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DR. OETKER

PARTY-GULASCH

E i p - Gulasch und Ragouts sind echte Partyhits.
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Sie lassen sich wunderbar vorbereiten,
kocheln dann langsam vor sich hin und

1 entwickeln dabei ihren tollen Geschmack.
‘\ P

i\ %. Deshalb sind sie bei Gastgebern ungemein

. e beliebt und von den Gasten heilR begehrt.
1y Aber es gibt ja nicht nur die Klassiker wie
| das Saftqgulasch oder das Wildragout, die in
E . diesem Buch nicht fehlen - iiberraschen Sie

N1 Ihre Gaste doch einmal mit einem Fisch-
,,* SN gulasch, einem Kalbscurry oder einem der

uber 40 weiteren Rezepte aus diesem Buch.
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Vorwort

Party-Gulasch — hier finden Sie die ultimativen Partygerichte.

Sie lassen sich wunderbar vorbereiten, schmurgeln so vor sich hin, wobei sie ihren
unnachahmlichen Geschmack erhalten. Bei den Gisten sind sie aufSerordentlich beliebt,
welil sich der Geschmack der Ingredienzien aufs Vortrefflichste miteinander verbunden hat.
Hier finden Sie Klassiker wie das Saftgulasch und das Wildragout,
aber auch andere Zutaten wie Gemutise, Kartoffeln, Fleisch und Fisch werden in
wunderbare Gulaschs, Ragouts und Geschnetzeltes verwandelt.

In diesem Party-Buch zeigen wir IThnen, wie vielfiltig die Moglichkeiten sind,
Fleisch, Fisch und Gemuse zu raffinierten, kreativen Gerichten zu verarbeiten.

Kostliche Rezeptideen wie z. B. Rheinisches Sauergulasch, Dreierler Kalbs-Curry,
Speck-Weifskohl-Gulasch, Puten-Gemiise-Geschnetzeltes, Balatoner Fischgulasch
oder Fierschwammerlgulasch werden Thre Giste zum Staunen bringen.

Alle Rezepte sind von Dr. Oetker wie immer nachgekocht und
so beschrieben, dass sie Thnen gelingen.

EL = Essloftel Die Rezepte sind, wenn nicht anders angegeben,
j 8 = Teeloftel flir 8—10 Personen berechnet. Lesen Sie bitte vor
Msp. = Messerspitze der Zubereitung das Rezept einmal vollstandig
Pck. = Packung/Pickchen durch. Oft werden Arbeitsabldufe oder -zusam-
g — Gramm menhinge dann klarer.

kg - _Iqﬂ_g];amm Die in den Rezepten angegebenen Gartemperatu-
X ~ Ml”ﬂl’[ﬂl‘ ren und -zeiten sind Richtwerte, die je nach indi-
1 ‘ ~ L1t.er vidueller Hitzeleistung des Backofens tiber- oder
Min, =IUDLED unterschritten werden kénnen. Bitte beachten Sie
Std.  =Stunden deshalb bei der Einstellung des Backofen die
evl. =eventuell Gebrauchsanweisung des Herstellers.

och. = gehauft )
gestr. = gestrichen

TK = Tietkiihlprodukt

%, = Durchmesser

E — Eiweif Die Zubereitungszeit beinhaltet nur die Zeit fir
F — Fett die eigentliche Zubereitung, die Gar- und Back-
Kh = Kohlenhydrate zeiten sind gesondert ausgewiesen. Langere War-
kcal = Kilokalorien tezeiten wie z. B. Kiithlzeiten sind ebentfalls nicht
k] = Kilojoule mit einbezogen.




Rinderzvlasch mit Wirgin

Zubereitungszeit. 60 Min.
Garzeit: etwa 110 Min.

Pro Portion:
E:36qg,F:18¢g, Kh: 9 g,
ki: 1513, kcal: 362

B 1.4 kg Rindfleisch
(aus der Hiifte)
B Salz
B frisch gemahlener Pfeffer
B 4 EL Speisedl
B 2 EL Tomatenmark
B 300 ml Bratenfond
oder Fleischbriihe
B /2 Kopf Wirsing (etwa 400 g)
B 4 groBe Mohren (etwa 400 g)
M 4 weille Riiben (etwa 400 g)
M je 1 rote, gelbe und griine
Paprikaschote (etwa 450 g)
B 200 ml Portwein
B 1 Bund Kerbel
B 100 g kalte Butter

Rindfleisch unter fliefdendem

kalten Wasser abspiilen, tro-
ckentupfen und in 2 x 2 cm grof3e
Wiirfel schneiden. Mit Salz und

Ptfefter bestreuen.

2 Speisedl in eitnem Briter erhit-
zen. Fleischwiirfel evtl. in 2 Por-
tionen von allen Seiten kriftig darin
anbraten. Tomatenmark unterriih-
ren. Fond oder Briihe hinzugiefSen,
zum Kochen bringen und etwa

60 Minuten bei schwacher Hitze mit
Deckel garen, evtl. etwas Wasser hin-

zuftigen.

3 Von dem Wirsing die duferen
groben Blitter entfernen und
den Strunk herausschneiden. Wir-
sing in Stiicke schneiden, abspiilen
und abtropfen lassen. Mohren und
Riiben putzen, schilen, waschen,
abtropfen lassen und in Stifte schnei-

den. Paprika halbieren, entstielen,

entkernen und die weiféen Scheide-
winde entfernen. Die Schoten wa-
schen, trockentupfen und in Wiirfel

schneiden.

Mohren-, Riibenstifte und

Paprikawtirfel zu dem Gulasch
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und weitere etwa 30 Minuten bei
schwacher Hitze mitgaren lassen.
Dann den Wirsing hinzuftigen und
noch etwa 20 Minuten garen. Port-

wein hinzugiefden, nochmals mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

5

Kerbel abspiilen und trocken-

tupfen (einige Zweige beiseite
legen). Die Bliattchen von den Stin-
geln zupfen. Butterstiickchen zum
Gulasch geben und unterrtihren.
Kerbelbldttchen hinzugeben. Rinder-
gulasch mit den beiseite gelegten

Kerbelzweigen garniert servieren.

6 Partygulasch mit Fleisch
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Zubereitungszeit: 90 Min.
Garzeit: etwa 110 Min.

Pro Portion:
E:30g, F:22q,Kh:9g,
kJ: 1458, kcal: 349

B 1,2 kg Rindfleisch
(aus der Hiifte)
M 1 kg Zwiebeln
M 100 g Butterschmalz
M 30 g Paprikapulver edelsiiB3
M 4 Tomaten
B 1 EL Tomatenmark
M 2-3 EL WeiBweinessig
B 11/ 1 Fleischbriihe
oder heilBes Wasser
B 10 Pfefferkorner
B 3 Lorbeerblitter
B Schale von /2 Bio-Zitrone
(unbehandelt, ungewachst)
B Salz
B /2 EL Weizenmehl
B 60 g Butterschmalz
B 2 Knoblauchzehen
B 1/2 TL Kiimmelsamen
B 1 EL Majoranblattchen
B frisch gemahlener Pfeffer

Wiener Saftrinder
|

Rindfleisch unter fliefSendem

kalten Wasser abspiilen, tro-
ckentupfen, von Sehnen und Hauten

befreien. Rindfleisch in etwa 3 x 3 cm

grofse Wiirfel schneiden.

2

/wiebeln abziehen und in

feine Streifen schneiden. Butter-
schmalz in einem Topf erhitzen,
Zwiebelstreifen hinzufiigen und

unter stindigem Riihren goldgelb

andiinsten. Mit Paprika bestduben.

3

Tomaten waschen, trockentup-

fen, vierteln, entkernen und die
Stingelansitze herausschneiden.
Tomatenviertel und Tomatenmark
zu den Zwiebelstreifen geben. Den
Topf wieder auf die Kochstelle stellen
und die Zutaten kurz unter Rithren
anrosten. Essig und Fleischbriihe
oder Wasser hinzugiefden. Pfefferkor-
ner, Lorbeerblitter, Zitronenschale
und Salz hinzugeben, zum Kochen
bringen und in etwa 30 Minuten um

ein Drittel einkochen lassen.

B Beilage:

In Butter gebratene Bandnudeln,
nach Belieben mit frisch gehackter
Petersilie bestreut oder Petersilien-

kartoffeln.

4 AnschliefSend durch ein feines
Sieb in einen Topt geben, dabei
die Zwiebeln richtig durchpressen,

da sie die Sauce binden.

Rindfleischwiirfel mit Mehl be-
5 stiuben. Butterschmalz in ei-
nem Topt erhitzen. Rindfleischwiirfel
evtl. in 2 Portionen von allen Seiten
darin anbraten. Aufgefangene Sau-
cenfliissigkeit hinzugief3en, zum Ko-
chen bringen und zugedeckt etwa
80 Minuten bei schwacher Hitze gar
dlinsten, evtl. etwas Wasser hin-

zufligen.

6 Knoblauch abziehen, zusam-

men mit Kiimmel und Majo-
ranblittchen fein hacken und zum
Fleisch geben. Gulasch mit Salz und

Ptetter abschmecken.

8 Partygulasch mit Fleisch






Chili vom Rind

Zubereitungszeit: 75 Min.
Garzeit: etwa 1 Std.

Pro Portion:
E:38q,F:18qg, Kh: 19 g,
ki: 1649, kcal: 393

B 1,4 kg Rindfleisch aus der
Schulter (vom Kamm)

B Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B Chilipulver

B 5 EL Speisedl

B 2 Gemiisezwiebeln
(etwa 700 g)

B 1 Dose Tomatenstiicke
(Gesamtgewicht 400 g)

B 200 ml milde Chilisauce

B 1 Bund glatte Petersilie

B 2 Dosen Chili-Bohnen
(Abtropfgewicht je 425 g)

B je 1 rote und griine
Chilischote nach Belieben

I Rindfleisch unter flieffendem

kalten Wasser absptilen, tro-

ckentupfen und in 2 x 2 cm grofle
Wiirfel schneiden. Mit Salz, Pfeffer

und etwas Chili bestreuen.

Speisedl in einem Briter erhit-

2

tionen von allen Seiten darin an-

zen. Fleischwiirfel evtl. in 2 Por-

braten.

Zwiebeln abziehen, in kleine

Wiirfel schneiden, zu den
Fleischwiirfeln geben und mit anbra-
ten. Tomatenstiicke mit Fond und
Chilisauce hinzugeben. Die Zutaten
zum Kochen bringen und zugedeckt
bei schwacher Hitze etwa 1 Stunde
garen. Eingekochte Fliissigkeit evtl.

durch Wasser erginzen.

B Beilage:
Kleine Ciabatta- oder Graubrotschel-
ben mit Paprikaquark. Fiir den Papri-

kaquark 250 g Magerquark mit 1 Tee-

offel Paprikapulver edelsil} verriihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Petersilie abspiilen und tro-

ckentupfen. Die Blittchen von
den Stingeln zupfen (einige Blatt-
chen beiseite legen). Bldttchen klein
schneiden. Chili-Bohnen mit Fond
und Petersilie zum Rindfleisch ge-
ben. Nochmals mit den Gewiirzen
scharf abschmecken. Chili mit den
beiseite gelegten Petersilienbldttchen

und nach Belieben mit Chilischoten

garniert servieren.

10 Partygulasch mit Fleisch
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Cwlasch von der Rinderhaxe

mit Bier

Zubereitungszeit: 40 Min.
Garzeit: etwa 2 Std.

Pro Portion:
E:41q,F:17g, Kh: 9 g,
ki: 1511, kcal: 360

M 1,6 kg Rinderhaxe ohne
Knochen (evtl. beim
Metzger auslosen lassen)

B Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

M 3 EL Speiseol

M 3 EL Tomatenmark

M 500 ml (/2 1) Rind-
fleischbriihe

B 300 ml Malzbier

M 4 Mohren (etwa 400 g)

® /2 Knollensellerie
(etwa 400 g)

B 2 Petersilienwurzeln
(etwa 200 g)

B 1 Kohlrabi (etwa 400 g)

B 1 Bund Petersilie

B 1 EL mittelscharfer Senf

I Rinderhaxenfleisch unter flie-
Sendem kalten Wasser abspiilen

und trockentupfen, evtl. vorhandene

Sehnen entfernen. Fleisch in etwa

3 x 3 cm grofse Wiirfel schneiden.

Mit Salz und Pfeffer bestreuen.

2 Speisedl in einem Briiter erhit-

zen. Fleischwiirfel evtl. in 2 Por-
tionen von allen Seiten darin anbra-
ten. Tomatenmark hinzugeben und

unterrithren. Brithe und Bier hinzu-
giefSen, zum Kochen bringen und

zugedeckt bei schwacher Hitze etwa

| 12 Stunden garen, dabei gelegent-
lich umrtihren. Evtl. verkochte
Fliissigkeit durch etwas Briihe

oder Wasser ersetzen.

B Beilage:

Mohren, Sellerie, Petersilien-

wurzeln und Kohlrabi putzen,
schilen, waschen, abtropfen lassen
und in gleich grofse Wiirfel schnei-
den. Petersilie abspiilen und trocken-
tupfen (einen Zweig beiseite legen).
Die Blittchen von den Stiangeln

zupfen. Blittchen klein schneiden.

Die vorbereiteten Gemiisewlir-

fel nach etwa 1 Stunde Garzeit
zu dem Gulasch geben und fertig
garen. Zum Schluss Senf und Peter-
silie unterrihren. Gulasch mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit dem
beiseite gelegten Petersilienzweig gar-

niert servieren.

Kartoffelwiirfel mit Rosmarin. Daflir fest kochende Kartoffeln waschen, schélen,

absptilen, abtropfen lassen, in Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwasser

etwa 5 Minuten blanchieren, in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser tibergieRRen

und abtropfen lassen. Kartoffelwtirfel in erhitztem Olivendl, Butter und Rosmarin

braten. Mit Salz und Pfeffer bestreuen.

12 Partygulasch mit Fleisch
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Rinderzvlasch mit Feta—-Kice

Zubereitungszeit: 50 Min.
Garzeit: etwa 90 Min.

