gieBen.

In einer Pfanne Butter zerlassen, das Fruchtfleisch kurz darin schwenken und die geriebenen Nussen dariber streuen.

Die Fleischscheiben auf vorgewarmte Teller legen, die Orangen darauf anrichten und mit gerdsteten Mandelbldttchen garnieren.
Etwas Sauce angieBen.

Paella

Zutaten fiir 6-8 Personen

6 Huhnerschlegel

1 Kaninchen, zerkleinert (alternativ Lamm)

300g Schweinefleisch, in mundgerechten Stlicken
200 g Peperonisalami

200g Tintenfische, in Ringen

18 Garnelen

30 Muscheln (Miesmuscheln) (TK) oder im Gemusesud vorher garen.
3 Pkg Meeresfriichte (Muscheln, Schnecken, ...) (TK)
200g Paprikaschoten, rot und griin, gewdirfelt

2509 Fischfilet (Seezunge / Rotbarsch), in mundgerechten Stiicken
250g Tomaten, gehdutet, entkernt, filetiert

1509 Erbsen, griin (TK)

150g Bohnen, griin (TK)

350g Reis (Rundkornreis)

4 Zehen Knoblauch, klein geschnitten

0,5 L Geflligelfond

1 L Hihnerbrihe

125ml Wein, weiB

2 Zwiebeln, klein geschnitten

Petersilie klein geschnitten

Olivendl

Paprikamark

Salz und Pfeffer, weiB

Safranfaden,

Cayennepfeffer

Zitrone

Butter

Zubereitung:

In einer groBen Pfanne Olivendl erhitzen, die Hiuhnerschlegel leicht mit Salz wiirzen und ca. 10 Minuten anbraten. Das Schweine-
und Kaninchenfleisch zufiigen, etwa 5 Minuten mitbraten, mit etwas Salz wiirzen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm
stellen. Zur Garnitur 6 Garnelen in der Pfanne anbraten.

Fischfilet kurz anbraten und auch aus der Pfanne nehmen.

Die Zwiebel und Knoblauch in Olivendl hell anschwitzen. Erst die Paprikastreifen, dann die Tomaten dazugeben und mitdlinsten.
Den Reis hinzufiigen und durchriihren bis er glasig ist.

Paprikamark und Safran hinzugeben. Mit dem Wein abléschen und weiter riihren, bis der Reis den Wein komplett aufgenommen
hat. Weiter zuerst mit dem Fond und danach mit der Briihe auffiillen bis der Reis gerade bedeckt ist. Flissigkeit aufnehmen
lassen und immer wieder mit Briihe auffiillen. Nach 10 Min. Erbsen, griine Bohnen, Garnelen, Tintenfische und Muscheln /
Meeresfriichte untermischen und weitere 5-10 Minuten garen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten die restlichen Zutaten unter den Reis heben bzw. arrangieren, jetzt nicht mehr riihren. Mit ein paar
Butterflocken belegen.

Mit Hiihnerschlegel, Garnelen, Petersilie und Zitrone garnieren.
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Sauce Hollandaise

Zutaten:

250g Butter

3 Eigelb

3EL Wasser

1EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer, weiBer Cayennepfeffer

Zubereitung:

Die echte hollandische SoBe (in der franz. Kiiche Sauce Hollandaise genannt) ist wohl die vielseitigste klassische SoBe
Uberhaupt! Vielseitig, weil man sie sowohl zu Fisch, Fleisch und Gemiise reichen kann, weil sie aber auch oft die Grundlage fiir
andere SoBen (z. B. die Chantilly SoBe) bildet. Man bereitet sie folgendermaBen zu:

Butter in einem Topf zerlassen, aber nicht erhitzen! Eigelb mit Zitronensaft, Wasser und Salz in einen Topf geben und den ins
heiBe Wasserbad stellen. Mit einem Riihrbesen (besser elektr. Mixer) solange riihren, bis die Masse cremig ist. Topf aus dem
Wasserbad nehmen (wichtig, sonst gerinnt die SoBe) und jetzt nach und nach zuerst teel6ffelweise dann essloffelweise unter
standigem Rihren die fliissige Butter zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken und sofort servieren.

Die SoBe kann man nicht mehr aufwarmen, weil sie sonst gerinnt. Aber sie schmeckt auch lauwarm Uber heiBem Spargel! Wer
es nicht ganz so Uppig mag, kann ruhig weniger Butter verwenden, es ergibt dann aber auch weniger SoBe!

Spargelauflauf

Zutaten:

1kg Spargel

1kg Kartoffeln

200g Schinken, gekocht

250 g Garnelen (TK)

1 Becher Sahne

1 Becher Schmand

2Pck. Sauce Hollandaise

1Pck. Kase, gerieben, Emmentaler oder Gouda oder Feta
Salz und Pfeffer

100ml Milch

Schnittlauch, Currykraut, Rosmarin

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, in Scheiben schneiden und in Salzwasser kochen.

Spargel schalen, in kleine Stiicke schneiden und im kochenden Salzwasser (mit Schuss Zitrone) 15 Minuten bissfest garen.
Den Schinken in kleine Wiirfel schneiden.

Zuerst die gekochten Kartoffeln in einer Auflaufform verteilen, dann die Halfte des Schinkens dariiber streuen. AnschlieBend den
Spargel, den Rest des Schinkens und die Garnelen dariiber geben.

Die Sahne, Schmand und Milch gut verriihren und die Sauce Hollandaise unterriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
noch Krauter (je nach Geschmack) in die SoBe streuen. Das Ganze Uber der Spargel/Kartoffelmasse verteilen.

Den Streukdse bzw. Feta gut verteilen und bei 200° Umluft 20-25 Minuten goldbraun iiberbacken lassen.

Szegediner Gulasch

Zutaten:

1 kg Gulasch vom Rind

1 Dose Sauerkraut, (ca. 700g Abtropfgewicht)

1 Zwiebel, in Wiirfeln

100 g Speck, in Wiirfeln

1 Dose Tomaten, Pizzatomaten (eine kleine Dose)
250 ml Wein, rot, (trocken)

200 g Schmand

1 Paprikaschote(n)

1 Peperoni, frische rote (oder 2 St. getrocknete Chilis)
3 EL Ajvar oder Paprikamark

250 ml Gemiisebriihe, frisch oder Instant

Salz und Pfeffer

Zucker

1 EL Schmalz, (Griebenschmalz)

Zubereitung:
Den Ofen auf 180° vorheizen.
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In einem Brater das Schmalz zerlassen und darin die Zwiebel- und Speckwiirfel anbraten, bis sie ein wenig Farbe nehmen. Dann
das Gulasch zufiigen und auch Farbe nehmen lassen. Dann alle tGbrigen Zutaten bis auf Schmand zufiigen, kurz aufwallen
lassen und mit geschlossenem Deckel in den Ofen geben und ca. 1 Std. bei 180° (200° je nach Ofen) schmoren lassen. Dann
den Deckel luften, Schmand hinzufiigen und weitere 30 Min. ohne Deckel schmoren lassen. Evtl. noch mal abschmecken.
Andicken sollte nicht nétig sein.

Falls doch, die SoBe mit etwas Mehlteig (Wasser und Mehl zu gleichen Teilen in einem kleinen GefaB vermengen) anriihren und
zur SoBe geben, andicken und noch mal fiir ca. 10 Min. in den Ofen geben.

Dazu reicht man Semmelknddel, Salzkartoffeln oder helles Brot.

Lachsmaultaschen

Zutaten:

1 Pck Maultaschen - Teig
250 g Blattspinat

200 g Lachsfilet

1/8 Liter Sahne

2 L Gemdisebriihe, Bio

1 EL Pernod

1 Bund Petersilie
Koriander

2 Eigelb

Salz und Pfeffer, weiB, aus der Miihle

Zubereitung:

Die Zutaten (nicht der Teig), besonders der Fisch, sollten sehr kalt sein.

Den Lachs in Streifen schneiden, Spinat, Petersilie (ohne Stiele), 1 TL Briihe, Koriander und etwas Salz in den Cutter (der
Zauberstab geht notfalls auch) geben und so lange laufen lassen, bis alles zerkleinert ist.

Die Sahne dazu gieBen, Pernod beimengen und mit Pfeffer abschmecken. Die Maschine so lange laufen lassen, bis der Inhalt
glatt glanzt. Achtung: den Cutter, wegen der Warmeentwicklung nicht zu lange laufen lassen — Gerinnungsgefahr! Es konnen
ruhig einige grobere Stiicke in der Masse bleiben.

Die Masse sollte gut streichfahig sein. Ist die sie zu dick, mit etwas Sahne strecken - ist sie zu dunn, den Cutter etwas langer
laufen lassen.

Den Teig auslegen, an den Randern mit Eigelb bestreichen und die Masse diinn auf dem Teig verteilen. Den Teig flach (2-3
Finger breit) mehrfach zusammenschlagen. Den Rand sauber andriicken. Mit dem Stiel eines Kochloffels die GroBe der
Maultaschen fixieren und mit dem Messer die fixierten Stellen trennen.

Die Maultaschen werden nun in der Gemiisebriihe ca. 20 Minuten gedinstet.

Servieren kann man die Maultaschen auf verschiedene Art:

- der Schwabe isst die Maultaschen mit einem guten Kartoffelsalat in der Briihe (wie eine Suppe)

- angebraten und mit Ei Uberzogen schmecken die Reste auch am nachsten Tag noch hervorragend.

- Kenner belegen die fertigen Maultaschen mit einer Tomatenscheibe und einem guten leichten Kase (der Geschmack des
Fisches sollte erhalten bleiben) und tberbacken das Ganze im Backofen

Schwabische Maultaschen oder Wildmaultaschen

Zutaten:

2L Fleischbriihe instant

1 Ei

Mautaschenteig fertig

50 g Blattspinat, (geht auch TK-Blattspinat)
1 Bund Petersilie

2 Bund Schnittlauch

1 Zwiebel, klein geschnitten
200 g Hackfleisch, gemischt
30 g Paniermehl

etwas Muskat, abgerieben

Zubereitung:

Maultaschenteig auf Zimmertemperatur bringen.

Spinat waschen, verlesen, abtropfen lassen und hacken (oder TK-Spinat auftauen lassen).

Krauter waschen, trocken schiitteln. Petersilie hacken, Schnittlauch in Rélichen schneiden. Krauter bis auf etwas Petersilie und
Schnittlauch mit Spinat, 1 Ei, Hackfleisch und Paniermehl verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Maultaschenteig an den Randern mit verquirltem Ei bestreichen, diinn mit der Fillung bestreichen und flach aufrollen. Die
Stellen, welche getrennt werden sollen mit einem Kochléffel zusammendriicken, mit dem Messer schneiden und Rénder fest
zusammendriicken.



MEINE REZEPTSAMMMLUNG

Maultaschen in der heiBen Briihe 10 - 12 Minuten gar ziehen lassen, in der Briihe servieren, mit restlicher Petersilie und
Schnittlauch bestreuen.

Variante:

an Stelle des gemischten Hackfleisches Wild-Hackfleisch verwenden. Zum Servieren aus der Briihe nehmen und mit einer
Zwiebel, Speck, Pilz-Sauce servieren.

Echte Schwaben essen den Kartoffelsalat in der Briihe.

Pizza-Topf

Zutaten:

800 g gemischtes Gulasch

5-6 Zwiebeln

2 Karotten

100 g Speckwiirfel

600g Gouda Kase

1 Dose Tomaten (Pizzatomaten)
1 Dose / Glas Champignons geschnitten
200 ml Rotwein

250 ml Gemiisebrihe

2 Becher Sahne

2 EL Paprikamark

Salz, Pfeffer, Olivendl

Krauter, italienisch

Zubereitung:

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Gemise fein wirfeln. Fleisch, Speck und Gemduse kréaftig anbraten. Dabei mit
Satz und Pfeffer wiirzen. Das Paprikamark unterziehen und mit anbraten. Mit einem Teil des Rotweins abléschen. Den Wein
reduzieren lassen. Wiederholen, bis der Wein verarbeitet ist. Danach alle Zutaten in den Topf geben und bei 200°C ca. 1,5
Stunden garen. Mit den Gewiirzen abschmecken.
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Sauerbraten dalmatisch
,Pasticada na dalmatinski nac¢in"

Zutaten fiir 10 Portionen:

2 kg Rinderbraten (Schmorbraten oder falsches Filet)
200 g geraucherter Speck

200 g Butterschmalz oder Ol zum Anbraten

200 g Zwiebeln

150 g Karotten

100 g Sellerie

100 g Tomaten piiriert

20 g Tomatenmark

50 g Knoblauch

Ya L ProSek (dalmatischer StiBwein)

Ya L Weinessig

Va L saure Sahne

80 g Semmelbrosel

1 L Gemisebrihe

1 L trockener Rotwein

100 g Rosinen oder getrocknete Pflaumen

Salz, Pfeffer aus der Muhle

4 Nelken, 3 Lorbeerblatter, Muskat, 8 Wacholderbeeren, 8
Pfefferkdrner schwarz

Vorbereitung:

das Fleisch waschen, trocknen und mit Salz und Pfeffer einreiben. 2-3 Karotten schalen. Fleisch mit einem feinen, scharfen
Messer einstechen und mit den Karotten spicken.

2/3 des Gemuses und 100g Speck grob schneiden, mit dem Essig und der Gem{usebriihe in einen Topf geben. Nelken,
Lorbeerblatter, Wacholderbeeren und Pfefferkérner in ein Gewdirzei in die Marinade geben und ca. 5 Minuten aufkochen. Die
Marinade abkiihlen lassen und liber das Fleisch gieBen, es muss ganz mit der Marinade bedeckt sein. 3 Tage kiihl stehen lassen
und ab und zu mal wenden. (Das Wenden kann man sich sparen, wenn man alles in einen Folienbeutel gibt, die Luft
herausdriickt und ihn verschlieBt.)

Zubereitung:

Den Backofen bei Umluft auf 150°C vorheizen. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen und rundum mit Pfeffer
wiirzen. Die Marinade durch ein Sieb in eine Schiissel gieBen. Das Schmalz (Ol) in einem Bréter erhitzen und das Fleisch mit der
Krustenseite anbraten, dann von allen Seiten bei mittlerer Hitze braunen. Fleisch aus dem Topf nehmen. Das restliche Gemiise
(klein gewiirfelt), das Tomatenmark und den restlichen Speck mit anrdsten. Mit Rotwein abldschen und den Bratensatz l6sen.
Die Flussigkeit leicht eindicken lassen. Den Prosek nach und nach angieBen. Danach die plirierten Tomaten, den Rotwein und so
viel von der Marinade zugeben, dass das Fleisch zu etwa 34 bedeckt ware. Die Marinade aufkochen, Fleisch, die Rosinen bzw.
Pflaumen und Semmelbrdsel zugeben. Den Braten zugedeckt im Ofen ca. 1 ¥2 Stunden schmoren lassen (zwischendurch
wenden und mit der Marinade tibergieBen). Bei Bedarf etwas Marinade oder Rotwein nachgieBen.

Ofen-Grill vorheizen. Fleisch aus dem Topf nehmen und mit der Krustenseite nach oben kurz unter dem Grill bréunen.

Die Marinade pirieren und danach durch ein feines Sieb streichen. Falls erforderlich mit etwas, in warmem Wasser aufgeldsten,
Saucenbinder eindicken. Die saure Sahne unterriihren, mit Salz, Pfeffer und Prosek abschmecken.

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden (ein elektrisches Messer vereinfacht das Schneiden). Sauce getrennt dazu reichen. Mit
ein paar Rosinen auf dem Fleisch servieren.

Als Beilagen sind b6hmische Knddel, Schupfnudeln oder einfach Makkaroni zu empfehlen. Rosenkohl, griine Bohnen oder
Blaukraut schmecken sicher super dazu.
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Hirschkalb-Ragout mit RotweinsoBBe

Zutaten:

800 g Fleisch vom Hirschkalb (Keule ohne Knochen)
> TL Pfeffer

2 EL Paprikamark

2 EL Mehl

4ELOI

150 g Zwiebeln, gewdirfelt

150 g Karotten, gewiirfelt

150 g Petersilienwurzel, gewdirfelt
1/2 Liter Wein, rot

1/2 Liter Wildfond

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

6 Pfefferkdrner

6 Wacholderbeeren

150 g Creme fraiche

1 TL Paprikapulver, edelstf

2-3 EL Wildpreiselbeeren

2 EL kalte Butter

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Fir Hirsch-Ragout verwenden wir das Fleisch von der Keule. Es soll gut abgehangen sein und dunkelrot aussehen. Evtl.
vorhandene Sehnen mit einem spitzen Messer abtrennen.

Fleisch 3 cm groB wiirfeln, in Pfeffer und Mehl wenden. Ol stark erhitzen, Fleischwiirfel ringsum braun anbraten. Zwiebeln,
Karotten und Petersilienwurzel kurz mitbraunen. Paprikamark unterriihren und kurz mit anbraten. Mit wenig Rotwein abldschen
und eindicken lassen. Vorgang 2-3mal wiederholen. Restlichen Rotwein, Wildfond und die Gewiirze dazu geben. Ragout
zugedeckt lber schwacher Hitze 40-120 Minuten schmoren, bis es weich geworden ist. Fleisch aus dem Topf nehmen, die SoBe
durch ein Sieb driicken. SoBe um 1/3 einkochen lassen. Mit Créme fraiche, Wildpreiselbeeren und Paprikapulver aufkochen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Butter aufmontieren.

Fleisch in der SoBe erhitzen, nicht kochen. Bis zum Servieren noch 5 Minuten ziehen lassen.

Risotto mit Waldpilzen

Zutaten:

6 Schalotten

400 g Risottoreis

200 ml WeiBwein

11 Gefltgelbriihe

100 g Parmesan, frisch gerieben
100 g Butter

600 g Wald-Speisepilze

2 kleine Zwiebeln, fein geschnitten
1/4 | Kalbsfond

1 Bund Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Olivendl, Butter

Zubereitung:

Schalotten fein wiirfeln, in Olivendl anschwitzen, den Risottoreis zugeben und ebenfalls mitrdsten. AnschlieBend mit WeiBwein
abléschen, nach und nach mit heiBer Briihe aufgieBen. Der Reis sollte immer mit Flissigkeit bedeckt sein und leicht kochen.
Nach 15 bis 20 Minuten ist der Reis weich und hat noch Biss. 100 g Butter und Parmesan unterziehen, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Die Pilze gut putzen (nicht waschen) und je nach GréBe halbieren oder vierteln. In einer Pfanne mit etwas Butter die Zwiebeln
anschwitzen, die Pilze zugeben und 3-5 Minuten anbraten. Dann mit dem Kalbsfond abléschen, diesen etwas einkochen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt Petersilie untermischen und das Pilzragout zum Risotto servieren.
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GEFLUGEL

Wildente im Speckmantel gebraten
Schnell und leicht zuzubereiten

Zutaten:

2 junge Wildenten

150 g Butter

8 duinne Scheiben gerducherter Speck
1/2 | Fleischbriihe zum AufgieBen

0, 2 | saure Sahne

1 TL zerdriickte Wacholderbeeren

1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Salbei

Zubereitung:

Die vorbereiteten Wildenten innen und auBen mit Salz, Salbei, Pfeffer, Wacholderbeeren und Zitronensaft einreiben und mit
Speck umwickeln. Mit heiBer Butter tibergieBen und im vorgeheizten Backofen unter allmahlicher Zugabe von Fleischbriihe
durch mehrmaliges BegieBen ca. 1 Stunde (evtl. ca. 1/4 Stunde lénger) bei 180 Grad braten (mittlere/ggf. untere Schiene).
In der letzten Viertelstunde die Sahne angieBen, abschmecken und danach die SoBe passieren (durch ein Sieb
durchlaufen/streichen). Den Speck von der Ente entfernen.

Die Ente auf vorgewarmter Platte anrichten und mit Kartoffelpiiree und Rotkohl servieren.

Sauce extra geben!!! Dazu schmeckt Rotwein.

Tipp: wer die Haut knusprig mag - ca. eine halbe Stunde vor Ende der Bratzeit die Ente mit Bier bepinseln.

Entenbrust mit Quittengelee gefiillt

Zutaten:

2 Stiick Entenbrust (ca. 250 g)
1 Glas Gelee (Quittengelee)
Salz und Pfeffer

2 EL Puderzucker

500 ml Wein, rot (Dornfelder)
2 TL HaselnUsse, gerieben
Olivendl

Zubereitung:

Die Entenbriste zwischen Fleisch und Haut mit dem Stiel einer Gabel abheben und das Quittengelee in die Tasche fiillen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In heiBem Olivendl, je nach Dicke, ca. 3-5 Minuten anbraten (Hautseite zuerst und etwas langer). Im
vor geheizten Ofen bei ca. 100 Grad 10 Minuten rosa durchbraten. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und in Alufolie wickeln
(ruhen lassen und warm halten).

Die Pfanne mit dem Bratensaft mit dem Puderzucker bestauben. Den Zucker schmelzen, aber nicht braun werden lassen. Mit
dem Rotwein abldschen und auf ca. 5-6 EL einkochen. Die Entenbriste mit einem scharfen Messer in max. 5-mm-starke
Scheiben schneiden.

Zu einem guten Salat (z.B. Rucola mit Melone) und einem leicht gebackenen WeiBbrot servieren.
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Fasanenbrust mit Hagebuttenapfeln auf Champagneqll(raut

Zutaten:

1 EL Speckwiirfel (fetter Speck)
1 Schalotte, fein geschnitten
250 g Sauerkraut

1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren

175 ml Gemusebriihe

125 ml Champagner

6 EL Hagebuttenkonfitiire

1 groBer Apfel (Boskop)

etwas Zitronensaft

2 Fasanenbriste

150 g Friihstiicksspeck, in Scheiben
4 Kartoffeln

2 EL Creme fraiche

3 EL dunkle Sauce

Ol zum Anbraten

Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

Wenig Ol in einem Topf erhitzen, die Speckwiirfel darin auslassen, Schalotten zugeben und glasig diinsten. Sauerkraut
dazugeben und mit dem Lorbeerblatt und den Wacholderbeeren (im Mullsackchen verpackt) in der angegossenen Gem{sebriihe
garkochen. Zwischendurch immer wieder mit etwas Champagner abléschen.

Hagebuttenkonfitiire mit 1 EL Champagner aufkochen. Apfel schélen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Diese in die
Hagebuttenkonfitiire geben und darin ziehen lassen. Mit Zitronensaft und Pfeffer abschmecken. Fasanenbriiste leicht pfeffern
und in Friihstiicksspeck einwickeln. In einer Pfanne mit Ol auf jeder Seite ca. 3 Min. braten, dann fest in Alufolie eingewickelt
ruhen lassen.

Die Kartoffeln schalen, {iber das Sauerkraut reiben und 5 Minuten kocheln lassen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Sauerkraut anrichten, die Fasanenbriiste auswickeln und an das Kraut legen. Die Apfelscheiben dekorativ auf dem Kraut
verteilen. In die Sauerkrautbriihe Creme fraiche einriihren und als Sauce auf die Teller geben. Die dunkle Sauce in die
Hagebuttensauce einriihren und damit ein Muster in die helle Sauce malen.

Fasan "Jager Art"

Zutaten:

1 Fasan

1 Scheibe Kalbsleber
1-3 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

2 TL Salz

1Ei

2 Brotchen

einige getrocknete Steinpilze
1 groBe Speckscheibe
75g Butter

Zubereitung:

Den vorbereiteten Fasan nach dem Abspiilen mit Kiichenkrepp sorgfaltig abtupfen. Fir die Fillung die Kalbsleber mit einem
Messer schaben, mit Olivendl, der auf Salz zerdriickten Knoblauchzehe, dem Ei, dem eingeweichten und fest ausgedriickten
Brotchen sowie den vorher eingeweichten Steinpilzen vermengen. Nach Geschmack die Masse noch mit einigen zerstoBenen
Pfefferkdrnern wiirzen. Den Fasan mit der wiirzigen Masse flllen, zundhen, mit Speckscheiben umwickeln und in Butter von
allen Seiten braten, bis er goldbraun ist. Den Speck naturlich vor Ende der Garzeit zum Braunen abnehmen. Bratdauer je nach
GroBe des Vogels zwischen 50 - 60 Minuten. Zwischendurch den Fasan mit der Bratbutter betraufeln. Fiir die SoBe den garen
Speck in ganz diinne Streifen schneiden und mit dazugeben.

Den fertigen Fasan mit liberkrusteten Kartoffelbreirosetten (mit dem Spritzbeutel gespritzt) umlegen und mit heiBen blauen
Weintrauben servieren. Die SoBe extra reichen.
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Hahnchenfrikassee

Zutaten:

1 Zwiebel

1 Bio-Hahnchen (ca. 1,5 kg)

1 EL Salz

1 Lorbeerblatt

250 g grinen Spargel

250 g weiBen Spargel

etwas Zucker

200 g weiBe kleine Champignons
50 g Butter

40 g Mehl

100 ml Sahne

1 Zitrone :
1 TL Kapern in Lake GE]
1 EL Kapernsaft (Lake)

Zubereitung:

Zwiebel schalen und vierteln.

Das Hahnchen abwaschen, in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, salzen. Lorbeerblatt und die Zwiebel dazu geben,
einmal aufkochen und dann ca. 1,5 Stunden sacht kdcheln lassen, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen losen lasst.

In der Zwischenzeit den griinen Spargel waschen, abtropfen lassen, im unteren Drittel schélen und die eventuell holzigen Enden
groBzligig abschneiden. Den weiBen Spargel waschen, abtropfen lassen, schalen und die eventuell angetrockneten Enden
abschneiden.

Die Schalen und Spargelabschnitte in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken. Salz und 1 Prise Zucker zugeben und
aufkochen lassen. Die Schalen 10 Minuten im Sud ziehen lassen, dann die Schalen herausnehmen.

Spargel in 3 cm lange Stiicke schneiden und im Spargelsud ca. 5 Minuten garen.

Den Spargel herausnehmen, auf einem Sieb abtropfen. Den Sud Beiseite stellen.

Die Champignons putzen, halbieren und kurz in den kochenden Spargelsud geben. Herausnehmen und zur Seite stellen.

Das gegarte Hahnchen aus dem Fond heben, kurz abkiihlen lassen. Die Haut entfernen und das Fleisch vom Knochen I6sen.
Das Hahnchenfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und zur Seite stellen.

Die Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl einriihren, mit der Sahne abldschen. Jeweils etwa 300 ml Spargel- und
Hiihnerbriihe zugeben, unter Riihren aufkochen und ca. 10 Minuten kdcheln lassen, bis die Sauce schon samig ist.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Sauce mit Zitronensaft, Kapern und Kapernsaft abschmecken. Das Fleisch, Spargel und Pilze zugeben und in der Sauce
erwarmen.

Hahnchenfrikassee anrichten. Dazu passt Reis.

