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Born to Cook




) Tims Buch ist phantastisch. Seine Rezepte sind groBartig — wirklich einfach
und ausgesprochen lecker. Tim Malzer ist zweifellos eines der groBten
Kochtalente Deutschlands. Wie kann ein so »unmoglich« aussehender Typ

so wunderschone Gerichte auf den Teller bringen?! Ich liebe seine Rezepte. {(

Die Lust am Kochen zu wecken und zu zeigen, wie
einfach Kochen sein kann - darauf kommt es Tim
Malzer vor allem an. Mit entwaffnender Genialitat
rdumt der junge Starkoch aus Hamburg mit dem
Klischee auf, Kochen sei eine komplizierte Ange-
legenheit. Er ist charismatisch, jung, mutig und
frech. Was er kocht, ist erstklassig. Wie er kocht,

ist unkompliziert, Seine Zutaten sind wohl ber-

legt, 'ieclm:h nicht ausgefallen.

lamie Oliver

Unfer dem Motto "Schmeckt nicht, gibt's nicht”
kocht Tim Malzer jeden Werktag zur besten
Sendezeit auf VOX - und begeistert jJung und Alt mit
seinen leckeren Rezepten. Die 100 seiner besten
hat er fir dieses Buch zusammengestellt: Da gibt
es Tims Lieblingsgerichte, handfeste Sonntags-
braten, Family Food, Fisch- und Fleischgerichte,
Manneressen, Basics, Cooking for Two, Banalitdten

und nattrlich Sweeties.

Seine Kluche ist gepragt von auBerster Funktiona-
litat, sie ist jung und schndrkellos. Und so kommt
auch sein Buch daher. In ihm l&sst er seinen Ildeen
freien Lauf und prasentiert Rezepte, die raffiniert
sind und doch ganz einfach. Rezepte, fur die man
nicht stundenlang am Herd stehen muss und die
formlich danach verlangen, gekocht zu werden,
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lch mbctite mich an dieser Stelle bei all gen fiedigen und
ﬂéd”]ﬁiﬁﬂﬁ Menschen bedanken, dis mich 55 enorm e
der NVenwirklichung meiner Traume (gigenes Reslausast,
Kg;;hsﬁﬂwund nun auch noch men Kochbuch) wEnat-

stiitzt und begleitet haben. Wie es sndess kaum sen £0nn-
1e, geschieht dies in absolut ungeardnetsr Reihenisige:

- Meiner gesamten Familie, insbesondere meimer Mutter,
| phnedie ich tratz meines Alters {ich Bin k=sin Mutlersonin-
" chenl) knmpiett aufgeschmissen ware. Meinem Vater,
_ Rainer Malzer, der mir die Realisierung ¢es WieiBen
- Hausess amt ermoglicht hat und mir dabes augh 3is
L freund zur Seite gestanden hat Meinen GroBeitarn,

shne die alles sowieso keinen Wert htte. Manu ior Bat

Und Tat. Der gesamten Crew vom »Weien Hauss und
meinem Compagnon Christian Senkel, an dessen Stelle
ich sicht sein mochte. Namentlich seien genannt die
Kiche Sebastian (the machine), Patrick (Strandpirat),

Max (Azombi), Jeff (Black of Housé manager), Tom {east
micets west) und Sven (Mister X). Der Service: Nochmal
Christian (the caterpiilar man), Sybille (lise), Techno
Tosch, Sachpasch, Lena (we will rock it) und Johanna
(poland' rules). Nicht unerwahnt darf hierber auch die
wrich: bitch residence« fur Asyl und groBartige Men-
«chen bleiben - Danke Meinen besten Freunden Max,
Milenko, Haggi fur alles. Den vielen groBartigen
Kochen, denien ich (ber die Schulter schauen durite, Ins-
besondere Helmut Hellwig, Gennaro und Jamie,
Rojan. Nina, du welBt wofir, Diejenigen, die hier und
jetzt nicht auftauchen: Fuhlt euch nicht aut den Schilips
getreten. Ich habe euch nichl vergesser, sondern Kemnen
Platz menr.

Keep on rockin
cooking

Tim Malzer
Gewidmet ist dieses Buch melne! Toppenstedier Famile,

ohne die es all dieses Uberhaupt nicht gabe
lch vermisse euch




ezepttotos von Jan-Peter Westermann

styling von Pio’
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Keine Angst und ftirchtet euch nicht! Meine Botschaft ist e’ihfatih:"':'-_Béirﬁ-:Kajﬁh‘én kann
eigentlich nichts schief gehen. Alles wird gut ~ und zum Schiuss ist man satt und gliicklich. e
—  Ubergliicklich, denn was da vom Teller in den Magen gelangt, soll schmeicheln: der

~ Zunge und dem Gaumen etg&nthd*r allen Snnnen und vor allem: Es soll Sr& ﬁherraschen

~ Immer meder aufs Neue. :

Aber ﬁElEﬂ Sie nicht enttauacht in diesemn Buch ﬁnﬁen Sie keine R:chthmen keinen fest-
gaschraebenen Fahrplan zum If:mc:hf-:-n - nur Anregungen. Ich selbst hasse es, nach Rezept
Zu, arherten Und deshalb sind meine Vorschiage nur als Ideen zu verstehen. Kachen
und Essen smd pure Lehenﬁfreude und die halt sich-nun mal an kemerie: Gesetze,
Desh;__b,, Selen Sie mutig, ._.pr&::bseren Sie aus, experimentieren Siel So viel ut:arweg.

Und:’-ﬁaﬂ-‘-ﬁmdﬂﬂ :Si:e;r'irér} meinem ersten Kochbuch? Ein buntes Sammelsuriuﬁ?;:-ﬁneiﬂer leckersten |
Gerichte - einfach alles, wis ichiselbstigern koche undiesse, Dass tﬁje‘se ku:!iriarischem "

~ Hohenfliige so leicht 2u ereichen sind, liegt daran, dassslle Rezepte nicht ldnger als maxI-
[ mal 30, 40 Minuten brauchen, einige kommen sogar mit 5 Minuten aus, Die Zutaten

— sind easy zu bekemmen, d&Zl} Wwiirze ich meine Gerichte meist nur mit Saf: und Pfeffer,
~und aafwl‘?indiges Kochgeschirr missen Sie sich auch picht extra anschaffen.

Illl. TR

—Ich freue’mich, wenn ich Leute zum Koghen bringe«Fangen Sie einfach an! ks kann nicht

5{:'wirklir:'_h etwas danebengehen - versprochen! Und wenn, dann fahlen Sie sich bitte in

— bester Geselischiaft: Auch Topkdche machen Fehler, und viele groBartige Gerichte sind

gerad& auf diese Weise entstanden Meine kochende Leidenschaft begann zum Beispie!

= mit einem Hihnchen, das ich in Wein ertrénkte. Da war ich zehn und wollte meine Eltern

“mit einem selbst gekochten Hithnerfrikassee beeindrucken. Aus dem Rezept, das vor

“mir lag, ging nicht kiar hervor, mit wie viel Wein das Huhn angegossen werden sollte.
Baher schiittete ich so viel hingin, bis es schwamm. Das waren etwa zwei Flaschen. Das
_i;__iﬁhnchen war also ziemlich beschwipst, meine Eltern dafir aber ziemlich begeistert.
f4uss ihnen wohl geschmeckt haben. Ich bin gespannt, was lhnen auf den ersten Blick
déhehengehen wird — und auf den 2weiten so gut schmeckt, dass Sie'es bald zu hrem

I Liébiingsgeri_ch't'ernennen werden. Nur Mut zur Uberraschung!

LI Unai:'f"nuch etwas sehr Wichtiges: Kochen Sie mit Freunden und Familie und genieBBen
S &5, mit ihnen an einem groBen Tisch 2u sitzen und zu essen. Es gibt einfach nichts

Schaneres!







Fasst immer, gelingt immer, schmeckt immer! Meine Kichenkl

=y g gy S T i - } 3 j... o Wl e N o] & a. = r: Ry . P F; b -\.-._ i F g o ! — i =
sind Gernchte. die lch koche, wenn die Familie oder Freunde zu m
! i s A wry L A R e =} N | I e hl it e b ey, e o i i :
}"{fi':_fgf? aomymen l}ﬂﬂ A55T SICH fiﬁ%(’i‘: exirem simpe! voroeraiien. o
nicht viel Zeit, und man kann wahrend der Zubereituna quatschet

i i R T i et L LA L e kg PR s et D PR L e L J
Es kann |a nichis scniet gehen! Zu jedem Gericht konnte ich ein

Geschichte erzahilen, denn ich habe tast alle der Rezepte in versc

Kdchen in tongon, Hongkong oder Spanien entdeckt - das meiste

lich in Hamburg, wo ich einen Blick in die Kachtopfe von Freund

Kollegen und meiner Familie werfen durfte und mir daraus meine

=P N

s !-'. o - i | E. T :"" "l o i 7 ¥ N F =% i i :-"
iIch gebe zu: Ein bisschen was ab

- - = - - F e .-\.I - -} - — g
reigene Suppe« gexocht habe
hHabe ich mir dabet auch! Ubrigens: Varieren kann man alle diese |

muss man aber nicht. Denn sie schmecken einfach alle fantasti
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Chili con Carne

Die Scharfe der frischen Chilischoten ist variabel,
wer es nicht ganz so feurig mag, entkernt die Scho-
ten vorher einfach. So wird das Chili zwar milder,
aber der erdige Geschmack der Chilischoten bleibt
erhalten.

‘6 PORTIONEN

500 g Rindfleisch aus der Schulter, 1 cm grof3
gewiirfelt (ersatzweise Rinderhack) 2 EL Ol
» 1 Gemisezwiebel, grob gewiirfelt » 2 Knob-
lauchzehen, gehackt « 3 rote Chilischoten, ge-
hackt = 1 rote Paprikaschote, fein gewd(irfelt »
1 EL Tomatenmark » Cayennepfeffer « 500 ml
Instantbriithe ¢ 3 Dosen geschalte Tomaten
(4 425 g EW) = 2 Lorbeerblatter ¢ 250 g rote
Kidney-Bohnen (aus der Dose) ¢ 100 g Mais
(aus der Dose) » 50 g geraspelte Zartbitter-
schokolade * grobes Meersalz, Pfeffer zum
Abschmecken » 3 EL Créme fraiche « Basilikum-
blatter zum Garnieren

Fleisch in einer Pfanne im heiBen Ol zusammen mit
Zwiebeln und Knoblauch einige Minuten unter Rih-
ren anbraten. AnschlieBend Chilischoten, Paprika,
Tomatenmark und Cayennepfeffer dazugeben und
1 Minute anschwitzen, Die Briihe angieBen, Toma-
ten und Lorbeerbléatter hinzugeben, kurz umriihren
und mit geschlossenem Deckel ca. 30 bis 40 Minu-
ten bei mittlerer Hitze kochen lassen. Kurz vor Ende
der Garzeit die Kidney-Bohnen und den Mais in ei-
nem Sieb kalt abspilen und mit der Schokolade zum
Chili geben. Nochmals 2 bis 3 Minuten kochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Chili in 6 Schus-
seln geben und mit je 1 Teel6ffel Creme fraiche und
frisch gezupftem Basilikum garnieren.

TIM
MALZER | BORN TO COOK

Penne mit
Erbsen-Mascarpone-Sauce

Mascarpone ist ein fetter italienischer Frischkase
(80 % Fett!). Wer will, ersetzt ihn durch Schlag-
sahne — mit 30 % Fett auch nicht gerade schilank,
aber immerhin.

4 PORTIONEN

1/2 Gemiisezwiebel » 125 g durchwachsener
Speck 2 Knoblauchzehen # 500 g Penne rigate
oder andere Nudeln « Salz « 2 EL Olivenol »
250 g Tiefkihl-Erbsen » 125 g Mascarpone »
Pfeffer » 1-2 TL Zitronensaft ¢ Basilikum-
blatter zum Garnieren

Gemuisezwiebel schalen und in feine Streifen
schneiden. Speck wirfeln, Knoblauch schalen
und fein hacken. Die Nudeln in Salzwasser nach
Packungsangabe kochen. Wahrend die Nudeln
kochen, das Olivenél in einer Pfanne erhitzen. Die
Zwiebelstreifen darin unter Rihren anschwitzen.
Speck und Knoblauch dazugeben und alles knusp-
rig braten, ca. 3 bis 4 Minuten lang. Erbsen und
Mascarpone mit 3 Essloffeln des Nudelwassers in
die Pfanne geben und 1 Minute kochen lassen. Mit
Pfeffer, eventuell etwas Salz und Zitronensaft ab-
schmecken. Nudeln abgieBen, abtropfen lassen,
mit der Sauce mischen und mit Basilikum garniert
servieren.




Kreatives
entstent
manchmal
aus einer
Notsituation
heraus.






Tomaten-Brot-Salat

Mein absoluter Star unter den Salaten. Den mache
ich wahnsinnig gern und den esse ich auch wahn-
sinnig gern. Und einfach ist er dazu auch noch.

4 PORTIONEN.
4 EUR FTUIVE N

ca. 100 m| Balsamico-Essig = 200 g altbackenes
Ciabatta-Brot, in Scheiben geschnitten » 400 g
Tomaten, geviertelt « 100 g gehackte Oliven,
schwarze und grine gemischt » 20 halbierte
Kapernapfel » Salz, Pfeffer, Zucker » Olivendl
» 1 Bund Basilikum, fein geschnitten

Den Balsamico-Essig in einem Topf erhitzen. Die
trockenen Brotscheiben einzeln auf ein tiefes Blech
legen und vorsichtig mit warmem Essig begieB3en.
Nicht zu feucht werden lassen, das Brot sollte sich
nicht auflésen. Tomaten, Oliven und Kaperndpfel in
eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Olivendl und dem restlichen Essig vermischen. Zum
Schluss das marinierte Brot grob wirfeln und zu-
sammen mit dem Basilikum vorsichtig unterheben

& Wenn man kein trockenes Brot zur Hand hat, kann

i: man auch frisches Brot im Backofen trocken rosten.

TIM
MALZER | BOBRN TO CQOK

Parmesansuppe

Fir dieses Rezept verwende ich Parmesanrandstiicke,
die beim Reiben (ibrig bleiben. Sammeln Sie zu Hau-
se die Randstlcke im Gefrierbeutel im Froster, bis Sie
genug haben, um dieses Rezept zuzubereiten.

1 groBe, mehlig kochende Kartoffel (ca. 300 g)
» 1 Zwiebel « 1 Knoblauchzehe # 1-2 EL Oliven-
ol = 11 Miich = 0,2 | GeflGgelbrihe « 100-150 g

Parmesanrandsticke * 1 Rosmarinzweig *
Salz, Pfeffer

Die Kartoffel waschen, schalen und wiirfeln, Zwie-
bel und Knoblauch schalen und wiirfeln. Alles in ei-
nem Topf im heiBen Olivenol 2 Minuten bei mittle-
rer Hitze anschwitzen. Milch und Brilthe in den Topf
gieBen und das Ganze aufkochen. Die Parmesan-
randstlcke zerbréckeln und in die Suppe geben. Bei
mittlerer Hitze 20 Minuten kochen. Den Rosmarin
abzupfen, die Nadeln hacken und zur Suppe geben.
Suppe mit dem Mixstab fein pirieren und mit Salz,
Pfeffer und geriebenem Parmesan abschmecken.




Endiviensalat mit gegrillten Birnen

1 Kopf Endiviensalat « 2 feste Birnen » 2 EL O
e Salz, Pfeffer « 1 Zwiebel » 100 g durchwach-
sener Speck « 2-3 EL Rotweinessig * 3 EL Nuss-
oder Olivendl » 100 g Gorgonzola (italieni-
scher Blauschimmelkase)

Den Salat putzen, waschen und trockenschleudern.
Die Birnen achteln und entkernen. 1 Essléffel Ol in
einer Grillpfanne erhitzen. Die Birnenachtel darin
von jeder Seite 1 Minute grillen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Die Zwiebel schadlen, in Streifen schnei-
den und in einer Pfanne im restlichen heien Ol
anschwitzen. Speck in 1 bis 2 ¢m breite Stlcke
schneiden, zu den Zwiebeln geben und bei mittle-
rer Hitze knusprig auslassen. Das Fett abgieBBen.
Zwiebeln und Speck in einer Schissel mit dem Essig
und dem Ol mischen, salzen und pfeffern. Salat auf
eine Platte geben. Die Birnenachtel und Gorgonzola
in groben Stlicken auf dem Salat verteilen und das
Speckdressing daruber geben.

Endiviensalat mit
gegrillten Birnen

Kalbsleber »Venezia:

500 g Kalbsleber = 2-3 Gemusezwiebeln o
1 Bund Petersilie » ca. 100 g Mehl = Salz » 2 EL
Ol » 2-3 EL WeiBweinessig * 300 m| Instant-
brihe » 60-80 g Butter » Pfeffer

Die Leber waschen, trockentupfen und in Streifen
schneiden. Die Gemisezwiebeln schadlen und in
Streifen schneiden. Die Petersilie waschen und hacken.
Mehl in eine flache Form geben. Die Leberstreifen
leicht salzen und im Mehl wenden. Uberschiissiges
Mehl abschitteln. Eine groBe Pfanne erhitzen, das
Ol hineingeben und bis kurz vor dem Rauchpunkt
erhitzen, Die Leberstreifen unter Rihren darin scharf
anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. Zwie-
beln in die Pfanne geben und bei reduzierter Hitze
glasig dinsten. Mit dem WeiBweinessig abloschen
und mit Brihe auffillen. Alles aufkochen und die
Butter in kleinen Stiicken nacheinander unterrih-
ren. Leberstreifen und Petersilie zu den Zwiebeln
geben, kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

TIM

MALZER | BORN TG COQK







Geflammtes Rinderfilet mit Rucola,
Parmesan und F usternpilzen

Das »Geflammte« habe ich bei Gennaro in London
entdeckt. Da wird es im Pizzaofen gebacken. Den
hat natlrlich nicht jeder, und deshalb habe ich mir
etwas anderes einfallen lassen, das mindestens ge-
nauso qut funktioniert ...

300-400 g Austernpilze » 6 EL Olivendl = 5alz,
Pfeffer = 200 ml| Balsamico-Essig = 2-3 EL
Zucker = 500-600 g sehr dinn aufgeschnittenes
Rinderfilet » 150 g Rucola « 80-100 g gehobei-
ter Parmesan

Die Austernpilze putzen. 2 Essléffel Olivenél in einer
Pfanne erhitzen, Pilze darin rundherum schart
anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen und warm
stellen. Balsamico-Fssig mit 1 Essloffel Zucker auf
die Halfte einkochen. Restliches Qlivendl mit der
Balsamico-Reduktion mischen. 2 Essloffel Balsamico-
Reduktion auf einer grofBen Platte tropfenweise ver-
teilen. Rinderfiletscheiben auf die Platte legen. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen und mit etwas
Zucker bestreuen. Die Oberflache mit einem Bunsen-
brenner flammen oder alternativ die Platte 1 bis 2
Minuten unter den Backofengrill stellen. Austern-
pilze, Rucola und Parmesanspane darauf verteilen
und mit der restlichen Balsamico-Reduktion be-
traufeln.

T1Ad
MALZER | BORN TO COOK




Getidrmmtes Rinderfilet
mit Rucoia, Parmasan
L,nr‘.:ti __ﬁi,ursjfn'n pilzen

M'ﬂ Py -

B i

e




Diese Rezepte
sind meine
Lieblingsgerichte,

weil sie nicht

g;* H

nur gut schmecken,™

sondern einfach
sind. Das ist mir
besonders wichtig
bel Desserts.«




Brot- und Butter-Pudding
mit Toffee-Banane

4 PURTIONEN:

Pudding

8 Scheiben Weizentoast = 1 Vanilleschote »
250 g Creme double (ersatzweise Créme
fraiche) » 300 ml Milch = 6 Eier » 130 g Zucker
* 4 cl Baileys » 2 Bananen » Butter TUr die Form
* 3 EL Pinienkerne

Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 3)
vorheizen. Toastbrot wrfeln, auf ein Blech geben
und im Backofen kurz anrésten. Vanilleschote langs
aufschneiden und das Mark herauskratzen, Créeme
double und Milch mit dem Mark der Vanilleschote
aufkochen. Die Eier mit Zucker und Baileys schau-
mig schlagen. Die heiBe Milch unter die Eimasse
riahren, beiseite stellen. Die Bananen schélen und in
ddnne Scheiben schneiden. Eine gebutterte, ofen-
feste Form mit den Toastbrotwirfeln auslegen, an-
schlieBend mit den Bananenscheiben belegen und
die Eiermilch langsam in die Form gieBen. Zum
Schluss die Pinienkerne dartiber streuen. Im heillen
Ofen ca. 25 bis 30 Minuten backen.