Rindfleisch unter flieffendem Zwiebeln abziehen und nach

3

kalten Wasser abspiilen, tro- der Hilfte der Garzeit zum
. ckentupfen und in 2 x 2 cm grof3e Gulasch geben. Zimtstange entfer-
Pro Portion: * * _ )
Wiirfel schneiden. Jeweils etwas nen. Gulasch mit den Gewtirzen
E:35qg,F:15qg, Kh:6g, . _
Olivenol in einer Pfanne erhitzen, abschmecken.

ki: 1252, kcal: 299 _ i , _ _
Fleischwiirfel portionsweise darin

anbraten. Tomatenmark hinzuftigen 4 Kise zerbroseln. Gulasch mit

B 1,2 kg mageres Rindfleisch ‘ ] _
und kurz mit andiinsten. Mit Kreuz-

(ohne Knochen)
B 6 EL Olivenol
B 4 EL Tomatenmark
B 1/ TL gemahlener

Kiasebroseln bestreut servieren.
kiitmmel, Zimtstange, Salz und

Pfeffer wiirzen. Wasser hinzugief3en.

Die Zutaten zum Kochen

Kreuzkiimmel 2 *
) bringen und zugedeckt etwa
M 1 Zimtstange ——
unden garen.
B Salz 2 E

B frisch gemahlener Pfeffer
B 750 ml (3/a 1) heiBBes Wasser
B 800 g kleine Zwiebeln

Zum Bestreuen:
B 250 g Feta-Kase

B Beigabe:
Spatzle, Paprikareis oder Baguette.

14 Partygulasch mit Fleisch RAFFINIERT
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Zubereitungszeit: 70 Min.,
ohne Marinierzeit
Garzeit: etwa 55 Min.

Pro Portion:
E:35qg,F:10g, Kh: 15 g,
kJ: 1269, kcal: 303

1,4 kg Rindfleisch

(aus der Hiifte)

6-8 mittelgroBe Zwiebeln
1 Pck. Sauerbratengewiirz
350 ml WeiBweinessig
500 ml (/2 I) Wasser

50 g Butterschmalz

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
125 g Rosinen

500 ml (1/2 1)
Fleischbriihe

3 TL Bratenfond
(Fertigprodukt)

frisch gemahlener Pfeffer
etwas Zucker

16 Partygulasch mit Fleisch

l Rindfleisch unter flielRendem

kalten Wasser abspiilen, tro-

ckentupfen, in 3 x 3 cm grofde Wiirfel

schneiden und in eine Schiissel

geben.

2

/wiebeln abziehen, halbieren,

in Streifen schneiden und zu
den Fleischwiirfeln geben. Sauerbra-
tengewtirz darauf streuen. Essig und
Wasser hinzugiefSen. Das Fleisch kalt
gestellt etwa 2 Tage marinieren, dabei

gelegentlich wenden.

3 Butterschmalz in einem Topf
zerlassen. Fleischwiirtel aus der
Marinade nehmen und evtl. in 2 Por-
tionen in dem Butterschmalz anbra-
ten, bis das Fleisch anfingt braun zu
werden. Mit Salz und Pfetter bestreu-
en. Zwiebeln aus der Marinade neh-
men, zu den Fleischwiirfeln geben

und mitschmoren.

B Beilage:
Kartoffelknodel.

4 Die Marinade durch ein Sieb
giefSen. Rosinen in den Fleisch-
topf geben, etwas von der Marinade
und der Fleischbriihe hinzufiigen,
zum Kochen bringen und zugedeckt
etwa 50 Minuten schmoren lassen.
Wihrend der Schmorzeit nach und
nach restliche Marinade und Briihe

zugiellen.

5 Bratenfond unterriihren, alles
zum Kochen bringen und etwa
5 Minuten schmoren lassen. Gulasch
mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-

schmecken.

B Tipp:

Sie konnen das Sauerbratengewiirz
auch in einen kleinen Papierbeutel

(z. B. Teefilter) oder in ein Mulltuch
geben, verschlieRen und in die Schiis-
sel legen. Dann muss die Marinade
nicht durch ein Sieb gegossen
werden.






Zubereitungszeit: 45 Min.
Garzeit: etwa 45 Min.

Pro Portion:
E:36qg, F:21qg,Kh:18g,
ki: 1712, kcal: 410

M 1,4 kg Kalbfleisch
(aus der Oberschale,
Schnitzelfleisch)
M Salz
B frisch gemahlener Pfeffer
B 1 Gemiisezwiebel
(etwa 450 g)
B 6 EL Speisedl
M je 100 g rote, griine
und gelbe Currypaste
(erhaltlich im Asialaden)
B 600 ml Fleischbriihe oder
Kalbsfond
B 300 ml Kokosmiilch

B 1 Mango (etwa 500 g,
nicht zu reife Frucht
verwenden)

B 2 rote Paprikaschoten
(etwa 300 g)

B 1 Bund Friihlingszwiebeln
(etwa 250 g)

B 1 Bund Minze

l Kalbfleisch unter fliefSendem

kalten Wasser abspiilen, tro-
ckentupfen und in etwa 2 x 2 cm
grofde Wiirfel schneiden. Fleisch-
wirfel mit Salz und Pfeffer bestreuen
und in drei gleich grofSe Portionen
teilen. Zwiebel abziehen und in

kleine Wiirfel schneiden.

Die Fleischportionen getrennt
2 in je einem Topf garen. Dafiir
jeweils 2 Essloffel des Speisedls in
einem Topf erhitzen. Je eine Fleisch-
portion von allen Seiten darin anbra-
ten. Je ein Drittel der Zwiebelwtirfel
mit anbraten. Die rote, griine und
gelbe Currypaste unter je eine
Fleischportion rithren, 200 ml Briihe
oder Fond und 100 ml Kokosmilch
hinzugiefden, zum Kochen bringen
und zugedeckt bei schwacher Hitze
etwa 30 Minuten garen. Evtl. ver-
kochte Fliissigkeit durch Wasser

ersetzen.

B Beilage:

Gegarter Jasminrels.

Mango in der Mitte langs auf-

schneiden, Stein herausschnei-
den. Mangohdlften schilen. Frucht-
fleisch zuerst in Scheiben, dann in
Stifte schneiden. Paprika halbieren,
entstielen, entkernen und die weifden
Scheidewinde entfernen. Die Scho-
ten waschen, trockentupfen und in
schmale Streifen schneiden. Friih-
lingszwiebeln putzen, waschen,
abtropfen lassen und in Scheiben
schneiden. Minze abspiilen und
trockentupfen. Je 2 Essloffel der
Mangostifte, Paprikastreifen und
Friihlingszwiebelscheiben zum

Garnieren beiseite legen.

4

Die Mangostifte zu dem gelben

Curry, Paprikastreifen zu dem
roten Curry und Friihlingszwiebel-
streifen zu dem griinen Curry geben
und unterriihren, zugedeckt weitere
etwa 15 Minuten garen. Dreierlei
Curry mit den beiseite gelegten
Mangostiften, Paprikastreifen, Friih-
lingszwiebelscheiben und Minze-

zweigen garniert servieren.

18 Partygulasch mit Fleisch
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Cwlasch von der Kalbshaxe

mit T hymian

Zubereitungszeit: 50 Min.
Garzeit: etwa 90 Min.

Pro Portion:
E:34q,F:12g,Kh: 4 g,
kJ: 1084, kcal: 260

M 1.4 kg Kalbshaxe ohne
Knochen (Knochen vorher
vom Metzger auslosen
lassen)

B 1 Bund Thymian

M 4 EL Olivendol

M 2 EL Tomatenmark
(etwa 60 g)

M 300 ml Fleischbriihe
oder Kalbsfond

M Salz

M frisch gemahlener Pfeffer

M 1 EL mittelscharfer Senf

B etwa 800 g Staudensellerie

B 4 Fleischtomaten

I Kalbshaxe unter fliefSendem
kalten Wasser abspiilen, tro-
ckentupfen und in gleich grof3e
mundgerechte Stiicke schneiden.
Thymian abspiilen und trocken-

tupfen.

Olivenol in einem Briter erhit-

2

tionen von allen Seiten kriftig darin

zen. Fleischwitirfel evtl. in 2 Por-

anbraten. Tomatenmark hinzuftigen
und kurz mit andiinsten. Briihe oder
Fond hinzugiefien. Thymianzweige
(einige Zweige beiseite legen) hinzu-
geben. Mit Salz, Ptefter und Senf
wiirzen. Die Zutaten zum Kochen
bringen und zugedeckt bei schwa-
cher Hitze etwa 90 Minuten garen,

evtl. etwas Wasser hinzugeben.

B Beilage:

Staudensellerie putzen und die

harten Auféenfiden abziehen.
Sellerie waschen, abtropfen lassen
und in diinne Scheiben schneiden.
Tomaten waschen, kreuzweise ein-
schneiden und einige Sekunden in
kochendes Wasser legen. Tomaten
kurz in kaltem Wasser abschrecken,
enthauten, halbieren, entkernen und
Stangelansitze entfernen. Tomaten
in kleine Wiirfel schneiden. Von den
beiseite gelegten Thymianzweigen

die Blittchen von den Stingeln

zupfen.

4

Selleriescheiben etwa 20 Minu-

ten vor Beendigung der Garzeit
zum Gulasch geben und mitgaren
lassen. Tomatenwiirfel und Thymi-
anblittchen einige Minuten vor
Beendigung der Garzeit unterriihren.
Gulasch nochmals mit Salz, Pfeffer

und Senf abschmecken.

Frische oder TK-Kartoffelwedges. Fir frische Kartoffelwedges kleine fest kochen-

de Kartoffeln griindlich waschen, abtropfen lassen und ldngs vierteln. Kartoffel-

viertel in kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten blanchieren, in ein Sieb geben,

mit kaltem Wasser GibergieBen und abtropfen lassen. Speisedl oder Margarine in

einer Pfanne erhitzen. Kartoffelviertel von allen Seiten goldbraun darin braten.

Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Paprikapulver wiirzen. TK-Kartoffelwedges nach

Packungsanleitung zubereiten.

20 Partygulasch mit Fleisch







Blanguette vom Kalb (Kalbsragovt

Zubereitungszeit. 65 Min.
Garzeit: etwa 90 Min.

Pro Portion:
E:49¢g,F:32¢g,Kh:9g,
ki: 2173, kcal: 520

B 2 kg Kalbsschulter
ohne Knochen

B 3 | kaltes Wasser

B 2 mittelgroBle
abgezogene Zwiebeln

B 2 Lorbeerblitter

M 4 Gewiirznelken

M Salz

M einige Pfefferkorner

M 400 g kleine Champignons

M 400 g geschalter
weilBer Spargel

B 400 ml Schlagsahne

B 120 g Butter

M 80 g Weizenmehl

M frisch gemahlener Pfeffer

M frisch geriebene
Muskatnuss

l Kalbsschulter unter fliefSendem

kalten Wasser abspiilen und
trockentupfen. Wasser mit Zwiebeln,
Lorbeerblittern, Gewiirznelken,
2 Teeloffeln Salz, Pfefferkdrnern und
dem Fleisch in einem hohen Topf
zum Kochen bringen (nach dem
ersten Aufkochen die Kochfliissigkeit
mit einem Schaumloftel abschédu-
men) und zugedeckt 1-1 /2 Stunden
bei mittlerer Hitze garen. Anschlie-
{Send eine Garprobe machen (beim
Driicken zwischen Daumen und Zei-
gefinger sollte das Fleisch problemlos
nachgeben). Fleisch in dem Kochsud

etwas abkiihlen lassen, heraus-

nehmen und in Wiirfel schneiden.

2

Champignons putzen, mit

Kiichenpapier abreiben, evtl.
kurz abspiilen und trockentupfen.
Spargel waschen, abtropfen lassen

und in Stiicke schneiden.

B Beilage:
Reis oder in Butter geschwenkte
Bandnudeln.

600 ml des Kochsuds mit Sahne
3 auf 1 | auffiillen. Butter in
einem Topf zerlassen. Mehl hinzuft-
gen, unter Riihren so lange erhitzen,
bis es hellgelb 1st. Kochsud-Sahne-
Fliissigkeit hinzugiefsen, mit einem
Schneebesen durchschlagen, darauf .
achten, dass keine Klimpchen ent-
stehen, zum Kochen bringen und
etwa 5 Minuten kocheln lassen.

Champignons, Spargelstiicke

und Fleischwiirfel in die Sauce
geben, unter Rithren nochmals erhit-
zen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat

wurzen.

B Tipp:

Das fertige Blanquette kann nach dem
Kochen mit einem Eigelb legiert und
mit frisch gehackten Kiichenkrdutern

verfeinert werden.

22 Partygulasch mit Fleisch
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Zubereitungszeit: 65 Min.
Garzeit: etwa 35 Min.

Pro Portion:
E:25qg,F:18¢qg, Kh: 14 g,
ki: 1399, kcal: 334

B 200 g kleine Schalotten
oder Perlzwiebeln

B 800 g fest kochende
Kartoffeln

B 1 Glas Oliven ohne Stein
(Abtropfgewicht 170 g)

B 4 EL Olivendl

B 1 kg Kalbsgeschnetzeltes
aus der Schulter

B 2 EL Tomatenmark (50 g)

B 750 ml (3/2 I) Gemiisebriihe

M Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B 200 ml trockener
Rosé-Wein

B 1 Bund Kerbel

B 200 ml Schlagsahne

Schalotten oder Perlzwiebeln
I abziehen. Kartoffeln waschen,
schilen, abspiilen und in gleich
orofse Wiirfel schneiden. Oliven in

einem Sieb abtropfen lassen.

2 Olivendl in einem Briter er-
hitzen. Geschnetzeltes evtl. in

2 Portionen kriftig darin anbraten.
Schalotten oder Perlzwiebeln hinzu-
geben und kurz mit anbraten.

Tomatenmark unterriihren.

Kartoffelwtirfel hinzufiigen und
3 kurz mit andiinsten. Briihe hin-
zugiefden. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Zutaten zum Kochen brin-
gen und bei schwacher Hitze unter
gelegentlichem Rithren zugedeckt
etwa 35 Minuten garen. Wein und

Oliven hinzugeben.