Gebackene und geschmorte Hahnchenkeule mit Stachelbeerchutney

Zutaten:

300 g Stachelbeeren

130 g brauner Zucker

4 Schalotten, in Streifen geschnitten
1 Chilischote, halbiert und entkernt
80 ml weiBer Balsamicoessig

1/2 EL Ingwer, fein gehackt
Sternanis aus der GewUrzmihle
Salz

Zubereitung:

Die Stachelbeeren waschen, halbieren und entkernen. Den Zucker in einem Topf schmelzen lassen. Die Schalottenstreifen und
Chili beigeben, ganz kurz anbraten und mit dem Essig aufgieBen. Kurz aufkochen und mit Ingwer, Sternanis und Salz wiirzen.
Die Stachelbeeren hinzufiigen und etwas kdcheln lassen. 1/3 der Beeren mit den Schalotten aus der Fliissigkeit nehmen und als
Einlage reservieren. Den Rest gut einkochen lassen. Die Chilischote entfernen und alles mit einem Stabmixer pirieren (eventuell
durch ein Sieb streichen). Die reservierten Beeren und Schalotten als Einlage beigeben und das Chutney mit den
Hahnchenkeulen servieren.
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gebackene Hahnchenkeulen

Zutaten:

4 Hiihnerkeulen

Salz

etwas Mehl

2 Eier

2 EL geschlagene Sahne
150 g Semmelbrosel

ca. 200 g Butterschmalz

Zubereitung:

Den Schlussknochen aus den Hiihnerkeulen herausldsen und die Keulen mit Salz wiirzen. Die Eier mit der geschlagenen Sahne
in einer Schissel mit Hilfe einer Gabel verquirlen. Die Hiihnerkeulen kurz in Mehl wenden, tberschiissiges Mehl abklopfen,
durch das Ei ziehen und anschlieBend in den Semmelbrdseln panieren. Die Panade fest andriicken. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Keulen darin langsam goldgelb ausbacken, bis sie gar sind. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen
und salzen.

geschmorte Hihnchenkeulen

Zutaten:

4 Hahnchenkeulen

Salz, Pfeffer

30 ml Rapsél

160 g Kohlrabi

6 Knoblauchzehen

2 Schalotten

4 Chilischote

150 ml Noilly Prat

300 ml WeiBwein

4 Thymianzweige

2 Lorbeerblatter

40 g Butter

2 EL geschlagene Sahne
2 EL Schnittlauch, fein geschnitten

Zubereitung:

Die Hahnchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen. In heiBem Rapsol von allen Seiten kross anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und bei Seite stellen. Den Kohlrabi schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehen halbieren, die Schalotten in
Ringe schneiden. Alles in der gleichen Pfanne, in der die Hdhnchenkeulen angebraten wurden, anbraten. Die Chilischote
beigeben, mit Noilly Prat und WeiBwein auffillen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Ganze kurz kochen lassen. 2/3 des Fonds passieren und zum AufgieBen reservieren. Thymian und Lorbeer in die Pfanne
geben und die angebratenen Keulen dazu geben. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 30 Minuten braten. Dazwischen
immer wieder mit dem Fond aufgieBen, aber nicht auf die Haut der Keulen, dass diese kross bleibt. Die Keulen aus der Sauce
nehmen und warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb passieren. Gemiise gut durchdriicken. Mit der kalten Butter aufmontieren
und die Hahnchenkeulen wieder hineinlegen.

Kurz vor dem Servieren die geschlagene Sahne und den Schnittlauch unterheben.

Spargel einmal anders

Zutaten:

300 g weiBer Spargel
300 g griiner Spargel
200 g Hahnchenbrustfilet
200 g Garnelen

2 EL Kokosraspeln

100 g Erdbeeren

2 EL Ol zum Anbraten
100 ml Kokosmilch
etwas Zitronensaft

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

etwas Zitronenpfeffer
2 EL Butterschmalz

2 Stangel frische Minze
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Zubereitung:
Den weiBen Spargel schélen, vom griinen Spargel nur das untere Drittel schalen, holzige Enden entfernen. Spargel schrag in
sehr diinne Scheiben schneiden.

Hahnchenbrustfilet in 3 cm breite Streifen schneiden. Diese und die Garnelen in die Kokosraspeln geben und leicht andriicken.
Die Erdbeeren putzen und je nach GrdBe halbieren oder vierteln. In einem Wok oder in einer tiefen Pfanne zuerst mit etwas Ol
den weiBen Spargel anbraten, dann den griinen Spargel zugeben und mit anbraten, mit Kokosmilch abléschen und mit einem
Schuss Zitronensaft und etwas Salz, Zucker und Zitronenpfeffer wiirzen. Alles leicht einkdcheln lassen, zum Schluss die
Erdbeeren zugeben und kurz durchschwenken. Die Hahnchenstreifen und Garnelen in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten.
Den Spargel auf Tellern anrichten, die gebratenen Hahnchenstreifen und Garnelen darauf geben und mit Minze garnieren.

Tipp: Anstatt des Hahnchenbrustfilets kann man auch frische Mango in Kokos walzen, kurz anbraten und zum Salat reichen. Der
Salat kann dann, wenn man zusatzlich auf die Garnelen verzichtet, als Dessert serviert werden.

Geschnetzeltes von Ente und Scampi

Zutaten:

2 Entenbriiste a 200 g

6 Scampi

1 Stiick Ingwerwurzel

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
1 rote Chilischote

je 1 griine und rote Paprika
Lauchzwiebeln

1 EiweiB

2 EL Maisstarke

4 EL Sojasauce

100 ml Gefliigelbrihe

3 EL Reiswein oder Sherry

etwas Sesamodl, etwas Erdnussdl zum Anbraten
Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

Entenbristchen in 1 cm starke Scheiben schneiden. Sojasauce, etwas Sesamdl, fein gehackter Ingwer und Knoblauch
vermischen und das Fleisch 30 Minuten darin marinieren. Scampi schélen und den Darm entfernen. Paprika und Chili waschen,
halbieren, Stiele und Samen entfernen und in diinne Streifen schneiden. Die Lauchzwiebeln in Rélichen schneiden. Eiwei3 und 1
EL Maisstarke zum Entenfleisch geben und gut verriihren. Etwas Erdnussdl im Wok oder in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch
zugeben und ca. 3 Minuten braten, Scampi zugeben und noch eine Minute braten. Dann Fleisch und Scampi herausnehmen.
Wieder etwas Ol erhitzen, Paprikastreifen und Lauchzwiebeln zugeben und unter Rihren 2 Minuten braten. Zucker, Reiswein
und Gefliigelbriihe zugeben. Fleisch und Scampi wieder untermischen und noch einmal erhitzen.

Alles mit in etwas Wasser geloster Maisstarke abziehen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas Sesamdl dariiber traufeln
und anrichten.

Dazu Basmatireis servieren.

Rotkohlente
super lecker

Zutaten:

1 junge Ente

1,5 TL griiner Pfeffer, zerdriickt
1/4 | Orangensaft

1/4 | Fleischbriihe

1 EL Kastanienhonig

1 EL Butterflocken

1/2 Kopf Rotkohl

3 Schalotten

2 EL Balsamicoessig

1/8 | Rotwein

25 g Preiselbeerkonfitiire

25 g Johannisbeerkonfitire
1 Msp Cayennepfeffer

1 Wacholderbeere, gestoBen
1 Pimentkorn, gestoBen

1 Lorbeerblatt

1 Nelke
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1 EL Ganseschmalz
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Von der Ente die Keulen abtrennen und die Briste auslosen. Die Teile mit Cayennepfeffer, Pfeffer und Salz wiirzen und auf der
Hautseite bei kleinem Feuer anbraten. Wenn das Fett der Haut auszuschwitzen beginnt, die Ententeile in den auf 200 Grad
vorgeheizten Ofen geben.

2 Schalotten wiirfeln und nach fiinfzehn Minuten zur Ente geben. Kurz danach einen Teel6ffel griinen Pfeffer und den
Orangensaft dazugeben. Die Ententeile weitere 15 Minuten garen und dabei immer wieder mit der Fleischbriihe abloschen.
Dann die Briiste herausnehmen, die Keulen nochmals ca. 15 - 20 Minuten weitergaren. Die Keulen und Briiste in eine separate
Pfanne geben.

Den entstandenen Fond entfetten, d.h. mit einem Léffel das Fett abschopfen und anschlieBend mit einigen Butterflocken
abbinden.

Die Haut der Ententeile mit Honig einstreichen und unter dem Grill karamellisieren lassen.

Fiir das Rotkraut den Kohl vierteln und den Strunk entfernen. Dann das Kraut in diinne Streifen schneiden. Die restlichen
Schalotten in feine Scheiben schneiden und in einem Topf mit etwas Génseschmalz anschwitzen. Dann Kohl und Rotwein, etwas
Salz, Lorbeerblatt, Wacholder, Nelke, Piment, restlichen griinen Pfeffer und Balsamico zugeben. Alles bei geschlossenem Deckel
kdcheln lassen, dabei immer wieder mal umrihren. Nach 15 Minuten die Konfitiiren zugeben und weitere 15 Minuten kdcheln
lassen. Den Deckel abnehmen und unter standigem Riihren so lange bei groBer Hitze kdcheln lassen, bis der Saft reduziert ist.
Das restliche Ganseschmalz unterziehen und abschmecken.

Das Rotkraut auf Teller geben und darauf die karamellisierten Ententeile anrichten. Etwas Entenfond dariiber traufeln.

Dazu passen gut Kartoffel- oder Semmelknddel.

Krahen-Strudel

Zutaten:

2 junge, ausgenommene Krahen

4 EL Butter fiir die Form

400 g geschalte, in Scheiben geschnittene Kartoffeln
4 geschalte und gehackte Tomaten

1 TL gehackter Majoran

60 g geraucherter Schinken in Streifen

2 EL Butter

5 cl Whiskey

1 gehackte Knoblauchzehe

1 gehackte Zwiebel

100 ml Fleischbrihe

250 g Blatterteig oder Miirbteig (ev. Tiefkuhlprodukt)
1 leicht geschlagenes Eigelb

1 leicht geschlagenes Eiwei3

Zubereitung:

Die Krahen mit kochendem Wasser tberbriihen und die Haut abziehen. Die Briiste ablésen und Beiseite legen. Das restliche
Fleisch ebenfalls abldsen, von Sehnen, Knochen und Knorpeln befreien und in feine Wiirfel schneiden. Eine passende, feuerfeste
Form mit breitem Rand mit Butter bestreichen. Die Halfte der Kartoffeln hineinlegen. Die Tomaten mit der Halfte des Majorans
bestreuen, den Schinken und das in Wiirfel geschnittene Fleisch dariiber geben.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen, die Briiste darin mit starker Hitze kurz von allen Seiten anbraten, mit Whiskey flambieren
und ebenfalls in die Schiissel fillen, mit der Bratbutter die Briiste begieBen. Mit Knoblauch, Zwiebel, dem restlichen Majoran
und den restlichen Kartoffeln bedecken. Die Fleischbriihe zugieBen.

Den Ofen auf 225 ° C vorheizen. Den Teig zu einem passenden Deckel ausrollen. Den Schisselrand mit EiweiB bestreichen, den
Teigdeckel auflegen und den Rand festdriicken. In die Mitte ein Loch (ca. 1 ¥2 cm) fiir den Dampfabzug schneiden, das mit
einem schmalen Teigstreifen umlegt wird. Aus den Teigresten Verzierungen schneiden, mit Eiweif3 auf den Deckel kleben und
die ganze Oberfldche mit Eigelb bestreichen. Aus Alufolie einen kleinen Schornstein rollen und in das Loch stecken, 30 Minuten
backen, die Hitze auf 175 ° C reduzieren und weitere 30 Minuten backen.

Tipp: Wer sich mit Krahen nicht richtig anfreunden kann, sollte Wildenten nehmen.
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Ofen-Curry

Zutaten fiir 8 Portionen:

1, kg Putenfleisch

1/2 kg Zwiebeln

1 kl. Dose Erbsen, abgetropft

1 kl. Dose Pilze, abgetropft

1 kl. Dose Ananas-Stiicke, abgetropft
1/2 | Currysauce, z.B. Unox

1/8 | Chilisauce, z.B. Unox

0,6 | siiBe Sahne

2 EL Speisedl zum Anbraten

2 EL Paprikamark

0,1 Liter trockener Rotwein

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Chili aus der Miihle — Pulver geht auch
Curry aus der Muhle — Pulver geht auch

Zubereitung:

Das Fleisch auf GulaschwiirfelgroBe schneiden. Mit dem Ol in den Bréter geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die in Wiirfel
geschnittenen Zwiebeln dazu geben und leicht anbraten. Mit dem Paprikamark eindicken und dem Wein abléschen.

Die abgetropften Erbsen, Pilze und Ananas dariiber geben.

In einem groBen Messbecher Sahne, Currysauce und Chilisauce mischen und iiber die Zutaten geben.

Den Brater mit Alufolie abdecken und in den vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene bei ca. 180 Grad eine Stunde
garen.

Entweder sofort servieren oder spater (bis 24 Stunden) ganz langsam erwarmen.

Beilagen variabel: Baguette, Reis oder Nudeln.

knusprige Gdnsekeulen mit Bratdpfeln

Zutaten:

2 Méohren

2 Lorbeerblatter

1 EL Pfefferkorner
2 Gewlirznelken

2 Zwiebeln

4 Keulen (Génsekeulen)
1 Zweig Rosmarin
4 kleine Apfel

1,5 EL Speisestirke
Salz und Pfeffer

3 - 4 Liter Wasser

Zubereitung:

Mohren schélen, waschen und vierteln. Zwiebeln schalen und halbieren. Beides in einem sehr groBen Topf mit 3 - 4 | Wasser,
Gewtrzen und 1 EL Salz aufkochen. Keulen waschen und zugedeckt darin ca. 45 Min. kdcheln. Gansekeulen herausnehmen,
trockentupfen und auf die Fettfangschale legen. Fond aufbewahren.

Keulen mit Pfeffer wiirzen, Rosmarin waschen, abzupfen und dazwischen legen. Ca. 200 ml Gansefond angieen. Alles im
heiBen Ofen (E-Herd 200, Umluft 175 Grad, Gas Stufe 3) ca. 1 Stunde braten. Apfel waschen und nach etwa 30 Minuten mit zu
den Keulen setzen.

Ubrigen Fond durchsieben, 1 1/2 | abmessen, entfetten und aufkochen. Bei starker Hitze ca. 30 Minuten auf die Halfte
reduzieren. Keulen 10 Minuten vor Ende der Bratzeit mit kaltem Salzwasser bestreichen und bei hochster Temperatur knusprig
braten, anschlieBend mit den Bratapfeln anrichten und warm stellen.

Bratensatz mit eingekochtem Gansefond l6sen, durchsieben, entfetten und erneut aufkochen. SoBenfond mit der Stérke binden
und abschmecken.

Dazu schmecken Kartoffelplree und Rotkohl sehr gut.
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Hahnchen in Kokosmilch

Zutaten:

2 Hahnchenbriste

3 Schalotten, fein geschnitten
6 Friihlingszwiebeln

1/4 | Hiihnerbriihe

1 Dose Kokosmilch

1 Zitrone, unbehandelt

1 Chilischote

1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
1 TL Zucker

1 TL Speisestarke

Salz, Pfeffer, Olivendl

Zubereitung:

Frihlingszwiebeln in Réllchen schneiden. Chilischote halbieren, die Kerne entfernen und in feine Langsstreifen schneiden.
Zitronenschale abreiben und den Saft der Zitrone auspressen. Hahnchenbriiste waschen, trocken tupfen und mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Die Schalotten in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Zucker dazugeben und leicht karamellisieren lassen. Dann
die Hahnchenbriiste zugeben und von beiden Seiten anbraten. Mit der Briihe abléschen und diese um die Halfte einkochen.
Zitronenschale und -saft und Chili untermischen. Die Starke mit wenig Wasser anrihren und unterriihren. Die Kokosmilch
zufiigen und alles einmal gut aufkochen lassen. Die Sauce abschmecken, Frihlingszwiebeln und Petersilie beimengen.
Hahnchenbriste mit Sauce anrichten.

Dazu Basmatireis servieren.

Taboule mit scharfen Hahnchenkeulen

Zutaten:

100 g Couscous

1 Zwiebel, fein geschnitten

4 Schalotten, grob gewdrfelt

6 Knoblauchzehen

1/2 Chilischote, fein geschnitten

1 Zitrone

3 Tomaten

1 Salatgurke

2 Hahnchenkeulen

100 g Champignons

1/4 | Gefligelbrihe

ca. 1/4 | Gemiisebriihe

3 EL WeiBwein

3 Zweige Minze, fein geschnitten
1 Bund Petersilie, fein geschnitten
1 Zweig Thymian

2 EL Blattpetersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Olivendl

Zubereitung:

Gurke schalen, halbieren, die Kerne entfernen und dann wiirfeln; Tomaten ebenfalls wiirfeln. Die Zitrone auspressen. Die
Zwiebel in einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Couscous zugeben und so viel Gemiisebriihe zugeben, dass ein lockerer Brei
entsteht. Einmal aufkochen lassen, dann den Topf vom Herd ziehen und ein paar Minuten stehen lassen. Minze, Petersilie,
Tomatenwdirfel, Gurke, WeiBwein und 6 EL Olivendl untermischen und den Taboule-Salat mit Pfeffer, Salz und Zitronensaft
abschmecken. Die Hahnchenkeulen kraftig pfeffern und salzen. Schalotten und ganze Knoblauchzehen mit den Gefllgelteilen in
einer Kasserolle mit Olivendl rundum braun braten.

Mit 1/8 | Gefliigelbriihe abléschen, Chili und Thymian dazugeben. Alles im geschlossenen Topf etwa 20 Minuten schmoren,
dabei immer wieder etwas Briihe nachgieBen. Kurz vor Ende der Garzeit die geviertelten Champignons zugeben. Dann das
Gefliigel herausnehmen, Petersilie unter den Bratensaft mischen und diesen abschmecken. Taboule anrichten, die Hahnchen-
keulen dazugeben und mit dem Bratensaft begieBen.
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Saarlandisches Bierhdhnchen mit jungen Linsen

Zutaten:

4 Stubenkiiken

2 Zwiebeln

11 Bier

1 Zweig Thymian

80 g Créme fraiche

4 Eigelbe

Salz, weiBer Pfeffer

100 g kleine griine Linsen (Lentilles de Puy)
1 Karotte

1 kleiner Sellerie

1 kleine Lauchstange

200 ml Gefliigel Brihe

1 EL Glace de Viande (stark reduzierter, brauner Fond)
1 EL Balsamico

100 ml geschlagene Sahne

30 g Butter

Zubereitung:

Stubenkiiken von der Karkasse schneiden und den Oberschenkelknochen auslésen. Brust und Keule voneinander trennen. In
einem flachen Brattopf Butterschmalz erwarmen und die Gefliigelteile darin rundherum anbraten, wieder aus dem Topf nehmen
und wiirzen. In diesem Topf eine fein geschnittene Zwiebel anschwitzen, so dass sie etwas Farbe bekommen.

Mit dem Bier die Zwiebel abldschen, Thymian einlegen und aufkochen lassen. Die Gefliigelteile einlegen und ca. 10 Min. ganz
leicht kochend gar ziehen lassen.

Stubenkiiken und Thymian nach der Garzeit aus dem Fond nehmen. Créme fraiche mit dem Eigelb verriihren und in den Biersud
einriihren. Nun die SoBe so lange riihren, bis das Eigelb bindet. Dabei darf die SoBe nicht mehr kochen, da sie sonst gerinnt
(=legieren). Geflugelteile mit der heiBen SoBe ubergieBen und sofort servieren.

Linsen mit kaltem Wasser (ibergieBen und evtl. Verunreinigungen entfernen. Zwiebel, Karotten, Sellerie und Lauch in feine
Wiirfel (Jardiniere 5 x 8 mm) schneiden und in der Butter mit den Linsen anschwitzen. Mit dem Gefliigelfond abléschen und ca.
20 Min. gar ziehen lassen. Glace de viande zufiigen. Wiirzen. Kurz vor dem Anrichten die geschlagene Sahne unterheben.

Entenbrust in Sesam-Honig-Kruste

Zutaten:

4 Entenbriste (Barbarie-Ente) je 180 g, mit Haut

2 Zweige Thymian \Ty
1 Zweig Rosmarin .
2 Schalotten @ -

1 EL Butterschmalz :
115 g Butter

50 ml Gefliigelfond

80 g Honig

2 EL Sojasauce alternativ 2 EL alter Balsamico

100 g Sesam, weiBer

Chilipulver, Salz, Pfeffer, weiBer, Kerbel zum Garnieren

Zubereitung:

Backofen auf 130°C vorheizen.

Entenbriiste waschen und trocken tupfen. Die Haut rautenférmig einschneiden. Schalotten schélen und halbieren.
Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen. Entenbriste darin zuerst auf der Hautseite bei starker Hitze ca. 5 bis 7 Minuten
anbraten. Thymian, Rosmarin, Schalottenhdlften dazugeben. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann wenden und auf der
anderen Seite 30 Sekunden anbraten. 40 g Butter zugeben, Entenbriiste darin einmal wenden und glasieren. Die Entenbriiste
mit Krautern, Schalotten in Auflaufform geben. Mit der Wiirzbutter aus der Pfanne ubergieBen. Die Entenbriiste im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten fertig garen.

Gefliigelfond, Honig, 75 g Butter, Sojasauce (Balsamico) und Sesam in einem Topf unter stdndigem Rihren so lange einkochen
lassen, bis eine dickflissige Masse entstanden ist. Mit Salz und Chilipulver wiirzen. AnschlieBend abkiihlen lassen. Backofengrill
einschalten.

Die Hautseite der Entenbriiste mit der Sesam-Honig-Masse bestreichen. Unter dem Backofengrill so lange Uberbacken, bis die
Kruste goldbraun ist. Danach salzen und mit Kerbel garniert servieren.

Dazu passen breite Bandnudeln oder das Kartoffelgratin.
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In Apfel-Honig-Sauce geschmorte Gansekeule mit Walnussknodel

Marinade
Zutaten:

60 g Honig

500 ml Apfelsaft
250 ml WeiBwein
6 Gewlirznelken
1 Zimtstange

6 Wacholderbeeren
6 Pfefferkdrner

2 Lorbeerblatter
Salz

50 ml Balsamico

Zubereitung:

Den Honig in einem Topf erhitzen. 500 ml Apfelsaft und 250 ml WeiBwein angieBen und etwas einkochen lassen. Nelken,
Zimtstange, Wacholderbeeren, Pfefferkdrner und Lorbeerbldtter beigeben, alles einmal aufkochen lassen und mit Salz und
Balsamico abschmecken. Den Sud abkiihlen lassen und die Gansekeulen tiber Nacht darin marinieren.

Geschmorte Gansekeulen

Zutaten:

2 Gansekeulen mit Knochen

30 g Butterschmalz

4 rote Zwiebeln, geschélt und geviertelt
4 Knoblauchzehen, geschalt und halbiert
3 Apfel, geviertelt

150 ml Apfelsaft

50 g Zucker

1 x Mark von einer Vanilleschote

16 Apfelspalten

2 EL Rosinen

Zubereitung:

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, gut abtropfen lassen und die Flissigkeit durch ein Sieb passieren. 30 g Butterschmalz in
einem Brater erhitzen und die Keulen darin von allen Seiten kross anbraten, dann wieder herausnehmen und reservieren. Die
roten Zwiebeln, den Knoblauch und die geviertelten Apfel im gleichen Bréter anbraten, mit etwas Sud abldschen. Die
angebratenen Keulen hineinlegen und im vorgeheizten Backofen bei 150°C etwa eine Stunde schmoren. Zwischendurch mit
dem Sud immer wieder aufgieBen. Die gegarten Keulen aus der Sauce nehmen und warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb
passieren.

150 ml Apfelsaft mit Zucker und Vanillemark einkochen, bis eine sirupartige Flussigkeit entsteht. Die Apfelspalten beigeben und
abkiihlen lassen. Die Apfelspalten und die Rosinen zu der passierten Génsesauce geben und nochmals erhitzen.

Walnussknodel

Zutaten:

400 ml Milch

80 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

150 g GrieB

60 g Walndisse, fein gehackt und gerostet
1 Eigelb

1Ei

Zubereitung:

Die Milch mit der Butter aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den GrieB in die kochende Milch einriihren und
die Masse abbrennen (d. h. bei schwacher Hitze so lange rihren, bis sich die Masse vom Topfboden lst). Die Walniisse
unterriihren, etwas abkiihlen und nun zuerst das Eigelb und dann das Ei unter die GrieBmasse riihren. Aus der entstandenen
Masse KI6Be abdrehen, in siedendes Wasser geben, einmal aufkochen, dann die Hitze reduzieren und die KI6Be ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

Schmelze

Zutaten:

100 g Butter

2 Schalotten, in kleine Wirfel geschnitten
30 g frische WeiBbrotbrésel

40 g Walnisse, gemahlen

Salz, Pfeffer

1 EL Petersilie, gehackt

Petersilienblatter
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Zubereitung:

Die Butter zergehen lassen. Die Schalottenwiirfel darin anschwitzen, die WeiBbrotbrdsel und die Walnisse in die aufgeschaumte
Butter einriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gegarten Walnussknddel in die Schmelze geben und einmal vorsichtig
durchschwenken. Kurz vor dem Servieren die gehackte Petersilie unterriihren.

Die Gansekeulen tranchieren und mit der Apfelsauce und dem Walnussknddel anrichten. Mit glasierten Apfelspalten und
Petersilienblattern garnieren.

Gefliigelleber in Nusspanade mit Apfel-Rucola-Salat

Zutaten:

Salat

2 Apfel

80 g Rucola

Saft von 1 Zitrone

30 g Schalotten, in Streifen geschnitten
30 ml Walnussol

Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker

2 Tomaten, geschalt, entkernt, gewirfelt

Gefliigelleber

80 g frische WeiBbrotbrdsel

80 g Walnisse, gerostet, gehackt
200 g Geflugelleber, kiichenfertig
Salz, Pfeffer

Mehl zum Mehlieren

2 Eier, verquirlt

Butterschmalz zum Ausbacken

Zum Garnieren:
Preiselbeeren (aus dem Glas)

Zubereitung:

Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Stifte schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln. Rucola Salat putzen, waschen und
trockenschleudern.

Fiir die Gefligelleber WeiBbrotbrésel und Walniisse mischen. Leberstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen, zuerst in Mehl, dann in
den Eiern und zum Schluss in der Brosel-Nuss-Mischung wenden. Leber in heiBem Butterschmalz langsam goldbraun
ausbacken.

Apfelstifte und Schalottenstreifen mischen, Walnussol dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen. Rucola Salat und
Tomatenwdirfel darunterheben.

Leberstiicke auf Kiichenkrepp gut abtropfen lassen. Salat zusammen mit der Leber anrichten und mit Preiselbeeren garnieren.