% Statt den Toast zu wirfeln, kann man die geréste-
= ten Scheiben auch schichten wie auf dem Foto,

Toffee-Bananen

4 Bananen * 3 EL Zucker » 50 g Butter » Saft
von 2 Limetten = 100 g Sahne

8ananen schalen und in Scheiben schneiden. Den
Zucker mit 3 Essloffeln Wasser in einem Topf auf-
kochen und bei mittlerer Hitze karamellisieren.
Wenn der Zucker goldbraun geworden ist, nachei-
mander die Butter, den Limettensaft und die Sahne
wnterrihren, aufkochen lassen und die Bananen-
scheiben damit (bergieBen.

Zwm Pudding die Toffee-Bananen hei8 oder kalt
SErweren.

Kisekuchen mit Erdbeeren

8 BIS 12 STOCKE

Boden

250 g Butter » 500 g Vollkornkekse

Backafen auf 180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 3)
vorheizen. Die Butter in einem Topf schmelzen. Die
Kekse in einer Schissel zerbrdseln und die flussige
Butter dariber geben. Beides grundlich mischen, in
eine Springform (28 cm @) geben und fest am Bo-
den andricken,

Fillung

3 Eier » 500 g Quark, abgetropft » Saft von
1 Zitrone » 1 EL Mehl » 1 TL Backpulver = 125 g
weiche Butter » 200 g Zucker » 250 g Erdbeeren,
gewaschen, gevierteit

Eier, Quark und Zitronensaft in einer Schiissel ver-
ridhren. Mehl und Backpulver mischen und unter
den Quark rihren. Weiche Butter und Zucker mit
dem Mixer so lange ruhren, bis der Zucker sich auf-
|6st und die Butter schaumig wird. AnschlieBend die
Quarkmasse unter die Butter heben und in die
Kuchenform flllen. Zum Schluss die geviertelten
Erdbeeren dazugeben.

Im heilBen Ofen auf der 2. Schiene von unten ca.
50 Minuten backen. Den Kuchen im ausgeschalte-
ten Ofen auskihlen lassen, damit er nicht zu-
sammenfallt,
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»Meine lieben, goldigen Menschen, Brider und Schwestern in Lukullus!«,

50 beqgriiite Clemens Wilmenrod, der erste Fernsenkocn Deutschiands,
die TV-Nation. Das war 1953, Ihm verdanken wir Kreationen wie
»Spaghetti auf neapolitanische Arte und den legenddren »Toast Hawati«
Lind den gibt es in diesem Kapitel neu zu entdecken. AuBerdem: weilere
Gerichte von sehr einfach bis ganz simpel. Denn €5 muss nicht immer
die Haute cuisine sein, die begeistert. Hier finder Sie kOstliche Banalitaten,
die mit jewells nur einem Bratgeschirr auskommen und die auch keiner
exotischen Zutaten bedlrfen, die schnell gemacht und vor allen
unkompliziert sind. Und trotzdem haben diese Rezepte das Zeug zum
Gllicklichmachen! Wie zum Beispiel der »Spaghetti-Pilz-Kuchen«. Den
gab es bestimmt jeden dritten, vierten Tag als »Personal-tssen« i
»Neal-Street«-Restaurant in London. Um ihn haben wir uns regelrecht

geprugelt, so fantastisch schmeckt der

m
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K artoffelrasti

4-6 groBe, mehlig kochende Kartoffeln (a ca.
300 g) » Salz, Pfeffer, Muskatnuss « 3 EL Ol

Die Kartoffeln schalen und auf der Kastenreibe grob
reiben. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskat-
nuss kraftig wirzen. Das Ol in einer mittelgroBBen
Pfanne erhitzen. Réstimasse in 4 Portionen in die
Pfanne geben. Mit dem Pfannenwender etwas for-
men, aber nicht zusammendriicken, und bei mittle-
rer Hitze etwa 3 bis 4 Minuten braten. Die RostI vor-
sichtig wenden und von der anderen Seite nochmals
einige Minuten goldbraun braten. R&sti aus der
Pfanne nehmen und kurz auf Kichenpapier abtrop-
fen lassen.

Dazu passt Apfelkompott — entweder aus dem
Glas oder selbst gemacht: Einfach Apfel schalen,
entkernen und in grobe Stlcke schneiden. In ei-
nem Topf mit etwas WeiBwein und Wasser angie-
Ben, Zucker — und wer mag, etwas Vanille - dazu-
geben und leise kdcheln lassen, bis die Apfel zer-
fallen. Noch mal mit Zucker und eventuell mit etwas

TiFPP'

Zitronensaft abschmecken - fertig!

Spanisches Omelett
2 PORTIONEN.

1 rote Paprikaschote = 1 rote Zwiebel *
2 Tomaten * 50 g grine Oliven, ohne 5tein ¢
1-2 Anchovis » 2 EL Olivendl » 3-4 Eler

Paprika vierteln, entkernen und wurfeln. Zwiebel
schalen und warfeln. Die Tomaten vierteln, entker-
nen und in Sticke schneiden. Die Oliven in Scheiben
schneiden und Anchovis fein hacken. Das Olivendl
in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Paprika- und
Zwiebelwdirfel darin bei mittlerer Hitze 3 bis 4 Minu-
ten anschwitzen. Die Halfte der Tomaten dazugeben
und weitere 1 bis 2 Minuten anschwitzen. Die ver-
quirlten Eier zum Gemuse geben und bei mittlerer
Hitze stocken lassen. Mit Oliven und Anchovis be-
streuen, mit einem Spatel zusammenklappen und
vor dem Servieren mit den restlichen Tomaten-
stuckchen garnieren.

TIM
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Tomatensalat
mit Feigen

Spaghett| mit Kartoffeln
und sonnengetrockneten
fomaten




T omatensalat mit Feigen

2 81S & PORTIONEN:

4 groBe, reife Tomaten « Salz, Pfeffer » 8 ge-
trocknete Feigen » ca. 4 EL Oliven&l » ca. 2 EL
Sherry-Essig

Die Tomaten in 5 mm dinne Scheiben schneiden
und auf einer Platte dachziegelartig anrichten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Die Feigen in feine Streifen
schneiden und Uber die Tomaten streuen. Anschlie-
Bend mit Olivend! und Sherry-Essig betrdufeln und
erneut mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Spaghetti mit Kartoffeln und
sonnengetrockneten Tomaten

A PORTIONEN

300 g Kartoffeln » Salz » 400 g Spaghetti
80 g getrocknete Tomaten ¢ 1 EL Olivendl
150 ml Instantbrihe = 40 g Butter » 2 EL ge-
hackte Krauter (z.B. Petersilie, Schnittlauch
und Thymian) » Pfeffer « 1 Knoblauchzehe

Kartoffeln waschen und schalen, in 1 cm groBe
Wirfel schneiden, ca. 2 Minuten in kochendem
Salzwasser garen und mit einem Schopfloffel aus
dem Wasser nehmen. Danach die Spaghetti im
Kochwasser al dente kochen. In der Zwischenzeit
die Tomaten in feine Streifen schneiden. Das Oliven-
&l in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwirfel
kurz anbraten. Briihe dazugeben, aufkochen und
5 Minuten kochen lassen. Dann die Tomatenstreifen
zugeben, Butter und gehackte Krauter einrdhren.
Die Sauce mit Salz, Pfeffer und etwas gehacktem
Knoblauch abschmecken. Die Spaghetti abgiefien,
gut abtropfen lassen, in der Sauce durchschwenken
und anrichten.

Kopfsalatherzen
mit «J oghurtdressing

4§ PORTICNEN

1 Zitrone » 4 EL Naturjoghurt ¢« 1 EL Olivendl »
Salz, weiBBer Pfeffer, Zucker » 4 Kopfsalat-
herzen (ersatzweise Romersalat)

Die Zitrone auspressen. Joghurt mit dem Zitronen-
saft und Qlivendl verrihren. Mit Salz, frisch ge-
mahlenem weiBem Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Salat waschen, trockenschieudern, viertein
und mit dem Joghurtdressing anrichten.
-
Man kann den klassischen Kopfsalat auch mal
j= ganz anders machen: Einfach Kirschen aus dem
Glas in etwas Butter anschwenken, pfeffern und

PP

dazugeben.

- -
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Das vechte« 1 atar

1-2 kleine Gewiirzgurken * 3 langliche Scha-
lotten 1 EL Kapern # 1/2 Bund Schnittiauch ¢
500 g Rinderfilet aus der Spitze * 2 EL Ketchup
« 1 EL Dijon-Senf « 1-2 EL Olivendl » Salz, Pfeffer

Gewiirzgurke fein wirfeln, die Schalotten schalen
und ebenfalls fein wiirfeln. Kapern abtropfen lassen
und hacken. Schnittlauch in feine Rélichen schnei-
den. Rinderfilet in sehr feine Wirfel schneiden oder
durch die feine Scheibe eines Fleischwolfs geben.
Alle Zutaten in einer Schissel miteinander vermen-
gen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Toast Hawaii mit gegrillter Ananas

Das legendére Rezept haben wir dem ersten TV-
Koch aller Zeiten, Clemens Wilmenrod, zu verdanken.

4 Scheiben Toastbrot » Butter zum Bestreichen
+ 4 Scheiben gekochter Schinken * 4 S5cheiben
Ananas. frisch oder aus der Dose » 12 Scheiben
Ziegenkdse von der Rolle oder 4 Scheiben
Emmentaler

Die Brotscheiben toasten, jeweils mit Butter be-
streichen und nacheinander mit Schinken, Ananas
und Kise belegen. Die Toastscheiben auf ein Back-
blech legen und unter dem vorgeheizten Grill bei ca.
250 °C 1 bis 2 Minuten gratinieren.

(L Frische Ananas kann man bereits fertig geschalt in
= yielen Supermarkten bekommen, das Geld lohnt
sich. Probieren Sie den Toast mal mit gegriliter

P

Ananas! Dazu die Ananasscheiben in einer heiBen

Pfanne von jeder Seite kurz anbraten.
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Spaghetti-Pilz-Kuchen
mil Tomatensauce




Spaghetti-Pilz-Kuchen
mit T omatensauce

Spaghetti-Pilz-Kuchen

500 g gemischte Pilze (z.B. Austernpilze,
Shiitake, Champignons) = 1 EL Ol » 1 kg ge-
kochte Spaghetti (vom Vortag) « 10 Eier »
250 g Sahne » Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Pilze putzen und kiein schneiden. Ol in einer grofien,
hochwandigen Pfanne erhitzen, die Pilze darin un-
ter Rihren 2 bis 3 Minuten braten. Die Nudeln
dazugeben und 1 weitere Minute braten. Die Eier in
eine Schissel geben und mit der Sahne verquirlen,
mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
wilrzen und in die Pfanne geben. Die Ptanne bei 180 °C
(Umluft 160 °C, Gas Stufe 3) in den Backofen stel-
len, bis die Eier gestockt sind (ca. 10 Minuten).

Tomatensauce

1 Dose Tomatenmark (40 g) » 1 EL Olivendl »
2 Dosen gewiirfelte Tomaten (insgesamt 400 g)
 Salz, Pfeffer, Zucker = je 1 Hand voll frische
Krauter (z. B. Petersilie, Schnittlauch, Basilikum)

Tomatenmark in einer Pfanne im Olivendl anschwit-
zen, Dosentomaten dazugeben, aufkochen lassen
und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschme-
cken. Die Krauter waschen und klein hacken, am
Schluss zur Sauce dazugeben. Nach Bedarf die Sau-
ce mit etwas Wasser verdinnen.

»Wenn es mittags

Spaghetti-Pilz-Kuchen

flir -uns Kichen-

personal bel

Gennaro im Londoner

yNeal-Street«-

Restaurant gab,
waren wir rundum

gIUCk“Ch’u
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Currywurst mit hausgemachter
Currysauce und Pommes frites

6 PORTIONEN
Currysauce

»A U Ch e in 1 EL Olivendl # 1 Dose Tomatenmark (125 g) *

2-3 EL Currypulver = 1 EL Cayennepfeffer
250 ml Orangensaft » etwas gekérnte Instant-

Sp itze n k O Ch h a t brithe » 2 Sternanis = Salz, Pfeffer, Zucker

, Olivendl in einem Topf erhitzen, Tomatenmark darin

m a I He ’ B h U nger bei mittlerer Hitze kurz anschwitzen. Currypulver
und Cayennepfeffer unterrihren und mit Orangen-

. saft abléschen. Etwas gekdrnte Brihe einrlhren,

a Uf e l n e Sternanis dazugeben, alles zum Kochen bringen
und 2 Minuten lang kochen. Mit Salz, Pfeffer und

Zucker abschmecken. Wenn die Sauce zu dick wird,

CU r r yW U r S t_, « einfach mit etwas Wasser verdunnen.

Pommes

8 groBe, mehlige Kartoffeln (Ofenkartoffeln)
* Salz » Frittierfett

Kartoffeln waschen und schalen. In ca. 3 cm dicke
und 8 cm lange Streifen schneiden. Die Kartoffel-
stabchen in kochendem Salzwasser 2 bis 4 Minuten
blanchieren, abgieBen und auf Kichenpapier ab-
tropfen lassen. Das Fett auf 175 °C erhitzen, Kartoftel-
stabchen im heiBen Fett frittieren, bis sie goldbraun
sind. Abtropfen lassen und salzen.

Wiirste

6 groBe Currywarste vom Fleischer (a 300 g)
2 EL Ol

In der Zwischenzeit Currywilrste im heiBen Ol braten.

Die Currywurste mit der Sauce und den Pommes
frites servieren.

Tin
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Currywurst mit hausgemachter

Jrrysauce und Pommes fntes
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Lammkeule mit Zimt und
Apfei-Lﬂuch-Kuthen

Ich wollte das Lamm einmal anders prasentieren
Nicht mediterran mit Betonung auf Knoblauch und
Rosmarin, sondern nordafrikanisch mit einem
Hauch von Zimt. Schmeckt kostlich!

& PORTIONEN
Lamm

1 kg Lammfleisch aus der Keule, vom Fleischer
ausgeldst und gebunden o Salz, Pfeffer o
1-2 TL Zimtpulver « 1 EL Ol » 1 Rosmarinzweig
e 3-4 Knoblauchzehen * Rotwein zum AD-
loschen

Lammfleisch mit Salz, Pfeffer und Zimt einreiben. Ol
in einer Pfanne erhitzen, Lammfleisch darin rundum
scharf anbraten, anschlieBend in einen Brater mit
dem Rosmarinzweig und den geschalten ganzen
Knoblauchzehen legen und im Backofen bei 200 °C
(Umluft 180 °C, Gas Stufe 3-4) ca. 40 Minuten auf
der mittleren Schiene garen. Vor dem Anrichten das
Fleisch aus dem Brater nehmen, in Alufolie ein-
wickeln und mindestens 5 Minuten ruhen lassen.
Den Bratensud mit etwas Rotwein abloschen, kurz
aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen

TibA
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Apfel-Lauch-Kuchen

3 Scheiben Tiefk(hl-Blatterteiq (a ca. 20 x 10 cm)
¢ Fett und Meh! far die Formchen = 1-Z 5tan-
gen Lauch » Salz » 2-3 feste, sauerliche Apfel
e 1-2 EL Zitronensaft « 3 Eier « 300 ml Milch =

Pfeffer, Muskatnuss

Den Blatterteig auftauen, mit einem Ausstecher
oder Glas zu Kreisen (ca. 10 cm @) ausstechen.
6 Mulden einer Muffinform fetten und mit Mehl be-
streuen und mit den Bldtterteigkreisen auslegen,
Lauch ldngs halbieren, waschen und in feine Halb-
kreise schneiden. AnschlieBend in kochendem 5Salz-
wasser ca. 1 Minute blanchieren, in kaltern Wasser
abschrecken und dann in einem Sieb gut abtropten
lassen. Apfel schalen, entkernen und wirfeln. Mit
etwas Zitronensaft und dem Lauch vermischen,
leicht salzen und pfeffern und in die Blatterteig-
formchen geben. Eier und Milch verquirlen, mit
Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss ab-
schmecken. Die Eiermilch in die Formchen giel3en
Bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe 3-4) ca. 10 bis
12 Minuten auf der mittleren Schiene backen

Mohrengemise

2 Bund kleine Méhren » 1 EL Butter = 1 EL
gehackter Thymian » 1 TL geriebene Schale
von 1 unbehandelten Zitrone

Die Mohren putzen und in groBzigige Stiicke
schneiden. In einem flachen Topf die Butter schme!-
zen. Mohren mit gehacktem Thymian und dem
Zitronenabrieb sowie etwas Salzwasser zur Butter

geben und ca. 5 Minuten dunsten.

Je 1 Apfel-Lauch-Kuchen auf einen Teller setzen,
mit 1 Scheibe Lammfleisch und Méhren anrnchten
und mit Bratensud betraufeln.




Lammkeute mit Jimt und

Apfel-Lauch-Kuchen
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Kasseler im Brotteng mit
tomatisiertem Saverkraut




Kasseler im Brotteig mit
tomatisiertem Sauerkraut

Stopfen Sie nicht das gesamte Kraut in den Brotlaib.
Was nicht hineinpasst, einfach aufgewarmt dazu
servieren.

4 BIS 6 PORTIONEN

700 g frisches Sauerkraut ¢ 1 Zwiebel e
1 Knoblauchzehe « 1 EL Olivendl = 2 EL
Tomatenmark » 200 ml WeiBBwein » 2 Lorbeer-
blatter » 3 Tomaten » 2 EL Honig » Salz, wei-
Ber Pfeffer » 1 grofBies Brot (etwas qréBer als
das Fleisch) » 1 kg parierter Kasselerriicken,
ohne Knochen = 3 EL grobkorniger Senf

Den Backofen auf 170 °C (Umluft 150 °C, Gas
Stufe 3) vorheizen. Das Sauerkraut unter flieBendem
Wasser abspulen, ausdricken und abtropfen lassen.
Zwiebel und Knoblauch schélen, die Zwiebel in Strei-
fen schneiden und die Knoblauchzehe fein wirfeln.
Beides im heiBen Ol anschwitzen, Sauerkraut und
Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kurz mit-
schwitzen lassen. Mit dem Wein abléschen und auf-
kochen. Lorbeerbldatter hinzufigen und alles zuge-
deckt bei kleiner Hitze 20 Minuten garen. Die Toma-
ten vierteln, entkernen und wirfeln. 5 Minuten vor
Ende der Garzeit zum Kraut geben. Zuletzt die
Lorbeerblatter entfernen und das Sauerkraut mit
Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Vom Brot ei-
nen Deckel abschneiden und das Innere aushodhlen,
sodass Kasseler und Sauerkraut Platz haben. Den
Srotboden mit etwas Sauerkraut auslegen. Das Kas-
seler mit Senf einstreichen und in das Brot legen. Mit
Sauerkraut bedecken und den Brotdeckel auflegen.
AnschlieBend das Brot in Alufolie einpacken und fiir
gtwa 75 Minuten auf einem Rost auf der mittleren
Schiene in den Ofen stellen. Die letzten 10 Minuten
e Alufolie abnehmen.
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»Wenn in meiner
Familie umgezogen
wird, gibt es immer
einen Sauerkrauteintopf
als Umzugssuppe.
Daraus habe ich dieses
Gericht entwickelt.«
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Roastbeet mit gronen Bahnen,
Craoltons und Parmesan
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Roastbeef mit griilnen Bohnen,
CroOtons und Parmesan

Wer keine ofentaugliche Pfanne hat, also eine mit
Griff aus Metall oder hitzebestandigem Plastik,
wickelt etwas Alufolie um den Griff, Das reicht fiir
die kurze Garzeit aus, um den Griff vor dem Schmel-
zen zu schitzen.