B Beilage:

Brot und ein gemischter Salat.

4 Kerbel abspiilen und trocken-
tupfen. Die Bldttchen von den
Stangeln zupfen. Die Hilfte der

Bléttchen klein schneiden. Sahne
und die klein geschnittenen Kerbel-
blattchen zum Geschnetzelten geben,

zum Kochen bringen.

5 Kalbsgeschnetzeltes mit den
restlichen Kerbelbliattchen

garniert servieren.

B Tipp:
Anstelle von Kalbfleisch kann auch
Schweine- oder Putenfleisch ver-

wendet werden.

24 Partygulasch mit Fleisch
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Zivicher (eéchnetzeltes

Zubereitungszeit: 30 Min.
Garzeit: 2-3 Min.
je Portion

Pro Portion:
E:30qg,F:29¢qg,Kh:6 g,
ki: 1782, kcal: 426

B 1,2 kg Kalbfleisch

(aus der Keule)

4 Zwiebeln

80 g Butterschmalz

oder 8 EL Speisedl,

z. B. Sonnenblumendl
Salz

frisch gemahlener Pfeffer
30 g Weizenmehl

500 ml (1/2 1) Schlagsahne
250 ml (/2 1) WeiBwein
etwas Zucker
Zitronensaft

evtl. Kerbelblattchen

B Abwandlung:
Zusatzlich 250 g geputzte, in Scheiben
geschnittene Champignons zusam-

men mit den Zwiebeln andiinsten.

Kalbfleisch unter fliefSfendem
I kalten Wasser abspiilen, tro-
ckentupfen und in diinne Streifen
schneiden. Zwiebeln abziehen und

fein wiirfeln.

Jeweils etwas Butterschmalz

oder Speisedl in einer grofden
Pfanne erhitzen. Fleischstreifen por-
tionsweise unter Wenden 2—-3 Minu-
ten darin anbraten. Mit Salz und
Pfeffer bestreuen und heraus-

nehmen.

Zwiebelwiirfel in dem verblie-

benen Bratfett in der Pfanne
andiinsten. Mehl darauf stiuben und
kurz mit andiinsten. Sahne und
WeifSwein hinzugiefden, unter Riih-
ren zum Kochen bringen und bei
mittlerer bis starker Hitze unter -
Riithren einige Minuten kochen

lassen.

Fleischstreifen hinzuftigen und
4 in der Sauce erhitzen (nicht
mehr kochen lassen, das Fleisch wird
sonst hart). Geschnetzeltes mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Zitronensaft ab-
schmecken und nach Belieben mit
Kerbelblittchen anrichten.

B Beilage:

Rosti und griiner Salat.
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Frvchtize
Ananag,

Zubereitungszeit: 75 Min.
Garzeit: etwa 60 Min.

Pro Portion:
E:33g, F:17g, Kh: 64 g,
ki: 2300, kcal: 550

B 1,2 kg Schweinefleisch
(Nacken oder Schulter -

ohne Knochen)
M Salz

B frisch gemahlener Pfeffer
B 4 EL Nuss- oder Speisedl

B 1 EL Tomatenmark
B 300 ml Fleischbriihe
B 1 frische Mango (500 g)

B 1 Bund Friihlingszwiebeln
B 500 g Ananasstiicke von

1 frischen Ananas
B 100 g Mango-Chutney
B 6 EL Fischsauce

(erhéltlich im Asia-Laden)

Flr den Reis:
B 2 | Wasser
B 2 gestr. TL Salz
B 500 g Langkornreis
B 2 Bund glatte Petersilie

&e

Ka

Schweinefleisch unter fliefSen-
I dem kalten Wasser abspiilen,
trockentupfen und in mundgerechte
Stticke schneiden. Mit Salz und
Pfefter bestreuen.

2 Nuss- oder Speisedl in einem
Briter erhitzen. Fleischstiicke
evtl. in 2 Portionen von allen Seiten
kriftig darin anbraten. Tomatenmark

hinzugeben und kurz mit anschmo-

ren. Briithe hinzugiefden, zum Kochen
bringen und zugedeckt etwa 45 Mi-
nuten bei schwacher Hitze kochen

lassen. Mango halbieren, Stein he-

rausschneiden.
len. Das Fruchtfleisch in Wiirfel

schneiden.

Mangohilften schi-

Frithlingszwiebeln putzen, wa-

3

schen, abtropfen lassen und in
etwa 3 cm lange Stiicke schneiden.
Ananasstiicke, Mangowtirfel, Man-
00-Chutney und Frithlingszwiebel-
stiicke zu den Fleischstiicken in den
Briter geben und weitere etwa

15 Minuten garen. Fischsauce unter-
rithren. Ragout mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

vt von Man

S & Schwein
4

/

letsch

Fiir den Reis Wasser 1n einem

Topt zum Kochen bringen.
Dann Salz und Reis hinzuftigen,
umriihren, wieder zum Kochen brin-
gen und den Reis nach Packungsan-
leitung garen. AnschliefSend in ein
Sieb geben und abtropfen lassen.

Petersilie abspiilen und

5 trockentupfen. Die Bldttchen
von den Stingeln zupfen. Blittchen
klein schneiden. Reis und Petersilie
zum Ragout geben, unterriihren und
unter Rithren einige Minuten leicht
kochen lassen. Nochmals mit Salz
und Pfeffer abschmecken und sofort

servieren.

B Tipp:

Dieses Ragout ldsst sich schnell in ein
Curryragout umwandeln. Daftir die
angebratenen Fleischstlicke zusétzlich
mit 1 gehduften Essloffel Currypulver
bestauben und unterriihren. Das Ra-
gout nach Belieben mit Mangospalten

und Minze garniert servieren.
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Unzarisches Gwlasch

(Titelfoto)
Zubereitungszeit: 40 Min.
Garzeit: etwa 90 Min.

Pro Portion:
E:30g, F:12qg,Kh: 12 g,
kij: 1181, kcal: 282

B 4 EL Speisedl
B 1,2 kg Rindergulasch
B Salz, Pfeffer

B 2 gestr. EL Paprikapulver

edelsiif3
M 1,2 kg Gemiisezwiebeln
B 2 kleine Dosen
Tomatenmark (je 70 g)
B je 2 rote und griine
Paprikaschoten

rar

B 2 Peperoni
B 750 ml (3/a 1) Wasser

Speisedl in einem Briter erhit-

zen. Gulasch evtl. in 2 Portio-

nen von allen Seiten darin anbraten.

Mit Salz, Pfetfer und Paprika wiirzen.

Zwiebeln abziehen, in kleine
Wiirfel oder Streifen schneiden
und mit andiinsten. Tomatenmark

gut unterriithren.

Paprika halbieren, entstielen,
3 entkernen, die weifsen Scheide-
wande entfernen. Schoten waschen,
abtropfen lassen und in Stiicke

schneiden. Peperoni abspiilen, tro-

ckentupfen, halbieren, entstielen,
entkernen und in Streifen schneiden.
Paprikastiicke und Peperonistreifen
zu dem Gulasch geben und mit an-

diinsten.

Wasser hinzugiefden, zum

Kochen bringen und zugedeckt
bei schwacher Hitze etwa 11/2 Stun-
den garen. Gulasch nochmals mit

den Gewltirzen scharf abschmecken.

B Tipp:
Knoblauchwiirfel mit den Zwiebeln

andiinsten.

B Beilage:

Salzkartoffeln, Spatzle oder Reis.

Kalbszeschnetzeltes mit
élen

Zubereitungszeit: 40 Min.

Pro Portion:
E:28¢qg, F:34qg.Kh: 3 g,
ki: 1912, kcal: 457

B 1 kg Kalbsfilet

oder Kalbsoberschale
M Salz
B weiBer Pfeffer

B 24 Riesengarnelen
mit Schale
B 2 Stange Porree (Lauch)
B 100 ml Speisedl
M 100 g Butter
B 250 ml ('/a 1) trockener
Sherry
B 250 ml (/a2 l) Schlagsahne
B 250 ml ('/a 1) Fleischbriihe
B Worcestersauce

Kalbfleisch unter flieflendem

kalten Wasser abspiilen,
trockentupfen und in feine Scheiben
schneiden. Mit Salz und Pfeffer
bestreuen. Garnelen aus der Schale
l6sen und den Darm entfernen. Gar-
nelenfleisch unter fliefSendem kalten
Wasser abspiilen, trockentupfen und
in etwa 3 cm grofse Stiicke schnei-

den. Mit Pfeffer bestreuen.

(Fortsetzung Seite 32)
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2 Porree putzen, die Stangen
lings halbieren, griindlich
waschen, abtropfen lassen und in

etwa 5 cm lange feine Streifen

schneiden.

3

Speisedl in einer grofen Pfanne

erhitzen. Fleischscheiben und

Garnelenstiicke bei starker Hitze

Oeschnetzeltes mit
lzen in Rieglin

Stein

Zubereitungszeit: 40 Min.
Garzeit: 5-8 Min.

Pro Portion:
E:20qg,F:16g,Kh: 1 g,
kJ: 1149, kcal: 275

B 400 g junge feste Steinpilze

B 4 Schalotten

B 6 EL Olivenol

B 2 TL Butter

B 800 g Kalbsfilet

B 2 EL Weinbrand

M 500 ml (/2 1) WeiBwein
(Riesling)

B Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B 1 Becher (150 g)
Creme fraiche

B 2 TL gehackte Estragon-
blattchen

32 Partygulasch mit Fleisch

darin anbraten, herausnehmen und

warm stellen.

Butter zum Bratensatz geben

4

darin andinsten. Sherry, Sahne und

und zerlassen. Porreestreifen

Briihe hinzugiefsen, zum Kochen
bringen und unter gelegentlichem
Riihren zu einer simigen Sauce ein-

kochen lassen.

I Steinpilze putzen, mit Kiichen-
papier abreiben, evtl. kurz ab-
spiilen, trockentupfen und in Schei-

ben schneiden. Schalotten abziehen

und in Wiirfel schneiden.

2

Olivendl in einer grofSen Pfanne

erhitzen, Butter hinzuftigen und

zerlassen. Zwiebelwtirfel darin glasig

diinsten.

3

Kalbsfilet unter fliefSendem kal-
ten Wasser abspiilen, trocken-

tupfen und in diinne Streifen schnei-

den. Filetstreifen zu den Zwiebel-

B Beilage:
Wildreis, Friséesalat.

5 Fleischscheiben und Garnelen-

stiicke hinzufiigen, miterhitzen

(nicht mehr kochen lassen).

6

Geschnetzeltes mit Salz,

Pfeffer und Worcestersauce ab-

schmecken.

B Beilage:

Reis oder Bandnudeln.

wiirfeln geben und unter mehrmali-
gem Wenden anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Weinbrand hinzuge-
ben. Steinpilzscheiben hinzuftigen

und andiinsten. Weifswein hinzu-

giefden.

4

Die Zutaten zum Kochen brin-

gen und 5-8 Minuten garen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Creme fraiche zum Geschnet-
zelten geben, unterrithren und
erhitzen. Geschnetzeltes mit Estra-

gonbldttchen bestreut servieren.

B Tipp:
Statt Steinpilze konnen Sie auch Aus-
ternpilze oder Shiitake-Pilze ver-

wenden.
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Zubereitungszeit: 55 Min.
Garzeit: etwa 100 Min.

Pro Portion:
E:27qg,F:11qg,Kh: 14 g,
ki: 1152, kcal: 274

B 1/~ 1 Wasser

B Salz

M 1 Lorbeerblatt

M 4 Gewiirznelken

M 1 TL schwarze
Pfefferkorner

B 1 kg magerer mild
geraucherter Speck
oder mild gerducherter
Schinkenspeck

B 1 groBer Kopf WeiRkohl
(etwa 1,4 kg)

B 1 Gemiisezwiebel
(etwa 400 g)

M 2 EL Speisedl

B 10 Wacholderbeeren

B 1 TL Kiimmelsamen

M frisch gemahlener Pfeffer

B 400 ml Gemiisebriihe

B 500 g fest kochende
Kartoffeln

B 100 ml WeiBwein (Riesling)

B 2 Bund Schnittlauch

B etwas Petersilie
nach Belieben

Wasser in einem Topf zum

Kochen bringen. Salz, Lorbeer-
blatt, Gewiirznelken, Pfefferkdrner
und Speck hinzuftigen, zum Kochen
bringen und zugedeckt etwa 45 Mi-

nuten garcr.

Von dem Weifskohl die dufSeren
2 schlechten Blitter entfernen
und den Strunk herausschneiden.
Weif3kohl vierteln, waschen, abtrop-
fen lassen und in Streifen schneiden
(am besten auf einem Gemiiseho-
bel). Zwiebel abziehen und in Wiirfel

schneiden.

Speisedl in einem Briter erhit-
3 zen. Zwiebelwiirfel darin glasig
diinsten. Kohlstreifen hinzuftiigen
und mit andiinsten. Wacholderbee-
ren, Kiimmelsamen, Salz und Pfeffer

hinzugeben. Briithe hinzugief3en.

Kartofteln waschen, schilen,
4 absptilen und in Wiirfel schnei-
den. Kartoffelwtirfel zu den Kohl-
streifen in den Briter geben, zum
Kochen bringen und etwa 25 Minu-

ten garen. Wein hinzugiefSen.

Den garen Speck aus dem Sud

nehmen, nach Belieben in Stii-
cke schneiden und auf den ge-
schmorten Kohl legen. Den Briter
auf dem Rost in den Backofen

schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

Heif3luft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Garzeit: etwa 30 Min.

Evtl. verkochte Fliissigkeit
durch Specksud ersetzen.

6

Schnittlauch abspiilen, trocken-
1 tupfen und in Roéllchen schnei-
den. Den Briter aus dem Backofen
nehmen und auf einen Rost stellen.
Speck-Wirsing-Gulasch mit Schnitt-
lauchrollchen bestreuen und nach
Belieben mit Petersilie garniert

servieren.