Gefiillter Gansebraten mit Rotkraut und Semmel-Speck-Krauter-Knodel

Zutaten:

Gans

1 Gans (3-4 Kg)

3 Apfel

10 Backpflaumen

2 groBBe Zwiebeln

3 EL Wahlnlsse

3 cl Rotwein
Olivendl
Butterschmalz
Suppengemiise

3 Orangen

2 EL brauner Zucker
400 ml Geflugelfond
200 ml Orangensaft frisch gepresst
2 EL Honig

Blaukraut

1 mittelgroBer Kopf Blaukraut
2 Apfel

2 Zwiebeln

3 EL brauner Zucker
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1 Lorbeerblatt
5 Pfefferkdrner schwarz
5 Kdrner Piment

1/2 Zimtstange
Weinessig

Rotwein

Preiselbeeren im Glas

Knédel

400 g Mehl

2-3 Scheiben Brot in Scheiben schneiden und leicht anrdsten.
150 g Schinkenwdirfel

1 Bunde Petersilie

2 Zwiebeln

2 Eier

Milch

Salz

Zubereitung:

Fiillung

Apfel entkernen und klein schneiden, Backpflaumen halbieren, Zwiebeln grob schneiden, Wahlniisse zerkleinern. Alles in etwas
Olivendl anschwitzen. Mit dem Rotwein abléschen und riihren, bis der Rotwein reduziert ist. Die Masse abkiihlen lassen.

Gans

Die Innereien entfernen — werden fiir dieses Rezept nicht bendtigt. Innen uns AuBen mit Salz und Pfeffer einreiben. Die Fiillung
in die Gans geben und die Offnung mit SpieBen quer schlieBen. Die SpieBe mit Kiichengarn (ibers Kreuz zusammenbinden.

Die Gans rund herum in Butterschmalz anbraten. Suppengemiise und geschélte Orangen klein schneiden uns mit etwas
Butterschmalz in dem Gansebrater anrdsten.

Mit der Mischung aus Zucker, Honig, Orangensaft und dem Gefliigelfond die Gans immer wieder einreiben.

Die Gans auf einem Gitter in den Brater legen und im Backofen bei 200°C eine halbe Stunde braten. Danach 5-6 Stunden bei
90°C weiter garen und immer wieder mit dem Gemisch einreiben. Die letzte halbe Stunde nochmals bei 220°C die Kruste
bilden.

Rotkraut

Zwiebel und Apfel klein schneiden und in einem groBen Topf mit dem Zucker und etwas Olivendl glasig werden lassen. Das fein
geschnittene Blaukraut in den Topf geben und mit dem Weinessig vermischen. Gewdirze in ein Gewdlrzei (eine Filtertiite tut es
auch) geben und in das Kraut legen. Mit Rotwein abléschen. Bei niedriger Temperatur eine Stunde kdcheln lassen. Zum Schluss
die Preiselbeeren unterziehen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Semmel-Speck-Krauter-Knddel

Mehl mit wenig Milch und den Eiern zu einem glatten Teig riihren. Die Zwiebeln und den Speck anrdsten. Gemeinsam mit der
Petersilie und den Brotwdirfeln unter den Teig geben, biss der Teig das Brot gerade noch aufnehmen kann. Zu langlichen
Knddeln formen und diese in reichlich Salzwasser mindestens 30 Minuten kdcheln lassen.

Wir mégen die Knddel auch aufgeschnitten und in etwas Butter angerdstet.

Carpaccio von der gerdaucherten Gansebrust mit getriiffeltem Rotkrautsalat

Zutaten:
Carpaccio
3 Gansebriiste, gerauchert

Wallnuss-Gemiise-Vinaigrette
1 Stange Staudensellerie

1 Karotte, klein

2 Schalotten

20 ml Olivendl

30 ml Balsamico bianco

20 ml Gefliigelfond, kraftig
1/2 TL Zucker

70 ml Walnussol

40 g Walnusskerne

2 EL Zucker, braun

1 Schote Chili, rot

Salz

Pfeffer

Getriiffelter Rotkohlsalat
1 Rotkohl, ca. 500 g

1 EL Zucker

2 EL Apfelmus
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1/2 EL Honig
150 ml Johannisbeersaft

4 EL Balsamico, alt

1 EL Triiffeldl

2 Zweige Kerbel

Zimtstange aus der GewUrzmihle
Nelken aus der Gewiirzmiihle
Salz

Pfeffer

Zubereitung:
Carpaccio
Die Gansebriste in diinne Scheiben schneiden, auf gekihlten Tellern auslegen, mit Frischhaltefolie abdecken und kaltstellen.

Wallnuss-Gemiise-Vinaigrette

Staudensellerie, Karotte und Schalotten putzen, waschen, schalen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Das Olivendl erhitzen und
die Gemiisewdirfel darin circa zwei Minuten anschwitzen. Balsamico, Geflligelfond, Zucker, Salz und Pfeffer verriihren. Das
Walnussdl unter stdndigem Ruhren zugeben und eine cremige Vinaigrette herstellen. Die Walnusskerne grob hacken. Braunen
Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren, die Walnusskerne dazu geben und zwei Minuten rosten. Auf einem eingedlten
Backblech einige Minuten ruhen lassen und dann zusammen mit den Gemusewdirfeln unter die Vinaigrette rihren. Die
Chilischote sehr fein hacken und ebenfalls in die Vinaigrette geben.

Getriiffelter Rotkohlsalat

Den Rotkohl putzen, die duBeren Blatter entfernen. Kopf vierteln und den Strunk herausschneiden. Die Blatter in sehr feine
Streifen schneiden, zuerst mit Salz und Zucker, dann mit Apfelmus, Honig, Johannisbeersaft sowie je einer Prise Zimt und
Nelken aus der Gewurzmihle wirzen, alles gut durchkneten und durchziehen lassen. Den marinierten Rotkohl mit dem alten
Balsamicoessig und dem Triiffel6l vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Carpaccio von der Gansebrust groBziigig mit der Vinaigrette betraufeln, jeweils etwas Rotkohlsalat mittig daraufsetzen und
mit frischem Kerbel garnieren.
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Zimthuhn aus dem Romertopf

Zutaten:

1 Huhn, (junges Freiland-Brathuhn)
2 Zwiebeln, geschalt

20 Nelken

Salz und Pfeffer

Honig

Paprikamark

Gefliigelbriihe

Senf, scharf

fiir die Sauce

5 EL brauner Zucker

1 Zwiebel fein gehackt
1/2 Paprika fein gewdirfelt
50 g Speckwiirfel

1/2 Glas Gefliigelbriihe
1/2 Glas Kalbsfond

1/2 | WeiBwein

1/2 Glas Aceto Balsamico
50 g Zimt

50 g kalte Butter
Chiliflocken
Paprikapulver

Nelken, gemahlen
Paprikamark

Zubereitung:

Den Romertopf 10 Minuten wassern.

Den Ofen auf 225 Grad vorheizen. Die Zwiebeln mit den Nelken spicken. Das Huhn waschen und trocknen, dann mit Zimt,
Chiliflocken, Salz und Paprikamark innen und auBen einreiben und mit den gespickten Zwiebeln fillen. Honig, Senf sowie je 1
TL Zimt, Cayennepfeffer und Paprikamark, den Aceto Balsamico und etwas Salz verriihren. Das Huhn damit bestreichen und in
den Romertopf legen. Den Rest der Honigmischung mit Gefligelfond vermengen. Im Backrohr 45 Minuten ungedffnet braten
lassen. Den Deckel abnehmen und bei gleicher Temperatur knusprig werden lassen, gelegentlich mit der Gefliigelfondmischung
abléschen bzw. einstreichen.

Bratzeit insgesamt betragt je nach GréBe maximal 1 1/2 Stunden.

Fiir die Sauce:

Zwiebeln, Paprika und die Speckwiirfel in wenig Butter glasig werden lassen. Mit dem Zucker karamellisieren. Gefliigelfond,
Kalbsfond, WeiBwein, Paprikamark und Aceto Balsamico dazugeben und auf die Halfte einkochen lassen. Mit Zimt, Nelkenpulver
und schwarzem Pfeffer abschmecken. Zum Schluss mit der kalten Butter montieren.

Als Beilage empfehlen sich Schupfnudeln, Semmelknédel und Apfelrotkraut
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FISCH

Seeteufel-Medaillons im Reisblatt mit Ingwer-Pflaumen-Sauce

Zutaten:

3 Seeteufel-Medaillons a 60 g

4 Reisblatter

2 Eier

1/2 Schalotte, fein geschnitten
4 Dorrpflaumen

125 ml Pflaumenwein

125 ml Gemiisebriihe

50 ml helle Sojasauce

1 EL Senf

je 1 TL Kreuzkiimmel, Kurkuma, Koriander, Kardamom, Curry,
Nelken

1/2 Bund frisches Koriandergrin
2 EL Sahne

2 EL Butter

2 EL Sonnenblumendl

100 g Reis, gekocht

Zubereitung:

Die Pflaumen 1 Stunde vorher im Pflaumenwein einweichen. Die Reisblatter zwischen nassen Tichern einweichen.

Das Ei verquirlen und die Rander der Reisblatter gut mit Ei einstreichen. Reis mit je 1 Msp der verschiedenen Gewiirze
abschmecken. Dann mit Sahne und etwas verquirltem Ei mischen, mittig auf den Reisblattern verteilen und flach dricken. Mit
Korianderblattchen belegen. Die Seeteufel-Medaillons daraufsetzen und gut einpacken. In einer Pfanne Ol und Butter erhitzen
und die Reisblatt-Packchen darin ca. 10-15 Minuten goldbraun braten. Dabei 6fters vorsichtig wenden. In einem Topf die
Schalottenwiirfel mit der Gemusebriihe aufkochen, etwas reduzieren lassen und die restlichen Gewiirze zugeben. Die Pflaumen
grob schneiden und den Pflaumenwein, in den sie eingelegt waren, dazugeben. Soja-Sauce zugieBen und kurz kécheln lassen.
Die verpackten Seeteufel-Medaillons auf Tellern anrichten. Die Pflaumen mit einer Schaumkelle herausnehmen, um die
Medaillons drapieren. Die Sauce nochmals aufkochen lassen. Den Senf untermischen, evtl. mit etwas Mehl binden. Die Sauce
Uber die Pflaumen gieBen.

Seezunge auf Regentschaftsart

Zutaten:

4 Seezungenfilets (800 bis 1.000 g)
Salz

frisch gemahlener weiBer Pfeffer
1 EL Mehl

80 g Butterfett

1/4 | WeiBburgunder

4 EL Walnusse (grob gehackt)
60 g Butter

2 Bananen

2 EL Creme fraiche

2 EL Zitronensaft

Zubereitung:

Die Seezungenfilets unter kaltem Wasser abspiilen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestauben.
Butterschmalz erhitzen, WeiBwein angieBen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum Kochen bringen. Die Seezungenfilets
hineinlegen und 8 bis 10 Minuten diinsten.

Inzwischen die grob gehackten Walnusse in der Halfte der Butter hellbraun résten. Die Bananen schalen, in Scheiben schneiden
und kurz in der restlichen zerlassenen Butter schwenken.

Die gedinsteten Seezungenfilets herausnehmen und warm stellen. Den Sud auf die Hélfte einkochen. Créme fraiche zufiigen
und kurz aufkochen lassen. Die Seezungenfilets auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit Zitronensaft betraufeln. Die
Walnusse und die Bananenscheiben darauf verteilen. Etwas Sauce angieBen.
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Forelle in Rieslingsauce

Zutaten:

2 Forellen

1 Schalotte, fein geschnitten
1 TL Mehl

1/8 | Riesling

1/8 | Sahne

etwas Zitronensaft
etwas Zitronenabrieb
Olivendl zum Anbraten
Butter zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Forellen pfeffern und salzen und in einer Pfanne (mit feuerfestem Griff) mit Olivendl von beiden Seiten goldbraun braten.
Dann ca. 8 Minuten in den auf 180 Grad vorgeheizten Ofen geben. AnschlieBend die Forellen auf einer Platte anrichten und 5
Minuten bei maBiger Hitze (an der Ofentiir) ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Pfanne ausreiben, die Schalotte mit etwas
Butter andiinsten, mit Mehl bestduben. Mit dem Riesling abldéschen und mit Sahne aufgieBen. Zitronensaft und etwas
Zitronenabrieb in die Sauce geben. Die Sauce ein paar Minuten einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Forellen anrichten und mit der Sauce umgieBen.

Als Beilage passen gut Petersilienkartoffeln.

Lachs mit Ingwergemiise in Pergament

Zutaten:
2Lachsfilets a 180 g
50 g Sellerie

30 g Karotten

30 g Lauch

50 g Champignons

2 Fleischtomaten

6 Basilikumblatter
etwas frischer Ingwer
1/8 | Gemiisebriihe
etwas Zitronensaft
Pfeffer, Salz
Pergamentpapier, Pfeffer

Zubereitung:

Sellerie, Karotten, Lauch und Champignons putzen und in feine Streifen schneiden. Selleriestreifen mit Zitronensaft betraufeln,
dass sie schon weiB bleiben. Tomaten enthduten, entkernen und wiirfeln. Gemiisestreifen und Tomaten locker vermischen,
Gemusebriihe untermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und frisch geriebenen Ingwer nach Belieben zugeben. Basilikum in
feine Streifen schneiden. Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwei groBe Bégen Pergamentpapier in der Mitte knicken. Auf je
eine Halfte des Papiers etwas Gemiise geben, darauf die Lachsscheiben legen und diese mit Basilikumstreifen bestreuen. Die
andere Papierhélfte dariiber klappen und die Rander fest einschlagen. Den Fisch so im auf 200 Grad (HeiBluft) vorgeheizten
Backofen ca. 10-15 Minuten garen. Dabei sollte sich das Pergamentpapier schon aufblahen. Zum Anrichten die Titen
aufschneiden und den Fisch mit dem Gemuse und dem entstandenen Fond anrichten.
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Steinbutt in Rotweinbutter-Sauce und Lauchgemiise

Zutaten:

500 g Steinbuttfilet (oder Heilbutt)
1/2 | trockener, kraftiger Rotwein
1/4 | Kalbsfond

100 g franz. Salzbutter

1 Stange Lauch

1/4 | Gemiusebriihe

6 kleine Friihkartoffeln

Salz, Pfeffer

Butter

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, gleichmaBig "schnitzen" und in Salzwasser weichkochen. Den Lauch putzen und in schrdge Scheiben
schneiden. Gemiisebriihe mit etwas Butter aufsetzen, Lauch zugeben und gar kécheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Rotwein in einen Topf geben und um die Halfte einkochen lassen, Kalbsfond zugeben und nochmals um die Halfte reduzieren
lassen. Dann die Salzbutter in kleinen Fléckchen untermischen und die Sauce montieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Fisch in gleichmaBige Stlicke schneiden, wiirzen und in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten anbraten.

Den Fisch auf dem Lauchgemiise anrichten, mit der Rotweinbutter-Sauce umgieBen und die Kartoffeln als Beilage dazu reichen.

Matelote vom Seeteufel

Zutaten:

300 g Seeteufelfilet

4 groBe Garnelen

2 Schalotten

1/8 | Sahne, geschlagen
1/8 | WeiBwein

50 g frische Champignons
1 Zweig Estragon

2 Eigelb

1 EL Kerbel, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten

Zubereitung:

Das Seeteufelfilet waschen und in Medaillons schneiden. Den Garnelen die Kdpfe abschneiden und die Schwanze aus der Schale
l6sen. Dazu die Schale der Léange nach einschneiden, am Schnitt aufbiegen und den Schwanz herauslésen. Den Darm
entfernen. Das dicke Schwanzende in der Mitte Idngs einschneiden. So wird beim Kochen das ganze Schwanzstiick gleichzeitig
gar. Die Schalotten fein hacken und die Champignons in feine Scheibchen schneiden. Die Schalotten und die Champignons in
Butter hell andiinsten und mit dem Wein abldschen.

Seeteufelmedaillons und Garnelenschwanze mit in die Pfanne geben und alles ca. 5-7 Minuten gut durchkochen. Danach die
Fischstlicke aus dem Fond nehmen und beiseitestellen. Die Garnelenkdpfe dem Fond zugeben und mit einer Gabel kraftig
zerdriicken, so dass das Mark austritt. AnschlieBend das Ganze durch ein Sieb passieren. Die beiseite gestellten Fischstiicke in
den passierten Fond geben, mit Pfeffer, Salz, fein geschnittenem Estragon und Kerbel wiirzen. Die geschlagene Sahne mit dem
Eigelb vermischen und bei leichter Hitze unter das Gericht mischen. Alles nochmals abschmecken und servieren.

Dazu passt Reis.
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Zander mit Rieslingkrautkruste

Zutaten:

2 Zanderfilets a 150 g

300 g WeiBkraut

200 ml Riesling

50 ml weiBer Portwein

4 EL Créme fraiche

1 EL Senf

1 EL WeiBweinessig

1 EL geriebenes Semmelmehl
1 EL Minze, fein geschnitten
ein paar Minzblattchen
etwas Mehl

Salz, Pfeffer, Zucker

Butter

Zubereitung:

Das Kraut fein schneiden und in einem Topf mit etwas Butter und 1 EL Zucker andiinsten. Mit Riesling und Essig abléschen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Minuten kdcheln lassen. In der Zwischenzeit die Zanderfilets waschen, trocken tupfen, leicht
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Zum Kraut den Portwein geben, 3 EL
Créme fraiche einriihren und nochmals abschmecken. Zum Schluss die fein geschnittene Minze untermischen. Ca. 3 EL Kraut
mit der restlichen Créme fraiche mischen und fiir die Kruste beiseitestellen. Das Rieslingkraut warmhalten.

Die Zanderfilets in einer Pfanne mit Butter von jeder Seite 2 Minuten anbraten. Dann die Oberseite der Filets mit Senf
einstreichen, darauf gleichméaBig die Krautmasse fiir die Kruste verteilen, mit Semmelmehl bestreuen und ein paar
Butterflockchen auflegen. Die Fischfilets im Backofen kurz goldbraun backen. Das Rieslingkraut auf Tellern anrichten, das
Zanderfilet anlegen und mit Minzblattchen dekorieren.

Dazu passt Baguette oder Kartoffelpiiree.

Gebratener Lachs mit Knoblauch und Speck

Zutaten:

500 g Lachsfilet mit Haut (geschuppt)
4 Knoblauchzehen

60 g geraucherter Speck
50 ml Kalbsfond

1 Schalotte

50 g Creme fraiche

1 EL Sherryessig

30 g kalte Butter

etwas Mehl

1 EL Olivendl

Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Den Backofen auf 210 Grad vorheizen. Eine tiefe feuerfeste Platte in den Ofen geben und vorwarmen.

Das Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Mehl bestduben. Den Speck in feine Streifen schneiden. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen und den Lachs darin auf der Fleischseite 2 Minuten braten. Die Knoblauchzehen und den Speck zugeben. Den
Lachs wenden und auf der Hautseite 3 Minuten braten. Dann mit der Hautseite nach unten auf die heiBe Platte gleiten lassen,
mit Knoblauch und Speck umlegen und 15 Minuten im Backofen braten.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Schalotte schilen und fein schneiden. Das Ol aus der Bratpfanne abgieBen und Schalotte
und Essig in die Pfanne geben. Gut verriihren, bis der Essig verdampft ist. Creme fraiche und Kalbsfond angieBen und die Sauce
einkochen lassen, bis sie schén samig ist. Mit dem Schneebesen die Butter in kleinen Fléckchen einarbeiten und die Sauce vom
Herd nehmen.

Den Fisch mit der Sauce anrichten.

Dazu passt gut mit etwas Butter gediinsteter Blattspinat.
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Bouillabaisse a la Manfred

Zutaten Suppenbasis:

1 Knurrhahn

1 kleiner Petersfisch

2 Merlan

8 Langustinen

2 Rotbarben

1 geschalte Zwiebel

1 Stange Lauch (nur das WeiBe)
1 kleine Sellerieknolle

ca. 1 V2 | Wasser

1/2l Fischfond

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

1 TL Koriander ganz

2 Sternanis

1 TL weiBer Pfeffer ganz

2-3 Petersilien-, Dill- oder Estragonstangel
1 TL grobes Salz

Pfeffer wei3, Salz

Einlage:

2 Kartoffeln (festkochend)

4 Schalotten

1 Stange Lauch (nur das WeiBe)
1 Knolle Fenchel

2 Tomaten (blanchiert und gehautet)
2 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian

2 Zweige Blattpetersilie

5 g Safran

100 ml Olivendl,

50 ml Wermut

20 ml Portwein

1TL Pastis

Baguette-Brot,

Olivendl

Zubereitung:

Knurrhahn, Petersfisch, Merlan filetieren, Langustinenschwéanze aus der Schale brechen, Rotbarben schuppen und filetieren. Die
Filets beiseitestellen. Graten und Abschnitte grob zerkleinern und waschen. Karkassen mit dem grob gewdirfelten Gemdse (3 x 3
cm) in einen Edelstahltopf geben und mit Wasser gerade so bedecken. Bei voller Hitze bis zum Kochpunkt erhitzen. Nicht
kochen! Fond, falls nétig, abschdumen. Gewiirze zufiigen. 20 - 25 Min. unter dem Kochpunkt ziehen lassen. Danach sofort sehr
vorsichtig durch ein Tuch passieren (nicht gieBen - nur schopfen!)

Fiir die Einlage Schalotten, Lauch, Fenchel, Tomaten, Knoblauch und Kartoffeln in feine Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einem
Topf erwdrmen. Schalotten darin ohne Farbe diinsten. Gewiirfeltes Gemiise zufiigen. Mit Wermut und Portwein abléschen.

Die Fischfilets in moderate GréBe schneiden (etwa 5x5 cm), leicht salzen und pfeffern. Auf das Gemdse legen. Vorsichtig mit
dem Fond (ibergieBen. Thymianzweig und Safran hinzufiigen und ca. 10 Minuten sanft pochieren.

In einer Pfanne Olivendl erwdrmen, Baguette in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und in das Ol geben. Von beiden Seiten
rosten. Spater auf einem Kiichenkrepp trocknen.

Suppe mit wenig (nur einige Tropfen) Pastis und Gewdlrzen und der grob geschnittenen Blattpetersilie abschmecken.

Fische aus dem Fond nehmen. In einem tiefen Teller das Gemiise anrichten. Fischfilets facherartig darauf platzieren. Brihe
angieBen. Brot als Chip in die Mitte stecken.
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Gambas im Lasagneblatt mit Safransauce und Fenchel

Zutaten:

150 g Hartweizenmehl

1 Ei

1 Eigelb

8-10 Gambas

1 Schalotte, fein geschnitten
1/8 | trockener WeiBwein
250 ml Fischfond

2 EL Noilly Prat

2 EL Creme double

1 Msp Safran

1 Msp Kurkuma

etwas Zitronensaft

1/2 Mdhre

1/4 Lauchstange (hellgriiner Teil)
1 Fenchelknolle mit Griin
1-2 TL Pernod

Salz, Pfeffer

Olivendl

Butter

Zubereitung:

Fiir die Lasagneplatten Hartweizenmehl, Ei, Eigelb, 1/2 TL Salz und 1 EL Ol miteinander verkneten, bis ein glatter, elastischer
Teig entsteht. Den Teig zugedeckt eine Stunde ruhen lassen. Dann mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz diinn ausrollen.
6 Lasagneplatten ausschneiden, diese auf einem Kiichentuch ausbreiten und beiseitestellen. Die Gambas schdlen, den Darm
entfernen und unter flieBendem Wasser abspiilen. Trockentupfen und kaltstellen.

Fir die Sauce die Schalotte in heier Butter kurz anschwitzen, Wein, Fond und Noilly Prat angieBen und etwas einkochen
lassen. Créme double untermischen und mit Safran, Kurkuma, etwas Zitronensaft und Salz abschmecken. Kurz vor dem
Servieren 1 EL eiskalte Butter mit einem Mixstab unterschlagen.

Mohre und Lauchgriin in kleine Wiirfelchen schneiden und in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren, in Eiswasser
abschrecken und in einer Pfanne mit wenig heiBer Butter kurz schwenken und nachwiirzen. Die Fenchelknolle ohne Griin langs
in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter und 1 EL Ol anschwitzen und langsam bissfest garen. Mit Salz
und Pernod abschmecken.

Die Gambas in Olivendl anbraten, salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betrdaufeln und noch etwas nachziehen lassen. Die
Lasagneplatten 3 Minuten in Salzwasser kochen. Dann Lasageneplatten, Sauce, Gambas und Fenschelscheiben
Ubereinanderschichten. Mit M6hren- und Lauchwiirfelchen bestreuen und mit Fenchelgriin dekorieren.

Gebratene Jakobsmuscheln in WeiBweinsauce

Zutaten fiir zwei Personen:

8 Jakobsmuscheln, ausgeltst

1 Schalotte

10 g Truffel (ersatzweise Triffeldl)
40 g Butter

250 ml WeiBwein

250 ml Sahne

Butterschmalz, zum Anbraten

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung:

Die Schalotte abziehen und in Wirfel schneiden. Acht Gramm des Triiffels hobeln und zusammen mit den Schalottenwiirfeln in
zehn Gramm Butter diinsten. Das Ganze mit dem WeiBwein abléschen und um ein Drittel reduzieren lassen. AnschlieBend die
Sahne angieBen. Die Sauce mit der restlichen Butter montieren und mit Salz und Pfeffer wirzen.
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Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und in Butterschmalz fiinf Minuten braten. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Die Sauce auf Tellern verteilen und die Muscheln hineinsetzen. Den restlichen Triiffel dariiber hobeln und das Ganze servieren.

SpieB von Jakobsmuscheln und Gambas in Kokos-Curry-Sauce

Zutaten

8 frische Jakobsmuscheln in der Schale
8 Gambas mit Schale (GroBe 8/12)

3 Tomaten

2 Bund Koriander

200 ml Hihnerfond

250 ml Kokosmilch, ungesiiBt

80 g gelbe Currypaste (aus dem Asialaden)
1 rote Zwiebel

50 g Karotte

100 g WeiBkohl

500 g junger griiner Spargel

etwas Salz, Pfeffer

etwas Dayong (chin. Gewiirzmischung)
10 Kafir-Limettenblatter

3 EL Olivendl

Zubereitung:
Die Jakobsmuscheln aus der Schale I6sen und sorgfaltig unter flieBend kaltem Wasser abspiilen und vom Rogen befreien. Das
Jakobsmuschelfleisch auf Kiichenkrepp legen und kihl stellen.

Die Gambas von der Schale befreien (das Schwanzsegment sollte noch daran bleiben) und den Darm entfernen.

Tomatenhaut einritzen, kurz in heiBes Wasser tauchen, abschrecken und die Schale abziehen, dann vierteln und die Kerne
entfernen. Koriander abspiilen und trocken schiitteln.

Jeweils 2 Gambas und 2 Jakobsmuscheln abwechselnd auf lange SpieBe stecken und ein paar Tomatenfilets und etwas
Koriander dazwischen spieBen.

Den Hiihnerfond mit der Kokosmilch und der gelben Currypaste vermengen, in einem Topf langsam aufkochen.

Zwiebeln und Karotte schalen, WeiBkohl putzen und alles in grobe Stlicke schneiden. Griinen Spargel waschen und ab dem
unteren Drittel der Spargelstange schélen, die harten Enden abschneiden. Spargel ebenfalls in grobe Stlicke schneiden.