Roastbeef

1 bunte Krautermischung, z. B. Thymian, Ros-
marin, Petersiiie, Kerbel, Estragon »ca. 140 g
weiche Butter » ca. 100 g Paniermehl » 1 kg
komplett pariertes, flaches Roastbeef » Salz,
Pfeffer » 2 EL Qlivendl » 60 g Parmesan, fein
gehobelt « Olivendl und Balsamico-Essig zum
Betraufeln

Den Backofen auf 180 °C (Umluft 16 °C, Gas Stufe 3)
vorheizen. Flr die Kruste die Krauter waschen,
trocknen und fein schneiden. Die Butter aufschlagen
und mit den Krdutern vermischen. Paniermehl dazu-
geben und verrlhren, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Das Fleisch trockentupfen und von beiden Seiten
salzen und pfeffern. Olivendl in einer ofenfesten
Ptanne stark erhitzen, das Fleisch von allen Seiten
scharf anbraten, anschlieBend mit der Krautermasse
bestreichen und fir 25 Minuten mit der Pfanne in
den Ofen geben. Dann das Fleisch aus dem Ofen
nehmen, in Alufolie einwickeln und ca. 10 Minuten
ruhen lassen.

—

=: Paneren bedeutet, das Fleisch von (berschlssigem
= Fett und Sehnen zu befreien. Das lassen Sie am
besten vom Metzger machen.

»Ganz wichtig:
Lassen Sie das

Fleisch nach dem

Braten ruhen.
Dann entspannt
es Sich.«

Griine Bohnen

600 g grine Bohnen # Salz * 1 Bund Thymian
* 1 Bund Lauchzwiebeln = 4 EL Olivendl

Inzwischen die Bohnen waschen, trocknen und put-
zen. In kochendem Salzwasser je nach Starke 6
bis 8 Minuten bissfest gar kochen, abgieBien, ab-
schrecken und abgetropft beiseite legen. Den
Thymian von den Stielen zupfen und grob hacken.
Die Lauchzwiebeln putzen, in Ringe schneiden und
mit dem Thymian im Olivendl in einer Pfanne anbra-
ten, dann die Bohnen dazugeben und darin erhitzen.

Cro0tons

4 Scheiben Weizentoast = 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivendl

Fur die CroGtons das Brot wirfeln, die Knoblauch-
zehe schalen und halbieren. 2 Essléffel Olivendl mit
dem Knoblauch erhitzen, die Brotwurfel dazugeben
und unter gelegentlichem Rihren goldbraun
braten. Danach auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Das Roastbeef aufschneiden und auf eine groBe
Platte legen. Bohnen und Crodtons dar(iber geben
und den Parmesan darlber streuen. Alles mit etwas
Olivendl und Balsamico-Essig betraufelin und
servieren.

TIM
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Entenkeulen mit Lebkuchenkruste,
Orangensauce und Couscous
mit Niissen und Dérrobst

Das klingt schwierig, ist es aber nicht. Eigentlich
kann man dabei nichts falsch machen, und durch
die knusprige Kruste bleibt das Fleisch schon saftig.

Entenkeulen

6 Entenkeulen = Salz, weiBer Pfeffer » ZEL Oli-
vendl = 100 g weiche Butter » 120 g Panier-
mehl « 1 TL Lebkuchengewdrz  frischer Kori-
ander zum Garnieren

Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C, Gas
Stufe 3) vorheizen. Die Entenkeulen waschen, ab-
trocknen, dann salzen und pfeffern. Das Ol in einem
Brater oder einer Pfanne erhitzen, die Keulen mit der
Hautseite nach unten hineinlegen und goldbraun
braten. Wenden und weitere 2 bis 3 Minuten braten.
Den Brater auf der mittleren Schiene in den heiBen
Ofen stellen und die Keulen ca. 35 Minuten braten,
Inzwischen fir die Kruste die Butter mit dem Panier-
mehl, etwas Salz und dem Lebkuchengewirz ver-
mengen. Die Keulen aus dem Ofen nehmen und
diesen auf Oberhitze umstellen (Gas auf Stufe 4-5
hochstellen). Die Krustenmasse auf den Entenkeu-
len verteilen, Keulen auf der mittleren Schiene zu-
riick in den Ofen geben und 2 bis 3 Minuten brau-
nen lassen.

TIM
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Couscous

300 ml Gemuasebruhe ® 250 g Couscous ® 1 EL
Olivend! = 200 g gemischtes Dorrobst » 120 g
Nasse nach Belieben (z.B. Walnusse, Pecan-
nisse, Pinienkerne) « Salz, Pfeffer » 2-3 EL
Zitronensaft

Die Gemisebriihe aufkochen. Couscous in einer
Schissel mit dem Ol vermengen. Das Dorrobst klein
schneiden. Die Nisse fein hacken und in einer Pfan-
ne ohne Fett goldbraun rosten. Obst und Nusse mit
dem Couscous mischen und mit der heiBen Brithe
UbergieBen, Alles zugedeckt 5 Minuten quellen
lassen, dann mit einer Gabel auflockern, mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und warm
halten.

Orangensauce

2 unbehandelte Orangen * 2 gestrichene EL
brauner Zucker 1 EL kalte, gewdrfelte
Butter = Salz, weilBer Pfeffer

Flr die Sauce 1 Orange hei3 abspulen und die Scha-
le fein abreiben. Beide Qrangen auspressen. Den
Zucker in einer Pfanne schmelzen und leicht kara-
mellisieren, mit dem QOrangensaft abléschen und
einkochen lassen. Orangenschale und Butter unter-
rihren, Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die fertigen Keulen auf dem Couscous anrichten
und mit der Sauce umaieBen. Zum Schluss alles mit
frischem Koriander garnieren. 3




Entenkeulen mit Lebkuchenkruste,
Drangensauce und Couscous
mit Nissen und Dérrobsi
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Fisch in Salzkruste
4 8IS & FORTIONEN

1 Wolfsbarsch, ca. 2 kg, ausgenommen, nicht
geschuppt * 3 Knoblauchzehen = 3 Rosmarin-
zweige = 2 Thymianzweige = 2 Minzezwelge *
1 Zitrone » 2 kg grobes Meersalz » 1 Eiweil3

In die Bauchhhle des Fisches den geschdlten und
grob gehackten Knoblauch, die grob gehackten
Krauter und die geschalte und gewdlrfelte Zitrone
fillen. Das Salz mit wenig Wasser und dem Eiweil3
zu einem Teig vermischen. Den Boden einer Form
oder eines Backblechs mit ca. einem Drittel des Salz-
gemisches bedecken. Den Fisch darauf legen und
mit dem restlichen Salzgemisch bestreichen, sodass
der Barsch komplett mit Salz bedeckt ist. 45 Minu-
ten bei 210 °C (Umluft 190 °C, Gas Stufe 3-4) auf
der mittleren Schiene backen. Zum Servieren die
Salzkruste aufschlagen und vorsichtig vom Fisch
ablosen.

L pie Schuppen schiitzen den Fisch vor dem
i~ Versalzen, deshalb immer ungeschuppte Fische

verwenden.

TiP

»FUr dieses
Gericht eignet
sich jeder Fiscn
mit einem
schonen

Schuppenkleid.«

iim
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Kaninchen in Vanille
mit Chili-Bratapfel

Kaninchen

1 Gemusezwiebel * 5 Nelken # 6 kleine Kanin-
chenkeulen a 200 g » Salz, Pfeffer = 6 EL Ol »
1 Bund Suppengriin, gewirfelt « 1 Knoblauch-
zehe, gehackt = 1 Lorbeerblatt » 1 Vanilleschote
e 1 EL Tomatenmark = 300 ml WeiBwein

Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C, Gas
Stufe 4) vorheizen. Die Zwiebel schélen, halbieren
und eine Halfte klein hacken, die andere Halfte mit
den Nelken spicken. Kaninchenkeulen salzen und
pfeffern. 2 Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Keulen darin von beiden Seiten anbraten. Rest-
liches Ol in einem Brater erhitzen, darin das Suppen-
grin, die gehackte Zwiebel, die gespickte Zwiebel-
halfte, Knoblauch und Lorbeerblatt unter RUhren
2 bis 3 Minuten anschwitzen. Vanilleschote langs
aufschneiden, das Mark auskratzen, Schote und
Mark mit dem Tomatenmark in den Brdter geben.
Mit WeiBwein abloschen. Kaninchenkeulen auf das
geschmorte Gemise geben und im heiBen Ofen auf
der mittleren Schiene ca. 35 Minuten garen.

yNach dem
Chili-Schneiden
Hdndewaschen
nicht vergessen!«

TIM
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Chili-Bratdpfel

6 sauerliche Apfel » 5 Frihlingszwiebeln o
1 Chilischote, gehackt » 1-2 TL Koriandersaat
# 3 EL Olivenol » Salz, Pfeffer, Zucker

Das obere Drittel der Apfel abschneiden und die
Kerne aus den Apfeln entfernen. Das Fruchtfleisch
aushéhlen, dabei einen etwa 0,5 cm breiten Rand
lassen, Das Fruchtfleisch hacken. Frihlingszwiebeln
putzen und fein schneiden, mit Apfelfruchtfleisch,
Chili und Koriandersaat mischen. 2 Essloffel Oliven-
&l in einer Pfanne erhitzen und die Apfelmischung
darin bei mittlerer Hitze 2 bis 3 Minuten anschwit-
zen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und in die
ausgehshiten Apfel fullen. Das obere Drittel der Ap-
fel aufsetzen und die Apfel mit dem restlichen
Olivendl und WeiBwein in eine Pfanne geben. Zuge-
deckt auf dem Herd zum Kochen bringen und bei
mittlerer Hitze 5 bis 6 Minuten dinsten.

Je 1 Kaninchenkeule und 1 Chili-Bratapfel auf dem
Teller anrichten und mit etwas Sauce aus dem
Brater betraufein.




Kaninchen in Vanille
mit Chili-Brataptel




syIch finde es am Schénsten,
wenn man be]m Kalbshaxe mit Sternanis
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Sonntagsbraten

6 Mohren » 3 Gemiisezwiebeln « 1 kleine

ZusammE’ﬂS”Zt Und geﬂlegt sellerieknolle » 2 Kalbshaxen a ca. 1,6 kg, vom

Fleischer geputzt « Salz, Pfeffer = 3 EL Qliven-

Daﬂﬂ EHTSTEht SO E‘EWBS dl » 40 g Tomatenmark * 500 m! trockener
WeiBwein * 1 | Instantbrithe = 4 Knoblauch-
wie eine italienische zehen * 3 Sternanis
Mdhren, Zwiebeln und Sellerie schdlen und iIn
A tm OSp h a [@ ...« walnussgroBe Stiicke schneiden. Die Haxen mit Salz

und Pfeffer wiirzen und in einem Brater im heiBen
Olivendl von allen Seiten anbraten, anschlieBend
herausnehmen. Im selben Brater nun das Gemuse
anschwitzen, das Tomatenmark hinzufigen und
alles 4 bis 5 Minuten anbraten. Mit WeiBwein ablé-
schen und mit der Brihe auffillen. Die Haxen mit
dem geschalten Knoblauch und dem Sternanis wie-
der in den Brater geben und die Flussigkeit zum
Kochen bringen. Den Brater mit Alufolie abdecken
und im Ofen bei 160 °C (Umluft nicht empfehlens-
wert, Gas Stufe 2) ca. 3 Stunden schmoren. 30 Mi-
nuten vor Ende der Garzeit die Folie entfernen und
die Haxen braunen lassen. Haxen herausnehmen
und 10 Minuten in der Folie ruhen lassen. Den Brat-
fond durch ein Sieb geben, entfetten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zu den Haxen servieren.

L sehr qut dazu passen Ofenkartoffeln vom Blech;

dann werden bei diesen Mengen auch 6 Personen

TiP

satt, Dazu einfach kleine Kartoffeln mit Schale
aufs Blech legen, mit grobem Meersalz wirzen,
mit Olivendl betraufeln und bei 200 “C backen, bis
sie gar sind.

l TIM
MALZER | BORN TO COOK




Kalbshaxe mit Slernanis
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Mit einem guten: Essen konnte man mich an den Tisch fesseln, schon

als ganz kleiner Junge. Viele der Gerichte, die damals fiir mich gekocht
wurgen, iebe ich heute immer noch. Bel »Family-Food« habe ich deshalb
auch In erster Linje an die Kinder gedacht. Klar, mit einer Pizza aus dem
Ofen kann man sie schnell gliicklich machen, aber hier méchte ich gern
zeigen, dass es auch anders geht. Kochen Sie zusammen mit Ihren
Nachwiichs! Das macht SpaB - den Kleinen wie thnen. Ich weil3 das aus
memen Kinderkochkursen, die ich gelegentlich in meinem Restaurant
»Das wellie Hausy veranstalte. Damit bringt man die Knirpse auf den
Geschmack und kann sie auch schan mal fir rKonigsberger Klopse«
und »Huhnerfrikassee mit griinem Spargel« begeistern. Die Zitronenrolle

ZUim ;ﬁ'[_‘}ﬁ{hii,]ff. mLssie L_ur"eI:;{?f{?fIr':i'j{ In cieses Kapitel mit :":rr'li-?i{"l_. gdara
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Hiihnerfrikassee mit griinem
Spargel, Champignons und Risi Bisi

Hihnerfrikassee

6 HGhnerkeulen, ohne Haut » Salz, Pfeffer »
Mehl = 250 g weille Champignons * 500 ml
Instantbrihe « 100 ml WeiBwein *» 1 Becher
Créme fraiche * etwas Zitronensaft « 500 g
griiner Spargel « 2-3 Estragonzweige

Die Hithnerkeulen im Gelenk trennen, mit Salz und
Pieffer wirzen und in etwas Mehl wenden, Danach
kurz in der Pfanne anbraten, ohne dass sie Farbe an-
nehmen, herausnehmen und beiseite stellen. Die
Champignons putzen, halbieren und in die Pfanne
geben. Mit etwas Mehl bestduben und mit der
Brithe und dem WeiBwein aufgieBen. Aufkochen
lassen, die Keulen wieder hineingeben und ca. 20
Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Créme fraiche
dazugeben und erneut aufkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wirzen, Die Huhnerteile
herausnehmen, kurz abkihlen lassen und das
Fleisch von den Knochen l6sen. Die holzigen Enden
vom Spargel abschneiden und den Spargel fir ca.
2 Minuten in kochendem Salzwasser garen. An-
schlieBend in Eiswasser abschrecken und in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Die Sauce erneut auf-
kochen, das Hiuhnerfleisch und den Spargel dazu-
geben. Estragon abzupfen, klein hacken und
dazugeben.

TiMm
MALZER | BORN TO COOK

Risi Bisi
80 g Butter * 1 Zwiebel, fein gewirfelt o

200 g Langkornreis = Salz, Pfeffer « 400 ml
Instantbrihe » 250 g tiefgekihite Erbsen

Die Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebel-
wirfel darin anschwitzen. Den Reis dazugeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brithe zugeben und auf
kleiner Flamme zugedeckt ca. 20 Minuten langsam
garen. Die Erbsen untermischen und alles weitere
5 Minuten im geschlossenen Topf ziehen lassen.

Risi Bisi und Huhnerfrikassee auf einem Teller anrich-
ten und servieren.

& Hier kann man statt Erbsen auch Speck, Tomaten,
j= Krduter, Schinken, Pilze etc. hinzufligen.
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Pizza mit Rucola,
Parmaschinken und Mozzarella

SORTIONEN.
¥ %W il-

L) et

Teig

1 kg Menl » 1 Prise Zucker = 1 Prise Salz »
1 Packchen frische Hefe = ca. 650 m! lauwar-
mes Wasser = etwas Ol fir das Backblech

Den Backofen auf der hochsten Stufe vorheizen. Fur
den Teig Mehl mit Zucker und Salz in eine Schussel
geben. Hefe dartUber brockeln und alles miteinander
vermengen., Das Wasser langsam zugieB3en und
alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Dann
den Teig abdecken und ca. 15 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen. AnschlieBend den Teig
noch mal kurz kneten und auf einer bemehiten
Flache dinn ausrollen. Ein Backblech leicht &len,
den ausgerollten Teig auf das Blech geben, abdecken
und weitere 10 Minuten gehen lassen.

Belag

4-5 Tomaten * 200 ml passierte Tomaten
(Fertigprodukt) » 2 EL Tomatenmark * 2 Knob-
lauchzehen » ca. 1 TL getrockneter Oregano
oder Majoran = 200 g Mozzarella, vorzugs-
weise aus Buftelmilch, in Scheiben geschnitten
* 1 Bund Rucola » 80 g Parmaschinken, in din-
nen Scheiben ¢ 2 EL guter Balsamico-Essig »
Olivendl » Salz, schwarzer Pfeffer

Inzwischen fiir den Belag 2 Tomaten, passierte Toma-
ten, Tomatenmark, geschalten Knoblauch und Krauter
n den Mixer geben und plrieren. Den Pizzateig mit dem
Tomatenpliree bestreichen. Die restlichen Tomaten in
Scheiben schneiden und den Teig mit den Tomaten-
schelben und dem Mozzarella belegen. Auf der unters-
ten Schiene des Ofens auf der hochsten Stufe ca. 15
Minuten backen. Rucola putzen, waschen und trocken-
schieudern. Die Pizza aus dem Ofen nehmen und mit
RBucola und Parmaschinken belegen. Mit Balsamico-
£s5g und Olivendl betraufeln, salzen und pfeffern.

TIM
MALZER | BORN TO COOK

Konigsberger Klopse

1-2 altbackene Brotchen » 600 g Kalbshack »
1 Gemusezwiebel, fein gewdrfeit » 1 Knob-
lauchzehe, fein gehackt * 1 TL Senf » 1 EL fein
gehackte Petersilie = Salz, Pfeffer » 50 g Butter
« 50 g Mehl = 2 EL Kapern = 200 g Sahne

Brotchen in warmem Wasser 10 Minuten ein-
weichen und ausdriicken. Mit Hackfleisch, Zwiebel-
wurfeln, Knoblauch, Senf und Petersilie in einer
Schiissel mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit feuchten Handen zu 8 runden Klopsen formen.
Ca. 2 | leicht gesalzenes Wasser zum Kochen brin-
gen. Die Hackballchen in das kochende Wasser
geben. Bel mittlerer Hitze knapp unter dem Siede-
punkt ca. 20 Minuten gar ziehen lassen. Herausnen-
men und warm halten. 800 ml vom Kochfond
abmessen und in einen zweiten Topf geben. Butter
und Meh! miteinander verkneten. Die Mischung
flockchenweise unter Rihren zum abgemessenen
Fond geben und 2 Minuten kochen lassen. Anschlie-
Bend die Kapern und die Sahne dazugeben, auf-
kochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ganz zum Schluss die Klopse in die Sauce geben.
Dazu passt hervorragend Risi Bisi, siehe Seite 56,




Kartoffelgnocchi mit Tomaten
und Ricotta

Wer es eilig hat, kauft Gnocchi aus dem Super-
markt. Mit meiner Sauce schmecken auch die ...

Gnocchi

500 g gekochte, geschalte Kartoffeln#ca. 150 g

Mehl « 2 Eler « Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Die gekochten Kartoffeln auf der Kartoffelreibe
reiben oder alternativ durch eine Kartoffelpresse
pressen. Mit Mehl und Eiern vermengen, bis ein ge-
schmeidiger, fast trockener Teig entsteht. Wenn
nétig, noch Mehl dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Aus dem Teig
Rollen mit einem Durchmesser von ca. 1,5 cm for-
men. Die Rollen in 1c¢m breite Stiicke schneiden.
Die Stlcke mit den Handen zu kleinen Kugeln
drehen und einseitig mit einer Gabel eindricken.
Die Gnocchi in kochendes Salzwasser geben und
kochen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen und abtropfen
lassen.

Sauce

10 reife Tomaten = Olivend! » Salz, Pfeffer »

.