B Tipp:

Evtl. einen Klecks Créme fraiche auf

jeden Teller geben.
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MIT

ALKOHO!
ALKOHOL

CSCEHNIETIERLE EI Rl R & LE
'.5: E“iq" h}”% H%ﬁ E:-'i EEM I::n::. “ :I'F.ﬂ- Eﬁ Eﬁ% .E" ﬁ_% 'EL_I :_; E‘!.



SapdATl g LoE T

¥ o

el L e
=9 41

w P




Rinderzvlasch mit Champiznons

Zubereitungszeit: 35 Min.
Garzeit: etwa 90 Min.

Pro Portion:
E:31g F:11g,Kh:7gq,
kJ: 1063, kcal: 254

B 1,2 kg mageres Rindfleisch
(ohne Knochen)

B 60 g Pflanzenfett

B 1 kg Zwiebeln

M Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B Paprikapulver edelsiil3

B Gulaschgewiirz

B 4 schwach gehdufte EL
Tomatenmark

M 500 mli (12 1)
heiBes Wasser

M 1 Glas Champignons
(Abtropfgewicht 460 g)

B 2-3 Spritzer Tabasco

Rindfleisch unter fliefSendem
kalten Wasser abspiilen, tro-
ckentupfen und in etwa 2 x 2 cm
grofde Wiirfel schneiden. Jeweils die
Halfte des Pflanzenfettes in einem
Briter erhitzen. Fleischwiirfel in
2 Portionen von allen Seiten gut

darin anbraten.

2 /wiebeln abziehen, halbieren,

in Scheiben schneiden, zu den
Fleischwiirfeln geben und mitbriu-
nen lassen. Mit Salz, Pfetfer, Paprika
und Gulaschgewtirz wiirzen. Toma-
tenmark unterrtthren, Wasser hinzu-

oiefden.

B Beilage:
Kartoffeln, Reis oder Nudeln.

3 Die Zutaten zum Kochen brin-
gen und das Gulasch in etwa
11/2 Stunden fertig garen.

4 Champignons in einem Sieb
abtropfen lassen, kurz vor Been-

digung der Garzeit zum Gulasch
geben und kurz mitgaren lassen. Mit
Salz, Pfeffer, Paprika und Tabasco

abschmecken.

B Tipp:

Sie kdnnen auch 500 g geputzte, fri-
sche in Scheiben geschnittene Cham-
pignons in 4 Essloffeln Speisedl an-
braten und kurz vor Beendigung der

Garzeit zum Gulasch geben.
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Zubereitungszeit. 55 Min.
Garzeit: etwa 90 Min.

Pro Portion:
E:25¢g,F:13qg, Kh: 18 g,
ki: 1231, kcal: 294

B 1 kg mageres Lammfleisch
aus der Schulter
(ohne Knochen)

M Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B 5 EL Olivenol

B 3 EL Tomatenmark

B 500 ml (/2 1) Fleischbriihe
oder Lammfond

B 800 g fest kochende
Kartoffeln

B 3 rote Paprikaschoten
(etwa 600 g)

B 3 Zucchini (etwa 600 g)

M 1 Gemiisezwiebel
(etwa 250 g)

B 2 kleine Zweige Rosmarin

M 1 Rosmarinzweig
nach Belieben

vt von (lemiige
offeln

Lamm

l Lammfleisch unter flieffendem

kalten Wasser abspiilen, tro-

ckentupfen und in etwa 3 x 3 cm
grofSe Wiirfel schneiden. Sehnen und

Fettstreifen dabei entfernen. Mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

2

Olivenodl 1in einem Briter erhit-

zen. Fleischwiirfel evtl. in 2 Por-
tionen von allen Seiten kriftig darin
anbraten. Tomatenmark unterriih-
ren. Brithe oder Fond hinzugiefsen,
zum Kochen bringen und zugedeckt
unter gelegentlichem Riithren etwa

50 Minuten garen.

3 Kartoffeln waschen, schilen, ab-
tropfen lassen und in Wiirfel
schneiden. Paprika halbieren, ent-

stielen, entkernen und die weifden

B Beilage:
Ofenfrisches, noch warmes Oliven-
brot.

eléch

Scheidewinde entfernen. Die Scho-
ten waschen, trockentupfen und in
mundgerechte Stiicke schneiden.
Zucchini waschen, abtrocknen und
die Enden abschneiden. Zucchini
zweimal langs halbieren und in
Stticke schneiden. Zwiebel abziehen
und in Wiirfel schneiden. Rosmarin

abspiilen und trockentupfen.

Die vorbereiteten Gemiisezuta-

4

Fleischwiirfeln geben, gut vermengen

ten und Rosmarin zu den

und noch etwa 40 Minuten garen,
evtl. verkochte Fliissigkeit durch
heifdes Wasser ersetzen. Ragout mit
den Gewtirzen abschmecken und
nach Belieben mit einem Rosmarin-

zwelg garniert servieren.

M Tipp:
Das Ragout kann zusatzlich noch mit
frischen Knoblauchwiirfeln verfeinert

werden.
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L ammazvlasch

Zubereitungszeit: 90 Min.
Garzeit: 65-70 Min.

Pro Portion:
E:25qg,F:12qg,Kh:7 g,
ki: 987, kcal: 236

B 2-3 mittelgroBe Zwiebeln

B 2-3 Knoblauchzehen

M 50 g getrocknete Tomaten

in Ol

M 1 kg Lammfleisch aus der

Keule (ohne Knochen)
B 4 EL Olivenol
B Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B 3 Zweige Thymian
B 1 Zweig Rosmarin

M 500 ml (/2 l) Fleischbriihe

M 800 g Kiirbisfleisch
(geputzt, ohne faserigen

Innenteil)
B 1-2 EL Weizenmehl

B Beilage:

Gnocchi oder Bandnudeln.

I Zwiebeln abziehen und in Spal-
ten schneiden. Knoblauch ab-

zichen und in Scheiben schneiden.

2 Tomaten in einem Sieb abtrop-

fen lassen, das Ol dabei auffan-
gen und 2 Essloffel davon abmessen.

Tomaten in kleine Wiirfel schneiden.

Lammfleisch unter fliefSendem

kalten Wasser abspiilen, tro-
ckentupfen und in etwa 2 x 2 cm
arofde Wiirfel schneiden, dabei evtl.

Sehnen entfernen.

Jewells etwas Olivenol und

etwas von dem aufgefangenen
Tomatenol in einer grofden Pfanne
erhitzen. Lammfleischwiirfel por-
tionsweise darin anbraten. Mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

5 Thymianzweige und Rosmarin-
zwelg absptilen, trockentupfen
und zu den Lammfleischwiirfeln
geben. Fleischbriihe hinzugiefien,
zum Kochen bringen und zugedeckt

etwa 50 Minuten garen.

Vorbereitetes Kiirbisfleisch in
6 etwa 2 x 2 cm grofde Wiirfel
schneiden. Kiirbiswtirfel mit Mehl
mischen, zum Lammgulasch geben
und weitere 15-20 Minuten mit-
garen lassen.

1 Thymian- und Rosmarinzweige
entfernen. Lammgulasch mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

40 Partygulasch mit Fleisch






Lammra
Schn

vt In
avchrahm

Zubereitungszeit: 50 Min.
Garzeit: etwa 70 Min.

Pro Portion:
E:33qg,F:19q9,Kh:6g,
kJ: 1429, kcal: 341

B 1.4 kg Lammfleisch aus der
Keule (ohne Knochen)
M Salz
B frisch gemahlener Pfeffer
B 4 EL Olivenol
B 300 ml Fleischbriihe
oder Lammfond
B 200 ml Schlagsahne
B 200 ml WeiBwein
M 4 groBBe Mohren
(etwa 400 g)
M 200 g Perlzwiebeln

B 1 groBes Bund Schnittlauch

B etwas Speisestirke
nach Belieben
B etwas Wasser

l Lammfleisch unter flieféendem
kalten Wasser abspiilen, tro-

ckentupfen und in Wiirfel schneiden.

Mit Salz und Pfetter bestreuen.

Olivenol in einem Briter erhit-

2

zen. Lammwiirfel von allen Sei-
ten kriftig darin anbraten. Briihe
oder Fond hinzugieflen, zum Kochen
bringen und etwa um die Halfte ein-
kochen lassen. AnschliefSend Sahne
und Wein hinzugiefSen, zum Kochen
bringen. Das Ragout etwa 70 Minu-
ten zugedeckt bei schwacher Hitze

unter gelegentlichem Riihren garen.

B Beilage:

Gebratene kleine ROsti.

Mohren putzen, schilen, wa-

schen, abtropfen lassen und in
Scheiben oder Stifte schneiden. Perl-
zwiebeln abziehen, grofiere Zwiebeln
evtl. halbieren. Schnittlauch abspii-
len, trockentupfen und in Roéllchen

schneiden.

Nach etwa 30 Minuten Garzeit

Mohrenscheiben oder -stifte
und Zwiebeln hinzuftigen. Schnitt-
lauchrollchen unterriihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Ragout fertig

garen.

Nach Belieben Speisestirke mit
Wasser anriihren. Das Ragout
mit der angertiihrten Speisestarke

binden.

B Tipp:

Sie kdnnen das Ragout mit einer fertig
gekauften Sauce bérnaise verfeinern.
Das Ragout nach Belieben mit Schnitt-

lauchrollchen und -halmen garnieren.
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Lammzeschnetzeltes
v ovenzalicche Art

Zubereitungszeit: 45 Min. Lammfleisch unter flieflendem und einige Sekunden in kochendes
Garzeit: etwa 55 Min. kalten Wasser absptilen, tro- Wasser legen. Tomaten kurz in kal-
ckentupfen und grofSere Streifen tem Wasser abschrecken, enthiuten,
Pro Portion: schneiden, dabei Sehnen, Fett und halbieren, entkernen und Stangel-
E:31g, F:30g, Kh:6g, Haut entfernen. ansitze entfernen. Tomaten achteln.

kJ: 1795, kcal: 430

Jeweils etwas Olivendl in einer 7Zwiebeln und Knoblauch abzie-

4

M 1,2 kg Lammfleisch aus der Pfanne oder in einem Briter hen, in Wiirfel schneiden, in
Keule (ohne Knochen) erhitzen. Fleischstiicke portionsweise ~ dem verbliebenen Bratfett mit 2 Ess-
B 6 EL Olivenol unter Wenden gut darin anbraten. |6ffeln Olivenol in der Pfanne an-
M Salz Mit Salz, Pfeffer und Kriutern der diinsten. Paprikastreifen und Cham-
B frisch gemahlener Pfeffer Provence wiirzen. Briihe hinzu- pignonscheiben hinzufiigen, unter
B 2 TL Krauter der Provence giefden, zum Kochen bringen und Wenden darin andiinsten. Mit Salz,
B 250 ml ('/a l) Gemiisebriihe ctwa 50 Minuten garen. Fleischstiicke  Pfeffer und Krdutern der Provence
B 2 griine Paprikaschoten herausnehmen und beiseite stellen. wiirzen. Rotwein hinzugiefsen, zum
B 500 g Champignons Kochen bringen und zugedeckt
B 4 mittelgroBe Tomaten Paprika halbieren, entstielen, 3—4 Minuten garen. Créme fraiche
B 4 Zwiebeln 3 entkernen und die weifden unterriihren, erhitzen.
B 4 Knoblauchzehen Scheidewinde entfernen. Schoten
B 2 EL Olivendl waschen, trockentupfen und in Strei- Tomatenachtel und beiseite
B 250 ml (/a2 I) Rotwein fen schneiden. Champignons putzen, 5 gestellte Fleischstiicke zum
B 3 Becher (je 150 g) mit Kiichenpapier abreiben, evtl. Gemiise geben und nochmals erhit-
Creme fraiche kurz abspiilen, trockentupfen und in ~ zen. Lammgeschnetzeltes mit Salz,
Scheiben schneiden. Tomaten Pfeffer und Kriautern der Provence
waschen, kreuzweise einschneiden abschmecken.

B Beilage:

Reis, Salat.
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lacch vom Lamm

Zubereitungszeit: 30 Min.
Garzeit: etwa 60 Min.

Pro Portion:
E:38qg,F:12q,Kh: 18 g,
ki- 1392, kcal: 331

B 1,4 kg Lammfleisch aus
der Keule (ohne Knochen)
M 4 EL Olivendl
M Salz
B frisch gemahlener Pfeffer
B 250 g getrocknete Tomaten
B 2 kileine Zweige Rosmarin
B 4 Knoblauchzehen
B 400 ml Lammfond
oder Fleischbriihe
B 1 TL Speisestadrke
B 1 Dose griine Bohnenkerne
(Abtropfgewicht 250 g)

B 30 g Weizenmehl
M 3 EL Wasser

B 1 Rosmarinzweig
nach Belieben

l Lammfleisch unter flieffendem
kalten Wasser abspiilen, tro-

ckentupfen und in gleich grof3e

mundgerechte Wiirfel schneiden.

2

Speisedl in einem Bréter erhit-

zen. Fleischwiirfel in 2 Portio-
nen von allen Seiten darin kriftig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer
bestreuen.

Tomaten in kleine Wiirfel

3

schneiden. Rosmarinzweige
abspiilen und trockentupfen. Knob-
lauch abziehen und in kleine Wiirfel

schneiden. Tomatenwiirfel, Rosma-

B Beilage:

rinzweige und Knoblauchwtirfel zu
den Fleischwiirfeln geben und kurz
mit anbraten. Lammfond oder
Briihe hinzugief3en, zum Kochen

bringen und zugedeckt be1 schwa-

cher Hitze etwa 60 Minuten garen.

4

Bohnenkerne in einem Sieb

abtropfen lassen, zum gegarten
Fleisch geben und kurz mit erhitzen.
Mehl mit Wasser anriihren, unter das
Gulasch rithren und unter Rithren
kurz autkochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Nach Belieben
mit einem Rosmarinzwelg garniert

servieren.