In einer Pfanne mit Butterschmalz das Gemiise anbraten und gekochten Currysauce abléschen. Einmal aufkochen und mit Salz,
Pfeffer und Dayong abschmecken. Zum Schluss etwas Koriander und die Limettenblatter zugeben und das Gemuse mit viel
Sauce auf einem tiefen Teller anrichten.

Die SpieBe in einer Pfanne mit 3 EL Olivendl anbraten und auf dem Gemiise anrichten, mit Korianderblattern garnieren und
servieren.

Als Beilage passt Basmatireis.
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venezianische Fischsuppe

Zutaten fiir zwei Personen:

2 Rotbarben, geschuppt, ausgenommen
1 Wolfsbarsch, geschuppt, ausgenommen
1 Dorade, geschuppt, ausgenommen

2 Fleischtomaten

1 Orange, unbehandelt

1 Gemiisezwiebel

1 Stange Lauch

1 Knolle Sellerie

4 Scheiben WeiBbrot

3 Zehen Knoblauch

1 Lorbeerblatt

1 L Fischfond

100 ml Olivenal

0,5 g Safran

5 Zweige Thymian

80 g Butter

20 g Parmesan

Salz, aus der Miihle

Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung:
Die Fische waschen, trocken tupfen und filetieren. AnschlieBend in I6ffelgroBe Stiicke schneiden und kiihl stellen.

Die Tomaten vom Strunk befreien, an der Oberseite kreuzweise einritzen und in siedendem Wasser kurz blanchieren.
AnschlieBend die Haut abziehen, vom Kerngehduse befreien und in Streifen schneiden.

Einige Zesten von der Orange reiBen. Eine Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Die Gemiisezwiebel und den Lauch
abziehen. Den Sellerie schélen. Das Gemdise in feine Streifen schneiden. In einem Topf das Olivendl erhitzen und darin das
Gemiise, ohne Farbe nehmen zu lassen, diinsten. Mit dem Fischfond auffiillen und das Ganze zehn Minuten kochen lassen. Den
Safran, das Lorbeerblatt, die Orangenzesten, den Knoblauch und den Thymian hinzugeben.

Aus dem WeiBbrot Ringe ausstechen. Zwei Knoblauchzehen abziehen und fein wirfeln. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und
das Brot darin résten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wahrenddessen den Parmesan reiben. Die Toastkreise aus der Pfanne
nehmen und mit dem Parmesan bestreuen.

Thymian, Lorbeerblatt und die Orangenschale aus der Suppe nehmen. Kurz vor dem Servieren die Tomatenstreifen in die Suppe
geben.

Die Venezianische Fischsuppe in tiefen Tellern anrichten. Das Brot dazu reichen und servieren.

Seeteufel im Kartoffelstroh

Zutaten:

4 Seeteufelfileta 70 - 80 g
2 groBe Kartoffeln

2 EL Kartoffelmehl

1 groBe Zucchini

1 groBe Karotte

1 Kohlrabi

175 ml Gemusebriihe

50 g Krauterfrischkase
Salz, Pfeffer, Ol zum Braten

Zubereitung:

Fischfilets salzen und pfeffern. Die Kartoffeln schélen und anschlieBend zu langen Steifen mit dem Messer spiralférmig
abschalen oder mit einer Maschine zu Nudeln drehen. Kartoffelstreifen mit dem Kartoffelmehl bestduben und um die
Fischstiicke wickeln. Fischpackchen in heiBem Ol kurz beidseitig anbraten und dann fiir 6 - 8 Minuten im auf 200 Grad
vorgeheizten Backofen fertig backen.

Das Gemiise auch zu langen Streifen abziehen. Gemisebriihe und etwas Ol aufkochen. Gemiisestreifen zugeben und kurz
diinsten lassen. Da die Karottenstreifen etwas langer brauchen, diese zuerst in die Briilhe geben. Den Kase mit einer Gabel
zerdriicken, zu den Gemdusestreifen geben und gut einriihren.

Gemusenudeln mit der Sauce auf Teller anrichten und die Fischpackchen daraufsetzen.
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Fisch-Reis-Eintopf

Zutaten:

150 g Staudensellerie

150 g Méhren

4 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

500 g Krustentiere (z. B. Langostinos, Garnelen)
4 EL Ol

200 ml trockener WeiBwein

2 | Hummerfond oder Fischfond

200 g Fischfilet (z. B. Wolfsbarsch, Seelachs, Rotbarbe)
250 g Risotto- oder Paella-Reis

50 g gehackte Mandeln

Zucker

Salz

Zubereitung:

Staudensellerie putzen, Mohren, Zwiebeln und Knoblauch schélen und alles fein wiirfeln. Krustentiere nach Belieben l&ngs
halbieren.

Ol in einem groBen Topf erhitzen, Gemiise, Zwiebeln und Knoblauch darin 2 Min. andiinsten. Mit WeiBwein abléschen und 1
Min. einkochen lassen. Fischfond zugeben und aufkochen. Fisch, Krustentiere, Reis und Mandeln zugeben. Alles mit 1 Prise
Zucker und Salz wirzen. Im heiBen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) offen auf einem Rost im unteren Ofendrittel 20-25
Minuten garen.

Spargel mit Fischfilets und Zitronengras-Emulsion

Zutaten fiir Spargel und Fisch (fiir 4 Personen):
20 Stangen weiBer Spargel

etwas Butter

Meersalz

Rohrzucker

0,1 | Hihnerfond

4 geschuppte (pro Person ca. 150 g) Dorsch- oder Zanderfilets
einige frische Zweige Basilikum

einige frische Zweige Petersilie

einige frische Zweige Kerbel

einige frische Zweige Zitronenthymian

Olivendl

Butter

schwarzer Pfeffer

zum Braten: einige Zweige Rosmarin

zum Braten: einige Zweige Thymian

Zubereitung:

Die Spargelstangen mit dem Sparschaler diinn schélen, das holzige Ende abschneiden. Mit einer Prise Salz und Zucker etwa
sieben Minuten kochen, auf ein Blech legen und abkiihlen lassen. Kurz vor dem Servieren den Spargel mit etwas Butter,
Hihnerfond und Meersalz in eine Pfanne legen und zwei Minuten bei kleiner Hitze erwarmen.

Die Krauter grob hacken. Dorsch- oder Zanderfilets entgraten und mit der Hautseite nach unten auf ein Brett legen. Mittig der
Lange nach einschneiden, die Haut dabei aber nicht durchtrennen. Rechts und links vom Mittelschnitt die Filets vorsichtig circa
einen bis zwei Zentimeter tief von der Haut I6sen. Zum Rand hin sollen die Files aber noch ganz sein. Die Fleischlappen
aufklappen, die Innenflache salzen und mit gehackten Krautern fiillen, dann wieder verschlieBen.

Die Filets in vier bis fiinf Zentimeter groBe Scheiben schneiden, salzen und pfeffern. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
gefillten Fischstiicke mit der Fleischseite nach unten hineinlegen. Eine Minute braten, dann wenden. Ein Stiick Butter,
Rosmarin- und Thymianzweige dazugeben, und im Ofen bei 220 Grad fiinf Minuten braten.

Zutaten fiir die Zitronengras-Emulsion:
6 Schalotten

2 Stangel Zitronengras

40 g geschalte Ingwerwurzel

5 geschélte mittelgroBe Karotten

3 Stangen Bleichsellerie

2 Knolle Fenchel

5 EL Olivendl
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200 g Butter
1/4 | Sahne
1/2 | Karottensaft
1/8 | WeiBwein

1/2 | Orangensaft
100 g Kokos-Extrakt
4 EL Limonendl
etwas Limonensaft
1/4 | Hihnerbriihe
Meersalz
Rohrzucker

Zubereitung:

Ingwerwurzel, Schalotten und Gemiise putzen und klein schneiden. Die Zitronengrasstangen in Stiicke schneiden und
andriicken. In einem Topf die Gemise in Olivendl anschwitzen, mit Salz und Rohrzucker wiirzen. Zitronengras, Ingwer, Riesling,
Orangen- und Ananassaft dazugeben, aufkochen und um die Halfte reduzieren lassen, dann mit Karottensaft, Kokos-Extrakt und
Huhnerbriihe auffillen und das Gemdise 40 Minuten bei kleiner Hitze und geschlossenem Deckel weichkochen.

Die Sahne hinzufiigen und die SoBe ohne Deckel noch einmal 20 Minuten durchkochen. Das Gemiise mit dem Piirierstab
zerkleinern. Alles durch ein feines Sieb passieren. Falls die SoBe zu dinnflissig ist, eventuell noch einmal reduzieren, bis eine
cremige Konsistenz entsteht. Eiskalte Butterstiicke und Limonendl dazugeben und die SoBe mit dem Pirierstab aufschlagen. Mit
Meersalz, Zucker und Limonensaft pikant abschmecken.

Eismeersaibling in Salz-Krauter-Kruste mit Kartoffel-Olivenstampf

Zutaten:
Krauter-Salz-Kruste
250 g Spinat

150 g Basilikumblatter
150 g Petersilienblatter
30 g Rosmarinnadeln
30 g Salbeiblatter

750 g Meersalz, grob
750 g Mehl

150 g EiweiB3

Eismeersaibling

4 Eismeersaiblingfilets, a 200 g
1 EL Olivendl

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Olivenstampf

12 Kartoffeln, klein, z. B. La Ratte oder Grenaille
100 ml WeiBwein

20 Oliven, griin, z. B. Bella di Cerignola

20 Basilikumblatter

Olivendl

Meersalz, fein

Pfeffer aus der Muhle

Wildkrduter zum Garnieren

Zubereitung:

Krauter-Salz-Kruste

Die Spinatblatter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren und tberschiissiges Wasser ausdricken. Basilikum, Petersilie,
Rosmarin und Salbeiblatter waschen und trocken tupfen. Das Meersalz mit den Krautern und dem Spinat in einer
Kiichenmaschine zerkleinern, bis alles fein gehackt ist. Mit Mehl und EiweiB zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Eismeersaibling

Den Teig etwa drei Millimeter dick ausrollen und in acht Rechtecke schneiden, vier davon als Unterseite verwenden. Filets mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils ein Filet mit der Hautseite nach oben auf die Rechtecke setzen. Mit etwas Olivendl betraufeln.
Das Filet mit jeweils einer zweiten Teigplatte verschlieBen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die "Packchen"
daraufsetzen. Auf mittlerer Schiene im Backofen circa zehn bis 15 Minuten garen.

Olivenstampf

Die Kartoffeln mit Schale in kaltem Salzwasser aufsetzen und bissfest garen. AbgieBen, ausdampfen lassen und pellen. Die
Kartoffeln in Olivendl goldgelb anbraten, mit WeiBwein abléschen und mit dem Kartoffelstampfer grob zerkleinern. Oliven klein
hacken und zu der Masse geben. Die Basilikumblatter fein schneiden und alles mit Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Die Krduter-Salz-Kruste mit einem Sagemesser rundum aufschneiden und den Deckel aufklappen. Die Haut vom Eismeersaibling
mit einer Gabel vorsichtig abziehen. Das Fischfilet mit etwas Olivendl betraufeln und auf dem Olivenstampf anrichten. Mit
Wildkrautern garnieren.

Dorade aus dem Backofen mit Gemiisereis und WeiBweinsud

Zutaten:

4 Dorade(n) kiichenfertig
1 Zitrone

1 Bund Suppengrin

50g Butter

Salz

Pfeffer

40g Meerrettich aus der Tube
1 Bund Dill gehackt

1 Bund Petersilie gehackt
200g Créme fraiche
Zucker

1/8 Liter Briihe

1/8 Liter Schlagsahne
1/8 Liter WeiBwein

Zubereitung:
Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Doraden waschen, abtrocknen, mit Zitronensaft betrdufeln und leicht salzen.

Suppengriin waschen, fein wirfeln und mit der Halfte der Butter ca. 3 Minuten diinsten.

Die Hélfte des Meerrettichs, 2 EL Creme fraiche, Dill und Petersilie dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Doraden damit fiillen und in eine ofenfeste Form legen. Die restliche Butter in Flockchen auf die Fische legen. Briihe in die
Form geben und im Ofen je nach GroBe ca. 25 bis 30 Minuten garen.

Fisch aus der Form nehmen. Den Fond durch ein Sieb gieBen, Wein, Sahne und restliche Creme fraiche dazugeben und
aufkochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Meerrettich, Zucker und evtl. noch etwas Zitronensaft abschmecken, Gber die Fische gieBen und mit dem
Gemiisereis servieren.

Gemiisereis

Zutaten:

4 Tassen Basmati reis

8 Tassen Gemiisebriihe

Salz

1 Karotte fein in Julien geschnitten
1 rote Paprika in Wiirfel geschnitten
100g Erbsen TK

2 Ecken Streichkase Gude

Zubereitung:

Den Reis und das Gemiise nach Anleitung in der Gemusebriihe garen.
Mit einem Sieb abgieBen.

Den Streichkdse in dem Gemiisereis schmelzen.
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MEINE GRILPARTY

Gegrilltes Schweinefilet mit Kartoffel-Majoran-Dip

Zutaten pro Person:

1 Schweinefilet

1 Bund Salbei

50 g Bauchspeck, fein gewdirfelt
1 groBe Kartoffel, mehlig kochend
4 Schalotten, fein geschnitten

1 Bund Majoran

1 TL Bio-Gemiisebriihe-Pulver

5 EL Olivendl

Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Die Kartoffel weichkochen anschlieBend pellen. Schalotten in einer Pfanne mit etwas Ol andiinsten. Den Majoran fein schneiden.
Kartoffel mit Schalotten, Gemiisebriihe-Pulver, Pfeffer, Salz und Olivendl in einen Mixbecher geben und fein plrieren. Ist der
Dip zu dick, mit Wasser verdiinnen. Den Majoran untermischen und abschmecken. Das Schweinefilet enthduten und der Lange
nach eine Tasche einschneiden. Die Fleischtasche mit Salbeibléttern und Speck fiillen. Die Offnung gut zusammendriicken und
mit Zahnstochern oder einem Kiichenbindfaden fixieren. Das Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit wenig Olivendl bepinseln und
im Ganzen grillen. Das Filet aufschneiden und mit dem Dip servieren.

Hahnchenbrust-Sateh mit Mais- und Mango-Dip

Zutaten:

250 g Huhnerbrust

1 Zwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 TL Koriander

1 TL Ingwer, gerieben

2 EL WeiBweinessig

2 EL Sonnenblumendl

Fiir den Mais-Dip

125 g Gemusemais (aus der Dose)
1/2 Bund Friihlingszwiebeln

1 griine Pfefferschote

1 rote Pfefferschote

3 EL WeiBweinessig

1/2 TL Tabasco

150 ml Sauerrahm

30 g Hartkdse, gerieben

Salz, Pfeffer, Zucker
Sonnenblumendl zum Anbraten

Fiir den Mango-Dip:
3 EL Mango-Chutney
3 EL Zitronensaft

1 TL Currypulver

6 EL Mayonnaise

4 EL Naturjoghurt
Paprikapulver, edelsiiB

Zubereitung:

Aus Zwiebeln, Knoblauch, Koriander, Ingwer, WeiBweinessig und Sonnenblumendl eine Marinade mischen. Die Hihnerbrust in
Streifen schneiden und mit der Messerklinge etwas flach driicken. In eine Schiissel geben, mit der Marinade begieBen, gut
verriihren und Uber Nacht im Kihlschrank zugedeckt ziehen lassen.
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Fiir den Mango-Dip Chutney, Zitronensaft, Currypulver, Mayonnaise, Joghurt und Paprikapulver vermischen und ziehen lassen.

Fiir den Mais-Dip die Friihlingszwiebeln fein schneiden. Die Pfefferschoten halbieren, die Kerne entfernen und in feine Streifen
schneiden. Friihlingszwiebeln in einem Topf mit Ol ca. 5 Minuten diinsten. Dann Mais zugeben mit Essig und Tabasco wiirzen
und heiB werden lassen. Die geschnittenen Pfefferschoten untermischen. Den Topf vom Herd nehmen, alles piirieren und Kase
und Sauerrahm untermischen. Den Dip mit Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken.

Die marinierten Hiihnerbruststreifen auf Zahnstocher spieBen und auf dem heiBen Grill ca. 6 Minuten garen. Dazu die Dipsaucen
reichen.

Truthahnbrust vom Grill mit Champignons gefiillt

Zutaten:

300 g Truthahnbrust

100 g diinn aufgeschnittener Speck
250 g Champignons

1 feingeriebenes Brotchen

3 EL Sahne

2 gehackte Schalotten

1 gequetschte Knoblauchzehe

1/2 Bund gehackte Petersilie

30 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat und 1 Thymianzweig
2 EL Butter

Zubereitung:
Champignons putzen und in feine Wiirfel schneiden. Mit Schalotten und der Knoblauchzehe in Butter andiinsten. Soviel
geriebenes WeiBbrot zugeben, dass eine Paste entsteht. Mit Salz, Pfeffer, Muskat, Petersilie und Thymian wiirzen.

Die Truthahnbriiste in fingerdicke Scheiben schneiden und diinn klopfen. Pfeffern und salzen. Pilzmischung darauf verteilen,
Fleisch aufrollen. Mit diinn geschnittenem Speck umwickeln und auf den Grill geben.

Gegrillte Tomaten mit Ziegenkdse

Zutaten:

3 groBe, feste Fleischtomaten

80 g Ziegenfrischkase

1 Bund Basilikum

1/2 TL gestoBener, schwarzer Pfeffer
Salz

Zubereitung:

Den Stielansatz ausschneiden und die Tomaten in fingerdicke Scheiben schneiden. Je eine Scheibe mit Ziegenkdse bestreichen,
mit Basilikumblattern belegen und mit einer zweiten Scheibe belegen. Pfeffern und salzen, mit Olivendl bepinseln und von
beiden Seiten jeweils zwei Minuten grillen.
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Cevapcici (Hackwiirstchen) im Speckmantel

Zutaten fiir 8 Portionen:

500 g Hackfleisch, (gemischt oder Rind)
1 Zwiebel

2 Zehe Knoblauch

50 g Kase, geriebenen oder klein gehackten Feta
50 ml Sahne

3 EL Semmelbrdsel / Paniermehl

1 TL Salz, gehauft

1 EL Pfeffer, frisch aus der Mihle

1 EL Paprikapulver

1 TL gehauft Currypulver

8 Scheiben Bacon / Friihstiicksspeck

Zubereitung:

Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken, alle Zutaten, bis auf den Bacon, gut miteinander vermischen und durchkneten.
Aus der Masse Cevapcici/Hackwiirstchen formen, mit ca. 4 cm Durchmesser und 8-10cm Lange.

Dann jedes Réllchen mit einer Scheibe Bacon umwickeln. Der Bacon muss nicht gesondert befestigt werden, er haftet am Hack.
Nun ca. 10-15 Minuten bei mehrmaligem wenden auf den Grill.

Achtung! Nix fiir die schlanke Linie.

Djuvec-Reis

Zutaten:

1 Kalbsschnitzel in mundgerechte Stiicke schneiden
4TLOI

240 g Reis, (Rohgewicht)
4 kleine Zwiebeln

2 Karotten

2 Paprikaschoten

1000 ml Tomaten, passiert
1 kl. Dose Erbsen

500 ml Gemiisebrihe

8 TL Zucker

Salz und Pfeffer
Paprikapulver

Chili

3 Zehen Knoblauch

Zubereitung:

Zwiebeln, Karotten und die Paprika in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch klein schneiden. Die Kalbsschnitzel in Ol anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch dazu geben und andiinsten; Reis, Karotten und Paprikawirfel dazu, kurz mitdiinsten. Dann das Ganze
mit den passierten Tomaten und der Briihe auffiillen und ca. 25-30 Minuten kochen lassen (falls es dann noch zu flUssig ist,
noch etwas weiterkochen; falls zu trocken, mit etwas Briihe aufgieBen). Den Reis mit Zucker, Paprika, Chili, Pfeffer wirzen.
Zum Schluss die Erbsen und die Petersilie zum Djuvec-Reis geben und untermischen.

Lachs-Spinat-Rolle

Zutaten:

125 g Spinat

4 Eier

50 g Kase, gerieben

250 g Lachs, gerauchert

200 g Frischkdse mit Krautern
Salz und Pfeffer

Parmesan
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Zubereitung:
Eier schaumig schlagen. Spinat, Salz, Pfeffer, Kdse mit der Eiermasse mischen. Backblech mit Backpapier auslegen und mit
Parmesan bestreuen, die Masse darauf verteilen. 10 Min. bei 200 Grad backen, kalt werden lassen, umdrehen, so dass die Fiille
auf die Kaseseite kommt. Mit Krauterfrischkase bestreichen, darauf den Lachs verteilen, mit Zitronensaft betrdaufeln. Das Ganze
fest rollen und in Klarsichtfolie wickeln und mindestens 6 Stunden kiihlen. Danach in beliebig dicke Scheiben schneiden.

Sieht toll aus. Dazu Baguette und evtl. Sahnemeerrettich.

karamellisierte Zwiebeln

Zutaten:

6 mittelgroBe Zwiebeln

6 EL O, geschmacksneutral
6 EL Zucker

1 Prise Salz

Zubereitung:

Zwiebeln schélen und vierteln. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelviertel darin glasig andiinsten. Dann Salz und Zucker
unterriihren und hellbraun karamellisieren.

Kalt oder warm servieren.

Blatterteig-Schinken-Kése-Rollen

Zutaten:

1 Pck Blatterteig, (ausgerolltes Rechteck)
200 g Schmand

80 g Schinken, gerduchert

100 g Kése, gerieben

Zubereitung:

Den Blatterteig ausrollen und eine Teighdlfte mit gut der Halfte des Schmandes bestreichen. Die Halfte der Schinkenwiirfel und
des Kases darauf verteilen.

Mit der zweiten Halfte des Blatterteiges zudecken.

Wiederum die Halfte des Teiges mit dem restlichen Schmand bestreichen und die Schinkenwiirfel und Kaseraspel darauf geben.
Die unbestrichene Teighalfte dariiber klappen.

Den Blatterteig in Streifen schneiden. Vorsichtig spiralférmig drehen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

Bei 180° ca. 25 Minuten backen.

Limonendip

Zutaten:

1 Limone

1 Bund Basilikumblatter

1 EL Puderzucker

1 EL WeiBwein

1/8 | Sonnenblumendl

1/2 TL grober, schwarzer Pfeffer
Salz

Zubereitung: ) )
Die Limonenschale abraspeln, dann den Saft auspressen. Alle Zutaten bis auf das Ol mixen, dann das Ol einlaufen lassen. Sollte
das Dressing zu dick sein, mit etwas WeiBwein verdiinnen.
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Gegrillte Bananen mit Ingwer- Orangensauce

Zutaten:

2 Bananen

1/4 | frisch gepresster Orangensaft
1/2 Orange in hauchdiinnen Scheiben
2 EL brauner Zucker

1 Vanilleschote

1/4 fein gemdrserter Sternanis

1 TL Starke

1 TL fein gehackter Ingwer

2 cl Cointreau

1 TL abgeriebene Orangenschale

Zubereitung:
Den Saft aufkochen. Starkemehl mit Cointreau anriihren und damit den Saft abbinden. Sternanis, Vanillemark, Ingwer und
Orangenscheiben zugeben, tGiber Nacht durchziehen lassen.

Die Bananen der Lange nach halbieren und an einer weniger heiBen Stelle des Grills von beiden Seiten garen. AnschlieBend mit
der Orangensauce servieren.

LammspieBe

Zutaten:

300 g Lammriickenstrange
1 Paprikaschote, rot

1 Paprikaschote, griin

4 Schalotten

8 Knoblauchzehen

40 ml Rapsol

2 Rosmarinzweige

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Lammriickenstrange von Haut und Sehnen befreien und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Paprikaschoten
entkernen und in acht Teile schneiden. Die Schalotten schalen und halbieren, die Knoblauchzehen schélen. Die Lammstiicke
abwechselnd mit dem Gemduse auf SchaschlikspieBe stecken. Die fertigen SpieBe mit dem Rapsél und abgezupften
Rosmarinzweigen marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und langsam grillen, so dass das Fleisch innen noch rosa ist.

Gefiillte Fleischwurstscheiben

Zutaten:

500 g Fleischwurst

120 g Allgéuer Bergkase

4 EL Tomatenmark mit Parmesan
8 Scheiben Speck

Zubereitung:

Die Fleischwurst in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Die Haut abziehen und in jedes Fleischwurststiick einige Taschen
schneiden. Den Bergkése in passende Scheiben schneiden, die in die Offnungen der Wurstscheiben passen. Diese mit dem Kése
fulllen und mit Tomatenmark bestreichen. Die gefiillten Fleischwurstscheiben mit den Speckscheiben umwickeln und mit
Zahnstochern feststecken. Langsam grillen.
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Marinierte Spareribs:

Zutaten:
1 kg Spareribs

Fiir die Marinade:

0,3 | Tomatensaft, aus dem Glas
60 g Ketchup

1 TL Curry

1 EL Honig

1 TL gehackten Knoblauch

1 EL Pfeffer, grob gemahlen
Chili aus der Gewlirzmihle

Zubereitung:

Tomatensaft, Ketchup, Curry, Knoblauch, grob gemahlenen Pfeffer und Chili gemeinsam erhitzen und ca. auf die Halfte
einkochen lassen. Abkiihlen lassen und damit die Spareribs einreiben. Mit Klarsichtfolie abdecken und zwei Stunden ziehen
lassen. Dann bei schwacher Hitze grillen und erst nach dem Grillen mit Salz wirzen, damit das Fleisch nicht zu viel Flussigkeit
verliert.

Gegrillte Maiskolben

Zutaten:

4 Maiskolben

60 g Honig

50 ml WeiBweinessig
Salz, Pfeffer

8 Thymianzweige

80 ml Briihe

Zubereitung:

Die Maiskolben schadlen, in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden und in reichlich Salzwasser blanchieren. Den Honig mit Essig, Salz,
Pfeffer, Thymian und der Briihe etwas einkochen. Den Fond abseihen, abkiihlen lassen und die Maiskolben damit gut
marinieren. Langsam von allen Seiten goldbraun grillen.

Tomatendip

Zutaten:

1 Schalotte, in feine Wiirfel geschnitten
20 g Rapsol

1 rote Chilischote, gehackt

1 griine Chilischote, gehackt

1 EL brauner Zucker

60 ml Briihe

2 EL Tomatenmark mit Knoblauchgeschmack
1 Msp. Currypulver

6 cl WeiBweinessig

4 Tomaten

Salz, Pfeffer

1 EL Petersilie, gehackt

einige Thymianzweige

Zubereitung:

Die gewiirfelte Schalotte in Rapsodl anbraten, die gehackten Chilischoten beigeben und kurz mitbraten. Den Zucker dariiber
streuen, zerlaufen lassen und mit der Briihe auffiillen. Das Tomatenmark und Curry beigeben, einkochen lassen. Den Essig
zugieBen, die geschalten, entkernten und in Wiirfel geschnittenen Tomaten ebenfalls beigeben und das Ganze einmal
aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gehackte Petersilie und den Thymian beigeben. Den Tomatendip kalt
werden lassen und zu dem Gegrillten servieren.