1 Bund Basilikum #» 150 g Ricotta

Fur die Sauce die Tomaten vierteln, entkernen und
in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Tomaten darin bel mittlerer Hitze
zerfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gnocchi zu der Tomatensauce geben und erwar-
men. Kurz vor dem Servieren Basilikum in Streifen
schneiden, die Basilikumstreifen dazugeben und
den Ricotta unterheben,

1:'.'41
MALZER | BORN TO COOK
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Wienar Schnitzel mit

Kartotfel-Gurken-3alal




Wiener Schnitzel mit
Kartoffel-Gurken-Salat
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Schnitzel

4 Eier » Salz, Pfeffer « 100-150 g Mehl » 200 g
Semmelbrosel oder Paniermehl » 4-6 hauch-
dinne Schnitzel vom Kalb, aus der Oberschale
(ersatzweise vom Schwein) = Butterschmalz
oder Ol = Saft von 1-2 Zitronen

Eier verguirlen, mit Salz und Pfeffer wirzen und in
eine flache Form geben. Das Meh! in eine weitere
flache Form geben und ebenso die Semmmelbrdsel.
Die Schnitzel zunachst im Mehl wenden, durch das
Ei ziehen und abschlieBend in die Semmelbrosel
driicken. Ein zweites Mal durchs Ei ziehen und er-
neut ins Paniermehl driicken. Das Fett in einer Pfanne
erhitzen und die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze
goldbraun ausbacken. Die Schnitzel anschliel3end
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Fett abgie-
Ben und die Pfanne mit Zitronensaft ablGschen und
das Fleisch damit GbergieBen.

Kartoffel-Gurken-Salat

1-2 Salatgurken = 800 g gekochte und geschal-
te Pellkartoffeln (am besten vom Vortag) »
& Schalotten = 300 ml Instanfbruhe ¢ 1-2 EL
WeiBweinessig * 1 EL grobkorniger Dijon-Sent
» Salz, Pfeffer

Die Salatgurken schalen, entkernen und in feine
Scheiben schneiden. Die Kartoffeln in ca. 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden, zusammen mit den Gur-
xen in eine Schussel geben. Die Schalotten schdlen
und in feine Ringe schneiden. Bruhe mit den Scha-
lotten und dem Essig aufkochen und 5 Minuten zie-
nen lassen. Kartoffeln und Gurken mit der warmen
Sruhe ObergieBen. Den Senf unterheben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken

e Schnitzel mit dem Kartoffelsalat anrichten.
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Zitronanmolle

»Uroma und Zitronenrolle,
wdas gehdrte fr mich
*@infach zusammen.«
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Zitronenrolle

Wehe, meine Uroma hatte keine Zitronenrolle ge-
macht, wenn wir zu Besuch kamen. Dann war ich
unausstehlich! Zitronenrolle musste sein, genauso
wie der Steckribeneintopf oder die Sprengel-
Schokolade — wenn eines davon fehlte, schmiss ich
mich als kleiner Junge auf den Boden und tobte.

Biskuit

3 Eier » 3 Eigelbe » 70 g Zucker » 1 Packchen
Vanillezucker » 70 g Mehl, gesiebt « 1/2 TL
Backpulver » Zucker zum Streuen * Puder-
zucker zum Bestauben

Den Ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 3)
vorheizen. 3 komplette Eier und die zusatzlichen
3 Eigelbe zusammen mit dem Zucker mit dem Mixer
schaumig rdhren. Danach den Vanillezucker unter-
ziehen und weitere 2 Minuten kraftig rihren. Mehl
und Backpulver auf einmal zugeben und nochmals
kurz unterruhren. Den Teig auf einem mit Back-
papier ausgelegten Blech gleichmaBig ausstreichen
und ca. 8 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.
Den Biskuit sofort nach dem Backen vom Blech neh-
men, aut ein mit etwas Zucker bestreutes Kiichen-
tuch legen und abklhlen lassen.

Zitronencreme

3 Eigelbe # 5 EL heiBes Wasser » 80 g Zucker
* Saft und Abrieb von 2 unbehandelten
Zitronen * 3 Blatt Gelatine (in kaltem Wasser
eingeweicht) » 3 Eiweil3, zu Eischnee geschla-
gen * 125 g geschlagene Sahne

Die Eigelbe mit 2 Essléffeln heiBem Wasser schaumig
rihren, nach und nach den Zucker unterheben, bis
eine cremige Masse entsteht. Zitronensaft und
-schale ebentalls nach und nach unterriihren. Die
Gelatine mit 3 Essloffeln heiBem Wasser anriihren
und langsam erwarmen, bis sie sich auflést. Danach
2 Essloffel der Zitronen-Eigelb-Masse in die aufge-
|6ste Gelatine rUhren. Die Gelatinemasse unter die
ubrige Eigelb-Zitronen-Masse schiagen, wenn die
Masse beginnt, dicklich zu werden. EiweiB und ge-
schlagene Sahne vorsichtig unterheben (dies geht
mit den Handen am besten). Die noch zahfllssige
Masse auf den abgekihiten Biskuitboden streichen
und diesen dann aufrollen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben

TIM
MALZER | BORN TO COQOK
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Wassermeionensalat




W assermelonensalat

10 Scampi a ca. 30 g, ohne Kopf und Schale »
1-2 TL Paprikapulver, edelstf3 » Saft und fein
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten
Orange ¢ 200 g weilder Spargel » 2 EL Zitronen-
saft » Salz, Pfeffer, Zucker * 3 EL Olivendl| =
400 g Wassermelone, ohne Schale und Kerne
e 200 g HOttenkase = frische Zitronenmelisse
zum Garnieren

Die Scampi kalt abspilen, trocknen und mit Paprika-
pulver, Orangensaft und -abrieb marinieren. Spargel
schalen und holzige Enden abschneiden. Den Spar-
gel mit dem Sparschadler langs in Scheiben hobeln.
In eine Schissel geben und mit Zitronensaft, Salz,
Pfeffer, Zucker und 2 Essl6ffeln Olivendl mischen.
Melone wurfeln und mit dem Spargel mischen. Die
Scampi im restlichen heiBen Ol in einer Pfanne von
jeder Seite 30 bis 40 Sekunden braten und auf den
Salat geben. Huttenkdase auf dem Salat verteilen und
mit den Blattern der Zitronenmelisse garnieren.

BORN TO COOK

Griine Bazpacho

PORTIONED
2 Scheiben Toastbrot » 1 griine Pfetferschote
* 1 Salatgurke » 1 Knoblauchzehe = 1 Bund
FrUhlingszwiebeln » 1 grine Paprikaschote »
1 Stange Staudensellerie # 5 EL WeiBweinessig
» 4 EL Olivendl » Salz, Pfeffer, Zucker

Das Toastbrot entrinden und in etwas kaltem
Wasser einweichen. Pfefferschote und Salatgurke
(bis auf ein 3 cm langes Stiick zur spateren Verarbei-
tung) waschen, entkernen und grob wiurfeln. Die
Knoblauchzehe schélen, Frihlingszwiebeln putzen
und grob schneiden, Paprika und Staudensellerie
grob wuirfeln. Das Toastbrot gut ausdricken, mit
dem Gemuse, dem Essig und dem Ol in ein hohes
GefaB geben und mit dem Mixstab fein plrieren,
eventuell mit etwas Wasser verdunnen. Gazpacho
mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen und mindestens
1 Stunde kalt stellen. Die restliche Salatqurke sehr
fein wirfeln und die kalte Suppe damit garnieren.
Mit knusprigen Baguettescheiben servieren




Feldsalat mit Avocado,
Pink Grapefruit und Parmesanchips

Die Parmesanchips gehen einfach, wenn man weif3
wie: Den Kase so auf das Blech streuen, dass ein
Kreis entsteht, der wenige Millimeter dick ist. Wenn
der Kdse schmilzt, verlduft er in sich. Abgekihlt wird
daraus eine groBe Scheibe, die man dann in Stlcke
brechen kann.

1 PORTIONEN

100 g Parmesan = 1 rote Zwiebel = 1 EL
Rosinen » Salz, Pfeffer, Zucker » 3-4 EL Oliven-
8l » 2 EL weiBer Balsamico-Essig * 1 Pink Gra-
pefruit » 1 reife Avocado = 250 g Feldsalat

Den Parmesan sehr fein reiben. Auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech geben und zu einem Kreis
formen. Im heiBen Ofen bei 200 °C (Umluft nicht
empfehlenswert, Gas Stufe 3-4) goldbraun backen.
Auskihlen lassen und in kleine Stiicke brechen. Die
Zwiebel schalen, in sehr dinne Ringe schneiden,
mit den Rosinen in eine Schiissel geben. Salz, Pfef-
fer, Zucker, Ol und Essig dazugeben und 10 Minu-
ten marinieren. Die Grapefruit so schalen, dass das
WeiBe entfernt wird, und das Fruchtfleisch aus den
Trennhauten l6sen. Avocado halbieren und den
Stein entfernen. Das Fruchtfleisch wirfeln und mit
der zerkleinerten Grapefruit vermischen. Feldsalat
waschen, putzen und trockenschleudern. Salat auf
eine Platte geben, die marinierten Zwiebelringe und
die Avocado-Grapefruit-Mischung darauf verteilen.
Mit den Chips bestreuen.

TIM
MALZER | BORN TO COOK

Honigglasierter leachs mit
Gurkensalat und Erdnuss-Pesto

Lachs

1 kleine Knoblauchzehe # 1 EL flUssiger Honig
* 1 EL WeiBweinessig » 4 EL Sojasauce » Pfeffer
» 2 Stacke Lachs mit Haut (geschuppt) a ca.
160 g+ 1 ELOI

Fir den glasierten Lachs zunachst den Knoblauch
schalen, fein hacken und in einer Schiissel mit
Honig, Essig und Sojasauce verrihren. Die Sauce
mit Pfeffer wirzen. Lachs abspulen, trockentupfen
und in einer Pfanne im heiBen Ol auf der Hautseite
scharf anbraten, bis die Haut kross ist. Den Fisch
wenden, kurz weiterbraten, dann mit der Sauce
ubergieBen und warm stellen.

Gurkensalat und Pesto

1 Salatgurke » Zucker ¢ 1 Chilischote « 75 g ge-
salzene Erdnisse aus der Dose ¢ 1 Bund
frischer Koriander = Oliven6l « WeiBweinessig

Die Gurke schélen, langs vierteln, entkernen und in
lange Streifen schneiden. Die Gurkenstreifen leicht
zuckern und Wasser ziehen lassen. Chilischote ent-
kernen, fein hacken und mit Erdnissen und Korian-
der im Maorser zerstoBen. Mit einigen Essloffeln
Olivendl zu einer homogenen Masse verrihren, mit
WeiBweinessig abschmecken.

Die Gurkenstreifen auf Tellern anrichten, mit dem
Erdnuss-Pesto betrdufeln und mit den warmen, gla-
sierten Lachsstucken servieren.
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Auberginen-Lachs-Tarte
mit Kapernbutler




Auberginen-l-achs-Tarte
mit Kapernbutter

Man sollte immer damit rechnen, dass Gaste zu spat
zum Essen kommen. Bei diesem Gericht macht das
aber nichts. Die Tarte lasst sich wunderbar vorberei-
ten, und wenn die Gaste endlich da sind, kommt die
Mahilzeit ab in den Ofen.

sy

2 PORTIONEN

1 Knoblauchzehe » 2-3 Auberginen « 1-2 EL
Olivendl = 1 Eigelb » 2 EL Creme fraiche e
1 Scheibe TiefkUhl-Blatterteig (ca. 20 x 10 ¢m) »
200 g Lachsfilet ohne Haut » Salz, Pfeffer
1 Tomate = 1 EL Kapern aus dem Glas # 1 EL
Butter « 2 EL fein gehackte Petersilie

Den Knoblauch schalen und fein hacken, die Auber-
ginen grob wirfeln. Knoblauch und Auberginen in
einer Pfanne im heiBen Olivendl anbraten und even-
tuell entstandene Flussigkeit einkochen lassen. Die
Auberginenmasse etwas abkuhlen lassen und an-
schlieBend Eigelb und 1 Essloffel Creme fraiche un-
termischen und mit dem Mixstab pUrieren. Den Blét-
terteig auf einer bemehliten Arbeitsfliche auftauen
lassen und mit einem Rollholz leicht ausrollen. Aus
dem Teig 2 Kreise (ca. 12 cm @) ausstechen. Die Au-
berginenmasse gleichmallig auf den Teigkreisen ver-
teilen, dabei einen ca. 1 cm breiten Rand frei lassen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Den
Lachs in dinne Scheiben schneiden und auf der Au-
pberginenmasse verteilen, salzen und pfeffern. Die
Tomate in Scheiben schneiden und auf den Lachs le-
gen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Umluft
180 °C, Gas Stufe 3-4) auf der 2. Schiene von unten
15 bis 20 Minuten backen. Die Kapern fein hacken.
Butter in einer Pfanne erhitzen, bis sie schaumig
wird, und dann die Kapern darin anschwitzen. 2 Ess-
I6ffel Wasser, restliche Créme fraiche und die Peter-
silie untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Tartes aus dem Ofen nehmen und vor dem
Servieren mit der Kapernbutter betraufeln.

TIM
MALZER | BORN TO COOK

Clafoutis von Waldbeeren

T AR TIiNMEN

4 Eier » 1 Prise Salz » 50 g Zucker » 100 g Marzi-
pan ® 150 ml Milch = 25 g Menl = 25 g Speise-
starke = 150 g Waldbeeren (frisch oder tiefge-
kiuhit) » Puderzucker zum Bestauben

Die Eier trennen, Das Eiweill mit 1 Prise Salz und ca.
20 g Zucker mit dem Mixer zu steifem Schnee schla-
gen. Das Eigelb mit dem restlichen Zucker cremig
schlagen. Marzipan und Milch in einem hohen
Gefd3 mit dem Mixstab fein pirieren. Mehl und
Speisestdrke auf die Zucker-Eigelb-Masse sieben
und verrithren, die Marzipanmilch unterrthren. Den
Eischnee behutsam unterheben. Den Teig in eine
Auflauftorm fillen und die Waldbeeren dariber ver-
teilen. Bei 190 °C (Umluft 170 °C, Gas Stufe 3) auf
der 2. Schiene von unten 15 bis 20 Minuten backen.
Vor dem Servieren mit etwas Puderzucker bestauben.

l}l Es eignen sich fast alle Beeren fur diesen Clafoutis. |

I_

Clatoubs von
Waldbearen
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Blauh@@rioghuncr{eme mil
Rosmarin und Baiserhaube

Das ist ein Paradebeispiel fur einen Blender. Sieht
wunderschon aus, kostet aber nicht mal finf Minuten
Zubereitungszeit. Da braucht der Abwasch langer
als die Voorarbeit ...

150 g griechischer Sahnejoghurt » 2 EL Zucker
* 125 g Blaubeeren « 75 ml trockener Rotwein
* 1 kieiner Rosmarinzweig * 1 Baiser vom Backe!

* Kakaopuiver zum Bestauben

Den Joghurt mit 1 Essloftel Zucker verrihren. Blau-
beeren waschen und abtropfen lassen. Die Halfte
der Blaubeeren mit Rotwein, gehacktem Rosmarin
und 1 Essloffel Zucker aufkochen und etwas ein-
kochen lassen. Das heif3e Blaubeerkompott (iber die
restlichen Blaubeeren geben und miteinander ver-
mischen. Das Baiser zerbroseln. Joghurt, Blaubeer-
kompott und Baiser abwechselnd in 2 Glaser fiillen,
wobei Baiser-Brosel die letzte Schicht bilden. Zum
Schluss mit Kakaopulver bestauben.
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» Kuchenbullen« werden Koche genannt, die sich wie

penenmen, die herumschreien, brillen und mit Topten
cich schimeiflen. Ich nenne mich manchmal scherzha
Crew im »Weillen Haus« hotfentlich nichts auszust

will ich hier jedenfalls immer wieder mit meinen essbaren Kreationen hegeis

tern. Und thnen modchte Kh zeigen, was es sonst

nimmel gibt, Die Rezepte, die Sie hier finden, sind |

ger nachzukochen als die bisherigen. Der Unterschied
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etwas ausgefallener sind als bei den anderen Rezepten

umstandiicher, aber nicht komplizierter umzusetze:
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nervorragende Rezepie sienen. e bio eider fui

sehir schwer nachzuvollziehen sind. Ich hoff

umsetzen, und vor allem hoffe ich, dass sie Sie be
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Gerichte vin ich richtig stolz!
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Thunfischtatar mit Mojo verde

4 B1% 6/ PORTIONEN

Tatar

600 g Thunfisch (Sushi-Qualitat) = 2 Bund
Petersilie = 1-2 EL Kapern * 1 rote Zwiebel «

1-2 Zitronen oder Limetten » 1 TL mittelscharfer
Senf » 3 EL Olivendtl » Zucker, Salz, Pfeffer

Den Thunfisch eventuell leicht anfrieren. Petersilie
waschen, trockenschiitteln und fein hacken. Kapern
fein hacken. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln.
Die Zitronen auspressen und den Saft mit dem Senf
und Olivendl verriihren. Alles in einer Schiissel ver-
mischen. Die Marinade mit Zucker, Salz und Pfeffer
kraftig wirzen, Den Thunfisch sehr klein wiirfeln
und mit der Marinade vermischen.

Mojo verde

1 Stange Staudensellerie » 1 Bund Koriander »
2 Knoblauchzehen « 1 groBe grine Paprika-
schote » 1-2 kleine grune Chilischoten e
1 Limette = 3-4 EL Olivendl « Salz, Zucker ¢
Friseesalat als Garnitur

Sellerie und Koriander kalt absptilen und trocken-
tupfen. Knoblauch schalen, Paprika und Chilischote
entkernen. Alles grob zerkleinern. Die Limette groB-
zUgig schalen, das Fruchtfleisch grob zerschneiden
und mit den anderen Zutaten und dem Olivend! in
den Mixer geben und plrieren. Mit Salz und Zucker
abschmecken.

Das Tatar mit Mojo verde anrichten und mit Frisée-
saiat garnieren.

TIM
MALZER | BORN TO COOK

Zanderfilet mit Schwarzbrot,
Trauben und Estragon

A PORTIONEN

4 Scheiben Schwarzbrot, getrocknet 1 Knob-
lauchzehe = 100 g weiche Butter = Salz,
Pfeffer » 4 Zanderfilets ohne Haut und Gréaten
a 160-180 g *» 4 rote Zwiebeln * 200 g kern-
lose Trauben « 1 Bund Estragon « 50 g Pinien-
kerne = 1 EL Ol » 125 ml trockener WeiBwein
* 100 ml Instantbruhe » 60 g kalte Butter

Schwarzbrot zerbréseln, Knoblauch schélen und
fein hacken, die Butter cremig rihren. Alles mitei-
nander vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zanderfilets salzen und pfeffern und die Schwarz-
brotmasse darauf verteilen. Fisch in eine gebutterte
Auflaufform mit dem Brot nach oben legen, Den
Fisch im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Umluft
160 °C, Gas Stufe 3) auf der mittleren Schiene
12 Minuten backen. Die Zwiebeln schalen und in
Streifen schneiden. Trauben halbieren, Estragon
zupfen und die Blatter hacken. Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten und beiseite stellen. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelstreifen darin
bei mittlerer Hitze 4 Minuten unter Rihren an-
braten. Mit WeiBwein und Brilhe abléschen, auf-
kochen lassen und die Butter einrtihren, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Trauben, Estragon und Pinien-
kerne zu den Zwiebeln geben und einmal auf-
kochen. Den Fisch auf 4 Teller geben und mit dem
warmen Traubengemuse servieren,




Das latar mit
Mojo verde

ISt bei uns im
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Gebratener Seeteufel mit
Morcheln, Muscheln und L-asagne

RN LN

20 g getrocknete Morcheln » 8 Lasagneblatter
e Salz » 500 g Miesmuscheln = 1 Knoblauch-
zehe * 4 Seeteufelfilets a 160 g = Pfeffer »
2 EL Olivend! » 100 m!| Weildwein = 20 Kirsch-
tomaten » 75 g Sahne » 50 g Butter » 1/2 Bund
Schnittlauch, fein geschnitten

Morcheln waschen und in 75 ml Wasser 15 Minu-
ten einweichen. Morcheln herausnehmen, das Was-
ser durch einen Kaffeefilter gieBen und auffangen.
Lasagneblatter in kochendem Salzwasser bissfest
garen und abschrecken. Muscheln waschen. Knob-
lauch schalen und fein hacken. Seeteufelfilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer beschichteten
Pfanne in 1 Essloffel heiBem Qlivendl von jeder Sei-
te 3 bis 4 Minuten braten. Warm halten. In der Zwi-
schenzeit das restliche Ol in einem Topf erhitzen
und Muscheln und Knoblauch darin anschwitzen.
Morcheln mit Einweichwasser und Wein dazugeben
und einmal aufkochen. Kirschtomaten, Sahne, But-
ter und Schnittlauch zuftgen und nochmals auftko-
chen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Lasagne-
biatter mit Fisch und Sauce anrichten.