Kartoffelwiirfel mit Krautern. Daflir Kartoffeln waschen, schélen, abspiilen,

abtropfen lassen und in gleich groRe Wiirfel schneiden. Kartoffelwiirfel in

kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten garen. Kartoffelwiirfel abgiel3en. Butter

oder Speisedl in einer Pfanne erhitzen. Kartoffelwiirfel von allen Seiten gold-

braun darin braten. Frisch gehackte Kiichenkriuter (z. B. Schnittlauch, Petersilie)

hinzugeben und kurz mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Wildschwein

mit Man

Zubereitungszeit: 60 Min.
Garzeit: Chutney etwa 15 Min.
Garzeit: Geschnetzeltes etwa
10 Min.

Pro Portion:
E: 16 g, F: 19 g, Kh: 37 g,
kJ: 1684, kcal: 402

Flir das Mango-Chutney:

B 1-2 Mangos
(500 g Fruchtfleisch)

B 2 Apfel (350 g)

B 150 g Zucker

B Salz, Pfeffer

B frisch geriebene
Muskatnuss

B 1 EL Paprikapulver
rosenscharf

B 1 EL Currypulver

B 5 EL WeiBweinessig

B 80 g Ingwerwurzel

B 50 g Rosinen

B etwa 1 EL Maraschinolikor

Fir das Wildschwein-
geschnetzelte:

B 600 g Wildschwein-
riickenfilet

B 4 EL Speisedl

B Beilage:
Duftreis.

ST

hvtne

B Salz

B frisch gemahlener Pfeffer
B 125 ml (/s I) Rotwein

B 250 ml ('/a I) Schlagsahne
B 1 EL Zitronensaft

B 3 Zwiebeln

B 6 Tomaten

B 1 Bund glatte Petersilie
M 50 g Pistazienkerne

B 125 ml (/s 1) Wildfond

I Fiir das Chutney Mangos lings
halbieren und jeweils den Stein
entfernen. Mangohilften schilen, das

Fruchtfleisch in Stiicke schneiden

und in einen Topf geben. Apfel
schilen, vierteln, entkernen, in

Stiicke schneiden und hinzufiigen.

Zucker, Salz, Pfeffer, Muskat,
2 Paprika, Curry und Essig zu den
Mango- und Apfelstiicken geben. Die
Zutaten zum Kochen bringen und
unter gelegentlichem Riihren etwa
10 Minuten kochen lassen, so dass

ein Mus entsteht.

3

Ingwerwurzel schdlen und in

Stticke schneiden. Rosinen und
Ingwerstiickchen zum Mus geben,
unterrithren und etwa 5 Minuten
weiter diinsten lassen. Mit Mara-

schinolikor abschmecken.

¢chnetzeltes

Filet unter flieféendem kalten

4

und von der Haut befreien. Fleisch in

Wasser abspiilen, trockentupfen
gleich grofse Streifen schneiden.

Jeweils etwas Speisedl in einem

grofsen Briter erhitzen. Fleisch-
streifen portionsweise darin anbra-
ten, mit Salz und Pfeffer bestreuen.
Wein hinzugief3en, Sahne und Zitro-
nensaft unterriihren. Zwiebeln abzie-
hen, 1n kleine Wiirfel schneiden und

zu den Fleischstreifen geben.

Tomaten waschen, kreuzweise

6

kunden in kochendes Wasser legen.

einschneiden und einige Se-

Tomaten kurz in kaltem Wasser
abschrecken, enthduten, halbieren,
entkernen und Stingelansitze entfer-
nen. Tomaten in Achtel schneiden.
Petersilie absptilen und trockentup-
fen. Die Bldttchen von den Stingeln
zupfen. Blattchen klein schneiden.
Petersilie, Pistazienkerne und Wild-
fond zu den Fleischstreifen geben.
Die Zutaten zum Kochen bringen
und etwa 10 Minuten bei schwacher
Hitze garen. Gulasch mit Salz und

Ptefter abschmecken.

1 (GGeschnetzeltes mit dem

Chutney servieren.
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Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Einweichzeit
Garzeit: etwa 60 Min.

Pro Portion:
E:28¢g,F:13qg,Kh:5 g,
kJ: 1066, kcal: 255

B 20 g getrocknete Steinpilze

B 1 kg Wildfleisch, z. B. Reh,
Hirsch, Wildschwein
(ohne Knochen)

B 120 g durchwachsener
Speck

B 2 EL Speiseol

B 4 Zwiebeln

B 2 Knoblauchzehen

B 1 TL gerebelter Thymian

M Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B 500 ml (/2 1) Fleischbriihe

B 500 ml (/2 I) dunkles Bier

B 2 Bund glatte Petersilie

B 2 Lorbeerblitter

B 500 g Champignons

B 500 g Tomaten

B 1 Becher (150 g)
Creme fraiche

vlasch mit Filzen

I Steinpilze in kaltem Wasser
nach Packungsanleitung ein-

weichen.

Wildfleisch unter fliefSendem

kalten Wasser abspiilen, tro-

ckentupfen und in Wiirfel schneiden.

Speck in kleine Wiirfel schnei-

den. Speisedl in einem Bréter
erhitzen, Speckwiirfel darin auslassen
und herausnehmen. Fleischwiirfel in
den Briter geben und von allen

Seiten braun anbraten.

/wiebeln und Knoblauch abzie-

hen, in kleine Wiirfel schnei-
den, zu den Fleischwiirfeln geben
und mit anbraten. Mit Thymian, Salz
und Pfeffer wiirzen. Briithe und Bier
hinzugiefden. Eingeweichte Steinpilze
abtropfen lassen und hinzugeben.
Petersilie abspiilen, trockentupfen, zu
einem StriaufSchen zusammenbin-
den, mit den Lorbeerblittern eben-
falls hinzuftigen. Die Zutaten zum
Kochen bringen und zugedeckt etwa

60 Minuten garen.

B Beilage:
Semmelknddel und griiner Blattsalat.

Champignons putzen, mit

5

abspiilen, trockentupfen, halbieren

Kiichenpapier abreiben, evtl.

und nach etwa 45 Minuten Garzeit

zu dem Gulasch geben.

6

Tomaten waschen, kreuzweise

einschneiden und einige Sekun-
den in kochendes Wasser legen. To-
maten kurz in kaltem Wasser ab-
schrecken, enthauten, vierteln, ent-
kernen und Stingelansitze entfer-
nen. Tomatenviertel kurz vor Been-
digung der Garzeit zum Gulasch

geben und mit erhitzen.

1 Lorbeerblitter und Petersilien-
straufsichen entfernen. Créeme
fraiche unterriithren, unter Riithren
nochmals kurz aufkochen lassen.
Gulasch mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken.
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Hirschavlasch

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Marinierzeit

Garzeit: Gulasch etwa 70 Min.
Garzeit: Schalotten 10-15
Min.

Pro Portion:
E:28q, F:17 g, Kh: 24 g,
ki: 1553, kcal: 371

M 1,2 kg Hirschfleisch aus der
Keule (ohne Knochen)
M 2 | Buttermilch
M 4 EL Weinbrand
M 8 mittelgroBBe Zwiebeln
M 8 EL Olivenol
M 1'/21 Fleisch-
oder Wildbriihe
B 4 Gewiirznelken
M 1 TL schwarze
Pfefferkorner
M 2 TL gerebelter Thymian
M 2 gestr. TL Salz
M 8 EL Rosinen
M 16 Backpflaumen
ohne Stein
M 400 g Schalotten
B 200 ml heiBes Wasser
M 2 TL Zucker
B 40 g Butter
B Salz
B frisch gemahlener Pfeffer

l Hirschfleisch enthduten, unter
fliefSfendem kalten Wasser ab-

spiilen, trockentupfen und in

2 x 2 cm grof3e Wiirfel schneiden.
Fleischwiirfel in einen Steinguttopf

geben. Buttermilch hinzugiefsen und

etwa 24 Stunden marinieren, dabei

die Fleischwtirfel ab und zu wenden.

2

Fleischwiirfel aus der Butter-
milch nehmen, gut abtropfen
lassen, evtl. trockentupfen und in
einem Topt ohne Fett garen. Bei star-
ker Hitze so lange kochen lassen, bis
die tiberschiissige Buttermilch aus
dem Fleisch verdamptft ist. Die
Fleischwiirfel mit Weinbrand tiber-

gieflen und flambieren.

/wiebeln abziehen und in klei-
3 ne Wiirfel schneiden. Olivenol
und Zwiebelwtirfel zu den Fleisch-
wiirfeln geben. Zwiebelwtirfel an-
diinsten. Briihe hinzugief3en. Nelken,
Ptetterkorner, Thymian und Salz
hinzugeben. Die Zutaten zum Ko-
chen bringen und zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 60 Minuten

garen.

B Beilage:
Bandnudeln, Kartoffel- oder
Semmelknodel.

4 Rosinen und Backpflaumen
zum Gulasch geben, zum Ko-
chen bringen und bei schwacher

Hitze weitere 10 Minuten garen.

Schalotten abziehen, in einen

5

giefSen. Zucker und Butter hinzuge-

Topt geben und Wasser hinzu-

ben. Schalotten bei schwacher Hitze
10—15 Minuten diinsten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Schalotten
warm stellen. Schalotten nochmals
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gulasch mit den Schalotten

servieren.
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Zubereitungszeit: 50 Min.
Garzeit: etwa 25 Min.

Pro Portion:
E:44 qg,F:7g, Kh:5 g,
kJj: 1090, kcal: 261

M 1,6 kg Hihnchenbrustfilets

B 4 EL Speisedl

M Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B 100 g rote Currypaste
(erhédltlich im Asia-Laden)

B 400 ml Gefliigelbriihe

B 20 Mini-Auberginen
oder 2 groBe Auberginen
(etwa 800 g)

B 2 EL Fischsauce (erhdltlich
im Asia-Laden) oder Soja-
sauce

Zum Bestreuen:
B 2 rote Chilischoten
B 5 Zweige Zitronenthymian

Rotes Hihnchencvrr

Hihnchenbrustfilets unter flie-
Rendem kalten Wasser abspti-
len, trockentupfen und in mund-

gerechte Stiicke schneiden.

Speisedl in einem Briter erhit-
2 zen. Hihnchenbrustfiletstiicke
evtl. in 2 Portionen von allen Seiten
kriftig darin anbraten. Mit Salz und
Pfeffer bestreuen. Currypaste hinzu-
fligen. Gefltigelbriihe hinzugiefsen,
zum Kochen bringen und unter ge-
legentlichem Riihren bei schwacher
Hitze etwa 15 Minuten leicht kochen

lassen.

B Beilage:
Langkornreis mit Wildreis gemischt
und Blattsalat mit einem Joghurt-

dressing.

3 Auberginen waschen, trocken-
tupfen und die Enden abschnei-

den. Mini-Auberginen lings halbie-
ren und vierteln. Grofse Auberginen
halbieren, vierteln und in grofSere
Stiicke schneiden. Auberginenstiicke
zu dem Hahnchencurry geben und
weitere 10 Minuten mitgaren lassen.
Fischsauce oder Sojasauce unterriih-

ren. Hihnchencurry mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zum Garnieren Chilischoten

4

bieren, entkernen und in kleine

abspiilen, trockentupfen, hal-

Wiirfel schneiden. Thymian abspii-
len und trockentupfen. Die Blittchen
von den Stingeln zupfen (1 Zweig
beiseite legen). Blittchen klein
schneiden. Hihnchencurry vor dem
Servieren mit Chiliwiirfeln und Thy-
mian bestreuen, mit dem beiseite ge-
legten Thymianzweig garniert sofort

servieren.
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Hahnchen
Mailinde

Art

¢chnetzeltes

Zubereitungszeit: 45 Min.
Garzeit: etwa 20 Min.

Pro Portion:
E:37 g, F:30g, Kh: 9 g,
kJ: 1989, kcal: 475

B 1,2 kg Hihnchenbrustfilets
B 2 Zwiebeln
B 300 g Porree (Lauch)
B 300 g Mohren
B 300 g Champignons
B 800 g Tomaten
B 60 g Butterschmalz
oder 6 EL Speisedl,
z. B. Sonnenblumendl
M Salz
B frisch gemahlener Pfeffer
B Paprikapulver edelsiil3
B 30 g Butter
B 1 TL abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone
(unbehandelt, ungewachst)
B 2 TL gehackter Oregano
B 20 g Weizenmehl
B 250 ml (/2 I) WeiBwein
oder Wermut (Noilly Prat)
B 500 ml (/2 1) Schlagsahne

B Beilage:
Reis oder Nudeln und ein

gemischter Salat.

B etwas Zucker
B 4 EL Basilikumstreifen
B 4 EL frisch geriebener
Parmesan-Kase
B evtl. Krauterzweige,
z. B. Basilikum, Oregano

Hihnchenbrustfilet unter flie-

1

lendem kalten Wasser abspii-
len, trockentupfen und in diinne

Streifen schneiden. Zwiebeln abzie-

hen und in kleine Wiirfel schneiden.

2

Porree putzen, die Stangen

langs halbieren, griindlich wa-
schen, abtropfen lassen und in Strei-
fen schneiden. Mohren putzen, schi-
len, waschen, abtropfen lassen und in
diinne Scheiben schneiden. Cham-
pignons putzen, mit Kiichenpapier
abreiben, evtl. kurz abspiilen, tro-

ckentupfen und in Scheiben

schneiden.

3

Tomaten waschen, kreuzweise

einschneiden und einige Sekun-
den in kochendes Wasser legen. To-
maten kurz in kaltem Wasser ab-
schrecken, enthduten, halbieren, ent-
kernen und Stingelansitze entfer-

nen. Tomaten in Wiirfel schneiden.

Etwa die Halfte Butterschmalz
oder Speisedl in einer Pfanne

4

erhitzen. Die Fleischstreifen in 2 Por-
tionen bei starker Hitze in 2 Minuten
unter Wenden anbraten, herausneh-
men. Mit Salz, Pfeffer und Paprika
wiurzen. Fleischstreifen beiseite

stellen.

Butter in dem verbliebenen
5 Bratfett zerlassen. Das vorberei-
tete Gemuise (aufSer den Tomaten-
wirfeln) unter Rithren darin andiin-
sten. Zitronenschale und Oregano
unterrithren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Das Gemiuse mit Mehl
bestauben. WeifSwein oder Wermut
und Sahne hinzugiefSen, zum Ko-
chen bringen und unter Riihren
etwa 5 Minuten bei schwacher Hitze

garen.