Schweinelachs

Zutaten:

1 kg Schweinelachs
ca. 3 Strauchtomaten
2 Pakete Mozzarella
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frisches Basilikum und Salbei
Salz, Pfeffer, etwas Chili

Zubereitung:

Mit einem scharfen Messer ca. 7 mm dicke Schmetterlingssteaks schneiden, wiirzen, dann mit Salbei und Mozzarella sowie
Tomaten und Basilikum belegen. Mit HolzspieBen verschlieBen, mit Ol bepinseln, wiirzen und ca. 6 Minuten auf beiden Seiten
grillen.

Maishuhnbrust

Zutaten:

2 Maishuhnbriiste (am Knochen, mit Haut)
Basilikumpesto

Oliventapenade (siehe oben)

Zubereitung:

Mit den Fingern vorsichtig die Haut von den Hihnerbristen I6sen. In die nun entstandenen Taschen auf der einen Seite das
Pesto, auf der anderen Seite die Tapenade fiillen (Spritzbeutel), wenn nétig mit HolzspieBen verschlieBen. Mit der Knochenseite
beginnend auf den Rost legen und nach 15 Minuten wenden, weitere 10 Minuten auf der Hautseite grillen. Den Garzustand
prifen und in Folie nachziehen lassen, am Tisch die Filets vom Knochen schneiden, halbieren und zweifarbig servieren.

Basilikumpesto

Zutaten:

50 g gerdstete Pinienkerne

2 gehackte Knoblauchzehen
100 g gehacktes Basilikum

ca. 130 ml Olivendl

100 g geriebener Parmesankase
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Alle Zutaten mixen, wahrend des Mixens das Olivendl langsam mit einlaufen lassen, danach den Kase, dann erst abschmecken.
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ASIATISCH

Japanisches Gemiise-Tempura mit milder Chili-Sabayon

Zutaten:

2 Eigelb

275 ml Eiswasser

200 g Weizenmehl (oder Tempura-Mehl)
2 EL Kokosflocken

1 EL schwarzer Sesam

2 EL Mandelblattchen

16 Mini-Mais

16 Okra

2 Paprika

16 Garnelen

sieben Gewdirzpulver Shichimi
etwas Mehl

1 EL Mirin (siBer Reiswein)

1 EL Soja-SoBe

100 ml WeiBwein

3 Eigelb

2 rote Chili

50 g zerlassene Butter

Zubereitung:

Fir den Tempura-Teig Eigelb in eine Schiissel geben und mit Eiswasser nach und nach vermengen. Das Mehl auf einmal
dazugeben und kurz unterriihren. 5 Minuten ruhen lassen, dabei diirfen Klimpchen entstehen. Danach den Teig sofort
verarbeiten. Fir das Tempura-Gemiise den Mini-Mais der Lange nach halbieren, Okra ganz lassen, Paprika entkernen und in
lange Streifen schneiden. Die Garnelen aus der Schale pellen, halbieren und den Darm entfernen.

Alle Gemiise mit dem Siebgew{irzpulver Shichimi wiirzen, mehlieren und mit einer Gemusegabel durch den Teig ziehen. Gleich
darauf die einzelnen Teile entweder in Sesam, Kokos oder Mandeln walzen. Bei 170 C° im Ofen kross backen. Auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen und rasch servieren.

Fiir die SoBe die Chili-Schoten halbieren, vom Kerngehduse befreien und klein wiirfeln. Uber dem Wasserbad das Eigelb mit
dem WeiBwein, mit Mirin (siiBer Reiswein) und der Soja-SoBe schaumig schlagen. Wenn die Eier beginnen, die Masse zu
binden, die Chili-Wirfel hinzufligen. Das Sabayon aus dem Wasserbad nehmen, jedoch noch eine Minute weiter schlagen.
Dabei, wie bei einer Mayonnaise, die Butter langsam einlaufen lassen. Das Tempura-Gemdse und die Garnelen auf einer Platte
dekorativ auftirmen. Das Sabayon in eine kleine Schiissel einfillen. Falls vorhanden mit essbaren Bliiten verzieren und mit Ess-
Stébchen servieren.

Gado Gado mit Erdnusssof3e

Zutaten:

ErdnusssoBe:

200 g gerostete Erdniisse

2 Schalotten

3 Knoblauchzehen

4 EL siiBe SojasoBe (indonesisch)
Saft einer halben Zitrone

1 TL Sambal Olek

3 TL Palmzucker

3 EL Erdnussél

200 g ungesiiBte Kokosmilch

Gado Gado:

1 kleiner Blumenkohl

1 kleiner WeiBkohl

2 groBe, festkochende Kartoffeln
300 g griine Bohnen

200 g frische Sojabohnenkeimlinge
1 kleine Salatgurke (zur Deko)

6 Eier ErdnusssoBe:

Zubereitung:

Die Erdniisse zermahlen. Die Schalotten und den Knoblauch schalen und grob zerkleinern. Zusammen mit den restlichen
Zutaten (auBer dem Ol und der Kokosmilch) im Mixer piirieren. Das Erdnussél in einer Pfanne erhitzen und die Erdnusspaste
darin bei mittlerer Hitze anbraten. Dann die Hitze reduzieren.
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Die Kokosmilch angieBen und unter standigem Riihren 2 Minuten kdcheln lassen. Wenn die SoBe zu fest wird, etwas von dem
Gemusewasser hinzugeben.

Gado Gado:

Die 6 Eier hart kochen. Den Blumenkohl in Roschen teilen und waschen. Den WeiBkohl putzen, halbieren, dann den Strunk und
die harten Teile entfernen. Die Blatter in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Kartoffeln schalen, waschen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Bohnen putzen, waschen und schrag in 4 cm lange Stiicke teilen. Den Blumenkohl in reichlich kochendes
Salzwasser geben, dann bei mittlerer Hitze zugedeckt in ca. 10 Minuten bissfest garen. Mit einem Schaumléffel herausheben
und im selben Wasser die WeiBkohlstreifen 3-5 Minuten blanchieren.

In einem anderen Topf die Kartoffelscheiben in kochendem Wasser ca. 10 Minuten garen. Dann die Bohnen dazu geben und
weitere 10 Minuten kdcheln lassen, bis sie ,al dente" sind. In einem Sieb die Keimlinge mit kochendem Wasser (ibergieBen. Alle
Gemiise abtropfen lassen und etwas Gemiisewasser fiir die ErdnusssoBe aufheben.

Die Gemiise auf Tellern anrichten und mit Gurkenscheiben und geviertelten, harten Eiern garnieren. Die Gemiise mit der
ErdnusssoBe tibergieBen.

Dazu passt indonesischer Fried Rice.

Glasnudeln mit gerostetem Gemiise

Zutaten:

150 g Glasnudeln

2 kleine Zwiebeln

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Zucchini

1 Kohlrabi

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Bund Thymian, fein geschnitten
1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
3/8 1 Gemiisebriihe

Pfeffer, Salz

Olivendl, Butter

Zubereitung:

Die Glasnudeln in reichlich heiBem Wasser ca. 5 Minuten einweichen. Gemiise und Zwiebeln putzen und grob wiirfeln. In einem
Topf mit etwas Olivendl Gemusewiirfel, Zwiebeln und Knoblauch ca. 15 Minuten unter standigem Riihren weichdiinsten. Mit
1/4 | Gemiisebriihe abldschen und diese einkochen lassen. Thymian untermischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Restliche Gemiisebriihe in einen Topf geben, aufkochen und die eingeweichten Glasnudeln darin kurz schwenken und
erwarmen. Nach Belieben Butterflockchen untermischen und mit Petersilie bestreuen. Das Gemiise auf Teller geben und darauf
die Glasnudeln anrichten.

Tempura von Fisch und Gemiise

Zutaten:

250 g Rotbarschfilet

2 Mohren

1 Brokkoli

1 Stange Staudensellerie
100 g Champignons

6 Shiitakepilze

200 g Tempurateig (aus dem Asia Laden)
3 EL Reiswein oder Sherry
etwas Zitronensaft

1 Chilischote

1 Knoblauchzehe

etwas frischer Ingwer

1 TL Maisstarke

3 EL Sojasauce

Salz, Pfeffer, Zucker
Frittierfett




MEINE REZEPTSAMMMLUNG

Zubereitung:
Das Rotbarschfilet in 2 cm breite Streifen schneiden. Das Gemiise putzen, Mohren in 1 cm starke Stifte schneiden, Brokkoli in
Roschen zerteilen, Sellerie in Streifen schneiden und Pilze halbieren. Chilischote halbieren, Kerne entfernen und fein schneiden.
Knoblauch und etwas Ingwer fein hacken und mit Sojasauce, Reiswein, 1 EL Zucker, Zitronensaft und Chili in einen

Topf geben, aufkochen und mit Maisstérke binden. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Tempurateig nach Packungsangabe
mit kaltem Wasser anriihren. Fisch und Gemuse einzeln durch den Teig ziehen und im 160 Grad heien Fett frittieren. Auf
Kiichenkrepppapier abtropfen lassen. Tempurafisch und -gemise mit der Sauce zum Dippen anrichten.

Gut dazu passt auch eine siiBe Chilisauce aus dem Asia Laden. Mit gekochtem Reis servieren.

Gebratene Garnelen in Prikpau-Sauce (GUNG PAD NAMPRIK PAO)

Zutaten:

8 Riesengarnelen

100 g thaildndische Strawpilze oder Champignons
2 Friihlingszwiebeln

2 rote Peperoni

2 kleine Chilischoten

6 Kirschtomaten

10 g Thai-Basilikum-Blatter

1 kleine Zwiebel

2 EL Prikpau-Masse

2 EL Fischsauce

1 EL Austernsauce (Oystersauce)

3 EL Fischfond -y g
1/2 TL schwarzer Pfeffer fowersonmypite.de
1/2 TL Zucker LR -
4 EL Pflanzendl (kein Olivendl)

250 g thailandischer Duftreis

Fett zum Frittieren

Zubereitung:

Die Garnelen schalen, den Darm entfernen, waschen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Die Pilze halbieren, die
Friihlingszwiebeln in 2 cm groBe Stiicke schneiden. Die Zwiebel vierteln, die Tomaten halbieren, die Chilischoten halbieren und
die Peperoni in feine Streifen schneiden.

Den Reis waschen, in einen Topf geben und so viel Wasser auffiillen, dass der Reis 1 cm mit Wasser bedeckt ist. Den Reis bei
milder Hitze 20 Minuten langsam kdcheln lassen. Die Garnelen in einem Topf mit ca. 1/2 | heiBem Fett oder in einer Fritteuse
kurz frittieren, abtropfen lassen und beiseitestellen. Pflanzendl in einem Wok oder einer beschichteten Pfanne leicht erhitzen.
Die Prikpau-Masse, Austernsauce und Fischfond zugeben und unter Riihren leicht kécheln lassen. Dann Fischsauce, Pfeffer und
Zucker untermischen. Die Garnelen und die Zwiebel dazugeben und ca. 1/2 Minuten garen lassen. Dann Friihlingszwiebeln,
Kirschtomaten, Peperoni, Chilis und Pilze unter Riihren dazugeben. Die Sauce abschmecken und zum Schluss die
Basilikumblatter hinzuftigen.

Den Reis auf Teller geben, die Garnelen danebenlegen und mit der Sauce uberziehen.

Gefiillte Auberginen mit Steinbuttfilets

Zutaten:

2 Auberginen a 150 g

1 Zwiebel a 150 g

1 Knoblauchzehe

2 EL Blattpetersilie, fein geschnitten
1 1/2 EL Dill, fein geschnitten

1/2 EL Estragon, fein geschnitten
1/2 EL Basilikum, fein geschnitten
1/4 TL Zimt

1 TL Zucker

1 EL Tomatenmark

0,45 | Pflanzendl

0,3 | Wasser .
4 Steinbuttfilets a 150 g

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

350 ml Ol zum Ausbacken der Auberginen in einen tiefen Topf geben. Die Auberginen in der Mitte durchschneiden, salzen, ca.
10 Minuten ruhen lassen. Dann mit Kiichenpapier trocken tupfen und in heiBem Ol goldgelb ausbacken.

Zwiebeln und Knoblauch schalen, halbieren und in diinne Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 4 EL Ol leicht diinsten.
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Tomatenmark, Petersilie, 1 EL Dill, Zimt, Zucker und Salz zugeben und weitere 2 Minuten diinsten. Mit Wasser abléschen,
pfeffern und 2 Minuten aufkochen lassen.

Die Auberginen mit der Masse fiillen, wieder in die Pfanne geben und bei geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten leicht kécheln
lassen.

Die Pfanne vom Herd ziehen und die Auberginen noch darin ruhen lassen. B
Die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Mit Salz wiirzen und in einer beschichteten Pfanne mit 3 EL Ol und Basilikum,
Estragon und restlichem Dill von beiden Seiten anbraten.

Die Auberginen in die Mitte der Teller platzieren, die Steinbuttfilets darauflegen und servieren.

Hahnchenfrikassee

Zutaten:

1 Freilandhahnchen

3 EL gewdirfelten Sellerie

3 EL gewdirfelte Karotten

2 feingehackte Schalotten

1/4 | WeiBwein

1/8 | GemUsebriihe

1/8 | Sahne

1 MSP Muskat

1 fein gehackte Sardelle

1/2 TL Curry

4 Blatter fein geschnittener Salbei
4 feingehackte Kapern

1 Lorbeerblatt

1 Bund feingehackte Blattpetersilie
1 TL Mehlbutter

2 Eigelbe

1 TL Butter

4 Blatterteigpasteten

Zubereitung:

Brust und Keulen des Hahnchens vom Rumpf abtrennen. Die Briste zur Seite legen und fiir "Hahnchen en Papillotte"
verwenden. Die Karkasse des Hahnchens kleinhacken, mit den Schalotten anschwitzen, mit WeiBwein und Gem{sebriihe
auffiillen und zum Kochen bringen. Nur die Keulen und das Suppengemdse in den Topf geben und mit garen. Das Fleisch nach
etwa 15 Minuten herausnehmen, auslésen und wirfeln. Die Briihe passieren, Sahne hinzugeben, mit Mehlbutter binden und mit
den Eigelben abziehen.

In den heiBen Blatterteigpasteten servieren.

Bakamie goreng

Zutaten:

500 g Eiernudeln

200 g Bohnensprossen

3 Knoblauchzehen

2 EL Erdnusskerne

4 EL Ol

10 Schalotten

350 g Garnelen roh, ohne Schale

2 Mohren geschalt und in feine Scheiben gehobelt
1 Pack-Choi (oder anderen Kohl)

4 Tomaten (Concassé), gewtirfelt

150 g Kaiserschoten, in feinen Streifen
5 TL dunkle SojasoBe

5 Friihlingszwiebeln

Salz, frischer Koriander

Zubereitung:

Die Nudeln in aufgekochtem Wasser 5 Minuten quellen lassen. AbgieBen und abschrecken, damit der Garprozess beendet ist.
Knoblauch und Erdniisse im Morser zu einer feinen Wiirzpaste plrieren.

Schalotten fein wiirfeln. Im Wok mit dem Ol braten. Die Wiirzpaste beigeben und das Aroma entfalten lassen. Garnelen, Kohl,
Karotten, Erbsen alles auf einmal dazugeben und halb garen. Die restlichen Zutaten wie Tomatenwdrfel und Nudeln beigeben
und braten.
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Rindfleisch mit Tamarinden

Zutaten:

1ELOI

2 Stangen Zitronengras, feingehackt
6 Schalotten, feingewiirfelt
2 Chilischoten, feingehackt
500 g Rinderfiletstreifen

3 EL Tamarindenmark

2 EL Limonensaft

2 TL FischsoBe

2 TL brauner Rohrzucker

1 Papaya , gewiirfelt

Zubereitung:

Ol im Wok erhitzen. Schalotten, Chili und Zitronengras ca. 2 Min. garen. Das Fleisch dazugeben und Farbe nehmen lassen (ca. 5
Min.) Das Tamarindenmark, den Limonensaft, die FischsoBe, den Rohrzucker und die Papaya dazugeben. Aufkochen lassen und
dann sofort servieren!

Friithlingsrolle
Zutaten:
je 1 Packung Friihlingsrollenteig und Wan-Tan »
1 EL Oystersauce ‘o

1 EL SiiBe Sauce (Chicken Chili)

1 EL KnoblauchsoBe

1 TL scharfe ChilisoBe (Hot Chili)

1 Karotte

1 Stange Friihlingslauch

je 100 g Sellerie und Kaiserschoten

50 g Bambus

50 g Sojasprossen (Mungobohnenkeime)
50 g junger Knoblauch oder Schalotten

1 Entenkeule, ohne Knochen

4 groBe Garnelen, roh

1 Zweig frischer Koriander

500 ml hoch erhitzbares Ol (z.B. ErdnuBél)

Zubereitung:

Friihlingsrollen-Teig auftauen lassen. Fleisch und Garnelen kleinschneiden. Gemuse sdubern und in feine Streifen schneiden,
dabei alles separat aufheben. In einem Wok Briihe erhitzen. Gemdse (auBer Knoblauch/Schalotten) sowie Fleisch und Garnelen
darin garen und in einem Sieb auskiihlen lassen.

In einem anderen Wok etwas Ol erhitzen und den Knoblauch oder Schalotten frittieren. Friihlingsrollenteig im unteren Drittel
mit einem Wan-Tan-Blatt belegen. Die Gewlirze auf das Blatt geben und mischen. Gemiise-Fleisch-Gemisch darauflegen,
frittiertes Gemise dazu geben und den Koriander obenauf. Einrollen und goldgelb ausbacken.
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Hahnchenbrust mit Ingwer und Papillote

Zutaten:

2 Hahnchenbriste

2 Schalotten 1 TL gehackter frischer Ingwer
3 gekochte Kartoffeln

2 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian

1/4 | Gefliigelfond

1TL Pfeilwurzelmehl

2 EL Sherry

Pfeffer und Salz

2 groBe Bogen Pergament
1 EiweiB

Zubereitung:

Das Pergamentpapier zu einem Dreieck falten, die Kanten exakt umbiegen und scharf falten. In der Falte das Papier mit EiweiB
bestreichen. Hahnchenbriste pfeffern und salzen. In einer Pfanne rundum anbraten. Den Gefliigelfond und Sherry aufkochen.
Den Gefliigelfond aufkochen und mit der Stdrkelésung gut andicken. Die Hahnchenbrust und alle anderen Zutaten ins
Pergament geben und das Ende zubinden. Im Ofen bei 200° 15 Minuten garen. Tiite aufreiBen und anrichten.

Gemiisepfanne

Zutaten:

1-2 Paprikaschoten

3-4 Mohren

2 Hande weiBe Champignons

1 Zucchini

150 g Tofu (mdglichst gewdirzt)

100 g Schafskase

1 Stange Lauch

1-2 Hande Mungobohnensprossen

1-2 frische rote Chili

1 TL Kashmiri Masala Paste (scharf gewiirzte Knoblauchpaste)
2 Glaser WeiBwein (Reiswein geht auch)
Rosinen

Cashewkerne

1 Handvoll Bambussprossen

Erdnussol

Sojasauce

Currypulver und schwarzer Pfeffer

75 g siiBe Sahne

Pfeffer

Zubereitung:

Die Paprika putzen, entkernen und in Streifen schneiden. Die M&hren schaben und in Streifen schneiden. Champignons sdubern
und ebenfalls in Scheiben schneiden. Das WeiBe und Hellgriine vom Lauch in Ringe schneiden. Zucchini waschen und in
Scheiben schneiden. Chili klein hacken, den Tofu und den Schafskdse in Wiirfel schneiden.

Kashmiri Masala im Wok in Erdnussdl anbraten, dann zunachst die Mohren, Paprika und danach die Zucchini dazugeben und
unter Riihren anbraten. Die Pilze, den Lauch und den Schafskdse beimengen und weiter garen. Wahrenddessen die Tofuwrfel
in einer Pfanne separat anbraten und in den Wok geben. Mit Curry und Chili wiirzen und mit 2 Glasern Wein l6schen. Zum
Schluss Rosinen, Cashewkerne und Mungobohnensprossen in den Wok geben und solange garen, dass die Gemiise noch Biss
haben. Einen Becher Sahne unterriihren und mit Sojasauce und grob gemahlenem Pfeffer abschmecken.
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Bananen-Curry mit Scampis und Duftreis

Zutaten:

6 Scampis mit Kopf

1 reife Banane

1 Schalotte, fein geschnitten

2 Knoblauchzehen, gepresst

2 TL Ingwer, gerieben

1 Tomate

2 getrocknete Chilis

1 TL Zitronengras, fein geschnitten
1 TL thaildndische Shrimp-Paste
1 TL Koriander, gemahlen

1 TL Curry

1/4 | Fischfond

1/4 | Kokosmilch, ungesiit

100 g Duftreis

1/2 Bund frischer Koriander
Butter

Zubereitung:

Den Reis in einem zugedeckten Topf mit Wasser aufkochen lassen und sachte etwa 15 Minuten ziehen lassen.

Die Banane schalen und wiirfeln, die Tomate wiirfeln und die getrockneten Chilis zerdriicken. Scampis schalen und den Darm
entfernen. Die Scampischalen in einem Topf mit Butter, Schalotten und Knoblauch anschwitzen. Ingwer, Tomate und Banane
zugeben. Dann die Chilis, Zitronengras, Koriander, Curry und Shrimp-Paste unterriihren. Mit dem Fischfond abléschen und mit
der Kokosmilch auffiillen. Alles sachte ca. 5 Minuten kochen lassen. Dann durch ein feines Sieb passieren. Die Scampis
anbraten, mit der Sauce (ibergieBen und darin noch einige Minuten ziehen lassen.

Zum Anrichten den Reis in der Mitte eines Tellers hdufen, die Scampis darum anrichten und mit der Sauce UbergieBen. Mit
frisch gehackten Korianderblattern bestreuen.

Nasi Goreng

Zutaten:

200 g Langkornreis
5EL Ol

50 g Butter

80 g Zwiebelwdirfel

2 Knoblauchzehen
100 g Karotten

200 g Champignons

1 griine Paprikaschote
1 rote Paprikaschote

1 Winterlauch

250 g Bambussprossen
250 g Garnelen

4 Eier

4 cl siiBe Sahne

120 g Mandelkerne
Salz, Pfeffer

etwas Sambal Olek
Sojasauce

Zubereitung:

Reis in leichtem Salzwasser bissfest garen, abschiitten und abtropfen lassen. Zwiebeln und feine Knoblauchwiirfel in Ol glasig
diinsten, den Reis zugeben, leicht anbraten. Geputztes Gemdse in Streifen zerteilen, Lauch in Ringe und Champignons in
Scheibchen schneiden und in Ol gut anbraten. Garnelen hinzufiigen, kurz mitbraten.

Eier und Sahne vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Riihreier daraus herstellen. Die Mandelkerne anrdsten. Reis, Gemuse
und Garnelen gut vermengen, mit Salz, Pfeffer, Sambal Olek und Sojasauce abschmecken. Nun die Rihreier unter die Mischung
heben und die Mandelkerne dariiber verteilen.
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Hahnchenfilet mit Okraschoten in Kokossahne

Zutaten:

2 Hahnchenbrustfilets
400 ml Kokosmilch

30 g Erdniisse, gerostet
1 TL Curry

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 TL Ingwer, gerieben
2 Okraschoten

1/2 TL Kreuzkimmel
1/2 TL Piment

1/2 TL Zimt

1/2 TL Kurkuma

etwas Zitronensaft

Salz, Cayennepfeffer
Sonnenblumendl

Zubereitung:

Die Okraschoten in feine Streifen schneiden. Etwas Ol erhitzen und Knoblauch und Ingwer darin andiinsten. Kreuzkiimmel,
Piment, Zimt und die Halfte vom Curry zugeben und so lange braten, bis alle Gewiirze gut duften. Die Kokosmilch angieBen und
alles ca. 3 Minuten kdcheln lassen. Dann die Hahnchenbriiste und Okrastreifen zugeben und 4 Minuten in der Kokosmilch garen.
Danach Kurkuma einriihren und mit Zitronensaft, Salz, Cayennepfeffer und restlichem Curry wiirzen. Zum Schluss die Erdniisse
untermischen. Das Hahnchencurry mit Basmatireis servieren.

Frittierter Frischkdse

Zutaten:

100 g Frischkase

5 EL geriebenes Brétchen
1/4 |1 Olivendl

fiir die Panade:
2 Eier
Mehl Pfeffer

Zubereitung:
Der Frischkase sollte sehr trocken sein. am besten vorher in einem Tuch pressen. Mit Pfeffer und Salz wirzen, mit Mehl
Uberstauben, durch das verquirlte Ei ziehen und panieren, diesen Vorgang wiederholen. Kase in Olivendl knusprig ausbacken.
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NACHSPEISEN

Mohneis

Zutaten:

140g Milch (Vollmilch)

1 Vanilleschote

80g Mohn, gemahlen

2 Eigelb

100g Zucker

50g Honig

300g Sahne, geschlagen

Zubereitung:

Die Halfte der Milch mit der Vanillestange erwarmen - Mark ausschaben und mit dem Mohn in die Milch geben und 1-2 Minuten
bei mittlerer Hitze abbrennen.

Eigelb und Zucker im Wasserbad schaumig schlagen - Honig in dem Rest der Milch aufkochen und auflésen - in die Eigelbmasse
rihren. Alles im heiBen Wasserbad riihren, bis die Masse leicht eindickt.

Den Mohn in die Masse einriihren und erkalten lassen - am Ende vorsichtig die geschlagene Sahne unterriihren.

Wenn eine Eismaschine verfligbar ist, ist das Eis in 30 Minuten fertig - im Gefriergerat 4-6 Stunden gefrieren.

Garniervorschlag:
"Bananenboot auf einem Meer aus Marzipan mit einer Ladung Mohneis"

Aus Marzipanrohmasse, Sahne und Amaretto eine dickfllissige Sauce zubereiten. Mit Lebensmittelfarbe blau einfarben.
Die Bananen mit Schale im Backofen erhitzen, bis die Schale schwarz wird.

Die Banane in der Rundung mit einem scharfen Messer 6ffnen, so dass die Banane mit einer Gabel auseinander gedriickt
werden kann und die Banane wie ein Boot stehen bleibt.

Das Boot mit Mohneis fillen und als Ruder zwei Keksrollen anbringen.

Karambolage von Polenta und Orange

Zutaten:

3 EL Zucker

100 ml WeiBwein

200 ml Orangensaft

1/2 Vanilleschote

1 Zimtstange

1 Spritzer Grand Marnier
5 EL Instant-Polenta

3 Orangen

50 g Puderzucker

3 EL Sahne

100 g Amarettini Mandelkekse
1 EL SiiBrahmbutter

3 EL Naturjoghurt

200 g TK-Himbeeren
150 g Joghurt

1 EL Puderzucker

Zubereitung:

1-2 Essloffel Zucker in einem Topf mit ca. 3 EL WeiBwein einkochen. Zu dem (hellen) Karamell den restlichen Wein, den O-Saft,
ausgekratzte Vanilleschote samt Mark und Zimtstange und einen Spritzer Orangenlikdr geben, kurz aufkochen und dann die
Polenta einriihren. Kurz (ca. 2-3 Minuten) kdcheln lassen. Von der Hitze nehmen, Deckel daraufsetzen und ca. 10 Minuten
quellen lassen.