Gebratener Seeteufel mit
Morcheln, Muscheln
und Lasagne

Garmelen mit
Tomaten-Ziegenkdse- larte

Hier harmoniert die StBe der Garnele mit der Saure
der Tomate und der Strenge des Ziegenkases.

& PORTIGREN |

4 Scheiben Tiefkihl-Blatterteig (aca. 15x 15cm)
* 4-6 mittelgrofBe Tomaten « ca, 200 g Ziegen-
frischkase = Salz, Pfeffer, Zucker » 12 halbierte,
entdarmte Garnelen * Olivenol » Gewdlrz-
mischung aus je 1 TL Cayennepfeffer, Paprika-
pulver, gemahlener Koreander unad 1 TL ge-
mahlenem Ingwer * Saft von 1 Zitrone »
frische Krauter, z. B, Basilikum, Majoran

lede Blatterteigscheibe mithilfe eines Tellers rund
ausstechen. Die Tomaten waschen und wie den
Ziegenkase in Scheiben schneiden. Tomaten und Ka-
se auf dem Blatterteig dachziegelartig verteilen, da-
bei ca. 1 cm zum Rand frei lassen. Mit Salz, Pfeffer
und etwas Zucker wiirzen und ca. 15 Minuten bei
200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe 3-4) im vor-
geheizten Backofen backen. In der Zwischenzeit die
Garnelen in etwas Olivendl braten und mit der
Wirzmischung wirzen. Mit dem Zitronensaft ab-
schmecken und mit den gezupften Krautern auf
den Tartes verteilen.

r& Man kann den Ziegenkase natdrlich auch durch
- einen anderen Kase ersetzen. Statt frischer kann

man auch gefrarene Krauter nehmen.

Y
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Kurz gebratener Tafelspitz mit
Salatherzen und Krauter-Vinaigrette

‘6 PORTIONEN
Fleisch
1 kg Kalbstafelspitz » Salz, Pfeffer » 2 EL Ol

Tafelspitz kalt abspllen und trockentupfen, Fett und
Sehnen mit einem scharfen Messer entfernen. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben. Ol in einer
ofenfesten Pfanne erhitzen und das Fleisch rundhe-
rum scharf anbraten. Danach im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe 3-4)
ca. 20 bis 25 Minuten lang garen. AnschlieBend den
Tafelspitz fest in Alufolie eingewickelt warm halten.

Salat

3 Romersalatherzen » 1 Zwiebel » 80 g Speck
» 1 EL Butter » Zucker » WeiBBweinessig

Die Salatkopfe langs halbieren und den Strunk keil-
formig herausschneiden. Salat in kaltem Wasser ab-
spllen und trockenschleudern. Die Zwiebel schalen
und fein hacken. Den Speck wirfeln. Zwiebel- und
Speckwiirfel in einer ofenfesten Pfanne in Butter an-
schwitzen und mit Zucker bestreuen. Die Salathélften
darauf legen, mit Essig abléschen und anschlieBend
bis zur Halfte mit Wasser begieBen. Den Salat im
Backofen bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe
3-4) ca. 10 Minuten schmoren. Herausnehmen und
warm stellen.

80

TIM
MALZER | BORN TO COOK

Vinaigrette

100 g Knollensellerie » 2-3 Schalotten » 1 dicke
Méhre = 75 g Porree » 100 ml Gemusebruhe,
warm = 150 ml Olivendél » 50 ml WeiBwein-
essig * Salz, Pfeffer, Zucker « je 1 kleines Bund
Kerbel, Estragon und Schnittlauch

Sellerie, Schalotten und Mdéhre schélen und in feine
Wiirfel schneiden. Porree waschen und fein wiir-
feln. Gemusewurfel in kochendem Salzwasser ca.
1 Minute blanchieren, danach mit kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen. Die Gemuse-
brithe mit Ol und Essig verquirlen und mit Salz, Pfef-
fer und Zucker abschmecken. Die Krauter waschen,
trockenschitteln und fein hacken. Krauter mit dem
Gemuse zur Vinaigrette geben.

Zum Servieren das Fleisch diinn, entgegen der Faser,
aufschneiden und auf den Tellern verteilen. Die
Vinaigrette darauf verteilen und die geschmorten
halbierten Salatherzen darauf geben.

18

i Sollte das Fleisch beim Aufschneiden noch zu roh
= sein, kann man es Kurz in der Pfanne nachbraten,
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Ceviche von der Forelle

Die Kombination von Himbeere und Forelle klingt un-
gewadhnlich, die beiden erganzen sich aber aufs Beste.

& PORTIONEN
Fisch

4 unbehandelite Limetten + 4 Forellenfilets
ohne Haut a 100 g » 1 EL Meersalz

Limetten heil3 absplilen, die Schale fein reiben und
den Saft auspressen. Die Forellenfilets von noch vor-
handenen Graten befreien und schrdg in diunne
Scheiben schneiden. In eine flache Schale legen.
Limettenschale und -saft mit dem Meersalz vermen-
gen und Uber die Forellenfilets gieBen. Die Filets
ca. 5 bis 7 Minuten marinieren.

Vinaigrette

1 unbehandelte Limette ¢ 1 EL sGBer Senf =
5 EL Olivendl » 2 Schalotten, gewl(irfelt » 1 EL
Himbeeressig » 5 EL Wasser » Salz, Pfeffer, Zucker

Die Limette heil3 abspilen, die Schale fein abreiben
und den Saft auspressen. Schale und Saft mit den
restlichen Zutaten in einer Schissel verrithren und
mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wurzen.

Beilage

150 g Pfifferlinge = 1 EL Ol » Salz, Pfeffer
1 kleiner Friseesalat » 125 g frische Himbeeren
» 2 Estragonzweige

Pfifferlinge putzen, in einer Pianne im erhitzten Ol
scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen.
=risee putzen, waschen und trockenschleudern.

Die Forellenfilets aus der Marinade nehmen und auf
ene Platte legen. Pfifferlinge, gewaschene Himbee-
men und Friséesalat darum herumlegen, etwas
fnschen Estragon dartber zupfen und alles mit der
Vinaigrette betraufeln,

Cappuccino von Pilzen

300 g Pilze (z. B. Shiitake, Pfifferlinge, Cham-
pignons, Krauterseitling, Enoki) = 3 EL Oliven-
Gl # 1 EL Butter » 2 Knoblauchzehen

-

telt = 1 Schalotte, gewlrfelt » Salz, Pfeffer »

gewur

I EL gehackte Petersilie » 4 Scheiben Weizen
toast » 200 g Sahne = 4 Eier

Die Pilze putzen und eventuell mit einer Pilzbiirste
oder einem Tuch saubern. Olivend! und Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen, die Pilze darin scharf anbraten,
Knoblauch- und Schalottenwirfel zugeben und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Zum Schluss die Petersilie
untermischen. Die Pilze auf 4 Kaffeetassen verteilen.
Toastbrot hellbraun toasten und zu Kreisen mit dem
Durchmesser der Tassen ausstechen, Auf die Pilze
legen. Die Sahne mit Salz und Pfeffer wiirzen und
zu gleichen Teilen Uber die Toastscheiben gieBen
Zum Schluss je 1 Ei, ohne den Dotter zu beschadi-
gen, oben aufsetzen. Die Tassen ca. 8 Minuten be
180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 3) auf die mittle-
re Schiene im Backofen stellen, bis das Eiwei8 ge-
stockt ist. Heil} servieren,

11
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2001y, aber hier mussen Messer und Gabel in der Schublade bleib
Gegessen wird mit den Fingern. Das muss sein, ist namlicl

hen. Und Spald macht es auch! Ich liebe es. in eiren Hambu
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Vegetarische Calzone mit Antipasti

Teig

1 kg Mehl » 625 ml lauwarmes Wasser
1 Wdrtel Hefe (klein zerkriimelt) « ca. 1/2 TL
Salz » 1 EL Honig # 1 EL getrockneter Oregano

Flr den Hefeteig alle Zutaten miteinander vermen-
gen und qut durchkneten. Den Teig mit einermn
feuchten Tuch abdecken und 1 Stunde gehen las-
sen. Dann den Teig mit dem Nudelholz auf einer be-
mehiten Arbeitsflache auf etwa die doppelte Back-
blechgréBe ausrollen. Die Halfte des ausgerollten
Teigs auf ein bemehites Backblech legen.

Fillung

10 getrocknete Tomaten in Ol, abgetropft »
20 g entsteinte grine Oliven » 50 g Parmesan,
fein gerieben » 2-3 EL Olivenal = 750 g ge
mischte Antipasti (vom »ltaliener um die Ecke«)

Die getrockneten Tomaten mit Oliven, Parmesan
und Olivendl mit dem Mixstab glatt pirieren. Die
Antipasti mit der Tomatenmasse vermischen.

Die Antipasti-Mischung gleichmaBig auf dem Teig-
boden verteilen. Die zweite Halfte des ausgerollten
Teigs darUber legen, an den Randern fest andriicken
und den Teig mit einer Gabel etwas einstechen
Calzone ca. 15 Minuten im vorgeheizten Backofen
bel 220 °C (Umluft 200 °C, Gas Stufe 4) auf der
untersten Schiene knusprig backen. Die Calzone in
groBe Stlicke schneiden und nach Belieben warm
oder kalt servieren.




Sandwiches mit Huttenkase,
Hahnchenbrust pnd Apfel-Chutney
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Sandwiches mit Hiittenkase
Hahnchenbrust und Apfel-Chutney

Sandwich

4 Hahnchenbriste ohne Haut und Knochen »
Salz, Pfeffer » 2 EL Olivenol « ca. 200 g HUtten-
Kase * 8 Scheiben Welizentoast

Die Hahnchenbriste leicht salzen und pfeffern. Ol in
einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von
jeder Seite bei mittlerer bis hoher Hitze 5 Minuten
braten. AbktUhlen lassen und in dinne Scheiben
schneiden. Den Hittenkdse mit Salz und Pfeffer
wirzen, Die Brotscheiben mit Kase und Hahnchen-
brust belegen und das Apfel-Chutney dazu reichen.

Apfel-Chutney

1 Zwiebel » 1 Chilischote, entkernt » 15 g
frischer Ingwer * 3 sauerliche Apfel = 2 EL
Zucker » 1/2 TL Currypulver » 100 ml Apfelsaft
e Salz

Die Zwiebel schdlen und wie die Chilischote fein
wiirfeln. Ingwer schalen und fein reiben. Apfel vier-
teln, entkernen und fein warfeln. Zucker in einem
Topf hellbraun karamellisieren. Die Zwiebel- und
Chiliwirfel sowie den geriebenen Ingwer dazuge-
ben. Mit dem Currypulver bestauben und mit Apfel-
saft abléschen. Um ein Drittel reduzieren lassen, die
Apfelwirfel dazugeben, einmal kurz aufkochen, mit
Salz wirzen und abktihlen lassen.

»Ich esse
wahnsinnig
gernl«




Buletten-Meterbrot-Sandwich mit
crispy Bacon, Salat und Remoulade

Meine Variante vom selbst gemachten Hamburger
mit frischem Salat, frischen Tomaten und Zwiebeln,
guter Majo und sehr guten Brotchen ist fir mich ein
absoluter Hochgenuss!

4 PORTIDNEN

Buletten

3 altbackene Bratchen = 200 m! Milch oder
Wasser » 1 grofle Zwiebel » 1 Knoblauchzehe
* 500 g gemischtes Hackfleisch = 3 Eier » Paprika-
pulver, Cayennepfeffer, Thymian = 1 EL Senf »
Ol zum Braten

Fiir die Buletten die Brotchen in der Milch einwei-
chen, Zwiebel und Knoblauch schélen und klein
schneiden. Hackfleisch in einer Schiissel mit den
ausgedriickten Brotchen, Zwiebeln, Knoblauch und
den Eiern vermengen, mit Gewdlrzen und Senf ab-
schmecken, Die Hackmasse zu 8 Buletten formen. In
einer Pfanne in heiBem Ol von jeder Seite anbraten,
dann fir 8 bis 10 Minuten bei 180 °C (Umluft
160 °C, Gas Stufe 3) in der Pfanne oder auf dem
Blech in den vorgeheizten Backofen auf die mittlere
Schiene schieben.

Salat

Salat nach Wahl = 4 Tomaten *» 1-3 rote
Zwiebeln » Ketchup

Salat waschen und klein zupfen. Die Tomaten
waschen und wirfeln, die Zwiebel schélen und
klein hacken. Salat, Tomaten und Zwiebeln mit
etwas Ketchup vermischen.

TIM
MALZER | BORN TO CQOK

Remoulade

1 Apfel, geschalt und entkernt ¢ 1 hart
gekochtes Ei * 1-2 Gewlrzgurken « Estragon,
Petersilie » 150 g Mayonnaise (50 % Fett) o
etwas Gewlrzgurkenwasser ¢ Salz, Pfeffer

Apfel, gepelltes Ei, Gew(irzgurken und Krauter klein
hacken. Alles mit der Mayonnaise und dem Gurken-
wasser verrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Grundlagen

1 Meterbrot (Baguette/Parisienne) = 10-12
Streifen Friihstlcksspeck

Das Brot aufschneiden. Die Speckstreifen in einer
heiBen Pfanne auslassen und knusprig braten.

Dann das Meterbrot mit Remoulade bestreichen
und mit Buletten, crispy Bacon und Salat belegen.
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Gefiilltes Ciabatta vom Gill
mit Provolone

| rote Paprikaschote, entkernt und geviertelt
* 1 rote Zwiebel, In 5cheiben geschnitten
1 Aubergine, in Scheiben geschnitten » 4 El
Olivendl « Salz, Pfeffer » 200 g Provolone in
Schelben (Italienischer Kdse, ersatzwelise mittel-
alter Gouda) » 1 Bund Basilikum = Saft vor

1 Zitrone = 1 Cjabatta-Brot

Paprikaviertel, Zwiebel- und Auberginenscheiben im
Ol wenden, salzen und pfeffern und liber Holzkohle
von jeder Seite einige Minuten grillen. AnschlieBend
das Gemuse mit dem Kase, abgezupftem Basilikum
und Zitronensaft vermengen, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Das Brot langs halbieren und aushéhlen
Das GemUse in den beiden Halften verteilen und an-
schlieBend das Ciabatta wieder zusammenklappen
Nun das Brot mit Alufolie umwickeln und 5 bis 7
Minuten auf dem Grill backen. AnschlieBend aus-

wickeln, in Stlicke schneiden und servieren

Das Ciabatta-Brot kann man auch auf einem elek-

trischen Sandwichgrill zubereiten. Die Folie |&sst

man dann getrost weg

Chicken Drumsticks BBO-5tyle

30 Hahnchenunterkeulen = 4 Knoblauchzehen
e 2 Chilischoten = 1 Orange * 6 EL Honig » 1 El
Paprikapulver » 8 EL Sojasauce » 2 Rosmarin-

zweige * 2-3 EL Qlivendl

Die Hahnchenunterkeulen waschen und trocken-
tupten. Die Knoblauchzehen schalen und durch-
pressen. Die Chilischoten langs halbieren, entkernen
und hacken. Die Orange schalen und klein schnei-
den. Knoblauch, Chili und Orangenstiuckchen mit
Hontg, Paprikapulver und Sojasauce vermengen,
dann den gehackten Rosmarin hinzugeben. Die
Keulen in die Marinade legen und am besten Ober
Nacht manneren, Vor dem Braten kurz abtropten
lassen und in einer Pfanne im heiBen Olivendl! rund-
um kross anbraten, Auf ein Backblech geben und im
aut 200 °C vorgeheizten Ofen (Umluft 180 °C, Gas
Stufe 3-4) ca. 20 bis 25 Minuten auf der mittleren
Schiene braten. Dabei die Keulen mehrmals mit det
in der Schissel verbliebenen Marinade bestreichen

und bei Bedart mit etwas Salz und Ptetfer wirzen

Lhicken Drumsticks
BBG-Siyle
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Spareribs

Die habe ich zum ersten Mal gegessen, als ich zehn
Jlahre alt war, zu Hause vom Grill. Als meine Mutter
das Fleisch beim Metzger kaufte, fragte er; »Welchen
Hund haben Sie denn?« Damals kannte man nam-
lich die gegrillten Rippchen in Deutschland noch
nicht. Ich fand sie jedenfalls so kostlich, dass ich
meine Mutter oft damit nervte, mir Spareribs zu ma-
chen - natlrlich auch im Winter, wenn man nicht
grillen konnte, Sie erfand eine Version aus dem Ofen -
und die stand der vom Grill in nichts nach.

| Knoblauchzehe, zerdrickt = 1 Rosmarin
zweig, fein gehackt » 100 ml Orangensaft
50 ml Ketchup » 1. TL Cayenneptetfer » 1 TL
Paprikapulver, edelsif « 1 EL Sojasauce = 1 EL
Honig ¢ 1 TL zerstoBener schwarzer Pfeffer »
Salz » 600 g fleischige Rippchen vom Schwein

Alle Zutaten auller den Rippchen in einer Schussel
verrthren. Die Rippchen in kochendem Salzwasser
10 Minuten blanchieren, abschrecken und abtrop-
fen lassen. AnschlieBend mindestens 2 Stunden in
die Marinade legen. Die Rippchen unter mehrmali-
gem Wenden bel mittlerer Hitze Uber mittelheil3er
Holzkohle grillen und dabei von Zeit zu Zeit mit der
verbliebenen Marinade bepinseln.

H- Natlrlich kann man die Spareribs auch im Back-
= ofen zubereiten. Einfach bei 180 °C ca. 40 Minu- |
ten lang garen. Dabei mehrmals wenden und mit |

der Marinade bestreichen |







~schmeckt nicpy
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Ich verneige mich vor den Klassikern im Kichenkochtopf. Aber ich n
r.f.h:*ii?z_-?i'r-:}ﬂ. Die meisten sind mir eintach zu kampliziﬁrt ICH XKann das
Nomusste sie namlich wahrena meimner Aushilduna
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Kochen, .ﬁélt.’-'w'Ha.ii-::na.%ﬁ‘-*_}i,? sChmecken diese Standaraaerncnte zum

wirkhich toll, sonst hatten'manche sich ja nicht Uber 200 Jahre auf den

Speisezetteln ger Welt gehalten. Also was tun? Abspecken, vereinfachen,

g os kit S Rl Il g AR y A o kel d e o o | - 3 e il el : [ 3 e
verschianken! Mit welchem Ergebnis? Jetzt schmecken sie vielleicht einen
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ICK anaers. aber nicnt scnlecnter. Vielieicht ein wenig maoderner, aber gie
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Grundtendenz 1St gleich geblieben. Lassen Sie sich (berraschen von de

neuen Klassikern! Und vor allerm: Trauen Sie sich ruhia mat an sol

Kunststuckchen wie »Rinderfilet Wellington«! Jetzt kann ja nichts

schief gehen!
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schweinemedaillons mit
Rosmarin, Servietten-Olivenknodel
und griinen Bohnen

8 YD TMAMER
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Schweinemedaillons

4 kraftige Rosmarinzweige » 12 gleichmaBige
Schweinemedaillons a8 70 g « Olivend! « Salz,
Pfeffer

Die Nadeln von den Rosmarinzweigen bis auf ein et-
wa 3 cm langes Stlick abstreifen. Jeweils 3 Medail-
lons auf 1 Rosmarinzweig stecken. Dann etwas
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Medaillons
salzen und pfeffern und von jeder Seite 4 Minuten
bei hoher Hitze braten.