Fleischstreifen und Tomaten-

wirfel hinzuftigen, erhitzen
und etwa 5 Minuten bei schwacher
Hitze ziehen lassen. Mit Salz, Pfetfer,

Paprika und Zucker abschmecken.

1 Das Geschnetzelte mit Basili-

kumstreifen und Parmesan-

Kise bestreut servieren. Nach Be-

lieben mit Krauterzweigen garnieren.
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Creschnetzeltes von der
Maispovlarde mit Apfelspalten

Zubereitungszeit: 65 Min.
Garzeit: etwa 40 Min.

Pro Portion:
E:30q,F:22q,Kh: 11 g,
kJ: 1617, kcal: 386

B 400 g kleine Schalotten
B 3 EL Olivenol
B 300 ml Rotwein

B 1,2 kg Poulardenfleisch
von etwa 2 Maispoularden
ohne Knochen
(Brust und Keule)

B frisch gemahlener Pfeffer

M 4 EL Olivendl

B Salz

B 2 EL Zucker

M 2 EL dunkler Balsamico-
Essig

B 200 ml Gefliigelbriihe

B 4 kleine griine Apfel,

z. B. Granny Smith

B 80 g kalte Butter

B 1 Bund Kerbel

Schalotten abziehen. Olivendl
l in einer Pfanne erhitzen. Scha-
lotten unter mehrmaligem Wenden
darin anbraten. Rotwein hinzugie-
{3en, zum Kochen bringen und auf

die Hilfte einkochen lassen (etwa
10 Minuten).

2 Poulardenfleisch abspiilen,
trockentupfen und in Streifen
schneiden. Mit Salz und Pfeffer be-

streuen.

3 Olivendl in einer grofSen Pfanne
erhitzen. Fleischstreifen in

2 Portionen von allen Seiten darin
anbraten. Zucker darauf streuen und
etwas karamellisieren lassen. Essig
und Briithe hinzugiefsen, zum Ko-
chen bringen und etwa 30 Minuten
garen, evtl. etwas Wasser hinzuftigen.
Schalotten mit dem Rotwein hinzu-

fligen und autkochen lassen.

B Beilage:

Gebratene Schupfnudeln.

Apfel waschen, trockentupfen
4 und in Spalten schneiden.
Apfelspalten entkernen. Jeweils
20 g Butter in einem Topf zerlassen.
Apfelspalten in 2 Portionen vorsich-
tig darin andiinsten (nicht zu lange,

da sie sonst zu weich werden).

Kerbel abspiilen und trocken-
5 tupfen (einige Zweige zum Gar-
nieren beiseite legen). Die Bldttchen
von den Stingeln zupfen. Blattchen

zu dem Geschnetzelten geben und

unterriithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Restliche Butter in
Stiickchen schneiden und in die

Sauce ruhren.

6 Apfelspalten vorsichtig unter-
heben. Geschnetzeltes mit den

beiseite gelegten Kerbelzweigen

garniert servieren.

B Tipp:
Fr dieses Gericht kdnnen Sie auch
Hahnchen-, Puten- oder Perlhuhn-

fleisch verwenden.
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Hten-Champi

on—Clasch

Zubereitungszeit: 50 Min.
Garzeit: etwa 30 Min.

Pro Portion:
E:31qg, F:20q,Kh:4 g,
kJ: 1343, kcal: 322

B 1 kg Putenbrustfilet
M 500 g kleine Champignons
B 2 Stangen Porree (Lauch,
etwa 400 g)
B 8 EL Speisedl
B Salz
B frisch gemahlener Pfeffer
B 500 ml (/2 1) Hiihnerbriihe
M 125 ml (/s ) WeiBwein
B 1 EL Weizenmehl
M 125 ml (/s I) Schlagsahne
B 1 Becher (150 g)
Creme fraiche
B 1 Topf Basilikum
B 1 EL Sojasauce

I Putenbrustfilet unter fliefen-

dem kalten Wasser absptilen,
trockentupfen und in 2 x 2 cm grofse

Wiirfel schneiden.

2 Champignons putzen, mit
Kiichenpapier abreiben, evtl.

kurz abspiilen und trockentupfen.
Grofse Champignons evtl. halbieren.
Porree putzen, die Stangen ldngs hal-

bieren, waschen, abtropfen lassen

und in Streifen schneiden.

3

Die Hilfte des Speisetls in einer
Pfanne erhitzen, Putenfiletwlir-

fel evtl. in 2 Portionen von allen Sei-

ten darin anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, herausnehmen und

in einen Briter geben.

B Beilage:

Reis oder Butternudeln.

4 Restliches Speised] in der Pfan-
ne erhitzen, Champignons und
Porreestreifen evtl. in 2 Portionen
darin andiinsten, herausnehmen und
zu den Putenfiletwiirfeln geben. Brii-
he und Wein zum Bratensatz geben,
zum Kochen bringen, etwas einko-
chen lassen und in den Briter zu den
Putenbrustwiirfeln geben. Die Zuta-
ten zum Kochen bringen und etwa

15 Minuten garen.

5 Sahne mit Mehl verrithren,

zusammen mit Creéme fraiche
zum Gulasch geben, unterriihren

und kurz aufkochen lassen.

6 Basilikum abspiilen und
trockentupfen. Die Blittchen

von den Stiangeln zupfen (einige
Blédttchen beiseite legen). Bldttchen in
feine Streifen schneiden und zum
Gulasch geben. Mit Salz, Pfeffer und
Sojasauce abschmecken. Gulasch mit
den beiseite gelegten Basilikum-

blattchen garniert servieren.
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Futen—-Gremiise—
COeschnetzeltes

Zubereitungszeit: 65 Min.
Garzeit: etwa 25 Min.

Pro Portion:
E:33g,F:15¢g, Kh:7 g,
ki: 1295, kcal: 310

B 2 Zwiebeln

B 1 Salatgurke (etwa 700 g)

B 2 grofBle rote Paprika-
schoten (500 g)

B 1 kg Putenbrust
(ohne Knochen und Haut)

B 250 g durchwachsener
Speck

M 4 EL Speiseol

B 150 ml WeiBwein

B 200 ml Schlagsahne

B 125 ml (/s |) Hiihnerbriihe

M Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B 2-3 EL heller Saucenbinder
nach Belieben

Zum Bestreuen:
B 1 Bund Dill

Zwiebeln abziehen und in Wiir-

fel schneiden. Gurke schilen,
lings halbieren, mit einem Teel6ffel
die Kerne entfernen. Gurkenhilften
in kleine Wiirfel schneiden. Paprika
halbieren, entstielen, entkernen und
die weifden Scheidewinde entfernen.
Die Schoten waschen, trockentupfen
und in Wiirfel schneiden.

Putenbrust unter fliefSendem
kalten Wasser abspiilen,

trockentupfen, zuerst in Scheiben,
dann in Streifen schneiden. Speck

in feine Streifen schneiden.

B Beilage:
Bandnudeln.

Speisedl in einer grofden Pfanne
3 erhitzen. Putenbrust- und
Speckstreifen in 2 Portionen darin
anbraten, herausnehmen und warm
stellen. Das vorbereitete Gemiise in
dem verbliebenen Bratfett etwa

5 Minuten andiinsten. Wein, Sahne
und Briihe hinzugiefSen, zum Ko-
chen bringen. Angebratene Puten-
brust- und Speckstreifen hinzuge-
ben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
wieder zum Kochen bringen und
6—8 Minuten garen. Geschnetzeltes

nach Belieben mit Saucenbinder an-
dicken.

Dill absptilen und trockentup-
fen. Die Spitzen von den Stdn-
geln zupfen. Spitzen klein schneiden.

Geschnetzeltes mit Dill bestreut

servieren.
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Fvten-Filz—Gvlasch

Zubereitungszeit: 50 Min.
Garzeit: etwa 60 Min.

Pro Portion:
E:34q,F:15g Kh:2g,
kiJ: 1268, kcal: 301

B 1,4 kg Putenfleisch aus
der Keule (ohne Knochen)

B 5 EL Speisedl

B Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B Paprikapulver edelsiil3

B 3 EL Tomatenmark

B 300 ml Gefliigelbriihe
oder -fond

M 1 Bund Thymian

B 1 EL griine Pfefferkorner

M 400 g Champignons

M 400 g Austernpilze

B 200 g frische Pfifferlinge
(oder aus der Dose)

M 3 EL Speiseol

B 1 EL rosa Pfefferbeeren

l Putenfleisch unter fliefsendem

kalten Wasser abspiilen, tro-

ckentupfen und in Wiirfel schneiden.

Mit Salz, Pfeffer und Paprika be-

streuen.

Speisedl in einem Briter erhit-

2

zen. Fleischwiirtel evtl. in 2 Por-
tionen von allen Seiten kriftig darin
anbraten. Tomatenmark unterriih-
ren. Brithe oder Fond hinzugiefden,
zum Kochen bringen und zugedeckt
bei schwacher Hitze etwa 60 Minu-
ten garen, dabei ab und zu um-

ruhren.

Thymian abspiilen und tro-

3

Garnieren beiseite legen), mit den

ckentupfen (einige Zweige zum

Pfefferkornern nach etwa 30 Minu-

ten Garzeit zum Bratensud geben.

4 Champignons, Austernpilze
und Pfifferlinge putzen, mit

Kiichenpapier abreiben, evtl. kurz
abspiilen und trockentupfen. Evtl.
Pfifferlinge aus der Dose in einem

Sieb gut abtropfen lassen.

B Beilage:
Spatzle oder Spiralnudeln.

Die Pilze nach etwa 50 Minuten

Garzeit zum Gulasch geben und
weitere etwa 10 Minuten mitgaren
lassen. Nochmals mit den Gewtirzen

abschmecken.

Puten-Pilz-Gulasch mit den

beiseite gelegten Thymianzwei-
gen und Pfefferbeeren garniert

servieren.
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Entenra
Schalo

vt n Bagilikum-

n-Savce

Zubereitungszeit. 60 Min.
Garzeit: etwa 80 Min.

Pro Portion:
E:41g,F:56¢qg,Kh:5g,
kJ: 2941, kcal: 703

B 8 Entenkeulen
(je etwa 250 g)

M Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B 3 EL Speiseol

B 6 Schalotten (etwa 250 g)

B 2 EL Tomatenmark

B 300 ml Gefliigelbriihe

B 1 kleiner Kopf Blumenkohl
(etwa 800 g)

B 1 kleiner Romanesco
(etwa 800 g)

B 2 kleine Topfe Basilikum

B 200 ml trockener WeiBwein

B 200 ml Schlagsahne

Aus den Entenkeulen die Kno-
l chen l6sen und entfernen.
Fleisch unter fliefSendem kalten Was-
ser abspiilen, trockentupfen und in
grof3e Stiicke schneiden, evtl. Sehnen
entfernen. Mit Salz und Pfeffer

bestreuen.

Speiseol in einem Briter erhit-
zen. Fleischstiicke evtl. in 2 Por-
tionen von allen Seiten kriftig darin

anbraten.

Schalotten abziehen, in Schei-

ben schneiden, zu den Fleisch-
stiicken geben und mit anbraten.
Tomatenmark unterriihren. Briihe
hinzugief3en, zum Kochen bringen
und das Fleisch etwa 70 Minuten

garen, evtl. etwas Wasser hinzuftigen.

Von Blumenkohl und Roma-

4

nesco Blitter und schlechte Stel-
len entfernen, den Strunk abschnei-
den. Blumenkohl und Romanesco
waschen, abtropfen lassen, in Ros-
chen teilen und in kochendem Salz-
wasser etwa 8 Minuten blanchiqren,
Anschlieffend in ein Sieb geben, mit
kaltem Wasser tibergiefen und ab-

tropfen lassen.

Basilikum abspiilen und tro-

-

den Stingeln zupfen (einige Blatt-

ckentupfen. Die Blattchen von

chen beiseite legen). Blittchen in

Streifen schneiden.

Wein und Sahne zum Fleisch

geben. Basilikumstreifen hinzu-

fligen.

Blumenkohl- und Romanesco-
1 roschen zum Ragout geben und
mit den Gewiirzen abschmecken,
unter Rithren aufkochen lassen. Das
Ragout nach Belieben mit Speisestar-
ke binden und mit den beiseite ge-
legten Basilikumbléttchen garniert

servieren.
B Beilage:
Kleine Kartoffelklol3e oder mit Sahne
iberbackenes Kartoffelpiiree.
66 Partygulasch mit Fleisch 1 FEURER






Entenbrvétragovt mit Oranzen

Zubereitungszeit: 40 Min.
Garzeit: etwa 35 Min.

Pro Portion:
E:29g, F:31qg,Kh: 10 g,
kJ: 1883, kcal: 449

B 4 Entenbrustfilets (je 350 g)

B Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B 3 EL Speiseol

Bl 3 Bio-Saftorangen
(unbehandelt, ungewachst)

B 1 Bio-Limette
(unbehandelt, ungewachst)

B 2 EL Tomatenmark

B 200 ml Rotwein,
z. B. Pinot Noir

B 500 ml (1/2 1) Gefliigelfond
oder -briihe

B 2 EL Himbeergelee

M 1 kleines Bund
Zitronenthymian

B 1 EL Speiseol

Entenbrustfilets unter fliefSen-

dem kalten Wasser abspiilen
und trockentupfen. Jeweils die Haut
der Entenbrust abziehen und beiseite
legen. Entenbrustfilets in 2 x 2 cm
orofSe Wiirfel schneiden. Mit Salz
und Pfeffer bestreuen.

Speisedl in einer grofSen Pfanne

2

erhitzen. Fleischstiicke evtl. in

2 Portionen von allen Seiten darin

anbraten.

3

Orangen und Limette griindlich

waschen, in Spalten schneiden,
zu den Fleischstiicken geben und

kurz mit andiinsten.

Tomatenmark unterrtihren.

Nach und nach Rotwein hinzu-
giefden, zum Kochen bringen und
einkochen lassen. AnschliefSend
Fond oder Briihe und Gelee hinzuge-
ben, zum Kochen bringen und bei
schwacher Hitze etwa 35 Minuten

garen, dabei gelegentlich umriihren.