In der Zwischenzeit die Orangen filetieren und in einer Pfanne den Puderzucker schmelzen und mit der Sahne abléschen. Die
Orangenfilets hineingeben, den Karamell vorsichtig rithren bis die Masse homogen ist. Bevor die Polenta ins Glas gefllt wird,
die Zimtstange und die Vanilleschote entfernen. Falls die Polenta nicht cremig geblieben ist, noch mal kurz mit etwas
Orangensaft erhitzen und zum Schluss mit etwas Butter geschmeidig riihren, optional zum Schluss einen Schuss Grand Manier
einriihren.
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Mit dem Stabmixer Joghurt, gefrorene Himbeeren und Puderzucker zu einem "Eis" purieren.

Dann abwechselnd zerstoene Amarettini und die Polenta in ein Glas schichten, pro Portion einen EL Joghurt darauf geben,
dann die Orangenfilets und das Ganze mit dem Himbeereis kronen.

Mohnmousse auf Beerenmark

Zutaten:

Mohnmousse:

50 g Mohn, fein gemahlen

10 cl Rotwein

2 Eier

1,5 Blatt Gelatine

200 g weiBe Kuvertiire

3 cl Grand Marnier (oder Cointreau)
500 g geschlagene Sahne

Beerenmark:

1 Packchen gemischte Beeren (tiefgekiihlt)
etwas Likor (Brombeere oder Cassis)
etwas Puderzucker

etwas saure Sahne (zur Dekoration)

Mohnmousse:

Mohn mit Rotwein aufgieBen und zu einem Brei kochen. Eier (iber dem Wasserbad warm schlagen, Gelatine dazugeben, kalt
schlagen. Die weif3e Kuvertire schmelzen und etwas abgekiihlt mit der Mohnmasse und den Eiern mischen und etwas Grand
Marnier zugeben. Zuletzt 500 g geschlagene Sahne unterheben.

Beerenmark:

Die Beerenfriichte purieren, passieren und mit Likor und Puderzucker abschmecken. Das Beerenmark auf Teller verteilen und
das Mohnmousse in Nocken darauf anrichten. Die saure Sahne glattriihren, mit einem Kaffeeloffel auf das Beerenmark setzen
und mit Hilfe von Zahnstochern zu Herzformen ziehen.

Quarkmousse mit eingelegten Kaktusfeigen

Zutaten:

2 EL Quark

4 EL Créme fraiche

1 Vanilleschote

1 Orange, unbehandelt
1 Limette, unbehandelt
ca. 1 EL Puderzucker
ca. 2 EL Esskastanienhonig
2 Kaktusfeigen

1 TL Reisstarke

2 cl Grenadine

2 cl Campari

1/8 | Blutorangensaft

1 Zitrone, unbehandelt

Zubereitung:

Die Vanilleschote der Léange nach teilen und mit einem Messer das Mark herausstreichen. Von Orange und Limette etwas Schale
abreiben. Quark, Créeme fraiche, Vanillemark, Schalen der Zitrusfriichte und Puderzucker vermengen und kiihl stellen.

Die beiden Enden der Kaktusfeigen abschneiden. Mit Daumen und Zeigefinger die Frucht halten und die Haut abziehen. Die
Friichte in 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Ein Essloffel Honig, Grenadine, Campari, Orangen- und Zitronensaft und etwas Zitronenschale in einen Topf geben und
aufkochen. Mit der Reisstarke binden. Die Fruchtscheiben in die heiBe Flissigkeit legen und erkalten lassen.

Aus dem Mousse Nocken ausstechen und mit Esskastanienhonig betrdufeln. Die Feigen zur Mousse servieren.
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Avocadocreme mit Zitronensorbet
Zutaten fiir das Sorbet:
150 g Zucker
ca. 8 Limetten (fur etwa 200 ml Saft)
1 Schuss Grand Marnier oder Wodka-Limone
2 Orangen
2 TL Limettenzesten
1 EiweiB

Zutaten fiir die Avocadocreme:
2 schone reife Avocados

60 ml Limettensaft (ca. 3 Limetten)
2-3 EL Puderzucker

2 EL Créme fraiche

Zubereitung Zitronensorbet:

Den Zucker mit 200 ml Wasser aufkochen bis er aufgelost ist, dann abkiihlen lassen.

Eine Limette griindlich mit heiBem Wasser abwaschen und etwas von der Schale abreiben. Dann Limetten- und Orangen
auspressen und den Saft mit Eiklar, Likdr und Limettenzesten verriihren, zum Zuckerwasser geben und vermischen. In eine
flache, breite Metallschale schiitten und 3-4 Stunden tiefkiihlen, dabei ab und zu umriihren, damit es nicht zu einer festen
Eismasse wird.

Avocadocreme:

Die Avocados halbieren und den Kern entfernen. Mit einem Loéffel das Fruchtfleisch aus der Schale nehmen und zusammen mit
dem Saft der Limetten, Puderzucker und Créme fraiche purieren. Vorsicht beim Limettensaft - die Mousse sollte eher stiBlich
sein, weil das Sorbet die Sdure bringt.

1 Paket Himbeeren oder Beerenmischung (falls tiefgekihlt - auftauen lassen) und frische Zitronenmelisse und Minze als
Dekoration verwenden.

Auf einem Teller die Creme mit etwas Sorbet anrichten und mit Beeren und Minzblattchen garnieren.

Uberbackene Weincreme

Zutaten:

1/4 | WeiBwein

60 g Zucker

2 Blatt Gelatine

1/2 Zitrone (Saft davon)
1/2 Zitrone (Schale davon)
1/8 | Wasser

6 Eigelb

1 EL Speisestarke

1/2 Vanilleschote

180 g blaue und griine Weintrauben
3 EiweiB

50 g Zucker

Pfeffer

Zubereitung:

Etwas von dem Wein mit Zucker aufkochen. Die zuvor in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine zugeben und auflésen.
Zitronensaft, den restlichen Wein und Wasser beigeben und vom Herd nehmen. In einem Topf Eigelb mit der Speisestarke
verrihren, bei milder Hitze nach und nach die Weinmischung unterriihren. Die Zitronenschale und Vanilleschote beigeben. Die
Weincreme bis kurz vor dem Kochen aufschlagen, in einer Kiichenmaschine kaltschlagen, in eine Auflaufform fiillen und im
Kihlschrank zugedeckt mindestens 3 Stunden durchkiihlen lassen.

Die Trauben waschen, halbieren, entkernen und auf die gestockte Weincreme geben. Das Eiwei3 und den Zucker zu sehr
steifem Eischnee schlagen. Den Eischnee mit einem Spritzbeutel auf die Trauben spritzen. Die Creme unter dem Backofengrill
goldbraun uberbacken. Mit Fruchtsaucen servieren.
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Gebratene Nussknopfle mit Pflaumensauce

Zutaten:

5 EiweiB

2 Eigelb

75 g Zucker

20 g Mehl

4 cl Rum

1 EL Vanillezucker

1 EL Haselniisse, gerieben

150 g Dorrpflaumen, ohne Kern
1/4 | Rotwein

1 EL Zitronensaft

1 TL Speisestarke

Schale einer Zitrone, unbehandelt
Butter zum Ausfetten
Puderzucker

Zubereitung:

Das EiweiB3 mit 60 g Zucker cremig schlagen. Eigelb mit Rum, Vanillezucker und Schale einer halben Zitrone verquirlen. Mehl
und Nisse unter die Masse mischen und dann unter das cremig geschlagene EiweiB heben. Ein Backblech mit Butter
ausstreichen, den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Mit einem Loffel Nocken aus der Masse abstechen und diese auf das Backblech
setzen. Die Nocken ca. 15 Minuten im Ofen backen.

In der Zwischenzeit die Pflaumensauce zubereiten. Die Pflaumen halbieren, mit dem Rotwein (oder rotem Traubensaft),
restlichem Zucker und Schale einer halben Zitrone in einen Topf geben und ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Die Speisestarke mit
dem Zitronensaft vermischen und zur Bindung unter die Sauce mischen. Die Nocken auf Teller anrichten, mit Puderzucker
bestreuen und die Sauce angieBen.

Créme anglaise

Zutaten:

200 ml Sahne
200 ml Vollmilch
3 Eigelb

1 Vanilleschote
2 EL Zucker

Zubereitung:

Die Sahne in einen kleinen Topf gieBen, dazu die Halfte der Milch riihren. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschlitzen und mit
einem Messer ausschaben. Die Vanillekernchen und die aufgeschlitzte Schote in die Sahne-Milch geben und langsam aufkochen.
Die Eigelbe mit der restlichen Milch verquirlen und zu der kochenden Sahne-Milch gieBen. Mit einem Schneebesen kraftig
aufschlagen und den Zucker unterriihren. Die Vanilleschote herausnehmen.

Etwas abkiihlen oder ganz erkalten lassen, nur zu Beginn noch ein- oder zweimal umriihren.
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Feigenauflauf

Zutaten:

10 frische Feigen
250 g Hefezopf
350 ml Milch

3 - 4 Eier

1 Vanilleschote
80 g Zucker

2 EL Rosinen

1 MSP Zimt

2 EL Haselnlsse
2 EL Butter
etwas abgeriebene Zitronenschale

Zubereitung:

Haselnusse grob hacken und in einer Pfanne mit wenig Butter und 20 g Zucker karamellisieren, auskiihlen lassen und die Niisse
nochmals grob hacken.

Die Feigen schalen und in Scheiben schneiden. Vanilleschote lédngs halbieren und das Mark herausstreichen. Eier mit
Vanillemark, Milch, Zimt, 60 g Zucker und Zitronenschale gut vermischen. Eine Auflaufform ausfetten und den in Scheiben
geschnittenen Hefezopf einschichten. Dazwischen die Feigen legen, Rosinen und Haselniisse dariiber geben und mit dem Ei-
Milch-Mix libergieBen. Den Auflauf im auf 180 Grad (HeiBluft) vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten backen.

Pfannkuchenauflauf mit Rhabarberkompott

Zutaten:

250 g Mehl

6 Eier

ca. 1/2 | Milch

3 EL Haselniisse, gehobelt

50 g zerlassene, geklarte Butter oder Butterschmalz
500 g Rhabarber

ca. 200g Zucker

etwas geriebene Zitronenschale
Puderzucker

Salz

Zubereitung:

Mehl, Eier, Milch und eine Prise Salz gut vermischen. Den Ofen auf 210 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Zerlassene Butter in
eine Auflaufform geben und gut verteilen. Die Auflaufform kurz in den Backofen geben und aufheizen. In die heiBe Form die Ei-
Milch-Masse geben und sofort wieder in den Backofen stellen, ca. 20 Minuten backen. Den Rhabarber schalen, in etwa 3 cm
groBe Stilicke schneiden und mit Zucker und etwas Wasser aufkochen. Zitronenschale untermischen und ca. 20 Minuten ziehen
lassen.

Den Fond ev. mit Stérke noch etwas binden. Die Haselniisse in einer Pfanne leicht rosten. Den Auflauf in Stiicke schneiden,
anrichten, mit den Haselniissen bestreuen und mit Puderzucker bestauben. Mit dem lauwarmen Rhabarberkompott umgieBen.

Schokoladen-Beignets von frischen Feigen in Vanille-Kardamom-SoBe

Zutaten:

4 frische (nicht zu weiche) Feigen
2 cl Cognac

5 cl roter Portwein

1 MSP Zimt

1 EL Puderzucker
150 g Mehl Typ 405
1 EL Kakaopulver
100 ml WeiBwein

50 ml roter Portwein
2 Eigelb

2 EiweiB

1 Prise Salz
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1 Vanilleschote
1/8 | Milch

125 g Sahne
60 g Zucker

1 MSP Kardamom, gemahlen

Zubereitung:
Am Vortag die Feigen schalen, das heiBt, die duBere Haut entfernen. Cognac und Portwein mit Puderzucker verriihren und die
Feigen damit betraufeln. Mit Folie abgedeckt tiber Nacht im Kiihlschrank marinieren.

Fir den Backteig Mehl und Kakao in eine Schissel geben. Den WeiBwein und den Portwein langsam unterriihren. Eigelbe
dazugeben und zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig nun etwa 5-10 Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit das EiweiB
mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Feigen aus der Marinade nehmen. Mit Kiichenkrepp trocken tupfen und in Mehl wenden.
Das Eiweif3 vorsichtig unter die Masse riihren. Die Feigen mit einer Gemusegabel oder HolzspieBen durch den Teig ziehen. In
180 Grad heiBes Fett geben und 3 Minuten ausbacken. Abtropfen lassen und servieren.

Fir die VanillesoBe die Sahne, die Milch und die Vanille aufkochen. Zucker und Eier schaumig riihren. Mit etwas heiBer Milch das
Ei-Zuckergemisch anriihren und zum Rest in den heiBen Topf geben. Unter standigem Rihren dieses Gemisch erhitzen, bis es
dicklich wird. Sofort vom Herd nehmen und durch ein Sieb in eine andere Schiissel geben. Auskiihlen lassen. VanillesoBe
aufschdumen. Am Tellerrand mit Kakaopulver eine Gabel dekorieren. Den Feigen-Krapfen mit Puderzucker bestauben und mit
Minze dekorieren.

Waffeln mit Erdbeersauce

Zutaten:

250 g Quark

ca. 150 ml Milch
80 g weiche Butter
150 g Zucker

2 Vanilleschoten

3 Eier

125 g Mehl

125 g Speisestarke
1 TL Backpulver
250 g Erdbeeren

2 cl Grand Marnier
1/8 | Portwein

1/4 | Sahne

etwas Orangenabrieb
Erdnussol

Zubereitung:

Quark gut ausdriicken, so dass ca. 180 g librig bleibt. Die Vanilleschoten halbieren und das Mark herauskratzen. Die Eier
trennen und Eigelb mit dem Mark einer Vanilleschote und 50 g Zucker schaumig schlagen. Die Butter dazugeben und so lange
schlagen, bis sie sich mit dem Eigelb gut verbunden hat. Quark und die Hélfte der Milch untermischen. Mehl, Starke und
Backpulver dariiber sieben und gut vermengen. EiweiB mit 50 g Zucker schaumig schlagen und unter die Eigelbmasse heben.
Restliche Milch nach Bedarf untermischen. Das Waffeleisen erhitzen, mit einem Pinsel ein paar Tropfen Ol darauf verteilen und
nach und nach aus dem Teig die Waffeln ausbacken.

Fir die Sauce die Sahne steif schlagen. Die Erdbeeren waschen, putzen und in einen Mixbecher geben. Restliches Vanillemark,
50 g Zucker, Orangenschale, Portwein und Grand Marnier zugeben und purieren. Dann die geschlagene Sahne unterheben. Die
Waffeln mit der Erdbeersauce anrichten.

Tipp: Grand Marnier und Portwein kdnnen auch durch Orangensaft ersetzt werden.
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Exotischer Fruchtsalat mit Wassermelonenfrappé
Zutaten:
1 reife Ananas
1 reife Mango
1 rosa Grapefruit
1 reife kleine Melone (Cavaillon)
1 Kiwi
1 Banane
3 Passionsfriichte
50 g Cashewniisse
50 g Sultaninen
1 EL Akazien-Honig
1 kg Wassermelone
etwas Zitronensaft
Zucker
Butter

Zubereitung:

Die Wassermelone in kleine Stiicke schneiden und durch ein feines Sieb passieren.

Den Saft mit Zucker abschmecken, in eine flache Metallschissel geben und in das Gefrierfach stellen. Alle 5 Minuten mit einem
Schneebesen umriihren. Wenn das "Riihreis" beginnt, fest zu werden, mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Die Ananas langs halbieren und vorsichtig das Fleisch herausschneiden, so dass eine "Schissel" entsteht. Ananasfleisch ohne
den Strunk in gleich groBe Stiicke schneiden. Mango, Grapefruit, Melone, Kiwi und Banane schalen und in Stiicke schneiden. Die
Passionsfriichte halbieren, das Fruchtfleisch mit den Samen herauslésen, kurz aufmixen und durch ein Sieb streichen. Die
verschiedenen Friichte in eine Schiissel geben und mit Honig, Passionsfruchtsaft und den Sultaninen anmachen. Die
Cashewniisse in Butter anrdsten.

Den Fruchtsalat in die Ananashaélften einfiillen. Die warmen Cashewniisse dariiber streuen.

Im letzten Moment mit einem Essloffel das Wassermelonenfrappé auf dem Fruchtsalat anrichten.

Karamelisierte Aprikosen mit Buchteln und Lavendelbliitenhonig-Parfait

Zutaten:

8 Aprikosen

2 EL brauner Zucker

5 cl Aprikosen-Essig (aus Aprikosen)
1 TL Sonnenblumenkerne

1 cl Aprikosenbrand

10 g Butter

42 g Hefe

80 ml Milch

30 g Zucker

100 g Mehl

2 Eier

2 Eigelb

65 ml Milch

400 g Mehl

120 g Butter (Zimmertemperatur)
1 MSP Salz

Mark einer Vanilleschote

10 ml Rum

1/2 Zitrone, Schale davon

100 g Aprikosen-Konfitire (lauwarm)
80g Butter

Puderzucker, Butter fiir die Form
1 Tasse frische Lavendelbliiten
250 ml HonigPfeffer

Parfait:

120 g Lavendelbliitenhonig

50 g Zucker

3 Eigelb

80 g Lauterzucker (Wasser & Zucker 1:1 gekocht)
400 g Sahne

30 ml Kirschwasser

1 EL zerstoBene Lavendelbliten
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Zubereitung:

Steinobst entkernen und in Spalten schneiden. Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen. Die Aprikosenspalten und
Sonnenblumenkerne hinzugeben und in dem Zucker garen. Abléschen mit dem Essig und den Brand kréftig kochen lassen und
dann mit der kalten Butter binden.

Fir die Buchteln einen Vorteig herstellen. Dafiir 80 ml warme Milch mit der Hefe und dem Zucker glattriihren und mit 100 g
Mehl zu einem leichten Vorteig verarbeiten. Mit Klarsichtfolie abdecken und ca. 15-25 Min. an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sich etwa verdoppelt hat.

Eier und Eigelb, mit 65 ml Milch verriihren. Mit den 400 g Mehl und dem Vorteig zu einem Teig kneten. Dies geschieht am
besten mit einem Handriihrgerat. Nach und nach die Butter, Salz, Vanillemark, Rum und Zitronenschale hinzufiigen. Nun muss
der Teig erneut gehen. (ca. 15-25 Min. am warmen Ort).

Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig bearbeiten und zu einer 3 cm dicken Rolle formen. Mit einem Messer in 1 cm groBe
Stiicke schneiden. Aprikosenkonfitiire mit einer feinen Spritztiille in die Buchteln fiillen und sorgféltig verschlieBen. Mit der
Nahtstelle nach unten in eine Backform setzen. Nun muss der Teig erneut kurz gehen (10 Min.). Die Buchteln nun mit der
Butter dick einstreichen, leicht mit Puderzucker bestduben und fiir ca. 15 Min. in den Ofen geben, bis sie goldgelb sind. In die
einzelnen Segmente zerteilen und mit Puderzucker bestduben.

Honig erwarmen. Wahrenddessen die Lavendelbliiten auf ein Backblech geben und im Ofen bei Grill-Einstellung ca. 5 Min.
erwarmen bis sie das Aroma entfaltet haben. In einen Mérser geben und zerreiben. Nun zu dem warmen Honig geben und ca.
10 Min. darin ziehen lassen. Passieren.

Honig und Zucker unterriihren, auf 120 C° stark erhitzen (nach Thermometer, wenn vorhanden). Eigelb und Lauterzucker mit
dem Handrihrgerat schaumig schlagen. Die heiBe Zuckerlésung zu dem Eigemisch gieBen. Mit dem Handriihrgerat kalt
schlagen. Dies gelingt am besten im Eiswasser.

Kirschwasser zuftigen und geschlagene Sahne und die Bliten unterheben. In eine bereits mit Folie ausgeschlagene Form geben
und fiir mindestens 4 Stunden (besser tber Nacht) kaltstellen. Spater stiirzen und in Scheiben schneiden.

Buchteln und Kompott lauwarm servieren. Das Parfait sollte ebenfalls nicht zu fest sein. Nach Belieben mit etwas Minze und
Lavendelbliiten dekorieren.

Pfirsich mit Zabaione und Granatapfelsauce

ZUtaten: Kitchen Stories.
4 Pfirsiche (am besten weiB fleischig)

1 Granatapfel

1 Rosenbliite, ungespritzt

3 Tropfen Rosenwasser (aus der Apotheke)
2 EL Grenadinesirup

250 g Zucker

1 Vanillestange

3 Eigelb

5 EL WeiBwein

Zubereitung:

Ein Liter Wasser mit 200 g Zucker aufkochen. Die Vanillestange aufschneiden, das Mark herausstreichen und zum Zuckerwasser
geben. Die Pfirsiche im Zuckerwasser weichkochen. Dann die Haut abziehen und in dem Zuckerwasser erkalten lassen.

Den Granatapfel rundherum einritzen und in der Mitte auseinanderbrechen. Dann die Kerne herausldsen und diese in
Grenadinesirup einlegen. Die Rosenblitenbldtter, das Rosenwasser und 10 g Zucker dazugeben und untermischen.

Fir die Zabaione Eigelb mit 40 g Zucker und WeiBwein vermischen und auf dem Wasserbad steif schlagen.

Die ausgekuhlten Pfirsiche halbieren und die Kerne entfernen. Den Rosenbliitensalat auf Tellern anrichten, die Pfirsiche darauf-
legen und die Zabaione angieBen.
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Marinierte Waldfriichte an feinem Vanillemousse

g 4
-
Zutaten: -~ ‘

1/8l Sahne

3 ausgekratzte Vanilleschoten
4 Blatt eingeweichte Gelatine
8 Eigelb

180g Zucker

800 ml geschlagene Sahne

Zubereitung:

Die Sahne und Vanille erhitzen und etwa 5 Minuten kdcheln lassen, Zucker hineinriihren. Vom Feuer nehmen, etwas Auskiihlen
lassen, dann mit den Eigelben zu einer Creme aufschlagen. Gelatine unterheben und im Wasserbad auf Eiswiirfeln kaltschlagen.
Die Sahne unterheben.

Erdbeer-Mangocreme im Marzipan-Schokomantel

Zutaten:

250 g Marzipan

40 g Zartbitter-Schokolade

300 g Erdbeeren, geputzt

150 g Naturjoghurt

1/2 frisch purierte Mango

70 g Zucker

Mark v. 1 Vanilleschote

2 EL Rosenwasser

7 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
150 ml Sahne, steif geschlagen
Zum Garnieren:

etwas geraspelte Schokolade
einige Erdbeerhalften

einige Minzeblattchen
Vanillesauce nach Belieben

Zubereitung:

Marzipan auf einem Stiick Klarsichtfolie ca. 2 mm dick, auf die GréBe einer Terrinenform (1 | Flllmenge), ausrollen und
zusammen mit der Folie in die Form legen. Schokolade schmelzen lassen, Marzipan damit bestreichen und Schokolade fest
werden lassen.

Ca. 250 g Erdbeeren pirieren. Restliche Erdbeeren halbieren. Erdbeerpiiree, Joghurt, die Halfte des Mangopiiree, Zucker,
Vanillemark und Rosenwasser miteinander verriihren.

Gelatine ausdriicken, in einem heiBen Topf auflésen. Ein wenig von der Creme darunter riihren und dann mit der restlichen
Creme verriihren. Creme kihl stellen, bis sie zu stocken beginnt.

Sahne unter die Creme riihren. Halfte der Creme in die Terrinenform fillen, darauf Erdbeerhalften legen und restliche Creme
dariiber geben. Creme mit Klarsichtfolie abdecken und Terrine mit einem Deckel verschlieBen.

Terrine flr ca. 3 Std. kihl stellen.

Terrine aus der Form stiirzen, in diinne Scheiben schneiden. Scheiben mit geraspelter Schokolade, Erdbeerhalften und
Minzeblattchen garnieren. Nach Belieben mit Vanillesauce servieren.




MEINE REZEPTSAMMMLUNG

Uberbackene Waldbeeren z.B. mit Vanilleeis

Uberbackene Waldbeeren:
Zutaten:

500 g frische Waldbeeren
65 g Zucker

3 cl Grand Marnier

1/2 Bund Zitronenmelisse
3 Eigelb

100 ml Sahne

100 ml Milch

25 g geschlagene Sahne
2 cl Amaretto

30 g Mandelblattchen

Zubereitung:

Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Beeren auslesen und putzen. Dann die Beeren mit 50 g Zucker
bestreuen und mit dem Grand Marnier marinieren. Die Zitronenmelisse fein schneiden und unter die Beeren mischen.

Dann die Beeren in zwei feuerfeste Schalchen geben. Eigelb mit restlichem Zucker und Amaretto im Wasserbad aufschlagen.
Milch und flissige Sahne zugeben und weiterschlagen.

Zum Schluss die geschlagene Sahne und die Mandelblattchen unterheben. Die Creme Uber die Beeren geben und unter der
Grillschlange uberbacken. Die liberbackenen Beeren gleich servieren.

Dazu passt sehr gut Vanilleeis.

WalnuBsoufflé mit Mangorahmeis

Soufflé
Zutaten:
100 g Butter
140 g Zucker Lo /
4 Eigelb by ‘u
80 g Kuvertiire

60 g gehackte Walnisse
150 g siiBe Biskuitbrosel
5 EiweiB

500 g Sahne

1 Vanilleschote

3 Eier

Zubereitung:
Butter, Zucker und Eigelb schaumig aufschlagen; Kuvertiire, Walniisse und Biskuitbrosel unterheben.
EiweiB mit 40 g Zucker aufschlagen und ebenfalls unterheben

Mangorahmeis
Zutaten:

5 Eigelb

3 Eier

250 ml Milch

250 ml Sahne

250 g Zucker

1 Vanilleschote

2 Mangos (ruhig Uberreife)

Zubereitung:

Milch, Sahne und Zucker mit ausgekratzter Vanilleschote aufkochen, durch ein Sieb passieren und dann mit dem Eigelb
aufschlagen. Die karamellisierte Mango (das fein geschnittene Fruchtfleisch mit Zucker karamellisieren), fein piriert unter die
Masse ziehen und zusammen frieren.

Wer mochte kann noch etwas fein gehackte Pfefferminze vor dem Einfrieren unterziehen.
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Rhabarber - Erdbeer - Eis

Zutaten:

5 Eigelb

150 ml Milch

150 ml Sahne

250 g Zucker

1 Vanilleschote

500 g Rhabarber

1 EL Wasser

250 g Erdbeeren

2 EL Likor (Erdbeer- oder Kirschlikér)

Zubereitung:
Rhabarber frisch anschneiden und Faden abziehen, in 2 cm lange Stiicke schneiden. Mit 3 EL Zucker und Wasser in eine

ofenfeste Form geben. 30-40 Minuten in der Mitte des auf 160-180 Grad vorgeheizten Backofens weich schmoren.
herausnehmen, auskiihlen lassen.