L

(L Man kann die Medaillons auch am Stiick lassen,
!‘: siehe Foto,

TIM
MALZER | BORN TO COOK

Knddel

1/2 KastenweiBbrot (ersatzweise anderes Weif3-
brot oder Laugenbrezeln) 1 kleine Zwiebel »
2 EL. Olivenol » Salz, Pfeffer « 100 ml Milch e
2 Eier « 1 Bund Petersilie, gehackt » 20 grine
Oliven ohne Stein, gehackt « Butter « Olivend|

Das Brot in kleine Wiirfel schneiden und in eine
Schissel geben. Die Zwiebel schalen und wirfeln.
Zwiebelwiirfel im erhitzten Ol anschwitzen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Milch dazugeben, kurz auf-
kochen lassen und mit den BrotwGrfeln vermischen.
Die Eier verquirlen und mit der gehackten Petersilie
und den Qliven zum Brot geben und untermischen.
> Minuten quellen lassen. Ein etwa 30 cm langes
Stick Alufolie mit etwas Butter bestreichen. Die
Knodelmasse in der Mitte langlich darauf geben.
Alufolie um die Masse fest zu einer Rolle aufrollen.
In kochendes Salzwasser geben und knapp unter
dem Siedepunkt 25 Minuten garen. Folienpaket
herausnehmen, den Knédelteig aus der Folie neh-
men, etwas abkihlen lassen und in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. In einer Pfanne etwas Olivenol
erhitzen. Die Knoddelscheiben darin von beiden
Seiten goldbraun braten.

Griine Bohnen, italienisch

350 g grine Bohnen » 3 Knoblauchzehen e
2 EL Olivendl » 10 Kirschtomaten = Salz, Pfeffer
* 1 EL gehacktes Basilikum

Die Bohnen putzen. Die Knoblauchzehen schalen
und fein hacken. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, Knoblauch darin bei mittlerer Hitze an-
dinsten, dann die Bohnen dazugeben, kurz an-
schwitzen lassen und mit etwas Wasser aufgieBen
Die Bohnen 8 bis 10 Minuten zugedeckt dunsten
2 Minuten vor Ende der Garzeit die halbierten Toma-
ten dazugeben, salzen und pfeffern. Zum Schlus:
Basilikum dartUber streuen,

Schweinemedaillons mit den Servietten-Oliven-
knodeln und den Bohnen auf den Tellern anrichter
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Matjes nach Hausfrauenart mit
gegrillten Apfeln und Pellkartoffeln

& PORTIONEN:

1 rote Zwiebel » 2-3 Gewlirzgurken * 4 sauer-
liche Apfel = 250 g Créme fraiche » 3-4 EL
Mayonnaise ¢ Saft von 1 Zitrone = Salz, Pfef-
fer, Zucker » 1 kg kleine, junge Kartoffeln
2 sOB-sduerliche Apfel » 2 EL Olivendl! » 8 Matjes-
Doppeltilets = Salatblatter zum Garnieren

FUr die Sauce die Zwiebel schalen und in feine Strei-
fen schneiden. Die Gewi(rzgurken langs halbieren
und in Scheiben schneiden. 2 Apfel vierteln, entker-
nen und quer in dinne Scheiben schneiden. Créme
fraiche mit der Mayonnaise und dem Zitronensaft
verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen und
alles mit den Apfelscheiben fir die Sauce verrihren.
Dann die Kartotfeln gqut waschen, in gesalzenem
Wasser aufkochen und 18 Minuten garen. Wah-
renddessen die restlichen Apfel mit einem Apfel-

Leckerer Fischeintopf
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2 Fenchelknollen » 2 dicke Mohren « 1 Stange
Lauch » 4 Stangen Staudensellerie » 3 Knoblauch-
zehen « 3 EL Olivenol = 1/2 Flasche WeiBwein »
1 linstantbrihe » 2 Lorbeerblatter » 4 Tomaten 3
150 g = 400 g Herzmuschein ¢ je 1 Bund Dill und
Petersilie » 300 g SteinbeiBerfilet » 300 g Knurr
hahnfilet » 6-8 Faden Safran » Salz, Pfeffe

Fenchel, Méhren, Lauch und Sellerie putzen und in
1 cm grofie Wirfel schneiden. Knoblauch schéalen
und hacken. Das Ol in einem groBen Topf erhitzen,
Gemise und Knoblauch darin 2 bis 3 Minuten an-
schwitzen. Mit dem Weillwein abldschen, die Brihe
angiel3en, Lorbeerblatter hinzugeben und aufko-
chen. Bei mittlerer Hitze Flissigkeit auf die Halfte
einkochen lassen. Inzwischen die Tomaten vierteln,
entkernen und wrfeln. Die Muscheln kalt abspulen
und abtropfen lassen. Die Krauter zupfen und fein
hacken. Die Fischfilets in mundgerechte Stiicke
zerteilen und, sobald das Gemiise gar ist, mit den
Tomaten, Muscheln und dem Safran zum Gemase-
sud geben. Nur kurz aufkochen lassen, damit der
Fisch nicht zerfdllt, und die Krauter zuflgen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken

2 B

§aN

Leckerer
Fisch-
eintopf

ausstecher entkernen, in ¢a. 1 cm dicke Scheiben
schneiden und in einer Grillpfanne im Olivendl
grillen, leicht salzen und pfeffern. Matjesfilets auf
4 Teller geben, mit den Pellkartoffeln, gegrillten
Apfeln, der Sauce und garniert mit den Salatblattern
servieren.
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K rautfleckerl nach Matrosenart

Keine Ahnung, wie man Krautfleckerl eigentlich
richtig macht. Das hier ist jedenfalls meine nord-
deutsche Version.

Nudelteig

200 g Mehl oder Hartweizengriefl » 2 Eier
Olivenol = Salz

Mehl in eine Schiissel geben, mit Eiern, 1 Essloffel
Olivend! und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig kne-
ten. 30 Minuten in Klarsichtfolie gewickelt ruhen
lassen. AnschlieBend auf der bemehliten Arbeits-
flache mit einer Nudelmaschine bis zur Stufe 2 aus-
rollen und mit dem Teigrad in Stlicke schneiden. In
sprudelndem Salzwasser 2 bis 3 Minuten kochen,
abgieBen und abschrecken, mit etwas Olivendl ver-
mischt zur Seite stellen.

Natdrlich muss man die Nudeln nicht selber ma-
|- chen - es eignen sich auch fertige Produkte.

Rotweinsauce

1-2 EL Zucker = 375 m| Rotwein = 1 EL Butter »
Salz, Pfettfer

Fur die Sauce den Zucker in einer Pfanne goldbraun
karamellisieren. Mit dem Rotwein abloschen und
auf ca. ein Drittel reduzieren lassen. Butter unter-
rihren, Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Krautfleckerl

2 EL Olivend!| » 300 g gemischtes Hackfleisch »
1 Zwiebel = 1 Knoblauchzehe » 1 Spitzkohl,
ca. 500 g » 1 TL Kimmel » 3 Estragonzweige,
gehackt » Salz, Pfefter, Zucker » Sahne nach
Belieben

Olivendl in einem breiten Topf erhitzen. Das Hack-
fleisch dazugeben und unter Rihren einige Minuten
scharf anbraten. Zwiebel und Knoblauch schalen, in
Streifen schneiden und zum Fleisch geben. Den
Spitzkohl in feine Streifen schneiden und in den Topf
geben, qut umrdhren und mit anrésten. KUimmei
und Estragon dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und et-
was Zucker wirzen,

Die gekochten Nudeln zu dem Hackfleisch-Koh!-
Gemisch geben und erhitzen. Nach Geschmack
etwas Sahne zufugen. Krautfleckerl auf eine Platte
geben und mit der Rotweinsauce betrdufeln.

T
MALZER | BORN TO LLOOK




Rinderfilet sWellington«

A BIS & PORTIDONEN

1 kg Rinderfilet, aus der Mitte » Salz, Pfeffer «
3 EL Ol » 500 g Champignons = 10 Schalotten
* 6 Knoblauchzehen » 1 Bund Petersilie, ge-
nackt « 300 ml Rotwein = 1 EL grobkérniger
Senf » Zucker » 4-5 Scheiben Tiefkiihl-Blatter-
teig (a ca. 20 x 10 cm)

Rinderfilet salzen und pfeffern, 2 Essléffel Ol in ei-
nem Brdter erhitzen und das Filet darin rundherum
bei hoher Hitze anbraten. Herausnehmen und bei-
seite stellen. Im selben Brater im restlichen Ol die ge-
putzten Chafpignons, die geschalten Schalotten,
die geschalten Knoblauchzehen und die Petersilie
anschwitzen. Mit dem Rotwein abldschen, den Senf
zugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen,
Das Rinderfilet wieder in den Brater legen. Den auf-
getauten Blatterteig aufeinander legen und auf ei-
ner bemehiten Arbeitsflache etwas gréBer als die
MaBe des Braters ausrollen. Den Teig auf den Bréter
egen und an den Randern fest andricken. Im vor-
geheizten Backofen bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas
Stufe 3-4) auf der 2. Schiene von unten 20 Minuten
backen, bis der Blatterteig goldbraun ist.

—

% Den Blatterteig nicht zu frih aus dem Froster
j— nehmen - sonst geht er beim Backen nicht auf.

»Das Original ist im
Hausgebrauch kaum
praktizierbar -
deshalb hier meine
vereinfachte, aber
ebenso schmack-
hafte Variante.«

TiM
MALZER | BORN TO COOK




Rindertiet
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Geapfefferter Schellfisch mit
Rotweainsauce und gerBucheriem
Hellbutt (Matelote)




sUberraschung:
Fisch passt gut
zu Rotwein!«

Gepfefferter Schellfisch mit
Rotweinsauce und gerduchertem
Heilbutt (Matelote)

£ DR DT ME N
4 PURTIONEN.

Rotweinsauce

100 g durchwachsener Speck « 250 g Perlzwiebeln
*» 2 Rosmarinzweige = 3 EL Oliventl » 1 EL
Mehl = 0,7 | Rotwein » 200 g Champignons *
ca. 50 g eiskalte Butter » 2 EL Honig * 5alz,
Pfeffer

Den Speck wirfeln, die Perlzwiebeln schalen. Ros-
marinnadeln abzupfen und hacken. Speck und
Zwiebeln in 2 Essloffeln erhitztem Ol 3 bis 4 Minu-
ten unter Rihren anbraten. Rosmarin und Mehl da-
zugeben, 1 Minute anschwitzen und mit dem Wein
abloschen. Die Sauce aufkochen und bei mittlerer
Hitze auf die Halfte einkochen lassen. Die Champi-
gnons putzen und separat in einer Pfanne im rest-
lichen heiBen Ol braten, anschlieBend zur Sauce ge-
ben und einmal kurz aufkochen lassen. Die Sauce
vom Herd nehmen und mit kalten Butterwiirfeln
binden. Mit Honig, Salz und Pfeffer wirzen. Warm
nalten,

Fisch

4 Stiicke Schellfisch a 150 g » Salz = Mehl »
2 EL Ol = 200 g gerdaucherter Heilbut?

Den Schellfisch salzen, mit Mehl bestauben und Im
heiBen Ol von beiden Seiten kraftig anbraten. Ge-
rducherten Heilbutt hauten und in kleine Stlcke
zupfen.

Den gebratenen Schellfisch auf die Teller geben, mit
der Rotweinsauce umgiefBen und mit den Heilbutt-
stickchen bestreuen.

—

& Dazu am besten Stampfkartoffeln (Seite 160)

i: servieren.

o
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Labskaus mit pochiertem WKachs

Labskaus ~ flr mich das perfekte Kateressen: viel
Salz, viel Saure, und viel Kauen muss man dabei
auch nicht!

FOr dieses Gericht braucht man unbedingt einen
Handfleischwolf.

& PORTIONEN
£ Zwiebein * 1 Dose Corned Beef » 2 EL
Schweineschmalz » 200 ml| Brithe « 400 g
mehlig kochende Kartoffeln, geschalt und ge-
kocht = 1 Glas Rote Bete (425 g, abgetropft) »
salz, Pfeffer « 150 ml Wasser « 100 m! WeiB-
wein ¢ 4 Lachsfilets a 100 g » 4 Eier » 25 g Butter
* 4 Gewulrzgurken zum Garnieren

Die Zwiebeln schdlen und wiirfeln. Corned Beef
grob wirfeln. Zwiebeln im erhitzten Schmalz bei
mittlerer Hitze glasig schwitzen. Corned Beef und
die Brihe dazugeben, aufkochen lassen und an-
schlieBend die Masse durch den Fleischwolf drehen.
Kartoffeln und Rote Bete ebenfalls durch den
Fleischwolf drehen. Alles miteinander vermengen,
nochmals erhitzen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Wasser mit dem WeiBwein aufkochen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lachsfilets hi-
neingeben und zugedeckt 7 Minuten bei mittlerer
Hitze pochieren. Eier in einer beschichteten Pfanne
in der heiBen Butter zu Spiegeleiern braten. Labs-
kaus auf die Teller geben, den Lachs anrichten und
mit den geschnittenen Gurken und dem Spiegelei
dazu servieren.




Labskaus mit
pochiertém Lachs
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Manner an den Herd! letzt geht’s um die Wurst, das Steak und den

Braten — alles, was thr wollt. Das haiBBt natiirlich nicht, dass das hier
keine Gerichte flr Frauen sind. BloB sind meiner Erfahrung nach Manne
viel heiBBer auf Fleisch als die Madels. Den »Caesar Salad« habe ich
dabei aber nicht vergessen — obwohl er vollig ochne etwas Fleischiges
auskormmt, sich daflir aber sehr gut als Vorspeise zum Steak oder
Kotelett macht. Diese Rezepte, stelle ich mir vor, passen wunderbar

Zu einem FuBball- oder Spieleabend, wenn normalerweise die Pizzen

schachtelwelse angeii&?ferii werden. Sie werden sehen. was das tur einen
Unterschied macht: lauwarmes Fastfood gegen knuspriges Fleisch
frisch aus der Pfanne! Ich verspreche, das wird ein voller E rfolg. Selbst
absoluten Lalen am Herd gelingt zum Beispiel das »Platte Paprikahuhne«!
£s gibt namlich einfach keine Fehlerquellen. Und jetzt fragen Sie mick

noch, was das mit Health, Gesundheit. zu tun hat? Alle Pradukte sind

absolut frisch, chne Kompromisse! )
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Rib-Eye-Steak »Monster-Style«
mit Zwiebeln, Knoblauch,
Peperoni und Tomaten

Das Rib-Eye-Steak ziehe ich jedem Filet vor, Fiir mich
st das das absolute Kénigsstlck beim Fleisch. Aber
achten Sie auf die Qualitat! Mein Tipp: Nur beim
Metzger Ihres Vertrauens kaufen.

A PORTIONEN
Steaks

1 kg Kartoffein 4 EL Ol « 4 Rib-Eye-Steaks
a 300 g = 5alz, Pfeffer » 3-4 EL grobkérniger
Senf = 2 Gemisezwiebeln, in Streifen ge-
schnitten » 12 Knoblauchzehen, in Scheiben
geschnitten * 12 entkernte Peperoni = 20
Kirschtomaten » 1 Glas Rotwein » 1 TL gehack-
ter Rosmarin

Kartoffeln schédlen und in Scheiben schneiden. 2 Ess-
|6ffel Ol in einen Brater geben, die Kartoffeln hinein-
legen, salzen und im vorgeheizten Backofen bei
180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 3) auf der
2. Schiene von unten 8 bis 10 Minuten backen. Die
Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne
In 1 Essloffel Ol beidseitig scharf anbraten, dann mit
Senf bestreichen. Die Steaks auf die Kartoffeln legen
und weitere 12 bis 15 Minuten bei 180 °C backen.
Steaks herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen.
Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwie-
bein und den Knoblauch darin goldbraun braten,
anschlieBend die Peperoni und die Tomaten dazuge-
ben. Mit Rotwein abléschen, auf die Halfte einko-
chen lassen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Nach
Geschmack noch gehackten Rosmarin dazugeben.
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»ES gibt
Momente, da
muss es einfach
Fleisch sein!«

Sour-Cream

1 Becher Schmand * 1 Bund Schnittlauch., klein
geschnitten « Salz, Pfeffer

Fur die Sour-Cream Schmand und Schnittlauch mit-
einander verrilhren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Steaks auf die Teller geben und die Sauce da-
riber verteilen. Kartoffeln zufligen und Sour-Cream
dazu reichen,
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Kalbskatelett vom Grill
povencdl




»M eln e Gegrillte Hahnchenbrust
: ' mit Chorizo und Salbe;
Grillgerichte kann i
man auch in der  vameer

4 Hahnchenbriste mit Haut & ca. 180 g »

Pfa n n e ' ' ,a Ch en 8 Scheiben Chorizo (scharfe spanische Wurst)
» 8 Salbeiblatter » Salz, Pfeffer

P da n n ein fa Ch Die Hahnchenhaut vorsichtig vom Fleisch losen, so-

dass eine Tasche entsteht. In diese Tasche je 2 Schei-

ben Chorizo und 2 Salbeiblatter schieben, dabei darf

k U rze r b ra te n _ (( sich die Haut nicht vollstandig vom Fleisch l6sen. Mit

Salz und Pfeffer wiirzen und von jeder Seite 5 bis 6
Minuten grillen. Dazu passt ein pikanter Dip.

Apfel-Gorgonzola-Dip

1 Apfel » 100-150 g Gorgonzola * 1 Glas May-
onnaise (200 g) » 1 TL in Olivendl eingelegter,
fein gehackter Knoblauch * 1 Schuss wei3er
Portwein = Zucker

Kalbskotelett vom Grill provencal

Den Apfel entkernen und fein wiirfeln. Gorgonzola
grob dartber zerteilen. Mit Mayonnaise, Knoblauch,
Portwein und 1 Prise Zucker glatt rihren. Vor dem
Servieren einige Minuten ziehen lassen.

2 EL gehackter Rosmarin » 1 EL gehackter
Thymian » 1 TL gehackter Majoran » abgerie-
bene Schale von 1 unbehandelten Zitrone »
2 Knoblauchzehen, gehackt » 3 EL Olivendl »
Salz, Pfeftfer » 4 Kalbskoteletts mit Knochen
a400qg

Alle Zutaten auBBer dem Fleisch miteinander verriih-
ren. Die Koteletts mit der Marinade einreiben und
von jeder Seite 8 bis 10 Minuten Gber mittelheiBer
Konhle grillen.

=
& Wer mag, kann auch etwas getrockneten Laven-
j— delin die Marinade mischen.
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Gegrillte Hahnchenbrust
mit Chorizo und Salbei
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Plattes F'.-'m.rikar'n.u'r N

Aus dem Hahnchen schneide ich das Rlckagrat he-
raus. Das ist die einfachste Moglichkeit, ein ganzes
Huhn schnell — in etwa der Halfte der Zeit — gar zu
bekommen.

2 Knoblauchzehen = 1 EL Paprikapulver, rosen-
scharf = 1 EL Paprikapulver, edelsif3 =« 2 EL
Olivendl » 1 Poularde a 1,4 kg » Salz, Pfeffer »
200 mi Geflugelbrihe » 150 mi WeiBwein »
2 unbehandelte Zitronen = 8 Rosmarinzweige

Knoblauch schélen, fein hacken und in einer Schis-
sel mit dem Paprikapulver und dem Ol mischen. Das
Rlckgrat der Poularde mit einer Schere entfernen
und das Huhn flach drlicken. Rundherum salzen
und pfeffern und mit dem Knoblauch-Paprika-Ol
einreiben. Gefligelbrihe und WeiBwein auf ein
Backblech gieBen und das Huhn auf einem Rost
dariber setzen. Im vorgeheizten Backofen bei
210 °C (Umluft nicht empfehlenswert, Gas Stufe
3-4) auf der untersten Schiene 25 bis 30 Minuten
braten. Nach 20 Minuten die halbierten Zitronen
und die Rosmarinzweige auf und um das Huhn ver-
teilen und mitbraten,
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Caesar Salad

4 FPORTIONEN

2 Képfe Romersalat » 8 Scheiben Toastbrot »
2 EL Olivendl = 50 g Butter » 200 g Mayonnaise
(80 % Fett) » 150 g Joghurt = 2 Knoblauch-
zehen ¢ 1 Sardellenfilet aus dem Glas # Salz ¢
100 g Parmesan am Stlck = 5 EL Weillwein o
Pfeffer

Romersalat putzen, waschen, trockenschleudern
und in Streifen schneiden. Toastscheiben wirfeln. Ol
und Butter in einer Pfanne erhitzen, die Brotwiirfel
bei mittlerer Hitze unter Rihren goldbraun zu
Cro0tons rosten. Die Mayonnaise mit dem Joghurt
verriihren. Geschalten Knoblauch und die Sardelle
klein hacken, mit Salz zu einer Paste zerreiben und
unterrithren. Die Halfte des Parmesans fein reiben,
die andere Halfte hobeln. WeiBwein und geriebenen
Parmesan unter das Dressing rihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Salat in einer Schissel mit
dem Dressing mischen und mit den Crodtons und
gehobeltern Parmesan bestreuen.