B Beilage:
In Olivendl und Gemiisebriihe gegarte

Fenchelknollen und Salzkartoffeln.

Thymian abspiilen und tro-
5 ckentupfen (einige Zweige zum
Garnieren beiseite legen). Die Blitt-
chen von den Stingeln zupfen. Blatt-
chen zum Ragout geben. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

Entenbrust in Streifen schnei-
6 den. Speisedl in einer Pfanne
erhitzen. Nach Belieben die beiseite
gelegte Entenhaut knusprig braun

darin braten und herausnehmen.

1 Entenbrustragout mit Thy-

mianzweigen und nach Belie-
ben mit der gebratenen Entenhaut

garniert servieren.
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Lachs— vnd Barschra

vt

n Zitronen—-Lavch-Savce

Zubereitungszeit: 40 Min.
Garzeit: 20-25 Min.

Pro Portion:
E:34qg F:20qg, Kh:3 g,
kJ: 1427, kcal: 342

B 800 g Lachsfilet

B 800 g Viktoriabarschfilet

B Salz, Pfeffer

B 1 Bio-Limette, 1 Bio-Zitrone
(unbehandelt, ungewachst)

B 4 EL Olivenol

B 2 Stangen Porree
(Lauch, etwa 500 g)

M 2 EL Olivenol

B 200 ml Gemiisebriihe
oder Fischfond

B 100 ml trockener
WeiBwein, z. B. Riesling

B 200 ml Schlagsahne

B 1 EL gerebelter Estragon

Zum Garnieren:
B 1 Thymianzweig
nach Belieben

Beide Fischfilets unter fliefSen-

dem kalten Wasser abspiilen,
trockentupfen und in 3 x 3 cm grofée
Wiirfel schneiden. Mit Salz und Pfef-
fer bestreuen. Limette und Zitrone
heifs abspiilen, trockenreiben und in

Spalten schneiden.

2 Olivendl in einem Briter erhit-
zen. Fischwiirfel evtl. in 2 Por-
tionen von allen Seiten darin anbra-
ten. Limetten- und Zitronenspalten
mit andtinsten. Den Briter nicht
zugedeckt auf dem Rost in den

Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heifluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Garzeit: etwa 15 Min.

Porree putzen, die Stangen

lings halbieren, waschen und
gut abtropfen lassen. Porreestangen
in Streifen schneiden. Olivendl in
einem Topf erhitzen. Porreestreifen
darin andiinsten. Briihe oder Fond
und Wein hinzugiefSen, zum Kochen
bringen und etwa auf die Hilfte ein-
kochen lassen. Sahne unterriihren.
Mit Estragon, Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Sauce 5—-10 Minuten kochen
lassen und zum fast gegarten Fisch in
den Briter geben, noch einige Minu-
ten im Backofen ziehen lassen, ab-
schmecken. Das Ragout mit

Thymian garniert servieren.
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Zubereitungszeit: 40 Min.
Garzeit: etwa 30 Min.

Pro Portion:
E:23 g, F:7qg,Kh:9g,
ki: 789, kcal: 189

B 4 Zwiebeln

B 40-60 g durchwachsener
Speck

B 4-6 EL Speiseol

B 600 g Sauerkraut

B 2 kleine Dosen Tomaten-
mark (je etwa 70 g)

B 11 heiBBe Gemiisebriihe

B Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B 2 EL Zucker

B 1 kg Fischfilet,
z. B. Kabeljau

B 4 EL Zitronensaft

‘Sw Ldiner Art

l Zwiebeln abziehen und in klei-

ne Wiirfel schneiden. Speck fein

wirfeln. Speisedl in einem Topt er-

hitzen. Zwiebel- und Speckwiirfel

darin andiinsten.

2

Sauerkraut mit einer Gabel

locker zupfen, zu den Zwiebel-

und Speckwiirfeln geben, mit an-

diinsten. Tomatenmark unterriithren.

3

Briihe hinzugiefSen und zum
Kochen bringen. Mit Salz, Pfef-

fer und Zucker wiirzen. Die Zutaten

zugedeckt 20—25 Minuten garen.

Fischfilet unter flielSendem kal-

4

ten Wasser abspiilen, trocken-
tupfen, mit Zitronensaft betraufeln,
mit Salz und Pfeffer bestreuen. Fisch-
filets in 2 x 2 cm grofde Wiirfel
schneiden, auf dem Sauerkraut ver-
teilen und zugedeckt in 5-8 Minuten
oar ziehen lassen. Nochmals mit den

Gewlirzen abschmecken.

B Beilage:

Salzkartoffeln.
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Meeresfr

mit Fa¢ta

ichte—

Kagpv'l‘

Zubereitungszeit: 50 Min.,
ohne Auftauzeit
Garzeit: 15-20 Min.

Pro Portion:
E:38¢q, F: 10 g, Kh: 66 g,
ki: 2145, kcal: 512

Zum Vorbereiten:

M 1,5 kg TK-Meeresfriichte,
gemischt (z. B. Tintenfisch,
Rotbarsch, Kabeljau,
kleine und groBBe Garnelen,
Muscheln)

B 4 Schalotten (etwa 200 g)

M 4 EL Olivendl

B Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B 300 ml Gemiise-
oder Fischbriihe

B 2 Bund Dill

B Saft von 1 Zitrone
oder Limette

B 80 g Krebspaste

Flir die Pasta:
B 4| Wasser
B 4 gestr. TL Salz
B 800 g Penne-Nudeln

l Zum Vorbereiten Meeresfriichte
nach Packungsanleitung auf-

tauen lassen. Evtl. absptilen und

trockentupfen.

2

Schalotten abziehen und in
kleine Wiirfel schneiden. Oli-

vendl in einem grofSen Briter erhit-

zen. Schalottenwiirfel darin glasig
diinsten. Meeresfriichte hinzugeben
und mit andiinsten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Brithe hinzugiefsen,
zum Kochen bringen und etwa

10 Minuten beil schwacher Hitze

kochen lassen.

3

Dill abspiilen und trockentup-

fen. Die Spitzen von den Stidn-
geln zupfen. Spitzen klein schneiden
(etwas zum Bestreuen beiseite legen).
Zitronen- oder Limettensaft und Dill
zu den Meeresfriichten geben und
unterriihren. Nach und nach die
Krebspaste hinzuftigen und weitere

5—10 Minuten leicht kochen lassen.

Fiir die Pasta Wasser in einem

4

Deckel zum Kochen bringen. Dann

grofden Topf mit geschlossenem

Salz und Nudeln zugeben. Die Nu-
deln in 2 Portionen im geoftneten
Topf bei mittlerer Hitze nach Pa-
ckungsanleitung kochen lassen,

dabei 4-5-mal umritihren.

AnschliefSend die Nudeln in ein

Sieb geben, mit heifsem Wasser

-

abspiilen und abtropfen lassen.

6 Die Nudeln zu dem Meeres-
friichte-Ragout geben und un-
termengen oder die Nudeln dazu rei-
chen. Mit Salz und Pfefter abschme-
cken. Mit dem beiseite gelegten Dill

bestreuen und sofort servieren.

B Tipp:

Statt Penne-Nudeln kénnen auch
Gabelmakkaroni, Spiralnudeln oder
Gnocchetti-Sardi-Nudeln verwendet

werden.
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Zubereitungszeit: 35 Min.
Garzeit: etwa 15 Min.

Pro Portion:
E:19g,F:8¢q,Kh:3 g,
kJ: 706, kcal: 168

800 g Fischfilet,

z. B. Rotbarsch oder Dorsch
Saft von 1 Zitrone

Salz

2 TL Paprikapulver edelsiif3
1 Zwiebel

80 g durchwachsener Speck
40 g Butter

2 griine Paprikaschoten

(je etwa 250 g)

1 EL Tomatenmark

1 Msp. Knoblauchpulver
1-2 Dill-Salzgurken (150 g)
750 ml (3/a 1) Fisch-

oder Gemiisebriihe

1 Becher (150 g) saure
Sahne

B 1 EL geschnittener Dill

l Fischfilet unter fliefdendem kal-
ten Wasser abspiilen, trocken-
tupfen und in 2 x 2 cm grofe Wiirfel
schneiden. Fischwtirfel mit Zitronen-
saft betraufeln, mit Salz und 1 Teelof-
fel Paprikapulver bestreuen. Zwiebel

abziehen und in kleine Wiirfel

schneiden.

Speck in Wiirfel schneiden und

2

darin zerlassen. Zwiebelwiirfel hin-

in einem Topt auslassen, Butter
zufligen und andtinsten.
3 Paprika halbieren, entstielen,

entkernen und die weifsen

Scheidewinde entfernen. Schoten

waschen, trockentupfen und in Strei-
fen schneiden. Paprikastreifen zu den
Zwiebelwiirfeln geben und unter
Riithren etwa 5 Minuten mit andiins-
ten. Tomatenmark, restliches Papri-
kapulver und Knoblauch unter-

rihren.

Gurken abtropfen lassen und in

4

den Fischwiirfeln auf die Paprika-

erofde Wiirfel schneiden, mit

streifen legen. Brithe hinzugief3en,
zum Kochen bringen und im ge-
schlossenen Topf etwa 10 Minuten

gar zichen lassen.

5 Saure Sahne und Dill unterriih-
ren. Fischgulasch mit Salz und

Paprika abschmecken.

B Beilage:
Reis oder Baguette.
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Tomatenra

vt von

risch gedorrten Tomaten

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Dorrzeit

Pro Portion:
E:18qg,F:12g, Kh: 70 g,
k- 1944, kcal: 463

Zum Vorbereiten:

M Je 800 g mittelgroBle rote
und gelbe Cocktailtomaten
oder kleine Strauchtomaten

B 10 Knoblauchzehen

B frisch gemahlener grober
bunter Pfeffer

B 2 kleine Gemiisezwiebeln
(etwa 400 g)

B 2 milde griine Chilischoten

B 250 g Rucola (Rauke)

M 4 EL Olivenol

M 3 EL Tomatenmark

B Salz, Pfeffer

Flr die Nudeln:

B 51 Wasser

B 5 gestr. TL Salz

M 800 g schmale Bandnudeln,
z. B. Linguine

Zum Bestreuen:

B 100 g frisch geschabter
Parmesan-Kadse

Zum Vorbereiten Tomaten wa-

I schen, trockentupfen, halbieren,
entkernen und die Stingelansitze
herausschneiden. Tomatenhilften
mit den Schnittflichen nach oben
auf einem Backblech (gefettet) ver-
teilen. Knoblauch abziehen, in Schei-
ben schneiden und auf den Toma-
tenhélften verteilen. Mit Pfeffer be-
streuen. Das Backblech in den Back-

ofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 100 °C (vorgeheizt)

Heif$luft: etwa 80 °C

(nicht vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 1 (nicht vorgeheizt)
Dorrzeit: 1-2 Std. (die Dorrzeit
richtet sich nach dem Fliissigkeits-
gehalt der Tomaten)

2

ten abspiilen, trockentupfen, halbie-

Zwiebeln abziehen und in klei-

ne Wiirfel schneiden. Chilischo-

ren, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Rucola putzen, waschen,
abtropfen lassen und in mundge-
rechte Stiicke schneiden.

Olivenol in einem Topf erhit-
3 zen. Zwiebel- und Chiliwtirfel
darin andiinsten. Tomatenmark
unterrithren. Gedorrte Tomaten-

(Fortsetzung Seite 80)
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hilften hinzufiigen und mit andiin-
sten, evtl. etwas Wasser oder Briithe
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer

wlrzen.

Fiir die Nudeln Wasser in ei-

i

nem grofSen Topf mit geschlos-
senem Deckel zum Kochen bringen.
Dann Salz und Nudeln zugeben. Die

Nudeln im geoffneten Topf bei mitt-
lerer Hitze nach Packungsanleitung

kochen lassen, dabeil 4—5-mal um-

rithren.

-

Anschliefdend die Nudeln in ein
Sieb geben, mit heifSem Wasser

abspiilen, abtropfen lassen und

warm stellen.

Gremiise vlagch
m Zitronenéahne

Nudeln in eine grofde Schiissel

fy

geben, Tomatenragout untermi-
schen, Rucola unterheben. Tomaten-
ragout mit Parmesan-Kise bestreut

servieren.

B Beilage:
Oliven-Ciabatta.

Zubereitungszeit: 70 Min.
Garzeit: 15-20 Min.

Pro Portion:
E:8q, F:19¢g, Kh: 15 g,
ki: 1113, kcal: 266

B 2 Bund Friihlingszwiebeln
(etwa 500 g)

B 500 g weiBe Champignons

B 1 kg griiner Spargel

B 500 g Kaiserschoten

M 500 g Mohren

B 4 EL Olivendl

B 300 ml Gemiisebriihe

B 400 ml Schlagsahne

B Salz, Pfeffer

M je 1 kleines Bund Zitronen-
melisse und Zitronen-
thymian

l Frithlingszwiebeln putzen,
waschen, abtropfen lassen und
In etwa 5 cm lange Stiicke schneiden.
Champignons putzen, mit Kiichen-
papier abreiben, evtl. kurz abspiilen,

trockentupfen. Grofdere Champig-

nons halbieren.

2

Von dem Spargel das untere
Drittel schidlen und die Enden

abschneiden. Spargel waschen, ab-
tropfen lassen und in etwa 5 cm lan-
ge Stiicke schneiden. Von den Kaiser-
schoten die Enden abschneiden. Kai-
serschoten waschen und abtropfen

lassen.

Mohren putzen, schilen, wa-

schen, abtropfen lassen und in
Stifte schneiden. Mohrenstifte in
kochendem Salzwasser etwa 5 Minu-
ten garen, anschliefend in ein Sieb

geben, mit kaltem Wasser tibergiefden

und abtropfen lassen.

Olivenol in einem grofsen Topf

4

portionsweise darin andiinsten. Ge-

erhitzen. Vorbereitetes Gemitise

miisebriihe und Sahne hinzugieflen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Zutaten zum Kochen bringen und
10-15 Minuten bei schwacher Hitze

garen.