Milch, Sahne und Zucker mit ausgekratzter Vanilleschote aufkochen, durch ein Sieb passieren und dann mit dem Eigelb
aufschlagen, auskiihlen lassen.

Erdbeeren entstielen und purieren. Mit den librigen Zutaten mischen, in der Eismaschine gefrieren lassen.

Stachelbeer - Eis

Zutaten:

5 Eigelb

150 ml Milch

150 ml Sahne

250 g Zucker

1 Vanilleschote

500 g Stachelbeeren
1 EL Wasser

Zubereitung:

Stachelbeeren putzen. Mit 3 EL Zucker und Wasser in eine ofenfeste Form geben. 30-40 Minuten in der Mitte des auf 160-180
Grad vorgeheizten Backofens weich schmoren. Herausnehmen, auskihlen lassen.

Milch, Sahne und Zucker mit ausgekratzter Vanilleschote aufkochen mit dem Eigelb aufschlagen, auskihlen lassen.

Mit den Ubrigen Zutaten mischen, durch ein Sieb passieren und dann in der Eismaschine gefrieren lassen.
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Kaseeis mit marinierten Himbeeren

Zutaten:

350g Doppelrahm Frischkase

700ml Milch

3 Eigelb

300g Zucker

50ml Limettensirup

Saft und abgeriebene Schale von einer unbehandelten Zitrone
300g Himbeeren

- t-
2 EL Zucker A S
2cl Himbeergeist R T A
Pron S o o,
Einige Zitronenmelisseblatter . e 28N e

Zubereitung:

Den Doppelrahm-Frischkase mit der Milch verriihren. Eigelb und Zucker schaumig schlagen, nach und nach die
Frischkdsemischung unterriihren. Mit Limettensirup, Zitronensaft und —schale abschmecken.

Die Masse kiihl stellen und in der Eismaschine gefrieren. (Ohne Eismaschine in eine langliche Form geben und einige Stunden
im Gefriergerat erstarren lassen.)

Himbeeren entstielen, wenn nétig kurz waschen und gut abtropfen lassen. Mit Zucker bestreuen und mit Himbeergeist
betraufeln. Zugedeckt mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

Das nicht zu feste Eis in Scheiben schneiden und mit den marinierten Himbeeren und den Zitronenmelisseblattern garniert
servieren.

Himmlische Erdbeeren

Zutaten:
250 g Erdbeeren, frische (evtl. mehr), geputzt

Fiir die Fiillung:

100 g Schlagsahne

100 g Frischkase

1/2 Pck. Vanillezucker

Zucker oder SiiBstoff nach Belieben
1/2 Pck. Sahnesteif, evtl.

50g Blocknugat

Zubereitung:

Schlagsahne, Zucker, Vanillezucker (und eventuell Sahnesteif) steif schlagen.

In einer anderen Schiissel den abgetropften Kase schaumig rihren. Die Schlagsahne unterriihren. Blocknugat in die Masse
reiben

Die Erdbeeren kreuzweise einschneiden und mit einem Spritzbeutel die Frischkdse-Sahne-Creme in die Erdbeeren einflllen.
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Maultaschen Angelina

Zutaten fiir 6 Portionen:
1 reife Mango

500 g Mascarpone

5 Eier, davon das Eigelb

5 Eier, davon das EiweiB3

2 EL Zucker

1 Vanilleschote

1 Schuss Pfirsichlikér

250 g Sahne geschlagen
250 g Sahne flissig

250 ml Orangensaft

5 Tropfen Ol / Walnussol

1 Packung Mautaschenteig

Zubereitung:

Mascarpone mit 5 Eigelb, 2 EL Zucker und 1 Vanillestange schaumig riihren und mit einem Schuss Pfirsichlikor verrihren. -
Lange rihren!!!

EiweiB zu steifem Eischnee schlagen und vorsichtig unter die Creme heben. Sahne steif schlagen, unter die Creme heben und
mit ca. 5 Tropfen Wahlnussol abschmecken. Kihl stellen. Dauer je nach Geschmack, ob's ein wenig geschmeidiger oder ein
wenig fester sein soll.

Mango schalen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Maultaschenteig aufrollen, Rander mit Eigelb einstreichen und die Creme diinn auftragen und fir jede Maultasche ein Stiick
Mango auflegen.

Den Teig zusammenrollen, mit den Fingern den Teig an den Schnittstellen abgrenzen und die Maultaschen schneiden.

In dem Sahne-Orangensaft-Gemisch ca. 15 Minuten garen. Der Teig sollte hier keinen Biss mehr haben.

2-3 Maultaschen mit etwas Sauce servieren.

Blueberry Mango Fool

Zutaten:

1 Mango, reife

2 Becher Joghurt, Vanillegeschmack

1 Becher Sahne

100 g Puderzucker

200 g Heidelbeeren, frische (Blaubeeren)

Zubereitung:

Die Mango schélen, vom Kern befreien und pirieren. Mit Joghurt und Puderzucker verriihren und die geschlagene Sahne
unterheben.

Ca. 2/3 der Blaubeeren unter den Fool heben, die Creme auf Glaser verteilen und mit den restlichen Blaubeeren bestreuen.
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Baileys Creme

Zutaten fiir 6 Portionen:

400 g Mascarpone

150 g Puderzucker

200 ml Baileys Irish Cream

3 Becher Schmand

1 Tiite Vanillezucker

1 Glas Sauerkirschen, (gut abgetropft!)

Zubereitung:
Alle Zutaten (bis auf die Kirschen) zu einer glatten Masse verrihren.
Die gut abgetropften Kirschen unterheben.

After Eight Creme

Zutaten fiir 6 Portionen:
0,2 Liter Sahne

100 g Schoko-Mint-Tafelchen
250 g Sahnequark

1 Pkt. Sahnesteif

30 g Schoko-Mint-Tafelchen

Zubereitung:

Sahne in einen kleinen Topf oder eine Stielkasserolle gieBen und leicht erwdrmen, aber nicht kochen lassen. 100 g After Eight
Téfelchen unter Riihren mit dem Schneebesen in der Sahne schmelzen lassen. Sahnemischung vom Herd nehmen und in einen
Riihrbecher oder Mixbecher vom Handriihrgerat fiillen. Sahnemischung abkiihlen lassen, abdecken und tiber Nacht im
Kuhlschrank gut durchkihlen lassen.

Am nachsten Tag Sahnequark in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen glattriihren. Sahnemischung aus dem
Kihlschrank nehmen und mit dem Quirl vom Handriihrgerat auf hochster Stufe steif schlagen. Dabei nach und nach Sahnesteif
einrieseln lassen. Sahnemischung mit einem Schneebesen unter den Sahnequark heben.

Creme in kleine Dessertschalen oder Glaser verteilen und mit After Eight Tafelchen dekorieren. Man kann die
Pfefferminztafelchen auch diagonal durchschneiden oder halbieren. Kurz vor dem Servieren einige Blatter von einem Minzezweig
abzupfen und die Creme damit dekorieren.

After Eight Creme ist ein sehr erfrischendes Dessert und lasst sich einfach und unkompliziert zubereiten, wobei die
Sahnemischung am besten uber Nacht im Kihlschrank durchkihlen sollte. Somit lasst sich die Creme auch in groBeren Mengen
gut vorbereiten.
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BEILAGEN

Kerbel-Senfbohnchen

Zutaten:

500 g Keniabohnen
1 Schalotte

1 Bund Kerbel

2 TL Meaux Senf
Salz, weiBer Pfeffer

Zubereitung:

Bohnen in Salzwasser waschen, in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Fein
gewdirfelte Schalotten in etwas Butter und Nussél anschwitzen, Bohnen hinzufiigen und erwarmen. Zum Schluss den Senf und
Kerbel unterriihren und wiirzen.

Wirsinggemiise

Zutaten:

500 g Wirsing

1 Zwiebel

1 Butter

Salz, Zucker, Pfeffer und Muskat

Zubereitung:

Den Wirsing vom Strunk befreien und klein schneiden.

Die inneren hellen Blatter (ca. 1/3 des Wirsings) mit der klein geschnittenen Zwiebel, Salz, etwas Zucker, Pfeffer und
Muskatnuss in der Sahne (alternativ Milch) weichkochen und anschlieBend fein pirieren.

Die dunkleren Blatter vom Wirsing salzen, etwas zuckern und mit wenig Wasser und einem Stiick Butter ca. 5 Minuten
zugedeckt garen und anschlieBend mit dem Wirsingpiiree vermischen.

bayrisch Kraut

Zubereitung:

WeiBkraut in Streifen schneiden. Schweineschmalz erhitzen und den Speck knusprig anbraten. Zucker unterriihren und
karamellisieren lassen. WeiBkrautstreifen hinzufiigen und kurz mitschmoren. Die Fleischbriihe angieBen und WeiBweinessig
dazugeben. Kimmel (iber das Kraut geben und 35 Minuten bei geschlossenem Topf und kleiner Temperatur garen lassen.
Deckel abnehmen und ca. 5-10 Minuten auf mittlerer Hitze garen, bis das Kraut weich und die Fliissigkeit verdampft ist. Leicht
mit Salz wiirzen.
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Kartoffelgratin

Zutaten:

6 groBe Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Becher Sahne (falls auffindbar italienische Kochsahne)
200 g Emmentaler gerieben

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

Knoblauch schdlen und eine mittelgroBe Auflaufform damit ausreiben. Form mit Butter ausfetten.

Kartoffeln schalen und in 1-2mm dicke Scheiben schneiden. Zwiebel schalen und in diinne Scheiben schneiden.

Hélfte der Kartoffeln dachziegelartig in die Auflaufform schichten, bis deren Boden bedeckt ist. Kartoffeln salzen und pfeffern
und mit den Zwiebeln bedecken. Die zweite Halfte der Kartoffeln wieder dachziegelartig Gber die Zwiebeln geben und wieder
salzen und pfeffern. Sahne uber den Kartoffeln verteilen und mit dem geriebenen Kase bestreuen.

Den Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Celsius ca. 45 Minuten knusprig braun backen.

Kartoffel-Rosenkohl-Gratin

Zutaten:

500 g Kartoffeln, festkochend

500 g Rosenkohl, frisch oder tiefgekiihlt
50 g Butter

1 Zwiebel

2 EL Mehl, gehauft

500 ml Milch oder Sahne

200 g Kase (Emmentaler), gerieben
Salz und Pfeffer

125 g Speck oder Katenschinken
etwas Butter, in Flocken

Muskat

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und (am besten in der Maschine) in diinne Scheiben hobeln.

Rosenkohl waschen, riisten, am Strunk kreuzweise einschneiden

Eine Auflaufform ausbuttern und etwa 1/3 der Kartoffelscheiben darin verteilen.

Die Butter erhitzen. Inzwischen die Zwiebel fein hacken und anschlieBend in der Butter glasig diinsten.

Das Mehl dariber streuen und etwa 1-2 Minuten darin anschwitzen.

Nun langsam die Milch zugieBen und dabei standig riihren, sodass keine Klumpen entstehen.

Nochmals unter Riihren aufkochen lassen und anschlieBend etwa die Halfte vom Kéase darunter riihren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Nun etwa 1/3 der Kasesauce auf die Kartoffeln streichen, den Rosenkohl verteilen und die Halfte der Speckwiirfel darauf
streuen.

Nun die Hélfte der tbrigen Kartoffeln darauf verteilen und die Halfte der librigen Kasesauce darauf streichen.

Die Ubrigen Speckwiirfel darauf verteilen, die restlichen Kartoffeln darauf verteilen und zuletzt die restliche Kasesauce darauf
streichen.

Mit dem Ubrigen Emmentaler bestreuen und mit einigen Butterflockchen belegen.

Bei 180°C Ober-/Unterhitze nun etwa 60 Minuten tberbacken.

Wer keine ,Angst" vor Kalorien hat, kann natiirlich auch Sahne statt Milch nehmen!
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Siidtiroler Spinatknodel

Zutaten:

200 g altbackenes WeiBbrot (schon geschnittenes Knddelbrot aus
der Béckerei geht auch gut!)

200 ml Milch

750 g Spinat

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

100 g Butter

50 g trockener Quark oder frischer cremiger Ricotta
50 g frisch geriebener Bergkdse

150 g Mehl

2 Eier (GroBe M)

Salz

Pfeffer aus der Muhle

frisch geriebene Muskatnuss

50 g frisch geriebener Parmesan

Zubereitung:

Das Brot in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel legen und die Milch dariiber I6ffeln. Ziehen lassen, bis der Rest fertig
ist.

Vom Spinat alle welken Blatter aussortieren, ganz dicke Stiele abknipsen. Den Spinat in kaltem Wasser griindlich
durchschwenken, abtropfen lassen und gleich nochmal waschen. Dann den Spinat gut abtropfen lassen oder trockenschleudern
und grob hacken. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und ganz fein hacken.

In einer Pfanne 1 EL Butter heiB werden lassen. Zwiebel und Knoblauch darin kurz andiinsten. Spinat dazugeben und so lange
weitergaren, bis er zusammenfallt. Dabei immer riihren und wenn sich Flissigkeit bildet, die Hitze hoher schalten. Den Spinat
etwas abkihlen lassen. Wenn sich dabei noch mal Fliissigkeit angesammelt hat, im Sieb gut abtropfen lassen.

Spinatmischung, Quark oder Ricotta, Bergkase, Mehl und Eier zum Brot geben und alles mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Zutaten mit den Handen sehr gut durchmischen, die Knédelmasse etwa 15 Minuten stehen lassen.

In einem groBen weiten Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen. Aus der Knddelmasse kleinere Knddel formen, etwas
groBer als ein Tischtennisball. Wenn die Knddel geformt sind, nacheinander ins Wasser gleiten lassen, die Hitze kleiner schalten.
Die Knddel im offenen Topf etwa 15 Minuten garen. Das Wasser soll dabei nicht kochen, sondern nur ganz leise blubbern.

Kurz vor Ende der Garzeit die (ibrige Butter in groBe Wiirfel schneiden und in einem Topf schmelzen lassen. Sie kann dabei
ruhig leicht braun werden, dann hat sie ein wunderbar nussiges Aroma. Zu dunkel darf sie nicht sein, sonst schmeckt sie
verbrannt.

Die fertigen Knddel mit dem Schauml6ffel aus dem Topf fischen, gut abtropfen lassen und in vorgewdrmte tiefe Teller verteilen.
Mit etwas Butter betrdufeln, mit ein wenig Parmesan bestreuen und auf den Tisch stellen. Der librige Parmesan kommt in
einem Schalchen zum selbst bedienen mit auf den Tisch.

Haselnusskartoffeln (Patate avellana)

Zutaten:

1500 g Kartoffeln

11 Olivendl; zum frittieren; Salz
100 g Haselnisse, fein gehackt

Zubereitung:
Kartoffeln schélen und waschen. Mit einem Teeldffel oder Kartoffelausstecher 2 cm grofie Kugeln ausstechen. Mit
Haushaltspapier trocken tupfen. Ol in einem groBen Topf oder in der Fritteuse auf 200 Grad erhitzen. Kartoffelkugeln kurz
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eintauchen, damit sich die Poren schlieBen. Rausnehmen. 10 Minuten abkdhlen lassen. In dieser Zeit soll die Temperatur des
Ols auf 160 Grad reduziert werden. Kugeln wieder ins Fett geben und noch 10 Minuten braun backen.

Salz und gehackte Haselniisse auf einen flachen Teller mischen. Kartoffelkugeln mit einem Schauml6ffel aus dem Fett nehmen,
abtropfen lassen. In den geriebenen Haselniissen wenden und heif3 servieren.

Apfel in Balsamico

Zutaten:

150g Apfelwdirfel

2 EL Balsamico

1 TL Honig

3 EL brauner Rohrzucker
1/2 TL geschroteter Pfeffer
1 TL Butter

Zubereitung:
Die Apfelwiirfel in Butter anbraten, Honig und Zucker hinzugeben und beides karamellisieren. Mit Essig abl6schen, etwas
reduzieren, Pfeffer dazugeben und mit der Butter binden. Wahrend des Erkaltens immer wieder umriihren.

Kohlrabigratin

Zutaten:

4 Kohlrabi mit Griin

2 feingehackte Schalotten

1Ei

1/8 | saure Sahne

1 gepresste Knoblauchzehe
etwas Butter fir die Gratinform
2 Scheiben KastenweiBbrot ohne Rinde, im Cutter zermahlen
1 TL Gemiisebriihepulver

1 MSP Muskat

Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Kohlrabi waschen, Blatter von den Stielen befreien und klein hacken. Kohlrabi schalen, in diinne Scheiben schneiden und in
kochendem Salzwasser blanchieren.

Die Auflaufform buttern, etwas pfeffern und salzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten und gleichmaBig verteilen.
Darauf die Kohlrabischeiben dachziegelartig schichten und die WeiBbrotbrosel dariber streuen.

Das EiweiB steif schlagen. Das Eigelb mit Brihpulver vermischen und vorsichtig unter das EiweiB ziehen. Gehackte
Kohlrabiblatter und saure Sahne darunterheben. Mit Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen und tiber die Kohlrabischeiben geben. Das
Gratin im vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten bei 160 Grad garen.
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Polenta

Zutaten:

2 feingewdrfelte Schalotten

2 gequetschte Knoblauchzehe
300 g MaisgrieB

100 g geriebener Parmesan

2 L Gemusebriihe

Pfeffer aus der Muhle

2 EL Butter

1 Stiick Parmesan

8 kleine Gemusemaiskolben

Zubereitung:
Schalotten und Knoblauch anschwitzen und mit Briihe abléschen. Zum Kochen bringen und den MaisgrieB einrieseln lassen. Bei
milder Hitze unter stetem Riihren 45 Minuten ausquellen, den geriebenen Parmesan unterheben.

Gemiisemais pfeffern, salzen und anbraten. Sepia (Zutatenliste???) auf der Polenta anrichten, den Mais anlegen und den
Tellerrand mit Parmesan tiberhobeln.

Jasminreis mit Aromaten gedampft und Sambal-Wiirzpaste

A

Aroma-Reis:

Zutaten:

200 g Jasminreis

4 Limonenblatter

1 Stange Zitronengras

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

600 ml leichter, heller Fond

Sambal-Wiirzpaste:
Zutaten:

100 g Shrimps

1 TL Thaicurry, rot

1 EL Knoblauchpiirée
1 TL Tomatenmark

1 MSP Salz

1 EL Zucker

50 ml Limettensaft
2ELOI

Zubereitung:

Den rohen Reis in eine Auflaufform geben. Limonenblatter ganz zum Reis geben. Zitronengras in grobe Stiicke zerteilen und die
Knolle mit dem Messerriicken zerquetschen. Schalotten sehr fein schneiden. Die Knoblauchzehen ganz dazugeben. Das Ganze
mit hellem Fond lbergieBen und in der Form auf dem Herd erhitzen. Mit Alufolie abdecken. Dann im Ofen bei 180 Grad 30
Minuten garen.

Fiir die Sambal Wiirzpaste Ol in einem kleinen Topf erwdrmen. Restliche Zutaten zufiigen und vermengen. Diesen Topf mit dem
Reis in den Ofen geben und 10 Minuten mit garen. Die Masse danach aus dem Topf nehmen und in einem Mdorser zu einer
Paste verarbeiten. Diese Paste auf den Reis geben. Wahrend des Essens nach und nach immer etwas unter den Reis mischen.




MEINE REZEPTSAMMMLUNG

Grappakartoffeln mit Tomaten-Rucola-Gemiise

Zutaten:

4 groBe, festkochende Kartoffeln
Olivendl

30 g Butter

6 EL Grappa

8 Flaschentomaten (Eiertomaten)
300 g Rucola

50 ml Gemdusebriihe

Kiimmel

Salz und Pfeffer

Parmesan am Stiick

1 Schalotte

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und einzeln mit etwas Kiimmel in Alufolie wickeln (die gldnzende Seite nach innen). Im Backofen bei
200°C, je nach GréBe 1 1/2 bis 2 Stunden, garen.

Den Rucola waschen, grobe Stiele entfernen und die Bldtter in feine Streifen schneiden. Die Tomaten brihen, in Eiswasser
abschrecken, haduten, vierteln und entkernen. Die Schalotte schalen und fein wiirfeln.

Die Kartoffeln aus dem Rohr nehmen, die Folie entfernen, 2 Kartoffeln der Lange nach halbieren und mit einem Essloffel
aushohlen, dabei beachten, dass die Schale nicht beschadigt wird. Die restlichen 2 Kartoffeln pellen und mit den
Kartoffelstiicken vom Aushdhlen durch die Presse driicken. Mit etwa 6-8 EL Olivendl, 20 g Butter und dem Grappa vermengen,
dann mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Masse in die vier ausgehdhlten Kartoffelhalften verteilen und mit frisch geriebenem Parmesan bestreut bei Oberhitze (oder
Ofengrill) goldbraun backen.

Die Schalotten in 2 EL Olivendl anschwitzen, die Tomatenfilets, 10 g Butter und die Gemiisebriihe zugeben. Bei kleiner Hitze ca.
3 Minuten diinsten. Den Rucola dazugeben und kurz mitdiinsten, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gemiise mit den Uberbackenen Grappakartoffeln anrichten.

Reisplatzchen von rotem Camarque Reis mit Raucherlachs und Kaviar

Zutaten:

2 EL Olivendl

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

75 g roter Reis

50 ml trockener WeiBwein
350 ml Geflugelfond

Salz, weiBer Pfeffer

3 EiweiB

Ol zum Braten

4 Scheiben Raucherlachs
4 EL Sahne-Meerrettich oder Wasabi
1 Bund Dill

30 g Kaviar

Zubereitung:

Reis griindlich waschen. Olivendl in einem Topf erhitzen. Gewirfelte Schalotten und Knoblauch mit dem Reis ohne Farbe
anschwitzen. WeiBwein zufiigen und mit Geflugelfond auffiillen.

Aufkochen und langsam kdchelnd fertig garen. Nach 45 Minuten den Reis vom Herd nehmen und zugedeckt 15 Minuten quellen
lassen.

Reis in einem Sieb abtropfen lassen. Danach in einem Tuch oder in Kiichenkrepp abtrocknen.

EiweiB mit einer Prise Salz steif schlagen. Reis mit Salz und Pfeffer abschmecken und das EiweiB vorsichtig unterheben. Eine
beschichtete Pfanne mit etwas Ol erwdrmen. In einen gefetteten Ring einen Essléffel dieser Reismasse geben. Ring abheben
und die Reismasse in der Pfanne stocken lassen. Von beiden Seiten krossbraten. Diesen Vorgang wiederholen, bis die
Reismasse aufgebraucht ist.

Auf die Reisplétzchen eine kleine Scheibe Raucherlachs geben und mit leichter Meerrettich-Sahne oder Wasabi-Créme, Kaviar
und Dill dekorieren.
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Gemiisestrudel mit Spinat

Zutaten:

Teig:

250 g feines Dinkelvollkornmehl
1/2TL Meersalz

4 EL kalt gepresstes Olivendl
8-10 EL Wasser

2 Zwiebeln

Fiillung:

1 Bund Petersilie

1 Bund Liebstdckel

1,5 kg Blattspinat

2 EL kalt gepresstes Olivendl 200 g korniger Frischkdse oder
Ziegenkase

2 Eier (davon die Eigelbe trennen)

3 EL grobes Hafervollkornschrot

2 EL Butter zum Bepinseln des Teigs und fiir das Backblech
Vollkornmehl zum bemehlen des Kiichentuch

Zubereitung:

Das Dinkelvollkornmehl und das Meersalz auf ein groBes Brett oder die Tischplatte haufen. Dann l6ffelweise Olivendl und
Wasser mit einer Gabel von innen nach auBen untermischen und mit den Handen zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine
vorgewarmte Schiissel Uber den fertigen Teig stiilpen und eine Stunde ruhen lassen.

Die Krauter waschen, trocknen und klein hacken. Die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Zwiebeln andlinsten, dann den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Die Masse
abkiihlen lassen, evtl. liberschiissige Fliissigkeit abgieBen und den Spinat mit Salz, Pfeffer und den kleingehackten Krdutern
abschmecken.

Den Frischkase mit dem Eigelb und dem Hafervollkornschrot mischen und unter die Spinatmasse heben. Nachdem der Teig
geruht hat, diesen ausziehen oder ausrollen, auf ein bemehltes Kiichentuch geben und mit flissiger Butter bepinseln. Die
Spinatmasse darauf verteilen und von der Schmalseite her zu einem Strudel rollen. Den Strudel vorsichtig auf ein eingefettetes
Backblech heben, mit der restlichen Butter bestreichen und 40-45 Minuten bei 190°C (vorgeheizt) backen.

Vinaigrette-Stampfkartoffeln

Zutaten:

800 g Kartoffeln, mehlig kochend
3 Friihlingszwiebeln

2 Bund glatte Petersilie

1 Zitrone, unbehandelt

150 ml Olivendl

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen, schalen und aufsetzen. Die Friihlingszwiebeln und die Petersilie putzen und fein hacken. Die Zitrone
abwaschen und die Schale abreiben.

Die 100 ml Olivendl in einem Topfchen erwarmen. Die Kartoffeln abgieBen, in einer Schiissel mit dem warmen Olivendl tibergieBen
und zerstampfen. Die Zitrone auspressen und 2 -3 EL des Saftes mit der abgeriebenen Schale dem Kartoffelbrei untermischen.
Die Friihlingszwiebeln und die Petersilie unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Je nach Konsistenz mehr Ol dazugeben.
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Gefiillte Kartoffelschiffchen

Zutaten:

4 groBe, mehlig kochende Kartoffeln
1/8 | saure Sahne

50 g Feta - Ziegenkase

1 gepresste Knoblauchzehe
1 feingehackte Zwiebel

1 TL Essig

1 MSP Muskat

1 Bund Blattpetersilie

1/4 Stange Lauch

2 EL Butter

Zubereitung:

Pellkartoffeln kochen, halbieren und mit einem Teel6ffel aushéhlen, damit Platz fir die Fiillung entsteht.

Zwiebeln und den in kleine Wiirfel geschnittenen Lauch in Butter andiinsten. Die gepresste Knoblauchzehe, ausgehdhlte
Kartoffelmasse, Sahne und Essig zugeben. Alles gut durchkochen. Mit Muskat, Pfeffer und evtl. Salz wiirzen. Die gehackte
Petersilie einstreuen, vom Herd nehmen und den in kleine Wirfel geschnittenen Feta-Kase zugeben. Alles in die
Kartoffelschiffchen fiillen, mit Butterflockchen belegen und im Ofen kurz gratinieren.

Fingernudeln mit Haselniissen

Zutaten:

500g mehlig kochende Kartoffeln
1Ei

100 g Mehl

Salz

frisch geriebene Muskatnuss

1 EiweiB

30 g gehobelte Haselniisse

30 g gemahlene Haselnlsse

60 g Butterschmalz

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und in wenig Wasser garen. Das Kochwasser abschiitten, die Kartoffeln gut ausdampfen lassen und
schalen. Sofort durch eine Kartoffelpresse in eine Schussel driicken und abkihlen lassen.