TIM
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Bauernomelett

T PORTION

30 g Butterschmalz » 100 g fein gewdirfelter
Bauchspeck = 1 Gemusezwiebel, gewirfelt »
300 g Pellkartoffeln (am besten vom Vortag),
geschalt und in Scheiben geschnitten » 4 Eier
e Salz, Pfeffer » 3 Gewdlirzgurken, 1 davon ge-
wiirfelt » Ketchup

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne zer-
lassen. Speck, Zwiebeln und die Kartoffelscheiben in
die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze in 7 bis
8 Minuten goldbraun braten. Die Eier verquirlen,
salzen und pfeffern. In die Pfanne gieBen, die ge-
wiurfelte Gewlrzgurke dazugeben und bei mittlerer
Hitze stocken lassen. Omelett zusammenklappen
und mit den restlichen Gewdirzgurken und Ketchup
servieren.

Jelly Shots

A2 STOER

je 1 Packung Gotterspeise Orange und Grdn
zum Kaltanrdhren = 0,75 | Wodka » 1 Dose
Litschifruchte » 12 Plastik-Schnapsglaschen,
mit kaltem Wasser ausgespuit

Die Gotterspeise nach Packungsanleitung zuberei-
ten, jedoch den Flissigkeitsanteil zur Halfte durch
Wodka ersetzen. Litschis in einem Sieb abtropfen
lassen und die Friichte in die Schnapsglaschen ver-
teilen. Danach die Glaschen mit der fllssigen
Gotterspeise zu drei Vierteln auffillen, Die Gotter-
speise 20 Minuten im Kihlschrank stocken lassen
und die Glaschen anschlieBend stiirzen.

& Der kraftige Alkoholgeschmack ldsst sich durch
- die Zugabe von etwas Zucker eindammen.
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Fines vorweq: Den Desserts gehort nicht meine Leigenschaft! Beim
Nachtisch muss man namhch vieil zu exaxt aroerter Onst wirc aas nix
Lind das ist nicht meine Sache. Aubberdem kann &s manchmal stungen-

lang dauern, bis so etwas fertig ist, abkidhlt zum Beispiel oder gefriert

o

die Geduld habe ich nicht. Aber naturiich erwarten meine: Gaste nach

! i - - = . - " = - I.-H" - | J ’ i 3 5 . - % ! - -
ginem wunderbaren Ment auch einen sul3en Abschluss, und deshaib
haoe ich mir etwas emnfallen lassen: ndmich Sulbes, das irrsinmag kompli-

ziert aussieht und auch toll schmeckt, aber ganz schnell zubereitet

#

¢t und dabel ohne aroflen Autwand. Ich gebe zu: Beun Nachtisch bin

.‘

Ich ein echiter Blender! Zum Beispiel ersetze (ch autwandige Lremes

-

durch Quark oder Jaghurt. Die sind schon tertig und machen das Gericht
schon locker und leicht, Grunesatziich mussen Desserts beymir dre
Komponeriten haben. SulBe, Frucht und etwas Knuspriges. Daraus

lasst sich immer wieder Neues mixen

1
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Aprikosen-Crumble

& PORTIONEN

175 g weiche Butter « 200 g Haferflocken =
100 g Mehl = 175 g brauner Zucker 2 TL Zimt-
pulver » 1 kg Aprikosen » Saft von 1 Zitrone

Den Backofen auf 190 °C (Umluft 170 °C, Gas
Stufe 3) vorheizen, Die Butter mit Haferflocken,
Mehl, Zucker und Zimt in einer Schiissel vermengen.
Die Aprikosen waschen, entsteinen und in grobe
Stlcke schneiden. Mit etwas Zitronensaft betraufeln
und in einer Auflaufform flach ausbreiten. Die
Crumble-Masse auf den Aprikosen verteilen. Im
Ofen auf der 2. Schiene von unten 25 Minuten backen.

Aprikosen-Crumble

Rhabarberpfitzauf

(8 BIS 12 PURTIONEN

Ich wollte mal Muffins backen, wusste aber nicht,
wie das geht. Das ist dabei herausgekommen ...

3 Eier # 1 Prise Salz » 150 g Marzipan, in kleinen
Sticken = 150 ml Milch = 175 g Mehl = 3 TL
Backpulver = 2 EL Zucker = Butter fur die Form-
chen » 250 g Rhabarber, klein gewirfelt

Backofen auf 210 °C (Umluft 190 °C, Gas Stufe
3-4) vorheizen. Die Eier trennen, Das Eiweil mit
1 Prise Salz zu Eischnee schlagen. Marzipan, Eigelbe
und Milch mit dem Mixer verrithren. Mehl, Back-
pulver und Zucker in einer Schiissel verrihren. Dann
die Marzipan-Milch-Masse auf einmal zugeben,
mit einer Gabel kurz verrithren. Zum Schluss den
Eischnee unterheben. Muffinformen buttern und
mit 1 Essloffel Rhabarberwiirfel und der Teigmasse
zu drei Vierteln befillen, anschlieBend ca. 10 Minu-
ten im Ofen auf der mittleren Schiene backen
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Brombeer-Fool

Lassen Sie sich nicht tduschen! Das Dessert sieht nur
kompliziert aus, ist aber wirklich kinderleicht nachzu-
machen. Schén schaut es aus, weil es geschichtet ist.

& PORTIONEN

250 g tiefgekiihlte Brombeeren « 200 g Sahne
* 50 g Zucker « 300 g Quark (40 % Fett) o
125 g Amaretti-Kekse

Die Brombeeren etwas antauen lassen und mit dem
Mixstab purieren. Die Sahne mit dem Zucker steif
schlagen und unter den Quark heben. Die Amaretti-
Kekse zerbroseln, Abwechselnd Brombeermus,
Sahnequark und Kekse in 4 Glaser schichten.

@ uarkpfannkuchen

1 BiS 2 PORTIONEN

4 Eier = 200 g Magerquark * 100 ml Miich
Salz » 2 EL Zucker » 150 g Mehl = 75 g Mandel-
splitter = 75 g Korinthen ¢ Butter fOr die
Pfanne » Puderzucker zum Bestauben

Die Eier trennen. Quark in einem Tuch auspressen,
dann mit Milch, Eigelben, 1 Prise Salz und dem
Zucker in einer Schissel verrihren, Das Mehl in
eine andere Schissel sieben und in die Mitte eine
Mulde driicken. Die Quarkmasse langsam unter-
riihren. EiweiB mit 1 Prise Salz steif schlagen und un-
ter die Quarkmasse rilhren. Die Mandelsplitter und
Korinthen vorsichtig unterheben. Eine groBe, ofen-
feste Pfanne erhitzen, Butter in die Pfanne geben
und aufschaumen lassen. Die Quarkmasse hineinge-
ben und stocken lassen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe 3-4) ca.
8 bis 10 Minuten auf der mittleren Schiene backen.
Danach mithilfe von zwei Gabeln den Pfannkuchen
in kleine Stiicke reiBen. Mit Puderzucker bestduben.

TIM
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Tarte Tatin mit Kardamom

(A, 8 STUCKE

1 Packung Tiefkuhl-Blatterteig (ca. 225 g) #
6 sauerliche, feste Apfel » 80 g Butter » 100 g
Zucker » 1 TL gemahlener Kardamom ¢ 1 Ej #
1 EL Milch

Blatterteigscheiben auftauen lassen. Auf einer be-
mehlten Flache aufeinander legen und mit dem
Nudelholz zu einem Kreis von 26 cm Durchmesser
ausrollen. Die Apfel schdlen, halbieren und das
Kerngeh&ause mit einem Ausstecher entfernen. But-
ter in einer Tarte-Form (24 cm @) schmelzen und
Zucker und Kardamom in die Form streuen. Apfel-
halften dicht an dicht mit der runden Seite nach un-
ten in die Form legen. Die Blatterteigplatte Gber die
Apfel legen, dabei die Teigrander etwas (iber den
Rand der Form hangen lassen. Ei und Milch verquir-
len und den Teig damit einstreichen. Die Tarte im
vorgeheizten Backofen bei 210 °C (Umluft 190 °C,
Gas Stufe 3-4) ca. 20 Minuten auf der 2. Schiene
von unten backen. Die Tarte aus dem Ofen nehmen
und kurz abkuhlen lassen. Dann vorsichtig auf eine
Kuchenplatte stlirzen.

Man kann die Tarte auch kalt werden lassen. Dann
= vor dem Anrichten die Form auf die heiBe Herd-

platte stellen, bis der Zucker wieder fltssig wird,

die Tarte stirzen und portionieren.
L-. "




farte Tatin mif
Kardamornm

»I@h will etwas bewirken -
b

dass Essen
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Brownie-Tiramisu



Brownie-T iramisu

Gewlirzsud

1 unbehandelte Orange # 1 Vanilleschote »
1 Zimtstange + 1-2 Kardamomkapseln =
1-2 Sternanis » 250 ml Rotwein

Die Orange heiB waschen, die Schale mit einem
Sparschaler abschdlen und in schmale Streifen
schneiden. Die Vanilleschote aufschneiden, das
Mark herauskratzen und mit den restlichen Ge-
wirzen zum Rotwein geben. Aufkochen und am
Herdrand 30 Minuten ziehen lassen. Abseihen und
vollstandig abkihlen lassen.

Mascarpone-Créme

4 Eigelbe (sehr frisch) ¢ 150 g feiner Zucker
200 g Mascarpone

Eigelbe mit dem Zucker in einer Schissel Uiber dem
heiBen Wasserbad mit dem Mixer schaumig schla-
gen. Mascarpone in einer zweiten Schissel mit
etwas Gewdlrzsud verrihren, bis er geschmeidig ist.
Die Ei-Zucker-Masse unterheben.

Grundlagen

2 Pakete Brownies a 270 g (aus dem Super-
markt) » Kakaopulver  geraspelte Schokolade

In einer flachen Form abwechselnd Brownies
auslegen, mit Gewdlirzsud betrdaufeln und dann
Mascarpone-Creme darliber geben. Tiramisu ab-
decken und mindestens 3 Stunden, besser noch
uber Nacht, durchziehen lassen. Kurz vor dem Ser-
vieren mit Kakaopulver bestdauben und geraspelte
Schokolade darlber streuen.

Karamellisierter Milchreis
mit Eanﬂne

Ein Highlight jeder Kindheit! Mit den karamellisierten
Bananen wird es zum ernst zu nehmenden Dessert.

500 mi Milch » 1 Vanilleschote, langs halbiert
e 2-3 EL Zucker » Schale von 1/2 unbehandelten
Orange, fein abgerieben # 125 g Rundkornreis
* 2 Bananen ¢ 1-2 EL brauner Rum » 5-6 EL
brauner Zucker

In einem kleinen Topt Milch, Vanilleschote, Zucker
und Orangenschale aufkochen. Reis unterrihren
und zugedeckt bei milder Hitze 30 Minuten quellen
lassen, dabei 6fter umridhren. Reis in Schalchen f(il-
len und glatt streichen. Lauwarm abkihlen lassen
Die Bananen schdlen und erst langs, dann quer hal-
bieren. Im Rum wenden und je 2 Stlick auf den Reis
legen und eindrlicken. Mit dem braunen Zucker be-
streuen. Mit dem Bunsenbrenner gratinieren, bis der
Zucker schmilzt und karamellisiert. Kurz abkihlen
lassen und servieren
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Karamellisiarter
Wilchrels mit
Banang




Pfirsich-Himbeer-Biskuit
mit siiBem Pesto

CA. 8 STUCKE

200 ml abgekUhiter Lauterzucker (200 ml
Wasser und 200 g Zucker aufkochen lassen
und 1 Minute kochen, anschlieBend abkihlen
lassen) » 1 Bund Basilikum « 1 Bund Zitronen-
melisse » 2 EL Pistazien » 1 fertiger Biskuit-
boden * 8 reife Pfirsiche (halbiert und ent-
steint) = 250 g Himbeeren » 200 g Sahne

Fir den Pesto die Krdauter und Pistazien klein hacken
und mit dem abgekihlten Lauterzucker im Mixer zu
einer glatten Masse verarbeiten. Den Tortenboden
mit etwas siiBem Pesto bestreichen und mit den
halbierten Pfirsichen und den Himbeeren belegen.
Die Sahne halbsteif schlagen. Den restlichen Pesto
(iber die Frichte gieBen und die Sahne dariber ge-
ben. Sofort servieren.

Der Pesto wird besonders wirzig mit etwas
= Fenchelgrdn.

Pfirsich-Himbeer-Biskunt
mit stBem Pesto

Musskuchen

8 BIS. 12 STOLKE

Teig
8 Eier » 140 g Butter » 140-150 g Zucker » 2 Tafeln
Schokolade a 100 g, gerieben « 200 g Hasel-

nusse oder Mandeln, gerieben * 6 Scheiben
Knackebrot, gerieben » Butter fiir die Form

Die Eier trennen. Eigelbe und Butter schaumig riih-
ren, Zucker hinzuflgen und rUhren, bis der Zucker
sich aufgel®st hat. Schokolade, Nisse und Knacke-
brot hinzuflgen und alles miteinander verrihren.
EiweiB steif schlagen und unterheben. In eine ge-
butterte Kastenform flllen und bei 190 °C (Umluft
170 °C, Gas Stufe 3) ca. 50 Minuten backen.

Glasur

1 Tafel Bitterschokolade a 100 g » 1,5 Tafeln
Vollmilchschokolade a 100 g

Fur die Glasur die Schokolade im Wasserbad schmel-
zen und den erkalteten Kuchen damit Gberziehen.

vyDanke Oma Helene-

Elisabeth! Dein Nusskuchen

ISt so wunderbar, dass ich
Ihn ohne Einschrédnkung an
meine Leser weitergebe.«
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Nusskychen













FUr mich als Junge von der Waterkant st klar: Hin und wieder muss

Fisch auf den Tisch! Aber ich weils auch, dass ihn nicht jeder mag und
viele sich vor allem nicht trauen, ihn selbst zuzubereiten. Dabel ISt es
ganz leicht! Also. Keine Angst vor Fisch! Er muss nur absolut frisch sein.
Woran man das erkennt? Ganz einfach; Frischer Fisch stinkt nicht! Noch
ein Grund, der fir Scholle, Lachs & Co, spricht — Fisch ist gesund! ich
habe mich entschieden, Ihnen in digsem Kapitel traditionelle Gerichte
711 servieren wie »Seelachs Bordelaise« oder »Geflllte Scholle«. Dabe
kommt es namiich nicht darauf an, sich hundertprozentig an dje
Garzeiten zu halten, was vielen gerade bei Meerestrichten als schwierig
erscheint, Geht trotzdem mal etwas daneben, kann man immer noch
aine kostliche Fischsuppe daraus zubereiten. Sind Sie nach einigen
Kochversuchen schon sicherer, kénnan Sie sich dann auch an Seewolf

oder Steinbutt heranwagen.
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Kabeljau mit sonnengetrockneten
Tomaten und Oliven

A PORTIONEN

2 Bund Suppengemiise » 2 Knoblauchzehen »
3 EL Olivendl » 50 ml WeiBwein » je 3 Zweige
Petersilie, Thymian und Rosmarin = 2 Lorbeer-
blatter = 15 grine Oliven chne Stein » 150 g
getrocknete Tomaten » 200 ml Gemusebrihe
4 Kabeljaufilets a 200 g * Salz

Suppengemlise putzen und fein wiirfeln. Knoblauch
schdlen und hacken. Olivendl in einem Bréater erhit-
zen und Gemdse und Knoblauch darin anschwitzen,
Mit Wein abléschen und aufkochen lassen. Krauter
klein hacken, mit den Lorbeerblattern, Oliven und
getrockneten Tomaten dazugeben. Mit Briihe (iber-
gieBen und ca. 10 Minuten lang kochen, Den Fisch
von beiden Seiten salzen und auf das Gemi(sebett
setzen. Ein Stiick Backpapier auf einer Seite eindlen
und mit der gedlten Seite nach unten den Fisch ab-
decken. Zugedeckt ca. 8 bis 10 Minuten sanft garen.
Dann das Backpapier und die Lorbeerblatter entfernen.

Den Kabeljau auf dem Gemusebett im Brater servie-
ren, dazu Bouillonkartoffeln (Seite 150) reichen.

Kabeljau mit
sonnengetrockneten
Tomaten und Oliven

Gefiillte Scholle aus dem Ofen
mit Blattspinat,..Zitrone,
Krabben und Crottons

4 PORTIGNEN

1 kg Blattspinat « 2 Tomaten » 1-2 unbehan-
delte Zitronen = Salz, Pfeffer, Muskatnuss
4 Schollen a 500 g » 50 g Semmelbrésel
1 Knoblauchzehe = 2 EL Olivenol » 50 g Butter
* 50 ml Balsamico-Essig » 100 g Krabben »
150 g WeillbrotcroGtons

Den Spinat putzen und waschen, dann in kochen-
dem Salzwasser blanchieren, abgieBen und ab-
schrecken. Spinat gut ausdriicken und beiseite stel-
len, Tomaten vierteln, entkernen und wirfeln. Zitro-
nen mit einem Messer so schdlen, dass samtliches
WeiBe entfernt wird, anschlieBend wiirfeln. Die
Hadlfte des Spinats mit den Tomaten- und Zitronen-
wirfeln mischen und mit Salz, Pfeffer und frisch ge-
riebener Muskatnuss wirzen. Die Schollen kalt ab-
spllen und trockentupfen. Auf der weiBen Seite
jeder Scholle mit einem spitzen Messer entlang der
gesamten Lange des Ruckgrats zwei Einschnitte ma-
chen, sodass Taschen entstehen, (Kann man auch
beim Fischhandler machen lassen.) Die Spinat-
flllung in die Offnungen geben und die Schollen
von beiden Seiten salzen. Die Fische auf ein mit den
Semmelbraseln bestreutes Blech legen. Im vorge-
heizten Backofen bei 190 °C (Umluft 170 °C, Gas
Stufe 3) ca. 12 Minuten auf der 2. Schiene von un-
ten garen. Inzwischen den Knoblauch schélen und
fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den
restlichen Spinat mit dem Knoblauch im Olivendl an-
braten, mit Salz und Pteffer wirzen. Spinat heraus-
nehmen und warm stellen. In der gleichen Pfanne
die Butter aufschaumen lassen und mit dem Essig
abléschen, salzen und pfeffern. Die gefullten Schol-
len mit dem Spinat auf eine Platte geben, mit den
kalten Krabben und den Croltons garnieren. Mit
der Balsamico-Butter servieren.
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Bfloli st e Ofen
WEBlattpinat, Titrone,

PR bben und Crodtons

e




Seelachs »Bordelaise«
mit Burkensalat

Das Gericht kennen Sie bestimmt schon als Tiefklhl-
kost. Wenn man es selbst zubereitet, ist es aber
schneller fertig und schmeckt besser. Das ist doch
ein Argument!