Melisse und Thymian abspiilen

und trockentupfen. Die Blitt-
chen von den Stangeln zupfen. Blatt-
chen klein schneiden, zu dem Gemii-
segulasch geben und unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

B Tipp:
Gemisegulasch nach Belieben mit
einer hollandischen Sauce verfeinern.
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Zubereitungszeit: 50 Min.
Garzeit: etwa 50 Min.

Pro Portion:
E:9qg,F:12g,Kh:45g,
ki: 1375, kcal: 328

M 2.4 kg fest kochende
Kartoffeln

B 4 Bund Friihlingszwiebeln

M 6 EL Olivenaol

M 1 gestr. EL Paprikapulver
edelsiiB

M 4 EL Tomatenmark

M 500 ml (/2 ) Gemiise-
briihe

B 1 Dose Sauerkraut
(Gesamtgewicht 800 g)

M Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B gemahlener Kiimmel

B 2 Bund glatte Petersilie

B 400 g saure Sahne

Kartoffeln waschen, schilen,
I abspiilen, abtropfen lassen und
in grofdere Wiirfel schneiden. Friih-
lingszwiebeln putzen, waschen, ab-
tropfen lassen und in etwa 2 cm

lange Stiicke schneiden.

Olivendl in einem Briter erhit-

2

lingszwiebelstticke in 2 Portionen

zen. Kartoffelwiirfel und Friih-

leicht darin anbraten und mit Papri-
ka bestauben. Tomatenmark hinzu-
geben und unterriihren. Briihe hin-
zugiefden. Sauerkraut evtl. etwas

klein schneiden, hinzuftigen und gut

verteilen. Mit Salz, Pfetfer und Kiim-

mel wiirzen. Die Zutaten zum Ko-
chen bringen und zugedeckt etwa
50 Minuten be1l schwacher Hitze
garen.

B Beilage:

Ofenfrisches warmes Zwiebelbrot.

Petersilie abspiilen und tro-
3 ckentupfen. Die Blédttchen von
den Stangeln zupfen. Blattchen grob
hacken. Petersilie zum Kartoffelgu-
lasch geben. Kartoffelgulasch mit

saurer Sahne verfeinern und sofort

servieren.

B Tipp:
Geben Sie noch einige griine gefiillte

Oliven dazu.
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Champi
mit

nzvlasch
¢choten

Zubereitungszeit: 40 Min.
Garzeit: etwa 25 Min.

Pro Portion:
E:10qg, F:19g, Kh: 9 g,
kJ: 1009, kcal: 241

B 1 kg Champignons

B 400 g Zuckerschoten

B 4 mittelgroBe Tomaten

B 250 g eingelegte
getrocknete Tomaten

B 2 Zwiebeln

B 2 Knoblauchzehen

M 8 EL Olivenadl

B 1 Pck. (200 g) Doppelrahm-
Frischkdse

M Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B 125 ml (/s |) Gemiise-
briihe

l Champignons putzen, mit Kii-
chenpapier abreiben, evtl. kurz
absptilen und trockentupfen. Grofse
Champignons evtl. vierteln. Von den

Zuckerschoten die Enden abschnei-

den, evtl. abfideln und halbieren.

2

Zuckerschoten in kochendem
Salzwasser etwa 3 Minuten
blanchieren, in ein Sieb geben, mit
eiskaltem Wasser tibergiefSen und

gut abtropfen lassen.

3 Tomaten waschen, kreuzweise
einschneiden und einige Sekun-
den in kochendes Wasser legen.
Tomaten kurz in kaltem Wasser ab-
schrecken, enthduten, halbieren, ent-
kernen und Stingelansitze entfer-

nen. Tomatenhalften in Wiirfel

schneiden. Getrocknete Tomaten in
Streifen schneiden. Zwiebeln und

Knoblauch abziehen, in kleine
Wiirfel schneiden.

Jeweils etwas von dem Olivenol

in einer grofen Pfanne erhit-
zen. Champignons portionsweise
darin anbraten. Zwiebel- und Knob-
lauchwiirfel hinzuftigen, kurz mit
andiinsten. Zuckerschoten, Tomaten-

wiirfel und -streifen unterheben.

Frischkise zuerst mit Briihe
5 und dann mit dem Gulasch
verrithren. Gulasch bei schwacher
Hitze unter Riihren langsam erhit-
zen. Mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken.

B Beilage:

Reis oder Baguette.
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Cwlasch vom Wirg

in BalcamicoSavee

nglcohl

Zubereitungszeit: 55 Min.
Garzeit: etwa 30 Min.

Pro Portion:
E:5qg,F:7g, Kh:17 g,
ki: 668, kcal: 160

B 1 kleiner Kopf Wirsing
(etwa 1 kg)

B etwa 1,2 kg Suppengemiise
(Mohren, Porree [Lauch],
Sellerie, Zwiebeln)

B 600 g kleine fest kochende
Kartoffeln

B 1 Bund Thymian

B 6 EL Olivendl oder Speisedl

B 2 EL Zucker

B 6 EL Balsamico-Essig

B 400 ml Gemiisebriihe

B Kiimmelsamen

B Salz

M frisch gemahlener Pfeffer

I Von dem Wirsing die groben
dufderen Blitter 16sen, Wirsing
vierteln, den Strunk herausschnei-
den. Wirsing abspiilen, abtropfen las-
sen und in Stiicke schneiden. Sup-
pengemiise putzen, schilen, wa-

schen, abtropfen lassen und in kleine

Wiirfel schneiden.

2

Kartoffeln waschen, schalen,

abspiilen, abtropfen lassen und
in Wiirfel schneiden. Thymian
abspiilen und trockentupfen. Die

Bldttchen von den Stingeln zupfen.

B Beilage:
Landbrot oder Roggenbrétchen.

Oliven- oder Speisedl in einem
3 Briter oder grofden Topf erhit-
zen. Vorbereitete Gemiise- und Kar-
toffelwiirfel portionsweise etwa
10 Minuten darin andiinsten. Zucker
unterriithren und karamellisieren las-
sen. Essig und Briihe hinzugiefSen.
Die Hilfte der Thymianblattchen
hinzugeben. Mit Kiimmelsamen,
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zutaten
zum Kochen bringen und zugedeckt
be1 schwacher Hitze etwa 30 Minu-
ten garen. Nochmals mit den Gewtir-
zen abschmecken und restliche

Thymianblédttchen unterrtihren.

B Tipp:

Gulasch als nicht vegetarisches Gericht
mit kleinen Hackfleischballchen zube-
reiten. Daflir 600 g Bratwurstbrat mit
angefeuchteten Handen zu kleinen
Ballchen formen, diese in kochendem
Salzwasser etwa 5 Minuten garen,
herausnehmen und zum Gulasch
geben.
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Scharfes Kartoffel
mit Avocadomve

5_ula§ch

Zubereitungszeit: 50 Min.
Garzeit: etwa 45 Min.

Pro Portion:
E: 6 g, F: 21 g, Kh: 27 g,
ki: 1372, kcal: 327

B 1,2 kg neue
kleine Kartoffeln
B 500 g Schalotten
B 3 gelbe Paprikaschoten
M 2 rote Chilischoten
B 8 EL Olivendl, Salz, Pfeffer
B Paprikapulver edelsiif3
B Cayennepfeffer
M 1 | Gemiisebriihe
B 1 EL Weizenmehl
M 4 Fleischtomaten

Flir das Avocadomus:
B 2 reife Avocados
M 1 Knoblauchzehe
B 2 EL Limettensaft
B 1 Fleischtomate

B evtl. 1 Salbeizweig

Kartoffeln waschen, mit Wasser

bedeckt zum Kochen bringen,
zugedeckt in 20-25 Minuten gar
kochen. Kartoffeln abgiefden, mit kal-
tem Wasser abschrecken, abtropfen

lassen und sofort pellen.

2 Schalotten abziehen, evtl. hal-
bieren. Paprika halbieren, ent-
stielen, entkernen und die weifden

Scheidewinde entfernen. Die Scho-
ten waschen, trockentupfen und in
Stticke schneiden. Chilischoten ab-
sptilen, trockentupfen, halbieren,

entkernen und in Streifen schneiden.

Etwas von dem Olivendl in
3 einer Pfanne erhitzen. Kartof-
feln evtl. in 2 Portionen von allen
Seiten gut darin anbraten, heraus-
nehmen und in einen Briter geben.
Kartoffeln mit Salz, Pfeffer, Paprika

und Cayennepfeffer bestreuen.

Schalotten mit etwas Olivenol
4 in der Pfanne von allen Seiten
anbraten und zu den Kartoffeln ge-
ben. Restliches Olivendl in der Pfan-
ne erhitzen, Paprikastiicke und Chili-
streifen darin andtinsten, herausneh-
men und ebenfalls zu den Kartofteln
geben. Etwas von der Briihe in die
Pfanne geben, den Bratensatz losko-
chen und in den Briter geben. Ge-
miisezutaten mit Mehl bestauben
und restliche Briihe hinzugieflen.
Die Zutaten zum Kochen bringen
und bei mittlerer Hitze etwa 10 Mi-

nuten garen.

Tomaten waschen, kreuzweise

-

einschneiden und einige Sekun-
den in kochendes Wasser legen. To-
maten kurz in kaltem Wasser ab-
schrecken, enthiduten, halbieren, ent-
kernen und Stingelansitze entfer-
nen. Tomatenhilften in grofde Stiicke
schneiden, zu dem Kartoffelgulasch
geben und mit erhitzen. Nochmals
mit den Gewiirzen abschmecken,

evtl. etwas Wasser hinzuftigen.

Fur das Avocadomus Avocado

6

den. Kern herauslosen. Avocadohilf-

in der Mitte lings durchschnei-

ten schilen, Fruchtfleisch mit einem
Mixstab pturieren. Knoblauch abzie-
hen und durch eine Knoblauchpresse
driicken. Limettensaft und Knob-
lauch zum Avocadomus geben und
unterriihren. Mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken.

1 Tomate wie unter Punkt 5 be-
schrieben enthiduten, in kleine
Wiirfel schneiden und unter das

Avocadomus riithren.

8 Kartoffelgulasch in eine grofde

Schiissel geben. Avocadomus in
Klecksen darauf verteilen. Nach Be-

lieben mit einem Salbeizweig

garniert servieren.
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E-levréchwammer

(,7 i 6!"“" 2 U,3§d’1

Zubereitungszeit: 30 Min.
Garzeit: etwa 30 Min.

Pro Portion:
E:3qg F:25qg,Kh:6g,
ki: 1082, kcal: 258

B 1 kg Eierschwammerl
(Pfifferlinge)

B 100 g Schalotten

B 50 g Butter

B 2 EL Olivendl

B Paprikapulver edelsii

B 2 TL Zitronensaft

M Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B 40 g Weizenmehl

B 500 ml (/2 1) Schlagsahne

M 1 EL gehackter Kerbel

90 Partygulasch mit Gemiise

Schwammerl putzen, mit Kii-

I chenpapier abreiben, evtl. kurz
abspiilen und trockentupfen. Scha-
lotten abziehen und in kleine Wiirfel
schneiden. Butter in einer groféen
Pfanne zerlassen. Olivenol mit erhit-
zen. Schalottenwtirfel darin andiin-
sten. Schwammerl in 3 Portionen
darin anbraten. Mit Paprika, Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

lg_ula%h

Mehl mit etwas Sahne anriih-

ren. Restliche Sahne zu den
Schwammerln geben, zum Kochen
bringen, angertihrte Sahne einriihren
und unter vorsichtigem Rithren auf-
kochen lassen. Kerbel unterriihren.
Nochmals mit den Gewtirzen ab-

schmecken.

B Beilage:
Semmelknddel oder Baguette.

B Tipp:

AuBerhalb der Pilzsaison kénnen Sie
Pfifferlinge aus der Dose oder andere
frische Pilze, z. B. Champignons, Krdu-
tersaitlinge oder Austernpilze

venwenden.
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Evdip 6’ vlasch (Karto elzvlasch

Zubereitungszeit: 45 Min.
Garzeit: etwa 30 Min.

Pro Portion:
E: 17 g, F: 37 g, Kh: 21 g,
kJ: 2049, kcal: 489

B 1,2 kg kleine Kartoffeln
B 250 g Zwiebeln

B 1 Knoblauchzehe

B 4 EL Olivenal

B 2 EL Paprikapulver edelsii3

B 2 1/> gestr. TL Paprika
rosenscharf

B 1 EL WeiBweinessig

B 125 ml (/s ) Rind-
fleischbriihe

B 250 g Mohrenwiirfel

B 250 g Selleriewiirfel

M Salz

B frisch gemahlener Pfeffer

B 400 g frische Bratwurst
(3-4 Stiick)

B 350 g kleine
gepfefferte Salami

B 1 Bund Majoran

B 200 ml Schlagsahne

l Kartoffeln waschen, schalen, ab- 3 Bratwurst jeweils aus dem
sptilen und vierteln. Neue Kar-

toffeln nach Belieben nur griindlich

Darm drticken und zu kleinen
Béllchen formen. Salami in Wiirfel
waschen oder birsten. Zwiebeln ab- oder Scheiben schneiden, beides zum
zichen und in kleine Wiirfel schnei- Gulasch geben und etwa 10 Minuten

den. Knoblauch abziehen und durch ~ gar ziehen lassen.

eine Knoblauchpresse driicken. Oli-
venol in einem Topf erhitzen. Zwie- Majoran abspiilen und trocken-
belwtirfel darin andiinsten. Mit tupfen. Die Bldttchen von den
Paprika edelstif$ und rosenscharf Stangeln zupfen. Majoranblitter und
bestdauben und unterriihren. Essig Sahne zum Gulasch geben, unterriih-

und Briithe hinzugiefden, zum ren und evtl. nochmals kurz erhitzen.

Kochen bringen.

2

Kartoffelviertel, Mohren-, Selle-

riewtirfel und Knoblauch hin-
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Zutaten zum Kochen brin-
gen und etwa 20 Minuten zugedeckt
garen, dabel ab und zu umriihren,

evtl. etwas Wasser hinzufiigen. \ \ig

B Beilage:

Kiimmelbrotchen.
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