Das Ei und Mehl zugeben, mit Salz und Muskat wiirzen. Rasch zu einem glatten Teig kneten.

Aus jeweils der Halfte des Kartoffelteigs eine 1,5 cm dicke Rolle formen, diese in 3 cm lange Sticke teilen und die Enden mit
bemehlten Handen spitz zulaufend formen.

Das Eiweif3 mit einer Gabel etwas anschlagen und auf einen Teller geben.

Die Haselnussblattchen mit den geriebenen Niissen auf einem zweiten Teller vermischen. Die Fingernudeln erst in Eiwei3, dann
in den Nussen wenden und im heien Butterschmalz rundherum goldbraun braten.
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Zucchini und Apfel in Walnusssauce

Zutaten:

2 in Stifte geschnittene und blanchierte Zucchini
1 in feine Spalten geschnittener Apfel

1 Bund grob gehackte Blattpetersilie

Dressing:

1 EL grob gehackte Walniisse

1 Knoblauchzehe

3 EL Joghurt

abgeriebene Schale einer halben Zitrone
grober schwarzer Pfeffer, Salz

Saft einer Zitrone

Zubereitung:
Die Zutaten des Dressings gut mischen und damit die abgekihlten
Zucchinistifte und die Apfel anmachen.

Blumenkohl-Kartoffel-Soufflé

Zutaten:

250 g Kartoffeln

150 g Blumenkohlréschen

etwas Salz

etwas Butter fiir die Form

1.5 frische Eier (Gr6Be M)

62.5 g Cheddar

37.5 g Doppelrahmfrischkdse mit Krdutern
25 ml Milch (3,5 % Fett)

frisch geriebene Muskatnuss

etwas schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und in wenig Wasser in etwa 20 Minuten weich garen. AbgieBen und etwas abkiihlen lassen, dann
pellen.

Wahrend die Kartoffeln abkiihlen, den Blumenkohl putzen, waschen und in kleine Réschen zerteilen. In wenig kochendem
Salzwasser in etwa 7 Minuten bissfest garen. AbgieBen, abtropfen und auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 220°C (Umluft 190°C; Gas Stufe 4) vorheizen. Eine Souffléform mit Butter einfetten. Die Eier trennen. Den
Kase fein reiben.

Die Kartoffeln mit der Kartoffelpresse zerdriicken. Eigelbe, Frischkése, Milch und Muskatnuss untermengen und die Masse mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Bedarf mehr Milch untermischen — die Masse soll nicht zu fest sein, jedoch gut ihre Form
behalten.

Das EiweiB3 sehr steif schlagen und mit den Blumenkohlréschen vorsichtig unter die Kartoffelmasse heben, sodass keine
EiweiBflockchen mehr zu sehen sind.

Die Masse in die Souffléform fillen und 25 bis 30 Minuten backen, bis das Soufflé gut aufgegangen und an der Oberflache
goldgelb ist. (Falls das Soufflé sehr schnell braunt, friihzeitig mit Alufolie bedecken)
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Kastanien-Gnocchi

Zutaten:

300 g Kastanien (TK oder vakuumiert)
1 ml Gemisebriihe

250 g Kartoffeln, fest kochende

1 Knoblauchzehe

1Ei

75 g Mehl

etwas Salz

Zubereitung:

Die Gemiisebriihe erhitzen. Kartoffeln schdlen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauchzehe halbieren. Zusammen mit den
Kastanien in der Gemiisebriihe ca. 20-30 Minuten weichkochen.

AnschlieBend piirieren und auskiihlen lassen, nach Bedarf mit etwas Salz nachwiirzen. Das Ei verquirlen und untermischen,
Mehl dazugeben. Die Masse zu einem weichen Teig verarbeiten.

Die Arbeitsflache mit ein wenig Mehl bestduben. Den Gnocchiteig zu etwa 2 cm dicken Rollen formen, diese dann in 3-4 cm
lange Stiicke schneiden und nach Belieben formen.

Die Gnocchi in knapp siedendem Salzwasser portionsweise ziehen lassen, bis sie an die Oberflache steigen. Dann mit dem
Schaumléffel abschdpfen und abtropfen lassen.

Weinbergpfirsich-Jus

Zutaten:

8 rote Weinbergpfirsiche
3 Schalotten

80 g Butter

0,2 | Reh-Fond

scharfes Paprikamark

Zubereitung:

Die kleingeschnittenen Schalotten in 1 EL Butter andiinsten und den Reh-Fond zugeben, kurz aufkochen lassen. Die 8
entkernten Weinbergpfirsiche halbieren und 8 Halften als Garnitur und Beilage legen.

Die anderen 8 Pfirsich-Halften in den Fond geben, aufkochen lassen und piirieren. Die Sauce mit der restlichen Butter
montieren, mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und scharfem Paprikamark abschmecken.
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Pilzpiroggen auf Kompott von roten Zwiebeln mit Lavendel und Gansebliimchen
superlecker

Zutaten:

250 g Blatterteig

300 g gemischte Pilze

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Tomate, gewdrfelt

1 EL Thymianblattchen

2 EL Parmesan, frisch gerieben

1 EL Schnittlauch, fein geschnitten
1 EL Petersilie, fein geschnitten

3 rote Zwiebeln, fein geschnitten
1/2 | roter Portwein

1/2 | Rotwein

3 EL Cassislikor

1 TL Lavendelbliten (aus der Apotheke)
1 MSP frische Lavendelblatter

14 Gansebliimchen

etwas Bio-Gemiisebriihepulver

1 Eigelb

Salz, Pfeffer Olivendl, Butter

Zubereitung:

Die Pilze putzen, hacken und in einer Pfanne mit Olivendl rosten. Schalotten und Tomatenwdrfel zugeben, mit Salz, Pfeffer,
Schnittlauch, Petersilie, etwas Thymian und etwas Parmesan wiirzen. Den Blatterteig ausrollen, Kreise mit ca. 10 cm
Durchmesser ausstechen, den Rand der Kreise mit verquirltem Eigelb bestreichen, mit dem restlichen Thymian und Parmesan
bestreuen und etwas Pilzfiillung darauf geben und die Teigkreise halbmondférmig zusammenklappen. Rénder mit einer Gabel
eindriicken. Die Teigtaschchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, die Oberflache mit Eigelb bestreichen und bei
170 Grad ca. 15 Minuten backen. Fir das Kompott Portwein und Rotwein in einen Topf geben und um die Halfte einkochen
lassen. Die gewdirfelten roten Zwiebeln kurz blanchieren, dann in die Weinreduktion geben. 10 Minuten vor dem Anrichten
Lavendelbliiten und -blatter unter die Zwiebelmasse mischen. Zwiebelmasse mit Cassis, etwas Butter und Briihepulver
abschmecken. Zwiebelkompott anrichten, darauf die Pilzpiroggen setzen und mit Ganseblimchen ausgarnieren.
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Zwischendurch

Krauterpfannkuchen mit Kaninchen-Gemiise-Fiillung

Zutaten Krauterpfannkuchen:
160 ml Milch

100 g Mehl

2 Eier

30 g fliissige Butter

Salz

Muskat

Pfeffer

1 EL Petersilie, gehackt

1 EL Schnittlauchrdlichen

1/2 EL Rosmarinnadeln, fein gehackt
20 g Butterschmalz

Zubereitung:

Die Milch mit dem Mehl, den Eiern und der Butter mit Hilfe eines Stabmixers zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit Salz, Muskat
und Pfeffer wiirzen und die Krduter einriihren. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und diinne Pfannkuchen backen, bis
der Teig aufgebraucht ist.

Zutaten Kaninchen-Gemiise-Fiillung:

3 Kaninchenkeulen

30 ml Olivendl

1 rote Paprikaschote, geschalt, klein gewdurfelt
1 griine Paprikaschote, geschalt, klein gewdrfelt
1 gelbe Paprikaschote, geschalt, klein gewdrfelt
1 Zucchini, gewdrfelt

1 EL Schalotten, gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 EL Tomatenmark

100 ml Tomatensaft

2 EL geschalte und gewiirfelte Tomaten

Salz

Pfeffer

Chili aus der Gewiirzmihle

Butter fir die Form

6 Basilikumblatter

Zutaten zum Uberbacken:
100 ml Milch

50 ml Sahne

2 Eier

2 Eigelb

Salz

Pfeffer

1 EL Schnittlauchrélichen
150 g Bergkase

Zubereitung:

Die Kaninchenkeulen auslésen und das Fleisch durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und das Kaninchenfleisch darin anbraten. Die Paprikawirfel, Zucchiniwirfel, Schalotten und Knoblauch zugeben, kurz
mitbraten lassen.

Das Tomatenmark beigeben, etwas anrdsten, mit Tomatensaft auffiillen und langsam kocheln lassen. Die Tomatenwdrfel
beigeben und mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmuhle abschmecken. Die Kaninchenmasse auf den Krauterpfannkuchen
verteilen und je 1 Basilikumblatt darauf geben. Nun einrollen und in eine feuerfeste, ausgebutterte Form legen. Die Milch mit
der Sahne, den Eiern und den Eigelben mit einem Stabmixer aufmixen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Schnittlauch zugeben. Diesen Guss Uber die Pfannkuchen geben. Den Bergkase grob reiben
und darauf streuen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 25 Minuten goldbraun backen.

Zutaten Kaninchenmarinade:
2 Kaninchenfilets

20 g Olivendl

Salz
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Pfeffer
1/2 EL Thymianblattchen

1/2 EL Rosmarin, gehackt

2 EL Olivendl

weiBer Balsamico aus der Spriihflasche
2 Romanasalatherzen

2 EL Pinienkerne

Zubereitung:

Die Filets in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden und in heiBem Olivendl anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Thymian und
Rosmarin beigeben, mit etwas Olivendl glasieren und den Essig dariiber spriihen.

Den Salat waschen und trockenschleudern, auf Teller gleichmaBig verteilen, die Krauterpfannkuchen darauf anrichten, mit den
Kaninchenwiirfeln bestreuen und mit der Kaninchen-Marinade marinieren. Zum Schluss die Pinienkerne dariiber geben.

Quark-Basilikum-Nocken mit Tomaten-Ragout

Zutaten fiir zwei Personen:
125 g Quark, 20 % Fett

30 g Butter

60 g Semmelbrosel

50 g Parmesan

300 g Tomaten, vollreif

3 Eier

1 Zwiebel

1 Bund Basilikum

1 Knoblauchzehe

1 Chilischote

1 EL Wiener Streuzucker

2 TL Tomatenmark

65 ml Noilly Prat

2 Zweige Thymian

Olivendl, zum Anbraten
Meersalz, grob, aus der Miihle
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung:

Die Chilischote der Lange nach halbieren, entkernen und fein schneiden. Die Basilikumblatter abzupfen und fein hacken. Ein
paar Blatter fur die Garnitur beiseitelegen. Die Eier trennen. Die Butter in einer Schiissel schaumig riihren und die Eigelb
nacheinander einriihren. Den Quark dazugeben und drei Essloffel vom Basilikum mit den Semmelbréseln einriihren.
AnschlieBend zwanzig Minuten kiihl stellen.

Ol in der Pfanne erhitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in der Pfanne andiinsten. Den Zucker
einstreuen und karamellisieren.

Wasser zum Kochen bringen. Die Tomaten am Stilansatz iber Kreuz einritzen und kurz in das Wasser tauchen. AnschlieBend
enthaduten, halbieren und fein wiirfeln. Das Tomatenmark, die Tomaten und die Chilistiicke zu den Zwiebeln und dem
Knoblauch hinzufiigen und auf kleiner Flamme kurz mit anschwitzen. Den Noilly Prat dazugeben, das Ganze salzen, pfeffern und
zum Schluss zwei Essléffel vom Basilikum dazugeben.

Gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Aus dem Teig mit Léffeln Nocken formen und sechs Minuten garen lassen.
AnschlieBend herausnehmen und auf Kiichenpapier trocknen.

Den Parmesan hobeln. Das Ragout auf Tellern anrichten, die Nocken darauf platzieren und mit dem Parmesan, den
Basilikumblattern und dem Thymian dekorieren.
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Janssons Frestelse

Zutaten:

2 Dosen skandinavische Anchovis (oder Sprotten) oder gesalzene
Anchovis/Sprotten

6 mittelgroBe, festkochende Kartoffeln

5-6 Zwiebeln

1 Becher stiBe Sahne

Semmelbrosel

Butterflockchen

Zubereitung:

Sollten Sie gesalzene Anchovis oder Sprotten verwenden, missen diese gewassert und in eine Marinade gelegt werden, die aus
folgenden Zutaten besteht:

3 EL Essig

9 EL Wasser

Zucker

weiBer Pfeffer

evtl. die Kartoffeln waschen, schélen, in diinne Scheiben schneiden und in einer Schiissel mit Wasser bereitstellen (Vorteil: es
wird etwas von der Stdrke gel6st)

Die Zwiebeln schalen und in diinne Ringe schneiden. (Gesalzene Anchovis abspiilen und in die Marinade legen) Backofen auf
250°C heizen.

Auflaufform ausbuttern, dann mit einer Schicht Kartoffelscheiben auslegen.

Darauf eine Schicht Zwiebeln legen, dann eine Schicht Anchovis, usw. Die letzte Schicht sollte eine Kartoffelschicht sein. Mit
Semmelbroseln bestreuen und darauf Butterflockchen setzen. Etwas von der Marinade dariiber gieBen und die Form ins Rohr
stellen. 20 Minuten backen, dann die Sahne dariiber geben und weitere 20 bis 30 Minuten backen.

Sauerkrautmaultaschen mit Bergkase in lauwarmer Krauter-Vinaigrette

Zutaten:

250 g Weizenmehl
100 g Hartweizengrie
2 Eier

2 EL Rapsél

50 ml WeiBbier

Zubereitung:

Das Mehl mit dem HartweizengrieB und dem Salz vermengen. Die Eier verquirlen und mit dem Rapsél und WeiBbier zum Mehl-
GrieBgemisch geben. So lange kneten, bis ein glatter Teig entsteht. Diesen zu einer Kugel formen und in Klarsichtfolie
eingepackt ca. 1 Stunde gekiihlt ruhen lassen.

Zutaten Rahmsauerkraut:
300 g Sauerkraut

2 EL Schalotten, gewiirfelt

1 EL Knoblauch, gehackt

30 g Butterschmalz

50 ml WeiBwein

50 ml Briihe

150 ml Sahne

Salz

Chili a. d. Gewiirzmiihle
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Koriander a. d. Mihle
2 Lorbeerblatter

1 EL Petersilie, gehackt
2 EL Tomatenwiirfel

80 g Bergkase

2 Eigelb

Zubereitung:

Das Sauerkraut gut waschen, ausdriicken und grob schneiden. Die gewdirfelten Schalotten mit dem gehackten Knoblauch im
Butterschmalz ohne Farbe anschwitzen. Die Lorbeerbldtter beigeben, mit WeiBwein abldschen, kurz kécheln lassen und das
Sauerkraut beigeben. Mit der Briihe und der Sahne auffiillen. Mit Salz, Chili und Koriander wiirzen und ca. 35 Minuten im
offenen Topf unter mehrmaligem Umriihren garen lassen.

Die Lorbeerblatter entfernen, evtl. nochmals mit Salz abschmecken und das Sauerkraut abkihlen lassen. Die gehackte
Petersilie, Tomatenwdrfel und den in kleine Wirfel geschnittenen Bergkdse zum kalten Sauerkraut geben und gut vermengen.
Den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Auf den Teig mit einem Eisportionierer die Sauerkrautfiillung
geben. Die Rander mit verquirltem Eigelb bestreichen, eine zweite Teigplatte darauflegen und die Rander gut festdriicken. Mit
einem Ausstecher runde Maultaschen ausstechen. In kochendes Salzwasser geben und bei milder Hitze ca. 5 Minuten ziehen
lassen

Zutaten Krauter-Vinaigrette:

2 EL Schalotten, gewiirfelt

1 EL Knoblauch, gehackt

60 ml Rapsol

30 ml weiBer Balsamico

2 EL Krduter, gehackt (Petersilie, Schnittlauch, Thymianblattchen)
Salz, Pfeffer

1 Kopfsalat

4 Thymianzweige

Zubereitung:

Die Schalottenwiirfel mit dem Knoblauch in 20 ml Rapsél anschwitzen, mit dem weiBen Balsamico abldschen, einmal aufkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, das restliche Rapsél beigeben und vom Herd nehmen. Die Maultaschen und die gehackten
Krauter dazugeben und vorsichtig durchschwenken. Das Ganze mit Salz abschmecken.

Den Kopfsalat putzen, waschen und trockenschleudern. Die Salatbldtter auf Teller verteilen, die Maultaschen darauf anrichten
und mit der Vinaigrette betraufeln. Das Ganze mit frischen Thymianzweigen garnieren.

Bunter Salat mit Kartoffeln

Zutaten:

300 g Kartoffeln, fest kochend

2 Eier

100 g Jagdwurst

100 g Rucola

100 g Gewiirzgurken

5 Radieschen

2 Tomaten /
100 ml Fleischbriihe cSEET
100 g Hackfleisch vom Schwein FiE b
1 Schalotte, fein geschnitten

3 EL Sonnenblumendl

3 EL Essig

1 EL Dill, fein geschnitten

1 EL Petersilie, fein geschnitten

1 EL Schnittlauch, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Zucker

Ol zum Anbraten

Zubereitung:

Kartoffeln kochen, pellen, abkiihlen lassen und in Scheiben schneiden. Eier kochen, abkiihlen lassen, schalen und achteln.
Jagdwurst und Gewiirzgurken in Streifen, Radieschen in Scheiben schneiden. Die Tomaten wiirfeln. Alles in eine Schussel geben
und vermischen.

Hackfleisch mit Schalotte mischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Aus der Masse kleine Ballchen mit Durchmesser von
ca. 2 cm formen und diese in einer Pfanne mit Ol braten. Die Fleischbriihe und den Gewiirzgurkensaft kurz aufkochen und iiber
das geschnittene Gem{ise geben. Alles gut durchmischen und mit Salz, Pfeffer, Zucker, Essig und Sonnenblumendl
abschmecken. Zum Schluss die Krauter und den gewaschenen Rucola untermischen. Fleischballchen dazugeben und den
Kartoffelsalat servieren.
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Lammkoteletts in Apfelwein

Zutaten:

6 Lammekoteletts

300 ml Apfelwein

5 EL Aprikosenmarmelade

2 EL Mint-Sauce

1 EL Senf

1 EL Rosmarin, fein geschnitten
1 EL Thymian, fein geschnitten
1 EL Minze, fein geschnitten

4 Aprikosen (frisch oder aus der Dose)
Zitronensaft

Sojasauce

Rosmarinzweige

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Backofen auf 200 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die Lammkoteletts nebeneinander in eine ofenfeste Form legen, mit
etwas Wein betrdufeln. 2 EL Marmelade mit 1 EL Mint-Sauce, Salz und Pfeffer mischen und die Koteletts damit einstreichen. Die
geschnittenen Krauter darlber streuen und dann das Fleisch ca. 20 Minuten in den Ofen geben. Dabei immer wieder mit etwas
Wein betrdufeln.

In der Zwischenzeit die frischen Aprikosen hauten, 3 Aprikosen in Scheiben schneiden, eine Aprikose ganz fein wirfeln. Die
gewdrfelte Aprikose mit der restlichen Marmelade und Mint-Sauce gut vermischen. Senf und etwas Wein einriihren und den Dip
mit Pfeffer, Zitronensaft und Sojasauce gut abschmecken.

Die Koteletts aus dem Ofen nehmen, kurz im restlichen Wein wenden und auf einer Platte anrichten. Mit Rosmarinzweigen und
den Aprikosenscheiben dekorieren.

Restlichen Wein unter den Dip mischen und mit den Lammkoteletts anrichten.

Gefliigelsalat

Zutaten:

1/2 Hahnchen

1 Ananas

1 Granatapfel

5 EL Mayonnaise

2 EL geschlagene Sahne
2 cl Kirschwasser

1 Bund Schnittlauch
1 MSP Curry

1/2 TL griiner Pfeffer
Salz, Pfeffer

Butter

Zubereitung:

Das Hahnchen mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit zerlassener Butter einstreichen. Auf den heiBen Rost Uber der Fettpfanne geben
und im Ofen bei 180 Grad ca. 30 Minuten knusprig braten. Das Hahnchen herausnehmen auskiihlen lassen, das Fleisch von den
Knochen I6sen und wirfeln. (Nach Belieben die Haut abziehen.) Die Ananas halbieren, dabei auch das Griin in der Mitte teilen
und an der halbierten Frucht lassen. Den Strunk keilférmig herausschneiden. Das Fruchtfleisch vorsichtig herauslosen, so dass
die Schale der Ananas unversehrt bleibt, und in Wiirfel schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden und griinen Pfeffer
quetschen. Ananaswiirfel mit Hdhnchenfleisch, Mayonnaise, Curry, griinem Pfeffer, Kirschwasser und Schnittlauch mischen.
Granatapfel an seiner dicksten Stelle rundherum einritzen, dann auseinanderbrechen. Die Kerne herauslésen und unter den
Gefliigelsalat mischen. Zum Schluss geschlagene Sahne unterheben und abschmecken. Den Gefliigelsalat in den ausgehéhlten
Ananashalften anrichten.
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Gemiisestrudel mit Kriautersauce

Zutaten:

1 Pack Strudelteig, tiefgekiihlt

100 g Karotten

100 g Sellerie

100 g Lauch

100 g Zwiebeln

100 g Champignons

1 Bund Basilikum, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe

1 Eigelb

1/4 | Sahne

1/4 | Gemiusebriihe

je 1 EL Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Koriander, Barlauch,
fein geschnitten

etwas fliissige Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Karotten, Sellerie, Lauch, Zwiebeln und Champignons putzen bzw. schalen und in sehr feine Streifen schneiden. Das Gemiise in
einer Schiissel mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gepressten Knoblauch, Basilikum und etwa 1 EL fllssige Butter
untermischen. Den Strudelteig ausrollen, die Gemiisemischung darauf verteilen und einrollen. Den Gemiisestrudel auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit Eigelb einstreichen. Im Ofen bei 200 Grad (Ober-Unterhitze) ca. 25 Minuten
backen. Fiir die Sauce die Gemiisebriihe in einen Topf geben und etwas einkochen lassen, dann Sahne zugeben und noch etwas
einkochen lassen. Mit einem Plirierstab die Sauce aufmixen, die Krduter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den gebackenen Strudel in gleich groBe Stiicke schneiden und mit der Sauce anrichten.

Gefiillter Kopfsalat mit Riesengarnelen und Champagnerm_ay_gllnaise

Zutaten:

2 kleine Kopfsalate

1 Chicorée, rot

1 Stange Staudensellerie
2 Eigelb

2 EL trockener WeiBwein
1 Zitrone

1/2 TL Senf

1/4 | Sonnenblumendl

3 EL geschlagene Sahne
2 - 4 EL Champagner

4 EL Himbeeressig

8 EL Traubenkerndl

1 EL Honig

6 Riesengarnelen

250 g Himbeeren

1 Bund Kerbel

etwas Mehl

1 MSP Cayennepfeffer
Pfeffer, Salz

Olivendl zum Anbraten

Zubereitung:

Vom Kopfsalat die dauBeren Blatter abtrennen, das Herz auseinanderzupfen, gut waschen und in ein Sieb geben. Die
Selleriestange putzen und in diinne Scheiben schneiden. Das obere Drittel vom Chicorée abschneiden, die Blatter l6sen und
beiseitelegen. Den restlichen Chicorée wiirfeln, mit Sellerie und etwas gehacktem Kerbel mischen. Himbeeressig, Traubenkerndl
und Honig verriihren, mit Salz und Pfeffer aus der Mihle abschmecken. Die Chicorée-Sellerie-Mischung darin marinieren. Eigelb
mit Wein, dem Saft einer halben Zitrone und Senf verriihren. Dann unter standigem Rihren, am besten mit einem elektrischen
Mixer, langsam das Sonnenblumendl dazu gieBen. Die Mayonnaise mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Garnelen
schdlen und den Darm entfernen, mit etwas Zitronensaft und Salz wiirzen. Dann in Mehl wenden und in heiBem Olivendl von
beiden Seiten braten.

Die Salatherzen auseinander driicken, durch das Himbeerdressing ziehen und auf einem Teller anrichten. Die Chicoréespitzen
unter dem Salat anrichten. Die Salatmischung in den Kopfsalat fiillen, die Riesengarnelen dazugeben. Zum Schluss die
geschlagene Sahne unter die Mayonnaise riithren und mit einem Schuss Champagner abschmecken. Die Champagner-
mayonnaise |6ffelweise Uber dem Salat verteilen. Mit frischen Himbeeren und Kerbel garnieren.
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Gebratener Ziegenkdse mit grilnem Zwiebelgemiise

Zutaten:

250 g Ziegen-Rollenkase

2 Bund Lauchzwiebeln

200 g Blattspinat

1 Schalotte, fein geschnitten
1 Brotchen, gerieben

1 MSP Muskat

Salz, Pfeffer

Olivendl zum Anbraten
Baguette

Zubereitung:

Den Ziegenkase in Scheiben schneiden und in den Brotbrdseln wenden. In einer Pfanne mit Olivendl den Kase kurz anbraten.
Die Lauchzwiebeln putzen, der Lange nach halbieren und in 3 cm lange Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl die
Lauchzwiebeln anschwitzen, dann warm stellen.

Spinat putzen und waschen. Schalotte in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.
Friihlingszwiebeln mit Spinat mischen und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Auf Tellern anrichten und darauf den
gebratenen Ziegenkdse geben.

Mit Baguette servieren.

Gefiillte KartoffelkloBBe
- Rezept fiir 8 - 10 Kl6Be -

KloBteig

Zutaten:

1 kg Kartoffeln (am Vortag gekocht)
2 Eier

150 g GrieB

50 g Mehl

2 EL Weckmehl

Salz, Pfeffer, Muskat und Majoran

Fiillung

Zutaten:

1 mittlere Stange Lauch

etw. Butter oder Margarine

1/2 Scheibe Wei3brot

200 g Rinderhackfleisch

100 g gut gewdirzte Pfalzer Leberwurst
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Kartoffeln durchpressen, zusammen mit den Zutaten vermischen, abschmecken und gut durchkneten.

Den kleingeschnittenen Lauch in der erhitzten Butter andiinsten. Das klein gewlirfelte WeiBbrot dazugeben, Hackfleisch und
Leberwurst ebenfalls mit and{insten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas abkiihlen lassen.

Aus dem KloBteig mit feuchten Handen KI6Be formen und mit der abgekiihlten Masse flllen. Die KI6Be in Salzwasser garziehen
lassen.

Dazu passt Salat, wir ziehen jedoch auf jeden Fall Apfelmus vor. Auch eine SpecksoBe aus angebratenem Dorrfleisch, aufgefiillt
mit Milch oder Sahne passt sehr gut.