Fisch

2 Lauchzwiebeln * 1 bunte Krautermischung
(z.B. Thymian, Rosmarin, Petersilie, Kerbel,
Estragon) » ca. 140 g weiche Butter e ca. 100 g
Paniermehl » Salz, weiBer Pfeffer » 4 Seelachs-
filets a 180 g = Butter fur die Form

Fir die Bordelaise-Kruste die Lauchzwiebeln fein
schneiden und die Krauter waschen, trocknen und
fein hacken. Die Butter schaumig schlagen und rmit
Krautern und Lauchzwiebeln vermischen. Panier-
mehl dazugeben und verrithren, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, Den Fisch waschen, trockentupfen und
von beiden Seiten salzen und pfeffern. Eine Auflauf-
form leicht buttern, die Fischfilets hineinlegen und
auf der Oberseite mit der Krustenmasse bedecken.
Den Fisch im vorgeheizten Backofen beir 200 °C
(Umluft nicht empfehlenswert, Gas Stufe 3-4) auf
der 2. Schiene von unten ca. 10 bis 12 Minuten
goldbraun backen.
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Salat

2 Salatgurken = 2 EL Zitronensaft = 200 g
griechischer Sahnejoghurt « Zucker, Salz

Die Gurken grindlich waschen und mit einem Spar-
schaler bis zum Kerngehduse langs in dinne Schei-
ben hobeln. Die Gurkenscheiben leicht salzen und
etwas ziehen lassen. Zitronensaft Uber die Gurken
geben, den Joghurt unterrGhren und mit Zucker und
wenig Salz abschmecken,

Fisch mit Gurkensalat servieren. Ich esse immer
Stampfkartoffeln (Seite 160) dazu.

Bouillonkartoffeln

Diese Kartoffeln passen zu fast jedem Gericht — be-
sonders gut zu Fisch.

700 g Kartoffeln = 300 ml Gemusebrihe (aus
Wasser und gekdrnter Brahe) » 1 EL kalte
Butter » Salz, weilBer Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schalen, in Scheiben
schneiden und in einem breiten Topt in einer Lage
auslegen. Mit Brihe (ibergieBen und ca. 12 bis 15
Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis die
gesamte Fllssigkeit von den Kartoffeln aufgenom-
men ist. Die Butter unter die Bouillonkartofieln
schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken
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Graved Lachs, hausgemacht,
mit Honig-Senf-Sauce

e

Ich nenne das auch eine Art Sushi fir Einsteiger: Der
Fisch ist noch nicht gar und nicht mehr roh. Und was
mir an diesern Gericht besonders gefallt: Es geht ein-
fach und kostet viel weniger, als wenn man den Gra-
ved Lachs fertig kauft.

"6 PORTIONEN

Graved Lachs

800 g Lachsfilet auf der Haut = 160 g Zucker »
100 g Salz » 1 EL Wacholderbeeren # Schale
von 1 unbehandelten Zitrone, in Streifen =
2 EL weiBer, grober Pfeffer = 2 Bund Dill

Lachs kalt abspilen, trockentupfen und eventuell
vorhandene Grdten mit einer Pinzette entfernen.
Lachs quer halbieren, Zucker, Salz, zerstollene
Wacholderbeeren, Zitronenschale und Pieffer mi-
schen. Dill fein schneiden und dazugeben. Eine
Lachshalfte mit der Haut nach unten in eine flache
Form mit hohem Rand legen. Die Beize darauf ver-
teilen und das andere Stiick Lachs mit der Haut nach
oben darauf legen. Mit Klarsichtfolie abdecken und
kalt stellen. Den Lachs 12 bis 18 Stunden beizen, da-
bei einmal wenden, Den Lachs aus der Form nehmen
und mit Kichenpapier abtupfen.

Sauce

1-2 EL flUssiger Honig ¢ 1 EL kdrniger Sent o
150 g Créme fraiche = 1 EL gehackter Dill » Saft
von 1 Zitrone = Salz, Pfeffer

Honig, Senf, Créme fraiche, Dill und Zitronensaft
verruhren. Mit Salz und Pfeffer wlrzen.

Den gebeizten Lachs in Scheiben schneiden und mit
der Honig-Senf-Sauce servieren.

L pie Résti von Seite 24 sind eine wunderbare
Beilage. Aber auch Pellkartoffeln schmecken
prima zum Lachs. P
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Fischroutade mit
Parmaschinken und
scharfer Tomatensauce




Fischroulade mit Parmaschinken
und scharfer Tomatensauce

Fischrouladen

& Seelachsfilets a 150 g (ohne Haut und
Graten, vom Schwanzende) » 2 EL Zitronen-
satt » Salz, Pfeffer, Zucker » 12 hauchd(inne
Scheiben Parmaschinken ¢ 3 EL Olivendl| e
3 Tomaten

Fischfilets kalt abspilen, trockentupfen, mit Zitronen-
saft betraufeln und mit Salz, Pfeffer und Zucker
wurzen. Jeweils 1 Fischfilet auf 2 Scheiben Schinken
iegen und aufrollen. Mit Zahnstochern feststecken,
Eine tiefe, beschichtete Pfanne mit Olivendl auspin-
seln, Fischrouladen hineingeben. Tomaten halbie-
ren, wurzen und aut den Rouladen verteilen. Die
Fischrouladen mit Olivendl betraufeln und im vor-
geheizten Backofen bei 180 °C (Umluft 160 °C, Gas
Stufe 3) auf mittlerer Schiene 12 bis 14 Minuten
backen.

Sauce

2 grof3e rote Chilischoten » 2 Knoblauchzehen
* 4-5 Tomaten # 1 EL Tomatenmark « Weil3
weinessig * Olivenol = 100 g gehackte geschal-
te Mandein » Salz, Pfeffer, Zucker

1 Chilischote entkernen, die andere mit Kernen
lassen, beide grob zerkleinern. Knoblauch schélen
und hacken. Tomaten vierteln, entkernen und grob
wirfeln. Tomaten, Knablauch und Chili mit dem
lomatenmark, Essig, etwas Olivenol und den Man-
geln im Mixer purieren. AnschlieBend mit Salz,
Pteffer und Zucker wiirzen.

De Fischrouladen mit der scharfen Tomatensauce
anrichten.
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Humia‘salm mit gegrilltemn
Tintenfisch und
Pinienkmn-Limenen—Drmsmg

2 unbehandelte Limetten » 2 EL Pinienkerne =
1 kleine Knoblauchzehe = 10 EL Qlivendt! =
Salz, Pteffer, Zucker » 12 Calamaretti (vom
Fischhandler geputzt oder ersatzweise tiefge-
Kuhit) « 1 Bund Rucola

Die Limetten heil3 abspiilen, die Schale abreiben und
den Saft auspressen. Die Pinienkerne in einer Pfan-
ne rosten und hacken. Knoblauch schalen und hacken.
Alles mit 8 Essloffeln Olivendl verrGhren und mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. 2 Essléffel Qliven-
ol in einer Pfanne erhitzen und die Calamaretti da-
rin bei hoher Hitze kurz und scharf anbraten. Aus
der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wirzen
und 2 Minuten ruhen lassen. Rucola waschen und
trockenschleudern und zusammen mit den Calama-
retti auf einer groBBen Platte anrichten. Dann mit
dem Pinienkern-Limetten-Dressing betraufeln.

Rucolasalat mit
gegrilitem Tintenfisch
und Pintenkern-

Limetten-Dressing
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Sie wundern sich vieligicht, warum ich lhnen so etwas Simples wie die
supereitung von Stampt- oder Bratkartotfeln erkldren will. Das hat
iolgengen Grund. Mit meinen »Basics« |asst sich wunderbar spielan!
Dietypischen Beilagen wie Kartofteln oder Reis, Saucen oder Salat-
dressings Kannen plétziich durch unterschiedliche Beigaben wie Krauter

und Gewdrze In eine ganz andere Geschmacksrichtung laufen. Man

muss nur einmal wissen, wie es »richtige geht. Die Stampfkartoffeln au

Kingertagen lassen sich zum Beispie
Italienische Kostiichkelt verwandeln. Oder aus einem Beilagen-Risotto
Kann man: gurch zusatziiche Zutaten ein herrliches Haupt:
Deshalb sind meine }ﬁ"f?*”[_ll, JOrschle 1f'f~ 50 ZUsdgern als Basis zu verstenen
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zU der es immer wieder neue Varianten qibt. Und bitte: Selen

kreatw, rauen >ie sich, propieren >ie efwas New JdUS! AUCH WIT Frol
erfinden mcht jeden lag das Essen neu, songdern sind nur Meister im

.-"-‘t_lji.*~.*'L.ir]f_h“-ﬁ][‘l vOnN Klassikern
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stampfkarmffeln mit Knoblauch

1 kg mehlig kochende Kartoffeln » Salz » 3-4
Knablauchzehen « 250 ml Milch » 2 EL Butter
v weller Piaffer, Muskatnuss

Die Kartoffeln schalen und in einem Topf mit reich-
lich Salzwasser zum Kochen bringen. In ca. 20 Mi-
nuten weich kochen, abgieBen und durch eine
Kartoffelpresse geben oder mit dem Kartoffel-
stampfer zerdriicken. Wahrend die Kartoffeln ko-
chen, Knoblauchzehen schalen, mit der Milch und
der Butter aufkochen und anschlieBend mit dem
Mixitah- purieren. Warm halten. Knoblauchmilch
nach und nach unter die Kartoffeln rihren und mit
Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss ab-
schmecken.

Polenta
500 ml Instantbrihe « 400 g Sahne » 1 Knob-
lauchzehe, fein gehackt » 2 Thymianzweige »
300 g Instanitpolanta » Salz, Pfefter » Clivenol
« 50 g Parmesan

Brihe und Sahne mit Knoblauch und gehacktem
Thymian in einem Topt aufkochen. Polenta vorsich-
tig enridhren und alles ca. 2 Minuten bei schwacher
Hitze unter standigem Rihren kochen. Salzen und
pfeffern. Die Polentamasse anschlieBend auf ein
leicht gedltes Blech oder in eine hreite Auflaufform
gieBen, glatt streichen und 15 Minuten kalt stellen.
Polenta mit dem Messer in Vierecke schneiden oder
Formen ausstechen. Die Stiicke in etwas heiBem Ol
von beiden Seiten knusprig braten und vor dem Ser-
vieren mit geriebenem Parmesan bestreuen,
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Risotto

1 Zwiebel = 2 Knoblauchzehen « 600 ml Instant:
bruns » 2 EL Olivendl = 300 g Risottorejs »
75 ml Weillwein = 1-2 EL Butter » Parmesan
nach Geschmack » Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wirfeln,
Die Brihe aufkochen und hei® halten. Olivendl in
einem Topf erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwiir-
fel darin anschwitzen. Den Reis dazugeben und mit
anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen. Ein Viertel
der Briihe dazugieBen und unter Rihren aufkachen
lassen. Bei mittlerer Hitze unter haufigem Rihren
ca. 20 Minuten sanft garen, dabei nach und nach
die restliche Brihe dazugeben. Am Ende der Garzeit
die Butter und den geriebenen Parmesan unterriih-
ren. Mit Salz und Preffer wiirzen.

Bratkartoffeln von rohen Karoffeln

1 kg fest kochende Kartoffeln ¢ B-10 EL
Oliventl » 2 Zwiebeln » Salz, Pteffer

Kartoffeln waschen, schalen und in 1 ¢m dicke
Scheiben schneiden. In einer Pfanne reichlich
Olivenol erhitzen und die Kartoffelscheiben darin
bei mittlerer Hitze ca. 10 bis 12 Minuten goldbraun
braten, etwa bis sie im Kern weich sind. Zwiebeln
schalen, in Streifen schneiden und 2 Minuten mit-
braten. Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Alle diese Grundrezepte sind echte »Basics«. Sie
lassen sich mit weiteren Zutaten beliebig vanieren

TiPP'

— ganz egal, ob Krauter, Pilze, Gemdise, Gewlrze
etc. Probieren Sie es aus




Stampfkartoffeln
mit Knoblauch

Polenta Bratkartofteln von rohen Kartofteln




Crostinl mit
Artlschocken-Zitronen-Créme . - :
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Tote it} o8 EL OlivenGl » 1 Ciabatta-Brot » 1 Glas Arti-

schocken (425 mi) « Abriebh und Saft van 1 un

behandelten Zitrone = 1 Knoblauchzehe « Salz.

Preftfer » Parmesan zum Bestrauen

In-einer Pfanne das Ol erhitzen. Das Brot in Scheiben
schneiden und darin goldbraun anrésten. Artischo-
cken, Zitrone und Knoblauch im Mixer piirieren. Die
Paste auf die gerdsteten Brotscheiben streichen, Mit

Crostini éﬁﬁm‘“m Parmesan bestreuen und servieren.
] .‘ ¥

10 S5cheiben Ciabatta-Brot » 4-6 EL Olivend) «
100 g schwarze Oliven & 50 g getracknete
fomaten » abgeriebene Schale von 1 unbe

nandeiten Zitrane = Pleffer, Salz

Das Brot mit etwas Olivendl betraufeln, Im vorge-
heizten Backofen bel 200 °C (Umluft 180 °C, Gas
Stufe 3-4) in etwa 10 Minuten knusprig backen.
Oliven und getrocknete Tomaten grob hacken. Mit
der Zitronenschale und dem restlichen Ol im Mixer
purieren, mit Pfeffer und wenig Salz wlrzen. An-
schlieBend die Crostini mit der Tapenade bestreichen

10 Scheiben Ciabatta-Brot # 2-3 EL Olivend! s
200 g Trischer LIBOENKASY = Hund
U * 3artvon 1 Zitrone « 5alz. Pfet

Ciabatta-Scheiben mit Ol betrdufeln und im Back-
ofen bei 200 °C (Umluft 180 °C. Gas Stufe 3-4} ir
etwa 10 Minuten goldbraun backen, Ziegenkase mi
Saiz, Preffer, gehacktem Schnittlauch und Zitronen-
saft glatt rGhren. Crostini mit dem Kase bestreicher
und weitere 2 bis 3 Minuten in den Ofen schieber \
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Wenn Sie diese Zutaten zu Hause haben, kénnen Sie
aus den meisten Rezepten kleine Kostlichkeiten zu-
bereiten. Einfach etwas variieren, und schon haben
Sie ein tolles neues Ergebnis:

» Balsamico-Essig

* Beerenobst, tiefgekihit

« Blattertelq, tiefgekuhit

¢« Dosentomaten

¢ Eier

* Friscne ooer getrocknete Krauter
* HOMNg

e Joghurt/Quark

» Kartoffeln

» Knoplauch

* Mehl

Oliven

» Olivendd

* Farmesan

e Pasta

¢ Risottoreis

¢ Sent

* Sonnengetrocknete Tomaten
¢ fomatenmark

e Zitronen

- . L
-+ rd I'_".,'[P_"'t I'f" ! g i

vIch freue mich,
wenn ich

leute zum
Kochen bringe.
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B: SISSUppe

Eine schnelle Suppe, die am Ende der Garzeit mit fri-
schen Krautern, getrockneten Tomaten oder Ahnli-
chem verfeinert werden kann, Als Fond eignen sich
Kalbs-, Gefiligel-, Gemiise- oder auch Fischfond so-
wie Instantbrihe,

I grolie Zwiebel « 1 Knoblauchzéhe » 1 mehlig
kochende Karteffal, ca. 300 g « 2 EL Olivens!
oder 30 g Butter » 125 ml WeiBwein = 1 | Brike
ocer Fond & 200 g Sahne » Salz, Pleffer «
-2 TL Zitronensait

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wiirfein.
Kartoffel schalen und wiirfeln. Olivend! oder Butter
in einem Topf erhitzen, Zwiebel- und Knoblauch-
wirfel darin glasig anschwitzen. Kartoffelwiirfel da-
zugeben und 1 weitere Minute anschwitzen. Mit
dem WeiBwein abléschen und vollstdndig ein-
kochen lassen. Brihe oder Fond angieBen und bei
mittlerer Hitze 25 Minuten sanft kochen. Die Suppe
fein parieren. Sahne dazugeben und aufkochen. Mit
Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft wiirzen.

|% Die Kartoffel dient hier nur zur Bindung der Suppe. |
|}~ BeiGeschmackstragern, die genug Bindekraft mit-

bringen, wie zum Beispiel Pilzen, ldsst man die |

Kartoffel weg

m
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Ta'.‘ nalensuppe

Man kann statt der Dosentomaten auch ca. 1 kg
frische, vollreife Tomaten verwenden. Dann sollte
man die Menge der Briihe auf 750 ml erhéhen.

I Zwiebel « 1 Knoblauchzehe » 2 EL Olivend!
2 Basilikumzweige « 2 EL Tomatenmark »
< Dosen geschilte Tomaten (800 g EW) »
500 mi Gefligel- oder Gemiisefond » 6-8 EL
Olivendl bester Glte » Salz, Pleffer, Zucker

- Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wurfeln

2 Essldtfel Olivendl erhitzen, Zwiebeln und Knob-
lauch darin unter Rithren glasig anschwitzen. Basili-
kum und Tomatenmark dazugeben. Die Tomaten
grob zerkleinern und mit dem Fond in den Topf ge-
ben. 30 Minuten unter gelegentlichem Rihren sanft
kochen. Die Suppe pirieren und durch ein Sieb ge-
ben, um die Kerne zu entfernen. Das Olivenal mit
dem Plrierstab in die Suppe mixen und die Suppe
mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.




400 ml Gefltgeifond » 1 Schalotte » 2 EL Sahne
« 150:g kalte Butter, in Stuckehen geschnitten
* Salz, Pleffer

Gefligelfond mit der geschalten und in Ringe ge-
schnittenen Schalotte bei mittlerer Hitze fast voll-
standig einkochen. Sahne dazugeben und kurz auf-
kochen. Topf an den Herdrand ziehen und die
Butterstlickchen nach und nach mit einem Schnee-
besen unterriihren. Salzen und pfeffern. Die Sauce
unter Ruhren bis knapp unter den Siedepunkt erhit-
zen (nicht kochen) und durch ein feines Sieb geben.

oS

Auch hier kann man den Fond beliebig variieren
und zum Beispiel Fisch-, Kalbs-, Gefllgel- oder
Gemusefond nehmen. Mit einer Messerspitze
Satran wird daraus eine Safransauce. Am Ende mit
etwas frisch geriebenem Meerrettich verfeinert,
wird es eine Meerrettichsauce.

1 2wiebel = 300 mi Weailwein = 1 Lorbeerblatt
e 11 Brihe onder Fond » 100 €] Sahne » 150 g
Creme double » S5alz. Pteffer

Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. WelBwein
mit den Zwiebeln und dem Lorbeerblatt in einem
Topf um die Halfte einkochen lassen. Fond oder Brii-
he dazugeben und erneut um die Halfte einkachen.
Sahne und Créme double dazugeben, einmal autko-
chen und mit Salz und Pfeffer wilrzen. Durch ein fei-
nes Sieb geben und servieren,

0.

Im Grunde ist eine Vinaigrette simpel: 3 bis 4 Teile
Ol zu 1 Teil Essig mit etwas Sent, Salz, Pfeffer und
Zucker verrtihren. Mit etwas mehr Senf wird das
Dressing dicker, durch Balsamico-Essig wird die
Vinaigrette sanfter, mit Himbeeressig fruchtig.

Grundsatzlich gilt: Je feiner das Ol, desto besser
muss der Essig sein. Eine Vinaigrette aus Walnussél
zum Beispiel braucht guten, wohldosierten Essig wie
Himbeeressig oder alten Sherry-Essig.

Faustregel far eine Roux: Man nimmt 40 g Butter
und 50 g Mehl pro 1 | Fllissigkeit. Macht man eine
braune Roux (2. B. flr eine dunkle Rahmsauce), er-
hoht sich der Mehlanteil auf 75 g, da das Mehl
durch das langere Rosten Bindekraft verliert, Ist die
Roux heil3, muss kalte Flussigkeit zugegeben wer-
den, da die Sauce oder Suppe sonst klumpig wird.
Man kann die Roux auch vorher zubereiten und kalt
unter heilfe Flussigkeiten rihren.

Und so wird es gemacht:

Butter in einem Topf mit schwerem Boden aufschau-
men lassen, Mehl unterrGhren und etwa 30 Sekun-
den unter Rihren anschwitzen (bei brauner Roux
s0 lange unter RUhren anschwitzen, bis die ge-
wlnschte Farbe erreicht wird), Kalte Flissigkeit
(Milch oder Brahe) nach und nach unter Rihren in
den Topf geben. Aufkochen und unter haufigem
Rihren bei mittlerer Hitze 15 Minuten lang kochen
lassen. Durch emn Sieb geben und nach Belieben mit
Salz, Pfefter, Krautern etc. wirzen.

165!
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